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OZET

KULLANILAN MALZEME YOGUNLUGUNA GORE TURKIYE'DE LEZZET
BOLGELERININ OLUSTURULMASI

Onder YAYLA

Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali

Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Temmuz 2019

Danisman: Prof. Dr. Semra GUNAY AKTAS

Insanlarda Tiirkiye’de yemeklerde kullanilan malzemeler ve miktarlarinm her
yerde ayni olduguna iliskin alg1 bulunabilmektedir. Oysaki Tiirkiye’nin farkli yerlerinde
belirli yemekler ayn1 malzemelerle hazirlanabilirken, ayn1 yerdeki belirli yemekler farkl
malzemelerle de hazirlanabilmektedir. Arastrmanm konusu, Tiirkiye’de lezzet
anlayisindaki cesitliligin ilge diizeyinde dagiliminin ve lezzet bolgelerinin istatistiksel
olarak anlamli siirlarmin olup olmadigmin ortaya ¢ikarilmasidir. Bu ¢alismada arastirma
kapsaminda belirlenmis belirli yemeklerin (asure, bulgur pilavi, giive¢ ve mercimek
corbasi) yapiminda kullanilan malzemeler ve miktarlar1 g6z dniine alinarak, Tiirkiye’deki
ilgeler bazinda bu yemeklerin birbirlerine gore gosterdikleri farkliliklar ve benzerlikler
incelenmistir.

Arastirma kapsaminda agure, bulgur pilavi, giive¢ ve mercimek ¢orbasi yemekleri
gastronomi alanindan 5 akademisyen, 5 mutfak egitmeni ve 6zel sektdrde c¢alisgan 5
ascidan olusan toplam 15 uzmanin goriisleri dogrultusunda belirlenmistir. Belirlenen

yemeklere ait regeteler, Tiirkiye Muhtarlar Konfederasyonu’na (TMK) tiye muhtarlardan



toplanmistir. Bu kapsamda 234 ilgenin mahalle muhtarlarindan; anket yoluyla da 3070
kisiden belirlenen yemekler i¢in regeteler toplanmistir. Ayrica, alanyazindan ve
arastirmacimin kigisel goriisme ve gozlemlerinden elde edilen 794 yemek tarifi de
calismaya dahil edilerek toplamda 4098 recete arastirma kapsaminda degerlendirilmistir.
Toplanan yemek recetelerindeki malzemeler ve miktarlar1 dort kisilik olarak standardize
edilmis ve dort kisilik yemek regeteleri lizerinden analizleri yapilmistir. Verilerin
analizinde farkli yOntemler ve her yontem i¢in de farkli istatistik programlar
kullanilmistir. Arastrma kapsaminda belirlenen yemeklerde kullanilan malzeme ve
miktarlarin ilgelerde goriilme sikliklari; her malzeme icin ilgeler diizeyinde en diisiik ve
en yiiksek kullanim oranlari, kullanim oranlarmin aritmetik ortalamalar1 ve standart
sapma degerleri hesaplanmistir. Analizlerin sonraki asamasinda, verilerin mekansal
dagilimini gosteren haritalar hazirlanmistir. IDW ile hazirlanan haritalar daha sonra ti¢
grupta (yiiksek, orta ve diisiik seviye kullanim) smiflandirilarak ilgili yemeklere ait ortak
malzemeler iist liste bindirilerek cakistirma analizi gergeklestirilmistir. Analizlerin son
asamasinda, verilerin mekansal olarak nasil bir kiimelenme gosterip gostermedigini
belirlemek amaciyla mekansal otokorelasyon analizi yapilmistir.

Arastirma ile Tiirkiye’nin farkli illerinde hazirlanan belirli yemeklerin yapilisinda
kullanilan malzemelerin ve miktarlarmin nerelerde farkliliklar veya benzerlikler
gosterdigi belirlenerek Tiirkiye nin kapsamli lezzet haritalar1 olusturulmustur. Arastirma
kapsaminda, Tiirkiye’de belirli yemeklerde kullanilan temel malzemeler belirlenerek
bunlarm birbirleriyle olan iliskileri ortaya ¢ikarilmistir. Sonug olarak ¢alisma, gastronomi
alaninda Tiirkiye’de yasayanlarin lezzet anlayisiyla ilgili biiyiik bir literatiir boslugunu
doldurarak Tirkiye’de yasayan insanlarin yemek kiiltiiriinii etkileyen unsurlarin neler
oldugunun ve hangi il ve ilgelerde nasil bir gastronomi iirlinii planlamasinin
olusturulacaginin belirlenmesine yardimci olacaktir. Ayrica Tirkiye’nin tim il ve
ilcelerinde hazirlanan yemeklerdeki belirgin lezzet unsurlarinin neler oldugunun
belirlenmesine yonelik bu kadar kapsamli bir akademik caligma Tirkiye’de ilk defa
yapilmigtir. Arastirma sonunda elde edilen bilgiler ile Tiirkiye’de ve Diinya’da ilk defa
gercek anlamda lezzet haritalar1 hazirlanmistir. Hazirlanan lezzet haritalar1 6zellikle
Tiirkiye’de heniiz gelismekte olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile turizm alaninda
yetisen insanlarin, Tiirkiye’nin yemek kiiltiirii ve lezzet anlayislari konusunda ihtiyag

duyulan bilgiye erisebilecekleri igin ¢ok degerli bir kaynak olacaktir. Bu arastirma,



Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelismesi ve buna yonelik destinasyonlarin
belirlenmesine katki saglayacaktir.
Anahtar Sozciikler: Gastronomi, Yemek Kiiltiirti, Gastronomi Turizmi, Gida

Cografyasi, Lezzet Haritalar1.



ABSTRACT

FORMATION OF FLAVOR REGIONS IN TURKEY ACCORDING TO DENSITY
OF MATERIALS USED
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There is a perception among people that food ingredients and quantities are the
same everywhere in all over Turkey. Whereas certain foods can be prepared with the same
ingredients in different parts of Turkey, certain foods in the same place can be prepared
with different materials. The theme of the research is to find out whether there are
statistically significant boundaries of distribution of flavor zones and distribution of
flavour profile in Turkey. Inthis study, the differences and similarities of these foods with
respect to each other were examined, taking into consideration the materials and
quantities used in the construction of certain foods determined in the scope of the
research.

Ashura, bulgur rice, casserole and lentil soup were determined within the scope of
the opinions of 15 experts consisting of 5 academicians, 5 kitchen instructors and 5 chefs
working in private sector in the field of gastronomy. Recipes for determined meals (lentil
soup, bulgur pilaf, casserole and ashure) were collected from the members of Turkey and
Headmen Confederation (TMC). Within the scope of the research, recipes were collected

from headmen of 234 districts and 3070 people by questionnaire. In addition, 794 recipes

Vi



obtained from the literature and the personal interviews and observations of the researcher
were included in the study and a total of 4098 recipes were evaluated. The materials and
quantities of the prescriptions were standardized as four persons and analyzed over the
four-person prescriptions. Different methods were used for data analysis and different
statistical programs were used for each method. The prevalence of the materials and
quantities used in the meals determined in the scope of the research in the districts; The
lowest and highest utilization rates, arithmetic means and standard deviation values were
calculated for each material at district level. In the next stage of the analysis, maps
showing spatial distribution of the data were prepared. The maps prepared with IDW were
then classified into three groups (high, medium and low level usage) and overlapping of
the common ingredients of the respective dishes were performed and overlap analysis
was performed. In the last stage of the analyzes, spatial autocorrelation analysis was
performed to determine whether the data showed a spatial cluster.

The research aims to prepare Turkey's comprehensive taste maps by determining
where the materials and quantities used in the preparation of specific dishes prepared in
different illusions of Turkey show differences or similarities. Within the scope of the
research, the basic flavor elements used in specific foods in Turkey were determined and
their relation to each other was revealed. In conclusion, the study will help to determine
the factors affecting the culinary culture of the people living in Turkey and to determine
how to design a gastronomic product plan in which provinces and districts by filling a
large literature gap about the taste concept of the residents in Turkey in the field of
gastronomy. In addition, such a comprehensive academic study will be made for the first
time in Turkey to determine what the distinctive flavor elements in the dishes prepared in
all provinces and cities of Turkey are. With the information to be produced at the end of
the research, taste maps were prepared for the first time in Turkey and in the world. The
taste maps to be prepared will be an invaluable resource especially for people who are
growing in tourism with the newly developing Gastronomy and Culinary Arts in Turkey
so that they can access the information about food culture and taste understanding of
Turkey. This research will contribute to the development of gastronomic tourism in
Turkey and the determination of destinations for it.

Key Words: Gastronomy, Food Culture, Gastronomy Tourism, Food Geography,

Flavor Maps.
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GIRIS

Gastronomi kelimesi, Yunanca “gaster” (mide) ve “nomas” (yasa) sdzciiklerinin bir
araya gelmesinden olusmustur (Altinel 2014). Genel olarak “pisirme ve mutfakla ilgili
olan her sey” olarak tanimlanan gastronomi terimi, ilk kez 1800°1ii y1llarin basinda Joseph
de Berchoux’nun “Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table” (Gastronomi ya da
Tarladan Sofraya Insan) adli siirinin bashginda kullamlmistir (Freedman, 2008: 264).
1825 yilinda da Brillat Savarin “Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine
Diistinceler” isimli eserinde gastronomi kavramina yer vererek, gastronomiyi “insanin
beslenmesi ile iliskili olan her seyin sistemli bir sekilde incelenmesi" olarak tanimlamistir
(Brillat-Savarin, 2009). Gastronominin amacini ise; miimkiin olan en iyi beslenmeyle
insan soyunun devamliligini saglamak olarak belirtmistir.

Gastronomi kavrami konusunda ilk donemlerde yapilan “gdsteris amach siislii ve
kapsamli yemekler” seklindeki tanimlamalar, sonraki donemlerde yerini daha farkli ve
ayrintili ifadelere birakmustir (Barkat ve Vermignon, 2006). Gastronomi kavramu ile ilgili
bir¢cok tanimlama olmakla beraber Kivela ve Crotts, (2006)’a gore gastronomi; iilke veya
bolge mutfaklarini birbirinden ayiran, lilkelerin veya bolgelerin yiyeceklerini, yeme-igme
aliskanliklarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade etmektedir. Baska bir tanima gore
gastronomi, damak tadi ve istah gibi zevkler amac1 ile deneme ve yanilmanin, tarihsel
bilginin, kiiltiiriin, aliskanligin, yetenegin, emegin, dzenin, kazanilmis begenilerimize
uygun olarak ahenkli bir sekilde bir araya getirilmesidir (Hatipoglu, 2010: 6). Santich
(2007)’e gore gastronomi; yalnizca yiyecek ve igecegin ne sekilde hazirlandigr ve
tiketildigi ile ilgili bir kavram degil, ayn1 zamanda yemek eksenli sosyal, kiiltiirel, tarihi,
edebi, ekonomik, dini vb. 6geleri de i¢eren bir bilim dalidir. Ayrica gastronomide zevk
ve saglik kavramlarinin bir araya getirilmesi de gerekmektedir (Drouard, 2008).

Farkli bilimlerle iligkili olan gastronomi, yiyecek igecek bilimi olarak kabul
edilmekte ve cografya, iletisim, antropoloji, sosyoloji ve kimya gibi ¢ok farkli bilim
dallarindan faydalanmaktadir. Gastronomi dogas1 geregi yeme i¢cme ile olan ilgisinden
dolay1 beslenme bilimiyle dogrudan bir iligki igerisindedir (Altinel, 2011: 4). Ayrica
gastronomi, yemegi ana eksenine alan giizel sanatlar ve doga bilimleri ile karsilikli
etkilesim i¢inde olan disiplinler arasi bir faaliyettir (Giilen, 2017). Bir mekanda, bir
bdlgede veya bir iilkede tiiketilen yiyecek ve icecekle ilgili unsurlarmn farkliligini ortaya
koyan gastronomi, tiiketilen gidalardan aliman keyfin nasil arttirilabilecegini ve bu keyif

smirmin asilmasi amaciyla yapilan ¢aligmalar1 da kapsamaktadir (Gillespie ve Cousins,
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2001: 7). Gastronomide amag, miimkiin olan en iyi beslenme ile insanin korunmasi ve
hayattan zevk almasinin saglanmasidir. Yenilebilir tiim maddelerin -sagliga uygun
olmasa da- hijyenik bir sekilde, azami damak ve gz zevkini amaglayarak, yemeye hazir
halde sofraya getirilmesine kadar olan siire¢ gastronominin alaninda yer almaktadir
(Baysal ve Kiiciikarslan, 2003: 11).

Gastronomi, belirli destinasyonlarin tercih edilmesinde birincil unsur olabilecegi
gibi (Brisson, 2012), baz1 destinasyonlarin tercih edilmesinde de tek basina yeterli bir
unsur olabilmektedir (Fox, 2007). Ozellikle yurt disinda gastronomi turizminin ana
ogeleri belirli bir yoreye 6zgii yiyecekler ve saraptir (Brisson, 2012: 16). Diger tarafta,
gastronomi turizmi, sadece restoranlarda ve festivallerde yemek yemek olarak degil ayni
zamanda yemek kitaplar1 okuma, yemek kitaplar1 araciligiyla kendi yemegini hazirlama
olarak da tanimlanabilmektedir (Everett, 2005: 97). Diger taraftan, gurme (gourmet)
turizmi ise genellikle yiiksek begeni ve ilgi goren pahali restoranlar ve yiyecek ve igecek
festivallerine olan ziyaretleri kapsamaktadir. Gurme turizminin temelinde tiiketilen
triinler pahali ve segkin triinlerdir. Mutfak turizmi de gastronomi turizmi faaliyetleri
icerisinde degerlendirilmektedir. Mutfak turizmi (cuisine tourism) genel olarak belirli bir
ulus veya bolgeye ait mutfak kiiltiirtine yonelik turizm faaliyetlerini icermektedir.

Gastronomi 6zellikle son yillarda, seyahat etmeyi planlayan bireylerin destinasyon
seciminde 6nemli bir faktor haline gelmistir. Bireylerin gittikleri destinasyonda yedikleri
yemeklerden aldiklar1 keyif ve bundan duyduklar1t memnuniyet, tatil amacli destinasyon
secimlerine, konaklama siirelerine ve dolayisiyla harcamalarina pozitif yonde etki
etmektedir (Hall ve Sharples, 2003; Hall ve Mitchell, 2005). Tiim bu olumlu etkiler,
turizm amacl faaliyet gésteren destinasyonlarin gastronomiyi ana ¢ekicilik unsuru olarak
kullanmalarma neden olmaktadir (Hall ve Mitchell, 2005).

Yiyecek igecek amagli seyahatler diinya genelinde 6zellikle son yillarda biiyiik bir
artis gosterse de ilk gastronomi seyahatleri 1960’11 ve 1970’11 yillarda modern mutfak
akimi ile ortaya ¢ikmistir (Rao, Monin ve Durand, 2003). Gastronomi turizmi, turistlerin
farkl kiiltiirdeki yemekleri tatmak amaciyla seyahat etmeleri fikrinden ortaya ¢ikmustir
(Long, 2004). Dolayistyla, gastronomi turizmi turistlerin yiyecek igecek iireticilerini ve
ilgili festivalleri, restoranlar1 ve yemek igin 6zel yerleri ziyaret etme veya 6zel yemek
hazirlanilan yerlerin Ozelliklerini deneyimleme amaciyla yaptig1 seyahatlerdir.
Gastronomi turizmi kapsaminda yeni bir yiyecek igecegi deneyimleme istegi, turistlerde

bir seyahat motivasyonu olusturmakta ve bu motivasyon turistlerin seyahat davraniglarina



da yansimaktadir (Uner, 2014: 18). Gastronomi turizminin ana motivasyon kaynagimi
olusturan unsurlar temelde; turist tarafindan belirlenen belirli yemeklerin tadiminin
yapilmast ve ilgili yemeklerin hazirlanis agamalarina turistin katilim saglamasidir
(Yiinct, 2010: 29).

Bir iilkenin turizmdeki basarisi, sahip olunan destinasyonlarin arz tireterek, talepleri
karsilayabilme yetenegine baghdir. Bir bolgenin ulasim imkanlari, sahip olduklari
cekicilikler, sunulan konaklama hizmetleri, bilgi ve bdlgenin tanitimi turizm arzmni
meydana getiren onemli faktorlerdir (Tribe, 2005). Bu faktorler turizm sektorii i¢in
onemli destekleyiciler olsa da, tek baslarina turistin bir bolgeyi ziyareti i¢in her zaman
yeterli olmayabilir (Kivela ve Crotts, 2005). Ancak ozellikle son yillarda, turistlerin
belirli bir destinasyona seyahat etmesini saglayabilecek bir unsur olarak gastronomi
turizmi 6n plana ¢ikmustir (Hall ve Mitchell, 2000; Fields, 2001; Hjalager, 2002; Long,
2004; Quan ve Wang, 2004; Richards, 2002; Richards, 2002; Scarpato 2002; Hall ve
Sharples, 2003; Santich, 2004; Long, 2004; Henderson, 2004; Kivela ve Crotts, 2005;
Hashimoto ve Telfer, 2006; Ignatov ve Smith, 2006; Wolf, 2006; Batra, 2008; McKercher
vd. 2008; Smith ve Xiao, 2008; Kivela ve Crotts, 2009; Horng ve Tsai, 2010; Antun vd.
2010; Kim ve Lee, 2012; Sarnsik ve Ozbay, 2015).

Turistler bir destinasyonda hangi amagla bulunurlarsa bulunsunlar, turistlerin o
destinasyondaki en temel gereksinimlerinden birisi yeme i¢me faaliyetleridir. Dolayisiyla
yeme i¢me faaliyetleri turistlerin seyahat deneyimlerinin ayrilmaz bir par¢asidir. Insanlar
fiziksel ihtiyaclarmim yaninda yeme igme faaliyetine sosyal, kiiltiirel ve psikolojik
anlamlar da yliklemektedirler (Hjalager ve Corigliano, 2000; Hall ve Mitchell, 2005;
Seving, 2007; Dogdubay ve Giritlioglu, 2008). Insanlar yeme igmeyi sadece niceliksel
anlamda yapmaktan ziyade niteliksel olarak da daha farkli deneyimlemektedirler
(Mitchell ve Hall, 2003; Dogdubay ve Giritlioglu, 2008; Yiincii, 2010). Bu baglamda
toplumlarin ayn1 yemekler i¢in farkli malzemeler kullanmasi da kagmilmazdir. Clinkii her
iilkenin cografyasi, yasam bi¢imi ve lezzet anlayisi o ulusun yemek kiiltiiriine etki
etmektedir. Bunun yan1 sira yemek, bir kiiltiiriin ayrilmaz pargasidir ve o kiiltiire dair
onemli ipuclar1 barindirmaktadir. Bu ipuglar1 {ilkelerin gastronomik kimliginin temel
gostergeleridir. Herringon ve Herzog (2007)’a gore bir iilkenin gastronomi kimligini
belirleyen alt1 faktor bulunmaktadir. Bu faktorler, cografya, tarih, etnik ¢esitlilik, mutfak

etiketi, receteler (tarifler) ve (iilkedeki) egemen tatlar’dir.



Gastronomi turizminin son yillarda hizli bir biiyiime gostermistir (Hall ve Mitchell,
2005). Bunun nedenleri, giinlimiizde insanlarin evlerinde yemek pisirmek yerine disarida
yemek yeme aligkanliklar1 kazanmalari ve gastronomi etkinliklerinin bulundugu
gosterileri izlemeyi tercih etmeleridir (Sharples, 2003). Son yillarda, 6zellikle sosyal
medyanin yaygin kullanimi, yemek programlarindaki ve yemek tariflerinin bulundugu
internet sitelerindeki artiglar yerel ve yoresel yemeklere olan ilgiyi arttrmistir (Kim vd.,
2010; Zengin ve Iskim, 2017).

Istisnasisz her alanda oldugu gibi mutfak kiiltiirlerinde de siirekli bir degisim soz
konusudur. Hall ve Mitchell (2002), mutfak kiiltiirlerindeki gelisimi ii¢ farkli dalga ile
aciklamaktadir. Tlk dalga 1400 ve 1800 yillar1 arasinda olup bu dénemde yiyecek ve
icecekler Asya ve Yeni Diinya’dan (Amerika) Avrupa’ya dogru giderek ticaret unsuru
olmustur. Ancak bu durumun tersine ikinci dalganin oldugu 17.yy ve 20.yy’larda
Avrupa’dan Amerika’ya ¢ok sayida insan hareketi s6z konusudur. Yeniden yerlesim
stirecinin bir parcasi olarak insanlar kendi yiyeceklerini ve kiiltiirlerini de Amerika’ya
tasimiglardir. Son olarak, diinyanin kiiresel bir kdy haline geldigine inanildigi bilgi
caginda insanoglunun ge¢mekte oldugu iigiincii dalgada, insanlarin arasinda yiyecek ve
iceceklerle ilgili bilgi paylasimmin de§ismesi, insanlarin yiyecek ve icecege karsi olan
davraniglarin1 da bir sekilde degistirmistir. Sonug¢ olarak yiyecek ve igeceklerin
kiiresellesmesi birey ve toplumlarin yeme davraniglarini etkilemistir (Hall ve Mitchell,
2000).

Geligsen teknoloji ile diinyanin kiiresellesmesi yiyecek ve igeceklerin turizm
endiistrisinde kullanilmasi i¢in yeni firsatlar ortaya ¢ikarmaktadir. Destinasyonlar yerel
yiyeceklerini ve kiiltlirlerini diinyanin farkl yerlerindeki potansiyel turistlere tanitma ve
pazarlama imkanina sahip olmaktadir (Iskin, Sengel ve Geng, 2017: 318). Farkl yiyecek
ve igeceklerin tiiketilme faaliyetleri bir destinasyon ile iliskilendirilirse, destinasyonun
tanitim1 ve pazarlamasi i¢in yeni bir yol ortaya cikacaktir. Teknolojinin gelismesiyle
kiiresellesen diinyada yerel gidalara olan ilginin diismedigi (Kearns ve Philo, 1993)
aksine ilgiyi artirdigi diisliniiliirse, gastronomik 6gelerin turizmin pazarlanmasinda
kullanilmas1 6nemlidir.

Toplumlarin yemek kiiltiirlerinde, sahip olduklar kiiltiirlerin etkisi goriilmekte ve
mutfaklarinda var olan lezzetlerin ¢esitlilik gostererek zenginlesmesi gastronominin
gelisimine olumlu katkilar saglamaktadir. Ayrica toplumlarin yer aldigi cografyadaki

sartlar ve ayni cografyadaki farkli bolgelerin sahip oldugu kiiltiirel cesitlilikler, yemek
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kiiltiirliniin genislemesine ve farkli lezzetlerin ortaya ¢ikmasinda olduk¢a onemlidir.
Tiirkiye’de yapilan bazi yemekler iilke sinirlar1 igerisinde hemen hemen her yerde
pisirilmektedir. Ancak her bdlgenin sahip oldugu kosullar, farkli pisirme yontemlerinin
kullanilmasi, yemeklerin i¢eriginde yer alan bazi malzemelerin farklilik géstermesi veya
cesitliligi ve kullanilan malzemelerin oransal olarak ayni dl¢lide olmamasi gibi nedenler,
her bolgede hatta her il ve ilge diizeyinde bile lezzet farklilig1 yaratmaktadir. Tiirk mutfak
kiiltiiriniin ve cografi 6zelliklerinin sonucunda elde edilen gida maddelerinin mekénsal
olarak degisiklik gostermesi ve mutfakta olusan zenginligin dagiliminin mekansal olarak
ortaya konulmasi, yemek Kkiiltiirliniin gelisimi i¢in olduk¢a Onemlidir. Bu ¢alisma;
Tiirkiye’de yasayan insanlarin lezzet anlayisinin belirlenmesi, Tirkiye’de lezzet
bolgelerinin belirlenmesi ve Turizm agisindan hangi il ve il¢elerde nasil bir gastronomi
driinii  planlamasinin  olusturulacagmnin belirlenmesine yardimci olacaktir. Belirli
yemeklerin yapilisinda kullanilan malzemelerin ve miktarlarinin nerelerde farkliliklar
veya benzerlikler gosterdigi saptanarak Tirkiye’nin kapsamli lezzet haritalarinin
hazirlanmasia yonelik bir yOntemin gelistirilmesi amaclanmistir. Bu baglamda
Tiirkiye’de lezzet anlayisinin belirlenmesi, bunun ilge diizeyinde dagilimi ve lezzet
bolgelerinin istatistiksel olarak anlamli sinirlarmin olup olmadiginin belirlenmesi, Tiirk

mutfagiin ve gastronomi turizminin gelisimine énemli diizeyde katki saglayacaktir.
1.1. Sorun

Tiirkiye’de farkli fiziki ve beseri cografi 6zelliklerin goriilmesi nedeniyle iiretilen
ve eclde edilen gida maddeleri mekansal olarak degisiklik gostermektedir. Gida
kaynaklarindaki bu farkliliklarm, kiiltiirel ¢esitlilikle birlesmesi sonucunda, diinyanin en
zengin mutfaklarindan biri olan Tirk mutfagi ortaya c¢ikmustir. Tiirk mutfagindaki
yemekler, genel olarak iilkenin ¢ogu yerinde ayni isimle pisirilmektedir. Ancak bu
yemekler, farkli yorelerde farkli yontemlerle ve bazi malzemelerde farkliliklarla ya da
ayni malzemenin oranindaki degisikliklerle pisirilebilmekte, bu durum da aynu il sinirlart
icerisinde lezzet farkhiliklarinin olusmasina neden olmaktadir.

Farkli yorelerin beslenmelerinde agirlikli olarak kullanilan gida maddeleri
degisebilmektedir. Ayrica, yemek isimleri ayni olsa bile bu yemeklerde kullanilan
malzemeler {lilke genelinde ciddi farkliliklar gostermektedir. Mutfak kiiltlirtindeki
zenginligin dagilimi, heniliz mekansal olarak ortaya konulmamistir. Bu konu hakkinda
bugiine kadar bilimsel olmayan genellemeler kullanilmistir. Her ne kadar insanlar kisisel

deneyimlerinden yola ¢ikarak Tiirkiye’nin bolgesel mutfaklar1 hakkindaki goriislerini
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belirtseler de sistematik olarak olarak ele alinmis ¢alismalarin sayist kisithdir. Diger
taraftan, insanlar arasinda yemeklerde kullanilan malzemelerin genellikle ayni ve standart
bir yapida oldugu ve Tirkiye’nin her yerinde bu yemeklerin ayni malzemelerle
yapildigma iliskin algr da bulunmaktadir. Oysaki yemek kiiltiirii bir {ilkenin kiiltiirel
mirasinin aynasi olarak kabul edilmesi nedeniyle lizerinde ¢alisilmasi gereken dnemli bir

konudur.

1.2. Amacg

Calismanin temel amaci, belirli yemeklerde kullanilan malzeme yogunluguna gore
Tiirkiye’deki lezzet bolgelerinin belirlenerek ilge diizeyinde mekansal dagilimin ve lezzet
bolgelerinin istatistiksel olarak anlamli smirlarinin - olup olmadiginin  ortaya
cikarilmasidir. Bu arastirma ile Tirkiye’de lezzet anlayisindaki ¢esitliliklerin
nedenlerinin agiklanmasi, Tiirk kiiltiiriniin anlagilmasi ve korunmasina yonelik
bilinglenmenin olusmasi ve Tirk turizminin ¢esitlendirilmesi baglaminda gastronomi
turizminin gelismesine katki saglanmasi ig¢in temel kaynak olusturulmasi1 da
amacglanmaktadir. Ayrica bu ¢alisma ile diinyada ve Tiirkiye’de gelismekte olan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda yetisen insanlarm, Tiirkiye’nin yemek kiiltiirii
ve lezzet anlayislar1 konusunda ihtiya¢ duyulan bilgiye erisebilecekleri bir kaynak
olusturulmasi ve bu alandaki 6nemli bir eksikligin kapatilmasi da amaglanmustir,

Bu amaglar dogrultusunda calisma kapsaminda belirlenen hedefler asagida
belirtilmistir:

. Bu arastirma ile Tirkiye’nin farkli yerlerinde hazirlanan belirli yemeklerin
icerigindeki malzemelerin ¢esit ve miktarlarmin mekansal kiime olusturup
olusturmadig1 tespit edilecektir.

. Tiirkiye’de yasayan insanlarin yemek kiiltiirleri ve lezzet anlayislar1 ortaya
cikarilarak; bunlar haritalar ile gosterilecektir.

. Yemeklerin yapilisinda kullanilan ydreye 6zgli malzemeler de goz Oniine
almarak, Tirkiye’deki ilceler bazinda bu yemeklerin birbirlerine gore
gosterdikleri farkliliklar ve benzerliklerin saptanmasi ile Tiirkiye’de yasayan
insanlarin yemek kiiltiiriinii etkileyen unsurlar tartigilacaktir.

. Tiirkiye’nin lezzet haritalar1 ¢ikartilarak ilgelere gore yemek kiiltiirliniin ve

lezzet anlayislariin degisimi belirlenecektir.



. Arastirma ile elde edilen verilere siniflama, mekansal otokorelasyon ve
katman cakistirma analizleri yapilarak kiimelenme olup olmadigi tespit
edilecektir.

. Ulkemizde yaygin olarak kullanilmamakla birlikte cografyada kullanilan
mekansal istatistik yontemlerin farkli alanlarda kullanilabilecegini ortaya
koymak da hedeflenmektedir. Bu baglamda, ¢alisma sonunda hazirlanacak
eserlerle, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda daha Once hig
kullanilmamis mekansal analiz yonteminin bu alana kazandirilmasi da bu
calismanin hedeflerinden biridir.

. Arastirma sonucunda, Tiirkiye’nin farkli bolgelerindeki yemek kiiltiirlerinin
ve lezzet anlayislarmin ortaya c¢ikarilmasiyla Tirkiye’de gastronomi
turizminin gelistirilmesi i¢in her ydrenin lezzet anlayisina uygun gastronomi
drlinlerinin ~ belirlenmesi  ve  gelistirilmesine  kaynak  olusturmak
hedeflenmektedir.

. Arastirma sonuglar1 ile gastronomi turizminin tanitimi ve pazarlanmasinda
kullanilacak temel eserler olusturulmasi hedeflenmektedir.

. Arastirma sonuclarindan, Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
Tirkiye’deki yoresel yemeklerin cografi isaretli olarak degerlendirilmesinde

kullanilabilecek bilgilerin gelistirilmesi hedeflenmektedir.

1.3. Onem

Tirkiye’nin her yerinde hazirlanan belirli yemeklerin malzemeleri ve miktarlar1
acisindan; nerelerde benzer, nerelerde farkli malzemelerle hazirlandiklarinin
belirlenmesi; son yillarda gelismekte olan gastronomi alani i¢in biiyiikk 6nem arz
etmektedir. Bu farkliliklarin ve benzerliklerin mekansal olarak dagiliminin belirlenmesi
ve bunlarin nedenlerinin incelenmesi siyasi ve ekonomik krizler, giivenlik kaygilari, teror
eylemleri gibi etkenlerden hizli etkilenen turizmin ¢esitlendirilmesine yardime1 olacaktir.
Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO) iilkelerin sahip olduklar1
kiiltiirel miraslarin korunmasi ve siirdiiriilebilir olmas1 amaciyla iilkelere tavsiyelerde
bulunmaktadir. Bu baglamda Yaratici Sehirler Agina gastronomi dalindan da sehirlerin
katilmasin1 tesvik etmektedir. Tiirkiye’de yoresel liriinlerin koruma altina alinabilmesi ve
gelecek nesillere aktarilabilmesi amaciyla Tiirk Patent ve Marka Kurumu, Cografi

Isaretler kullanmaktadir. Gastronomi alaninda korunmasi gereken yemeklerin neler



olacagint belirlemek icin Oncelikle yoresel lezzet farkliliklarinin tespit edilmesi
gerekmektedir.

Bu arastirma ile Tiirkiye’de yapilan yemeklerin salt listesi verilmeyecek, bunlarin
yapilisindaki  malzemeler bakimindan mekansal analizlerle kiimelendirilmesi
saglanacaktir. Mekansal istatistik analizleri ile yapilan ¢aligmalar ise su¢ cografyasi
(Y1lmaz ve Giinay, 2008) ve Tiirkiye nin gd¢ cografyasi (Ozgiir ve Aydm, 2011) gibi
konularda yogunlagsmaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda bu tiir
yontemlerle yapilan calismalara rastlanmamistir. Bu anlamda Tiirkiye’de yasayan
insanlarin yemek kiltiirii ve lezzet anlayisinin mekansal dagilisinda korelasyon olup
olmadigmin ortaya ¢ikarilmasina katki saglayacaktir.

Bu arastirma, c¢ogunlukla kitle turizmine hizmet eden Tirk turizminin
cesitlendirilmesine; gastronomi, mutfak ve gurme turizmi igin yeni destinasyonlarin
belirlenmesine ve bunun Tiirkiye’nin genel ve bolgesel ekonomisine ve istthdamina katk1
saglamasia yardimci olacaktir. Elde edilen veriler, Tiirkiye’nin her yerinde hazirlanan
belirli yemeklerin igerigindeki malzemelerin mekansal olarak nasil dagildigimi, mekansal
bir dokusunun olup olmadigmin haritalarla gorsellestirilmesini saglayacaktir.
Tiirkiye’nin her yerinde ayni isimle anilan yemeklerde hangi farkli malzemeler veya
miktarlar kullandiklarinin belirlenmesi; Tiirkiye’nin farkli cografi yorelerinde yasayan
insanlarin kiiltiirleri, yasam tarzlari, tarihsel ge¢misleri ve dini inanislar1 hakkinda
arastirmacilara bilgi verecektir. Ayrica Tiirkiye geneli il ve il¢elerde hazirlanan belirli
yemeklerin yapilisindaki malzemelerin belirlenmesi ile elde edilen bilgiler, basta Turizm
Bakanligi ve buna bagli miidiirlikler, turizm egitimcileri ile gastronomi ve mutfak
sanatlari, antropoloji, cografya, sosyoloji, tip, ekonomi, tarim, halk bilimi gibi bir¢cok alan
icin kullanilabilecektir.

Yeme icme davraniglari insanlarin beden sagliklari ile yakindan ilgilidir. Yapilan
arastirmalarda hekimler bazi hastaliklarin sadece belirli yerlerde yasayan insanlarda
goriildiigiinii, baz1 yerlerde yasayan insanlarda goriilmedigini gozlemlemislerdir. Diger
bir ifadeyle, belirli bolgelerde yasayan insanlarin yeme igme davraniglari bazi
hastaliklarin tetikleyicisidir. Dolayisiyla, beslenmeyle beden sagligi arasinda anlamli bir
iligkinin oldugu goriilmektedir. Arastirma ile Tirkiye lezzet haritalar1 olusturularak
insanlarm beslenme aligkanliklar1 da ortaya ¢ikarilacaktir. Boylece arastirma sonuglari
saglik alaninda arastirma yapan arastirmacilarin beslenmeyle ilgili hastaliklarin tedavi

yontemlerini daha etkin bir sekilde belirlemelerine yardimer olacaktur.



1.4. Simirhhiklar

Tiirkiye’nin her yerinde hazirlanan belirli yemeklerin neler oldugu uzman goriisleri
alinarak belirlenmistir. Bu yemekler arasindan asure, bulgur pilavi, giive¢ ve mercimek
corbasmin arastirmanin Ornekleminin olusturabilecegine karar verilmistir. Arastirma
kapsaminda belirlenen giive¢ yemeginde 6zellikle bir sinirlama getirilmemis, ilgelerden
bu yemeklerle ilgili toplanacak regetelerde orada yasayan insanlarin bu yemeklerle ilgili
ne anladigmin da belirlenmesi hedeflenmistir. Her yemegin tarif bilgilerinin veri toplama
formuna veya online ortamda olusturulan anket formlarma aktarilmasi yarim saat
stirmektedir. Bu nedenle yemek sayisinda smirlamalara gidilmistir.

Arastirma, Tirkiye’deki toplam 973 il merkezi ve ilge temel alinarak
gerceklestirilmistir.  Belirlenen yemeklerin icerigindeki malzemeler bakimindan
gosterdigi farkliliklarin  mekansal olarak dagilisinin  belirlenebilmesi agisindan
Tiirkiye’deki tiim ilgelerin arastirma kapsamina dahil edilmesi onemlidir. Tiirkiye gibi
biiyiik bir cografyadan veri toplama sirasinda eksik ilgeler kalmistir.

Yemeklerde kullanilan malzemeler mevsimlere gore farklilik gosterebilmektedir.
Bu c¢alismada veri toplama siliresi goz Oniine alinarak degerlendirme yapilmasi
zorunlulugu dogmustur. Her mevsim i¢in ayr1 veri toplamanin zaman ve maliyeti bu

yonden arastirmanin ¢esitliligini kisitlamistir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1.Lezzet Kavrami

Tiim canlilar hayatta kalabilmek i¢in beslenmek zorundadir. Fakat sadece yemek
yemeye ve yagami idame ettirebilmek icin gerekli enerjiyi almaya dayali bir yasam tarzi
ozellikle insanlar i¢in ¢ok sikici olabilecektir. Ayrica, her giin birilerini yeterli miktarda
yiyecek almalar1 i¢cin motive etmek de oldukca zor olacaktir. Bu yilizden hangi
yiyeceklerin satin almacagi konusundaki kararda insanlar i¢in yiyecek ve iceceklerin
lezzeti en 6nemli etkenlerin basinda gelmektedir. Dolayisiyla, -bir genelleme yapilacak
olursa- cografi ve kiiltiirel gegmise bakilmaksizin daha lezzetli olan yiyecekler daha ¢ok
satilmaktadir (Choi ve Han, 2015: 1). Insanlarin gida tercihlerinde saghgn énemli bir
unsur oldugu sodylense de gida secimindeki oncelikli unsurun lezzet oldugu asikardir
(Eksi, 2018).

Lezzet, bir yiyecegin se¢imi, kabulii ve tiikketilmesinde belirleyici olan ana duyusal
Ozelliklerden biridir. Lezzet genellikle tiiketicilerin bir {iriinli se¢mesinin ana
nedenlerinden en 6nemlisi olabilmektedir (Kumar Verma ve Srivastav, 2019: 12-13).
Gida hakkindaki ilk izlenim renk ve koku gibi duyusal 6zellikler araciligiyla olugsmaktadir
ve bu acidan begenilmeyen gidalar satin alinmamakta veya tiiketilmemektedir (Eksi,
2018). Lezzet yediklerimizden ve igtiklerimizden edindigimiz algisal deneyimi ifade
etmektedir (Auvray ve Spence, 2008: 1016-1017; Small, 2008: 136; Stevenson R. J.,
2012: 1). Lezzet, genel olarak, bir yiyecek veya igecekten gelen koku, tat ve diger
uyaranlarm algilanmasinin bir sonucu olarak iiretilen sinyallerin entegrasyonundan veya
etkilesiminden kaynaklanan duyum olarak tanimlanmaktadir (Laing ve Jinks, 1996: 387,
Smith ve Margolskee, 2001: 32). Aslinda, lezzet, yalnizca tat alma ve koklama
yetenegimizden degil, dokunma, gérme, doku, sicaklik, ses, ruh hali, ambiyans, yas,
milliyet ve cinsiyet gibi diger unsurlardan da etkilenen son derece karmasik bir konudur.
Ayrica, lezzet unsuru gidanin yaslanmasinda, korunmasi esnasinda veya pisirilmesinde
ortaya ¢ikan bircok kimyasal, genetik ve diger islemleri de icermektedir (Fresquez, 2013:
20; Guichard ve Salles, 2016: 4).

2.1.1. Lezzet Algisin1 Olusturan Unsurlar

Lezzet algis1 gida tiiketimi sirasinda tiim duyularin (tatma, koklama, gorme, isitme
ve dokunma) biitiinciil bir algilamasi sonucunda olusmaktadir (Lindsay, 1996: 724;

Krishna, 2012: 333). Her ne kadar bes duyu lezzet algisi iizerinde 6nemli etkilere sahip
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olsa da genel olarak lezzet algilamasinda tatma ve koklama duyular1 kilit rol
oynamaktadir (Karadeniz, 2000: 317; Serdaroglu ve Degirmencioglu, 2002: 297; Simon,
de Araujo, Gutierrez, ve Nicolelis, 2006; Abdi, 2002; Auvray ve Spence, 2008: 1017;
Eksi, 2018; Delwiche, 2007: 352; Orhun ve Akilli, 2019). Lezzet algilamasi genel olarak
gidanin gorsel degerlendirilmesi ile baglamakta ve yeme sirasinda agiga ¢ikan kimyasal
uyaricilarla olusmaktadir (Christensen, 1984; Laing ve Jinks, 1996: 387; Karadeniz,
2000: 317). Lezzet algisi, ugucu aroma bilesikleri ile ¢esitli aroma dis1 gida matrisi
bilesenleri arasindaki etkilesimlerden oldukca etkilenmektedir. Bir gida protein vitamin,
mineraller bakimmdan ¢ok zengin de olsa, lezzeti hos olmazsa insanlar tarafindan
tiikketilmek istenmeyecektir (Bayrak, 2006). insanlar tiiketecekleri yiyecek ve iceceklerin
lezzetini artrmak igin ¢ok eski ¢aglardan beri katki maddeleri kullanarak (Eksi, 2014: 2)
veya 6zel koku ve lezzeti olan sebze ve otlarin bir araya getirilmesiyle olusan sebze buketi
(bouquet garnie) gibi karisimlarla lezzet artirmaya ¢alismaktadirlar (Eraslan, 2012: 87).
Bu nedenle yiyecek ve igeceklerin lezzeti insanlar i¢in ¢ok onemlidir (Orhun, 2019).
Lezzet algisini olusturan ana unsurlar; tatma, koklama, isitme, gérme ve dokunma

duyularidir.
2.1.1.1. Tatma Duyusu

Hayatin baslangicindan beri insanlar zararli maddeleri, besin yoniinden zengin
besin kaynaklarindan ayirt ederek hayatta kalmaya ¢alismislardir (Chaudhari ve Roper,
2010: 285). Koku alma ve gorme, yiyecek tanimlamada 6nemli roller oynasa da, tat, bir
yiyecegin kabulii veya reddi icin son kontrol noktasmi saglamaktadir. Insanlarda tat alma
dilde bulunan ve tat tomurcugu olarak adlandirilan organ araciligiyla
gerceklestirilmektedir. Gidanin igerisinde bulunan kimyasal maddelerden ugucu
olmayanlar tiikiiriikle bogaz boslugundaki uyaricilara; ucucu olanlar ise agizdan geriye
dogru geniz yardimiyla koku reseptorlerine tasinmaktadir. Dolayistyla, gidanin agizdaki
yolculugunda ugucu olan kimyasallar koku duyusu ile beyni uyarirken; ugucu olmayanlar
ise dilde bulunan tat reseptorleri araciligiyla beyni uyarmaktadir (Reed, Tanaka ve
McDaniel, 2006: 217). Gidanin agiz igerisindeki yolculugunda tiikiiriik, dis ve dil nemli
etkenlerdir (Land, 1996: 2). Gidalarn tatlarin1 almaya yardimci olan mantarimst, ipliksi,
yapraksi ve ¢anaksi sekillerde papillae (epitel ¢ikint) denilen yapilarda bulunan tat
tomurcuklar1 dilin lizerinde ve damagin geri bdlgesinde bulunmaktadir. Her tat alma
tomurcugu 1015 tat hiicresinden olusmaktadir. Insan dilinde yaklasik olarak 4.000 ile
9.000 arasinda tat tomurcugu bulunmaktadir (MEGEP, 2012: 41). Bir besin maddesi
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agizda tiikiiriik yardimiyla ayristirilip dildeki tat tomurcuklari araciligiyla beyne elektrik
sinyali olarak iletilmektedir (Batu, 2017: 29). Her tat tomurcugu dort farkli hiicre
cesidinden olugmaktadir. Bunlarm ii¢ii olgun (tip I, II, II), digeri ise bazal hiicredir (tip
IV). Olgun hiicreler ayn1 zamanda destekleyici hiicreler olarak da ifade edilmektedir. Tip
I hiicreler sodyumu (tuz) algilamayi; Tip II hiicreler tatli, ac1 ve umami tatlar1 algilamay1
saglamaktadir. Tip II hiicreler, hiicre membramina yerlesmis olarak bulunmakta ve bu tat
reseptorleri G proteine bagli reseptorlerdir. Tip II hiicreler sinapslarla alakali proteinleri
ifade etmektedir. Tip Il hiicreler eksi tadin algilanmasini saglarlar. Tip IV hiicreler ise
dildeki tat tomurcuklar1 hiicrelerinin yenilenmesinden sorumludurlar (Oztiirk Duran ve
Dikmen, 2018: 552).

Insanlardaki tat algismi etkileyen baslica faktorler sunlardir (MEGEP, 2012: 42;
Walker, 2015):

e Koku
e Cinsiyet
e Hastalik

e Sigara kullanimi
e [lac kullanimi
e Obezite

e Tat molekiilleri ile temas siiresi

o Aclik

e Konsantrasyon
e Sicaklik

e Yas

e Agiz hijyeni
e Ortamdaki bulagik maddeler

e Hamilelik

Alanyazinda temel olarak kabul edilen bes temel tat bulunmaktadir. Bunlar tatls,
eksi, tuzlu, ac1 ve umami olarak adlandirilan tatlardir (Chandrashekar, Hoon, Ryba ve
Zuker, 2006; Smith ve Margolskee, 2001: 36-37; Auvray ve Spence, 2008: 1022).
Besinlerin karakteristik tadi, bu bes temel tadin yani sira, ¢esitli tatlardan da olusmaktadir.
Biitiin gidalarin tadin1 tanimlayabilmek i¢in kullanilan bu bes tat siniflamasi dolayisiyla

yetersiz kalmaktadir (Schiffman, 2000: 147). Alanyazinda yag asidinin tadinin, altinci tat
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olarak tanimlanabilecegi tartisilmaktadir (Gilbertson, 1998; Laugerette, vd., 2005;
Mattes, 2005; Melis ve Tomassini Barbarossa, 2017: 541). Ayrica metalik tadin da ayr1
bir tat oldugunu hatta 25 kadar farkli temel tat olabilecegini dne siiren arastirmacilar da
bulunmaktadir (Spence, 2013: 365). Nihayetinde, alanyazindaki baskin goriis bes temel
tadin disindaki diger tiim tatlarin, bu temel tatlarin gesitli oranlarda karistirilmasindan
olugmus tiirevler oldugu varsayilmaktadir (Schiffman, 2000: 147).

Her bir tat kalitesinin farkli beslenme veya fizyolojik gereksinimleri temsil ettigi
veya potansiyel bir diyet riskini gésterdigi diisiiniilmektedir. Tatli, tuzlu ve umami tatlar
belirli besin smiflariyla iliskilendirilmektedir. Umami tadi diisik ve orta
konsantrasyonlarda hos olarak algilanirken, yiiksek konsantrasyonlarda rahatsiz edici
olmaktadir. Diger taraftan, ac1 ve eksi olarak smiflandirilan uyaranlar potansiyel olarak
zararl olan ve genellikle dogustan istenmeyen olarak kabul edilen bilesiklerle iligkilidir.
Eksi, insanlarda elektrolitik dengeyi korumak ic¢in kullanilmaktadir. Ac1 tadinin, bir¢cok
insan tarafindan zehirlere, zararli maddelere veya toksinlere karsi koruma sagladigi
disiiniilmektedir. Cesitli tat nitelikleri, enerji ve protein bakimindan zengin gida
kaynaklarina (tath, yag asitleri ve umami) istah acici tepkiler diizenlemek, yeterli
miktarda sodyum alimini kontrol etmek (diistik tuzlu tat) ve toksik veya asir1 tuz alimina
(ac1, eksi ve yiiksek tuzlu tatlar) kars1 uyarmak i¢in sinerjik olarak hareket eder. Ek olarak,
tat bilgileri bize o anin beslenme ihtiyaglarina baglh olarak, farkli yiyecekler arasinda bir
se¢im yapma ve en uygun olani segme imkan1 verir (Chaudhari ve Roper, 2010; Melis ve
Tomassini Barbarossa, 2017: 541).

Insanlarin bazi tatlara asinalig1 anne karnindayken baslamaktadir (Mennella,
Jagnow ve Beauchamp, 2001: 88). Daha sonra annelerin siit emzirme donemlerinde siitte
bulunan bir tiir seker olan laktozdan dolay1 ¢ocuklar tath tatlar1 sevmeye meyillidir.
Ayrica evrimsel olarak insanoglunun aci tatlara uzak durmasi da genetik olabilmektedir.
Bitkilerin kendini savunmak amaciyla toksinler liretmeleri ve bunlarin da aci tatlara sahip
olmalari nedeniyle, insanlar ac1 tatlardan kagimnmaktadir (Eksi, 2018).

Tath

Tathilik, sekerlerin, karbonhidratlarin ve bazi proteinlerin algilanmasiyla meydana
gelmektedir. Genellikle, bir karbonil grubu iceren aldehit ve keton molekiillerinin
varligiyla iligkilidirler. Tathlik, ¢esitli G degerleri ile tespit edilmektedir. Seker veya suni
tatlandiricilar gibi tatli uyaranlar, tat hiicrelerine girmezler, hiicrelerin igindeki

degisiklikleri tetiklerler. Bir tat hiicresinin yilizeyindeki G-proteini bagli reseptdrlere
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baglanirlar. Bu, G proteinlerinin alt birimlerini (o, B ve y) yakindaki bir enzimi aktive
eden bolmeye yonlendirir. Daha sonra bu enzim, potasyum kanallarmi dolayli olarak
kapatan ikinci habercilere hiicre igindeki bir onciilii doniistiiriir (Smith ve Margolskee,
2001: 36). Tath maddeler igin tat algilama esikleri, 1 indeksi olan siikroza gore
derecelendirilmektedir. Siikroz i¢in insan saptama esigi litre basma ortalama 10 milimol
kadardir (Karag6z, 2018: 974).

Tuzlu

Tuzlu tatlar Na*, K* veya Li* gibi katyonlara dayanmaktadir. Sodyum kloriir (NaCl)
gibi tuzlar, sodyum iyonlar1 (Na +) hiicrenin apikal veya st yiizeyinde mikrodamardaki
iyon kanallarindan girdiginde tat hiicrelerini tetiklemektedir. Sodyum iyonlar1 ayrica
hiicrenin bazolateral veya yan yiizeyi tizerindeki kanallardan da girebilirler. Sodyum
iyonlarinin birikmesi, hiicreye girerek kalsiyum iyonlar1 (Ca ++) ile sonuglanan
depolarizasyon adi verilen elektrokimyasal bir degisiklige neden olur. Kalsiyum da
hiicreden norotransmiterler denilen kimyasal sinyalleri vezikiiller olarak bilinen
paketlerden salgilamasini ister. Sinir hiicreleri veya noronlar mesaj1 alir ve beyne bir
sinyal iletir. Tat hiicreleri, potasyum iyon kanallarmimn (K +) ¢ikabilmesi i¢in potasyum
iyon kanallarin1 agarak kendilerini kismen repolarize eder veya “sifirlar” (Smith ve
Margolskee, 2001: 36). Tuz algisinda genel olarak NaCl temel alinmaktadir (Karagoz,
2018: 975). Dolayisiyla, gidalarin tuzlulugu 1 indeksi olan sodyum kloriir (NaCl) ile
iliskili olarak derecelendirilmektedir.

Eksi

Eksi tat, aci1 (asitlik) ve tuz gibi iyon kanallar1 kullanilarak algilanan bir tattir
(Medler ve Kinnamon, 2004: 155). Eksi tat duyusu pH derecesi diisiik maddelerden
kaynaklanmaktadir (Karagoz, 2018: 975). Asitlerin tadi eksidir ¢linkii ¢ozeltide hidrojen
iyonu (H +) olustururlar. Bu iyonlar bir tat hiicresi tizerinde ii¢ sekilde etki eder:
Dogrudan hiicreye girerek, Microvilli izerindeki potasyum iyonu (K +) kanallarini bloke
ederek ve diger pozitif iyonlarin hiicreye girmesine izin veren microvilli lizerindeki
kanallar1 birlestirerek. Elde edilen pozitif yliklerin birikimi, hiicreyi depolarize eder ve
norotransmitter salimimina yol agar (Smith ve Margolskee, 2001: 36). Eksilik, ayni
tuzluluk gibi, bir indeks ile dl¢iilmektedir. Buna gore hidroklorik asitin eksilik derecesi 1
iken limonun sitrik asidinin eksilik derecesi 0,46°dir (Batu, 2017: 32). Portakal, greyfurt,

eksi seker gibi gidalarda bulunan eksi tatlarin bazilar1 insanlar tarafindan begenilirken
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olgunlasmamis meyve veya bozulmus yiyeceklerdeki eksi tatlar itici gelebilmektedir
(Kurtuldu, Miloglu, Derindag ve Ozdogan, 2018: 278).

Act

Aci tat duyusu G-Protein Bagli Reseptorler ile algilanmaktadir. Ayrica, aci
uyaranlari ikinci haberciler yoluyla da etki eder. Bu durumda, ikinci haberciler kalopiyon
iyonlarmnin endoplazmik retikulumdan salinmasina neden olur. Sonugta hiicrede kalsiyum
birikmesi depolarizasyona ve ndrotransmiter salimina yol ag¢maktadir (Smith ve
Margolskee, 2001: 37). Yapilan arastirmaya gére hTAS2R'lerin insanin ac1 gidalari tatma
yeteneginden sorumlu oldugu bulunmustur (Maehashi, vd., 2008: 854). Aci duyusunu
algilamamizi saglayan Tip 2 Tat Reseptorleri (T2R) yiiksek 6zgiilliik ve duyarhliktaki act
tadi algilayabilmektedir. Bir¢ok T2R igeren bir tat tomurcugu, esit duyarlilikla genis bir
act1 yelpazesini ve toksik bilesenleri algilayabilmektedir. T2R’lerin farkl ac1 tatlara, farkh
bicimde cevap vermesi nedeniyle insanlarin aci tatlara yonelik gdsterdigi duygular
farklilik gdstermektedir (Kurtuldu, Miloglu, Derindag ve Ozdogan, 2018: 278).

Umami

Umami Japonca "hosa giden tat" anlamima gelen kelimeden alintidir. Bu ifade
Profesor Kikunae Ikeda tarafindan uma "lezzetli" ve mi "tat" anlamma geldigi igin
ozellikle se¢ilmistir. Umami, tuzlu veya lezzetli ve genel olarak istah agic1 bir tat olarak
tanimlanir. Insan dili umami tadmin kaynagi olan L glutamat alicilarma sahiptir. Bu
yiizden bilim adamlari umaminin tuzdan ayrildigini diisiiniirler. Umami tadn
besinlerdeki amino asitlerden kaynaklandigi bilinmektedir (Kurtuldu, Miloglu, Derindag
ve Ozdogan, 2018: 278). Umami tadmi uyaran glutamat gibi Amino Asitlerinin G-
proteini bagli reseptorlere baglandiklar1 ve ikinci habercileri aktive ettikleri
bilinmektedir. Ancak, ikinci haberciler ile ndrotransmiter paketlerinin salinimi arasindaki
ara adimlar bilinmemektedir (Smith ve Margolskee, 2001: 37). Bu tat glutamat
bakimindan zengin peynir, soya sosu, yesil ¢ay, hamsi, domates, balik gibi gida
maddelerinde ve ayrica bir¢ok fermente ve yaslanmis gidalarda bulunmaktadir (Karagdz,
2018: 975). Genellikle umami tadi tek basina bir lezzeti olmasa da farkli aromalarin
birlesimiyle ortaya ¢ikmaktadir.

Diger Tatlar

Bes temel tadin yani sira bazi tatlarin da insanlar tarafindan algilanabildigi
alanyazinda sik¢a tartigilan konudur. Bu tatlardan en ¢ok tartigilanlari: yag, burukluk,

metal tadi1 ve nisasta tatlaridir.
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Yag

Yagin da ayr1 bir tat oldugu uzun siiredir alanyazinda tartisilan bir konuyken
yapilan son caligmalarda tat alicilarinda bulunan ve yagin algilanmasindan sorumlu
olabilecek CD36 adi1 verilen bir protein reseptdrii tanimlanmistir. Buna gore, insan dili
yag asitlerini tespit edebilmektedir (Laugerette, vd., 2005; Sclafani, Ackroff ve Abumrad,
2007; Cartoni, vd., 2010; Liu, Shah, Croasdell ve Gilbertson, 2011; DiPatrizio, 2014).
Yag asitlerinin tespiti i¢cin gerekli olan spesifik membran reseptdrleri, tat tomurcuk
hiicreleri lizerinde bulunmaktadir. Boylece, yag tadi da baska bir temel tat olarak kabul
edilebilir (Chaudhari ve Roper, 2010: 286). Yag bakimindan yemege lezzet konusunda
katk1 yapan yiyecekler arasinda cesitli bitkisel 6zIli yaglar ile zeytinyagi ve taze tereyagi
bulunmaktadir (Feldhasusen, 2015).

Burukluk

Burukluk tam olarak temel tat olarak tamimlanmasa da ara bir tat olarak
tanimlanabilir (Giirsoy, 2014: 11). Burukluk acilikla ilgili bir algilama olarak
tanimlanmakta ve ¢ogu insan tarafindan acilikla karistirilmaktadir. Burukluk dilden ¢ok
burun tarafindan algilanmaktadir. Tanen igerikli iceceklerde icecegin kalitesini artiran bir
Ozellik olan burukluk, tanenlerin tiikiiriikteki proteinlerle reaksiyona girmesiyle ortaya
¢cikmaktadir (Karadeniz, 2000: 321-322).

Metal Tad:

Metalik bir tada yiyecek ve icecek, bazi ilaglar veya amalgam dis dolgular1 neden
olabilmektedir. Metalik bir tat, agizdaki galvanik reaksiyonlardan da kaynaklanabilir
(Kurtuldu, Miloglu, Derindag ve Ozdogan, 2018: 280). Bazi yapay tatlandiricilarin
TRPV1 reseptorleri tarafindan tespit edilen metalik bir tada sahip oldugu algilanmaktadir
(Riera, Vogel, Simon ve Le Coutre, 2007: 632).

Nisasta Tadi

Viicudun islevini yerine getirmesini saglayan birincil enerji kaynaklarindan olan
nigastanmn tadini insanlarin diger tatlardan ayirt edebildikleri goriilmiistiir. Fakat bu tat
i¢in heniiz belirli bir kimyasal reseptor bulunamamustir (Lapis, Penner ve Lim, 2016:
761).

2.1.1.2. Koklama Duyusu

Koku alma duyusu canlilarin hayatta kalmasi i¢in Onemli bir savunma
mekanizmasidir. Canlilar zararli yiyecek ve iceceklerden uzak durmak amaciyla koku

duyularmi kullanmislardir. Koku duyusu diger duyularla biitlinlestigi i¢in insanlarm
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lezzet algilamasinda kilit roller oynamaktadir (Shepherd, 2012; Hadley, Orlandi ve Fong,
2004: 1115). Koku algis1 olduk¢a karmasik bir olaylar dizisinin sonucudur. Koku, koku
alma organi (burun) araciligiyla algilanabilen kii¢iik konsantrasyonda havada ¢6ziinmiis
olarak bulunan kimyasal maddelerdir (Kandemir ve Bayar Muluk, 2016: 49). Koku alma
islemi, koku veren maddelerin burun boslugunda bulunan koku alma reseptorleri
tizerindeki belirli bolgelere baglandiklarinda meydana gelmektedir (De March, Ryu,
Sicard, Moon ve Golebiowski, 2015: 342). Koku duyusunun algilanmasinin ilk agamasi
kimyasal ugucularin koku ndronlariyla algilanmasidir. Koku alimina, reseptor
hiicrelerinin zarina gomiilii proteinler aracilik etmektedir (Laing ve Jinks, 1996: 387). Bu
proteinler kimyasal sinyalleri beyinde bir koku olarak isleyen elektrofizyolojik mesajlara
dontistiirmektedirler. Koku alma reseptor noronlari iist burun boslugunun i¢indeki kiigiik
bir bolgede bulunmaktadir. Koku alma epiteli olarak adlandirilan bu bdlgede
10.000.000’dan fazla koku reseptér noronu bulunmaktadir (MEGEP, 2012: 44).
Havadaki koku molekiilleri burun i¢cinden solundugunda, koku alma epitel golgesinden
gecer ve mukus ile ¢oziliniir. Bu koku veren molekiiller, mukus i¢inde ¢oziinmiis halde
kalmay1 saglayan ve onlar1 koku dendritlerine nakletmelerine yardimci olan proteinlere
baglanir (Biga, vd., b.t.). Koku-protein kompleksi, bir koku alma dendritinin hiicre zar1
icindeki bir reseptor proteine baglanir. Koku molekiilleri, koku reseptorleri ile reaksiyona
girerek hiicre zarmin gegirgenligini degistirir ve sinir uyarilart olusturur. Bu uyarilar,
beyne taginarak koku algilanir (MEGEP, 2012: 44). Koku molekiillerinin bazilar1 beyinde
serebruma, Ozellikle temporal lobun alt ve orta bolgelerinde bulunan birincil koku
korteksine hareket eder. Bazilar1 ise kokularin uzun siireli hafiza ve duygusal tepkilerle
iliskilendirildigi limbik sistem ve hipotalamus i¢indeki yapilara ulasir. Bu durum, bazi
kokularm, birinin dogum yeri ile iliskili yiyecek kokusu gibi duygusal hatiralar
tetiklemesinin nedenidir. Koku, beyin korteksine baglanmadan 6nce talamusta sinaps
yapmayan tek duyusal yontemdir (Biga, vd.,; Rasch, Biichel, Gais ve Born, 2007). Diger
taraftan, bir koku molekiilii agiz vasitasiyla da koku alma epiteline ulagabilmektedir.
Dolayisiyla, koku agizdan da algilanabildigi i¢in ¢ogu zaman tat ile karistirilabilmektedir
(Small, Gerber, Mak ve Hummel, 2005: 593; Rozin, 1982: 397). Bir bakima tatlar, yemek
yedigimizde bogazdan gelen dar bir hava gecisi ile burun bosluguna aktarilan binlerce
ucucu kokunun kombinasyonu ile tanimlanmaktadir (Choi ve Han, 2015: 2).
Insanlarda koku algisini etkileyen temel faktérler sunlardir (MEGEP, 2012: 44):
e Renk
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e Genetik 6zellikler

e Yas

e Cinsiyet

Dilin yalnizca tatlar1 algiladigi, diger her seyin koku alicilar: tarafindan islendigi
bilinmektedir. Dolayisiyla tat olarak algilanan temel tatlar disinda her sey aslinda koku
ile algilanmaktadir. Agizda parcalanan gidalardan ¢ikan ugucu kimyasallar genizden
koku alicilarma iletildigi i¢in, insanlarin tat olarak algiladig: seyler aslinda koku alicilari
ile beyne iletilen aromalardir (Anderson, 2005: 70). Aromanin, gidalarin kalite ve
lezzetini belirlemede 6nemli duyusal bilgiler sagladigi diisiiniilmektedir (Yilmaz ve
Isleten, 2004). Aroma, “gidalarin kullanilabilirligini ve yarayishligmi etkileyen tat ve
koku alma organlarmin birlikte edindigi bir duygu” olarak tanimlanmaktadir. Latince
kokenli olan aroma ifadesi Tiirk¢ede rayiha deyimini kargilamakta ve “gidalarm tat ve
kokusunun bir biitiin olarak uyandirdigi duygu”’nun ifade edilmesinde yaygin olarak
kullanilmaktadir (Ertugay, 2010). Yiyecek ve iceceklerinin tiiketiminde tat ve koku
etkilesimi  birbirlerinin etkisini gliclendirmektedir. Bu nedenle temel tatlarin
belirginlestirilmesi amaciyla gidalarda aroma kullanilmaktadir (Karagéz, 2018: 976-
977).
2.1.1.3. Gorme Duyusu

Insanlar oldukca gorsel yasayan canlilardir. Gérme, retinaya diisen 151310, gdrsel
diinyanin goriintiilerini olusturmak i¢in fotoreseptor hiicrelerini harekete gegirdigi yer
olan gozde baslar. Retina i¢indeki iki ince ndron tabakasi bu goriintiiyii alir ve gorsel
goriintiilerin farkl 6zelliklerini ¢ikarmak icin onu islemeye baslar. Bunlar, goriintiilerin
ne kadar aydmlik ve karanlik oldugunu kaydetmeyi, aydinlik ve karanlik arasindaki
kontrast1 arttirmayi, farkli dalga boylarma cevap vermeyi, farkli dalga boylarindan
renkler olusturmaya baslamayi, nesnelerin boyutlarini kaydetmeyi ve yonlere yanit
vermeyi igermektedir. Iki gdz, bir nesnenin odak derinligini kaydetmek igin birlikte
calisir. Disardan 151k yardimiyla alinan tiim bu bilgiler, géziin arkasindan, retinanin ig
yarisindan gelen sinirlerin, iki goziin birlesik goriintiisiinii olusturmak tlizere diger tarafa
baglandig1 bir ¢capraz noktadan ¢ikan optik sinir araciligryla yansitilir. Bu lifler talamusta,
sozde lateral genik ¢ekirdekte son bulur. Oradan, beynin arkasindaki neokorteksin birincil
gorsel alanma yansiyan lifler ortaya ¢ikar. Gorsel goriintiinlin daha yiiksek islenmesi
orada ciddi olarak baslar ve ¢evresindeki "birlik" kortikal alanlarini i¢eren birka¢ asamada

ilerler. Hiicre kayitlar1 farkli 6zelliklere ayarlanmis ndronlar1 gosterir. Bunlar; hareket
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yonii, siyah ve beyaz arasindaki kontrast, farkli renkler arasindaki kontrast ve derinlik
algisidir. Bu 6zelliklerin psikolojik algilarin altinda yatan noral substratlar olduguna dair
gliclii kanitlar bulunmaktadir (Shepherd, 2012: 135-136).

Lezzet algisinin olugmasinda gérme duyusu dnemlidir (Hyman, 1983: 148; Bayarri,
Calvo, Costell ve Duran, 2001: 404; Zampini, Sanabria, Philips ve Spence, 2007: 982;
Zampini, Wantling, Philips ve Spence, 2008: 342). Yapilan ¢calismalarda, meyve suyunun
renginin, tiiketicilerin lezzet algilarmin olusmasinda 6nemli bir belirleyici oldugu ortaya
cikmistir (DuBose, Cardello ve Maller, 1980: 1399; Hoegg ve Alba, 2007: 497). Gidalarin
doku ve renk gibi gorsel isaretleri, insanlarin lezzet algisin1 6nemli 6l¢iide etkilemektedir
(Chaudhari ve Roper, 2010: 286). Ozellikle renklerin koku alma duyusu iizerinde etkisi
vardir. Insanlar renkli gidalarn kokuya sahip olduklarini diisinmektedir. Bu durum
insanlarin rengi giizel yiyecekler yerken daha giizel kokular algilamasina ve dolayisiyla
algilanan lezzetin de artmasina sebep olmaktadir (Koza, Cilmi, Dolese ve Zellner, 2005:
648). Canh renge sahip meyveler, sebzeler ve igeceklerin tiiketiciler tarafindan daha
lezzetli olarak algilandigi yapilan ¢alismalarda ortaya ¢ikarilmistir (Stillman, 1993: 812;
Spence, Levitan, Shankar ve Zampini, 2010: 80; Huang, Huang ve Wan, 2019). insanlarmn
begenilerini ve yemege yonelik isteklerini artirmak amaciyla son yillarda yemek
tabaklarmin hazirlanmasinda gorsel agidan sanatsal ¢alismalar yapilmaktadr (Kurgun,
2017: 43-44).

2.1.1.4. Isitme Duyusu

Isitme duyusu, kulak araciligiyla ses olarak adlandirilan mekanik titresimlerin
ortaya ¢ikarilmasidir (MEGEP, 2016: 3). Isitme atmosferdeki ses dalgalarmnin kulak
tarafindan toplanip beyin tarafindan anlamlandirilmasidir (Beken, Onal ve Kemaloglu,
2014: 58). Genel olarak isitme, dis kulak yolundan gegen seslerin direnci esitleme, yliksek
yogunluklu seslerde gegici azaltma ve hava basincini serbest birakma gorevini iistlenen
orta kulagin 6n kisminda yer alan kulak zarini titrestirmesi ve titresen seslerin i¢ kulakta
bulunan tiiylii hiicreler (yaklasik 15.500) araciligiyla elektrik enerjisine doniistiiriilerek
beyne aktarilmasidir (Chasin, 2010: 13).

Lezzet algisimin bir bileseni olarak tanimlanan isitme duyusu hakkinda alanyazinda
yeteri kadar ¢aligmanin olmadig1 goriilmektedir. Cogu calismalarin temelinde tat, koku,
dokunma ve gérme duyusu on plana ¢ikmakta fakat isitme duyusu hakkinda ¢ok detayl
bilgi verilmemektedir (Verhagen ve Engelen, 2006) veya isitmenin lezzet iizerinde

onemli bir etkisinin olmadigima deginen calismalara rastlanmaktadir (Delwiche, 2007).
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Ancak isitme duyusunun insanlarin lezzet algilari lizerindeki roliiniin inkar edilemez
oldugu da asikardir (Spence ve Shankar, 2010: 419; Spence, 2012: 513; Spence, 2015:
11). Baz1 gidalar igin gevrekligin lezzet i¢in bir kalite unsuru oldugu (Stevenson, 2010)
ve tiiketicilerin bu ses sayesinde gidalar1 daha ¢ok sevdigi diisiiniilmektedir (Shepherd,
2012: 144-145). Isitme duyusu ozellikle gidalarin dokusu hakkinda degerlendirme
yapilmasia ve gidalarin ¢ignenmesi sirasinda duyulacak zevkin arttirilmasinda etkilidir

(Vickers, 1991: 94).
2.1.1.5. Dokunma Duyusu

Her tiirlii yiyecek ve igecek agizda fiziksel bir his uyandirmaktadir. Bu his yiyecek
ve icecekler hakkindaki lezzet algimizi etkilemektedir (Taylor ve Linforth, 1996: 444,
Szczesniak ve Kahn, 1971: 280; Ross, 2009: 70). Agizda olusan hisse, dokunma, basing,
sicaklik ve agriigeren bir dizi duyusal alt modellilik igeren somatosensor (somato=viicut)
sistemi aracilik etmektedir. Bu somatosensoriyal lifler, agizlarimizdaki tadi ve
burunlarimizdaki kokuyu bir araya getirerek, birlesik lezzet algisinin olusmasina katk1
saglamaktadir. Agizdaki somatosensoriyal reseptorler 1siya, aciya, hissetmeye ve basinca
duyarhdirlar ve bu bilesenler insanlarin, tiikettikleri yiyecek ve icecekler hakkinda
degerlendirme yapmalarina yardimci olmaktadir (Shepherd, 2012: 128). Somasensoriyal
reseptorler beyne; yemegin ne kadar sert oldugu, pargalanmis gidalarin biytkligi
(Mouritsen ve Styrbaek, 2016); nanenin serinligi veya karanfillerin sicakligi (Tikkanen,
2017) gibi bilgileri i¢eren rapor géondermektedir. Baz1 durumlarda, 6zellikle sebze ve
meyve gibi bazi1 gidalarin doku profilleri tiiketicilerin begenisinde baski bir unsur olarak
kabul edilmektedir (Szczesniak, 2002: 215). Bu da insanlarin bir yiyecek hakkindaki
diisiincelerini etkileyerek lezzet algilari izerinde rol oynamaktadir.

Dokunma duyusu ile yiyeceklerin ve i¢eceklerin dokular1 hakkinda degerlendirme
yapilmaktadir. Yiyecek ve iceceklerin lezzetini degerlendirirken dokunma duyusu
genellikle maddelerin agiza temas etmesiyle gerceklesmektedir (Salles, vd., 2010: 67).
Doku; gorme, isitme, dokunma ve kinestetik algilarla tespit edilen yiyeceklerin yapisal,
mekanik ve ylizey 6zelliklerinin duyusal ve islevsel tezahiirtidiir (Szczesniak A. S., 2002:
215). Yumusak, sert, sicak, baharath, ¢itir, gevrek, kuru, sakizimsi, sulu, kaygan
sozciikleri genellikle yiyeceklerin dokusunu tanimlamak i¢in kullanilan temel
sozciiklerdir (Bourne, 2002: 6). Yiyeceklerin dokusunu algilama tat ve koku alma
duyularmdan bagimsizdir. Yiyeceklerin dokusunu algilamak icin c¢ogunlukla agiz

icerisinde baski uygulamak gerekmektedir (Contador, Shinya ve Infante, 2015: 41).
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2.1.2. Lezzeti Etkileyen Unsurlar

Teknolojide yasanan gelisme ve degisimler ile sanayilesmenin etkisi, besinlerin
insanlara ulagimida c¢esitli siireclerden ge¢cmesine neden olmaktadir. Gida triinleri
bahgeden toplandiktan sonra farkli bir¢ok islemden gegtikten sonra tiiketicilere
ulastirilmaktadir. Yasanan bu degisimlerin etkisi ile insanlar, tiiketecekleri besinlerin
se¢ciminde, besinlerin tiiketim miktarlarmnin belirlenmesinde, besinlerin  hazirhik
stireclerinde, pisirilmesinde ve muhafaza kosullarinda hangi unsurlara dikkat etmeleri
gerektigi konusunda bilingli olmahidirlar (Ates, Ballar ve Pekcan, 1986: 71).

Bir gidanin lezzeti, igerisinde bulunan besin bilesiminden, i¢ine konuldugu ambala;
malzemesinden, muhafaza siiresi ve ortam sartlarindan etkilenmektedir. Ayrica gida
icerisindeki lezzet maddeleri, gidanin farkli islem asamalarinda cesitli kimyasal
tepkimelere maruz kalabilmektedir. Buradaki lezzet olusumu farkliliginda, gida bilesimi
ve yapisindaki farkliliklar belirleyicidir. Lezzet iizerine olan bu etkiler duyusal analizler
ile 6lgiilebilmektedir (Y1lmaz ve Isleten, 2004). Bir yemegin yapim asamasinda gegirdigi
siirecler de lezzete etki etmektedir.

2.1.2.1. Kullanilan Arag ve Geregler/Ekipmanlar

Yemek iiretimi; planlanan meniiler dogrultusunda ihtiyag duyulan yiyecek ve
icecek maddelerinin tedarik edilerek gerekli 6n hazirliklarin yapilmasi, dogru arag
gereglerin kullanilarak uygun yontemlerle dogranip fiziksel, kimyasal ve biyolojik
dongiilerden gecerek hazirlanip sunulmas siireglerini kapsamaktadir. Meniide yer alan
yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi i¢in Oncelikle gerekli olan tiim arag-geregler
kullanima hazir hale getirilerek diizenlenmelidir. Yemegin yapimi swrasinda dogru
ekipman kullanilmamasi hazirlanan yemegin lezzetini dogrudan etkileyecektir. On
islemlerden gecirilen gida malzemelerinin dogranmas1 ve dogru pisirme tekniginin
uygulanarak pisirilmesi de 6nemlidir. Dograma islemine baslamadan once yapilmasi
gereken ilk hazirlik; kullanilacak iriinler i¢in uygun olan dograma tahtasinin se¢imini
yapmaktir. Saglik acisindan ahsap tahta kullanilacaksa dayaniklilig1 yiikksek olan mese,
kiraz, hus ve ceviz gibi agaclardan yapilmis olanlar, plastik kullanilacaksa da polipropilen
olanlar tercih edilmelidir (Williams, 2011: 20). Dograma tahtalarin1 kullanirken renk
kodlarna dikkat edilerek, her bir dograma tahtasinin belirlenen gida maddelerinin
dogranmasinda kullanilmas1 gerekmektedir. Siirekli belirli bir iiriin grubu igin kullanilan
kesme tahtasinda baska iirtin grubuna ait bir gida maddesinin kesimi, hazirlanacak

yemegin tadina etki edecektir. Buna ek olarak, uygun bicagin segilerek dogru tekniklerle
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kullanilmasi da yemegin tadina etki eden unsurlardan biridir. Hangi yiyecek grubu igin
hangi bigagin kullanilacagi ve hangi dograma tekniklerinin kullanilacaginin iyi bilinmesi

gerekmektedir.

2.1.2.2.Dograma Teknikleri

Yiyecekler fiziksel 6zellikleri, kullanilacaklari yerler ve pisirme yontemlerine gore
cesitli usullerde dogranmaktadir. Dogranan malzemeler uygun pisirme yontemleriyle
belirli siralamayla pisirilerek servise hazir hale getirilir. Ancak her malzemenin kullanimi
pisme derecesi, amacit ve yerine gore biiyiikliiklileri ve goriniimleri de farklilik
gostermektedir. Bunun i¢in farkli dograma yontemleri bulunmaktadir. Bu dograma
sekilleri uluslararas1 alanda da kabul gérmesiyle birlikte standart hale gelmistir. Bu
yontemlere verilen isimler de diinyanin her tarafinda aymidir (Giirman, 2004: 242).
Ulkemizde de yiyecek-igecek hizmetleri sektdriinde bu dograma usulleri
kullanilmaktadir. Her malzeme kullaniom amacina gore farkli  yontemlerle
dogranmaktadir. Ciinki yemeklerin pisme siireleri, farkli boyut ve 0Ozellikteki
malzemelerin pisme siirelerindeki farklilik, géze hos goriinmesi gibi nedenlerle farkli
dograma yontemleri bulunmaktadir (CIA, 2011: 622). Bunlardan baslicalar1 sunlardir:

e Julienne (Jiilyen) Dograma: Kelime anlami1 ¢ok ince ve diiz olan Julienne,
bir bigak sirt1 kalinliginda, ince ¢ubuklar halinde yapilan dograma seklidir.
Hemen hemen her tiirlii sebzede uygulanabilen bu dograma seklinde
sebzeler esit dilimler halinde yaklasik 3-5 cm uzunlugunda kesilir. Soganin
piyazlik dogranmasi jiilyen dograma seklinin en tipik 6rnegidir (Gilirman,
2004: 242). Corbalarda, tabaklarin siislemesinde, cesitli salatalarda ve et
yemeklerinin yaninda sebze garnitiirlerinde kullanilmaktadir (MEGEDP,
2007: 18).

e Brunoise (Brunoaz) Dograma: Jiilyen’in kiigiik kiipler halinde kesilmesiyle
meydana gelen bu dograma seklinde biitiin parcalarin ayni biiytlikliikte
olmasma 0Ozen gosterilir. En fazla 3 mm biiyiikliigiinde kiip seklinde
dogranabilen brunoise dograma; berrak ¢orbalarda garnitiir olarak, soguk et
yemeklerinin, balik yemeklerinin ve farkl bir¢cok yemegin hazirlanmasinda
ve siislenmesinde en sik kullanilan dograma yontemidir (Gilirman, 2004:
244).

e Jardiniere (Jardinie): Brunoise dograma yonteminden biraz daha biiyiik olan

ve iri brunoise adi da verilen dogranma seklidir. Cesitli et ve sebze
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yemeklerine isim veren jardinie dograma sekli, salatalarda, g¢esitli et ve
sebze yemeklerinin yapiminda ve siislemesinde kullanilmaktadir (Gisslen,
2011: 143).

Macédoine (Maseduan): Jardiniére dogramadan biraz daha biiyilk bir
yontemdir (Gisslen, 2011: 143). Et ve sebze yemeklerinde, sebze
garnitiirlerinde, corba ve salatalarin hazirlanmasinda da bu dograma
yontemi kullanilmaktadir (Giirman, 2004: 245).

Mire Poix (Mirpua): Mire poix iki anlama gelmektedir. Iri pargalar seklinde
bir dograma yontemi olmasinin yani sira lezzet verici bir karigim olarak da
kullanilmaktadir. Temel soslarin yapiminda, c¢orbalarda, patates
garnitiirlerinde ve et yemeklerinde tercih edilen bir dograma yontemidir.
Lezzet verici bir karisim olarak ise sogan, kereviz, pirasa, havug ve defne
yapragmdan olusan gruba verilen isimdir (Oney, 2016: 10).

Paysanne veya Dice (Peyzan veya days): Iki isimli bir dograma ydntemi
olan paysanne, kare bigiminde bigak sirt1 kalinliginda, 1 cm? yiizeyinde
yapilan dogramadir. Diger yontemlerde oldugu gibi bu yontemde de biitiin
pargalarin aymi buyiikliikte, esit Olglide olmasina dikkat edilir.
Konsomelerde, garnitiir olarak kullanilan sebzelerde, salatalarda ve meyveli
paylarm hazirhiginda kullanilmaya uygun bir yontemdir (Oney, 2016: 11).
Matignon (Matignon): Paysanne’nin gelisi giizel dogranmis hali matignon
olarak adlandirilmaktadir. Mire poix dogramanmn daha incesidir (Oney,
2016: 11). Bir¢ok sebze ve et yemeginin 6n hazirhginda kullanilan bu
yontem (Giirman, 2004: 246) cabuk pismesi istenen yemeklerde daha ¢ok
tercih edilmektedir.

Batonet (Batonet): Dikdortgen prizmasi seklinde ve boyutlarin 6x6 mm, 5-
6 cm uzunlugunda oldugu dograma yontemidir (CIA, 2011: 624). Kereviz,
havug, patates bu yontemle dogranmaya uygun sebzelerdir.

Vichy (Visi): Halkalar seklinde (yuvarlak) dograma ydntemine verilen
isimdir. Bu yontemin kullanilmasinda en uygun sebzeler havug, salatalik,
kabak gibi sebzelerdir (CIA, 2011: 624). Dograma kalinliklar1 yapilan
yemeklere gore farklilik gosterebilmektedir (Gisslen, 2011: 123).

Garnitiirlerde, cesitli salatalarda ve stislemelerde kullanilmaktadir.
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e Chiffonade (Sifoneyd): Maydanoz, dereotu, marul, nane gibi yesil yaprakli
sebzeleri dograma yontemidir. Yapraklarin iist {iste konularak rulo
yapilmasi ile incecik kiyilmasi yontemine chiffonade adi verilir (Oney,

2016: 12).
2.1.2.3.Pisirme Teknikleri

Pisirme; yiyecek malzemelerinin 1s1 yardimiyla lezzetlerinin, yogunluklarinin,
renklerinin, bi¢imlerinin ve yapilarmin degistirilerek yenebilir duruma getirilmesidir
(Aktas ve Ozdemir, 2005: 215). Yiyeceklerin birden fazla pisirilme nedenleri bulunmakla
birlikte bu nedenler; yiyeceklerden alinacak tat ve lezzeti artirmak, yapisal degisiklik
meydana getirmek, yemek yeme istegi uyandirmak, mide 6zsuyunu harekete gecirmek ve
sagliga zararli mikroorganizmalar1 ortadan kaldirmaktir (Mavis, 2003). Pisirme;
besinlerin sagliga olan faydalarin artirarak, besinlerin sindirilmesini kolaylastiran, ayni
zamanda da lezzet gelisimini yiikselten 6dnemli bir siiregtir. Besinleri pisirmek sadece
besin gilivenligi degil, ayn1 zamanda yemegin lezzetiyle de ilgilidir. Pisirme yiyecegin
rengini, goriintiisiinii, kokusunu, tadini, yapisini, hacmini ve agirhik gibi 6zelliklerini az
ya da c¢ok degistirmektedir. Taze ve ¢ig gidalarin dogal bir kokusu vardir. Fakat bu
gidalarm uzun siire pisirilmesi ve/veya pisirme suyunun dokiilmesi kokularin
kaybolmasina neden olur. Gidalarin yeme kalitesini artirmak igin pisirme sirasinda veya
gida endiistrisinde koku verici baz1 dogal ve yapay maddeler kullanilmaktadir (MEGEP,
2012: 44). Yiyecek liretimine gore pisirme yontemleri kuru 1sida pisirme yontemleri ve
sulu 1s1da pisirme ydntemleri olarak iki grupta incelenmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012:
217).

Suda Pisirme Yontemleri

Suda pisirme yontemi, diger pisirme yontemlerine oranla daha kolay bir pisirme
yontemidir. Bu yontem ile pisirmede, kullanilacak su miktari, pisirilecek yiyecegin
niteligine ve istege gore, cok olabilecegi gibi az miktarda su kullanilmasi da diistiniiliir.
Suda pisirme yonteminde, yiyeceklerdeki vitamin ve madensel maddeler gibi besin
unsurlar: suya gegmektedir. Bu 6zellik géz oniinde bulundurularak, pigsirme suyu ziyan
edilmemeli, en fazla yararlanilma yollar1 lizerinde durulmalidir. Yiyeceklerin lezzetini
artirmak i¢in pisirme suyuna et suyu, sos veya baharat karisimi konulabilmektedir (Oney,
2016, s. 18).

Suda pisirme teknikleri sunlardir:
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Haslama (Boiling-Simmering/Boullie): Bu yontem yiyecek malzemelerinin
soguk ya da sicak su igerisinde pisirilmesi esasina dayanmaktadir. Haglama
yonteminde yiyecekler dogrudan kaynayan suya atilip pisirilebilir veya
once soguk suya konup ardindan kaynatilabilir. Kaynatma suyundan
faydalanilacaksa soguk su ile haslama daha etkili iken kaynatma suyu
kullanilmamasi durumunda kaynayan suda {iriinlerin haglanmasi soguk
suyun kaynamasi sirasinda olusabilecek protein kayiplarinin Oniine
gececektir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 226). Bu yontem, yemegin daha
yumusak hale gelmesini saglar. Yemegi damak tadina uygun, sindirilebilir
hale getirir ve besin zehirlenmesine yol agabilecek bakteri igerigini yok
ederek yemegi giivenilir hale getirir. Ayrica yemegin kalitesini, rengini,
lezzetini ve dokusunu gelistirir. Narin et ve sebzeler icin yiiksek 1sida
kaynatmanin verdigi zarar1 ve yipranmayi Onlemek i¢in 85-96°C 1sida
haglama yontemine diisiik 1sida haslama (simmering) ad1 verilmektedir. Et
sular1 kullanilarak hazirlanan ¢esitli soslar ve c¢orbalar simmering
yontemiyle pisirilmektedir (Gisslen, 2011: 71).

On hagslama (Blanching): On haslamada malzemeler direkt kaynar suya
konulacaksa suyun 1sis1 100 °C civarinda olmahidir. Bu ydntemde ¢ig
malzemelerin kaynayan suya birka¢ dakika daldirilip ¢ikarilmasi seklinde
veya soguk suya konulup kisa siire kaynatilmasi seklinde uygulanmaktadir.
Amag, sebzelerin renginin ortaya ¢ikmasini saglarken etlerin kaninm ve
kirliliginin giderilmesidir. Bu yontemin diger bir uygulanma bi¢imi de etler
icin veya sos yapilacak kemiklerin; soguk suya konup kaynayincaya kadar
isitip  soguk sudan gecirilip kanmnin ve iizerindeki kirin akitilmasi
seklindedir (Gisslen, 2011: 71).

Hafif ateste haslama (Poaching/Poache): Bir sivi iginde 71-82 °C’de 1s1
kontroliine dikkat ederek uygulanan pisirme yontemidir. Poché (pose)
kaynar derecedeki kaynamayan suda pigirme yontemidir (Gisslen, 2011:
71). Bu yontemde kaynama ile yapis1 bozulabilecek yiyecekler pisirilir.
Yani balik ve tavuk gibi uzun siire pisirme gerektirmeyen yiyecekler i¢in
uygun bir yontemdir.

Kisik ateste az suda pigirme (Braising/Etuver): Braising diisiikk 1smnin

kullanildig1 ve yiyeceklerin lizeri kapali olarak, az bir miktar su ile uzun
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siire pisirildigi bir tekniktir. Ozellikle biiyiik par¢a etlerin ve sebzelerin
pisirilmesinde ideal bir yontemdir. Bunlarin diginda eti siki ve biiylik
baliklar i¢in de kullanilabilir. Braising teknigi sert etin yumusatilmasi ve
gevsetilmesi i¢in de kullanilmaktadir (Gokdemir, 2012: 111).

Kendi suyunda pisirme (Stewing/Etuver): Bu yontem yiyeceklerin hi¢ su
ilave edilmeden, kendi suyunda pisirilmesi yontemidir. Tavuk eti, bonfile
gibi yumusak etler kusbas1 dogranarak kisik ateste 65-85 °C sicaklikta az
miktarda lezzet ve kivam vermek i¢in ilave edilen soslarla pisirilirken
baliklar az yagda, kendi suyunda sote edilerek kisik ateste pisirilmektedir.
Bu yontem genellikle yapisinda su miktar1 fazla olan sebzelerde kullanilir
(Oney, 2016: 20).

Buharda pigirme (Steaming).: Buharda pisirme tekniginde yiyecek kapali bir
ortamda (tencere/firin) stvinin buhart ile pigirilir. Yiyecek siviya dogrudan
temas etmez. Bu yontemde, direkt buhara tutularak pisirilirken yemeklerin
besin degeri ve rengi korunmaktadir (Tiirkan, 2012: 206). Is1 pisme
stiresince yiyecege devamli ve esit olarak etki eder. Bu goriintii ve renk
olarak yiyecegi cazip kilar. Bu teknik ayni zamanda en saglikli pisirme
metodu olarak diisiiniilebilir. Ciinkii ilave yag kullanilmaz ya da suda

¢oziilebilir vitaminlerin kaybina minimum seviyede sebep olur.

Kuru Pisirme Yontemleri

Kuru 1s1da pisirme yontemleri; yiyeceklerin etrafinda sicak hava dolagimiyla kizgin

yagda veya az yagh tavada pisirilmesi yontemlerinden olusmaktadir. Kuru pisirme

yontemlerinde yiyecegin igerisindeki suyun bir kismi buharlasacagimdan yiyecegin tadi

daha giiclii hale gelmektedir. Kuru 1sida pisirme teknikleri sunlardir (Oney, 2016: 21):

Izgarada Pisirme (Grilling): Yiyeceklerin, odun, komiir, hava gazi ya da
elektrik araciligi ile saglanan 1s1 kaynagmma dogrudan dogruya tutularak
pisirilmesi 1zgara olarak adlandirilmaktadir. Dogrudan 1s1 ile yiiz yiize
gelmek, yiyeceklerdeki proteini pihtilagtirarak yiyecekte kalmasini
sagladigindan yararli bir pisirme yontemidir (Gisslen, 2011). lzgarada
pisirme siiresini, 1smn1n pisirme giicli ve yiyecek maddesinin yapisal 6zelligi
etkilemektedir. Izgara yapilacak malzemelerin, 1s1 kaynagmin altina
(broiling) veya iistiine yerlestirilerek (grilling) yiiksek 1sida pisirildigi

yontemdir.
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Soteleme (sote-saute): Tavada, hizli bir sekilde, yiiksek 1sida ve kisa siireli
bir pisirme yontemidir. Sotede en O6nemli faktor bir tavada ¢ok az yagi
kizdirmaktir. Sicaklik 160-240 °C arasinda olmalidir. Yag iyice kizdiktan
sonra yiyecek tavaya ilave edilmelidir. Sotede her tiirlii yag kullanilabilir.
Fakat yag miktar1 ¢cok az olmalidir. Sotelenecek yiyeceklerde tuz ve baharat
onceden konularak karistirilr. Sote isleminin birka¢ dakikada tamamlanmasi
gerekir. Bunun i¢in bazi taze ve yaprakli sebzeler haricinde 6n pisirme
yapilmis olmas1 gerekmektedir (Giirman, 2004: 260).

Az Yagda Kizartma (Shallow Frying): Az yagda kizartma tekniginde 1s1,
isitilan tava yolu ile degil, tava veya tencerede 1sitilan yag ile yiyecege
iletilir. Sicak yag, yiyecegin dis yiizeyini miihiirlemekte (sealing) ve dogal
sulariin yiyecegin i¢inde kalmasini saglamaktadir. Bu yontem kiiciik
parcalara ayrilmis balik, et veya kiimes hayvanlarma uygulanabildigi gibi
400 grama kadar olan baliklar i¢in de uygulanabilir. Yumurta ve sebzeler de
bu sekilde pisirilebilir. Hamburger, sucuk, salam, sosis veya dogranmis
soganlar daha Onceden 1sitilmis sivi yagda sikga karistirilarak pisirilir
(Oney, 2016: 23).

Derin Yagda Kizartma (Deep-frying): Yiyecek malzemelerinin etrafini
kaplayacak sekilde yaga daldirilarak pisirilmesi esasma dayali pigirme
yontemidir. Bu yontem ile yiyeceklere yiiksek 1s1 temas etmesi sebebiyle
kisa zamanda pisirilebilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 220). Kizartma
yapilmadan once yagin 1sisinin istenilen sicakliga ulagsmasi gerekmektedir.
Bu sicaklik; 160-180 °C’dir (Gokdemir, 2009; 127). Bol yagda kizaran
yiyecek maddesinin hava ile temasi az oldugundan, yiyeceklerin besleyici
degerleri de muhafaza edilmektedir.

Firinda Pisirme (Roasting, Baking): Bu yontem; yiyeceklerin bir firin
tepsisine yerlestirilerek, bir s1vi i¢inde ya da kuru olarak, firm i¢indeki sicak
hava yardimiyla pisirilmesi ile gerceklesmektedir. Hamur islerinin firinda
pisirilmesinde diger pisirme yOntemlerine gore daha disik bir 1s1
kullanilmaktadir. Firinda cesitli sebze yemekleri, borek, ekmek, pasta
tirtinleri pisirilmektedir. Biiyiik pargalar halinde etlerin pisirilmesi roasting
ya da roti adin1 alirken ekmek ve pastacilik {iriinlerinin pigirilmesi baking

adin1 almaktadir (Gisslen, 2011: 73).
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Diger Pisirme Yontemleri

Kuru 1sida ve suda pisirme yontemlerini birlikte kullanan veya teknolojinin
yardimiyla farkli uygulamalar araciligiyla yemeklerin pisirilebildigi yontemlerden
bazilar1 sunlardir (Oney, 2016: 24):

o Vakumda Pisirme (Sous Vide): Sous vide teknigi gidalarin vakumlanarak
sabit 1s1l1 bir su tankinda uzun siireli olarak pisirilmesidir. Vakumlayarak
pisirme, yiyeceklerin pastorize edilmesini saglayarak saglikla ilgili riski en
aza indirmektedir.

e Bain marie: Direkt kaynatma yonteminin kullanilmadigi zamanlarda, yavas
pisirme yapmak i¢in iki tencerenin ist tiste konularak yapildigi bir pisirme
yontemidir. Bu yontemden, yumurtali ve tereyagh soslarin hazirlanmasi,
cikolatanin eritilmesi ve sos yapilmasi i¢in yararlanilir.

e Mikrodalga yontemiyle pisirme: Bu yontem radyo dalgalar1 kullanilarak
gidalardaki su molekiillerinin belirli bir titresim sikligiyla hareketlesmesine
dayanmaktadir. Su molekiillerinin titresmesi atomsal seviyede 1smnin
olugmasia sebep olmaktadir.

o Kizil otesi isinla pisirme: Bu yontemde yiyecekler lizerlerine kizil 6tesi 1s1n
yollanmasiyla pisirilmektedir. Ancak bu yOntem, temas ve tasimayla
isitmada oldugu kadar gilivenilir degildir. Daha ¢ok yemeklerin sicak

tutulmasi i¢in bekletme tinitelerinde kullanilmaktadir.
2.1.2.4.Iceriginde Kullanilan Malzemeler

Bir gidanin lezzetini etkileyen bir¢ok unsur bulunmaktadir. Bu unsurlar; gidanin
sahip oldugu besin bilesimi, muhafazasi i¢in kullanilan ambalaj malzemesi, siiresi ve
ortam sartlaridir. Gidalara uygulanan islemler sirasinda meydana gelen kimyasal
tepkimeler, gidada var olan lezzet maddelerini etkileyebilmektedir. Gidanin bilesiminden
ve yapisindan kaynaklanan farkliliklar, lezzetin olusumunda degisiklie neden
olmaktadir (Y1ilmaz ve Isleten, 2004).

Bir yemegin yapiminda kullanilan ara¢ gerecler, uygulanan pisirme ve dograma
teknikleri ile igceriginde kullanilan malzemeler lezzeti dogrudan etkilemektedir. Gidalarin
iceriginin iyi bilinmesi ve her iirline uygun pisirme teknigine dogru bir sekilde karar
verilmesi lezzetin olusumu icin ilk asamay1 olusturmaktadir. Kullanilacak malzemeye
uygun pisirme tekniginin kullanilmasi ve uygun dograma tekniklerinin uygulanmasi,

yiyeceklerin tat ve lezzet kalitesini artirmaktadir. Erken pisen malzemeyle ge¢ pisen
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malzemenin farkli biiyliklikte dogranarak pisme siireleri arasindaki farkin en aza
indirilmesi ve ayni malzemenin de birbirine esit olarak dogranarak; ayni anda pismesi ve
istenen pigsme oranina ulagsmasi hem yemegin goriintiisiinii hem de lezzetini olumlu yonde
etkilemektedir. Pigirme ve dograma yontemi belirlendikten sonra kullanilacak
malzemelerin igeriginin ve pisirme asamasinda gergeklesecek olan fiziksel ve kimyasal
degisimlerin neler olacaginin ve bu dogrultuda gida malzemesinin yapisina uygun olarak
kullanilacak arag gereglerin 1yi bilinmesi ve se¢ilmesi gerekmektedir.
Siit ve Siit Uriinleri Grubu

Siit, insan bedeninin ihtiyag duydugu ve kolayca absorbe edilen kalsiyumun
almmasinda ilk siralarda yer alan bir hayvansal gidadir. Siit ortalama olarak %87,3 su,
%35 karbonhidrat, %3,5 yag, %3,4 protein ve %0,7 mineral maddelerden olusmaktadir.
Bilesiminde yiiksek oranda su olan siitiin, yag kisminda yagda c¢odziinen vitaminler
bulunmaktadir. Siitlin yag haricindeki kati tarafi proteinler, karbonhidratlar, suda ¢6ziinen
vitaminler ve minerallerden meydana gelmektedir. Ayrica riboflavin (B2 vitamini) ve
B12 vitamini i¢in de 6nemli bir kaynak (Chandan ve Shah, 2006) olan siit ve tiirevleri, C
vitamini ve demir agisindan yeterli degildir.

Siit {irlinlerinin yapiminda ana malzeme olan siit, insanlar tarafindan daha ¢ok i¢cme
stitli olarak tiiketilmektedir. Siit iirlinleri grubuna dahil olan besinler yogurt ve peynirdir.
Yogurt ve peynir yapimi i¢in daha ¢ok inek siitii tercih edilmektedir. Koyun, ke¢i gibi
hayvanlardan elde edilen siit, siit tozu ve soya siitii de bu grubun i¢inde yer almaktadir
(Unal ve Besler, 2008: 40). Bilim ve teknolojideki gelisme ile giiniimiizde endiistriyel
olarak saglikli siit iiretiminde pastorizasyon ve UHT (uzun omiirli siit) gibi ¢esitli
islemler uygulanmakta ve bu islemler sayesinde siitlin saklanma siiresi uzatilmaktadir.
Mutfakta kullanim alani genis hayvansal bir gida olan siit, corba ve terbiyelerinin
hazirlanmasinda, pasta ve boreklerde, siitlii tatlilarda, krema ¢esitlerinde, sos yapiminda
ve daha birgok farkli yerde kullanilmaktadir.

Et-Yumurta-Kurubaklagil Grubu

Et, yumurta, kuru baklagiller grubunun en 6nemli 6zelligi protein yoniinden
zengin icerige sahip olmalaridir ve insanlarin protein ihtiyacinin biiyiik bir kismi bu
grupta yer alan yiyeceklerle karsilanmaktadir. Bu grupta olan yiyeceklerin bir boliimiinde
onemli miktarda yag mevcuttur. Karbonhidrat yoniinden zengin olanlar ise bitkisel
kaynaklidir. Bu gruptaki yiyecekler vitamin ve mineraller agisindan iyi bir kaynakken, C

vitamini yoniinden ise giigsiizdiir (MEGEP, 2018: 3).
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Grupta kirmizi et, beyaz et (tavuk, balik), yumurta, kuru fasulye, nohut, mercimek
gibi besinler ile ceviz, findik, fistik, badem gibi yagl tohumlar da yer almaktadir. Bu
gruptaki besinlerin yapilarinda protein, demir, iyot, ¢inko, fosfor, magnezyum gibi
mineraller, B6, B12, Bl ve A vitaminleri ile posa, niasin ve tiamin bulunmaktadir ve
saglik agisindan olduk¢a 6nemli besinlerdir. Bu grupta yer alan besinlerin bir¢ok gdrevi
bulunmaktadir. Bu gorevler;

e Hiicrelerin kendilerini yenilemesini, dokularm onarimini ve gorme
fonksiyonlarinda gorev alan besin 6gelerini karsilar.

e Kan yapimindan sorumlu 6nemli besin 6geleri bu grupta yer almaktadir ve
ihtiyact karsilamaktadir.

e QGrupta yer alan besinler, sinir, sindirim diizeni ve deri saghgmnda 6n plana
cikmaktadir ve ilgili saglik durumlarim1 karsilayacak besin 6geleri en ¢ok bu
grupta yer almaktadir.

e Bu besin grubunun en 6nemli rollerinden biri de hastaliklara karsi direng

kazanilmasida etkin olmasidir (Besler vd., 2015).

Etler

Insan beslenmesinde &nemli bir yer tutan etler, hayvanlardaki yenebilen kas
dokularma verilen isimdir. Biiyiikbas ve kiiglikbas hayvanlarin etleri kirmiz1 et olarak
tanimlanirken; kanathlar ve su iriinlerinin etleri beyaz et olarak tanimlanmaktadir. Et,
insanlarin beslenmesi i¢in dnemli bir kaynaktir ve iilkemizde en ¢ok sigir, dana, koyun,
kuzu, keci, tavuk, hindi gibi etlerle, balik cesitleri ve su iiriinleri daha ¢ok tercih
edilmektedir.

Etler, yiiksek diizeyde kaliteli protein igeren, insanlarm gelisimini destekleyen
onemli bir besin grubudur. Bilesiminde, protein, yag, B12 vitamini, demir, ¢inko gibi
daha bir¢ok vitamin i¢eren ve mineral bakimindan olduk¢a zengin bir igerige sahip olan
etler, besin degerinin yiiksek olmas1 nedeniyle beslenmede 6nemli diizeyde yer tutmakta
ve yiyecek pisirmede siklikla kullanilmaktadir. Beyaz etli hayvanlarda demir miktarz ile
yag icerigi kirmizi ete oranla daha az olmasma ragmen beyaz etler protein ve niasin
miktar1 bakimmdan daha zengindir. Su triinleri ise vitaminler (6zellikle A, D, K ) ile
mineraller (fosfor, iyot, potasyum) acgisindan oldukga zengindir ve baliklar omega-3 yag

asit intiyacinin karsilanmasi igin var olan en iyi kaynaktir (MEGEP, 2018: 7).
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Etlerin farkli teknolojik islemlerle islenmesi sonucunda sucuk, salam, sosis,
pastirma, kavurma gibi et iiriinleri elde edilmektedir. Ozellikle salam ve sosis yapiminda
farkli mikroorganizma olusumunun ve renk degisikliginin 6niine gegmek amaciyla nitrit
ve nitrat gibi kimyasallar kullanilmaktadir. Bu et driinlerini tiiketirken, kullanilan
kimyasallarin insan viicuduna olan olas1 zararl etkilerini dnlemek i¢in, yaninda C ve E
vitaminlerinden zengin bir besinin tiiketilmesi gerekmektedir (Besler vd., 2015).

Yumurta

Saglikl1 biiytime ve gelisim i¢in ¢ok degerli bir besin kaynagi olan yumurta yiiksek
oranda protein igermektedir. Yumurta, kabuk (%11), yamurta ak1(%58) ve yumurta sarisi
(%31) olmak iizere toplamda ii¢ boliimden olusmaktadir. Yumurta aki ve sarisi besin
degerleri farklilik géstermektedir. Yumurta akinin igeriginde %88 su, %11 protein, %0,2
yag , %0,8 mineral maddeler ve az miktarda karbonhidrat bulunurken, yumurta sarisinda
%48 su, %17,5 protein, %32,5 yag, %1,9 mineral maddeler ile az miktarda karbonhidrat
bulunmaktadir.

Pastane boliimiinde kek ve pandispanya yapiminda yumurtanin kabartici
fonksiyonu kullanilirken, mayonez yapmminda emiilsiye edici fonksiyonu
kullanilmaktadir. Yumurtanim bir diger 6zelligi ise koagiiledir. Bu 6zelligi ise yumurtanin
cesitli iirlinlerde kivam verici olarak kullanildigmi gostermektedir. Kivam verici
Ozelliginin yani sira renk verici 6zelliginden de faydalanilmaktadir.

Kurubaklagiller

Temel bilesimleri karbonhidrat ve protein olan kurubaklagiller, bitkilerin
olgunlagsmis, yenilebilir ~ tohumlarina verilen isimdir (Megep, 2018: 11).
Kurubaklagillerin protein degeri yiiksek oldugu ig¢in hem et ve yumurtanin bulunmadigi,
tiikketilmedigi zamanlarda hem de yag ve kolesterolden kaynakli diyetlerde, insanlarin
protein ihtiyacini karsilayabilmektedir. Ancak elzem amino asitlerden kiikiirtlii amino
asitlerin smirh olusu, sindirilemeyen posa igeriginin fazlaligi ve sindirme giigligii gibi
nedenlerden dolay1 kurubaklagillerin protein kalitesi diisliktiir. Protein kalitesini
yikseltebilmek i¢in kurubaklagillerin tahillarla  karigtirilarak iyi  pisirilmesi
gerekmektedir. Pigirmeden Once 8-24 saat arasinda islatilmali ve sindirim problemi
olanlar i¢in de dis zarlarm ¢ikarilmasi gerekmektedir.

Yag icerigi diisik olan ve ¢ogunlukla ¢oklu doymamis yag asitlerinden olusan
kurubaklagiler ayni zamanda 6nemli diizeyde karbonhidrat i¢ermektedir. Kalsiyum,

demir ve B vitaminleri (B12 hari¢) yoniinden de zengindir. Tiirkiye’de siklikla tiiketilen
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kurubaklagiller arasinda; nohut, mercimek, bakla, kuru fasulye, bezelye ve boriilce yer
almaktadir.

Yagh Tohumlar (Sert Kabuklu Meyveler)

Insan viicudu i¢in enerji saglamalarmin yan1 sira yiyeceklerin hazirlanmasinda
lezzet verici ve cerez olarak kullanilan yagli tohumlarin hem enerji ve protein degeri
yiiksek hem de yag, B grubu vitaminler ve mineraller yoniinden de olduk¢a zengindirler.
Findik, susam, ceviz, aygigegi, badem ici, fistik gesitleri ve benzeri yagli tohumlarin
islenmesiyle findik, fistik ezmesi, tahin, tahin helvasi gibi iriinler elde edilmektedir
(MEGEP, 2018: 13-14).

Yagl tohumlar, kiiflenmeye yol acacak nemli ortamlardan uzak tutulmali ve uygun
sartlarda muhafaza edilmelidir. Kabuklu ve kabuklar1 ayiklanmis olan yagh tohumlar
birbirinden ayrilarak, farkli kaplarda ve nemin olmadig1 ortamlarda saklanmalidir.

Sebze ve Meyve Grubu

Bitkilerin her tiirli yenilebilir bdliimleri sebze ve meyve grubu olarak
adlandirilmaktadir. Bilesimlerinde yiiksek oranda su bulunmasi sebebiyle giinliik enerji,
yag ve protein ihtiyacinin karsilanmasma olan katkilar1 da azdir. Ancak sebze ve
meyveler, hem mineraller ve vitaminler yoniinden hem de antioksidan 6zelligine sahip
zengin bir igerige sahip besin grubudur. Sebze ve meyvelerin i¢eriginde bulunan vitamin
ve mineraller; ¢esidine, cinsine, yetistirildigi toprak tiiriine ve ¢evre sartlarina, hazirlama
ve pisirme yontemlerine gore farklilik géstermektedir. Sebze ve meyveler mevsiminde ve
taze olarak tiiketildiginde hem lezzetli hem de besleyici olmaktadir (Megep, 2018: 39-
42).

Sebze ve meyveler folik asit, A, E, C, K, B2 ve B6 vitaminleri, kalsiyum,
potasyum, magnezyum, posa gibi bilesiklerden yana zengin bir gruptur. Insan viicudu icin
zararli olan maddelerin viicuttan atilmasina yardimci olan sebzeler ve meyvelerin, saglik
acisindan 6nemli faydalar1 bulunmaktadir. Bu faydalar (Besler, 2015: 30-31);

e lgerdigi C vitamini ile hastaliklara kars1 direng kazanmada, A vitamini ile de hiicre
yenilenmesi, deri ve gz saghiginin korunmasinda etkilidir.

e (Cocuklarm biiyiimesine ve gelisimine katki saglarlar.

e Dis ve dis eti saghigmin korunmasina yardime olurlar.

e Kan yapiminda etkin rol oynayan dgeler yoniinden zengindirler.

e Dengesiz beslenme sonucu olusabilecek hastaliklarin (kalp damar hastaliklari,

hipertansiyon, bazi kanser tiirleri vb.) riskini en aza indirmeye yardimc1 olurlar.
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e Icerdigi su ve diyet posasi ydniinden zengin olduklar1 igin, obeziteye karsi

koruyucu 6zelligi bulunmaktadir.

Sebze ve meyvelerin igeriginde yer alan birgok vitamin ve mineraller, bunlarin dis
yapraklarinda ve kabugunda yer almaktadir. Bu baglamda sebze ve meyvelerin ¢ig olarak
tilkketilmesi veya ince bir sekilde soyulmasi vitamin ve minerallerin viicuda olan olas1
yararli etkilerini artirmaktadir. Ayrica sebzelerin yikanwrken uzun siire su icinde
bekletilmemesi ve pisirilmeden hemen 6nce biiyiik parcalar halinde dogranarak yiizeyle
daha az temas etmesi, vitamin kaybini en aza indirmektedir.

Sebze ve meyvelerin kullanim alanlar1 oldukga genistir. Hem taze olarak mutfakta
kullanilmakta hem de farklh sekillerde islenerek gida sanayisinde de kullanilmaktadir.
Corbalarda, etli ve zeytinyagli yemeklerde, salatalarda, tursu ve regel yapiminda, pasta,
borek, icecek ve cesitli tatlilarda da sebze meyve siklikla kullanilmaktadir.

Ekmek ve Tahil Grubu

Tiirk toplumu i¢in ana besin grubunu olusturan tahillar giinliik enerji miktarmnin
%70’ini karsilama Ozelligine sahiptirler (Whitney ve Rolfes, 2002). Tahil ve tahil
riinleri, insan saglig1 a¢isindan igeriginde bulunan besin 6gelerinin varligi ile 6nemli yer
tutmaktadir. Tahillarin igeriginde vitamin, mineral, karbonhidrat, protein ve diger besin
Ogeleri de bulunmaktadir. Ancak tahillarda var olan proteinin kalitesi diisiiktiir ve
kalitesinin artirilmasi i¢in protein yoniinden zengin olan besinlerle birlikte tiiketilmesi
onerilmektedir. Tahillarmn igeriginde az olan besin 6geleri ise yag, A ve C vitaminidir.
Ozellikle B grubu vitaminler (B12 hari¢) yoniinden olduk¢a zengin bir igerige sahip olan
tahillar, antioksidan 6zellige sahip bilesikler acisindan da 6n planda tutulmasi gereken
gruplar arasinda yer almaktadir. Tahil grubu bugday, arpa, piring, yulaf, misir gibi tahillar
ve bu tahillarin farkli bir¢ok islemden gecirilmesiyle elde edilen tahil tiirevlerinden
olugsmaktadir. Tahil tiirevleri icerisinde un, ekmek, bulgur, sehriye, irmik gibi besin
maddeleri yer almaktadir (Besler, 2015: 34). Tahil ve tiirevlerinden giinliilk alinmasi
gereken porsiyon miktar1 bireyin ¢aliyma durumuna ve dolayisiyla enerji ihtiyacina gore
degismektedir. Ortalama olarak tahil ve iriinlerinden yetigkin bir kimsenin giinde 4-6
porsiyon tiiketmesi Onerilir. Glinliik olarak alinacak porsiyon miktar1 bireyin enerji
ihtiyacina gore artirilabilir.

Diger Besin Ogeleri

Yaglar
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Viicut i¢in gerekli olan enerjinin karsilanmasinda en 6nemli besin 6gesi olan yaglar,
karbonhidrat ve proteinin viicuda sagladigi enerjinin yaklasik iki kati1 kadar enerji
vermektedir. Yaglar, bazi (yagda eriyen A, D, E, K) vitaminlerin viicuda alimmda ve
birtakim hormonlarm yapiminda da énem arz etmektedir. Viicutta kolayca depolanma
Ozelligine sahip olan yaglar, viicuda doygunluk hissi vermekte ve enerji kaynaginin
olmadig1r durumlarda viicutta yer alan yag deposu enerji ihtiyacinin karsilanmasi igin
kullanilmaktadir (Baysal vd., 2011).

Insanlarm beslenmesi icin gerekli olan yaglar, bilesimlerindeki yag asitlerine gore;
doymus yag asitleri, doyamamis yag asitleri ve elzem yag asitleri olmak iizere ti¢ gruba
ayrilmaktadir. Doymus yag asitlerindeki karbon atomlar1 birbirine tek bag ile baglanirken
doymamuis yag asitlerinde bu atomlar ¢ift bag ile baglanmaktadir. Elzem yag asitleri ise
viicutta sentezlenemeyen ve disaridan alinmasi gereken yag asitleridir. Yaglar, bitkisel
kaynakli ve hayvansal kaynakli yaglar olmak iizere elde edilme durumlarina gore
gruplandirilabilir. Her iki grubun igeriginde degisik oranlarda doymus ve doymamis yag
asitleri bulunmaktadir. Doymus yag asitleri orani bitkisel kaynakli yaglarda daha az iken,
hayvansal kaynakli yaglarda daha fazladir. Ayni sekilde doymamis yag asit oran1 bitkisel
yaglarda daha fazlayken, hayvansal yaglarda daha az orandadir. Bitkisel yaglar, zeytin,
aycicek, soya, findik gibi bitkilerin farkli yontemlerde islenmesiyle elde edilmektedir.
Hayvansal yaglar ise hayvanlarin dokularindan (i¢ yagi, kuyruk yagi) ve siitiiniin
kullanilmas1 sonucunda (tereyagi) elde edilmektedir. Yaglar, cesitli bir¢ok yiyecegin
hazirlanmasinda farkli amaclar igin kullanilmakta ve lezzet verici olarak On plana
cikmaktadir. Lezzet disinda yiyeceklerin rengini, gOriinlisiinii ve kivamimi da
etkilemektedirler (MEGEP, 2007: 25-27).

Baharatlar

Gidalara tat, koku, aroma, renk vermek veya gidalarin saklama siireglerini
iyilestirmek amaciyla bitkilerin farkl kisimlarindan elde edilen bilesiklere baharat denir.
Baharatlar tat, koku ve renk maddelerince zengin olan bitkilerdir. Dolayisiyla, baharatlar
tek baslarina gida maddesi olarak kullanilmaktan ziyade eslik ettikleri gidalara aroma
vermeleri i¢in kullanilmaktadir. Baharatlar aci, tatl, eksi gibi aromatik 6zellikleri goz
Oniine alinarak sniflandirilmaktadir. Bazi baharatlardaki oksitlenmeyi engelleyici
(antioksidan) icerikler nedeniyle, bu tiir baharatlar tip alaninda da kullanilmaktadir.
Baharatlar genellikle kurutulmus bitkisel iiriinlerden elde edilseler de taze olarak

kullanilan baharatlarda bulunmaktadir. Sicak bolgelerde yetisen baharatlarin aromalar1
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daha keskindir (Yigit, 2016: 217). Tirkiye’de yaygm olarak kullanilan baharatlar;
karabiber, kimyon, kekik, nane, sumak, defne yapragi, feslegen, susam, kus iiziimi,
kirmizibiber, biberiye, tar¢in, kakao, vanilya, Hindistan cevizi, karanfil, muskat,
yenibahar, zerdegal, zencefil olarak siralanabilir.

Su

I¢cme suyu basta olmak iizere, icecekler ve besinlerin igeriginde bulunan
gOriiniir/goriinmez su, “siv1” olarak tanimlanir. Bireyin giinliik siv1 gereksinimi, i¢tigi su
ve i¢cecekler ile yedigi besinlerin i¢indeki su ve viicutta oksidatif slire¢lerde metabolizma
sirasinda olusan su ile karsilanir. Viicutta bulunan su miktar1 yas, cinsiyet ve viicut
kompozisyonuna (yag ve kas dokusu miktar1) gore bireysel farkliliklar gosterir. Toplam
viicut su icerigi yas ile birlikte hiicre dis1 (ekstraseliiler) sivi azaligina bagli olarak
azalmaktadir. Viicudun yasamsal en kiiciik birimi hiicrelerdir. Hiicreler, hiicre i¢i ve dis1
stv1 ve elektrolitlerle adeta bir ¢ozelti olustururlar. Hiicrelerdeki yasam i¢in gerekli olan
biitlin metabolik ve biyokimyasal tepkimeler bu c¢ozelti iginde olusur. Hiicrelerin
yasamsal faaliyetleri ve bu sayede viicut fonksiyonlarmin yerine getirilmesi viicudun su
dengesinin korunmasi ile miimkiindiir. Bu dengenin korunmasma “hidrasyon” denir.
Viicudun su dengesi, solunum yoluyla, idrarla, terle ve diski ile kaybedilen suyun; icme
suyu, icecekler ve yiyeceklerle yerine konulmasi ile saglanir. Viicutta %1 kadar su kaybi
giinliik olarak yerine rahatlikla konulabilirken; %10’dan fazla olan su kaybi 6liimciil
etkilere neden olabilir (Besler, 2015: 67-69).

Seker

Seker; fruktoz (meyve sekeri), glikoz, laktoz (siit sekeri), siikroz (cay sekeri) gibi
basit yapidaki karbonhidratlar i¢in kullanilan genel bir isimdir. Bu bilesikler, posa ve
nisasta gibi kompleks karbonhidratlardan farkli olarak daha kii¢iik yapida olup, kolaylikla
emilerek kan sekerini hizlica yiikseltmektedir.

Sekerler; siit ve siit Uriinleri, ekmek, tahillar, kurubaklagiller ile meyve ve
sebzelerin dogal yapisinda bulunmaktadir. Ancak diyetle alinan sekerin biiyiik kismini,
besinlerin dogal yapisinda bulunan sekerler degil, sonradan eklenen ilave sekerler
olusturmaktadir. Seker kamisi, seker pancar1 gibi kaynaklardan elde edilen cay sekeri
olarak da bilinen siikroz, iiretim agamasinda tat verici veya koruyucu amacli olarak
yaygim sekilde yiyecek ve iceceklere eklenmektedir. Son yillarda siikroz yaninda, misir

surubu, glikoz surubu, fruktoz surubu gibi farkli seker kaynaklar1 da siklikla
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kullanilmaktadir. flave seker ile hazirlanmis ve siklikla tiiketilen bazi besinler sunlardir
(Besler, 2015: 52-53);
e Kolali-gazli igecekler
e Hazir sebze sular1
e Sekerlemeler
e (ikolata, gofretler ve barlar
e Dondurma cesitleri
o Kek, kurabiye, biskiivi gibi hamur isleri
e Recel, marmelat, krem ¢ikolata ve ezmeler
e Hamur ve siit tatlilar1
Tuz
Besinlerin pek ¢ogunun i¢inde bulunan sodyum, dogal yiyecek tuzu olarak
adlandirilir. Sofra ya da mutfak tuzunun temel bilesenlerinden biri de sodyumdur. Tuz
(sodyum klortir), lezzet verici 6zelligi nedeniyle besin hazirlamada kullanildig: gibi tursu,
konserve, salamura gibi besin saklama iglemlerinde de koruyucu amacli kullanilmaktadir.
Saglik acisindan degerlendirildiginde; sodyum organizmada sivi ve elektrolit
dengesi ile kan basincinin diizenlenmesinde rol oynar. Ancak fazla tuz tiiketiminin
yiiksek kan basinci (yiiksek tansiyon) ile iliskili oldugu hatirlanmalidir. Fazla tuz
tiiketimi, idrarla kalsiyum atimini arttirabilir. Bu durum kemiklerden kalsiyum ¢ekimini
arttirarak kemik mineral yogunlugunu azaltir, osteoporoz ve kirik riskini arttirir. Ayrica
fazla tuz tiiketimi mide kanseri ve bobrek hastaliklar1 ile de yakindan iliskilidir. Bu

nedenle yiyeceklerin tadina bakmadan tuz eklenmemeli ve fazla tuzlu besinler

tilketilmemelidir (Besler, 2015: 56-57).
2.2. Tirk Mutfak Kiiltiirii

Insanlarm en temel gereksinimlerinden birini olusturan beslenme sisteminin ortaya
cikardig1 mutfak kiiltiiriine tarihsel olarak bakildiginda; mutfaklar, toplumlarin gelenek
ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel boyutlari, refah durumlar1 gibi etmenlere paralel olarak
birbirlerinden farkli gelisim evreleri gec¢irmiglerdir. Bunlara ek olarak, topluluklarin
yasam alanlarmi belirleyebilmek i¢in giristikleri miicadelelerin ve goclerin olusturdugu
gelismeler ve yer degistirmeler de mutfak kiiltiiriiniin belirlenmesinde 6nem teskil

etmistir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 42).
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Her milletin ve her {iilkenin kendi yapisma, Kkiiltiiriine, gelenek ve gorenek
aligkanliklarina gore bir mutfagi vardir. Kokleri Orta Asya’da baslayan ve bugiin yasadigi
topraklarda biten biiyiik gdglerin ve gesitli kiiltlirlerle etkilesmenin sonucunda olusan,
yemek sanatmin her dalinda birbirinden zengin 6rnekler veren Tiirk mutfagi; pisirme
teknikleri, sofra diizeni, kendine has servis sekilleri ile Fransiz ve Cin mutfaklar1 ile
birlikte diinyanin sayili ii¢ mutfagmdan biridir (Siiriictioglu vd. 2001; Siiriictioglu ve
Ozgelik 2005). Tiirk mutfag: denildiginde Tiirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesini
saglayan yiyecek-icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler
icin gerekli arag gere¢ ve teknikler yemek yeme aliskanliklari, mutfak ¢evresinde gelisen
tim uygulamalar ve inaniglar anlagilmalidir (Arli ve Giimiis, 2008: 146). Tirk
mutfagindaki ¢esit zenginligi bircok unsura baglidir. Orta Asya ve Anadolu topraklarinin
sundugu irlinlerdeki cesitlilik, uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden farkli birgok
kiiltiirle yasanan etkilesim, Anadolu Selguklu Devleti ve Osmanli Imparatorlugu gibi ulus
devletlerin saraylarinda gelisen yeni tatlar Tirk mutfak kiltiiriinin yeni yapisini
kazanmasinda rol oynamistir (Anonim, 2005).

Tirk mutfagi binlerce yil siiren gelisim sonunda ortaya ¢ikan bir sentez mutfagidir.
Ciinkii Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan gi¢ esnasinda farkl bolgelerden aldigi renkler
yaninda, Anadolu medeniyetlerinin de biinyesine kattig1 zenginliklerle kokli mutfak
kiiltlirii ortaya c¢ikmistir (Halici, 2009). Tirk mutfaginin olusumunda, Tiirklerin
bulunduklar1 cografyanin sunmus oldugu imkéanlarla, kendinden Once var olan
toplumlarin beslenme big¢imlerini, yeme igme diizenini ve tOrenlerini/ritiiellerini,
Anadolu’daki farkli dil, din ve wkta yer alan insanlara aktarmasmim neden oldugunu
belirtmektedir (Tiirkoglu ve Kozak, 2015: 207). Tirk mutfaginin farkh kiiltiirleri
besleyen Anadolu topraklari lizerinde gelismis olmasi, cografyanin ve farkli kiiltiirlerin,
bir mutfag: nasil etkiledigine érnek olarak verilebilir (Unal, 2007: 19).

Tirk Mutfaginin 6zelliklerini genel olarak siralamak gerekirse (Cakic1 ve Eser,
2016: 217-218);

e Tiirk yemekleri tarim ve hayvansal liriinlere dayanmaktadir,

e Tiirk yemekleri cografi bolgelere gore degisiklik gostermektedir,

e Tiirk yemekleri tarihi gelisimi icerisinde sosyal yapiya gore de degisiklikler
gostermektedir,

e Tiirk yemekleri 6zel giin ve torenlere gore degisiklikler gosterebilmektedir,

¢ Dini inang ile gelenek ve gorenekler yemek cesitliligini etkilemistir.
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Orta Asya'da giiniimiize kadar degisim ve gelisim gosteren Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
sekillenmesinde farkl tarihsel donemlerin etkisi olmustur (Erdogan Araci, 2016: 122).
Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus oldugu tirtinlerin ¢esitliligi, tarihsel siire¢ boyunca
diger kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni geligen tatlarin
varlig1i, Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin varligi gibi etkenler Tiirk
mutfagiin renkliligini ve ¢esit zenginligini saglayan unsurlardir (Gtiler, 2010: 25).

Glintimiiz Tirk mutfaginin olusumunda Orta Asya Tiirkleri, Selguklu ve Osmanli
Imparatorlugu ddéneminin etkisi biiyiiktiir. Ayrica giiniimiiz Tiirk mutfaginin
sekillenmesinde ve zenginlesmesinde, Tiirkiye’de yasamis olan uygarliklarin da etkisi
biiytiktiir (Giiler ve Olgac, 2010). Tarihsel gelisimi icinde Tiirk mutfak kiiltiirt;

e Orta Asya Tiirk mutfagi (1038’den once),

e Sel¢uklu mutfagi (1038-1299),

e Osmanh mutfagi (1299-1923) ve

e Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi (1923 sonrasi) olarak incelenmektedir
(Halic1, 2009: 17).

Tirklerin anavatan1 olan ve tarihsel siiregte uzun bir donemde gdégebe olarak
yasamin devam ettirildigi Orta Asya, genis bozkirlara sahiptir. Bélgedeki topraklarm
verimli olmamas1 ve tarima elverissizligi nedeniyle halk, gocebe hayvancilik yapmak
durumunda kalmistir (Aksin, 2012: 3-4). Bozkir kiiltiiriiniin hakim oldugu bolgede
yasayan halkin en 6nemli besin kaynagmi kendi yetistirdikleri hayvanlar ve bu
hayvanlardan elde ettikleri et, siit gibi besinler olusturmaktaydi. Tiirk Mutfaginin sahip
oldugu zenginlik ve cesitlilikte biiyiik bir katkis1 olan siit ve siit liriinlerinin temelini Orta
Asya mutfak kiltiirii olusturmaktadir (Giiglii Nergiz, 2013: 236). Orta Asya’nin
gerektirdigi gocebe yasamin etkisiyle halk, gittikleri yerlerde farkl kiiltiirlerle etkilesim
icinde bulunarak hem o toplumun mutfak kiiltiirtinii etkilemis hem de o toplumun mutfak
kiiltiirtinden etkilenmis, sonucunda ise zengin bir mutfak kiiltiirii yaratmiglardir (Denizer,
2008).

Orta Asya’da beslenmenin onemli bir kaynagi olarak siit ve siit tirlinleri 6n plana
cikmaktadir. Bolgede siit hem sade bir sekilde tiiketilmekte hem de siitten; yogurt, cesitli
peynirler, tereyagi, kaymak, kefir ve kimiz yapilmaktaydi. O dénem Tiirk kiiltiiriinde
gocebe yasamin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan yogurt, Tiirklere ait bir iirlin olarak ayni
isimle tiim diinyaya yayilmistir. Hem yemeklerin yapiminda hem de taze olarak

tiikketilebilen bir {iriin olan yogurt, kurutularak da saklanmistir. Kurutulmus yogurt kurut
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veya katik olarak adlandirilmis ve savas donemlerinde erzak olarak kullanilmis bir
iriindiir (Giirsoy, 2004; Yilmaz, 2004: 2).

Orta Asya bolgesinde tarim ve hayvancilikla ugrasan Tiirkler, bulunduklari
cografyanin etkisinden dolay1 cogunlukla hayvansal {iriinlerle beslenmiglerdir. At, koyun,
keci, biiyiikbas hayvanlar ve av hayvanlari, Orta Asya Tirklerinin 6nemli besin
kaynaklar1 arasinda yer almaktadir. Hayvansal iiriinlerin diginda daha ¢ok bugday ve
bugday unu ile hazirlanan hamur isleri 6n plana ¢ikmistir (Alpargu, 2008: 24). Tiirklerin
konargdger yasamdan yerlesik yasama ge¢mesinin onemli bir etkisi, tarima yonelmis
olmalaridir. Zamanla tarimcilik yapmaya baslayan toplum, bugday, ¢avdar, arpa ve dar1
yetistirmistir (Kozleme, 2012: 105). O donemde Tiirklerin en ¢ok kullandig1 tahil bugday
olmakla beraber, sert iklim kosullarina dayanikli olan arpa tarimina da biiylik 6nem
vermislerdir. Yetistirdikleri arpay1 yalnizca ekmek yapiminda degil hem corba, arpa asi,
arpa lapasi1 gibi yemeklerde hem de hayvan: yemi olarak da kullanmiglardir (Giirsoy,
2004: 76).

Anadolu topraklarini fethederek yar1 gocebe olarak Mezopotamya ve Anadolu’ya
gelen Selguklular, bu topraklarda Milli ve Islam temelli zengin bir kiiltiiriin var olusunu
saglamistir. Mutfak kiiltiirtiniin de 6n planda oldugu Selguklular, Anadolu topraklarinin
verimli ve tarima uygun olan bolgelerinde yerlesik yasama gecerek, tarimcilik
faaliyetlerinde baslamislardir. Bu durum Selguklular1 konargdger Tiirklerden ayirarak,
tarimsal iirtinlerden daha fazla faydalanmalarina olanak saglamistir (Sahin, 2008; Diizgiin
ve Durlu Ozkaya, 2015: 43).

Selcuklu donemi hem Tiirk ve Islam tarihi hem de diinya tarihi agisindan bir déniim
noktasi olmustur (Sanlier vd, 2012: 154). Selcuklu déneminde Islamiyet’in etkileri
belirgin bir sekilde mutfak kiiltliriine de yansimistir. Donem mutfaginda géz carpan
unsurlar; geleneksel iirlinlerin kullanimu, israfi 6nleme ve sadeliktir. Selguklular, var olan
geleneklerini koruyan, Anadolu topraklarmin ve ikliminin avantajlarmi, Islamiyet
etkisiyle birlestiren ve zenginlestiren bir mutfak kiiltiirline sahiptir. Orta Asya Tiirklerinin
yaygin olarak tiikettigi et, siit ve siit lirlinlerine ek olarak tarimcilik faaliyetleri igerisinde
yetistirdikleri tahillar, sebze ve meyvelerle zengin bir mutfagin temellerini atmislardir
(Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014: 196). Selcuklu mutfagna sekil veren iki dnemli
durum; gégebe yasamdan yerlesik yasama gegis ve Islamiyet’in kabul edilmesidir.

Selguklular doneminde degisim ve gelisim sadece yemek cesitliliginde degil,

pisirme ve yiyecekleri saklama yontemlerinde de kendini gostermistir (Dogdubay ve

39



Giritlioglu, 2011). Tiirk mutfak kiiltiirii i¢inde zengin yemek ¢esitleri, yemek pisirme ve
saklama yontemleri ile kendilerine 6zgili bir mutfak kiiltiiri olusturan Selguklularda; et,
un ve yag ¢ogu yemekte kullanilmistir ve bu iriinler yemek yeme aligkanliklarinin
sembolii olarak goriilmektedir (Giilal ve Korzay, 1987: 103). Selguklular doneminde
yemek yeme diizeninde, sabahla 6glen arasinda yenen &zellikle uzun siire tok tutan
yiyeceklerin tercih edildigi ‘kusluk’ adi verilen bir 6&iin ve hava kararmadan yenen,
cesidin bol oldugu ‘aksam (zevale)’ yemegi ad1 verilen iki 6giin bulunmaktadir (Y1lmaz
2002: 53). Sofra adabi kurallar1 da Selguklular doneminde Onemli bir yer teskil
etmektedir. Yemege Once biiyiiklerin baglamasi, yemek yerken sag elin kullanilmasi,
yemegin i¢ine elin degdirilmemesi ve ortak kaplardan yenen yemeklerde herkesin kendi
oniindeki boliimden yemesi gibi kurallar1 bulunmaktadir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008:
1302).

Selguklu mutfaginda en fazla tiiketilen iiriin et olmustur. Et yemeklerinde daha ¢ok
koyun, kuzu ve keci eti kullanmay1 tercih eden Selguklular balik, kiimes hayvanlar1 ve av
hayvanlarindan da cesitli yemekler yaparak mutfaklarini zenginlestirmiglerdir. Ayrica
arpa, cavdar, yulaf ve bugday unu kullanarak farkl bir¢ok ekmek cesidi yaparak her
yemegin yaninda ekmek tiiketmeyi aligkanlik haline getirmiglerdir (Oral, 2008). Selguklu
mutfaginda sebze ve meyve tiikketimi de onemli diizeydedir. Yerlesik yasamin ve
tarimcilik faaliyetlerinin bir sonucu olarak; sebzelerden patlican, 1spanak, turp, salgam,
havug yemeklerde siklikla kullanilmistir. Ayrica madimak, yemlik, yarpuz gibi otlarla da
cesitli yemekler yapilmistir. Meyvelerden tarimin en ¢ok yapildigi iirlinler; elma, erik,
iizlim, ayva olmustur. Bu meyveler taze olarak tiiketildigi gibi, yemeklerde de tatlandirict
olarak islev gormiistiir. Meyvelerin Selgcuklu mutfagindaki bir diger 6nemi ise bu
meyvelerin  kurutularak hosaf yapiminda kullanilmast olmustur. Selguklular
yemeklerinde, i¢eceklerinde ve tatlilarinda tatlandirici olarak hem meyveler hem de bal
ve pekmez kullanmislardir (Akin, vd., 2015: 42-43).

Alt1 yiizyll boyunca varligmi siirdiiren Osmanli Imparatorlugu, Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin olusumunda kilit rol oynamaktadir (Giirsoy, 1995: 43). Osmanli mutfaginin
gelisiminde Osmanli Imparatorlugu’nun biiyiimesi ve daha genis smirlara ulasmasi
onemli rol oynamustir. DOnemin Onemli sosyal hareketlerinden biri, saraym ileri
gelenlerinin bir araya gelerek yemek yemesidir. Bu sosyal olusumda asc¢ilarin
yaraticiliklarini ve hiinerlerini sergilemesi ile Osmanli mutfag: lezzetli, zengin ve ¢ok

cesitli yemeklerle tanmigsmustir (Siirlictioglu, 1999: 49). Osmanli mutfak kiiltliriiniin
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yapilanmasinda ve gelismesinde rol oynayan bir¢ok unsur bulunmaktadir. Bu unsurlar;
Orta Asya donemindeki beslenme aligkanliklarinin geliserek devam etmesi, yapilan
gocler esnasmnda Arap ve Iran Kkiiltiirleriyle olan karsilikli etkilesim, Anadolu
topraklarinda yasayan farkli kiiltiirlerle tanisma ve yine ayni topraklarda yetistirilen
cesitli diriinlerin mutfaga dahil edilmesi ve Islami inancinm ve kiiltiiriiniin etkisi olarak
degerlendirilmektedir (Bilgin, 2008: 72).

Tiirk mutfak kiiltiiriniin olusumunda 6nemli bir yere sahip olan Osmanh mutfagi,
en ihtisamli dénemini 15. ve 18. yy.’lar arasinda yasamustir. Ozellikle 16. yy.’da en
gorkemli donemi yasayan Osmanlt mutfag, iki yiiz y1l daha zenginligini ve cesitliligini
artirarak gelismeye devam etmistir. Bu siirecte yapilan fetihler sonucunda smirlarm
genigleyerek genis bir cografyaya hakim olmasi ve kazanilan topraklardaki farklh
kiiltiirlerle tanisma ve etkilesim, Osmanli mutfagiin cesitliligine ve zenginligine 6nemli
derecede katki saglamustir. 19. yy.’a gelindiginde ise Osmanli Imparatorlugu’nun
fakirlesme siirecine girmesi ile mutfak kiltiirii de etkilenmistir (Akkor, 2016: 42).

Osmanli donemi Tiirk Mutfagi, Saray mutfagi ve Halk mutfagi olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir (Yilmaz, 2002: 53). Saray mutfaginda hazirlanan yemekler ile halk
mutfaginda hazirlanan yemekler arasinda onemli farkliliklar yoktu. Farkliligin oldugu
noktalar, pisirme yontemleri ve kullanilan malzemelerle ilgiliydi (Kizildemir, Oztiirk,
Sarusik, 2014: 200; Yerasimos, 2005). Osmanli mutfaginda yapilan yemeklerde farkli
bircok baharat kullanilmakla beraber en ¢ok kullanilan baharatlar kimyon, hardal, safran,
kisnis ve tar¢cin olmustur. Bu baharatlarm diginda nane, maydanoz, fesle§en, reyhan,
sarimsak ve sogan tatlandirici olarak yemeklerde kullanilmistir. Ayrica Amerika’nin kesfi
ile Osmanli mutfagmna giren iiriinlerden biber ve salca da mutfaga dahil olmustur (Akin,
vd., 2015: 44).

Cumhuriyet donemi Tirk mutfagi, Cumhuriyet’in 1923 yilinda ilan edilmesiyle
birlikte baslayan ve giinlimiize kadar siiren siireci kapsamaktadir. Tiirk mutfagmnin
gelisiminde, Tanzimat’m ilan1 sonucu baslayan batililagsma hareketlerinin énemli bir
etkisi olmus ve bu gelisme siireci Cumhuriyet’in ilanm1 ile de devam etmistir (Demir,
2007). Cumhuriyeti Donemi’nde Tiirk mutfagindaki yemekler; Anadolu’nun birgok
topluma ev sahipligi yapmas1 ve bu topraklarinda yasayan medeniyetlerin, topluluklarin
ve devletlerin birbirlerini etkileyen mutfak kiiltiirlerinin yansimasi ve etkilesimi ile ortaya

cikan yemeklerdir. Ciinkii ayn1 topraklarda uzun siire yasayan toplumlarm birbirlerini
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farkl kiiltiir yonlerinden etkilemesi ve bir kiiltiir 6gesi olan yemeklerin de bu durumdan
etkilenmesi kaginilmazdir (Baysal, 2002).

Tirk mutfaginda yemeklerde kullanilan besin malzemelerinde ve beslenme
diizeninde, kullanilan arag-gereclerde ve yiyecek ile ilgili hizmet sektdriinde degisme ve
ilerlemeler yasanmistir. Donemin mutfaga yansiyan onemli sonuglardan biri, sosyal
yasamda c¢aym kahvenin yerini almasidir. Bu donemde kahveye ek olarak cay
tiiketiminde de biiyiik artislar olmus ve 20. yiizyila gelindiginde cay, kahveden daha ¢ok
tercih edilir duruma gelmistir. Cayin daha ¢ok tercih edilmesinin sebepleri ise kahvenin
caya nazaran daha pahali bir igecek olmasi ve Cumhuriyet’in ilan1 sonras1 Karadeniz
Bolgesinde ¢ay liretiminin yapilmasidir. Bu iki unsur, insanlari ¢ay tiiketmeye iten 6nemli
sebepler olmustur (Samanci ve Croxford, 2006: 26).

1950°1i yillarda yasanan dis gogler neticesince bati kiiltiirii ile olan etkilesimin artis
gostermesi ve kentlesme olgusunun 6n plana ¢ikmasiyla birlikte, bu iki durumun da
etkileri mutfaga yansimistir. Toplumun modernlesmesi sonucu kadinlarin is hayatina
katilmas1 ile evde yemek yapmak i¢in ayrilan zamanin azalmasi, yapilan yemeklerin de
apartman daireleriyle smnirli kalmasi durumu da giiniimiiz mutfaginda yemek kavramini
sekillendirmekte ve degistirmektedir. 1980’1i yillar itibariyle toplumlar arasi kiiltiirel
etkilesimin artmasi ile birlikte diinya lezzetleri Tiirkiye’ye gelmis ve farkhi lezzetleri
biinyesinde barindan bir¢ok restoran hizmete agilmistir (Dilsiz, 2010: 31-32). Bati’nin
iilkemize olan etkisi yalnizca yemek c¢esitlerini etkilememis, ayni zamanda giinliik 6giin
sayisina da yansimistir. Cumhuriyet dncesi donemlerde giinde iki 6giin yemek yenmesi
tercih edilirken, sonrasi donemde modernlesme siirecinin de etkisiyle kahvalti, 6gle
yemegi ve aksam yemegi olmak {izere giinde iic 0g8iin yemek tercih edilir duruma

gelmistir (Samanci, 2016).
2.2.1. Bolgelere Gore Tiirk Mutfaginin Genel Ozellikleri

Gastronomiyi meydana getiren en 6nemli unsurlardan birisi kiiltiir ve dolayisiyla
kiiltiirtin aynas1 olan lezzettir. Toplumlarin sahip olduklar1 kiiltiirler onlarin yemek
kiiltiirlerine de yansimakta ve sahip olunan lezzetler ¢esitlilik gostererek gastronominin
gelisimine katki saglamaktadir. Yasanilan cografyadaki bdolgesel farkliliklar da
toplumlarin yemek kiiltiirlinde genis bir lezzet yelpazesi olusturmaktadir. Yasanilan
cografyada goriilen farkli iklim tiirleri de toplumlarin yemek kiiltiiriinii ve lezzet

anlayisini ¢esitlendirmektedir.
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2.2.1.1. Akdeniz Bolgesi Mutfag

Akdeniz Bolgesi, yurdumuzun giiney kesiminde yer almakta ve yiizdlciimii
bakimimdan Tiirkiye'nin yaklagik %15’ini kapsamaktadir. Bolge, dogudaki Adana ve
batidaki Antalya boliimlerinden olusmaktadir. Akdeniz bdlgesinin daglik ve oldukca
engebeli bir yapisi vardir. Akdeniz Bolgesi’nin kiy1 kesiminde tipik Akdeniz iklimi
etkileri goriilmektedir. Toroslar, kiyr boliimlerini ki aylarinda i¢ Anadolu’dan
gelebilecek soguk hava kiitlelerinden koruyarak iklim bakimindan 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu sayede giiney kiyilari, kigin Tiirkiye’ nin en sicak yeri olma 6zelligine
sahip olmustur. Akdeniz kiyilarinda, kis aylar1 ilik gegmekte ve kar yagislari ve don
olaylar1 ¢ok nadir goriilmektedir. Yagislarin en yogun oldugu mevsim kistir. Biitiin
bolgede yazlar sicak ve kurak geger. Bu alanlarda bitki ortiisii makidir. Kiyilardan uzak
boliimlerde, karasal iklim 6zellikleri goriiliir. Toroslarin kuzeyinde ve Goller Yoresi’nde
kislar, soguk ve kar yagisl gecer. Yagis miktar1 ve yaz kurakligi daha azdir. Bu alanin
bitki ortiisii bozkirdir. Bolgedeki akarsu ve goller, su iiriinleri iiretim havzalaridir.
Bolgenin illeri; Adana, Antalya, Burdur, Hatay, Isparta, Mersin, Osmaniye ve
Kahramanmarag’tir.

Akdeniz Bolgesi bilinyesinde bulundurdugu birgok turistik {irtiniin yan1 sira mutfak
potansiyeli ile de dnemli bir cekim kaynagi1 durumundadir. Iklimi, cografi yapis1 ve esasl
gecmisi ile evrensel bir biitiinliige ulasan Akdeniz’in kiiltiirel yapisinin en 6nemli
kisimlarindan birini Akdeniz mutfagi olusturmaktadir.

Ayni bolgede olmalarina ragmen Dogu Akdeniz ve Bati Akdeniz bolgelerinin
mutfak kiiltiiri ve beslenme aligkanliklar1 farklilik gostermektedir. Bati Akdeniz’de
illerinden olan Isparta, Burdur ve Antalya’da I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriiniin daha gok
sebze, ot, zeytinyagi, tahil ve hamur isi etkileri goriilmekle beraber, tarhana, yogurt gibi
iirtinlerin kullanim1 olduk¢a yaygmdir. Dogu Akdeniz sinirlari iginde bulunan Mersin,
Hatay, Adana, Osmaniye ve Kahramanmaras illerinde ise Giineydogu Anadolu mutfak
kiiltiirtiniin etli ve yagli yemeklerinin daha yaygin oldugu goriilmektedir.

Akdeniz bdlgesinin ekonomisi tarima dayanmakta ve ekonomik degeri yliksek olan
cok sayida iiriin yetistirilmektedir. Yetistirilen tahillardan bugday, misir ve yulaf yore
mutfaginda siklikla kullanilmaktadir. Ayrica bolgede tarimi yapilan baklagillerden
fasulye, nohut, soya, boriilce, bezelye ve bakla da Akdeniz mutfaginda yerini alan diger

uriunlerdir.
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Bolgede kislarin 1lik ge¢mesi ve giinesli glin sayismin ¢ok olmasi nedeniyle
seracilik olduke¢a gelismistir. Akdeniz mutfagi genel olarak tahil, zeytinyagi, sebze ve
meyve, su uriinleri, baharat ve liziim suyuna dayanmaktadir. Akdeniz bolgesi beslenme
bi¢ciminin en Onemli yOnlerinden birini zeytin ve buna bagh olarak zeytinyagi
olusturmaktadir. Bolgede yapilan yemeklerde zeytinyagi kullanimi oldukg¢a fazladir.
Zeytin, zeytinyagl ve bugdayn, tarihin ilk zamanlarindan beri Akdeniz bdlgesinde
yetistigi ve kullanildig1 bilinmektedir (Kadioglu Cevik, b.t.).

Ulkemizde sebze yetistiriciligi en fazla Akdeniz Bélgesi’nde gelismistir. Akdeniz
beslenme sistemi icerisinde sebze ve meyve oldukc¢a 6nemlidir. Sogan, pirasa ve sarimsak
Akdeniz beslenmesini yansitan sebzelerdendir. Bolgenin mutfak kiiltiirlinde meyveler de
onemli bir yer tutmaktadir. Uygun iklim sartlar1 ve bereketli topraklar1 sayesinde oldukca
lezzetli ve cesitli iirlinlerin yetistirildigi bélgede iiretilen turuncgiller Akdeniz bolgesi ile
0zdeslesmis ve On plana ¢ikmistir. Yogun olarak yetistirilen sebze ve meyveler; domates,
salatalik, acur, biber, bamya, patlican, patates, seker pancari, kabak, lahana, karpuz,
kavun, marul, enginar, 1spanak, pazi, semizotu, maydanoz, roka, tere, nane, dereotu,
karnabahar, brokoli, kuru sogan, taze sogan, sarimsak, prrasa, havug, turp, salgam,
patates, muz, elma, armut, nar, ¢ilek, dut, incir, kivi, ananas, portakal, ke¢iboynuzu,
iizlim, zeytin, seftali ve ceviz, yer fistig1, antep fistig1, ¢am fistigidir (Kilig, 2016: 101-
119; Gokge, 2016: 132-150).

Akdeniz beslenme sisteminin 6nemli bir yoniinii de deniz iirlinleri olusturur; ancak
Akdeniz, Tiirkiye’yi ¢evreleyen denizler i¢inde verimliligi en diisiik olamidir. Ancak
Akdeniz’de dagilim gosteren baliklar ¢esitlilik bakimindan olduk¢a zengindir.
Akdeniz'de en ¢ok avlanan baliklar arasinda; levrek, liifer, akya, melanurya, mercan,
mezgit, mirmir, minekop, orfoz, orkinos, palamut ve sardalya bulunmaktadir.
Hayvanciligin pek fazla gelismedigi Akdeniz Bolgesi’'nde daha ¢ok koyun ve kil kegisi
yetistirilmektedir. Bolgede genel olarak kiigiikbas hayvancilik yaygindir ve
mutfaklarinda da koyun eti kullanim1 belirgin bir sekilde goze carpmaktadir. Kiimes
hayvancilig1 ve aricilik da yayginlasmistir. Dogu Akdeniz bdliimiinde yer alan illerin
mutfaginda koyun eti ve keg¢i eti siklikla kullanilirken, Bat1 Akdeniz boliimii illerinde
balik tiiketimi daha yaygmdir.

Akdeniz bolgesinde genel olarak kahvalti, 6gle yemegi ve aksam yemegi olmak
lizere li¢ 08iin yemek yenilmekte olup bdlgenin bati kisminda yer alan Antalya, Burdur

ve Isparta illerinde bu 6glinlere ek olarak ‘yat geber yemegi’ adi verilen bir 6giin daha

44



eklenmektedir. Yat geber yemegi uzun kig gecelerinde uygulanan, kahvaltilik, gerez,
helva gibi hafif yiyeceklerin yendigi bir 6glindiir. Bolge kahvaltisinda zeytin, peynir,
cokelek, pekmez, kaymak, yumurta, Akdeniz yesillikleri, domates, gibi iiriinler tercih
edilmektedir. Ogle yemeklerinde bdlgenin batisinda yer alan illerde sebze yemekleri
pisirilirken, dogusunda kalan illerde bulgur, makarna gibi yiyecekler tercih edilmektedir.

Aksam yemeklerinde ise sebzeli ve etli yemekler yapilmaktadir (Isik, 2016: 210).
2.2.2.2. Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi

Dogu Anadolu Bélgesi Ulkemiz topraklarmin %21’ini kaplamakta ve yiiz 6lgiimii
bakimindan en biiyiik bolgedir. Bolge; Erzurum-Kars, Yukar1 Frrat, Yukar1 Murat-Van:
ve Hakkari boliimlerinden olugsmaktadir. Niifus yogunlugunun en az oldugu bolgede sert
karasal iklim hakimdir. Yiiksekligin ¢ok fazla oldugu bolgede yazlar serin, kislar ¢ok
soguk ve yogun kar yagish gegmektedir ve tiim bolgeler i¢inde en diisiik sicakliklara sahip
bolgesidir. Tiirkiye’de yiikseltisi en fazla, sicaklik degerleri en diisilk bdlge Dogu
Anadolu bolgesidir. Dogal bitki ortiisii bozkirdir. Bolgenin yer sekillerini siradaglar, ova
ve platolar ve c¢ukurluklar olusturmaktadir. Daglardan sonra en fazla platolar yer
kaplamaktadir. Dogu Anadolu Bolgesi'nde bulunan iller; Agri, Ardahan, Bingdl, Bitlis,
Elazig, Erzincan, Erzurum, Hakkari, Igdir, Kars, Malatya, Mus, Tunceli ve Van’dir.

Tirk mutfaginin zenginligi, diger bolgelerde oldugu gibi Dogu Anadolu bdlgesinde
de goriilmektedir. Bolgenin en 6nemli ekonomik faaliyeti hayvancilik olmakla beraber
bu durum yoresel mutfakta etkisini gostermektedir. Dogu Anadolu bolgesi mutfak
kiiltiiriinde et ve siit iiriinleri 6n plandadir. Ozellikle yogurt, peynir ve tereyagi kullanimi
oldukca yaygindir.

Bolgenin yer sekilleri ve iklim 6zellikleri tarimsal faaliyetleri olumsuz yonde
etkilemekte ve bolge yiiz6lglimiiniin yalnizca %10’luk kisminda tarim yapilabilmektedir.
Dolayisiyla bolge, sebze tarimina en az elverisli bolge konumundadir. Diisiik sicakliga
dayanikli olmasi, kisa siirede hasat edilebilmesi, hayvan: yemi olarak kullanilmasi ve
bugdaym yetistirilemedigi yerlerde yetistirilebilmesinden dolay1 en fazla tarimi yapilan
iriin arpadir. Arpadan sonra en ¢ok yetistirilen tahil bugday olmakla beraber bolgede
yetistirilen diger tahillar i¢inde piring, misir ve cavdar bolge mutfaginda yerini alan diger
tirtinlerdir (Glinay Aktas, 2016: 35-56). Baklagillerden bolgede yer alan Kars ve Agri:
illeri disinda hemen her yerde fasulye ekimi yapilabilmektedir. Sebze tarimma elverisli
alanlarin azlig1 ve iklim sartlar1 nedeniyle bolge mutfaginda sebze yemekleri ¢ok fazla

yer tutmamaktadir. Sebze iiretiminin smirh oldugu bolgede en ¢ok yetistirilen iirlinler;
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patlican, patates, kabak, beyaz lahana, sogan, salgam, patates, {iziim, elma, ceviz ve duttur
(Kilig, 2016: 101-119; Gokge, 2016: 132-150).

Genel olarak et ve siit liriinlerine dayali bir mutfak olan Dogu Anadolu bolgesinin
Erzurum-Kars boliimiinde et, tahil, hayvansal yaglar, kurutulmus sebze ve meyveler 6n
plandayken, Yukar1 Murat-Van: boliimiinde et ve siit iiriinleri dnem kazanmistir. Bolgede
elde edilen siitiin biiyiik bir kismi1 peynir, yogurt ve kurut yapimi i¢in kullanilmaktadir.
Bolgenin batisinda mutfagin temel malzemelerini bugday ve bulgur olustururken, sebze
ve ot ¢esitlerinin de yemeklerde yogun olarak kullanildigi goriilmektedir.

Bolge hayvanciligmin en basta gelen sorunu verim diizeyinin diisiik olmasidir.
Dogu Anadolu Bdélgesi’nde, hayvancilik yapabilmek i¢in uygun sartlar oldugu kadar
olumsuz sartlar da bulunmaktadir. Hayvancilik faaliyetlerini 6zendirici diizeyde ¢ayir ve
meralarim olmasi uygun sartlar iken, kiglarin uzun ve olduk¢a sert ge¢mesi ise bu
faaliyetleri smirlayici bir 6zellik tasimaktadir. Erzurum-Kars Boliimii'nde yaz yagislari
ile olusan cayrrlarin biiyiik bir alan kaplamasi biiylikbas hayvanciligin gelismesini
saglarken, bolgenin gilineyinde bulunan ovalik alanlarda da koyun yetistiriciligi 6n plana
cikmistir. Daglik bolgelerde ise kil kecisi yetistirilmektedir. Bolgede aricilik da
geligsmistir ve Tiirkiye bal tiretiminin %20'sini Dogu Anadolu Bolgesi karsilamaktadir.

Tiirkiye’nin en biiyiik golii olan Van: Golii bolge sinirlari i¢erisinde yer almaktadir.
Ulkemizin iki kapali havzasindan biri olan Van: Géliinde; inci kefali, timar incisi, siraz,
bryikli balik ve ¢opcii baligi dogal bir yayilim gostermekte ve toplamda bu havzada 10
tir balik yasamaktadir (Sen, Parug ve Elp, 2015). Dogu Anadolu bdlgesi akarsu ve
gollerinde alabalik, yaym balig1 ve sazan baligi tiirleri de mevcuttur.

Dogu Anadolu bolgesinde genel itibariyle kahvalt kiiltiirii 6n plandadir. Ozellikle
Van, Erzurum, Elaz1g ve Erzincan kahvaltilar1 diger illerden farklilagsmaktadir. En 6nemli
ozellikleri; cesitliligin ¢cok ve tamamen dogal ve yoresel {iiriinlerden olugmalaridir.
Kahvaltilarda genellikle tiiketilen iirlinler; peynir gesitleri, siit ve yogurt kaymagi,
yumurta, tereyag, dut pekmezi, lavas ve tandir ekmegidir. Ogle yemeklerinde genellikle
corba ve hamur isleri agirlikli olarak tiiketilirken aksam yemeklerinde ise g¢orba, et
yemekleri ve pilav tercih edilmektedir. En son yemekleri olan yats1 sonrasinda ise daha

cok kahvaltilik iiriinleri tercih etmektedirler (Ongel, 2016: 91).
2.2.2.3. Ege Bolgesi Mutfag

Anadolu’nun batisinda yer alan Ege Bolgesi, ismini, Ege Denizinden almaktadir ve

Marmara, Akdeniz ve I¢ Anadolu bélgeleriyle komsu durumundadir. Ege Bélgesinde
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deniz kiyisinda bulunan bdliimler Kiy1 Ege olarak adlandirilirken, i¢ kesimleri ise i¢ Bati
Anadolu olarak adlandirilmaktadir. Genel olarak Akdeniz iklimi egemen oldugu bolgede
daglar kryiya dik uzanmakta ve deniz etkisi, i¢ kisimlara kadar ulagabilmektedir. Kiyida,
tipik Akdeniz ikliminin etkileri goriilmekte ve bu durum da yazlarin sicak ve kurak,
kislarin ise 1liman ve yagish ge¢mesine neden olmaktadir. I¢ kesimlere gidildikge,
Akdeniz ikliminin etkileri azalarak, iklim karasallasir ve bu boliimde, yazlar sicak ve
kurak gecerken; kislar soguk ve kar yagish ge¢mektedir. Yagislar, genellikle kisin ve
ilkbaharda artar, don olaylar1 ¢ok goriliir. Bolgenin bitki Ortiistine bakildiginda kiy1
kesiminde maki, i¢ kesimlerde ise steplerin yer aldig1 goriilmektedir. Ege Bolgesinde;
[zmir, Aydm, Mugla, Manisa, Denizli, Usak, Kiitahya ve Afyon olmak iizere toplam sekiz
tane il vardur.

Tirkiye’nin en 6nemli mutfaklarindan birisi olan Ege mutfagi, yesil mutfak olarak
tanimlanmaktadir. Ege bolgesi mutfagi, saglikli bir mutfak kiiltiiriinii yansitmaktadir.
Bunun en 6nemli nedenleri arasinda ot, sebze ve meyve agirlikli beslenme sekli ve
zeytinyagi tliketimi goriilmektedir. Ege Bolgesinde yasamis medeniyetlerin 6zellikle
Misir, Yunan, Fenike Uygarliklari, tahil, sarap ve zeytinyagi kullannminda mutfagi
etkilemis ve bu trtinlerin kullanimi yayginlasmistir (Glinay Aktas, 2016: 35-56).

Bolgedeki yoresel mutfaklarin vazgecgilmez 6gesini zeytinyagi olusturmakta ve Ege
mutfagi denilince zeytinyagi ve zeytinyagli yapilan yemekler 6n plana ¢ikmaktadir.
Ozellikle kiy1 Ege mutfak kiiltiiriinde zeytinyagl yiyeceklere ek olarak ot ve sebzeden
yapilan yemekler olduk¢a fazladir. Ege otlar1 mutfagin 6nemli unsurudur ve bdlgede
yetistirilen ¢ok cesitli otlardan yemekler yapilir. Arapsagi, ebegiimeci, sarmasik, sevket-
i bostan, turp otu, 1sirgan, cibez, deniz boriilcesi, kuskonmaz, radika bu otlarin en gok
bilinenleridir. Ege bolgesinin 6zellikle kiy1r boliimiinde sebze ve meyve yetistiriciligi de
yogun olarak yapilmaktadir. Domates, salatalik, acur, kereviz, biber, bamya, patlican,
kabak, karpuz, kavun, lahana, marul, enginar, 1spanak, pazi, semizotu, nane, karnabahar,
brokoli, kuskonmaz, sogan, pirasa, havug, kereviz, pancar, patates, labada, kabak ¢icegi,
citlembik otu, incir, zeytin, elma, kiraz, iiziim, seftali, ceviz ve daha bir¢ok ot, sebze ve
meyve Ege bolgesinde tiretilmektedir (Kilig, 2016: 101-119; Gokge, 2016: 132-150).

Ege bolgesinde, kiyt ve i¢ kesimlerin mutfak kiiltiirleri birbirinden
farklilagmaktadir. Kiyr kesimlerinde yer alan Izmir, Aydin: ve Mugla: illerinde Akdeniz
tipi beslenme kiiltlirii goriiliirken, i¢c kesimlere gidildik¢e Afyonkarahisar, Kiitahya,

Manisa, Usak ve Denizli illerinde bu beslenme tipinin azaldig1 goriilmektedir. Bolgenin
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sahip oldugu iklim O6zellikleri nedeniyle tarmm ic¢in verimli araziler mevcuttur. Ege
Bolgesi’nin I¢ Bat1 Anadolu Béliimii, bugday yetistirilen énemli alanlardir. Tahillardan
en ¢ok bugday, arpa ve musir yetistirilmektedir. Ancak Ege bdlgesinin aliivyal
ovalarmdaki cift¢iler ekonomik degeri daha yiiksek olan tarim tiirtinleri yetistirilmesine
oncelik vermektedir. Kiyr Ege boliimiinde yetistirilen tarim {iriinleriyle, i¢ Ege
boliimiinde yetistirilen tarim triinleri birbirinden farklidir. Kiy1 Ege’de zeytin, tiziim,
incir, turuncgil gibi iiriinler iiretilirken, I¢ Bat1 Anadolu bdliimiinde ise bugday, arpa gibi
tahil ekimi artis gostermekte ve yetistirilen riinler bolge mutfaginda belirleyici rol
oynamaktadir. Ayrica bolge illerinde yetistirilen fasulye, nohut, bezelye ve boriilce gibi
baklagiller de yore mutfaginda siklikla kullanilmaktadir.

Ege bolgesi mutfaginin en 6nemli zenginliklerinden biri de deniz {iriinleridir.
Ege’de avlanan kefal, barbunya, ¢ipura, iskorpit, kalkan, Lifer, levrek gibi baliklar kiy1
illerinde oldukga bol tiiketilen ve mutfaklarda siklikla yer verilen tiirlerdir. Ege bdlgesinin
ozellikle kiyr bolimii illerinde yalnizca balik degil; midye dolma, kalamar, karides,
ahtapot gibi bir¢cok deniz {iriinii yaygin olarak tiiketilmektedir. Bolgede hayvancilik ¢ok
fazla gelismemistir. Meralarin daralmasi sonucunda hayvan: sayisinda 6nemli azaliglar
meydana gelmistir. Kiy1 kesimde daha ¢ok kil kegisi, tiftik kegisi ve koyun; i¢ kesimlerde
sigir ve manda besiciligi yapilmaktadir. Bolgede kiimes hayvanciligi ve aricilik da
yapilmaktadir.

Ege bolgesinde genel olarak ii¢ 6giin yemek yenilmektedir. Tiim 6gilinlerde i¢
kesimlerde kalan iller ile kiyr kesimindeki illerin yemek tercihleri farklilik
gostermektedir. Izmir, Aydin, Manisa ve Mugla’da sabah kahvaltilarinda peynir gesitleri,
zeytin, zeytinyagi, recel, yumurta, domates, salatalik, biber ve bazlama tiiketilirken,
Afyon, Usak, Kiitahya ve Denizli illerinde ise bu iriinlere ek olarak daha ¢ok ¢orba,
borek, bilkkme, hashas ve tereyag tercih edilmektedir. Ogle ve aksam yemeklerinde ise
kiy1 kesimlerde, hafif olan ¢orba, et veya balik yemekleri ve zeytinyagl sebze yemekleri
tiikketilirken, i¢ kesimlerde ise ¢orbaya ek olarak kebaplar, giive¢ ve pilav ¢esitleri de
tercih edilmektedir. Bolge illerinden Kiitahya ve c¢evresinde ii¢ 0giin diginda yaz
giinlerinde ikindi kahvaltisi, uzun kis gecelerinde ise yat geber yemegi ve yatsilik olarak
adlandirilan 6gilinler bulunmakta ve bu Oglinlerde daha ¢ok kahvaltilik yiyecekler

tiiketilmektedir (Ozdogan, 2016: 181-182).
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2.2.2.4. Giineydogu Anadolu Boélgesi Mutfagi

Adin1 cografi konumundan almakta olan Giineydogu Anadolu Bolgesi
yurdumuzun giiney dogusunda bulunmaktadir. Tiirkiye topraklarinin %8’lik boliimiine
sahip olan bdlge, yiiz 6l¢limii bakimimdan en kiigiik bolgedir. Diizliiklerden olusan bolge,
plato ve ovalarla kaplidir. Bélgenin dogal bitki ortiisii Bozkir bitkilerinden olugmaktadir.
Karacadag volkan konisi ile bdlge Orta Firat ve Dicle olmak iizere iki boliime
ayrilmaktadir. Bolgenin batisinda yer alan Orta Firat boliimiinde Akdeniz iklimin etkileri
goriilmektedir. Bu durum yazlarin sicak ve kurak; kislarin ise, iliman ve yagish
gecmesinde etkili olmaktadir. Bélgede batidan doguya gidildikg¢e, Dicle boliimiinde deniz
etkisi azalmakta ve karasal iklim etkileri hissedilmektedir. Bu boliimde kislar soguk ve
yagislar kar seklinde olup yazlar kurak gecmektedir. Kaynagmi Dogu Anadolu
Bolgesi’nden alan Firat nehri bolgenin iki 6nemli akarsuyundan biriyken diger 6nemli
akarsu ise Dicle Nehridir. Her iki akarsu da Basra Korfezi’ne sularmi bosaltirlar.
Gilineydogu Anadolu Bolgesinde; Adiyaman, Batman, Diyarbakir, Gaziantep, Kilis,
Mardin, Siirt, Sanlurfa ve Sirnak: olmak tizere toplamda dokuz il bulunmaktadir.

Toplumlarin beslenme kiiltiiriinde, yasanilan g¢evrenin ve ekonomik yapilarin
sekillendirdigi giindelik pratiklerin cok 6nemli bir etkisi bulunmaktadir. Tarihsel siire¢
boyunca ticaret, savaglar, gocler ve teknolojik gelismeler yeni yiyecek ¢esitlerinin ortaya
¢ikip yayilmasinda ve taninmasinda oldukga etkili olmustur. Ayrica farkli kiiltiirlerle olan
etkilesim de toplumlarin yemek kiiltiirlerinde degisiklige yol agmistir (Giiler, 2007: 22).

Giineydogu Anadolu bolgesi hem ‘Bereketli Hilal” ad1 verilen bolgede yer almakta
hem de farkli bircok medeniyete ev sahipligi yapmasi nedeniyle mutfak kiiltiiriiniin
cesitlilik kazandig1 en 6nemli bolgelerden biri olarak goriilmektedir. Bu bolgede kiiltiirel
etkilesim daha cok, ozellikle Tirkler ile Araplarin uzun yillar boyunca beraber
yasamalarindan kaynaklanan Arap beslenme kiiltliriiniin etkileri olarak goze
carpmaktadir. Arap kiiltlirlinlin bolge mutfagina etkisi ise daha c¢ok, baharath
yiyeceklerde ve aci biber kullaniminda olmustur. Bolgede hem farkli yorelerde yapilan
yemekler hem de Suriye’den mutfaga ge¢gmis olan yemeklerin var oldugu goriilmektedir
(Ertas ve Gezmen Karadag, 2013: 119).

Bitkisel ve hayvansal iiriinlerin dengeli bir sekilde kullanildig1 bir mutfak olan
Glineydogu Anadolu mutfagi Tiirk mutfak kiiltiiri icinde 6nemli bir yer tutmaktadir.
Giineydogu Anadolu bdlgesinin ge¢im kaynagi tarim ve hayvanciliktir. I¢ Anadolu

bolgesinde oldugu gibi tarim alanlarmin ¢ok biiyiik bir boliimiine tahil ekilmektedir.
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Gliney Dogu Anadolu Bolgesi, bugday yetistirilen 6nemli alanlardan biridir. Makarnalik
durum bugday1 da bolgede yetistirilmektedir (Yavuz, 2005). Bolge mutfaginda etten
sonra en ¢ok kullanilan iiriinler; tariminin bol yapildigi bugday ve arpadir. Ayrica yine
bolgede fazlaca tarimi yapilan nohut, misir, mercimek, piring de yore mutfaginda 6nemli
yer tutmaktadir (Giinay Aktas, 2016: 35-56).

Glineydogu Anadolu bolgesinde bulunan illerin yemekleri birbirlerine oldukca
benzemektedir. Yapilan yemeklerin temelini et, bugday iriinleri, bakliyat ve sebze
olusturmaktadir. Giineydogu Anadolu Projesi (GAP) sayesinde, sulama olanaklarinin
gelistigi bolgede sebze ve meyve liretimi eskiye nazaran daha ¢ok gelisim gostermistir.
Bolgenin iirlin ¢esitliligi ve deseninde bagcilik, ceviz, antepfistigi, badem, kuru tizlim,
nar gibi meyveler ve her tiirlii sebze iiretimi, hububat iiriinleri, yagli tohumlar, baharat ve
sifal1 bitkilerin liretimi 6n plana ¢ikmaktadir (Bengisu, vd., 2010). Ayrica bolgede yogun
olarak iiretilen sebze ve meyveler; domates, acur, biber, patlican, kabak, karpuz, 1spanak,
kuru sogan, sarimsak, havug, salgamdir (Kilig, 2016: 101-119; Gokge, 2016: 132-150).

Gilineydogu Anadolu bolgesinde hayvancilik 6nemli bir yer tutmakla beraber daha
cok kiigiikbas hayvancilik yaygindir. Bolgede diizliikler genis yer kapladig1 ve Bozkirlar
yayilis gosterdigi i¢in kii¢iikbas hayvan: beslenir. Bu yiizden bdlge genelinde yapilan
yemeklerde kirmizi et olarak koyun eti daha fazla tercih edilmektedir. Bolgede tiftik
kecisi beslenmekte, manda ve deve yetistiriciligi ve aricilik da yapilmaktadir. Bolgede
denizin bulunmamasi nedeniyle balik¢ilik gelismemistir ve sadece akarsu ve gollerde tath
su balik¢ilig1 yapilmaktadir.

Gilineydogu Anadolu bolgesinde, zaman zaman degisiklik gosterse de temelde
sabah, 6gle ve aksam olmak {lizere ii¢ 6giin yemek yenilmektedir. Bu degisiklikler; kis
aylarinda 6gle yemeginin aksam yemegiyle birlesmesi veya uzun kis aksamlarinda yatsi
sonrasinda bir ara 6giin yenmesi seklindedir. Bolge kahvaltilarinda tiim bolgelerde
tiikketilen peynir ¢esitleri, zeytin, bal, recel, kaymak gibi iiriinler yenmekte ve bu tiriinlere
ek olarak corbalar, kelle paca, katmer, borekler, biiryan kebabi1 ve ciger diiriim de
tilketilebilmektedir. Bolgede yapilan 68le ve aksam yemekleri birbirleriyle benzerlik
gostermektedir. Corba cesitleri, sebze ve et kebaplari, sarma ve dolmalar, pilav ¢esitleri
ve tencere yemekleri bu iki 6glinde de tercih edilmektedir. Bolgede goriilen dordiincii
0glin ise; yat geber yemegi veya yatsilik olarak adlandirilan 6giindiir. Bu 68iin uzun kis
aksamlarinda goriilmekte olup, daha ¢ok pestil, cevizli sucuk, antep fistig1, ¢ig kofte,

kahvaltilik, ¢corba ve meyve cesitlerini kapsamaktadir (Bekar, 2016: 121-122) (Resim
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5.6). Ayrica, Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Sanlwurfa (18 tane) ve Gaziantep
(12 tane), Tiirkiye nin gastronomi alaninda en ¢ok cografi isarete sahip illeridir (Yayla,
Ekincek ve Giinay Aktas: 2018: 1342).

2.2.2.5. I¢ Anadolu Bolgesi Mutfag

Yurdumuzun orta bdliimiinde yer alan I¢ Anadolu Bélgesi’ne, konumundan dolay?,
Orta Anadolu Bolgesi de denmektedir. Konya boliimii, Yukar1 Sakarya boliimii, Orta
Kizilirmak bolimi ve Yukar1 Kizilirmak bolimii olmak iizere dort boliimden
olusmaktadir. I¢ Anadolu Bélgesi’nin yiiz dl¢iimii 151.000 km?’dir ve bu alan Tiirkiye
topraklarinin %21’ine denk gelmektedir. Karasal iklim dzelliklerinin hakim oldugu Ig
Anadolu Bélgesinde yazlar sicak ve kurak; kislar ise soguk ve yagishdir. Bolgeye en cok
yagis ilkbaharda diismekte ve kisin daha ¢cok kar yagmaktadir. Gece-giindiiz ve yaz-kis
arasindaki sicaklik farki oldukga fazladir. Dogal bitki Ortiisti, yaz kurakligindan dolay1
al¢ak kisimlarda Bozkirlardan, yiiksek kesimlerde ise kuru ormanlardan olusur. Bolge yer
sekilleri acisindan sade bir goriiniime sahiptir ve platolar en ¢ok bu bolgededir. I¢
Anadolu Bolgesinde; Aksaray, Ankara, Cankir1, Eskisehir, Karaman, Kayseri, Kirikkale,
Kirsehir, Konya, Nevsehir, Nigde, Sivas ve Yozgat olmak iizere toplamda 13 il
bulunmaktadir.

Bir toplumun yeme igme aliskanliklari, yalnizca bdlgenin sahip oldugu cografik,
tarimsal ve sosyo-Kkiiltiirel 6zelliklerinden degil, ayn1 zamanda farkli toplumlarla olan
etkilesiminden de etkilenmektedir (Baysal, 2001). Anadolu tarihsel siire¢ igerisinde ilk
caglardan beri farkli medeniyetlere ev sahipligi yapan ve farkhi kiiltiirel ¢esitlilikleri
iceren 6nemli bir bolgedir. Kiiltiirel ¢esitliligin oldukea fazla hissedildigi gesitlilik lerden
biri de bélge yemek kiiltiiriidiir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 42). Orta Asya’dan
gelen Tiirklerle birlikte Tiirk mutfagina giren yogurt, bulgur, pastirma ve tarhana gibi
tirtinler de i¢ Anadolu mutfak kiiltiirii icin temel bilesenleri olusturmaktadir.

¢ Anadolu bdlgesi mutfagi, zengin iiriin cesitliligi ve tarihsel siirec i¢inde farkli
kiiltiirlerle olan etkilesimiyle farklilasan zengin bir mutfaktir. Cografi 6zellikleri
nedeniyle Ozellikle tahil tarimina elverisli olan ve kiiciikbas hayvanciligin 6n planda
oldugu bir bélge olan I¢ Anadolu bdlgesinin ekonomisi tarima dayanmaktadir. Bolgede,
ekili-dikili alanlarin orani oldukga yiiksektir ve ilk sirada olan Marmara Bolgesi’ni takip
etmektedir.

Iklimin yar1 kurak Ozelligine ragmen, tarim igin oldukca genis alanlar

ayrilmaktadir. Tarim i¢in ayrilan alanlarin biiylik bir kisminda, yer sekilleri ve uygun
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iklim kosullar1 nedeniyle tahil yetistirilmektedir ve iilkemiz genelinde tahila ayrilan
topraklarin hemen hemen yarisi bu bolgededir. Tahil ambar1 olarak nitelendirilen bolgede
iiretilen tahillar, bolge mutfagini biiylik oranda etkilemistir Bolgede yapilan tahil ve
bugday {iiretiminin etkisi hamur igleriyle yore mutfaginda goriinmektedir. Bdolge
mutfaginda yer alan yemeklerde bugday, bulgur ve patates nemli yer tutmaktadir (Giinay
Aktas, 2016: 35-56). i¢ Anadolu bdlgesi oldukga biiyiik bir alani i¢ine aldigindan, bdlge
illerinde yapilan yemekler de farlilik gostermektedir.

I¢ Anadolu bdlgesinde yetisen tahillar i¢indeki en biiyiik pay: bugday almaktadir.
Bugdaydan sonra en genis alanlarm ayrildig1 bir tahil olan arpa ekiminde de yine I¢
Anadolu Bolgesi 6n plana ¢ikmakta ve malt arpasi da bolgede yogun olarak
iiretilmektedir. Bolgede iiretilen ve bolge mutfaginin olusumunda etkili olan diger tahillar
da yulaf, cavdar ve musirdir. Tiim bu tahillar bolge yemekleri yapiminda siklikla
kullanilmaktadir. I¢ Anadolu bblgesi mutfaginda yine yogun olarak kullanilan ve bdlgede
yetisen bir¢ok baklagiller bulunmaktadir. Ozellikle fasulye, kirmiz1 ve yesil mercimek,
nohut ve bezelye 6n plandadir.

Sulama olanaklarmin yetersiz olmasi nedeniyle I¢ Anadolu bdlgesinde sebze tarimi
yeterince gelismemistir. Bolgenin sulanabilen boliimlerinde seker pancari tarimi yapilir.
Seker pancar1 ve elmanin en fazla iiretildigi bolgedir. i¢ Anadolu bdlgesinde en fazla
yetisen sebze ve meyveler; kavun, marul, roka, kuru sogan, havug, turp, patates, patlican,
kabak, lahana, pirasa, 1spanak, yer elmasi, armut, seker pancari, badem, ¢ekirdekli kuru
{iziim ve elmadir (Kilig, 2016: 101-119; Gokge, 2016: 132-150). I¢ Anadolu Bolgesi
illerinde en ¢ok yetistirilen yag bitkileri ise ay¢icegi ve aspirdir (Caliskan, 2013: 18).

Ic Anadolu bdlgesinde step alanlarindaki otlaklar daha c¢ok kiigiikbas hayvan:
yetistirmek i¢in uygun olmakla birlikte bdlgede kiiciikbas hayvancilik oldukga
gelismistir. Kurak iklimi, bitki Ortiisiiniin bozkir olmasi ve diizlikklerin énemli yer
kaplamasi da kiiclikbas hayvanciligin yaygmlasma nedenleridir. Bélgenin giineyinde ve
batisinda kiiciikbas hayvancilik yaygimken, daha soguk ve nemli olan kuzeyde ve doguda
bilyiikbas hayvancilik daha yaygindir. Ulkemizde tiftik kecisi en ¢ok I¢ Anadolu
bolgesinde yetisir. Bolgede kiimes hayvanciligi ile aricilik da geligmistir. Bolgede ayrica
deve yetistiriciligi ve yumurta tavukgulugu az da olsa yapilmaktadir. Denizden uzak I¢
Anadolu Bolgesi'nde balik¢ilik gelismemekle birlikte, bolge sinirlart i¢inde bulunan
goller de tatl su balig1 yetistiriciligi yapilmaktadir.
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I¢ Anadolu bolgesi genelinde sabah, 6gle ve aksam olmak iizere, giinde ii¢ 6giin
yemek yeme aligkanligi bulunmaktadir. Glinlimiizde bolge kahvalti sofralarinda
genellikle, peynir, zeytin, kaymak, recel, tereyagi, yaumurta, domates, patates kizartmasi
gibi yiyecekler bulunmaktadir. Ogle sofralarinda ise pratik olarak hazirlanan, corba,
pilav, makarna, salata gibi, yiyecekler tercih edilmektedir. Aksam sofralar1 en 6nemli
0glin olarak nitelendirilmektedir. Bolge illerinin bircogunda, bu 6glinlere ek olarak, gece

yatma vaktine yakin “yat geber yemegi” ve “uykuluk” ad1 verilen 6&iin de vardir.
2.2.2.6 Marmara Bélgesi Mutfag

Marmara Bolgesi iilkemizin kuzeybatisini olusturur ve yiiz 6lgtimii bakimindan
%8,5’lik pay ile altinci biiyiik bolgemizdir. Bolge sinirlar1 icerisinde yer alan Marmara
Denizi, bdlgeye adin1 vermekte ve Istanbul ve Canakkale bogazlar1 bu bolgede yer
almaktadir. Ulkemizin Istanbul Bogazi’nin batisinda, Marmara denizi ve Canakkale
Bogazi'nin kuzeyinde kalan topraklarina Trakya adi verilir. Ulkemizin ortalama
yiikseltisi en az olan bolgesidir. Marmara Bolgesinde Akdeniz iklimi ile Karadeniz iklimi
arasinda bir gecis iklimi hakimdir. Bolge; Yildiz, Ergene, Catalca-Kocaeli ve Giiney
Marmara boliimlerinden olusmaktadir. Bolgenin giliney boliimleri Akdeniz iklimi
Ozelliklerini yansitirken; kuzey bdoliimleri Karadeniz ikliminin o6zelliklerini yansitir.
Bolgenin i¢ kesimlerinde karasal iklim 6zelligi goriilmektedir. Bélgede en ¢ok yagis kis
aylarinda goriilmektedir. Akdeniz ve Ege bolgelerine nazaran yillik ortalama sicaklik
daha diisiiktiir. Trakya’da ise karasal iklim 6zellikleri goriilmekte ve kiglar daha soguk,
yazlar daha sicak ge¢mektedir. Trakya’da Bozkirlar, Kuzey Marmara’da ormanlar ve
Giliney Marmara’da maki bitki ortiisii yaygindir. Bolgede yer alan sehirler; Balikesir,
Bilecik, Bursa, Canakkale, Edirne, Istanbul, Kirklareli, Kocaeli, Sakarya, Tekirdag: ve
Yalova’dir.

Tarihsel siire¢ icerisinde pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis ve
imparatorluklarin bagkentleri olmus kentleri barindiran Marmara Bolgesinin mutfaginda
Osmanli yemek kiiltiirii onemli bir yer tutmaktadir. Ayrica farkhi kiiltiirlerle olan
etkilesim, bolge mutfaginin zenginlesmesine katki saglamistir.

Yillardir yogun bir go¢ hareketi yasayan ve hala da gé¢ almaya devam eden
Marmara bolgesinin sosyal ve Kkiiltlirel yapis1 siirekli olarak degigsmektedir. Kent
niifusunun en fazla oldugu bolge olmasi ve siirekli olarak farkli bolgelerden go¢ almast,
bolge mutfaginda cesitliligi saglamakta ve karma bir mutfak kiiltiirii ile daha ¢ok

zenginlesmektedir. Karma bir mutfak kiiltiirii ile zenginlesmis olmakla beraber
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Ozglinliigiinii ve yerelligini korumayir basaran ender mutfaklardan biridir. Ege ve
Akdeniz’in zeytin ve zeytinyagi kiiltiiriinii, Anadolu’nun bol tahilli lezzetleri ile
Dogu’nun etli lezzetlerinin bir araya geldigi Marmara bolgesi mutfaginda, yemege
malzeme olabilecek her tiirlii tirtinii bulmak miimkiindiir.

Marmara bolgesinin bir geg¢is iklim karakterine sahip olmasi ve cografi
ozelliklerinde yasanan cesitlilik yemek kiiltiiriine de yansimaktadir. Bélge mutfaginda
hayvancilik, balik¢ilik, tahillar, sebze ve meyveler olmak {iizere her cesit iirlin
bulunmaktadir. Marmara bolgesinde Akdeniz ikliminin etkilerini gosterdigi yerlerde
yetistirilen zeytin, zeytinyagi tiretiminde On plana ¢ikmakta ve yemeklerde zeytinyagi
kullanim1 yogun olan bir mutfak goriilmektedir. Marmara ile Ege arasindaki bir gegis
bolgesi olan Giiney Marmara, sebze ve ot yemekleri acisindan oldukc¢a zengindir.
Marmara’nin batisinda yer alan illerde bitkisel yag yapiminda kullanilmak {izere
yetistirilen aygicegi, ililke potansiyelinin yaklagik %80’lik kismimi karsilamaktadir.
Trakya bolgesi de Marmara mutfak kiltiirii icinde 6nemli bir unsur olmakla birlikte,
yogurt ve peynir kiiltiirli zengin bir bolimdiir.

Yiiz 6l¢iimiine gore lilkemizde ekili-dikili alanin en fazla oldugu bdlge Marmara
bolgesi olmasina ragmen, niifusun ¢ok olmasi nedeniyle ihtiyaglar1 karsilayamamakta ve
diger bolgelerden iiriin alinmasimna neden olmaktadir. Ulkemizin en énemli bugday tarim
alanlarina sahip Trakya Yarimadasi’nin i¢ kesimleri bugday yetistirilen 6nemli alanlardan
biridir. Edirne, Kirklareli ve Tekirdag’da fazlaca bugday yetismekte ve etkileri bolge
mutfaginda fazlaca goriilmektedir. Ayrica en dnemli ¢eltik tarim alanlari arasinda yer alan
bolgede piring liretimi ve kullanimi yogundur. Bolgede yetistirilen diger 6nemli tahillar
ve baklagiller; arpa, yulaf, cavdar, fasulye, nohut, bezelye, bériilce ve bakladir. Ozellikle
bakla ekim alaninn biiyiik bir oranini Giliney Marmara elinde tuttugu i¢in tiretimin biiyiik
boliimiinii de yine burasi saglamakta ve toplam alan ve iiretim miktarmmimn yaklagik %
60’mi1 karsilamaktadir (Gilinay Aktas, 2016: 35-56).

Bolgede Akdeniz iklimi, Karadeniz iklimi ve karasal iklim olmak iizere farkli iklim
tiirlerinin goriilmesi, tarimsal iiriinlerde cesitlilik yaratmistir. Yogun olarak yetistirilen
sebze ve meyveler; domates, salatalik, biber, patlican, kabak, karpuz, lahana, pirasa,
marul, enginar, ispanak, pazi, semizotu, nane, karnabahar, brokoli, kuskonmaz, sogan,
sarimsak, prrasa, havug, kereviz, pancar, patates, lizim, elma, ¢ilek, armut, seftali, ceviz,
kiraz, kestane, zeytin, findik ve ¢esitli otlardir (Kilig, 2016: 101-119; Gokee, 2016: 132-
150).
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Marmara bdlgesinde genel olarak ahir hayvanciligi yapilmaktadwr. Tiiketici
toplumun {iretici toplumdan daha fazla olmas1 ve bdlgedeki yer sekilleri ve hava sartlari
da ahir hayvanciliginin gelismesine katki saglamasi ile ahir hayvanciliginin geligimini 6n
plana ¢ikarmistir. Bolgede ahir hayvanciligi ¢ok olsa da Yildiz daglar1 bo iimii, Tekirdag,
Balikesir ve Canakkale bolgelerinde mera hayvanciligi da yogun olarak yapilmaktadir.
Marmara bolgesinde hayvancilik i¢in gerekli otlaklar az olmasina ragmen hayvancilikta
verim yiiksektir. Bu bolgede biiyiikbas hayvanciligina nazaran daha cok kiiclikbas
hayvancilik yapilmaktadir. Ayrica kiimes hayvanciliginda da her gegen giin 6nemli
artiglar goriilmektedir. Diger taraftan Istanbul, Gemlik ve Bursa’da ipekbdcekciligi
yapilmaktadir.

Marmara bdlgesinde balik¢ilik bolgenin ekonomik etkinlikleri arasinda yer alir.
Marmara Denizi ortalama tiretimin % 10'unu karsilamaktadir. Baliklarin mevsimlere gore
yaptig1 go¢ler nedeniyle bogazlarda balik¢iliga elverisli alanlar olusur ve balik¢ilik yogun
olarak yapilir. Bolgenin tath su kaynaklar1 kiiclik Olgekte olmasma ragmen iiretim
acisindan verimli ve zengindir (Dogan, 2015: 32). Marmara’da; hamsi, istavrit, kefal,
sardalya, liifer, mezgit, mercan, ¢ipura gibi baliklar sik olarak avlanmakta ve bdlge
mutfagida 6nemli yer tutmaktadir. Ayrica kum midyesi, kara midye, karides ve istiridye,
Marmara Denizi’ne 6zgii one ¢ikan tiirlerdir (denizticaretodasi.org.tr, 2017).

Klasik Tiirk mutfagi 6giinlerinin hakim oldugu Marmara bdlgesi mutfaginda giiniin
en Oonemli O0glinii kahvaltidir ve oOzellikle ekmek, peynir, zeytin, yumurta, tereyagi,
domates, salatalik ve sucuk kahvaltida siklikla tiiketilen iiriinlerdir. Oglen yemeklerinde
cok agir olmayan zeytinyagl yemekler ve borekler daha ¢ok tercih edilmektedir. Temel
motivasyonu muhabbet olan aksam yemeklerinde ise besin Ogelerinin dagilimina ve
kullanima oldukg¢a 6nem verilir. Hem et hem de ot yemekleri bolge mutfaginda aksam

yemeklerinde siklikla tercih edilmektedir (Mil, 2016: 45).
2.2.2.7. Karadeniz Bolgesi Mutfagi

Ulkemiz topraklarmin  %18'ini kaplayan Karadeniz Bolgesi, yiizolgiimii
bakimindan Tiirkiye’ nin en biiyiik ii¢lincii bolgesidir. Admi aldig1 Karadeniz kiyisinda
bir serit halinde uzanmakta ve Bat1 Karadeniz, Orta Karadeniz ve Dogu Karadeniz olmak
tizere li¢ bolimden olugsmaktadir. Tiirkiye’ nin en fazla yagis alan bolgesi olan Karadeniz
bolgesinde her mevsim yagish gecmektedir (Oztiirk ve Karabulut, 2017: 2). Dogu ve Bat1
Karadeniz boliimlerine en ¢cok yagis sonbaharda diiserken, Orta Karadeniz boliimiine en

cok yagis kis aylarinda diismektedir. Kiy1 boliimiinde yer alan iller biitiiniiyle Karadeniz
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iklimi etkisi altindadir. Yaz aylari serin, kis aylari ise 1lik geger. Kiy1 kesim ile i¢ boliimler
arasinda sicaklik farklar1 belirgindir. Kiyidaki daglarin denize bakan yamaglari, ¢cok daha
fazla yagis aldig1 i¢in bdlge giir ormanlarla kaphdir. i¢ kesimlerde ise, daglarm giineye
bakan yamagclari, daha az yagis almakta ve soguga dayanikl agag tiirleri ile Bozkir bitki
ortiisii goriilmektedir. Karadeniz Bolgesi; Kastamonu, Diizce, Bolu, Zonguldak, Sinop,
Bartim, Karabiik, Samsun, Ordu, Tokat, Amasya, Corum, Trabzon, Giresun, Rize, Artvin,
Gilimiishane ve Bayburt sehirlerinden olusur.

Diinyadaki mutfak kiiltiirlerini belirleyen en 6nemli faktorlerden biri; bdlgelerin
bulunduklar1 cografya ve iklimsel 6zelliklerdir. Giiniimiizde farkli cografyalarda binlerce
yilda olusturulan mutfak kiltiirleri artik karsilikli etkilesim icindedir. Kiiltiirel
etkilesimden etkilense de Karadeniz Mutfagi, kendine 6zgii yapisini korumaktadir.

Karadeniz bolgesinde tarim icin elverisli diizliilk alanlar bulunmamakla beraber
bolgede yer alan tarim alanlarin dar olmasi ve iklim Ozelliklerinin getirdigi sartlar
nedeniyle sebze iiretimi smnirh 6lgiide yapilabilmektedir. Bolgenin her mevsim yagis
almas1 mutfak kiiltiirline dogrudan etki yapmistir. Karadeniz’in kiy1 boélimiinde
kurakligin olmamasma bagl olarak boélgede bugday yetistirilememektedir ve bu
nedenden dolay1 temel gida olan bugdayin yerini misir almaktadir. Kiy1 kesimlerde temel
ekonomik faaliyet tarim iken, i¢ kesimlerde hayvanciliktir. Kiy1 kesim ile i¢ kesim
arasindaki iklim farkliliklari nedeniyle yetistirilen tarim driinleri de farklilik
gostermektedir.

Karadeniz Boélgesi’nin kendine 6zgii olan mutfagiin sekillenmesinde; halkin
yasam sekli ve bolgede yetistirilen iirlinler 6n plandadir. Karadeniz Bdélgesi’nin i¢
kesimleri bugday yetistirilen 6nemli alanlardir. Ancak yaz mevsiminde yagisin oldugu,
bagil nemin % 70’1 buldugu Karadeniz Boélgesi’nde Zonguldak, Rize, Trabzon, Giresun
ve Ordu illeri bugday tarimi i¢in uygun degildir. Bugday tarimi yapilamayan bdlgede
sulama yapmadan yetistirilebilen bir tahil olan misir, Karadeniz mutfaginda ¢ok sik
olarak kullanilmakta, yemek ve 6zellikle ekmek yapiminda bugdayin yerini almaktadir.
Bolge mutfaginda fazlaca goriilen bir tahil olan misir, 6giitlilmiis misir ve misir unu
olarak yemeklerde ana madde ve katki maddesi olarak kullanilmaktadir (Sisman, 2009:
238). Karadeniz mutfaginin olusumunda etkili olan bir diger tahil ise piringtir. Tiirkiye’de
en onemli celtik tarim alanlar1 arasinda Orta Karadeniz Boliimii’'nde Sinop, Samsun ve
Corum yer almakta ve bolge mutfaginda yapilan yemeklerde siklikla piring

kullanilmaktadir. Karadeniz’de yetistirilen cesitli baklagillerin bolge mutfagma olan
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etkisi incelendiginde, en ¢ok kullanilan baklagillerin fasulye, nohut, mercimek, bezelye
ve bakla oldugu goriilmektedir.

Karadeniz mutfagi yemeklerinin de ot agirlikli oldugu goriilmektedir. Ozellikle
bdlgenin kiyr kesimlerinde ot, yapraklar ve deniz iirlinleri mutfak kiiltiiriini
olusturmaktadir. Karalahana basta olmak lizere pazi, caligicegi, mendek, kuzukulagi,
1sirgan, madimak, kabalak, sakarca, merevcen ve pancar ¢igcegi yemeklerde oldukea fazla
kullanilmaktadir (Demirel ve Ayyildiz, 2017: 2). Karadeniz bdlgesinde yogun olarak
iiretilen sebze ve meyveler; domates, biber, patlican, bamya, kabak, lahana, karalahana,
pazi, enginar, 1spanak, taze fasulye, sogan, sarimsak, pirasa, turp, pancar, patates, elma,
tiziim, kivi, seftali, ceviz’dir (Kilig, 2016: 101-119; Gokge, 2016: 132-150). Karadeniz
bolgesinde en 6nemli karakteristik bahge bitkileri; cay ve findik’tir.

Karadeniz bolgesinde hayvancilik 6nemli bir ekonomik faaliyettir. Bolgede kiy1
kesiminde bitki Ortiisiiniin giir olmasi, yiiksek dag caywrlarinin varligi ve engebeli bir
araziye sahip olmasi ve nemli iklim sebebiyle biiyiikbas hayvancilik yapilir. Kiigtikbas
hayvancilik ise bdlgenin i¢ kesimlerinde yaygindir. Aricilik faaliyetlerinin de yapildigi
bolgede oOzellikle Rize-Anzer yoresinin ballar1 oldukc¢a onemlidir. Bolgede biiyiikbas
hayvancilik, aricilik ve balik¢ilik yapilmakta ve hayvancilik 6nemli bir ge¢im kaynagi
olmaktadir. Hayvansal besinlerden siit, yogurt, yumurta, tereyagi, siizme bal, peynir ve
cokelek bolge kahvaltilarinda ve diger iiriinlerde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Karadeniz mutfaginin en 6nemli ii¢ unsuru; ¢ay, findik ve hamsidir.

Karadeniz bolgesinin en 6nemli gelir kaynaklarmmdan biri de su iriinleridir.
Karadeniz Bolgesi’nin is imkanlarmin yeryiizii sekilleri nedeniyle biraz kisith olmasi,
insanlar1 denizcilik faaliyeti yapmaya mecbur etmistir. Bu nedenle balik¢ilik da
gelismistir. Yaklasik 200 civarmda balik tiirii olan ve balik potansiyeli acisindan zengin
bir bdlge olan Karadeniz, Tiirkiye balik tiretiminin yaklagik %70'ini karsilamaktadir
(Kaya, 2016: 204). Karadeniz’de hamsiden sonra istavrit, mezgit, kefal, palamut,
barbunya ve liifer tiirleri en fazla bulunan baliklardir. Karadeniz bolgesinde balik, en ¢ok
tiikketilen yiyeceklerden biri olmakla beraber bolgenin i¢ boliimlerindeki balik tiiketimi,
kiyilar kadar ¢ok degildir (Zaman, 2005: 59-60).

Karadeniz bdlgesinde li¢ 6glin yemek yenilmektedir. Kahvaltilarda peynir tiirleri,
zeytin, bal, tereyagi, receller, kuymak ve mevsimine uygun taze sebzeler tiiketilirken
ozellikle Dogu Karadeniz illerinde et haglama ve et kavurma da kahvalt1 sofrasinda yer

almaktadir. Kis aylarida kahvalt1 ek olarak corba cesitleri de tercih edilmektedir. Ogle
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yemekleri i¢in 6zellikle yemeklerin yapilmadigi bolgede, aksamdan kalan yemekler veya
sabah kahvaltisindan kalan iirtinler tiiketilmektedir. Aksam yemeklerinde ise; ana yemek
olarak et, tavuk veya balikk yemekleri tercih edilmekte ve yan yiyecekler olarak
mevsimine uygun Uriinler yapilmaktadir (Kabacik, 2016: 149). Karadeniz Bolgesi sahip
oldugu genis yemek yelpazesi ile 2018 yili itibariyle toplam 47 iirlinle gastronomi
alaninda en ¢ok cografi isarete sahip bolge konumundadir (Yayla, Ekincek ve Giinay

Aktas, 2018: 1341).
2.2.2. Tiirk Mutfagim Etkileyen Unsurlar

Her mutfakta oldugu gibi Tiirk mutfagini da etkileyen bircok unsur bulunmaktadir
(Germov ve Williams, 2017: 5). Bu unsurlarin hepsi mutfagin sekillenmesinde etkili olsa
da iclerinden bir kismmin etkisi digerlerine kiyasla ¢ok biiyiiktiir. Insanlar yasamlarini
idame ettirebilmek i¢in ihtiya¢ duyduklar1 besinleri cesitli gida maddelerinden elde
edebilirler; fakat insanlar se¢cim yaparken sosyal, ekonomik ve kiiltiirel faktorleri goz
ontinde bulundurmaktadir (Ma, 2015: 198). Tirk mutfagmin gelisimini dogrudan
etkileyen en dnemli unsurlar (Biiyiikokutan Toret, 2017: 29; Kizildemir, Oztiirk ve
Sarusik, 2014: 195); cografya, kiiltiir, din, ekonomik gelismislik diizeyi, go¢, toplumsal
degisim ve kiiltiirlerarasi etkilesimdir.

2.2.2.1. Cografya

Yasanilan fiziki ve sosyal cografya bir toplumun mutfak kiiltiiriinii yakindan
etkilemektedir (Cetin, 2006: 108). Ayni cografyada birden fazla devlet kurulsa da o
bolgedeki yemek igeriklerinin degismemesinin nedeni cografyanin onlara sundugu
iirlinlerin sinirlt olmasidir. Diger bir deyisle, siyasi cografyadaki degisimler kiiltiirel
cografyaya ayni hizda ve oranda yansimamaktadir (Cetin, 2006: 115-116).

Tirk mutfaginin bu kadar zengin olmasi Osmanli’nin genis bir cografyaya
hiikkmetmis olmasindan kaynaklanmaktadir (Solmaz ve Diilger Alter, 2018: 111).
Tiirkiye’nin sinir komsusu oldugu iilkelerin mutfak kiiltiirii iilke sinirina yakin illerde de
goriilmektedir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013: 119-120). Dolayisiyla, cografyaya gore
yemek yemek, yani belirli yoreye 6zgii lriinleri, tarifleri veya usulleri bilmek veya
tilketmek insanlar igin dogal bir durumdur (Montanari, 2006: 75). Bir milletin yasadigi
cografya, tiiketilecek yemek ve iceceklerin fiyatlar1 tizerinde bile etki etmektedir.

Mezopotamya’da sarap tiiketiminin bira tiiketiminden az olmasmin nedeni sarabin
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daglardan ovalara taginmasinin maliyetli olmasidir. Bu nedenle sarap igcmeye sadece
zenginlerin gilicii yetmistir (Besirli, 2010: 165).

Tiirk mutfagindaki yoresel farkliliklarin olusmasinda Tiirkiye’de goriilen farkl
iklim tiirleri etkilidir (Karaca ve Karacaoglu, 2016: 565). Cografya ve iklim insanlarin
yasadiklar1 yerde yetistirilen tirlinleri etkilemekte; bu da bireylerin lezzet anlayislarini
etkileyerek toplumun damak tadinin olugmasina neden olmaktadir (Ustaahmetoglu, 2015:
128). Tiirk yemekleri cografi bolgelere gore farkliliklar gdstermektedir (Ongel, 2015: 36).
Her bolgenin kendine 6zgii beslenme kiiltiirii ve pisirme teknikleri vardir (Mavis, 2003:
58). Her ne kadar yemek isimleri ayni olsa da yemegin igeriginde yer alan malzemeler
ve miktarlar1 farklilik gostermektedir. Bu nedenle, insanlar 6zellikle yoresel yemeklerin
Ozgiin tadini algilayabilmek i¢in mutlaka o iirliniin anavatanina gitmelidir (Aydogdu ve
Mizrak, 2017: 23). Bu baglamda, her cografyaya 6zgii iriinlerin cografi tescillerinin
yapilmasi tilkenin mutfak kiiltiiriine fayda saglayacaktir (Karaca ve Karacaoglu, 2016:
580).

2.2.2.2 Kiiltiir

Tanmmlanmasi zor bir terim olan (Spencer-Oatey, 2012: 1) kiiltiir, bir toplumun
sahip oldugu maddi ve manevi unsurlarin toplami olarak tanimlanabilir (Arh ve Glimiis,
2008: 144-145). Bir toplumun kiiltiiriiniin olusmasinda, 6zellikle o toplumun konusma ve
yazi dili, gelenekleri, degerleri, ahlak anlayisi, 6rf ve adetleri, toreleri, ekonomik anlayisi,
sanat anlayis1 (Arslanoglu, 2000: 248) ve yemek (Koca ve Yazici, 2014: 36; Arh ve
Glimiis, 2008: 145) onemli unsurlardir. Gida alimlarmni etkileyen 6nemli unsurlar
insanlarin gelir durumu, dini yasam tarzlar1 ve kiiltiirel faktorlerdir (Heiman, Just,
McWilliams ve Zilberman, 2004: 11). Ayrica, yiyeceklerin {iretimi ve tiikketimi genel
olarak kiiltiiriin 6geleri olan gelenekler ve inanglarla iliskilidir (Aydogdu ve Mizrak,
2017: 16). Diger taraftan, yemek yemek bir aliskanlik oldigu i¢in her toplumun
aligkanliklar1 birbirilerinden farklilik gostermektedir. Yiyecek maddelerinin {iretim
oncesi, sirasi, sonrast ve kullanimindaki eylemlerin kiiltiir kavrami kapsaminda ele
alinmas1 gerekmektedir (Besirli, 2010: 159-160). Ulkemizdeki bdlgesel damak tatlarinda
goriilen farkliliklarin sebeplerinden biri kiiltiirdiir (Ustaahmetoglu, 2015: 128). Bir
toplumun o6nemli bilesenlerinden biri olan yemek, insanlarin birbirleriyle iliski
kurmalarinda ve kendilerini ifade etmelerinde 6nemli bir aragtir (Ma, 2015: 195).
Insanlarin sosyal iliskileri ve tiiketim anlayslar1 dogrultusunda mutfak kiiltiirii

sekillenmektedir.
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2.2.2.3. Din

Din yakin cografyalarda bile insanlarm mutfak kiiltiirleri arasindaki farkliliklarin
olusmasina sebep olabilmektedir (Cleveland, Laroche ve Hallab, 2013: 964). Dinler
hemen hemen her zaman topluma dinsel 6geleri vurgulamak ve sembolize etmek i¢in
yiyecekleri kullanmaktadir (Anderson, 2005: 156). Cogu din yiyecekleri ii¢ temel konuda
ele almaktadir. Bunlar, gidalarin; tiretimi, tiiketimi ve dagitimi konularidir. Bu temel
konular insanlarin mutfak kiiltiiriine etki etmekte ve mutfak kiltiirii icerisinde
kullanilacak malzemelerin sekillenmesine yol agmaktadir (Giardo, Bossi ve Messina,
2014: 6). Bir¢ok toplumda din, insanlarin toplumsal yasamlarini diizenlemede oldugu
kadar yiyecek ve icecek segimlerini sekillendirmede de en etkili rollerden birini
oynamaktadir (Dindyal ve Dindyal, 2003; Bonne, Vermeir, Bergeaud-Blackler ve
Verbeke, 2007: 367-368).

Tiirk mutfag1 Islamiyetin kabuliiyle kokli degisiklikler yasamstir (Kizildemir,
Oztiirk ve Sarugik, 2014: 205). Islamiyet ile birlikte Tiirk mutfak kiiltiiriinde yeni
uygulama ve gelenekler meydana gelmistir. Bunlardan en dikkat ¢ekeni Tiirk mutfaginda
domuz etinin olmamasi ve alkollii iceceklerin diger komsu {lilkelere oranla az olmasidir
(Baysal, 1993). islam’da sarabin yasak olmasi nedeniyle Tiirk mutfaginda sarabin yeri
yok denecek kadar azdir ama buna kars1 Islam sarabi diye adlandirilan pekmez yogun
olarak kullanilmaktadir (Tez, 2012: 277). Tiirk mutfaginda deniz {iriinlerinin bazilarmin
(yengeg, 1stakoz, kurbaga vb.) kullaniminm kisitli olmasi Islamiyet’te bunlarm yasak
olmasindan dolayr Osmanli zamaninda olusan mutfak kiiltiirtinden kaynaklanmaktadir
(Bucak ve Tagpmar, 2014: 554). Gliniimiizde hala Tiirk halkinin dini agidan haram olmasi

nedeniyle bu iiriinlerden uzak durdugu goriilmektedir.
2.2.2.4. Ekonomik Gelismislik Diizeyi

Toplumlar ekonomik durumlar1 elverdigi Ol¢lide beslenmektedir. Her tiiketilen
yiyecek ve igeceklerin ekonomik bir bedeli bulunmaktadir (Akarcay, 2016: 216). Gelir
durumu yiiksek olan toplumun tiikketim aligkanligir ile gelir durumu diistik olan
toplumlarin tiiketim aligkanliklar1 arasinda ciddi farkliliklar goriilmektedir (Giiler, 2010:
28). Tiiketimin ve iiretimin seyrini etkileyen ekonomik gelismislik diizeyi, en ¢ok kendini
savas yillarinda gostermistir. Ozellikle 2. Diinya Savasi yillarinda yemegin énemi 6n
plana ¢ikmistir (Onaran, 2015: 169). Savas haricinde giindelik yasamda da insanlarin
tilkketimini ekonomik diizeyleri belirlemektedir. Gida tiiketim tercihlerini ve harcama

miktarlarini bireylerin gelirleri etkilemektedir (Akarcay, 2016: 224). Tiirkiye’de gida ve
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alkolsiiz icecekler hane halki tiiketim harcamalarin %20’sini olusturmaktadir. Bu kalem
insanlarin en ¢ok harcama yaptiklar1 kalemler igerisinde ikinci siradadir. Harcanilan
miktar olarak ¢ok biiyiik bir kalem olan gida ve alkolsiiz i¢ecekler yine bireylerin gelir
durumlartyla orantili olarak farkliliklar gostermektedir. Gelir durumu iyi olanlarin
beslenme amaciyla tiikettikleri iirlinler ile gelir durumu diisiik olanlarin tiikettikleri

iriinler ciddi farkliliklar gostermektedir.
2.2.2.5. Gig

Go¢ kavrami tanimlanmasi zor bir kavram olsa da en genel manada niifusun iki
cografi konum arasinda yer degistirmesidir (Tiimtas ve Ergun, 2016: 1348). Tiirk ve
Balkan yemek c¢esitlerinin benzer olmasi (Akova, 2016: 283) hem Osmanli’nin
hakimiyetinde ortak yasam siirmelerinden (Akova, 2016: 271) hem de Balkanlardan
miibadele ile Tirkiye’ye vyasanan gdoglerden (Bozdaghoglu, 2014: 30)
kaynaklanmaktadir. Insanlar miibadele ile sadece esyalarmni degil, ayn1 zamanda yemek
kiiltiirlerini de beraberlerinde getirmislerdir (Miibadele Mutfagindan Lezzetler, 2015).
Son 10 yilda savas nedeniyle Suriye’den Tiirkiye’ye gelen miilteciler de Tiirk mutfagini
oenmli dlciide etkilemektedir. Istanbul, Adana, Gaziantep, Hatay gibi Suriyelilerin yogun
olarak yasadigi iller basta olmak iizere Tiirkiye’ nin pek ¢ok yerinde Arap mutfagina 6zgii
lezzetler insanlarin giindelik yasaminda yer almaya baslamistir.

2.2.2.6. Toplumsal Degisim

Toplum, bir cografi alana yayilarak ortak bir kiiltiirii kabullenmis ve kendi
devamliligini saglayabilmis iliskiler biitiiniidiir (Sag, 2003: 12). Toplumsal degisim, bu
iliskilerin degismesi olarak tanimlanabilir (Uga Giines, 2016: 192). Toplumsal degisim
belirli bir toplulugun yapisinda veya isleyisinde kalici etki birakan herhangi bir
degisimdir (Kibora, 2015). Toplumsal degisim biitiin kurumlarda olabilecegi gibi yemek
kiiltiiriinde de yogun bir sekilde hissedilmektedir (Giirhan, 2017: 562). Gastronomi
kapsaminda yer alan her bir olgu yeni neslin tiiketim algisi, nesnelerin interneti olgusu ve
ekonomik paradigmalar c¢ercevesinde degisim gostermektedir (Kurgun, 2017: 3).
Avrupalilarin kola i¢ip biftek yemesi, beyaz ekmegin sadece iist tabaka insanlarin yedigi
bir gida olmaktan ¢ikmas1 ve Akdeniz iilkelerinde sebzeden cok et tiikketilmeye baglamasi
buna farkli 6rneklerdir (Montanari, 2006: 84). Gastronomideki yenilik arayisi da
toplumsal degisime ayak uydurma ¢abasmin bir sonucudur.

Her gegen giin artan ¢evre sorunlari ve iklim degisikligi gibi tiim diinyay1 etkileyen

sorunlar toplumun tiiketim anlayigsinda degisikliklere sebep olmaktadir. Bu degisimler
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Tirk mutfagmi da etkilemekte ve farkli yaklasimlar ¢er¢evesinde yeni iiretim
modellerinin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Giintimiizde siirdiiriilebilirlik yaklagimi
cergevesinde yesil uygulamalar ortaya ¢ikmaktadir (Isildar, 2017: 181). Saglikli beslenme
anlayisi ile insanlarin iceceklere yonelik talepleri de degismistir. Giiniimiiz insanlar1 artik
eski usul sekerli icecekler yerine daha saglikli ve bilingli bir anlayisla farkli igeceklere
veya igeceklerin hazirlanisindaki yontemleri degistirmeye yonelmislerdir (Yildiz, 2017:
230). Diger taraftan, giiniimiiz beslenme aligkanliklarin1 yanlis bulan insanlarin tekrar
Osmanl mutfagina ve yoresel yemeklere yoneldikleri goriilmektedir (Solmaz ve Diilger
Altiner, 2018: 122).

Toplumsal degismelerden kaynakli insanlarin disarda yemek yeme aligkanliklari,
sayist artan AVM tarzi yerlerden dolay1 hizli yemek tarzinin artmasi Tiirk mutfagmi
derinden etkilemektedir. Tiirk lokantalar1 bu nedenle eski Osmanli yemekleri yerine hizli
yemek tarzi yiyeceklere yonelmislerdir (Hatipoglu ve Batman, 2014: 66). Toplumsal
degisimin Tirk mutfagindaki yansimalarindan bir digeri ise toplu yemek yeme
aligkanliklarinin degismesidir. Ayn1 kaptan yemek yemenin yerini saglik sebeplerinden
dolay1 ayr1 kaplarda yemek yeme aliskanliklar1 almistir (Erdogdu, 2009).

Kiiresellesmenin beslenme {izerinde yadsmamaz bir etkisi bulunmaktadir.
Kiiresellesme ile birlikte, beslenme maddeleri tiim diinyanin mutfak kiiltiirlerini
etkilemis, baz1 besin maddelerini kiiresellesmis tiriinler haline getirmistir. Kiiresellesme
farkli milletlerin yoresel Uriinlerini her millet i¢in ulasilabilir yapsa da diger taraftan
yoresel tiriinlerin kendine 6zgli yapisinin bozulmasia ve milletler arasi ortak begeniye
yakinlagsmasma neden olmaktadir. Bu durum toplumlarin beslenme anlayisinin da
homojen bir hale gelmesine sebep olabilmektedir (Giirhan, 2017: 562-563).

Buna ek olarak, ge¢misten giiniimiize degisimin de dnciisii olan teknoloji insanlarin
yasaminda dnemli bir yere sahiptir (Rao, Monin ve Durand, 2003; Aksoy ve Uner, 2016:
14). Teknolojinin insan beslenmesindeki en 6nemli etkilerinden belki de en 6nemlisi
atesin kontrol altma almmasidir. Insanlarin avci-toplayiciliktan, tarima dayali
beslenmeye gegmesi bile teknolojik gelismeler ile gerceklesmistir. Teknolojideki
gelismeler mutfak akimlarma yon veren onemli bir etken (Ganter, 2004) oldugundan
dolay1 insanlarin yasam tarzini ve dolayisiyla beslenme aligkanliklarii da degistirmistir.
Beslenme aligkanliklarindaki degisiklikler insanlarin mutfak kiiltiirlerine de yansimastir.

Tirk mutfagindaki degisimlerin temel nedenlerinden biri de teknolojik degisimlerdir.
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Diger taraftan gelisen teknoloji Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yoresel farklarin yok olmasina

da yol agmaktadir (Karaca ve Karacaoglu, 2016: 563).
2.2.2.7. Kiiltiirleraras: Etkilesim

Tiirk mutfaginin tarihi ¢cok eskilere dayanmaktadir. Dolayisiyla, Tiirk mutfagmin
temellerini olusturan unsurlardan biri tarihsel birikimdir (Bagiran Ozseker, 2017: 142).
Binlerce yillik bir ge¢misi olan Tiirkler, cok farkli cografyalardan 6grendigini kendi
kiiltiirline adapte etmis ve tarthinden gelen birikimi mutfagmin karakteristik bir 6zelligi
haline getirmistir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 45). Bu karakteristik 6zelligi Tiirk
mutfagindaki yemeklerin farkli sekillerde ve farkli malzemelerle yapilmasidir. Bu
bakimdan diinyanin en iyi ii¢c mutfagindan biri olarak anilmaktadir (Diizgiin ve Durlu
Ozkaya, 2015: 44). Tiirk mutfaginin gelismesinde Selguklu ve beylikler donemi
yemeklerini de saraymna tasiyan (Giirsoy, 2014: 121) Osmanl’nin 6nemli bir yeri
bulunmaktadir (Giirsoy, 2014: 117).

Kiiltiirleraras1 etkilesim Tiirk mutfaginmn siirekli degisim gdstermesine sebep
olmaktadir. Orta Asya’dan Anadolu’ya gelirken farkl kiiltiirlerle etkilesime giren Tiirk
milleti, her milletin mutfagini etkilemis ve ayni zamanda onlardan da etkilenmislerdir.
Tarihsel siire¢ icerisinde bircok milletle yasanan etkilesim Osmanlinin cihan devleti
olmasiyla daha da artmustir. Ozellikle farkli milletlerin mutfaginda kullandiklar1
malzemeler ve yapim teknikleri Osmanli Saray Mutfagina tasinmistir. Saraydan gelisen
yeni lezzetler Tiirk mutfak kiiltiirinlin gelismesine katki saglamistir (Siirtictioglu ve
Ozgelik, 2008: 1292).

Osmanli Devleti’nin ¢ok genis cografyaya hiikiim siirmesi kiiltiirlerarasi etkilesimi
artirmug ve Tirk mutfagindaki gesitlilige neden olmustur (Giiler, 2010: 27). Kiiltiirlerarasi
etkilesim giiniimiizde de Tiirk mutfagmi etkilemeye devam etmektedir. Ozellikle
diinyanin en ¢ok turist ¢eken iilkelerinden biri olan Tiirkiye, hem diger kiiltiirlerden

etkilenmekte hem de diger kiiltiirleri etkilemektedir.
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3. YONTEM

Calisma Tiirkiye’de lezzet anlayismin degisiminin belirlenmesine odaklanir.
Arastirmanin kavramsal ¢er¢eve boliimiinde aciklandigi gibi lezzet; karmasik bir duyusal
stiregtir, algisal bir deneyimdir (Orhun ve Akilli, 2019). Lezzet nicelik, kapsam, yogunluk
ya da frekans terimleriyle sinanip 6lgiilmeye calisilmig hem basarili olunamamig hem de
insanlarin smiflandirildigi elestirisini almistir (Orhun, 2019: 199). Lezzetin 6znel ve
goreceli olmasi nedeniyle arastirmaci, arastirma gurubu veya Orneklemde yer alacak
katilimcilarin -~ duygusal ve algisal deneyimlerinden yola ¢ikilarak lezzetin
betimlenmesiyle elde edilecek sonuglar dogrudan faydaya doniistiiriilemez. Oysa yerel ve
bolgesel kalkmma i¢in turizm planlamasmin yapilabilmesi, yeni turistik {riinlerin
gelistirilmesi ve yeni turizm ¢ekim merkezlerinin olusturulmasi i¢in istatistiksel olarak
genellenebilir, gecerli ve giivenilir bilgi gereklidir.

Lezzetin degerlendirilmesi 6znel olsa da lezzeti olusturan unsurlar kullanilan
malzemenin tiirii ve miktari, kullanilan ara¢ gerec, dograma ve pisirme teknikleri ile
iliskilidir. Bireyler -hatta sosyal gruplar- yemekler hakkinda bu bilgilere sahip oldugunda
yemekleri tatmadan 6nce begenip begenmeyecekleri konusunda yargi gelistirebilirler. Bu
bilgi bireylerin seyahat tercihlerinde de belirleyici olabilmektedir. Bu nedenle bu
arastirmada belirlenmis mekansal birimlerde lezzeti olusturan ve bu unsurlar1 etkileyen
unsurlarin neler oldugu, lezzeti belirleyen unsurlarin dagilisinda mekansal bir farklilik
olup olmadig1 arastirilmistir. Bu sorunun ontolojik kabuliiniin “arastirmacimin disinda var
olan dis gercgekligin nesnel bir bilgiye doniistiiriilebilir” olmasi nedeniyle pozitivist
epistemoloji ile uyumludur. Bu nedenle nicel arastirma yontemleri kullanilarak lezzet
anlayisimi olusturan unsurlarm dagilimi hakkinda genellenebilir, gegerli ve giivenilir
bilginin elde edilebilecegi varsayilmaktadir.

Arastirma kapsaminda, 6zellikle Tiirkiye’nin her yerinde bilinen veya her evde
yapila(bile)n yemekler secilmistir. Tiirkiye’deki lezzet anlayisinin mekansal olarak
dagilimin ve lezzet bdlgelerinin belirlenmesi i¢in bu yemeklerde kullanilan malzemelerin
ilke genelinde kullanilan temel gida malzemelerinden (domates, et, salga, yag vs.)
olugsmas1 aragtrmanin genellenebilmesi agisindan onemlidir. Dolayisiyla, ¢aligmanin
temel amaci ililke genelinde bilinen/tiiketilen/hazirlanan ve yaygin olarak kullanilan
malzemelerle yapilan yemekler iizerinden Tiirkiye’nin lezzet bdlgelerinin

belirlenmesidir.
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Arastirmanmn modeli, arastirmanin evren ve Orneklemi, veri toplama siireci ve

verilerin analizi hakkinda ayrintili bilgiler ilgili bagliklarda anlatimistir.
3.1. Arastirma Modeli

Caligmanin amaci belirli yemeklerde (mercimek corbasi, bulgur pilavi, gliveg ve
asure) kullanilan malzemeler ve miktarlar1 g6z Oniine alinarak Tirkiye’de lezzet
bolgelerinin belirlenmesidir. Bu baglamda, Tirkiye’nin farkli yerlerinde yasayan
insanlarin yemeklerde kullandiklar1 malzemelerin neler oldugu ve bu malzemeleri hangi
miktarda kullanildiklar1 hakkinda bilgi sahibi olunmasi gerekmektedir. Bu nedenle, bu
caligma nicel arastirma yontemlerinden biri olan tarama modeli ile gergeklestirilmistir.
Nicel arastirma yonteminin amaci bireylerin toplumsal davraniglarinin gézlem, deney
ve/veya test yoluyla nesnel bir sekilde 6l¢iilmesi ve sayisal verilerle agiklanmasidir (Bedir
Eristi, 2013: 9). Tarama modelleri ise gegmisteki veya giiniimiizdeki var olan bir durumu
oldugu sekliyle tanimlamaya galisan nicel bir arastirma yaklasimidir. Bu yaklagimda
arastirmaya konu olan olay, degistirme veya etkileme ¢abasi icerisine girilmeden, kendi
kosullar1 i¢inde ve oldugu gibi tanimlanmaya calisilir. Tarama yaklagiminda arastirmaci,
nesne veya bireyi dogrudan kendisi inceleyebilecegi gibi, baskalar1 tarafindan daha
onceden tutulmus ¢esitli kayitlara ve alandaki kaynak kisilere bagvurarak, elde edecegi
daginik verileri, kendi gozlemleri ile biitlinlestirerek yorumlamak durumundadir
(Karasar, 2014: 77). Bu ¢alismada, arastirma sorular1 asagidaki gibidir:

e Tiirkiye’de belirli yemeklerin (asure, bulgur pilavi, giive¢ ve mercimek
corbasi) yapiminda kullanilan temel malzemeler nelerdir?

e Tirkiye’de belirli yemeklerin (asure, bulgur pilavi, giive¢ ve mercimek
corbast) yapiminda kullanilan temel malzemelerin kullanim oran1 nasildir?

e Tirkiye’de belirli yemeklerin (asure, bulgur pilavi, giive¢ ve mercimek
corbast) yapiminda kullanilan malzemelerin kullanim oranlar1 mekansal bir
kiimelenme olusturmakta midir?

e Tiirkiye’de lezzet bolgeleri var midir?

e Tiirkiye’deki lezzet bolgelerinin genel 6zellikleri nelerdir?

3.2. Evren ve Orneklem

Caliymada mekansal analiz yontemleri kullanilacagi i¢in Tiirkiye ilgeler diizeyinde

ele alinmigtir. Dolayisiyla, arastirmanin evrenini, Tiirkiye’deki 81 il ve bunlara bagl
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ilgeler olusturmaktadir. Tirkiye’deki biiyiiksehirlerde il merkezlerinin ilgelere boliinmiis
olmasi1 nedeniyle toplamda 973 ilge bulunmaktadir.

Tiirkiye’deki 973 ilgeden arastirma kapsaminda belirlenmis dort yemek i¢in toplam
3892 (973x4) receteden ilgili yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelere ve
miktarlarma iliskin verilerin toplanmasi amaglanmistir. Fakat arastirma kapsaminda 234
ilcenin mahalle muhtarlarindan; anket yoluyla da 3070 kisiden belirlenen yemekler i¢in
receteler toplanmistir. Ayrica, alanyazindan ve arastirmacmin kisisel goriisme ve
gozlemlerinden elde edilen 794 yemek tarifi de calismaya dahil edilmistir. Arastirmada
orneklem seciminde verilerin kadin muhtarlardan toplamasinda amacgli 6rnekleme
yontemi; erkek muhtarlardan toplanmasinda ise basit rassal Ornekleme yOntemi
kullanilmugtir. Tirkiye Muhtarlar Konfederasyonu’ndan alinan iiye muhtarlar listesindeki
muhtarlara numaralar atanmis ve daha sonra muhtarlar rastgele aranarak g¢alismaya
katilim saglamalar1 istenmistir. Tiirkiye’de yemek yapma isi genel olarak kadinin
sorumlulugunda oldugu i¢in amagli 6rnekleme yontemiyle kadin muhtarlara oncelik
verilmistir. Kabul etmeyenlerin yerine listeden baska bir muhtar aranarak siire¢ bu sekilde
devam ettirilmistir.

Mekansal istatistik analizi ile Tiirkiye’de yasayan insanlarm yemek kiiltiirii ve
lezzet anlayislarindaki farkliliklarin ve benzerliklerin ortaya ¢ikarilabilmesi i¢in arastirma
evreninin tamamma ulagsmak Onemlidir. Ancak arastirmaya katilanlarin talep edilen
yemeklerin hepsine tarif vermek igin gyeterli zaman ayir(a)mamasi nedeniyle yemekler
bazinda toplanan yemek regetesi sayilar1 farklilik gostermektedir. Arastirma kapsaminda
Giiveg i¢in 620, Mercimek Corbasi i¢in 684, Asure i¢in 706, Bulgur Pilavi i¢in ise 719
ilceden yemek recetesi toplanmustir.

3.3. Verilerin Toplanmasi

Oncelikle Tiirkiye genelinde yemek yapiminda kullanilan malzemelerdeki
farkliliklarin ve benzerliklerin neler oldugunun tespit edilebilmesi amaciyla {iilke
genelinde bilinen yemekler uzman goriisii almarak belirlenmistir. Bu dogrultuda, 15
Ocak-1 Subat 2016 tarihleri arasinda gastronomi alanindan 5 akademisyen, 5 mutfak
egitmeni ve Ozel sektdrde calisan 5 ascidan olusan toplam 15 uzmanin goriisleri
dogrultusunda asure, bulgur pilavi, giive¢ ve mercimek ¢orbasi arastirma kapsaminda
belirlenmistir. Arastirmada ongoriilemeyen aksakliklarin yasanmamasi igin 15 Agustos-
15 Eyliil 2016 tarihleri arasinda Kahramanmaras, Adana ve Osmaniye illerinin tiim

ilgelerinde pilot ¢alismalar yapilmistir. Buralardan elde edilen veriler diizenlenip analiz
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edilmistir. Analizlerin yorumlanmasmin ardindan uzmanlardan destek alinarak caligma
iizerinde 1iyilestirmeler  gerceklestirilerek  aragtrma  tasariminin  son  hali
sekillendirilmigtir. Pilot c¢alisma sonuncunda yemek regetelerinin taranmasini
kolaylastirmak ve daha giivenilir hale getirmek amaciyla yemek regetesi formu
gelistirilmistir. Gelistirilen yemek regetesi formu muhtarlara posta yoluyla gonderilerek
veriler toplanmistir. Diger taraftan ¢evrimici ortamda veri toplamak amaciyla pilot
calisma ve muhtarlardan gelen yemek recetesi formu analiz edilerek; veri toplama formu
ankete doniistiiriilmiistiir. Verilerin hane halkindan toplanmasi sirasinda anket yontemi
kullanilmistir. Verilerin toplanmasi sirasinda kullanilan 6lgek tiirii oranl 6l¢ektir. Oranh
Olgeklerde baslangi¢ noktasi gergek bir sifirdir (Kuzu, 2013, s. 100) ve bu ¢alismada
yemek regetelerinde malzemelerin miktarlar1 agirlik 6l¢ii birimi (gram) ve/veya hacim
Ol¢ii birimi (litre) olarak toplanmustir.

Calisma verileri Mart 2017 ile Aralik 2018 tarihleri arasinda toplanmistir.
Arastirma kapsaminda Tiirkiye’deki 973 ilgeden her yemek i¢in birer regete toplanmasi
amacglanmigtir. Verilerin gilivenirliliginin artirilmasi, tutarhiliginin  saglanmasi ve
ilcelerden toplanan regetelerin ait olduklar1 ilgeleri temsil edebilmesi i¢in regeteler
mahalle muhtarlar1 araciligiyla toplanmistir. Tiirkiye Muhtarlar Konfederasyonu ¢alisma
hakkinda bilgilendirilmis ve Konfederasyon’dan destek mektubu almmistir. Ayrica
Tirkiye Muhtarlar Konfederasyonu’nda kayitli tiim mahalle ve kdy muhtarlarmin iletisim
bilgileri alinarak her mahalle ve/veya kdydeki muhtarlarla iletisime gegilerek aragtirmaya
gonilli katilim saglayip saglamayacaklar1 sorulmustur. Tiirk aile yapisi itibariyle
beslenme isleri ve sorumlulugu genellikle kadinlarin sorumlugundadir (Ates, Ballar ve
Pekcan, 1986: 72; Siiriiciioglu ve Balgamis, 1987: 48). Aile iginde yemek yapma
sorumlulugunun biiylik 6lciide kadinlarda olmasi nedeniyle arastirma kapsaminda veri
toplanirken o6zellikle kadmnlar tercih edilmistir ve arastrma problemine de kadin
muhtarlar araciliyla daha dogru ve hizli cevap bulunacagi diisiiniilerek calisma
kapsaminda Oncelikle kadin muhtarlarla iletisime gecilmistir. Kadim muhtarlarm olmadigi
veya katilim saglamadig ilgelerdeki mahallelerin muhtarlari rastgele aranarak ¢aliymaya
goniilli katilim saglayan muhtarlardan ilgili yemeklerin regeteleri talep edilmistir.
Arastirmada Orneklem seciminde verilerin kadin muhtarlardan toplamasinda amagl
ornekleme yontemi (Kabake¢1 Yurdakul, 2013: 81); erkek muhtarlardan toplanmasinda ise
basit rassal ornekleme yontemi kullanilmistir (Kabakg1 Yurdakul, 2013: 84). Arastirma

kapsaminda her ilgeden en az 1 mahalle ve/veya kdy muhtar1 olmak kaydiyla toplamda
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1073 muhtara posta yoluyla veri toplama formu gdonderilmistir. Muhtarlarin bazilarma
elektronik ortamdan da veri toplama formu gonderilerek katilim artirilmaya ¢aligilmustir.
Mubhtarlardan yemek regeteleri Aralik 2017-Haziran 2018 tarihleri arasinda toplanmaistir.
Veri toplama siirecinde 234 muhtar ¢agrimiza cevap vererek geri doniis yapmustir.

Daha sonra veri toplama formu g¢evrimigi ortama taginarak veri toplama anket
yoluyla gergeklestirilmistir. Veri toplama siirecinde sosyal medya aktif olarak
kullanilmigtir.  Sosyal medya {izerinde ag¢ik kimligi ile hesap agmis
kisi/grup/sayfa/topluluklara anket linki gonderilerek eksik ilgelerin verileri toplanmaya
calisilmistir. Veri toplama siirecinde arastirmanin orneklemine dahil edilecek kisilerin
uzun siiredir ayni ilgede yasiyor olmalar1 goz oniine alinmistir. Anket yoluyla toplanan
verilerde amagli 6rnekleme yontemi kullanilmis ve toplamda 3070 kisiden belirlenen
yemekler i¢in regeteler toplanmistir. Toplanan verilerin giivenilirli§ini dogrulugunu teyit
etmek amaciyla Tiirkiye Ascilar Fedarasyonu’ndan destek alinmistir. Toplanan verilerin
dogrulugundan siipheye diisiildiigiinde ilgili ilgede yasayan Federasyona bagli derneklere
iiye ascilardan goriis alimmustir. Ayrica bes kisilik uzman paneli olusturularak verilerin

son kontrolleri yapilmistir.
3.4. Verilerin Analizi

Verilerin analizinde farkli yontemler ve her yontem i¢in de farkli istatistik
programlar1 kullanilmistir. Arastirmada verilerin betimsel analizinde SPSS 25.0
programindan yararlanilmistir. Arastirma kapsaminda belirlenen yemeklerde kullanilan
malzeme ve miktarlarin ilgelerde goriilme sikliklari; her malzeme igin ilgeler diizeyinde
en diisiik ve en yiiksek kullanim oranlari, kullanim oranlarmm aritmetik ortalamalar1 ve
standart sapma degerleri hesaplanmustir.

Analizlerin sonraki agamasinda, verilerin mekansal dagilimimi gdsteren haritalar
hazirlanmistir. Verilerin gorsellestirilmesi hipotez olusturulmasina veya dogrulanmasina
ve modellerin uygunlugunun degerlendirilmesine yardime1 olmaktadir. Ayrica gorsel veri
kesfi, homojen olmayan ve giiriiltiilii verilerin kolaylikla istesinden gelebilir ve gorsel
veri kesfi sezgisel oldugu i¢in karmasik matematiksel veya istatistiksel algoritmalarmn
veya parametrelerin anlasilmasini gerektirmemektedir. (Keim, 2002, s. 1). Haritalarin
hazirlanmasinda dogal kirilim yontemi kullanilmistir. Dogal kirilim yonteminde grup igi
homojenligi en iist diizeye ¢ikaracak sekilde gézlemleri gruplamak i¢in dogrusal olmayan
algoritma kullanilmaktadir. Diger bir deyisle en biiyiik i¢ benzerlige sahip gruplar1 veren

kirilma noktalar1 belirlenmistir (Anselin, 2018). Haritalarin ¢iziminde ise MapInfo 17 Pro
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programlari kullanilmistir. Her yemege ait malzeme ve miktar verileri ilge dlgeginde veri
tabanina iglenmistir. Haritalarin ¢iziminde Inverse Distance Weighted Algoritmasi (IDW)
kullanilmistir. Olgiilmiis degere sahip her noktadaki veri kiimelerinin 6l¢iilmemis alanlara
yerel bir etkisinin oldugu farz edilmektedir ve bu etki mesafeye bagl olarak azalmaktadir.
Olgiilmemis noktalarm degerlerini tahmin ederken IDW, olciilmiis degerlere yakin
noktalari, uzaklara gére daha fazla agirliklandirmaktadir. IDW, en uygun gii¢lii degeri (p)
secmek i¢in ¢apraz degerlendirme yapmaktadir. Capraz degerlendirmede Ol¢iilmiis nokta
ile tahmin edilmis yerlerdeki degerler karsilastirildiginda aritmetik ortalamanin karesinin
en diisiik kokii tahmin hatasmi verir. En uygun gii¢lii degerin bulunmasinda her 6l¢tilmiis
nokta, mesafenin artigina ters orantili olarak agirlikli nokta olarak atanir. Tanimlanmis
yiizeyde giiclii noktalar hesaplanmaktadir (Kalipeni ve Zulu, 2008). IDW ile hazirlanan
haritalar daha sonra {i¢ grupta (yliksek, orta ve diistik seviye kullanim) smiflandirilarak
cakistirma yapmak {izere veri tabanina kaydedilmistir. Ilgili yemeklere ait ortak
malzemeler st Uste bindirilerek c¢akistirmalar gerceklestirilmistir. Cakistirmalar
sonucunda, yiliksek kullanim yogunluguna sahip yerler kirmiz1 renkle; daha az yogun
kullannmin goriildiigi yerler ise agik mavi renk kullanilarak haritalar ¢izilmistir. Ara
degerlerin ¢iziminde ise yogunlugunun yoniine bagh olarak sar1 ve/veya tiirevi renkler
harita ¢iziminde tercih edilmistir.

Analizlerin son agsamasinda, verilerin mekansal olarak nasil bir kiimelenme gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla mekansal otokorelasyon analizi yapilmistir. Tobler’e
gore “her sey her seyle ilgilidir, ancak yakin seyler uzaktakilere nazaran birbiriyle daha
iligkilidir”. Yani mekansal olarak bir birine yakin olanlarin birbiriyle daha iliskili olacagi
ve dolayisiyla gozlemi yapilan birimlerden yakin olanlar mekansal olarak
kiimelenecektir. Yemek yapiminda kullanilan malzeme ve miktarlarinin kullanim
oranlarina gore mekansal olarak kiimelenip kiimelenmedigini belirlemek amaciyla bu
calismada Aciklayict Mekansal Veri Analizi (AMVA) yontemlerinden Moran’s I ve
LISA teknikleri kullanilmistir. Mekansal otokorelasyonun en yaygin formu bir
degiskendeki yakin degerlerin gozlemlenmis komsu birimler ya da bdlgelerde
kiimelenme egilimi gostermesidir. Bu nedenle bir haritada komsu olan birimler i¢in
degerler ortalamasi tamamen rastgele se¢ilmis birimlerin degerlerinin ortalamasindan
daha fazla birbirine benzerdir. Bu pozitif mekéansal otokorelasyondur. Negatif
korelasyonda ise komsu bdlgeler arasinda degerler anlamli derecede farklidir. Moran’s I

istatistigi tartismali bir sekilde kiiresel Mekansal otokorelasyonun en yaygin kullanilan
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gostergesidir. Temelde, bir degisken ile uzamsal gecikmesi arasindaki capraz iirlin
istatistigidir; degisken, ortalamasindan sapmalarla ifade edilir. i konumundaki bir gozlem

icin, bu, zj = Xj — X olarak ifade edilir, burada X, x degiskeninin ortalamasidir. Moran's |

istatistigi su sekildedir:

n " > i Zj;—l w;j (z; — ) (x; — T)
> (T — z)’ > Z:;—l W;j

Sekil 3-1. Moran’s I Formiilii

I =

Bu denkleme gore; n, toplam uzaysal gozlem sayisinin (yani ilge veya bolge)
oldugu, xi, uzaysal bolge i'nin degeri, xj, baska bir uzaysal bolge j'nin degeridir; X, tim
uzaysal bolgelerin ortalama degeridir. wij, i ve j illeri arasindaki mekansal agirligi
gostermektedir. Moran katsayist -1 ile 1 arasinda bir deger olarak hesaplanmaktadir.
Moran’s 1 degerinin 0 olmasi mekansal bir kiimelenmenin olmadigini; 0’dan biiyiik
olmasi pozitif kiimelenme ve 0’da kii¢iik oldugunda ise negatif kiimelenme oldugunu
gostermektedir. Pozitif otokorelasyon kiimelenmis benzer degerlerin oldugunu (yiiksek
veya dislik olabilir), negatif otokorelasyon ise komsu degerlerin farkli oldugunu
gostermektedir.

Moran’s I istatistikleri verilerin kiimelenmesindeki genel durumu gostermektedir.
Verilerin yerel kiimelenmesini géstermemektedir. Yerel kiimelenmeleri gérmek i¢in Luc
Anselin tarafindan gelistirilen LISA kullanilmaktadir. Moran I’mn yerel karsilig1 olarak
tanimlanan LISA, kiiciik alanlardaki mekansal otokorelasyonu ve kiimelenmeyi
Olgmektedir. Mekénsal otokorelasyon testleri GeoDa 1.12 programu kullanilarak
gerceklestirilmistir. Ayrica programda yerel kiimelenmelerin nereler oldugunu géstermek
icin haritalarda olusturulmustur. Oncelikle mekansal kiimelenme olup olmadigini
belirlemek amaciyla Moran’s I degeri belirli bir hata payiyla ve belirli bir rastgelelik testi
kullanilarak hesaplanmistir. Analiz ile mekéansal kiimenlemelerin ve mekansal aykiri
degerlerin oldugu yerler belirlenmistir. Haritalarda, kirmizi renkle ifade edilen Yiiksek-
Yiiksek (Y-Y; High-High) bolgesinde yer alan ilgeler, Tiirkiye ortalamasinin iizerinde
kullanim oranmna sahip olan; ayrica yiiksek kullanim oranina sahip ilgelerle iligki
icerisinde olan ilgeleri gostermektedir. Tiirkiye ortalamasmin altinda kullanim oranina
sahip olan; ayrica diisiik degerli kullanim oranina sahip olan ilgelerle iliski igerisinde

olanlar ise Diisilik-Diisiik (D-D; Low-Low) bolgesinde mavi renkle gosterilmektedir. Hem
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Y-Y hem de D-D olarak gosterilenler pozitif otokorelasyonun oldugu yerlerdir. Y-Y
bolgesi sicak; D-D bolgesi ise soguk alanlar olarak da adlandirilmaktadir. Tiirkiye
ortalamasindan daha yiiksek bir degerde olan fakat diisiik degerli ilgelerle iliski icerisinde
olanlar Yiiksek-Disiik (Y-D; High-Low) bolgesinde sar1 renkle gosterilmektedir. Diger
bir deyisle, yiiksek degere sahip yerlerin digiik degerli komusularla ¢evrili oldugunu
gostermektedir. Tiirkiye ortalamasinin altinda bir degere sahip olan; fakat yiiksek degerli
illerle iliski icerisinde olan iller ise Diisiik-Yiiksek (D-Y; Low-High) bolgesinde yesil
renkle gosterilmektedir. Yani diisiik degere sahip olan yerlerin yiiksek degere sahip
yerlerle gevrili oldugunu gostermektedir. Hem Y-D hem de D-Y olan yerler meksansal
olarak aykir1 degerlerin oldugu bdlgeler olarak kabul edilmektedir ve negatif
kiimelenmeleri belirtmektedir. Diger taraftan, gri renkle gosterilenler ise istatistiksel
olarak anlamli kiime olusturmayan ilgelerdir. Tiim testler icin anlamlilik diizeyi 0,05;
rastgelelilik degerinde ise permiitasyon 999 olarak belirlenmistir. Ayrica, bu ¢alismada
en yakin 1 ilge ve Vezir (Queen) komsuluk o6zellikleri kullanilarak agirlik matrisi
olusturulmustur. Boylece, hem kiiresel hem de yerel Ol¢limlerin negatif ve pozitif
otokorelasyonu ile Tiirkiye’nin her yerinde hazirlanan yemeklerde kullanilan

malzemelerin ve miktarlarinin sahip oldugu benzer ve farkh 6zellikler belirlenmistir.
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4. BULGULAR VE YORUM

Asure, bulgur pilavi, giive¢ ve mercimek ¢orbasina iliskin betimleyici istatistikler,
malzama kullanim oranlari, cakistirma ve mekansal otokorelasyon analizi bulgular1 ayri
ayr1 verilmistir. Yemeklerde kullanilan malzemelere ve miktarlarina iliskin betimleyici
analiz bulgular1 tanimlayic1 istatistikler ve dagitim haritalar1 ile belirtilmistir.
Malzemelerin kullanim oranlar1 IDW ve siniflandirma haritalar ile gosterilmis. Daha
sonra smiflandirilan malzemelerden yag ve salga kullanim oranalr1 bulgur pilavi ve giiveg
yemekleri i¢cin gore g¢akistirma analizi ile degerlendirilmistir. Daha sonra, mekansal
otokorelasyon analizlerine iliskin bulgularda ise her yemegin yapiminda kullanilan
malzemeler ve miktarlarina iliskin Moran’s I degerleri hesaplanmais ve istatistiksel olarak
anlamli olan yemek malzemeleri LISA teknigiyle haritalandirilmistir. Y-Y, D-D, Y-D ve
D-Y bolgelerde yer alan ilgeler tablolarla belirtilmistir.

4.1. Yemeklerde Kullanilan Malzemeler ve Miktarlar:
4.1.1. Asure kullanilan malzemeler ve miktarlarn

SPSS 25 paket programinda, asure tatlis1 yapiminda kullanilan malzeme ve
miktarlarmm Tirkiye’deki ilgelerde kullanim sikliklari, her malzemeler i¢in ilgeler
diizeyinde en diisiik ve en yiiksek kullanim oranlari, kullanim oranlarinmn aritmetik
ortalamalar1 ve standart sapma degerleri hesaplanmustir.

Asure tathisinin yapiminda kullanilan malzemeler ve miktarlar1 Tiirkiye genelinde
farkliliklar gostermekle birlikte, genel olarak yemekte kullanilan 23 temel malzemeye ve

bunlarin miktarlarina iligkin bilgiler Tablo 4.1’de verilmistir.
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Tablo 4-1. Asure Yapiminda Kullanilan Malzemelere Iliskin Bilgiler

Malzemeler N Siklik | En Diisiik En Yiiksek Aritmetik Standart
Ortalama Sapma
Su 706 706 0,1693 0,6469 0,3895 0,0879
Siit 706 251 0,0000 0,2790 0,0237 0,0411
Asurelik Bugday 706 696 0,0000 0,2188 0,0859 0,0363
Nohut 706 683 0,0000 0,1321 0,0312 0,0166
Fasulye 706 660 0,0000 0,1280 0,0418 0,0225
Piring 706 245 0,0000 0,1169 0,0120 0,0188
Bulgur 706 77 0,0000 0,0631 0,0032 0,0099
Seker 706 682 0,0000 0,2305 0,1218 0,0447
Pekmez 706 133 0,0000 0,2238 0,0139 0,0333
Bal 706 111 0,0000 0,0652 0,0038 0,0099
Kuru Uziim 706 681 0,0000 0,0965 0,0347 0,0153
Kuru Kayisi 706 672 0,0000 0,0965 0,0349 0,0160
Kuru Dut 706 243 0,0000 0,0678 0,0109 0,0166
Nar 706 633 0,0000 0,1049 0,0336 0,0199
Portakal 706 304 0,0000 0,0683 0,0121 0,0160
Elma 706 283 0,0000 0,1163 0,0123 0,0176
Ayva 706 133 0,0000 0,0716 0,0053 0,0122
Armut 706 85 0,0000 0,0533 0,0035 0,0100
Ceviz 706 668 0,0000 0,0835 0,0354 0,0161
Findik 706 663 0,0000 0,0959 0,0345 0,0159
Badem 706 477 0,0000 0,0799 0,0229 0,0188
Antep Fistig1 706 310 0,0000 0,0695 0,0139 0,0176
Targin 706 570 0,0000 0,0683 0,0191 0,0135

Tablo 4.1’e gore asure tathisinda en ¢ok kullanilan tahillar ve baklagiller sirasiyla
asurelik bugday (696), nohut (683), fasulye (660), piring (245) ve bulgur (77)’dur. Asure

yapiminda siit (251) kullanimi ¢ok yaygm olmamakla birlikte farkli bolgelerde

kullanilmaktadir. Seker (682) kullaniminin yani sira asure’yi tatlandirmak i¢in pekmez

(133) ve bal (111) da kullanilabilmektedir. Kurutulmus tiriinlerden en ¢ok kullanilanlar

ise sirasiyla tiziim (681), kayis1 (672), ve dut (243) olmustur. Tiirkiye genelinde mevsim

el verdigi siirece asure tathisinda genellikle nar (633) kullanilmaktadir. Meyvelerden en

¢ok kullanilanlarin ise sirasiyla portakal (304), elma (283), ayva (133) ve armut (85)

oldugu goriilmektedir. Ayrica asure yapiminda ceviz (668), findik (663), tar¢in (570),

badem (477) ve antep fistig1 (310) yogun olarak kullanilmaktadir. Asure yapiminda

kullanilan malzemelerin yogunluklarma gore olusturulan dagilim haritalar1 Ek 1’de

verilmistir.
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Diger taraftan; asure yapiminda kullanilan malzemelerin ortalama kullanim
miktarlar1 gézoniine alindiginda, asure tathisinin igerigini sirasiyla su (0,3895), seker
(0,1218), asurelik bugday (0,0859), kuru fasulye (0,0418), ceviz (0,0354), kuru kayisi
(0,0349), kuru tziim (0,0347), findik (0,0345), nar (0,0336) ve nohut (0,0312)
olusturmaktadir. Asure’nin i¢eriginde diger malzemelere oranla bu malzemeler kullanim

miktarlar1 bakimindan daha fazla bulunmaktadir.
4.1.2. Bulgur Pilavinda kullanilan malzemeler ve miktarlar

Bulgur pilavi yemeginin yapiminda kullanilan malzeme ve miktarlarin gz oniine
alarak SPSS 25 paket programinda siklik, her malzeme i¢in ilgeler diizeyin en diisiik ve
en ylksek kullanim oranlari, kullanim oranlarmnin aritmetik ortalamalar1 ve standart
sapma degerleri hesaplanmistir.

Bulgur pilavi yemeginin yapiminda kullanilan malzemeler ve miktarlar1 Tiirkiye
genelinde farkliliklar gostermekle birlikte, genel olarak yemekte kullanilan 27 temel

malzemeye ve bunlarin miktarlarina iliskin bilgiler Tablo 4.2’de verilmistir.
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Tablo 4-2. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Malzemelere Iliskin Bilgiler

Malzemeler N Siklik En Diistik En Yiiksek Arttmetik Standart
Ortalama Sapma
Domates 719 594 0,0000 0,2243 0,0764 0,0490
Sogan 719 557 0,0000 0,0912 0,0277 0,0183
Yesil Biber 719 432 0,0000 0,0274 0,0053 0,0056
Kapya Biber 719 207 0,0000 0,0698 0,0074 0,0129
Sarimsak 719 163 0,0000 0,0228 0,0017 0,0038
Patates 719 113 0,0000 0,0957 0,0075 0,0181
Patlican 719 44 0,0000 0,0932 0,0043 0,0172
Havug 719 39 0,0000 0,0543 0,0020 0,0089
Domates Salgasi 719 499 0,0000 0,0650 0,0128 0,0127
Biber Salcasi 719 373 0,0000 0,0376 0,0069 0,0090
Tuz 719 695 0,0000 0,0150 0,0040 0,0028
Karabiber 719 351 0,0000 0,0033 0,0005 0,0006
Kirmizi Pul Biber 719 273 0,0000 0,0036 0,0005 0,0008
Kirmizi Toz Biber 719 196 0,0000 0,0034 0,0003 0,0006
Nane 719 103 0,0000 0,0014 0,0001 0,0002
Kimyon 719 74 0,0000 0,0035 0,0001 0,0004
Yenibahar 719 14 0,0000 0,0010 0,0000 0,0001
Tereyag 719 393 0,0000 0,0244 0,0025 0,0040
Aygicekyagi 719 379 0,0000 0,0324 0,0041 0,0069
Zeytinyagi 719 179 0,0000 0,0330 0,0022 0,0059
Bulgur 719 719 0,0541 0,1772 0,1111 0,0323
Sehriye 719 189 0,0000 0,0885 0,0102 0,0178
Nohut 719 44 0,0000 0,0567 0,0020 0,0083
Mercimek 719 11 0,0000 0,0489 0,0006 0,0052
Su 719 719 0,4647 0,8558 0,6529 0,0740
Et Suyu 719 311 0,0000 0,1251 0,0360 0,0441
Tavuk Suyu 719 187 0,0000 0,1244 0,0209 0,0376

Tablo 4.2’ye gore bulgur pilavi yemeginde
domates (594), sogan (557), yesil biber (432) kapya biber (207), sarimsak (163), patates

en ¢cok kullanilan sebzeler sirasiyla

(113), patlican (44) ve havug (39)’dur. Bulgur pilavi yapiminda sal¢a kullanimi yaygin

olmakla birlikte; domates salgasinin (499), biber sal¢asindan (373) daha fazla ilgede

kullanimdig1 goriilmiistiir. Ayrica, Bulgur pilavi yapiminda en yogun kullanilan

baharatlarin sirasiyla karabiber (351), kirmiz1 pul biber (273), kirmizi toz biber (196),

nane (103), kimyon (74) ve yenibahar (14) oldugu bulunmustur. Tiirkiye’nin bazi

ilcelerinde bulgur pilavi yapiminda sehriye (189), nohut (44) ve mercimek (11)

kullanildig1 goriilmiistiir. Bulgur pilavi yapiminda normal suyun yaninda ilaveten et suyu
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(311) veya tavuk suyu (187) da kullanilan ilgeler bulunmaktadir. Bulgur pilavi yapiminda
tercih edilen yaglar ise sirasiyla tereyag (393), aycicekyagi (379) ve zeytinyagi (179)
olmustur. Bulgur pilavi yapiminda kullanilan malzemelerin yogunluklarina gore
olusturulan dagilim haritalar1 Ek 2’de verilmistir.

Diger taraftan; bulgur pilavi yapiminda kullanilan malzemelerin ortalama kullanim
miktarlar1 gdzoniine alindiginda, bulgur pilavinin igerigini sirasiyla su, bulgur, domates,
et suyu, sogan, tavuk suyu, domates salgasi ve sehriye olusturmaktadir. Diger
malzemelere oranla bu malzemelerin kullanim miktarlar1 bulgur pilavi yapiminda

digerlerine kiyasla daha fazla kullanilmaktadir.
4.1.3. Giivecte kullanilan malzemeler ve miktarlari

Gilive¢ yemeginin yapiminda kullanilan malzeme ve miktarlarin g6z oniine alinarak
SPSS 25 paket programinda siklik, her malzeme igin ilgeler diizeyinde en diisiik ve en
yiiksek kullanim oranlari, kullanim oranlarinin aritmetik ortalamalar1 ve standart sapma
degerleri hesaplanmustir.

Giliveg yemeginin yapiminda kullanilan malzemeler ve miktarlar1 Tiirkiye
genelinde farkliliklar gostermekle birlikte, genel olarak yemekte kullanilan 32 temel

malzemeye ve bunlarin miktarlarina iliskin bilgiler Tablo 4.3’te verilmistir.
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Tablo 4-3. Giive¢ Yapimimda Kullanilan Malzemelere Iliskin Bilgiler

Malzemeler N Siklik En Diisiik | En Yiiksek Aritmetik Standart
Ortalama Sapma
Domates 620 602 0,0000 0,4433 0,1378 0,0648
Sarimsak 620 559 0,0000 0,0554 0,0145 0,0103
Yesil Biber 620 548 0,0000 0,0436 0,0124 0,0078
Sogan 620 547 0,0000 0,1639 0,0490 0,0280
Patlican 620 539 0,0000 0,4599 0,1484 0,0842
Patates 620 521 0,0000 0,2960 0,0858 0,0536
Arpacik Sogani 620 397 0,0000 0,0862 0,0222 0,0220
Kapya Biber 620 374 0,0000 0,1175 0,0247 0,0243
Kabak 620 269 0,0000 0,2269 0,0458 0,0570
Havug 620 216 0,0000 0,1642 0,0227 0,0338
Taze Fasulye 620 196 0,0000 0,0647 0,0072 0,0124
Mantar 620 159 0,0000 0,0645 0,0059 0,0116
Domates Salgasi 620 552 0,0000 0,1317 0,0231 0,0179
Biber Salgasi 620 515 0,0000 0,0857 0,0168 0,0140
Tuz 620 614 0,0000 0,0275 0,0063 0,0042
Karabiber 620 516 0,0000 0,0108 0,0012 0,0012
Kirmizi Pul Biber 620 436 0,0000 0,0121 0,0014 0,0016
Kirmizi Toz Biber 620 299 0,0000 0,0084 0,0008 0,0012
Kimyon 620 252 0,0000 0,0045 0,0005 0,0008
Kekik 620 208 0,0000 0,0008 0,0001 0,0002
Nane 620 74 0,0000 0,0019 0,0001 0,0003
Yenibahar 620 58 0,0000 0,0024 0,0001 0,0003
Aycicek Yagi 620 317 0,0000 0,0445 0,0048 0,0078
Tereyag 620 297 0,0000 0,0399 0,0023 0,0039
Kuyruk Yagi 620 201 0,0000 0,2517 0,0141 0,0257
Zeytin Yagi 620 175 0,0000 0,0413 0,0025 0,0062
Dana Eti 620 493 0,0000 0,6154 0,1519 0,1094
Koyun Eti 620 122 0,0000 0,4887 0,0400 0,0908
Tavuk Eti 620 8 0,0000 0,2101 0,0019 0,0178
Su 620 564 0,0000 0,4097 0,1346 0,0899
Et Suyu 620 154 0,0000 0,2651 0,0200 0,0422
Tavuk Suyu 620 11 0,0000 0,1166 0,0013 0,0104

Tablo 4.3’e gore giliveg yemeginde en ¢ok kullanilan
(602), sarimsak (559), yesilbiber (548), sogan (547), patlican (539), patates (521), arpacik
sogani (397), kapya biber (374), kabak (269), havug (216), taze fasulye (196), mantar

sebzeler sirasiyla domates

(159)°dir. Giiveg yapiminda salga kullanimi yaygin olmakla birlikte; domates salgcasinin

(552), biber salcasindan (515) daha fazla ilgede kullanildig1 goriilmiistiir. Ayrica, giiveg
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yapiminda en yogun kullanilan baharatlarin sirastyla karabiber (516), kirmizi pul biber
(436), kirmiz1 toz biber (299), kimyon (252), kekik (208), nane (74) ve yenibahar (58)
oldugu bulunmustur. Tiirkiye’de giive¢ yapiminda tercih edilen etler sirasiyla dana eti
(493), koyun eti (122) ve tavuk eti (8) olmustur. Giiveg yapiminda normal su kullaniminin
(564) haricinde et suyu (154) veya tavuk suyu (11) da kullanilan il¢eler bulunmaktadir.
Gliveg yapiminda tercih edilen yaglar ise sirasiyla aygigekyagi (317), tereyag (297),
kuyruk yagi (201) ve =zeytinyagt (175) olmustur. Gilive¢ yapimminda kullanilan
malzemelerin yogunluklarina gore olusturulan dagilim haritalar1 Ek 3’te verilmistir.
Diger taraftan; giive¢ yapiminda kullanilan malzemelerin ortalama kullanim
miktarlar1 g6zoniine alindiginda, giivecin igerigini sirasiyla dana eti, patlican, domates,
su, patates, sogan, kabak ve koyun eti olusturmaktadir. Diger malzemelere oranla bu

malzemelerin kullanim miktarlar1 glive¢ yapiminda daha fazla kullanilmaktadir.
4.1.4. Mercimek Corbasinda kullanilan malzemeler ve miktarlar

Mercimek ¢orbasi yapiminda kullanilan malzeme ve miktarlarin géz 6niine alinarak
SPSS 25 paket programinda siklik, her malzeme i¢in ilgeler diizeyinde en diisiikk ve en
yiiksek kullanim oranlari, kullanim oranlarinin aritmetik ortalamalar1 ve standart sapma
degerleri hesaplanmistir.

Mercimek c¢orbasi yapimminda kullanilan malzemeler ve miktarlar1 Tirkiye
genelinde farkliliklar gostermekle birlikte, genel olarak yemekte kullanilan 28 temel

malzemeye ve bunlarin miktarlarina iliskin bilgiler Tablo 4.4’te verilmistir.
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Tablo 4-4. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Malzemelere iliskin Bilgiler

Malzemeler N Siklik En Diisiik En Yiiksek Aritmetik Standart
Ortalama Sapma
Mercimek 684 684 0,0676 0,2833 0,1501 0,0411
Sogan 684 652 0,0000 0,1371 0,0426 0,0187
Patates 684 613 0,0000 0,2084 0,0642 0,0345
Havug 684 539 0,0000 0,1604 0,0505 0,0339
Sarimsak 684 329 0,0000 0,0685 0,0054 0,0074
Domates 684 235 0,0000 0,2219 0,0288 0,0452
Kapya Biber 684 198 0,0000 0,0788 0,0086 0,0152
Piring 684 24 0,0000 0,0711 0,0017 0,0094
Bulgur 684 7 0,0000 0,0666 0,0005 0,0049
Un 684 275 0,0000 0,0569 0,0057 0,0083
Domates Salgasi 684 466 0,0000 0,1009 0,0213 0,0189
Biber Salgasi 684 373 0,0000 0,0652 0,0137 0,0147
Tereyag 684 469 0,0000 0,0264 0,0055 0,0053
Aygicek Yagi 684 409 0,0000 0,0511 0,0077 0,0094
Zeytin Yagi 684 135 0,0000 0,0456 0,0025 0,0063
Tuz 684 678 0,0000 0,0104 0,0037 0,0016
Karabiber 684 501 0,0000 0,0032 0,0008 0,0006
Nane 684 478 0,0000 0,0023 0,0004 0,0004
Kirmiz1 Pul Biber 684 454 0,0000 0,0067 0,0010 0,0010
Kirmizi Toz Biber 684 339 0,0000 0,0077 0,0006 0,0008
Kimyon 684 226 0,0000 0,0052 0,0003 0,0006
Kekik 684 76 0,0000 0,0005 0,0000 0,0001
Zerdegal 684 14 0,0000 0,0013 0,0000 0,0001
Yenibahar 684 9 0,0000 0,0010 0,0000 0,0001
Biberiye 684 4 0,0000 0,0005 0,0000 0,0000
Su 684 681 0,0000 0,7991 0,4784 0,1333
Et Suyu 684 285 0,0000 0,6826 0,0661 0,1001
Tavuk Suyu 684 180 0,0000 0,6586 0,0399 0,0837

Tablo 4.4’e gore mercimek ¢orbasi yapiminda en ¢ok kullanilan sebzeler sirasiyla

sogan (652), patates (613), havug (539), sarimsak (329), domates (235) ve kapya biber

(198)’dir. Mercimek ¢orbasi yapiminda salga kullanimi1 yaygin olmakla birlikte; domates

salcasmin (466), biber salcasindan (373) daha fazla ilcede kullanildig1 goriilmiistiir.

Ayrica, mercimek ¢orbasi yapiminda en yogun kullanilan baharatlarin sirasiyla karabiber

(501), nane (478), kirmiz1 pul biber (454), kirmiz1 toz biber (339), kimyon (226), kekik

(76), zerdecal (14), yenibahar (9) ve biberiye (4) oldugu bulunmustur. Mercimek ¢orbasi

yapiminda yaygin olamamakla birlikte un (275) kullanimi goriilmektedir. Tiirkiye’ nin
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bazi ilgelerinde Mercimek ¢orbasi yapimimda mercimek (24) ve bulgur (7) kullanimima
rastlanmigtir. Mercimek ¢orbasi yapiminda normal su kullaniminin (681) haricinde et
suyu (285) veya tavuk suyu (180) da kullanilan ilgeler bulunmaktadir. Mercimek ¢orbasi
yapiminda tercih edilen yaglar ise sirasiyla tereyag (469), aygigekyagi (409) ve zeytinyagi
(135) olmustur. Yag kullaniminda birden fazla yag kullaniminin yaygin oldugu
goriilmektedir. Mercimek g¢orbasi yapiminda kullanilan malzemelerin yogunluklarma
gore olusturulan dagilim haritalar1 Ek 4’te verilmistir.

Diger taraftan; mercimek corbasi yapimimda kullanilan malzemelerin ortalama
kullanim miktarlar1 gozoniine alindiginda, mecimek corbasinin igerigini sirasiyla su,
mercimek, et suyu, patates, havug, sogan, tavuk suyu, domates, domates salgas1 ve biber
salgas1 olusturmaktadir. Diger malzemelere oranla bu malzemelerin kullanim miktarlar

mercimek ¢orbasi yapiminda daha fazla kullanilmaktadir.
4.2. Yemek Malzemelerinin Kullamim Oranlarina Gore Simiflandirilmasi

Arastirmanin bu asamasinda, asure ve mercimek corbasi yapmminda kullanilan
malzemelerin toplamlarmin en az ve en ¢ok kullanima gore siniflandirilmasi yapilarak
analiz edilmistir. Malzeme veya malzeme gruplarinin kullanim oranlarmmin mekansal
dagilis1 haritalarla gosterilmistir. En az kullanilan malzemeler veya malzeme gruplari
mavi renk ile en yiiksek kullanim orami smifi ise kirmizi renkle gdosterilmistir.

Smiflandirma haritalarinin ¢iziminde MapInfo 17 programi kullanilmistir.
4.2.1. Asurede Kullanilan Malzemelerin Siiflandirilmasi

Arastirmada asure yapilinda sivi olarak su ve siit kullanildig1 tespit edilmistir.
Asurenin pigirilmesi sirasinda sivi kullanim miktar1 smiflandirma haritas1 Sekil 4.1°de
gosterilmistir. Harita incelendiginde iilke genelinde orta kivamda asure yapiminin yaygin
oldugu, asureyi en az yogun pisiren en genis alan Kars’ta ve Hakkari’nin giiney
dogusundadir. En kivamli pisiren alanlar, az yogun pisiren alanlar gibi belirgin bir bolge
olusturmamakla birlikte Van Golii’niin batisinda ve Gaziantep’in dogusunda dar alanlar

dikkat ¢ekmektedir.
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Sekil 4-1. Asurede Sivi Kullanim Orani Siniflandirma Haritasi

Asure pisirilirken tahil olarak bugday, piring ve bulgur kullanildig: belirlenmistir.
Asure yapiminda tahil kullaniminin smiflandirma haritas1 Sekil 4.2°de gosterilmistir.
Harita incelendiginde Tirkiye’de asure pisirilirken tahil kullanim oraninin genelde
yiiksek olmadigi anlasilmaktadir. Ulkenin batisinda, I¢ Anadolu Bélgesinin ig
kesimlerinde, Orta ve Dogu Karadeniz kiyilarinda tahil kullaniminin orta seviyede, Dogu
ve Giiney Dogu Anadolu bdlgelerininde, Bat1 Karadeniz ve Orta Karadeniz’in i¢

kesimlerinde ise diisiik oranda kullanilmaktadir.

Orta
Asurede toplam tahil kullanirmi

I:I En Dusuk

Sekil 4-2. Asurede Tahil Kullanim Oran1 Siniflandirma Haritasi

Asure yapiminda baklagil grubundan nohut ve fasulye kullanilmaktadir. Asure
yapiminda baklagiller kullanimmin siniflandirma haritas1 Sekil 4.3’te gosterilmistir.
Harita incelendiginde Tiirkiye’de asure pisirilirken baklagil kullanim oraniin genelde
diisiik miktada oldugu anlagilmaktadir. Dogu Karadeniz’den Erzurum ve yakin gevresine
uzanan bir alanda, Ankara’dan Kastamonu’ya ve Ankaradan Batiya uzanan bir hatla
Marmara Denizi’nin giineyine uzanan alanda yine I¢ Anadolu Bolgesi’nin giiney ve

dogusunda orta miktarda baklagil kullanildig1 gériilmektedir.
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En yiiksek

I:I Orta

Asurede toplam baklagiller kullanimi
l:l En Disik

Sekil 4-3. Asurede Baklagiller Kullanim Orani Simiflandirma Haritasi

Asure yapimminda tatlandirmak amaciyla seker, pekmez ve bal kullanilmaktadir.
Asure yapiminda tatlandirma amaciyla kullanilan malzemelerin siniflandirma haritasi
Sekil 4.4’te verilmistir. Harita incelendiginde Tiirkiye’de asure pisirilirken tatlandirma
amacli malzemenin yiiksek oranda kullanildig1 genis alanlar bulunmamaktadir. Diisiik
miktarda seker kullanim alanlar1 da ¢ok genis bolgeler olusturmamaktadir. Bati
Karadeniz kiyilarinda, Dogu Karadeniz’in en dogu kuyularinda, Erzurum’un dogusunda

ve Diyarbakir’da seker kullanim orani diisiiktiir.

Sekil 4-4. Asurede Seker Kullanim Orani Siniflandirma Haritasi

Arastirmada asure yapiminda kuru {iziim, kuru kayisi, kuru dut, nar, portakal, elma,
ayva ve armut kullanildigi tespit edilmistir. Asure yapiminda kullanilan meyve
miktarlariin siniflandirma haritast Sekil 4.5’te verilmistir. Tiirkiye’de asure pisirilirken
meyvelerin yiiksek oranlarda kullanilmadigi goriilmektedir. Tiirkiye genelinde orta
diizeyde meyve kullanilmaktadir. Van Golii’niin dogusunda, Kars’ta, Konya’nin dogu ve
giineyinde meyve orani diisiik sekilde asure pisirilmektedir. ¢ Anadolu Bolgesi’nin genis
bir béliimiinde, Marmara Bolgesi’nde, ege bdylesinin kuzey batisinda, Goller Yoresi ve
cevresinde, Dogu ve Giiney Dogu Anadolu bolgelerinin biiylik bir kisminda asure

pisirilirken orta miktarda meyve kullanilmaktadir.
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Asurede toplam meyve kullamimi l:l Orta

l:l En Dusuk

Sekil 4-5. Asurede Meyve Kullanim Oran1 Siniflandirma Haritasi

Asure yapiminda ceviz, findik, badem ve antep fistig1 kullanilmaktadir. Asure
yapiminda yagli tohumlular kullanimi siniflandirma haritas1 Sekil 4.6’da verilmistir.
Tirkiye’de asure pisirilirken yaglh tohumlular kullanim oranimnin mekansal dokusu i¢in
ana hatlar1 ile iilkenin kuzeyinde diisiik miktarda, Tiirkiye’nin giineyinde ise orta
miktarda kullanildig1 sdylenebilir. Gilineyde Adana, Mersin ve Konya’nin il¢elerindeki
diisiik miktarda yagli tohum kullanimi, kuzeyde ise Ankara’nin dogusu ile Cankiri’nin
batisi, Karabiik ve Zonguldak’taki orta diizeyde yaglh tohum kullanimi1 genel goriiniimde

farkliliklar olusturmaktadir.

Sekil 4-6. Asurede Yagli Tohumlar Kullanim Orani1 Smiflandirma Haritasi
Asure yapiminda baharat olarak tarcin kullanilmaktadir. Asure yapimida baharat
kullanimi  smiflandirma haritast  Sekil 4.7°de verilmistir. Harita incelendiginde
Tiirkiye’de asure pisirilirken veya ikram edilirken genel olarak tar¢inin diisiik oranda

kullanildig1 anlagilmaktadir.
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Sekil 4-7. Asurede Baharat Kullanim Orani Siniflandirma Haritasi

Asure yapiminda kullanilan malzemelerin en diisiik, orta ve yiiksek miktarlarda
kullanimina gore siniflandirildigr haritalar incelendiginde, Tiirkiye genelinde baharat
kullaniminin az, yagl tohumlar, baklagiller ve tahil kullanimmin az ve orta, seker ve sivi

kullaniminin orta diizeyde oldugu sdylenebilir.
4.2.2. Mercimek Corbasinda Kullanmilan Malzemelerin Simiflandirilmasi

Arastirmada mercimek c¢orbasi yapiminda sebze olarak sogan, patates, havug,
sarimsak, domates ve kapya biber kullanildig1 tespit edilmistir. Mercimek corbasinin
pisirilmesi sirasinda sebze kullanim miktar1 siniflandirma haritas: Sekil 4.8’de verilmistir.
Harita incelendiginde mercimek corbasi hazirlarken orta diizeyde sebze kullanildigi
anlasilmaktadir. Ulkenin batisindan dogusuna, giineyinden kiizeyine dogru kullanim
oraninin azaldig1 yorelerin arttig1 farkedilmekle birlikte ¢ok genis alanlarda
belirlenememektedir. Benzer sekilde sebze kullanim oraninin arttigi dar alanlhi yoreler

bulunsa da belirgin bdlgeler olusturamayacak kadar dar alanhdir.

Mercimek corbasinda toplam sebze kullanimi D Orta
En Diisiik

Sekil 4-8. Mercimek Corbasinda Sebze Kullanim Orani Siniflandirma Haritasi

Mercimek corbasi pisirilirken tahil olarak piring, bulgur ve baglayici olarak da unun
kullanildig1 arastirmada bulunmustur. Mercimek corbasinin pigirilmesi sirasinda tahil
kullanim miktar1 siniflandirma haritas1 Sekil 4.9°da sunulmustur. Belirtilen tahilarm

corbada kullaniminin Tiirkiye’ nin kuzeyinde orta diizeyde, bat1 ve i¢ kesimlerde genellik
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diisiik, dogu ve giineyde ise diisiik ve orta diizeyde kullanildig1 goriilmektedir. Karadeniz
Bolgesi’nin geneli ile birlikte Yozgat, Kirsehir, Nevsehir, Kayseri’'nin dogusu,
Kahramanmaras, Gaziantep, Adana, Hatay ve Sanlurfa’nin batisinda yer alan iki 6nemli

bdlgede tahil kullaniminin orta diizeyde oldugu anlasilmaktadir.

- En yiiksek
[ Jors

Mercimek ¢orbasinda toplam tahil kullarimi
I:l En Dustk

Sekil 4-9. Mercimek Corbasinda Tahil Kullanim Orani Smiflandirma Haritasi

Mercimek corbasi yapiminda hem domates hem de biber salgasinin ayri ayr1 veya
birlikte kullanildig1 alanlar bulunmaktadir. Mercimek corbasinin pisirilmesi sirasinda
sal¢ca kullanim miktar1 smiflandirma haritasi Sekil 4.10°da verilmistir. Tiirkiye genelinde
mercimek c¢orbasinda salga kullanimi azdir. Eskisehir’in dogusundan baslayarak
Ankara’nin batisindan giineyine, Konyanin kuzey ve batisindan Aksaray’a ve glineye
Karaman ve Mersin’e uzanan bir hat ile Erzurum’dan Rize ve Artvin kiyilarina uzanan
ikinci bir hatta salga kullanim oraninin arttig1 hatta bu iki yore i¢inde yiiksek oranda salga

kullanilanin ¢ekirdekler oldugu goriilmektedir.

Mercimek ¢orbasinda toplam salga kullanimi D Orta

D En Disiik

Sekil 4-10. Mercimek Corbasinda Sal¢a Kullanim Orani Smiflandirma Haritasi
Aragtirmada mercimek corbasi yapiminda tereyai, aycicegi yagi ve zeytinyagi
kullanildig: tespit edilmistir. Tirkiye genelinde mercimek corbasinda yag kullanimi
azdir. Mercimek corbasmin pisirilmesi sirasinda yag kullanim miktart smiflandirma
haritast Sekil 4.11°de gosterilmistir. Haritada goriilecegi gibi Dogu Karadeniz kiysindan

Erzurum, Mus ve Agri’ya uzanan bir bolgede, Sivas, Malatya, Elazig ve Diyarbakir ve
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yakin g¢evresinde, Gaziantep, Kilis, Osmaniye, Adana ve Mersin ¢evresinde, Isparta ve
Afyon ve yakin ¢evresinde, Manisa, Kiitahya, Eskisehir ve kuziyende yag kullanim orani

daha orta diizeydedir.

Sekil 4-11. Mercimek Corbasinda Yag Kullanim Orani Siniflandirma Haritasi

Mercimek corbasi pisirilirken veya servis edilirken karabiber, nane, kirmizi pul
biber, kirmiz1 toz biber, kimyon, kekik, zerdecal, yenibahar ve biberiye kullanildigi
anlasilmistir. Tiirkiye genelinde mercimek ¢orbasinda baharat kullanimi azdir. Mercimek
corbasinda baharat kullanim miktar1 siniflandirma haritas1 Sekil 4.12°de sunulmustur.
Trakya’nin batisiyla ve Canakkale’de, Bat1 karadeniz boliimiiniin i¢ kesimlerinde, Orta
Karadeniz’in kiy1 kesimleri ile Dogu Karadeniz’in k1y1 ve Igkesimlerinden Erzurum’a ve
Muse ile Diyarbakir’a uzanan kusakta, Gaziantep, Kilis, Hatay ve Sanli Urfa’da,

Konya’nin giineyi, Karaman ve Antalya’da baharat kullanim orani1 orta diizeydedir.

Mercimek gorbasinda toplam baharat kullanimi [:| Orta

|:| En Dlsiik

Sekil 4-12. Mercimek Corbasinda Baharat Kullanim Orani Siniflandirma Haritasi

Mercimek corbasinda yaygin olarak su, etsuyu ve tavuk suyu sivi olarak
kullanilmaktadir. Kullanilan siva miktarmnin genelde orta veya ¢ok oldugu Sekil 4.13’ten
anlasilmaktadir. Tirkiye’nin dogusuna dogru gidildikce corbanin daha sivi olarak

yenildigi alanlar artmakla birlikte belirgin yoreler olusturdugu alanlar sinirhdir.
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Sekil 4-13. Mercimek Corbasinda Su Kullanim Orani Siiflandirma Haritast

Sonug olarak Tiirkiye’de mercimek c¢orbast yapimminda baharat, yag ve salca
kullaniminin az, tahil kullaniminin az ve orta, sivi ve sebze kullaniminim orta diizeyde
oldugu sdylenebilir. Mercimek corbasinin daha sivi olarak hazirlandig1 yerler genis
alanlar olmasa da farklilasma gostermektedir. Benzer sekilde dar alanlarda mercimek

corbasinda sebze kullaniminimn arttig1 yoreler bulunmaktadir.
4.3. Cok Katmanh Cakistirma Analizleri

Aragtirmanm bu asamasinda, bulgur pilavi ve giive¢ yapiminda kullanilan ortak
olan temel malzemeler katmalar {ist tiste bindirilerek ¢akistirmaya tabi tutulmustur. Elde
edilen haritalarin mekansal olarak olusturduklar1 dokular her c¢akistirma igin
aciklanmigtir. Katmanlarm c¢akistirilmasinda ve haritalarin ¢iziminde Maplnfo 17

programi kullanilmastir.
4.3.1. Yag Kullanimna iliskin Cakistirma Analizi Bulgular

Bulgur pilavinda ve giive¢ yemeklerinde kullanilan yag ¢esitlerinin kullanim
oranlarma iliskin bulgular zeytinyag1 i¢in Sekil 4.14°te, ay¢icegi yagi i¢in Sekil 4.15°te
ve tereyagi i¢in de Sekil 4.16°da gosterilmistir.

Sekil 4.14’e gore bulgur pilavi ve giive¢ yemeklerinde, Karadeniz Bolgesi’nde
Amasya, Tokat ve Giimiishane; I¢c Anadolu Bolgesi’nde Konya, Ankara, Yozgat ve Sivas;
Dogu Anadolu Bolgesi’nde Hakkari, Van, Agri, Mus, Erzurum ve Erzincan illerinde
genel olarak kullanilan zeytinyagi oraninin diisiik diizeyde oldugu tespit edilmistir. Diger
taraftan, Tiirkiye nin dogusunda Kars ve Ardahan; giineyinde Gaziantep ve Sanlwrfa ile
batisinda Denizli ve Izmir illerinde bulgur pilavi ve giive¢ yapmmlarmda kullanilan
zeytinyag1 orani Tiirkiye ortalamasinin {izerindedir. Tiirkiye’nin diger illerinde bulgur

pilavi ve giive¢ yapiminda kullanilan zeytinyag1 orani orta diizeydedir.
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A

(2 Zeytinvagi
Y lullamm

oram dusik oram orta
diizeyde olan diizeyde A
alanlar olan alanlar alanlar

Sekil 4-14. Bulgur Pilavi ve Giiveg Yemeklerinde Kullanilan Zeytinyagi Kullanim Oranina {liskin
Cakistirma Haritalar1

Sekil 4.15°e gore, bulgur pilavi ve giive¢ yemeklerinde kullanilan aygicegi yagi
kullanim oranmm, I¢ Anadolu Bélgesi’nde Konya ve Aksaray; Dogu Anadolu
Bolgesi’'nde Erzurum, Kars ve Ardahan; Ege Bolgesi’nde Canakkale, Balikesir, Manisa
ve Mugla ile Akdeniz Boélgesi’'nde Antalya illerinde diisiik diizeyde oldugu tespit
edilmistir. Tiirkiye’nin dogusunda Bitlis, Mus ve Diyarbakir; Giineydogu Anadolu
Bolgesi’nde Sanlurfa ve Diyarbakir; I¢ Anadolu Bélgesi’'nde Kayseri ve Kirikkale; Ege
Bolgesi’nde Kiitahya ile Trakyanin bazi ilgelerinde bulgur pilavi ve giive¢ yapiminda
kullanilan aygigegi yagi oraninin yiiksek oldugu tespit edilmistir. Diger illerde
yasayanlarin bulgur pilavi ve gilive¢ yapiminda kullandiklar1 ayg¢icegi yagi orani orta

diizeydedir.

Ayciceiyva P | Avciceivag Aygiceiyag
kullanim orani kullanim orani orta kullanim orani
dustik diizeyde diizeyde olan yiiksek diizeyde
olan alanlar alanlar olan alanlar

Sekil 4-15. Bulgur Pilavi ve Giive¢ Yemeklerinde Kullanilan Aygicegi Yag1 Kullanim Oranmna iliskin
Cakistirma Haritalar1

Sekil 4.16°da elde edilen ¢akistirma analizi bulgularina gore, bulgur pilavi ve giiveg

yapiminda kullanilan terayagi orani Tiirkiye’nin gilineyinde disiik diizeydedir ve
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mekansal olarak kiimelenme olusturdugu goriilmektedir. Tereyagi kullanim oraninin
yiiksek oldugu iller ise Tiirkiye’nin kuzey dogu kisminda yer almaktadir. Tereyagi
arastrma bulgularina gore, aycicegi yagma veya zeytinyagina eslik eden bir yag
goriintiisii  ¢izmektedir. Ilgili yemeklerin yapimmda genel olarak tek basma

kullanilmaktan ziyade diger yaglardan biri ile birlikte kullanilmaktadir.

Tereyag
ilmlhnm
alam yiiksek
‘diizey , ‘diiuydeolnf

Sekil 4-16. Bulgur Pilavi ve Giiveg Yemeklerinde Kullanilan Tereyagi Kullanim Oranma iliskin
Cakistirma Haritalari

|
|

4.3.2. Salca Kullammina fliskin Cakistirma Analizi Bulgular

Bulgur pilavinda ve giive¢ yemeklerinde kullanilan sal¢a ¢esitlerinin kullanim
oranlarina iliskin bulgular biber salcas1 i¢in Sekil 4.17°de; domates salgasi i¢in ise Sekil

4.18de gosterilmistir.
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Sekil 4.17 incelendiginde, bulgur pilavi ve giive¢ yapiminda biber salgasi
kullanimimnin en diisiik oldugu iller Dogu Anadolu Bolgesi’nde Hakkari; Karadeniz
Bolgesi’nde Tokat ile Ege Bolgesi’nde Kiitahya illeri olmustur. Biber sal¢ast kullanim

oraninin yiiksek oldugu iller ise doguda Igdir ile Agr1 illeri olmustur.

Biber salcas )

Biber salcast Biber salcast
kullanm orant kullamm oant kullanim orams
disik diizeyde orta dijzeyde yiksek dizeyde

\ olan alanlar ) \ olan alanlar ) L olan alanlar )

Sekil 4-17. Bulgur Pilavi ve Giive¢ Yemeklerinde Kullanilan Biber Sal¢ast Kullanim Oranmna liskin
Cakistirma Haritalari

Sekil 4.18’de domates sal¢as1 kullanim oraninin diistik oldugu il¢elerin Tiirkiye nin
giineyinde ve gilineydogusunda yer alan illerde yogunlastigi goriilmektedir. Mersin,
Adana, Kahramanmaras, Gaziantep, Adiyaman, Sanlwurfa, Malatya, Elazig illerinin
birbirlerine komsu olmalar1 nedeniyle domates salgasmnin az kullanimi mekansal bir
kiimelenme olusturmaktadir. Domates sal¢asi kullanim oraninin yiiksek oldugu iller
iilkenin farkli yerlerinde yer almaktadir. I¢ Anadolu Bélgesi’nde Kayseri ve Eskisehir;

Dogu Anadolu Boélgesi’nde Erzincan; Karadeniz Bdlgesi’nde ise Trabzon domates
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salcasmin kullanim oraninin yiiksek oldugu illerdir. Domates kullaniminin ytiksek oldugu

Gliney illerinde domates salgasi yerine domates veya biber salgast kullanilmaktadir.

(Domates salgast A '/.Domatessals;am Y / Domates salcast Y

kullanim orani kullanim orant kullanim orans
diigiik dizeyde orta dizeyde yiksek diizeyde
\_olan alanlar ) \_olan alanlar ) \_olan alanlar

Sekil 4-18. Bulgur Pilavi ve Giiveg Yemeklerinde Kullanilan Domates Salgast Kullanim Oranina Iliskin
Cakistirma Haritalar1

4.4. Mekansal Kiimelenme

Asure, bulgur pilavi, glive¢ ve mercimek ¢orbasima iligkin mekansal otokorelasyon

analizi bulgulari ilgili bagliklarda verilmistir.
4.4.1. Asurede kullanilan malzemelere ait mekansal kiimelenme

Asure i¢in toplanan regetelerdeki malzeme ve miktarlar1 g6z 6niine alinarak GeoDa
1.12 programinda mekansal kiimeleme analizleri gergeklestirilmistir. Mekansal
otokorelasyon analizinde Moran’s I ve LISA teknikleri kullanilmistir.

Asure yapiminda kullanilan malzemelerin her biri i¢cin Moran’s I degeri, Z skoru ve
anlamlilik diizeyi (p) hesaplanmustir. Asure tatlisinda kullanilan malzemelerin miktarlari

g0z Oniine alininca elde edilen LISA analizi sonuglar1 tablo 4.5°te gdsterilmistir.

91



Tablo 4-5. Asure Yapiminda Kullanilan Malzemeler Igin Betimleyici Analizler

Malzemeler Moran’s I Z p
Pekmez 0,1590 7,3827 0,001***
Badem 0,1168 5,1925 0,001***
Kuru Dut 0,0915 4,2565 0,001***
Findik 0,0765 3,4688 0,001***
Ayva 0,0586 2,6914 0,004**
Bulgur 0,0578 2,6706 0,009**
Piring 0,0546 2,4156 0,014*
Seker 0,0478 2,2147 0,024*
Ceviz 0,0414 1,9874 0,029*
Siit 0,0436 1,9640 0,033*
Elma 0,0352 1,5712 0,056
Su 0,0336 1,5877 0,060
Fasulye 0,0317 1,4719 0,070
Tar¢in 0,0343 1,5925 0,073
Kuru Kayisi 0,0277 1,3792 0,089
Antep Fistigi 0,0265 1,2131 0,111
Nohut 0,0265 1,2384 0,115
Bal 0,0244 1,1999 0,136
Armut 0,0157 0,7285 0,225
Portakal -0,0164 -0,6776 0,248
Nar 0,0147 0,6915 0,251
Kuru Uziim 0,0109 0,5479 0,277
Asurelik Bugday 0,0049 0,2695 0,372

Asure yapiminda kullanilan malzemelerden pekmez, badem, kuru dut, findik, ayva,
bulgur, piring, seker, ceviz ve siitiin rassal olarak dagilmadigi, pozitif otokorelasyon
oldugu bolgelerde yogunlastig1 goriilmektedir (p<0,05). Her bir malzeme i¢in pozitif
mekansal otokorelasyonun oldugu bdlgeleri belirlemek amaciyla mekéansal iliskinin
gostergesi olan LISA analizleri gerceklestirilmistir. Asure yapiminda kullanilan her bir
malzeme oraninm LISA haritasinda, kirmizi renkle ifade edilen Y-Y bolgesinde yer alan
ilceler, Tiirkiye ortalamasmnin iizerinde kullanim oranmna sahip olan; ayrica yiiksek
kullanim oranma sahip ilgelerle iliski igerisinde olan ilgeleri gostermektedir. Tiirkiye
ortalamasmin altinda kullanim oranina sahip olan; ayrica diisiik degerli pekmez kullanim
oranma sahip olan ilgelerle iliski igerisinde olanlar D-D bolgesinde mavi renkle
gosterilmektedir. Tirkiye ortalamasindan daha yiliksek bir degerde olan fakat diisiik
degerli ilgelerle iliski igerisinde olanlar Y-D bolgesinde sar1 renkle gosterilmektedir.

Tiirkiye ortalamasinin altinda bir degere sahip olan; fakat yiiksek degerli illerle iliski
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icerisinde olan iller ise D-Y bolgesinde yesil renkle gosterilmektedir. Beyaz renkle
gosterilenler ise istatistiksel olarak anlamli kiime olusturmayan ilgelerdir.

Pekmez

Asure yapiminda pekmez kullanimi bakimindan Sekil 4.19°daki LISA haritasinda
gorildigi tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tiirkiye nin Giineydogu,
Dogu, Giiney Ege ve Orta Karadeniz’in i¢ kisimlarinda yer almaktadir. Diisiik-Diistik
kullanimin kiimelenme olusturdugu bolgeler bulunmamaktadir. Diger taraftan, Diisiik-
Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler iilkenin Dogu, Giineydogu, Giiney Ege, Bati
Karadeniz ve I¢ Anadolu kisimlarindadir. Pekmez kullaniminda Yiiksek-Diisiik
kullanimin kiimelendigi ilceler ise Trakya, Orta Ege, i¢ Anadolu ve Dogu Karadeniz’de
yer almaktadir. Bat1 Karadeniz’de pekmez kullanimma iligkin istatistiksel olarak anlamli
kiimelenmeler goriilmemektedir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii

ilgeler Tablo 4.6’da gosterilmistir.
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Sekil 4-19. Asure Yapiminda Kullanilan Pekmez Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-6. Asure Yapimmda Kullanilan Pekmez Oranma Gére Ilgelerin Siniflandirilmasi

Yiiksek-Yiiksek (26)
(High-High: Kirmizi

renkli alan)

Adiyaman: Merkez, Kahta; Aydin: Yenipazar; Bitlis: Merkez, Tatvan, Ahlat,
Adilcevaz; Denizli: Acipayam, Saraykoy, Buldan, Giiney; Gaziantep: Nizip,
Araban, Sehitkamil, Yavuzeli; Kahramanmaras: Caglayancerit; Karaman:
Ermenek, Sariveliler; Kilis: Merkez; Sanliurfa: Bozova, Eyyiibiye, Birecik,
Tokat: Merkez, Zile, Sulusaray; Van: Bahgesaray

Diisiik-Diisiik 0)
(Low-Low: Mavi

renkli alan)

Adiyaman: Besni; Afyonkarahisar: Basmake¢i; Amasya: Merkez, Hamamozii;
Aydm: Nazilli, Karacasu; Bitlis: Giiroymak; Burdur: Karamanli; izmir:
Odemis, Kiraz; Kahramanmaras: Onikisubat; Kayseri: Ozvatan; Konya:
Bozkir; Manisa: Alasehir, Kopriibas;; Mersin: Bozyazi; Mus: Bulanik,
Malazgirt; Sanlrfa: Harran, Hilcan; Siirt: Merkez; Trabzon: Akcaabat,

Besikdiizii, Diizkoy; Van: Gevas, Tusba; Yozgat: Akdagmadeni, Bogazliyan

Diisiik-Yiiksek  (29)
(Low-High: Yesil
renkli alan)
Yiksek-Diisik  (27)
(High-Low: Sar1
renkli alan)

Afyonkarahisar: Sandikli, Bolvadin; Baliksir: Ayvalik, Balya; Bolu: Goyniik;
Cankiri: Kizilirmak; Corum: Lagin, Ortakdy; Edirne: Meri¢, Lalapasa;
Erzincan: Refahiye; Hakkari: Semdinli; Isparta: Siitgiiler; Istanbul: Kartal;
Izmir: Buca; Kirikkale: Celebi; Kiitahya: Gediz; Manisa: Salihli, Demirci;
Nigde: Ciftlik; Ordu: Persembe, Kabatag; Osmaniye: Toprakkale; Tekirdag:
Corlu; Trabzon: Carsibasi, Dernekpazari; Yozgat: Merkez
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Badem

Asure yapimimda badem kullanimi1 bakimimdan Sekil 4.20°deki LISA haritasinda
gorildigi tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tiirkiye nin Giineydogu,
Giiney Ege ve I¢ Anadolu boliimlerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin
kiimelenme olusturdugu bolgeler ise Kuzeydogu Ege, Marmara, Akdeniz, Dogu
Karadeniz ve I¢ Anadolu’nun kuzey kisimlarinda bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-
Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler iilkenin Giineydogu, Giiney Ege ve i¢ Anadolu
kisimlarindadir. Badem kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise
Marmara, Akdeniz, I¢ Anadolu’nun farkli yerlerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak

anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.7°de gdsterilmistir.

Sekil 4-20. Asure Yapimimda Kullanilan Badem Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-7. Asure Yapimimda Kullanilan Badem Oranma Gére Ilgelerin Siniflandirilmasi

Yiiksek-Yiiksek
(High-High:

renkli alan)

(62)

Kirmizi

Afyonkarahisar: Dazkiri; Antalya: Alanya, Muratpasa, Kemer, Gazipasa,
Elmali, Demre, Dosemealti, Manavgat, Korkuteli, Konyaalti; Aydin:
Bozdogan, Karacasu; Batman: Hasankeyf, Burdur: Merkez, Golhisar,
Karamanli; Denizli: Bekilli, Tavas, Honaz, Pamukkale, Cardak, Cameli,
Giliney, Bozkurt, Kale, Acipayam, Babadag, Serinhisar, Saraykdy;
Diyarbakir: Sur, Bismil; Gaziantep: Sehitkamil; Hatay: Kumlu; Karabiik:
Merkez, Safranbolu; Kilis: Musabeyli; Kirikkale: Celebi; Kirgehir: Kaman;
Konya: Derebucak, Celtik, Hadim, Doganhisar; Malatya: Akcadag,
Battalgazi, Yesilyurt, Dogansehir, Hekimhan; Mugla: Mentese, Seydikemer,
Yatagan; Siirt: Merkez; Sirnak: Cizre, Silopi; Tunceli: Mazgirt; Yozgat:

Akdagmadeni

Diisiik-Diistik (43)
(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Adana: Cukurova, Karaisali, Imamoglu; Amasya: Tasova; Bilecik: Inhisar;
Bursa: Karacabey, Yildirim; Edirne: Havsa, Lalapasa, Siiloglu; Erzurum:
Aziziye; Giresun: Merkez, Kesap, Yaglidere; Istanbul: Tuzla, Umraniye;
[zmir: Gaziemir; Kayseri: Tomarza; Kirklareli: Babaeski; Kocaeli: Kartepe;
Kiitahya: Merkez, Aslanapa, Cevdarhisar; Mersin: Tarsus, Toroslar;
Sakarya: Pamukova, Sapanca, Serdivan, Sogiitlii; Sivas: Merkez, Dogansar,
Zara; Tekirdag: Corlu, Ergene, Hayrabolu, Kapakli, Murath, Saray,
Siileymanpasa; Tokat: Almus; Usak: Banaz

Diisiik-Yiiksek (19)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adiyaman: Sincik; Afyonkarahisar: Basmakei, Sultandagi; Aksaray: Eskil;
Antalya: Aksu, Kumluca; Artvin: Hopa; Aydin: Cine; Bartin: Amasra;
Burdur: Tefenni; Diyarbakir: Silvan, Yenisehir; Eskisehir: Cifteler; Isparta:
Merkez, Sarkikkaraagag; Konya: Ilgin, Seydisehir; Malatya: Kale; Yozgat:
Bogazliyan

Yiiksek-Diisiik (33)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adana: Karatas, Pozanti; Balikesir: Erdek; Bolu: Dértdivan, Goyniik; Bursa:
Niliifer; Corum: Bayat; Diyarbakir: Ergani; Edirne: Uzunkdprii; Erzurum:
Palandoken; Eskisehir: Odunpazari; Giresun: Sebinkarahisar; Giimiighane:
Torul; Istanbul: Bakirkdy, Cekmekdy, Kartal, Silivri; Izmir: Karabaglar;
Kastamonu: Doganyurt; Kirikkale: Delice; Kirklareli: Demirkdy; Konya:
Karatay; Mersin: Camliyayla; Osmaniye: Kadirli; Sakarya: Arifiye, Karasu;
Samsun: Tekkekdy; Sivas: Kangal; Tokat: Niksar; Van: Tusba; Yalova:
Ciftlikkoy, Termal
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Kuru Dut

Asure yapiminda kuru dut kullanimi bakimindan Sekil 4.21°deki LISA haritasinda
gorildigi tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tiirkiye’nin Kuzeydogu,
Marmara, I¢ Anadolu ve Giiney Ege’nin i¢ kisimlarinda yer almaktadir. Diisiik-Diisiik
kullanimin kiimelenme olusturdugu bélgeler dagmik olmakla birlikte, Ege ve I¢ Anadolu
Bolgesinde kiimelenmeler goriilmektedir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin
oldugu ilgeler iilkenin Dogu, Ege, Giineydogu, Marmara, Dogu Karadeniz ve I¢ Anadolu
kisimlarindadir. Kuru Dut kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimimn kiimelendigi ilgeler
ise Marmara, Dogu Anadolu, Akdeniz, I¢ Ege ve I¢ Anadolu’da yer almaktadir.

Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.8°de gosterilmistir.

Sekil 4-21. Asure Yapimimda Kullanilan Kuru Dut Oranmin LISA Haritasi
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Tablo 4-8. Asure Yapimmda Kullanilan Kuru Dut Oranma Gére Ilgelerin Siniflandirilmasi

Adana: Yiiregir; Amasya: GoOyniicek; Artvin: Merkez, Erzurum: Oltu,
Senkaya; Giresun: Gérele, Isparta: Merkez, Senirkent; Istanbul: Arnavutkéy,
Fatih, Sultanbeyli, Esenyurt, Kartal, Atasehir, Basaksehir, Kadikdy, Tuzla,
Kiigiikgekmece, Avcilar, Maltepe, Umraniye; Kars: Selim, Kocaeli: Darica,
Gebze, Cayirova; Mersin: Akdeniz, Tokat: Turhal, Sulusaray, Zile; Yozgat:
Kadisehri

Yiiksek-Yiiksek  (30)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (13)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Adiyaman: Merkez; Corum: Ugurludag; Denizli: Beyagac; Eskisehir: Han;
Giresun: Sebinkarahisar; Kayseri: Tomarza; Kirikkale: Delice; Konya:
Bozkir; Kiitahya: Merkez, Altintas; Mugla: Marmaris, Mentese; Sivas:

Giirtin

Diisiik-Yiiksek (27)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adana: Seyhan, Sarigcam; Afyonkarahisar: Dazkir1; Agri: Patnos; Batman:
Kozluk; Diyarbakir: Hazro, Bismil;, Erzurum: Narman; Hatay: Yayladags;
Isparta: Kegiborlu; Kocaeli: Kartepe; Mardin: Dargegit; Sirnak: Merkez,
Silopi; Sivas: Yildizeli, Dogansar; Trabzon: Ortahisar, Diizkoy; Yalova:
Merkez; Yozgat: Akdagmadeni, Aydincik; Istanbul: Besiktas, Cekmekdy,
Adalar, Beyoglu, Sultangazi; izmir: Dikili

Yiiksek-Diisiik (19)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adana: Kozan; Ankara: Kegioren; Balikesir: Edremit; Bilecik: Inhisar;
Burdur: Tefenni; Bursa: Niliifer; Diizce: Guimiisova; Elazig: Merkez;
Erzincan: Kemaliye; Karaman: Merkez; Kastamonu: Catalzeytin; Kayseri:
Ozvatan; Kirsehir: Akpmnar; Kocaeli: Basiskele; Malatya: Yazihan;

Osmaniye: Bahge; Samsun: Ilkadim; Yalova: Termal; Zonguldak: Alapli
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Findik

Asure yapiminda findik kullanimi bakimindan Sekil 4.22°deki LISA haritasinda
gorildigl tlzere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tirkiye’nin Orta
Karadeniz, Bat1 Karadeniz, Marmara, Giiney Ege, i¢ Anadolu’nun giineyi ve Giineydogu
Anadolu’nun dogu kisimlarinda yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin kiimelenme
olusturdugu ilgeler Ege’nin Orta kisimlar, Kuzeydogu Anadolu ile I¢ Anadolu
bolgesinde yer almaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler
Marmara ve i¢ Anadolu kisimlarinda yer almaktadir. Findik kullaniminda Yiiksek-Diisiik
kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Ege ve Dogu Karadeniz’de yer almaktadir. Istatistiksel

olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.9’da gosterilmistir.
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Tablo 4-9. Asure Yapimimda Kullanilan Findik Oranina Gére Ilgelerin Smiflandiriimasi

Afyonkarahisar: Sultandagi; Antalya: Kemer; Bitlis: Adilcevaz; Denizli:
Pamukkale, Saraykoy; Diyarbakir: Bismil; Diizce: Akgakoca; Kayseri:
Hacilar, Melikgazi; Malatya: Akgadag, Arguvan, Hekimhan, Yazihan;
Mardin: Midyat; Mugla: Yatagan; Ordu: Fatsa, Persembe, Altmordu,
Ulubey; Sirnak: Merkez, Uludere, Cizre; Zonguldak: Kozlu, Devrek, Alapls;
Istanbul: Bahgelievler, Sisli, Beykoz, Sile, Fatih, Giingéren, Beyoglu,

Bagcilar, Sultangazi, Uskiidar, Esenler, Umraniye

Yiksek-Yiiksek  (37)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (35)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Aydin: Kusadasi; Balikesir: Ivrindi; Canakkale: Ayvacik; Corum: Alaca,
Sungurlu, Bogazkale; Erzurum: Ispir, Cat; Giimiishane: Torul; Kars: Susuz,
Kagizman; Konya: Ahirli, Meram; Kiitahya: Gediz; Manisa: Alasehir,
Turgutlu; Mersin: Camliyayla; Trabzon: Hayrat; Van: Ozalp; Izmir: Buca,
Balgova, Menderes, Karsiyaka, Karabaglar, Kemalpasa, Bayrakli, Konak,

Foca, Torbali, Aliaga, Bornova, Cigli, Giizelbahge, Seferihisar, Gaziemir

Diisiik-Yiiksek (18)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Ankara: Denizli: Bekilli;

Diyarbakir: Yenisehir; Eskisehir: Cifteler; Hatay: Yayladag:; Isparta:

Kecioren, Elmadag; Antalya: Dosemalts;
Sarkikkaraagag; Kayseri: Tomarza; Kirikkale: Celebi; Kocaeli: Derince,
Karamiirsel; Mardin: Kiziltepe; Van: Catak; Yalova: Merkez; [stanbul:

Kagithane, Adalar, Zeytinburnu

Yiksek-Diisiik (18)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Afyonkarahisar: Basmakei; Balikesir: Karesi, Altieyliil; Bayburt: Aydintepe;
Erzurum: Tortum; Gimiigshane: Kelkit; Isparta: Génen; Kiitahya: Aslanapa,
Tavsanli, Simav; Manisa: Saruhanli, Yunusemre; Mersin: Toroslar; Samsun:

Kavak; Trabzon: Dernekpazar1; Yozgat: Merkez; izmir: Odemis, Urla
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Ayva

Asure yapiminda ayva kullanimi bakimindan Sekil 4.23’teki LISA haritasinda
goriildigi tizere, Yiiksek-Yiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tiirkiye’nin Ege, Trakya
ve Dogu Anadolu bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diistik kullanimin kiimelenme
olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir. Diger taraftan, Diigiik-Yiiksek kiimelenmelerin
oldugu ilgeler iilkenin Marmara, Ege, Bat1 Karadeniz, Dogu Anadolu ve Giineydogu
Anadolu Bolgesi’nin dogusunda yer almaktadir. Ayva kullaniminda Yiiksek-Diisiik
kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Marmara, Ege, I¢ Anadolu, Giineydogu Anadolu,
Akdeniz’in dogusu ve Karadeniz’in farkli boliimlerinde yer almaktadir. Istatistiksel

olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.10°da gosterilmistir.
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Tablo 4-10. Asure Yapiminda Kullanilan Ayva Oranma Gére Ilgelerin Smniflandiriimasi

Yiksek-Yiiksek  (19)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Afyonkarahisar: Dazkiri, Kiziloren; Aydin: Kusadasi; Balikesir: Karesi;
Bitlis: Ahlat, Adilcevaz; Diyarbakir: Yenisehir; Edirne: Merkez, Merig,
Uzunképrii; Erzurum: Oltu, Senkaya; Isparta: Sarkikagag, Senirkent; Izmir:

Torbali, Gaziemir; Kiitahya: Saphane; Van: Bahgesaray, Esme

Diisiik-Diisiik (0) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek (36)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Afyonkarahisar: Basmake¢i; Ankara: Nallithan; Artvin: Merkez, Borgka,
Hopa; Balikesir: Erdek, Gonen, Susurluk; Bitlis: Tatvan; Denizli: Civril,
Cardak; Diyarbakir: Hazro, Dicle, Baglar, Bismil; Diizce: Merkez,
Cumayeri, Kaynagli; Edirne: Lalapasa; Eskisehir: Alpu; Hatay: Dortyol;
Konya: Aksehir; Kiitahya: Emet; Mus: Bulanik, Malazgirt; Osmaniye:
Sumbas; Sakarya: Hendek, Ferizli; Siirt: Merkez; Sirnak: Uludere, Usak:

Merkez; Istanbul: Silivri; izmir: Buca, Balcova, Dikili, Seferihisar

Yiiksek-Diisiik (49)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adiyaman: Sincik, Golbasi; Antalya: Demre; Aydin: Yenipazar; Balikesir:
Edremit, Marmara; Bartin: Ulus; Bolu: Gerede; Burdur: Cavdir; Cankiri:
Kizilirmak; Denizli: Serinhisar, Beyaga¢; Diyarbakir: Silvan; Elazig: Palu,
Baskil; Eskisehir:
Sebinkarahisar; Hatay: Payas, Defne, Erzin; Igdir: Tuzluca; Kirgehir: Mucur,

Sivrice, Inonii; Gaziantep: Yavuzeli; Giresun:

Akgakent; Kocaeli: Derince, Karamiirsel; Konya: Celtik; Malatya: Darende;
Manisa: Salihli; Mardin: Artuklu; Mut; Nevsehir: Merkez;

Osmaniye: Hasanbeyli; Rize: Merkez; Samsun: Kavak, Ayvacik; Sanlurfa:

Mersin:

Haliliye; Tekirdag: Cerkezkdy; Trabzon: Salpazari; Tunceli: Mazgirt;
Zonguldak: Alapli; Istanbul: Gaziosmanpasa, Fatih, Sultanbeyli, Esenyurt,
Atasehir; Izmir: Konak, Aliaga
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Bulgur

Asure yapmminda bulgur kullanimi bakimindan Sekil 4.24’teki LISA haritasinda
gorildigl iizere, Yiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tiirkiye’nin Dogu
Karadeniz ve Akdeniz’in kuzey kisimlarinda yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin
kiimelenme olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir. Diger taraftan, Diisilik-Yiiksek
kiimelenmelerin oldugu ilgeler iilkenin Marmara, Ege, i¢ Anadolu, Dogu Karadeniz,
Giineydogu Anadolu ve Akdeniz Bolgesi’nin bat1 kisimlarinda yer almaktadir. Bulgur
kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilceler ise Marmara, Ege, I¢
Anadolu, Giineydogu Anadolu, Akdeniz’in batis1 ve Karadeniz’in farkli boliimlerinde yer

almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilceler Tablo 4.11°de

gosterilmistir.
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Tablo 4-11. Asure Yapiminda Kullanilan Bulgur Oranma Gére Ilgelerin Siniflandirilmasi

Yiiksek-Yiiksek (8)
(High-High:

renkli alan)

Kirmizi

Antalya: Demre; Giresun: Canakei; Isparta: Merkez, Sarkikagag, Siitgiiler,
Yalvag; Ordu: Fatsa, Kabatas

Diisiik-Diisiik (0) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek (49)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adiyaman: Gerger; Agri: Diyadin; Antalya: Serik, Elmali, Kumluca,
Muratpasa; Balikesir: Kepsut, Sindirgi, Altieyliil; Burdur: Bucak; Bursa:
Harmancik; Canakkale: Merkez, Bayramig; Corum: Ortakdy, Bogazkale;
Diyarbakir: Ergani; Giresun: Giice, Bulancak; Kars: Arpagay; Kastamonu:
Daday, Catalzeytin, Abana, Seydiler, Doganyurt; Konya: Derebucak;
Kiitahya: Tavsanli; Manisa: Soma; Mugla: Ula, Ortanca; Ordu: Persembe,
Altmordu; Rize: Pazar; Sanliurfa: Eyyiibiye, Karakoprii, Viransehir, Hilvan,
Haliliye; Sivas: Kangal, Koyulhisar, Dogansar; Tokat: Niksar; Trabzon:
Ortahisar, Hayrat, Besikdiizii, Siirmene; Yozgat: Merkez, Aydincik;

Istanbul: Sancaktepe; Izmir: Bergama

Yiiksek-Diisiik (27)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adiyaman: Sincik, Gélbasi; Afyonkarahisar: Hocalar; Antalya: Ibradi;
Ardahan: Posof; Aydin: Buharkent; Balikesir: Erdek, Karesi, Ivrindi; Bartin:
Ulus; Corum: Alaca; Giresun: Sebinkarahisar; Konya: Hadim; Kiitahya:
Ardesen;

Sanlwrfa: Bozova, Harran; Tokat: Almus; Trabzon: Magka; Van: Catak,

Cavdarhisar, Domanig; Rize: Samsun: Alacam, Ayvacik;

Tusba; Istanbul: Fatih, Bakirkdy, Silivri
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Piring

Asure yapiminda piring kullanimi bakimindan Sekil 4.25’teki LISA haritasinda
goriildiigii lizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tiirkiye’nin I¢ Anadolu
bolgesi ile farkli kisimlarinda yer almaktadir. Diislik-Diisiik kullanimin kiimelenme
olusturdugu ilgeler Akdeniz’in dogusu ile I¢ anadolunun farkli kisimlarinda yer
almaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler iilkenin
Marmara, Ege, I¢ Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bolgesi’'nde yer almaktadir. Piring
kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimimn kiimelendigi ilgeler ise Marmara, Akdeniz, I¢
Anadolu ve Dogu Anadolu’nun farkli boliimlerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak

anlamli kiimelenmelerin goriildiigi ilgeler Tablo 4.12°de gosterilmistir.
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Tablo 4-12. Asure Yapiminda Kullanilan Piring Oranina Gére ilcelerin Smiflandiriimasi

Artvin: Merkez; Balikesir: Altieyliil; Bilecik: Merkez; Diizce: Cumayeri;

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Yiiksek-Yiiksek  (20) o
) Elazig: Merkez, Sivrice; Konya: Yalihiiyiik, Kadinhani, Karatay, Sarayonii,
(High-High:  Kirmizi ] ] )
Kli alan) Selguklu, Yunak; Manisa: Soma; Mardin: Artuklu; Nevsehir: Merkez,
renkli alan . .
Kozakli, Urgiip; Nigde: Merkez; Istanbul: Fatih, Bayrampasa
Diisiik-Diisiik (11) | Adana: Karatas; Ankara: Akyurt; Cankiri: Merkez; Denizli: Tavas; Erzurum:

Horasan; Eskisehir: Odunpazari, Han; Kahramanmaras: Onikisubat; Mersin:

Tarsus; Osmaniye: Kadirli; Yalova: Armutlu

Diisiik-Yiiksek 21
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adiyaman: Gerger; Artvin: Borgka; Canakkale: Ayvacik; Diizce: Merkez,
Akgakoca; Edirne: Uzunkoprii; Kastamonu: Abana; Kirklareli: Liileburgaz;
Konya: Kulu, Seydisehir, Iigimm, Cumra; Kiitahya: Emet, Domani¢; Malatya:
Kale, Piitiirge; Yozgat: Merkez; Istanbul: Gaziosmanpasa, Sancaktepe;

[zmir: Karsiyaka, Bergama

Yiksek-Diigiik (17)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adiyaman: Sincik; Ankara: Giidiil, Yenimahalle; Aydin: Karacasu; Batman:
Kozluk; Erzurum: Yakutiye; Igdir: Tuzluca; Kocaeli: Gebze; Mersin: Mut,
Mezitli; Mugla: Seydikemer; Mus: Varto, Osmaniye: Hasanbeyli; Van:
Tusba; Yalova: Termal; Zonguldak: Alapli, Kozlu
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Seker

Asure yapiminda seker kullanimi bakimindan Sekil 4.26°daki LISA haritasinda
goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tiirkiye’nin Ege’nin I¢
kisimlari, I¢ Anadolu’nun bat1 kisimlari, Trakya, Akdeniz ve Dogu Anadolu bdlgesinin
farkli kisimlarinda yer almaktadir. Disiik-Diigiik kullanimimn kiimelenme olusturdugu
ilceler Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu Bélgesi’nin dogusu, I¢ Anadolu, Marmara,
Bati ve Dogu Karadeniz’de yer almaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek
kiimelenmelerin oldugu ilgeler iilkenin Marmara, Ege, Orta Karadeniz ve Akdeniz
Bolgesi’nde yer almaktadir. Seker kullanimida Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi
ilceler ise Ege ve Dogu Anadolu bdlgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli

kiimelenmelerin goriildiigi ilgeler Tablo 4.13’te gdsterilmistir.

Sekil 4-26. Asure Yapimimda Kullanilan Seker Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-13. Asure Yapiminda Kullanilan Seker Oranina Gore Ilgelerin Smiflandiriimasi

Adana: Karatas, Pozanti, Karaisali; Aksaray: Eskil; Antalya: Alanya; Aydin:
Cine; Balikesir: Altieyliil; Bayburt: Aydintepe; Bursa: Inegol, Kestel; Elazig:
Merkez; Erzincan: Merkez; Eskisehir: Odunpazari, Han; Hatay: Erzin;
Kahramanmaras: Ekinozii; Kirklareli: Liileburgaz; Konya: Bozkir, Meram,
Karatay; Kiitahya: Aslanapa, Gediz; Mersin: Tarsus, Toroslar, Camliyayla;
Nigde: Ulukisla; Tekirdag: Corlu, Siileymanpaga, Muratl

Yiksek-Yiiksek  (29)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (28)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Artvin: Hopa; Bartin: Kurucasile; Batman: Besiri; Bingél: Merkez;
Diyarbakir: Ergani, Hazro, Kocakdy, Dicle, Kulp, Kayapmar, Baglar,
Yenisehir, Bismil, Sur; Elazig: Palu; Gaziantep: Araban; Karabiik: Eflani;
Kirsehir: Mucur; Mus: Merkez; Nevsehir: Merkez, Giilsehir; Rize: Pazar;
Van: Bahgesaray; Yalova: Armutlu; Yozgat: Merkez; Istanbul: Bakirkoy,
Adalar, Kiiciikgekmece

Diisiik-Yiiksek (16)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adana: Cukurova, Kozan; Bursa: Giirsu, Osmangazi; Hatay: Arsuz;
Karaman: Merkez; Kocaeli: Golciik; Konya: Yalihiiyiik, Halkapinar,
Giineysinir; Mersin: Yenisehir; Samsun: Kavak, ilkadim; izmir: Balgova,

Urla, Kinik

Yiksek-Diisiik (15)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Aydm: Germencik, Soke; Batman: Sason; Bingol: Karliova; Bitlis: Tatvan;
Burdur: Karamanli; Elazig: Kavancilar; Erzurum: Yakutiye, Ispir; Karaman:
Ermenek; Siirt: Baykan; Yozgat: Aydincik; Istanbul: Giingdren, Avcilar;

[zmir: Seferihisar
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Ceviz

Asure yapiminda ceviz kullanimi bakimindan Sekil 4.27°deki LISA haritasinda
gorildiigli tlizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tiirkiye’nin Ege,
Marmara ve Giineydogu Anadolu’nun dogu kisimlarinda yer almaktadir. Diistik-Diisiik
kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Ege, Marmara, I¢ Anadolu ve Dogu Karadeniz
bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diislik-Yiksek kiimelenmelerin oldugu
ilgeler iilkenin Marmara, Ege, Akdeniz, I¢ Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bélgesi’nin
dogu kisimlarinda yer almaktadwr. Ceviz kullaniminda Yiksek-Diisiik kullanimin
kiimelendigi ilgeler ise Marmara, Ege, I¢ Anadolu ve Karadeniz’in dogu kisimlarinda yer

almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.14’te

gosterilmistir.
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Sekil 4-27. Asure Yapimida Kullanilan Ceviz Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-14. Asure Yapiminda Kullanilan Ceviz Oranina Gére Ilgelerin Smiflandiriimasi

Yiksek-Yiiksek (20)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Afyonkarahisar: Dazkir1; Aydin: Nazilli, Karacasu, Kuyucak; Batman: Merkez;
Burdur: Merkez; Denizli: Pamukkale, Saraykoy, Bozkurt; Diyarbakir: Silvan,
Bismil; Kiitahya: Domani¢; Mardin: Midyat; Mugla: Yatagan; Istanbul:
Bahgelievler, Beykoz, Beyoglu, Bagcilar, Uskiidar, Umraniye

Diisiik-Diisiik (28) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Aksaray: Giilagag; Balikesir: Karesi; Bursa: Osmangazi, Orhaneli; Canakkale:
Ayvacik; Edirne: Merkez, Lalapasa, Havsa, Uzunkoprii; Erzincan: Otlukbeli;
Erzurum: Askale; Giresun: Merkez, Sebinkarahisar; Giimiishane: Torul;
Kastamonu: Arag; Kocaeli: Darica; Kiitahya: Gediz; Sakarya: Hendek, Karasu,
Sivas: Yildizeli; Tokat: Turhal; Trabzon: Macka; Van: Ozalp; Izmir: Bayrakls,
Foga, Aliaga, Cigli

Diisiik-Yiiksek (25)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Ankara: Kegioren, Cankaya, Elmadag; Antalya: Kumluca; Batman: Besiri,
Hasankeyf; Burdur: Tefenni; Denizli: Bekilli, Cardak; Diyarbakir: Hazro;
Eskisehir: Cifteler, inonii; Hatay: Antakya, Yayladag, Iskenderun; Kayseri:
Tomarza; Kocaeli: Derince, Basiskele; Konya: Bozkir, Seydisehir; Malatya:
Yazihan; Mardin: Kiziltepe; Osmaniye: Kadirli; Istanbul: Kagithane; Istanbul:

Avcilar

Yiksek-Diisiik (17)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Balikesir: Sindirgi; Bolu: Dértdivan; Bursa: Mustafakemelpasa; Erzurum:
Aziziye, Senkaya; Giresun: Giice, Kesap; Giimiishane: Kelkit; Isparta:
Kegiborlu; Kastamonu: Merkez; Kirklareli: Babaeski; Kirsehir: Merkez;
Trabzon: Caykara; Yozgat: Candir; Istanbul: Kartal; izmir: Menderes, Urla
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Stit

Asure yapiminda siit kullanimi1 bakimimdan Sekil 4.28’deki LISA haritasinda
goriildigi tizere, Yiiksek-Yiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tiirkiye’nin Ege, Trakya
ve Dogu Anadolu bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diistik kullanimin kiimelenme
olusturdugu il¢eler Ege Bolgesi’nin farkli yerlerinde bulunmaktadir. Diger taraftan,
Diistlik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler iilkenin Marmara, Ege, Bat1 Karadeniz,
Dogu Anadolu ve Karadeniz Bolgesi’nin farkli kisimlarinda yer almaktadir. Siit
kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimim kiimelendigi il¢eler ise Akdeniz, Marmara, Ege,
I¢ Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Karadeniz’in farkli bdliimlerinde yer almaktadir.

Istatistiksel olarak anlaml1 kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.15’te gosterilmistir.
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Sekil 4-28. Asure Yapimida Kullanilan Siit Oraninin LISA Haritast
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Tablo 4-15. Asure Yapiminda Kullanilan Siit Oranma Gére Ilgelerin Siniflandiriimast

Yiksek-Yiiksek  (13)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Bingdl: Karliova; Diyarbakir: Kulp; Edirne: Merig; Mus: Merkez; Samsun:
Alagam; Sanlurfa: Viransehir, Siverek; Sinop: Merkez, Tiirkeli, Boyabat;

Sivas: Koyulhisar; [zmir: Bayrakli, Menemen

Diisiik-Diisiik (6) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Antalya: Korkuteli; Canakkale: Bayramig; Kayseri: Tomarza; Manisa:

Turgutlu; Mugla: Marmaris; Osmaniye: Kadirli

Diisiik-Yiiksek (20)
(Low-High: Yesil renkli
alan)

Bingdl: Solhan; Cankiri: Yaprakli; Diyarbakir: Ergani, Kocakdy, Dicle,
Silvan; Erzurum: Palandoken, Cat, Hmis; Igdir: Tuzluca; Kars: Susuz;
Kastamonu: Catalzeytin; Malatya: Doganyol; Mardin: Derik; Ordu: Ulubey;
Sivas: Susehri, Dogansar; Trabzon: Ortahisar; Zonguldak: Merkez; Istanbul:
Kiiciikcekmece

Yiiksek-Diisiik 21
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Antalya: Akseki; Balikesir: Gomeg, Balya; Bartin: Amasra; Burdur: Tefenni;

Denizli: ~ Serinhisar; Eskisehir: Beylikova;, Gaziantep: Yavuzeli;

Kahramanmaras: Afsin; Kastamonu: Abana, Arag; Kayseri: Melikgazi;
Kilis: Polateli; Kirklareli: Demirkdy; Kocaeli: Golciik; Manisa: Kula;
Osmaniye: Hasanbeyli; Samsun: Atakum; Yalova: Termal; istanbul: Kartal,
Atagehir
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4.4.2. Bulgur Pilavinda kullanilan malzemelere ait mekansal kiimelenme

Bulgur pilavi yemegi i¢in toplanan recetelerdeki malzeme ve miktarlar1 g6z 6niine
alimarak GeoDa 1.12 programinda mekansal kiimeleme analizleri gergeklestirilmistir.
Mekansal otokorelasyon analizinde Moran’s I ve LISA teknikleri kullanilmistir.

Bulgur pilavi yapiminda kullanilan malzemelerin her biri igin Moran’s I degeri, Z
skoru ve anlamlilik diizeyi (p) hesaplanmustir. Bulgur pilavinda kullanilan X miktarlari

g0z Oniine alininca elde edilen LISA analizi sonuglar1 tablo 4.16°da gosterilmistir.

Tablo 4-16. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Malzemelere iliskin Tanimlayici1 Analiz Bulgular1

Malzemeler Moran’s 1 Z p

Sogan 0,1585 7,3231 0,001***
Sehriye 0,1560 7,1573 0,001***
Domates 0,1240 5,9432 0,001***
Patates 0,1042 4,9424 0,001***
Domates Salc¢asi 0,0961 4,2919 0,001***
Su 0,0767 3,5596 0,001***
Biber Salc¢asi 0,0731 3,3164 0,001***
Kapya Biber 0,0786 3,5964 0,002**
Zeytin Yag 0,0754 3,6256 0,002**
Karabiber 0,0747 3,3481 0,002**
Yesil Biber 0,0745 3,4326 0,002**
Kirmizi Toz Biber 0,0624 2,8606 0,003**
Nohut 0,0694 3,3226 0,004**
Nane 0,0723 3,2554 0,005**
Tereyag 0,0619 2,9213 0,006**
Aycicek Yag 0,0567 2,6504 0,006**
Tavuk Suyu -0,0563 -2,4141 0,007**
Kirmizi Pul Biber 0,0594 2,6560 0,008**
Havug 0,0560 2,7204 0,012*
Patlican 0,0504 2,4495 0,013*
Yenibahar -0,0203 -0,9190 0,018*
Bulgur 0,0433 2,0159 0,021*
Et Suyu 0,0409 1,9437 0,034*
Sarimsak 0,0365 1,6955 0,054
Mercimek 0,0396 1,8610 0,059
Kimyon 0,0045 0,2627 0,358
Tuz 0,0009 0,1210 0,445

Bulgur Pilavi yapiminda kullanilan malzemelerden sogan, sehriye, domates,
patates, domates salgasi, su, biber sal¢asi, kapya biber, zeytinyagi, karabiber, yesil biber,

kirmiz1 toz biber, nohut, nane, tereyag, ay¢icek yagi, tavuk suyu, kirmizi pul biber, havug,
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patlican, yenibahar, bulgur ve et suyunun rassal olarak dagilmadigi, pozitif otokorelasyon
oldugu bolgelerde yogunlastig1 goriilmektedir (p<0,05). Her bir malzeme i¢in pozitif
mekansal otokorelasyonun oldugu bdolgeleri belirlemek amaciyla mekéansal iliskinin
gostergesi olan LISA analizleri gergeklestirilmistir. Bulgur Pilavi yapiminda kullanilan
her bir malzeme oraninin LISA haritasinda, kirmizi renkle ifade edilen Y-Y bdlgesinde
yer alan ilgeler, Tiirkiye ortalamasinin {izerinde kullanim oranina sahip olan; ayrica
yliksek kullanim oranma sahip ilgelerle iliski igerisinde olan ilgeleri gostermektedir.
Tiirkiye ortalamasinin altinda kullanim oranina sahip olan; ayrica diisiik degerli kullanim
oranina sahip olan ilgelerle iliski icerisinde olanlar D-D bolgesinde mavi renkle
gosterilmektedir. Tiirkiye ortalamasindan daha yiiksek bir degerde olan fakat diisiik
degerli ilgelerle iligki icerisinde olanlar Y-D bolgesinde sar1 renkle gdsterilmektedir.
Tiirkiye ortalamasinmn altinda bir degere sahip olan; fakat yiiksek degerli illerle iligki
icerisinde olan iller ise D-Y bolgesinde yesil renkle gosterilmektedir. Beyaz renkle

gosterilenler ise istatistiksel olarak anlamli kiime olusturmayan ilgelerdir.
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Sogan

Bulgur pilavi yapimmda sogan kullanimi bakimidan Sekil 4.29°daki LISA
haritasinda goriildiigi lizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tiirkiye’ nin
Ege, Marmara, I¢ Anadolu ve Karadeniz bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik
kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler ise Tiirkiye’de Gilineydogu, Dogu Anadolu ve
Dogu Karadeniz’de goriilmektedir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin
oldugu ilgeler iilkenin Marmara, Karadeniz ve Ege’nin dogu kisimlarinda yer almaktadir.
Sogan kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Orta Karadeniz,
Akdeniz, Gilineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir.

Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilceler Tablo 4.17’de

gosterilmistir.
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Sekil 4-29. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Sogan Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-17. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Sogan Oranina Gére Ilgelerin Smiflandirilmasi

Yiiksek-Yiiksek
(High-High:

renkli alan)

(56)

Kirmizi

Aksaray: Merkez; Ankara: Camlidere; Balikesir: Kepsut, Susurluk; Bartin:
Merkez, Amasra, Ulus; Bolu: Merkez, Goyniik, Mudurnu; Bursa: Mudanya,
Mustafakemalpasa, Karacabey, Orhaneli; Canakkale: bayramig; Cankiri:
Atkaracalar, Cerkes; Corum: Kargi; Eskisehir: Saricakaya; Karabiik:
Eskipazar; Istanbul: Catalca, Zeytinburnu, Sile, Sultangazi, Esenler,
Giingoren, Beykoz; Kastamonu: Abana, Cide; Kocaeli: Derince, Gebze,
Karamiirsel, Kérfez, Darica, Golciik; Konya: Aksehir; Kiitahya: saphane;
Mugla: Koycegiz, Marmaris; Nevsehir: Merkez; Nigde: Merkez, Altunhisar,
Bor, Camards, Ciftlik; Samsun: Canik, Tekkekoy; Sinop: Tiirkeli; Tekirdag:
Cerkezkay, Hayrabolu, Saray; Trabzon: Of,

Siileymanpasa, Ergene,

Besikdiizii, Yalova: Ciftlikkoy

Diisiik-Diisiik (42)
(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Adana: Sarigam; Agri: Merkez, Patnos; Bitlis: Ahlat, Tatvan; Erzurum:
Horasan, Hinis, Palandoken, Koprikéy, Yakutiye, Aziziye; Gaziantep:
Sehitkamil, Nizip, Yavuzeli, Islahiye, Nurdag:;, Giimiishane: Kelkit;
Kahramanmarag: Onikisubat, Nurhak, Elbistan, Tiirkoglu, Dulkadiroglu;
Kilis: Merkez, Polateli; Kirsehir: Akpinar; Malatya: Dogansehir, Darende,
Akcadag; Mardin: Yesilli, Artuklu; Mus: Varto, Merkez, Haskdy; Ordu:
Ikizce, Unye: Osmaniye: Bahge, Diizigi; Sivas: Giiriin; Tokat: Niksar,

Sulusaray; Van: Ercis, Edremit

Diisiik-Yiiksek (11)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Afyonkarahisar: Emirdag; Diizce: Merkez, Cumayeri; Eskigehir: Beylikova;
Isparta: Siitgiiler; Kocaeli: Kartepe, Dilovasi; Kiitahya: Emet; Samsun:

Alacam, Atakum; Trabzon: Dernekpazari

Yiiksek-Diisiik (44)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adana: Aladag; Adiyaman: Goélbasi; Afyonkarahisar: Sinanpaga; Batman:
Sason; Bingdl: Merkez; Bitlis: Hizan; Diyarbakir: Cinar, Silvan, Kayapinar;
Erzincan: Uziimlii; Erzurum: Oltu; Giimiishane: Kose; Hakkari: Merkez;
Hatay: Erzin, Kumlu, Reyhanli, Payas; Kahramanmaras: Pazarcik, Ekinozii,
Goksun; Karaman: Ermenek; Kars: Kagizman; Kirsehir: Cigekdagi; Konya:
Taskent; Malatya: Kuluncak; Mardin: Midyat, Kiziltepe; Mersin: Giilnar,
Toroslar; Mus: Malazgirt; Ordu: Mesudiye, Aybasti, Fatsa; Osmaniye:
Kadirli; Sanlwurfa: Birecik, Halfeti; Siirt: Merkez; Sirnak: Silopi; Sivas:
Sarkisla; Tokat: Almus, Pazar; Van: Baskale, Ipekyolu; Yozgat: Sarikaya
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Sehriye

Bulgur pilavi yapiminda sehriye kullanimi bakimindan Sekil 4.30°daki LISA
haritasinda goriildiigi lizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tiirkiye’ nin
Glineydogu Anadolu Bdolgesi ile Akdeniz Bolgesi’nin giineydogusunda yer almaktadir.
Diisiik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir. Diger
taraftan, Diisliik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler {lkenin giiney ve
giineydogusunda yer almaktadir. Sehriye kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimm
kiimelendigi ilgeler ise Ege, Marmara, i¢ Anadolu ve Karadeniz Bolgelerinde yer

almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilceler Tablo 4.18’de

gosterilmistir.
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Sekil 4-30. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Sehriye Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-18. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Sehriye Oranma Gére Ilgelerin Siniflandirilmasi

Yiiksek-Yiiksek  (42)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Adana: Ceyhan, Imamoglu, Sarigam, Kozan; Adiyaman: Gerger; Antalya:
Kemer; Diyarbakir: Cinar, Kocakoy, Kayapmar, Cermik; Gaziantep:
Sehitkamil, Nizip, Yavuzeli, Islahiye, Nurdagi; Hatay: Reyhanli, Payas;
Onikisubat, Elbistan,
Tiirkoglu, Dulkadiroglu; Kilis: Merkez, Polateli; Malatya: Dogansehir,

Kahramanmaras: Nurhak, Pazarcik, Ekinozi,
Piitiirge, Doganyol, Darende, Akg¢adag; Mardin: Kiziltepe; Osmaniye:
Bahge, Merkez, Diizi¢i, Kadirli, Toprakkale; Sanlurfa: Eyyiibiye, Haliliye,

Bozova, Halfeti; Sirnak: Cizre

Diisiik-Diisiik (0) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek 41
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adana: Aladag, Cukurova; Adiyaman: Celikhan, Merkez, Golbasi; Antalya:
Finike, Serik, Alanya; Bing6l: Merkez; Bitlis: Hizan; Canakkale: Ayvacik;
Corum: Bayat; Denizli: Beyagag; Diyarbakir: Silvan, Sur, Baglar, Ergani;
Elazig: Maden, Baskil; Gaziantep: Araban; Hakkari: Merkez; Hatay: Kumlu,
Erzin, Dortyol; Kahramanmaras: Caglayancerit, Goksun; Malatya:
Hekimhan, Battalgazi; Mardin: Artuklu, Yesilli; Mus: Haskdy; Sanlurfa:
Hilvan, Birecik, Viransehir, Ceylanpmar; Siirt: Merkez; Sirnak: Silopi,

Giigliikonak; Sivas: Giirlin; Van: Bahgesaray; Yozgat: Akdagmadeni

Yiiksek-Diisiik (29)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Agri: Dogubayazit; Aydin: Karpuzlu, Karacasu, Kosk; Bursa: Iznik,
Harmancik; Erzurum: Ispir; Eskisehir: Beylikova; Isparta: Sarkikagag;
Kastamonu: Devrekani; Kirklareli: Babaeski; Mardin: Dargecit; Mersin:
Akdeniz; Mus: Varto; Nigde: Ciftlik; Ordu: Persembe; Rize: Ardesen;
Sakarya: Arifiye; Samsun: Alacam; Tokat: Resadiye, Merkez; Yozgat:
Candir; Istanbul: Sisli, Umraniye; Izmir: Cesme, Aliaga, Cigli, Selcuk,
Karabaglar
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Domates

Bulgur pilavi yapiminda domates kullanimi bakimindan Sekil 4.31°deki LISA
haritasinda goriildiigi lizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Tiirkiye’ nin
Ege Bolgesi ile Karadeniz Bolgesinin orta, Marmara Bolgesinin dogu ve Glineydogu
Anadolu Bolgesinin kuzey bdliimlerinde yer almaktadir. Diistik-Diisiik kullanimin
kiimelenme olusturdugu ilgeler Akdeniz, Giineydogu Anadolu, Dogu Anadolu,
Karadeniz ve I¢ Anadolu Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek
kiimelenmelerin oldugu ilgeler Ege, I¢ Anadolu Bélgeleri ile Karadeniz Bolgesinin orta
ve Akdeniz Bélgesinin giineydogu kisimlarinda yer almaktadir. Domates kullaniminda
Yiiksek-Diigiik kullanimim kiimelendigi ilgeler ise Akdeniz ve Giineydogu Anadolu
Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii

ilceler Tablo 4.19°da gosterilmistir.
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Tablo 4-19. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Domates Oranma Gére Ilgelerin Siniflandiriimasi

Adiyaman: Merkez; Ankara: Altindag; Aydin: Nazilli, Germencik, Kusadast,
Kuyucak; Balikesir: Bandirma, Manyas, Sindirgi, Gomeg; Bolu: Yenicaga,
Merkez, Kibriscik, Dortdivan; Canakkale: Bayramig; Denizli: Cal; Kiitahya:
Simav; Malatya: Kale; Manisa: Salihli, Kopriibasi, Akhisar, Alasehir;
Mersin: Camliyayla; Mugla: Marmaris; Samsun: Tekkekdy, Carsamba,

Canik; Izmir: Tire, Kiraz, Menderes, Dikili, Torbali

Yiiksek-Yiiksek  (32)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (55)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Adana: Tmamoglu, Sarigam, Kozan; Antalya: Gazipasa, Alanya; Artvin:
Yusufeli; Batman: Sason; Bingol: Solhan; Bitlis: Hizan; Diyarbakir: Ciar,
Silvan, Sur, Kayapmar; Erzurum: Pazaryolu, Cat; Gaziantep: Sehitkamil,
Nizip, Yavuzeli, islahiye, Nurdag:; Giresun: Sebinkarahisar; Giimiishane:
Kose; Hatay: Erzin; Kahramanmaras: Onikisubat, Nurhak, Pazarcik,
Ekindzii, Elbistan, Afsin, Tirkoglu, Dulkadiroglu, Caglayancerit; Kilis:
Polateli; Malatya: Kuluncak, Darende, Akcadag; Mugla: Seydikemer; Mus:
Merkez, Haskdy; Ordu: Mesudiye, Altinordu; Osmaniye: Merkez, Diizigi,
Kadirli; Rize: Hemsin, Findikli; Sanliurfa: Halfeti; Sivas: Sarkisla, Yildizeli,
Giiriin; Van: Catak, Baskale; Yozgat: Akdagmadeni; Istanbul: Atasehir,
Maltepe

Diisiik-Yiiksek (28)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adana: Karaisali; Ankara: Mamak; Aydin: Didim, Karpuzlu, Buharkent;
Balikesir: Havran, Balya; Bolu: Gerede; Burdur: Karamanli; Bursa:
Orhaneli; Cankirt: Merkez; Denizli: Kale; Diizce: Merkez; Hatay: Kirikhan;
Kirikkale: Merkez; Kiitahya: Saphane; Malatya: Piitiirge; Manisa: Sarigél,
Kula; Mugla: Kdycegiz; Ordu: Ikizci; Samsun: Ondokuzmayis; Tekirdag:
Ciftlikkdy; Sisli; Izmir: Selcuk,

Marmaraereglisi; Yalova: Istanbul:

Kemalpasa, Buca

Yiiksek-Diisiik (16)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adana: Aladag; Adiyaman: Golbasi; Bingdl: Merkez; Burdur: Cavdir;
Hakkari:  Merkez;
Kahramanmaras: Goksun; Konya: Taskent; Malatya: Hekimhan; Mardin:

Erzurum:  Yakutiye; Hatay: Kumlu, Payas;

Artuklu; Mersin: Giilnar; Osmaniye: Bahge; Sanlwrfa: Haliliye; Sirnak:
Silopi

120




Patates

Bulgur pilavi yapiminda patates kullanimi bakimindan Sekil 4.32°deki LISA
haritasinda goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bdlgesinde kiimelenen ilgeler i¢ Anadolu
Bolgesinin batis1 ile Karadeniz Bolgesi’nin bat1 ve orta kesimlerinde yer almaktadir.
Diistik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir. Diger
taraftan, Disiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler Marmara, Karadeniz, Dogu
Anadolu ile I¢ Adanolunun bastis1 ile Akdenizin kuzeyinde yer almaktadir. Patates
kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilceler ise Ege, Marmara, ¢
Anadolu, Karadeniz ve Giineydogu Anadolu Bélgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel

olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii il¢eler Tablo 4.20°de gosterilmistir.

Sekil 4-32. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Patates Oraninin LISA Haritas1

121



Tablo 4-20. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Patates Oranma Gére Ilgelerin Siniflandirilmasi

Yiksek-Yiiksek  (20)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Afyonkarahisar: Thsaniye, Emirdag, Bolvadin, Merkez; Bartin: Amasra;
Erzurum: Kopriikdy; Eskisehir: Han, Mahmudiye, Cifteler, Sivrihisar,
Seyitgazi; Kastamonu: Cide; Konya: Selguklu, Aksehir, Kadinhani, Meram,
Karatay; Ordu: Golkdy, Fatsa, Kabatag

Diisiik-Diisiik (0) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek (43)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Afyonkarahisar:  Suhut, Sandikli,
Giindogmus, Kepez; Balikesir: Dursunbey; Bartin: Merkez; Burdur: : Bucak;
Eskisehir:
Kastamonu: Devrekani, Abana; Kayseri: Talas, Piarbasi; Kocaeli: Korfez;

Iscehisar, Sultandagi; Antalya:

Erzurum: Hims, Aziziye, Yakutiye, Narman; Beylikova;
Konya: Sarayonu, Beysehir, Cumra, Ilgin, Akdren, Celtik, Hadim; Mus:
Varto; Ordu: Korgan, Ulubey, Aybasti, Unye; Rize: Merkez, Sakarya:
Erenler, Serdivan; Sanliurfa: Surug, Haliliye; Sivas: Koyulhisar; Tokat:

Niksar; Trabzon: Hayrat, Surmene, Caykara; Van: Bahgesaray, Tusba

Yiksek-Diisiik (28)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Amasya: Merkez; Balikesir: Balya, Gomeg, Bigadic, Marmara; Bolu:
Mudurnu; Bursa: Mustafakemalpasa; Erzurum: Pazaryolu; Eskisehir: Inoni,
Mihalgazi; lgdir: Merkez; istanbul: Atasehir, Kiiciikcekmece; Izmir: Aliaga;
Kahramanmaras: Pazarcik, Ekinozii; Kastamonu: Catalzeytin; Kayseri:
Sarioglan; Kocaeli: Dilovasi; Mus: Haskdy; Ordu: Altinordu; Sanliurfa:
Yildizeli;

Birecik; Sirnak: Silopi; Sivas: Trabzon:

Vakfikebir; Van: Catak

Giirtin, Zara,
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Domates Salgasi

Bulgur Pilavi yapiminda domates salgasi kullanimi bakimindan Sekil 4.33’teki
LISA haritasinda goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler I¢
Anadolu, Marmara, Ege Bolgeleri ile Karadeniz Bolgesi’nin dogu kesimlerinde yer
almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Giineydogu
Anadolu Bolgesi ile Ege ve Karadeniz Bolgelerinin orta kisimlar1 ve Akdeniz Bolgesi’nin
giineydogusunda yer almaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu
ilceler Ege, I¢ Anadolu, Marmara ve Karadeniz Bélgelerinde yer almaktadir. Domates
Salgasi kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Giineydogu
Anadolu Bolgesi ile Ege ve Karadeniz Bolgelerinin orta kisimlarinda yer almaktadir.

Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilceler Tablo 4.21°de

gosterilmistir.
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Tablo 4-21. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Domates Salcas1 Oranina Gére Ilgelerin

Siiflandirilmasi

Aksaray: Agagéren; Ankara: Evren, Beypazari; Aydin: Kusadasi; Denizli:
Buldan; Eskisehir: Beylikova, Sivrihisar, Giinylizii; Giresun: Canakgi;
Giimiishane: Torul; Istanbul: Sultangazi, Fatih; Kayseri: Talas, Akkisla,
Biinyan, Melikgazi; Kirikkale: Keskin; Kirsehir: Akpmar, Mucur, Kaman;
Kocaeli: Kérfez, Derince, Basiskele, izmit; Konya: Beysehir, Seydisehir;
Kiitahya: Emet; Nigde: Ciftlik; Trabzon: Hayrat, Dernekpazari, Surmene,
Vakfikebir, Besikdiizii, Carsibasi; Zonguldak: Merkez

Yiksek-Yiiksek  (35)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (57)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Adana: Cukurova, Yiiregir, Aladag, Kozan, Feke, Karaisali, Seyhan,
Sarigam, Imamoglu; Adiyaman: Merkez, Celikhan, Sincik, Besni, Golbast;
Agri: Merkez; Amasya: Tasova; Antalya: Kepez, Aksu; Aydm: Incirliova;
Gaziantep: Nizip, Araban, Islahiye, Nurdagi, Yavuzeli, Sehitkamil; Hatay:
Reyhanli, Kumlu, Erzin; izmir: Tire; Kahramanmaras: Caglayancerit,
Pazarcik, Elbistan, Ekinézii, Nurhak, Tirkoglu, Onikisubat, Dulkadiroglu;
Kilis: Merkez,
Dogangehir; Mersin: Akdeniz, Tarsus; Mugla: Seydikemer; Ordu: Ulubey;

Polateli; Malatya: Darende, Battalgazi, Doganyol,

Osmaniye: Bahge, Diizi¢i, Merkez, Toprakkale, Kadirli; Sanliurfa: Bozova,
Birecik, Halfeti, Eyyiibiye; Van: Bagkale

Disiik-Yiiksek (20)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Ankara: Elmadag; Denizli: Pamukkale, Kale; Edirne: Lalapasa; Eskisehir:
Tepebasi; Istanbul: Bayrampasa, Adalar; izmir: Buca; Kayseri: Sarioglan;
Kirsehir: Cigekdagi; Kocaeli: Karamiirsel; Konya: Kulu, Celtik; Manisa:
Kula; Trabzon: Arsin, Akcaabat; Usak: Esme; Van: Gevas; Yalova: Armutlu;
Zonguldak; Alaplt

Yiiksek-Diisiik (15)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Antalya: Alanya; Diyarbakir: Silvan; Giresun: Bulancak; izmir: Kinik,
Aliaga; Kars: Kagizman; Malatya: Piitiirge, Hekimhan; Mardin: Artuklu;
Mus: Haskoy; Sanlurfa: Ceylanpinar, Hilvan; Sirnak: Silopi, Giigliikonak;
Tokat: Pazar
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Su

Bulgur pilavi yapiminda su kullanimi bakimmdan Sekil 4.34’teki LISA haritasinda
goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler i¢ Anadolu, Akdeniz ve
Glineydogu Anadolu Boélgeleri ile Karadeniz Bolgesinin dogusunda yer almaktadir.
Diisiik-Diisiik kullanimim kiimelenme olusturdugu ilceler Ege, Marmara, I¢ Anadolu ve
Karadeniz Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiksek kiimelenmelerin
oldugu ilgeler Akdeniz, Ege, Karadeniz ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinde yer
almaktadir. Su kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Marmara
ile iilkenin farkli yerlerinde bulunmaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin

gorildigi ilgeler Tablo 4.22°de gdsterilmistir.
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Tablo 4-22. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Su Oranma Gére Ilgelerin Siniflandirilmasi

Adana: Kozan, Saimbeyli, Saricam; Artvin: Yusufeli, Hopa; Batman: Sason;
Bingol: Solhan; Denizli: Cameli; Erzurum: Pazaryolu; Gaziantep: Nurdags;
Hatay: Erzin; Kahramanmaras: Caglayancerit, Afsin, Elbistan, Ekinozi,
Tiirkoglu, Onikisubat; Kilis: Polateli; Konya: Bozkir; Mardin: Yesilli, Savur;
Mugla: Fethiye; Mus: Merkez, Hask6y; Osmaniye: Bahge, Diizigi, Merkez,
Toprakkale, Kadirli; Rize: Findikli; Siirt: Merkez; Sirnak: Giigliikonak;
Sivas: Giirlin, Sarkisla; Tokat: Sulusaray; Van: Baskale; Yalova: Merkez;
Yozgat: Kadisehri

Yiksek-Yiiksek  (38)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diigiik (39)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Agri: Diyadin; Balikesir: Bandirma, Burhaniye, Sindirgi, Dursunbey,
Gomeg, Altieylil, Manyas; Bartin: Amasra; Bolu: Yenigaga; Bursa:
Karacabey; Eskisehir: Giinyiizii; izmir: Bergama, Dikili: Karabuk: Merkez;
Kastamonu: Abana, Cide; Kocaeli: Golciik, Karamiirsel, Kandira, Dilovasi;
Konya: Celtik, Yunak; Kiitahya: Simav; Malatya: Kale; Manisa: Kula,
Kopriibag; Samsun: Atakum, flkadim, Carsamba, Ondokuzmays; Sinop:
Merkez, Tirkeli; Tekirdag: Muratli,
Siileymanpasa; Trabzon: Surmene, Carsibasi

MarmaraEreglisi, Hayrabolu,

Disiik-Yiiksek (17)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adana: Aladag; Artvin: Merkez, Savsat; Aydin: Sultanhisar; Diyarbakir:

Silvan; Hatay: Payas; Kahramanmaras: Goksun, Pazarcik; Karaman:

Ermenek; Mersin: Toroslar, Gulnar, Erdemli; Mugla: Ortaca, Ula; Rize:

Hemsin; Sirnak: Silopi; Tokat: Pazar

Yiiksek-Diisiik (17)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Balikesir: Kepsut, Susurluk; Bartin: Merkez; Bursa: Orhaneli; Eskisehir:
Odunpazari; Kayseri: Pmarbagi; Kocaeli: Derince; Konya: Cihanbeyli,
Aksehir; Sakarya: Tarakli, Pamukova; Samsun: Canik; Sanliurfa: Bozova,

Harran; Tekirdag: Corlu; Van: Tusba, Ozalp
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Biber Salgasi

Bulgur Pilavi yapiminda biber salgast kullanimi bakimidan Sekil 4.35°teki LISA
haritasinda goriildiigi lizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Marmara,
Ege ve Ii¢ Anadolu Bolgeleri ile Karadeniz ve Akdeniz Bélgeleri’nin dogu kesimlerinde
yer almaktadir. Diigiik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Glineydogu
Anadolu, Ege, Akdeniz ve Dogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Diger taraftan,
Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler Ege, I¢ Anadolu, Marmara, Dogu Anadolu
ve Karadeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Biber sal¢as1 kullaniminda Yiiksek-Diisiik
kullanimin kiimelendigi il¢eler ise Ege, Karadeniz ve Gilineydogu Anadolu Bolgelerinde
yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo

4.23’te gosterilmistir.
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Tablo 4-23. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Biber Salgas1 Oranma Gére flgelerin Smiflandirilmasi

Adana: Pozanti; Aksaray: Merkez; Artvin: Merkez; Balikesir: Kepsut, Balya,

Sindirgi, Dursunbey, Bigadic, Karesi; Bursa: Harmancik, Orhaneli; Elazig:

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Yiksek-Yiiksek  (27) . ) )
) Kovancilar; Istanbul: Bayrampasa, Esenler, Bagcilar; Kirklareli: Merkez;
(High-High: Kirmizi . . . . . .
Kli alan) Konya: Beysehir, Kadinhani; Kiitahya: Simav; Manisa: Kopriibasi; Mersin:
renkli alan
Camlhiyayla; Nigde: Altunhisar; Ordu: Golkoy; Tekirdag: Muratli, Malkara,
Hayrabolu, Siileymanpasa
Afyonkarahisar: Basmakei, Kiziloren; Antalya: Giindogmus; Aydin:
Karpuzlu; Bilecik: Merkez, Bozuyuk, Pazaryeri; Burdur: Karamanls;
Cankirt: Kizilirmak; Corum: Lagin, Merkez, Bayat; Denizli: Cameli,
Diisiik-Diisiik (38) | Beyagag, Acipayam; Erzurum: Aziziye, Eskisehir: Inonii; Gaziantep:

Islahiye, Nurdagi, Sehitkamil; Hakkari: Merkez; Hatay: Kumlu, Erzin;
Isparta: Uluborlu; Kahramanmaras: Pazarcik, Tiirkoglu, Dulkadiroglu; Kilis:
Mus:
Haskoy; Osmaniye: Bahge, Merkez; Sanlwrfa: Haliliye; Sirnak: Silopi,

Polateli; Kiitahya: Merkez; Malatya: Darende;  Doganyol;

Uludere; Tokat: Pazar

Diisiik-Yiiksek (22)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Agri: Diyadin; Ankara: Etimesgut; Artvin: Hopa; Balikesir: Susurluk, Erdek;
Eskisehir: Mihalgeik; Istanbul: Bahgelievler; izmir: Gaziemir, Konak;
Kayseri: Talas, incesu; Kirklareli: Babaeski; Konya: Eregli, Celtik; Manisa:
Kirkagag; Nigde: Camardi; Ordu: Korgan, Ulubey; Rize: Findikli; Tekirdag:
Sarkaoy; Trabzon: Of, Ortahisar

Yiiksek-Diisiik @)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Burdur: Cavdir; izmir: Kinik; Kahramanmaras: Ekin6zii; Samsun: Terme;

Sanlwrfa: Virangehir; Sinop: Saraydiizii; Usak: Sivaslh
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Kapya Biber

Bulgur Pilavi yapiminda kapya biber kullanimi bakimindan Sekil 4.36°daki LISA
haritasinda goriildiigii lizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Marmara,
Ege, Karadeniz Bolgeleri ile Dogu Anadolu Bolgesi’nin dogu kesiminde yer almaktadir.
Diisiik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir. Diger
taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilceler Ege, Dogu Anadolu, Akdeniz,
Marmara ve Karadeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Kapya biber kullaniminda Yiiksek-
Diisiik kullanimm kiimelendigi ilgeler ise Giineydogu Anadolu, I¢ Anadolu, Ege,
Marmara ve Karadeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli

kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.24°te gdsterilmistir.

Sekil 4-36.Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Kapya Biber Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-24.Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Kapya Biber Oranma Gére ilgelerin Smiflandiriimasi

Yiiksek-Yiiksek  (22)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Agri: Dogubayazit; Aydin: Karacasu; Balikesir: Sindirgt; Bartin: Ulus;
Canakkale: Lapseki, Biga; Denizli: Kale, Serinhisar; Giresun: Yaglidere,
Merkez, Espiye; Hatay: iskenderun; Kastamonu: Cide; Kayseri: Pmarbast;
Kocaeli: Dilovasi; Manisa: Akhisar; Mugla: Kavaklidere; Ordu: Korgan,

Avybastt; Sakarya: Sogiitlii; Van: Ercis, Caldiran

Diisiik-Diisiik (0) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek (32)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adana: Ceyhan; Balikesir: Savastepe, Marmara; Bilecik: Inhisar; Bitlis:
Ahlat; Canakkale: Gelibolu; Denizli: Beyagag, Merkezefendi; Hatay: Belen,
Dortyol, Kirikhan; Karabiik: Merkez, Ovacik; Kiitahya: Aslanapa, Simav;
Manisa: Salihli, Saruhanli; Mersin: Bozyazi; Mersin: Silifke; Ordu: Kabatas;
Sakarya: Erenler, Sapanca, Karapiir¢ek; Sanliurfa: Bozova; Sinop: Boyabat;
Sirnak: Merkez, Uludere; Tekirdag: Malkara, Hayrabolu; Tokat: Niksar;
Van: Bahgesaray, Tusba

Yiksek-Diisiik (26)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Amasya: Suluova; Ankara: Polath, Evren; Balikesir: Bandirma; Bolu:
Mudurnu; Diyarbakir: Ergani; Erzurum: Palandoken; Eskisehir: Sivrihisar;
Hatay: Kumlu, Erzin; Istanbul: Basaksehir, Atasehir, Esenler; Izmir:
Seferihisar, Gaziemir, Konak; Kayseri: Sarioglan, Incesu; Manisa:
Sehzadeler; Nigde: Ulukisla; Ordu: Altinordu; Sanliurfa: Viransehir; Siirt:
Kurtalan; Sirnak: Giiglitkonak; Trabzon: Dernekpazari; Zonguldak: Alaplt

130




Zeytin Yag1

Bulgur pilavi yapiminda zeytinyagi kullanimi bakimindan Sekil 4.37’deki LISA
haritasinda gorildigl tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Ege ve
Glineydogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimim kiimelenme
olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin
oldugu ilgeler Ege, Akdeniz, Marmara, Giineydogu Anadolu ve Karadeniz Bolgelerinde
yer almaktadir. Zeytinyagi kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler
ise Giineydogu Anadolu, Marmara, Akdeniz, i¢ Anadolu ve Karadeniz Bdlgelerinde yer

almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.25’te

gosterilmistir.
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Tablo 4-25. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Zeytin Yag Oranma Gére Ilgelerin Siniflandirilmasi

Yiiksek-Yiiksek  (18)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Balikesir: Havran, Burhaniye, Manyas; Diyarbakir: Silvan; Gaziantep:
Nizip, Nurdag, Yavuzeli; Hatay: Reyhanli; izmir: Urla, Kemalpasa,
Bergama, Aliaga; Kilis: Merkez, Polateli; Mugla: Koycegiz; Osmaniye:
Bahge; Sanlurfa: Birecik, Halfeti

Diisik-Disiik (1) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Kiitahya: Merkez

Diisiik-Yiiksek (32)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adana: Ceyhan; Balikesir: Gomeg, Edremit, Marmara; Batman: Merkez;
Denizli: Kale, Acipayam; Gaziantep: Araban, Islahiye, Sehitkamil; Hatay:
Belen, Antakya, Yayladagi, Altindzii, Dortyol; Izmir: Kmik, Menemen,
Cigli, Dikili, Cesme; Kahramanmaras: Tiirkoglu; Manisa: Turgutlu,
Saruhanli, Yunusemre; Mersin: Bozyazi; Osmaniye: Merkez; Rize: Pazar;

Sanlwurfa: Bozova; Tekirdag: Malkara; Trabzon: Hayrat, Arsin, Ortahisar

Yiiksek-Diisiik (30)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adana: Seyhan, Tmamoglu; Amasya: Giimiishacikdy; Ankara: Cankaya,
Ayas; Antalya: Giindogmus; Bursa: Yildirim, Niliifer; Diyarbakir: Ergani;
Giresun: Kesap; Hatay: Payas; Istanbul: Pendik, Besiktas; izmir: Karsiyaka;
Kayseri: Akkisla; Konya: Doganhisar; Rize: Merkez; Sakarya: Adapazari;
Samsun: Canik, Carsamba; Sanliurfa: Ceylanpmar, Siverek, Haliliye;
Sirnak: Merkez; Tekirdag: Kapakli; Trabzon: Besikdiizi, Caykara, Yomra,
Akgaabat; Zonguldak: Merkez
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Karabiber

Bulgur Pilavi yapiminda karabiber kullanimi bakimindan Sekil 4.38’deki LISA
haritasinda goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler iilkenin I¢
Giiney Ege, Bati Karadeniz ve Giineydogu Marmara ve Kuzeybat1 I¢ Anadolu
boliimlerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler
Giineydogu Anadolu, Karadeniz, Akdeniz, Dogu Anadolu ve I¢ Anadolu Bolgelerinde
yer almaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler Ege, I¢
Anadolu, Marmara ve Karadeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Karabiber kullaniminda
Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Giineydogu Anadolu, Dogu Anadolu,
Ege, Marmara, Karadeniz ve i¢ Anadolu Bélgelerinde yer almaktadir. istatistiksel olarak

anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.26°da gosterilmistir.
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Tablo 4-26. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Karabiber Oranina Gére ilgelerin Smiflandiriimas:

Afyonkarahisar: Basmake¢i; Antalya: Kumluca; Bartin: Merkez; Bolu:

Mengen, Yenicaga; Burdur: Karamanli; Denizli: Baklan, Cardak, Buldan,

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Yiiksek-Yiiksek  (33) | Cal, Saraykoy; Eskisehir: Tepebasi, Alpu, Odunpazari, Saricakaya,
(High-High:  Kirmuiz1 | Mihalgazi; Istanbul: Esenler; Karabiik: Yenice; Kastamonu: Merkez, Daday,
renkli alan) Arag; Kayseri: Pinarbasi; Mugla: Datga, Mentese; Sakarya: Adapazari,
Arifiye, Sogiitlii; Sanlurfa: Harran; Sinop: Gerze, Tiirkeli, Boyabat; Usak:
Karahalli, Esme
Adana: Kozan, Feke; Agri: Patnos; Amasya: Goyniicek, Suluova; Ankara:
Kazan, Pursaklar; Bitlis: Adilcevaz; Erzurum: Askale, Aziziye; Hakkari:
Merkez; Hatay: Altindzii, Erzin; Istanbul: Adalar; Kahramanmaras:
Diisiik-Diisiik (34)

Caglayancerit, Ekinozii, Nurhak, Tiirkoglu; Kayseri: Sarioglan, Ozvatan;

Konya: Bozkir; Kiitahya: Aslanapa, Altintag; Malatya: Akcadag,
Dogangehir; Mugla: Seydikemer; Mus: Bulanik, Malazgirt; Ordu: Fatsa,
Unye; Osmaniye: Merkez; Samsun: Asarcik; Yozgat: Kadisehri,
Akdagmadeni

Diisiik-Yiiksek (19)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Antalya: Manavgat; Balikesir: Marmara, Manyas; Bolu: Dértdivan; Burdur:
Merkez; Cankir1: Kursunlu; Denizli: Pamukkale, Civril; Eskisehir: Cifteler;
Istanbul: Sultangazi, Bayrampasa, Eyiip; Karabiik: Merkez; Kastamonu:
Catalzeytin, Cide; Mugla: Ula; Nigde: Ciftlik; Sakarya: Kaynarca; Samsun:
Alagam

Yiiksek-Diisiik (23)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Ankara: Cankaya; Cankiri: Merkez; Elazig: Maden; Erzincan: Kemaliye;
Erzurum: Kopriikdy; Hatay: Belen, Payas; Istanbul: Atasehir; Izmir:
Seferihisar, Foga, Selguk; Kars: Kagizman; Kilis: Polateli; Malatya:
Battalgazi, Doganyol; Manisa: Saruhanli, Ahmetli; Ordu: Altinordu;
Samsun: Carsamba; Strnak: Silopi; Van: Baskale, Gevas, Ipekyolu
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Yesil Biber

Bulgur pilavi yapiminda yesilbiber kullanimi bakimindan Sekil 4.39’daki LISA
haritasinda goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bdlgesinde kiimelenen ilgeler I¢ Anadolu
ve Marmara Bolgeleri ile Karadeniz Bolgesi’nin bati kesimlerinde yer almaktadir. Diistik-
Diistik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu
Bolgeleri ile Karadeniz Bélgesinin dogu ve I¢ Anadolu Bélgesinin Orta Kuzey
kisimlarinda yer almaktadir. Diger taraftan, Diislik-Yiksek kiimelenmelerin oldugu
ilceler I¢ Anadolu, Marmara ve Karadeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Yesilbiber
kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Akdeniz ve Karadeniz
bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii

ilgeler Tablo 4.27°de gosterilmistir.

Sekil 4-39. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Yesil Biber Oraninim LISA Haritasi
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Tablo 4-27. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Yesil Biber Oranma Gére Ilgelerin Siniflandirilmast

Aksaray: Agacoren, Merkez; Ankara: Kecioren, Yenimahalle, Beypazari;

Balikesir: Balya, Bandirma, Karesi, Altieyliil; Bartin: Ulus; Batman: Besiri;

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Yiiksek-Yiiksek  (27) )
) Bolu: Kibriscik; Bursa: Orhaneli; Cankiri: Merkez; Diizce: Merkez,
(High-High: Kirmizi . . .
Kli alan) Golyaka, Akgakoca; Istanbul: Sultangazi; Karabiik: Yenice; Kirikkale:
renkli alan
Sulakyurt; Kirsehir: Akpinar, Akcgakent; Kocaeli: Korfez, Golciik, Derince;
Zonguldak: Eregli, Alaplh
Adiyaman: Golbasi; Artvin: Yusufeli; Bayburt: Aydintepe; Edirne:
Uzunkoprii; Gaziantep: Islahiye, Nurdagi, Yavuzeli, Sehitkamil, Hatay:
Altinzii, Erzin; Igdir: Merkez; Istanbul: Kadikdy, Maltepe; Izmir:
Diisiik-Diisiik (41) | Karsiyaka, Cigli; Kahramanmaras: Caglayancerit, Pazarcik, Elbistan,

Ekinézii, Nurhak, Tirkoglu, Dulkadiroglu; Kars: Arpagay, Sarikamis,
Kagizman; Kilis: Merkez, Polateli; Malatya: Darende, Dogansehir; Mus:
Haskoy; Ordu: Persembe; Osmaniye: Bahge; Rize: Camlihemsin; Sanliurfa:
Haliliye; Sivas: Giiriin, Yildizeli; Tokat: Erbaa, Merkez, Sulusaray, Pazar,

Almus

Diisiik-Yiiksek (14)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Erdek; Bolu:
Mudurnu, Dértdivan; Bursa: Gemlik, Karacabey; Canakkale: Biga; Diizce:
Karabiik: Ovacik; Tekirdag:

Ankara: Kahramankazan, Mamak; Balikesir: Mengen,

Cumayeri; Istanbul: Biiyiikgekmece;

Cerkezkoy; Trabzon: Hayrat

Yiiksek-Diisiik (12)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adana: Pozanti, Aladag; Antalya: Alanya; Artvin: Savsat; Hatay: Payas;
Istanbul: Atasehir; Ordu: Altmordu; Samsun: Terme; Sanlmurfa: Hilvan;

Sivas: Sarkisla; Trabzon: Caykara; Van: Catak
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Kirmiz1 Toz Biber

Bulgur Pilavi yapiminda kirmizi toz biber kullanimi bakimmdan Sekil 4.40’daki
LISA haritasinda goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler I¢
Anadolu ve Karadeniz Bolgeleri ile Ege Bolgesi’nin giiney kesimlerinde yer almaktadir.
Diistik-Diisiik kullanimm kiimelenme olusturdugu ilgeler Karadeniz Bolgesinde yer
almaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler i¢ Anadolu,
Marmara, Akdeniz ve Karadeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Kirmizi toz biber
kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimm kiimelendigi ilceler ise I¢ Anadolu, Karadeniz,
Marmara, Dogu Anadolu, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bélgelerinde yer almaktadir.

Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilceler Tablo 4.28de

gosterilmistir.
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Tablo 4-28. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Kirmiz1 Toz Biber Oranima Gére Ilgelerin

Siniflandirilmasi
Yiiksek-Yiiksek  (19)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Aydin: Karacasu, Kuyucak; Cankiri: Kursunlu; Eskisehir: Beylikova,
Cifteler; Karabiik: Merkez;

Doganhisar, Seydisehir; Mugla: Dalaman, Koycegiz, Ortaca, Marmaris, Ula,

Mahmudiye, Kastamonu: Arag; Konya:

Milas, Mentese; Tokat: Niksar; Trabzon: Yomra

Diisik-Disiik (2) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Corum: Kargt; Samsun: Asarcik

Diisiik-Yiiksek (21)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Ankara: Nallthan; Antalya: Kemer, Finike, Manavgat; Balikesir: Dursunbey;
Buldan, Eskisehir:
Odunpazari; Giimiishane: Kelkit; Istanbul: Bagcilar; Kayseri: Pinarbasi;

Bartin: Amasra; Denizli: Saraykdy; Tepebast,

Konya: Ilgin; Mugla: Datca; Sakarya: Erenler, Tarakli, Sogiitlii; Sanlurfa:
Harran; Sinop: Merkez; Trabzon: Akgaabat

Yiiksek-Diisiik (31)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adana: Cukurova; Afyonkarahisar: Merkez; Aksaray: Giilagag; Amasya:
Hamamozii; Ankara: Cankaya; Batman: Sason; Bing6l: Karliova; Corum:
Ortakdy; Diyarbakir: Ergani, Kocakdy; Elazig: Sivrice; Erzurum:
Karagoban, Palandoken; Giresun: Merkez; Hakkari: Cukurca; Hatay: Payas;
Istanbul: Kadikdy, Beykoz; Kirsehir: Akpmar; Kocaeli: Korfez; Malatya:
Piitiirge; Manisa: Sehzadeler; Mardin: Artuklu; Mersin: Mezitli; Ordu:
Altinordu; Samsun: Atakum; Sanlurfa: Ceylanpmar, Hilvan; Trabzon:

Hayrat; Tunceli: Mazgirt; Van: Ipekyolu
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Nohut

Bulgur Pilavi yapiminda nohut kullanimi bakimindan Sekil 4.41°deki LISA
haritasinda goriildiigii lizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Akdeniz’in
orta, Gilineydogu Anadolu’nun bati1 ve Karadeniz’in orta boliimiiniin giineyinde yer
almaktadir. Diisiik-Diislik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir.
Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler Ege, Akdeniz, Giineydogu
Anadolu ve Karadeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Nohut kullaniminda Yiiksek-Diisiik
kullanimin kiimelendigi il¢eler ise Ege, Karadeniz, Marmara, Dogu Anadolu, Akdeniz ve
Giineydogu Anadolu Bélgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlaml

kiimelenmelerin goriildiigi ilgeler Tablo 4.29°da gosterilmistir.
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Tablo 4-29. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Nohut Oranma Gére Ilgelerin Siniflandiriimasi

Yiiksek-Yiiksek (8)
(High-High:

renkli alan)

Kirmizi

Antalya: Gazipasa; Gaziantep: Nurdagi; Karaman: Sanveliler; Kilis:
Polateli; Tokat: Merkez, Pazar, Almus; Trabzon: Yomra

Diisiik-Diisiik (0) (Low-
Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek (29)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Amasya: Goynlicek, Hamamozii, Suluova; Antalya: Alanya; Aydin:
Germencik; Balikesir: Burhaniye, ivrindi, Edremit; Canakkale: Yenice;
Gaziantep: Islahiye, Sehitkamil; Hatay: Belen, Kumlu; izmir: Bergama;
Kahramanmaras: Tiirkoglu; Karaman: Ermenek; Kirklareli: Merkez; Konya:
Taskent; Mersin: Anamur; Samsun: Bafra, Atakum, Carsamba, Terme,
Vezirkopri;

Sinop: Saraydiizii; Sivas: Yildizeli; Tokat: Erbaa, Turhal, Resadiye

Yiiksek-Diisiik (24)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Afyonkarahisar: Kiziléren; Agri: Tashcay, Antalya: Korkuteli; Aydin:
Kusadasi, Sultanhisar; Balikesir: Havran, Balya, Gomeg; Bilecik: Pazaryeri;
Denizli: Cal; Diizce: Giimusova, Hatay: Antakya, Kirikhan; Isparta:
Sarkikaraagac; Istanbul: Besiktas, Adalar; izmir: Aliaga; Kahramanmaras:
Pazarcik; Kirklareli: Babaeski; Mus: Varto; Samsun: Ondokuzmayis;
Sanlwrfa: Haliliye; Usak: Esme; Zonguldak: Alaplt
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Nane

Bulgur pilavi yapiminda nane kullanimi bakimindan Sekil 4.42°deki LISA
haritasinda goriildiigii iizere, Yiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Marmara’nin
giiney ve Akdeniz’in dogu kesimlerinde yer almaktadiwr. Diislik-Diisiik kullanimin
kiimelenme olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek
kiimelenmelerin oldugu ilceler Ege ve Marmara Bolgeleri ile Akdeniz’in bati ve
Karadeniz’in dogu boliimlerinde yer almaktadir. Nane kullaniminda Yiiksek-Diistik
kullanimin kiimelendigi ilceler ise I¢ Anadolu, Karadeniz, Marmara, Dogu Anadolu,
Akdeniz ve Ege Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlaml1 kiimelenmelerin

gorildigi ilgeler Tablo 4.30°da gdsterilmistir.
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Tablo 4-30. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Nane Oranina Gére ilcelerin Smiflandiriimasi

Yiiksek-Yiiksek  (13)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Antalya: Kemer, Kumluca, Korkuteli, Alanya; Artvin: Yusufeli; Balikesir:
Balya, Erdek, Karesi; Burdur: Celtik¢i, Tefenni, Karamanli; Bursa: Orhaneli;
Canakkale: Biga

Diisiik-Diisiik (0) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek (40)
(Low-High: Yesil renkli
alan)

Antalya: Serik, Akseki, Finike, Manavgat, Konyaalti; Artvin: Murgul,
Ardanug; Aydin: Kuyucak; Balikesir: Kepsut, Sindirgi, Bigadi¢, Savastepe,
Marmara, Manyas; Bilecik: Merkez; Burdur: Cavdir, Bucak, Merkez; Bursa:
Mustafakemalpasa, Harmancik; Canakkale: Eceabat, Bayrami¢, Ezine,
Yenice; Denizli: Buldan; Edirne: Havsa; Eskisehir: Inonii; Izmir: Menderes,
Konak, Torbali; Kirklareli: Liileburgaz;

Konya: Seydisehir; Mugla:

Dalaman, Dat¢a, Koycegiz, Ortaca, Ula, Milas; Sakarya: Erenler, Sogiitli

Yiiksek-Diisiik (34)
(High-Low: Sar1 renkli
alan)

Antalya: Tbradi; Balikesir: Edremit; Batman: Sason; Bolu: Seben;
Canakkale: Ayvacik; Cankir1: Merkez; Denizli: Giiney; Eskisehir: Glinyiizii;
Giimiishane: Kose; Hatay: Yayladagi, Istanbul: Beyoglu, Kagithane,
Sultanbeyli, Bahgelievler; izmir: Karsiyaka, Kahramanmaras: Goksun;
Karabiik: Yenice; Kastamonu: Cide; Konya: Bozkir; Kiitahya: Aslanapa;
Mersin: Toroslar; Mugla: Marmaris; Nigde: Altunhisar; Ordu: Korgan;
Sakarya: Serdivan; Samsun: Atakum, Alacam; Tekirdag: Cerkezk0y,
Ergene; Usak: Sivasl;; Van: Caldiran, ipekyolu; Yozgat: Sarikaya,

Zonguldak: Eregli
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Tereyagi

Bulgur Pilavi yapiminda tereyagi kullanimi bakimmdan Sekil 4.43’teki LISA
haritasinda goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bdlgesinde kiimelenen ilgeler i¢ Anadolu
ve Dogu Anadolu Bolgeleri ile Karadeniz Bolgesi’nin dogu kesimlerinde yer almaktadir.
Diistik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Marmara, Ege, Giineydogu
Anadolu, I¢ Anadolu ve Akdeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Diger taraftan, Diisiik-
Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler i¢ Anadolu, Dogu Anadolu ve Karadeniz
Bolgelerinde yer almaktadir. Tereyagi kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin
kiimelendigi ilgeler ise i¢ Anadolu, Ege ve Marmara Bélgelerine dagilmis durumdadir.
Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilceler Tablo 4.31’de

gosterilmistir.

Sekil 4-43. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Tereyagi Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-31. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Tereyag1 Oranma Goére Ilcelerin Siniflandiriimas:

Agri: Patnos, Tashicay;, Artvin: Borcka; Erzincan: Merkez, Uziimlii;
Erzurum: Askale, Cat, Aziziye, Yakutiye, Pazaryolu; I1gdir: Merkez; Konya:

Kulu, Cumra, Akéren

Yiiksek-Yiiksek  (14)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (39)

(Low-Low: Mavi renkli
alan)

Adana: Cukurova, Feke; Adiyaman: Gerger; Afyonkarahisar: Cobanlar;
Antalya: Serik; Aydmn: Didim, Kusadasi; Balikesir: Havran, Bandirma,
Ivrindi, Edremit, Gonen, Savastepe, Marmara, Erdek; Canakkale: Ayvacik,
Bayrami¢, Yenice, Biga; Cankiri: Merkez; Diyarbakir: Ergani, Cermik;
Eskisehir: Mahmudiye; Gaziantep: Nizip, Araban, Islahiye, Yavuzeli; Hatay:
Belen: istanbul: Biiyiikgekmece; [zmir: Kinik, Cesme; Kayseri: Yahyali,
Incesu; Manisa: Kula; Mugla: Mentese; Sakarya: Karapiirgek; Tekirdag:
Marmara Ereglisi, Tekirdag: Siileymanpasa; Yalova: Merkez

Diisiik-Yiiksek (19)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Amasya: Tagova; Ankara: Beypazari, Bayburt: Aydintepe; Burdur: Tefenni;
Erzurum: ispir; Erzurum: Palandoken; Eskisehir: Giinyiizii; Giresun:
Merkez; Istanbul: Bayrampasa; Kars: Arpagay, Susuz; Kayseri: Kocasinan;
Kirgehir: Cicekdagi; Konya: Cihanbeyli, Hadim, Seydisehir; Malatya:
Arguvan; Mardin: Kiziltepe; Van: Ercis

Yiiksek-Diisiik @)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Ankara: Pursaklar; Balikesir: Sindirgi, Karesi; Diyarbakir: Silvan; Kocaeli:

Darica; Mugla: Datga; Nigde: Altunhisar
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Aycicek Yagi

Bulgur Pilavi yapiminda aygigek yagi kullanimi bakimindan Sekil 4.44’teki LISA
haritasinda goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler i¢ Anadolu,
Dogu Anadolu ve Gilineydogu Anadolu Boélgelerinde yer almaktadir. Diistik-Diisiik
kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Ege, Marmara, Dogu Anadolu ve Giineydogu
Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin
oldugu ilgeler I¢ Anadolu, Marmara, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bdlgelerinde yer
almaktadir. Aygigek yagi kullaniminda Yiiksek-Diistik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise
Ege ve I¢ Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlaml

kiimelenmelerin goriildiigi ilgeler Tablo 4.32°de gosterilmistir.
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Tablo 4-32. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Aycicek Yag1 Oranma Gore Ilgelerin Siniflandiriimast

Afyonkarahisar: Suhut; Ankara: Elmadag; Batman: Besiri; Bitlis: Adilcevaz;

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Yiiksek-Yiiksek ~ (20) | o .
) Diyarbakir: Kayapmar, Baglar, Yenisehir; Hakkari: Merkez; Kirikkale:
(High-High: Kirmizi ) . ) )
Kli alan) Merkez, Keskin, Bahsili, Sulakyurt; Kiitahya: Aslanapa; Mardin: Dargegit;
renkli alan
Ordu: Kumru; Sanlurfa: Hilvan; Van: Bahgesaray, Catak, Giirpinar, Edremit
Aydin: Karpuzlu, Incirliova, Sultanhisar, Nazilli, Efeler; Balikesir: Ivrindi,
Gonen, Manyas; Bingol: Karliova; Bursa: Gemlik; Canakkale: Lapseki;
Diisiik-Diisiik (38) | Elaz1g: Baskil; Erzurum: Askale, Senkaya, Cat; Gaziantep: Nizip,

Sehitkamil; Izmir: Kinik, Odemis, Kiraz, Selcuk, Tire; Kahramanmaras:
Elbistan, Ekinozii; Kars: Selim; Kilis: Merkez, Polateli; Kocaeli: Cayirova;
Konya: Meram; Manisa: Turgutlu, Salihli, Yunusemre; Mugla: Fethiye,

Ortaca, Seydikemer; Rize: Findikli; Sanlurfa: Birecik; Tokat: Pazar

Diisiik-Yiiksek (28)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adana: Cukurova, Imamoglu; Afyonkarahisar: Sinanpasa; Ankara: Cankaya;
Batman: Sason; Bitlis: Tatvan, Ahlat; Diyarbakir: Ergani, Sur, Silvan;
Edirne: Lalapasa; Eskisehir: Odunpazari; Kirikkale: Celebi; Kirsehir:
Kaman; Konya: Celtik; Mardin: Derik; Ordu: Unye; Osmaniye: Kadirli;
Rize: Merkez; Sakarya: Tarakli; Sanlhurfa: Siverek; Siirt: Kurtalan, Baykan;
Sirnak: Merkez; Tekirdag: Cerkezkdy; Van: Gevas, Ipekyolu; Zonguldak:
Alaplh

Yiiksek-Diisiik (13)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Afyonkarahisar: Dazkiri; Amasya: Merkez; Ankara: Camlidere; Diyarbakir:
Kulp; Erzurum: Kopriikdy; Izmir: Buca, Balgova, Dikili; Kahramanmaras:

Dulkadiroglu; Konya: Eregli, Cumra; Rize: Hemsin; Yalova: Cinarcik
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Tavuk Suyu

Bulgur Pilavi yapiminda tavuk suyu kullanimi bakimindan Sekil 4.45’teki LISA
haritasinda goriildiigii iizere, hem Yiiksek-Yiiksek ve hem de Diistik-Diisiik kullanimin
kiimelenme olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek
kiimelenmelerin oldugu ilgeler i¢ Anadolu, Ege, Marmara, Akdeniz ve Karadeniz
Bolgelerinde yer almaktadir. Tavuk suyu kullaniminda Yiiksek-Diisiikk kullanimin
kiimelendigi ilgeler ise neredeyse Tiirkiye nin her bolgesinde yer almaktadir. Istatistiksel

olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.33’te gosterilmistir.

Sekil 4-45. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Tavuk Suyu Oraninin LISA Haritast
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Tablo 4-33. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Tavuk Suyu Oranina Gére Ilgelerin Smiflandiriimasi

Yiiksek-Yiiksek 1)
(High-High:

renkli alan)

Kirmizi

Sivas: Giiriin

Diisiik-Diisiik (0) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek (28)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adiyaman: Kahta; Amasya: Giimiishacikdy; Ankara: Evren; Antalya:
Kumluca, Demre; Aydin: Karacasu; Balikesir: Ivrindi, Savastepe, Karesi;
Burdur: Gélhisar; Bursa: Inegdl; Canakkale: Eceabat; Denizli: Serinhisar,
Merkezefendi; Erzurum: Yakutiye; Hatay: Defne, Kumlu; Kirikkale: Keskin;
Kirsehir: Mucur; Malatya: Kuluncak; Manisa: Kopribasi, Kirkagac,
Yunusemre; Mugla: Milas; Mus: Merkez; Sirnak: Giigliikonak; Sivas:

Merkez; Zonguldak: Kozlu

Yiiksek-Diisiik (43)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Afyonkarahisar: Thsaniye; Aksaray: Eskil; Amasya: Merzifon; Antalya:
Finike; Aydn: Sultanhisar; Bartin: Amasra; Bilecik: Merkez; Bitlis: Ahlat;
Corum: Ortakdy, Sungurlu; Diyarbakir: Bismil; Edirne: Lalapasa; Erzurum:
Senkaya; Eskisehir: Odunpazari, Mahmudiye; Gaziantep: Islahiye; Giresun:
Merkez; Hakkari: Zeytinburnu,

Kiiglikgekmece; [zmir: Kemalpasa, Konak; Kahramanmaras: Tiirkoglu;

Semdinli; Isparta: Gonen; Istanbul:
Karabiik: Eskipazar; Kastamonu: Doganyurt; Kirklareli: Merkez; Kocaeli:
Korfez; Konya: Ilgin, Karatay; Malatya: Battalgazi, Dogangehir; Mardin:
Derik; Mersin: Akdeniz

Osmaniye: Kadirli; Rize: Pazar; Samsun: Carsamba, Asarcik, Alacam; Siirt:

Merkez; Sinop: Duragan; Sirnak: Uludere; Trabzon: Dernekpazari
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Kirmizi Pul Biber

Bulgur Pilavi yapiminda kirmizi pul biber kullanimi bakimmdan Sekil 4.46°daki
LISA haritasinda goriildiigii tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler
Marmara ve I¢ Anadolu Bolgeleri ile Karadeniz Bolgesi’nin bati kesimlerinde yer
almaktadir. Diigiik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Akdeniz, Ege,
Giineydogu Anadolu ve I¢ Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Diger taraftan, Diisiik-
Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler Ege, Marmara, Dogu Anadolu, Karadeniz ve I¢
Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Kirmizi pul biber kullaniminda Yiiksek-Diisiik
kullanimin kiimelendigi ilceler ise Ege, Akdeniz ve I¢ Anadolu Bolgelerinde yer

almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.34’te

gosterilmistir.
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Tablo 4-34. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Kirmizi1 Pul Biber Oranmna Gére llgelerin

Siniflandirilmasi

Bartin: Amasra; Cankiri: Yaprakli; Denizli: Buldan; Eskisehir: Glinyiizii;

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Istanbul: Sultangazi, Kagithane, Eyiip, Sariyer, Sisli, Arnavutkdy;
Yiiksek-Yiiksek  (29) )
) ] Kastamonu: Merkez, Daday, Doganyurt, Devrekani, Abana, Catalzeytin,
(High-High: Kirmiz1 | ) ) ) . .
Kli alan) Cide; Kayseri: Pinarbasi; Kirsehir: Merkez, Cigcekdagi; Konya: Cihanbeyli,
renkli alan
Celtik; Nevsehir: Hacibektas; Nigde: Altunhisar, Ciftlik; Sakarya: Sogiitli;
Sinop: Tiirkeli, Boyabat; Trabzon: Akgaabat
Adana: Aladag, Ceyhan; Adiyaman: Gerger; Afyonkarahisar: Hocalar,
Sinanpaga; Ankara: Kahramankazan; Antalya: Aksu; Elazig: Karakocan;
Diisiik-Diisiik (26)

Erzurum: Askale; Gaziantep: Islahiye, Sehitkamil; Hatay: Arsuz, Kumlu;
Izmir: Balgova, Tire; Kahramanmaras: Caglayancerit, Pazarcik, Nurhak,
Tirkoglu; Kilis: Merkez; Kirikkale: Keskin; Sanlurfa: Bozova, Hilvan,

Harran; Tokat: Sulusaray; Usak: Banaz

Diisiik-Yiiksek (21)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Aksaray: Agacoren; Balikesir: Burhaniye; Bitlis: Mutki, Ahlat; Burdur:
Merkez; Eskisehir: Alpu, Cifteler, Mihaliggik;
Giimiishane: Kelkit; Istanbul: Esenler; Konya: Kulu; Mugla: Datga;

Diyarbakir: Baglar;

Nevsehir: Acigol; Ordu: Korgan; Rize: Pazar; Sakarya: Kaynarca; Tekirdag:

Cerkezkoy; Trabzon: Besikdiizii, Ortahisar; Yalova: Cmarcik

Yiiksek-Diisiik (14)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Antalya: Tbradi, Korkuteli, Alanya; Ardahan: Posof; Balikesir: Havran;
Denizli: Baklan; Eskisehir: inonii; Karaman: Ermenek; Kayseri: Sarioglan,
Hacilar; Malatya: Piitiirge; Mus: Bulanik; Ordu: Altinordu; Van: Bagkale
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Havug

Bulgur pilavi yapiminda havug kullanimi bakimindan Sekil 4.47°deki LISA
haritasinda goriildiigii lizere, Yiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Dogu
Anadolu ve Karadeniz Bolgelerinin dogu kesimlerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik
kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir. Diger taraftan, Diisiik-
Yiiksek kiimelenmelerin oldugu il¢eler Ege, Dogu Anadolu, Karadeniz ve Giineydogu
Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Havu¢ kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin
kiimelendigi ilgeler ise Ege, Karadeniz, Marmara ve I¢ Anadolu Bolgelerinde yer

almaktadir. istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.35te

gosterilmistir.
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Tablo 4-35. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Havug Oranma Gére Ilgelerin Siniflandiriimasi

Yiiksek-Yiiksek (8)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Balikesir: Gomeg; Erzurum: Karagoban, Kopriikéy, Horasan; Trabzon:
Arsin, Ortahisar, Yomra, Akgaabat

Diisiik-Diisiik (0) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek (42)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Afyonkarahisar: Sinanpasa, Sandikli; Agri: Dogubayazit; Aydin: Cine,
Incirliova; Bayburt: Aydintepe; Canakkale: Bayramig; Corum: Bayat;
Denizli: Civril; Erzurum: Hinis, Narman; Giimiishane: Merkez; Istanbul:
Zeytinburnu, Esenler, Giingoren, Fatih, Eyiip, Gaziosmanpasa; Izmir:
Bergama, Dikili; Kars: Arpagay, Sarikamig; Kastamonu: Catalzeytin;
Kiitahya: Dumlupinar, Altintag; Mugla: Marmaris, Milas; Mus: Malazgirt;
Ordu: Ulubey, Aybasti, Mesudiye, Kabatas; Samsun: flkadim, Carsamba,
Ondokuzmayis, Vezirkoprii; Sanlurfa: Bozova, Surug; Sinop: Merkez,
Boyabat; Trabzon: Vakfikebir, Besikdiizii

Yiiksek-Diisiik (22)
(High-Low: Sar1 renkli
alan)

Afyonkarahisar: Thsaniye; Antalya: Korkuteli; Aydin: Karpuzlu, Sultanhisar;
Balikesir: Erdek; Bartin: Ulus; Corum: Merkez; Igdir: Merkez; Istanbul:
Bayrampasa, Kiiciikcekmece, Sultanbeyli, Sisli;

Konya: Altinekin; Kiitahya: Aslanapa; Mugla: Dat¢a, Ula; Ordu: Golkdy,
Altinordu; Samsun: Tekkekoy, Atakum; Sanlurfa: Birecik, Eyytibiye
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Patlican

Bulgur pilavi yapiminda patlican kullanimi bakimindan Sekil 4.48’deki LISA
haritasinda goriildiigl lizere, Yiiksek-Yiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Karadeniz
Bolgesinde yer almaktadir. Diislik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler
bulunmamaktadir. Diger taraftan, patlican kullaniminda hem Diisiik-Yiiksek hem de
Yiiksek-Diigilk kiimelenmelerin oldugu ilgeler Ege, Marmara, Karadeniz ve Dogu
Anadolu Bélgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin

goriildiigi ilgeler Tablo 4.36’da gosterilmistir.
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Sekil 4-48. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Patlican Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-36. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Patlican Oranma Gére Ilgelerin Smiflandirilmasi

Yiiksek-Yiiksek (5)
(High-High:

renkli alan)

Kirmizi

Elazi1g: Palu; Samsun: Asarcik, Tekkekdy; Van: Ipekyolu; Zonguldak: Eregli

Diisiik-Diisiik (0) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek (44)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Afyonkarahisar: Thsaniye, Suhut; Agri: Diyadin; Amasya: Tasova, Suluova;
Balikesir: Kepsut, Sindirgi, Dursunbey, Erdek; Batman: Kozluk; Bursa:
Karacabey; Corum: Lagin; Diyarbakir: Baglar, Ergani, Dicle, Silvan; Diizce:
Merkez, Akgakoca, Kaynash; Elazig: Sivrice, Kovancilar; Eskisehir:
Odunpazari; Giresun: Sebinkarahisar, Merkez; Giresun: Canakgi1, Espiye,
Giice; Kocaeli: Karamiirsel, Malatya: Arguvan, Yazihan; Manisa: Salihli,
Kirkagag; Ordu: Persembe, Altinordu, Mesudiye; Samsun: Atakum, flkadim,
Canik, Ayvacik, Ondokuzmayis; Trabzon: Besikdiizii, Yomra; Van: Tusba,
Ozalp

Yiiksek-Diisiik (18)
(High-Low: Sar1 renkli
alan)

Afyonkarahisar: Basmake¢i; Amasya: Hamamozii; Balikesir: Bandirma,
Batman:
Eskisehir:
Yaghdere, Gorele, Kocaeli: Kartepe; Malatya: Battalgazi, Hekimhan;

Gomeg, Bigadig; Sason, Besiri; Bursa: Mustafakemalpasa;

Erzurum: Oltu; Mihalgazi, Seyitgazi; Giresun: Bulancak,

Tunceli: Mazgirt
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Yenibahar

Bulgur pilavi yapiminda yenibahar kullanimi bakimindan Sekil 4.49°daki LISA
haritasinda  gorildigii  tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler
bulunmamaktadir. Ayrica, Diislik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler de
tam olarak mekansal bir kiimelenme olusturmak igin yeterli degildir. Diger taraftan,
Diistik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu il¢eler Ege, Dogu Anadolu, Karadeniz, Marmara
ve Akdeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Yenibahar kullanimimda Yiiksek-Diistik
kullanimin kiimelendigi ilceler ise Ege, Karadeniz, Marmara ve Dogu Anadolu
Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii

ilgeler Tablo 4.37°de gosterilmistir.
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Sekil 4-49. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Yenibahar Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-37. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Yenibahar Oranma Gére Ilgelerin Siniflandiriimast

Yiiksek-Yiiksek (0)
(High-High:

renkli alan)

Kirmizi

Diisiik-Diisiik (5) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Artvin: Hopa; Hakkari: Semdinli; Hatay: Reyhanli; Manisa: Soma;

Zonguldak: Kozlu

Diisiik-Yiiksek (35)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Adana: Yiiregir, Saricam; Antalya: Kemer, Kumluca, Demre, Finike,
Dosemealti, Konyaalt;; Aydin: Kusadasi, Soke, Germencik; Batman:
Kozluk; Burdur: Cavdir, Bucak, Merkez, Celtik¢i, Tefenni, Karamanli;
Edirne: Merkez,

Kemaliye; Giimiishane: Siran;

Diyarbakir: Kayapinar; Suloglu, Havsa; Erzincan:

[zmir: Torbali; Mardin: Derik; Mus: Malazgirt; Samsun: Alagam; Sanlurfa:

Ceylanpinar, Hilvan, Siverek, Harran; Siirt: Baykan, Dikmen, Merkez

Yiiksek-Diisiik (14)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adana: Cukurova; Afyonkarahisar: Bagsmake1; Antalya: Korkuteli; Batman:
Sason; Bitlis: Adilcevaz; Bursa: Karacabey; Cankirt: Yaprakli; Edirne:
Selcuk;

Lalapasa; Erzincan: Refahiye; Erzurum: Karagoban; Izmir:

Sanhwurfa: Viransehir; Sinop: Gerze; Trabzon: Arsin
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Bulgur

Bulgur pilavi yapiminda bulgur kullanimi bakimindan Sekil 4.50°deki LISA
haritasinda goriildiigii lizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Marmara,
Akdeniz, Karadeniz ve Giineydogu Anadolu Bélgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik
kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir. Diger taraftan, Diisiik-
Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler Ege, Marmara, Karadeniz, Gilineydogu Anadolu,
Dogu Anadolu ve i¢ Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Bulgur kullaniminda Yiiksek-
Diisiik kullanimm kiimelendigi ilgeler ise Ege, Karadeniz, Marmara, Akdeniz ve Ig¢
Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin

goriildiigi ilgeler Tablo 4.38’de gosterilmistir.
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Sekil 4-50. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Bulgur Oraninin LISA Haritast
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Tablo 4-38. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Bulgur Oranina Gére Ilgelerin Smiflandiriimasi

Adana: Cukurova, Yiregir, Aladag, Kozan, Seyhan, Ceyhan, Saricam,
imamoglu; Adiyaman: Golbasi; Balikesir: Erdek; Bolu: Mudurnu; Bursa:

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Yiiksek-Yiiksek  (30) | Karacabey; Giresun: Sebinkarahisar, Yaglidere, Espiye; Hatay: Yayladagi,
(High-High: Kirmiz1 | Erzin; Istanbul: Atasehir, Maltepe; Kahramanmaras: Pazarcik, Nurhak;
renkli alan) Kiitahya: Saphane; Malatya: Darende, Dogansehir, Hekimhan; Osmaniye:
Toprakkale; Tekirdag: Marmara Ereglisi, Siileymanpasa; Usak: Esme;
Yalova: Armutlu
Afyonkarahisar: Dazkiri, Bolvadin; Antalya: Gazipasa; Aydin: Cine;
Balikesir: Savagtepe; Batman: Kozluk; Bayburt: Aydintepe; Burdur:
Diisiik-Diisiik (24)

Karamanli; Bursa: Yildirim; Denizli: Pamukkale; Erzurum: Askale; Hatay:
Kirikhan; Kayseri: Sarioglan, Talas, Akkisla, Biinyan, Melikgazi, Hacilar;
Kocaeli: Cayirova; Manisa: Kirkagag, Soma; Mugla: Milas; Sivas: Sarkisla;

Yozgat: Sorgun

Diigiik-Yiiksek (16)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Canakkale: Merkez; Diizce: Cilimli; Edirne: Uzunkoprii; Izmir: Foga;
Kahramanmaras: Ekindzii, Dulkadiroglu; Kars: Kagizman; Kastamonu:
Merkez; Mardin: Artuklu; Mugla: Seydikemer; Mus: Varto; Nevsehir:
Hacibektas; Ordu: Ikizce; Osmaniye: Kadirli; Sakarya: Hendek; Tokat:
Merkez

Yiiksek-Diisiik (23)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Afyonkarahisar: Suhut, Sultandagi; Amasya: Suluova; Ankara: Elmadag;
Antalya: Kemer; Denizli: Baklan; Diyarbakir: Dicle, Silvan; Edirne: Merkez;
Elazig: Kovancilar; [stanbul: Kagithane; Karaman: Ermenek; Konya: Eregli,
Cumra; Mugla: Dat¢a, Ortaca, Ula; Rize: Hemgin; Sanliurfa: Siverek;

Trabzon: Caykara, Ortahisar; Tunceli: Merkez; Yozgat: Kadigehri
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Et Suyu

Bulgur pilavi yapiminda et suyu kullanimi bakimindan Sekil 4.51°deki LISA
haritasinda goriildiigii tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Dogu
Anadolu, I¢ Anadolu ve Akdeniz Bélgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimim
kiimelenme olusturdugu ilgeler Ege ve Karadeniz Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger
taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler I¢ Anadolu, Ege, Dogu Anadolu,
Karadeniz ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Et suyu kullaniminda
Yiiksek-Diigiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Ege, Karadeniz, Marmara, Akdeniz,
Dogu Anadolu ve I¢ Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. istatistiksel olarak anlaml

kiimelenmelerin goriildiigi ilgeler Tablo 4.39°da gosterilmistir.
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Sekil 4-51. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Et Suyu Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-39. Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Et Suyu Oranima Gére lgelerin Smiflandirilmasi

(Low-Low: Mavi renkli
alan)

Afyonkarahisar: Kiziléren, Sandikli; Agri: Merkez, Patnos; Ankara:
Cankaya; Antalya: Gazipasa, Dosemealti; Burdur: Bucak; Corum:
Yiiksek-Yiiksek  (26) ) o .
) Bogazkale; Diyarbakir: Yenisehir; Elazig: Karakocan; Erzincan: Merkez,
(High-High: Kirmizi | |, . ] ) ,
) Uziimlii, Horasan; Gaziantep:  Sehitkamil; Istanbul:  Maltepe;
renkli alan) . o
Kahramanmaras: Pazarcik; Kayseri: Biinyan; Konya: Altinekin, Emirgazi;
Mus: Malazgirt; Van: Gevas, Catak; Yozgat: Sefaatli, Sorgun, Merkez
Diisiik-Diisiik (15) | Aydin: Soke, Nazilli; Denizli: Beyagag; Istanbul: Tuzla; Izmir: Kiraz;

Milas,
Mentese; Ordu: Kumru, Fatsa; Osmaniye: Diizigi; Usak: Merkez, Esme

Kahramanmaras: Afsin; Manisa: Alasehir; Mugla: Marmaris,

Diisiik-Yiiksek (23)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Afyonkarahisar: Dazkiri; Aksaray: Eskil; Ankara: Gidil, Ayas; Antalya:
Muratpasa; Bartin: Amasra; Burdur: Merkez; Corum: Ortakéy; Erzincan:
Refahiye; Erzurum: Senkaya; Gilimishane: Kelkit; Isparta: Uluborlu;
Istanbul: Sariyer; Izmir: Cigli; Karabiik: Eskipazar; Kars: Kagizman;
Kirgehir: Cigekdagi; Konya: Celtik; Malatya: Dogansehir, Yazihan; Mardin:
Derik; Nevsehir: Hacibektas; Sivas: Yildizeli

Yiiksek-Diisiik (24)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adiyaman: Kahta; Artvin: Hopa; Balikesir: Karesi; Bingdl: Karliova; Bursa:
inegél; Canakkale: Yenice, Gelibolu; Hatay: Dértyol, Kirikhan; fzmir: Buca,
Bayrakli, Selguk; Kastamonu: Abana; Konya: Doganhisar; Kiitahya: Emet;
Manisa: Akhisar, Yunusemre; Mardin: Kiziltepe; Mus: Merkez; Ordu:
Besikdiizii, Akgaabat;

Altinordu; Trabzon:

Zonguldak: Alapl

Osmaniye: Toprakkale;
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4.4.3. Giivecte kullanilan malzemelere ait mekénsal kiimelenme

Glive¢ yemegi icin toplanan regetelerdeki malzeme ve miktarlar1 goz Oniine
alimarak GeoDa 1.12 programinda mekansal kiimeleme analizleri gergeklestirilmistir.
Mekansal otokorelasyon analizinde Moran’s I ve LISA teknikleri kullanilmistir.

Giliveg yapiminda kullanilan malzemelerin her biri igin Moran’s I degeri, Z skoru
ve anlamlilik diizeyi (p) hesaplanmistir. Giive¢ yapimimda kullanilan malzemelerin
miktarlar1 goz Oniine alininca elde edilen LISA analizi sonuglar1 tablo 4.40°da

gosterilmistir.
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Tablo 4-40. Giive¢ Yapiminda Kullanilan Malzemelere iliskin Tanimlayict Analiz Bulgular

Malzemeler Moran’s I Z p
Patlican 0,2268 9,2819 0,001***
Domates 0,2069 8,5897 0,001***
Koyun Eti 0,1254 5,3586 0,001***
Patates 0,1237 5,1484 0,001***
Kabak 0,0923 4,0849 0,001***
Dana Eti 0,0865 3,7063 0,001***
Zeytin Yag 0,0901 3,6641 0,002**
Taze Fasulye 0,0741 3,1906 0,002**
Kekik 0,0701 3,0354 0,003**
Yesil Biber 0,0580 2,4513 0,008**
Tereyad 0,0558 2,4435 0,009**
Sarimsak 0,0564 2,3523 0,013*
Havug 0,0526 2,2602 0,022*
Aycicek Yagi 0,0425 1,8581 0,037*
Mantar 0,0390 1,7953 0,042*
Su 0,0346 1,5498 0,060
Kuyruk Yagi 0,0351 1,4887 0,074
Sogan 0,0326 1,3843 0,091
Kirmizi Pul Biber 0,0310 1,3351 0,101
Kimyon 0,0268 1,2059 0,110
Kapya Biber -0,0331 -1,2219 0,110
Tuz 0,0264 1,1233 0,128
Kirmizi Toz Biber 0,0222 1,0165 0,149
Arpacik Sogani 0,0219 0,9909 0,163
Yenibahar -0,0242 -0,9548 0,166
Domates Salg¢asi 0,0184 0,8357 0,206
Tavuk Eti -0,0124 -0,4876 0,234
Biber Salcas1 0,0142 0,6905 0,240
Tavuk Suyu 0,0043 0,3090 0,267
Karabiber -0,0144 -0,5867 0,286
Nane -0,0101 -0,2941 0,419

Et Suyu -0,0062 -0,1239 0,457

Giive¢ yapiminda kullanilan malzemelerden patlican, domates, koyun eti, patates,
kabak, dana eti, zeytinyagi, taze fasulye, kekik, yesilbiber, tereyag, sarimsak, havug,
aycicek yagi ve mantarin rassal olarak dagilmadigi, pozitif otokorelasyon oldugu
bolgelerde yogunlastigi goriilmektedir (p<0,05). Her bir malzeme i¢in pozitif mekansal
otokorelasyonun oldugu bolgeleri belirlemek amaciyla mekansal iliskinin gostergesi olan

LISA analizleri gerceklestirilmistir. Glive¢ yapiminda kullanilan her bir malzeme
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oraninin LISA haritasinda, kirmiz1 renkle ifade edilen Y-Y bolgesinde yer alan ilgeler,
Tiirkiye ortalamasinin {izerinde kullanim oranma sahip olan; ayrica yiliksek kullanim
oranina sahip ilgelerle iligki icerisinde olan ilgeleri gostermektedir. Tiirkiye ortalamasmnin
altinda kullanim oranina sahip olan; ayrica diigiikk degerli kullanim oranina sahip olan
ilgelerle iligki igerisinde olanlar D-D bdlgesinde mavi renkle gosterilmektedir. Tiirkiye
ortalamasindan daha yiiksek bir degerde olan fakat diisiik degerli ilgelerle iliski icerisinde
olanlar Y-D bolgesinde sar1 renkle gosterilmektedir. Tiirkiye ortalamasmin altinda bir
degere sahip olan; fakat yiiksek degerli illerle iliski igerisinde olan iller ise D-Y
bolgesinde yesil renkle gosterilmektedir. Beyaz renkle gosterilenler ise istatistiksel olarak

anlamli kiime olusturmayan ilgelerdir.
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Patlican

Giiveg yapiminda patlican kullanimi bakimimdan Sekil 4.52°deki LISA haritasinda
gorildigi tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Dogu Anadolu, Akdeniz
ve I¢ Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimmn kiimelenme
olusturdugu ilgeler Karadeniz, Marmara ve Ege Bdlgelerinde bulunmaktadir. Diger
taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler I¢ Anadolu, Dogu Anadolu ve
Akdeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Patlican kullannminda Yiiksek-Diisiik kullanimin
kiimelendigi ilgeler ise Ege, Karadeniz ve Marmara Bolgelerinde yer almaktadir.

Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilceler Tablo 4.41’de

gosterilmistir.
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Sekil 4-52. Giive¢ Yapiminda Kullanilan Patlican Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-41. Giive¢ Yapimimnda Kullanilan Pathican Oranina Gére ilgelerin Smiflandiriimasi

Sirnak: Silopi, Merkez, Uludere, Giiglikonak; Corum: Alaca; Adana:
Cukurova, Karatas, Yiregir, Kozan, Feke, Seyhan, Ceyhan, Saricam,
Imamoglu; Afyonkarahisar: Sultandagi; Batman: Besiri; Bingél: Karliova;
Bitlis: Hizan, Tatvan, Merkez; Elazig: Baskil, Merkez; Hakkari: Cukurca;
Hatay: Belen, Arsuz, Altmdzii, Iskenderun; Kayseri: Sarioglan, Kocasinan;
Konya: Tuzlukeu, Ilgin, Aksehir; Malatya: Kuluncak, Arapgir, Hekimhan;
Mardin: Dargecit; Mersin: Silifke, Erdemli; Mus: Merkez, Haskdoy;
Nevsehir: Urgiip; Ordu: Giirgentepe; Osmaniye: Diizici, Merkez; Siirt:
Kurtalan, Baykan, Merkez; Sivas: Zara, Merkez, Sarkisla, Dogansar,
Yildizeli; Tokat: Zile, Merkez, Turhal, Sulusaray, Pazar; Van: Bahgesaray;

Yozgat: Akdagmadeni, Sorgun

Yiksek-Yiiksek  (60)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diistik (58)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Canakkale: Yenice; Izmir: Foga, Bergama; Afyonkarahisar: Dazkiri,
Kiziléren, Sinanpasa, Sandikli, Evciler; Aydin: Bozdogan, Cine, Kosk,
Sultanhisar; Balikesir: Havran, Kepsut, Balya, Dursunbey, Gémeg, ivrindi,
Bigadic, Karesi, Altieyliil; Denizli: Baklan, Pamukkale, Buldan, Beyagag,
Giiney, Kale, Serinhisar, Cal, Merkezefendi, Saraykéy, Civril; Edirne:
Merkez, Havsa; Igdir: Tuzluca; Isparta: Uluborlu, Senirkent, Kegiborlu,
Gonen; Kiitahya: Aslanapa, Cavdarhisar, Dumlupimar, Merkez; Kastamonu:
Manisa:  Akhisar;

Dalaman, Ula, Kavaklidere, Yatagan; Sinop: Tiirkeli; Trabzon: Vakfikebir;

Catalzeytin, Taskoprii, Kocaeli: Kandira; Mugla:

Usak: Ulubey, Karahalli, Egsme, Sivasli; Zonguldak: Eregli

Diisiik-Yiiksek (25)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Sirnak: Cizre; Sanliurfa: Birecik; Adiyaman: Tut; Adana: Karaisali; Batman:
Hasankeyf; Bingol: Merkez; Diyarbakir: Silvan; Elazig: Maden; Erzincan:
Kemaliye; Gaziantep: Islahiye; Hatay: Payas, Antakya; Kayseri: Talas,
Yahyali, Pmarbagi; Konya: Eregli, Cumra, Gineysinir, Celtik; Malatya:
Kale; Mersin: Toroslar; Mus: Bulanik; Nevsehir: Acigdl; Tunceli: Mazgirt;
Yozgat: Yerkoy

Yiksek-Diisiik (17)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Izmir: Odemis, Dikili; Aydin: Buharkent, Karacasu; Burdur: Merkez,
Golhisar; Bursa: Mustafakemalpasa; Denizli: Bozkurt; Edirne: Siiloglu;
Giresun: Kesap; Kiitahya: Emet; Kastamonu: Devrekani, Arag; Manisa:

Soma; Mugla: Fethiye, Milas; Usak: Merkez
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Domates

Giiveg yapiminda domates kullanimi bakimidan Sekil 4.53’teki LISA haritasinda
gorildigi tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Dogu Anadolu, Akdeniz
ve Ege Bolgelerinde yer almaktadir. Disiik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu
ilceler Karadeniz, Marmara ve Ege Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-
Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler Ege, Dogu Anadolu, Marmara ve Giineydogu
Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Domates kullaniminda Yiiksek-Diistik kullanimin
kiimelendigi ilgeler ise Ege ve Karadeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak

anlamli kiimelenmelerin goriildiigi ilgeler Tablo 4.42°de gosterilmistir.
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Tablo 4-42. Giive¢ Yapimimda Kullanilan Domates Oranina Gore Ilgelerin Siniflandirilmasi

Yiiksek-Yiiksek
(High-High:

renkli alan)

(53)

Kirmizi

Strnak: Idil, Cizre, Silopi, Giicliikonak; Sanliurfa: Hilvan, Siverek; Istanbul:
Giingoren; Adiyaman: Merkez, Gerger, Kahta; Adana: Cukurova, Karatas,
Pozanti, Aladag, Feke, Karaisali, Seyhan, Sari¢am, Imamoglu; Bingol:
Merkez; Baklan, Cardak, Kale,
Merkezefendi; Diyarbakir: Kayapinar, Baglar, Lice, Ergani, Yenisehir,

Denizli: Acipayam, Serinhisar,
Bismil, Dicle, Hani, Kocakoy; Elazig: Palu, Sivrice, Kovancilar, Maden;
Hatay: Belen, Arsuz; Konya: Halkapinar; Malatya: Kale; Mardin: Nusaybin,
Yesilli, Midyat, Artuklu; Ula,

Kavaklidere; Van: Muradiye, Tusbha

Mersin: Tarsus, Camliyayla; Mugla:

Diisiik-Diisiik (31)
(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Corum: Merkez; Istanbul: Beyoglu, Kagithane, Eyiipsultan; izmir: Kinik;
Afyonkarahisar: Basmakgi, Dinar, Sinanpasa; Amasya: Gilimiishacikoy,
Goyniicek; Ankara: Ayas; Antalya: Finike; Bursa: Niliifer; Edirne: Merig,
Merkez,

Kiitahya: Aslanapa, Cavdarhisar; Kastamonu: Abana, Catalzeytin, Taskoprii;

Enez; Erzincan: Refahiye; Giresun: Sebinkarahisar, Dereli;

Ordu: Kabatas, Unye; Sinop: Merkez, Tiirkeli, Boyabat, Saraydiizii;
Zonguldak: Devrek

Diisiik-Yiiksek (16)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Sanlwrfa: Ceylanpinar, Viransehir, Karakopri; Istanbul: Sancaktepe,
Bagcilar; Aydin: Bozdogan, Kosk, Buharkent; Batman: Hasankeyf; Bing6l:
Solhan; Bitlis: Hizan; Denizli: Cal; Diyarbakir: Silvan; Mardin: Derik;
Mersin: Toroslar; Siirt: Merkez

Yiiksek-Diisiik (12)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Izmir: Aliaga; Afyonkarahisar: Sandikli; Antalya: Désemealt;; Edirne:
Merkez; Eskisehir: Seyitgazi; Kiitahya: Tavsanli, Gediz; Karabiik: Yenice;

Kastamonu: Doganyurt; Rize: Pazar; Samsun: Vezirkoprii; Tokat: Zile
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Koyun Eti

Giiveg yapiminda koyun eti kullanim1 bakimindan Sekil 4.54°teki LISA haritasinda
goriildiigii tizere, Yiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Ege, Akdeniz,
Glineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Diigiik-Diigiik
kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir. Diger taraftan, Diigiik-
Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler I¢ Anadolu, Dogu Anadolu, Ege ve Giineydogu
Anadolu Boélgelerinde yer almaktadir. Koyun eti kullaniminda Yiiksek-Diistik kullanimin
kiimelendigi ilceler ise Ege, Karadeniz, I¢ Anadolu, Akdeniz ve Marmara Bolgelerinde
yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo

4.43’te gosterilmistir.
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Tablo 4-43. Giive¢ Yapiminda Kullanilan Koyun Eti Oranma Gére ilcelerin Smiflandiriimasi

Yiiksek-Yiiksek  (21)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Sanhwurfa: Birecik; Adana: Aladag; Bitlis: Hizan; Denizli: Baklan, Cardak,
Bozkurt, Cal; Gaziantep: Islahiye, Nurdagi, Sehitkamil; Hatay: Kumlu;
Mardin:
Nusaybin, Yesilli, Midyat; Nigde: Camardi; Osmaniye: Diizi¢i; Usak:
Karahalli; Van: Catak

Kahramanmaras: Tirkoglu, Dulkadiroglu; Kilis: Musabeyli;

Diisiik-Diisiik (0) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek (36)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Sirnak: Cizre, Merkez, Uludere; Adana: Feke, Karaisali; Afyonkarahisar:
Dazkiri, Dinar; Antalya: Finike; Aydin: Karacasu, Nazilli; Balikesir:
Sindirgi; Batman: Hasankeyf; Denizli: Giiney, Kale, Serinhisar, Civril;
Diyarbakir: Ergani, Yenisehir, Silvan, Kocakdy; Isparta: Gonen; Kirsehir:
Akgakent; Kiitahya: Cavdarhisar, Dumlupinar; Kahramanmaras: Onikisubat;
Kayseri: Develi; Kilis: Merkez, Polateli; Manisa: Sarigol; Mardin: Derik,
Artuklu; Osmaniye: Hasanbeyli, Kadirli; Usak: Merkez; Van: Bagkale,

Gevas

Yiiksek-Diisiik (23)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Canakkale: Biga; Cankiri: Yaprakli; Corum: Lagin; Izmir: Giizelbahge,
Selguk; Aksaray: Giizelyurt; Antalya: Kumluca, Demre; Artvin: Ardanug;
Balikesir: Dursunbey; Bolu: Mengen; Denizli: Buldan; Edirne: Merig;
Elazig: Sivrice; Eskigehir: Seyitgazi; Giresun: Yaglidere; Kiitahya: Gediz,
Aslanapa; Kayseri: Hacilar; Mersin: Anamur; Tekirdag: Kapakli; Tokat:
Merkez; Yozgat: Sefaatli
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Patates

Gilive¢ yapiminda patates kullanimi bakimindan Sekil 4.55’teki LISA haritasinda
goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler i¢ Anadolu ve Karadeniz
Bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler
Akdeniz, Marmara, Gilineydogu Anadolu, Ege ve Dogu Anadolu Bdlgelerinde
bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu il¢eler Karadeniz
ve I¢ Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Patates kullaniminda Yiiksek-Diisiik
kullannmin kiimelendigi ilgeler ise Ege, Akdeniz, Marmara, Giineydogu Anadolu ve
Dogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin

goriildiigii ilgeler Tablo 4.44°te gosterilmistir.
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Tablo 4-44. Giive¢ Yapiminda Kullanilan Patates Oranina Gore Ilgelerin Siniflandirilmasi

Sanlhwurfa: Ceylanpinar; Balikesir: Kepsut, Karesi; Bayburt: Aydintepe;

Bilecik: Merkez; Bolu: Merkez, Yenigaga; Erzincan: Merkez; Erzurum:

alan)

Yiiksek-Yiiksek  (28) . . )
) ] Tortum, Horasan; Giimiishane: Torul, Kelkit, Kose, Siran; Gaziantep:
(High-High: Kirmizi ) )
Kli alan) Sehitkamil; Kastamonu: Devrekani, Abana; Ordu: Korgan, Persembe, Fatsa;
renkli alan
Sivas: Yildizeli; Tekirdag: Malkara; Tokat: Erbaa, Merkez, Sulusaray, Pazar;
Trabzon: Magka; Yozgat: Akdagmadeni
Sirnak: Merkez; Sanliurfa: Siverek; Istanbul: Basaksehir, Bayrampasa,
Giingoren, Fatih; izmir: Foga; Adiyaman: Tut; Adana: Aladag, Kozan, Feke,
Diisiik-Diisiik (35) | Karaisal;, Ceyhan, Imamoglu; Balikesir: Gomeg; Batman: Kozluk,
(Low-Low: Mavi renkli | Hasankeyf, Besiri; Bing6l: Merkez; Bitlis: Hizan, Tatvan, Merkez;

Diyarbakir: Ergani, Dicle, Silvan; Elazig: Palu, Kovancilar, Maden;
Kirklareli: Demirkdy; Kiitahya: Aslanapa, Cavdarhisar; Mardin: Sawvur,
Midyat; Mus: Haskoy; Siirt: Kurtalan

Diisiik-Yiiksek (15)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Cankir: Yaprakli, Corum: Kargi, Agri: Dogubayazit; Afyonkarahisar:
Kiziloren; Amasya: Merkez; Bolu: Doértdivan; Bursa: Gemlik; Giresun:
Kesap; Igdir: Tuzluca; Kahramanmarag: Afsin; Kastamonu: Catalzeytin;

Ordu: Altinordu; Sinop: Tirkeli; Trabzon: Dernekpazari, Ortahisar

Yiiksek-Diisiik (29)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Sirnak: Cizre, Uludere, Giiclikonak; Sanlwrfa: Birecik; Istanbul:
Beylikdiizii; Izmir: Cigli; Adiyaman: Gerger; Adana: Seyhan, Saricam;
Afyonkarahisar: Dazkiri, Sultandagi; Aydin: Buharkent, Sultanhisar, Efeler;
Diyarbakir: Kocakoy; Hatay: Belen; Kiitahya: Emet; Kayseri: Develi;
Kocaeli: Cayirova; Konya: Eregli, Giineysinir; Malatya: Hekimhan; Manisa:
Turgutlu; Mardin: Nusaybin, Dargecit; Mersin: Erdemli; Siirt: Baykan; Van:

Gevas, Edremit
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Kabak

Giliveg yapiminda kabak kullanimi bakimindan Sekil 4.56’daki LISA haritasinda
goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Karadeniz, Marmara, i¢
Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin
kiimelenme olusturdugu ilgeler Akdeniz, Dogu Anadolu, Marmara, i¢ Anadolu ve Ege
Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu
ilceler i¢ Anadolu, Dogu Anadolu, Karadeniz, Ege, Marmara ve Giineydogu Anadolu
Bolgelerinde yer almaktadir. Kabak kullanirmmda Yiiksek-Diisiik kullanimin
kiimelendigi ilgeler ise Ege, I¢ Anadolu ve Marmara Bolgelerinde yer almaktadir.

Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.45’te gdsterilmistir.
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Tablo 4-45. Giive¢ Yapimimda Kullanilan Kabak Oranina Gére Ilgelerin Smiflandiriimasi

Amasya: Merzifon, Goyniicek, Suluova; Ankara: Ke¢ioren; Bartin: Merkez,
Ulus; Erzurum: Askale, Cat, Aziziye, Palandoken; Gaziantep: Sehitkamil,
Karabiik: Merkez;
Kozakli; Tokat: Zile; Zonguldak: Devrek, Merkez

Kocaeli: Korfez, Karamiirsel, Dilovasi; Nevsehir:

Yiiksek-Yiiksek  (19)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (32)

(Low-Low: Mavi renkli
alan)

Sirnak: Merkez; Adana: Cukurova, Karatas, Imamoglu; Aydm: Buharkent;
Balikesir: Balya, Ivrindi, Altieyliil; Bitlis: Hizan; Denizli: Baklan, Giiney,
Kale, Cal, Merkezefendi, Saraykoéy; Diyarbakir: Kayapinar; Eskisehir:
Mahmudiye; Kirklareli: Liileburgaz; Kahramanmaras: Goksun; Konya:
Halkapmar; Mersin: Tarsus, Camliyayla; Osmaniye: Kadirli; Siirt: Kurtalan,
Baykan, Merkez; Sivas: Zara, Merkez; Trabzon: Ortahisar; Usak: Karahall,
Merkez, Esme

Diisiik-Yiiksek (22)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Istanbul: Uskiidar, Sile; Izmir: Giizelbahge; Ankara: Mamak; Antalya:
Muratpasa; Artvin: Borgka; Balikesir: Ayvalik; Bingol: Karliova; Bolu:
Mengen; Bursa: Niliifer; Erzurum: Tortum; Kahramanmaras: Caglayancerit,
Tiirkoglu; Nigde: Merkez; Ordu: Fatsa; Sakarya: Erenler; Samsun: Havza;
Tekirdag: Sarkdy; Tokat: Turhal, Trabzon: Caykara; Yalova: Merkez;
Yozgat: Sorgun

Yiiksek-Diisiik (16)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Corum: Kargi, Alaca; Istanbul: Bahgelievler; Afyonkarahisar: Sultandagr;
Aydin:
Diyarbakir: Silvan; Edirne: Havsa; Elazig: Maden; Kiitahya: Cavdarhisar,

Bozdogan; Balikesir: Bigadi¢; Bursa: Mustafakemalpasa;

Saphane; Konya: Beysehir; Mersin: Yenisehir; Sinop: Tirkeli; Trabzon:
Diizkoy
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Dana Eti

Giiveg yapiminda dana eti kullanim1 bakimmdan Sekil 4.57°deki LISA haritasinda
goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Karadeniz, Marmara, i¢
Anadolu ve Ege Bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin kiimelenme
olusturdugu ilgeler Akdeniz, Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Ege Bolgelerinde
bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler i¢ Anadolu,
Karadeniz, Ege ve Marmara Bolgelerinde yer almaktadir. Dana eti kullaniminda Yiiksek-
Diisiik kullanimin kiimelendigi ilceler ise Akdeniz, i¢ Anadolu ve Dogu Anadolu
Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii

ilgeler Tablo 4.46°da gosterilmistir.
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Tablo 4-46. Giive¢ Yapimimnda Kullanilan Dana Eti Oranina Gére ilcelerin Smiflandiriimasi

Canakkale: Yenice; Istanbul: Eylipsultan; Izmir: Kinik, Odemis, Bergama;
Afyonkarahisar: Suhut; Ankara: Giidiil, Ayas; Antalya: Désemealt1; Aydin:
Kosk, Sultanhisar; Balikesir: Havran, ivrindi, Edremit, Altieyliil; Bilecik:
Boziiyiik; Diizce: Merkez; Giresun: Gorele; Kirklareli: Merkez, Demirkdy;
Kiitahya: Emet, Cavdarhisar; Kastamonu: Abana; Manisa: Soma; Sinop:
Tiirkeli, Boyabat; Trabzon: Vakfikebir, DiizkGy, Carsibasi; Usak: Sivasl;
Zonguldak: Alaplt

Yiiksek-Yiiksek  (31)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (33)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Sirnak: Idil, Cizre; Sanlwrfa: Birecik; Istanbul: Adalar; Izmir: Balcova;
Adana: Pozanti, Aladag; Bitlis: Hizan, Merkez; Denizli: Baklan, Cardak,
Bozkurt, Cal; Gaziantep: Nizip, Araban, Islahiye, Nurdagi, Sehitkamil;
Kilis: Merkez,
Musabeyli; Mardin: Derik, Nusaybin, Yesilli; Nevsehir: Urgiip; Nigde:

Hatay: Payas, Kumlu; Kahramanmaras: Tiirkoglu;

Camardi; Osmaniye: Diizi¢i, Merkez, Hasanbeyli; Siirt: Merkez; Usak:
Ulubey

Diisiik-Yiiksek (16)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Istanbul: Basaksehir; Afyonkarahisar: Sinanpasa, Iscehisar, Sultandagi;
Balikesir: Balya, Burhaniye; Bolu: Kibriscik; Eskisehir: Seyitgazi; Isparta:
Senirkent; Kiitahya: Gediz, Aslanapa; Kocaeli: Kandira; Mugla: Fethiye;

Ordu: Persembe; Rize: Pazar; Van: Muradiye

Yiiksek-Diisiik 17
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Sirnak: Merkez; Adana: Feke, Karaisali, Ceyhan; Afyonkarahisar: Dazkiri,
Batman: Hasankeyf; Denizli: Serinhisar; Edirne: Enez; Elazig: Palu;
Kahramanmaras: Onikisubat; Kilis: Polateli; Konya: Halkapinar; Mardin:
Artuklu; Mus: Haskdy; Nevsehir: Kozakli; Nigde: Merkez; Van: Gevas
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Zeytin Yagi

Giive¢ yapiminda zeytinyagi kullanimi bakimindan Sekil 4.58’deki LISA
haritasinda gorildiigii tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Ege
Bolgesinde yer almaktadir. Diislik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler
bulunmamaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilceler I¢
Anadolu, Ege ve Marmara Bolgelerinde yer almaktadir. Zeytinyagi kullaniminda
Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Ege, i¢ Anadolu, Karadeniz, Dogu
Anadolu ve Marmara Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli

kiimelenmelerin goriildiigi ilgeler Tablo 4.47°de gosterilmistir.

o 2
DCED = =) =] = (=]
=1 =] an e & =3
o DD_';_:'A o5 o "ol o DE-DD %D Som E[F‘:FD L
w " ad 88 g Egla@ ] o
~ @ e g 2o @ .. o = >
o o "an - = )
JDDD 3 o g DDDEH:. DDDD afy@ ol @ o gl DD -
. ® o " @ iy ¥ .y * 4 - =
.}9300 00 o en 0," ) el = . ? e
) =
= o (=) o =]
[ S g DDDD 5 o e N e g T2 Vg, e > oo
oo o EDDDD o P ° e M I ° °
ﬂtnenm‘:%‘:' 2 e agy w @ ‘3% aa oF 5V, . Dnd:E
) o o
%mnn 'ﬁnaﬁbﬁn o . a2 soges o g S e
® 5o -D%Q oo L g %DDDDDDD'@IIE ] . o Dd—f&' Dchngn DC' il
= L = - e [
2 g B a® PaeT, g
(a1} [=] o (=] o =]
== - o o8y
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Tablo 4-47. Giive¢ Yapiminda Kullanilan Zeytin Yag Oranma Gére Ilgelerin Smiflandirilmasi

Yiiksek-Yiiksek  (11)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

[zmir: Urla, Odemis, Foca, Dikili, Aliaga; Aydin: Didim, Kusadas,
Sultanhisar; Balikesir: Ayvalik; Denizli: Kale; Manisa: Turgutlu

Diisiik-Diisiik (2) (Low-
Low: Mavi renkli alan)

Bursa: Gemlik, Harmancik

Diisiik-Yiiksek (21)
(Low-High: Yesil renkli
alan)

[zmir: GiizelBahge, Kemalpasa, Gaziemir, Balgova, Menemen, Selguk,
Merkez; Afyonkarahisar: Sandikli; Aydmn: Efeler;

Balikesir: Gomeg; Batman: Kozluk; Bilecik: Merkez; Denizli: Acipayam,

Cigli; Adiyaman:

Merkezefendi; Eskisehir: Tepebasi; Gaziantep: Araban; Kocaeli: Darica;
Manisa: Salihli; Mersin: Akdeniz; Yalova: Cinarcik

Yiiksek-Diisiik (19)
(High-Low: Sar1 renkli
alan)

Canakkale: Eceabat; Izmir: Karabaglar; Agri: Dogubayazit; Ankara: Ayas,
Elmadag; Antalya: Finike, Konyaalti; Bolu: Mengen; Giresun: Kesap;
Kirikkale: Celebi; Kiitahya: Saphane; Kastamonu: Doganyurt; Kayseri:
Develi; Kocaeli: Golciik; Ordu: Giirgentepe; Sakarya: Adapazari; Samsun:
Carsamba; Tekirdag: Ergene; Van: Catak
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Taze Fasulye

Giliveg yapmminda taze fasulye kullanimi bakimindan Sekil 4.59°daki LISA
haritasinda goriildigi tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Karadeniz,
Marmara ve I¢ Anadolu Boélgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin
kiimelenme olusturdugu ilceler I¢ Anadolu ve Ege Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger
taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler I¢ Anadolu, Dogu Anadolu,
Karadeniz ve Marmara Bolgelerinde yer almaktadir. Taze fasulye kullaniminda Yiiksek-
Diisiik kullanimm kiimelendigi ilgeler ise Ege, I¢c Anadolu ve Marmara Bolgelerinde yer

almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilceler Tablo 4.48°de

gosterilmistir.
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Tablo 4-48. Giive¢ Yapimimnda Kullanilan Taze Fasulye Oranma Gore ilcelerin Smiflandiriimasi

Yiiksek-Yiiksek  (18)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Amasya: Merzifon, Suluova; Ankara: Akyurt, Kecioren, Yenimahalle,
Kirikkale: Merkez; Golcik,

Karamiirsel; Rize: Pazar; Sakarya: Adapazari; Samsun: Bafra, Havza; Sinop:

Pursaklar, Elmadag; Kocaeli: Darica,

Gerze, Tiirkeli; Tekirdag: Cerkezkdy

Diisiik-Diisiik (6) (Low-
Low: Mavi renkli alan)

Adana: Karatas; Adiyaman: Merkez; Bitlis: Adilcevaz; Denizli: Cal, Kale;
Malatya: Darende

Diisiik-Yiiksek (26)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Canakkale: Lapseki, Cankiri: Yaprakli, Merkez; Istanbul: Kartal, Agri:
Merkez; Amasya: Merkez, Goyniicek; Ankara: Cankaya, Kahramankazan,
Altindag; Bilecik: Merkez; Giresun: Yaglidere; Kirikkale: Keskin; Kars:
Arpacay; Kocaeli: Dilovas;; Konya: Sarayonii, Kulu; Ordu: Korgan;
Sakarya: Sapanca; Samsun: Tekkekdy, Atakum, Vezirkoprii; Sivas:

Koyulhisar; Trabzon: Besikdiizii; Yalova: Merkez; Zonguldak: Devrek

Yiiksek-Diisiik (12)
(High-Low: Sar1 renkli
alan)

Antalya: Kepez, Korkuteli; Aydin: Kuyucak; Diyarbakir: Yenisehir; Hatay:
Belen; istanbul: Umraniye; Izmir: Balgova, Urla; Kirklareli: Demirkdy;

Konya: Halkapinar; Mugla: Fethiye
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Kekik

Giive¢ yapiminda kekik kullanimi bakimindan Sekil 4.60’daki LISA haritasinda
goriildiigli tizere, Yiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Karadeniz, Ege ve
Akdeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Diistik-Diigiik kullanimin kiimelenme olusturdugu
ilceler Akdeniz, Dogu Anadolu, Marmara ve I¢ Anadolu Bélgelerinde bulunmaktadir.
Diger taraftan, Diislik-Yiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler Ege Bolgesinde yer
almaktadir. Kekik kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise
Karadeniz, Giineydogu Anadolu, Akdeniz, I¢ Anadolu, Marmara ve Dogu Anadolu
Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii

ilceler Tablo 4.49°da gosterilmistir.
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Tablo 4-49. Giive¢ Yapiminda Kullanilan Kekik Oranma Gére Ilgelerin Siniflandirilmasi

Izmir: Bergama; Antalya: Kemer, Kumluca, Finike, Manavgat, Korkuteli;
Aydm: Sultanhisar; Balikesir: Balya, ivrindi, Bigadi¢, Altieyliil; Bolu:
Merkez, Mengen, Yenigaga; Denizli: Cal; Manisa: Akhisar, Soma; Mugla:
Marmaris; Sinop: Gerze, Tiirkeli; Zonguldak: Alapli

Yiiksek-Yiiksek  (21)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (30)

(Low-Low: Mavi renkli
alan)

Istanbul: Kartal, Sultanbeyli; Adana: imamoglu; Bitlis: Hizan; Diyarbakir:
Kayapinar, Ergani, Yenisehir, Bismil, Dicle, Silvan, Hani, Kocakoy; Elazig:
Palu; Erzurum: Askale; Giimiishane: Siran; Giresun: Merkez; Hatay: Payas;
Ordu:
Giirgentepe, Persembe; Samsun: Tekkekdy, ilkadim, Carsamba; Sivas:

Kiitahya: Saphane; Kayseri: Sarioglan, Pinarbasi; Korgan,

Sarkisla; Yozgat: Akdagmadeni, Bogazliyan, Sorgun

Diisiik-Yiiksek (13)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Sanlwrfa: Harran; Izmir: Kmik, Odemis, Konak, Bornova; Aydm: Cine,
Kuyucak; Balikesir: Havran, Edremit; Denizli: Bozkurt; Eskisehir: Tepebast;
Karabiik: Yenice; Sakarya: Adapazari

Yiiksek-Diisiik (19)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Adiyaman: Tut; Adana: Karatag, Saimbeyli; Ankara: Elmadag; Artvin:
Merkez, Savsat; Bing6l: Karliova; Bursa: Niliifer; Elazig: Karakogan;
Erzurum: Tortum; Giresun: Yaglhdere; Kocaeli: Korfez; Malatya:
Hekimhan; Mersin: Camliyayla; Mus: Merkez; Nigde: Camardi; Siirt:

Baykan; Sivas: Zara; Tekirdag: Muratlt
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Yesil Biber

Giliveg yapiminda yesilbiber kullanimi bakimindan Sekil 4.61°deki LISA
haritasinda goriildiigi tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Giineydogu
Anadolu, I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik
kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Akdeniz, Marmara, I¢ Anadolu, Karadeniz ve
Ege Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu
ilgeler Dogu Anadolu, Karadeniz, Ege, Marmara ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinde
yer almaktadir. Yesilbiber kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimm kiimelendigi ilgeler
ise Ege, I¢ Anadolu ve Marmara Bélgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli

kiimelenmelerin goriildiigi ilgeler Tablo 4.50°de gosterilmistir.
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Tablo 4-50. Giive¢ Yapiminda Kullanilan Yesil Biber Oranina Gére Ilgelerin Smiflandiriimasi

alan)

Corum: Bogazkale; Istanbul: Catalca; Izmir: Karabaglar, Konak;
Afyonkarahisar: Sultandagi; Ankara: Evren; Bitlis: Tatvan, Merkez,
Yiiksek-Yiiksek  (31) ] ) ) o .
) Adilcevaz; Diyarbakir: Lice, Bismil, Silvan, Kocakdy; Elazig: Baskil,
(High-High: Kirmizi
Kli alan) Merkez; Erzurum: Pazaryolu; Isparta: Yalvag; Konya: Tuzlukgu, Ilgin;
renkli alan
Malatya: Kale; Mardin: Derik, Nusaybin, Kiziltepe, Savur, Artuklu; Mus:
Bulanik; Van: Giirpinar, Edremit, Muradiye, Tusba, Ipekyolu
Canakkale: Bayramic, Yenice, Biga; Izmir: Bergama, Dikili, Aliaga; Adana:
Cukurova, Pozanti, Karaisali; Afyonkarahisar: Bagmakei, Dinar; Antalya:
Diisiik-Diisiik (30) | Korkuteli; Aydin: Bozdogan, Karacasu; Balikesir: Goémeg; Burdur:
(Low-Low: Mavi renkli | Karamanli;; Bursa: Harmancik; Denizli: Babadag, Merkezefendi;

Glimiishane: Siran; Igdir: Merkez; Isparta: Uluborlu; Kiitahya: Saphane;
Kahramanmaras: Dulkadiroglu; Kastamonu: Abana, Catalzeytin; Manisa:

Kopriibast; Mersin: Camliyayla; Nigde: Bor; Samsun: Vezirkoprii

Diigiik-Yiiksek (23)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Sanlwrfa: Siverek, Virangehir; Izmir: Seferihisar, Gaziemir, Bayrakli; Agri:
Patnos; Artvin: Yusufeli; Balikesir: Bandirma, Susurluk; Bolu: Mudurnu;
Diyarbakir: Yenisehir, Hani; Elazig: Maden, Karakocan; Giresun: Kesap,
Merkez, Gorele; Kayseri: Talas; Mugla: Dalaman; Ordu: Fatsa; Sivas:

Koyulhisar; Trabzon: Dernekpazari; Zonguldak: Merkez

Yiiksek-Diisiik (15)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Canakkale: Merkez; Sanlwrfa: Birecik; Istanbul: Zeytinburnu, Kartal, Sile;
Adana: Seyhan; Afyonkarahisar: Kiziléren; Balikesir: Havran; Edirne: Enez;
Gimiishane: Kose; Isparta: Merkez; Kiitahya: Dumlupmar; Karabiik:

Eskipazar; Manisa: Soma; Sivas: Zara
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Tereyagi

Giiveg yapiminda tereyagi kullanimi bakimindan Sekil 4.62°deki LISA haritasinda
goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Karadeniz, Ege, I¢
Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin
kiimelenme olusturdugu ilgeler Akdeniz, Marmara, i¢ Anadolu, Karadeniz ve Ege
Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu
ilgeler Dogu Anadolu, Karadeniz, Ege, Marmara ve Akdeniz Bolgelerinde yer almaktadir.
Tereyagt kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimm kiimelendigi ilgeler ise Ege ve
Marmara Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin

goriildiigii ilgeler Tablo 4.51°de gdsterilmistir.
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Tablo 4-51. Giiveg Yapiminda Kullanilan Tereyagi Oranina Gére Ilgelerin Siniflandiriimasi

Izmir: Kinik; Artvin: Borgka; Bayburt: Aydintepe; Erzurum: Askale,
Pazaryolu; Eskisehir: Alpu, Mihalgazi; Giimiishane: Kelkit, Kése; Giresun:
Canakg1; Konya: Kadmhani, Derbent, Seydisehir; Manisa: Turgutlu,
Akhisar, Sehzadeler; Mugla: Seydikemer; Rize: Merkez, Cayeli, Pazar;

Trabzon: Of, Diizkéy, Ortahisar, Magka, Yomra; Tunceli: Cemisgezek

Yiiksek-Yiiksek  (26)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (43)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Corum: Kargi, Oguzlar, Bayat; Adiyaman: Gerger; Adana: Cukurova,
Karatas, Aladag, Kozan, Feke, Karaisali, Ceyhan, Saricam, Imamoglu;
Ankara: Mamak; Batman: Hasankeyf; Bursa: Orhangazi; Denizli: Cal,
Merkezefendi, Saraykdy; Gaziantep: Araban, Islahiye, Nurdag:; Hatay:
Payas, Kumlu; Kayseri: Sarioglan, Talas, Biinyan, Develi; Kilis: Musabeyli;
Mardin: Midyat, Artuklu; Mersin: Tarsus, Toroslar; Nevsehir: Urgiip; Ordu:
Persembe; Osmaniye: Merkez; Tekirdag: Corlu, Sarkoy, Kapakli; Tokat:
Zile; Usak: Ulubey, Esme; Yozgat: Akdagmadeni

Diisiik-Yiiksek (21)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Cankiri: Kursunlu; Izmir: Kemalpasa; Aksaray: Merkez; Antalya: Ibradi,
Alanya; Artvin: Savsat; Bitlis: Merkez; Burdur: Tefenni; Denizli: Beyagag;
Giimiighane: Siran; Karabiik: Safranbolu; Kars: Arpacay, Selim; Kocaeli:
Kandira; Konya: Selguklu, Ahirli; Sakarya: Geyve, Pamukova; Trabzon:
Hayrat, Dernekpazari, Carsibasi

Yiiksek-Diisiik (10)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Canakkale: Merkez; Cankiri: Merkez; Izmir: Urla; Aydin: Kosk; Balikesir:
Gonen, Altieylill; Diyarbakir: Silvan; Kiitahya: Emet; Kocaeli: Darica;
Yalova: Armutlu
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Sarimsak

Gliveg yapiminda sarimsak kullanimi bakimindan Sekil 4.63’teki LISA haritasinda
goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Akdeniz, i¢ Anadolu ve
Glineydogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Diislik-Diisiik kullanimimn kiimelenme
olusturdugu ilgeler Akdeniz, Dogu Anadolu, Marmara ve Karadeniz Bolgelerinde
bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler i¢ Anadolu,
Karadeniz, i¢ Anadolu, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bélgelerinde yer almaktadir.
Sarimsak kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Karadeniz,
Dogu Anadolu ve Marmara Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli

kiimelenmelerin goriildiigi ilgeler Tablo 4.52°de gosterilmistir.
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Tablo 4-52. Giive¢ Yapimimnda Kullanilan Sarimsak Oranma Gére Ilgelerin Smiflandiriimasi

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Yiiksek-Yiksek (15) | Cankiri: Yaprakli, Kizilirmak; Corum: Bayat; Adana: Kozan, Saimbeyli;
(High-High: Kirmiz1 | Diyarbakir: Kayapinar, Ergani, Dicle; Kirsehir: Merkez, Kaman; Kirikkale:
renkli alan) Merkez, Keskin; Nevsehir: Acigol, Hacibektas; Osmaniye: Kadirli
Istanbul: Eyiipsultan, Gaziosmanpasa, Sariyer; Afyonkarahisar: Basmakci;
Antalya: Demre, Finike, Korkuteli, Konyaalti; Ardahan: Posof; Artvin:
Diisiik-Diisiik (35) | Merkez, Yusufeli, Borgka, Savsat, Ardanug; Bartin: Ulus; Bingél: Karliova;

Bitlis: Adilcevaz; Burdur: Merkez, Karamanli; Bursa: Gemlik; Erzurum:
Hinis, Askale, Senkaya, Aziziye, Pazaryolu; Giresun: Merkez; Igdir:
Merkez;
Seydikemer; Usak: Merkez; Van: Edremit, Tusba, Ipekyolu

Isparta: Kegiborlu; Kars: Selim; Kilis: Musabeyli; Mugla:

Diisiik-Yiiksek (23)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Cankir: Orta; Corum: Merkez; Adiyaman: Gerger; Aksaray: Merkez;
Ankara: Elmadag; Balikesir: Ivrindi; Bolu: Mudurnu; Diizce: Akgakoca;
Elazig: Maden; Giimiishane: Kose; Hakkari: Semdinli; Kirikkale: Delice,
Karakecili, Celebi; Kayseri: Talas, Pmarbagi; Mersin: Toroslar; Nigde:
Ciftlik, Ulukisla; Sinop: Saraydiizii; Trabzon: Diizkoy, Ortahisar; Usak:
Karahalli

Yiiksek-Diisiik (13)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Canakkale: Biga; Agri: Merkez; Ankara: Cankaya; Aydin: Kosk; Burdur:
Bucak; Erzurum: Tortum; Giresun: Yaghdere; Kirklareli: Liileburgaz; Kars:

Kagizman; Samsun: Havza; Tekirdag: Malkara, Stileymanpasa; Trabzon: Of
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Havug

Giiveg¢ yapiminda havu¢ kullanimi bakimindan Sekil 4.64°teki LISA haritasinda
gorildigl iizere, Yiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Karadeniz, Marmara,
Ege ve Akdeniz Boélgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin kiimelenme
olusturdugu ilgeler Akdeniz ve I¢ Anadolu Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan,
Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilceler I¢ Anadolu, Dogu Anadolu, Karadeniz,
Ege, Marmara ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Havug kullaniminda
Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi il¢eler ise Karadeniz, Dogu Anadolu ve Marmara
Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii

ilceler Tablo 4.53’te gosterilmistir.
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Tablo 4-53. Giive¢ Yapimimda Kullanilan Havug Oranina Gére Ilgelerin Smiflandiriimasi

Istanbul: Eyiipsultan, Istanbul: Sisli; Izmir: Selcuk, Torbal1; Afyonkarahisar:

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Yiiksek-Yiiksek  (20) | Dinar; Amasya: Giimiishacikdy; Antalya: Muratpasa, Kumluca, Gazipasa,

(High-High: Kirmizi | Konyaalti; Balikesir: Sindirgi, Dursunbey; Bolu: Dértdivan; Kiitahya:

renkli alan) Simav; Karabiik: Yenice, Eskipazar; Konya: Giineysinir; Tekirdag: Muratl,
Malkara; Yalova: Termal

Diisiik-Diisiik (13) | Corum: Alaca, Sungurlu; Adana: Cukurova, Karatas, Aladag; Aksaray:

Merkez; Kirsehir: Mucur; Kirikkale: Keskin, Delice; Kahramanmaras:

Caglayancerit; Osmaniye: Kadirli; Siirt: Merkez; Sivas: Zara

Diisiik-Yiiksek (31)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Sanlwrfa: Harran; Istanbul: Sultangazi, Esenler; Adiyaman: Merkez;
Afyonkarahisar: Sandikli; Amasya: Suluova; Antalya: Serik, Akseki; Artvin:
Borgka; Aydin: Soke; Balikesir: Kepsut; Bolu: Yenicaga; Bursa: Orhangazi,
Biiyiikorhan, Osmangazi; Edirne: Merkez, Siiloglu, Uzunkoprii; Erzurum:
Senkaya, Cat; Igdir: Tuzluca; Isparta: Gonen; Kars: Selim; Kastamonu:
Doganyurt, Devrekani, Catalzeytin, Taskoprii; Sakarya: Erenler; Samsun:

Vezirkopri; Tekirdag: Sarkdy; Zonguldak: Devrek

Yiiksek-Diisiik (14)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Elazig: Maden; Gumiishane: Kelkit; Giresun: Kesap; Kastamonu: Merkez,
Abana; Kayseri: Talas; Kocaeli: Derince, Cayirova; Mardin: Yesilli; Mersin:
Toroslar; Mus: Merkez; Sinop: Tiirkeli; Trabzon: Carsibasi; Van: Baskale
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Aycicegi Yagi

Giliveg yapiminda aygigegi yagi kullanimi bakimmdan Sekil 4.65°teki LISA
haritasinda goriildiigii iizere, Yiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Karadeniz ve
I¢ Anadolu Bbolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisik kullanimin kiimelenme
olusturdugu ilgeler Akdeniz, Dogu Anadolu, Ege ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinde
bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler i¢ Anadolu,
Dogu Anadolu, Karadeniz, Akdeniz ve Marmara Bolgelerinde yer almaktadir. Aygigek
yag1 kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimm kiimelendigi ilgeler ise Ege, I¢ Anadolu ve
Dogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin

goriildiigii ilgeler Tablo 4.54’te gosterilmistir.
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Tablo 4-54. Giive¢ Yapiminda Kullanilan Aygicegi Yag1 Oranma Gore ilcelerin Smiflandiriimas:

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Yiiksek-Yiitksek  (12) | Adana: Aladag; Ankara: Yenimahalle, Etimesgut; Kirikkale: Karakegili;
(High-High: Kirmiz1 | Kirklareli: Demirkdy; Kayseri: Develi; Konya: Kulu; Rize: Merkez;
renkli alan) Sakarya: Akyazi; Samsun: Canik; Trabzon: Ortahisar; Usak: Esme
Canakkale: Bayramig; Istanbul: Beykoz, Beylikdiizii; Izmir: Kiraz,
Menemen, Bergama, Dikili, Aliaga; Antalya: Korkuteli, Konyaalti; Aydin:
Diisiik-Diisiik (36) | Bozdogan, Karacasu, Sultanhisar; Balikesir: Sindirgi, Gomeg, Gonen,

Karesi, Manyas; Bolu: Yenicaga; Denizli: Kale, Babadag; Gaziantep:
Afgin, Elbistan;
Sarikamis, Kagizman, Selim; Malatya: Darende; Manisa: Kopriibasi, Salihli,

Araban; Isparta: Kegiborlu; Kahramanmaras: Kars:

Akhisar, Yunusemre; Mugla: Fethiye, Ula, Kavaklidere

Diisiik-Yiiksek (25)
(Low-High: Yesil renkli

Sirnak: Merkez; Adana: Karatas; Ankara: Elmadag; Bitlis: Tatvan; Denizli:
Buldan; Diyarbakir: Kocakdy; Edirne: Lalapasa; Hatay: Antakya, Altinézi,
Iskenderun; Kirikkale: Celebi; Kirklareli: Babaeski; Kayseri: Talas, Hacilar;

Kocaeli: Golciik, Karamiirsel; Nigde: Camardi; Ordu: Unye; Sakarya:

(High-Low: Sar1 renkli

alan)

alan
) Pamukova, Arifiye; Samsun: Ayvacik, Carsamba; Tekirdag: Ergene;
Trabzon: Dernekpazari, Carsibasi
Yiiksek-Diisiik (12) | Corum: Ortakdy; Istanbul: Basaksehir; Afyonkarahisar: Dazkiri, Sandikl;

Ankara: Beypazari; Balikesir: Ivrindi; Batman: Besiri; Burdur: Bucak;

Denizli: Acipayam; Igdir: Merkez; Van: Muradiye; Yozgat: Yerkoy
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Mantar

Giiveg yapiminda mantar kullanimi bakimmdan Sekil 4.66’daki LISA haritasinda
gorildigl iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Ege ve Marmara
Bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler
bulunmamaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilceler I¢
Anadolu, Dogu Anadolu, Ege ve Marmara Bolgelerinde yer almaktadir. Mantar
kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanomm kiimelendigi ilgeler ise Tiirkiye nin biitiin
bolgelerinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii

ilgeler Tablo 4.55°te gdsterilmistir.
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Tablo 4-55. Giive¢ Yapimimda Kullanilan Mantar Oranma Gére Ilgelerin Smiflandiriimasi

Yiiksek-Yiiksek  (10)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Canakkale: Lapseki; Istanbul: Atasehir; Balikesir: Ayvalik, Gémeg; Edirne:
Siiloglu, Havsa, Enez; Kahramanmaras: Onikisubat; Sakarya: Serdivan;
Tekirdag: Malkara

Diisik-Disiik (1) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Nevsehir: Urgiip

Diisiik-Yiiksek (29)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Canakkale: Merkez, Merkez; Istanbul:

Kiigiikgekmece, Sile; Izmir: Menemen, Konak; Adiyaman: Golbasi; Aydin:

Eceabat, Yenice; Cankiri:
Soke; Balikesir: Gonen; Diizce: Akgakoca, Kaynasl; Edirne: Merkez,
Uzunkoprii; Elazig: Karakogan; Erzurum: Aziziye; Kirklareli: Merkez;
Kahramanmaras: Elbistan; Kayseri: Pmarbasi; Kocaeli: izmit; Mardin:
Derik; Rize: Cayeli; Sakarya: Erenler, Sapanca, Sogiitlii; Tekirdag: Sarkoy;

Van: Gilirpinar; Zonguldak: Eregli

Yiiksek-Diisiik (30)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Agri: Merkez; Adiyaman: Tut;  Afyonkarahisar: Sinanpasa; Ankara:
Yenimahalle; Antalya: Kumluca, Aksu, Konyaalti; Balikesir: Balya,
Bigadic; Diyarbakir: Yenisehir, Silvan; Hatay: Altinozi; Kirsehir: Mucur;
Karabiik: Safranbolu; Kars: Arpacay; Kastamonu: Merkez; Konya: Eregli,
Celtik, Kadinhani, Karatay; Malatya: Arapgir; Mersin: Yenisehir, Erdemli;
Sinop: Gerze, Tiirkeli; Tekirdag: Ergene; Tunceli: Merkez; Van: Ozalp;

Yalova: Cinarcik; Zonguldak: Merkez
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4.4.4. Mercimek Corbasinda kullanilan malzemelere ait mekansal

kiimelenme

Mercimek gorbasi igin toplanan regetelerdeki malzeme ve miktarlar1 géz Oniine
alimarak GeoDa 1.12 programinda mekansal kiimeleme analizleri gergeklestirilmistir.
Mekansal otokorelasyon analizinde Moran’s I ve LISA teknikleri kullanilmistir.

Mercimek ¢orbasi yapiminda kullanilan malzemelerin her biri igin Moran’s |
degeri, Z skoru ve anlamlilik diizeyi (p) hesaplanmistir. Mercimek ¢orbasinda kullanilan
X miktarlar1 g6z Oniine alininca elde edilen LISA analizi sonuglar1 Tablo 4.56°da
gosterilmistir.

Tablo 4-56. Mercimek Corbast Yapiminda Kullanilan Malzemelere iliskin Tanimlayic1 Analiz Bulgulari

Malzemeler Moran’s | z p

Zeytin Yag 0,1525 6,8678 0,001***
Bulgur 0,1512 7,4173 0,001***
Piring 0,1080 4,9481 0,001***
Domates Salcasi 0,0973 4,3576 0,001***
Nane 0,0842 4,1139 0,001***
Sarimsak 0,0758 3,5109 0,001***
Tereyag 0,0602 2,6569 0,007**
Aycicek Yagi 0,0501 2,2908 0,016*
Biber Salcgasi 0,0455 2,0691 0,022*
Kirmizi Toz Biber 0,0465 2,1696 0,024*
Karabiber 0,0418 1,9428 0,024*
Kirmizi Pul Biber 0,0449 2,0313 0,028*
Un 0,0411 1,8125 0,039*
Domates 0,0363 1,6378 0,058
Patates 0,0307 1,3530 0,091
Biberiye -0,0138 -0,6139 0,101
Mercimek 0,0278 1,2454 0,117
Sogan 0,0236 1,1232 0,135
Kimyon 0,0227 1,0599 0,142
Tavuk Suyu -0,0246 -1,0696 0,144
Kekik -0,0234 -0,9464 0,169

Su 0,0120 0,5849 0,265
Tuz 0,0125 0,6259 0,266
Kapya Biber 0,0108 0,5417 0,299
Yenibahar -0,0043 -0,2062 0,307
Havug -0,0136 -0,5248 0,308
Zerdegal 0,0010 0,1109 0,365

Et Suyu 0,0045 0,3034 0,366
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Mercimek corbast yapiminda kullanilan malzemelerden zeytinyagi, bulgur, piring,
domates salcasi, nane, sarimsak, tereyag, aycicek yagi, biber salcasi, kirmizi toz biber,
karabiber, kirmizi pul biber ve unun rassal olarak dagilmadigi, pozitif otokorelasyon
oldugu bolgelerde yogunlastigi goriilmektedir (p<0,05). Her bir malzeme i¢in pozitif
mekansal otokorelasyonun oldugu bdolgeleri belirlemek amaciyla mekéansal iliskinin
gostergesi olan LISA analizleri gergeklestirilmistir. Mercimek ¢orbasi yapiminda
kullanilan her bir malzeme oraninin LISA haritasinda, kirmizi renkle ifade edilen Y-Y
bolgesinde yer alan ilgeler, Tiirkiye ortalamasmin {izerinde kullanim oranina sahip olan;
ayrica yiksek kullanim oranma sahip ilgelerle iliski igerisinde olan ilgeleri
gostermektedir. Tiirkiye ortalamasinin altinda kullanim oranina sahip olan; ayrica diisiik
degerli kullanim oranina sahip olan ilgelerle iliski igerisinde olanlar D-D bolgesinde mavi
renkle gosterilmektedir. Tiirkiye ortalamasindan daha yiiksek bir degerde olan fakat
disik degerli ilgelerle iliski igerisinde olanlar Y-D bolgesinde sar1 renkle
gosterilmektedir. Tirkiye ortalamasmin altinda bir degere sahip olan; fakat yiliksek
degerli illerle iliski igerisinde olan iller ise D-Y bolgesinde yesil renkle gosterilmektedir.

Beyaz renkle gosterilenler ise istatistiksel olarak anlamli kiime olusturmayan ilgelerdir.
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Zeytin Yag1

Mercimek ¢orbasi yapiminda zeytinyagi kullanimi bakimimdan Sekil 4.67’deki
LISA haritasinda goriildiigii tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Ege,
Glineydogu Anadolu, Akdeniz ve Dogu Anadolu Bdlgelerinde yer almaktadir. Diisiik-
Diistik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler bulunmamaktadir. Diger taraftan,
Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler Dogu Anadolu, Ege, Akdeniz ve
Gilineydogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Zeytinyagi kullaniminda Yiiksek-
Diisiik kullannomin kiimelendigi ilgeler ise sadece Giineydogu Anadolu Bdlgesinde
goriilmemektedir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo

4.57°de gosterilmistir.
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Tablo 4-57. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Zeytin Yagi Oranina Gére Ilgelerin

Siniflandirilmasi

Yiiksek-Yiiksek  (26)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Sanlwrfa: Birecik; Izmir: Kemalpasa, Torbali, Aliaga; Adiyaman: Merkez;
Artvin: Savsat; Balikesir: Havran; Gaziantep: Nizip, Islahiye, Nurdagi;
Hatay: Reyhanli, Erzin; Kars: Sarikamis; Kilis: Merkez, Polateli, Musabeyli;
Konya: Halkapmar; Manisa: Kopriibasi, Akhisar, Ahmetli, Sehzadeler,
Yunusemre; Mersin: Mut, Silifke; Osmaniye: Bahge, Toprakkale

Diisiik-Diisiik (0) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek (27)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Canakkale: Eyyiibiye; Izmir: Gaziemir, Kiraz,

Menemen, Dikili; Adiyaman: Besni; Aydin: Karacasu, Nazilli; Gaziantep:

Ayvacik; Sanlwurfa:

Oguzeli, Araban; Hatay: Payas; Kahramanmaras: Tirkoglu; Karaman:
Merkez; Kars: Kagizman, Susuz; Malatya: Arapgir; Manisa: Turgutlu,
Sarigol, Salihli, Kirkagag, Soma; Mersin: Mezitli, Giilnar; Osmaniye:

Diizi¢i, Hasanbeyli, Kadirli

Yiiksek-Diisiik 37)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Istanbul: Pendik, Atasehir, Beylikdiizii; Aksaray: Sartyahsi; Ankara:
Nallihan; Antalya: Kumluca, Demre; Denizli: Saraykdy, Civril; Elazig: Palu;
Erzurum: Askale, Yakutiye; Gimiishane: Torul; Giresun: Kesap; Hatay:
Kirklareli: Babaeski;

Kiitahya: Cavdarhisar; Kahramanmaras: Afsin; Karabiik: Safranbolu; Kars:

skenderun: Isparta: Yalvag; Kirsehir: Kaman;
Arpagay; Kayseri: Talas; Kocaeli: Derince; Konya: Karatay, Yunak; Mersin:
Toroslar; Mugla: Milas; Nigde: Camardi; Ordu: Golkoy; Osmaniye: Sumbas;
Trabzon: Caykara, Akgaabat; Tunceli: Merkez; Van: Catak, ipekyolu;

Yalova: Ciftlikkoy
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Bulgur

Mercimek ¢orbasi yapimimda bulgur kullanimi bakimmdan Sekil 4.68’deki LISA
haritasinda goriildiigii iizere, Yiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Karadeniz ve
Glineydogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimim kiimelenme
olusturdugu ilgeler Tiirkiye’nin her yerinde goriilmektedir. Diger taraftan, Diigiik-Yiiksek
kiimelenmelerin oldugu ilgeler I¢ Anadolu, Karadeniz ve Giineydogu Anadolu
Bolgelerinde yer almaktadir. Bulgur kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin
kiimelendigi ilgeler ise I¢ Anadolu Bolgesinde yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli

kiimelenmelerin goriildiigi ilgeler Tablo 4.58°de gosterilmistir.
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Tablo 4-58. Mercimek Corbas1 Yapiminda Kullanilan Bulgur Oranma Gére Ilgelerin Siniflandirilmasi

Yiiksek-Yiiksek
(High-High:

renkli alan)

(4)

Kirmizi

Adiyaman: Besni, Golbast; Trabzon: Arsin, Siirmene

Diisiik-Diisiik

alan)

(206)

(Low-Low: Mavi renkli

Sirnak: Cizre; Canakkale: Ayvacik, Merkez, Ezine, Biga; Cankiri: Orta;
Sanlhwurfa: Eyyiibiye, Haliliye, Karakoprii; Corum: Lag¢in, Bogazkale;
Istanbul: Pendik, Atasehir, Sancaktepe, Fatih, Besiktas, Avcilar, Eyiipsultan,
Cekmekoy, Bahgelievler; [zmir: Urla, Menderes, Kargiyaka, Karabaglar,
Selguk, Dikili, Aliaga; Agri: Dogubayazit, Patnos; Adana: Yiiregir,
Karaisali, Seyhan, Imamoglu; Afyonkarahisar: Sandikli, Bayat; Aksaray:
Giilagag, Sariyahsi; Amasya: Suluova; Ankara: Kecioren, Pursaklar,
Altindag; Antalya: Muratpasa, Kumluca, Gazipasa, Demre, Finike,
Doésemealti, Kepez; Ardahan: Posof; Artvin: Borgka, Ardanug; Aydin:
Kusadasi, Yenipazar; Balikesir: Bandirma, Edremit, Altieyliil; Bartin:
Merkez, Amasra; Batman: Hasankeyf; Bitlis: Merkez, Ahlat; Bolu:
Yenigaga; Burdur: Cavdir, Celtikgi, Tefenni, Golhisar; Bursa: Biiyiikorhan,
Osmangazi, Niliifer, inegdl, Giirsu, Mudanya; Diizce: Giimiisova, Kaynasl;
Denizli: Bekilli, Pamukkale, Bozkurt, Cameli; Diyarbakir: Baglar,
Yenisehir, Dicle; Edirne: Merkez, Lalapasa, Siiloglu, Meri¢, Enez; Elaz1g:
Merkez; Erzurum: Yakutiye; Eskisehir: Inonii, Mahmudiye, Cifteler;
Gimiigshane: Kelkit; Gaziantep: Nizip, Oguzeli, Yavuzeli; Giresun: Kesap,
Yaglidere, Canakei, Gorele; Hakkari: Semdinli, Cukurca; Hatay: Reyhanli,
Defne, Yayladag, Iskenderun, Dértyol; Igdir: Merkez; Kirsehir: Kaman;
Kirklareli: Merkez, Demirkdy; Kiitahya: Dumlupmar; Kahramanmaras:
Elbistan, Dulkadiroglu; Karaman: Merkez; Kars: Arpagay, Susuz, Selim;
Kastamonu: Daday, Senpazar, Devrekani, Abana, Cide; Kayseri: Sariz,
Develi, Melikgazi, Pmarbasi, Ozvatan; Kilis: Polateli; Kocaeli: Darica,
Derince, Cayirova; Konya: Selguklu, Eregli, Ilgin, Aksehir, Derebucak,
Meram, Karatay, Ahirli; Malatya: Kale, Yesilyurt, Yazihan; Manisa: Sarigél,
Soma, Ahmetli, Sehzadeler; Mardin: Kiziltepe; Mersin: Akdeniz, Bozyazi,
Yenisehir, Anamur, Aydincik, Giilnar, Silifke, Erdemli; Mugla: Dalaman,
Datga, Koycegiz, Bodrum, Ula, Kavaklidere, Yatagan; Nevsehir: Merkez,
Giilsehir; Ordu: Ikizce, Giirgentepe, Altinordu, Unye; Osmaniye: Bahge,
Sumbas, Toprakkale; Rize: Ardesen, Merkez, Hemgin, Pazar; Sakarya:
Adapazari, Arifiye, Karapiirgek; Samsun: Tekkekdy, Yakakent, Atakum,
lkadim, Canik, Terme, Alacam; Sinop: Gerze, Saraydiizii; Sivas:
Koyulhisar, Yildizeli; Tekirdag: Sarkdy, Muratli; Tokat: Merkez, Turhal;
Trabzon: Vakfikebir, Besikdiizii, Akc¢aabat; Usak: Sivasli; Van: Caldiran,
Bagkale, Catak, Edremit; Yalova: Termal; Yozgat: Candir; Zonguldak:
Eregli, Merkez, Kozlu
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Diisiik-Yiiksek (21)
(Low-High: Yesil renkli
alan)

Adiyaman: Merkez; Ankara: Polatl, Beypazari; Bayburt: Aydintepe;
Bilecik: Sogiit; Elazig: Kovancilar; Eskigehir: Tepebasi, Odunpazari,
Saricakaya, Sivrihisar; Gaziantep: Araban; Kahramanmaras: Pazarcik,
Nurhak; Konya: Celtik; Malatya: Dogansehir; Rize: Derepazari; Sakarya:
Geyve; Trabzon: Caykara, Of, Ortahisar, Magka

Yiiksek-Diisiik )
(High-Low: Sar1 renkli
alan)

Eskigehir: Mihalgazi, Giinyiizii; Tunceli: Mazgirt
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Piring

Mercimek c¢orbasi yapiminda piring kullanimi bakimindan Sekil 4.69’daki LISA
haritasinda goriildiigii tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Karadeniz
Bolgesinde yer almaktadir. Diistik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler
bulunmamaktadir. Diger taraftan, Diigiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler
Marmara, Ege, Akdeniz, Karadeniz ve Dogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Piring
kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Marmara Bolgesinde yer

almaktadr. Istatistiksel olarak anlaml1 kiimelenmelerin gériildiigii ilceler Tablo 4.59°da

gosterilmistir.
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Tablo 4-59. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Piring Oranma Gére Ilgelerin Siniflandiriimast

Yiksek-Yiiksek (6)
(High-High: Kirmizi

renkli alan)

Giresun: Sebinkarahisar, Giice; Giimiishane: Siran; Kastamonu: Agli,

Abana, Senpazar

Diisik-Diisiik (0) (Low-

Low: Mavi renkli alan)

Diisiik-Yiiksek (35)
(Low-High: Yesil renkli
alan)

Sanlwrfa: Harran; Izmir: Foga, Bergama, Cigli, Bornova, Aliaga; Balikesir:
Ayvalik, Havran; Bursa: Kestel, Yildirim; Erzincan: Merkez, Refahiye;
Gilimiishane: Torul, Merkez, Kose; Giresun: Yaghdere, Merkez, Canakgi,
Espiye, Gorele; Kastamonu: Daday, Devrekani, Cide; Konya: Tuzlukgu,
Sarayonii, Derbent; Mersin: Anamur, Aydincik; Ordu: Ulubey, Aybasti,
Giirgentepe, Persembe, Mesudiye; Sakarya: Adapazari; Sinop: Gerze

Yiiksek-Diisiik (12)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Sanlwrfa: Viransehir, Eyyiibiye; Izmir: Dikili; Bursa: Harmancik, Giirsu;
Konya: Altinekin; Mersin: Bozyazi, Yenisehir; Ordu: Altinordu; Sakarya:
Geyve, Ferizli
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Domates Salgasi

Mercimek ¢orbas1 yapiminda domates salgast kullanimi bakimindan Sekil 4.70°teki
LISA haritasinda goriildiigii tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler
Marmara, I¢ Anadolu, Karadeniz ve Dogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Diisiik-
Diistik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Marmara, Ege, Akdeniz ve Glineydogu
Anadolu Bdlgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin
oldugu ilgeler Dogu Anadolu, Karadeniz ve I¢ Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir.
Domates salgas1 kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimim kiimelendigi ilgeler ise
Giineydogu Anadolu, Marmara ve Akdeniz Bolgesinde yer almaktadr. Istatistiksel olarak

anlaml1 kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.60°da gdsterilmistir.
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Tablo 4-60. Mercimek Corbas1 Yapiminda Kullanilan Domates Salgas1 Oranma Gére ilgelerin

Simiflandirilmasi
Cankiri:  Kizilirmak; Istanbul: Sancaktepe, Kagithane, Eyiipsultan;
Afyonkarahisar: Emirdag; Ankara: Polatli, Beypazari, Nallihan; Artvin:
Yiiksek-Yiiksek  (33) ) . )
) ] Yusufeli, Hopa; Erzurum: Askale, Cat, Aziziye, Oltu, Yakutiye, Palandoken,
(High-High: Kirmizi . o .
Kli alan) Pazaryolu; Eskisehir: Han, Mahmudiye, Sivrihisar, Giinyiizii; Giresun:
renkli alan
Yaglidere; Kirikkale: Keskin, Delice, Karakegili; Kayseri: Biinyan, Felahiye;
Konya: Kulu, Celtik, Bozkir; Rize: Hemsin, Camlihemsin; Sivas: Sarkisla
Sanhurfa: Karakoprii; Adana: Karatag; Balikesir: Ayvalik, Bandirma,
Manyas; Burdur: Karamanli, Osmangazi; Bursa: Niliifer; Denizli: Tavas,
Pamukkale, Cardak, Bozkurt, Kale, Acipayam, Cal, Merkezefendi;
Diisiik-Diisiik (38)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Gaziantep: Oguzeli, Islahiye, Nurdagi, Yavuzeli, Sehitkamil; Hatay: Belen,
Kumlu, Kirikhan; Kahramanmarag: Tiirkoglu, Onikisubat, Dulkadiroglu;
Kilis: Musabeyli; Mardin: Nusaybin; Mersin: Akdeniz; Mugla: Ula;
Osmaniye: Bahge, Diizi¢i, Merkez, Hasanbeyli, Toprakkale, Kadirli;

Samsun: Terme

Diisiik-Yiiksek (21)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Corum: Sungurlu; Izmir: Karabaglar; Afyonkarahisar: Cobanlar; Ankara:
Cankaya, Giidiil, Elmadag; Artvin: Borgka; Bolu: Mudurnu; Giresun:
Espiye; Igdir: Merkez; Kirikkale: Bahsili; Kayseri: Pmarbagi; Konya:
Tuzluk¢u, Beysehir, Ilgin, Aksehir; Nevsehir: Merkez; Tokat: Merkez; Van:
Bahgesaray, Caldiran; Yozgat: Candir

Yiiksek-Diisiik (13)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Sanlwrfa: Birecik; Adana: Yumurtalik; Bursa: Kestel; Denizli: Beyagag;
Hatay: Reyhanli, Defne; Kiitahya: Saphane; Kahramanmaras: Pazarcik;
Kilis: Polateli; Malatya: Dogansehir; Mugla: Dalaman; Sakarya: Arifiye;
Yalova: Merkez
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Nane

Mercimek ¢orbasi yapiminda nane kullanimi bakimmdan Sekil 4.71°deki LISA
haritasinda goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bdlgesinde kiimelenen ilgeler i¢ Anadolu,
Karadeniz, Giineydogu Anadolu, Akdeniz ve Dogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir.
Diisiik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Marmara, Ege ve I¢ Anadolu
Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu
ilceler Dogu Anadolu, Marmara, I¢ Anadolu, Akdeniz, Karadeniz ve Giineydogu
Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Nane kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin
kiimelendigi ilgeler ise Marmara, Ege, I¢ Anadolu ve Akdeniz Bélgelerinde
goriilmemektedir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo

4.61°de gosterilmistir.
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Tablo 4-61. Mercimek Corbas1 Yapiminda Kullanilan Nane Oranina Gére Ilgelerin Smiflandirilmasi

Sirnak: Silopi; Cankiri: Cerkes; Sanlurfa: Siverek, Eyylibiye; Corum: Alaca,

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Bogazkale; Istanbul: Kagithane; Ankara: Evren; Bitlis: Adilcevaz;
Yiiksek-Yiiksek  (30) ) o ) ) )
) Diyarbakir: Baglar, Ergani, Bismil, Dicle, Hani, Kocakoy; Giresun:
(High-High: Kirmizi . . .
Kli alan) Sebinkarahisar; Kirsehir: Akpmar, Merkez; Kayseri: Felahiye, Ozvatan;
renkli alan
Mersin: Aydincik, Giilnar; Siirt: Merkez; Sivas: Koyulhisar, Sarkisla;
Trabzon: Vakfikebir, Diizkoy; Van: Bahgesaray; Yozgat: Merkez, Sorgun
Izmir: Selguk, Cigli; Afyonkarahisar: Hocalar, Emirdag, Iscehisar,
Sultandagi; Antalya: Korkuteli; Aydin: Karpuzlu; Aydn: Kusadast,
Diisiik-Diisiik (28)

Germencik; Balikesir: Kepsut, Bigadig, Karesi, Altieyliil; Burdur: Bucak;
Bursa: Gemlik, Giirsu; Denizli: Cal, Civril; Kiitahya: Saphane; Konya:
Yunak; Mersin: Toroslar; Mus: Merkez; Usak: Ulubey, Karahalli, Merkez,

Esme, Sivash

Diisiik-Yiiksek (26)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Sirnak: Uludere; Cankiri: Kursunlu; Sanlurfa: Bozova, Harran; Corum:
Merkez; Istanbul: Basaksehir, Esenler; Aksaray: Aga¢oren; Ankara: Giidil;
Antalya: Demre; Artvin: Savsat; Bitlis: Tatvan; Denizli: Cameli; Diyarbakir:
Sur, Yenisehir; Edirne: Merkez; Erzincan: Kemaliye; Gaziantep: Oguzeli,
Araban; Giresun: Kesap, Giice; Konya: Kulu; Mardin: Derik; Osmaniye:

Hasanbeyli; Sivas: Yildizeli; Trabzon: Calpazar

Yiiksek-Diisiik (19)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Sanlwrfa: Ceylanpmar; Istanbul: Kartal, Izmir: Kiraz, Konak; Adana:
Karatas, Pozanti1; Aksaray Merkez; Burdur Merkez; Denizli: Bekilli, Cardak,
Buldan, Acipayam; Hatay: Iskenderun; Kiitahya: Cavdarhisar; Konya:
Doganhisar; Mugla: Kavaklidere; Tekirdag: Cerkezkéy; Yalova: Merkez,
Armutlu
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Sarimsak

Mercimek ¢orbasi yapiminda sarimsak kullanimi bakimindan Sekil 4.72°deki LISA
haritasinda gorildigi iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Ege,
Giineydogu Anadolu, Akdeniz, Karadeniz ve I¢ Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir.
Diisiik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Marmara, Karadeniz, I¢
Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek
kiimelenmelerin oldugu ilgeler I¢ Anadolu, Akdeniz, Karadeniz ve Giineydogu Anadolu
Bolgelerinde yer almaktadir. Sarimsak kullaninminda Yiiksek-Diisiik kullanimin
kiimelendigi ilgeler ise Dogu Anadolu, I¢ Anadolu ve Ege Bolgelerinde yer almaktadir.

Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilceler Tablo 4.62°de

gosterilmistir.
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Tablo 4-62. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Sarimsak Oranima Gére Ilgelerin Siniflandiriimast

Sanlwrfa: Hilvan, Eyyiibiye, Karakoprii; Istanbul: Bayrampasa, Eyiipsultan;
Aksaray: Agagoren, Merkez; Antalya: Alanya; Bilecik: Sogiit; Kiitahya:
Cavdarhisar, Simav; Karaman: Sariveliler; Konya: Altiekin, Cihanbeyli,

Ilgin, Tagkent; Osmaniye: Kadirli; Rize: Hemsin, Cayeli, Pazar

Yiiksek-Yiiksek  (20)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (19)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Izmir: Menderes; Bolu: Merkez; Bursa: Niliifer; Denizli: Acipayam; Elazig:
Kovancilar; Erzurum: Palandoken; Hakkari: Merkez; Hatay: Antakya,
Altinozii; Kayseri: Pmarbasi; Malatya: Akcadag, Yazihan; Sivas: Sarkisla,
Yildizeli; Tekirdag: Sarkdy, Malkara; Van: Catak; Yalova: Ciftlikkoy;
Zonguldak: Devrek

Diisiik-Yiiksek (19)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Sanlwrfa: Ceylanpimar, Birecik, Viransehir, Haliliye; Adiyaman: Gerger;
Adana: Kozan; Antalya: Gazipasa; Erzurum: Pazaryolu; Gaziantep: Oguzeli,
Araban; Kiitahya: Tavsanli; Karaman: Ermenek; Konya: Beysehir, Aksehir;
Mersin: Mezitli; Nigde: Altunhisar; Ordu: Kabatas; Osmaniye: Toprakkale;
Rize: Ardesen

Yiiksek-Diisiik (15)
(High-Low: Sar1 renkli
alan)

[zmir: Urla; Ankara: Kecidren; Bolu: Dértdivan; Bursa: Giirsu; Denizli:
Bozkurt, Cameli, Saraykdy; Diyarbakir: Hani; Erzurum: Askale; Kirikkale:
Delice; Kirklareli: Demirkéy; Malatya: Kuluncak; Mersin: Yenisehir; Mus:
Merkez; Mugla: Bodrum
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Tereyagi

Mercimek c¢orbasi yapiminda tereyagi kullanimi bakimindan Sekil 4.73teki LISA
haritasinda goriildiigii iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler i¢ Anadolu,
Karadeniz, Ege ve Dogu Anadolu Bélgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin
kiimelenme olusturdugu ilgeler Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu, i¢ Anadolu, Ege ve
Karadeniz Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diislik-Yiksek kiimelenmelerin
oldugu ilgeler I¢ Anadolu, Ege, Karadeniz ve Marmara Bolgelerinde yer almaktadir.
Tereyagi kullaniominda Yiiksek-Diistik kullanimin kiimelendigi ilg¢eler ise Giineydogu
Anadolu, I¢ Anadolu, Marmara, Ege, Akdeniz ve Karadeniz Bolgelerinde goriilmektedir.

Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.63’te gdsterilmistir.

Sekil 4-73. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Tereyagi Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-63. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Tereyagi Oranina Gére Ilgelerin Siniflandiriimast

[zmir: Kiraz; Afyonkarahisar: Suhut; Aksaray: Sarryahsi, Agacoren; Ankara:

Evren; Aydin: Kuyucak; Denizli: Tavas, Pamukkale, Cardak, Cameli,

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Yiiksek-Yiiksek  (33) )
) ] Beyagag, Kale, Acipayam, Babadag, Cal, Merkezefendi; Erzurum: Askale,
(High-High: Kirmizi o .
Kli alan) Aziziye, Yakutiye, Palandoken, Pazaryolu; Isparta: Merkez, Yalvag;
renkli alan
Kocaeli: Kartepe; Konya: Beysehir, Aksehir, Doganhisar; Mugla: Dalaman,
Fethiye; Rize: Merkez, Cayeli, Camlihemsin; Trabzon: Hayrat
Corum: Osmancik; Istanbul: Pendik, Tuzla; Amasya: Merkez,
Diisiik-Diisiik (23) | Giimiishacikdy; Ankara: Ayas, Beypazari; Bitlis: Tatvan, Adilcevaz;

Diyarbakir: Baglar; Gaziantep: Nizip, Islahiye; Kirikkale: Keskin; Kocaeli:
Darica; Manisa: Kirkagag, Sehzadeler, Yunusemre; Mus: Merkez; Sinop:

Saraydiizii; Usak: Merkez; Van: Bahgesaray; Zonguldak: Merkez, Kozlu

Diisiik-Yiiksek (22)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Cankirt: Kursunlu; Izmir: Odemis; Antalya: Elmali; Artvin: Hopa; Bursa:
Biiyiikorhan, Osmangazi, Mudanya, Karacabey; Diizce: Cumayeri; Denizli:
Bozkurt, Saraykdy; Erzincan: Cayirli; Gilimiishane: Merkez; Konya:
Altinekin, Emirgazi, Ilgin; Rize: Derepazari, Hemsin; Sivas: Yildizeli;

Tokat: Erbaa, Niksar; Trabzon: Caykara

Yiiksek-Diisiik (27)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Sirnak: Silopi; Cankiri: Merkez; Sanliurfa: Viransehir; Istanbul: Sancaktepe,
Umraniye; Adana: Yumurtalik; Ankara: Pursaklar; Aydm: Kusadast;
Balikesir: Sindirgi, Savastepe; Bitlis: Mutki; Diyarbakir: Silvan, Kocakdy;
Giresun: Merkez; Hatay: Yayladagi, Kumlu; Kayseri: Tomarza; Kilis:
Polateli; Kocaeli: Cayirova; Manisa: Turgutlu; Mardin: Artuklu; Ordu:
Kumru; Osmaniye: Hasanbeyli; Samsun: Havza; Siirt: Merkez; Tekirdag:

Sarkdy; Yozgat: Sorgun
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Aycicegi Yagi

Mercimek corbasi yapiminda aygicegi yagi kullanimi bakimindan Sekil 4.74’teki
LISA haritasinda goriildiigii tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler
Giineydogu Anadolu, i¢ Anadolu ve Dogu Anadolu Bélgelerinde yer almaktadir. Diisiik-
Diisik kullammm kiimelenme olusturdugu ilgeler Ege, i¢ Anadolu ve Akdeniz
Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu
ilgeler Dogu Anadolu, Marmara, I¢ Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bélgelerinde yer
almaktadir. Aycigek yagi kullaniminda Yiiksek-Diistik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise
Ege ve Giineydogu Anadolu Bélgeleride goriilmektedir. Istatistiksel olarak anlamli

kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.64’te gosterilmistir.

Sekil 4-74. Mercimek Corbas1 Yapiminda Kullanilan Aygigek Yagi Oraninin LISA Haritast
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Tablo 4-64. Mercimek Corbast Yapiminda Kullanilan Aygicegi Yag1 Oranina Gére llgelerin

Sirnak: Uludere; Cankiri: Kizilirmak; Adana: Yiiregir; Balikesir: Savastepe;
Bitlis: Ahlat; Diyarbakir: Ergani, Dicle; Kirikkale: Merkez, Keskin, Delice;
Kiitahya: Altintag; Kocaeli: Darica; Van: Bahgesaray, Muradiye; Yalova:

Altinova

Siniflandirilmasi
Yiiksek-Yiiksek  (15)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)
Diisiik-Diisiik (45)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Canakkale: Bayramic; Sanlurfa: Bozova; Izmir: Odemis, Kemalpasa,
Gaziemir, Kiraz, Menemen, Foga, Konak, Bornova, Dikili, Aliaga; Aksaray:
Merkez; Aydin: Bozdogan, Karacasu, Sultanhisar, Nazilli, Yenipazar,
Kuyucak; Balikesir: Havran; Denizli: Tavas, Cardak, Bozkurt, Beyagac,
Acipayam, Babadag, Merkezefendi; Gaziantep: Islahiye; Hatay: Reyhanls,
Payas, Altinozii, Kumlu, Kirikhan; Karaman: Merkez; Kilis: Musabeyli;
Konya: Eregli, Emirgazi, Cumra, Giineysinir, Ilgm; Manisa: Turgutlu,

Alasehir, Sehzadeler, Yunusemre; Mersin: Mut

Diisiik-Yiiksek (26)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Sirnak: Silopi; Cankir:: Merkez; Adana: Cukurova;
Afyonkarahisar: Merkez; Ankara: Nallihan; Bitlis: Tatvan, Merkez,
Adilcevaz; Bolu: Merkez; Diyarbakir: Yenigehir, Silvan, Kocakdy; Elazig:

Merkez; Agrt:

Palu; Gaziantep: Nizip; Giresun: Kesap; Igdir: Merkez; Kirsehir: Akgakent;
Kocaeli: Karamiirsel, Kocaeli: Cayirova; Mardin: Derik; Van: Ercis,
Caldiran, Catak, Ipekyolu; Yalova: Ciftlikkdy

Yiiksek-Diisiik (1)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Sanlwrfa: Harran; Istanbul: Catalca; izmir: Balgova, Cigli; Adiyaman:
Kahta; Antalya: Elmali; Aydin: Efeler; Erzurum: Aziziye; Kahramanmaras:
Dulkadiroglu; Manisa: Salihli; Nigde: Bor; Sivas: Kangal
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Biber Salgasi

Mercimek gorbasi yapiminda biber salgasi kullanimi bakimindan Sekil 4.75’teki
LISA haritasinda goriildiigii tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler
Karadeniz, Marmara, Akdeniz ve I¢ Anadolu Bélgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik
kullanimm kiimelenme olusturdugu ilgeler Ege, Akdeniz, Giineydogu Anadolu ve i¢
Anadolu Bdlgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin
oldugu ilgeler Marmamra, Dogu Anadolu, Akdeniz I¢ Anadolu ve Karadeniz
Bolgelerinde yer almaktadir. Biber Salgasi kullaniminda Yiksek-Diisiikk kullanimin
kiimelendigi ilceler ise Ege ve i¢ Anadolu Bolgesinde goriilmektedir. Istatistiksel olarak

anlamli kiimelenmelerin goriildigii ilgeler Tablo 4.65°te gosterilmistir.
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Sekil 4-75. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Biber Salgast Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-65. Mercimek Corbas1 Yapiminda Kullanilan Biber Salgas1 Oranma Gére ilgelerin

Siniflandirilmasi

Istanbul: Sultanbeyli, Sariyer; Izmir: Bergama; Adana: Pozant1; Aksaray:
Merkez; Artvin: Yusufeli; Bitlis: Adilcevaz; Elazig: Baskil;, Kayseri:
Felahiye; Kocaeli: Korfez; Konya: Halkapinar, Eregli, Bozkir; Malatya:
Arapgir; Mersin: Mezitli, Camliyayla, Yenigehir, Toroslar, Erdemli; Nigde:
Altunhisar, Ulukisla; Osmaniye: Diizi¢i, Hasanbeyli; Rize: Camlihemsin;

Sakarya: Ferizli; Samsun: Carsamba

Yiiksek-Yiiksek  (28)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (28)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Sanlwrfa: Bozova, Birecik, Harran, Eyyiibiye, Karakoprii; Izmir: Kiraz;
Adiyaman: Merkez, Kahta; Amasya: Suluova; Aydin: Nazilli; Burdur:
Golhisar; Denizli: Bozkurt, Acipayam; Hakkari: Cukurca; Hatay: Belen,
Reyhanli, Kumlu, Kirikhan; Kiitahya: Tavsanl, Gediz, Emet, Cavdarhisar,
Saphane; Mardin: Midyat; Mugla: Fethiye; Nevsehir: Kozakli; Usak: Banaz;
Yozgat: Sorgun

Diisiik-Yiiksek (16)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Ankara: Evren, Beypazari; Artvin: Ardanug; Bayburt: Aydintepe; Erzurum:
Aziziye; Hatay: Erzin; Karaman: Ermenek; Kayseri: Tomarza; Kocaeli:
Darica, izmit; Mersin: Tarsus; Ordu: Ikizce; Sakarya: Adapazari; Samsun:

Ayvacik; Van: Bahgesaray, Giirpinar

Yiiksek-Diisiik (19)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Corum: Merkez, Bogazkale; Afyonkarahisar: Dinar; Ankara: Pursaklar,
Nallihan; Bilecik: Boziiyiik; Bing6l: Geng; Bolu: Yenicaga;, Bursa:
Harmancik; Denizli: Beyagag; Diyarbakir: Dicle; Giresun: Espiye; Hatay:
Defne; Manisa: Kula; Mugla: Marmaris; Nevsehir: Giilsehir; Tekirdag:
Kapakli; Tokat: Zile; Usak: Sivasl
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Kirmiz1 Toz Biber

Mercimek corbast yapiminda kirmizi toz biber kullanimi bakimindan Sekil
4.76’daki LISA haritasinda goriildiigii tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen
ilceler Ege, Glineydogu Anadolu, Akdeniz ve Karadeniz Bolgelerinde yer almaktadir.
Diistik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Karadeniz ve Ege Bolgelerinde
bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler i¢ Anadolu,
Ege, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Kirmizi toz biber
kullannominda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Marmara, Dogu
Anadolu, Karadeniz, Akdeniz ve I¢ Anadolu Bolgelerinde goriilmektedir. Istatistiksel

olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.66’da gosterilmistir.

Sekil 4-76. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Kirmizi Toz Biber Oraninin LISA Haritas1
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Tablo 4-66. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Kirmizi Toz Biber Oranina Gére llgelerin

Siniflandirilmasi

Izmir: Odemis; Antalya: Giindogmus; Artvin: Yusufeli; Aydin: Bozdogan;

(Low-Low: Mavi renkli
alan)

Yiiksek-Yiiksek  (18) | Aydin: Kosk, Karacasu, Sultanhisar, Nazilli, Yenipazar, Kuyucak;

(High-High: Kirmiz1 | Giimiishane: Merkez; Gaziantep: Yavuzeli; Hatay: Arsuz; Isparta: Siitciiler;

renkli alan) Kahramanmaras: Pazarcik; Kastamonu: Senpazar; Konya: Beysehir; Yozgat:
Yerkdy

Diisiik-Diisiik (14) | Izmir: Gaziemir, Karabaglar, Bornova, Torbali; Adiyaman: Celikhan;

Afyonkarahisar: Thsaniye, Evciler; Ankara: Beypazari, Denizli: Cameli;
Diyarbakir: Sur, Hani; Giresun: Sebinkarahisar, Yaglhdere, Merkez

Diisiik-Yiiksek (16)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Cankirt: Kizilirmak; Izmir: Kiraz; Afyonkarahisar: Suhut; Ankara: Evren;
Antalya: Kemer, Ibradi, Finike; Aydin: Cine; Diizce: Kaynasl; Gaziantep:
Nizip, Oguzeli; Hatay: Defne; Karabiik: Eskipazar; Kayseri: Felahiye; Kilis:
Polateli; Trabzon: Caykara

Yiiksek-Diisiik (22)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

[zmir: Karsiyaka; Adana: Pozanti, Saricam; Ankara: Ayas, Yenimahalle,
Mamak; Antalya: Demre; Bingol: Merkez; Bitlis: Merkez; Eskigehir:
Saricakaya; Giresun: Gorele, Kocaeli: izmit; Konya: Karatay, Malatya:
Yesilyurt; Mardin: Nusaybin; Mus: Varto; Ordu: Altinordu; Sakarya:
Kaynarca; Samsun: ilkadim; Trabzon: Vakfikebir; Usak: Merkez; Yalova:
Merkez

216




Karabiber

Mercimek corbasi yapiminda karabiber kullanimi bakimindan Sekil 4.77°deki
LISA haritasinda goriildiigii tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Ege,
Marmara ve Karadeniz Bolgelerinde yer almaktadir. Disiik-Diisiik kullanimin
kiimelenme olusturdugu ilgeler i¢ Anadolu, Marmara, Akdeniz ve Ege Bolgelerinde yer
almaktadir. Diger taraftan, Disiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu ilgeler Karadeniz
Bolgesinde yer almaktadwr. Karabiber kullanimmda Yiksek-Diisiik kullanimin
kiimelendigi ilgeler ise Marmara, i¢ Anadolu, Ege, Akdeniz ve Karadeniz Bolgelerinde
yer almaktadir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo

4.67°de gosterilmistir.
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Sekil 4-77. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Karabiber Oranmin LISA Haritasi
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Tablo 4-67. Mercimek Corbas1 Yapiminda Kullanilan Karabiber Oranina Gére Ilgelerin Smiflandiriimasi

Cankirt: Cerkes; Corum: Bayat; Izmir: Odemis; Ankara: Nallihan; Antalya:
Giindogmus; Bartin: Ulus; Bolu: Mengen, Mudurnu; Denizli: Saraykdy;
Diyarbakir: Hazro; Edirne: Siiloglu; Giimiishane: Merkez; Kirklareli:
Babaeski; Karabiik: Merkez, Eskipazar; Sakarya: Karapiirgek; Trabzon:
Magka

Yiiksek-Yiiksek  (17)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (20)

(Low-Low: Mavi renkli
alan)

Adiyaman: Merkez; Ankara: Kegioren, Yenimahalle, Pursaklar, Altindag;
Aydin: Bozdogan; Burdur: Golhisar, Karamanli; Bursa: Giirsu; Denizli:
Merkez; Gebze;
Osmaniye: Diizigi, Merkez, Hasanbeyli, Toprakkale; Sivas: Sarkigla; Usak:

Acipayam; Erzurum: Aziziye; Karaman: Kocaeli:

Sivasli; Yozgat: Akdagmadeni

Diisiik-Yiiksek (15)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Cankirt: Kursunlu; Corum: Osmancik; Istanbul: Esenler; Izmir: Torbal;
Bolu: Yenicaga; Bursa: Gemlik; Diizce: Kaynagli; Diyarbakir: Cinar;
Eskisehir: Mihalgazi; Isparta: Gonen; Kastamonu: Merkez; Nevsehir:
Giilsehir; Ordu: Kabatas; Tokat: Niksar; Zonguldak: Devrek

Yiiksek-Diisiik (19)
(High-Low: Sar1 renkli
alan)

Sanlwrfa: Eyyiibiye; Istanbul: Kadikdy; Izmir: Aliaga; Afyonkarahisar:
Dinar, Sinanpasa; Antalya: Korkuteli, Aksu; Balikesir: Bigadi¢; Batman:
Hasankeyf; Denizli: Bozkurt, Cameli; Hatay: Arsuz, Kirikhan; Kiitahya:
Dumlupmar; Kayseri: Biinyan; Sakarya: Arifiye; Samsun: Tekkekdy; Sivas:
Kangal; Yalova: Armutlu
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Kirmizi Pul Biber

Mercimek corbast yapiminda kirmizi pul biber kullanimi bakimindan Sekil
4.78°deki LISA haritasinda goriildiigii tizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen
ilceler Giineydogu Anadolu, I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu Bélgelerinde yer almaktadir.
Diisiik-Diisiik kullanimin kiimelenme olusturdugu ilgeler Marmara, Ege ve I¢ Anadolu
Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiksek kiimelenmelerin oldugu
ilgeler Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bélgelerinde yer almaktadir. Kirmizi pul
biber kullaniminda Yiiksek-Diisiik kullanimin kiimelendigi ilgeler ise Tiirkiye’nin biitiin
bolgelerinde goriilmektedir. Istatistiksel olarak anlamli kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler

Tablo 4.68°de gosterilmistir.

Sekil 4-78. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Kirmizi Pul Biber Oraninin LISA Haritasi
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Tablo 4-68. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Kirmizi Pul Biber Oranina Gére llgelerin

Siniflandirilmasi

Sirnak: Cizre, Silopi; Sanlurfa: Karakoprii; Amasya: Suluova; Ankara:
Giidiil, Ayas, Camhidere, Beypazari; Bitlis: Tatvan, Merkez, Adilcevaz;
Bolu: Kibriscik, Mudurnu; Diyarbakir: Kayapinar, Baglar, Lice, Ergani, Sur,
Bismil, Hani, Kocakdy; Erzurum: Cat; Kahramanmaras: Dulkadiroglu;

Samsun: Havza; Van: Bahgesaray; Yozgat: Aydincik, Sorgun

Yiiksek-Yiiksek  (27)
(High-High: Kirmizi
renkli alan)

Diisiik-Diisiik (29)

(Low-Low: Mavi renkli

alan)

Adana: Saimbeyli; Afyonkarahisar: Sinanpasa; Antalya: Demre; Balikesir:
Bandirma, Goénen, Marmara, Erdek, Manyas; Denizli: Pamukkale, Cal,
Merkezefendi, Saraykoy; Eskisehir: Odunpazari; Hatay: Belen; Isparta:
Yalvag; Kirgehir: Akpinar; Kiitahya: Gediz, Aslanapa, Dumlupinar, Merkez,
Altintas; Kayseri: Yahyali; Manisa: Turgutlu; Mugla: Datga; Sakarya:
Pamukova; Samsun: Terme; Tekirdag: Marmara Ereglisi; Usak: Karahalli,

Sivasli

Diisiik-Yiiksek (16)
(Low-High: Yesil renkli

alan)

Sirnak: Uludere; Cankiri: Kursunlu; Sanhwurfa: Birecik, Hilvan, Viransehir,
Afyonkarahisar:
Giimiishacikédy; Bingol: Geng; Bitlis: Ahlat; Diyarbakir: Yenisehir, Kulp,
Dicle; Mardin: Derik; Siirt: Merkez

Haliliye; Izmir: Seferihisar; Bagmake¢i;  Amasya:

Yiiksek-Diisiik (26)
(High-Low: Sar1 renkli

alan)

Izmir: Cigli; Afyonkarahisar: Dinar; Antalya: Kumluca, Korkuteli; Aydin:
Karpuzlu; Balikesir: Karesi; Bilecik: Merkez; Denizli: Cardak; Eskisehir:
Inénii; Gaziantep: Nizip; Hatay: Defne, Kumlu; Kiitahya: Tavsanl1, Kayseri:
Biinyan; Konya: Eregli, Doganhisar, Yunak; Malatya: Dogansehir; Mardin:
Kiziltepe; Mersin: Silifke; Mugla: Ortaca; Samsun: Atakum; Trabzon:

Besikdiizii; Usak: Esme, Banaz; Yalova: Termal
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Un

Mercimek corbast yapmminda un kullanimi bakimindan Sekil 4.79’daki LISA
haritasinda goriildiigli iizere, Yiiksek-Yiiksek bolgesinde kiimelenen ilgeler Ege,
Marmara ve I¢ Anadolu Boélgelerinde yer almaktadir. Diisiik-Diisiik kullanimin
kiimelenme olusturdugu ilgeler Akdeniz, Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu
Bolgelerinde bulunmaktadir. Diger taraftan, Diisiik-Yiiksek kiimelenmelerin oldugu
ilceler Marmara, Ege, Karadeniz ve I¢ Anadolu Bolgelerinde yer almaktadir. Un
kullannminda Yiiksek-Diistik kullanimi kiimelendigi ilgeler ise Gilineydogu Anadolu,
Akdeniz, I¢ Anadolu ve Karadeniz Bolgelerinde goriilmektedir. Istatistiksel olarak

anlaml1 kiimelenmelerin goriildiigii ilgeler Tablo 4.69°da gdsterilmistir.

I B gy @
o & U
ot 300 B a2 v W 4 %D%DD se o
o Bl . & 0 g oop®a c@;EE‘qu#:E
L, sk "oo 2" P DGB:P - -
a @ e o ®® % @ = O o
o 0 Wy e s Gas T L 7
T D%g e & 0" e - ooy o
oo R T e ®a oo @
T aostfol L . DD&'DCIDQ o @ oo
. -]
-Dnﬁ'i al, y . o Dol -] . % o L
o 0 20 @ ? %o et " .
o e gofo @ oo R = - “
Wom e gd®i o, 010 L el T
o o o o
l%oc-%ﬁ @%Dﬁ . ® ol ‘oo -:u:-;- Oom 0 '
Dg?jnn':'na-. L) DDDS %% e ® ooy E.j'-‘ o ] L - ]
8o g ot ?e ‘oo gw, s sk, e
LY Soa 0 a® 2@ 00 T,
o o W g g OO Dlg -'-
ey
i . |:|,:-:_~,

Sekil 4-79. Mercimek Corbas1 Yapiminda Kullanilan Un Oraninin LISA Haritast
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Tablo 4-69. Mercimek Corbasi Yapiminda Kullanilan Un Oranina Gére Ilgelerin Siniflandirilmast
Afyonkarahisar: Suhut, Emirdag; Balikesir: Kepsut, Bandirma, Susurluk,

Erdek, Manyas; Bartin: Merkez; Bolu: Dortdivan, Yenigaga; Bursa:
Yiiksek-Yiiksek  (29)

) ] Mustafakemalpasa, Niliifer, Mudanya, Karacabey; Diizce: Merkez; Denizli:
(High-High: Kirmizi

Bekilli, Buldan; Edirne: Merkez, Merig; Eskisehir: Han; Isparta: Merkez;

renkli alan) ) : e
Konya: Altinekin, Karatay; Sakarya: Serdivan, Arifiye, Sapanca, Karasu,;
Usak: Ulubey, Karahalli

Diisiik-Diisiik (15) | Swrnak: Gigliikonak; Sanlurfa: Birecik, Siverek; Adana: Karatas,

(Low-Low: Mavi renkli | Yumurtalik, Sarigam; Antalya: Elmali; Diyarbakir: Kayapinar; Hatay: Payas,
alan) Arsuz, Erzin; Mardin: Artuklu; Siirt: Kurtalan, Merkez; Van: Giirpinar

Canakkale: Ezine; Afyonkarahisar: Iscehisar, Sultandagi, Cobanlar;

Balikesir: Ayvalik, Sindirgi, Karesi; Bartin: Amasra; Bolu: Merkez; Bursa:
Diisiik-Yiiksek (25)

) ) | Biiylikorhan, Osmangazi, Giirsu, Orhaneli; Diizce: Gimisova; Denizli:
(Low-High: Yesil renkli

lan) Pamukkale; Edirne: Havsa; Eskigehir: Mahmudiye; Isparta: Uluborlu;
alan
Karabiik: Eskipazar; Manisa: Soma; Mugla: Ortaca; Rize: Merkez; Tekirdag:

Hayrabolu; Usak: Esme; Van: Ercis

Canakkale: Biga; Sanlwrfa: Ceylanpmar; Antalya: Manavgat; Burdur:
Yiiksek-Diisiik (15) o . »
] | Tefenni; Diyarbakir: Sur, Silvan; Kirikkale: Bahsili; Kahramanmaras:
(High-Low: Sar1 renkli . ) ) .
lan) Pazarcik; Kocaeli: Gebze; Malatya: Yesilyurt, Dogansehir; Mersin:
alan
Aydmeik; Nevsehir: Hacibektas; Ordu: Persembe, Mesudiye

4.45. Lezzet Bolgelerinin Olusturulmasi

Mekansal otokorelasyon analizinde, Moran’s I degerleri 0,001 diizeyinde anlamli
¢ikan Asure i¢cin pekmez, badem, kuru dut ve findik; bulgur pilavi i¢in sogan, sehriye,
domates, patates, domates salgasi, su ve biber salgasi; gliveg i¢in patlican, domates, koyun
eti, patates, kabak ve dana eti; mercimek ¢orbasi i¢in zeytinyagi, bulgur, piring, domates
salgasi, nane ve sarimsak malzemelerinin LISA haritalarinda Yiiksek-Yiiksek ve Diisiik-
Diistik olarak tespit edildigi ilgelerin bagli olduklari iller belirlenmistir. Yiiksek-Yiiksek
ve Diisiik-Diisiik bolgelerde yer alan iller Tablo 4.70°de gésterilmistir. Y-Y ve D-D
bolgelerinde yer alan illerden belirli bir kiimeye girmeyen, bulunduklar1 mekanda tek
basina kalanlar lezzet bolgelerinin olusturulmasinda kapsam dis1 dirakilmistir. Bunlar;
Ankara, Antalya, Batman, Bayburt, Bilecik, Bolu, Burdur, Cankiri, Canakkale, Erzincan,
Gumiishane, Hakkari, Isparta, Kayseri, Kirikkale, Kirsehir, Rize ve Van illeridir. Diger
taraftan, farkli gida maddelerinden birden fazla kiimeye dahil olan illerinde ait oldugu
bdlgenin belirlenmesinde en ¢ok etkilesime girdigi iller goz oniline alinmustir. Bu iller;

Bitlis, Erzurum ve Tokat’dur.
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Yemekler | Malzemeler Yiiksek-Yiiksek Bolgede Yer Alan ilceler Diisiik-Diisiik Bolgede Yer Alan ilceler
Pekmez Adiyaman, Aydin, Bitlis, Denizli, Gaziantep, K.Maras, Kilis, )
S.Urfa, Tokat, Van
Afyonkarahisar, Antalya, Aydin, Batman, Burdur, Denizli, Adana, Amasya, Bilecik, Bursa, Edirne, Erzurum, Giresun, Istanbul,
Badem Diyarbakir, G.Antep, Hatay, Kilis, Kirsehir, Konya, Malatya, [zmir, Kirklareli, Kocaeli, Kiitahya, Mersin, Sakarya, Sivas,
Asure Mugla, Siirt, Sirnak, Tunceli, Yozgat Tekirdag, Tokat, Usak
g Kuru Dut Adana, Amasya, Artvin, Erzurum, Giresun, Isparta, Istanbul, Adiyaman, Corum, Denizli, Eskisehir, Giresun, Kayseri, Kirikkale,
Kars, Kocaeli, Mersin, Tokat, Yozgat Konya, Kiitahya, Mugla, Sivas
Afyonkarahlsar, .Antalya, Bitlis, I.)emzh,uDlyarbaklr, Dizce, Aydin, Balikesir, Canakkale, Corum, Erzurum, Giimshane, {zmir,
Findik [stanbul, Kayseri, Malatya, Mardin, Mugla, Ordu, Sirnak, . ; .
Kars, Konya, Kiitahya, Manisa, Mersin, Trabzon, Van
Zonguldak
Aksaray, Ankara, Ba_llke§1r, Bartn'l., Bplu, Bursa, Canakkale, Adana, Agri, Bitlis, Erzurum, G.Antep, Giimiishane, K.Maras,
- Cankiri, Corum, Eskisehir, Karabiik, Istanbul, Kastamonu, . . . . .
Sogan . .. .. . . Kilis, Kirsehir, Malatya, Mardin, Mus, Ordu, Osmaniye, Sivas,
Kocaeli, Konya, Kiitahya, Muiila, Nevsehir, Nigde, Samsun,
. A Tokat, Van
Sinop, Tekirdag, Trabzon, Yalova
Sehriye Adana, Adiyaman, Antalya, Diyarbakir, Gaziantep, Hatay, )
Y K.Maras, Kilis, Malatya, Mardin, Osmaniye, S.Urfa, Sirnak
Adana, Antalya, Artvin, Batman, Bing6l, Bitlis, Diyarbaklr,
Domates Adiyaman, Ankara, Aydin, Balikesir, Bolu, (;anakkale, Denizli, |Erzurum, G.Antep, Giresun, Giimiishane, Hatay, Istanbul, K.Maras,
Kiitahya, Malatya, Mersin, Mugla, Samsun, [zmir Kilis, Malatya, Mugla, Mus, Ordu, Osmaniye, Rize, $.Urfa, Sivas,
Van, Yozgat
Bulgur Afyonkarahisar, Bartin, Erzurum, Eskigehir, Kastamonu, Konya,
. Patates -
Pilav1 Ordu

Domates Salgasi

Aksaray, Ank_ara, Aydin, Denizli, Eskisehir, Giresun,
Giimiishane, Istanbul, Kayseri, Kirikkale, Kirgehir, Kocaeli,
Konya, Kiitahya, Nigde, Trabzon, Zonguldak

Adana, Adryaman, Agri, Amasya, Antalya, Aydin, G.Antep, Hatay,
Izmir, K.Maras, Kilis, Malatya, Mersin, Mugla, Ordu, Osmaniye,
S.Urfa, Van

Su

Adana, Artvin, Batman, Bingdl, Denizli, Erzurum, G.Antep,
Hatay, K. Maras, Kilis, Konya, Mardin, Mugla, Mus, Osmaniye,
Rize, Siirt, Sirnak, Sivas, Tokat, Van, Yalova, Yozgat

Agr1, Balikesir, Bartin, Bolu, Bursa, Eskisehir, [zmir, Karabiik,
Kastamonu, Kocaeli, Konya, Kiitahya, Malatya, Manisa, Samsun,
Sinop, Tekirdag, Trabzon

Biber Salgast

Adana, Aksaray, Artvin, Balikesir, Bursa, Elaz1g, Istanbul,
Kirklareli, Konya, Kiitahya, Manisa, Mersin, Nigde, Ordu,
Tekirdag

Afyonkarahisar, Antalya, Aydin, Bilecik, Burdur, Cankiri, Corum,
Denizli, Erzurum, Eskisehir, G.Antep, Hakkari, Hatay, Isparta,
K.Maras, Kilis, Kiitahya, Malatya, Mus, Osmaniye, $.Urfa, Sirnak,
Tokat
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Adana, Afyonkarahisar, Batman, Bingdl, Bitlis, Corum, Elazig,
Hakkari, Hatay, Kayseri, Konya, Malatya, Mardin, Mersin, Mus,

Afyonkarahisar, Aydin, Balikesir, Canakkale, Denizli, Edirne, Igdir,

Patlican Nevsehir, Ordu, Osmaniye, Siirt, Sivas. Strnak, Tokat, Van, Is.parta, [zmir, Kiitahya, Kastamonu, Kocaeli, Manisa, Mugla,
Yozgat Sinop, Trabzon, Usak, Zonguldak
Adana, Adiyaman, Bing6l, Denizli, Diyarbakir, Elazig, Hatay, Afyonkarahisar, Amasya, Ankara, Antalya, Bursa, Corum, Edirne,
Domates Istanbul, Konya, Malatya, Mardin, Mersin, Mugla, S.Urfa, Erzincan, Giresun, Istanbul, izmir, Kastamonu, Kiitahya, Ordu,
Sirnak, Van Sinop, Zonguldak
. Adana, Bitlis, Denizli, G.Antep, Hatay, K.Maras, Kilis, Mardin,
Koyun Eti oo . -
Gitveg Nigde, Qsmamye, S.Qrfg, Usak, Van . . _ .
Balikesir, Bayburt, Bilecik, Bolu, Erzincan, Erzurum, Adana, Adiyaman, Balikesir, Batman, Bing06l, Bitlis, Diyarbakir,
Patates Giimiishane, G.Antep, Kastamonu, Ordu, Sivas, S.Urfa, Elazig, Istanbul, Izmir, Kirklareli, Kiitahya, Mardin, Mus, Siirt,
Tekirdag, Tokat, Trabzon, Yozgat S.Urfa, Sirnak
Amasya, Ankara, Bartin, Erzurum, G.Antep, Karabiik, Kocaeli, Adana, Aydm, Balikesir, Bitlis, D§nizli, Diyg rbak} T Es].dsehir,
Kabak . Kirklareli, K.Maras, Konya, Mersin, Osmaniye, Siirt, Sivas, Sirnak,
Nevsehir, Tokat, Zonguldak
Trabzon, Usak
Afyonkarahisar, Ankara, Antalya, Aydin, Balikesir, Bilecik, Adana, Bitlis, Denizli, G.Antep, Hatay, Istanbul, Izmir, K. Maras,
Dana Eti Canakkale, Diizce, Giresun, Istanbul, izmir, Kastamonu, Kilis, Mardin, Nevsehir, Nigde, Osmaniye, Siirt, S.Urfa, Sirnak,
Kirklareli, Kiitahya, Manisa, Sinop, Trabzon, Usak, Zonguldak | Usak
Zeytin Yag Adiyaman, Artvin, Balikesir, G.Antep, Hatay, Izmir, Kars, Kilis, )
Konya, Manisa, Mersin, Osmaniye, $.Urfa
Adana, Afyonkarahisar, Agri, Aksaray, Amasya, Ankara, Antalya,
Ardahan, Artvin, Aydin, Balikesir, Bartin, Batman, Bitlis, Bolu,
Burdur, Bursa, Canakkale, Cankir1, Corum, Denizli, Diyarbakir,
Diizce, Edirne, Elaz1g, Erzurum, Eskisehir, G.Antep, Giresun,

] Bulaur Adwvaman. Trabzon Giimiishane, Hakkari, Hatay, I§dir, Istanbul, Izmir, Kirsehir,
Mercimek 9 Y ’ Kirklareli, Kiitahya, K.Maras, Karaman, Kars, Kastamonu, Kayseri,
Corbast Kilis, Kocaeli, Konya, Malatya, Manisa, Mardin, Mersin, Mugla,

Nevsehir, Ordu, Osmaniye, Rize, Sakarya, Samsun, Sinop, Sivas,
S.Urfa, Sirnak, Tekirdag, Tokat, Trabzon, Usak, Van, Yalova,
Yozgat, Zonguldak

Piring Giresun, Glimiishane, Kastamonu -

Domates Salgasi

Afyonkarahisar, Ankara, Artvin, Cankir1, Erzurum, Eskisehir,
Giresun, Kirikkale, Kayseri, Konya, Rize, Sivas

Adana, Balikesir, Burdur, Bursa, Denizli, G.Antep, Hatay, K.Maras,
Kilis, Mardin, Mersin, Mugla, Osmaniye, Samsun, S.Urfa
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Nane

Ankara, Bitlis, Cankir1, Corum, Diyarbakir, Giresun, Istanbul,
Kayseri, Kirsehir, Mersin, Siirt, Sivas, S.Urfa, Sirnak, Trabzon,
Van, Yozgat

Afyonkarahisar, Antalya, Aydin, Balikesir, Burdur, Bursa, Denizli,
[zmir, Kiitahya, Konya, Mersin, Mus, Usak

Sarimsak

Aksaray, Antalya, Bilecik, Istanbul, Karaman, Konya, Kiitahya,
Osmaniye, Rize, S.Urfa

Bolu, Bursa, Denizli, Elaz1g, Erzurum, Hakkari, Hatay, Izmir,
Kayseri, Malatya, Sivas, Tekirdag, Van, Yalova, Zonguldak
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Mekansal otokorelasyon analizinde Y-Y ve D-D boélgelerinde yer alan illerin
etkilesimde bulunduklari iller g6z 6niine alinarak belirlenen lezzet bolgeleri Sekil 4.80°de

gosterilmistir.
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Sekil 4-80. Kullanilan Malzemelerin Yogunluguna Gore Tiirkiye’nin Lezzet Bolgeleri Haritasi

Tirkiye genelinde 15 farkli lezzet bolgesi tespit edilmistir. Bu lezzet bdlgelerinden
1. Bolge’de yer alan iller Gaziantep, Kilis, Hatay, Osmaniye, Sanlurfa, Kahramanmaras,
Adiyaman, Adana, Mersin ve Malatya’dir. Bu bolgenin merkezini Gaziantep
olustururken; Mersin ilinin batisi, Malatya ve Kahramanmaras illerinin kuzeyi bolgenin
merkezine lezzet anlayis1 bakimindan uzak kalmaktadir. 2. Bolge’de yer alan iller
Manisa, Izmir, Balikesir ve Bursa’dir. Bu blgenin merkezi Manisa olarak tespit edilmis
ve bu bolgeye lezzet anlayis1 bakimindan en uzak yer Bursa ilinin kuzeyidir. 3. Bolge’de
yer alan iller Denizli, Usak, Aydin ve Mugla’dir. Bu bolgenin merkezi Denizli ilidir ve
diger iller merkeze lezzet anlayis1 yoniinden uzak kalmamaktadir; fakat genel olarak
benzer ozellikler gostermektedir. 4. Bolge’de yer alan iller Kastamonu ve Sinop’tur. Bu
bdlgenin merkezi ili ilin ortasina yakin bir yere denk gelmektedir. Dolayisiyla iki ilin
lezzet anlayis1 birbirlerine ¢ok benzemektedir. 5. Bolge’de Erzurum, Kars ve Artvin yer
almaktadir. Bu bdlgenin merkezini Erzurum olusturmaktadir. Bolge igerisindeki lezzet

anlayist en uzak yer Artvin ilinin kuzey kisminda kalan ilgelerdir. 6. Bolge’ nin illeri



Kocaeli ve Istanbul’dur. Bu bolgenin merkezini Kocaeli olusturmaktadir. 7. Bolge’de
Kiitahya, Eskisehir, Afyonkarahisar ve Konya bulunmaktadir. Bu bdlgenin merkezini
Kiitahya olusturmaktadir. Genel olarak, Konya ilinin kuzeybatisi bu bolgenin lezzet
anlayisina daha uygundur. 8. Bolge’deki iller Tokat, Amasya, Corum, Yozgat ve
Sivas’tir. Bu bolgenin merkezini Tokat ili olustururken Sivas ilinin batisinda yer alan
ilgelerin lezzet anlayisi bu bolgeyle benzerlikler gostermektedir. 9. Bolge Bitlis, Mus ve
Agr1 illerinden olugsmaktadir. Bu bolgenin merkezini Bitlis olugturmaktadir. Bu bolgede
Van ilinin batisinda yer alan (Van Goli’niin batisi) ilceler bu bolgeyle benzer lezzet
anlayisma sahiptir. 10. Bolge Nigde, Aksaray ve Nevsehir illerinden olugmaktadir. Bu
bolgenin merkezi Nigde ilidir. 11. Bolge’de Zonguldak, Karabilk ve Bartin yer
almaktadir. Zonguldak ili bu bolgenin merkezini olusturmaktadir. 12. Bolge’de Giresun,
Trabzon ve Ordu bulunmaktadir. Bu bolgenin merkezi Trabzon ile Giresun illerinin
ortasidir. Ordu ilinin lezzet anlayis1 da bu bdlgenin lezzet anlayisina benzemektedir. 13.
Bolge Mardin, Diyarbakir ve Elazig illerinden olugsmaktadir. Bu bdlgenin merkezini
Mardin olusturmaktadir. 14. Bolge’de Edirne, Tekirdag ve Kirklareli yer almaktadir. Bu
bolgenin merkezi ii¢ ilin birlesim yeridir. Kirklareli ile Tekirdag illerinin bati kismi1
merkeze lezzet anlayisi bakimindan uzak kalmaktadir. 15. Bolge ise Siirt ve Sirnak
illerinden olugsmaktadir. Bu bolgenin merkezi Sirnak olarak tespit edilmistir. Arastirmada
27 ilin lezzet anlayis1 bakimindan herhangi bir kiimeye dahil olmadiklar1 tespit edilmistir.
Arastirma bulgularmma gore Tokat, Erzurum ve Bitlis illerinin lezzet anlayislari
bulunduklar1 bolgede merkezi noktada olup diger bolgelerin lezzet anlayislariyla da
benzerlikler géstermektedir. Bu illerin lezzet anlayisinda merkezi bir rol oynadiklar1 ve
diger bolgeleri etkiledikleri goriilmektedir. Diger taraftan, Ordu ili Karadeniz bolgesinde
kendi ilgeleri ile tek basina bir kiime olusturmaya yatkindir.

Mekansal otokorelasyon analizinden elde edilen bulgulara gore belirlenen lezzet
bolgelerinin genel 6zellikleri Tablo 4.71°de gosterilmistir. Lezzet bolgelerinin genel
ozelliklerinin belirlenmesinde Moran’s I degerleri 0,05 diizeyinde anlamli bulunan

mezlemeler goz 6niinde bulundurulmustur.
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Tablo 4-71. Lezzet Bolgelerinin Genel Ozellikleri

e Patlican

Bolgeler iller Asure Bulgur Pilav1 Giivec Mercimek Corbasi
Kullanim orani yiiksek
r.ngluzemeler. ﬁl;}lzz:;l]r;;r:am yiiksek Kullanim orani yiiksek
Mersin ¢ Bulgur e Sarimsak malzemeler: .
Hatay e Sehriye e Domates : g;;?;z;agfz Biber
Adana Kullanim oramn yiiksek © Zeytinyagl - * Patlican - e Sarimsak
Osmaniye malzemeler: Kullanim orami diisiik Kullanim orami diisiik Kullantm diisiik
. Kilis malzemeler: malzemeler: usa or'am usu
1. Bolge Gaziantep * Seker e Karabiber e Dana Eti malzemeler:
Kahramanmaras * Pekmez ¢ Kirmiz1 Pul Biber e Aygicegi yag1 * Bulgur
Adiyaman * Badem e Aycicegi Yagi e Tereyag *Un .
Sanlwrfa e Tereyagi e Havug * Kar"’.‘b'tf‘?r -
Malatya e Domates Salgasi e Taze Fasulye * Ayglgegl yael
. e Biber Salgasi
e Biber Salcasi o Kabak « Domates Salgast
e Yesil Biber e Patates
e Sogan
Kullanim orani yiiksek ﬁ;}l;g;rl]r; ;r.am yiiksek Kullanim orani yiiksek
malzemeler: « Kekik ' malzemeler:
e Nane e Un
o e Mantar L
e Zeytinyagi « Havug e Zeytinyagi
. e Biber Salgasi o Terevas Kullanim oran1 diistik
Izmi¥ Kullanim oran diigiik e Kapya Biber . Zeyti};l fag ma!zgmeler:
2. Bolge Manisa malzemeler: e Yesil Biber « Dana Eti * Piring
Balikesir e Ceviz e Domates Kullanmm orani diisiik e Bulgur
Bursa e Findik e Sogan malzemeler: $ e Nane
Kullanim orani diisiik o Aycicegi é}agl e Kirmiz Pul Biber
malzemeler: « Yesil Biber ¢ Kirmizi Toz Biber
o Su o « Kabak e Aycicegi yagi
o Aycicegi yagl « Patates e Tereyagi
e Tereyagt e Domates Salgasi
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Kullanim orani yiiksek

Kullanim orani yiiksek

Kullanim orani yiiksek

Kull ilesek malzemeler: malzemeler: malzemeler:
mglzaef;;f; e(:’r'am T * Kirmuz1 Toz Biber * Zeytinyag o Kirmizi T;)z Biber
« Pekmez ' e Domates ¢ Dana Eti « Tereyag:
. e Karabiber e Domates -
lXIunga ° éyv.a e Kapya Biber Kullanim orani diisiik ﬁ:}lzaerrlrl]r;;r_am diisiik
3. Bolge yam * Leviz Kullanim orani diisiik malzemeler: ’
Denizli * Findik malzemeler: o Aygigegi yagl * Bulgur
o .KBI?dem diisiik * Bulgur © Tereyag . Ela:‘ﬁlz Pul Biber
mlalllzaer;:]elleorr'am a * EtSuyu * Yesil Biber ® Aycigegi yagi
o Kuru Dut. * Aysicegi yag * Taze Fasulye J DZEnSitegs galg asi
e Tereyag1 o Kabak . ¢
¢ Biber Salgasi e Patlican * Biber Salcas:
Kullanim orani yiiksek
Kullanim orami yiiksek malzemeler:
malzemeler: o Kekik Kullanim oram diisiik
Kullanim orani viiksek ¢ Kirmiz1 Pul Biber e Dana Eti malzemeler:
4 Bélee Kastamonu malzemeler: yu o Karabiber e Taze Fasulye e Piring
- bolg Sinop o Siit ' e Sogan Kullanim orani diisiik Kullanim orani diisiik
" Kullanim orani diisiik malzemeler: malzemeler:
malzemeler: e Yesil Biber e Bulgur
e Su e Domates
e Patlican
Kullanim orani yiiksek
malzemeler:
. < Kullanim orani yiiksek
In?;}lzzrrl.rl]r; eorr.anl yitksek : ;vacli'agl malzemeler: Kullanim orani yiiksek
Erzurum ' ¢ - o Kabak malzemeler:
5 Bl AtVi e Kuru Dut Kullanim orani diisiik Kull diisiik o Zovtinvas
- Poee rvin Kullanim orani diisiik malzemeler: anim or.am st eytm;iagl
Kars ! TR malzemeler: e Tereyagi
malzemeler: e Aygicegi yagi T
o Findik « Yesil Biber * Aygicegi yagi * Domates Salgast
« Domates e Sarimsak
e Sogan
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Kullanim orani yiiksek

Kullanim orani yiiksek

Kullanim orani yiiksek

Kullanim orani yiiksek

malzemeler: malzemeler: malzemeler: malzemeler:
e Ceviz e Kirmizi Pul Biber ¢ Havug « Biber Sal )
) Istanbul e Findik e Domates Salgasi Kullanim orani diisiik 106r Sargast.
6. Bolge . . : Kullanim orani diisiik
Kocaeli o Kuru Dut e Sogan malzemeler: |
. . . malzemeler:
Kullanim orani diisiik Kullanim orani diisiik o Kekik « Bulaur
malzemeler: malzemeler: e Aygcigegi yagi . Terg 5
e Badem e Domates e Sarimsak cyag
Kullanim orani yiiksek
Kullanim oran yiiksek Kullanim orani yiiksek Kullanim orani yiiksek malzemeler:
; malzemeler: malzemeler: malzemeler: e Tereyagi
Kiitahya . .
Afyonkarahisar o Seker e Karabiber ¢ Dana Eti ¢ Domates Salgasi
7. Bolge Eskisehir e Ayva e Patates Kullanim orani1 diisiik e Sarimsak
K onf,a Kullanim orani diigiik Kullanim orani diisiik malzemeler: Kullanim orani diisiik
malzemeler: malzemeler: ® Yesil Biber malzemeler:
o Badem e Kirmizi Pul Biber e Patlican ¢ Nane
¢ Biber Salgasi
Kullanim orani yiiksek
malzemeler:
.. Kullanim orani yiiksek Kullanim orani yiiksek
Kullanim or.anl yiiksek malzemeler: e Patlican malzemeler:
Tokat malzemeler: e Taze Fasulye
e Nohut * Nane
Corum o Pekmez - o Kabak .
. Kullanim oran1 diisiik e Kirmizi Pul Biber
8. Bolge Amasya o Kuru Dut . o Patates .
Yozaat Kull diisiik malzemeler: Kull diisiik Kullanim oram diisiik
oz9 U Manim orami cusu e Biber Salcas U anim orami dusu malzemeler:
Sivas malzemeler: — malzemeler:
« Badem e Yesil Biber  Tereyad! e Bulgur
e Karabiber « Havug e Sarimsak
e Domates
Kullanim orani yiiksek Kullanim oran1 yiiksek Kullanim orani yiiksek
Kullanim oran viiksek malzemeler: malzemeler: malzemeler:
Mus : M e Et Suyu e Yesil Biber ¢ Nane
. . malzemeler: - - .
9. Bolge Bitlis o AW e Tereyag1 Kullanim orani diisiik ¢ Kirmiz Pul Biber
Agn . Peylzlm o7 e Havug malzemeler: Kullanim oram diisiik
Kullanim orani diigiik e Sarimsak malzemeler:
malzemeler: o Kabak e Bulgur

230




Tablo 4-71. Lezzet Bélgelerinin Genel Ozellikleri (Devam)

e Karabiber
e Sogan

e Tereyagi

Kullanim orani yiiksek

Kullanim orani yiiksek

Kullanim orani yiiksek
malzemeler:

malzemeler: malzemeler: Kullanim orani diisiik .
. Aksaray e Piring e Kirmiz1 Pul Biber malzemeler: ;(Blllb er Salgast diisiik
10. Bdlge Eef’ gehlr Kullanim oran diisiik e Biber Salgasi o Tereyagi mlalll Zf;:; é)rr-am vt
1eae malzemeler: e Domates Salcasi e Yesil Biber « Bulgur '
* Seker * Sogan o Kirmiz Pul Biber
Kullanim orani yiiksek
malzemeler:
e Karabiber
e Kirmiz1 Pul Biber Kull iksek
Kullanim orani yiiksek e Kirmiz1 Toz Biber mglza;r::]r;;r‘am yukse
Zonauldak malzemeler: e Domates Salgasi Kullanim oram yiiksek e Un ’
11. Bolge Kara?biik * Findik * Yesil Biber malzemeler: ¢ Karabiber
) Kullanim oran diisiik e Kapya Biber e Havug -
Bartin malzemeler: o Patates o Kabak Kullanim orani diisiik
' malzemeler:
o Seker e Sogan « Bulgur
Kullanim orani diisiik
malzemeler:
e Su
. Kullanim orani yiiksek
Kullanim or.am yiiksek ) malzemeler: u
Kullanim orani yiiksek malzemeler: Kullanim oran yiiksek e Piring
malzemeler- e Bulgur malzemeler: « Bulgur
o Bulgur * Havug * Tereyag ¢ Nane
Ordu o Findik » Kapya Biber ¢ Dana Eti « Karabiber
12. Bolge Giresun Kullanmm oran diisik e Patates e Patates o Terevai
Trabzon malzemeler: ¥ Kullanim orani1 diisiik Kullanim orani diisiik . Dom};tgs Salcast
o Ceviz ' malzemgler: malzemeler_: o Sarmsak ¢
« Badem e Karabiber ¢ Koyun Eti Kull diisiik
« Et Suyu o Kekik ullanim or_am iisii
o Su malzemeler:

e Kirmiz1 Toz Biber
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Kullanim orani yiiksek

malzemeler:
. Kullanim orani yiiksek e Koyun Eti Kullanim orani yiiksek
Inigilzzﬁr;;r.am yitksek malzemeler: e Sarimsak malzemeler:
o Ceviz ' eSu e Yesil Biber ¢ Nane
Elaz1g o Findik e Sehriye e Domates e Kirmiz Pul Biber
13. Bolge Diyar_baklr « Badem e Aygcicegi yagi e Patlican ® Aycigegi yagi
Mardin Kull diisiik Kullanim orani1 diisiik Kullanim oran1 diistik Kullanim oran1 diisiik
m‘;hzr#]r;;r.am usu malzemeler: malzemeler: malzemeler:
« Seker ' e Biber Salgasi o Kekik ¢ Bulgur
e Domates e Tereyagi e Un
o Kabak
e Patates
Kullanim orani yiiksek
Kullanim oran yiiksek . malzemeler: Kullanim orani yiiksek
malzemeler: ﬁg}lzﬁ:]r;;r,am yiiksek e Dana Eti malzemeler:
Edirne * Seker e Biber Sal .as1 * Mantar *Un
14. Bolge Tekirdag * Ayva e Sogan ’ * Havug * Karabiber
- Bolg Kirklar égli Kullanim orani diisiik K llimm orant diisiik Kullanim orani diisiik Kullanim orani diisiik
malzemeler: U } st malzemeler: malzemeler:
malzemeler: -
e Badem o Su e Tereyagi e Sarimsak
e Ceviz e Domates e Bulgur
e Patlican
Kullanim orani yiiksek Kullanim orani yiiksek
malzemeler: Kullanim oran: yiiksek malzemeler:
Kullanim orans viiksek o Su malzemeler: o Nane
. Siirt amyu e Aygicegi yagi e Patlican ¢ Kirmiz Pul Biber
15. Bolge malzemeler: o - S
Sirnak o Findik Kullanim orani diisiik Kullanim orani diisiik e Aycigegi yagi
malzemeler: malzemeler: Kullanim oram diisiik
e Biber Salgasi o Kabak malzemeler:
e Domates e Bulgur
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Bolgeler genel olarak degerlendirildiginde, iilkenin giineydogusunda koyun eti;
batis1, dogusu ve kuzeyinde ise dana eti tercih edilmektedir. Ulkenin batisinda istisna
olarak Denizli’nin ilgelerinde koyun eti tercih edilmektedir. Yemeklerde kullanilan
domates orani iilkenin batis1, giineyi ve giineydogusunda yiiksek diizeydedir. Ulkenin i¢
kesimlerinde yemeklerde kullanilan patates orani yiiksektir. Yemeklerde kullanilan
zeytinyagi orani lilkenin batisi, giineyi ile doguda Kars ve Ardahan illerinde yaygindir.
Yemeklerde tereyagi daha cok iilkenin dogusunda ve dogu karadenizde tercih
edilmektedir. Ulkenin dogu ve giineydogusunda genel olarak aygicek yagi tercih
edilmektedir. Insanlar arasinda yemek yapiminda iki gesit yag kullanimmin yaygin
oldugu tespit edilmistir. Buna ek olarak sal¢a kullaniminda da hem domates hem biber
salcasmin birlikte kullaniminin yaygin oldugu goriilmiistiir. Yemekler 6zelinde ise asure
yapiminda iilkenin giineyi ve giineydogusu yagh tohumlular daha yiiksek oranda
kullanilmaktadir. Ulkenin batis1 ise meyveleri daha yogun olarak kullanmaktadir. Diger
taraftan asure yapiminda kullanilan yaglh tohumlular bdlgelerde yetisen iirlinlere gore
farklilik gostermektedir. Karadeniz bolgesinde findik kullanim orani yiiksek iken;
giineydoguda antep fistig1 ve ceviz kullanim orani1 daha yiiksektir. Badem kullanimi ise
iilkenin batisinda daha yiiksektir. Asure yapiminda pekmez ve bal kullanimi iilkenin
gineydogusnda daha yaygindir. Genel olarak bulgur pilavi yapiminda sebze
kullanilirken; iilkenin giineyi ve giineydogusu bulgur pilavini sebzesiz yapmaktadir.
Ozellikle giineydoguda bulgur pilavinda sehriye kullanimi1 yaygindir. Bulgur pilavinda
oldugu gibi, iilkenin batis1 mercimek ¢orbasinda sebze kullanmay1 tercih etmektedir.
Ulkenin batisinda giive¢ yemeginde et orani yiiksekken; dogusunda sebze oran1 yiiksektir.
Ulkenin batis1 kirmizi toz biberi daha yogun kullanirken, dogusu kirmizi pul biberi daha
yogun kullanmaktadir. Mercimek ¢orbasinda kullanilan sal¢a orani iilkenin i¢ kesimleri

ile dogusunda yiiksektir.
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5. TARTISMA, SONUC VE ONERILER
5.1. Tartiyma

Gastronomi alaninda biiyiik bir eksiklik olan ve her il, ilge veya cografi bolgeyi
biitiin olarak degerlendiren anlayisa alternatif olarak; calisma sonucunda Tiirkiye
genelinde 15 farkli lezzet bolgesi tespit edilmistir. Bu bolgelere dahil olmayan ve kendine
0zgii lezzet anlayis1 veya go¢ gibi nedenlerle tam olarak hatlar1 belli olmayan lezzet
anlayisina sahip 27 il bulunmaktadir. Yapilacak bu ¢alismaya devam niteligindeki yeni
arastirmalarla, bu iller de farkli smiflar olusturabilir veya arastrma ile belirlenen 15
smiftan birisine dahil olabilir. Bunun i¢in daha fazla Orneklemde farkli yemekler
iizerinden arastirmalar yapilmasi gerekmektedir.

Bu lezzet bolgelerinden 1. Bolge’de yer alan iller Gaziantep, Kilis, Hatay,
Osmaniye, Sanlurfa, Kahramanmaras, Adiyaman, Adana, Mersin ve Malatya’dir. Bu
bolgenin merkezini Gaziantep olustururken; Mersin ilinin batisi, Malatya ve
Kahramanmaras illerinin kuzeyi bolgenin merkezine lezzet anlayisi bakimmdan uzak
kalmaktadir. Bu bélgenin bu kadar birbirine benzemesinin temelinde kiiltiirel etkilesim
yatmaktadir. Bu bolgede yasayan insanlarin farkl kiiltiirlerden olmasina ragmen uzun
stiredir birlikte yasamalar1 nedeniyle bu bolgenin lezzet anlayisi birbirine girmistir ve bu
lezzet bolgesi diger bolgelere gore ¢ok daha genistir (Canbolat ve Yaman, 2017: 102;
Gokirmakli, Balci, Bayram, Kaplan, Bayram ve Tiryakioglu, 2017: 64). Bu lezzet
bolgesinin en ¢ok etkilendigi unsur gogtiir, 6zellikle son yillardaki Suriye’den gelen
gocler ve Arap kiiltiirii (Aksoy ve Sezgi, 2015: 84; Babat, Gokge ve Kocabozdogan, 2016:
79) kendini bu bolgede hissettirmekte ve Hatay bu bdlgeye lezzet anlayis1 bakimindan
uzak kalmaktadir.

2. Bolge’de yer alan iller Manisa, Izmir, Balikesir ve Bursa’dir. Bu bdlgenin
merkezi Manisa olarak tespit edilmis ve bu bdlgeye lezzet anlayis1 bakimindan en uzak
yer Bursa ilinin kuzeyidir. Bu bdlgenin kiimelenmesindeki en biiyiik etken cografya
olarak gdze carpmaktadir. Bu bolge i¢ Ege Boliimiine gére daha yumusak bir iklime
sahiptir. Bu nedenle domates ekiminde oldugu gibi yemeklerde domates kullanim orani
da bu bélgede daha yiiksektir. I¢ kesimlerde iklimin degisimiyle birlikte patates kullanimi
artmaya baslamaktadir dolayisiyla cografi konu ve iklim mutfak kiiltiirlinii etkileyen ve
birlestiren temel unsurdur (Demirer ve Baydan: 2017: 344). Diger yandan, Bursa,

Balikesir ve [zmir gibi yerlerde mutfak kiiltiirii goclerden etkilenmis ve farkli mutfaklarm
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zamanla yeni mutfak kiiltiirline sebep olmas1 (Yildirim Sagili, Cevik ve Toptas, 2018:
314) bu illerin bir araya gelmesine neden olmustur.

3. Bolge’de yer alan iller Denizli, Usak, Aydin ve Mugla’dir. Bu bolgenin merkezi
Denizli ilidir ve diger iller merkeze lezzet anlayisi1 bakimindan uzak kalmamakta ve ama
genel olarak benzer ozellikler gostermektedir. Bu illerin bulunduklar1 yerde daglarin
yiikseltisi ikinci bolgeye gore farklidir. Uretilen iiriinlerin cesitliligi degismektedir. Bu
bolgede Denizli koyun eti tiiketimi ile de digerlerinden ayrilmaktadir. Bunun temel
nedeni kiiltiir olarak gosterilebilir. Diger illerdeki dana eti tiiketimi ise toplumsal
degisimden kaynaklidir. Tiirkiye’de sehirlesmenin yogun oldugu bdlgelerde dana eti
tilketimi artmaktadir ve ot yemekleri agirhigini kaybetmektedir (Atabey ve Isik, 2018:
705). Bunun tek istisnasini kiiltiirel olarak koyun etini yemeklerinin degismez bir unsuru
haline getiren Akdeniz’in dogusu ve Giineydogu Anadolu’nun batis1 olusturmaktadir.

4. Bolge’de yer alan iller Kastamonu ve Sinop’tur. Bu bolgenin merkezi ili ilin
ortasma yakin bir yere denk gelmektedir. Dolayisiyla iki ilin lezzet anlayis1 birbirlerine
cok benzemektedir. Bunun temelinde illerin kiiltiirel olarak birbirlerine yakin iki sehir
olmas1 yatmaktadir. Ayn1 iklim ve cografi 6zellikleri tasimasi da bu lezzet anlayisinda
etkilidir (Avci ve Sahin, 2014: 34).

5. Bolge’de Erzurum, Kars ve Artvin yer almaktadir. Bu bdlgenin merkezini
Erzurum olusturmaktadir. Bolge igerisindeki lezzet anlayisma en uzak yer Artvin ilinin
kuzey kisminda kalan ilgelerdir. Bu bolgenin diger lezzet siniflarindan ayrilmasinin
temelinde fiziki cografyasmin diger yerlerden farkli olamasi ve iklim sartlarinin daha agir
olmasindan kaynaklanmaktadir (Diker ve Deniz, 2017: 193). Ayrica Erzurum ili tilkenin
dogusunda gelismis bir mutfak kiiltiiriine sahiptir Merkezi konumda olup diger illeri
kendi eksenine almaktadir. Bunun en 6nemli nedeni cografi yonden kavsak olmasindan
dolay1 kiiltiirel etkilesimin fazla olmasidir. Bu durum lezzet anlayisina da yansimistir
(Serceoglu, 2014: 38).

6. Bolge’nin illeri Kocaeli ve Istanbul’dur. Bu bolgenin merkezini Kocaeli
olusturmaktadir. Bu bolgenin lezzet anlayis1 gog ile sekillenmistir. Bu bdlgenin hem
iceriden hem disaridan yogun goc aldigi bilinmektedir (Y1lmaz ve Akman, 2018: 856).

7. Bolge’de Kiitahya, Eskisehir, Afyonkarahisar ve Konya bulunmaktadir. Bu
bolgenin merkezini Kiitahya olusturmaktadir. Konya ilinin genel olarak kuzeybatis1 bu
bolgenin lezzet anlayisma uygundur. Bu bdlgede yer alan iller Ege ile i¢ Anadolu

Bolgelerinin gegis yerindedir. Dolayisiyla gecis bolgesinde olmasi nedeniyle cografi
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ozellikleri her iki bolgeden de ayrilmakta ve kendi aralarinda kiimelenmelerine sebep
olmaktadir (Kizildemir, 2019: 649).

8. Bolge’deki iller Tokat, Amasya, Corum, Yozgat ve Sivas’tir. Bu bolgenin
merkezini Tokat ili olustururken Sivas ilinin batisinda yer alan ilgelerin lezzet anlayigi bu
bolgeyle benzerlikler gostermektedir. Bu bdlgeninde lezzet anlayist i¢ Anadolu, Dogu
Anadolu ve Karadeniz bolgesinden farklilasmaktadir. Ug bodlgenin kesisiminde yer
almalar1 nedeniyle ayr1 bir lezzet anlayisma sahip bir alan ortaya ¢ikmustir. Ozellikle
Tokat ilinin merkezde olmasi bu durumun agiklamasi agisindan manidardir. Ayrica Tokat
ili sentez bir yemek Kkiiltiiriine sahip olmasi nedeniyle etraftaki illerle de iliski
icerisindedir (Sagir, 2012: 2684).

9. Bolge Bitlis, Mus ve Agri illerinden olugmaktadir. Bu bolgenin merkezini Bitlis
olusturmaktadir. Bu bolgede Van ilinin batisinda yer alan (Van Golii’niin batisi) ilgeler
bu bolgeyle benzer lezzet anlayisina sahiptir. Bu bolgenin lezzet anlayisi iizerinde
bulunduklar1 cografyanin etkisi buyiiktiir. Tirkiye’nin yiikseltisi en fazla olan
bolgelerinden birinde yer almaktadir. Dolayisiyla sahip olduklar1 veya tirettikleri tarim
iirtinleri kisithdir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, b.t.). Bu {i¢ il kendi aralarinda kiiltiirel
olarak da bir bag kurmustur. Benzer yasam tarzina sahip topluluklarin yeme aliskanliklar1
da birbirine benzemektedir.

10. Bolge Nigde, Aksaray ve Nevsehir illerinden olugmaktadir. Bu bdlgenin
merkezi Nigde ilidir. I¢ Anadolu Bolgesi’nin Akdeniz Bolgesinden ayrildigi Toros
Daglarinin iist kismina diisen bu bolge hem Akdeniz ikliminden uzaklagmalar1 nedeniyle
hem de kiiltiirel olarak bibirlerine yakin olmalar1 nedeniyle kendi aralarinda
kiimelenmiglerdir. Ayrica, farkl dinler ve kiiltiirler ile tarihsel birikim bu bdlgenin bir
araya gelmesinde 6nemli unsurdur (Aslan, Glineren ve Coban: 2014: 8; Acar, 2016: 85)

11. Bolge’de Zonguldak, Karabiik ve Bartin yer almaktadir. Zonguldak ili bu
bdlgenin merkezini olusturmaktadir. Bat1 Karadeniz Bolgesinin sahil seridinde yer alan
bu illerin lezzet anlayisindaki en onemli etken iklimdir. Dolayisiyla bulunduklari
cografya lezzet anlayislarini sekillendirmektedir. Diger unsur ise eski zamanlardan beri
gd¢ almasmdan dolayr lezzet anlayislar1 etraftaki illerden farklilasmaktadir (Ozer
Altundag, 2018: 19).

12. Bolge’de Giresun, Trabzon ve Ordu bulunmaktadir. Bu bolgenin merkezi
Trabzon ile Giresun illerinin ortasidir. Ordu ili bu bdlgenin lezzet anlayisina benzese de

ayr1 olarak bile siniflandirilabilecek ozellikler gostermektedir. Bu sehirlerin cografi
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sartlari, iklimi ve kiiltlirel olarak birbirlerine yakin olmalar1 bu kiimelenmenin temel
nedenidir (Demirel ve Ayyildiz, 2017: 293).

13. Bolge Mardin, Diyarbakir ve Elazig illerinden olusmaktadir. Bu bdlgenin
merkezini Mardin olusturmaktadir. Giiney Dogu Anadolu Bblgesinin dogusunda yer alan
bu illerin bulundugu yer yiikseltinin azalmaya basladig1 yer olarak géze ¢arpmaktadir.
Ayrica farkli dini-etnik topluluklarin birlikte yasamasi bu bdlgenin lezzet anlayisina etki
etmis ve bu bdlgenin ortak bir mutfak kimligi kazanmasma yol agmustir (iris, 2011).

14. Bolge’de Edirne, Tekirdag ve Kirklareli yer almakatadir. Bu bolgenin merkezi
i¢ ilin birlesim yeridir. Kirklareli ile Tekirdag illerinin bati kismi lezzet anlayisi
bakimmdan merkeze uzak kalmaktadir. Tirkiye’nin batisinda Balkan Yarimadasi’nin
giineydogusunda yer alan Trakya, kiiltlirel etkilesimin en yogun yasandigi yerlerin
basinda gelmektedir (Gizerler, 2004). Ayrica bulundugu cografya nedeniyle Anadolu’dan
uzak olmas1 toplumda farkh bir lezzet anlayis1 olusturmustur. Istanbul iline yakin yerlerde
mekansal kiimelenmenin kaybolmaya baslamasi kendine 6zgii bir halk grubunun bir
arada yasadiginin iyi bir gostergesidir.

15. Bolge ise Siirt ve Sirnak illerinden olusmaktadir. Bu bdlgenin merkezi Sirnak
olarak tespit edilmistir. Oniiciincli bolgede yiikseklik diiserken bu bdlgede yilikseklik
tekrardan artmaya baglamaktadir. Bulunduklar1 cografya nedeniyle iki il de benzer lezzet
anlayisina sahiptir. Hakkari’nin bu kiimeye girmemesinin en 6nemli nedeni de yine
cografyadr. Hakkari’nin fiziki cografyasi ¢ogu tarim iirliniiniin yetismesine engeldir.
Ayrica, bolgenin disa kapali olmasi ve bati kiiltiiriiniiniin bu bdlgeye hizla gelmemesi
nedeniyle (Aksoy ve Sezgi, 2015: 87) 6zgiinliikklerini korumaya devam etmektedirler
Ayrica terdr gibi nedenlerle halkin diger bdlgelerle olan iligkisi de kisithdir.

Ankara, Antalya ve Samsun illerinin herhangi bir kiimeye girmemesinin sebebi
disardan aldiklar1 asir1 gogiin  etkisiyle her malzemeye rahatlikla yemeklerde
rastlanmasindan ve kullanim oranlarmin orta diizeyde olmasindan kaynaklanmaktadir.
Kiiltiirel etkilesim bu illerin 6zgiinliigiinii kaybetmesine neden olmustur.

5.2. Sonug¢

Insanlar varoluslarindan beri yasamlarmi devam ettirebilmek icin yiyecek ve
iceceklere ihtiya¢ duymaktadir. Cografi sinirlar1 bakimindan biiyiik bir iilke olmasi,
cesitlilik agisindan zengin yer sekilleri, farkl iklim kusaklarinin yaganmasi ve tarih 6ncesi
caglardan beri yasamimn oldugu, savaslar ve goclerle farkli toplumlarm karistigi,

kaynastig1 bu cografyada kiiltiirel miras ¢ok gesitlilik gostermektedir. Biitiin bu sebeplerle
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Tirkiye’de aynm1  yemeklerin farkli malzemelerle ve miktarlarda hazirlandig:
goriilmektedir. Bu ¢alismanin amaci, Tiirkiye’nin her yerinde pisirilen belirli yemeklerde
kullanilan malzemeler ve miktarlarin géz oniine alinarak Tirkiye’deki farkli lezzet
bolgelerinin belirlenmesidir. Dolayisiyla, ¢alisma ile Tirkiye’deki lezzet anlayiginin
mekansal olarak dagiliminin ortaya ¢ikarilmasit amaglanmistir. Bu amag i¢in 6ncelikle
literatiir taramasi1 yapilmig ve alanyazindan Tiirk mutfaginin temel 6zelliklerini ortaya
cikarmaya yardimci olacak dort adet yemek (asure, bulgur pilavi, giive¢ ve mercimek
corbast) uzman goriigii almarak belirlenmistir. Tiirkiye’nin 973 ilgesinden en az bir
muhtar ile iletisime gegilmis ve 234 muhtardan kendi mahallelerinde ilgili yemeklerin
nasil yapildigina iligkin yemek receteleri toplanmistir. Daha sonra sosyal medya
tizerinden agik kimligi olan kisilerle iletisime gecilerek ilgili yemeklere ait 3070 adet
yemek recetesi toplanmistir. Bunlara ek olarak alanyazindan ve arastirmacinin kendi
gbzlemlerinden elde edilen 794 recete de arastirmaya dahil edilerek toplamda toplamda
4098 farkl recete arastirma kapsaminda degerlendirilmistir. Daha sonra, regeteler ilgili
ilcede yasayan asgilardan ve alan uzmanlarindan destek alinarak dort kisilik porsiyon
olacak sekilde standartlagtirilmistir.

Aragtirmanm betimsel istatistikleri SPSS 25.0; yemek malzemelerinin dagilim
oranlarmnm siniflandirma ve c¢akistirma analizleri MaplInfo 17; mekansal otokorelasyon
analizi GeoDa 1.12 programlar1 kullanilarak ger¢eklestirilmistir. Arastirma sonucunda,
Tirkiye’de domates, patates, patlican ve sogan yemek yapimimda sik¢a kullanilan
sebzeler oldugu belirlenmistir. Tiirk mutfaginda salga kullanimi yaygimdir. insanlardaki
genel egilim domates ve biber salgalarinin beraber kullanilmasi yoniindedir. Benzer bir
egilim yag kullaniminda da goriilmektedir. Insanlar yemeklerde genel olarak iki cesit yag
kullanmaktadirlar. Ulke genelinde koyun ve dana eti kullanimi cografi olarak farklilik
gostermektedir. Ulkenin giineydogusunda koyun eti yaygm olarak tiiketilirken; Denizli
ili harig iilkenin batisinda ve kuzeyinde genel olarak dana eti tiikketilmektedir.

Asure yapiminda pekmez kullanimi Bati’da Denizli, Giiney’de Kahramanmaras,
Gaziantep, Sanlurfa; Dogu’da Bitlis illerinde goriilmektedir. Seker kullanimi yerine
asureye tat vermek i¢in pekmez kullaniminmn iilkenin farkli yerlerinde goriilmesi
onemlidir. Ulkenin giiney kesimi bulgur pilavini sebze kullanmadan hazirlarken, bati
kesimi yogun olarak sebze kullanmaktadir. Gliveg¢ yapiminda iilkenin dogu kesimi daha
fazla sebze kullanirken, bat1 kesimin kullandig1 et oran1 daha fazladir. Bulgur pilavinda

oldugu gibi mercimek ¢orbas1 yapiminda da iilkenin giineyi diger yerlere gore daha az
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sebze kullanmaktadir. Biitiin yemeklerde zeytinyagi kullanim1 Ege Bdlgesi’nin batisi,
Akdeniz Bolgesi’'nin dogusu ve Giineydogu Anadolu Bolgesi’nin batisinda daha
yaygmdir.

Bulgur pilavi ve giive¢ yemeklerinde, Karadeniz Bolgesi, i¢ Anadolu Bélgesi ve
Dogu Anadolu Bolgesi genel olarak daha az zeytinyagi kullanmaktadir. Diger taraftan,
Tiirkiye’nin dogusunda Kars ve Ardahan; giineyinde Gaziantep ve Sanlwrfa ile batisinda
Denizli ve izmir illerinde bulgur pilavi ve giive¢ yapimlarinda kullanilan zeytinyag1 oran
Tirkiye ortalamasinin iizerindedir. Tiirkiye’nin diger illerinde bulgur pilavi ve giiveg
yapiminda kullanilan zeytinyagi orami orta diizeydedir. Bulgur pilavi ve giliveg
yemeklerinde I¢ Anadolu Bolgesi, Dogu Anadolu Bolgesi, Ege Bolgesi ve Akdeniz
Bolgesi genel olarak yemeklerde daha az oranda aygicegi yagi kullanmaktadir.
Tirkiye’nin dogusunda Bitlis, Mus ve Diyarbakir; Glineydogu Anadolu Bdlgesi’nde
Sanlrfa ve Diyarbakir; i¢ Anadolu Bolgesi’nde Kayseri ve Kirikkale; Ege Bolgesi’nde
Kiitahya ile Trakya’nm bazi il¢elerinde bulgur pilavi ve giive¢ yapiminda kullanilan
zeytinyagl oraninin yiikksek oldugu tespit edilmistir. Diger illerde yasayanlarm bulgur
pilavi ve giive¢ yapiminda kullandiklar1 zeytinyagi orani orta diizeydedir. Bulgur pilavi
ve glive¢ yapiminda kullanilan terayagi orani Tiirkiye’ nin giineyinde diisiik diizeydedir
ve mekansal olarak kiimelenme olusturdugu goriilmektedir. Tereyagi kullanim oraninin
yiiksek oldugu iller ise Tiirkiye’nin kuzey dogu kisminda yer almaktadir. Tereyagi
arastirma bulgularina gore, aygicegi yagina veya zeytinyagma eslik eden bir yag
goriintiisii ¢izmektedir. Ilgili yemeklerin yapmminda genel olarak tek basina
kullanilmaktan ziyade diger yaglardan birisi ile birlikte kullanilmaktadir.

Bulgur pilavi ve giive¢ yapiminda biber sal¢asi kullaniminin en diisiik oldugu iller
Dogu Anadolu Bolgesi’nde Hakkari; Karadeniz Bolgesi’nde Tokat ile Ege Bolgesi’nde
Kiitahya illeri olmustur. Biber salgas1 kullanim oraninin yiiksek oldugu iller ise doguda
[gdir ile Agri illeri olmustur. Domates salg¢asi kullanim oranmin diisiik oldugu ilgelerin
Tiirkiye’nin giineyinde ve giineydogusunda yer alan illerde yogunlastig1 goriilmektedir.
Domates kullaniminm yiiksek oldugu Giiney illerinde domates salgas1 yerine domates
veya biber salgas1 kullanilmaktadir.

Asure yapiminda kullanilan malzemelerin en diisiik, orta ve yiiksek miktarlarda
kullanimma gore smniflandirildiginda, Tiirkiye genelinde baharat kullanimmin az, yagh
tohumlar, baklagiller ve tahil kullanimmin az ve orta, seker ve sivi kullanimmin orta

diizeyde oldugu soylenebilir. Diger taraftan, Tiirkiye’de mercimek ¢orbasi yapiminda
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baharat, yag ve salga kullanimmnin az, tahil kullanimmin az ve orta, sivi ve sebze
kullaniminin orta diizeyde oldugu sdylenebilir. Mercimek ¢orbasmin daha sivi olarak
hazirlandig1 yerler genis alanlar olmasa da farklilagsma gostermektedir. Benzer sekilde dar
alanlarda mercimek ¢orbasinda sebze kullaniminin arttig1 yoreler bulunmaktadir.
Calisma sonucunda, Tiirkiye genelinde 15 farkli lezzet bolgesi tespit edilmistir. Bu
lezzet bolgelerinden 1. Bolge’de yer alan iller Gaziantep, Kilis, Hatay, Osmaniye,
Sanlwrfa, Kahramanmaras, Adiyaman, Adana, Mersin ve Malatya’dir. 2. Bolge’de yer
alan iller Manisa, Izmir, Balikesir ve Bursa’dir. 3. Bélge’de yer alan iller Denizli, Usak,
Aydm ve Mugla’dir. 4. Bolge’de yer alan iller Kastamonu ve Sinop’tur. 5. Bolge’de
Erzurum, Kars ve Artvin yer almaktadir. Bu bodlgenin merkezini Erzurum
olusturmaktadir. 6. Bolge’nin illeri Kocaeli ve Istanbul’dur. 7. Bélge’de Kiitahya,
Eskisehir, Afyonkarahisar ve Konya bulunmaktadir. 8. Bolge’deki iller Tokat, Amasya,
Corum, Yozgat ve Sivas’tir. 9. Bolge Bitlis, Mus ve Agr illerinden olusmaktadir. 10.
Bolge Nigde, Aksaray ve Nevsehir illerinden olusmaktadir. 11. Bolge’de Zonguldak,
Karabilk ve Bartin yer almaktadir. 12. Bolge’de Giresun, Trabzon ve Ordu
bulunmaktadir. 13. Bolge Mardin, Diyarbakir ve Elazig illerinden olugmaktadir. 14.
Bolge’de Edirne, Tekirdag ve Kirklareli yer almakatadir. 15. Bolge ise Siirt ve Sirnak
illerinden olugsmaktadir. Arastirmada 27 ilin lezzet anlayisi bakimindan herhangi bir

kiimeye dahil olmadiklar1 tespit edilmistir.

5.3.0Oneriler

Arastirma sonuglarma gore uygulamaya ve yapilacak calismalara yonelik oneriler

ilgili baghkta anlatilmastir.
5.3.1. Uygulamaya Yénelik Oneriler

Tiirk turizminin en biiylik sikintilarindan birisi stratejik planlama konusunda
gerekli 6n arastrmanin yapilmamasi ve kisa vadeli planlarla ¢aga ayak uydurulmaya
caligtlmasidir. Saglikli bir turizm planlamasi yapilabilmesi i¢in Kiiltir ve Turizm
Bakanlig1 tarafindan 2023 Eylem Plani’nda gastronomi turizmi i¢in ¢izilen yol haritasinin
detaylandirilmaya ihtiyact vardir. Arastirma sonucunda elde edilen Tiirk mutfagindaki
farkli lezzet bolgeleri ve bunlarin genel dzellikleri dikkate almarak gastronomi turizmi
acisindan mevcut destinasyonlarm iyilestirilmesi ve/veya yeni destinasyonlarin
planlanmasinda Onemli bir kaynak olacaktir. Destinasyonun sahip oldugu lezzet

anlayismin bilinmesi destinasyon planlamacilarmin gastronomi turizmine yonelik
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yapacaklar1 ¢aligmalar1 kolaylagtiracaktir. Turizm planlamacilarinin Tiirk mutfak kiltiiri
hakkinda alacaklar1 kararlarda bu ¢alismadan yararlanmalar1 6nerilmektedir.

Turizm isletmelerinin ve ozellikle yiyecek igecek isletmelerinin bulunduklar:
bolgedeki lezzet anlayisini etkin bir bigimde degerlendirerek bu yonde pazarlama
faaliyetleri yiirlitmeleri ve hedef kitleyi buna gore se¢meleri miisteri memnuniyeti
acisindan Oonemlidir. Sahip olunan lezzet anlayiginin etkin kullanilmasi demek Tiirk
mutfaginin imajinin da olumlu yonde etkilenmesi demektir.

Seyahat acentalarinin tur planlamalarinda bolgesel lezzet anlayisini da goz Oniine
almalar1 ve bu buna gore turlar diizenlemeleri gerekmektedir. Ayrica Gastronomi
turizmine katilan miisterilerin dogru yerlere gotiiriilmesi hem yerel halkin turistlerle
dogru iletisim kurmalarina -¢iinkii gastronomi turizmi kapsaminda gezen turistlerin
beklentilerinin karsilanmasi kolaylasacaktir- hem de turistlerin gastronomi amaciyla
yaptiklar1 seyahatlerinden memnun olarak ayrilmalarma katki saglayacaktir.

Saglik alaninda ¢alisma yapan uzmanlarm toplumun yeme aliskinliklartyla iliskili
bazi hastaliklarin nedenlerini saptamalarinda bu calisma yardimci olacaktir. Bazi
hastaliklarin dogrudan beslenme aliskanliklartyla iliskili oldugu bilimektedir. Bu ¢aligma
ile saglik alaninda ¢alisan veya ¢alisma yapan kisiler beslenmeyle iligkili konularda bu
calismayi kullanabilir.

Bu calisanin Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Yiyecek ve Igecek
Isletmeciligi, Ascilik, Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri, Aile Ekonomisi ve Beslenme
alanlarinda egitim veren kurumlarin miifredatinda gastronomi cografyasina yonelik
kaynak eksikligi goriilmektedir. Bu calismanin gastronomi turizmi ve gastronomi
cografyast alaninda yasanilan kaynak sorununun c¢oziimiine katki saglayacagi

diistiniilmektedir.
5.3.2. Yapilacak Arastirmalara Yénelik Oneriler

Bu c¢aligmada Tirk mutfaginda herkes tarafindan bilinen ve igeriginde yaygin
olarak tiiketilen malzelemelrin bulundugu yemekler tercih edilmistir. Bu tercihin sebebi
genel yemeklerdeki yaygin malzemeler {izerinden Tiirkiye'nin lezzet bdlgelerinin
belirlenmek istenmesidir. Yerel lezzet farkliliklarinin belirlenmesinde yoresel yemeklerin
kullanilmas1 gelecek calismalar i¢in Onerilmektedir. Belirli bir ydreye 0zgi gida
malzemesinin kullanim alani, ydresel lezzet anlayisinin mekansal etkilesimini
gostermede 1iyi bir ara¢ olacaktir. Gelecek ¢aligmalarin bu unsuru dikkate almalari

onerilmektedir. Ayrica yemeklerde kullanilan malzemelerin kisiden kisiye gore bile
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farklilik gosterebilecegi g6z Oniine alindiginda, gelecek calismalarda mekansal
etkilesimin daha iyi anlagilabilmesi ac¢isindan arastirma evreninin genisletilmesi faydali

olacaktir.

242



KAYNAKCA

ABB (Tiirkiye Cumhuriyeti Avrupa Birligi Bakanligi). 2016. “Basin Duyurusu: Antep
Baklavas1 Avrupa Birligi'nde Cografi Isaret Olarak Tescil Edildi”.
http://www.ab.gov.tr/index.php?p=49345&I=1. Son erisim tarihi: 27 Subat 2016.

Abdi, H. (2002). What can cognitive psychology and sensory evaluation learn from each
other? ? Food Quality and Preference, 13, 445-451.

Acar, Y. (2016). Gastronomi Turizmi Kapsaminda Aksaray Ili Giizelyurt (Gelveri)
Yoresel Mutfaginin Unutulmaya Yiiz Tutmus Tatlarimin Degerlendirilmesi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(1): 81-86.

Akarcay, E. (2016). Gastronominin Toplumsal Seriiveni: Sosyoloji. H. Yimaz (Dii.)
icinde, Gastronomi ve Medya (212-237). Eskisehir: Anadolu Universitesi
Acikogretim Fakiiltesi Yaymlari.

Akm, G., Ozkogak, V. ve Giiltekin, T. (2015). Gegmisten Giiniimiize Geleneksel Anadolu
Mutfak Kiiltiiriiniin Gelisimi. Ankara Universitesi Dil ve Tarih Cografya
Fakiiltesi Antropoloji Dergisi, Say1 30, 33-52.

Akkor, Y. E. (2016). Osmanli Mutfagi- Gelenekten Evrensele, Alfa Yaymcilik, Istanbul.

Akman, M. 1998. “Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagindan Beklentileri, Yaralanma
Durumlar1 ve Tiirk Mutfagmm Turizme Katkis1 Uzerine Bir Arastirma”, Doktora
Tezi, Ankara Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Akova, S. (2016). Tiirk Dizilerinin Bat1 Balkan Ulkelerindeki Etkileri: Bosna-Hersek,
Sirbistan ve Karadag Ulkeleri Orneklemi. Uluslararasi Hakemli Iletisim ve
Edebiyat  Arastirmalart  Dergisi(11), 270-305. April 23, 2018 tarihinde
http://www.uhedergisi.com/imagesbuyuk/c4c43UH%C4%B0VE%2011.pdf#pag
e=283 adresinden alind1

Aksoy, M ve Sezgi, G. (2015). Gastronomi Turizmi ve Giineydogu Anadolu Bolgesi
Gastronomik Unsurlar1. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3(3): 79-89.

Aksoy, M., & Uner, E. H. (2016). Rafine Mutfagin Dogusu ve Rafine Mutfag:
Sekillendiren Yenilikgi Mutfak Akimlarinin  Yiyecek Icecek Isletmelerine
Etkileri. Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 3(6), 1-17.

Aksin, S. (2012). Kisa Tiirkiye tarihi. (15. baski). Istanbul: Tiirkiye Is Bankas1 Kiiltiir
Yaymlar1.

Aktas, A. ve Ozdemir, B. (2005). Otel Isletmelerinde Mutfak Y6netimi, Detay Yayincilik,

Ankara.

243



Alpargu, Mehmet, (2008). “12. Yiizyila Kadar I¢ Asya’da Tiirk Mutfak Kiiltiirii” Tiirk
Mutfag, Ed: Arif Bilgin ve Ozge Samanci, Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 Yaymlar1.

Altmnel, H., (2011). Gastronomik ve Beslenme Ilkelerinden Hareketle Menii Planlama ve
Yonetimi. Ankara: Detay Yaymecilik.

Altinel, H. (2014). Menii Yonetimi ve Menii Planlama, Detay Yayincilik, Ankara.

Anderson, E. N. (2005). Everyone Eats - Understanding Food and Culture. New York:
New York University Press.

Anonim. 2005. Tirk mutfak kiiltiiri. Web sitesi: http://www.discoverturkey.com/
kultursanat/b-hosmanli3.html, Erigim tarihi: 10.10.2011

Anselin, L. (2018, February 08). Basic Mapping. Chicago, USA. June 2019, 06 tarihinde
https://geodacenter.github.io/workbook/3a_mapping/lab3a.html adresinden
almdi

Arli, M., & Gilimiis, H. (2008). Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Corbalar. Uluslararasi Asya ve
Kuzey Afrika Calismalart Kongresi (ICANAS 38) (s. 143-158). Ankara: Korza
Yaymcilik.

Arslanoglu, 1. (2000). Kiiltiir ve Medeniyet Kavramlari. Haci Bektas Veli Arastirma
Dergisi, 6(15), 243-255. April 23, 2018 tarihinde
http://www.hbvdergisi.gazi.edu.tr/index.php/TKHBVD/issue/view/23
adresinden alind1

Aslan, Z., Glineren E. ve Coban G. 2014. “Destinasyon Markalagma Siirecinde Y 6resel

Mutfagm Rolii: Nevsehir Ornegi”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2
(4), 3-13.

Atabey, S. ve Isik, S. (2018). “Evaluation of Culinary Culture and Local Foods by Local
People, Fethiye Sample. International Conference on Food, Nutrition and
Dietetics”, Gastronomy Research, 28-30 November, Antalya.

Ates, M., Ballar, E., & Pekcan, G. (1986). Sosyo-Ekonomik Yonden Farkli Semtlerde
Yasayan Ev Kadmlarinin Besin Hazirlama, Pisirme ve Saklama Ydntemlerinin
Saklanmasi. Beslenme ve Diyet Dergisi, 15, 71-83. May 13, 2019 tarihinde
https://beslenmevediyetdergisi.org/index.php/bdd/article/view/844/776
adresinden alind1

Auvray, M., & Spence, C. (2008). Multisensory perception of flavor. Consciousness and
Cognition, 17(3), 1016-1031. February 12, 2019  tarihinde

244



https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1053810007000657?via%3D
ihub adresinden alindi

Avei, M. ve Sahin, 1. (2014). Geleneksel Kastamonu Mutfagi ve Yemek Kiiltiirii. KSBD,
6: 31-56.

Aydin: Demir, “Tiirk Mutfagi Nedir? Ne Degildir?, Food In Life Dergisi, 20.08.2007

Aydogdu, A., & Mizrak, M. (2017). Azerbaycan ve Tiirkiye Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihi
Birlikteligi ve Mevcut Durumunun Belirlenmesi. Uluslararast Tiirk Diinyast
Turizm  Arastirmalart  Dergisi, 2(1), 15-25. April 23, 2018 tarihinde
https://dergipark.org.tr/download/article-file/327077 adresinden alind1

Babat, D. Gokge, F. ve Kocabozdogan, K. (2016). Hatay’da Farkli Bir Lezzet: Kabak
Tatlis1t. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(Special issuel): 77-85.

Bagiran Ozseker, D. (2017). Fiizyon Mutfagi. H. Kurgun (Dii.) icinde, Gastronomi
Trendleri - Milenyum ve Otesi (1 b., s. 127-150). Ankara: Detay Yaymcilik.

Barkat, S. M. and Vermignon, V. 2006. “Gastronomy Tourism: A comparative study of

Two French Regions: Brittany and La Martinique”, The Sustainable Tourism with
Special Reference to Islands and Small States conference, 25-27 May, Malta.
Batra, A. (2008). Foreign Tourists’ Motivation and Information Source(s) Influencing

Their Preference for Eating Out at Ethnic Restaurants in Bangkok. International
Journal of Hospitality & Tourism Administration, 9(1): 1-17.

Batu, A. (2017). Molekiiler Gastronomi Bakis Agisiyla Gidalarin Tat ve Aroma Algilari.
Aydin:  Gastronomy, 1(1), 25-36. February 9, 2019 tarihinde
https://dergipark.org.tr/download/article-file/356873 adresinden alind1

Bayarri, S., Calvo, C., Costell, E., & Duran, L. (2001). Influence of Color on Perception
of Sweetness and Fruit Flavor of Fruit Drinks. Food Science and Technology
International, 7(5), 399-404. doi:10.1106/JJWN-FFRQ-JBMC-LQ5R

Bayrak, A. (2006). Gida Aromalar:. Ankara: Gida Teknolojisi Dernegi.

Baysal, A. (1993). Beslenme Kiiltiiriimiiz. Ankara: Kiiltiir Bakanligi Yayinlar1.

Baysal, A. (2001). Tiirk mutfak kiiltiirii iizerine arastirmalar 2000. Ankara: Tirk Halk
Kiiltiirii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yaymlari.

Baysal, A. (2002) Beslenme Kiiltiiriimiiz, Kiiltiir Bakanlig1 Yaymlari: 1230, Yaymlar
Dairesi Bagkanligi, Ankara.

245



Baysal, A., Aksoy, M., Besler, T., Bozkurt, N., Kegecioglu, S., Mercanlgil, S. M.,
Merdol, T. K., Pekcan, G. ve Yildiz, E. (2002). Diyet El Kitabi, 3. Baski, Ankara:
Hatiboglu Yayinlari.

Baysal, A. ve Kiigiikaslan, N. (2003). Beslenme ilkeleri ve menii planlama. Bursa: EKin
Kitabevi.

Bedir Eristi, S. D. (2013). Bilimsel Arastirma Yontemleri. A. A. Akkurt (Dii.) iginde,
Bilimsel Arastrma Yontemleri (s. 1-18). Eskisehir: Anadolu Universitesi
Yayinlari.

Bekar, A. (2016). Giineydogu Anadolu Bolgesi’nin Yoresel Mutfagi. E. Zencir, Yoresel
Mutfaklar i¢inde (104-136). Eskisehir: Anadolu Universitesi.

Beken, S., Onal, E., & Kemaloglu, Y. (2014). Yenidoganda Isitmenin Gelisimi ve Isitme
Tarama Testleri. Bozok Tip Dergisi, 4(3), 57-62. April 23, 2018 tarihinde
https://dergipark.org.tr/download/article-file/43327 adresinden alindi

Bengisu G., Yavuzer U., Cevheri C., Oztiirkmen A.R. ve Coskun M. (2010). Organik
tarimin GAP Bolgesi’nde uygulanabilirligi. Tiirkive Ziraat Miihendisligi VII
Teknik Kongresi, Ankara, 229-235.

Besler, H. T., Rakicioglu, N., Ayaz, A., Biiyiiktuncer Demirel, Z., Gokmen Ozel, H.,
Eroglu Samur, G., Akal Yildiz, E., Bilgi¢, P., Dikmen, D., Goktas, Z., Kizil, M.,
Akyol Mutlu, A., Unal, R. N., Fisunoglu, M., Giileg, A., Cift¢i, S., Ede, G., Er¢im,
R. E., Kabasakal, A., Yilmaz, D. and Yiiriik. A. (2015). Tiirkiye’ye Ozgii Besin
ve Beslenme Rehberi [Turkey's Food and Nutrition Guide]. Ankara: Hacettepe
Universitesi Saghk Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii.

Besirli, H. (2010). Yemek, Kiiltiir ve Kimlik. Milli Folklor, 22(87), 159-169. April 23,
2018 tarihinde
http://mww.millifolklor.com/PdfViewer.aspx?Sayi=87&Sayfa=156 adresinden
alind1

Biga, L. M., Dawson, S., Harwell, A., Hopkins, R., Kaufmann, J., LeMaster, M., . . .
Runyeon, J. (Dii). (tarih yok). Smell - Olfaction (Smell). April 23, 2019 tarihinde
Open Oregon State - Open Textbooks Sites:
http://library.open.oregonstate.edu/aandp/chapter/15-2-smell/ adresinden alind1

Bilgin, A. (2008). Klasik dénem Osmanli saray mutfagi. A. Bilgin ve O. Samanci (Eds.),
Tiirk mutfagi i¢inde (ss. 71-93), Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaymlar1.

246



Bojnec, S. 2006. “Tourism Development in Rural Areas”. OGA Tagungsband.
http://oega.boku.ac.at/fileadmin/useriupload/ Tagung/2006/06iBojnecitourism.pdf.
Son erigim tarihi: 29 Subat 2016.

Bonne, K., Vermeir, |., Bergeaud-Blackler, F., & Verbeke, W. (2007). Determinants of
halal meat consumption in France. British Food Journal, 109(5), 367-386.
doi:10.1108/0070700710746786

Bourne, M. (2002). Food Texture and Viscosity - Concept and Measurement (Cilt 2).
London, UK: Academis Press.

Bozdaglioglu, Y. (2014). Tiirk-Yunan Niifus Miibadelesi ve Sonuglari. TSA, 18(3), 9-32.
April 23, 2018 tarihinde https://dergipark.org.tr/download/article-file/200497
adresinden alind1

Brillat-Savarin, J. A. (2009). The Physiology of Taste: Or Meditations on Transcendental
Gastronomy. New York: Vintage Classics.

Brisson, G. 2012. “Branding Prince Edward County as a Gastronomic Niche Tourism

Destination: A Case Study”, Master Thesis, University of Ottawa, Ottawa, Canada.

Bucak, T., & Taspmar, O. (2014). Tiirk mutfagindadeniz kiiltiiriiniin yeri ve 6nemi.
ournal of Human Sciences, 11(1), 551-568. doi:10.14687/ijhs.v11i1.2822

Biiyiikokutan Toret, A. (2017). Tiirk Halk Mutfag1 Ekseninde Beslenme Aliskanliklarinin
Bozuk Islevleri Uzerine Bir Degerlendirme. Adnan Menderes Universitesi, Sosyal
Bilimler Enstitiisti Dergisi, 4(2), 26-37. doi:10.30803/adusobed.331867

Canbolat, C. ve Yaman, M. (2017). Hatay ilinde Yasayan Fakl1 Dini Inanglara Mensup
Bireylerin Gastronomik Etkilesimi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
5(1): 96-104.

Cartoni, C., Yasumatsu, K., Ohkuri, T., Shigemura, N., Yoshida, R., Godinot, N., . . .
Damak, S. (2010). Taste Preference for Fatty Acids Is Mediated by GPR40 and
GPR120. Journal of Neuroscience, 30(25), 8376-8382.
doi:10.1523/JNEUROSCI.0496-10.2010

Chandan, R.C. ve Shah, N.P., 2006. Functional Foods and Disease Prevention.

Manufacturing Yogurt and Fermented Milks Edited by Ramesh C. Chandan,
Blackwell Publishing, 311- 325.
Chandrashekar, J., Hoon, M. A., Ryba, N. J., & Zuker, C. S. (2006). The receptors and

cells for mammalian taste. Nature, 444, 228-294.

247



Chasin, M. (2010). Hear The Music - Hearing Loss Prevention For Musicians. Ontario,
Canada: Dan Diamond and Associates, Inc. April 23, 2018 tarihinde
http://www.marshallchasinassociates.ca/pdf/Hear_the_Music_2010.pdf
adresinden alindi

Chaudhari, N., & Roper, S. D. (2010). The cell biology of taste. Journal of Cell Biology,
190(3), 285-296. doi:10.1083/jch.201003144

Choi, N. E., & Han, J. (2015). How Flavor Works: The Science of Taste and Aroma.
Chichester, UK: Wiley Blackwell.

Christensen, C. M. (1984). Food Texture Perception. C. O. Chichester, E. M. Mrak, & B.
S. Schweigert (Dii) i¢inde, Advances in Food Research (29 b., s. 159-199).
Orlando, FL, USA: Academic Press.

Cleveland, M., Laroche, M., & Hallab, R. (2013). Globalization, culture, religion, and
values: Comparing consumption patterns of Lebanese Muslims and Christians.
Journal of Business Research, 66(8), 958-967. doi:10.1016/j.jbusres.2011.12.018

Contador, L., Shinya, P., & Infante, R. (2015). Texture phenotyping in fresh fleshy fruit.
Scientia Horticulturae, 193, 40-46. doi:10.1016/j.scienta.2015.06.025

Comert, M. 2014. “Turizm Pazarlamasida Y 6resel Mutfaklarin Onemi ve Hatay Mutfag:
Ornegi”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2 (1), 64-70.

Culinary Institute of America (2011). Professional Chef (9" Edition). The Culinary
Institute of America, New Jersey: Wiley.

Cakici, N. ve Eser, S. (2016). Yabanc1 Mutfak Sefleri Goziiyle Tiirk Mutfagma iliskin
Bir Degerlendirme. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(Special issue
1), 215-227.

Cakmak, Z., Uzgoren, N. & Kegek, G. (2005). Kiimeleme analizi teknikleri ile illerin
kiiltiirel yapilarma gore smiflandirilmast ve degisimlerinin  incelenmesi.
Dumlupinar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 12, 15-36.

Caliskan, S., (2013). I¢ Anadolu Bélgesinde Yag Bitkilerinin Mevcut Durumu, Sorunlari
ve Coziim Onerileri, Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 1(1): 17-22.

Cetin, A. (2006). Memluk Devletinde Yemek Kiiltiiriine Genel Bir Bakis. Milli Folklor,
18(72), 107-117. April 23, 2018 tarihinde
http://www.millifolklor.com/PdfViewer.aspx?Sayi=72&Sayfa=104 adresinden

alind1

248



Cokisler, N. ve Tiirker, A. 2015. “Mutfak Kiiltiiriiniin Turizm Uriinii Olarak Kullanim
Etkinliginin Incelenmesi: Ayder Turizm Merkezi Ornegi”, Giimiishane Universitesi
Sosyal Bilimler Elektronik Dergisi, 6 (14), 122-136.

Damn, G. R. (2008). Recreational trophy hunting: what do we know and what should we
do? InR. D. Baldus, G. R. Damn, & K. Wollscheid, Best Practices in Sustainable
Hunting - A Guide to Best Practices From Around the World (pp. 5-11).
Budakeszi, Hungary: the CIC - International Council for Game and Wildlife
Conservation. Retrieved August 23, 2018, from http://www.cic-wildlife.org/wp-
content/uploads/2012/12/Technical_series_1.pdf

De March, C. A, Ryy, S., Sicard, G., Moon, C., & Golebiowski, J. (2015). Structure—
odour relationships reviewed in the postgenomic era. Flavour and Fragrance
Journal, 30(5), 342-361. doi:doi.org/10.1002/ffj.3249

Delwiche, J. F. (2007). Attributes believed to impact flavor: an opinion survey. Journal
of Sensory Studies, 18(4), 347-352. doi:10.1111/j.1745-459X.2003.tb00393.x

Demir, A. (2007). “Tirk Mutfagi Nedir? Ne Degildir?”, Food In Life Gastronomi ve
Yasam Dergisi.

Demirel, H. ve Ayyildiz, S. (2017). Mutfak Kiiltiirii ve Degisimi; Giresun Ili Ornegi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5/(4): 280-298.

Demirel, H. ve Baydan, S. (2017). Bursa Yeme I¢me Kiiltiirii ve Degisimi Uzerine Bir
Alan Arastirmasi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(3): 343-358.

Denizer, D. (2008). Tiirk Turizminin Gelismesinde Tiirk Mutfagmm Onemi ve Bugiin
Icin Yapilmas1 Gerekenler. Il. Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikler
Bildirileri, 10-11 Nisan, Antalya.

Diker, O. ve Deniz, T. (2017). Kars Kiiltiirel ve Gastronomik Kimliginde Kaz. Dogu
Cografya Dergisi, 22(38):189-204.

Dilsiz, B. (2010). Tiirkiye'de gastronomi ve turizm (Istanbul érnegi). Yayrmlanmamis
Yuksek Lisans Tezi, Istanbul Universitesi, Istanbul.

Dindyal, S., & Dindyal, S. (2003). How personal factors, including culture and ethnicity,
affect the choices and selection of food we make. Internet Journal of Third World
Medicine, 1(2), 27-33. April 23, 2018 tarihinde
https://print.ispub.com/api/O/ispub-article/11779 adresinden alind1

DiPatrizio, N. V. (2014). Is fat taste ready for primetime? Physiology & Behavior, 136,
145-154. doi:10.1016/j.physbeh.2014.03.002

249



Dogan, K., (2015). Marmara Bolgesi Balik¢ilik Sektdriinde Faaliyet Gosteren Igsu
Kooperatiflerinin Meveut Durumu ve Orgiitlenme Yapilart. Yunus Arastirma
Biilteni, 3.

Dogdubay, M. ve Giritlioglu I. (2008). “Mutfak Turizmi”. Turistik Uriin Cesitlendirmesi.

Editorler: Avcikurt C. ve Hacioglu, N. Ankara: Nobel Yaymn Dagitim.

Dogdubay, M. ve Giritlioglu, 1. (2011), Mutfak Turizmi, (Editrler: Necdet Hacioglu ve
Cevdet Avcikurt), Turistik Uriin Cesitlendirmesi, 2. Baski, Ankara: Nobel
yaymcilik.

Drouard, A. 2008. Yemek Damak Tadmin Tarihi. Istanbul: Oglak Yayincilik.

DuBose, C. N., Cardello, A. V., & Maller, O. (1980). Effects of Colorants and Flavorants
on Identification, Perceived Flavor Intensity, and Hedonic Quality of Fruit-
Flavored Beverages and Cake. Journal of Food Science, 45(5), 1393-1399.
doi:10.1111/j.1365-2621.1980.th06562.x

Durlu Ozkaya, F. ve Can A. (2012). “Gastronomi Turizminin Destinasyon Pazarlamasina

Etkisi”, Tirktarim, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Dergisi, Temmuz-
Agustos (206), 28-33.

Diindar Denizer, “Tiirk Mutfagi Unutulmamali”, Tiirklerde Yeme I¢me Kiiltiirii ve
Turizm Agisindan Onemi Bildirisi, Anadolu Universitesi e-gazete, http://e-
gazete.anadolu.edu.tr/ayrinti.php?N0o=6939, 18.08.2008.

Diizgiin, E. ve Durlu Ozkaya, F. (2015). Mezopotamya“dan Giiniimiize Mutfak Kiiltiiri.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3/1, 41-47.

Eksi, A. (2014). Baslica Gida Katkilar1 ve Kullanilma Amaglari. A'dan Z've Gida Katki
Maddeleri (s. 1-18). iginde Ankara: Detay Yayimncilik.

Eksi, A. (2018, January 20). Gidalarin Duyusalligi. June 4, 2018 tarihinde LabMedya:
https://www.labmedya.com/gidalarin-duyusalligi adresinden alindi

Eraslan, N. (2012). Pisirme Yontemleri (1 b.). Ankara: Detay Yayincilik.

Erdogan Araci, U. (2016). Tiirk Mutfag1. H. Kurgun, & D. Bagiran Ozseker (Dii) i¢inde,
Gastronomi ve Turizm. Ankara: Detay Yaymcilik.

Erdogdu, A. (2009). Osmanli Mutfaginda Kullanilan Sofra Geregleri. Hiinkar Begendi -
700 Yilltk Mutfak Kiiltiirii (s. 61-71). iginde Ankara: Halk Kiiltiirlerini Arastirma
ve Gelistirme Genel Miidiirliigii (HAGEM) Yayinlar1.

Ertas, Y., ve Gezmen Karadag, M. (2013). Saglikli Beslenmede Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin
Yeri. Giimiishane Universitesi Saglik Bilimleri Dergisi, 2(1), 117-136. April 23,

250



2018 tarihinde
http://dergipark.ulakbim.gov.tr/gumussagbil/article/view/5000003585/50000040
99 adresinden alindi.

Ertugay, Z . (2010). Ekmek aromasinin olusumu, kaynaklari ve aroma olusumunu
etkileyen faktorler. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 14(1-2). 129-
137.

Everett, H. J. (2005). “Class Acts: Culinary Tourism In Newfoundland And Labrador”,

Doctoral Thesis, Memorial University of Newfoundland, Canada.

Everett, S. and Aitchison, C. (2008(. “The role of food tourism in sustaining regional
identity: A case study of Cornwall”, South West England. Journal of Sustainable
Tourism, 16 (2), 150-167.

Eyyuboglu, B. B. 2015. “Sosyal bilimlerde Mekansal Istatistik ve Cografi Bilgi
sistemleri: Kuramdan Uygulamaya”, Doktora Tezi, Anadolu Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisii, Eskisehir.

Feldhasusen, T. S. (2015). The five basic tastes have sixth sibling: oleogustus. April 23,
2018 tarihinde Science News: https://www.sciencenews.org/article/five-basic-
tastes-have-sixth-sibling-oleogustus adresinden alindi

Fields K. (2002). Demand for the gastronomy tourism product: motivational factors.
Hjalager A. M., Richards G. (Eds), In Tourism and Gastronomy, 36-50, London:
Routledge.

Fox, R. 2007. Reinventing the gastronomic identity of Croatian tourist destinations.

International Journal of Hospitality Management, 26(3): 546-559.

Freedman, P. Y. (2008). Yemek, Damak Tadinin Tarihi. Istanbul: Oglak Yaymcilik.

Fresquez, D. (2013). A Taste of Molecules - In Search of the Secrets of Flavor. New York,
USA: the Feminist Press.

Ganter, H. D. (2004). Changes in Work Organisation in French Top-Quality Restaurants.
Business History, 46(3), 439-460.

Germov, J., & Williams, L. (2017). An Appetiser. J. Germov, & L. Williams (Eds.) In A
Sociology of Food and Nutrition - The Social Appetite (1-18). South Melbourne,
Australia: Oxford University Press.

Giardo, M. C., Bossi, L., & Messina, E. (2014). Food and Religion (in public food service)
(3 b). Turin: Consorzio Risteco. April 23, 2018 tarihinde

251



http://www.eurel.info/IMG/pdf/report_2014 food_and_religion_in_public_food
_service .pdf adresinden alind1

Gilbertson, T. A. (1998). Gustatory mechanisms for the detection of fat. Current opinion
in neurobiology, 8(4), 447-452.

Gillespie, C. ve Cousins J. A. (2001). European gastronomy into the 21st century.

Butterworth- Heinemann.
Girard, L. F. and Nijkamp, P. 2009. Cultural tourism and sustainable local development.
England: Ashgate Publishing.

Gisslen, W. (2011). Professional Cooking (7*" Edition). New Jersey: John Wiley & Sons,
Inc.

Gizerler, M. (2004). Tiirk mutfag: ve Edirne’den yemek kiiltiiriimiiz. Edirne: Edirne
Valiligi Yaymlari.

Gokge, N. (2016). Meyveler. S. GUNAY AKTAS, Gida Cografyas: iginde (124-155).
Eskisehir: Anadolu Universitesi.

Gokdemir, A. (2009). Mutfak Hizmetleri Y6netimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Gokdemir, A. (2012). Pisirme Yontemleri ve Teknikleri I-II, Detay Yayincilik, Ankara.

Gokirmakh, C., Baley, F., Bayram, M., Kaplan, M., Bayram, O. ve Tiryakioglu, A. (2017).
Gaziantep’in Bazi Geleneksel Lezzetlerinin Tarihsel Gelisimi. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 5(4): 59-69.

Goneng, S. 2007. Cografi Isaretlerin Koruyucu Mekanizmasin1 Engelleyen Faktorler.

Gida Miihendisligi Dergisi, 10(25): 45-54.
Gregory, D., Johnston R., Pratt G., Watts, M. and Whatmore S. 2009. The Dictionary of
Human Geography. Singapore: Wiley-Blackwell.

Guichard, E., & Salles, C. (2016). Retention and release of taste and aroma compounds
from the food matrix during mastication and ingestion. In P. Etievant, E.
Guichard, C. Salles, & A. Voilley (Eds.), Flavor From Food to Behaviors,
Wellbeing and Health (pp. 3-22). Duxford, UK: Woodhead Publishing, Elsevier.

Giiclii, N. H. ve Kapucuoglu, M. 1. (2018). Tiirk Mutfagmmn Korunmasinda Yerel
Yiyecek Kullanimmin Seflerin Algilar1 Kapsaminda Incelenmesi. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 6(4): 812-832.

Giilal, M. ve Korzay, M. (1987), Yemek Pigirme. istanbul: Milli Egitim Basimevi.

Giilen, M. (2017). Gastronomi Turizm Potansiyeli ve Gelistirilmesi Kapsaminda

Afyonkarahisar {linin Degerlendirilmesi, Giincel Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 1

252



(1), 31-42, s:33, http://dergipark.gov.tr/download/articlefile/318814, Erisim
Tarihi: 01 Aralik 2017

Giler, S. (2007). Tiirk mutfaginin degisim nedenleri tizerine genel bir degerlendirme. 1.
Ulusal Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikler, Dedeman Oteli, Antalya,
04/05/2007.

Giiler, S. (2010). Tiirk Mutfak Kiiltiiri ve Yeme i¢me Alskanliklart. Dumlupinar
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi(26), 24-30. April 23, 2018 tarihinde
http://www.acarindex.com/dosyalar/makale/acarindex-1423876631.pdf
adresinden alindi

Giiler, S. ve Olgag S. (2010), “Lisans Diizeyinde Egitim Goren Ogrencilerin Tiirk
Mutfagmm Tanitim Ve Pazarlanmasma liskin Goriisleri” (Anadolu Universitesi
Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu Ornegi), Dumlupinar Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi, 28, 227-238.

Giinay, S. (2008). Bir Saglik Cografyas1 Arastirmast: Tiirkiye Oliim Oranlar1 Atlasi.

Istanbul: Cantay Kitabevi.

Giirhan, N. (2017). Toplumsal Degisme ve Yemek Kiiltiirii Uzerine Sosyolojik Bir
Coziimleme: Mardin Ornegi. Uluslararasi Sosyal Arastirmalar Dergisi, 10(54),
561-570. doi:10.17719/jisr.20175434620

Giirman, U.. (2004). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: 2 (1. Bask1). Ankara: Milli
Egitim Basimevi.

Giirs, M. (b. t.). Yeni Anadolu mutfag:. https://www.miklarestaurant.com/tr/yeni-anadolu-
mutfagi (Erisim tarihi: 25.08.2018).

Giirsoy, D. (1995). Yemek ve Yemek¢iligin Evrimi, (1.Baski), Istanbul: Sofra Yaymlar1.

Giirsoy, D. (2004). Tarihin siizgecinde mutfak kiiltiiriimiiz. Istanbul: Oglak Yaymlar:.

Giirsoy, D. (2014). Deniz Giirsoy'un Gastronomi Tarihi (1 b.). Istanbul: Oglak
Yayincilik.

Hadley, K., Orlandi, R. R., & Fong, K. J. (2004). Basic anatomy and physiology of
olfaction and taste. Otolaryngologic Clinics of North America, 37(6), 1115-1126.
doi:10.1016/j.0tc.2004.06.009

Halic1, N. (2009). Tiirk mutfag:. Istanbul: Oglak Yaymecilik.

Hall, M. ve Mitchell, R. (2000). Wine Tourism in the Mediterranean: a Tool for
Restructuring and Development. Thunderbird International Business Review,
42(4): 445- 465.

253



Hall, C. M. and Mitchell, R. (2005). Gastronomic tourism: Comparing food and wine
tourism experiences. M. Novelli (Ed) in Niche Tourism: contemporary issues,
trends and cases. Oxford: Routledge.

Hall, C. M. and Sharples, L. (2003). The Consumption of Experiences or the Experience
of Consumption? An Introduction to the Tourism of Taste. Food Tourism Around
the World: Development, Management, and Markets. Editors: Hall, C. M.,
Sharples, L., Mitchell, R., Macionis, N. And Cambourne, B. Oxford: Butterworth
Heineman.

Hall, C. M., Mitchell, R. and Sharples, L.(2003). “Consuming places: the role of food,
wine and tourism in regional development”. Food Tourism Around The World.
Editors: Hall, C. M., Sharples, L., Mitchell, R., Macionis N. ve Cambourne B.
Oxford: Butterworth-Heinemann.

Hashimoto, A. & Telfer, D.J. (2006). Selling Canadian Culinary Tourism: Branding The
Global And The Regional Product. Tourism Geographies, 8(1): 31-55.

Hatipoglu, A., & Batman, O. (2014). Osmanli Saray Mutfagi’na Ait Gastronomik
Unsurlarin - Giiniimiiz Tiirk Mutfag1 Ile Kiyaslanmasi. Seyahat ve Otel
Isletmeciligi  Dergisi,  11(2), 62-74.  April 23, 2018 tarihinde
http://aykutaybas.com/FileUpload/op412066/File/66.pdf adresinden alind1

Heiman, A., Just, D., McWilliams, B., & Zilberman, D. (2004). Religion, Religiosity,
Lifestyles and Food Consumption. April 23, 2018 tarihinde Giannini Foundation
of Agricultural Economics:
https://s.giannini.ucop.edu/uploads/giannini_public/aa/bl/aab113bb-0eda-4d6f-
82f1-9e4e40b9a586/v8n2_4.pdf adresinden alindi

Henderson, J C. (2009). Food Tourism Reviewed. British Food Journal, 11(4): 317-326.

Herrera, C. F. and Herranz, J. B. 2012. “Gastronomy’s importance in the development of
tourism destinations in the World”. Global Report on Food Tourism. Editor: Jordan,
P. Madrid: World Tourism Destination.

Harrington, R. Herzog, C. (2007). Vision, Leadership, & Sustainbaility: An Hospitality
& Tourism Case Study. University of Guelph.

Hjalager, A. and Corigliano, M. 2000. Food for tourists - determinants of an image.
International Journal of Tourism Research, 2(4): 281-293.

Hoegg, J., & Alba, J. W. (2007). Taste Perception: More than Meets the Tongue. Journal

of Consumer Research, 33(4), 490-498. doi:10.1086/510222

254



Horng, J. and Tsai, C. (2010). Government Websites for Promoting East Asian Culinary
Tourism: A CrossNational Analysis. Tourism Management, 31: 74-85.

Huang, F., Huang, J., & Wan, X. (2019). Influence of virtual color on taste: Multisensory
integration between virtualand real worlds. Computers in Human Behavior, 95,
168-174. doi:10.1016/j.chb.2019.01.027

Hyman, A. (1983). The influence of color on the taste perception of carbonated water
preparations. Bulletin of the Psychonomic Society, 21(2), 145-148. April 23, 2018
tarihinde https://link.springer.com/content/pdf/10.3758%2FBF03329979.pdf
adresinden alindi

Ignatov, E. and Smith, S. (2006). Segmenting Canadian Culinary Tourists. Current Issues
in Tourism, 9(3): 235-255.

Isik, N. (2016). Akdeniz Bolgesi’nin Yoresel Mutfagil. E. Zencir, Yoresel Mutfaklar
icinde (196-226). Eskisehir: Anadolu Universitesi.

Isildar, P. (2017). Yesil Restoranlar. H. Kurgu (Dii.) iginde, Gastronomi Trendler -
Milenyum ve Otesi (Cilt 1, s. 179-200). Ankara: Detay Yaymcilik.

Iskm, M., Sengel, U., & Geng, K. (2017). Gastronomi Turizminin Tiirkiye Ulusal
Literatiirii Uzerine Bir Arastirma. IWACT 2017 International West Asia Congress
of Tourism Research, (s. 316-323). Van.

Iris, M. (2011). Siiryani mutfak kiiltiirii ve yemekleri (1. Baski). Istanbul: GDK Yaymlar1.

Kabake¢1 Yurdakul, I. (2013). Evren ve Orneklem. A. A. Kurt (Dii.) i¢inde, Bilimsel
Arastirma Yontemleri (s. 75-92). Eskisehir: Anadolu Universitesi Yaynlart.

Kabacik, M. (2016). Karadeniz Boélgesi’nin Yoresel Mutfagi. E. Zencir, Yoresel
Mutfaklar i¢inde (138-163). Eskisehir: Anadolu Universitesi.

Kadioglu Cevik, N. (b.1). Tiirk mutfak kiiltiirii.
http://turkoloji.cu.edu.tr/HALKBILIM/mutfakkulturu.pdf (Erisim tarihi:
15.08.2018).

Kalipeni, E. ve Zulu, L. 2008. “Using GIS to model and Forecast HIV/AID rates in Africa,
1986-2010”, Professional Geographer, 60 (1), 33-53.

Kalkstein-Silkes, C. A. 2007. “Food And Food Related Festivals in Rural Destination
Branding”, Doctoral Thesis, Purdue University, Indiana, USA.

Kan, M. 2011. “Yerel Diizeyde Ekonomik Kalkmmada Cografi isaretlerin Kullaninm ve
Etkisi: Aksehir Kirazi Arastirmasi”, Doktora Tezi, Ankara Universitesi, Fen

Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

255



Kandemir, S., & Bayar Muluk, N. (2016). Koku fizyolojisi ve koku testleri: derleme.
Turkish Journal of Clinics and Laboratory, 7(2), 48-53. doi:10.18663/tjcl.72814

Karaca, O. B., & Karacaoglu, S. (2016). Kiiltiir, Din ve Yemek Etkilesimi Cer¢evesinde
Arap Mutfagmin Kavramsal Olarak Incelenmesi: Adana Ili Ornegi. Hitit
Universitesi ~ Sosyal — Bilimler  Enstitiisii  Dergisi,  9(2), 561-584.
doi:10.17218/hititsosbil.280805

Karadeniz, F. (2000). Lezzet Algilama Mekanizmasi. Gida, 25(5), 317-324. Ocak 1, 2017
tarihinde https://dergipark.org.tr/download/article-file/78613 adresinden alind1

Karag6z, S. (2018). Gastronomide Tat ve Aroma Etkilesimleri. F. Alaeddinoglu, E.
Cihangir, & M. Seremet (Dii.), IWACT 2018 - International West Asia Congress
of Tourism Research iginde (s. 971-980). Van: Paradigma Akademi Basin Yaymn
Dagitim.

Karasar, N. (2014). Bilimsel arastirma yéntemi. Ankara: Nobel Yaymevi.

Kaya, E. (2016). Su Uriinlerine Dayal: Gidalarin Cografyas1. S. GUNAY AKTAS, Gida
Cografyas: i¢inde (190-214). Eskisehir: Anadolu Universitesi.

Kearns, G. and Philo, C. (1993). Preface. In G. Kearns and C. Philo (Eds.), SellingPlaces:
The City as Cultural Capital, Past and Present, (pp. ix-x). Oxford:Pergamon Press.

Keim, D. A. (2002). Information visualization and visual data mining. IEEE Transactions
on Visualization and Computer Graphics, 8(1), 1-8. doi:10.1109/2945.981847

Kilig, T. (2016). Sebzeler. S. GUNAY AKTAS, Gida Cografyas: icinde (94-123).
Eskisehir: Anadolu Universitesi.

Kizildemir, O. (2019). Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Degerlendirme.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7(1), 647-663.

Kizildemir, O., Oztiirk, E., & Sarnsik, M. (2014). Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel
Gelisiminde Yasanan Degisimler. AIBU Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 14(3),
191-210. April 23, 2018 tarihinde https://dergipark.org.tr/download/article-
file/154999 adresinden alindi

Kibora, L. O. (2015). Social Change, New Food Habits and Food Price Volatility in
Burkina Faso. IDS Bulletin, 46(6), 105-109.

Kim, Y. H., Goh, B. and Jingxue, Y. J. (2010). Development of a Multi-Dimensional

Scale for Measuring Food Tourist Motivations. Journal of Quality Assurance in
Hospitality and Tourism, 11(1): 56- 71.

256



Kivela, J. ve Crotts, C.,J. (2005). Gastronomy Tourism. Journal of Culinary Science and
Technology, 4(2-3): 29-55.

Kivela, J. ve Crotts, C.,J. (2006).Tourism and Gastronomy: Gastronomy’s Influence on
How Tourists Experience a Destinastion. Journal of Hospitality and Tourism
Research, 30(3): 354-377.

Koca, N., & Yazici, H. (2014). Cografi Faktorlerin Tiirkiye Ekmek Kiiltiirii Uzerindeki
Etkileri. Turkish Studies, 9(8): 35-45. doi:10.7827/TurkishStudies.7297

Koltan Yilmaz, $. ve Patir, S. (2011). Kiimeleme Analizi ve Pazarlama Kullanimu.

Akademik Yaklagimlar Dergisi 2 (1), 91-113.

Koza, B. J., Cilmi, A., Dolese, M., & Zellner, D. A. (2005). Color Enhances Orthonasal
Olfactory Intensity and Reduces Retronasal Olfactory Intensity. Chemical Senses,
30(8), 643-649. doi:10.1093/chemse/bji057

Kozleme, O. (2012) “Tiirk Mutfak Kiiltiirti ve Din”, Yaymlanmamis Doktora Tezi,
Istanbul: Istanbul Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Krishna, A. (2012). An integrative review of sensory marketing: Engaging the senses to
affect perception, judgment and behavior. Journal of Consumer Psychology,
22(3), 332-351. doi:10.1016/j.jcps.2011.08.003

Kumar Verma, D., & Srivastav, P. P. (2019). Introduction to Rice Aroma, Flavor, and
Fragrance. In D. Kumar Verma, & P. P. Srivastav (Eds.), Science and Technolojy
of Aroma, Flavour, and Fragrance in Rice (pp. 4-27). Waretown, USA: Apple
Academic Press Inc.

Kurgun, H. (2017). Norogastronomi. H. Kurgu (Dii.) iginde, Gastronomi Trendleri -
Milenyum ve Otesi (s. 31-56). Ankara: Detay Yaymcilik.

Kurgun, O. A. (2017). Gastronomi Trendlerinin Genel Degerlendirmesi. D. Kurgun (Dii.)
icinde, Gastronomi Trendleri - Milenyum ve Otesi (Cilt 1, s. 2-30). Ankara: Detay
Yayincilik.

Kurtuldu, E., Miloglu, 0., Derindag, G., & Ozdogan, A. (2018). Tat Duyu Bozukluklarma
Genel Bakis. Atatiirk Univiversitesi Dis Hekimligi Fakiiltesi Dergisi, 28(2), 277-
283. doi:10.17567/dfd.73316

Kuzu, A. (2013). Veri Toplama Yontem ve Araglari. A. A. Kurt (Dii.) i¢inde, Bilimsel
Arastirma Yontemleri (s. 93-116). Eskisehir: Anadolu Universitesi Yaynlart.

Laing, D. G., & Jinks, A. (1996). Flavour perception mechanisms. Trends in Food

Science and Technology, 7(Special Issue on Flavour Perception), 387-389.

257



Land, D. G. (1996). Perspectives on the Effects of Interactions on Flavor Perception: An
Overview. R. J. McGorrin, & J. V. Leland (D) i¢inde, Flavor-Food Interactions
(s. 2-11). Washington, DC, USA: American Chemical Society.

Lapis, T. J., Penner, M. H., & Lim, J. (2016). Humans Can Taste Glucose Oligomers
Independent of The Ht1r2/Ht1r3 Sweet Taste Receptor. Chemical Senses, 41(9),
755-762. doi:10.1093/chemse/bjw088

Laugerette, F., Passilly-Degrace, P., Patris, B., Niot, I., Febbraio, M., Montmayeur, J. P.,
& Besnard, P. (2005). CD36 involvement in orosensory detection of dietary lipids,
spontaneous fat preference, and digestive secretions. The Journal of CliniCal
Investigation, 115(11), 3177-3184. doi:10.1172/JC125299

Laugerette, F., Passilly-Degrace, P., Patris, B., Niot, I., Febbraio, M., Montmayeur, J. P.,
& Besnard, P. (2005). CD36 involvement in orosensory detection of dietary lipids,
spontaneous fat preference, and digestive secretions. The Journal of Clinical
Investigation, 115(11), 3177-3184. doi:10.1172/JC125299

Lindsay, R. C. (1996). Flavors. O. R. Fennema (Dii.) iginde, Food Chemistry (3rd b., s.
723-766). New York, USA: Marcel Dekker Inc.

Liu, P., Shah, B. P., Croasdell, S., & Gilbertson, T. A. (2011). Transient Receptor
Potential Channel Type M5 Is Essential for Fat Taste. Journal of Neuroscience,
8634-8642. doi:10.1523/JNEUROSCI.6273-10.2011

Long, L. M. 2004. Culinary Tourism. Lexington: University Press of Kentucky.

Ma, G. (2015). Food, eating behavior, and culture in Chinese society. Journal of Ethnic
Foods, 2(4), 195-199. doi:10.1016/j.jef.2015.11.004

Maehashi, K., Matano, M., Wang, H., Vo, L. A., Yamamoto, Y., & Huang, L. (2008).
Bitter peptides activate hTAS2Rs, the human bitter receptors. Biochemical and
Biophysical Research Communications, 365(4), 851-855.
doi:10.1016/j.bbrc.2007.11.070

Mattes, R. D. (2005). Fat taste and lipid metabolism in humans. Physiology and Behavior,
86(5), 691-697. doi:10.1016/j.physbeh.2005.08.058

Mavis, F. (2003). Endiistriyel Yiyecek Uretimi. Ankara: Detay Yaymcilik.

McKercher, B., Okumus, F., Okumus, B. (2008). Food tourism as a viable market
segment: it’s all how you cook the numbers. Journal Of Travel & Tourism
Marketing, 25(2): 137- 148.

258



Medler, K., & Kinnamon, S. C. (2004). Transduction Mechanisms in Taste Cells. In S.
Frings, & J. Bradley (Eds.), Transduction Channels in Sensory Cells (pp. 153-
178). Weinheim: Wiley-VCH.

MEGEP. (2007). Yiyecek Icecek Hizmetleri — Besin Ogeleri - 1. Ankara: Milli Egitim
Bakanlig1

MEGEP. (2007). Yiyecek I¢ecek Hizmetleri — Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama. Ankara:
Milli Egitim Bakanlhig: Nisan, 20, 2018 tarihinde
https://ismek.ist/files/ismekOrg/file/2013_hbo_program_modulleri/sebzeleri_pis

irmeye_hazirlama.pdf adresinden alind1
MEGEP. (2012). Gida Teknolojisi - Duyusal Kontrolleri Yapma. March 29, 2018
tarthinde Milli Egitim Bakanlig1:

http://megep.meb.gov.tr/mte_program_modul/moduller_pdf/Duyusal%20Kontro
lleri%20Y apma.pdf adresinden alindi

MEGEP. (2016). Cocuk Gelisimi ve Egitimi - Isitme Yetersizligi. Ankara: Milli Egitim
Bakanligi. April 23, 2018 tarihinde
http://www.megep.meb.gov.tr/mte_program_modul/moduller/%C4%B0%C5%9
Fitme%20Y etersizli%C4%9Fi.pdf adresinden alindi

MEGEP. (2018). Yiyecek Icecek Hizmetleri — Besin Gruplari. Ankara: Milli Egitim
Bakanligi.

Melis, M., & Tomassini Barbarossa, I. (2017). Taste Perception of Sweet, Sour, Salty,
Bitter, and Umami and Changes Due to I-Arginine Supplementation, as a Function
of Genetic Ability to Taste 6-n-Propylthiouracil. Nutrients, 9(6), 541.
d0i:10.3390/nu9060541

Mennella, J. A., Jagnow, C. P., & Beauchamp, G. K. (2001). Prenatal and Postnatal Flavor
Learning by Human Infants. Pediatrics, 107(6), E88. April 23, 2018 tarihinde
https://www.ncbi.nIm.nih.gov/pmc/articles/PMC1351272/pdf/nihms-5608.pdf
adresinden alindi

Mil, B. (2016). Marmara Bolgesi’nin Yoresel Mutfagi. E. Zencir, Yoresel Mutfaklar
icinde (34-60). Eskisehir: Anadolu Universitesi.

Milor, V. (2018). En biyiik gastronomik problemimiz (!) MENEMEN.
http://www.hurriyet.com.tr/yazarlar/vedat-milor/en-buyuk-gastronomik-
problemimiz-menemen-40943522 (Erisim tarihi: 02.09.2018).

259


https://ismek.ist/files/ismekOrg/file/2013_hbo_program_modulleri/sebzeleri_pisirmeye_hazirlama.pdf
https://ismek.ist/files/ismekOrg/file/2013_hbo_program_modulleri/sebzeleri_pisirmeye_hazirlama.pdf

Mitchell, R. and Hall C. M. 2003. “Consuming Tourists: Food Tourism Consumer
Behaviour”. Food Tourism Around the World: Development, Management, and
Markets. Editors:.Hall, C. M., Sharples, L., Mitchell, R., Macionis, N. And
Cambourne, B. Oxford: Butterworth Heineman.

Montanari, M. (2006). Food Is Culture - Arts and Traditions of the Table. (A.
Sonnenfield, Dii.) New York: Columbia University Press.

Mouritsen, O. G., & Styrbaek, K. (2016, November 2). Mouthfeel - crucial to whether we
like the food or not. April 23, 2018 tarihinde Taste for Life: http://www.taste-for-
life.org/artikler/mouthfeel-crucial-whether-we-food-or-not adresinden alindi

Muglali, O. H. (2001). Yumurta Tavuklarinin Beslenmesi - Kanatli Beslenme Dinamigi
ve Biyogiivenlik. Ankara: Minpa Matbaacilik.

Miiiibadele Mutfagindan Lezzetler. (2015, February 2). April 23, 2018 tarihinde Nar
Gourmet: https://tr.nargourmet.com/blogs/blogs/18720251-mubadele-
mutfagindan-lezzetler adresinden alindi

Okumus, B., Okumus, F. and McKercher, B. 2007. “Incorporating local and international
cuisines in the marketing of tourism destinations: The cases of Hong Kong and
Turkey”, Tourism Management, 28 (1), 253-261.

Onaran, B. (2015). MutfakTarih: Yemegin Politik Seriivenleri (1 b.). Istanbul: Iletisim

Yaymcilik.

Oral, M. Z. (2008). Selguk Devri Yemekleri ve Ekmekleri, Yemek Kitab1 I, Ed: M. Sabri
Koz. Istanbul, Kitabevi Yaymlari, Cilt I, s.18-34.

Orhan, A. 2010. “Yerel Degerlerin Turizm Uriiniine Déniistiiriilmesinde “Cografi
Isaretlerin” Kullanimi: Izmit Pismaniyesi Ornegi”, Anatolia: Turizm Arastirmalar1
Dergisi, 21 (2), 243-254.

Orhun, D. (2019). Gastronomi ve Tatbilirlik. E. Yalginkaya (Ed). Koku ve Tat Algist

icinde (199-204). Ankara: US Akademi.

Orhun, D. ve Akilly, K. (2019). Yedikleriniz Davramglariniz Olur. Istanbul: Velespit
Yaymlar1.

Ongel, S. (2015). Tiirk Mutfag1 ve Gelecegine Iliskin Degerlendirmeler (Turkish Cuisine
and an assessment on its Future). Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
3(4), 33-44. April 23, 2018 tarihinde
http://www.jotags.org/Articles/2015 vol3_issue4/2015 vol3_issued articled.pdf

adresinden alindi

260



Ongel, S. (2016). Dogu Anadolu Bélgesi’nin Yéresel Mutfagl. E. Zencir, Yoresel
Mutfaklar iginde (82-102). Eskisehir: Anadolu Universitesi.

Oney, H. (2016). Temel Mutfak Bilgileri. E. Zencir (Dii.) iginde, Temel Mutfak Teknikleri
(s. 2-29). Eskisehir: Anadolu Universitesi A¢ik Ogretim Yaymnlari.

Ozdemir, G. 2007. “Destinasyon Yonetimi ve Pazarlama Temelleri izmir Igin Bir
Destinasyon Model Onerisi”, Doktora Tezi, Dokuz Eyliil Universitesi, Sosyal
Bilimler Enstitiisii, [zmir.

Ozdogan, O. N. (2016). Ege Bolgesi’nin Yoresel Mutfagi. E. Zencir, Yoresel Mutfaklar
icinde (166-195). Eskisehir: Anadolu Universitesi.

Ozer Altundag, O. (2018). Turistlere Sunulan Yéresel Yemeklerin Makro ve Mikrobesin
Ogesi Igeriginin Saglik Boyutu: Safranbolu Iigesi Ornegi. Safian Kiiltiir ve Turizm
Aragtirmalart Dergisi, 1(1): 16-28.

Ozgiir, E. M. ve Aydin, O. 2011. “Tiirkiye’de Evlilik Go¢iiniin Mekansal Veri Analizi
Teknikleriyle Degerlendirilmesi”, Cografi Bilimler Dergisi, 9 (1), 29-40.

Oztiirk, A. Ve Karabulut, B. (2017), Karadeniz Bolgesi’nde organik bitkisel iiretim. Tirk
Tarim-Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 5(13), 1705-1713.

Oztiirk Duran, E. E., & Dikmen, D. (2018). Obezitede Tat Duyusunun Etkisi: Yag Algisi.
Tirk Tarim - Giuda Bilim ve Teknoloji Dergisi, 6(5), 550-556.
doi:10.24925/turjaf.v6i5.550-556.1728

Quan, S. and Wang, N. (2004). Towards a Structural Model of the Tourist Experience:
An lllustration from Food Experiences in Tourism. Tourism Management, 25:
297-305.

Rao, H., Monin, P., & Durand, R. (2003). Institutional Change in Toque Ville: Nouvelle
Cuisine As An Identity Movement In French Gastronomy. American Journal Of
Sociology, 108(4), 795-843.

Rasch, B., Biichel, C., Gais, S., & Born, J. (2007). Odor Cues During Slow-Wave Sleep
Prompt Declarative Memory Consolidation. Science, 315(5817), 1426-1429.
doi:10.1126/science.1138581

Reed, D. R., Tanaka, T., & McDaniel, A. H. (2006). Diverse tastes: Genetics of sweet
and bitter perception. Physiol Behav., 88(3), 215-226.
doi:10.1016/j.physbeh.2006.05.033.

261



Richards, G. (2002), Gastronomy: An Essential Ingredient in Tourism Production and
Consumption?. A. M. Hjalager, ve G. Richards, (Ed.), In Tourism and
Gastronomy. London: Routledge

Riera, C. E., Vogel, H., Simon, S. A., & Le Coutre, J. (2007). Artificial sweeteners and
salts producing a metallic taste sensation activate TRPV1 receptors. American
Journal of Physiology Regulatory, Integrative and Comparative Physiology, 293,
R626-R634. doi:10.1152/ajpregu.00286.2007

Roper, S. D. (2013). Taste buds as peripheral chemosensory processors. Semin Cell Dev
Biol, 24(1), 71-79. doi:10.1016/j.semcdb.2012.12.002

Ross, C. F. (2009). Sensory science at the human-machine interface. Trends in Food
Science & Technology, 20(2), 63-72. doi:10.1016/j.tifs.2008.11.004

Rozin, P. (1982). Taste-smell confusions” and the duality of the olfactory sense.
Perception & Psychophysics, 31(4), 397-401. April 23, 2018 tarihinde
https://link.springer.com/content/pdf/10.3758%2FBF03202667.pdf  adresinden
almdi

Sag, V. (2003). Toplumsal Degisim ve Egitim Uzerine. Cumhuriyet Universistesi Sosyal
Bilimler ~ Dergisi,  27(1), 11-25.  April 23, 2018 tarihinde
http://eskidergi.cumhuriyet.edu.tr/makale/79.pdf adresinden alindi

Sagir, A. Bir Yemek Sosyolojisi Denemesi Ornegi Olarak Tokat Mutfag1. Turkish Studies

- International Periodical For The Languages, Literature and History of Turkish
or Turkic, 7(4): 2675-2695.

Salles, C., Chagnon, M. C., Feron, G., Guichard, E., Laboure, H., Morzel, M., . .. Yven,
C. (2010). In-Mouth Mechanisms Leading to Flavor Release and Perception.
Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 51(1), 67-90.
doi:10.1080/10408390903044693

Samanci, O ve Croxford, S. (2006). XIX. Yiizyil Istanbul mutfag:. Istanbul: PMP Basim
Yayin.

Samanci, O. (2016). Cumhuriyet Déneminde Tiirk Mutfak Kiiltiirii. Ed Alev Diindar
Arikan. Tiirk Mutfak Kiiltirii i¢inde. (86-106). Eskisehir: Anadolu Universitesi
Yaymlar1.

Santich, B. (2004). The Study of Gastronomy and its Relevance to Hospitality Education

and Training. International Journal of Hospitality Management, 23: 15-24.

262



Santich, B. (2007). The Study of Gastronomy: A Catalyst For Cultural Understanding.
The International Journal of the Humanities, 5 (6), 53-58. http://www.Humanities-
Journal.com adresinden 18 Nisan 2011 tarihinde alinmustir.

Sarusik, M., & Ozbay, G. (2015). Gastronomi Turizmi Uzerine Bir Literatiir Incelemesi.
Anatolia: Turizm Arastirmalart Dergisi, 26(2), 264-278.
doi:10.17123/atad.vol26iss218417

Scarpato, R. (2002). Gastronomy as a tourist product: The perspective of gastronomy
studies. A.-M. Hjalager & G. Richards (Eds.). In Tourism and gastronomy
(pp. 51-70). London: Routledge

Schiffman, S. S. (2000). Taste quality and neural coding: Implications from
psychophysics and neurophysiology. Physiology & Behavior, 69(1-2), 147-159.
doi:10.1016/S0031-9384(00)00198-0

Sclafani, A., Ackroff, K., & Abumrad, N. A. (2007). CD36 gene deletion reduces fat
preference and intake but not post-oral fat conditioning in mice. Am J Physiol
Regul Integr Comp Physiol, 293(5), R1823-R1832.
doi:10.1152/ajpregu.00211.2007

Serceoglu, N. (2014). Yore Halkinin Mutfak Kiiltiirtini Tanima Durumunun Tespit
Edilmesi: Erzurum ili Ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2(4):
36-46.

Serdaroglu, M., & Degirmencioglu, G. O. (2002). Etin Onemli Bir Kalite Ozelligi:
Lezzet. Guda, 27(4), 297-303. Mart 24, 2018  tarihinde
http://dergipark.ulakbim.gov.tr/gidader/article/view/5000098043/5000091364
adresinden alind1

Seving, E. 2007. “Tirk Mutfagmnin Tiirk Turizmine Saglayabilecegi Katkilar”.
http://foodinlife.com.tr/makale/4. Son erigim tarihi: 29 Ocak 2016.

Sharples, L. (2003). “The World of Cookery-School Holidays”. Food Tourism Around
the World: Development, Management, and Markets. Editors:.Hall, C. M.,
Sharples, L., Mitchell, R., Macionis, N. And Cambourne, B. Oxford: Butterworth
Heineman.

Shepherd, G. M. (2012). Neurogastronomy - How the Brain Creates Flavor and Why It

Matters. New York, USA: Columbia University Press.

263



Simon, S. A, de Araujo, I. E., Gutierrez, R., & Nicolelis, M. A. (2006). The neural
mechanisms of gustation: a distributed processing code. Nature Reviews
Neuroscience(7), 890-901.

Small, D. M. (2008). Flavor and the Formation of Category-Specific Processing in
Olfaction. Chemosensory Perception, 1(2), 136-146. February 25, 2018 tarihinde
https://link.springer.com/article/10.1007%2Fs12078-008-9015-3 adresinden
alind1

Small, D. M., Gerber, J. C., Mak, Y. E., & Hummel, T. (2005). Differential Neural
Responses Evoked by Orthonasal versus Retronasal Odorant Perception in
Humans. Neuron, 47(4), 593-605. doi:10.1016/j.neuron.2005.07.022

Smith, S. & Xiao, H. (2008). Culinary Tourism Supply Chains: A Preliminary
Examination. Journal of Travel Research, 46(3): 289-299.

Smith, D. V., & Margolskee, R. F. (2001). Making Sense of Taste. Scientific American,
284(3), 32-39. December 18, 2018 tarihinde
https://www.jstor.org/stable/26059127?casa_token=2mjGK7TKKDGMAAAAA:
DVwsMcjn_opxef 0s1clGU4f839NLISLtrCdugugXkIBf _EJaTGXxUOBIyJwk
XL7rQMOG6-irI3khAaOLI-LhgRAwZ8uPaBIli8kuA8-
5jCtgHiyWU4rhA&seq=1#metadata_info_tab_contents adresinden alind1

Solmaz, Y., & Diilger Altmer, D. (2018). Tiirk Mutfak Kiiltiiri ve Beslenme
Aliskanliklar1 Uzerine Bir Degerlendirme. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar:
Dergisi, 1(3), 108-124.

Spence, C. (2012). Auditory contributions to flavour perception and feeding behaviour.
Physiology & Behavior, 107(4), 505-515. doi:10.1016/j.physbeh.2012.04.022

Spence, C. (2013). Multisensory flavour perception. Current Biology, 23(9), R365-R369.
d0i:10.1016/j.cub.2013.01.028

Spence, C. (2015). Eating with our ears: assessing the importance of the sounds of
consumption on our perception and enjoyment of multisensory flavour
experiences. Flavour, 4(3), 1-14. doi:10.1186/2044-7248-4-3

Spence, C., & Shankar, M. U. (2010). The influence of auditory cues on the perception
of, and responses to, food and drink. Journal of Sensory Studies, 25(3), 406-430.
d0i:10.1111/j.1745-459X.2009.00267.x

Spence, C., Levitan, C., Shankar, M. U., & Zampini, M. (2010). Does Food Color

Influence Taste and Flavor Perception in Humans? Chemosensory Perception,

264



3(2), 68-84. April 23, 2018 tarihinde
https://link.springer.com/article/10.1007%2Fs12078-010-9067-z adresinden
alind1

Spencer-Oatey, H. (2012). What is culture? A compilation of quotations. GlobalPAD
Core  Concepts.  Coventry, UK.  April 23, 2018 tarihinde
https://warwick.ac.uk/fac/soc/al/globalpad/openhouse/interculturalskills_old/glo
bal_pad_- what is_culture.pdf adresinden alind1

Stevenson, R. J. (2010). The Psychology of Flavour. Oxford: Oxford University Press.

Stevenson, R. J. (2012). The role of attention in flavour perception. Flavour, 1(2), 1-8.
March 13, 2017 tarihinde
https://flavourjournal.biomedcentral.com/articles/10.1186/2044-7248-1-2
adresinden alindi

Stillman, J. A. (1993). Color Influences Flavor Identification in Fruit-flavored Beverages.
Journal of Food Science, 58(4), 810-812. doi:10.1111/j.1365-
2621.1993.th09364.x

Siiriiciioglu, M. S, (1999), Osmanli Imparatorlugunda Mutfak Teskilat1, Protokol, Toren
ve Senlik Yemekleri. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastrmalar. Tiirk Halk
Kiiltiiriinli Aragtirma ve Tanitma Vakfi Yaym No:23. Ankara. 49-81.

Siiriictioglu, M. S., & Balgamis, F. (1987). Beslenme Egitiminin Yiyecek Hazirlama ve
Pisirme Yontemlerine Etkisi. Beslenme ve Diyet Dergisi, 16, 39-50.

Siiriiciioglu, M. S., & Ozcelik, A. O. (2008). Tiirk Mutfak ve Beslenme Kiiltiiriiniin
Tarihsel Gelisimi. Uluslararasi Asya ve Kuzey Afrika Calismalar: Kongresi
(ICANAS 38). 1, 5. 1289-1310. Ankara: Korza Yayincilik. April 23, 2018 tarihinde
http://www.ayk.gov.tr/wp-
content/uploads/2015/01/S%C3%9CR%C3%9CC%C3%9ICO%CA4%9ELU-
Metin-Saip-%C3%96Z%C3%87EL%C4%B0K-Ay%C5%9Fe-%C3%96zfer-
T%C3%9CRK-MUTFAK-VE-BESLENME-
K%C3%9CLT%C3%9CR%C3%ICN%C3%9CN-TAR%C4%BOHSEL-
GEL%C4%B0%C5%9E%C4%B0M%C4%B0.pdf adresinden alind1

Siiriiciioglu, M.S. Ozgelik, A. O. ve Hasipek, S. (2001). Akdeniz mutfag: icerisinde
Isparta mutfaginin yeri. Isparta‘nin Diinii, Bugiinii, Yarm: Sempozyumu,

Bildiriler Cilt:3, S.D.U. Basimevi, s.53-64, Isparta.

265



Siiriiciioglu, M.S. ve Ozgelik, A. O. (2005). Eski Tiirk besinleri ve yemekleri. Tiirk
Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar. Tirk Halk Kiiltiiriinii Arastrma ve
Tanitma Vakfi Yayin No:34., Cilt :12, Birlik Matbaacilik, s.7-54. Ankara.

Szczesniak, A. S. (2002). Texture is a sensory property. Food Quality and Preference,
13(4), 215-225. doi:10.1016/S0950-3293(01)00039-8

Szczesniak, A. S., & Kahn, E. L. (1971). Consumer Awareness of and Attitudes To Food
Texture. Journal of Texture Studies, 2(3), 230-295. doi:10.1111/j.1745-
4603.1971.tb01005.x

Sahin, H. (2008). Tiirkiye Selguklu ve Beylikler Donemi Mutfagi. Tiirk Mutfagi, Ankara,
T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaymlar1.

Sanlier Nevin, Cémert Menekse ve Ozkaya, Fiigen Duru. (2012), “Genglerin Tiirk
Mutfagma Bakis A¢is1”, Milli Folklor, 24(94), 152-161.

Savkay, T. (2000). Osmanli Mutfag:. Istanbul: Sekerbank ve Radikal Yayini.

Sen, F. Parug S. S. ve Elp M. (2015). Inci Kefali’nin (Alburnus tarichi, Giildenstidt,
1814) diinii, bugiinii ve gelecegi iizerine projeksiyonlar. Yiiziincii Yil Universitesi
Tarim Bilimleri Dergisi, 25(3), 347-356.

Sisman, B. (2009). Karadeniz yoresinde musir kiiltiirii: folklorik bir yaklagim.
Uluslararast Sosyal Arastirmalar Dergisi The Journal of International Social
Research, 2(7), 232-243.

Talas, M., (2005). Tarihi siirecte Tiirk beslenme kiiltiiri ve Mehmet Er6z’e gore Tiirk
yemekleri, Tiirkiyat Arastirmalar: Dergisi, Say1 18, 279.

Tanhan, F. ve Kayri, M. 2012. “Universite dgrencilerinin 6gretim elemanlarmna iliskin
algilarm etkileyen faktdrlerin CHAID analizi yontemi ile incelenmesi”, Kuram ve
Uygulamada Egitim Bilimleri (KUYEB), 12 (2), 807-821.

Taylor, A. J., & Linforth, R. S. (1996). Flavour release in the mouth. Trends in Food

Science & Technology, 7(12), 444-448. doi:10.1016/S0924-2244(96)10046-7

T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1. Bitlis II Tarim ve Orman Miidiirliigii - {limiz Hakkinda
Genel Bilgiler. https://bitlis.tarimorman.gov.tr/Menu/17/1limiz-Hakkinda-Genel-
Bilgiler (Erisim tarihi: 15 Mayis 2019).

Tez, Z. (2012). Lezzetin Tarihi (2 b.). Istanbul: Hayykitap.

This, H. (2008). Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor. (M. Debevoise,
Cev.) New York, USA: Columbia University Press.

266



Tikkanen, A. (2017, June 22). Flavour - Sensation. April 23, 2018 tarihinde Encyclopedia
Britannica: https://www.britannica.com/topic/flavor adresinden alind1

TPMK (Tiirk Patent ve Marka Kurumu). 2016. “Tescilli Cografi Isaretler”.

http://lwww.tpe.gov.tr/TurkPatentEnstitusu/geographicalRegisteredList/. Son
erigim tarihi: 27 Subat 2016.

Tribe, J. ve Snaith, T. (1998). From SERVQUAL to HOLSAT: Holiday Satisfaction in
Varadero, Cuba. Tourism Management, 19(1), 25-34.

Tiimtas, M. S., & Ergun, C. (2016). Gociin Toplumsal ve Mekansal Yap1 Uzerindeki
Etkileri. Siileyman Demirel Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi
Dergisi, 21(4), 1347-1359. April 23, 2018 tarihinde
http://iibfdergi.sdu.edu.tr/assets/uploads/sites/352/files/yil-2016-cilt-21-sayi-4-
yazil2-27102016.pdf adresinden alindi

Tiirkan, C. (2012). Mutfak Teknolojileri (5. Baski). Ankara: Sistem Ofset.

Tirkoglu, H. ve Kozak, M. A. (2015). Tiirk mutfaginin gelisiminde gurmelerin rollerine
yonelik algilamalar. Anatolia: Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 26(2), 207-220.

Uga Giines, P. (2016). Toplumsal degisim, teknoloji ve egitim iliskisinde sosyal aglarin
yeri. Agcikogretim Uygulamalart ve Arastirmalart Dergisi, 2(2), 191-206. April
23, 2018 tarihinde  https://dergipark.org.tr/download/article-file/401922
adresinden alind1

Ustaahmetoglu, E. (2015). Tat Algis1 i¢in Dilden Daha Fazlast m1 Gerekli? Tat Testi
Uzerine Bir Uygulama. Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 15(3), 127-
134.

Unal, A. (2007). Anadolu’nun en eski yemekleri: Hititler ve cagdasi toplumlarda mutfak
kiiltiirii. Istanbul: Homer Kitabevi.

Unal, R. N. ve Besler, T., (2008). Beslenmede siitiin énemi. Hacettepe Universitesi,
Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii. 40 sayfa. Ankara.
Uner, E. H. (2014). “Her Sey Dahil Sistemde Tiirkiye Gastronomi Turizmi Potansiyelinin
Degerlendirilmesi”, Yiiksek Lisans Tezi, Atilim Universitesi, Sosyal Bilimler

Enstitiisii, Ankara.

Unlii, D. ve Dénmez Dogan, M. (2008). Mutfakta yenilik: Molekiiler gastronomi. II.
Ulusal Gastronomi Sempozyumu. Antalya.

Unver, S. (1952). Fatih Devri Yemekleri, istanbul Universitesi Tip Tarihi Enstitiisii,
Istanbul.

267



Verhagen, J. V., & Engelen, L. (2006). The neurocognitive bases of human multimodal
food perception: Sensory integration. Neuroscience and Biobehavioral Reviews,
30(5), 613-650. doi:10.1016/j.neubiorev.2005.11.003

Vickers, Z. (1991). Sound perception and food quality. Journal of Food Quality, 14(1),
87-96. doi:10.1111/j.1745-4557.1991.tb00049.x

Walker, L. (2015, January 5). Factors Influencing Taste Perception. April 23, 2018
tarihinde Fona International: https://www.fona.com/wp-
content/themes/fona/migrated-
files/FactorsinfluencingTastePerception_TrendInsight_0514 1.pdf adresinden
alind1

Williams, C., (2011). Mutfak Sirlari. Istanbul: NTV Yayinlari.

Whitney, E. and Rolfes, S. (2002). Understanding Nutrition. USA: Wadsworth Company.

Wolf, E. (2006), Culinary Tourism: The hidden harvest. Dubuque, IA: Kendall/Hunt
Publishing Company.

Yavuz, F. (2005). Tiirkiye'de tarim. Ankara: Tarim ve Koy Isleri Bakanlig1 Yaymn.
https://www .tarim.gov.tr/SGB/Belgeler/yayinlar/turkiyede tarim.pdf  (Erisim
tarihi: 23.08.2018).

Yayla, O. ve Giinay Aktas, S. (2017). Tiirk mutfaginda lezzet bolgelerinin belirlenmesi:
Adana-Osmaniye-Kahramanmaras Ornegi. The First International Congress On
Future Of Tourism: Innovation, Entrepreneurship and Sustainability (Futourism
2017), Mersin, 28-30 Eyliil 2017, s.231-241. ISBN: 978-975-6900-56-7.

Yayla, O., Ekincek, S. ve Giinay Aktas, S. (2018). Gastronomi Alanindaki Cografi
Isaretlerin Incelenmesine Yénelik Bir Calisma. VII. Ulusal I1I. Uluslararasi Dogu
Akdeniz Turizm Sempozyumu, Iskenderun, Hatay. 20-21 Nisan 2018, s.1338-
1344. ISBN: 978605256006.

Yerasimos, M. (2005). 500 Yillik Osmanli Mutfag:. Istanbul: Boyut.

Yildirim Sacilik, M., Cevik, S. ve Toptas, A. (2018). Gegmisin Mutfagindan Gelecekteki
Sofralara: Bandirma-Erdek Yoresinin Gastronomik Mirasi. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 6(1) 300-31.

Yildirim, A. a. (2013). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yontemleri. Ankara: Seckin
Yaymecilik.

Yildiz, O. E. (2017). Icecek Trendleri. H. Kurgun (Dii.) icinde, Gastronomi Trendleri -
Milenyum ve Otesi (Cilt 1, s. 225-252). Ankara: Detay Yaymcilik.

268



Yilmaz, A. (2002). Isyerimiz mutfak, meslegimiz ascilik, sanatimiz pisirmek. Istanbul:
Boyut Yayincilik.

Yilmaz, A. (2004). Isyerimiz mutfak meslegimiz ascilik sanatimiz pisirmek. Istanbul:
Boyut Yayincilik.

Yilmaz, A. ve Giinay S. (2008). "Mekana iliskin glivenlik algilamasinin haritalanmasinda
CBS kullanim1", 2. Uzaktan Algilama ve Cografi Bilgi Sistemleri Sempozyumu,
13-16 Ekim, Bildiriler Kitab1, Erciyes Universitesi, Kayseri.

Yilmaz, G. ve Akman, S. (2018). Siirdiiriilebilir Gastronomi Cergevesinde Edremit
Korfezi Yoresel Mutfaklari. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(4):
852-872.

Yilmaz, E. ve Isleten, M. 2004. Gida matrislerinden aroma maddeleri saliniminin fiziksel
esaslar1. Gida Miihendisligi Dergisi, Yil: 8, Say1:18, 25-29.

Yigit, A. (2016). Baharatlar. S. Giinay Aktas (Di.) i¢inde, Gida Cografyast (2 b., s. 216-
246). Eskisehir: Anadolu Universitesi A¢ikdgretim Fakiiltesi Yayinlari.

Yiincii, H. R. (2010). “Siirdiirtilebilir Turizm Ag¢isindan Gastronomi Turizmi ve Persembe
Yaylas1”, 10. Aybast1 Kurultay1, Bildiriler Kitabi, Ankara.
Http://docplayer.biz.tr/2975841-10- Aybasti-Kabatas-kurultayi.html. Son erisim
tarihi: 15 Subat 2016.

Zaman, M. (2005). Orta ve Dogu Karadeniz’de balik¢ilik. Dogu Cografya Dergisi,
10(13), 31-78.

Zampini, M., Sanabria, D., Philips, N., & Spence, C. (2007). The multisensory perception
of flavor: Assessing the influence of color cues on flavor discrimination
responses. Food Quality  and Preference, 18(7), 975-984.
doi:10.1016/j.foodqual.2007.04.001

Zampini M, Wantling E, Phillips N, Spence C (2008). Multisensory flavor perception:
assessing the influence of fruit acids and color cues on the perception of fruit-
flavored beverages. Food Qual Prefer 19: 335-343

Zengin, B., & Iskin, M. (2017). Yerel Mutfaklarin Gastronomi Turizmi Agisindan
Degerlendirilmesi: Sivas Ornegi. Akademik Sosyal Arastirmalar Dergisi, 5(40),
404-415.

denizticaretodasi.org.tr (Erigim tarihi: 21.08.2018).

269



EKLER

EK 1: Asure Yapiminda Kullanilan Malzemelerin Yogunluklarina Gére Dagilim
Haritalar

Karadeniz

]
=
(5]

=
o

f]
j§3]

L o
I ik ;| Wo422
L « % 0397
* 2 Ho378
G 200 g [ mo3s7

kilometres 10,169

Karadeniz

Egedenizi

Siit

(Asure)

} M 0,037

L W 10,025
F Wooi6

— [ Mo008

kilometres / L[ 10

—- 7
b
.8
|
"l\\
\

i 0 200 400

270



Karadeniz

I 0 200 400

kilnmetres

Karadeniz

KASTAI

BARTIN
ZONGULDAK

- Pekmez
2 (Asure)
M 0,026

" 10,012
- 0,006
. W o,002
2 1o

I 0 200 400

kilhmetras

271



Karadeniz

Egedenizi

i (Asure)
I - H0.0064
10,0032
A Woo018
| : 200— 4;00 F 0,0007
kilnmetres L2 o

Karadeniz

Egedenizi

I 0 200 400

kilometras

272



Karadeniz

' Ayva
(Asure)
. 0,008
L 10,0039
< W 0,0021
e L Mo0008

kilnmetras 2o

r 0 200 400

Karadeniz

© (Asure)
' adik ;. Hooa
- :0,035
i 0,031
| 0 200_ ﬂ)o | B 0026
kilnmetres Lr [0

273



Karadeniz

Egedenizi
%'

Portakal
(Asure)

' ;. Hool7

10,0125

% M 0,0087

| 0 200 400 7 Eoooso
kilnmetres 2 1o

Karadeniz

Egedenizi

Elma

N (Asure)
' L oo
{ :0,013
< 0009
S A et [ mooos
kilnmetres I [0

274



Karadeniz

Dovme

(Asure)
I 0,098

[ 0 200 400

kilometras

Karadeniz

HA'TA\/3
.| Bulgur
' P £ (Asure)

. 0,005
L 10,002
M 0,0008
A llo,oom
1o

I 0 200 400

kilnmetras

275



Karadeniz

denizi

Fge

P 0 200 400

kilometras

Karadeniz

Egedenizi

—
4
4

4

;0 200 400

kilnmetras

Fasulye
(Asure)
H 0,049
~10,043

A 0039

. Wo.034
“_lo

i

276



Egedenizi

Karadeniz

(Asure)
I ; M 0,036
W =032
W00
200 400 i 2
i [ moos
kilnometras 22 o

Karadeniz

200 400

kilnmetras

277



Karadeniz

Kuru Kayist
(Asure)

I . Ho0403

" 10,0366

: ¢ M 0,0334

. e [ Eoo
kilnmetres 2 1o

Karadeniz

,,,,,

Egedenizi

" Kuru Uziim
) (Asure)

H 0,0397
. 10,036
<< 0,033
. I 0,0291

L0

| 0 200 400

s

kilnmetres Iy

278



Karadeniz

Kuru Dut
(Asure)

- Ho0,0163
10,0099
¢ M 0,0059
— — S, Wop031

kilnmetres 1o

I 0 200 400

Karadeniz

Egedenizi

Antep Fistig1
(Asure)
W o0.0211
| 10,0147

| [ 0,0103
M 0.0061
[0

kilnmetraes

279



Karadeniz 3

Egedenizi

| Findik
-~
N - | (Asure)
I Y ;| W0,0397
@ | [ 00361
2 W 0,0325
0 200 400 | /4‘ W 0,0285

~ kilometres A 0

Karadeniz L

N -
7 : (Asure)
I o g’ i M0,0408
\\/\J,J - { i 0,0371
2 0,038
; R 0 £ moow
kilnmetres i 0

280



Karadeniz

Egedenizi

I e ;o034

- 10,0267

) ¢ W 0,0205

P g D it L Woo145
kilnmetres 2 1o

Karadeniz

Egedenizi

Toplam Tahil
{ (Asure)

: Hoiis
10,103

« ° 0,094
—— . 0,084
kilnmetres A o

I 0 200 400

281



Karadeniz

] Toplam Baklagiller

1 g 4 (Asure)

I vl i Mo084

L s W Toors

0 200 400 | =g’8g?
] kilnmetres ) )| _0,

LH\ Karadeniz
]

3
A e,

Egedenizi

Toplam Yagh Tohumlar
o : (Asure)
t =%  HWo,126

LA O []0,113
2 Mo
W 0,086
0

0 200 400 i
' d y
kilometres / (”g\

282



B

Egedenizi

Egedenizi

200

kilnmetras

200

400

400

kilnmetres

Karadeniz

ﬂ Toplam Meyve
(Asure)
; Ho,167
o 10,149
- Mo.,135
S . Hoa2

2o

Karadeniz

.‘ Toplam Su
P (Asure)
+ Ho444
W 10,422
< o404
5, Wo3s3
27 10,194

283




Karadeniz

Egedenizi

Toplam Seker

N e p (Asure)
I ] e
_an L Tloiar
) < Wo,135
e 0 400 £ Eon
kilnometras 22 o

284



EK 2: Bulgur Pilavi Yapiminda Kullanilan Malzemelerin Yogunluklarma Goére Dagilim

Haritalar1

Karadeniz

Egedenizi

Domates
1 (Bulgur Pilavi)
1 ¥ M 0,094
I [0078
TR -1 M 0,066
| 0 200 400 < | 0,051
e [ —— 3
kilometres L0700

Karadeniz

KIRKLARELL
I,
. TEKIRDAG . ZoNGu
i s KARAB!
- " W DUZCE
= 5 NATOVA BOLU CANKIRI

BURSA  piLECiK

KIRIKKALE

ANKARA

‘"R YOZGAT il ERZINCAN
i KIRSEHIR TUNCELE
Ze MANISA BINGL
D, NEVSEHIR ELAZI S i
L%D izMiR RAY KAYSERE MALATYA N
DIYARBAKIR S
KHMARAS i
NIGDE 2 BATMAN SIRNAK HAKKART
ADANA MARDIN
KARAMAN ¥ //
iGEL e __/
400 O
HAT]
Havug
1 (Bulgur Pilavi)
N <
v W o0.002
| L 0,0006
;0 200 400 ¢« |lo
e \ - 0
kilometras AN M

285



Karadeniz

Egedenizi

Kapya Biber

(Bulgur Pilavi)
\ V| IM0,0119
I - [ L 0,0068
| M 0,0035
r g 20 400 ¢ o005

[ — i
kilometras i
~ L= N
Karadeniz "-\‘

E%?denizi
-

Sogan
; i+ (Bulgur Pilavi)

N - o (\! . 0’034
I § P ] [ 0,0295
e - [M0,0238
! 0 200 400 < | W0,0165

e —— «‘
kilometres A Mo

286



Karadeniz

:{ KIRKLAREL!

.. ISTANBUL

KIRSEHIR

NEVSEHIR
AKSARAY KAYSERT

Egedenizi
¥

- GAZIANTEP

ANTALYA iceL Kits .o

200 400 2 = —__ '
Patlican
| (Bulgur Pilav)
. Y | M 0,0055
I W £ [ 0,0021
e = M 0,0004
.0 200 400 £ |l
e — b
kilometres i o

N

Karadeniz

denizi

Fee

Kilts

Sarimsak

0| (Bulgur Pilavi)
W 0,0025
[ 0,0013
M 0,0007
[l 0,0003
o

I 0 200 400

kilnmetras L7

287



Karadeniz g

Eg:denizi
-

3 (Bulgur Pilavi)
\ S| Wo0,034
I v £ [ 0,0295
-1 [ 0,0238
0 200 400 < | 00165
ey ————— i
kilnmetres P [0

Karadeniz

Yesil Biber
(Bulgur Pilavi)
Y | [ 0,0068
£ L 0,0054

-1 [ 0,0041
g 200 400 & | W 0,0026
[ 10

kilnmetres ;

— 2

288



Karadeniz

|||||

.O.

Egedenizi

“ADIYAMAI
DANA
GAZIANTEP.
.

Mus

* % »
-~ -
Y s o 5

Domates Salgast

7™ (Bulgur Pilavy)
i _ B N | Wo,0175
' ¥ Uas [ | L 00137
= M 0,0103
' 0 200 400 < | H0,0064
_ kilometres o

S Karadeniz

Egedenizi =

g Biber Salgast

1 (Bulgur Pilavi)
1 % | M0,0103
I £ L 0,007
{1 0,0048
| 0 200 400 < | l0,0027
e —— ;
kilnmetres A [0

289




T
T N

denizi

Ege

200

400

kilnmetras

Karadeniz

KIRIKKALE

KIRSEHIR

NEVSEHIR
AKSARAY

Nohut
(Bulgur Pilav)
M 0,0021
[ 0,0007

| M 0,0002

Ho
[0

200

400

kilometras

Karadeniz

(Bulgur Pilav)
M 0,0196
[ 00102
¥ 0,0052
H 0,0023
o

290




Karadeniz

Egedenizi

0 200 400

kilnmetras

Tereyagi
(Bulgur Pilavi)
M 0,0042
[ 0,0027
M 0,0019
H 0.,0011
[0

Karadeniz

Eg.edenizi

0 200 400

kilometras

Zeytinyagt
(Bulgur Pilavi)
M 0,0029
[ 0,0013
M 0,0006
H 0,0002
o

291



Karadeniz .

Egedenizi

Aycicegi Yagi
3 (Bulgur Pilavi)
1 % | M 0,0064
I £ [ 0,0038
=1 [M0,0025
0 200 400 < | 00014
e — |
kilometres A Mo
-3 N Ko <]
k. Karadeniz 3

Bulgur

3 (Bulgur Pilavi)
i N Mo,124
I £ LIo,115
{0,106
S 2 400 ¢ W0097
e ey ——— i

" kilometres E [770,054

292



T

Karadeniz

N, W e

i CORUM  AMASYA
TOKA

KIRSEHIR
BINGEL.

ADIYAMAN
SANLIURFA

GAZIANTEP

Kilts

Nane

1 (Bulgur Pilavi)
1 S| Wo,17
t | [ 0,05
' - Ho,02
i 0 200 400 £ mo
~ kilometres s L
i < T

Karadeniz

Egedenizi

Kirmizi Toz Biber
(Bulgur Pilavi)

1| [l 0,00041

‘ [ 0,00023

L0 200 400 ¢ | M 8e-005

kilnmetres i

293



Karadeniz

1 Kimyon

0

200 400 -

kilnmetras

1S
RE S

=
T N

(Bulgur Pilavi)

W 0,00012
[ 5¢-005

- M 2¢-005

W 1e-005
[0

Karadeniz

Egedenizi

{ Karabiber

0

200

kilometras

(Bulgur Pilavi)
W 0,00064
[ 0,00046
M 0,00031
M 0,00018
[0

294



Egedenizi

0

200

400

"~ kilometres

Karadeniz

ey
I "~

Kirmizi Pul Biber
(Bulgur Pilavi)
W43

[ 09

| 054

Ho27
[0

Egedenizi

—- 7

200

400

kilnmetres

Karadeniz

| (Bulgur Pilavi)

M 0,0051
[ 0,0043

+ M 0,0036

W 0,0029
o

295



Karadeniz

Egedenizi

Toplam Baharat
(Bulgur Pilavi)

M 0,0065
‘. 10,0056
< M 0,005
— —— o, Wo0,0041
kilnmetres 1o

;0 200 400

Karadeniz

Egedenizi

Toplam Salca
(Bulgur Pilavt)

I o . Ho0,0264

100212

¢ W 0,0166

S 2 0 L moon
kilnmetres 2 1o

296



Karadeniz

Egedenizi

; Toplam Sebze

L p (Bulgur Pilavi)
I T Wo.159
| 10,138

0 200 400

kilhmefres 22 o

Karadeniz

Egedenizi

Toplam Baklagiller
(Bulgur Pilavi)

[l 0,0033

0 200 400

kilnmetras - B o

297




Karadeniz

Egedenizi

7 Toplam Tahil

N P _ ~ (Bulgur Pilavi)
I ik : Mo
L A 10124
— m__w F Hi
T e — - v ¢ - >
kilnmetras o 1006

Karadeniz

L
e

denizi

Ege

Toplam Su
(Bulgur Pilavt)

' ;. Ho7si
i 10,726

P
0 200 400 g | = g’zgg
kilometras I 10509

298



Karadeniz

Toplam Yag
(Bulgur Pilavi)

W o,012
. 10,0092
¢ 0,074
e —— o Wooos6
kilnmetres 1o

— 7

! 0 200 400

299



EK 3: Giive¢ Yapiminda Kullanilan Malzemelerin Yogunluklarina Gore Dagilim
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EK 4: Mercimek Corbast Yapiminda Kullanilan Malzemelerin Yogunluklarina Gére
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