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Tiirkiye’de Gida Kaybi ve israfi: Kavramsal Cerceve ve Giincel
Ekonomik Etkilerin Yeniden Degerlendirilmesi

Murat GUNER

Ankara Sincan Pinarbasi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi, Ankara, Tiirkiye

Makale Bilgisi OZET

Bu calisma, Tiirkiye’deki gida kaybi ve israfint gok boyutlu olarak incelemektedir. Arastirmada dokiiman analizi
Gelis Tarihi: 04.03.2026 yontemi kullanilmugtir. Veri toplamak amaciyla gergeklestirilen kaynak tarama siirecinde; 2010-2025 yillart
Kabul Tarihi: 14.05.2026 arasinda yayimlanan calismalar, ulusal ve uluslararasi kurumlarin (TUIK, TCMB, Hazine ve Maliye Bakanlig1,
Yayn Tarihi: 30.06.2026 Tarim ve Orman Bakanligi, FAO, UNEP vb.) web siteleri ile akademik veri tabanlari kullanilmig; anahtar
kelimeler araciligiyla elde edilen dokiimanlar degerlendirilerek analize dahil edilmistir. 2019 y1l1 sonrasi veriler;
kapsam, ayrint1 diizeyi ve karsilastirilabilirlik acgisindan cesitli smirliliklar barindirmaktadir. Bu nedenle,

Anahtar Kelimeler: analizlerde metodolojik saglamlig1 ve veri tutarliligini korumak amaciyla 2019 yil1 verileri, enflasyon uyarlamasi
Gida kaybi, yapilarak giiniimiiz kosullarina taginmustir. Arastirma sonucunda ekmek israfinin kamuoyunda en goriiniir
Gida israfi alanlardan biri oldugu; bununla birlikte meyve-sebze tedarik zincirinde iiretim, tagima, depolama ve pazarlama

Ekonomik etki -siireg;lerinfien kayne.l.klanan kaylplarmAda 6nemli b1r yer tuttugru b;lirler.l.misltir-. Benzer big;imfl;, yiyecek‘—ig:‘ecek
> isletmelerinde menii planlamasi, porsiyon kontrolii, stok yonetimi ve tiiketici davranislari gibi etkenlerin israf
Enﬂqsyon uyarlamast, diizeyini etkiledigi degerlendirilmektedir. 2019 yil1 verilerine gore Turkiye’deki yillik ortalama 18,8 milyon tonluk
Tiirkiye. (18.800.000 ton) gida israfimin ekonomik karsiligi ayni yil igin tahmini olarak 214 milyar TL (214.000.000.000
TL)’yi bulurken bu rakam aym yilin iilke GSYIH’nin %4,9’sina ve devlet biitge giderinin %21,4’iine karsilik
gelmektedir. 2019 yilina ait ekonomik veriler esas alimmakla birlikte, bu veriler giiniimiiz ekonomik kosullarina
uyarlandiginda yaklasik 214 milyar TL olarak hesaplanan gida israfinin ekonomik karsiligi 2025 yili fiyat
diizeyiyle yaklasik 1,7 trilyon TL (1.707.035.356.425 TL)’ye ulagsmaktadir. Tiirkiye nin 2025 yili cari fiyatlarla
GSYIH’sinin yaklasik 63 trilyon TL (63.020.906.000.000 TL), merkezi yonetim biitge giderlerinin ise yaklasik
14,6 trilyon TL (14.634.600.000.000 TL) oldugu dikkate alindiginda, bu tutar GSYIH’nin %2,7’sine , biitce
giderlerinin ise %11,7’sine karsilik gelmektedir.

Food Loss and Waste in Turkey: A Conceptual Framework and a Reassessment of
Current Economic Impacts

Article Info ABSTRACT

. This study examines food loss and waste in Turkey from a multi-dimensional perspective. The research employed
Received: 04.03.2026 a document analysis method. During the literature review conducted to collect data, studies published between
Accepted: 14.05.2026 2010 and 2025 were utilised, along with the websites of national and international organisations (Turkish Statistical
Published: 30.06.2026 Institute, Central Bank of the Republic of Turkey, Ministry of Treasury and Finance, Ministry of Agriculture and

Forestry, FAO, UNEP, etc.) and academic databases; documents obtained via keywords were evaluated and
included in the analysis. Data from 2019 onwards contains various limitations in terms of scope, level of detail

Keywords: and comparability. Therefore, in order to maintain methodological robustness and data consistency in the analyses,

Food loss, the 2019 data have been adjusted for inflation to reflect current conditions. The research concluded that bread

Food waste waste is one of the most visible areas in the public eye; however, it also determined that losses arising from
2

E s production, transport, storage, and marketing processes within the fruit and vegetable supply chain play a

conomic 1mpact, . .. . .

. X . significant role. Similarly, factors such as menu planning, portion control, stock management, and consumer

In._ﬂat.lon adjustment, behaviour are considered to influence the level of food waste in the food and beverage sector. According to 2019

Tiirkiye. data, the annual average food waste in Turkey of 18.8 million tonnes (18,800,000 tonnes) is estimated to have an
economic value of 214 billion TL (214,000,000,000 TL), whilst this figure corresponds to 4.9% of the country’s
GDP and 21.4% of government budget expenditure for the same year. While the economic data are based on 2019
figures, when adjusted to current economic conditions, the economic cost of food waste—calculated at
approximately 214 billion TL—reaches about 1.7 trillion TL (1.707.035.356.425 TL) at 2025 price levels.
Considering that Turkey’s GDP at current prices for 2025 is approximately 63 trillion TL (63,020,906,000,000
TL) and central government budget expenditure is approximately 14.6 trillion TL (14,634,600,000,000 TL), this
amount corresponds to 2.7% of GDP and 11.7% of budget expenditure.

Bu makaleye atifta bulunmak icin:
Giiner, M. (2026). Tiirkiye’de gida kayb1 ve israfinin kavramsal, ekonomik ve yonetsel boyutlarinin dokiiman
analizi ile incelenmesi. NEUGastro, 5(1), 1-13. https://doi.org/10.54497/neugastro.2026.22

*Sorumlu Yazar: Murat GUNER, muratgunermg@hotmail.com

This article is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0
BY NG International License (CC BY-NC 4.0)
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1. GIRIS

Gida kayb1 ve gida israfi, cogu zaman birbiri yerine kullanilan kavramlar olmakla birlikte,
literatiirde tedarik zincirinin farkli asamalarini ifade edecek bigimde ayristirilmaktadir. Bu baglamda
gida kaybi; liretim, hasat sonrasi islemler ve dagitim siireclerinde ortaya ¢ikan miktar ve kalite
kayiplarin1 ifade ederken, gida israfi; perakende, yiyecek hizmetleri ve tiiketim agamasinda insan
tilketimine uygun gidalarin cesitli nedenlerle sistem disina ¢ikarilmasini kapsamaktadir (Food and
Agriculture Organization of the United Nations [FAO], 2019; United Nations Environment Programme
[UNEP], 2024). Kiiresel niifus artis1 ve iklim degisikligi gibi ¢evresel dinamikler, gida kaynaklarinin
Onemini enerji kaynaklariin 6tesine tastyarak daha kritik ve stratejik bir konuma yerlestirmistir. Artan
talep ile birlikte {iretim {izerindeki baskinin yogunlasmasi, gida giivenligi konusunu kiiresel 6l¢ekte
oncelikli bir giindem haline getirmektedir. Bu ¢ercevede, gida kayiplar1 ve israfi yalnizca ekonomik bir
kayip olarak degil; ayn1 zamanda siirdiiriilebilirlik, kaynak verimliligi ve toplumsal refah acisindan ¢ok
boyutlu bir sorun alani olarak degerlendirilmektedir. Dolayisiyla gida kayiplarinin azaltilmasi,
insanligin kars1 karstya oldugu temel kiiresel sorunlardan biri olarak ele alinmaktadir (Demirbasg, 2018).
Gida kaybi, daha ¢ok gelismekte olan iilkelerde 6ne ¢ikan bir sorun olarak degerlendirilirken; gida
israfinin ise gelismis iilkelerde daha yiiksek diizeylerde goriildiigii bilinmektedir. Geligmis iilkelerde
gelir diizeyindeki artiga paralel olarak tiiketim miktar1 ve liriin ¢esitliliginin geniglemesi, ev dis1 tiiketim
aliskanliklarinin yayginlasmasi, aligveris kanallarinin ¢ogalmasi ve ¢esitlenmesi, pazarlama karmasi
icinde tutundurma faaliyetlerinin daha belirleyici hale gelmesi ile kentlesmeye bagli olarak bireylerin
doga ve tarimsal liretim siire¢lerinden uzaklagmasi, israfi artiran baglica etkenler arasinda yer almaktadir
(Dolekoglu, Giin ve Giray, 2014). Gida kaybi ve israfi giiniimiizde hem diinya iilkeleri hem de Tiirkiye
icin ciddi bir problem alani olarak goriilmelidir. Tiirkiye’de gida israfi baglaminda ekmek, en 6nemli
israf gruplarindan biri olarak 6ne ¢ikmakla birlikte, sebze-meyve grubunda gerceklesen kayiplar ile
yiyecek-igecek isletmelerinde ortaya ¢ikan gida israfi da ayrica iizerinde 6nemle durulmasi gereken
temel bagliklar arasinda yer almaktadir. Gida israfinin boyutu ve gida zincirinde yasanan kayiplar tam
olarak bilinmemekle birlikte ekonomik karsiliginin oldukga yiiksek oldugu diistintilmektedir. 2019 yili
verilerine gore yillik yaklasik 18,8 milyon tonluk gida israfinin ekonomik karsiligi 214 milyar TL olarak
tahmin edilmekte olup, bu tutar ayn1 y1l Gayri Safi Yurt I¢i Hasila’nin %4,9’una ve merkezi yénetim
biitge giderlerinin %21,4’tine karsilik gelmektedir. S6z konusu biiyiiklik, gida israfinin yalnizca
cevresel ve sosyal degil, ayn1 zamanda makroekonomik agidan da 6nemli bir sorun alan1 oldugunu
ortaya koymaktadir. (Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi, 2019; Tiirkiye Istatistik Kurumu [TUIK], 2020;
Tiirkiye Cumhuriyet Merkez Bankasi, 2026; Tiirkiye Cumhuriyeti Hazine ve Maliye Bakanligi, 2026)

Bu arastirma, Tiirkiye’deki gida kaybi ve israfin1 kavramsal, yonetsel ve ekonomik boyutlariyla
biitiinciil bir ¢ercevede degerlendirmek amaciyla yiiriitiilmiistiir. Literatiirde gida kaybi ve israfina
iligkin ¢alismalarin ¢cogunlukla belirli bir boyuta (6rnegin yalnizca tiiketici davranisglar1 ya da belirli {irlin
gruplar1) odaklandig: goriiliirken, bu arastirma farkli veri kaynaklarini bir araya getirerek ¢ok katmanh
bir analiz ortaya koymaktadir. Bu yoniiyle ¢caligsma, Tirkiye baglaminda gida kayb1 ve israfin1 yalnizca
betimlemekle smirli kalmayip, farkli tedarik zinciri agsamalarindaki kayip ve israf dinamiklerini
karsilasgtirmali olarak degerlendirmektedir. 2019 yil1 sonrasindaki verilerin kapsam, ayrint1 diizeyi ve
karsilastirilabilirlik agisindan sinirliliklar igermesi nedeniyle analizlerde veri tutarliligini ve metodolojik
saglamligr koruyabilmek amaciyla 2019 yilina ait ekonomik verilerin gliniimiiz kosullartyla
iligkilendirilmesine yonelik enflasyon uyarlamasi yapilmistir. Bu sayede, gida israfinin ekonomik
boyutu yalnizca gegmis donem verileriyle degil, ayn1 zamanda gilincel makroekonomik gostergeler
(GSYIH ve merkezi yonetim biitge giderleri) ile iliskilendirilerek yeniden yorumlanmasi gida israfinin
Tirkiye ekonomisi TUzerindeki etkisinin daha giincel ve karsilastirilabilir bir ¢ergevede
degerlendirilmesine imkan saglamaktadir.
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2. YONTEM

Arastirmada, nitel aragtirma yaklagimlarindan biri olan “dokiiman analizi” kullanilmistir.
Dokiiman analizi; basili ve elektronik materyaller dahil olmak iizere belgelerin sistemli bi¢imde
incelenmesi ve degerlendirilmesine dayanmaktadir. Ayn1 zamanda bu yontem verilerin incelenmesi ve
yorumlanmasi yoluyla anlam ¢ikarma, ilgili konuya iliskin bir anlayis gelistirme siireclerini de
kapsamakla birlikte 6zellikle dogrudan veri toplamanin miimkiin olmadig: ya da genis olcekli veri
setlerinin degerlendirilmesinin amaglandig1 ¢aligmalarda siklikla tercih edilmektedir (Corbin ve Strauss,
2008, akt. Kiral, 2020). Bu arastirmada dokiiman analizi, Tiirkiye’de gida kaybi ve israfi olgusunun
kavramsal, ekonomik ve yonetsel boyutlarini biitiinciil bir ¢ergevede degerlendirmek amaciyla konuya
iliskin kurumsal raporlar, resmi istatistikler ve alanyazindaki ¢aligmalarin sistemli big¢imde incelenmesi
amactyla kullanilmistir. Ulusal ve uluslararast diizeyde yayimlanan ikincil veriler su sekilde
siniflandirilmistir:

e Uluslararasi kurulus raporlari1 (FAO, UNEP vb.)

e Ulusal kamu kurumlari tarafindan yayimlanan rapor ve istatistikler (TUIK, Tarim ve Orman
Bakanligi, Ticaret Bakanligi, Tiirkiye Cumhuriyet Merkez Bankasi vb.)

e  Akademik ¢alismalar (makaleler, tezler, bildiriler)
e  Sivil toplum kuruluglar tarafindan yayimlanan raporlar

Bu kapsamda 2010-2025 yillar1 arasina ait toplam 27 dokiiman incelenmis olup, bu dokiimanlarin
biiylik cogunlugu dogrudan gida kaybi ve israfina odaklanan rapor ve calismalardan olusmakta; geri
kalan kismi ise ekonomik gdstergeler ve kavramsal gergeveyi destekleyen tamamlayic1 kaynaklar
kapsamaktadir. Bu amagla veri toplama siirecinde, ilgili dokiimanlar belirli anahtar kelimeler (gida
kaybi, gida israfi, Tiirkiye, food waste, food loss vb.) kullanilarak sistematik bigimde taranmis ve
arastirma kapsamina uygun olanlar secilmistir.

Arastirmada ekonomik boyutun giincel degerlerle daha anlamli bi¢imde ortaya konulabilmesi amaciyla enflasyon
uyarlamasi yapilmistir. Bu kapsamda:

e 2019 yilina ait 214 milyar TL’lik tahmini gida israfi degeri temel alinmistir

e  Tiirkiye Cumhuriyet Merkez Bankasi tarafindan yayimlanan TUFE verileri kullanilarak bu
deger 2025 yili fiyat diizeyine tasinmis ve buna yonelik yapilan hesaplama tablo 1’de gosterilmistir.

Tablo 1

2019 - 2025 Enflasyon Verileriyle Deger Degisimi

Yil Enflasyon Oram (TUFE) Kiimiilatif Toplam (TL)
2019 (Baslangic) - 214.000.000.000
2020 %14,60 245.244.000.000
2021 %36,08 333.728.035.200
2022 %64,27 548.214.943.423
2023 %64,77 903.293.762.278
2024 %44,38 1.304.175.533.979
2025 (Y1l Sonu) %30,89 1.707.035.356.425

(Tirkiye Cumhuriyet Merkez Bankasi, 2026).

e Elde edilen giincel deger, Tiirkiye’nin 2025 yil1 cari fiyatlarla GSYIH ve merkezi yonetim biitce
giderleri ile karsilastirilmistir
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Bu hesaplama, dogrudan olgiilmiis bir veri iiretmeyi degil; mevcut verinin gilincel ekonomik
baglamda yorumlanmasini amaglayan analitik bir yaklagim olarak kullanilmigtir.

3. Kavramsal Cerceve

3.1. Gida Kaybu ve israfi

Gida israfi, insan tiiketimine uygun durumdaki gidalarin perakende, hizmet ve tiiketim
asamalarinda cesitli nedenlerle tiiketilmeden sistem disina ¢ikarilmasi olarak tanimlanmaktadir (UNEP,
2024). Israf denilince akla sadece gida israfi gelmektedir. Oysa enerji, su, giyim kagit vb. israfi da s6z
konusudur (Cetinoglu ve Unliionen, 2020). Gida israfi, insan tiiketimine uygun durumdaki gidalarmn
tilkketici asamasinda c¢esitli nedenlerle ¢Ope atilmasi ya da bozulmaya terk edilmesi olarak
tanimlanmaktadir. Buna karsilik, iretim ve isleme siireglerinde ortaya cikan fireler gida kaybi
kapsaminda degerlendirilmektedir. Gida firiinleri dogas1 geregi yiiksek oranda bozulabilir {iriinler
arasinda yer almakta ve bu nedenle tagima, depolama ve dagitim siireglerinde bir takim olumsuzluklar
yasanabilmektedir (Salli, 2025). Gida kayiplari; tat, renk ve doku gibi kalite 6zelliklerinde meydana
gelen olumsuz degisimler, besin degerindeki azalma veya hacim {izerinden izlenen niceliksel diisiisler
gibi gostergelerle aciklanabilmektedir (Kirmizikusak, 2020). Bagka bir tanima gore gida kaybi, 6zellikle
insan tiiketimi amacuyla iiretilen yenilebilir gidalarda, arz zinciri boyunca ortaya ¢ikan miktar azalmasi
ve/veya kalite disiligsiini ifade etmektedir. S6z konusu kayiplar, tarladan sofraya uzanan siirecin
tamaminda meydana gelebilmektedir. Bu baglamda gida kayiplarinin goriildiigii asamalar; iiretimin
gergeklestigi tarla evresi, hasat sonrasi harmanlama ve depolama siirecleri, isleme asamasi (sanayi
tesislerinde ya da ev ortaminda), dagitim/pazarlama siireci ve son olarak tiilketim halkasi seklinde
siralanmaktadir (Demirbas, 2018). Gida israfi, literatiirde ¢ogunlukla tiiketici diizeyinde ortaya ¢ikan ve
insan tiikketimine uygun gidalarin ¢esitli nedenlerle tiiketim siirecine déhil edilmeden sistem digina
cikarilmasi olarak kavramsallagtirilmaktadir. Bu baglamda, insan beslenmesi amaciyla {iretilen,
yetistirilen veya hasat edilen bitkisel ve hayvansal kaynakli iiriinlerin yenilebilir kisimlarinin; uygun
olmayan depolama kosullar1, planlama eksiklikleri, kalite kaybi, ihmal ya da bilingli tercihler sonucunda
titketilmemesi gida israfi kapsaminda degerlendirilmektedir (Kirmizikusak, 2020). Kavramsal agidan
gida israfi, yalnizca fiziksel kayiplarla sinirli olmayan; ayn1 zamanda davranigsal, yonetsel ve sistemsel
boyutlari igeren ¢ok katmanli bir olgudur. Bu yoniiyle, bireysel tiikketim aliskanliklarindan tedarik zinciri
yoOnetimine kadar uzanan genis bir etki alanina sahiptir. Dolayisiyla gida israfinin anlagilmasi ve
azaltilmasina yonelik yaklagimlar, yalnizca miktar temelli 6l¢iimlerle degil; ayn1 zamanda tiiketim
davranislarinin, karar alma siireclerinin ve kurumsal uygulamalarin biitlinciil olarak ele alinmasim
gerektirmektedir.

Gida kaybi ve gida israfi, gida tedarik zincirinin farkli agamalarinda ortaya ¢ikan ancak birbiriyle
iliskili iki temel olgu olarak degerlendirilmektedir. Gida kaybi, agirlikli olarak iiretim, hasat sonrasi
islemler, depolama, isleme ve dagitim siire¢lerinde meydana gelirken; gida israfi daha ¢ok perakende,
yiyecek-icecek hizmetleri ve hanehalki/tiikketim asamalarinda ortaya ¢ikmaktadir (FAO, 2026; UNEP,
2024). Bu ayrim, gida sistemlerinin farkli agamalarinda ortaya ¢ikan kayiplarin nedenleri ve ¢oziim
yaklagimlarinin da farklilagtigini géstermektedir. Kiiresel 6lgekte yapilan degerlendirmeler, s6z konusu
iki olgunun boyutunun oldukca yiiksek oldugunu ortaya koymaktadir. Food and Agriculture
Organization of the United Nations 2026 verisine gore; diinya genelinde tiretilen gidanin yaklasik %14’
hasat sonrasi ile perakende Oncesi asamalarda kayba ugramaktadir. Buna karsilik, United Nations
Environment Programme tarafindan yayimlanan 2024 Gida Israfi Endeksi Raporu’na gére, 2022 yili
itibariyla perakende, gida hizmeti ve hanehalk: diizeylerinde toplam 1,05 milyar ton gida israf edilmekte
olup bu miktar, tiiketiciye sunulan gidanin yaklasik %19’una karsilik gelmektedir. Gilincel bulgular, gida
israfinin yalmizca yiiksek gelirli iilkelerle sinirli bir sorun olmadigini; farkli gelir diizeylerine sahip
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iilkelerde de 6nemli dl¢iide goriildiigiinii ortaya koymaktadir. Bu durum, gida kayb1 ve israfinin kiiresel
Olgekte ele alinmasi gereken, ¢cok boyutlu ve evrensel bir sorun alan1 oldugunu gostermektedir.

3.2. Tiirkiye’deki Durum

Tiirkiye’deki kurumsal gostergeler, gida israfinin 6nemli bir politika alan1 oldugunu ortaya
koymaktadir (FAO, 2019; T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2018; UNEP, 2024).

Tirkiye’de gida israfi ve kayiplarina iliskin kamuoyunda sik atif yapilan gostergeler arasinda
giinliik ekmek israfi, meyve-sebze grubundaki yiliksek kayip/israf oranlart ve hizmet sektoriindeki
isletme bazli israf tahminleri yer almaktadir. Bununla birlikte, Tiirkiye’de gida kaybi1 ve israfinin {iriin,
sektor ve tedarik zinciri agamalarina gore diizenli ve biitiinciil bicimde dl¢iilmesine yonelik veri altyapist
halen gelisim siirecindedir. T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 raporuna gore Tiirkiye'de tahminen her yil
kisi basima 93 kilogram yiyecek ¢ope atilirken United Nations Environment Programme’in
degerlendirmelerine gore hanehalki bazinda bu miktar tahmini olarak 102 kilogramdir (T.C. Tarim ve
Orman Bakanhigi, 2018; UNEP, 2024). Tirkiye’de gida israfina yonelik hanehalki diizeyinde
gercgeklestirilen temel arastirmalardan biri Pekcan ve arkadaglarinin Ankara’da 500 hane ile yiiriittigi
caligmadir. Bu arastirmada gida israfi, satin alma-hazirlama, pisirme-sunum ve tabak artigi
asamalarinda incelenmis; hane bagina ve kisi basina enerji kaybi1 hesaplanarak 6zellikle taze meyve-
sebze ve ekmek grubunda dikkat cekici kayiplar raporlanmistir (Pekcan, Koksal, Kiigiikerdonmez ve
Ozel, 2006). Bu konuda yapilmis bazi ¢aligmalar sunlardir:

Tathdil ve arkadaglarinin (2013) yaptig1 bir calismada meyve ve sebzede %20, yagli tohum ve
baklagillerde %15 kayip yasanmaktadir (Tatlidil, Dellal ve Bayramoglu, 2013).

Ticaret Bakanliginin 2018 yilinda yayiladig: Tiirkiye israf Raporunda arastirmaya katilan 2209
kisi ile yapilan anket ¢aligmasi sonucunda ise su sonuglara ulagilmistir:

Elde edilen bulgular, hanelerde hazirlanan yemeklerin 6nemli bir bdliimiiniin tiiketildigini (%60)
ve bireylerin bilylik ¢ogunlugunun tabaklarma aldiklar1 yiyecekleri tamamen bitirdigini (%76,6)
gostermektedir. Bu durum, genel olarak tiikketim davraniglarinin israfi sinirlayici bir egilim tagidigin
diistindiirmektedir. Nitekim satin aliman gidalarin tiiketilmeden atilmama oraninin %77,2 gibi yiiksek
bir diizeyde olmasi da bu bulguyu destekler niteliktedir. Bununla birlikte, gelir diizeyi arttik¢a gidanin
tiketilmeden ¢ope atilma egiliminin artmasi, sosyoekonomik degiskenlerin gida israfi iizerindeki
belirleyici roliine isaret etmektedir.

Gida israfinin nedenlerine iliskin bulgular, israfin biiylik dl¢lide kontrol edilebilir faktdrlerden
kaynaklandigini ortaya koymaktadir. Ozellikle gidanin bozulmasi (%74,2) ve tiiketilememesi (%29,8)
en Onemli nedenler arasinda yer almakta olup, bu durum planlama ve saklama siireclerindeki
yetersizliklerle iligskilendirilebilir. Ayrica, yiyecekleri tiiketmeden ¢ope attigini belirten bireylerin bilyiik
cogunlugunun (%82,3) bu davranis1 nadiren gergeklestirdigini ifade etmesi, israfin siireklilik arz eden
bir aligkanliktan ziyade durumsal ve diizensiz bir davranis bi¢imi olabilecegini gostermektedir (T.C.
Ticaret Bakanligi, 2018).

Tiirkiye’de gida kayb1 ve israfi olgusunun kapsamli bi¢imde degerlendirilebilmesi i¢in, ekmek
israfi, meyve-sebze kayiplari ve israfi ile yiyecek-igecek isletmelerinde ortaya ¢ikan israfin boyutlari
ayr1 bagliklar altinda ele alinarak incelenmelidir.

3.2.1. Ekmek israfi

Tiirkiye’de gida israfi denildiginde ekmek, hem kiiltiirel hem de tiiketim siklig1 nedeniyle 6ne
c¢ikan iiriin gruplarindan biridir. Hanehalki diizeyindeki tiiketim ve satin alma davramslari, 6zellikle
ihtiyagtan fazla satin alma, uygun saklama yapilmamasi ve tiiketim planlamasindaki yetersizlikler
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nedeniyle ekmek israfim1 artirabilmektedir. Tiirkiye’ye iliskin wulusal raporlarda hanehalk:
davranislarinin gida israfinda 6nemli bir belirleyici oldugu vurgulanirken, giincel uluslararasi gergeveler
de gida israfinin en biiyiik boliimiiniin hanehalki diizeyinde gerceklestigini gostermektedir Bununla
birlikte Tiirkiye’de ekmek israfina iligkin yaygin bigimde kullanilan gostergeler biiyiik 6l¢lide Toprak
Mahsulleri Ofisi’nin 6nceki donem arastirmalarina ve buna yonelik diizenledikleri kampanya
sonuclarina dayanmaktadir. Bu nedenle ekmek 6zelindeki sayisal tahminler giincel resmi dl¢timlerle
sinirlt olmakla birlikte, ulusal raporlar ve kamu kurumlariin agiklamalar1 ekmek israfinin 6zellikle
hanehalki tiiketim davranislariyla iligkili 6nemli bir sorun alani oldugunu gostermektedir (T.C. Ticaret
Bakanligi, 2018; Toprak Mabhsulleri Ofisi, 2013; UNEP, 2024). Tablo 2’ de farkli kaynaklara gore
ekmek israfinin miktar1 yer almaktadir.

Tablo 2
Tiirkiye'de Ekmek Israfina Iliskin Secilmis Bulgularin Karsilastirilmasi
Kaynak Uretim (giinliik) Israf (giinliik) israf Oram
Anadolu Ajanst Gunlul;lifl.e(LO0.000 Giinliik 6.000.000 ekmek Uretimin %7'si
Tiirkiye Israfi ) Giinliik 4.900.000 ekmek; )
Onleme Vakfi yillik 1.700.000.000 ekmek
Toprak Giinliik 101.000.000

(2012 yil1 igin) 37.000.000.000 ekmek y ) ’ ) Y
(Anadolu Ajansi, 2017; Toprak Mahsulleri Ofisi, 2013; Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi, 2020).

3.2.2. Meyve ve Sebze israfi

Tiirkiye Israfi Onleme Vakfinin 2020 yil1 Sayilarla Israf Raporu’nda, iiretilen sebze ve meyvenin
en az %25-40’lik boliimiiniin sofraya ulasmadan 6nce israf edildigi belirtilmektedir. Baska bir ifadeyle,
her yil iiretilen meyve ve sebzenin yaklasik 12 milyon tonluk kismi tiiketilemeden ¢ope gitmektedir.
Giinlik yasamda bir hanenin ¢ilirime nedeniyle tiiketemeyip attig1 bir veya birka¢ meyve-sebzenin
parasal karsiligi ilk bakista diisiik goriinebilse de toplam hane sayisi dikkate alindiginda bu kaybin
ekonomik boyutunun oldukga yiiksek oldugu anlasilmaktadir (Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi, 2020).

3.2.3. Yiyecek Icecek Isletmelerindeki Gida Israfi
Yiyecek icecek isletmelerindeki gida israfina yonelik yapilan bazi ¢aligmalar sunlardir:

Kiling Sahin (2016) tarafindan yiiriitiilen ¢aligmada, otel isletmelerinde olusan gida atiklari ile bu
atiklarin yonetimine yonelik mevcut uygulamalar incelenmis; ayrica yiyecek-igecek isletmelerinde gida
atiklarmin azaltilmast ve degerlendirilmesine iligkin bir model Onerisi gelistirilmistir. Arastirma
bulgulari, bir otel miisterisinin giinliik ortalama atik miktarinin yaklasik 700 gram oldugunu ortaya
koymaktadir. Bunun yani sira, incelenen otellerde giinliik toplam atik miktarinin 8.871,04 kg diizeyine
ulastig1 (otel basina ortalama 633 kg) belirlenmistir. Elde edilen veriler, gida atiklarinin toplam atik
icerisindeki paymin yaklasik %70 gibi oldukca yliksek bir diizeye sahip oldugunu gostermektedir. Bu
bulgu, konaklama sektdriinde gida atiklarinin toplam atik yiikii igerisindeki baskin konumuna isaret
etmekte; dolayisiyla atik yonetimi politikalarinin  6zellikle gida temelli atiklarin azaltilmasina
odaklanmasi gerektigini ortaya koymaktadir (Kiling Sahin, 2016).

Kiling Sahin ve Bekar (2018) tarafindan Istanbul, Ankara, Izmir, Antalya, Denizli, Mugla ve
Gaziantep illerinde faaliyet gosteren 24 adet bes yildizli otel isletmesinde goriisme ve gozlem teknikleri
kullanilarak gergeklestirilen ¢aligmada, otel isletmelerinde ortaya ¢ikan gida atiklarinin boyutu ortaya
konulmustur. Arastirma bulgularina gore, incelenen isletmelerde giinliik toplam gida atik miktariin
ortalama 5.976,8 kg oldugu belirlenmis; isletme bazinda degerlendirildiginde ise bir otelde olusan



Tiirkiye 'de Gida Kaybi ve Israfi: Kavramsal Cerceve ve Giincel Ekonomik Etkilerin Yeniden Degerlendirilmesi

ortalama gida atiginin yaklagik 332 kg diizeyinde oldugu saptanmistir. Ayrica, otellerde olusan toplam
atik tiirleri (plastik, kagit, karton ve gida) icerisinde gida atiklarinin yaklasik %70’lik bir paya sahip
oldugu gozlemlenmistir. Bu bulgu, konaklama sektdriinde gida atiklarinin diger atik tiirlerine kiyasla
belirgin bicimde baskin oldugunu ve atik yoOnetimi stratejilerinin 6zellikle bu alana odaklanmasi
gerektigini gostermektedir (Kiling Sahin ve Bekar, 2018).

3.3. Ekonomik Boyut

Ekonomi, mal ve hizmetlerin iiretimi, dagitimi ve tiikketimi siirecleri ile bu siireclerde ortaya ¢ikan
iligkiler biitiinlinii ifade etmektedir (Eurostat, 2026). Ekonomik kayip, iilke ekonomileri agisindan
olumsuz sonuglar doguran; ancak uygun politika ve uygulamalarla azaltilabilir nitelikte bir olgudur.
Ekonomilerde farkli alanlarda ortaya g¢ikan israf tiirleri, ¢esitli ekonomik kayiplara yol acabilmektedir.
Bu kapsamda one ¢ikan kayip alanlari arasinda enerji israfinin neden oldugu ekonomik kayiplar, giyim
triinlerindeki israftan kaynaklanan kayiplar, geri doniisiim siireglerinin uygun kosullarda
ylriitiilmemesine bagli kayiplar ve gida israfinin yol agtig1 ekonomik kayiplar yer almaktadir (Cetinoglu
ve Unliiénen, 2020). Bu galismanin odaklandig1 Tiirkiye’deki gida israfimin ekonomik boyutu ise hig
kiigiimsenecek diizeyde degildir. Bunu daha iyi anlayabilmek ve karsilagtirma yapabilmek igin bazi
makroekonomik gostergeleri agiklamak gerekmektedir. Bunlar:

Gayri Safi Yurt I¢i Hasila (GSYIH): Gayri safi yurt igi hasila, bir ekonominin biiyiikliigiinii
degerlendirmede en yaygin basvurulan gostergelerden biridir. Bu gosterge, genellikle bir yil ya da bir
ceyrek gibi belirli bir donem iginde ilgili ekonomide iiretilen mal ve hizmetlerin toplam parasal degerini
ortaya koymaktadir. Bdylece ekonominin zaman igindeki biiyiikliik degisimlerinin izlenmesine olanak
saglamakta; ayni zamanda toplumun yasam standardina iliskin genel bir cerceve sunan temel
gostergelerden biri olarak kullanilmaktadir. (Eurostat, 2026). 2019 yilinda Tiirkiye’nin GSYIH’s1 4,3
trilyon TL (4.320.191.000.000 TL), kisi basina GSYH’s1 ise 52 bin TL (52.000.316 TL) olarak
gerceklesmistir (TUIK, 2020).

Devlet Biitgesi: En genel gercevede devlet biitgesi, devletin gelecekteki belirli bir doneme iliskin
gelir ve giderlerini tahmini olarak ortaya koyan; gelirlerin toplanmasina ve kamu harcamalarinin
yapilmasina hukuki izin saglayan bir diizenlemedir. Baska bir ifadeyle biitge, belirli bir doneme ait gelir-
gider tahminlerini ve bu tahminlerin uygulanmasina iliskin esaslar1 gdsteren, usuliine uygun bigimde
ylriirliige konulan resmi bir belge niteligi tasimaktadir (Kiliger, 2018). Tiirkiye’de 2019 yil1 merkezi
yonetim biitge gerceklesmeleri incelendiginde, biitge gelirlerinin 875 milyar TL (875.279.586.000 TL),
biitge giderlerinin ise 1 trilyon TL (1.000.026.856.000 TL) diizeyinde oldugu goriilmektedir. S6z konusu
goriiniim, biitgenin yalnizca mali bir kayit ve raporlama aract olmadigini; aym1 zamanda kamu
hizmetlerinin silirdiriilebilirligi, kaynak tahsisi ve mali denge yOnetimi agisindan stratejik bir islev
istlendigini gostermektedir (Tiirkiye Cumhuriyeti Cumhurbaskanligi Strateji ve Biitge Baskanligi,
2020).

Tiirkiye’deki gida israfinin boyutu ve gida zincirinde yasanan kayiplar tam olarak bilinmemek ile
birlikte bunun ekonomik karsilig1 da ¢esitli kurum ve kuruluslarin yaptig1 arastirmalarda tahmini olarak
hesaplanmigtir. Bu kurum ve kuruluslarin yaptig1 aragtirmalar sonucunda elde edilen ekonomik veriler
Tablo 3’te incelendiginde; Tiirkiye’deki yillik ortalama 18,8 milyon tonluk gida israfinin ekonomik
karsilig1 2019 yil1 igin tahmini olarak 214 milyar TL’yi bulurken burakam aym yilin iilke GSYIH nin
%4,9’sina ve devlet biitge giderinin %21,4’iine karsilik gelmektedir (Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi,
2019). Caligmada 2019 yilina ait ekonomik veriler esas alinmakla birlikte, bu verilerin giliniimiiz
ekonomik kosullarindaki karsiligini ortaya koyabilmek amaciyla enflasyon uyarlamasi yapilmistir. Bu
kapsamda, 2019 y1l1 i¢in yaklagik 214 milyar TL olarak hesaplanan gida israfinin ekonomik karsiliginin
2025 yili fiyat diizeyiyle yaklasik 1,7 trilyon TL’ye ulastig1 belirlenmistir. Tiirkiye’nin 2025 yil1 cari
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fiyatlarla GSYIH’sinin yaklasik 63 trilyon TL, merkezi yonetim biitge giderlerinin ise yaklasik 14,6
trilyon TL oldugu dikkate alindiginda, s6z konusu tutarin GSYIH’ye oram %2,7, biitce giderlerine oran
ise %11,7 olarak hesaplanmaktadir. Bu bulgular, gida israfinin giincel ekonomik kosullar altinda da
kamu maliyesi agisindan son derece yliksek bir biiytlikliige karsilik geldigini gostermektedir.

Tablo 3
Tiirkiye 'de Yillik Ortalama Gida Israfinin 2019 Yili ile 2025 yili Giincellestirilmis Degeri Igin
Tahmini Ekonomik Karsiligimin GSYIH ve Biitce Giderleri ile Karsilastirilmast

Gida
Guda israfimin
Gida Ekonomik Gayri Safi Yurt israfinin Biitce
Yil israfi Karsihig ici Hasila GSYiH’ya  Biitce Giderleri Gi derlgrine
(tahmini) (tahmini) (GSYIiH) Oram Oram
(Tahmini) (Tahmini)
Yilda
2019 18.800.000 214.000.000.000  4.320.191.000.000 %4.9 1.000.026.856.000 %21.4
TL TL TL
Ton
1.707.035.356.425
Yilda TL (2025 fiyat
2025 18.800.000 diizeyine 63.020.906.000.000 %2.7 14.634.600.000.000 %11.7
.. . TL TL
Ton giincellenmis
karsilik)

( Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi, 2019; TUIK, 2020; Tiirkiye Cumhuriyet Merkez Bankas1, 2026; Tiirkiye Cumhuriyeti Hazine
ve Maliye Bakanlig1, 2026)

Not: Giincellenmis ekonomik deger, 2019 yili i¢in tahmin edilen 214 milyar TL’lik gida israfi tutarinin, TCMB tarafindan
yayimlanan aylhik TUFE degisimleri kullanilarak 2025 yih fiyat diizeyine tasinmastyla hesaplanmstir. Bu deger dogrudan
Olciilmiis giincel bir veri olmayip, karsilagtirmali analiz amaciyla olusturulmus tahmini bir projeksiyondur.

3.4. Gida Kayb ve Israfim Onleme Caba ve Politikalar

Gida israfinin azaltilmasi igin tiim {ilkeler ve toplumlar i¢in tek bir formiil olmamakla birlikte
takip edilecek genel adimlar aynidir. Gida israfi ve kaybini en az diizeyde tutmak i¢in uygulamasi pratik
ve anlagilir “gida kazanim hiyerarsisi” (Sekil 1) tanimlanmistir (D6lekoglu, 2017)

Sekil 1
Gida Kazamim Hiyerargisi

Gida Kazanimi Hiyerarsisi =

Kaynaginda Azaltim
Gida fazlasi olusumunu kaynaginda onle

ihtiyag sahiplerine gida yardimi
Onlenememis gida fazlasini gida bankalari,
dernek ve vakiflara bagisla

Hayvanlari besle
Gida atiklarini hayvan beslemede kullan

Yakma
Kalan atiklari arazi
doldurma ya da
yakma yolu
ileimha
et

Kaynak: Birlesik Devletler Cevre Koruma Ajansi

(Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii, 2020).
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Diinya genelinde gida israfinin azaltilmasina yonelik olarak Birlesmis Milletler (UN), Avrupa
Birligi (AB), Diinya Saglik Orgiitii (DSO) ve Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) gibi uluslararasi kuruluglar
cesitli politika, program ve farkindalik ¢aligmalar yiirtitmektedir. Bununla birlikte, farkli iilkelerde asir
tilketime ve israfa karsi alternatif yagam bigimleri gelistiren topluluklar da ortaya ¢ikmaktadir. Bu
topluluklara 6rnek olarak, “Freeganizm” (anti-tiikketim temelli yasam bi¢imi) ve bu anlayisi benimseyen
bireyler olan “Freeganlar” gosterilebilir. Freeganizm, geleneksel tliketim ekonomisine elestirel bir
bakisla, sinirli kaynaklarin yagsamu siirdiirecek en diisiik diizeyde kullanilmasi anlayigina dayanmaktadir.
Freeganlar, miimkiin oldugunca yeni {iriin satin almadan yasamlarinmi siirdiirmeye calismakta; bu
dogrultuda elden ¢ikarilmis mobilya ve esyalar1 yeniden kullanmakta, ayrica tliketilebilir durumda olan
gidalar1 degerlendirerek israfin azaltilmasina katki saglamayr amacglamaktadir (Aksoy ve Solunoglu,
2015).

Tiirkiye’de gida israfim1 azaltmaya yonelik girisimlerin 6nemli bir boliimi, israfin en yogun
gozlemlendigi iirtinlerden biri olan ekmek iizerinden baslatilmistir. Bu kapsamda, farkl: illerde cesitli
farkindalik ve uygulama temelli ¢alismalar yiiriitiilmiistiir. Ornegin, Izmir’de bilgilendirici afis
kampanyalar1 diizenlenirken, Cankiri’da bayat ekmegin yeniden degerlendirilmesine yonelik kurslar
gergeklestirilmistir. Bunun yani sira, Kirikkale ve Corum illeri ile Alanya ilgesinde bayat ekmek
kullanimini tesvik eden tatli yarismalar1 organize edilmistir. Ayrica, Istanbul, Ankara, Usak, Konya,
Sakarya, Denizli, Elazig ve Bolu gibi bircok ilde “Ekmek Israfini Onleme Kampanyasi”na cesitli
diizeylerde destek saglanmistir. Bu tiir uygulamalar, hem toplumsal farkindaligin artirilmasi hem de
tilkketim aligkanliklarmin donistiiriilmesi agisindan 6nemli bir politika araci olarak degerlendirilebilir
(Toprak Mahsulleri Ofisi [TMO], 2013; T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2018).

Gida kayiplariin azaltilmasina yonelik gelistirilen uygulamalar arasinda, uluslararasi diizeyde
yayginlasan ve Tiirkiye’de de benimsenen gida bankacilig sistemi 6nemli bir yer tutmaktadir. Gida
bankaciligi; bagis yoluyla elde edilen ya da iiretim fazlasi olup insan tiikketimine uygun durumda bulunan
gida iirlinlerinin temin edilmesi, uygun kosullarda muhafaza edilmesi ve dogrudan ya da araci kuruluslar
vasitastyla ihtiyag sahiplerine ulastirilmasi siirecini kapsayan, kir amaci giitmeyen orgiitsel yapilar
araciligryla yiiriitiilen bir sosyal destek mekanizmasi olarak tanimlanmaktadir. Tiirkiye baglaminda
degerlendirildiginde, gida bankaciligi faaliyetlerinin 2000°li yillarin basindan itibaren 6zellikle sivil
toplum kuruluslarinin 6nciiliigiinde gelisim gosterdigi goriilmektedir. ilerleyen siirecte, bu alana yonelik
yasal diizenlemelerin devreye girmesiyle birlikte; dernekler, vakiflar ve yerel yonetimler araciligiyla
ylriitiilen faaliyetlerin kurumsal niteligi giiclenmis ve sistem daha yaygin bir uygulama alani bulmustur.
Bu gelismelere paralel olarak, tilkedeki gida bankasi sayisinda da belirgin bir artis yasanmuigtir. Nitekim
2018 yili itibartyla faaliyet gosteren 66 gida bankasi araciligiyla, gidalarin ihtiyac sahiplerine daha
diizenli, erisilebilir ve saglikli bir bicimde ulastirilmasi miimkiin héle gelmistir (Demirbas, 2018). Bu
durum, gida bankaciliginin yalnizca bir yardim mekanizmasi olmanin 6tesinde, gida israfinin azaltilmasi
ve sosyal refahin artirilmasi agisindan islevsel bir politika araci olarak degerlendirilebilecegini
gostermektedir.

4. SONUC VE ONERILER

Kiiresel dlgekte yasam standartlarinin yiikselmesiyle birlikte niifus artiginin hiz kazanmasi, dogal
kaynaklar {izerindeki baskiy1 belirgin bigimde artirmaktadir. Smirli kaynaklara karsin artan talep,
ozellikle iklim degisikligi, su kitlig1 ve tarimsal iiretimdeki dalgalanmalar gibi faktorlerle birlestiginde,
gida arz1 ve fiyat istikrarini tehdit eden bir yapi ortaya ¢ikarmaktadir. Bu baglamda, mevcut kaynaklarin
etkin, verimli ve siirdiiriilebilir bigimde kullanilmasi, yalnizca ¢evresel degil ayn1 zamanda ekonomik
bir zorunluluk haline gelmistir. Ote yandan, kiiresel 8lgekte milyonlarca insan aglik, yetersiz ve dengesiz
beslenme ile miicadele etmeye devam ederken, gidalarin iiretimden tiiketime kadar uzanan siiregte
onemli bir kisminin kayba ugramasi ya da israf edilmesi dikkat ¢ekici bir geliskiyi ortaya koymaktadir.
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Literatiirde yer alan bulgular, iretilen gidanin kayda deger bir boliimiiniin c¢esitli nedenlerle
tilkketilemeden sistem digina ¢giktigini gostermektedir. Bu durum, gida sistemlerinin siirdiiriilebilirligi,
kaynak verimliligi ve toplumsal refah acisindan gida israfinin azaltilmasini stratejik bir dncelik héaline
getirmektedir. Bununla birlikte son yillarda yasanan ¢ok boyutlu krizler gida sistemleri iizerindeki
baskiy1 daha da artirmistir. Ozellikle bolgesel savaslar ve gatigmalar, zorunlu go¢ hareketleri, kiiresel
tedarik zincirlerinde yasanan aksakliklar, enerji ve emtia fiyatlarindaki dalgalanmalar ile iklim
degisikligine bagli liretim riskleri, gida arz glivenligini dogrudan etkileyen baslica faktorler arasinda yer
almaktadir. Bu baglamda, Rusya-Ukrayna Savasi ile birlikte kiiresel tahil arzinda yaganan daralma ve
fiyat artiglari, gida giivenligi tartismalarini daha da derinlestirmistir. Bunun yani sira, 2019 yili sonunda
ortaya ¢ikan COVID-19 pandemisi, kiiresel dlgekte iiretim ve tiiketim dengelerini bozmus; iilkelerin
ekonomik olarak ice kapanma egilimi géstermesine ve bir¢ok sektorde daralmaya yol agmistir. Nitekim
uluslararas1 kuruluglar tarafindan yayimlanan raporlar, s6z konusu gelismelerin gida sistemlerinde
kirilganligr artirdigmi ve gida kaybi ile israfinin azaltilmasinin kiiresel Slgekte oncelikli politika
alanlarindan biri haline geldigini ortaya koymaktadir (FAO, 2019; UNEP, 2024). Tiim bu gelismeler
birlikte degerlendirildiginde, sinirli olan kaynaklarin etkin ve verimli kullanilmasi gerekliligi daha
belirgin hale gelmis; ozellikle gida kaybi ve israfinin azaltilmasi, yalnizca ekonomik bir tercih degil,
ayn1 zamanda siirdiiriilebilirlik ve gida giivenligi agisindan stratejik bir zorunluluk olarak 6ne ¢ikmigtir.

Bu bakimdan Tiirkiye’deki durum da kiigiimsenmeyecek boyutlardadir. Tiirkiye’de gida israfinin
en yogun goriildiigi alanlar ekmek, meyve-sebze grubu ve yiyecek-igecek isletmeleri olarak 6ne
cikmaktadir. S6z konusu kayip ve israfin {ilke ekonomisi agisindan da 6nemli bir karsilig1 bulunmakta
olup, bu ekonomik yiik azzimsanmayacak diizeydedir. Buradaki temel c¢ikis noktasi; gida kaybi ve
israfinin 6nlenmesi i¢in harcanacak para ve emegin bu israfin sonucunda olusan ekonomik kayiptan ¢ok
daha az olacaginin anlasilmasi olacaktir. Elde edilen bulgu ve yapilan tespitlerden yola ¢ikarak gida
kaybi ve israfini disilirerek ekonomik kaybi azaltma noktasinda su 6nerilerde bulunulabilir:

-Gida kayb1 ve israfinin hangi siireclerde yasandigi ayrintili bir sekilde arastirilarak bunun
nedenleri tespit edilmeli ve ¢oziimler bu noktalarda yogunlagmali.

-Gida kayb1 ve israfinin 6nlenmesine yonelik sivil toplum kuruluslarimin kampanyalar1 hem
devlet hem de sosyal sorumluluk kapsaminda sirketler tarafindan tesvik edilmeli.

-Gida kayb1 ve israfinin azaltilmasima ve geri doniisiimiin 6zendirilmesine yonelik isletmelere
tesvikler verilebilir.

-Cesitli kampanyalarla farkindalik olusturmay1 hedefleyen ekmek israfin1 6nleme ¢alismalarina,
hem devlet kurumlart hem de sivil toplum kuruluslar1 desteklerini arttirmali.

-Gida israfinin ekonomik boyutlari tiiketicilerde farkindalik olusturacak sekilde dramatik verilerle
sunulmali, kamu spotlartyla desteklenmeli.

-Yiyecek igecek isletmelerinde 6zellikle de her sey dahil sistem uygulayanlarda etkili bir maliyet
kontrol sistemi olusturularak ¢alisan personele bu konuda farkindalik olusturucu hizmet i¢i egitimler
verilebilir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: Although food loss and food waste are often used interchangeably, they are treated separately
in the literature. Generally, losses during production and processing are classified as food loss, whilst food
discarded at the consumption stage is classified as food waste. This study was conducted to assess food loss and
waste in Turkey within a holistic framework, taking into account its conceptual, managerial, and economic
dimensions. Whilst studies in the literature on food loss and waste predominantly focus on a specific dimension
(for example, consumer behaviour or specific product groups), this study brings together diverse data sources to
present a multi-layered analysis. In this respect, the study does not merely describe food loss and waste in the
Turkish context but also comparatively evaluates the dynamics of loss and waste across different stages of the
supply chain. Data from 2019 onwards contains various limitations in terms of scope, level of detail and
comparability. Therefore, in order to maintain methodological robustness and data consistency in the analyses, the
2019 data have been adjusted for inflation to reflect current conditions. Consequently, by reinterpreting the
economic dimension of food waste not only in relation to historical data but also in conjunction with current
macroeconomic indicators (GDP and central government budget expenditure), this approach enables the impact
of food waste on the Turkish economy to be assessed within a more up-to-date and comparable framework.

Method: The study employed ‘document analysis’, one of the qualitative research approaches. Document
analysis is based on the systematic examination and evaluation of documents, including both printed and electronic
materials. Furthermore, whilst this method encompasses processes of deriving meaning through the examination
and interpretation of data and developing an understanding of the relevant subject, it is frequently preferred in
studies where direct data collection is not feasible or where the evaluation of large-scale datasets is the objective.
In this study, document analysis was employed to systematically examine institutional reports, official statistics,
and existing literature on the subject, with the aim of assessing the conceptual, economic, and managerial
dimensions of food loss and waste in Turkey within a holistic framework.

Findings and Conclusion : The economic cost of Turkey’s annual average of 18.8 million tonnes of food
waste was estimated at 214 billion TL for 2019, representing 4.9% of the GDP and 21.4% of government budget
expenditure for that year. Although based on 2019 data, an inflation adjustment was applied to reflect equivalent
values under current economic conditions. Consequently, the 2019 cost of 214 billion TL is projected to reach
nearly 1.7 trillion TL at 2025 price levels. Given that Turkey’s 2025 GDP at current prices is roughly 63 trillion
TL and central government expenditure is around 14.6 trillion TL, this waste accounts for 2.7% of GDP and 11.7%
of total budget expenditure. These findings underscore that food waste remains a substantial burden on public
finances, even under contemporary economic circumstances.

Recommendation: -The specific stages at which food loss and waste occur should be investigated in detail,
their underlying causes identified, and solutions focused on these critical points.

-Campaigns organised by non-governmental organisations to prevent food loss and waste should be supported
by the state and companies within the scope of their social responsibility initiatives.

-Incentives may be provided to businesses to support reducing food loss and waste and to promote recycling.

-Efforts to prevent bread waste through various awareness-raising campaigns should receive greater support
from both public institutions and non-governmental organisations.

-The economic dimensions of food waste should be presented to consumers through compelling data to raise
awareness, and these efforts should be supported by public service announcements.

-In food and beverage establishments, particularly those operating under an all-inclusive system, an effective
cost control system should be established, and in-service training programs should be provided to staff to raise
awareness of this issue.
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. . Bu calisma, Silifke yoresine ait “Tirkmen Kizi” halk oyununda yer alan gastronomi temali figiirleri
Gelis Tarihi: 10.02.2026 gostergebilimsel bir perspektiften analiz etmektedir. Arastirma, soz konusu oyunda bedensel hareketler
Kabul Tarihi: 09.06.2026 araciligiyla temsil edilen gida tiretim pratiklerinin tasidigi kiiltiirel, ekonomik ve toplumsal anlam
Yayin Tarihi: 30.06.2026 katmanlarini ortaya koymay1 amaglamaktadir. Bu kapsamda, oyunda belirgin sekilde yer alan ii¢ simgesel
hareket olan inek sagma, yayik yayma ve hamur yogurma, kadin emegi, kirsal iiretim ve kiiltiirel siireklilik
baglaminda incelenmistir. Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi ydntemi
o kullanilmus; veri seti dijital ortamda erisilebilen performans videosu, sahnelemeye iliskin gorsel materyaller
Gostergebilim, ve oyuna ait tiirkii sozlerinden olugturulmustur. Bu hareketlerin igerdigi simgesel ve kiiltiirel anlamlar,
Halk oyunu, gosteren-gosterilen iliskisi temelinde gostergebilimsel ¢oziimleme teknigiyle degerlendirilmistir. Bulgular,
s0z konusu figiirlerin yalnizca giindelik tiretim faaliyetlerinin bedensel taklidi olmadigini, ayn1 zamanda
Tirkmen-Yoriik kiiltiiriinde toplumsal orgiitlenme bigimlerini, ekonomik tiretim modelini ve toplumsal
Kiiltiirel miras, cinsiyet rollerini yansitan giiglii semboller oldugunu gostermektedir. Bdylece dans, kadin emeginin
Tiirkmen. goriliniir kildig1 ve kiiltiirel bellegin bedensel performans araciligtyla yeniden canlandirildigi simgesel bir

anlatr alan1 olarak islev gérmektedir. Calisma, somut olmayan kiiltiirel mirasin korunmasi ve gastronomi-
kiiltiir iligkilerinin anlasilmasi agisindan literatiire katki sunmay1 amaglamaktadir.

Anahtar Kelimeler:

Kadin emegi,

Exploring Women’s Labor Through Culinary Symbols in the “Tiirkmen Kiz1” Folk

Dance
Article Info ABSTRACT
. This study analyzes gastronomy-themed movements in the folk dance “Tiirkmen Kiz1” from the Silifke
Received: 10.02.2026 region through a semiotic perspective. The research aims to reveal the cultural, economic, and social layers
Accepted: 09.06.2026 of meaning conveyed by bodily representations of food-related production practices. Within this scope,
Published: 30.06.2026 three prominent symbolic gestures, namely cow milking, butter churning, and dough kneading, are

examined in relation to women’s labor, rural production, and cultural continuity. The study employs one of
the qualitative research methods, namely document analysis, based on digitally accessible performance

Key-VV()-rds: video recordings, staging-related visual materials, and the related folk song lyrics. Using semiotic analysis
Semiotics, grounded in the signifier-signified relationship, the symbolic and cultural meanings embedded in these
Folk dance, movements are interpreted. The findings indicate that the gestures function not as bodily imitation of daily

production activities but as culturally loaded symbols reflecting Tiirkmen-Yoriik social organization,
economic production models, and gender roles. The dance thus operates as a symbolic narrative space in
Cultural heritage, which women’s labor becomes visible and cultural memory is reenacted through embodied performance.
Turkmen. The study aims to contribute to the literature on intangible cultural heritage and to the understanding of the
relationship between gastronomy and culture.
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GIRIS

Kiiltiir, bireylerin ortak yagam pratiklerini sekillendiren degerler, normlar ve davranis kaliplarinin
biitiiniidiir. Bu yap1 hem maddi hem de manevi unsurlar1 kapsayarak toplumun kimligini ve tarihsel
stirekliligini olusturmaktadir (Mandal, 2022; UNESCO, 2025). Somut olmayan kiiltiirel miras, bu
kimligin korunmasinda kilit rol oynamakta; s6zlii anlatimlar, ritiieller, halk oyunlar1 ve geleneksel
miizikler gibi performatif 6gelerle kusaktan kusaga aktarilmaktadir (Ergashev ve Farxodjonova, 2020).

Tiirk kiiltiiriinde halk miizigi ile danslar, estetik olmanin 6tesinde toplumsal hafizay1 ve yasam
pratiklerini yansitan gii¢lii anlati bigimleridir (Eroglu, 2017). Halk oyunlar1 ise miizigin bedensel
performansla biitiinlestigi, yoresel yasamin simgesel olarak sahnelendigi kiiltiirel kodlardir. Bu
cercevede, halk oyunlarinda kullanilan figiirlerin ve motiflerin incelenmesi, toplumsal cinsiyet rolleri,
emek yapilar1 ve kiiltiirel aktarimlar hakkinda derinlemesine bir anlayis sunmaktadir (Balc1, 2023).

Kiltlirlin bir parcasi olan gastronomi, beslenme aligkanliklariyla birlikte {iretim pratiklerini,
paylasim kiiltiiriinii ve toplumsal iliskileri de kapsayan genis bir alani ifade etmektedir (Kabacik ve
Aksoy, 2021). Geleneksel mutfak kiiltiirii, gegmisten bugiine taginan degerler ve ritiieller araciligiyla
toplumsal dayanismanin, emegin ve kimligin simgesel bir yansimasidir. Halk oyunlarinda yer alan
gastronomi temal1 figiirler, bu kiiltiirel katmanlarin sahneye tasindig1 ve gorsellestirildigi 6nemli birer
anlatim aracidir. Ozellikle kadin emegine odaklanan figiirler hem kirsal {iretimin hem de kiiltiirel
hafizanin merkezinde yer almaktadir (Candan ve Ozalp Giinal, 2013).

Bu caligmanin amaci, Silifke bolgesine 6zgii “Tilirkmen Kiz1” halk oyunu araciligiyla kadin
emeginin kiiltiirel temsillerini ortaya koymaktir. Yemek temali halk oyunlarina yonelik daha derin bir
arastirma yapmanin ilk adimi olarak bu ¢alisma, konuyu derinlemesine incelemek icin “Tiirkmen Kiz1”
oyunu ile sinirh tutulmustur. Bu dogrultuda, oyun, gastronomi odakli ii¢ simgesel hareket: siit sagma,
yayik yayma ve hamur hazirlama araciligiyla Tiirkmen-Y6riik toplumundaki kadin emeginin sembolik
temsillerini yansitmaktadir. Bu c¢alisma ile halk oyunundaki figiirler lizerinden, geleneksel yasamda
kadinin iistlendigi rollerin ve ozellikle giindelik hayata dair iiretim siireclerinin nasil yansitildigini
anlamak hedeflenmektedir. Bu yoniiyle calisma, halk oyunlarinin toplumsal cinsiyet rolleri, emek ve
kiiltiirel aktarim acisindan tagidigi anlami goriiniir kilmayi; kadin emeginin toplumsal hafizadaki yerini
halk kiiltiirii iizerinden degerlendirmeyi amacglamaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Kiiltiir ve Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Kiiltiir kavrami, sosyal bilimler literatiiriinde iizerinde uzlagilmis tek bir tanima sahip olmamakla
birlikte, ortak kullanimlarda belirli 6zellikler etrafinda sekillenmektedir. Kiiltiir, bir toplumun bireyleri
arasinda paylasilan ortak degerler, inanglar, normlar ve davramig kaliplarindan olusan; &grenilerek
kusaktan kusaga aktarilan dinamik bir sistemdir (Mandal, 2022). UNESCO ise kiiltiirii, yasam
bicimlerini, gelenekleri ve deger yargilarini da igerecek bigimde, toplumu tanimlayan maddi ve manevi
Ozelliklerin biitlinii olarak tanimlamaktadir (UNESCO, 2025).

Sanatsal tiretimin yam sira tarihsel bellegi, yasam tarzlarini ve sosyal normlar1 da kapsayan kiiltiir,
giindelik hayat pratiklerini bigimlendiren genis bir alandir (Kececi ve Kegeci, 2016). Bu alanin temel
unsurlarindan biri olan somut olmayan kiiltlirel miras, s6zIii anlatimlar, performans sanatlari, ritiieller
ve geleneksel bilgi bi¢imleri gibi maddi olmayan 6geleri igermekte ve toplumsal kimligin korunmasinda
kilit bir rol iistlenmektedir (Ergashev ve Farxodjonova, 2020). Bu &geler, yazili kaynaklardan ¢ok
bedensel performans ve sozlii aktarim yoluyla kusaktan kusaga tasindigi i¢in, korunmalari da canli icra
pratiklerinin siirdiiriilmesine baglidir.
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Tiirk kiiltiirinde misafir agirlama, sofra kurma ve paylasma ritiielleri ile halk danslar ve yoresel
miizikler, somut olmayan kiiltiirel mirasin 6ne ¢ikan 6geleri arasindadir (Toprak, 2019). Halk danslari
ve yoresel miizikler hem sahneleme yoluyla hem de gastronomi ile biitiinlesmis toplu ritiieller
araciligryla kusaktan kusaga aktarilan kiiltiirel 6geleri icermektedir (Cavus ve Baki, 2020). Bu ¢alismada
“Tiirkmen Kiz1” halk oyunu, somut olmayan kiiltiirel mirasin bir unsuru olarak, kadin emegi ve kirsal
gida tiretim pratiklerini beden hareketleriyle goriintir kilan bir anlati alan1 olarak ele alinmaktadir.
Oyunda yer alan inek sagma, yayik yayma ve hamur yogurma figiirleri, Tiirkmen-Y 6riik topluluklarin
giindelik yasamindaki iiretim siireclerini ve bu siireclerin kiiltiirel bellekteki yerini temsil eden bedensel
gostergeler olarak degerlendirilmektedir.

Miizik Kiiltiirii ve Halk Oyunlar

Miizik, bireylerin duygularimi ifade etme, kimliklerini olusturma ve toplumsal aidiyetlerini
giiclendirme agisindan giiclii bir kiiltiirel aragtir. Toplumlarin deger sistemleri, ritiielleri ve tarihsel
bellegi miizik araciligiyla kusaktan kusaga aktarilir. Miizik hem bir sanat formu hem de bir iletisim ve
dayanigsma aracidir. Bu perspektiften hareketle miizik, bireyler aras1 baglar1 giiglendirirken toplumun
biitiinlesmesini de destekleyen dnemli bir unsurdur (Ugan, 2000).

Tirk miizik kiiltiirli, toplumun birlestirilmesinde ve bireylerin yasam pratiklerinde 6nemli bir
konuma sahiptir. Bu kiiltiir igerisinde tiirkii hem so6zlii hem ezgisel yapisiyla halkin ortak bellegini
yansitan temel bir halk edebiyat: tiiriidiir (Ozbek, 1981). Ozbek'in (1981) bu sozlii ve ezgisel tanimi,
sonraki ¢aligmalarda tiirkiiniin bir aktarim araci olmaktan ¢ok, toplumsal doniisiimleri kayda geciren bir
bellek pratigi olarak yeniden ele alinmasina zemin hazirlamistir (Soylu Baggeci, 2017).

Miizigin kiiltiirel yapilarla biitiinlestigi bir diger alan ise halk oyunlaridir. Halk oyunlari, estetik
performansin Otesinde, miizikle i¢ i¢e gecmis tarihi ve kiiltiirel degerlerin disavurumudur. Halk
oyunlarinin olusumunda ydrenin cografyasi ve iklim kosullart gibi fiziksel 6zelliklerin yani sira bolge
halkinin demografik yapisi ve yasam bigimi gibi sosyal faktorler de etkilidir (Eroglu, 2017). Erol (2012)
ise bu g¢evresel belirleyicilerin sahaya nasil yansidigini gosterir bigimde, halk oyunlarinin Anadolu
yoreleri arasinda benzerliklerinin yani sira belirgin farkliliklar da gdsterdigini ortaya koymaktadir. Bu
iki yaklagim birlikte degerlendirildiginde halk oyunlarinin hem ortak bir kiiltiirel zemini paylastigi hem
de yerel kosullara gore farklilagan yoresel kimlikleri iirettigi goriilmektedir.

Bu dogrultuda, Silifke yoresine ait “Tilirkmen Kiz1” tiirkiisii ve halk oyunu, soz-ezgi-beden
biitiinliigli i¢inde kurgulanan bir anlati alan1 sunmaktadir. Oyunda yer alan giinliik yasam ve iiretim
temelli hareketler, tiirkii sozleriyle uyumlu bigimde sergilenmektedir. Bu uyum, kirsal yagamin emek
siireglerini miizik esliginde bedensel bir performansa doniistirmektedir. Boylece kadin emegi ve
gastronomi kiiltiirli, sahneleme araciligiyla goriiniirliik kazanmaktadir.

Kiiltiir ve Gastronomi Iliskisi

Kiiltiir, bir toplumun tarih boyunca olusturdugu degerler, inanglar, normlar, gelenekler ve sanat
gibi Ogelerin biitiiniidiir ve bireylerin kimlik ingasinda temel rol oynamaktadir. Bu yapi, maddi
unsurlarla birlikte, somut olmayan kiiltiirel miras olarak tanimlanan geleneksel uygulamalari, anlatilari
ve ritiielleri de kapsamaktadir (Aksit, 2020). Gastronomi, bu kiiltiirel yapinin en 6nemli yansimalarindan
biri olarak tarihsel, cografi ve sosyolojik faktorlerle sekillenmektedir. Toplumlari mutfak aliskanliklari,
bireylerin aidiyet hissini pekistirerek kiiltiirel kimligin aktariminda etkili olmaktadir (Y1lmaz, 2011).

Yemek kiiltiirii, giinliilk yasamdaki tiiketim aligkanliklarinin 6tesinde, bir toplumun ge¢misten
bugiine tasidig1 degerleri, inanglar1 ve sosyal iliskileri de yansitmaktadir (Macit ve Kiran, 2024).
Sofralar, yemek yeme alani olmakla birlikte toplumsal rollerin, ritiiellerin ve sembollerin de paylasildigi
yerlerdir. Bu nedenle gastronomi, halkbilim arastirmalarinin da 6nemli bir konusu haline gelmis ve halk
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kiiltiiriniin 6nemli bir gostergesi olarak incelenmektedir (Akgiin Sahin, 2021).

Gastronomi ile kiiltiir arasindaki bag, kimlik ve gelenek ekseninde oldugu gibi ekonomi ve turizm
icin de etkili bir faktordiir. Yerel mutfaklar, turizm faaliyetlerinin merkezinde yer almakta ve kiiltiirel
cesitliligin ekonomik kazanca doniistiiriilmesini saglamaktadir (Mogollon vd., 2015). Bu ¢ercevede
gastronomi turizmi, tat alma deneyiminin Stesinde yerel yasamu, iiretim bi¢imlerini ve sosyo-Kkiiltiirel
etkilesimleri anlamaya yonelik bir arac niteligi tasimaktadir. Dolayisiyla kiiltiir ve gastronomi
arasindaki iligki, toplumlarin hem kimliklerini korumalarina hem de diga agilmalarina katki saglayan iki
yonlii bir dinamige sahiptir (Akgiin Sahin, 2021).

Geleneksel mutfak kiiltiirii, bir toplumun tarihsel, cografi ve sosyokiiltiirel birikiminin yansimasi
olarak degerlendirilmektedir. Bu kiiltiir, yeme-i¢cme aligkanliklariyla birlikte iiretim yontemlerini, sofra
diizenlerini, paylasim bi¢imlerini ve ritiielleri de barindiran ¢ok katmanli bir yapidir (Kabacik ve Aksoy,
2021). Geleneksel yemekler tasidiklart simgesel anlamlarla birlikte degerlendirildiginde, kiiltiirel
degerlerinin lezzet ve tarifle sinirli olmadig1 goriilmektedir. Yemeklerin icerdigi sembolik anlamlar,
ornegin bayram tatlilar1, diigiin yemekleri veya yas yemekleri, bu kimligin duygusal boyutlarin1 da
ortaya koymaktadir. Bu yoniiyle mutfak hem bir beslenme araci hem de bir iletisim bi¢imi olarak kabul
edilmektedir (Toprak, 2019; Long, 2012).

Geleneksel mutfak kiiltiiriiniin  korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi 6nem arz
etmektedir. Egitim, belgeleme calismalari, gastronomi turizmi ve yerel {iretimin desteklenmesi gibi
stratejiler, bu kiiltiirel mirasin yasatilmasinda etkili rol oynamaktadir. Ayni zamanda mutfak kiiltiiriiniin
akademik baglamda ele alinmasi, disiplinler arasi bir anlayigin gelismesine de katki sunmaktadir
(Kabacik ve Aksoy, 2021).

YONTEM

Bu calismada, “Tiirkmen Kiz1” halk oyunu, nitel veri analiz yontemlerinden dokiiman analizi
yontemiyle incelenmistir. Dokiiman analizi, yazili, gorsel ya da isitsel materyallerin sistematik olarak
incelenmesine dayanan bir veri toplama yontemidir (Bayhan, 2016; Ozkan, 2023). Calisma kapsaminda
“Tirkmen Kiz1” halk oyunu, performansin icra ozellikleri, gorsel temsilleri ve miizikal unsurlar
iizerinden ¢ok katmanli bir incelemeye tabi tutulmustur. Aragtirmanin analiz siireci, bilimsel
giivenilirligi ve tekrar edilebilirligi saglamak amaciyla dort temel asamada gerceklestirilmis olup, bu
siire¢ Sekil 1°de sunulmaktadir:

Sekil 1
Veri Analiz Siireci ve Asamalart

( ) ( ) ( ) ( )

1. Veri Setinin

dair video kayitlari,
gorsel materyaller ve
tiirkii sozleri birincil
veri kaynagi olarak

2. Hareket Dokiimii

gastronomi temastyla
dogrudan iliskili, gorsel
ve sembolik yogunlugu

Olusturulmasi ' ve Figiir Secimi 3. G((:)?itzei:lgneile)::::lsel 4. Yorumlama ve
gﬁﬁg:ﬁg&?&é Oyunun tiim figiirleri Figiirler 6nce Sentez
hareketlerine gore b o Elde edilen gostergeler,
hareket repertuvarina dékiimlenmis; Sausser'iin gosteren- TiirkmensY éritk

gosterilen iliskisi
ekseninde, ardindan
Barthes'in diizanlam,

yananlam ve mit

tasnif edilmigtir. zr;n};ulﬁsgl:n%igr%lf diizeyleri gergevesinde g?ﬁ;ﬁlﬁi‘rﬁr?ﬁ
yoluylg belirlenmistir. goziimlenmistir. Y st
. J J \_ J \_ J

kiiltiirel kimligi ve
gastronomi mirasi
baglaminda literatiirle

Caligmada orneklem grubu, amagli ornekleme yontemiyle belirlenmistir. Segim siireci iki
asamada yuritiilmiigtiir: ilk asamada arastirmacilar video kaydini birbirinden bagimsiz bi¢imde
izleyerek oyun icindeki tiim figiirleri listelemis; ikinci asamada ise belirlenen figiirler "gastronomi
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temasiyla dogrudan iligki", "bedensel temsil yogunlugu" ve "tiirkii sdzleriyle ortiisme diizeyi" olgiitleri
gergevesinde karsilagtirmali olarak degerlendirilmistir. Oyunun tiim repertuvart igerisinden her ii¢ 6l¢iitii
de karsilayan, gorsel ve sembolik yogunlugu en yiiksek ii¢ temel figiir 6rneklem olarak belirlenmis;
olgiitleri kismen karsilayan ya da gastronomiyle yalmzca dolayli bir baglanti tasiyan figiirler kapsam
disinda birakilmistir. Secilen bu {i¢ figiirlin ortak niteligi; oyunun ana gercevesini olusturan "mutfak
kiiltiirii ve sosyal temsil" iligkisini en saf haliyle yansitmalari, diger figiirlerden yapisal olarak
ayrigmalari ve kiiltiirel bellekteki gastronomi kodlarini en belirgin bi¢imde temsil eden "tipik durumlar”
olmalaridir. S6z konusu sistematik eleme siireci, figiir se¢imini arastirmaci takdirine degil 6nceden
belirlenen Olgiitlere dayandirarak yontemsel seffafligi giiclendirmeyi ve secilen figiirler {izerinde
derinlemesine bir sembolik ¢6ziimleme yapabilmeyi amaglamaktadir.

Veri analizinde ise gostergebilimsel ¢oziimleme teknigi dogrultusunda Saussure’iin gdsterge
kurami temel alinmakla birlikte, ¢6ziimleme Roland Barthes’in birinci ve ikinci diizey anlamlandirma
(diizanlam, yananlam ve mit) modeli ¢er¢evesinde derinlestirilmistir (Jadou ve Ghabra, 2021; Kasap
vd., 2022; Barus vd., 2025). Saussure’iin tamimladigi bicimde gostergebilim, gilindelik yasamda
kullanilan gostergelerin yapisini ve isleyisini inceleyen; gostergenin “gosteren” (bigcimsel/ algilanabilir
Oge) ve “gosterilen”den (zihinsel/ kavramsal icerik) olusan bir yap1 oldugunu kabul eden bir disiplindir
(Saussure, 1985). Bu gercevede oyundaki bedensel hareketler ve jestler gosteren; bu hareketlerin tasidigi
kiiltiirel ve toplumsal anlamlar ise gosterilen olarak belirlenmistir (Ramadanova, 2022; Demchuk,
2025).

Birinci diizey bu gosterge yapisi, Barthes’n ¢ift diizeyli modeline gegisin zeminini
olusturmaktadir. Barthes’ta Saussure’iin birinci diizey gostergesi biitlinliyle yeni bir gdsterende
malzeme haline gelmekte ve kiiltiirel baglamla birleserek ikinci diizey anlam, yani yananlami
iiretmektedir. Yananlamin ideolojik olarak dogallastirilmis bigimi ise “mit”i olusturmaktadir. Bu
caligmada her figiir 6nce Saussure diizeyinde gosteren—gosterilen iligkisi agisindan, ardindan Barthes
diizeyinde yananlam ve mit agisindan ¢oziimlenmistir (Indriana Octavita vd., 2024; Pan, 2025).

Youtube platformundaki “Oyun Havalar1” adl1 kanalda yer alan “Tiirkmen Kiz1” halk oyununa
ait video kaydi, calismanin temel gorsel verisini olusturmaktadir (Oyun Havalari, 2013). Videonun
seciminde iki 6l¢iit belirleyici olmustur: tiim figiirlerin kamera agis1, goriintii kalitesi ve ¢ekim siirekliligi
bakimindan net bigimde izlenebilmesi ve hareketlerin ayrintili tespit edilebilmesi. Ayrica kanalda yer
alan diger i¢eriklerden de goriilecegi lizere, soz konusu kanalin halk oyunu egitim materyalleri liretmeye
odaklanmasi, videonun 6gretici nitelikte olmasini saglayarak analiz i¢in uygun bir zemin sunmaktadir.
Bununla birlikte ¢alisma, tek bir YouTube kanalina ve belirli bir kayit performansina dayanmaktadir.
Bu durum, oyunun farkli bdlgesel icra bigimlerini ve varyantlarini yansitma kapasitesini sinirlamaktadir.
Bu durum, elde edilen bulgularin tim “Tirkmen Kiz1” icralarina genellenebilirligini kismen
zayiflatmaktadir. Ote yandan sahne gosterisi, yarigma ortami ya da kdy diigiinii gibi farkli icra
baglamlarinin ve geleneksel icra mekanlariin figiirlerin sergilenme bi¢cimi ve sembolik yogunlugu
tizerinde belirleyici etkileri olabilecegi goz ardi edilmemelidir. Sahne i¢in diizenlenmis bir performansta
hareketler stilize ve standartlagtiritlmig bir bigim alabilirken, geleneksel bir icrada figiirler daha
dogaclama ve yoresel varyantlarla sekillenebilmektedir. Bu c¢aligmanin yalnizca egitim amach
hazirlanmig bir video kaydina dayanmasi, s6z konusu baglamsal farkliliklar1 yansitma kapasitesini
smirlandirmaktadir. Dolayisiyla elde edilen bulgular, oyunun tiim olas1 icra bigimlerinin degil, yalnizca
incelenen kaydin sembolik yorumunu temsil etmektedir. Ayrica video kaydinin sahneleme kosullari,
kamera tercihi ve kurgu big¢imi, figiirlerin yorumlanmasinda belirli bir gorsel gergeve dayatmakta ve
analizin kay1t altina alinan spesifik icra baglamina gorece bagimli kalmasina yol agmaktadir.

Caligmada kullanilan gorsel materyaller, sz konusu smirliliklar gozetilerek ve yalnizca
incelemeye konu performansi temsil ettigi kabulilyle, arastirmacilar tarafindan gostergebilimsel
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¢oziimlemeye uygun sekilde analiz edilmistir. Figiirlerin akademik baglamda daha acik ve sistematik
bigimde sunulabilmesi amaciyla yapay zeka destekli illiistratif yeniden {iretimler olusturulmustur.
Gorsel iiretim siireci su sekilde islemistir: tlirkii séziiyle eslesen bedensel hareketin gosterildigi anlara
ait ekran goriintiileri video kaydindan alinmis, ardindan bu goriintiiler OpenAl’in ChatGPT (GPT-5)
modeline yiiklenmis ve “renkli resim ¢izimi olarak diizenle” ydnergesi (prompt) verilerek illiistratif
gorseller elde edilmistir. Etik acidan iiretilen illiistrasyonlar herhangi bir gercek kisiyi temsil etmemekte,
yalnizca ¢alismada ¢oziimlenen performansa dayali bilimsel betimlemeyi gorsel olarak desteklemek
amactyla kullanilmaktadir.

Nitel arastirmalarda ¢alismanin gegerliligi ve gilivenilirligi ise arastirma siirecinin seffaf bicimde
ylriitiilmesi, verilerin tutarli bir sekilde analiz edilmesi ve bulgularin inandiriciligini artiracak
stratejilerin sistemli olarak uygulanmasiyla saglanmaktadir (Bagkale, 2016). Calismanin gegerliligi ve
giivenirligi saglamak amaciyla “Tiirkmen Kiz1” halk oyununa ait video kayitlari, arastirmacilar
tarafindan ayr1 ayr1 incelenmis, oyun igerisindeki figiirler, sahne gecisleri ve temsili hareketler
baglaminda gostergeler belirlenmistir. Belirlenen gostergeler karsilikli olarak tartisilmis, farkli yorumlar
gozden gecirilerek ortak bir sdylem belirlenmistir. Bunlara ek olarak halk oyunlar1 alaninda
uzmanlasmis akademisyenlere basvurulmus ve elde edilen gostergeler ile yorumlamalara dair uzman
goriisleri alinmigtir. Uzman katkilar1 dogrultusunda caligma bulgulart gézden gecirilmis ve gerek
goriilen yerlerde revizyonlar yapilmistir. Bu sekilde calismanin hem bilimsel hem de uygulamali
giivenilirligi artirllmigtir,

BULGULAR VE TARTISMA

Halk oyunlari, insanlarin giinlitk yasamlarini ritim, hareket ve taklit araciligryla sahneye tasiyan
kiiltiirel anlatimlardir. Avlanma, gog¢, barinma gibi temel yasam faaliyetlerinin sembolik temsilleriyle
sekillenen bu oyunlar, gecmisin {iretim ve yasam bigimlerini giiniimiize tasiyan toplumsal hafizanin
onemli parcalaridir Tiirk halk oyunlarindaki taklit unsurlar, ritiiel kdkenli figiirlerle kiiltiirel kodlar
gozler Oniine sererken, zamanla degisse de tagidiklari anlami korumaktadir. Bu galismanin odaklandig:
“Tiirkmen Kiz1” halk oyunu da bu baglamda, kadin emegi ve giinliik yasama dair unsurlan figiiratif bir
sekilde sahneye yansitmaktadir (Akig, 2024).

Tarih boyunca kadinlar, toplumsal hayatin siirekliligini saglayan en temel iiretim gii¢lerinden biri
olarak 6ne c¢ikmistir. Gegmiste emegin cinsiyete dayali boliinmesi kadinlar1 daha ¢ok ev i¢i rollerle
sinirlandirilmig olsa da yasamin siirdiiriilebilirligi baglaminda bu roller, yasamin siirdiiriilebilirligi
bakimindan hayati nitelik tagimaktadir. Kadinlar, evin bakimi, gida temini, ¢ocuklarin yetistirilmesi gibi
sorumluluklarin yani sira, kirsal iiretim siireclerinde de aktif rol almistir (Yalom, 2002; Giirol ve Marsap,
2007).

Caligmanin konusu olan “Tiirkmen Kiz1” halk oyunu da kadin emeginin ve giinliikk yasamdaki
roliiniin izlerini tagimaktadir. Oyun, gilniimiizde Silifke yoresi halk oyunlarindan biri olarak
benimsenmektedir. Bolgede bulunan Toros daglarinda yasamakta olan Tiirkmen-Yoriik halklarmnin
giindelik yasamlarindan bazi alintilar iceren halk oyununda bolgede oynanan diger halk oyunlariin
aksine kagsik kullanilmamaktadir. Bunun sebebi, tiirkiide gegen yasantisal hareketlerin oyuncular
tarafindan kagik yerine ellerle figiirize edilmesidir (Erol, 2012).

Oyunda gastronomi temasi iceren li¢ adet figlir tespit edilmistir: inek sagma, yayik yayma ve
hamur yogurma. Her bir figiir tiirkii sozlerinde gecen ifadelerle ortiismekte, hareketler sozlii kiiltiirii
bedensel performansa déniistirmektedir. Ug figiiriin gostergebilimsel ¢oziimlemesi, Saussure'iin
gosteren-gosterilen iliskisi ile Barthes'in diizanlam-yananlam-mit modeli temelinde ger¢eklestirilmistir.
Bu ¢o6ziimlemenin biitlinciil bir goriinlimiinii sunmak amaciyla Tablo 1'de her figlire ait analitik
katmanlar bir arada dzetlenmektedir.
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Tablo 1
Gastronomi Figiirlerinin Gostergebilimsel Analizi
Figiir Gosteren Gosterilen Diizanlam Yananlam
Inek sagma Cokdip iki elle sagma  Siit tiretimi, bereket, Hayvanciliga dayali Kadin emeginin
hareketi kadinin kirsal kirsal bir gilindelik goriinmezligi; annelik ve
iiretimdeki rolii pratik besleyicilik mitiyle

0zdeslesen toplumsal
cinsiyet rolil

Yayik yayma  Yumruklari ileri-geri ~ Doniisiim (siitten Yogurttan tereyagi Tekrar ve stireklilik
sallama, gévdenin tereyagina), liretim elde eden geleneksel gerektiren emek yiikiiyle
ritmik salinmast bilgisi, emek bir doniisiim pratigi 6zdeslesen "fedakar tiretici"

ve "kiiltiir tagtyicist” kadin
kimligi

Hamur Yumrukla baski Yiyecek hazirlama, Ekmek iiretimine Kadinin beslenme

yogurma hareketi, alin teri bereket, imece kiiltiirii, iliskin emek yogun bir  kiiltiiriiniin merkezine
silme, elleri birbirine paylasim bedensel eylem yerlestirilmesi; ekmek
vurma iretimindeki emegin

toplumsal bir sorumluluk
olarak dogallastiriimasi

Tablo 1'de Ozetlenen bu c¢oéziimleme cercevesinde her figilir asagida ayrintili bicimde ele
almmaktadir. Oyunda gastronomi temasindaki ilk figiir inek sagma ile ilgilidir. Tiirkii s6zlerinin ilgili
kismi su sekildedir:

“Tiirkmen kizi Tiirkmen kizi
Inek sagar Tiirkmen kizi”

“Tirkmen Kiz1” halk oyunu oynanirken figiir, sag ayakla yapilan ¢evirmeli yan yiiriiyiisle
baglamaktadir. Ardindan oyuncu ¢omelerek iki eliyle 6ne dogru inek sagma hareketini canlandirir. Bu
hareketi takiben oyuncu, saga ve sola dogru yaklasik 45 derecelik agiyla yon degistirerek ayak vuruslar
yaparak oyuna devam etmektedir (Bali, 2017). Sekil 2’de goriildiigii iizere bedenin asagiya dogru
alcaldig1 bu figiir inek sagma eyleminin fiziksel niteligini yansitmaktadir. Asagida detayli olarak ilk
figliriin gostergebilimsel analizine yer verilmistir:

—  Gosteren: Inek sagma hareketinin taklidi
— Gosterilen: Siit liretimi, bereket, kadinin karsal tiretimdeki rolii.

— Yorum: Kirsal ekonominin temel dayanaklarindan biri olan hayvancilik, biiylikbag
hayvanlardan elde edilen siit ve siit {irlinleri araciligiyla ev igi liretimin siirekliligini saglarken
kadin emeginin gériinmeyen boyutlarini da tasimaktadir. Biiylikbag hayvanciligin yogun oldugu
bolgelerde inek sadece ekonomik yagamin oldugu kadar giindelik yasamin da merkezi bir
ogesidir. inek sagma isi kadinlara atfedilen bir istir. Sekil 2°de goriildiigii iizere dizlerin iizerine
¢okiilerek yapilan inek sagma eylemi ayni1 zamanda bedensel emegin de gostergesidir (Yilmaz,
2011).

Bu figiirde beden, Barthes’1n ikinci diizey anlamlandirma kavramiyla birlikte ele alindiginda, diiz
anlamda “inek sagma” eylemini gostermektedir. Yan anlam diizeyinde ise kadinlarin tarimsal
iiretim ve ev i¢i emegi arasinda sikisan cifte vardiyasini, gérmezden gelinen emek yiiklerini ve
kadin emeginin tarihsel olarak haneye ve kir hayatina kapatilmasini temsil etmektedir. Boylece
oyun sahnesi, emek tarihinin ¢ogunlukla erkek {izerinden yazilmasi ve kadin emeginin ev igi
iiretim iginde siliklesmesi yoniindeki tespitlerle ortiisecek bigimde, kadin bedenini iiretimin hem
tastyicist hem de ikincil 6znesi olarak kurmaktadir (Ozaydinlk, 2014).

Incelenen figiirde ¢omelerek sagma hareketinin tiirkii soziiyle eszamanli icra edilmesi, siitiin bu
kiiltiirdeki konumunu goriinlir kilmaktadir. Siit, bir besin maddesi olmakla birlikte kadinin kirsal
iiretimdeki sorumluluguyla 6zdeslesen bir gosterge olarak da degerlendirilmektedir (Dogru, 2013). Halk
anlatilar1 ve mitolojide siit, kadinin besleyici, koruyucu ve hayat verici kimligini dogallastirirken, onu
kutsal bir anne figiirliyle 6zdeslestiren merkezi bir semboldiir (Kiigiik, 2020). Bu sembolik bag, kadini
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ev i¢i ve kirsal {iretim siireclerinin odagina yerlestirerek geleneksel toplumsal rollerin devamliligina
katki saglamaktadir (Cigerci Ulukan ve Ulukan, 2022).

Sekil 2
Figiir 1 Inek Sagma
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Kaynak: (Oyun Havalari, 2013)

Oyunda gecen bir diger figiir ise yayik yayma ile ilgilidir. Tiirkiiniin ilgili s6zleri su sekildedir:
“Tiirkmen kizi Tiirkmen kizi
Yayik yayar Tiirkmen kizi”

Tiirkiiyle ortintiilii olarak “Tiirkmen Kiz1” so6ziiyle birlikte sag ayak one atilarak adim alinir.
“Yayik yayar” kismina gegildiginde, sag yumruk yukarida, sol yumruk asagida olacak sekilde iist iiste
getirilir. Kollar bel hizasinda tutulur ve govde, saga ve sola ikiser kez sallanarak ritmik bir bigimde
hareket ettirilir (Sekil 3). Bu hareket s6z tamamlanincaya kadar siirer. Ayni figiir erkekler tarafindan da
yapilir; bu esnada yere ¢ift ayakla basilarak figiir tamamlanir (Balci, 2023). Asagida bu figiiriin
gostergebilimsel analizi yer almaktadir:

— Gosteren: Yayik yayma hareketi, yayikta bulunan sopanin ileri geri sallanmasinin taklidi.
— Gosterilen: Doniisiim (stitten tereyagina), kadin emegi, liretim bilgisi.

— Yorum: Tiirkmen kiiltiiriinde yayik, kendine has 6zel ekipmanlariyla 6nemli bir yer tutmaktadir.
Yayik, yogurttan tereyagi elde etmek amaciyla uygulanan geleneksel bir yontemdir. Bu islem
i¢in, “catma” adi verilen li¢ ayakli bir sehpanin iizerine “tuluk” adi verilen kap asilmaktadir.
Tulugun i¢ine yogurt konulmakta ardindan tuluk, yavas ve ritmik sekilde sallanarak yogurt
calkalanmaktadir. Bu siirecte iistte yag toplanmakta altta da yayik ayrani olarak bilinen sivi
kalmaktadir. Bu s1vi ayn1 zamanda kaynatilarak ¢okelege donistiiriilmektedir (Soysal, 2010).
Siitten yogurda, yogurttan yaga, ayrandan ¢okelege ulasan bu doniisiim, kirsal yasamdaki
fiziksel {iretim siirecini goriiniir kilarken bu siireci bicimlendiren kadin emegini de gozler 6niine
sermektedir. Yayik yapiminda yogurdun sicakligina gore belirlenen suyun sicakliginda oldugu
gibi kadinlar gida iiretiminin se¢imi, hazirlanmasi, doniistiiriilmesi ve muhafazasinda aktif rol
almakta, tarimsal bilgi birikimi ile tarimsal kiiltiirlin siirekliligini saglamaktadirlar (Candan ve
Ozalp Giinal, 2013).

Yumruklarin ileri geri sallanarak yapilan bu hareketin ritmik tekrar1 ve govdenin saga sola
salinimi, yayik yayma isinin fiziksel zorlugunu ve siireklilik gerektiren niteligini bedensel olarak
gorinir kilmaktadir. Boylece figiir, kadina atfedilen {iretim sorumlulugunu dogal bir giindelik pratik
olarak sahnelemektedir (Aysu, 2009).
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Geleneksel bir pratik olan yayik iiretiminin giinlimiizde piyasa ekonomisi ve kirsal turizm
faaliyetleriyle iliskilendirilmesi, kadin kimligi iizerinde ikili bir etki yaratmaktadir. Yoresel gidalarin
ticarilesmesi, kadinlarin ev i¢i iiretimlerini goriiniir kilarak bunu bir girisimcilik faaliyeti olarak
sunmaktadir. Ancak bu durum, ¢ogu zaman kadinlarin geleneksel annelik ve bakim rollerini yeniden
pekistirmekte ve onlari hane i¢i liretim alanina daha giiclii bicimde baglayan bir kirsal kalkinma
anlayisini da beraberinde getirmektedir (Nizam Bilgig, 2020).

Bu baglamda kadinlar, yayik yayma gibi yogun emek gerektiren isleri iistlenmektedir. Bu siiregte
kadin emegi sadece iiretimle sinirli kalmamakta, ayn1 zamanda “fedakar iiretici” ve “kiiltiir tasiyicis1”
olarak anlamlandirilmaktadir. Bu nedenle yayik pratigi yalmzca teknik bir islem degildir. Aym
zamanda, kiiresel piyasa kosullar ile yerel geleneksel degerlerin bir araya geldigi bir alani ifade
etmektedir. Bu durum, kadin emegi ve kimliginin bu iki yap1 arasinda sekillendigini gostermektedir
(Semerci Ozkan ve Sasman Kayli, 2022).

Sekil 3
Figiir 2 Yayik Yayma

Kaynak: (Oyun Havalari, 2013)

Calisma kapsaminda incelenen “Tiirkmen Kiz1” halk oyununun gastronomiyle iligkili son figiirii
ise geleneksel iiretim pratiklerinden biri olan hamur yogurma eylemidir. Tiirkiiniin bu kisimla ilgili
sozleri su sekildedir:

“Tiirkmen kizi Tiirkmen kizi
Hamur yogurur Tiirkmen kizi
Sen allar giy ben kirmizi
Cikalim daglar basina
Sen giil topla ben nergizi
Aman Aysem yaman Aysem
Daglar bast duman Aysem”

Bu figiir, inek sagma hareketiyle benzer bir giris yaparak baslamakta, “hamur yogurur” sozleriyle
birlikte dans¢inin dizlerini yere birakip topuklarinin {izerine oturarak pozisyon almasiyla devam
etmektedir. Ardindan beden 6ne dogru egilmekte ve sag kolla baslanarak, her iki el yumruk seklinde
birbirine dogru itip ¢ekilerek geleneksel hamur yogurma eylemi sembolik bicimde sahnelenmektedir
(Sekil 4). “Cikalim daglar” kismindan Once, elin tersiyle aln1 silme hareketi yapilmaktadir. Takip eden
bolimde ise, sag elin sol elin lizerine ve ardindan sol elin sag elin lizerine gelecek bigimde ritmik sekilde
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birbirine vurulmasiyla figiir devam etmektedir (Balci, 2023). Belirtilen hareketlerin gostergebilimsel

olarak incelenmesi agsagida sembolik anlamlariyla detayli bir sekilde agiklanmaktadir:

Gosteren: Hamur yogurma eyleminin elin yumruk haline getirilmesiyle taklit edilmesi, elin
tersiyle alin terinin silinmesi, ellerinin birbirine vurulmasi

Gosterilen: Yiyecek hazirlama, bereket, paylasim kiiltiirli, emek yogun iiretim, beslenme
kiiltird, imece kiltiirt

Yorum: Tiirkmen-Yoriik mutfaginda un, siirekli bulundurulan ve temel hammadde olarak
kullanilan en énemli malzemelerden biridir (Yildirim ve Karaca, 2022). Tiirkmenlerin konar
gbger, hareketli yasam tarzi, yeme igme aligkanliklarinin gekillenmesinde de belirleyici
olmustur. Bu nedenle, genellikle uzun siire tazeligini koruyan, pratik hazirlanabilen ve kolay
taginabilen yiyecekler tercih etmislerdir (Alptekin, 2018). Antropoloji ve etnoloji literatiiriinde,
beslenme pratiklerinde kadinlarin ekmek yapiminda merkezi bir rol iistlendigi goriilmektedir.
Kimi zaman iyi ekmek yapmak ve iyi kadin olmak bagdastirilmistir. Kadmlar boylece
geleneksel {iretim ve beslenme kiiltiirlinde merkezi bir konumda yer almaktadir (Counihan,
1984; Somay, 2015).

Diigilinler gibi toplumun bir araya geldigi etkinliklerde, ekmek yapimi ve paylasimi gibi
hazirliklar olmazsa olmazdir. Diigiinde tiiketilecek ekmek, kdy sakinlerinin imece usuliiyle
hazirladig bir iiriindiir. Genellikle maya kullanilmayan ve bu nedenle uzun 6miirlii olan yufka,
lavag gibi ince ekmek cesitleri tercih edilirken, bazen bazlama ve tandir ekmegi gibi ekmek
cesitleri de tiiketilmektedir (Uslu, 2019; Akdu ve Akdu, 2025).

Figiiriin icerisinde ellerin birbirine vurulmasi aslinda acgik ekmek, lavas ekmek olarak
adlandirilan ekmegin inceltilmesinin tasviri oldugu degerlendirilebilir. Literatiirde bu ekmek
yapilirken hamurun ellerin arasinda karsilikli olarak vurularak (carpilarak) biiyiitiilmesiyle
pisime hazir hale geldigi ifade edilmistir (Kosklii ve Ozkul Findik, 2021). Atesin basinda ve
emek yogun olan bu islem, alin teriyle ortaya ¢ikmaktadir.

Sekil 4
Figiir 3 Hamur Yogurma

Kaynak: (Oyun Havalari, 2013)

SONUC VE ONERILER

Bu calismada, “Tiirkmen Kiz1” halk oyununun gastronomi temali figiirleri goéstergebilimsel

¢oziimleme yontemiyle analiz edilmis; kirsal yasamda kadin emeginin ve roliiniin kiiltlirel temsilleri

incelenmistir. Video kayitlari, gorseller ve tiirkii sozleri iizerinden gerceklestirilen analizler, oyunun
kadinlarin toplumsal yasamin ve kirsal iiretimin siirekliligindeki hayati konumunu bedensel bir

performansla gozler 6niine serdigini ortaya koymaktadir. Ozellikle siit ve siit {iriinlerinin islenmesi ile

tahil temelli iliretim pratiklerini yansitan figiirler, kadin emeginin {retim, doniisiim ve aktarim
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stireclerindeki siirekliligine isaret etmektedir. Bu bulgular, halk oyunlarinin estetik bir ifade bi¢iminin
yani sira giindelik yasam pratiklerini ve kiiltiirel degerleri tasiyan sembolik yapilar oldugunu da ortaya
koymaktadir. Sahnelenen figiirler, Tlirkmen-Y 6riik halkinin giindelik pratiklerini ve kiiltiirel degerlerini
sanatsal bir dille ifade ederek somut olmayan kiiltiirel mirasin gastronomi turizmi i¢in sundugu zengin
potansiyeli yansitmaktadir (Samur vd., 2024).

Bununla birlikte elde edilen bulgularin belirli sinirliliklar ¢ercevesinde degerlendirilmesi
gerekmektedir. Arastirmanin yalnizca tek bir halk oyunu ile smirlandirilmis olmasi sonuglarin
genellenebilirligini kisitlamaktadir. Bunun yani sira dokiiman analizi yonteminin tercih edilmesi, sahaya
dayali gozlem ya da katilimer goriisleri gibi farkli veri kaynaklariin dahil edilmesini olanaksiz kilmais;
bu durum analizlerin belirli bir perspektifle sinirli kalmasina yol agmistir. Dolayisiyla elde edilen
bulgularin farkli 6rneklemler ve yontemlerle desteklenerek daha genis bir ¢ercevede degerlendirilmesi,
ilerleyen ¢aligmalar i¢in bir gereklilik olarak goriilmektedir.

Bu smirliliklara karsin ¢alisma, s6z konusu figiirlerin halk oyunlarinda yalnizca sanatsal bir
anlatim araci degil, ayn1 zamanda kiiltiirel birer tagiyic1 oldugunu gostermesi bakimindan 6zgiin bir
zemin sunmaktadir. Bu kiiltiirel tasiyicilik islevi, gastronomi turizmi baglaminda yeni agilimlara da
olanak tanimaktadir (Tiirker ve Celik, 2012). Gelecek arastirmalar, “Tiirkmen Kiz1” halk oyunu gibi
somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarinin gastronomi turizmiyle entegrasyon potansiyelini ¢cok boyutlu
bicimde inceleyerek bu alana yeni bulgular katabilir. Halk oyunlarinda yansitilan geleneksel iiretim
siireglerinin turizm baglaminda kurgulanmasi destinasyonlarin kiiltiirel gekiciligini artirma agisindan
onemli firsatlar sunmakta; dijital platformlar, belgeseller ve yeni medya araglar araciligryla bu mirasin
daha genis kitlelere ulastirllmasi hem kiiltiirel farkindaliga hem de uluslararasi taninirliga katki
saglayacaktir.

Tim bu degerlendirmeler 15131nda bu calismanin ii¢ farkli literatiir alanina katki sunmasi
beklenmektedir. Gastronomi literatiirii agisindan g¢aligsma, gida iiretim pratiklerinin ekonomik ve
beslenme boyutlarinin yani sira bedensel performans ve kiiltiirel temsil diizeyinde de ele alinabilecegine
iligkin bir 6rnek ortaya koymaktadir. Halk oyunlart literatiirii agisindan ise figiirlerin estetik ve teknik
boyutunun yani sira hareketlerin toplumsal cinsiyet, emek ve kimlik {iretimi baglaminda nasil anlam
kazandig1 sorgulanmakta; bu yoniiyle halk oyunu arastirmalarinin sosyal bilimler perspektifiyle bir
arada ylritiilmesinin miimkiin ve verimli oldugu gosterilmektedir. Somut olmayan kiiltiirel miras
literatiirli agisindan ise Tiirkmen-Y&riik kiiltiiriine 6zgl bir halk oyununun sahne pratiklerinin kiiltiirel
miras korumasi ve aktarimi ¢ergevesinde nasil okunabilecegine dair bir yaklagim onerilmektedir. Halk
oyunlarinin bu denli ¢ok katmanli bir anlam alani barindirdig1 diisiiniildiigiinde, benzer ¢aligmalarin
farkli yoreler ve oyun tiirleri lizerinde de siirdiiriilmesinin alana 6nemli katkilar saglayacagi
degerlendirilmektedir.

Etik Kurul Onay1

Etik onay gerektirmeyen bir ¢calismadir.

Yazar Katkilari
Yazar 1’in makaleye katkisi %50, Yazar 2’nin makaleye katkis1 %50°dir.
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Finansman

Yazarlar acisindan ya da iiciincii taraflar agisindan ¢alismadan kaynakli ¢ikar ¢atigmasi
bulunmamaktadir.
Cikar Catismasi

Liitfen bir gikar ¢atigmasi olup olmadigini belirtiniz.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Calismanin Siirdiiriilebilir Kalkinma Amagclar1 kapsaminda degildir.

TesekKkiir

Bu calismanin planlanma ve yiiriitiilme siirecinde degerli goriisleriyle katkida bulundugu i¢in Van
Yiiziincii Yiizy1l Universitesi Tiirk Miizigi Devlet Konservatuar1 Tiirk Halk Oyunlar1 Béliimii Ogretim
Uyesi Sayin Prof. Dr. Berna KURT KEMALOGLU na tesekkiirlerimizi sunariz.

Not
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: Culture ensures social continuity through shared values and practices, which are transmitted
as intangible heritage in forms such as folk dances. In Turkish culture, folk dances function as embodied narratives
that reflect social memory, production practices, and gender roles. Gastronomy, as a cultural domain, encompasses
food production and labor divisions shaped by rural life, in which women have historically sustained dairy
processing and bread making within Tiirkmen-Yo6riik communities. Although the literature on gastronomy and
heritage has grown considerably, few studies have examined culinary symbolism and women’s labor in folk dances
from a semiotic perspective. This study examines the “Tiirkmen Kiz1” dance from the Silifke region, focusing on
the gestures of milking, butter churning, and dough kneading to reveal how women’s rural labor is symbolically
encoded in performance.

Method: This research was designed within a qualitative framework and employed document analysis to
examine gastronomy-themed figures in the “Tirkmen Kizi1” folk dance. The study focuses on the overall
performance structure and representational framework of the dance, whit particular attention to three symbolic
gestures related to food production: milking a cow, churning butter, and kneading dough. Data were gathered from
video recordings published on the YouTube channel “Oyun Havalari,” visual materials documenting stage
performances, and the lyrics of the related folk song. These materials were systematically reviewed and interpreted
through semiotic analysis grounded in the signifier—signified relationship. To enhance validity and reliability, the
figures and their symbolic meanings were first examined independently by the researchers and subsequently
subjected to comparative evaluation and expert consultation. The methodological process was documented
transparently in order to ensure analytical rigor and replicability.

Findings: The findings indicate that the three gastronomy-themed gestures in the “Tiirkmen Kiz1” folk
dance operate as culturally loaded symbols rather than as mere imitations of daily production activities. The
semiotic analysis reveals that the milking gesture signifies dairy production, fertility, and women’s central role in
sustaining the rural household economy. The butter churning gesture represents transformation processes,
traditional knowledge transmission, and women’s expertise in food production cycles. The dough kneading gesture
symbolizes bread culture, labor-intensive production, abundance, and collective solidarity practices such as imece,
a Turkish communal labor tradition in which community members volunteer their time and effort to help one
another. Across all figures, bodily movements, such as kneeling, rhythmic arm motions, and wiping the forehead,
visually emphasize physical labor and embodied effort. Moreover, the alignment between song lyrics and
choreographic gestures strengthens the narrative coherence of the performance. Overall, the data indicate that the
dance encodes women’s labor within a symbolic framework that reflects Tiirkmen-Y&riik social organization,
economic structure, and cultural transmission.

Conclusion: The study at hand demonstrates that the gastronomy-themed gestures in the “Tiirkmen Kiz1”
folk dance symbolically represent women’s rural labor and cultural reproduction. Milking, butter churning, and
dough kneading function as embodied cultural codes that reflect gender roles, economic structure, and collective
memory within Tlirkmen-Y6riik society. By integrating gastronomy and semiotic analysis, the research offers an
interdisciplinary contribution to intangible cultural heritage studies. The findings highlight the importance of
preserving culinary symbolism in folk performances and suggest directions for future comparative research.

Conclusion: The conclusion section encapsulates the key findings, contributions, and implications of the
study, providing a concise summary and synthesis of the research journey. Researchers reiterate the main findings
and underscore their significance in addressing the research problem or fulfilling the study's objectives. They
reflect on the broader implications of their work, highlighting its theoretical, practical, or societal relevance.
Moreover, researchers articulate the study's contributions to knowledge, identifying novel insights, methodological
advancements, or theoretical refinements. Concluding remarks may also address unresolved questions, lingering
uncertainties, or avenues for future inquiry. By offering closure and perspective, the conclusion section affirms the
study's significance, invites scholarly dialogue, and inspires further exploration of the research topic.

Recommendations: It is recommended that gastronomy-themed elements in folk dances be systematically
documented and integrated into cultural heritage preservation and gastronomy tourism strategies. Educational and
digital initiatives may contribute to raising awareness of women’s historical role in food production. Future
research should conduct comparative regional analyses and incorporate ethnographic methods to strengthen
cultural sustainability efforts.
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Makale Bilgisi OZET

. . Yiyecek-igecek hizmet sektorlerinde ve evsel mutfaklarda agiga gikan gida atiklar siirdiiriilebilirligin birgok
Gelis Tarihi: 07.11.2025 yoniinde etkili bir kiiresel sorun olusturmaktadir. Boylece gelismis ve gelismekte olan tilkelerde goriilen gida israfi
Kabul Tarihi: 25.02.2026 beslenme, sosyoekonomik ve ¢evresel olumsuzluklara yol agmaktadir. Bu ¢alismada yemekhaneler ve kantinler,
Yayin Tarihi: 30.06.2026 oteller, havayolu ikram sirketleri, hastaneler ve restoranlarda agiga c¢ikan mutfak gida atiklari, bunlarin

biyoteknolojik yontemlerle degerlendirilmesi ve ileri doniisiimii incelenmistir. Caliyma kapsamindaki tiim hizmet
sektorlerinin mutfak atiklar degerlendirildiginde ekmek, ana yemek, taze meyve ve sebzelerin daha fazla gida

Anahtar Kelimeler: atig1 agiga gikardigi tespit edilmistir. Ozelinde ise restoranlarda en fazla ekmek ve sebzeler, okul yemekhanesi ve
Gida israfi, kantinlerde et yemegi, garnitiir, makarna ve i¢ecek, hastanelerde ekmek ve garnitiir ve hava servis hizmetlerinde
Siirdiiriilebilirlik de sebzelerin atik olarak agiga ¢iktig1 ve israf edildigi belirlenmistir. Bu mutfak gida atiklarinin protein, yag,

karbonhidrat, diyet lifi, antioksidan, vitamin ve mineral gibi 6nemli bilesenleri igerdigi gézlenmistir. Nitekim bu
atiklarin katma degerli biyokiitle kaynagi olarak enzimlerin (amilaz, seliilaz, pektinaz ve lipaz), organik asitlerin
(laktik asit, sitrik asit ve asetik asit), tek hiicre proteininin, antioksidanlarin ve biyoetanoliin biyoteknolojik
yontemlerle eldesinde iyi birer substrat kaynagi oldugu bulunmustur. Ayrica mutfak atiklarinin atik olmaktan
¢ikarak katma degerli tiriinlere islenmesiyle ileri dontisiimleri de gergeklesmektedir. Sonug olarak, mutfak gida
atiklarmin biyoteknolojik doniisiimlerle (Chryseobacterium, Bacillus, Actinobacteria, Aspergillus tirleri, Serratia
marcescens, Penicillium chrysogenum, Lactobacillus plantarum, Rhizopus delemar ve Ananas comosus) birgok
sektorde degerlendirilmesi ve katma degeri artirilarak ileri doniigimii gida israfini azaltmaya ve iretim
maliyetlerini diisirmeye yardimei olmustur. Ayrica gida sisteminde verimliligi artirmaya ve siirdiriilebilirligi
saglamaya yonelik ¢oziimler tiretme potansiyeline sahip oldugu ortaya konmustur.

Yiyecek hizmet sektori,
Biyoteknoloji.

Evaluation and upcycling of kitchen food waste using biotechnological methods

Article Info ABSTRACT

. Food waste generated in the food and beverage service sectors and in home kitchens constitutes a critical global
Received: 07.11.2025 problem affecting many aspects of sustainability. Therefore, food wastage in both developed and developing
Accepted: 25.02.2026 countries leads to nutritional, socioeconomic, and environmental negative effects. This study examined the
Published: 30.06.2026 potential utilisation and upcycling of kitchen food waste generated in cafeterias, canteens, hotels, airline catering

companies, hospitals and restaurants using biotechnological methods. When the kitchen waste generated by all the
service sectors covered by the study was evaluated, it was found that the most food waste was produced by bread,

Keywords: main dishes, fresh fruit and vegetables. Specifically, it has been determined that bread and vegetables are the most

Food wastage, commonly wasted items in restaurants; meat dishes, side dishes, pasta and beverages in school cafeterias and

Sustainability canteens; bread and side dishes in hospitals; and vegetables in air services. These kitchen food waste products have
>

been found to contain valuable components, including protein, fat, carbohydrates, dietary fibre, antioxidants,
vitamins and minerals. Indeed, these wastes have been found to be good substrate sources for the biotechnological
production of enzymes (amylase, cellulase, pectinase, lipase), organic acids (lactic acid, citric acid, and acetic
acid), single-cell protein, antioxidants, and bioethanol, providing a value-added biomass source. Furthermore,
these kitchen waste products are being upcycled by transforming them into value-added products. Consequently,
the biotechnological transformation of these kitchen waste (including Chryseobacterium, Bacillus, Actinobacteria,
Aspergillus spp., Serratia marcescens, Penicillium chrysogenum, Lactobacillus plantarum, Rhizopus delemar, and
Ananas comosus) in many sectors has increased their added value by upcycling, helping to reduce food waste and
lower production costs. Furthermore, it has been demonstrated that it has the potential to generate solutions that
increase efficiency and ensure sustainability in the food system.

Food service sector,
Biotechnology
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1. GIRIS

Diinya niifusunun 2050 yilina kadar yaklasik 10 milyara ulasmasinin beklenmesiyle gidaya olan
talep giderek artmaktadir. Beraberinde aciga cikan gida atik miktarinda da hizla bir artis meydana
gelmektedir. Bu konuda yiyecek ve igecek hizmet sektorlerinde yer alan isletmeler ile evler, 6nemli
miktarda mutfak gida atiklarinin agiga ¢iktigi alanlar olmaktadir (Sharma vd., 2025). FAO’ya (Gida ve
Tarmm Orgiitii) gore gida zincirlerinde insan tiiketimine yonelik iiriinler kisminda kaybolan ve/veya
atilan gida miktar1, gida israfi olarak tanimlanir (FAO, 2011). Kiiresel Gida Israfi Endeksi Raporuna
(UNEP, 2024) gore diinya genelinde 2022 yilina ait gida israfi 1.05 milyar tona ulasmistir. Bu israf
edilen miktar, tiiketici tarafindan gidanin 1/5’inin israf edildigini gostermekte ve maddi degeri yaklasik
1 trilyon ABD dolar1 bulmaktadir (UNEP, 2024). Tiirkiye’de ise her yil yaklasik 18 milyon gida ¢pe
atilmaktadir (Tiirkiye BM, 2021). Gelismis ve gelismekte olan iilkelerde olusan gida israfi ise beslenme,
sosyal, ekonomik ve cevresel agidan etkilere neden olmaktadir. Bu durum siirdiiriilebilirligin bir¢ok
yoniinde etkili kritik bir kiiresel sorun olusturmaktadir. Bunun yani sira bu atiklarin yiiksek miktarda
organik madde igermeleri de katma degerli ve ileri doniistiiriilmiis iirinlerin eldesinde 6nemli bir kaynak
sunmaktadir (Aires vd., 2021; Alasinrin Babatund, 2025). Ayrica gida ve beslenme giivenligini
iyilestirmede ve cevresel siirdiiriilebilirlige katki saglamada da etkisi géz ardi edilemez (Aires vd.,
2021). Yapilan son g¢aligmalar bu gida atiklarini mikrobiyal kaynak olarak kullanmanin yollarini
gelistirmeye daha fazla odaklanmaktadir. Bu c¢aligma mutfak gida atiklarinin biyoteknolojik
yontemlerde enzimlerin, organik asitlerin, tek hiicre proteininin, antioksidanlarin ve biyoetanoliin
tiretiminde substrat olarak kullanilma potansiyelini incelemistir.

2. Mutfak Gida Atiklan

Mutfak gida atiklari; ev mutfaklart ve restoranlar gibi alanlarda atilan organik maddeler ve yemek
atiklar1 / tabak atiklaridir (Sharma vd., 2025). Ug farkli tiirde simiflandirilmaktadir: (1) belirli bir siirede
yenilebilir ancak bertaraf edildiginde yenilemez haldeki atiklar (zamaninda tiikketilmediginde bozulup
atilan), (2) iiretim siirecinden kaynakli dogal atiklar (yumurta kabuklari gibi) ve (3) arada agiga ¢ikan
gida atiklar1 (patates kabuklar1 gibi) (Papargyropoulou vd., 2014). Bir bagka siiflandirmada gida
atiklari; yenilebilir ve yenilemez olarak ikiye ayrilmaktadir. Yenilebilir atiklar; yenebilen ancak hasarls,
yanlis islenen, son kullanma tarihi gecen gidalar ve yemek artiklaridir. Yenilemez gida atiklari ise insan
tilketimine uygun olmayan ve gida hazirlama agsamasinda agiga ¢ikan maddelerdir (meyve-sebze
kabuklar1, kemikler, yumurta kabugu ve etin yagi/sinirleri gibi) (Turan ve Tiirkay, 2024). Genel olarak
mutfak gida atiklarina 6rnek olarak; firin tirlinleri, pismis yemek artiklari (et ve balik, corba vb.), ¢liriik
meyve ve sebzeler, yumurta kabuklari, meyve ve sebze atiklari, yiyecek veya siit atiklari, salatalar, tavuk
kemikleri, balik kil¢iklari, atik yaglar veya gresler ve kahve telvesi verilebilir (Sharma vd., 2025).
Dolayisiyla evde ve yemek hizmet sektoriinde biiylik miktarda aciga ¢ikan bu atiklar, genellikle
gidalarin uygun olmayan kosullarda depolandigini gosterir. Ayrica yemek planlamasindaki eksiklik ve
ascilarin diisiik farkindaligindan da kaynaklanabilir (Aires vd., 2021).

2.1. Mutfak Atiklarinin A¢iga Ciktig1 Alanlar

UNEP 2024’¢ gore kiiresel gida israfi; hane halki, yemek sektorii ve perakende sektorii tarafindan
olugsmaktadir. Aralarindan en fazla gida atig1, %60 ile hane halkindan, geri kalani ise %28 ile yemek
sektoriinden ve %12 ile perakende sektdriinden agiga ¢ikmaktadir. Gida atiklarindan ¢ope giden gruplara
bakildiginda ise siralamanin baginda %45 ile meyve ve sebze liriinleri gelmektedir. Bu siralamay1 ¢oktan
aza gore sirasiyla deniz mahsiilleri (%35), tahillar (%30), et ve et {irlinleri (%20) ve siit ve siit tirlinleri
(%20) takip etmektedir (UNEP, 2024). Bu rapora gore Tiirkiye’deki gida israfi bir yilda hane halkinda
kisi basina 102 kg, toplam niifusa gore ise 8.694,318 ton olarak tahmin edilmektedir. Ayrica bu raporda
yer alan G20 iilkeleri arasinda sadece Tiirkiye’nin hane halki, yemek servisi ve perakende lizerine gida

31



Mutfak Kaynakli Gida Atiklarinin Biyoteknolojik Yontemlerle Degerlendirilmesi ve Ileri Déniigiimii

israft hakkinda tanimlanmis verisi bulunmamaktadir. Yapilan bir arastirmada Tiirkiye’de en fazla israf
edilen gida iiriinlerinin baginda %42 oraniyla meyve ve sebzeler (taze) gelirken, bunu %41 orantyla siit
ve siit Uiriinleri takip etmistir (Gida Giivenligi Dernegi, 2019).

Tablo 1
Restoranlardaki Gida Atiklar: ve Oranlart

Yemek Hizmet Sektorleri  Atik Gida Gruplari Atik Oranlari (%) Kaynaklar
Ekmek %61.4*
Pigmis sebzeler %34 Principato vd. (2018)
Cig sebzeler %23
Sebzeler %68.9*
Etler %13.7
Ekmekler %137 Cirisoglu ve Akoglu
Garnittirler %10.3 (2021)
Yaglar %3.4

Restoran
Kahvaltilik tirtinler %3.4
Sebzeler %29%*
Piring %14
Deniz iiriinleri %11
Bugday %10 Wang vd. (2017)
Kirmizi et %11
Fasulye %7
Kiimes hayvanlari %6

*Servis edilen her bir yemege oranla yemek artiklari, **Toplam yemek artigina oranla yemek atiklar

2.1.1. Restoranlar, yemekhaneler ve kantinler

Restoranlar, yemekhaneler ve kantinlerde kabul edilemez diizeyde yemek israfi oldugunu ortaya
koyan ¢esitli ¢alismalar 7ablo I ve Tablo 2°de 6zetlenmistir (Aires vd., 2021; Lonska vd., 2022). Bu
yerlerde yemek iiretim siirecinin farkli asamalarinda ii¢ farkli tiirden gida atigi agiga ¢ikmaktadir.
Bunlar; depolama ve hazirlik siireglerinden kaynakli atiklar (1), gerekli miktarlarin yetersiz
planlanmasiyla hazirlanan ancak servis edilmeyen artik gidalar (2) ve servis edilen ancak tiiketilmeyen
gidalardir (tabak atig1) (Aires vd., 2021). Aires vd., (2021), kantinlerdeki gida israfinin kabul edilebilir
simirlar (%10 sinir1) oldukea iizerinde oldugu gosterilmistir. Isveg’te yapilan bir calismada, belediye
yemekhanelerinde yemek atigimin 75 g/porsiyon oldugu ve bunun da servis edilen yemegin %23 {inii
olusturdugu belirlenmistir. Ayrica yasl bakim evlerinde en yiiksek atik (90 g/porsiyon) miktar1 agiga
¢ikarken, bunu okullar (79 g/porsiyon) ve anaokullar1 (51 g/porsiyon) takip etmistir. Anaokullarinda
gida atik miktarinin diisitk olmasinin, bakicilarin ¢ocuklarla beraber yemek yemesinden kaynaklandigi
belirtilmistir (Eriksson vd., 2017).
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2.1.2. Oteller

Sahin ve Bekar (2018), Tiirkiye’nin bazi illerindeki 24 farkli bes yildizli otelde yaptiklar1 bir
arastirmada aylik gida atig1 miktarini yaklagik 180 ton olarak belirlemislerdir. Bu atik miktar1 toplam
atigin %70’ine denk gelmektedir. Bu ¢alismada gida israfinin miktarin1 olumsuz etkileyen en 6nemli
nedenler arasinda; kalitesiz iiriin kullanimi, bilingsiz satin alma, yemeklerin biiyiik porsiyonlarla servisi,
depolama ve pisirme hatalar1 ile personel egitimindeki yetersizlikler oldugu belirlenmistir. Senel ve
Cilginoglu (2022) Kastamonu'da 6 tane otelde yiiriittiikleri ¢alismalarinda, 6gle ve aksam yemeklerinde
aciga ¢ikan gida atiklarini incelemislerdir. Her bir otel i¢in agiga en fazla ¢ikan gida atiklari sirasiyla,
patates kizartmasi (1), pilav-salata (2), kizartma-sebze {irlinleri-garnitiir (3), salata-meze ¢esitleri-pilav
(4), ekmek (5) ve soguk mezeler-pilav (6) olarak rapor edilmistir. Bu sonuglara gore en fazla gida
atigimin agiga ¢iktig1 68iin %83.3 oranryla kahvalti olurken, kalan kismini %16.7’lik oranla ise 6gle ve
aksam yemekleri olusturmustur. Kahvaltida en ¢ok israf edilen gidanin recel, 6gle ve aksam
yemeklerinde ise pilav oldugu goriilmiistiir. Bir bagka c¢alismada ise Trabzon’daki otel (yerlesik)
mutfaklarinda en fazla gida atig1; meyve ve sebze kabuklar1 (kavun, karpuz, patlican, sogan, patates,
kabak), biber tohumlari, unlu mamuller, kullanim 6mrii dolan yaglar ve deniz iirlinlerinde ¢ikmigtir
(Turan ve Tiirkay, 2024).

Tablo 2
Kantin ve Lise Catering Hizmeti/Yemekhane Gida Atiklart ve Oranlart

Yemek Hizmet Sektorleri Atk Gida Gruplari Atik Oranlar1 (%) Kaynaklar
Et yemegi %12.1 ve %14.3*
Corba %11.5 ve %11.6

Kantin Aires vd. (2021)
Balik yemegi %10.3 ve %10.4

Sebze yemegi %7.5 ve %16.8

Garmtgr .(.se.:.bzelerz tpfu, yumurta ve diger 0411.45 ve %30 49*
islenmis tiriinler gibi)

Piring ve erigte %17.78 ve %27.91

Chu vd. (2023)

Ana yemek (balik veya et) %11.5 ve %23.23

Meyveler %21.53 ve %17.93

Balikli ragu soslu makarna %45.73*

Domatesli ragu soslu makarna %22.35
Lise Catering Ana yemek %12.59 Falasconi vd. (2015)
Hizmeti/Yemekhane

Yumurta %18.51

Peynir %9.57

Icecek %42.24%%*

Temel gida (makarna, patates) %28.38

Et %11.77 Lonska vd. (2022)

Corba %8.37

Sebzeler %4.89

*Servis edilen her bir yemege oranla yemek artiklari, **Toplam yemek artigina oranla yemek atiklar
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2.1.3. Havayolu ikram sirketleri

Diinya ¢apindaki her yil bir milyardan fazla miisteriye hizmet eden havayolu ikram sirketlerinin
gida israfi nedenleri arasinda baslica talep belirsizligi gelmektedir (7ablo 3). Uguslar 6ncesinden rezerve
edilse de ongoriillemez sekilde son dakikada yiikler ve 6zel yemek siparisleri degisebilir. Bu gibi
durumlarda ucaga alinamayan/yanlis hazirlanan her tiirlii fazla veya artan yemek atiga doniisiir (van der
Walt ve Bean, 2022). Havacilik gida giivenligi kurallari, belirli bekleme siirelerini agsmasi durumunda
yemeklerin servisini ve miihiirlendikten sonra yeniden dagitilmasini yasaklamaktadir. Bu durum son
kullanma tarihi yakin yemeklerin bagislanamayacagint ve siki alerjen ve hijyen kurallindan dolay1
acilmamis tepsilerin (menii yemek) atik olarak degerlendirilmesi gerektigini ifade eder (You vd., 2020).
Havayolu ikram sektoriindeki aragtirmalar, hazirlanan yemeklerin yaklagik %20'sinin tiiketilmedigini
ve kabinlerin genellikle hazirlanan yemeklerin biiyiik ¢ogunlugunu iade ettigini bildirmektedir (Ross,
2014; Alasinrin Babatund, 2025). Bu gida atiklarin1 genel olarak unlu mamuller (ekmek, hamur isleri),
sicak yemekler (pilav, makarna, proteinli {iriinler), ekmek ve salatanin olusturdugu bildirilmistir
(Alasinrin Babatund, 2025). Ayrica atiklarin ¢ogunun iiretim artiklarindan ve kullanilmayan pismis
yemeklerden kaynaklandig bildirilmistir (Ross, 2014; Thamagasorn ve Pharino, 2019). Bir ¢aligmada,
bir ugus ikram hizmeti isletmesinin toplam gida atigimin %60'mi1 yenilebilir kisimlarm, %40'm1 ise
yenilemez kisimlarin (kemikler, kabuklar ve ¢ekirdekler/taglar) olusturdugu belirlenmistir
(Thamagasorn ve Pharino, 2019). Alasinrin Babatund (2025) bir havayolu sirketinin ikram hizmeti
mutfagindaki bitkisel atiklarin, toplam gida atiginin %32'sine denk geldigini belirlemistir. Ozellikle
sicak mutfak, gida atiklarmin 6nemli bir kaynagini olusturmustur. Cok bilesenli karmasik meniilerin
(taze salatalar, sogutulmus tatlilar gibi) ve daha az tercih edilen yemeklerin (baz1 vejetaryen yemekleri
gibi) daha fazla atiga yol ac¢tig1 bildirilmistir (Ross, 2014).

2.1.4. Hastaneler

Portekizde bir hastanede yapilan arastirmada, ortalama olarak her hastanin giinde 953 g giday1
¢Ope attig1 ve bunun da servis edilen gidanin %35'ini olusturdugu belirlenmistir. Bu da iilke genelindeki
hastanelerde yilda 8.7 bin ton gida atiginin ¢ope atilmasiyla esdeger bulunmus olup, Tablo 3’de yapilan
caligmalar bu sonucu desteklemektedir (Dias-Ferreira vd., 2015). Sahal Alharbi vd. (2020) hastalar
tizerinde yrittiikleri bir ¢aligmalarinda, kahvalti, 6gle yemegi ve aksam yemeginde tabak atik oranlarini
strastyla %18.8, %15.5 ve %22 olarak tespit etmislerdir. Ayrica ortalama olarak her hastanin giinde 412
g yemek atig1 agiga ¢ikarttigi bu miktarin ise servis edilen toplam yemegin %18.2'sine denk geldigi
bildirilmistir. Baygut ve Bilici (2025) hastane catering hizmetlerinde en fazla gida israfina neden olan
yemek cesidini etli sebze yemekleri, mant1 ve ¢orba olarak belirlemislerdir. En az gida israfina neden
olan gesit ise biiylik parcali etli yemekler olmustur. Bu durumda dondurulmus mant1 kullanildigr ve
sicak servis edilmedigi, ayrica goriiniimiiniin hos olmadig1 gozlenmistir. Bunun yani sira meniide her
giin ¢orba bulunmasindan dolay1 da genellikle tiiketilmedigi tespit edilmistir.
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Tablo 3

Hastane ve Havayolu Servis Hizmeti Gida Atiklari ve Oranlar

Yemek Hizmet Sektorleri Atik Gida Gruplari Atik Oranlar1 (%) Kaynaklar
Ekmek %54*
A k 9

18 yeme /052 Dias-Ferreira vd.
Corba %12 (2015)
Tatli/meyvede %10
Hastane
Garnitiir %58.6*
Sebzeler %57.6
Gomes vd. (2020)

Konduit %45.2
Corba %32.4
Sebzeler %40.3%*
Et/balik %11.9 Ross (2014)
Cesniler, sos, baharat %10
Sebzeler %47.58%%*

Havayolu Servis Hizmeti Et %13.98
Karisik gida atiklart %9.73

Thamagasorn ve

Deniz iiriinleri %8.44 Pharino (2019)
Meyveler %7.94
Tatlilar %6.16

*Servis edilen her bir yemege oranla yemek artiklari, **Toplam yemek artigina oranla yemek atiklar

2.2. Atiklarin Besinsel Bilesimi

Mutfak gida atiklari iyi birer besin (protein, yag, karbonhidrat, lif ve diger biyoaktif bilesikler)
kaynagidir (Zubair vd., 2023; Sharma vd., 2025). Genelde mutfakta atik olarak kabul edilen meyvelerin
ve sebzelerin sap, govde, yaprak ve kabuk gibi kisimlar diyet lifi, antioksidan, vitamin ve mineral
igerigince zengindir (Sun vd., 2024; Yilmaz ve Pehlivan, 2024). Garcia-Herrero vd. (2021), ABD'deki
ilkdgretim kantininde atik yemegin kalorisini 163 Kcal (%25 atik), protein igerigini 5 g (%23 atik),
karbohidrat igerigini 22 g (%35 atik), toplam seker igerigini 7 g (%28 atik), sodyum igerigini 283 mg
(%26 atik) ve doymus yag igerigini ise 7 g (%7) olarak belirlemislerdir. Fakiilte kantininde ise bu
miktarlar; 103 Kcal (%13) kalori, 4 g (%14) protein, 13 g (%15) karbonhidrat, 4 g (%17) toplam seker,
31 g (%13) sodyum ve 5 g (%16) doymus yaglar olarak hesaplanmaistir.

3. Mutfak Gida Atiklarinin Biyoteknolojik Yontemlerle ileri Doniisiimii

Son yillarda, sanayilesme ve uygunsuz atik yonetiminin, biiyiik miktarlarda mutfak ve gida
atigimin birikmesine yol agtigi bilinmektedir (Sindhu vd., 2019). Bu durum gida israfinin, olumsuz
ikincil ¢evresel ve ekonomik etkileri nedeniyle onemli bir konu haline gelmesine sebebiyet vermistir
(Ozturk vd., 2021). Dolayisiyla gida atiklartyla ilgili mevcut kosullarin incelenmesi ve sorunun
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azaltilmasi igin kat1 atiklarin (biiyiikliigli ve biyokimyasal 6zelliklerinden dolay1) yeni ve katma degerli
biyo-iiriinlere ileri doniistiiriilmesi i¢in diinya genelinde ¢esitli ¢aligmalarin yiiritiildiigii kaydedilmistir
(Panda vd., 2016; 2018; Ozturk vd., 2021). Bunun sebebi kati atiklarin, kaynaklarina bagli olarak
besinsel igeriginin (nem, karbonhidrat ve diger bilesikler agisindan) olduk¢a zengin olmasina
atfedilebilir (Wijngaard vd., 2009). Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) tarafindan yayilanan rapora gore, her
yil diinya capinda yaklasik 1.3 milyar ton gida kayboldugu / israf edildigi géz oniine alindiginda
caligmalarin ¢ogunlukla mikrobiyal islemeye (enzimler, organik asitler, antioksidanlar, gida
renklendiricileri, biyoetanol, biyobiitanol vb. iirlinlerin mikrobiyal uygulamalar yoluyla islenmesi)
dayandigi goriilmiistiir (Panda vd., 2016; Ozturk vd., 2021). Bu yiizden bu bolim mutfak gida
atiklarindan iiretilen farkli katma degerli {iriinlere ileri doniisiimii iizerine genel bir bakis sunmaktadir.

3.1. Enzimler

3.1.1. Amilaz

Amilazlar, nisastay1 glikoz, maltoz ve maltotrioz gibi daha kiigiikk karbonhidrat birimlerine
parcalayan enzimler olarak bilinmektedir ve en 6nemli endiistriyel enzimlerden birini olugturmaktadir
(Sindhu vd., 2019). Kagit, tekstil, gida, deterjan ve yakit etanolii gibi iiriinlerin liretiminde uygulama
alanina sahiptir. Tarimsal artiklara ek olarak gida ve mutfak atiklar1 kullaniminin, uygun maliyetli
amilaz tiretimi igin alternatif bir kaynak gorevi gordiiglinii belirtmekte yarar vardir (Sindhu vd., 2019).
Ornegin, Diindar (2021) farkl1 bitki bazli atiklarin (elma kabugu, muz kabugu, portakal kabugu ve kavun
kabugu) ve inkiibasyon siirelerinin a-amilaz iiretimi lizerindeki etkisini dogrulamistir. Bu dogrulama
Hasan vd. (2017) ile Dobariya vd. (2023) tarafindan da desteklenmistir. Nitekim, ¢alismalarinda mutfak
atiklarmi kullanarak Chryseobacterium, Bacillus, Actinobacteria tiirleri tarafindan amilaz iiretimini
gozlemlemis ve bu tiirlerin nisastali mutfak atiklarmin amilaz tiretimi igin kullanabilecegini ortaya
koymuslardir (Hasan vd., 2017; Dobariya vd., 2023). Ote yandan bazi raporlarda yumurta kabugu,
kullanilmis kahve telvesi gibi yan iiriinlerin de amilaz tiretiminde etkin olabilecegi bildirilmistir (Murthy
vd., 2009; Narula, 2023).

3.1.2. Seliilaz

Ug ana enzim tiiriiniin (sellobiyohidrolaz, endo-p-glukanaz ve B-glukozidaz) kompleksi olan
seliilaz, seliilozu (glikoz, sellobiyoz ve diger oligosakkaritler liretmek i¢in) hidrolize eden bir enzimdir
(Panda vd., 2016). Seliilaz; biyoyakit, kagit ve kagit hamuru, tekstil, deterjan, gida ve yem gibi farkl
endiistrilerde kullanim alanina sahip olmaktadir (Sindhu vd., 2019). Ozellikle seliilozlu biyoetanoller
giiniimiizde karbon nétr bir teknoloji ve yenilenebilir bir yakit olarak giderek daha sik kullanilmaktadir.
Bu yiizden seliilolitik enzimlere olan talep ve 6nemin hizla arttig1 goriillmektedir (Panda vd., 2016).
Bansal vd. (2012) cgaligmalarinda, tarimsal ve mutfak atiklarinin (kati halde fermantasyon yoluyla)
kullanilmasi ile Aspergillus niger NS-2 tarafindan tam seliilaz {iretim sistemi rapor etmistir. Dahas1 bazi
raporlar havug kabugu, portakal kabugu, yumurta kabugu gibi mutfak atiklarinin seliilaz tiretimi igin
uygun bir hammadde olma potansiyelini ortaya ¢ikarmistir (Verma vd., 2012; Srivastava vd., 2024;
Mora-Villalobos vd., 2025).

3.1.3. Pektinaz

Pektinleri hidrolize eden bir enzim grubu olarak bilinen pektinazlar, genellikle bitkisel materyalin
pargalanmasinda (6zellikle meyvelerden meyve suyu ¢ikarmay1 hizlandirmak igin) kullanilir (Panda vd.,
2016). Cay ve kahve fermantasyonu i¢in gida endiistrisinde genis uygulama alanlar1 bulmalarinin yani
sira pektin oligosakkaritlerinin {iretimi, bitkilerden DNA ekstraksiyonu ve liflerin zamkinin
giderilmesinde de rol alabilmektedir (Sindhu vd., 2019). Dolayisiyla bu enzimlerin {iretiminde narenciye
gibi artiklarin substrat olarak kullanilmasi, meyve suyu endiistrisinden elde edilen yan iiriinleri yiiksek
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degerli iirlinlere déniistiirerek siirdiiriilebilir ve ekonomik agidan uygun bir alternatif sunar. Ote yandan
uygunsuz atik bertarafiyla iligkili ¢evresel yiikiimliiliikkleri de azaltabilmektedir (Lima vd., 2025). Bu
faktorler baz alindiginda artan talepleri karsilamak icin, uygun maliyetli {iretim stratejilerinin
gelistirilmesi olduk¢a 6nem arz etmektedir. Dolayisiyla gesitli tarimsal/endiistriyel atiklarin yani sira
mutfak atiklarinin, pektinaz iiretimi i¢in ideal bir substrat gérevi gorebilecegi sdylenebilir. Bu durum,
avokado kabuk atiginin Serratia marcescens tarafindan pektinaz iiretimi i¢in bir kaynak olarak
kullanilma potansiyelini degerlendiren Haile vd. (2022) tarafindan yapilan ¢aligma ile de dogrulanmistir.
Ote yandan Ahmed ve Abd El Rahman, (2021) galismalarinda Penicillium chrysogenum MF318506'de
alt1 dogal substrat (portakal kabugu, muz kabugu, patates kabugu, nar kabugu, bugday kepegi ve piring
kepegi) kullanarak pektinaz iirettigini gdstermistir. Incelenen substratlar arasinda en iyi kaynagin
portakal kabugu oldugu bildirilmistir.

3.1.4. Lipaz

Esterazlar grubuna (EC 3.1.1.X) ait olan lipazlar (triasilgliserol hidrolaz, EC 3.1.1.3), benzersiz
substrat seciciligine sahip enzimlerin en iyi rneklerinden biri olarak kabul goriir (Park vd., 2022). Lipaz
tiretiminde genellikle limon kabugu, meyve g¢ekirdekleri, kahve kabugu, karat (sert dogal tag) isleme
atiklar1 ve soya kalintilar1 kullanilmaktadir (Kumar vd. 2012). Diger yandan prokaryotlardan 6karyotlara
kadar pek ¢ok ¢esitli organizmada lipaz enziminin varlig bildirilmistir (Javed vd., 2018; Bharathi vd.,
2019). Dolayisiyla arastirmacilarin esas olarak lipazlarin i¢sel substrat seciciliklerine odaklandig:
goriiliir (Sarmah vd., 2018). Ornegin yapilan bir ¢alismada, Aspergillus niger FCC-ASQ-06'dan ¢oklu
enzim (amilaz, proteaz ve lipaz) liretiminin gergeklestirilmesi i¢in muz kabugu, portakal kabugu, limon
gibi meyve atiklar1 ile bezelye kabugu gibi sebze atiklarinin karbon kaynagi olarak kullanimi
degerlendirilmistir. Karbon kaynagi olarak kullanilan muz kabugunun lipaz iiretiminde artis meydana
getirdigi bildirilmistir (Samoo vd., 2019). Endiistriyel 6l¢ekli proseslerde fermantasyon ortami maliyeti,
biyoetanol, organik asitler ve lipaz, amilaz ve proteaz gibi enzimlerin iiretiminin zorlu bir teknik oldugu
g0z Oniine alindiginda, meyve ve sebze gibi mutfak atiklarinin biyoteknoloji endiistrisinde kullanilmasi
ile emtia iretim maliyetinin diisiiriilmesi ve kirlilik sorunlarinin ¢oziilmesi biiylik bir avantaj
saglayabilir (Samoo vd., 2019).

3.2. Organik Asitler

3.2.1. Laktik asit

Laktik asit, diinya ¢apinda sadece fermantasyonla degil ayn1 zamanda kimyasal sentez yoluyla da
tretilebilen en yaygin organik asit olarak bilinir (Panda vd., 2016). Gida, ilag ve kozmetik
endiistrilerinde genis uygulama alanlarina sahiptir (Sindhu vd., 2019). Ayrica, laktik asit genellikle insan
tilketimi i¢in glivenli ve gida katki maddesi olarak siniflandirilmistir (Panda vd., 2016). Tarimsal
atiklarin yani sira meyve ve sebze gibi mutfak atiklarindan da laktik asit iiretimini 6zetleyen ¢alismalar
literatiirde yer almaktadir. Bu g¢alismalarin birinde, laktik asidin metanogenez lizerindeki etkisini
degerlendirmek i¢in, mutfak atiklarinin anaerobik sindirimi Oncelikle iki fazli anaerobik sindirim
prosesinde gerceklestirilmis ve ardindan laktik asit ve glikoz ile beslenen iki sindiricinin performansi
karsilagtirilmistir. Nitekim c¢alismada laktik asidin, mutfak atiklarin iki fazli anaerobik sindirim
prosesinde hidroliz-asitlestirme agamasinin ana fermantasyon tiriinii oldugu bildirilmistir (Bo vd., 2007).
Baska bir ¢aligmada ise mutfak atiklarmin (depolanmasi sonucunda) laktik asit fermantasyonunda
substrat olarak kullanilmasi ile ciiriitiicii bakterilerin biiylimesinin engellendigi ve atiga zayif asit
eklenerek L-laktik asidin daha yiiksek optik saflikta elde edilebilecegi vurgulanmistir (Zhao vd., 2016).
Bu kosul baz alindiginda yapilan ¢alismada, mutfak kalintilarinin organik asit tiretiminde kullanim
etkinliginin belirtildigi, stirdiiriilebilir biyoteknolojik siireclerin gelistirilmesine ve endiistriyel yan
iiriinlerin degerlendirilmesine katkida bulunuldugu sdylenebilir.
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3.2.2. Sitrik asit

2-hidroksipropan-1,2,3-trikarboksilik asit olarak da bilinen sitrik asit, kan, kemik ve kas gibi bitki
ve hayvan dokularinda bulunur. Canli organizmalar i¢in sitrik asit, glikozu CO; ve H>O’ya oksitleyerek
enerji agiga ¢ikaran bir dizi reaksiyon olan Krebs dongiisiindeki temel karboksilik asitlerden birini temsil
eder (Ksigzek, 2023). Sitrik asit tiretimindeki siirekli biiyiime, hem gida ve ila¢ endiistrilerinde
(asitlendirici ve lezzet artirict olarak) hem de biyopolimer iiretimi, ¢cevre koruma ve biyomedikal
alanlarindaki de genis kapsamli uygulamalara atfedilmektedir (Sindhu vd., 2019; Ksiazek, 2023). Sitrik
asit fiziksel ve kimyasal yontemlerle sentezlenebilmesine ragmen, yiiksek maliyeti ve diisiikk verimi
nedeniyle tiretimi simirhdir (Ksigzek, 2023). Sitrik aside olan talebin artmasi, iiretim prosesinin basit
olmasi, diigiik enerji gereksinimine sahip olmasi ve iiretim i¢in alternatif, yeni ve ekonomik olarak uygun
substratlarin aranmasina (yaygin olarak fermantasyon yoluyla iiretilmesi) yol agmaktadir (Sindhu vd.,
2019; Ksigzek, 2023). Bu nedenle glinlimiizde, aragtirmacilarin temel hedefi, cevresel olarak
siirdiiriilebilir ve ekonomik olarak uygulanabilir sitrik asit iiretimi i¢in tarimsal ve endiistriyel
kaynaklardan potansiyel biyokiitle aranmasi olmaktadir (Parveen vd., 2025). Bu baglamda yapilan bir
calismada A. tubingensis ve A. niger suglariin sitrik asit liretim potansiyeli degerlendirilmistir (Parveen
vd., 2025). Calismada mutfak atiklarinin, ham melasin ve sakkarozun substrat olarak kullanildigi
belirtilip, pH, karbon, azot ve metanoliin etkileri izlenmistir. Bulgular, en yiiksek verimin (16.14 g/L),
sakkaroz, %1 amonyum nitrat (AN) ve %2 metanol igeren fermantasyon ortaminda A. fubingensis
tarafindan, 15.97 g/L sitrik asidin ise sakkaroz, %1 AN ve %1 metanol igeren fermantasyon ortaminda
A. niger suslar tarafindan tretildigini gostermistir (Parveen vd., 2025). Nitekim A. niger kiltiiriiniin
kullaniminin diger potansiyel sitrik asit lireten mikroorganizmalara gdre avantajlar1 arasinda, diisiik
pH'da toksik metabolit salgilamadan yiiksek sitrik asit verimliligi saglamasi, kolay kullanimi ve ¢ok
cesitli ucuz hammaddeleri fermente edebilme yetenegi yer alir. Ciinkii bu kiif susunun fermantasyon
ortamindaki mevcut sekerleri sitrik aside doniistiirme yetenegi %70-90 arasinda degisen ¢ok ytiksek bir
verimlilige sahiptir (Oryza vd., 2021). Dolayisiyla bu kiiltiirlerin mutfak atiklarinin fermentasyonu
sonucu sitrik asit iretimi i¢in kullanilmas: siirdiiriilebilir ve uygun maliyetli bir substrat olabilir ve ¢cevre
dostu bir sekilde yonetilebilir. Dahasi bazi raporlarda muz kabugu, nar kabugu, mandalina kabugu,
yumurta kabugu, piring gibi yan iiriinlerin de sitrik asit tiretiminde kullanildigi kaydedilmistir (Pratiwi
vd., 2017; Odu vd., 2020; Roukas vd., 2020; Oryza vd., 2021; Quan vd., 2023). Dolayisiyla sitrik asit
tiretimi, mutfak atig1 kaynak tiriinlerinin katma degerini artiriken, oldukga biiylik 6nem tasiyan yesil ve
diisiik karbonlu enerji doniisiimiine yardimci olabilir.

3.2.3. Asetik asit

Asetik asit, iki karbon atomundan olusan bir monokarboksilik asit olup, ¢esitli bilesiklerin sentezi
(asetik anhidrit, esterler, vinil asetat monomeri, sirke ve ¢ok sayida polimerik malzeme dahil) icin
onemli bir kimyasal reaktif gorevi goriir (Wang vd., 2025). Pal ve Nayak (2016) tarafindan yapilan
caligmada atik peynir alti suyundan asetik asit ve peynir alt1 suyu proteini iiretimi i¢in ekonomik olarak
uygulanabilir bir stratejinin gelistirildigi bildirilmistir. Calismada atik peynir alti suyundan yiiksek
saflikta asetik asit ve peynir alt1 suyu proteini iiretimi i¢in ¢ok asamali membran entegre hibrit bir reaktor
sistemi gelistirilmistir. Sonug olarak mevcut calisma %98 saflikta asetik asidin siirekli tiretimi i¢in ¢evre
dostu ve uygun maliyetli bir siire¢ ortaya koymustur (Pal vd., 2016). Baska bir ¢alismada, fermantasyon
kosullarinin ve biyolojik ¢ogaltmanin diizenlenmesinin asetik asit verimini artirma {izerindeki etkileri
aragtirllmistir. %11 toplam kat1 madde, 7'lik baslangi¢ pH'1 ve L. plantarum ile %8 biyolojik ¢ogaltma
kosullar1 altinda, asetik asit veriminin 35.68 g/L'ye yiikseldigi bildirilmistir. Bu da mutfak atiklarindan
elde edilen 341.44 g/kg ugucu katilara (ugucu haldeki organik maddeler) karsilik gelmektedir (Wang
vd., 2025). Dolayisiyla bu kosullarin mutfak atigi fermantasyonuyla asetik asit liretimini artirmak igin
bir etkili strateji oldugu sdylenebilir. Yapilan bir diger ¢alismada, notr kosullarda hidrolitik ve asit
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olusturan bakterileri giiclendirerek mutfak atiklarindan asetik asit iiretimini iyilestirmek i¢in rumen
sivisi ile biyolojik ¢ogaltma yOntemi arastirilmistir. Sonuglar, en yiiksek asetik asit veriminin rumen
stvist:graniil camur oraninda (1:1) 1.52 g/L’ye ulastigin1 gostermistir. Bu yiizden biyolojik ¢ogaltma
stratejisi ve proses optimizasyonu dikkate alindiginda, bu prosesin mutfak atiklarindan asetik asit
iiretimi i¢in enerji ve maliyet tasarrufu sagladigi belirtilebilir (Miao vd., 2024).

3.3. Tek Hiicre Proteini

Tek hiicre proteini, bilyilik 6l¢ekte yetistirilen algler, bakteriler, filamentli mantarlar ve maya gibi
mikroorganizmalarin (kurutulmus ve 6lii) biyokiitlesinden meydana gelmektedir (Ahmed vd., 2025). Bu
protein formunun, uygun fiyath olmasi, birincil substrat olarak atik iiriinleri kullanmasi ve yeterli besin
degerine sahip olmasi (lipitler, karbonhidratlar, niikleik asitler, vitaminler ve minerallerin varligina ek
olarak amino asit bilesimine dayali) gibi cesitli avantajlart bulunmaktadir (Ahmed vd., 2025).
Dolayisiyla gida atiklarinda bulunan karbonhidratlar ve diger temel elementlerin mikrobiyal gelisim igin
dogal substratlar olarak kabul edilebilecegi baz alindiginda gida atiklarinin tek hiicre proteini liretiminde
kullanilmasi, kiiresel protein agisindan zengin beslenme eksikligini gidermenin yam sira kirliligin
azaltilmasina da yardimeci olacaktir (Ahmed vd., 2025). Bu yiizden gida atiklarinin tek hiicre proteininde
substrat olarak kullanmimim ele alan galismalar umut verici sonuglar gdstermistir. Ornegin, tek hiicre
protein iiretiminde Rhizopus delemar olarak bilinen kiif ile ekmek atiginin karbon kaynagi olarak
kullanilmasi durumunda %27 ila %36 arasinda degisen maksimum protein icerikleri elde edilmistir
(Svensson vd., 2021). Ote yandan teknolojik ve ekonomik agidan bakildiginda meyve ve sebze atiklari,
yiiksek monomerik seker (glikoz ve sakkaroz) bilesimleri, diisiik lignin igerikleri, biyolojik olarak
parcalanabilirlikleri, genis bir mikroorganizma yelpazesi tarafindan asimile edilebilme kabiliyetleri ve
yiiksek erigilebilirlikleri nedeniyle tek hiicre proteini {iretimi i¢in uygun kabul edilmektedirler (Svensson
vd., 2021). Ek olarak bazi raporlar balik atig1, peynir alt1 suyu gibi tek bir tiir gida isleme veya tarimsal
atig1 test ederek fermantasyon yoluyla tek hiicre proteini iiretim potansiyellerine atifta bulunmustur
(Schultz vd., 2006; Tropea vd., 2021).

3.4. Antioksidanlar

Molekiillerin oksidasyonunu oOnleyerek serbest radikaller olusturan bilesiklere antioksidanlar
denilmektedir. Bu nedenle, bu bilesikler gidalarda ve kozmetiklerde koruyucu olarak 6nemli bir rol
oynar. Ayrica yakitlarda oksidasyon inhibitorleri olarak da islev goriirler (Sindhu vd., 2019). Ek olarak
baz1 hastaliklarin riskini de azaltma gorevine sahiptirler. Fakat sentetik antioksidanlarin potansiyel
saglik tehlikeleri oldugundan bu durum daha fazla saglik faydasi olan dogal antioksidanlarin
titketiminde bir atisa sebebiyet vermistir. Antioksidan {iretimi i¢in kaynak gorevi gorebilecek substratlar
kabuklar, ¢ekirdekler vb. gibi gesitli gida endiistrisi atiklar1 olmaktadir (Sindhu vd., 2019). Atiklarin
geri doniistimil ile ilgili yapilan bir calismada mutfak sebze atiklarindan (polifenoller, flavonoidler ve
karotenoidler) antioksidan dzellikteki biyoaktif molekiilleri geri kazanip ayirabilen ve ayrica atiklarin
birikmesinden kaynaklanan kirliligi azaltabilen bir SUPRAS (polar ve polar olmayan molekiillerin kendi
aralarinda olusturduklar1 ¢oziiciiler) gelistirilmistir. Elde edilen FOWT-SUPRAS-Ekstresi'nin
antioksidan aktivite degerinde artig saglandigi bildirilmistir. Nitekim bu aragtirma ile hem kizartma yagi
kullanarak supramolekiiler ¢oziiciiler arastirma ve olusturma becerisi hem de pisirmeden kaynaklanan
sebze kalintilarin1 azaltmanin yeni yollar1 saglanmis olabilir (Hadj Daoud ve Bahi, 2022). Baska bir
caligmada ise patates ve domates yan iriinlerinden elde edilen ekstraktlarin bilesimi ve antioksidan
etkinligi (gida katki maddesi olarak potansiyellerini degerlendirmek amaciyla) belirlenmistir. Mevcut
caligmada, patates ve domates atiklarinin etanol ekstraktlarinin bitkisel yaglarin korunmasinda dogal
antioksidan katki maddeleri olarak kullanilabilecegi ortaya konmustur (del Carmen Robles-Ramirez vd.,
2016). Ote yandan balik atiklarindaki yaglarin oksidasyonunun énlenmesi (patates posasinin yardimiyla
oksidasyonun engellenmesi) ile bitkisel yaglardaki stabilitenin saglanmasinda (sarap yan {iriinii olan
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iizlim posasi ile) bunlarin dogal bir antioksidan kaynagi olarak kullanilmasi ile yapilan ¢aligmalar da
mevcuttur (Ayala vd., 2025; Safdari vd., 2025).

3.5. Biyoetanol

Yakit tiiketimindeki artis ve fosil yakitlarin tiikenmesi enerji krizine sebebiyet verdiginden
alternatif enerji stratejilerinin arayisina bir yonelim olmustur. Dolayisiyla biyoetanol {iretimi i¢in ideal
olan kaynaklarin baginda tarimsal atiklar/gida atiklar1 gelmektedir (Sindhu vd., 2019). Mohamed vd.
(2025) yaptiklart ¢alismada ananas kabugu atiginin (Ananas comosus L. Merr) fermantasyon bazli
etanol iiretiminde substrat olarak kullanimini arastirmistir. Bu calismada, ananas kabugu atiginin
kontrollii fermantasyonunun etanol {iretimi i¢in uygulanabilir bir teknik olabilecegi ortaya konmustur.
Nitekim bu bulgular fermantasyonun, atik yOnetiminin iyilestirilmesine ve alternatif enerji
kaynaklarinin gelistirilmesine katkida bulunabilecegini gdstermektedir (Mohamed Shariff vd., 2025).
Ek olarak ekmek atig1, patates kabugu atig1, narenciye kabugu atigi, kakao kabugu atig1, papaya ve muz
kabugu atig1 gibi yan tirlinlerin de biyoetanol tiretiminde kullanildigini bildiren ¢aligmalar literatiirde
mevcuttur (Fagundes vd., 2024; Baek vd., 2025; Kiteto vd., 2025; Mazaheri, 2025; Singh vd., 2025;
Yadav vd., 2025; Zondi vd., 2025).

4. SONUC

Kiiresel niifusun artisiyla beraber yiiksek miktarlarda gida atiginin agiga ¢ikmasi siirdiiriilemez
bir sorun ortaya ¢ikarmistir. Kiiresel tarim ve gida sektorlerinin karsi karsiya kaldigi zorluklar ele
almdiginda gida giivenligi ve gida atiklarinin uygun yonetimi hayati bir 6nem tasimaktadir. Mutfak
atiklar1 yiiksek besinsel icerige sahip olduklarindan, katma degerli biyokiitle kaynagi olarak
biyoteknolojik yontemlerle degerlendirilmede ve ileri doniisiimde 6nemli bir potansiyel olustururlar.
Mutfak atiklarinin katma degerli {irlinlere doniistiiriilmesinin birgok avantaji ve sinirlamasi olmasina
ragmen, verimli bir ddniisiim i¢in uygun teknolojinin eksik ve sinirlt oldugu goriiliir. Bu nedenle mutfak
atiklarmin biyoteknolojik yontemlerle degerlendirilmesi ve ileri doniisiimiine dikkat ¢ekilmistir. Mutfak
atiklarindan biyoteknolojik a¢idan (enzim, organik asit, tek hiicre proteini, antioksidanlar ve biyoetanol)
katma degerli {irtinler liretmenin nasil miimkiin oldugu ele alinmistir. Sonuglar, daha 6nce yapilan gida
israfi caligmalari 15181nda genis bir perspektiften tartigilmigtir. Gida atiklarindan katma degerli iirlinler
tretmek, cevre dostu ve yesil bir siireg ve atiklarin dogru yonetimi igin c¢aligsmalarin bu alanda
yogunlasmasi gerektigi belirtilebilir.

Etik Beyan

Bu calisma (10/12/2021 tarih ve 2021/586 say1li Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Bagkanligi Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel arastirma ve yayin etigi
kurallarina uygun olarak hazirlanmistir,

Yazar Katkilari
Yazar 1’in makaleye katkis1 %50, Yazar 2’nin makaleye katkis1 % 50°dir.

Finansman

Caligma i¢in finansman destegi alinmamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acgisindan ya da tgilincii taraflar agisindan calismadan kaynakli ¢ikar g¢atigmasi
bulunmamaktadir.
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Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Caligma Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglar kapsaminda yapilmamastir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: The introduction section serves as the entry point to the research, providing a comprehensive
overview of the study's context, rationale, and objectives. It begins by contextualizing the research topic within
existing literature and identifying gaps, controversies, or areas that require further exploration. By reviewing prior
studies and establishing the significance of the research problem, the introduction sets the stage for the current
investigation. Furthermore, it outlines the specific aims, objectives, or research questions addressed in the study,
thereby guiding the reader's understanding of its scope and purpose. Through a well-crafted introduction,
researchers can effectively engage readers, justify the need for their study, and lay the groundwork for subsequent
sections.

Method: The method section provides a detailed account of the research design, methodology, and
procedures employed to address the study's objectives. It elucidates key aspects such as the study's design (e.g.,
experimental, correlational, qualitative), sampling procedures, participant characteristics, data collection methods
(including instrumentation and materials), and data analysis techniques. By transparently documenting these
methodological details, researchers enable readers to evaluate the validity, reliability, and generalizability of their
findings. Moreover, the method section ensures research replicability by furnishing sufficient information for other
scholars to replicate or build upon the study. Clear and systematic reporting of the methodological framework
enhances the credibility and rigor of the research endeavor.

Findings: In the findings section, researchers present the empirical data collected during the study and
report the outcomes of their analyses. This section typically begins with a descriptive summary of the data,
including relevant statistics, frequencies, or distributions. Subsequently, researchers present the results of
inferential statistical analyses, hypothesis testing, or thematic analysis, depending on the study's design and
objectives. Data may be organized into tables, figures, or textual descriptions to facilitate comprehension and
interpretation. Through the systematic presentation of findings, researchers enable readers to discern patterns,
trends, or associations within the data, thereby supporting the study's conclusions and implications. It is essential
to maintain clarity, accuracy, and objectivity in reporting findings, avoiding unwarranted interpretations or
exaggerations.

Discussion: The discussion section offers a critical analysis and interpretation of the study's findings within
the broader context of existing knowledge and theoretical frameworks. Researchers engage in a reflective dialogue,
examining the implications, significance, and limitations of their findings. They contextualize their results by
comparing them with prior research, identifying consistencies, discrepancies, or novel insights. Additionally,
researchers explore potential explanations for observed patterns or phenomena, considering alternative
interpretations or confounding factors. It is crucial to acknowledge and address any limitations or constraints
inherent in the study, such as methodological shortcomings, sample biases, or data constraints. Furthermore,
researchers speculate on the practical implications of their findings, offering recommendations for future research
directions or practical interventions. The discussion section serves as the intellectual culmination of the research
endeavor, synthesizing empirical evidence with theoretical insights and advancing scholarly discourse within the
field.

Conclusion: The conclusion section encapsulates the key findings, contributions, and implications of the
study, providing a concise summary and synthesis of the research journey. Researchers reiterate the main findings
and underscore their significance in addressing the research problem or fulfilling the study's objectives. They
reflect on the broader implications of their work, highlighting its theoretical, practical, or societal relevance.
Moreover, researchers articulate the study's contributions to knowledge, identifying novel insights, methodological
advancements, or theoretical refinements. Concluding remarks may also address unresolved questions, lingering
uncertainties, or avenues for future inquiry. By offering closure and perspective, the conclusion section affirms the
study's significance, invites scholarly dialogue, and inspires further exploration of the research topic.

Recommendation: The recommendations section offers actionable suggestions or proposals based on the
study's findings and insights. Drawing upon the implications identified in the discussion section, researchers
provide guidance for practitioners, policymakers, or other stakeholders. These recommendations may pertain to
practical interventions, policy changes, or future research initiatives aimed at addressing the identified issues or
capitalizing on opportunities identified by the study.
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Makale Bilgisi OZET

. . Tiirkiye, koklii tarihi mirasi sayesinde zengin mutfak kiiltiirii ile ne ¢ikan tilkeler arasindadir. Sahip oldugu genis
Gelis Tarihi: 25.04.2026 triin gesitliligi ve nesilden nesile aktarilan geleneksel tiretim uygulamalari, Tiirk mutfagini diinyadaki diger
Kabul Tarihi: 03.06.2026 mutfaklardan ayiran en temel ozelliklerdendir. Yoresel tiriinler, yalnizca bir besin kaynagi olmamn Gtesinde, ait
Yayin Tarihi: 30.06.2026 olduklart bolgenin kiiltiiriinii ve yagam tarzini yansitan ¢ok 6nemli bir unsurdur. Bu nedenle yoresel tiriinlerin

taninirh@: ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, yerel halkin ve bolgenin ekonomisine katkida bulunmasinin yani
sira o bolgenin kiiltiirel kimliginin yasatilmasi igin de kritik bir yere sahiptir. Bir iilke, bolge veya yore ile

Anahtar Kelimeler: Ozdeslesen iiriinler, giiniimiizde cografi isaret uygulamasi ile tescillenmektedir. Bu sayede iiriiniin ait oldugu
Tiirk mutfak kiiltiird, bolgeyle olan iliskisi yasal olarak da ortaya konulmakta ve aslina uygun sekilde korunmasi saglanmaktadir. Helva,
Helva. Tiirk mutfak kiiltiiriinde sosyolojik agidan yeri ve dnemi biiyiik olan geleneksel lezzetlerden biridir. Gegmisten

giinliimiize diigiin ziyafetlerinde, dogumlarda, dliimlerin ardindaki taziye giinlerinde ve bayramlarda ese dosta
ikram edilen, toplumsal baglari gii¢lendiren bir tatli olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirdi, yapilis
: teknikleri ve kullanilan malzemeler baglaminda helvalar agisindan oldukga zengindir. 2026 Nisan ay1 itibartyla
Gastronomi dogrudan helva ad1 altinda toplam kirk ii¢ adet helva cografi isaret ile tescillenerek koruma altina alinmistir. Bu
calismada, Turk mutfaginda helvanin yeri ve cografi isaret uygulamalari hakkinda kapsamli bir literatiir aragtirmasi
yapilmigtir. Caliyma kapsaminda, Tiirkiye'nin yedi farkli cografi bélgesini temsil edecek bigimde segilen cografi
isaretli yedi farkli helva gesidi; tiretim siiregleri, kullanilan yoresel malzemeler ve kiiltiirel 6zellikleri baglaminda
ayrimtili olarak incelenmistir. Alanda yapilan ¢aligmalarin sinirli olmasi sebebiyle, bu ¢alismanin hem Tiirk mutfak
kiiltliriiniin zenginliginin tanitimima hem de gastronomi alaninda gelecekte yapilacak diger akademik ¢alismalara
degerli bir katk: saglayacag diistiniilmektedir.

Cografi isaret,
Yoresel tirtinler,

Helva in Turkish Culinary Culture: Seven Geographically Indicated Halvas from Seven

Regions
Article Info ABSTRACT
. Tiirkiye is among the prominent countries distinguished by its rich culinary culture, thanks to its deep-rooted
Received: 25.04.2026 historical heritage. The wide product diversity it possesses and the traditional production practices passed down
Accepted: 03.06.2026 from generation to generation are the fundamental characteristics that separate Turkish cuisine from other cuisines
Published: 30.06.2026 in the world. Local products are not merely food sources; they are also important elements reflecting the culture

and lifestyle of the region they belong to. Therefore, ensuring the recognition and sustainability of local products
has a critical place not only in contributing to the economy of local people and region but also in keeping the

Keywords: cultural identity alive. Today, products associated with a specific country, region, or locality are registered through

Turkish culinary culture, geographical indication practices. In this way, the product's relationship with its region of origin is legally

Halva. established, and its authentic preservation is ensured. Halva is one of the traditional delicacies with great
bl

. ST sociological place and importance in Turkish culinary culture. Beyond being just a dessert, from past to present, it

Geographical indication, appearsgas aptreat offeredpto family and friends at rv}&:edding banc>1,uets, birtﬁsj, condolence days gfter der;ths, and

Local products, holidays, strengthening social bonds. Turkish culinary culture is quite rich in terms of halvas regarding preparation

Gastronomy. techniques and the ingredients used. As of April 2026, a total of forty three halvas directly under the name "helva"
have been registered and protected with a geographical indication. In this study, a comprehensive literature review
was conducted on the place of helva in Turkish cuisine and geographical indication practices. Within the scope of
the study, seven different geographically indicated halva varieties, selected to represent the seven different
geographical regions of Tiirkiye, were examined in detail in terms of their production processes, local ingredients
used, and cultural characteristics. Due to the limited number of studies in this field, it is thought that this study will
provide a valuable contribution both to the promotion of the richness of Turkish culinary culture and to other
academic studies to be conducted in the field of gastronomy in the future.
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1. GIRIS
Cografyadan cografyaya farklilik gdsteren toplumun deger yargilari, aliskanliklari, gelenek,
gorenek, tore ve torenleri bir araya gelerek yoresel yemek ve mutfak kiiltiirinii olugturmaktadir (Gtizel

ve Ongel, 2018; Onur, 2021). Yoresel mutfak kiiltiirii kusaktan kusaga aktarilarak siirdiiriilen toplumun
yasam tarz1 ve kiiltiiri hakkinda bilgi veren 6nemli faktorlerden biridir (Tiirk ve Sahin, 2004).

Tirk mutfag, tarih 6ncesi donemden giiniimiize kadar bircok medeniyet ile etkilesim halinde
olmasi, iriin ¢esitliligi, geleneksel pisirme ve muhafaza yontemleri ile zengin mutfaklar arasindadir
(Kizildemir vd., 2014; Seving, 2024). Tiirkiye’nin cografi konumu, iklim cesitliligi, zengin dogal
kaynaklar1 da Tiirk mutfagini etkileyen unsurlardan olup bdlgeden bolgeye farklilik gosteren bir mutfak
kiiltiirii olusmasim saglamistir (Ozbey ve Kosker, 2021). Tiirk mutfaginin gorbalar, et yemekleri, tahil
yemekleri, mezeler, hamur isleri, pilavlar, serbetler, zeytinyaglilar, helvalar, serbetli ve siitlii tatlilar gibi
farkli yoresel yiyecek ve igecekleri barindiran bir mutfak olmasi da zengin bir mutfak olmasiin bir
diger sebebidir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018). Tiirk mutfagi sahip oldugu zengin kiiltiirel miras ile
gastronomi aragtirmalarinin 6nemli konularindan biri haline gelmistir (Segim vd., 2025).

Bolgelere ait yoresel iirlinlerin kusaktan kusaga aktarimi, korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi i¢in cografi isaretleme 6n plana ¢ikmaktadir (Sahin ve Meral, 2012). Geleneksel tatlilar,
Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yer barindirmasi sebebiyle genis bir yelpazeye yayilmistir (Sanlier
vd., 2008; Intepe, 2025). Geleneksel tatlilar arasinda yer alan helvalar da Tiirk toplumu igin ge¢misten
giiniimiize ilgi goren ve 6nemi bulunan yiyeceklerden biridir. Dogumdan 6liime degin uzanan insan
hayatinda helvaya manevi bir karsilik atfedilmistir (Yilmaz ve Akman, 2019). Helvalar bolgeden
bolgeye farkli isimler almis ve yoreler farklilastik¢a helva yapiminda kullanilan malzemeler degismistir
(Kaymaz, 2020). Literatiirde cografi isaret ile tescillenmis helvalar hakkinda yapilan ¢aligmalarin sinirli
oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle ¢alismada helvanin Tiirk mutfagindaki yeri ve cografi igsaret hakkinda
bilgiler verilerek iilkenin yedi bdlgesinden cografi isaret ile tescillenmis yedi helva segilerek bu
helvalarin incelenmesi amaglanmigtir.

2. Cografi Isaret

Cografi isaret, bir {irliniin kendine has &zellikleri ile belirli bir yore ile baglantisimi ifade
etmektedir. Ait oldugu yore ile 6zdeslesen iirlinii ve kalitesini korumak, geleneksel gida iireticilerine
destek olmak, iiretime tegvik etmek, iriinii haksiz rekabetten korumak, iiriin hakkinda tiiketiciye bilgi
vermek igin diizenlenen bir uygulamadir (Saygili vd., 2020). Cografi isaretler, mahreg isareti ve mense
ad1 olmak fizere ikiye ayrilmaktadir (Cakmake¢1 ve Salik, 2022). Mense adi, iirliniin islemlerinin
timiiniin belirlenen bolge igerisinde yapilmasini sart kogsmaktadir. Mahre¢ isareti ise iretim
asamalarindan yalnizca birinin o cografyada gerceklesmesini yeterli kabul etmektedir (Dayisoylu vd.,
2017; Yériikoglu vd., 2025). Bu iki siniflandirmaya ek olarak TURKPATENT, herhangi bir cografi
alana dogrudan bagli olmayan fakat en az 30 yillik gegmise sahip geleneksel {iretimleri de "Geleneksel
Uriin Ad1" statiisiinde tescil etmektedir (Iskin ve Geng, 2020). Kisaca mense olarak nitelendirilen iiriinler
belirlenen cografi sinirlarin disinda iretilmezken mahreg isaretli iriinler belirlenen cografi sinirlar
disinda da tiretilebilir yani ikisi arasindaki ana fark, iiretim yeri ile ilgilidir (Gékovali, 2007).

3. Helvalarin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Helva, Tiirk Dil Kurumu tarafindan yag, irmik, seker veya unla yapilan bir tath olarak
tamimlanmaktadir (TDK, 2024). Helva kelimesi ayn1 zamanda sekerleme ve tatli yiyecek olarak
tanimlanan “hulv” kelimesinden tliremistir. Bu nedenle helva tek bir tatliyr simgelememektedir.
Helvalar, farkli hazirlanis yontemleri ve farkli hammaddeleri kapsayan genis bir yelpazeye sahiptir
(Yi1lmaz ve Akman, 2019; Bozagct, 2023). Tiirk mutfaginda ana hammadde olarak seker kullanilarak ve
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cesitli irlinlerin ilavesi ile ¢esitli tat, lezzet, gorlinils, kivam ve aromalarda helvalar iretilmektedir.
Ayrica geleneksel olarak kullanilan malzemeler, pisirme yontemi ve servisi bolgeden bolgeye farklilik
gostermektedir (Batu ve Batu, 2016).

Tiirk Mutfaginda tatlinin 6nemli bir yer tutmasi sebebiyle helva da gegmisten gliniimiize 6zellikle
diigiin, bayram, cenaze gibi 6zel giinler ve merasimlerde yapilarak dagitilan geleneksel lezzetlerden
biridir. Helva pisirmek de Orta Asya’dan itibaren bir adet olarak uygulanan, Tiirk mutfaginin en bilinen
geleneklerindendir. Goktiirkler, 6len insanlarin yalnizca bedenlerinin yasamlarinin sonlandigina,
ruhlarinin bir baska boyutta yasamu siirdiirdiigline inanmaktaydilar. Bu nedenle helva yaparken kavrulan
yagin kokusu ile ruhlarm, helvanin kendisi ile bu diinyada kalan insanlarin doyacag diistiniilmekteydi
(Tufantoz, 2013). Giinlimiizde de kisinin 6liimiinden sonra helva pisirmek ve cenaze térenine katilanlara
dagitmak, gelenek olarak varligini stirdiirmektedir (Sayar, 2024).

2026 Nisan ay1 itibari ile Tiirk Patent ve Marka Kurumu sayfasinda bulunan 43 adet cografi
isaretli helvaya Tablo 1°de yer verilmistir. Bunlardan 11 tanesi I¢ Anadolu, 7 tanesi Karadeniz, 2 tanesi
Akdeniz, 9 tanesi Ege, 6 tanesi Marmara, 5 tanesi Glineydogu Anadolu ve 3 tanesi Dogu Anadolu
Bolgelerine aittir. Tescilli helva sayilarinin bolgelere gore farklilik gostermesi nedeniyle, calismada her
bolgenin kendi mutfak kiiltliriinii yansitacak sekilde birer 6rnek segilmesi yoluna gidilmistir. Boylece
Tiirkiye'nin yedi cografi bolgesinin tamamini1 kapsayabilmek adina, yapilis yontemleri ve kullanilan
yerel malzemeleriyle 6ne ¢ikan yedi farkli helva ¢esidi belirlenerek incelemeye alinmstir.

Bu c¢alismanin konusunu ise Tiirkiye’nin yedi bolgesinden secilen cografi isaretli yedi helva
olusturmaktadir. Bu helvalar; Konya Kenevir Helvasi, Bursa Siit Helvasi, Kiitahya Kopiik Helvasi, Ordu
Persembe Ceviz Helvasi, Sanlurfa Pendirli (Peynirli) Helvasi, Erzurum Tel Helvasi ve Burdur Hashas
Helvasidir. Bu helvalarin belirlenmesinde, ¢alismanin amact dogrultusunda hem farkli malzeme
cesitliligine (kenevir, siit, ¢oven kopiigii, ceviz, peynir, hashas) hem de birbirinden farkli iiretim
tekniklerine sahip olmalari g6z 6niinde bulundurulmustur. Béylece calismanin kapsaminda tek bir helva
tiiriine yogunlasmak yerine, Tiirk mutfak kiiltiiriindeki helva gesitliliginin genis bir yelpazede ve farkli
yoresel dinamiklerle ortaya konulmasi hedeflenmistir.

Tablo 1
Cografi Isaretli Helvalar (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2026)
Uriin Ad1 il Cografi isaretin tiirii Uriin Grubu Tescil Tarihi
) Firineilik ve
Kahta Bademli Irmik Adiyaman Mahreg Isarcti pastacilik mamulleri, 24.03.2021
Helvasi hamur
isleri, tathlar
Sandikls Kiirek Afyonkarahisar Mabhreg Isareti Clk(ﬂ? a, sek ?rleme 20.01.2022
Helvasi ve tiirevi iiriinler
Firincilik ve
Aksaray Kopiik Helva Aksaray Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 16.09.2021

hamur isleri, tatlilar
Aydin Mahreg isareti yDe‘r’lri‘l‘i‘grig‘ra&rzY; 31.05.2018
Firineilik ve
Balikesir Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 27.02.2023
hamur isleri, tatlilar
Bilecik Pazaryeri Firineilik ve
Helvasi Bilecik Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 27.12.2017
hamur igleri, tatlilar
Firincilik ve
Bolu Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 23.12.2020
hamur igleri, tatlilar
Firincilik ve
Gerede Saksak Helvasi Bolu Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 06.11.2020
hamur igleri, tathilar

Nazilli Kar Helvasi

Yaglilar Basma Helvasi

Mudurnu Basma
Helva
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Burdur Hashas Helvasi

Cikolata, sekerleme

Burdur Mahreg Isareti Ve tiirevi {iriinler 15.08.2023
Firincilik ve
Burdur Kabak Helvast Burdur Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 08.12.2022
hamurisleri, tatlilar
.. Firineilik ve
Bursa Siit Helvast Bursa Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 04.10.2021
hamur isleri, tatlilar
Bayrami¢ Tahin Firincilik ve
Helvasi Canakkale Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 09.08.2021
hamur igleri, tathlar
Gelibolu Peynir : Firneilik ve
Canakkale Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 15.04.2024
Helvasi S
hamur igleri, tatlilar
Yaprakli Panayir Firmcilik ve
Helvasi Cankar1 Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 29.03.2024
hamur isleri, tathilar
Sabandzii Dondurma Firincilik ve
Helvasi Cankir Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 28.08.2024
hamur isleri, tathilar
. . Firineilik ve
Diizee Findikl: Tahin Diizce Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 10.02.2022
Helvasi L
hamur igleri, tatlilar
Firineilik ve
Deva-i Misk Helvasi Edirne Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 06.01.2021
hamur igleri, tatlilar
Erzurum Peynir ; . Firmerlik ve .
Erzurum Mabhreg [sareti pastacilik mamulleri, 16.07.2021
Helvasi S
hamur isleri, tatlilar
Firincilik ve
Erzurum Tel Helvasi Erzurum Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 26.09.2022
hamur igleri, tatlilar
Firineilik ve
Erzurum Un Helvasi Erzurum Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 07.07.2025
hamur igleri, tatlilar
Firineilik ve
Eskisehir Met Helvasi Eskisehir Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 30.11.2017
hamur igleri, tatlilar
Antep Peynirli frmik Firmcilik ve
Helvasi Gaziantep Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 10.02.2022
hamur igleri, tatlilar
gfltia:lteig aSusamll Gaziantep Mahreg Isareti Diger Uriinler 03.01.2025
. - Firineilik ve
Gaziantep Leblebili Gaziantep Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 04.03.2026
Kitir Helva soleri
hamur isleri, tathilar
Ermenek Helvasi : . Firmerlik ve .
Karaman Mabhreg [sareti pastacilik mamulleri, 14.09.2022
hamur igleri, tatlilar
. . Firineilik ve
Cide Ceviz Helvast Kastamonu Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 27.09.2020
hamur igleri, tatlilar
Kastamonu Cekme : . Firmerlik ve .
Kastamonu Mabhreg [sareti pastacilik mamulleri, 17.10.2018
Helvasi L
hamur igleri, tathilar
Firincilik ve
Kirsehir Ahi Helvast Kirgehir Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 25.12.2023
hamur isleri, tathilar
- Firincilik ve
Ahirlt Kpik Helvast Konya Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 14.08.2024
hamur igleri, tatlilar
Konya Badem Helvasi Konya Mahreg Isareti Yemekler ve 25.08.2022
corbalar
. Firincilik ve
Konya Haside Tatlisi / Konya Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 20.08.2021
Konya Kara Helvasi h ioleri
amur isleri, tathilar
. Firincilik ve
Konya Kenevir Konya Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 05.11.2021

Helvasi

hamur igleri, tatlilar
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Firmcilik ve

Konya irmik Helvas1 Konya Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 13.09.2021
hamur isleri, tathilar
.. s .. . . Cikolata, sekerleme
Kiitahya Bitli Helva Kiitahya Mahreg Isareti L T 03.02.2021
ve tiirevi iiriinler
Kiitahya Kopiik Firineilik ve

Kiitahya Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 20.11.2020
hamur isleri, tatlilar
Firineilik ve
Pasa Helvasi Kiitahya Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 05.01.2021
hamur igleri, tatlilar
Firineilik ve
Soma Helvasi Manisa Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 04.08.2023
hamur igleri, tathlar
Firincilik ve

Helvasi

Ordu Persembe Ceviz Ordu Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 18.12.2017
Helvasi L
hamur isleri, tathilar
Firincilik ve
Kabatas Helvasi Ordu Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 18.12.2017
hamur isleri, tathilar
Sanlwrfa Pendirli ) Firincilik ve
Helvasi / Sanlurfa Sanlwrfa Mahreg I[sareti pastacilik mamulleri, 08.09.2022
Peynirli Helvasi hamur igleri, tatlilar
Tekirdag Peynir : Firneilik ve
grey Tekirdag Mabhreg [sareti pastacilik mamulleri, 09.09.2020
Helvasi S
hamur isleri, tatlilar
. Firincilik ve
Usak Gel%n Helvas: / Usak Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 18.04.2022
Usak Gelin Tatlisi R
hamur igleri, tatlilar
Usak Helvast Firincilik ve

Usak Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 20.04.2022
hamur igleri, tatlilar

3.1. i¢ Anadolu Bélgesi Konya Kenevir Helvasi

Sekil 1
Konya Kenevir Helvasi

Kaynak: Visit Karatay Konya (t.y)

Kenevir Helvasinin Selguklu doéneminden giiniimiize kadar aksam oturmalarinda eglencelik
olarak yapildig1 goriilmektedir. Dolayisiyla gegmisten giiniimiize sosyal bir etkilesim sembolii olarak
siiregeldigi soylenebilmektedir. Kenevir helvasinin kendine 6zgii bir yapilis tarzi bulunmaktadir.
Tatlinin asil aromasi ve 6zelligi tatliya ismini veren kenevirden gelmektedir (Badem, 2023). Kenevir
helvasinin yapimi ig¢in kenevir tohumu tavada kavrulmakta ve izim pekmezi kisik ateste
kaynatilmaktadir. Doviilmiis ceviz i¢i, badem i¢i ve fistik i¢i kenevir tohumlarinin iizerine ilave edilerek
birlikte kavrulmaktadir. Kavurma isleminin ardindan, karisimin {izerine kaynatilmis pekmez
eklenmektedir. Pekmezli karigim, leblebi tozu serpilen tepsiye dokiilmektedir. Oda sicakligina
geldiginde servis edilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021b).
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3.2. Akdeniz Bolgesi Burdur Hashas Helvasi

Sekil 2
Burdur Hashas Helvasi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2023a)

Burdur Hashas Helvasi 2023’te mahreg isareti ile tescillenmistir. Haghas Helvasinin yapiminda
iizim pekmezi, ¢ig ceviz i¢i, sart hashas tohumu ve bugday unu kullanilmaktadir. Hashas Helvasi
yapmak i¢in liziim pekmezi odun atesinde koyu bir kivam alana dek kaynatilmaktadir. Ardindan
kavrulmus olan sar1 haghas tohumu ilave edilmektedir. Kaynatilmaya devam eden karigimin icine ¢ig
ceviz i¢i eklenerek kaynatilmaya devam edilmektedir. Bugday unu ilave edilip bir siire daha kaynadiktan
sonra ocaktan alinarak ve sogumaya birakilmaktadir. Karisim soguduktan sonra hashas ve cevizin yagi
pekmeze karisincaya kadar ezilmektedir. Helva 2-3 cm kalinliginda yapilmakta ve kiip, silindir gibi
farkl1 ebatlarda kesilerek istege bagl olarak iizeri susam veya kavrulmus kenevir tohumu ile
kaplanmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023b).

3.3. Ege Bolgesi Kiitahya Kopiik Helvasi

Sekil 3
Kiitahya Kopiik Helvast

Kaynak: Lagin (2025)

Kiitahya ilinin geleneksel tatlilarindan olan kopilik helvasi, Osmanli doneminden bu yana
kusaktan kugsaga aktarilarak asirlardir yapilmaktadir (Esen, 2022). Baz1 gidalarin kopiirtiilebilmesi i¢in
¢oven otu suyu kullanilmaktadir (Giildane ve Dogan, 2020). Kiitahya Kopiik Helvasi da ¢éven otu
ekstrakti eklenerek kopiirtiillmekte, icerisine eklenen ¢Oven otu etkisiyle helvanin kopiirmesi
saglanmaktadir. Helva seker, su, ¢oven otu ekstrati ve limon tuzunun karistirilmasi ile yapilmaktadir.
Seker, su ve limon tuzu bakir kazanlarda kaynatilmaktadir. Serbet haline gelmis karisimin igine ¢oven
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suyu ekstrat1 ilave edilerek ¢irpilmaktadir. Beyaz renkte, yumusak ve kopiik kivaminda bir helva
meydana gelmektedir. Kopiik helva, her mevsim tiiketilmekte olmasma karsin sonbaharda ve kig
mevsiminde tiiketiminin arttig1 goriilmektedir (Savaskan ve Kingir, 2020; Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2020).

3.4. Marmara Bolgesi Bursa Siit Helvasi
Sekil 4
Bursa Siit Helvast

Kaynak: Bir Bursa Hayali (t.y).

Siit Helvas1t Osmanhi saray mutfagina ait tatlilardandir. Evlilik, dogum, 6liim, bayram gibi 6zel
giinlerde oldugu gibi giinliik hayatta da siklikla tiiketilmektedir. (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021a)
Siit helvasinin yapiminda tavada yag eritilmekte ve un ilave edilerek kavrulmaktadir. Seker ile birlikte
kaynatilan siit yavas yavas tavaya eklenmekte ve siirekli karigtirarak pigirilmektedir. Karigim muhallebi
kivamma geldiginde tepsiye dokiilmektedir. 15-20 dakika beklendikten sonra yaklasik 250 °C
sicakliktaki firinda iistii kizarincaya dek pisirilmektedir. Istege bagl olarak ceviz ve tar¢in ile servis
edilmektedir (Gtileg, 2019).

3.5. Karadeniz Bolgesi Ordu Persembe Ceviz Helvasi
Sekil 5
Ordu Persembe Ceviz Helvasi

P

Kaynak: Anadolu Ajansi1 (2021)

Persembe Ceviz Helvasi, Ordu iline ait tathilar arasinda yer almaktadir. Seker, su, ceviz i¢i ve
coven ekstratt kullanilarak yapilmaktadir. Ceviz Helvasi onceleri pekmez kullanilarak yapilmasina
karsin giintimiizde yapiminda toz seker kullanilmaktadir (Teyin, 2024). Helvanin yapimi i¢in seker ve
su kaynatilarak surup hazirlanmaktadir. Coven agacinin kokii kaynatilarak suyu ¢ikarilmaktadir.
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Cikarilan ¢oven ekstrati suruba eklenmektedir. Karigim pisirildikten sonra ceviz i¢i eklenerek ve karigim
sogutulmaktadir. Soguyan karigim c¢irpilarak kalayli bakir kaplara konmakta ve satisa sunulmaktadir
(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2017).

3.6. Giineydogu Anadolu Boélgesi Sanhurfa Pendirli Helvasi
Sekil 6
Sanlwrfa Pendirli Helvast

o g o~ el o |
Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2022c)

»

Sanlrfa Pendirli Helvast gegmisten bu yana Sanliurfa Dag Yatisi geleneginin vazgegilmezleri
arasinda er almaktadir. Yati gruplarinda tatli olarak peynirli helva yapimi giinlimiizde de devam
etmektedir (Oger ve Kirmizi, 2024). Helvanin yapiminda su ve seker kaynatilmaktadir. Sade yag, bir
tavada 1sitilmakta, un ilave edilmekte ve rengi koyulasincaya dek kavrulmaktadir. Kavrulan karigima
sekerli su karigimi eklenerek pisirilmektedir. Tavadaki helvanin ortasi agilarak dilimlenmis Sanliurfa
peyniri konur ve peynirlerin iizeri helvayla kapatilip bir siire daha pisirilmektedir. Peynirler eriyince
helva karistirilarak servisi yapilmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022a).

3.7. Dogu Anadolu Bolgesi Erzurum Tel Helvasi
Sekil 7
Erzurum Tel Helvasi

Kaynak: Ustun (2025).

Gecmisi eskiye dayanan, daha ¢ok kig aylarinda tercih edilen Erzurum Tel Helvasi, cografi sinira
Ozgii iretim yontemi ve deneyim gerektirmektedir (Denk ve Bilici, 2022). Erzurum Tel Helvasi
yapimina un elenerek baglanmakta ve elenen un tencereye alinmaktadir. Uzerine tereyag: eklenerek
karistm homojen olana kadar pisirilmektedir. Daha sonra ayr1 bir tencerede su ve seker kullanilarak
serbet hazirlanmaktadir. Serbetin rengi sariya dondiikten sonra limon suyu ilave edilerek koyulagana
kadar kaynatilmaktadir. Kaynatma islemi, tel helvasinin kalitesini etkileyen 6nemli agamalar arasinda
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yer almaktadir. Bir tepsi tereyagi ile yaglanarak kar {izerinde sogutulmakta ve {izerine serbet
dokiilmektedir. Seker, tepsi iizerinde soguyup sertlestiginde tepsiden spatula ile kazinip st {iste
konulmaktadir. Ardindan iki kisinin c¢ekerek uzatmasi ve katlamasiyla agartilarak halka haline
getirilmekte, kavrulmus un ve tereyaginin iizerine birakilmaktadir. Birkag¢ kisinin yardimiyla agir agir
cevrilerek kiitlelerin birlesip iyice karismasi saglanmaktadir. Bu isleme, {iriin tel tel olana dek devam
edilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022b).

Inceleme kapsamina alman cografi isaretli helvalar ham maddeleri, iiretim teknikleri ve yapisal
ozellikleri bakimindan hem benzerlikler hem de farkliliklar barmdirmaktadir. Uriinlerin tamamu, Tiirk
mutfak kiiltiiriinde taziye, diigiin ve bayram gibi 6zel giinlerde ikram edilen geleneksel tatlilar olmalar
yoniiyle ortak bir kiiltiirel zemine sahiptir. Ancak yapisal ve teknik agidan incelendiginde biiyiik
farkliliklar goze carpmaktadir. Ornegin; Bursa Siit Helvasi siit temelli ve firinlanarak akiskan bir
kivamda sunulurken, Erzurum Tel Helvasi un ve yagin lifli bir yapiya kavusturulmasiyla tiretilmektedir.
Konya Kenevir Helvasi ile Burdur Hashas Helvasi ise bolgeye has yagli tohumlarin pekmezle
birlestirilmesi esasina dayanmaktadir. Sanliurfa Pendirli Helvasinda taze tuzsuz peynir ana unsur olarak
uzayan bir doku saglarken, Kiitahya Kopiik Helvasinda ¢éven otu kopiigii sayesinde agdamsi ve beyaz
bir form elde edilmektedir. Sonug olarak, incelenen tiim bu iiriinler helva baslig1 altinda toplansa da her
birinin yoresel malzeme gesitliligine ve farkli ustalik becerilerine gore sekillendigi goriillmektedir.

4. SONUC

Tiirkiye cografi konumu, farkl kiiltiirlere ev sahipligi yapmasi ve bu kiiltiirlerle etkilesim i¢inde
olmasi gibi bir¢ok nedenden Gtiirii biinyesinde ¢esitli yoresel lezzetleri barindirmaktadir. Bu yoresel
lezzetlerden biri olan helvalar yalnizca tatli olmakla kalmayip kiiltiirel bir boyuta da sahiptir. Tiirk
kiiltiiriinde helva genel olarak iiziintli ve mutluluk verici durumlardan sonra ikram edilen, ac1 ve sevinci
paylagmayi, es, dost, akraba ile bir araya gelmeyi saglayan bir arag olarak goriilmektedir (Cebeci, 2019).
Oyle ki helva gegmisten giiniimiize bayramlar, kandiller, cenazeler, senlikler gibi dzel giinlerin yani sira
helva sohbetlerinin de vazgecilmezlerinden olmustur. Edebi eserlerde siklikla deginilmesi ve saraylarda
helvahane adinda mutfaklarin olusturulmasi da helvanin kiiltiiriimiizdeki 6nemini destekler niteliktedir
(Kaymaz, 2020).

Yoresel trtinlerin korunmasi, siirdiiriilebilirligi, iireticinin ve bolge halkinin {irlinlin sagladigi
avantajlardan yararlanabilmeleri i¢in cografi isaretleme uygulamalar1 6nem tasimaktadir (Yenipinar vd.,
2014). Tirkiye’de farkli bolgelerde yer alan helvalardan yalmzca 43 tanesinin cografi isaret ile
tescillendigi goriilmektedir. Helvalarin cografi isaret ile korunmus olmalari, ait olduklar1 bolgelerdeki
ekonomiye katki saglamakla birlikte iir{in kalitesini garanti etmekte ve iirlinlerin taninmigligini arttirarak
bolgenin gastronomi turizminin gelismesine katkida bulunmaktadir (Esen, 2022). Gastronomi alaninda
yapilan akademik ¢aligmalarin artmasi geleneksel mutfak kiiltiiriiniin daha fazla incelenmesine katki
saglamaktadir (Ozel vd., 2023). Fakat cografi isaret kavranu ile ilgili iiretici ve tiiketicinin yeterli bilgiye
sahip olmamasi yapilan ¢alismalar1 simirlandirmistir (Kan ve Giilgubuk, 2008). Uretici ve tiiketicilerin
cografi isaret kavrami hakkinda bilinglendirilmesi {ilke kalkinmasinda biiyiik rol oynayacaktir. Ciinkii
Tirkiye konumu, kiiltiirel mirasi, iklim ve iriin ¢esitliligi itibariyle cografi isaretle tescillenebilecek
bircok iiriine sahiptir (Doganli, 2020).

Yapilan c¢alisma ile helvanin gegmisten giiniimiize kadar Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
oldugu, bolgelere gore farkl isimlerde anilarak farkli malzeme ve farkli pisirme teknikleriyle yorelerine
Ozgl farkliliklarin ortaya ¢iktigi geleneksel iirlinler arasinda yer aldigi sonucuna varilmigtir. Bu
dogrultuda, yerel helva iireticilerinin tescil siiregleri, mahre¢ ve mense isareti kurallar1 hakkinda hem
yerel yonetimler hem de {iniversitelerin gastronomi boliimleri ile is birligiyle egitilmesi gerekmektedir.
Cografi isaretli helvalarin aslina uygun liretim standartlarinin korunmasi i¢in denetim mekanizmalari
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artirilmal1 ve bu iiriinlerin gastronomi turizmine entegre edilmesi ve korunmasi saglanmalidir. Ayrica,
geleneksel helva gesitlerinin geng nesillere aktarilmasi ve uluslararasi diizeyde tanitilmasi amaciyla
yerel gastronomi festivalleri gibi uygulamalardan yararlanilmasi 6nerilmektedir.

Etik Beyan

Bu calisma i¢in etik kurul onay1 alinmasina gerek bulunmamaktadir.

Yazar Katkilan
Yazar 1’in makaleye katkis1 %25,

Yazar 2’nin makaleye katkis1 %25,
Yazar 3’iin makaleye katkis1 %25,

Yazar 4’iin makaleye katkist %25°dir.

Finansman

Caligma igin finansman destegi alinmamuistir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da igiincii taraflar agisindan c¢alismadan kaynakli ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Calismanin Siirdiirtilebilir Kalkinma Amagclar1 kapsaminda yapilmamustir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: Turkey, having interacted with numerous civilizations throughout its history, is among the
countries with deeply rooted and rich culinary culture. Regional products stand out as multifaceted fundamental
elements reflecting the sociological, cultural, and historical identity of regions within this culinary diversity.
Geographical indication registration has become a critical practice to protect regional products, prevent unfair
competition, and preserve traditional production methods. In Turkish culinary culture, halva is one of the most
important traditional desserts. Halva carries a sacred and sociological meaning beyond meeting nutritional needs.
Traditionally, it is prepared and served on important occasions such as weddings, funerals, births, and religious
holidays. As of April 2026, 43 different types of halva have been registered with geographical indications in
Tiirkiye. The main objective of this study is to examine the cultural significance of halva in Turkish cuisine and to
analyze seven geographically indicated halva varieties carefully selected to represent each of Tiirkiye's seven
geographical regions.

Method: This study is designed as a qualitative literature review focusing on geographically indicated
halva. First, the official records of the Turkish Patent and Trademark Office were examined, and it was determined
that as of April 2026, 43 types of halva were registered with geographical indications under the name "halva". A
purposive sampling approach was used to provide a comprehensive and geographically balanced perspective.
Seven different geographically indicated halva varieties were selected to represent the seven geographical regions
of Tiirkiye. These selected halva varieties were examined in detail in terms of their historical background, the basic
regional ingredients used, and their unique traditional preparation techniques.

Findings: An examination of seven different types of halva selected from seven different regions revealed
significant diversity in production techniques and ingredients used, varying according to region. Konya Hemp
Halva from the Central Anatolia Region derives its flavor from mixing roasted hemp seeds with boiled grape
molasses. Burdur Poppy Seed Halva from the Mediterranean Region is made by boiling yellow poppy seeds, grape
molasses, walnuts, and wheat flour. Kiitahya Foamy Halva from the Aegean Region stands out with its foamy and
soft texture obtained by whipping soapwort extract. Bursa Milk Halva from the Marmara Region is a legacy of the
Ottoman palace cuisine and is a milk-based halva cooked until golden brown. Ordu Persembe Walnut Halva from
the Black Sea Region is traditionally prepared by mixing soapwort extract, local walnuts, and sugar syrup.
Sanlwrfa Pendirli Helva, originating from the Southeastern Anatolia Region, is a hot dessert made by melting
unsalted local cheese in a mixture of roasted flour and clarified butter. Finally, Erzurum Tel Helva, from the
Eastern Anatolia Region, requires a rather laborious process involving the cooling of sugar syrup over snow and
its subsequent hand-stretching by several people over roasted flour to form thin strands.

Discussion: Research findings indicate that halva is much more than a simple product in Turkish cuisine;
it also serves as a cultural bridge that strengthens social bonds and facilitates the sharing of both joys and sorrows
among people. From a gastronomic perspective, the wide range of ingredients, from hemp and poppy seeds to
regional cheeses and soapwort, reveals the rich agricultural biodiversity of Tiirkiye's regions. Geographical
indication registrations for these traditional sweets play a significant role in supporting local producers and
standardizing production quality. However, the literature reveals that limited awareness of the concept and benefits
of geographical indications among both producers and consumers constitutes an obstacle to fully utilizing the
economic and tourism potential of these products.

Conclusion: Turkey possesses significant potential in terms of geographical indications thanks to its
cultural heritage, climatic diversity, and regional agricultural products. Halva is a prime example of this heritage.
Its deep-rooted sociological history ensures its continued importance today. Protecting various types of halva from
different regions through geographical indications is a fundamental step towards safeguarding cultural heritage.
This legal and cultural protection contributes to regional economic development by promoting gastronomic
tourism and ensures that culinary traditions are passed on to future generations in their original form.

Recommendations: The findings of this research demonstrate the necessity of educational programs for
the public and producers to preserve the value of geographically indicated halva. In particular, the inclusion of
these registered halvas in gastronomic routes by local authorities would greatly revitalize regional tourism.
Furthermore, it is suggested that future academic studies examine the tangible impacts of other geographically
indicated sweets on sustainable tourism and the economic development of regions.
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Makale Bilgisi OZET

Beslenme ihtiyaci, insanlik tarihi boyunca her zaman 6nemli bir yere sahip olmustur. Insanoglu beslenme ihtiyacini

Gelis Tarihi: 01.06.2026 karsilamak igin zorlu yasam sartlariyla karsi karsiya kalmis ve bunun iistesinden gelebilmek i¢in dogayla miicadele
Kabul Tarihi: 12.06.2026 icerisine girmistir. Les¢i, avcl ve toplayict bir donem siiren insanoglunun Neolitik donemle birlikte gegis yaptig1 yerlesik
Yaym Tarihi: 30.06.2026 hayatta beslenme aligkanliklari, pisirme teknikleri, depolama yontemleri ve yasam bigimleri degismistir. Bu degisiklikler
. A mutfak kiiltiiriniin olusumuna onemli katkilar saglamistir. Toplumlar zamanla daha organize ve teknolojik olarak

gelistikce mutfak kiltiirii de sistematik bir yapiya kavusmustur. Ayrica tarimsal faaliyetlerin benimsenmesi, ticaretin

Anahtar Kelimeler: gelismesini ve yayginlasmasim kolaylastirmustir. Ticaretin gelismesi beslenme ¢esitliligini artirmis ve farkli mutfak
kiiltiirleriyle etkilesim kurulmasina olanak taniyarak ¢esitli mutfak unsurlarinin yerel kiiltiirlere aktarilmasini saglamgtir.

Gastrongml, Bu durum mutfak kiiltiiriiniin dinamik bir yapida oldugunu gostermektedir. Caliymada Paleolitik, Neolitik, Kalkolitik,
Arkeolojl, Erken Tung ve Hititler Cag1’nin pisirme teknikleri, mutfakta kullanilan arag-geregleri ve depolama yontemleri incelenmis;
Depolama Yontemleri, ayrica arkeolojik kazilar araciligiyla ortaya ¢ikarilan bulgularin gastronomiye sagladigi katkilar degerlendirilmistir.

incelenen donemlerin mutfak yapilari ve beslenme aliskanlhiklari karsilastirilarak benzerlikleri ve farkliklart
degerlendirilmistir. Bu durum gelisim siireglerini ortaya koymus ve tarih boyunca yasanan doniisiimlerin anlasilmasina
Beslenme. katki saglamugtir. Donemlerin gdstermis olduklar1 gelisimler ve degisimler arkeolojik bulgular {izerinden yorumlanmustir.
Arkeolojik kazilar ile ortaya ¢ikartilan 6gilitme taglari, seramik kaplar, ocaklar ve mutfakta kullanilan arag-geregler
gastronomi tarihinin gelisim siirecini ortaya koyan 6nemli bulgulardir. Bu bulgular, pisirme teknikleri, tarimsal faaliyetler
ve gida muhafaza yontemlerindeki gelismelerin anlagilmasina yardimer olmakta ve gegmis toplumlarin mutfak yapilarinin
yeniden degerlendirilmesine olanak saglamaktadir. Bu dogrultuda arastirma, farkli donemlerin mutfak kiiltiirlerini ve
sergiledikleri doniisiimleri inceleyerek arkeolojik bulgularin  gastronomiye verdigi Onemi degerlendirmeyi
amaglamaktadir. Calisma kapsaminda ele alinan konular sayesinde gastronominin tarih boyunca nasil bir degisim ve
gelisim gosterdigi agiklanmaya caligilmis, bu amag¢ dogrultusunda literatiir taramasi yapilarak derleme ¢alismasi
gergeklestirilmistir.
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The Contribution of Archaeological Findings to Gastronomy

Article Info ABSTRACT

The need for food has always held a significant place throughout human history. To meet this need, humankind has faced
Received: 01.06.2026 harsh living conditions and has had to contend with nature in order to overcome these challenges. As humanity transitioned
Accepted: 12.06.2026 from a period of scavenging, hunting, and gathering to a settled lifestyle with the Neolithic era, dietary habits, food
Published: 30.06.2026 preparation methods, storage methods, and ways of life changed. These changes made significant contributions to the

formation of culinary culture. As societies became more organized and technologically advanced over time, they
systematized culinary culture. Additionally, the adoption of agricultural activities facilitated the development and
Keywords: expansion of trade. The expansion of trade increased dietary diversity and enabled societies to incorporate elements of
different culinary cultures into their own traditions. This demonstrates that culinary culture has a dynamic structure. This

GaStronomYa study examines the cooking techniques, kitchen tools, utensils, and storage methods of the Paleolithic, Neolithic,
Archaeology , Chalcolithic, Early Bronze and Hittite periods. Furthermore, the contributions of archaeological findings revealed through
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. understanding the transformations that have occurred throughout history. The developments and changes exhibited by
Nutrition. these periods have been interpreted through archaeological findings. Grinding stones, ceramic vessels, hearths, and kitchen
tools uncovered through archaeological excavations are significant findings that reveal the developmental process of
culinary history. These findings contribute to the literature by shedding light on advancements in cooking techniques,
agricultural activities, and food preservation methods, thereby aiding in the reinterpretation of past societies’ culinary
structures. In this context, the research aims to evaluate the significance of archaeological findings for gastronomy by
examining the culinary cultures of different periods and the transformations they underwent. Through the topics addressed
in this study, an effort has been made to explain how gastronomy has evolved and developed throughout history; to this
end, a literature review was conducted and a compilation study was carried out.
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1.GIRIS

Gastronomi, sadece yemeklerin hazirlanarak tiiketilmesi degildir; ayn1 zamanda toplumlarin
kiiltiiriinii, ekonomisini ve sosyal yapisini sekillendiren bilimsel disiplindir. “Arkeoloji ise ‘arkheos’
eski ve ‘logos’ yol, yontem ve bilim kelimelerinden tiiremis bir kelimedir ve Tirkceye “Eskinin
(Gegmisin) Bilimi” olarak ¢evrilebilir” (Golbas, 2016). Arkeoloji, yapilan kazi ¢aligmalariyla birlikte
gecmiste yasamis toplumlarin yiyecekleri, pisirme yontemleri, kullandiklar1 malzemeler ve kiiltiirleri
hakkinda bilgiler ortaya ¢ikartarak gastronomi bilimi ile gegmisten giliniimiize yemeklerin, yiyeceklerin
ve malzemelerin evrimini giin yiiziine ¢ikarmaktadir. Tarih 6ncesinde yasamis toplumlari arastirmak ve
bu bilgilere ulasabilmek igin arkeolojiye bagvurulmaktadir (Ayyildiz vd., 2018).

Gastronomi ve arkeoloji, toplumlarin yeme-igme kiiltiirlerinin  tarihsel —siireclerini
Ogrenebilmemiz i¢in gerekli olan iki bilim dalidir. Toplumlar i¢cin yeme ve icme kiiltiirii, insanlik
tarihinin bagslangicindan itibaren ve insanlarin istekleri lizerinden geliserek sanatsal bir yapiya
doniismiistiir. Insanlar, ilkcagin baslangicindan itibaren, icerisinde bulunduklari toplumun kiiltiiriine
uyum saglayarak yeme ve igme aligkanligi gelistirmiglerdir. Zamanla olusan degisimler, yeme ve igme
kiiltiirii izerinde de hakimiyetini kurarak etkili olmustur. Bu sayede her toplum kendi mutfak kiiltiiriinii
olusturmustur (Akman, 1988, aktaran Sevimli vd., 2021). Bu gelismelerden etkilenerek mutfak kiiltiirii
ilk insanlarla beraber magaralarda baslamis ve giiniimiize kadar devam etmistir (Aktas, 2001). Bu
gelismeler cergevesinde, tarih Oncesi toplumlarin beslenme aligkanliklarini incelemek giliniimiiz
gastronomi ve mutfak siirecini anlamak i¢in olduk¢a 6nemlidir.

Arkeolojik bulgular, bize gecmiste yasamis kavimlerin kullandiklarn bitkileri, tarimsal
faaliyetleri, besinleri ve bu besinleri hazirlarken kullandiklar1 6glitme taglari, kaplar, havanlar, ocaklar
ve firinlar hakkinda bilgiler saglamaktadir. Bu iiriinlerin ve malzemelerin kullanimi, insanoglunun
gilindelik hayatinda merkezi bir konuma yerlestigini ve gostermis olduklar1 faaliyetlerin Paleolitik
cagdan itibaren gelistirerek devam ettirdiklerini gostermektedir. Bu durum, hayatta kalma gabalarinin
yani1 sira yaratici ve yenilik¢i diisiince yapilarini ortaya ¢ikararak yeni bir toplum diizeni olugturmaya
calistiklarini diigsiindiirmektedir.

Bu bilgiler 1s181nda, bu arastirmanin amaci tarih dncesi ¢aglarin beslenme sekillerinin, mutfakta
kullandiklar1 tekniklerin ve arag-gereclerin arkeoloji ile ortaya ¢ikarilarak gastronomi perspektifinden
degerlendirilmesidir. Ayn1 zamanda caglar arasi karsilastirma sayesinde mutfak yapisindaki
degisimlerin ve sistematik hale gelen yapinin gozler oniine serilmesi amaglanmustir.

Tarih 6ncesi toplumlarin beslenme bigimlerine, 6nemli tarihi gelismelerine, pisirme tekniklerine,
kullanilan mutfak araglarina ve arkeolojik bulgularina Tablo 1’de yer verilmistir. Bu tablo dénemlerin
genel yapisini karsilastirmali bir bigcimde goézler 6niine sermek i¢in olusturulmus ve tartigma boliimiinde
yorumlanmusgtir.

Bu galismanin temel arastirma problemi, tarih dncesi dénemlerinde ve ilk Cag uygarliklarinda
gastronomi ve arkeoloji arasindaki iliskinin arkeolojik bulgular dogrultusunda nasil sekillendiginin
ortaya konulmasidir. Literatiirde gastronomik unsurlarin arkeolojik verilerle birlikte ele alindigi
caligmalar sinirli oldugundan, bu ¢alisma farkli donem ve uygarliklar biitiinciil bir bakis agisiyla
inceleyerek literatiire katki saglamay1 amaglamaktadir.
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Tablo 1
Donemlerin Genel Yapisal Ozellikleri
C. . . Pisirme Teknikleri ve Arkeolojik
Beslenme Bigimi Gelismeler Kullamlan Araclar Bulgular
Bu donemde les yiyicilik,
hakimn Do dretmeyi  Gosebe yavam tara etkliir. o ERREE LT GO
Paleolitik bilmeyen' insanlar kékle}; Ategin bulunmast ile ga gindir. Tas aletler, ocak Karain VC’
Cag sebzeler, meyveler ve ’ beslenmede bityitk iyzlz:,ri ve iik toprak ka;;larm Beldibi
avladlkl;m hayvanlar ile degisiklikler yasanmigtir kullanimi gériilmektedir Magarasi
! (Uhri, 2019). - .
beslenmektedirler (Sensoy (Ozdemir, 2001). (Antalya)
vd., 2018).
Ilk pisirme teknikleri
sekillenerek haglama ve
Tarim ile bugday, baklagil; Yerlesik hayata gegis kaynatma yontemleri . Catalhdyiik
Koyun, kegi ve domuz gibi yapl_lmam,_ tarimsal . kljllamlmlstlr; Akeramik (Konya),
hayvanlar; meyve gibi faaliyetlerin baslamast, ilk donemde heniiz atese Gobeklitepe
Neolitik bitkiler tﬁi(e tilmistir, siit koylerin kurulmas, ilk dayanikli olmayan kilden ve (Sanliurfa)
Cag firdinleri ve ogitme t,asm da hayvanin evcillestirilmesi ve  tastan yapilan kaplart ve Cayénil
un diiterck ckmek iiretimi pisirme y(lin'Femleri.olusmus kullanm.lslardlr. Capak- Hoyiigii
apilmaktadir (Uhri, 2019) ve geligmistir (Uhri, 2019; ¢Oomlekli donemde ise atese (Diyarbakir)
yap ’ " Fuller vd., 2018). dayanikli canak-¢comlek Y
iretimi ortaya ¢ikmustir
(Ozbal vd., 2012).
Kurutma, tiitsiileme, 6giitme,
Tarim ve hayvancilikta Kultiirel anlamda, tarimda ggg;l: HSE’Z::IIZ liumr:lll(;rzli? e Eﬁ?;ill?r
Kalkolitik gelismeler saglanmustir. Vewlllayvancﬂlkta gflz(li§131elle€( dograrr;a ve kejsme gibi 7 (Burdur),
C:g OMX " Tarimla birlikte bitkisel ;1% 12:‘:11:1;iztIlir.s§/?§:yjom ¢ teknikler kullanilmaya Alacahdyiik
iiriin tiiketiminde artig ulasmistir (Sensoy vd baglanmustir. Tas aletlerin (Corum) ve
gOriillmiistiir. 2018) ” yerini bakir almaya Kumtepe
’ baglamistir (Sensoy vd., (Canakkale)
2018).
Kentlesme, metalurji
teknolojisinin gelisimi ve . . . .
Tahil, baklagil, zeytinyagi toplumsal uzmanlasma gibi E;;?;itﬁﬁzﬁﬁzsyg temeta Kiltepe
ve et %iri'mleri t,[iketilmeye yenilikler, mutfak baglanmistir. Pithos ad1 (Kayseri),
Erken devam edilerek lapalar kiiltiiriindn geligmesine katki verilen bii ".k depolama Troy
Tung Cag bulamaglar ve Qorbalar’ile saglamistir. Kentlegmenin kaplari géyr;lllekler ve (Canakkale)
. . artigiyla birlikte saraylarda g ve Kartepe
beslenmislerdir. agerlarn olabilecegi firmlanmis kaplarda (Osmaniye)
diisiiniilmektedir (Uhri, kullaniimustir.
2019).
Ritiieller igin ¢ok kapsaml
Ekmek ¢esitleri, bira, sarap, tandir firinlarda, kaliplar
bal, yag, tuz, siit iiriinleri, igerisinde ve 6nce haglanarak
fls.Fll(l, Z'eitlﬁ’ sgslz(lin vb. | Gelismis devlet yaprst sqqracli clljll k%ztargilagaliiekmek Hattusas
Griinleri kullandiklart yazili olusmustur. Tapinaklar, tahil pisirdikleri tabletlerde (Corum),
o belgelerde gegmektedir. goriilmektedir. Ekmekleri Yazilikaya
Hititler Ayrica siit iirtinlerini depolar, lokantalar ve genellikle tas levhalar (Corum) ve
mavalavarak . diikkanlar insa etmislerdir iizerinde pisirmislerdi Alacahéviik
yalay peynir ve (Uhri, 2019). lizerinde pisirmislerdir. acahoylil
yogurt yaparak kullandiklart Ayrica peynir ve yogurt (Corum)
kaynaklarda goriilmektedir yapimi sayesinde depolama
(Uhri, 2019). ve saklama yontemlerini
kullanmiglardir (Uhri, 2019).
2.YONTEM

Beslenme ihtiyaci, evrimleserek giiniimiize kadar gelmistir. Bu ¢alismada, tarih 6ncesi ¢aglarin

gelisimleri incelenmis ve giiniimiize kadar gastronomiye sagladiklar katkilar degerlendirilmistir.

Caglarin beslenme bigimleri, yasamlarindaki gelismeler, pisirme teknikleri, kullandiklart mutfak arag-

gerecleri ve bulunan kazi galigmalar incelenerek literatiir taramasi yapilmigtir. Literatiir taramasi
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sayesinde mutfagin tarihsel gelisimi ortaya konmaktadir.

Caligmada, ulusal ve uluslararasi literatiir taranarak derleme calismasi yapilmistir. Literatiir
taramas siirecinde YOK Ulusal Tez Merkezi, DergiPark, bilimsel dergiler, kitaplar, kitap bdliimleri ve

299 ¢¢ 9% ¢

bildiri metinlerinden yararlanilmistir. Tarama siirecinde “gastronomi”, “arkeoloji”, “arkeogastronomi”,
“pisirme teknikleri”, “depolama yontemleri”, “yemek tarihi”, “antik donem”, “Hititlerde beslenme” ve
“beslenme arkeolojisi” gibi anahtar kelimeler kullanilmistir. Calisma kapsaminda agirlikli olarak 2000-
2024 yillar arasinda yayimlanan ¢aligmalar incelenmis, konu agisindan énem tasiyan daha eski tarihli

kaynaklara da yer verilmistir.

Daha once yapilmis galigmalar incelenerek donemlerin genel 6zellikleri hakkinda bilgiler ve
fikirler 6grenilmistir. Bu bilgiler ve fikirler miimkiin oldugunca yeni baglamda degerlendirilmis ve
karsilastirilmistir. Arastirma kapsaminda literatiir taramasi yapilirken mevcut calismalarda arkeolojik
bulgularin gastronomiye sagladigi katki yer almasina ragmen genellikle mutfak kiiltiirii, bulunan
ekipmanlar veya belirli bir bolgenin aragtirma konusu oldugu goriilmektedir. Bu baglamda yapilan
caligmada, donemlerin karsilagtirilmali bir sekilde ele alinmasinin literatiire saglayacagi katki agisindan
onemli oldugu diisiiniilmektedir. Bu dogrultuda tarih 6ncesi donemlerin gastronomik faaliyetleri
arasindaki benzerlik ve farkliliklar karsilastirilarak incelenmistir.

3. Kavramsal Cerceve

3.1. Arkeolojik Bulgularin Gastronomi Tarihine Katkisi

Gastronomi, insanoglunun varligindan itibaren yalnizca beslenme odakli degil, ayrica kiiltiirel
etkilesim saglayan bir disiplindir. Gidalarin iretilmesinden, hazirlanmasindan, tiiketilmesine ve
sunulmasina kadar siiren asamalar1 kapsamaktadir. Kimya, fizik, cografya, tarim, tarih, psikoloji ve
arkeoloji gibi dallarla birlikte calisarak yemegin yalnizca karin doyurmak i¢in olmadigini, ¢ok yonlii
disiplinler aras1 bilim oldugunu gostermektedir (Barat vd., 2022).

Gastronominin derin tarihine inildigi zaman karsimiza arkeoloji ve antropoloji bilimleriyle olan
iligkisi ¢ikmaktadir. Arkeoloji, yaptigi kazi c¢aligmalarinda insanoglunun kullandigi malzeme
kalintilarindan; kiiltiirleri, dini inanislari, beslenme bicimlerini, geleneklerini, kullanilan tohumlari,
pisirme tekniklerini, gidalar1 koruma ve saklama yontemleri gibi bilgiler sunarak gastronomi tarihine
151k tutmaktadir. Yapilan kazilarda bulunan hayvan kemiklerinin yalnizca beslenmede degil, aym
zamanda tas alet yapimlarinda, kasaplik uygulamalarinda ve avcilikta kullanildigi anlagilmaktadir
(Ertugrul, 2022). Elde edilen hayvan kemikleri sayesinde beslenme aligkanliklari ve pisirme yontemleri
hakkinda bilgiler ortaya ¢ikmaktadir. Ornegin, balik kemikleri giiniimiize kadar ulasamamistir. Ciinkii
balik kemikleri kaynatildigi zaman mekanik giiclinii kaybetmektedir. Bu durum, gecmis donemlerde
haslama tekniginin kullanildigini gézler 6niine sermektedir (Barat vd., 2022).

Antropoloji, arkeolojik kazilardan elde edilen bilgiler sonucunda insanlarin biyolojik, sosyal,
toplumsal ve Kkiiltiirel Ozelliklerini inceleyen bir bilim dahdir (Bostan, 2016). Benzer sekilde
arkeobotanik de bitki kalintilar1 sayesinde insanlarin gida olarak kullandigi ve tiikettigi bitkileri
inceleyerek gastronomiye katki saglamaktadir. Deneysel arkeoloji ise ge¢mise ait bilgileri kazi
caligmalarindan ve arastirmalarindan elde ederek ve bu bilgileri yeniden yaratarak agiklik getirilmesi
amaciyla yapilmaktadir (Tiirkoglu, 2019). Bu sayede mutfak kiiltiirleri hakkinda bilgiler edinebilmek
amaciyla deneysel arkeolojiye bagvurularak, gegmis giin yiiziine ¢ikartilmaya ¢alisiimaktadir (Kalkan
vd., 2019). Yemegin tarihi; arkeoloji, antropoloji, sosyoloji ve halk bilimiyle baglantil1 olan bir kiiltiir
tarihidir (Samanci, 2021). Yemek tarihgisinin gorevi ise bir arkeologun buldugu kalintilar sayesinde bir
medeniyetin kiiltiiriini, tarihini ve mutfagini tekrardan canlandirarak gelecege 1s1k tutmaktir (Cakir vd.,
2024).
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Insanoglu igin en 6nemli ihtiyaglardan birisi olan beslenme ihtiyaci sayesinde, arkeolojik
kazilardan elde edilen bulgular mutfak ve mutfak kiiltiiriine ¢ikmaktadir. Beslenme ve mutfak ile ilgili
kazilardan elde edilen bazi kalintilar; bitkisel {iriinler, hayvan kemikleri, kaplar, firinlar, ocaklar,
seramikler, kiipler, 6giitme taglari, tarim aletleri ve ambarlardir (Sensoy vd., 2018).

Insanligin en biiyiik devrimlerinden birisi, Neolitik Cag’da yemek yapmaya baslamis olmalaridir.
Bu ¢agdan once lescilik, toplayicilik ve avcilik ile geginen insanoglu, yemekleri pisirmeye baslayinca
yeni bir doneme adim atmislardir. Kalkolitik Cag’da insanlar kurutma, kizartma, tiitsiileme, dévme,
oglitme ve mayalama gibi teknikleri kullanmayr o6grenmisledir. Bu teknikleri gelistirerek de
gastronominin temellerini olusturmusglardir (Ugras, 2020). Kiiltiirel etkilesimler sayesinde farkli
milletlerle tanismis ve komsuluk iliskileri kurmuslardir. Aralarinda kurulan komsuluk iliskileri
sayesinde bilgi ve kiiltiir aktarimi yaparak gelismeye devam etmislerdir. Uygarliklar daha sonra
gelismeleri, yemekleri ve kiiltiirleri ile ilgili bilgileri yazili kaynaklara aktararak arkeolojiye rehberlik
etmislerdir.

Arkeoloji kazilan sayesinde ulasilan yemeklerle ilgili ilk yazili kaynak, Siimerler zamanindan
kalma tabletlerdir. Bulunan bu tabletlerde yemek kiiltiirleri, tarimsal faaliyetleri ve satin aldiklar1 gidalar
ile ilgili bilgiler olduguna ulasilmigtir. Babil kaynaklarinda ise, en eski yemek tariflerine rastlanmaistir.
Ayrica atesi kullanarak yemekleri pisirerek kullandiklari, yiyecekleri saklama yontemleri, hamur
yapmay1 0grenerek ekmek yaptiklar1 ve siit {iriinlerini kullandiklar1 hakkinda bilgilere ulasilmustir.
Ulasilan bu bilgiler sayesinde giiniimiiz yemek kiiltliriiniin gelisimi saglanmistir (Ugras, 2020).

Genel olarak bakildiginda, arkeoloji bilimi sayesinde gliniimiiz gastronomisi ve mutfak
kiiltiirlerinin nasil olustugu, hangi {iriinlerin ve malzemelerin kullanildig1 6grenilerek ve gelistirilerek
giiniimiiz gastronomisi insa edilmistir. Bu durum sonucunda arkeoloji ve gastronomi arasindaki iligkinin
koklii bir gegmise sahip oldugu anlagilmaktadir. Arkeoloji, gastronomiye yalnizca beslenme bicimleri,
mutfak kiiltiirleri ve kullanilan iiriinler hakkinda tarihi bilgi sunmakla kalmaz, ona yol gosterici bir harita
gorevi gormektedir.

3.2. Pisirme Yontemleri ve Kullamlan Mutfak Uriinleri

Yemek pisirmeyi ve tekniklerinin ortaya ¢ikmasini saglayan en 6nemli etken atesin bulunmasidir.
Avcilik ve toplayicilik donemlerinde insanlar yemeklerini yemek i¢in tastan, agagtan ve deriden
yaptiklar kaplart kullanmiglardir. Zamanla insanlarin ihtiyaglarina gore degiserek ve geliserek farkl
malzemelerden kaplar yapilmasina yol agmistir. Atesin bulunmasi ve pisirme faaliyetinin hayatlarina
girmesi ile kullandiklar1 kaplari atese dayanikli hale getirmiglerdir. Ornegin, giiveg, testi ve kiremit gibi
kaplar1 hem yemekleri pisirmede hem de depolamada kullanmak i¢in gelistirmislerdir. Antik¢ag’da
temel besin kaynagi olan ekmek yapimi igin 6zel iiretilen topraktan kaplar yapmigslar ve bu kaplar
sayesinde ekmegin homojen pismesini saglamislardir (Gokbel vd., 2022).

Atesin bulunmast ve ocak kullanimiin baslamasi sosyal yapiyr sekillendirmistir. Antik¢ag
doneminde toplumlarin genelinde mangal kullanimina rastlanmistir. Mangalda pisen etleri tanrilarin
kutsal1 olarak gormiislerdir. Hititler’e dair arkeolojik kazilardan elde edilen bilgilere gdre pismis
yiyecekleri ve yemekleri tiikettiklerine ulasilmistir. Hititler; gidalari ateste pisirerek, haslayarak,
kizartarak, kaynatarak ve 1zgara yaparak kullanmislardir. Bu tekniklerde kullanilan ates yalnizca yemek
pisirmek i¢in degil, ayn1 zamanda 1sinma araci olarak da kullanilmistir (Albustanlioglu, 2021).

Arkeolojik kazilarda Hititler‘e ait bulunan mutfak ara¢ gerecleri; siislii seramik kaplar, yuvarlak
ve agz1 gagaya benzeyen testiler, caydanliklar, canaklar, fincanlar, hayvan figiirlii icki kaplar1, mataraya
benzeyen vazolar, ibrik, giiveg, kasik, siizgec vb. tirlinlere ulagilmistir. Hititler saglik alaninda da birgok
cesitli ot ve baharat kullanmislardir. Bunlar; kimyon, krali¢e otu, bira mayasi, ekmek, susam, un bugday
ve saraplardir. Bu iiriinlerin isimleri Hitit ¢ivi yazili tabletlerde gegmektedir (Akin vd., 2018; Arslantas
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vd., 2023).

Ocak ve firinlarin kullanimina arkeoloji alaninda yapilan ¢aligmalar sayesinde ulasilmistir.
Ornegin, Frig ve Urartu uygarhklarinda kazanlarin kullanimina, Roma uygarliginda ise seyyar ocaklarin
kullanimina rastlanilmistir. Medeniyetlerin atesi kullanarak gelismesi sayesinde giiniimiiz mutfak
ekipmanlari, yontemleri ve teknikleri bugiinkii halini almistir. Pisirme yontemleri ve teknikleri; farkli
toplum ve cografyalarda farkli yemeklerin olusmasini saglamistir. Her ne kadar ayni ydntemler
kullanilsa da yemeklerde kullanilan {irtinlerin farkliligi, tadi, dokusu ve kokusu o boélgenin kimligini
olusturmaktadir (Albustanlioglu, 2021). Arkeolojik kazilardan elde edilen bilgiler 1s18inda pisirme
yontemleri ve mutfak arag gerecleri ile ilgili 6rneklere rastlamak miimkiindiir. Gegmisin izleri sayesinde
glinimiizde kullanillan yontemlerin ve ekipmanlarin gostermis olduklari gelisimleri ve tarihleri
incelenebilmektedir.

Nagidos’ta Arkaik, Klasik ve Hellenistik donemlere ait yapilan kazi caligmalarinda birgok
mutfakta ve pisirmede kullanilan kaplara rastlanilmistir. Mutfak alaninda yemekleri hazirlama ve
depolama islemlerinde kullanildig1 belirlenen mortarlar ve pithoslar bulunmustur. Mortarlar, gidalar
karistirmada ve 6gilitmede en sik kullanilan kaplardir; pisirilmis topraktan ve tastan yapilan cesitleri
bulunmaktadir. Pithoslar, depolama alanlarinda kullanildig: diisiiniilen kap ¢esitleridir (Kdrsulu, 2015).

Pigsirme kaplar1 ise yemeklerin pisirildigi ve dayanikli hamurdan yapilan kaplardir. Testiler,
amphoralar, chytralar, lopaslar, tagenonlar ve kapaklar pisirmede kullanilan kazilarda elde edilen baglica
kaplardir. Testiler, dik kenarli ve kisa boyunludur. Amphoralar, disa ¢ekik agizli ve omzunda iki adet
kulpu bulunur. Chytralar, derin ve kiiresel govdelidir. Lopaslar, s1g ve kapakli olup, kizartma ve kisik
ateste pisen yiyecekler i¢in kullanildig: diisiiniilmektedir. Tagenonlar, lopaslara gore genis ve sig bir
bicime sahiptir ve sote veya firinda yapilan yemekler i¢in uygun kaplardir. Ayrica kazilarda iki tip kapak
bulunmus ve bu kapaklarin lopaslarla birlikte kullanildig1 disiiniilmektedir (Koérsulu, 2015).

3.3. Depolama ve Muhafaza Yontemleri

Besinlerin iiretilmesi kadar saklanmasi da biiyiik 6nem tagimaktadir. Daha sonra tiiketime hazir
halde bulunmalar1, kig mevsiminde bulamayacaklart iiriinleri kisin tiiketebilmek ve tiriinleri bozulmadan
tilkketebilmek i¢in insanlar depolama ve muhafaza yontemlerini gelistirmislerdir. Besinlerin bozulmast,
gidalarin tiiketilemeyecek hale gelmesine ve insan sagligi iizerinde olumsuz sonuglar dogurmasina
sebep olmaktadir. Ornegin, mikroorganizmalar besin yapilarini bozarak iiriinlerin bozulmasina neden
olmaktadir. Bu mikroorganizmalar; kiif, mantar, bakteri, enzimler ve parazitler olabilmektedir. Cesitli
hastaliklara veya gidanin bozulmasina sebebiyet veren mikroorganizmalar uygun saklama sartlariyla
Onlenebilmektedir. Ayrica gidalarin sicakliga, neme, 1s18a, oksijene ve darbeye maruz kalmalar
bozulmalarima sebep olabilmektedir. Ortam kosullar1 dikkate alinarak uygun depolama sartlar
saglanirsa bu sorunlar ortadan kalkarak gidalarin bozulmalar1 engellenebilmektedir (Acar, 2019).

Gidalarin bozulmasina sebep olan bu unsurlarin ortadan kaldirilmasi, besinlerin korunmasinda ve
saklanmasinda biiyiik 6neme sahiptir. Insanoglu da bu sorunlar1 ortadan kaldirmak igin saklama
yontemleri gelistirmistir. Her toplum, kendi ihtiyacina ve kiiltiiriine gore farkli depolama yontemleri
gelistirmistir (Kaya, 2020). Bu yontemler arkeolojik kazilardan da elde edilen bilgilere gore; kurutma,
fermantasyon, ambarlar, sogukta depolama, tuzlama ve tiitsiileme gibi yontemleri kapsamaktadir (Acar,
2019). Bu yontemlere dair bilgilere Tablo 2’de yer verilmistir.
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Tablo 2
1lk Caglarin Depolama ve Muhafaza Yontemleri
Gida
Muhafaza Aciklama Kullanim Alam Arkeolojik Bulgular
Yontemi
En eski saklama yontemidir Gufles ve riizgar a}rgcﬂlgl}:lzt; . Siimerler meyveleri dizerek;
(Unver Algay vd., 2015). bugday ve arpa gibi tahil tirlinleri; . N
. : IR o Misirhilar ise balik ve kiimes
Besinlerdeki suyun izlim, incir, elma ve armut gibi .
. ’ 1 hayvanlarini giineste
Kurutma uzaklastirilmasi ile meyveler; et, balik ve tavuk gibi
: . kurutarak muhafaza
mikroorganizmalarin hayvansal gidalar kurutularak uzun . P o
. .. .. - etmislerdir (K6kmen Seyirci
gelisemeyecegi alan stire dayanmalar1 saglanmaktadir vd., 2018)
olusturulmasidir (Sayiner, 2023). (Kokmen Seyirci vd., 2018). ” '
. e Antik¢ag’da deniz suyu
Eski ve eﬂ?lh b1r. yoptem olan. buharlagtirilarak tuz elde edilmis Misirlilar’a ait tuz liretim
tuzlama y6ntemi, mikroorganizma . - S
Tuzlama .. . f ve muhafaza yontemi olarak tesislerine ulasilmigtir
iremelerini engellemektedir N .. N T
o Ry kullanilmigtir (K6kmen Seyirci (Kokmen Seyirci vd., 2018).
(Kokmen Seyirci vd., 2018).
vd., 2018).
Bitkisel ya da hayvansal {iriinlerin ~ Neolitik ¢ag’dan itibaren dénem Gobeklitepe'de tahlll,a rn bira
S . o yapiminda kullanildigi,
dogal stireglerle veya bazi insanlart siitii fermente ederek
LT . . - Mezopotamya ve
Fermantasyon kiiltlirlerin eklenmesiyle yapilan peynir ve yogurt olarak 1l
. P N . Kafkasya’da ise sarap
bir muhafaza tiiriidiir (Karagil, kullanmiglardir (Kokmen Seyirci e A
2013) vd., 2018) iretimi yapildigi bilgisine
' ” ’ ulagilmustir (Karagil, 2013).
Gudalarin dumanla aroma, tat Et ve peynir iizerinde {{om.a donf:m}nde peynirler
. . uyguladiklarina rastlanmigtir. Ayn1  {izerinde tiitsiileme
- kazandirilmasi ve mikroorganizma . . -
Tiitsiileme e . pt zamanda tuzlama ile birlikte de yapildigina
yiikiiniin azaltilmas islemidir R o . . .
(Kundake1, 1979) kullanmiglardir (Kokmen Seyirci ulagilabilmektedir (Kokmen
¢ : vd., 2018). Seyirci vd., 2018).
- S Mezopotamya ve Hitit
Kis aylarinda yagan kar ve buz Magaralar, tas duvarlarla} geyrllmls donemlerine ait tabletlerde,
< kilerler ve kuzey cephesi {irlinleri N .
Sogukta kullanilarak gidalar muhafaza N - buzlarin daglardan getirilerek
. > .. sogukta muhafaza etmek igin .
Depolama edilmistir (Kokmen Seyirci vd., R . buz evleri yapiminda
kullanilan diger yontemlerdir 5 .
2018). (Kokmen Seyirci vd., 2018) kullanildig1 belirtilmistir
yireLve, ' (Kdkmen Seyirci vd., 2018).
Kapadokya ve Trakya
Eski ¢aglarda gidalarin Yeralti ambarlart, silo benzeri bolgelermde yeralti
bozulmasini engelleyen; asir1 sicak .. . magaralart kullanilirken,
- N ambarlar, kiipler ve kerpicten : X .
ve soguklardan, boceklerden ve i Ispanya’nin ¢evresinde
Ambarlar . depolar gibi depolama alanlari
kemirgenlerden koruyan gida bulunmustur (Kokmen Seyirci vd kuyular1 gidalar1 muhafaza
muhafaza alanlaridir (Kékmen 2018) 3 y 7 etmek i¢in kullandiklar
Seyirci vd., 2018). ’ anlagilmigtir (Kokmen
Seyirci vd., 2018).
4. TARTISMA

Paleolitik donemde atesin bulunmasi ile insanoglu, avladiklari hayvanlar1 ve yemesi zor besin

maddelerini ateste pisirerek bu yiyeceklerin tiiketimini ve sindirimini daha kolay bir hale getirmistir. Bu

gelisme yiyecekleri pisirme olgusunu ortaya ¢ikarmig ancak giinliik hayatlarmni idare etmekle sinirh

kalmistir. Neolitik ve Kalkolitik doénemlerde yerlesik hayata gegilmesi tarim ve hayvanciligin

gelismesini saglamistir. Bu faaliyetlerin gelismesi sayesinde bitkisel ve hayvansal {riinlerde artis

saglanarak tiretimin ve tiikketimin arttig1 anlagilmaktadir. Yerlesik yasam ile insanlarin kullandig1 ocak

ve firinlarin sabit hale gelmesi ilk pisirme tekniklerinin ortaya ¢ikmasina olanak tanimstir. Kalkolitik

donemde, Neolitik doneme kiyasla daha ileri seviye pisirme teknikleri kullanilmis ve gesitlendirilmistir.
Bu durum pisirme tekniklerinin yeni bilgiler 6grenildikce gelistigini gostermektedir. Erken Tung Cagi
ile kentlesmenin gelisimi kiiltiirel anlamda yeni bir donemin kapilarin1 agmistir. Bu gelisim mutfak
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kiiltiiriinii de etkilemis ve yeni muhafaza tekniklerinin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Hititler doneminde
bir¢ok yeni iiriin kesfedilerek tiiketilmis ve bu kesifleri yazili kaynaklara aktarmiglardir. Gelismis devlet
yapist olusmus ve bu sayede diger donemlere gére mutfak alaninda yenilik¢i gelismeler ortaya
koyabilmiglerdir. Bu donemde restoranlarin acgilmasi buna en iyi orneklerden biridir. Donemlerin
bagindan itibaren pisirme yontemleri ve tiiketilen besinler degiserek ve geliserek mutfak kiiltiiriini
cesitlendirmis ve giliniimiize kadar gelmesini saglamistir.

Pigsirme tekniklerinin yam sira kullanilan mutfak arag-gerecleri de donemlerin gastronomi
anlaminda ne kadar gelistigini gdstermektedir. insanoglu yasaminin baslangicinda aga¢ kabuklarindan
ve genis yaprakli bitkilerden tabak yaparak yiyeceklerini tiikketmislerdir. Paleolitik doneme gecisle
birlikte bu malzemelerin tastan yapilmaya baslandig1 anlasilmaktadir. Tas aletlerin kullanimi, ocak izleri
ve ilk toprak kaplarin kullanimi beraberinde getirecegi yeni donemlerin altyapisini olusturacaktir.
Neolitik donemde tastan yapilan malzemeler yerini daha kolay sekil alabilen kilden yapilmis tiriinlere
birakmustir. ilerleyen zamanlarda insanlar kullandiklari iiriinlerin daha kullamslh olmasi icin atese
dayanikli canak-¢comlek iiretmeye baslamistir. Ogiitme taslarinin ilk ilkel 6rnekleri Paleolitik donemde
goriilse de gelisimi Neolitik ddsnemde olmus ve ekmek iiretimine bu dénemde gecilmistir. insanlar tastan
ve kilden yapilan bu malzemeleri gelistirerek Kalkolitik ve Erken Tun¢ donemlerinde bakir ve metal
kullanimina ge¢mislerdir. Bakir ve metalin diger kullanilan malzeme yapilarindan daha dayanikli ve
1s1y1 daha iyi gecirgen olmasi pisirme tekniklerinin gelismesini ve ¢esitlenmesini saglamistir. Bakir ve
metalin kullanilmaya baslanmasi yemeklerin kontrollii pisirilmesini sagladig1 i¢in gastronomik anlamda
onemli bir adim olmustur. Hititler ise, diger donemlere ait ekipmanlarda kullanilan malzemeleri
kullanmaya devam etmis ancak bu malzemeleri ileri bir seviyeye tasidiklar1 goriilmiistiir. Gelisen bu
tiriinler islevsel olmalar1 sebebiyle giiniimiizde halen kullanilmaktadir.

Depolama ve muhafaza teknikleri de olduk¢a 6nemli bir diger etkendir. Bu teknikler besinlerin
uzun siire korunmasini ve taze kalmasini saglayan 6nemli uygulamalardir. Tarih dncesi donemlerde de
varligini stirdiiren bu teknikler daha ilkel yontemlerle kullanilmaya baglanmistir. Her dsnemde oldugu
gibi tarih Oncesi donemlerde de besinlerin saklanmasi ve taze tiiketilmesinin 6nemli oldugu
anlagilmaktadir. Bu yontemlerin ilk ve en eski muhafaza teknigi kurutmadir. Paleolitik donemde giines
ve riizgarin yardimi ile kurutma islemi yapilmaya baslanmis ve besinler muhafaza edilmistir. Neolitik
donemde tarimin baglamasi tahil {iretiminde artis saglamis ve tahillarin muhafaza edilebilecegi alanlara
ihtiya¢ duyuldugu anlagilmigtir. Kurutma isleminin dis etkenlere karsi yeterli olmadig1 anlagilarak
tahillar1 korumak amaciyla kiipler, yeralt1 depolar1 ve ambar benzeri yapilar insa ederek tahillarin uzun
siire dayanmalarini saglamiglardir. Diger donemlerde de bu yapilar kullanilmaya devam edilmis ancak
gelistirilmis ve sistematik bir hale getirilerek ilerlenmistir. Hititler doneminde devlet yapisinin olugmasi,
depolama ve muhafaza yontemlerinin planl bir sekilde ilerlemesini kolaylastirmistir. ilk yerlesik hayata
gecis ile depolama ve muhafaza yontemleri kalici hale gelerek giiniimiize kadar gelmeyi basarmistir.

Donemler arasinda gergeklesen kiiltiirel aktarim sayesinde pisirme tekniklerinde, ekipmanlarda
ve muhafaza tekniklerinde her zaman bir ilerleme ve cesitlenme kaydedildigi goriilmektedir. Bu
ilerlemeyi iklim, iiriin ¢esitliligi, ihtiyaclar ve kiiltiir gibi faktorlerin sagladigi goriilmektedir. Yemegin
yalnizca karmn doyurma araci olmadig1 aym zamanda bir kiiltiirii olusturdugu anlagiimaktadir. Ornegin,
Hititler doneminde yemeklerin ritiiel gibi faaliyetlerde kullanilmasi yemege duyulan 6nemi ve saygiy1
on plana ¢ikarmistir. Glinimiizde de yemek sosyal, kiiltiirel, biyolojik ve dini konular bakimindan
oldukga 6nemli bir konuma ve degere sahiptir. Arkeoloji de bu asamada devreye girerek gegmisin
izlerini ve degerini gastronomiye sunmaktadir. Bu izler giiniimiiz pisirme tekniklerini, ekipmanlarini ve
muhafaza tekniklerinin nasil olustugunu gostermektedir. Gilintimiizde kullanilan teknikler ve
ekipmanlarda gegmisten bu yana nasil bir evrim gegirdigini ve sistematik bir sekilde ilerleyisini gozler
Oniine sermektedir.
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5.SONUC

Insanlhigmn varhigindan itibaren beslenme olgusu, énemli bir yere sahiptir. insanoglu lesgilik,
avcilik ve toplayicilik donemlerinden itibaren beslenme, kiiltiir, inan¢ ve saglik alanlarinda 6nemli
adimlar atmigtir. Bu dénemlerde kisitl yiyecekler ile beslenme ihtiyaglarini kargilayan insan toplumu;
tarimin baslamasi ile bitkileri, hayvansal gida tiriinleri olan siit, bal, peynir vb. gidalar1 kullanmay1
Ogrenmis ve cok cesitli beslenme kiiltiiriine gecis yapmustir.

Tarih Oncesi ¢aglarda, 6zellikle Neolitik donemde yerlesik hayatin baslangici ve ilk kdylerin
olugmast ile yeni tecriibeler kazanilmasini saglamistir. Kazanilan tecriibeleri kiiltlirel etkilesim
sayesinde farkli toplumlar ile paylasarak gelismeler artirilmistir. Bu da ¢evresel kosullarin, gastronomi
alaninda yapilan faaliyetleri degistirdigine ve gelistirdigine dikkat cekmektedir. Tarih Oncesi gaglar
temel besinlerin kullanimi, yemeklerin hangi tekniklerle hazirlandigi, kullanilan mutfak arac-gerecleri,
depolama ve saklama yontemleri sayesinde giiniimiiz gastronomisine yol gosterici olmustur. Ayrica
donemlerin mutfak kiiltiirleri, yetistirdikleri gidalar, depolama yontemleri, yemekleri hazirlama
yontemleri, kullandiklart ocaklar, firinlar ve kap-kacaklar o zamanin sartlartyla ilkel yontemler ile
bulunmus olmasina ragmen giiniimiize kadar gelmis ve gelismistir.

Arkeoloji sayesinde elde edilen kazilarda bulunan bulgular gastronomiye 6nemli veriler sunarak
toplumlarin mutfak alaninda yapmis olduklar1 gelismelerin 6grenilmesine olanak tanimistir. Kazilarda
bulunan mutfak malzemeleri, yemek alanlari, dini ritiielleri ve gidalar giiniimiize 6rnek olmus ve
gelistirilebilmesine katki saglamistir. Arkeoloji, gastronomi alaniyla birlikte caligsarak gegmisin izlerini
giinlimiize ulagtirmaya devam etmektedir. Ayn1 zamanda arkeoloji, gastronomik faaliyetlerin evrimini
net bir sekilde ortaya ¢ikartmaktadir.

Bu ¢alismada da tarih dncesi ¢aglarin beslenme bigimleri, pigirme teknikleri, koruma yontemleri,
kullandiklar1 arag-gerecler ve Onemli gelismeler hakkinda bilgiler verilerek arkeoloji sayesinde
gastronomi bilimine saglanan katkilar incelenmistir. Tarihi ¢aglar arasinda gastronomi faaliyetlerinin
zaman igerisinde gosterdigi gelisim ortaya konmustur. Eski ¢aglardan itibaren gelmis olan gidalar,
pisirme teknikleri ve depolama yontemleri gilinlimiizde kullanilmaya devam edilmektedir. Aymi
zamanda benzer formlarda kaplar, ocaklar ve firinlar da hala kullanilmaktadir. Glinliimiizde de ayni
iirtinlerin kullaniminin gériilmesinin sebebi dayanikli, ihtiyaglar1 karsilayan, teknolojiyle gelisen ve
kiiltiirel unsurlar ile birleserek giintimiize kadar gelebilmesidir. Bu iirlinler ge¢misin ihtiyaglarina yanit
vermis ve zaman igerisinde geliserek giiniimiizii kurtaran tiriinler olmuslardir. Sonug itibariyle mutfak
kiiltiiriiniin ge¢misi eski caglara dayanmakta ve kazilar sayesinde de her gecen giin yeni bilgiler
Ogrenilerek gastronomiye yeni katkilar saglanmaktadir.

Etik Beyan

Bu calisma (10/12/2021 tarih ve 2021/586 say1li Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Bagkanligi Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel arastirma ve yayin etigi
kurallarina uygun olarak hazirlanmigtir.

Yazar Katkilan
Yazar 1’in makaleye katkisi %50, Yazar 2’nin makaleye katkis1 %50’dir.

Finansman

Caligma igin finansman destegi alinmamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da {giincii taraflar agisindan c¢alismadan kaynakli ¢ikar catigmasi
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bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Calismanin Siirdiiriilebilir Kalkinma Amagclar1 kapsaminda yapilmamis olsa dahi kiiltiirel mirasin
korunmasi ve gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligi a¢isindan katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: Gastronomy is not merely about the preparation and consumption of food; it is also a
scientific discipline that shapes the culture, history, production methods, and social structures of societies.
Archaeology, through excavation work, uncovers information about the foods, cooking methods, and materials
used by past societies, thereby contributing to our understanding of food cultures. The convergence of gastronomy
and archaeology enables a more comprehensive examination of the culinary cultures of past societies.
Archaeological findings from various periods, ranging from prehistoric communities to early civilizations, provide
important insights into developments in dietary habits, cooking techniques, and food preservation methods. In this
context, this study aims to evaluate the contributions of archaeological findings to gastronomy and to examine
their role in understanding the development of historical cuisines and cultural heritage.

Method: In this study, a literature review was conducted to assess the contributions of archaeological
findings to the field of gastronomy, and the results were compiled into a review article. As part of the study,
archaeological data from various historical periods were examined; dietary habits, cooking techniques, the tools
and utensils used, and developments in food preservation methods were evaluated from a gastronomic perspective.
In this context, the study emphasizes that a comparative analysis of these periods is significant for the contributions
it can make to the literature. Accordingly, the similarities and differences in gastronomic activities across
prehistoric periods were examined.

Findings: In the Findings section, the contributions of archaeological findings to the field of gastronomy
were evaluated based on the data obtained from the literature review. Cooking methods, kitchen tools and utensils,
storage and preservation techniques, and changes in dietary habits during the Paleolithic, Neolithic, Chalcolithic,
Early Bronze Age, and Hittite periods were examined. Additionally, the development of culinary culture and its
effects on cultural transmission were evaluated.

Discussion: Since prehistoric times, there have been significant developments and changes in dietary
habits, cooking techniques, the tools and equipment used, and food preservation methods. With the mastery of fire
during the Paleolithic era, cooking food made digestion easier and contributed to the emergence of the first cooking
techniques. During the Neolithic and Chalcolithic periods, the transition to agriculture and a settled lifestyle began,
and livestock farming developed. Additionally, production diversity increased, and cooking techniques became
more systematic. In the Early Bronze Age, the influence of urbanization led to the development of new practices
in culinary culture, and food storage and preservation methods diversified. During the Hittite period, the existence
of written sources ensured that information regarding culinary culture has survived to the present day. Thanks to
written sources, the examination of information from ancient periods allows us to understand how modern culinary
structures were formed. Furthermore, the transition to the use of stone, clay, copper, and metal in kitchen utensils
enabled a more controlled progression in cooking processes, thereby contributing to the development of
gastronomy. Significant advancements in storage and preservation methods—another key factor—occurred
throughout the eras. Practices that began with drying methods evolved over time into a more systematic structure
involving salting, fermentation, smoking, cold storage, and granaries. The findings reveal that cultural transmission
across eras played a significant role in the formation and development of culinary culture.

Conclusion: In conclusion, archaeological findings provide important and valuable insights into the dietary
habits, cooking techniques, kitchen tools, and food preservation methods of past eras. Starting with prehistoric
times, the transition to a sedentary lifestyle, the onset of agricultural activities, and cultural interactions have played
a significant role in shaping culinary culture. When examining these periods, it is evident that people gradually
developed and discovered new methods in cooking techniques, equipment, and storage practices. Furthermore, it
is clear that archaeological data not only explains people’s lifestyles but also contributes to the understanding of
the history and culture of gastronomy. Thanks to archaeological excavations, new findings and information are
uncovered every day, contributing to the field of gastronomy.

Recommendations: In this regard, it is believed that a more comprehensive examination of the
interdisciplinary relationship between archaeology and gastronomy in future studies will contribute to the
literature. Increasing collaboration between the fields of gastronomy and archaeology can contribute to the
advancement of research in the field of archacogastronomy. Reenacting findings from archaeological excavations
using experimental archaeology methods can contribute to a better understanding of historical cooking techniques.
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