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On Soz

Bilimsel aragtirmalarin  disiplinler aras1 etkilegimle zenginlestigi
giiniimiizde, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alan1 yalmzca yiyecek-igecek
tiretimi ve titketimiyle sinirl kalmayip; kiiltiirel mirasin korunmasi, turizmde
stirdiirtilebilirlik, gida bilimi, tiiketici davraniglari ve toplumsal kimlik gibi
genis bir perspektifte ele alinmaktadir. Bu baglamda hazirlanan Gastronomi
ve Mutfak Sanatlart Uzerine Giincel Aragtirmalar — VII kitabi, alanin farkh
boyutlarini akademik bir bakig agisiyla irdeleyen 6zgiin galigmalart bir
araya getirmektedir. Kitapta yer alan boliimler, Gaziantep’in gastronomik
lakap kiiltiiriinden Azerbaycan mutfaginin unutulmaya yiiz tutmusg
yemeklerine; kerevizin fitokimyasal bilesiminin gida bilimi ve gastronomiyle
iligkilerinden, aronya meyvesinin iglenmis gida iirtinlerinde yaban mersinine
alternatif olabilme potansiyeline; gastronomi turizminde gevrimigi sikayet
davraniglart ve hizmet telafisi uygulamalarina kadar genig bir yelpazede
giincel konular1 kapsamaktadir. Bu gesitlilik, gastronomi disiplininin hem
kiiltiirel hem de bilimsel yonlerini biitiinciil bir gekilde ortaya koymaktadr.
Bu eser, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda galigan akademisyenler,
aragtirmacilar, lisansiistii 6grenciler ve sektor profesyonelleri igin degerli
bir kaynak niteligi tagimaktadir. Kitapta sunulan g¢aligmalar, gastronomi
biliminin kiiltiire] kimlik, toplumsal hafiza, fonksiyonel gidalar ve turizmde
hizmet kalitesi gibi farkli boyutlarini ele alarak literatiire katki saglamay1
amaglamaktadir. Sonug olarak, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Uzerine
Giincel Aragtirmalar — VII kitabi, gastronomi alanindaki giincel aragtirmalar:
bir araya getirerek disiplinin gelisgimine katki sunmakta, kiiltiirel mirasin
korunmasina ve gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligine yonelik 6nemli
bir akademik adim olarak degerlendirilmektedir.
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Bolum 1

Lezzetin Lakabr: Gaziantep’te Gastronomik
Degerlerin Kiiltiirel Kimlik Uzerinden
Okunmast!

Elif Demir?
Kiibra Pektag?
Ali Sen*

Ozet

Gaziantep deyince akla ilk gelen unsurlardan biri gastronomidir. Bu galigmada,
toplumsal hafizanin bir pargast olan Gaziantep ilinde kullanilan gastronomik
lakaplarin kiiltiirel mirasin aktarimindaki roliinii ortaya koymak amaglanmugstir.
Aragtirma amacini kargilamaya yonelik ilk olarak ikincil verilerden yararlanilmig
ve konuyla alakali her tiirlii belge ve sosyal medya platformlarinda (Facebook,
X, Instagram, Eksi Sozliik) ve web sitelerinde yer alan gastronomik lakaplar
01-30.04.2025 tarihleri arasinda “Gaziantep”, “Lakap”, “Antep Lakaplar1”,
“Gaziantep Lakaplar1” anahtar kelimeleri irdelenmistir. Elde edilen verilere
frekansa bagli olarak kelime bulutu analizi yapilmistir. Daha sonra da uzun
yillardir Gaziantep’te yagayan bireylerle 10.02.2026 - 01.04.2026 tarihleri
arasinda goriigmeler gergeklestirilmigtir. Elde edilen verilere caligma amacina
uygunlugu goz 6niinde bulundurularak igerik analizi uygulanmugtir. Analizler
neticesinde Gaziantep’te kullanilan lakaplar arasinda gastronomiyle iligkili
olanlarin da 6nemli oldugu anlagilmistir. Elde edilen verilere gére Gaziantep’te
sosyal yasant1 igerisinde yerel kiiltiire dair 6gelerin yogun sekilde kullanildigt,
gastronomik lakaplarin kiiltiirel bir deger oldugu ve gastronomiyi sadece
mutfak 6zelinde degil, halk dili ile de yasatabildikleri ve gastronomik lakaplarin
kent kiiltiiriinii 6ne ¢ikarmada 6nemli olabilecegi sonucuna ulagilmigtir.
ﬂgili tespitlerden hareketle gastronomik lakaplarin kiiltiirel bir deger olarak
stirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi igin ¢esitli Oneriler sunulmusgtur.

1 Bugahsma, 25. Ulusal Tirizim Kongresinde sunulan “Lezzetin Lakabi: Gaziantep’te Gastronomik
Degjerlerin Kiiltiivel Kimlik Uzerinden Okunmasy” adly bildivinin, otwrum sasmda alman geri
bildivimler dogrultusundn temel bulgular: iizerinden kapsamann genisletilerek gelistivilmas halidir:

Dr. C)gr. Uyesi ,Mardin Artuklu Universitesi, elifdemir@artuklu.edu.tr, 0000-0003-2314-1300
3 Doktorant Mersin Universitesi, pektaskubra7@gmail.com, 0000-0002-9862-3200
4 Dr. Ogr. Uycsi Konya Selguk Universitesi, ali.sen@selcuk.edu.tr, 0000-0002-4310-362X
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1.Girig

Tarihsel akig dahilinde toplumlarin sosyal olarak biitiinliik igerisinde bir
arada yagadiklar1 ve birbirlerini tanimak igin belli bir semboller kullandiklar1
bilinmektedir. Toplumlar s6z konusu sembolleri gelecek kugaklara aktarirken,
adeta kelimeleri igleyerek anlatima ayr1 bir iislup katar ve miras unsuru haline
getirerek geleneksellestirir ve kaybolmalarina engel olurlar (Kiilttir Portals,
2020). Bu miras unsurlarindan biri de lakap takma gelenegidir. Kiiltiirel
yozlagmanin ¢ok hissedildigi bu donemlerde dahi lakaplar, hala Tirk
toplumunda kullanilmaktadir (Cebeci, 2022: 128). Lakaplar dil ve kiiltiir
agisindan isimlerle ayni 6zelliklere sahip olsa da lakabr isimden ayiran en
onemli ozellik, beklentilerin yerine kiginin 6zelliklerini yansitmasidir. Yani
lakaplar; toplumun yagam diizeni, diigiince tarzi, kalip yargilari, insanlar arasi
ve toplumsal iliskiler hakkinda ipucu veren unsurlardir (Caliskan, 2022: 112).
Dolaysiyla Tiirk kiiltiiriinde bir gelenek olan lakaplarin; kiiltiiriin korunmasi
ve aktarimi igin 6nemli oldugu séylenebilir (Ozmen, Birsen ve Birsen, 2017;
Cebeci, 2022).

Kiiltiirel mirasin bir unsuru (Ozmen, Birsen ve Birsen, 2017) oldugu
belirtilen lakaplarin literatiirde yiyecek, yemek, yemek unsuru ve meslek
sebebiyle gastronomik degerleri de yansitabildigi ya da bireye bir yiyecek ve/
veya yemege benzetildigi, bir yiyecek/yemege diigkiin oldugu igin gastronomik
degerler igeren lakaplar verilebildigi bilinmektedir (Cosar, 1999; Kabak, 2014;
Caliskan, 2016; Bas ve Giilliidag, 2019; Cebeci, 2022). Buradan hareketle
gastronomik lakaplarin da kiiltiirel mirasin aktariminda 6nemli bir yeri oldugu
sOylenebilir.

Literatiir irdelendiginde (Kabak, 2014; Caligkan, 2016; Cebeci, 2022;
Caligkan, 2022) yiyecek-igecek ile ilgili lakaplarin Tiirk geleneginde siklikla
kullanildigr hatta yiyecek-igecek ile ilgili mesleklerin lakap vermede ilk sirada
yer aldig1 (Bag ve Giilliidag, 2019: 100) ifade edilmistir. Ancak gastronomik
lakaplarla ilgili herhangi bir ¢aligmaya rastlanilmamg olup; toplumsal hafizanin
bir 6gesi olan gastronomik lakaplarin bireyleri betimlemesi, kiiltiirel mirasla
iligkisinin irdelenmesinin gerekliligi aragtirmanin 6nemini ortaya koymaktadir.
Bu dogrultuda da gerek UNESCO vyaraticilar sehri kapsaminda gastronomi
kenti olan gerekse 6ne ¢ikan 6zelligi lakapgilik (Kiiltiir Portali, 2013) olan
Gaziantep’in gastronomik lakaplarinin, kiiltiirel mirasin aktariminda roliiniin
irdelenmesi aragtirmanin amacini olusturmaktadir. Bu amag dogrultusunda
Gaziantep’te kullanilan gastronomik lakaplar, gesitli sosyal medya mecralari
ve web siteleri araciligiyla irdelenecektir.

Lakaplarin gesitli sosyal medya mecralar1 ve web siteleri araciligiyla
irdelenmesinin temel sebebi, kiiltiirel aktarim ve kimlik ingasinda sosyal
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medyanin yeriyle ilgilidir. Ciinkii sosyal medya kimlik inga siirecinde 6nemli
bir yer tutmaktadir (Saribek, 2017: 239; Kaya, 2021: 1404). En iyilerin
paylagildigy, kusursuz bir imaj, zenginlik ve gosterigin ortaya koyuldugu sosyal
medya platformlart; bir sosyal kimlik inga ve platform alanina doniigmiis ve
oraya yiiklenen her bir gonderi (fotograf, yazi, video vs.) “kimlik ingasin1 ve
ideallestirilmig goriintiiyli” temsil etmektedir (Bakiroglu, 2013: 1049-1051;
Siitliioglu, 2015: 127; Demirel ve Karanfiloglu, 2020: 238). Bu dogrultuda
kimlik ingasinda 6nemli olan sosyal medya ve web siteleri araciligiyla Gaziantep
ilinde erigilen gastronomik lakaplar siniflandirilmak iizere igerik analizine tabi
tutulmustur.

2.Lakaplar

Isim verme veya ad takma/adlandirma ihtiyacinin, aitlik ifade etme ve
bilinmeyeni tanimlama gostergesi olarak ilkel insanlardan bu yana siiregeldigi
antropologlarca ortaya konmustur. Bagka bir ifade ile varolustan bu yana
insanoglu, goziiniin gordiigl, elinin igaret ettigi her canliyr ve nesneyi,
adlandirma yoluna gitmistir (Isitkhan, 2008: 7; Hasbay, 2019: 35). Tiirk
kiiltiiriinde de Orta Asya’dan bu yana siiregelen bir folklor olay1 olarak ad
verme, ad koyma, ad takma ve lakap takmadan bahsedilmektedir. Tiirklerde
lakap gelenegi ok eski donemlerden beri kullanilagelen bir gelenektir. Kaggarlt
Mahmut, bunun igin “lakap takmak” terimini kullanir (Hasbay, 2019: 28-34).
Arapga kokenli bir kelime olan lakap (Yigit ve Ding, 2023: 837) Tiirk Dil
Kurumu (2025) tarafindan “Gir kimseye, bir aileye kendi adimdan ayre olarak
sonradan takidan, o kimsenin veya o ailenin bir ozelliginden kaynakianan ad”
olarak tanimlanmaktadir. Bir bagka deyisle lakap asil ada sonradan eklenen ve
kiginin herhangi bir 6zelliginden dolay1 ona verilen isimdir (Kabak, 2014: 4).
Bu dogrultuda lakaplar, kiginin daha rahat tanitilmasi veya hatirlanabilmesi
igin adindan 6nce getirilen “tanitic1 bir 6n ad” olarak ifade edilebilir. Lakap
gelenegini milletlerin gogunlugu kullanmaktadir. Ciinkii sosyal bir grubun tiyesi
olmak, baglanacag gruba aidiyetlik gerektirdiginden, her millet kendinde olani
adlandirarak tanima, se¢gme ve siniflandirma eylemini de beraberinde getirir.
Tiirk toplumunda da lakaplarin yaygin bir kullanimi olup (Isikhan, 2008: 7;
Caliskan, 2016: 104); Hamdi Arik “Bizim insanmimaz bivisine yakisan lakabs ‘sak’
diye koyuverir” demistir (Ozdemir ve Erdem, 2016: 248). Dolayustyla lakaplarin
Tiirk toplumu igin 6nemli oldugu soylenebilir. Oyle ki Eski Tiirklerde ad
verme gibi lakap takmanin da ¢ok 6nemli oldugu ve adeta ad takma ile lakap
takmanin birbirini kargilayan ig ige ge¢mis iki terim oldugu bilinmektedir. Eski
Tiirkler, belli bir yaga gelip bir hiiner gostermedigi siirece ona bir isim vermez,
bir kahramanlik yapmast ile hiinerine binaen verilen lakab1 ayni zamanda ismi
olarak kullanilarak taninmasini saglardi (Hasbay, 2019: 34).
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Eski Tiirklerde oldugu kadar Tslamiyet'te de lakap takmamn yaygin oldugu
ifade edilebilir. Her ne kadar Islamiyet'te lakap takmanin hog kargilanmayan
bir eylem oldugu ifade edilse de (Altintag, 2022: 72), Kur’an-1 Kerim’de bizzat
Allah’in lakap taktigr belirtilmektedir. Kur’an-1 Kerim ig¢in Allah “Gmmii’l-
kitab” (kitaplarin anasi) lakabini kullanmaktadir. Mekke sehri Kur’an da
“Ummir’l-kurd” (beldelerin annesi) olarak gegerken, Hz. Muhammed’in
esleri i¢in de Kur’ an, “Gmmi’l -mii ‘min’in” (mi’minlerin annesi) lakabini
kullanmaktadir (Aksu, 2001). Peygamberlere de Kur’an’da gegen ayetlerden ve
tagidiklar1 vasiflardan hareketle gesitli lakaplar verilmistir. Hz. isﬁ’ya “Mesih”,
“Rihw’llah” ve “Kelimetw’llah”, Hz. Ytinus’a “Ziinntin”, Hz. Ya'kib’a “Israil”,
Hz. Ibrahim’e “Halilw’llah” ve Hz. Miisd’ya “Kelimu’llah” lakaplart takilmustir.
Ayrica Hz. Muhammed’e diirtistliigiinden ve giivenilirliginden dolay1 “el-
Emin” lakabi verilmistir (Menekse, 2019: 321). Hatta lakap verme gelenegi
o kadar genig bir alana yayilmistir ki insan diginda canli cansiz varliklara da
lakap verildigi; Hz. Peygamberin devesine Kasva, miraca yiikseldigi binegine
Burak; Hz. Al’nin atina diildiil, kilicina ise Ziilfikar adlarinin verildigi
bilinmektedir (Kalkan, 2020: 200). Bu kadar kadim bir gelenek olan lakap
takmanin bugiin bahsinin azalmasi, kdyden kente gogle birlikte ayni1 kiiltiirtin
paydas: olan insanlar arasinda sosyal ve kiiltiirel paylagimin zamanla yok
olmasi ve bu iletisim kopuklugundan lakaplarin da nasiplenmis oldugu ile
agiklanmaktadir (Altintag, 2022: 35). Eskiden beri siiregelen bu yozlagmalara
ck olarak giintimiizde de Tiirkiye’de kigi adbilim alaninda soyadi, mahlas,
kod ad, lakap gibi tiirlerin ¢ogu kez dikkate alinmadig1; Antroponimin bu
tiirleri derlemesi, kokenlerinin, anlamlarinin ve bu tiirlerin olusumundaki
geleneklerin ortaya konmasi noktasinda heniiz yapacak ¢ok is oldugu ifade
edilmektedir (Hasbay, 2019: 27).

2.1.Gastronomik Lakaplar

Lakaplar, olumlu ve olumsuz lakaplar olarak; kisilere isi ve ugrasi, kisinin
belirgin 6zellikleri, tavir / davraniglari, giyim-kugam ve konusma tarzi, fiziki
oOzrii, eksikligi, hastalig1, sahip oldugu yetenekleri, soyu-etnik kokeni ve soyadi,
bir olaya bagli olarak ortaya ¢ikan, geldikleri yer adindan hareketle, hayvanlara
benzetme yoluyla, askerlik gorevi ile ilgili olarak ve diiskiin oldugu yiyecek ve
igeceklere gore verilen lakaplar olarak literatiirde (Caligkan, 2016: 106-122;
Emet, 2020; Cebeci, 2022: 122-128; Caligkan, 2022: 114-120; Altntas,
2022) kategorize edilmistir. Dolayisiyla kisinin i1 ve ugrasi, belirgin 6zellikleri
veya diigkiin oldugu yiyecek ve igeceklere gore kategorilendirilen lakaplar
arasinda bir yiyecek ve/veya igecege vurgu yapiliyorsa, kiginin igi veya ugras:
bir yiyecek-igecek veya yemekle ya da malzemesiyle ilgiliyse veya kisi bir
yiyecek-igecek unsuruna benzetiliyorsa gastronomik lakaplardan s6z edilebilir.
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Gastronomi tarihsel gelisme stirecinden baglayarak yiyecek-igeceklerin
ozelliklerinin ayrintili olarak anlagilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek glintimiiz
sartlarina uyarlanmasi galigmalarini kapsayan ve ayni zamanda bilimsel ve
sanatsal unsurlara katki saglayan bir bilim dali”dir (Sormaz ve ark., 2018: 41).
Bu dogrultuda gastronomik lakaplar ise “kisileri bir yiyecege, yemege benzetme,
gastronomik unsurlar ile biitiinlegtirme veya mesleginden (asq1, sef, usta vs.)
dolay1 kigilere takilan lakaplar” olarak ifade edilebilir. Bireyin fiziki 6zelligi,
karakteri, davranig sekli ya da meslegi bir yiyecege, yemege benzetilebilir.
Bununla birlikte kiginin meslegi, bir yemek, yiyecek gibi gastronomik unsurlarla
ilgili olabilir ya da gastronomiyi yansitabilir. Bunun da gastronomik lakaplarin
ortaya ¢ikmasina sebep oldugu soylenebilir. Literatiirde bu agiklamay1 destekler
nitelikte kisiye lakap verilirken o kiginin ¢esitli 6zellikleri igerisinde yemek
aligkanliklarinin da 6nemli rol oynadigina vurgu yapilmigtir (Emet, 2020: 438).
Yine literatiirde (Atl1, 2017) gastronomiden hareketle alinan lakaplarin birinde,
kiginin kelle yemegini ¢ok sevdigi ve ¢ok yedigi igin “Kelleci Memed” lakab1
aldig1 ifade edilmektedir. Ayni ¢aligmada “Deli Hasan” lakaplt kisinin aldig:
lakabin hikayesi soyle anlatimaktadir: “Hasan, arkadagslaryla birlikte ava gider:
Avdn oturup yemek yerler. Yemekte sadece kuru ekmek vardw: Sadece kuru ekmekle
karmlarim doywrmak istemezler. O esnadn yakinlarmdan esekle helvacy geciyormaus.
Hasan, helvacidan belva almak igin bir oyun oynar: Crrilgiplak soyunduktan sonva
“Otuz dokuzdum bugiin kerkuma givdim.” diyerek helvacinn yanina gitmis. Siivekl
ziplayavak bu sozii tekrar eder. Hasan’s bu halde goven helvace, “Bu adam delirmis,
kafiys yemis.” diyerek eseqi birakip koye kagmas. Hasan da esekten kafias: kadar
biiyiikliskte helva alyp arkadagslarimm yamna gitmis. Arkadasiarma helvay: nasil
aldyjim anlatmas. Helvace da koyde basima gelenleri anlatmas. Kavsima biv deli
¢oktr, sonra biyle boyle oldu demis. Bu olaydan sonva Hasan’n “Deli Hasan” lakabn
veribmis.” Bagka bir galiymada, kafas1 ¢aligmadigindan ve yemek kepgesine
benzerliginden dolay: kigiye “Sare kondez” (Zazacada sare, kafa; kondez ise
yemek kepgesi demektir) ve vakitli vakitsiz her ortamda yemek yedigi igin kisiye
“cillek” (Zazacada aggozlii) lakab verildigi ifade edilmektedir (Bulukgiray,
2021). Anadolu’nun birgok yerinde bu tarz gastronomik lakap hikayelerinin
yer aldig1 gergeginden hareketle gerek dogrudan gerek dolayli yoldan birgok
lakabin gastronomiyle iliskisi oldugu, bagka bir ifade ile “gastronomik lakap”

oldugu ifade edilebilir.

2.2.Gastronomik Lakaplarin Kiiltiirel Miras ile Tligkilendirilmesi

Lakaplar, kisiye herhangi bir 6zelligi sebebiyle kendi grup kiiltiirii baglaminda
sonradan verilen isimdir. Dolayisiyla lakaplara ¢agrisim kapsiilleri denilebilir
(Kabak, 2014: 11). Fiziki bir 6zellik, karakter yapisi, davranis sekli veya kisinin
bagindan gegen bir olay, meslegi lakabin gevreye uygun mesaji iletecek gekilde
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genellikle tek kelimeyle ifade edilmektedir (Kabak, 2014: 11; Cebeci, 2022:
122-128; Caligkan, 2022: 114-120). Lakaplar genellikle toplum hafizasinda
saklanan ve nesilden nesile aktarilmak amaciyla geleneksellesen bir unsurdur
(Ozdemir ve Erdem, 2016: 257; Bag ve Giilliidag, 2019: 89). Lakaplar kiiltiirel
ve sosyal kimliklerin ingasini, toplum igindeki etkilesimleri, toplum hafizasinda
yer alan sosyal baglar1 giiglendiren ve kiiltiirel kimlikleri pekistiren unsurlardir
(Musluk, 2024: 235). Lakaplar, somut olmayan Kkiiltiire] miras ogeleridir
(Ozmen, Birsen ve Birsen, 2017: 66). Lakaplar gibi gastronomik unsurlarin
da kiiltiire] miras 6gesi oldugu dikkate alindiginda; pisirilen yemeklerin
malzemeleri, pisirme yontemleri, sunumu, tarihsel gelisimi, yemeklerin
tretimi, tiiketim gekli, saklama teknikleri gastronomik unsurlar1 olusturur ve
dolaysiyla kiiltiirel mirasinda kapsamina girmektedir. Hatta literatiirde bu
mutfak kiiltiirleri gastronomik miras olarak ifade edilmektedir (Eren, 2023:
152). Bu gastronomik unsurlar, UNESCO’ya dihil edilerek yalnizca gegmisin
bir yansimas degil, ayni1 zamanda gelecegin de bir anahtari olarak da kargimiza
ctkmaktadir (Caligkan, 2025: 936). Bu dogrultuda gerek lakaplarin gerekse
gastronomik tirtinlerin kiiltlirel] miras unsuru oldugu soylenebilir (Tekeli,
Yildirim ve Catak, 2024: 46). Dolayisiyla gastronomik lakaplarin da kiiltiirel
mirasla iligkili oldugu s6ylenebilir.

Literatiirde lakaplar genellikle bir gelenek (Cosar, 1999; Kabak, 2014;
Caligkan, 2016; Ozdemir ve Erdem, 2016; Cebeci, 2022; Caligkan, 2022)
olarak irdelenmis olup; bazi galismalarda lakaplarin kiiltiirel mirasin (Ozmen,
Birsen ve Birsen, 2017) bir ogesi ya da kiiltiirel aktarima katkis1 (Menekge,
2019) oldugundan bahsedilmistir. Ayni sekilde gastronomik ve kiiltiirel mirasin
irdelendigi galigmalar literatiirde (Agcakaya ve Can, 2019; Ozkan, 2020;
Cihangir, Akmege ve Akmege, 2023; Eren, 2023; Deniz, 2024; Caligkan,
2025) yer almakta ve gastronomi unsurlarinin kiiltiirel mirasin 6gesi oldugu
caligmalarda (Can ve Agcakaya ve Can, 2019: 793; Boyraz ve Sandikg1, 2023:
173) ifade edilmektedir. Ancak literatiirde gastronomik lakaplar ve gastronomik
lakaplarin kiiltiirel mirasla iligkisiyle ilgili caligmaya rastlanilmamigtir. Bu
durum, lakaplarin halk bilimi alaninda kendine daha az yer bulmug oldugu

ile agiklanabilir (Altintag, 2022: 33).

2.3.Gastronomik Lakaplarin Sehri Gaziantep

Gaziantep’te lakap kiiltiirii, bireylerin fiziksel 6zellikleri, davraniglar ve
sosyal evreleriyle dogrudan baglantilidir (Kiiltiir Portali, 2020). Ote yandan
Gaziantep’in gastronomideki yerinin belirgin ve 6nemli oldugu asikardr.
Oyle ki Gaziantep halkinin bolge adlandirmasi yaparken dahi tabiatin bitki
ortiistinii goz 6niinde bulundurdugu ve dut, zeytin, pancar, bostan gibi meyve,
sebze adlarini bolgeye verecek kadar gastronomik unsurlarin belirgin bir yap1
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tagidig1 ifade edilmektedir. Hatta Gaziantep’in kendi lakabr bile gastronomiyle
iligkilidir. Ornegin Gaziantep “Baklava Sehri” ya da “Kebap Sehri” olarak
tanindig ifade edilmektedir (Gaziantep Ekspres, 2025). Bununla birlikte
Kavaklik Semti’nin, adin1 Kavaklik mesire yerinden aldig1 goz oniinde
bulunduruldugunda (Isikhan, 2008: 53), dolayli yoldan dahi kentin birgok
adlandirmasimin gastronomik unsurlar tagidig1 goriilmektedir. Ozdal (2018)
tarafindan Gaziantepli esnaflarin lakaplarini ele alindigr galiymada “Sireci
Memik”, “Un Hayri”, “Kebapgi Old<e§”, “Firinc Kerim”, “Kasap Mehmet”,
“Diirtimcti Memo”, “Kelle Mamed” “Tometos Ahmet”, “Sigko Hasan”, Tosun
Mamed”, “Bey Cuma (Sogan ve sarimsak yemedigi i¢in)”, “Tut Delisi” gibi
lakaplara yer vererek Gaziantep’te gastronomik lakaplarin varhgini gozler
oniine sermigtir. Bu dogrultuda bu ¢aligmanin ana tezi, toplumsal hafizanin
bir 6gesi olan lakaplarin, Gaziantep ilinde gastronomik unsurlarla daha da
pekistigi ve yogun kullanildig1 yoniindedir. Toplumun devamliligi ve toplumsal
kiiltiiriin olugmasinda 6nemli bir unsuru olan kiiltiirel mirasin (Caligkan, 2025:
936) ogesi oldugu diisiiniilen gastronomik lakaplarin, UNESCO yaratici
gastronomi sehri olan ve en belirgin yoresel ozelliklerinden biri Lakap’gilik
olan (Kiiltiir Portali, 2020) Gaziantep 6zelinde irdelenmesi bu aragtirmanin
gerekliligini ortaya koymaktadir. Bu gereklilikten hareketle gastronomik
lakaplarin kiiltiirel mirasla iligkisi, kiiltiirtin gelecege aktarimindaki roliiniin
irdelenmesi de aragtirmanin bir diger amacini olugturmaktadir. Bu dogrultuda
agagida yer alan aragtirma sorularina cevap aranmaktadir.

1) Gastronomik lakaplarin kiiltiire] miras1 aktarmadaki rolii nedir?

2) Gastronomik degerlerin bireylerin betimlenmesindeki rolii nedir?

3.Yontem

Caligma toplumsal hafizanin bir 6gesi olan Gaziantep ilinde kullanilan
gastronomik lakaplarin tespiti ve kiiltiirel mirasin aktariminda roliiniin
irdelenmesi amaglanmistir. Bu dogrultuda ¢aligma nitel aragtirma deseninde
tasarlanmug olup; oncelikle konuyla alakali her tiirlii belge ve sosyal medya
platformlarinda (Facebook, X, Instagram, Eksi Sozliik) ve web sitelerinde yer alan
gastronomik lakaplar 01-30.04.2025 tarihleri arasinda “Gaziantep”, “Lakap”,
“Antep Lakaplar1”, “Gaziantep Lakaplarr” anahtar kelimeleri irdelenmistir.
Elde edilen gastronomik lakaplar kelime bulutu analizine tabi tutulmus ve
Gaziantep ilinde gastronomik lakaplarin yeri tespit edilmeye galigilmugtir.
Ardindan konunun derinlemesine anlagilmas igin yar1 yapilandirilmig goriisme
teknigi kullanilarak veriler toplanmigtir. Aragtirma evrenini uzun yillardir
Gaziantep’te yagayan bireyler olusturmaktadir. Caligmanin gegerliligi, nitel
aragtirmalarda yaygin olarak benimsenen uzman goriigli ve veri tiglemesi
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(triangulation) yontemleri ile desteklenmistir. Bu dogrultuda kuramsal
veriler, yazarlarin tecriibeleri, katilimei ifadeleri, literatiir ve uzman goriisii
Olgiitlerinden yararlanilmigtir. Ayrica aragtirma siireci agik ve detayh olarak
ifade edilmistir. Aragtirmada goriigme sorular literatiirden hareketle (Caligkan,
2016: 106-122; Sormaz ve ark., 2018; Emet, 2020; Cebeci, 2022: 122-128;
Caligkan, 2022: 114-120; Altintag, 2022) gelistirilmis olup bir goriigme
formu olusturulmustur. Goriisme formu, uzman goriigiine (3) bagvurularak
gelistirilmigtir. Uzman goriigleri dogrultusunda, goriigme formunda yer alan
agik uglu sorular agagida belirtilmigtir. Ayrica katilimcilarin yagi, cinsiyet,
egitim diizeyi meslek, Gaziantep’te yagama siiresi ve gastronomik lakabini
ogrenmeye yonelik sorular da formda yer almugtir.

1. Sahip oldugunuz gastronomik lakap nasil ve ne zaman ortaya gikt1?

2. Bulakabin; bir yiyecek, yemek, meslek ya da Gaziantep mutfak kiiltiiriiyle
iligkisini agiklar misiniz?

3. Bu lakapla anilmanin sizde uyandirdig: hisler nelerdir? Zaman iginde

bu hislerinizde bir degigiklik oldu mu?

4. Cevrenizdekiler lakabimzi genellikle hangi amagla kullaniyor (saka, sevgi,
saygl, alay vb.) ve bu, size bakiglarini veya yaklagimlarini etkiliyor mu?

5. Gaziantepli olmayan biri size bu lakapla seslendiginde neler hissedersiniz?

6. Kendi lakabinizi bagka birinin de kullandigini duydugunuzda
neler hissedersiniz?

7. Kendi lakabiniz tizerinden bir degerlendirme yaptiginizda sizce
gastronomik lakaplar, Gaziantep’e 6zgii kiiltiirel kimligi ve mutfak
mirasini ne derece yansitmaktadir?

8. Gaziantep’teki gastronomik lakaplarin geng kugaklara aktarilmast igin
neler yapilabilir?

9. Sizin gastronomik lakap hikdyenize benzeyen unutamadiginiz bagka
bir lakap hikayesi varsa paylagir misiniz?

Goriigme sorular belirlendikten sonra Mardin Artuklu Universitesi
06.02.2026 tarihli toplantisinda 240134160 sayili karar ile etik kurul izni
alinmistir. Arastirmada kasti 6rnekleme teknigi kullanilmugtir. Aragtirmada
veriler 10.02.2026 - 01.04.2026 tarihleri arasinda Gaziantep’te yasayan
bireylerden toplanmig olup; elde edilen verilere igerik analizi uygulanmustir.
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4.Bulgular

Caligmanin bulgular kisminda ilk olarak Gaziantep ilinde yaygin olarak
kullanilan lakaplar taranmug; ardindan, bu lakaplar igerisinden gastronomik
igerikli olanlar belirlenmig ve kelime bulutu analizi yapilmistir.
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Kelime bulutu analizi incelendiginde, siklik orani en fazla olan lakaplar
igerisinde “kelle” dikkate deger bir diger lakaptir. Clinkii Gaziantep, beyran
gorbasinin yani sira kelle paga ile de 6n plana gikan bir kenttir (Karatag vd., 2023:
114). Bu yogun kullanimin lakaplara yansimast ise olduk¢a dogaldir. Bunun
yani sira “bahdeniz” lakab: dikkate degerdir. Manav, market ve sokak sokak
gezen tablacilarda giinliik taze satilan bahdeniz (maydanoz) halk tarafindan ¢ok
sik tiiketilmektedir. Oyle ki Gaziantep’te esnaf arasinda sik kullanildig tespit
edilen ve tembelligi konu edinen atasozlerinin birinde “Egegin gonliine kalsa
bir bag bahdenizi gétiirmez” seklinde kullanimi meveuttur (Ozdal, 2023: 283).
Bunun yani sira “Pendir” lakabinin 6n planda ¢tkmasi beklenen bir sonugtur.
Nitekim Antep Pendiri, kahvaltida, boreklerde ve tatlilarda Gazianteplilerce
siklikla tiiketilen yoresel ve organik triinlerdendir (Yalinz, 596). Bu yogun
kullanimin halk arasinda lakaplara da yansimig olmasi ise olasidir.

“Bigake¢1” lakabr degerlendirildiginde, Gaziantep’in tarihi Bakircilar
Cargisr'nda, bigak¢ilik mesleginin yaygin oldugu ve yarim asirt agkin yillardir
hala meslegini icra eden esnaflarin oldugu bilinmektedir (Korkulutas, 2019).
Bunun yani sira Kemikli Bedesten *de 3 nesildir bigak yapan ve bileyen ustalarin
oldugu ifade edilmektedir (Lezzet Safari, 2021). Ote yandan Gaziantep yerel
haber kanallarinda “75 Yasmdaki Bigak Ustase 65 yildw Meslegini Severek Yopryor”,
“Korelmas Bugaklar Bilenmeyi Bekliyor”, “Bileyicilik Meslegi Son Demlerini Yagwyor”,
“Bugakgilarda Kurban Bayram Mesaisi”, “Aswhk Diikkdnda Baba Ogulun
Bigak Mesaisi”, “Kurban bayrams bigakeilarin yiiziini giilldiivdii”, “Bigaklar
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Bayrama Hazwlanwor”, “Bigak Ustalarmn Umudu Gelecek Bayrama Kaldy”,
“Kurbanin Kabul Olmast Onlavin Ustalyjina Bagh”, “Byak Bileme Ustalar
Bayrama Hazirlanwyor” haberlerine gok sik rastlanmakta ve bigakgilarin kentteki
onemi yerel kanallar ile de vurgulanmaktadir (GRT, 2025). “Ekmekgi” lakab1
degerlendirildiginde, Gaziantep’te firin kiiltiirtiniin 6nemli bir yere sahip
oldugu (Gaziantep 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2025) hatta meslek odalarinin
verilerine gore kentte yaklagik 1600 pide firin1 ve 115 francala ekmek firini
bulundugu bilinmektedir. Antep tirnakli pidesinin cografi isaret tescilli bir {irtin
oldugu da goz oniinde bulunduruldugunda (Tiirkiye Kiiltiir Portal, 2025),
“ekmekg¢i” lakabinin gehir i¢inde yaygin kullanima sahip oldugu ve bu oranin
caligma bulgularina yansimig oldugu ifade edilebilir. Oyle ki Gaziantep’te
esnaflar arasinda malin kalitesi gibi yapilan isin de kaliteli olmas1 gerektigini
anlatan “Elmeyji ekmekgiye ver; bir ekmek de siste ver” (Ozdal, 2023: 281) seklinde
atasozii bulunmaktadr.

Et denilince akla ilk gelen illerden biri olan ve gastronomi turizmi ile
taninan Gaziantep’te balik ve tavuktan ziyade kirmizi et tiiketim tercihinin
yiiksek oldugu ifade edilmektedir (Yilmaz Tilki ve Keskin, 2024). Buradan
hareketle “kasap” lakabina siklikla rastlanilmasi agikardir. Nitekim Gaziantepliler
genellikle evlerinde hazirladiklari i¢ malzemeleri mahalle kasabina gonderir.
Kasap ise malzemeleri et ve baharatlarla ¢eker ve Antep lahmacunu karigimini
hazirlar. Daha sonra karigim mahalle firinina gitmek tizere yola ¢ikar (Kiling
Sahin ve Baysal, 2022: 429). Sadece ev halki da degil, Gaziantepli esnaflar
da 6gle yemeklerinde ellerindeki kiigiik esnaf tepsileri ile 6nce kasabin, sonra
da firnin yolunu tutmaktadirlar. Hatta Gaziantep’te kasaplik oyle 6nemlidir
ki esnaflar arasinda meslek folkloru baglaminda kullanilan “Bakmakla olsa, it
kasaplyje g5venir” seklinde atasoézii de meveuttur (Ozdal, 2023: 280). “Altn
kasap” lakab1 da “kasap” kategorisinde degerlendirildiginde, kentte kasapligin
ve kasap lakabinin 6nemi, giin yiiziine ¢itkmaktadir.

Gorselde arka planda yer alan gastronomik lakaplarin da kent kiiltiiriinii
one ¢ikarmada 6nemli olabilecegi diigiiniilmektedir. Nitekim “paklavanin
siresi”, Gaziantep deyince ilk akla gelen 6gelerden olan ve iiniiyle nam salan
“baklava”nin birgok Gaziantep manisinde (Fidan 2018: 289) ve yoresel kent
hikiyelerinde (Ozdal, 2018: 171) yer aldig1 goriilmektedir. Bunun yani sira
salatastyla, cacigryla ve mahreg isaretli pirpirim agiyla “pirpirim”in de 6neminin
biiyiik oldugu ve halk arasinda benzetme ve lakaplarda yogun kullanildig:
diistiniilmektedir. Ayrica “gavurmact”, “havlacr”, “fistikgr”, “kelleci” lakaplarinin
kentte kullamminmin daha yaygin oldugu diisiiniilmektedir. Ornegin cografi
isaretli bir iiriin olan “Antep Fistig1” saticilarinin geneline “fistik¢1” diye hitap
edilmesinden ve bu profille 6ne ¢ikmalarindan dogal bir sey olamayacag ifade
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edilebilir. S6z konusu lakaplarin diigiik frekans sikligina sahip olmasi, sosyal
medyaya veya web sitelerine yansimamig olmast ile iliskilendirilebilir.

Aragtirmanin saha kisminda Gaziantep’te yagayan bireylere erisilerek veriler
derlenmistir. Katiimcilarin demografik 6zellikleri incelendiginde gogunlugun
(%81,8) erkek bireylerden olugtugu gortilmektedir. Yag dagilimi bakimindan
agirlikl olarak 46 yag ve iizeri bireylerden olugan katiimcilarin, 6nemli bir
kisminin (%72,7) ilkbgretim mezunu oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte
katilimcilarin gogunlugunun 20 yildan uzun siiredir Gaziantep’te ikamet ettigi
ve meslek gruplari bakimindan agirlikli olarak giftilik ve esnaflik faaliyetlerinde
bulunuldugu tespit edilmigtir.

Tablo 1. Katdumcdarm Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Frekans | Yiizde |[Egitim Diizeyi Frekans | Yiizde
Kadin 2 18,1 |Tlkogretim 8 72,7
Erkek 9 81,8 |Lisansiistii 2 18,8
Meslek/Ugras Lise 1 9,09
Ciftgi 5 45,4 |Gaziantep’te yagama siiresi
Esnaf 3 27,2 160 yil ve iistii 4 36,6
Ogrenci 1 9,09 |21 -40 yil 3 27,7
Akademisyen 1 9,09 |41-60 yil 3 27,7
Ev hanimi 1 9,09 20 yil ve altt 1 9,09
Yas
46-60 4 36,3
31-45 3 27,7 Toplam 11 100
61 yas ve listii 3 27,7
18-30 1 9,09

Caligmanin bu kisminda igerik analizi sonucunda elde edilen bulgular
agiklanacaktir. Bu stiregte ilk olarak katilimer formlart numaralandirimistir.
Sonra katilimcilarin cevaplarindan hareketle katilimer formundaki her soru igin
ayri olarak siklik seviyesine gore ortak biitiinliik olugturan ifadeler kodlanmugtir.
Ortak biitiinliik olusturulan ifadeler belirlendikten sonra ortak ifadeler tagtyan
kodlar alt kategoriler geklinde belirtilmistir. Son olarak alt kategoriler anlamli
bir sekilde kategorilestirilmistir. Kategoriler “Gastronomik Lakap Hissiyats”,
“Lakaplay, Koken ve Amact”, “Gastronomi Mirasi” ve “Gastronomik Lakaplarin
Abktarom igin Oneriler” seklinde ifade edilmigtir. Kategorilegtirilen bu ifadeler,
tablolar halinde diizenlenmig ve veriler yorumlanmigtir. Tablo 2, 3, 4 ve 5’te
ilgili analizlere yonelik bulgular sunulmaktadir.

Tablo 2; Lakaplar, Kokeni ve Amaci kategorisinden olugmaktadir. Toplam
49 kodun ortaya ¢iktig1 Tablo 2°’nin; % 53’ gastronomik lakaplar, % 24,41
kullanim amaci ve %22,474 ise kokeni alt kategorisini olugturmugtur.



12 | Lezzetin Lakabi: Gaziantep’te Gastr il Deggerlerin Kiiltiivel Kimlik Uzerinden Olunmas:

Tablo 2. Lakaplay, Kokeni ve Amact Kategorisi

Kullanilan Ifadeler P D % %

(100)
Hallik 2 7,69
Keci 2 7,69
Killu tiztim 2 7,69
Tomatos 2 7,69
Fistik 2 7,69
Acir 2 7,69
Nohud 1 3,84
Gerrik incir 1 3,84
Pekmez 1 3,84
(1) Gastronomik | Kirma 1 3,84

Lakaplar Kombeci 1 26 3,84 53,06
Firinct 1 3,84
ig de kalk 1 3,84
Balcan 1 3,84
Culluk 1 3,84
Gongalak 1 3,84
Kabak ¢ekirdegi 1 3,84
Pirpirim 1 3,84
Baklava ici 1 3,84
Dibik tiziim 1 3,84
Benzetme 5 45.4
Yoksulluk 4 36,3
Cok tiitketme 4 36,3
Inatgilik 2 18,1
Kisa boy 1 9,09
Balik etlilik 1 9,09
Lezzet 1 9,09
Aroma 1 9,09

(2) Kokeni Sirinlik 1 11 9,09 22,44
Mayhos 1 9,09
Meslek 1 9,09
Yiirtiyiig sekli 1 9,09
Kiigiik kafa 1 9,09
Beyaz ten 1 9,09
Marul 1 9,09
Yasanan olay 1 9,09
Kirmizi surat 1 9,09
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Ayirt edicilik 4 33,3

Samimiyet 2 16,6

(3) Kullanim Saka 2 16,6
Amact Enerji katma 1 12 8,33 2448

Sevgi 1 8,33

Kizdirma 1 8,33

Alay etme 1 8,33

Tablo 2°de yer alan gastronomik lakaplar alt kategorisinde hallik, keg, kiillii
izlim, tomatos, fistik, acir ifadeleri 6ne ¢ikmugtir. Katihmcilar Gaziantep’te
kullanilan lakaplarin gogunlugunun bir sekilde yemek, mutfaktaki yiyecek gibi
unsurlarla iligki oldugunu vurgulamiglardir. Katiimeilarin bulgulara yonelik
ifadeleri asagidaki gibi 6rneklendirilebilir (K=Katilimer):

K5: ... Yemeyi, yedirmeyi seven bir memleketten baska biv lakap verilmesi
beklenemezdi. Benim balcan (Pathcan), kegi, cekivdelk lnkaply avkadaslarimda var
yiyen yediven memleketten baskn lakap gkmaz...”

K8: “...bizim buralardn lakab: olsun olmasin zaten herkesin mutfikin, yemekle
veyahut yedirmekle ilgili bir ansy muhakkak vaydw: Ornegin bir Kayserili meclisinde
nasil ki muhabbet cogu zaman ticavettir paradu;, Antep’te de mutfaktu: E bu
mutfaktan dogan muhabbetler, hikayeler bizim adlarmmzin oniine gececek kadar
onemli bir yere sahip...”

Kokeni alt kategorisinde benzetme, yoksulluk, ¢ok titketme, inatgilik
ifadeleri 6ne ¢tkmugtir. Katihmcilarin gogunlugu lakaplarinin ortaya ¢ikmasinin
bir hikdyesi oldugunu ve bunun benzetme, yoksulluk veya ¢ok tiiketmekle
iligkili oldugunu belirtmiglerdir. Katilimcilarin bulgulara yonelik ifadeleri
agagidaki gibi 6rneklendirilebilir (K=Katilimci):

K6: “...Bir giin yine incivi fazin kagirdim olmamisiarin bile yedim. Eve gidince
annem agfzimn kenarvigrima ne oldu oflum deds...”

K3: “Bu lakabr alisum bivaz acikh bir hikdyeye dayanyyor: Cocukken fukir bir
wilem vardr. O donemde koyliiler imece usulii davar nobetine giderlerds.”

Kullanim amaci alt kategorisi ayirt edicilik, samimiyet, gaka, enerji
katma, sevgi, kizdirma ve alay etme ifadelerinden olugmusgtur. Katilmcilarin
gogunlugu lakabinin ortaya giktiktan sonra ayirt edici oldugu igin kullanildigim
vurgulamiglardir.

K1: “Onlar ortama enerji ve saka katmak igin kullanvyoriar: Benim de lakabim
dwyunca enerjimin artise hakikaten ovtam keyiflendiviyor...”
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K2: “...Gadalarm baga gele, pekmez mi goyniin istedi™ diye sarilyp dpiince
goren konu komsu da nenemin beni sevisine giildii. Koy abalisinde de boylelikle
adim Pekmez Hiiseyin diye kaldr.”

K8: “...Biz kizarana hemen suna bak tometosa donmiis deriz. Nenelere pivpivim
olmus deviz. Yeni gelin-damatiara baklava igi deriz...”

KO: “Tnmamen beni tamtmak igin kullanwyoriar baska biv amaglar yok...”

K11: “Tamamen bens tammiamak icin kullanwyorlar ama cok ozgiin biv lakabim
var: Duyan niye aldyjim dgrenmek istiyor. E izah edince de haliyle ben bir kitii
olwyorum o giinlere gidiyorum bir buruluyorum.”

Gastronomik Lakap Hissiyat1 kategorisinden olugan Tablo 3; ‘Kigisel Lakap
Hissiyatr’, ‘Cevresel Lakap Hissiyat’ ve “Lakaba Iliskin Duygusal Doniigiim’
olmak tizere 3 alt kategoriye sahiptir. Bu kategoride katilimcilarin cevaplarindan
hareketle 49 kod elde edilmigtir. Gastronomik lakap hissiyat1 kategorisinin
% 44,8’ini ¢evresel lakap hissiyati, % 30,6’sin1 kigisel lakap hissiyat: ve %
24.,4’tinii lakaba iliskin duygusal doniigiim alt kategorileri olugturmaktadir.

Tablo 3. Gastronomik Lakap Hissiyat: Kategorisi

Kullanilan Ifadeler > PR % %
(100)
Mutluluk 4 26,6
Alinma 4 26,6
(1) Kisisel Lakap [y 4 15 26,6 | 30,6
Hissiyat1
Keyif 2 13,3
Aidiyet 1 6,66
Sebebini Merak etme 5 22,7
Kizginlik 4 18,1
Garipsememe 4 18,1
2) Qe\{re.sel Lakap 1% 9 4438
Hissiyatt Saskinlik 4 18,1
1yi hissetme 3 13,6
Mutluluk 2 9,09
Burukluk 3 25
_ (3) Lakaba Samimiyet 3 25
Tliskin Duygusal | Hognutluk 2 12 16,6 24,4
Déniigiim Mutluluk 2 16,6
Gurur 2 16,6
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Kisisel lakap hissiyati kategorisinde mutluluk, alinma, tizgiin, keyif ve
aidiyet kodlar1 ortaya ¢ikmugtir. Katilimcilarin ¢ogunlugu lakabr ilk ortaya
ciktigr donemde tziildiiklerini ve alindiklarini belirtmiglerdir. Katilimcilarin
bulgulara yonelik ifadeleri agagidaki gibi 6rneklendirilebilir (K=Katilimcr):

K3: “Bende buruk bir bis birakts hep bu lakap...”

K3: “Baglardn gok diziilmiistiim ama zamanla alistim. Ciinkii Antep’te herkesin
bi lakaby vavdw ve bir siivii Mamed (Mehmet) vay, bu lakap benim aywt edici
ozellygim gibi bir sey oldu...”

K6: “...Bende tabi bazen gerrik miyim, obmamus, olgunlasmamas bivi miyim
dvye alimganik edevdim. Ham adam mayim diye diisiindivdiim lakab nasil aldyjim
hatwlamama vagmen. Ama alistim tabi simdi bir skt yok....”

K11: “Bagsta bir buruk hissettim. Onemsenmedigiimi diisiindiim. I¢ de kalk
deyince niye oyle dedigini de anlamadum ovadakiler anladr. Calnl gibi hissettim,
oradn oyle bir tepki alacogjum dlgemedim™

Cevresel hissiyat alt kategorisi kizginhk, garipsememe, sagkinlik, iyi hissetme,
mutluluk ve sebebini merak etme kodlarindan olugmustur. Katilimcilarin
gogunlugu, kendi lakaplarini bagka bireylerden duyduklarinda, s6z konusu
lakabin ortaya ¢ikig nedenini merak ettiklerini ifade etmislerdir.

K3: “... Acaba cok mu seviyordu kiillii jiziimii de bu lakabs alds yoksa benim
gl yokluktan dogma bir hikdyesi mi var diye merak edevdim...”

K6: “Biiyiik bir mevak hissederim. Bana olgunlasmamas incivden takilds, onunki
hanygyi meyveden takildr? Bunu merak ederdim...”

Lakaba iliskin duygusal doniigiim alt kategorisi ise burukluk, samimiyet,
hognutluk, mutluluk ve gurur kodlarindan olusmustur. Katihmcilarin gogunlugu
lakaplari ilk ortaya ¢iktig1 donemde tiziilseler de sonradan lakaplarindan hognut
olduklarini ve gurur duyduklarini belirtmislerdir.

K2: “..Nenemin elleriyle yaptyy pekmezle cagorildygim icin de hayatum boyunca
gurur dwyduwm, mutlu oldum.”

K4: “Bence kuzarim burada da ma bu isimle caguryyonuz devim. Her ne kadar
benimsemis olsam da kitii biv anwyla baslady ciinkii. Fakivligimi ve eksikligimi
yiiztime vuran biv olayds...”

K10: “Koyliilerime ve koylii genglere ornek oldum ve bu lnkapla amlmaktan
gurur duydum.”

Tablo 4, Mutfak kiiltiirtiyle iligkisi ve kimligi (%40) ile mutfak mirasi
(%40) alt kategorilerinden olugmugtur. Bu iki alt kategoride toplam 50 kod
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yer almaktadir. Katilmailarin gogunlugu Gaziantep’te verilen lakaplarin mutfak
kiilttirtiyle iliskili oldugunu vurgulamiglardir.

Tablo 4. Gastronomi Miras: Kategorisi

Kullanilan Ifadeler > Yo % %
(100)
Anteplilerin mutfakta 7 233
(1) Mutfak kullanmasi
Kiiltiiriiyle | Mutfak kiiltiirii temsiliyet 7 23,3
Ih.§k1.s§ ve Yoresel bir tirtin 6 30 20 60
Kimligi
Lezzetli bir yemek araci 5 16,6
Kiiltiirel kimlik 5 16,6
Mutfak kiiltiiriinii yansitma 7 35
2) Ml.ltfak Toplumsal hafiza 7 20 35 40
Miras1
Mutfak mirasi 6 30

Mutfak kiiltiiriiyle iligkisi ve kimligi kategorisinde Anteplilerin mutfakta
kullanmasi, mutfak kiiltiiriinii temsiliyet, yoresel bir tiriin, lezzetli bir yemek
arac1 ve kiiltiirel kimlik ifadelerinden olusmustur. Katiimcilarin gogunlugu
lakaplarinin mutfakta kullanilmasi ve mutfak kiiltiiriinii temsil etmesiyle iligkili
oldugunu belirtmislerdir.

K6: “Incir Gaziantep mutfafinda onde gelen meyvelerdendi. Sehvin baz
bolgelerinin gecim kaynagpdw: Incir Gaziantep mutfagmda cok inemli bir yere
salnp oldwin gibi ticari konumu da ¢ok yiiksektir. ..”

K7: “...0 zamanlar ok bir iliskisi oldugunu diisiinmiiyordum ama giintimiizde
yemek kiiltitviiniin gelismis oldwgunu diisiindince ilgisi olabilir...”

K7: “Bence gastronomik kimligini tam da bu gibi ozelliklerinden alyor
Gaziantep. Gastronomik kimlik sadece insanlarm yedikleri igtikleri veya divettikleri
yiyecek igeceklerle sumvly degildi: Halk bunu giinliik hayatima ne kadar almas o
dn onemli...”

KO: “...mutfagin olmazsa olmaziarimdand: Aksam yemeklerinde cayla yenir
igine evde ne kaldyysa katik edersin fadan. O yiizden bizim kiiltiiviin igindendiy...”

K11: “Kusacast her mutfakta, her misafive sunulan, Gaziantep’in kiiltiirel
igeceklevinden biv tanesidiv. Benim lakabun da bu kiiltirii oldugunca net
yansitmaktadw: Bir de su var her yovede kisinin bir ozelligi bir lakapla tansmlanabiliv
ama Antep’te genellikle yemekle izdeslesir. Meseln Istanbul’da Mebhmet adh bivine
kavwretk sacindan dolays kovercik Mehmet diye lakap takarlar ama Antep’te Marul
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Mehmet derler neden? Ciinkii Antepli yemeyi sever. Hemen aklina mutfaktan bir
sey gelin, onunla lnkap takwerir Kiz cok giizelse fistik gibi devler meseln.”

Mutfak miras: alt kategorisi; mutfak kiiltiirtinii yansitma, toplumsal
hafiza, mutfak kiiltiirii ifadelerinden olugmustur. Katilimcilar lakaplarin
mutfak kiiltiiriinii yansittig1 ve toplumsal hafizaya katkida bulundugunu
ifade etmislerdir.

K1: “.. Kiiltiivel kimlik de bir bakuma budur bence. Gastronomik lnkabumin
bu kiiltiir bens, ben onlara anlatmasam da tanvyabiliz: Mutfagjimzin cesitliligiyle
dondistiigiim hali, yine bir mutfik unsurwyla (hallik) temsil ettigimi anlayabilir
Bu da toplumsal hafizaya katlkodr...”

K10: “Bu da mutfak mivasins yansitan bir unsurdur. Carse ekmegi misafive
verilen kyymetin gostergesidin: Kalwaltya gelen misafive kiinciiliisii yapturid: Antep
mutfayggumn bize bivaktyj onemli biv mivastw; bir misafirperverliktir...”

K8: “Benim lakabimdan govdiiniiz iste gegmisten bugiine gelen bir yemek
yapma ve yeme agshe, yoklukla harmanlanan biv mutfak hikdyesi... Aln size mutfik
mivasun ta kendisi...”

Caligmada gastronomik lakaplarin aktarimi igin oneriler kategorisi son
kategoridir. Bu kategoride 11 ifade yer almaktadir. Katilimcilar lakaplarin
hikayeler, maniler, tiirkiilerle aktarilmasi, sosyal medyada goriiniir kilma,
lakaplar1 ve hikayelerini kayit altina alma gibi 6nerilerde bulunmustur. Bununla
birlikte katilimcilardan bazilari lakap vermenin kisiyi kotii etkiledigini belirtip
aktarilmamasi gerektigini ifade etmislerdir.

Tablo 5. Gastronomik Lakaplarm Aktarums igin Oneriler Kategorisi

Kullanilan Ifadeler > PN % %
(100)
Geng kusaklara hikayelerle anlatilmali 2 18,1
Genglere aktarilmamali 2 18,1

Gastrofestlerde gastronomik lakapli

kigilere konugma firsat1 verilmeli 2,09
Lakaplarin | Lakabi olan kisilerin hikdyelerinin 1 9.09
Gelecek kay1t altina alinmasi ’
Nesillere .
Aktarimi Sosyal medyada goriiniir kilinmast 1 11 9,09 | 100
icin Lakaplarin kiiltiirel yoniiniin 1 9.09
Oneriler aktarilmasi >
Belediye’nin kiiltiirel galigmalar 1 9.09
yapmasi ’
Maniler, tiirkiiler vs. aktarma 1 9,09

Genglerin mutfak deneyimine tegviki 1 9,09
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K2: “...Bir gencin lakaba sicak bakmasy igin bizim gibilevin eski kiiltiirii onlara
anlatmase ve bu hikdyeleri gengleve ogretmesi gevek. Lakap takmanin sadece aloy
amagh degil sevgi amach da takilabileceging, bizim oziimiizden, mutfogumzdan
cthan diviinleri sevgiyle tasidyjimizin aktaribmas gevek...”

K5: “Lakap geng kusaklara aktavibmasin ciinkii jiziicii bir durum, ben baglardn
cok iziildiim. Gengler lakap takmadan isimleri ile hitap etsinler”

6.Sonug

Bir destinasyonun gastronomisi, o destinasyona katkilar saglayabilecek bir
arag olarak degerlendirilebilmesi agisindan 6nemli bir potansiyeldir. Bir cazibe
unsuru olarak da 6ne ¢ikarilabilecek gastronomi, turizm pazarlamasinda 6nemli
bir yer tegkil etmektedir. Birgok destinasyon, sehrin turizm gelirlerinde artig
saglamak i¢in, olusumunda herhangi bir kaynak gerektirmeyen gastronomiyi
etkin bir gekilde kullanmay1 amag edinmiglerdir (Tagkin ve Dogdubay, 2023:
279). S6z konusu etkin kullanimin yoreye 6zgii yemekler, tiretim ve pigirme
teknikleri, yemek sunumu, yemek igin kullanilan arag-geregler, mutfak
kiiltiirtiniin gerektirdigi ihtiyaglar: kargilayan mekanlar, igletmeler (Sahin vd.,
2018; Tagkin ve Dogdubay, 2023) gibi somut gostergelerin yani sira toplumsal
hatizada yer edinerek nesilden nesile siiregelen maniler, lakaplar gibi kiiltiirel
aktarim unsurlar ile de gergeklegebilecegi ifade edilebilir.

Gaziantep, mutfak kiiltiirii bakimindan Tiirkiye’yi temsil yetenegine
sahip ender kentlerden biridir. Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin diger mutfaklar
kargisindaki en biiyiik tistiinliigii, cografi konumundan ve zengin tarihinden
kaynaklanmaktadir. Gaziantep mutfagy, yiizyillar boyu topraklarinda hiikiim
siiren medeniyetlerin izlerini giintimiize tagiyan yemeklerinin gesitliligi ile 6zgiin
bir yapidadir ($ahin vd., 2018: 58). Gaziantep, zengin mutfak kiiltiiriiniin
halk diline yansimasi bakimindan gastronomik lakaplarin belirgin sekilde
gozlendigi kadim bir kenttir. Kentin lakap takmadaki yaraticiligy, tarihsel siireg
igerisinde ortak bir terminoloji ile nesilden nesile aktarilan kiiltiirel birikim
neticesinde meydana gelmistir. Kiiltiiriin en 6nemli gostergelerinden olan
lakaplarin gastronomik boyutta fazlaca sekillenmesi ise kente 6zgiidiir.

Gastronomik lakaplarin kiiltiirel mirasla iligkisinin incelenmesi ve kiiltiiriin
gelecege aktarimindaki roliiniin irdelenmesinin amaglandig bu ¢aliymada
oncelikle kelime bulutu analizi yapilmig, akabinde saha aragtirmasi yapilarak
aragtirma derinlestirilmis ve elde edilen verilerle desteklenmistir. Kelime bulutu
analizi neticesinde elde edilen lakaplar incelendiginde Gazianteplilerin en ¢ok:
“kelle”; “bahdeniz” ve ¢okelek™ gibi lakaplar1 6nceledikleri tespit edilmistir.
Bu sonucun ilgi gekici yani ise Gazianteplilerin et ve et iiriinlerini (kelle),
tarimsal {iriinleri (bahdeniz) ve siit ve siit {irtinlerini (¢okelek) biitiinciil
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sekilde hayatin olagan akigina entegre ettikleridir. Bu sonucun da kentin
gastronomik zenginligini bir kez daha gozler oniine serdigi ifade edilebilir.
Bunun yani sira en ¢ok kullanilan lakaplar arasinda “bigak¢1”, “ekmekgi”
“kasap” lakaplarina yer verildigi goriilmektedir. Burada dikkate deger nokta,
Gazianteplilerin firin ve kasap kiiltiiriinii hala yagattig ve kigileri meslekleri ile
ozdeslestirdigi yoniindedir. Ayrica “horoz/horuz” (%30,7), “6rdek”, “inek”
ve “tavik (tavuk)” lakaplarina rastlanilmasinda, kent halkinin hayvancilikla ig
ige ge¢mig yagam tarzindan ve mizahi anlatimla sosyal bir kimlik olugturma
hareketinden meydana gelmis olabilecegi ile iliskilendirilebilir. Son olarak
“catal” lakabinin Gazianteplilerin mutfakla olan yakin iligkisinden ve yemek
yeme aligkanliklarindan meydana gelmis olabilecegi; “sisko” lakabinin ise, kent
halkinin beslenme aligkanliklariyla baglantili olarak veya yemek kiiltiirtiniin

zenginligi neticesinde ortaya ¢ikmig olabilecegi diigiiniilmektedir.

Kelime bulutu analizi kapsaminda 6ne ¢ikan lakaplar sosyoloji, halk bilimi
ve gastronomi ekseninde ele alindiginda, Gazianteplilerin birbirleri ile samimi
bir tslupla etkilegsime gegtigi, sosyal yasantilar: igerisinde yerel kiiltiire dair
ogeleri yogun kullandiklar1 ve gastronomiyi sadece mutfak 6zelinde degil,
halk dili ile de yasatabildikleri ifade edilebilir.

Yapilan igerik analizi, ilgi gekici sonuglara kapr aralamigtir. Oncelikle
demografik 6zelliklerin tespit edildigi aragtirma bulgularinda, akademisyenden
ciftciye, 6grenciden 61 yag ve iistiine kadar gesitli katilimcilarin galismaya katka
sundugu goriilmektedir. Bu durumun da Gaziantep’te gastronomik lakaplarin
her yastan her meslekten ¢esit gesit bireye yakistirildiginin gostergesidir.
Dolayisiyla kentte gastronomik lakap takmanin, Gaziantep mutfak kiiltiirii
temsiliyetinin onemli bir gostergesi oldugu ifade edilebilir.

Katilimcilarin, soru formundan hareketle yanitladiklar cevaplar; gerek
lakaplar1 alig amaglar1 gerek onlarda olugturdugu hisler gerekse gastronomi
mirasi ve gelecek kugaklara aktarim gibi farkli konu bagliklarini igermektedir.
S6z konusu konu bagliklari igerik analizinin dogasina uygun olarak kategoriler,
alt kategoriler ve kodlar olarak tablolagtirilmistir.

Lakaplarin kokeni ve amaci kategorisinde 49 kod ortaya ¢ikmugtir. Bu
kodlardan % 53’i gastronomik lakaplar, % 24,4’ kullanim amaci ve %22,4i
ise kokeni alt kategorisini olugturmustur. Gastronomik lakaplar kategorisinde
her biri birbirinden farkli hikdyelere sahip olan birbirinden kiymetli lakaplara
rastlanilmugtir. Kiymetlidir, ¢linkii Gaziantep mutfaginin 6ziinden gelen ve
neredeyse her biri bir hikdyeye sahip olan gastronomik unsurlar yer almaktadir.
Ornegin yiiksek frekansa sahip lakaplardan olan “Hallik (7,69)” Gaziantep’te
yagli, kuyruklu ve kokusuz etiyle bilinen yerel bir koyun irkidir. Hallik lakabinin
kisiye neden verildigini de ancak bir Gazianteplinin anlayabilecegi ve dolayisiyla
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bu lakabin kent kiiltiiriine 6zgii bir gastronomik unsur oldugu ifade edilebilir.
Yine “Kiillii Uziim (7,69)”, “Tometos (7,69)”, “Fistik (7,69)” ve “Acir (7,69)”
Gaziantep mutfaginda 6ne ¢ikan ve Gazianteplilerin siklikla kullandiklar
gastronomik unsurlar olup, lakap kiiltiiriine yansimigtir. Gaziantep’te mutfaga
iliskin 6gelerin bir hikayesi oldugu gibi, hikayelerin de mutfakla iliskilendirildigi
caligma bulgularina yansimigtir. Nitekim Lakaplarin kokeni kategorisine
bakildiginda, bir yoksulluk ya da bir inat hikdyesinden bile mutfaga iligkin
bir ¢agrigim gelistirilerek adeta giinliik hayat, mutfakla entegre bir yapiya
biiriinmiigtiir. Kullanim amaci kategorisinde de benzer sekilde, Gaziantepliler
gerek bir samimiyet gostergesi olarak gerekse saka, enerji, sevgi, kizdirma
gibi giinliik eylemlerde mutfak unsurlarindan yararlanarak lakaplar takmug
ve kullanmiglardr.

Gastronomik lakap hissiyati kategorisi, katilimcilarin gastronomik
lakaplarinin onlarda uyandirdigy hisler, lakaplart ile amlmanin onlarda biraktig
hisler ve bagkalarinda kendi lakaplarini duyunca yasadiklar: hislerden hareketle
olugturulmustur. 49 koddan olusan 3 alt kategoride katilimcilarin genelinin
lakaplarindan mutlu olduklar1 (%26,6), zaman zaman alinganlik ve {iziinti
duyduklar1 (%26,6) aragtirma bulgularina yansimustir. Ote yandan kendi
lakaplarini bagka bireylerden duyduklarinda, s6z konusu lakabin ortaya
¢ikis nedenini merak ettikleri (%22,7) 6ne gikarken; ilgili lakabi aldiklarr ilk
zamanlarda katilimcilarin burukluk (%25) hissettigi ancak zamanla lakaplarin
benimseyerek hognutluk (%16,6) duyduklar1 sonucuna ulagilmistir.

Gastronomi mirast kategorisinde katilimcilarin lakaplarinin mutfak
kiiltiirtiyle iliskisi ve mutfak miras1 olarak degerlendirilme durumu tespit
edilmeye ¢aligilmistir. Toplam 50 kod elde edilen kategoride katilimcilar,
lakaplarinin Antepli olarak mutfaklarina 6zgii unsurlar igerdigini ve giindelik
hayatta kullanilan bu {iriinlerin mutfak kiiltiiriiniin birer simgesi oldugunu
(%23,3) ifade etmiglerdir. Lakaplarinin Antep mutfak kiiltiirtiniin bir temsiliyeti
oldugunu ifade eden katilimcilar (%23,3), tirtin yoreselligine vurgu yaparak
(%20), ilgili lakabin mutfak kiiltiiriinii yansittigint (%35) belirtmislerdir.
Bunun yani sira, katihmcilarin gastronomik lakaplarint mutfak mirasi olarak
gormesi de (%30) one gikan diger sonuglardandir. Bu sonuglarin, Gaziantep’te
gastronomik lakaplara biiyiik 6l¢iide 6nem verildiginin ve mutfak kiiltiiriiniin
bir getirisi olarak “gastronomik lakap” kavraminin kentte 6nemli bir yere sahip
oldugunun bir gostergesi oldugu ifade edilebilir.

Gastronomik lakaplarin aktarimi igin oneriler kategorisi, katilimcilarin
gastronomik lakaplarinin yagatilmasi igin ortaya attiklar1 fikirlerden derlenerek
hazirlanmigtir. 11 ifadeden olusan kategoride katilimcilar kendi lakaplarinin bir
hikayeye sahip oldugunu ve dolayisiyla hikayelerin yasatilarak geng nesillere
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aktarilmasi gerektigini vurgulamiglardir. Bu noktada, literatiirde siklikla ifade
edilen, Maurice Halbwachs’in kolektif bellek teorisinin aragtirma bulgularryla
ortiigtiigii ifade edilebilir. Bireysel hatizanin sosyal baglamlarla sekillendigini
ve bireylerin anilarini toplumsal aidiyetleriyle biitiinlestirdigini ifade eden
teoride (Avsar, 2025: 435) sosyal ¢er¢evenin getirdigi toplumsal hafiza ile
toplumsal bir bellek yaratildig1 vurgulanir (Uger, 2024: 277). Bu calismada da
katilimcilarin ifadeleri dogrultusunda kusaklar arasi bellek paylagiminin 6nemi
ortaya ¢ikmug; bagka bir ifade ile literatiir, gastronomik lakaplar ekseninde
desteklenmistir.

Kiiltiirel degerlerin 6ziinii koruyabilmek, kiiresel diinyadaki farkl
yasantilarin siirdiiriilebilmesi ve turistik ¢ekiciligi artirmak agisindan oldukga
onemlidir (Pelit ve Tlrkoglu, 2019: 113). Bu agidan degerlendirildiginde yerel
yoneticilerin kiiltiirel degerleri 6ncelemeleri, kentlerin kendi kiiltiirel bellegini
yagatmasinin saglanmasi ve kentin ¢ocuklarinin, genglerinin bu bellekle ve kent
imgeleriyle tanigtirilmasi gergevesinde dikkate alinmasi gereken bir unsurdur.
Soz konusu yagamin gergeklesebilmesi igin de belediyelerin, milli kiiltiirel
degerlerin yagatilmasi igin gerekli ¢aligmalar1 yapmasi ve somutlagtirilarak
strekliliginin tesis edilmesi gerekmektedir (Celepi, 2016: 33). Buradan
hareketle gastronomi alaninda diinyaca iinlii bir kent olan UNESCO Yaratici
Gastronomi Sehri Gaziantep’e 0zgii gastronomik lakaplarin, Gaziantep
Uluslararas: Gastronomi Festivali’nde gesitli tanitim afigleri ile tanitilmasi,
gastronomik lakap hikéyelerinin festival katilimcilarina anlatilarak kiiltiirel
etkilesimin artirilmasi gerektigi ifade edilebilir.
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Bolim 2

Kerevizin Fitokimyasal Bilesimi ve Gida Bilimi ile
Gastronomi Alanindaki Yansimalari

Ibrahim Canbey’

Ozet

Apiwm graveolens L. (kereviz), Apiaceae familyasina ait, karakteristik aromatik
ozelliklere sahip 6nemli bir bitki tiirtidiir. A. graveolens L. tiirliniin yaygin olarak
bilinen ii¢ temel varyetesi bulunmakta olup bunlar; A. graveolens var. rapacenm
(kok kereviz), A. graveolens var. dulce (sap kerevizi) ve A. graveolens var. secalinum
(vaprak kerevizi) olarak siniflandirilmaktadir. Kereviz baglica; fenolik bilegikler,
tlavonoitler, terpenoitler, ugucu yaglar, vitaminler, yag asitleri, mineraller ve
diger bilesikler ile besin unsurlarini igermektedir. Zengin fitokimyasal bilegimi
ve aromatik 6zellikleri, kerevizin gida olarak gegitli sekillerde (sebze olarak,
baharat seklinde vb.) tiiketilmesini saglamakta ve gastronomik agidan bitkiyi
degerli hale doniistiirmektedir. Sonug olarak kereviz, karakteristik aromatik
ozellikleri ve zengin kimyasal bilesimi sayesinde basta gida bilimi ve gastronomi
alanlar1 olmak iizere gelecekteki multidisipliner bilimsel ¢aligmalar igin ¢ok
onemli bir biyokaynak konumundadur.

Bu boliimde; bilimsel ¢alismalar 1g181nda, kerevizin kimyasal bilegimi ve gida
ile gastronomi agisindan degeri, detayls bir sekilde incelenmig ve bu ¢alismanin,
gelecekte yapilmasi planlanan bilimsel galigmalar igin kapsamli bir bilimsel
kaynak olmas1 amaglanmustir.

1. Giris

Birgok aromatik bitki hem sebze hem de lezzet verici bilesen (flavoring
ingredients) olarak mutfakta ve geleneksel tipta yaygin bigimde kullanilmaktadr.
Apinum graveolens L. (kereviz, Ingilizce’deki ismiyle “celery”), Apiaceae
(Umbelliferae) familyasina ait aromatik bir bitkidir (Purovi¢ vd., 2023).
Kereviz, diinya genelinde yetigtirilen ve tiiketilen tek veya iki yillik otsu bir bitki
tiirtidiir (Liu vd., 2020). Kokeni, Akdeniz ve Orta Dogu’ya dayanan ve yaygin

1 Arasnirmac (Dokrora Ogrencisi), Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi A.D., ibrahim.canbey.gmuh@gmail.com, ORCID ID: 0000-0003-2568-0885.
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olarak yetigtirilen 6nemli bir sebze tiirii olan kereviz; Avrupa, Dogu Asya,
Giineydogu Okyanusya ve Giiney Afrika’da genis 6l¢ekte kiiltiire alinmaktadir
(Li vd., 2020). Kereviz, ihman iklim kogullarinda popiiler bir bahge bitkisi
ve sebze olarak yaygin bigimde yetistirilmektedir (Septiana vd., 2023). Bitki,
yiiksek verimi ve hastaliklara kars: giiclii direnci ile karakterize edilir (Alobaidi
ve Saleh, 2024). Kerevizin govde, yaprak ve gi¢eklerinin morfolojik 6zellikleri
ile kimyasal bilesiminde belirgin bir degiskenlik bulunmaktadir (Khalil vd.,
2015). Ayrica yaprak saplari; beyaz, sari, yesil veya mor gibi farkli renk
varyasyonlar1 gosterebilmektedir (Sun vd., 2023).

Gida bilegeni olarak tiiketilmeden 6nce 200 yili agkin bir siire boyunca
tibbi amaglarla yetigtirilmistir (Alobaidi ve Saleh, 2024). Kerevizin tohumlari,
yapraklar ve gbvdeleri, gesitli rahatsizliklarin tedavisinde kullanilabilmektedir
(Khairullah vd., 2021). Kereviz; taze bitki, sap, tohum, yag ve oleoresin gibi
gesitli formlarda, gidalara aroma vermek igin ve tibbi amaglarla kullamlmaktadir.
Bununla birlikte bitkinin tohumlari, gidalarin aromalandirilmasinda ve
parfiimeri endiistrisinde kullanilan %2 ugucu yag igermektedir (Sowbhagya,
2014). Uqucu yaga ilaveten kereviz; vitaminler, karoten, protein, seliiloz ve
diger besin ogeleri bakimindan zengindir (Naghneh vd., 2023). Bununla
birlikte kereviz; yag asitleri, seskiterpen alkoller ve diger biyoaktif bilegikleri
icermektedir (Khairullah vd., 2021). Flavonoitler, fenolik asitler, furokumarinler,
terpenoitler ve ftalitler (phthalides) bagta olmak tizere ¢ok sayida biyoaktif
bilesik bakimindan zengin bir bitkidir (Sun vd., 2023).

Kereviz, igermis oldugu biyolojik olarak aktif bilesikler sayesinde 6nemli
biyolojik 6zellikler sergiler (Szarek vd., 2024). Bu 6zellikler, kerevizi diinya
genelinde en 6nemli aromatik bitkilerden biri olarak 6ne gikarmustir (Naghneh
vd., 2023). Bununla birlikte, kerevizin ticari degeri, hammaddenin dondurma
veya kurutma yontemleriyle muhafaza edilebilme olanags sayesinde artmaktadir
(Rozek vd., 2016).

Bu boliimde; bilimsel ¢aligmalar 1181inda, kerevizin fitokimyasal profili,
gida endiistrisindeki gesitli kullanimlar1 ve gastronomik yonden 6nemi detayh
sekilde aragtirilmig ve bu ¢aligmanin, gelecekteki aragtirmalar igin bilimsel bir
kaynak niteligi tagimast hedeflenmigtir.

2. Kerevizin Yaygin Olarak Bilinen Gastronomik A¢idan Onemli
Tirleri

A. graveolens L. tiirtiniin literatiirde en yaygin olarak tanimlanan ti¢ 6nemli
varyetesi; A. graveolens var. rapacewm, A. graveolens var. dulce ve A. graveolens
var. secalinum’dur (Kihig Biyiikkurt, 2025). A. graveolens var. rapacenm, kok
kerevizdir ve Ingilizce’de “celeriac” olarak tanimlanmakdir (Godlewska vd.,
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2020). Bitki, Ingilizce’de “celery root” veya “turnip rooted celery” olarak
da bilinmektedir (Selvakumar ve Varotariya, 2023). Kok kereviz, goriiniim
itibariyla salgama benzemekle birlikte, gergekte anatomik olarak kok olmayan;
cap1 15 cm’ye kadar ulagabilen, kiimelenmis ve belirgin bigimde kalinlagmig
govde dokularinin geligtirilmesi amaciyla 1slah edilmistir (Kwak vd., 2025a).
Sekil 1"de gosterildigi iizere kok kereviz, kisa govdeli (short stem) bir morfoloji
sergilemekte ve hipokotil benzeri siskin bir yamru (bulging hypocotyl-like
knob) olugturmaktadir. Bu yapu, siskin hipokotil veya yumru kok benzeri yapi/
yumru formunda depo organi (swollen hypocotyl or knob root) olarak bilinir
(Selvakumar ve Varotariya, 2023). Krem—kahverengi renkte olup ig¢ dokusu
krem-beyazdir. Genellikle 10 cm ila 12 cm ¢apinda olup yiizeyi, piiriizli ve
oluklu (kabartili) bir tekstiire sahiptir (Selvakumar ve Varotariya, 2023).

Sekil 1. Kok kereviz ornesi

Gelencksel olarak bitkinin yalnizca yumru yapilt kismu tiiketilmektedir
(Kwak vd., 2025a). Genellikle pigirilerek tiiketilmekte veya ¢ig olarak salatalara
ilave edilerek beslenmede degerlendirilmektedir (Kilig Biiytikkurt, 2025).
Ancak, son yillarda gida atiklarinin azaltilmasi ve siirdiirtilebilirligin artirilmasi
amaciyla gida ileri doniigiim (food upcycling) yaklagimlar kapsaminda sap ve
yaprak kisimlarinin da degerlendirilmesine yonelik artan bir ilgi s6z konusudur.
Bu baglamda, A. graveolens var. rapacewm’un sap ve yaprak kisimlarinin da
gida uygulamalarinda aromatik bitki (herb) olarak degerlendirilmesi miimkiin
goriinmektedir (Kwak vd., 2025a).

Bundan bagka bir diger 6nemli varyete, sap kerevizidir (A. graveolens
var. dulce) (Esiyok vd., 2003). A. graveolens var. dulce; salatalarda yaygin
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olarak kullanilir, etli yapidadir ve dolgun (igi dolu) bir yaprak sapina sahiptir
(Selvakumar ve Varotariya, 2023). Ingilizce’de “ribbed celery” olarak bilinir
(Najda vd., 2015). Bununla birlikte, “stalk celery” veya “pascal celery” olarak
da isimlendirilmektedir (Khalil vd., 2015). A. graveolens var. dulce, karakteristik
kokusu sayesinde aroma verici olarak kullanilir ve siklikla baharat seklinde
degerlendirilen tohumlar1 ve ugucu yag igin kiiltiire alnmaktadir (Mencherini

vd., 2007).

Bunlara ilaveten, yaprak kerevizi (4. graveolens var. secalinum), Ingilizce’de
“smallage” veya “leaf celery” olarak ifade edilir (Selvakumar ve Varotariya,
2023). Bununla birlikte “golden celery” olarak da bilinir (Khalil vd., 2015).
Yaprak kismi1 baskin olan bu varyetenin, ¢ogunlukla ii bog yaprak sap1 (hollow
petiole) vardir. Yapraklari, baharat (condiment) olarak ve tibbi amaglarla
kullanilmaktadir (Selvakumar ve Varotariya, 2023). Yaprak kerevizi, yeni
gida kaynaklar1 arasinda umut verici bir aday olup daha kiigiik yapist ve
belirgin/aromatik kokusunun daha yogun olmasi bakimindan sap kerevizinden
ayrilmaktadir. Yiiksek diizeyde biyoaktif bilegik i¢ermesi sayesinde kiiresel
Olgekte artan bir ilgi gormekle birlikte, halihazirda yalnizca belirli bolgelerde
toprakta yetistirilmektedir (Esposito vd., 2026).

3. Kerevizin Fitokimyasal Kompozisyonu

Guda endiistrisi, yalnizca besleyici 6zellikler degil, ayn1 zamanda fonksiyonel
nitelikler de sunan tirtinler geligtirmeyi amaglamaktadir. Kereviz, uzun siiredir
kullanilmasina ragmen igerdigi biyoaktif bilegikler, uzun bir donem boyunca
yeterince aydinlatilamamustir (Narvdez-Alddz ve Ordonez-Araque, 2019).
Halbuki kereviz; vitaminler, karoten, protein ve seliiloz agisindan zengin
olup tibbi amaglarla kullanilan baz1 sekonder metabolitleri de igermektedir
(Nguyen, 2020). Kerevizin kimyasal bilesiminin, biiyiik 6lgiide flavonoitler
ve yag asitlerinden olustugu bildirilmektedir (Khalil vd., 2015). Daha genis
bir ifadeyle A. graveolens; karbonhidratlar, flavonoitler, alkaloitler, steroitler,
glikozitler, fenoller, furokumarinler, ugucu yaglar, seskiterpen alkol bilegikleri,
yag asitleri ve genig bir eser element yelpazesi igermektedir (Al-Snafi, 2014).
Kerevizin baglica besin ogeleri arasinda; potasyum, sodyum, magnezyum,
tosfor, kalsiyum, C vitamini, tiyamin, riboflavin ve niasin yer almaktadir.
Ayrica flavonoller (apigenin, luteolin ve kamferol) ile fenolik asitler (kafeik,
ferulik ve kumarik asitler) gibi fenolik bilesikleri de igermektedir (Narvdez-
Aldaz ve Ordonez-Araque, 2019).

Kereviz 6nemli miktarda ugucu yag igermesi sayesinde hem saglikli bir bitki
hem de bir baharat olarak kabul edilmektedir (Nguyen, 2020). Bilindigi tizere
ugucu yaglar, bitkilere 6zgii karakteristik aromatik profillerin olusumundan
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sorumlu olan ve en yaygin tanimlanan sekonder metabolitler arasinda yer
almaktadir (Canbey vd., 2025). Ugucu yaglar, temel olarak monoterpenler
ve seskiterpenler gibi izoprenoitlerden olusurlar ve aromatik bitkilerin sahip
oldugu ve tagidig1 kokuda bulunurlar (Canbey ve Giirbiiz, 2026). Kereviz
de yogun aromatik 6zelliklere sahip hog kokulu ¢ok sayida bilesik iceren bir
bitkidir (Khalil vd., 2015).

Aromatik bitkilerin neredeyse tiim bitki organlar1 (tomurcuklar, ¢gigekler,
tohumlar, meyveler, yapraklar, saplar, kokler vb.), ugucu igerir ve bu sekonder
metabolitler, salg: hiicreleri ve epidermal hiicreler gibi bolgelerde birikir
(Canbey, 2025a). Bitkilerdeki bu ugucu yaglarin eldesinde en yaygin kullanilan
yontemler, hidrodistilasyon ve buhar distilasyonudur (Khalil vd., 2015).
Bunlara ilaveten ugucu yaglarin eldesinde farkli ekstraksiyon yontemleri (¢oziicii
ekstraksiyonu, stiperkritik siv1 ekstraksiyonu vb.) ve mekanik (presleme)
yontemleri de kullanilabilmektedir (Canbey ve Giirbiiz, 2026). Kereviz ugucu
yagi; tohumlardan elde edilen tohum yagi (seed oil), yapraklardan elde edilen
herba yag: (herbal oil) ve ¢igeklerden ekstrakte edilen gigek yag: (floral oil)
olmak tizere iig farkli formda elde edilebilmektedir. (Khalil vd., 2015).

Kereviz, ugucu bilegikleri ve aromatik maddeleri i¢ermektedir (Yan vd.,
2024b). A. graveolens, esas olarak bitkinin yesil yapraklarinda yogunlagan ugucu
yaglar ve ugucu bilegikler sayesinde kendine 6zgii aromatik bir kokuya sahiptir.
Yapraklardan elde edilen aromatik ugucu yaglar baslica terpenler, fenoller ve
anhidritlerden olugmaktadir (Khalil vd., 2015). Bunun yan sira kerevizin aroma
profilini olugturan bilegenler; karakteristik koku ve lezzetine katki saglayan
terpenler, ftalitler ve aldehitler gibi ¢esitli ugucu bilesikleri kapsamaktadir
(Turner vd., 2021a). Tir, hasat zamani, yetistirme ortami ve uygulanan
yetistirme yontemleri, kerevizin aroma 6zelliklerini etkileyebilmektedir (Yan
vd., 2024b). Bununla birlikte, bitkinin kimyasal kompozisyonu; toprak
tipi, iklim kogullari, sulama, budama ve diger yetistiricilik uygulamalar gibi
faktorlere bagl olarak degiskenlik gostermektedir (Khalil vd., 2015).

Bu kapsamda yapilan bir ¢aligmada; hasat yilinin, sekiz kereviz genotipinin
aroma bilegimi tizerinde genotiplerden daha giiglii bir etkiye sahip oldugu
belirlenmistir. Bunun sonucunda aroma profilinde farkliliklarin ortaya ¢iktig
ve iki farkli y1l arasinda duyusal farklhiliklar olustugu arastirmacilar tarafindan
belirlenmigtir. Ayni ¢alismada, SPME GC/MS teknigi kullanilarak farkl
oranlarda uqucu bilegikler tespit edilmigtir (Sekil 2) (Turner vd., 2021b).
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*3-metil-3-biiten-1-ol
Alkoller *(E}-2-penten-1-ol
*1-pentanol

*Hekzanal
*(E)-2-hekzenal
*Heptanal
*(E)-2-heptenal
«n-oktanal
+m-tolualdehit
*Nonanal

«(E.E)-2.6-nonadienal

*Metil biitanoat
«1-okten-3-1l asetat
+(E)-pinokarvil asetat
«Karveol asetat
*Hekzil izobiitanoat

*Nonan
*Dekan
«Undekan
*Dodekan

* Tridekan

* Tetradekan
*Pentadekan
*Hekzadekan
*Heptadekan
« Oktadekan

Sekil 2. Kerevizde tespit edilen ugucu bilesikler (Turner vd., 20215).

Bagka bir ¢aliymada, enzim 6n iglemlerinin kereviz ugucu yaginin
ekstraksiyonu tizerindeki etkileri degerlendirilmistir. Cesitli enzim
uygulamalarmin ardindan buhar distilasyonu ile elde edilen yag veriminin
(%2,2-%2,3), kontrol 6rnegine (%1,8) kiyasla arttig1 belirlenmistir. GC-MS
analizleri, enzim uygulamalartyla major terpen olan limonen oraninin, %63’ten
%382’ye yiikseldigini; B-selinen, biitil ftalit ve sedanolidin ise, diger temel aroma
bilesenleri oldugunu gostermigtir. Caligma kapsaminda elde edilen sonuglara
gore aragtirmacilar; enzimlerin, kereviz ugucu yaginn ekstraksiyonunu
etkin bigimde artirdigini, buna kargin yagin aroma profili ve fiziko-kimyasal
ozelliklerinin biiyiik 6lgiide korundugunu ortaya koymuglardir (Sowbhagya
vd., 2010).
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Bir diger aragtirmada; kereviz bitkilerinin taze toprak iistii aksami; ¢ok
erken vejetatif agama, erken vejetatif agama, orta vejetatif agama ve geg vejetatif
agamada hasat edilmigstir. Biyoaktif bilesikleri tanimlamak i¢in “headspace”
teknigi ve GC-MS analizi birlikte kullanilmigtir. Caliyma kapsaminda
tespit edilen bilegikler, Sekil 3’te sunulmustur. Bu sekonder metabolitlerin
bilesimlerinin ve yiizdelerinin, farkli vejetatif agamalar arasinda 6nemli 6l¢iide

eye

degistigi saptanmigtir. Monoterpenlerin ve seskiterpenlerin yiizdelerinde, bir
artiy goriiliirken; ftalitlerin yiizdesi, yas ilerledik¢e azalmistir. Sonug olarak,
daha geng yagtaki kereviz bitkilerinin, daha giiglii bir kokuya sahip olan ve
tibbi ile endiistriyel faydalar saglayan daha yiiksek bir ftalit oranina sahip
oldugu anlagilmistir (Naghneh vd., 2023).

*Kamfen

*D-limonen

*B-pinen

*Mirsen

«(E}-osimen

*B-osimen

*Y-terpinen

*Geranial

+Neral

2 6-dimetil-2. 4. 6-oktatrien (alloosimen)

*B-karyofillen

+ Allo-aromadendren

»u-selinen

+4.8 12-trimetiltrideka-1,3,7.11-tetraen
*(Z.Z)-farnesol

+Biitilftalit
=4,5-dihidro-3-butilftalit

*Neofitadien

Sekil 3. Farkl vejetasyon asamalarmdn kevevizden elde edilen ugucu biyoaktif bilesikler
(Naghneh vd., 2023).

Buna karsilik, bitkinin tohumlarindan ekstrakte edilen yaglar, sabit yaglar
(fixed oils) olarak adlandiriimakta ve temel olarak yag asitlerinden meydana
gelmektedir. Bu yag asitleri arasinda; oleik, palmitik, linolenik, stearik, linoleik ve
petroselinik asitler bulunmaktadir (Khalil vd., 2015). Bilimsel bir aragtirmada;
kereviz tohumunun etanol ekstraktinda; stearik, cis-6-oktadesenoik, linoleik,
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palmitik, biitanoik ve valerik asitler tespit edilmigtir (Kim vd., 2021). Buna
kargin, yapilan bir bilimsel ¢aliymada, kerevizin kokiinde de (celery (A.
graveolens L.) roots); linoleik (en fazla bulunan), miristik, pentadekanoik,
palmitik, margarik, linolenik ve stearik asitler gibi yag asitlerinin oldugu
saptanmugtir (Mitrovi¢ vd., 2018).

Ugucu ve sabit yaglarin yani sira bitki biinyesinde alkaloitler ve steroitler
de bulunmaktadir. Tohum ekstrelerinin ise; steroitler, glikozitler, flavonoitler
ve karbonhidratlari igerdigi bildirilmektedir (Khalil vd., 2015). Bu kapsamda
yapilan bir ¢aligmada, kereviz tohumu etanol ekstraktinin; gekerleri (D-(-)-
truktoturanoz, D-(-)-fruktopiranoz, taloz, glikoz, sakkaroz, D-(+)-trehaloz,
a-laktoz vb.), seker asitleri (gliserik ve L-treonik asitler), organik asitleri
(laktik, asetik, g-laktik, siiksinik ve malik asitler), amino asitleri (alanin,
valin, L-izol6sin, serin, L-treonin ve piroglutamik asit), alkolleri (D- ve
L-treitol, ksilitol, mannitol, inositol, D-laktitol, maltitol) ve diger bilegikleri
(1,2-propandiol, p-kumarik ve izoferulik asitler; gliserol; 4-hidroksifeniletanol
ve stigmasterol) igerdigi tespit edilmistir (Kim vd., 2021).

Yapilan bir gahiymada; A. graveolens var. dulce’nin yaprak (leaf), sap (stalk)
ve koklerine (roots) ait ugucu bilesenler, hidrodistilasyon ve maserasyon
yontemleriyle elde edilmig; ugucu yaglar ve aroma ekstraktlari, GC ve GC-
MS ile analiz edilmistir. Tiim organlarda ugucu bilesenlerin biiyiik kismini,
ftalitlerin olugturdugu; bunu, terpen hidrokarbonlarin izledigi saptanmistir.
Ayrica saplarin, fenolik bilesikler bakimindan daha zengin oldugu belirlenmigtir.
Buna ek olarak baglica ugucu bilesenlerin; (Z)-3-biitilidenftalit, 3-biitil-4,5-
dihidroftalit ve a-tujen olduklar: tespit edilmigtir (Tablo 1). Caliymadan
elde edilen sonuglara gore aragtirmacilar; bitkinin yaprak, sap ve koklerinin
biyoaktif ftalitler agisindan 6nemli birer kaynak oldugunu; ancak ekstraksiyon
veriminin, bitki organina ve kullanilan yonteme bagh olarak degistigini ortaya
koymuglardir (Sellami vd., 2012).

Tnblo 1. A. graveolens vav. dulce’nin yapraklar, saplar: ve kiklevinde farkly
ckstraktlardn tespit edilen major ucucn bilesikler (Sellami vd., 2012)

Bilesikler Yapraklar (%) Saplar (%) Kokler (%)

(Z)-3- %30,5-%38,9
biitilidenftalit

3-biitil-4,5-
dihidroftalit

a-tujen %7.,9-%9.,9 %7,5-%14,0 %7,0-%12,4

%27,8-%38,4 %30,5-%52,0

%24,1-%27.8

%34,2-%41,0 %12,3-%13,2
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Bagka bir bilimsel kaynakta, kereviz tohumlarinin %2 ila %3 oraninda
ugucu yag icerdigi ve tohumlarindaki bu ugucu yagin biiyiik kisminin genellikle
%60 oraninda limonen ($ekil 4), %10 oraninda selinen bulundurdugu;
ayrica furokumarin ve furokumarin glikozitler ile bunlarin flavonoitlerini de
barindirdigy ifade edilmistir (Kooti vd., 2014).

Sekil 4. Limonen bilesiginin kimyasal yapist (Canbey, 20250 kaynagmdan esinlenervek
olusturulmustur).

Bunlara ilaveten bir diger aragtirmada; alti kereviz kiiltivarinin (celery
cultivars) sulari, LC/MS ve GC/MS ile analiz edilmis; fenolik asitler, flavonoitler,
kumarinler, terpenoitler ve ftalitler tespit edilmistir. Ayrica bazi bilesiklerin
igeriklerinde, kiiltivarlara gore farkliliklarin oldugu belirlenmistir (Yan vd.,
2022).

Bunun yani sira yapilmug olan bilimsel bir ¢alismada, A. graveolens L. var.
secalinum Alef.’in yaprak, yaprak sap1 (petiol) ve yaprak ayasi (leaf blade)
kistmlarindan distilasyon yoluyla elde edilen ugucu yagin miktar ve bilesimi
lizerine sulama uygulamasi ile hasat zamaninin etkileri aragtirilmigtir. Elde
edilen bulgulara gore sulama, yaprak ayasinda ugucu bilesen konsantrasyonunu
%0,68¢ yiikseltirken; petiyollerde bu orani, %0,24 diizeyine diigiirmiistiir.
Hasat zamanina bagh olarak ise, Ekim ayinda hasat edilen yapraklarin ugucu
yag igeriginin (%0,34), Eyliil ayinin ilk on giiniinde hasat edilenlere (%0,53)
kiyasla istatistiksel olarak anlamli derecede daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Ayni galigmada, bilegim agisindan degerlendirildiginde, yaprak kerevizi ugucu
yaginda ana fraksiyonu monoterpenlerin olugturdugu ve bu grup igerisinde
limonen ile mirsenin baskin bilesenler oldugu saptanmugtir. Tablo 2°de
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bitkinin farkli kisimlarindan elde edilen ugucu yagda tespit edilen major
bilegiklerin, sulama durumuna ve hasat zamanina gore oransal (%) degisimleri
gosterilmektedir (Rozek vd., 2016).

Tablo 2. A. graveolens L. var. secalinum Alef’in farkls kissmlarimdan elde edilen ugucu
yagjmdaki major bilesenlerin sulama durumuna ve basat zamanina gove ovansal (%)
degisimi (Rozek vd., 2016 kaynagmdaki bilgiler isyjinda olusturulmustur).

Bilesikler Sulama ve Yaprak (%) Yaprak Sap1 Yaprak Ayasi

Hasat Zamam (%) (%)
Sulananlar 58,29 75,77 53,48
) Sulanmayanlar 54,04 55,60 45,94
Limonen
7 Eyliil 54,04 55,60 45,94
17 Ekim 56,05 59,76 40,91
Sulananlar 19,51 6,56 25,67
] Sulanmayanlar 27.65 20,97 37,51
Mirsen
7 Eyliil 27,65 20,97 37,51
17 Ekim 15,84 7,45 27.89

Tablo 2 dikkatli bir gekilde incelendiginde; en yiiksek limonen orani
(%75,77), sulanan bitkilerin petiyollerinde belirlenmistir. Ayrica sulanan
bitkilerin yapraklarinda sulanmayanlara gore daha yiiksek limonen ve daha
diisiik mirsen igerigi tespit edilmigtir. Hasat donemine bagli degisimde ise,
Eyliil ayinda hasat edilen yapraklarda mirsen oraninin daha yiiksek ve limonen
oraninin daha diisiik oldugu; Ekim ayinda hasat edilenlerde ise, bunun tersine
bir dagilimin ortaya ¢iktig1 tespit edilmigtir (Rozek vd., 2016).

Bagka bir bilimsel aragtirmada, A. graveolens var. dulce’nin yapraklarindaki
ugucu yagda major bilesik olarak %40,1 oraninda izoknidilit (isocnidilide)
tespit edilmig; bunun yani sira B-selinen, senkyunolit A (senkyunolide A),
fitil asetat (phytyl acetate) ve 3-biitilftalit (3-butylphthalide) diger 6nemli
bilesenler olarak belirlenmistir (Foudah vd., 2021).

Bunlara ilaveten bir diger bilimsel calismada; A. graveolens var. rapacenm’un
toprak iistli ve toprak alt1 aksamlarinda (aerial and underground parts) degisen
miktarlarda; hidroksisinamik asitler (klorojenik asit, kriptoklorojenik asit,
4-kumaroil kinik asit, 5-feruloilkinik asit, ferulik asit vd.), hidroksikumarinler
(eskulin ve skopoletin), flavonol (kaemferol 3-sambubiyozit), flavonlar (apiin,
apigenin, sinarozit, diosmetin vd.), furanokumarinler (psoralen, bergapten,
imperatorin, sitropten, izobergapten vd.) ile ftalit tiirevleri (senkyunolit A,
sedanolit ve ligustilit) tespit edilmistir (Kwak vd., 2025b)
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4. Kerevizin Gida Endiistrisinde ve Gastronomik A¢idan
Degerlendirilmesi

Kereviz, bitkinin tiim kisimlarinin yiiksek besinsel ve tibbi 6zelliklere
sahip olmasi sayesinde baglica nutrasotik sebze tiirlerinden biri olarak kabul
edilmektedir (Golubkina vd., 2020). Kereviz, diinya genelinde yetistirilen ve
binlerce yildir gidalara aroma verme amaciyla, ugucu yag uygulamalarinda
ve geleneksel tipta kullanilan bir bitkidir. Ayrica gida, farmasotik ve imalat
sanayileri dahil olmak tizere gesitli endiistriyel uygulamalarda temel bir bilesen
olarak yer almaktadir (Khalil vd., 2015). Bununla birlikte, farmasotik, gida ve
stis bitkisi sektorlerinde yaygin olarak kullanilmasi, kerevizin 6nemli 6lgiide
ticari bir degere sahip olmasini saglamaktadir (Kooti vd., 2015). Kereviz;
tohum, taze yaprak, oziit (ekstrakt) ve toz halinde tiiketilmektedir. Etkileyici
bir gekilde aromatik olan kereviz, genis gapta gifali bir bitki olarak kullanilmakta
olup birgok hog kokuya sahip dogal bilesigi igermektedir. Kerevizin gok farkli
bir kokusu vardir ve karakteristik aromasi sayesinde aromatik gifali bitkiler
olarak adlandirilan sebze tiirlerinin en tist siralarinda yer alir (Khalil vd., 2015).

Kereviz bitkisinin yapraklar: (leaves), yaprak saplar1 (petioles), kokleri
(roots) ve tohumlart (seeds); taze veya konserve olarak veya baharat seklinde
kurutulmug halde tiiketilebilen, tamamu yenilebilir bitki kistmlaridir (Golubkina
vd., 2020). Fenolik asitler, flavonoitler, vitaminler, kumarinler ve ugucu yaglar
gibi dogal biyoaktif bilegenleri nemli miktarlarda igermesi sayesinde kereviz
titketimi, son yillarda istikrarli bir artig gostermistir (Liu vd., 2020). Kereviz,
diinya genelinde yaygin olarak tiiketilen aromatik sebzelerden biri olup giinliik
beslenmenin bir pargasini olugturmaktadir (Tashakori-Sabzevar vd., 2016).

Kok kereviz (turnip rooted celery or celeriac), genel mutfak uygulamalarinda
aroma verici olarak ve pigirilmis sebze geklinde tiikketim agisindan daha iistiin
nitelikler tagitmaktadir. Bitki, biiyiik bir pancara benzer kok (beet-like root)
benzeri yap1 olugturmaktadir. Bu yapt hem sebze hem de baharat olarak
kullanilmaktadir (Latinovié vd., 2025). Sekil 5’te kok kerevizden hazirlanmig
sebze yemekleri gosterilmektedir. Bitkinin yumru yapisi, havug ile birlikte
zeytinyaginda salgali ve salgasiz olarak pisirilmigtir.
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Sekil 5. Kok kevevizin yumvu yapils kismndan bazwlanan yemek ornekleri.

Bu tarz kereviz yemeklerinin hazirlanmasinda; ilk olarak ince ince kiyilmig
soganlar, zeytinyaginda kavrulur. Farkli ve yogun bir aroma istenirse, igerisine
sarimsak da katilabilir. Ayrica yemek salgalt olacaksa, salga da bu asamada
soganlar kavrulurken ilave edilir. Ancak genellikle salgasiz olarak tercih
edilmektedir. Soganlar kavrulduktan sonra havuglar da ilave edilerek birkag
dakika birlikte dondiiriiliir. Ardindan kok kerevizin dogranmig yumru yapilari
ve ince kiyim saplari ilave edilir. Daha sonra bir adet limonun suyu ilave edilerek
kerevizin hem limon suyunu emmesi saglanmig hem de ilerleyen agamalarda
kararmasi engellenmis olur. Tiim iglemler bittikten sonra su ilave edilir (yaklagik
yarim ¢ay bardagi kadar olup ilerleyen periyotta kontrol edilerek su seviyesi
ayarlanabilir) ve tencerenin kapag: kapatilarak yemegin pigmesi saglanir.
Yemek kaynamaya baglayinca, ocagin alti kisilir. Pigmeye beg dakika kala tuz
ilave edilir. Yemek pistikten sonra yemegin daha aromatik olmasi istenirse,
ince kiyim kereviz yapraklari da ilave edilebilir (Sekil 6). Arzu edilirse, kereviz
yaprag yerine ince kiyim dereotu yapraklari da ilave edilebilir
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Sekil 6. Kok kereviz yemeginin pisivilme prosesi.

Bu tiir yemekler, igerisine farkli bitkisel veya hayvansal kaynakli gidalar
eklenerek gesitli sekillerde hazirlanabilir. Bunun yani sira kok kerevizin yumru
yapilarindan, haglandiktan sonra (veya haglanmadan) ince ince dogranarak, farklt
baharatlar, ceviz, yesillikler (maydanoz, dereotu vb.) ve yogurt (sarimsakli veya
sade) eklenerek degisik tat ve lezzetlerde mezeler ve garnitiirler hazirlanabilir.
Tiiketim sirasinda iizerine sizma zeytinyag: ilave edilebilir. Bu tip iirtinler,
titketicinin damak tadina gore sekillenebilir.

Bunlara ilaveten kereviz; giiveg, corba ve yahni gibi yemeklerin
tatlandirilmasinda kullanilan uyumlu bir sebzedir ve hem firinlanmug sekilde
hem de piire halinde kullanilabilir. Piire haline getirilmis kereviz, piiriizsiiz
bir piire elde etmek igin patates piiresi gibi diger kok sebzelerle birlikte
kullanilabilir. Bunun yan sira klasik bir yemek olarak kereviz, kiigiik pargalar
halinde dogranir veya rendelenir ve hardall mayonez ile birlikte tiiketilir (Khalil
vd., 2015). Bununla birlikte kereviz, genellikle diger malzemelerle birlikte
kavrularak veya gorba lezzetini artirmak amaciyla baharat olarak kullanilmakta
olup baslica salata veya kereviz suyu seklinde ¢ig olarak da tiiketilebilmektedir
(Yan vd., 2022).

Sekil 7°de igerisinde kok kerevizin yumru yapili kismi bulunan ¢orba 6rnegi
gosterilmektedir. Corbanin bilesimine; bitkinin yumru sekilli kismi, havug,
kirmizi mercimek, sogan, sarimsak ile domates ve biber igeren ev yapimi
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konserve ilave edilmigtir. Domates ve biber, mevsimine gore konserve haline
doniigtiirtilmeden taze halleriyle de ilave edilebilmektedir. Bunlar, tiiketicinin
istegine gore sekillenebilmektedir.

Sekil 7. Igevisine kik kevevizin yumvu formiu yapise ilave edilevel hazwianmas ve
tizerine bithinin yapraklar: sevpilevek sunulmus corba ornegi.

Kerevizden yemek hazirlanirken; kesme, dograma, rendeleme gibi iglemler
sirasinda kararma goriilebilir (Sekil 8). Taze kesilmis kereviz (fresh-cut celery),
depolama siirecinde bozulmaya ve doku esmerlesmesine karsgi oldukga
hassastir (Zhan vd., 2013). Enzimatik esmerlesme olarak bilinen bu durum,
meyve ve sebzelerde kesme ve dilimleme sonrasi havayla temas, piire haline
getirme, mekanik hasar ile dondurulmusg veya sogukta depolanmus iirtinlerin
¢oziindiiriilmesi sonucu ortaya ¢ikan 6nemli bir kalite kaybi nedenidir. Bu
stiregten baglica sorumlu enzimler, polifenol oksidaz ve peroksidazdir. Dort bakir
atomu igeren bir oksidorediiktaz enzim olan polifenol oksidaz, monohidroksi
tenollerin o-dihidroksi fenollere oksidasyonunu ve o-dihidroksi fenollerin,
o-kinonlara doniistimiinii katalize etmektedir. Fenolik bilegiklerin kinonlara
oksidasyonu ve bunu izleyen melanin olusumu, gidalarda karakteristik koyu
renk olugumuna yol agmaktadir (Singh vd., 2018).
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Sekil 8. Kok kevevizin yumvu sekilli kismmnwn kesilmis dokusundn goviilen enzimatik
esmerlesme ornegi.

Esmerlesme siireci, meyve ve sebzelerde dogal olarak meydana gelen bir olgu
olup gida endiistrisi agisindan 6nemli bir sorun tegkil etmektedir. Ozellikle hasat
sonrast iglemler sirasinda taze meyve ve sebze tiriinleri, enzimatik esmerlesme
reaksiyonlar1 nedeniyle kolaylikla bozulabilmektedir. Bu durum, iiriinlerin kalite
ve gorsel Ozelliklerinde 6nemli kayiplara yol agmaktadir (Hamdan vd., 2022).

Kerevizde bu tip sorunlarin goriilmesini engellemek igin 6zellikle yemek
yapma siirecinde kesilen veya dogranan kereviz kokleri, esmerlesme goriilmeden
hizli bir gekilde pisirilmelidir. Bunun yani sira farkl teknolojik islemler de
uygulanabilir. Bu kapsamda, enzimatik esmerlesmenin 6nlenmesi amaciyla
1s1tma ve sogutma, 1s1l gok yontemi, kimyasal esmerlesme 6nleyici ajanlarin
uygulanmasi ve diger yontemlerden faydalanilabilir (Singh vd., 2018). Bu
baglamda yapilan bir bilimsel ¢aliymada; 7 °C’de 8 giin siireyle depolanan
taze kesilmis sap kerevizde (A. graveolens var. dulce) siirekli 191k uygulamasinin
(2000 lux), karanlik kogullara (0,2 lux) kiyasla esmerlesme ile iliskili enzim
aktiviteleri iizerindeki etkisi incelenmistir. Isik uygulamasinin, polifenol oksidaz
ve peroksidaz aktivitelerini baskiladig1 ve buna bagl olarak kinon birikimi ve
esmerlesme indeksinin azalttig1 belirlenmistir (Zhan vd., 2013).

Bir diger bilimsel aragtirmada; 6nceden kesilmis kerevizde (A. graveolens
L.) uygulanan iki farkls is1l iglemin (48 °C’de 1 saat kuru hava ve 50 °C’de
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90 saniye suya daldirma), esmerlesme iizerine etkileri incelenmistir. Caligma
kapsaminda numuneler, 0 °C’de depolanmug ve depolama siiresince esmerlesme
potansiyelindeki degisimler izlenmistir. Uygulanan isil iglemlerin, esmerlegsme
potansiyelini anlaml diizeyde azalttig1 ve esmerlegme ile iligkili klorojenik asit
igerigini digiirdigl belirlenmistir. Elde edilen bulgulara gore arastirmacilar,
minimal iglenmis kerevizde enzimatik esmerlesmenin kontrol altina alinmasinda
1s1l islem uygulamalarinin etkili bir yontem oldugunu gostermislerdir (Vina
ve Chaves, 2008).

Kereviz, ambalajsiz veya “tiiketilmeye hazir” formda pazarlanabilmektedir.
Tiiketiciler tarafindan satin alinip tiiketilene kadar uygun sekilde depolanmasi
onemli bir husustur. Bilimsel bir ¢alismada; depolama sirasinda sicaklik
ve bagil nem degisimlerine bagh kalite kayiplar: {izerinde bugulanmay1
onleyici (antifogging) katkili poliolefin ve mikro delikli (micro perforated)
polipropilen olmak iizere iki ambalaj filminin etkisi incelenmistir. Bu kapsamda,
ornekler; kontrol olarak ambalajsiz kereviz ile birlikte 4 + 1 °C, %90 bagil
nemde 35 giin siireyle saklanmig ve agirlik kaybi, sertlik, pH, ¢oziiniir kuru
madde, titre edilebilir asitlik, renk ve toplam fenol igerigi olgtilmiistiir. Elde
edilen sonuglara gore depolama siiresince renk ve sertlikte azalma oldugu;
bugulanmay1 6nleyici katkili poliolefin ile ambalajlamada agirlik kaybinin,
%3’tin altinda kaldig1 goézlemlenmigtir. Kiiglik kondensat birikimleri, raf
omriinii etkilemediginden; bugulanmay1 onleyici katkili poliolefin filminin
kereviz saplarinin raf mriinii uzatmada en uygun ambalaj malzemesi olarak
degerlendirilebilecegi belirtilmigtir (Rizzo ve Muratore, 2009).

Benzer bagka bir bilimsel ¢aligmada; elde edilen sonuglara gore organik
azot ile giibrelenen ve bugulanmay1 6nleyici katkili poliolefin ile paketlenen
kerevizlerde, rat 6mriiniin 37 giin oldugu belirlenmistir. Buna kargin mikro
delikli polipropilen ile paketlenen islenmemig 6rneklerin, 20 giin sonunda
pazarlanabilirligini kaybettigi; ayn1 6rnegin, bugulanmay: 6nleyici katkili
poliolefin ile paketlendiginde raf 6mriiniin 30 giine ulagtig1 tespit edilmistir
(Rizzo vd., 2010).

Buna ilaveten, taze bitkisel iirtinlerin yiiksek nem igerigine ve ¢ogu
zaman yiiksek mikroorganizma yiikiine sahip olmasi nedeniyle uygun igleme
tekniklerinin uygulanmasi gereklidir. Bu kapsamda, nem igerigini ve dolayisiyla
su aktivitesini giivenli seviyelere diigiirerek raf mriinii uzatan en yaygin yontem,
dehidrasyondur. Bununla birlikte, tiiketicilerin taze bitkilerin karakteristik
ozelliklerini biiyiik 6lgtide koruyan iglenmis tirtinlere yonelik talepleri giderek
artmaktadir. Bu nedenle kurutma igleminin; tat, aroma, renk, goriiniim ve besin
degerinin miimkiin olan en yiiksek diizeyde korunmasini saglayacak sekilde
dikkatle gergeklestirilmesi gerekmektedir. Kalite unsurlarinin yani sira kurutma
verimliligi de, kurutma performansinin degerlendirilmesinde temel bir kriter
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olarak 6ne ¢itkmaktadir (Jin vd., 2018). Uygun olmayan kurutma kogullar1, hizli
nem kaybu ve klorofil par¢alanmasina bagl olarak antioksidanlarin bozulmasini
hizlandirmaktadir (Lal vd., 2026). Tablo 3’te kerevizin kurutulmas: tizerine

yapilmug olan bazi bilimsel ¢aligmalar gosterilmektedir.

Tiblo 3. Kerevizin kurutulmas vizevine yapilmas olan bazi onemli bilimsel calismalar

Biyomateryal Uygulamalar

Kaynaklar

Raf 6mriinii uzatmak amaciyla kerevizin nem igerigi,
kurutma iglemiyle azaltilmig ve kargilagtirma amaciyla
firin, vakumlu firin ve kendi tasarimi olan fotovoltaik-
termal giines kurutucu kullanidmistir. Yaklagik 49 °C’de
gergeklestirilen denemelerde, fotovoltaik-termal giines
Taze kereviz kurutucunun en yiiksek sabit kurutma hizi ve en kisa
(A. graveolens  kurutma stiresini sagladigi belirlenmistir. Ayrica klorofil
L.) yapraklar1  igeriginin yiiksek diizeyde korundugu tespit edilmigtir.
Elde edilen bulgulara gore diistik enerji tiiketimi ve
yenilenebilir giineg enerjisini kullanmasi sayesinde
fotovoltaik-termal giines kurutucunun verimli ve
stirdiiriilebilir bir kurutma yontemi olarak 6nemli bir
potansiyele sahip oldugu sonucuna varilmugtir

Hasat sonrast uygulanan farkl kurutma yontemlerinin
kerevizin antioksidan ve vitamin igerigi tizerindeki
etkileri incelenmigtir. Modern yontemler olarak
dehidrasyon ve tepsi kurutma (dehydration and tray
drying); geleneksel yontem olarak ise, giineste kurutma
(sun drying) degerlendirilmistir. Bu kapsamda, farkli
kurutma sicakliklar1 optimize edilmis ve 50 °C’de
uygulanan dehidrasyon yonteminin, en uygun kurutma
kogulu oldugu belirlenmistir. Bu kosullarda elde edilen
kereviz tozunun, yiiksek antioksidan aktivite ve C
vitamini igerigi ile 6ne giktig1 saptanmugtir

Kereviz (A.
graveolens L.)

Bitkilerin yapraklarinin fiziksel ve biyokimyasal kalite
ozellikleri tizerine dort farkli kurutma yonteminin
etkisi incelenmistir. Caligma kapsaminda elde edilen
bulgulara gore 20 °C’de ve %25 ila %30 bagil nemde
uygulanan diisiik sicaklikli kabinli kurutmanin (low-
temperature cabinet drying), duyusal kabul edilebilirlik,
Kereviz (A. renk korunumu, klorofil ve karotenoit igerigi,
graveolens L) antioksidan aktivite, rehidrasyon kapasitesi ve ugucu yag
ve dereotu bilesenlerinin korunmas: agisindan en basarili yéntem
(Anethum  oldugunu belirlenmistir. Diger yontemlere kiyasla diigiik
graveolens L.)  sicaklikli kabinli kurutmanin, kalite kayiplarint en aza
yapraklari indirirken; giineste ve golgede kurutmanin, belirgin
kalite bozulmalarina yol a¢tig1 tespit edilmistir. Sonug
olarak diigiik sicaklikli kabinli kurutma yénteminin,
yiiksek kaliteli kurutulmusg kereviz ve dereotu
yapraklarmnin elde edilmesi igin en etkili yontem oldugu
ve ticari uygulamalar i¢in uygun bir potansiyele sahip
oldugu arastirmacilar tarafindan belirlenmistir

Sapei vd.,
2019

Minah vd.,
2024

Lal vd.,
2026
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Kerevizin gastronomik agidan sadece yumru yapilar1 degil, ayn1 zamanda
diger kisimlar1 da kullanilabilmektedir. Kerevizin sapi, yapraklari, bitkisi,
oleoresinleri, ugucu yaglar1 ve tohumlari; domates iiriinleri, tursular (Sekil
9), etler, soslar ve ¢orbalarda lezzet verici olarak kullanilir (Khalil vd.,
2015). Cogunlukla 6zel olarak yetistirilen tohumlardan elde edilmekte olan
kereviz ugucu yag1 (celery volatile oil), gidalarda aroma verici ajan olarak
degerlendirilmektedir (Kokotkiewicz ve Luczkiewicz, 2016).

Sekil 9. Kereviz saps eklenmis lahana tursusu ornegi.

Bunlara ilaveten kereviz bitkisinin tohumlari, gidalarda ve gastronomi
alaninda yaygin sekilde kullanilmaktadir. Kereviz tohumlar: (celery seeds),
gidalarda baharat ve gegni verici olarak yaygin sekilde kullanilmakta olup biitiin
tohum halinde veya tuz ile karigtirilarak elde edilen kereviz tuzu (celery salt)
seklinde aroma verici ajan olarak degerlendirilmektedir (Sowbhagya vd., 2010).
Benzer sekilde toz (powders) haline doniistiiriilmiis tohumlar, sofra tuzu veya
karabiber ile karigtirilarak ¢egni verici olarak da degerlendirilebilmektedir (Yan
vd., 2024a). Bununla birlikte, kereviz bitkisinin tohumlar1; gidalarda aroma
verici ajan olarak gorbalarda, salatalarda ve yahni tiirii yemeklerde baharat
olarak ve kokteyl icecek karigimlarinda kullanilabilmektedir (Khalil vd., 2015).
Ayrica tursu, firncilik tirtinleri ile balik ve et yemeklerine kendine 6zgii tekstiir
ve keskin bir tat kazandirmak amaciyla baharat olarak kullanilmaktadir (Yan
vd., 20244a). Bunlara ilaveten tohumlar; yumurta yemekleri, hamur igleri,
salata soslari, yesil salatalar ve patatesli tirtinler, soslar, i¢ harglar, ton balig,
sebze yemekleri, lahana turgusu (sauerkraut), rulolar, midye, domates sulari,
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corbalar, hamburgerler, omletler, ekmek ve tursu tiriinlerinin hazirlanmasinda
kullanilmaktadir (Khalil vd., 2015).

A. graveolens var. dulce; vitaminler (A, D, E, K, C ve B grubu vitaminlert),
bagta kalsiyum, demir, potasyum, sodyum ve fosfor olmak iizere gesitli
mineraller ile diigiik diizeyde karbonhidrat igerigi gibi saghigi destekleyici
biyoaktif bilegenlerce zengin olmas: sayesinde salatalarda, meyve ve/veya
sebzelerden hazirlanan yogun kivamli igeceklerde (smoothies) ve sebze sularinin
formiilasyonlarinda yaygin olarak kullanilmaktadir (Mezeyova vd., 2018).
Benzer sekilde, kok kerevizin (celeriac) yumru sekilli yapisi ve yapraklari, taze
olarak tiiketilebildikleri gibi dondurma, konserveleme ve meyve suyu tiretimi

gibi islemlerden gegirilerek de degerlendirilebilmektedir (Nadulski vd., 2020).

Kereviz suyu (celery juice), zengin biyoaktif bilesen igerigi ve olumlu
saglik ozellikleri sayesinde giderek artan bir popiilerlige ve talebe sahiptir.
Tek bagina tiiketilebildigi gibi diger meyve ve sebze sulari ile karigtirilarak
da degerlendirilebilmekte olup giiniimiizde bireylerin giinliik beslenmesinde
fonksiyonel bir i¢ecek olarak yer almaktadir (Yan vd., 2022). Kereviz suyu
dretimi ile ilgili olarak yapilmis olan bazi bilimsel ¢aligmalar, Tablo 4’te
sunulmustur.

Tablo 4. Kereviz suyn eldesi tizerine yapilan bilimsel calismalar

Materyal Uygulamalar Kaynaklar

Ug prosediirlii bir proses ile kok kerevizin 6giitiilmiis
yumru yapist (piire veya cips formunda), dondurma-

Kok ¢oziindiirme 6n igleminin ardindan iki kez preslenmistir.
kerevizin Kereviz suyu elde etmede, en uygun yontemin;
(celeriac) piirenin preslenmesini takiben ilk preslemeden kalan
ogitiilmiiy  posanin yeniden dondurulup ¢oziindiiriilmesi ve tekrar ~ Nadulski
yumru preslenmesi oldugu belirlenmigtir. Caligmadan elde edilen  vd., 2020
yapist (piire bulgulara gore bu yaklagimin, enerji agisindan verimli
veya cips oldugu, yiiksek presleme verimi sagladig1 ve cipslerin
formunda) preslenmesine kiyasla daha yiiksek ¢oziiniir katt madde

igerigine sahip kereviz suyu elde edilmesine olanak
tamdig belirlenmistir

Enzimle (Aspergillus oryzae kaynakl o-amilaz)
miidahalenin (60 dakikalik enzimatik maserasyonun)
ardindan kereviz suyu presleme veriminin arttig1

kei\?iliin belirlenmistir. Hammadde piiresinin enzimatik
leri maserasyonu, hiicresel yapilarin pargalanmasini saglayarak = Szarek vd.,
(ce Cna?ﬂl. sivi akigina kargt direnci azaltmug ve degerli biyolojik 2024
yuka: n§§ ' olarak aktif bilegenlerin ekstraksiyonunu kolaylagtirmugtr.

Bu durum, elde edilen iiriinlerin besin yogunlugunun
artmasina ve organoleptik ozelliklerinin iyilesmesine
katkida bulunmustur
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Yukarida bahsedilen galigmalara ilaveten kereviz suyunun ve tozunun
ilavesi yoluyla gidalarin raf 6mriiniin uzatilmasina yonelik aragtirmalar da
yuritiilmektedir (Cil, 2021). Bu baglamda yapilan bir ¢aligmada, kereviz suyu
konsantresinden (celery juice concentrate) kaynaklanan pH ve nitritin, Listeria
monocytogenes’in gelisimi ile jambonun (ham) kalite 6zellikleri tizerindeki etkileri
incelenmigtir. Elde edilen bulgular, kereviz suyu konsantresinin et iiriinlerinde
pH’y1 yiikselterek nitritin antimikrobiyal etkinligini etkileyebilecegini
gostermistir (Horsch vd., 2014).

Bagka bir ¢alismada, bilyali 6giitme (ballmilled) ile elde edilen farkh partikiil
boyutlarina sahip kereviz tozunun (celery powder), kiyillmig et tirtinlerinde
tizikokimyasal, antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikler ile kiirleme etkinligi
tizerindeki etkileri aragtirilmigtir. Daha biiyiik partikiil boyutlarinin, renk ve
kiirleme etkinligini artirdig1; stiper ince tozlarin ise, antioksidan aktiviteyi
tyilestirdigi tespit edilmistir. Buna kargin, kereviz tozunun antimikrobiyal
etkisi, nitrit ilaveli iirtinlere kiyasla sinirli bulunmugtur. Caliyma kapsaminda
elde edilen bulgulara gore aragtirmacilar; mikronize edilmis kereviz tozunun;
ckstraktlar veya bitkinin suyu yerine, etiket dostu olarak yeniden formiile
edilmis et tirlinlerinde antioksidan aktivitenin artirilmasi ve kiirleme etkinliginin
tyilestirilmesi amaciyla kullanilabilecegini gostermislerdir (Ramachandraiah

ve Chin, 2021).

Bundan bagka, bir diger arastirmada; Lactobacillus plantarum NCU116
ile ger¢eklestirilen fermantasyonun, kerevizin aroma ve lezzet 6zelliklerinin
gelistirilmesinde etkili bir yontem oldugu belirlenmistir (Li vd., 2025).

Bunlara ilaveten A. graveolens var. rapacenm™an yumrusu (tubers) iizerinde
yapilan bagka bir ¢aligmada elde edilen bulgulara gore kereviz kokenli pektinin,
emiilsiyon stabilizatorii olarak 6nemli bir uygulama potansiyeline sahip oldugu
saptanmugtir. Ozellikle diyet lifi niteligi tagtyan kereviz pektininin dikkat ¢ekici
emiilsiyon-stabilizasyon kapasitesi dikkate alindiginda, besinsel degeri ve
saglik yararlart artirllmig gida emiilsiyonlarinin formiilasyonunda kullaniminin
onerilebilecegi sonucuna varilmgtir (Petrova vd. 2014).

Sonug olarak, gelecekteki aragtirmalar agisindan temel 6ncelik, A. graveolens
var. zapacenm’un sap ve yaprak kisimlarinin biyoaktif 6zelliklerinin kapsamli
bi¢imde karakterize edilmesi, ozellikle de fonksiyonel gida bileseni olarak
tagidiklar1 potansiyelin ayrintili olarak ortaya konulmasidir. Bunun yani sira
bitkinin hem geleneksel hem de modern mutfak uygulamalarina entegre
edildigi yenilikgi gida tiriinlerinin gelistirilmesti, triiniin tiiketici nezdindeki
kabuliinii ve cazibesini artirabilecektir (Kwak vd., 2025a).
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5. Sonug ve Oneriler

Kereviz (Apium graveolens L.), Maydanozgiller familyasina ait, kendine
has yogun ve tiiketiciyi cezbedici aromasi olan ¢ok 6nemli bir aromatik
bitki tiiriidiir. Bu tiiriin, bilinen en 6nemli varyeteleri; kok kereviz (4.
graveolens var. rapacenm), sap kerevizi (A. graveolens var. dulce) ve yaprak
kerevizidir (A. graveolens var. secalinum). Bunlarin, farkli kisimlar: gidalarda
ve gastronomi alaninda yaygin olarak kullanilmaktadir. Kereviz, genel olarak
sebze yemeklerinde, toz haline getirilip baharat geklinde, kereviz suyu haline
getirilerek, diger iceceklerin formiilasyonlarinda, piire haline getirilerek, et
yemeklerinde ve benzeri yemek gesitlerinde kullamlmaktadir. Kerevizin yaygin
sekilde kullaniminda, yogun ve aromatik yapisi ve zengin fitokimyasal bilegimi
etkili olmaktadur.

Bunlara ilaveten kerevizin farkli formlarda (ugucu yag halinde, toz haline
getirilerek, kereviz suyu geklinde vb.) gida endiistrisinde gesitli amaglarla
kullanilabildigi, yapilan aragtirmalarda gosterilmigtir. Burada tizerinde durulmasi
gereken en onemli konulardan biri, kerevizin yaygin sekilde tiiketilen kisimlarina
ilaveten arta kalan ve tiiketilmeyen kisimlarinin da uygun ekstraksiyon metotlari
gelistirilerek kullanilabilir yan iirtinler haline doniistiiriilmesi gerekliligidir.
Ozellikle yapraklar1 iizerinde yapilacak olan bilimsel galigmalar, kereviz
yapraklarinin daha genis alanda kullanilmasina ve tireticilere ekonomik yonden
daha fazla getiri saglamasina olanak taniyacaktir. Bununla ilgili olarak kerevizin
tarkli kisimlarinin yan tirtinler olarak degerlendirilmesine yonelik ikincil pilot
isletmeler kurularak bunlarin, 6nemli biyokaynaklar olarak degerlendirilmesi
amaciyla 6n hazirlik galigmalar: yiiriitiilebilir.

Gida endiistrisi agisindan 6zellikle bitkinin bu yan triinlerindeki dogal
antimikrobiyal ve antioksidan karakterli bilesiklerin tespit edilmesi ve bunlarin
yenilik¢i ekstraksiyon metotlari ile tahrip edilmeden izole edilmesi ve bunlarin,
dogal koruyucular olarak gidalara ve ambalajlara uygulanmasi ¢ok 6nemli
hususlardir. Bu kapsamda, multidisipliner gat1 altinda bilimsel ¢aligmalarin
yapilmasina ve yayginlagtirilmasina ihtiyag duyulmaktadir. Ozellikle klinik
ve laboratuvar ¢aligmalar yayginlastirilarak izole edilen biyoaktif bilegiklerin,
kullanim dozlar1 ve gerekli standardizasyon islemleri ger¢eklestirilmelidir.

Sonug olarak kereviz, saglikli bir diyetin 6énemli bir pargasi olarak
degerlendirilmeli ve 6zellikle biyoaktif bilesenleri ile ilgili daha fazla bilimsel
aragtirma yapimalidir. Gelecek ¢aligmalar, kerevizin biyolojik 6zelliklerini daha
iyl anlamak ve bu bitkiden elde edilebilecek potansiyel faydalar ile fonksiyonel
kullanimlari, iist seviyelere tagryabilmek amaciyla genis bir yelpazede ele
alinmalidir. Bu baglamda, daha detayli ve genis kapsamli bilimsel ¢aligmalarin
yapilmasina ihtiyag duyulmaktadir.



48 | Kerevizin Fitokimyasal Bilesimi ve Gida Bilimi ile Gastronomi Alamndaki Yansumalar:

Kaynaklar

Alobaidi, S., & Saleh, E. (2024). Antihypertensive Property of Celery: A Nar-
rative Review on Current Knowledge. Hindawi International Jouwrnal of
Food Science, 2024, 1-8.

Al-Snafi, A. E. (2014). The Pharmacology of Apium graveolens. - A Review.
International Journal for Pharmacentical Research Scholars, 3(1), 671-677.

Canbey, I. (2025a). Lamiaceae Familyasina Ait Ug Onemli Tiir Olan Feslegen,
Melisa ve Biberiye Bitkilerinin Ugucu Yag Bilegenleri, Biyolojik Etkileri
ve Kullamm Alanlari. UBAK International Academy of Science Associntion
Publishing House, Ankara, pp. 1-106. ISBN: 978-625-5923-72-1.

Canbey, 1. (2025b). Mentha spicata 1. ve Mentha piperita L. Tiirlerinin Ugucu
Yag Kompozisyonlar1, Biyolojik Aktiviteleri ve Uygulama Alanlar1. UBAK
International Academy of Science Association Publishing House, Ankara, pp.
1-90. ISBN: 978-625-5923-66-0.

Canbey, 1., Ozcan, T., & Gurbuz, O. (2025). The Impact of Essential Oils from
Aromatic Plants on Microbial Dynamics and Nutrition in Lacto-Fermented
Systems. Food Science & Nutrition, 13, 1-24.

Canbey, 1. ve Giirbiiz, O. (2026). Ulkemizde Yetisen Onemli Kekik Tiirlerinin
Etkileri, Ozellikleri, Kullanim Alanlari ile Kekik ve Uriinlerinin Muhafaza
Yontemleri. Tirkish Science and Technology Publishing, pp. 1-39. ISBN:
978-625-97746-6-4.

Cil, E. (2021). A Popular Functional Food: Celery (Apium graveolens L.). 2 nd
International Congress of the Tirkish Journal of Agriculture - Food Science and
Technology, pp. 361-365.

burovi¢, V,, Mandi¢, L., Igro$anac, M., Radovanovié¢, M., Pesakovi¢, M., Mlade-
novi¢, J., & buki¢, D. (2023). Celery (Apium graveolens L.) as a Source of
Phytochemicals with Antioxidant and Antibacterial Effects. /st International
Symposium On Biotechnology, 315-322.

Esposito, A., Vetrano, E, Moncada, A., Palazzolo, E., Lucia, C., & Miceli, A.
(2026). Suitability of Apium graveolens L. var. secalinum Alef. to Hydroponic
Cultivation for Baby Leaf Production. Scientia Horticulturae, 357, 1-22.

Esiyok, D., Bozokalfa, M. K., & Ugur, A. (2003). Sap Kerevizinde (Apium grave-
olens L. var. dulce) Dikim Sikliklarinin Verim ve Kalite Ozellikleri Uzerine
Etkisi. Ege Universitesi Zivaat Fakiiltesi Deryisi, 40(3), 17-24.

Foudah, A. 1., Alqarni, M. H., Alam, A., Salkini, M. A., Alam, P, Alkholifi, E
K., & Yusufoglu, H. S. (2021). Determination of Chemical Composition,
In Vitro and In Silico Evaluation of Essential Oil from Leaves of Apium
graveolens Grown in Saudi Arabia. Molecules, 26, 1-16.

Godlewska, K., Pacyga, P, Michalak, I., Biesiada, A., Szumny, A., Pachura, N.,
& Piszcz, U. (2020). Field-Scale Evaluation of Botanical Extracts Effect



Torahim Conbey | 49

on the Yield, Chemical Composition and Antioxidant Activity of Celeriac
(Apium graveolens L. var. rapaceum). Molecules, 25, 1-56.

Golubkina, N. A., Kharchenko, V. A., Moldovan, A. 1., Koshevarov, A. A., Zama-
na, S., Nadezhkin, S., Soldatenko, A., Sekara, A., Tallarita, A., & Caruso,
G. (2020). Yield, Growth, Quality, Biochemical Characteristics and Ele-
mental Composition of Plant Parts of Celery Leafy, Stalk and Root Types
Grown in the Northern Hemisphere. Plants, 9, 1-13.

Hamdan, N., Lee, C. H., Wong, S. L., Fauzi, C. E.N. C. A,, Zamri, N.M. A, &
Lee, T. H. (2022). Prevention of Enzymatic Browning by Natural Extracts
and Genome-Editing: A Review on Recent Progress. Molecules, 27, 1-37.

Horsch, A. M., Sebranek, J. G., Dickson, J. S., Niebuhr, S. E., Larson, E. M., La-
vieri, N. A., Ruther, B. L., & Wilson, L. A. (2014). The Effect of pH and
Nitrite Concentration on the Antimicrobial Impact of Celery Juice Concentrate

Compared with Conventional Sodium Nitrite on Listeria monocytogenes. Meat
Science, 96(1), 400-407.

Khalil, A., Nawaz, H., Ghania, J. B., Rehman, R., & Nadeem, E (2015). Value
Added Products, Chemical Constituents and Medicinal Uses of Celery
(Apium graveolens L.) — A Review. International Journal of Chemical and
Biochemical Sciences, 8(2015), 40-48.

Khairullah, A. R., Solikhah, T. I., Ansori A. N. M., Hidayatullah, A. R., Har-
tadi, E. B., Ramandinianto, S. C., & Fadholly, A. (2021). Review on the
Pharmacological and Health Aspects of Apium graveolens or Celery: An
Update. Systematic Reviews in Pharmacy, 12(1), 606-612.

Kilig Bityiikkurt, O. (2025). Farkli Kurutma Yéntemlerinin Kereviz (Apinm gra-
veolens L. rapaceum) Sap ve Yapraklarinin Aroma Profili Uzerine Etkisi.
Culkenrova Tirim ve Gudn Bilimleri Dergisi, 40(1), 181-192.

Kim, M.-A., Lee, H.-]., Bae, H.-G., Yang, S.-O., Lee, H. J., & Kim, M.-]. (2021).
Metabolite Analysis and Anti-Obesity Effects of Celery Seed in 3T3-L1
Adipocytes. Food Science and Biotechnology, 30(2), 277-286.

Kokotkiewicz, A. & Luczkiewicz, M. (2016). Chapter 37 - Celery (Apium grave-

olens var. dulce (Mill.) Pers.) Oils. Essential Ouls in Food Preservation, Flavor
and Safety, pp.325-338.

Kooti, W,, Ali-Akbari, S., Asadi-Samani, M., Ghadery, H., & Ashtary-Larky,
D. (2014). A Review on Medicinal Plant of Apium graveolens. Advanced
Herbal Medicine, 1(1), 48-59.

Kooti, W., Ali-Akbari, S., Asadi-Samani, M., Ghadery, H., & Ashtary-Larky,
D. (2015). A Review on Medicinal Plant of Apium graveolens. Advanced
Herbal Medicine, 1(1), 48-59.

Kwak, S. A., Lee, J. J., & Joo, N. (2025a). Celeriac: a comprehensive exploration

of nutritional value, sustainability, and global market trends through food
upcycling. CYTA — Journal of Food, 23(1), 1-17.


https://www.sciencedirect.com/author/7004349696/joseph-g-sebranek
https://www.sciencedirect.com/author/18039682500/james-s-dickson
https://www.sciencedirect.com/journal/meat-science
https://www.sciencedirect.com/journal/meat-science
https://www.sciencedirect.com/journal/meat-science/vol/96/issue/1
https://www.researchgate.net/profile/Adam-Kokotkiewicz?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/profile/Maria-Luczkiewicz

50 | Kerevizin Fitokimyasal Bilesimi ve Gida Bilimi ile Gastronomi Alanmdaki Yonsimalars

Kwak, S. A, Lee, J. J., Park, J. H., & Joo, N. (2025b). Phytochemical Profiling
and Anti-Inflammatory Eftects of Aerial and Underground Parts of Apium
graveolens vay: vapacenm (Celeriac): Potential Health Benefits of Discarded
Aerial Parts. Food Science & Nutrition, 13, 1-20.

Lal, S., Mahatma, M. K., Saxena, S. N., Jangir, C. K., Aishwath, O. P, Bhardwaj,
V., & Choudhary, M. (2026). Influencing of Drying Methods on Preser-
vation of Colour and Quality Attributes in Celery (Apium graveolens L.)
and Dill (Anethum graveolens 1..) Leaves. Applied Food Research, 6, 1-18.

Latinovié, S., éovljanski, 0., Gruji¢, S., Pezo, L., gkrobot, D, Canadanovi¢-Bru-
net, J., Cvetkovié, D., Vasilisin, L., Laki¢-Karalié¢, N., Pe¢anac, B., Vucid,
G., Milosevi¢, M., & Vulié, J. (2025). Blending Tradition and Technology:
A Celery—Parsley—Turmeric Formulation for Functional Ingredient Appli-
cations. Processes, 13, 1-27.

Li, M. Y, Feng, K., Hou, X. L., Jiang, Q., Xu, Z. S., Wang, G. L., Liu, J. X,
Wang, E, & Xiong, A. S. (2020). The Genome Sequence of Celery (Apium
graveolens 1..), an Important Leaf Vegetable Crop Rich in Apigenin in the
Apiaceae Family. Horticulture Research, 7, 223-253.

Li, Y., He, W, He, Y., Liu, S., Hu, X., Bian, S., Song, X., Yin, J., Nie, S., & Xie, M.
(2025). Fermentation of Celery (Apium graveolens L.) with Lactobacillus
plantarum NCU116: Impact on Physicochemical Properties, Free Amino Acids,
and Volatile Aroma Compounds. Food Bioscience, 68, 106680.

Liu, D.-K., Xu, C-C., Zhang, L., Ma, H., Chen, X.-J., Sui, Y.-C., & Zhang, H.-
Z.(2020). Evaluation of Bioactive Components and Antioxidant Capacity
of Four Celery (Apium graveolens L.) Leaves and Petioles. International
Journal of Food Properties, 23(1), 1097-1109.

Mencherini, T., Cau, A., Bianco, G., Loggia, R. D., Aquino, R. ., & Autore, G.
(2007). An Extract of Apium graveolens var. dulce Leaves: Structure of the
Major Constituent, Apiin, and Its Anti-Inflammatory Properties. Journal
of Pharmacy and Pharmacology, 59, 891-897.

Mezeyovd, 1., Hegediisova, A., Mezey, J., élosér, M., & Farkas, J. (2018). Eva-
luation of Quantitative and Qualitative Characteristics of Selected Celery
(Apium graveolens var. dulce) Varieties in the Context of Juices Production.
Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences, 12(1), 173-179.

Minah, E N.,; Anggorowati, D. A., Septani, C. M., & Dewi, R. K. (2024). Post-
harvest Technologies of Celery (Apium graveolens L.) into Powder: A
Comparison of Conventional and Modern Methods. AIP Conférence Pro-
ceedings, 3077(1), 1-8.

Mitrovié, J. S., Nikolié, N. é., Karabegovi¢, I. T., Todorovié, Z. B., Lazié, M.
M., & Stojanovié, G. S. (2018). The Comparative Study on the Compo-
sition of Acylglycerols and Fatty Acids in Celery, Parsnip and Black Radish
Roots. Advanced Technologies, 7(1), 28-34.


https://www.sciencedirect.com/author/27868232900/junyi-yin
https://www.sciencedirect.com/author/57218664800/mingyong-xie
https://www.sciencedirect.com/journal/food-bioscience
https://www.sciencedirect.com/journal/food-bioscience/vol/68/suppl/C
file:///E:/usb/2026/%2bK%c3%9cR%c5%9eAT%20HOCA%202026%20K%c4%b0TAPLARI/%2bHaziran%20B%c3%b6l%c3%bcmler/javascript:;
file:///E:/usb/2026/%2bK%c3%9cR%c5%9eAT%20HOCA%202026%20K%c4%b0TAPLARI/%2bHaziran%20B%c3%b6l%c3%bcmler/javascript:;
file:///E:/usb/2026/%2bK%c3%9cR%c5%9eAT%20HOCA%202026%20K%c4%b0TAPLARI/%2bHaziran%20B%c3%b6l%c3%bcmler/javascript:;
file:///E:/usb/2026/%2bK%c3%9cR%c5%9eAT%20HOCA%202026%20K%c4%b0TAPLARI/%2bHaziran%20B%c3%b6l%c3%bcmler/javascript:;

Torahim Canbey | 51

Nadulski, R., Kobus, Z., & Guz, T. (2020). The Influence of Freezing and
Thawing on the Yield and Energy Consumption of the Celeriac Juice
Pressing Process. Processes, 8(3), 1-13.

Naghneh, N. S., Rafiei, E, Shahbazi, E., & Gheisari, M. M. (2023). Variation of
Volatile Compounds in Celery through Different Vegetative Stages. Plant
Physiology Reports, 28, 476-480.

Najda, A., Dyduch, J., Swica, K., Kaptan, M., Paplinski, R., Sachadyn-Krdl,
M., & Klimek, K. (2015). Identification and Profile of Furanocoumarins
from the Ribbed Celery (Apium graveolens L. var. dulce Mill. / Pers.). Food
Science and Technology Research, 21(1), 1-9.

Narvdez-Aldaz, C. & Ordofez-Araque, R. (2019). Changes in the Psysical-Che-
mical Composition, Total Polyphenols and Antioxidant Activity of Fresh
Celery (Apium graveolens L.) Dehydrated by Hot Air and by Lyophiliza-
tion. Agriscientin, 36(2), 57-65.

Nguyen, M. P. (2020). Study on Feasibility of Tea Production from Celery (Ap:-
um graveolens). Research on Crops, 21(2), 396-401.

Petrova, I., Petkova, N., Kyobashieva, K., Denev, P, Simitchiev, A., Todorova,
M., & Dencheva, N. (2014). Isolation of Pectic Polysaccharides from
Celery (Apium graveolens var. rapacenm D. C.) and Their Application in
Food Emulsions. Tisrkish Journal of Agricultural and Natural Sciences Spe-
cinl, 2, 1818-1824.

Ramachandraiah, K. & Chin, K. B. (2021). Antioxidant, Antimicrobial, and
Curing Potentials of Micronized Celery Powders added to Pork Sausages.
Food Science of Animal Resources, 41(1), 110-121.

Rizzo, V., & Muratore, G. (2009). Effects of Packaging on Shelf Life of Fresh
Celery. Journal of Food Engineering, 90(1), 124-128.

Rizzo, V., Muratore, G., Russo, M. A., Tacona, R., & Belligno, A. (2010). Quality
Decay and Shelf-Life Study of Fresh Celery (Apium graveolens L.) Grown
Under Different Nitrogen Fertilization. Nature Precedings, 1-25.

Rozek, E., Nurzynska-Wierdak, R., Satata, A., & Gumiela, P. (2016). The Che-
mical Composition of the Essential Oil of Leaf Celery (Apium graveolens L.
var. secalinum Alef.) Under the Plants’ Irrigation and Harvesting Method.
Acta Sci. Pol. Hortorum Cultus, 15(1), 147-157.

Sapei, L., Tarigan, E., Sugiarto, D. N., & Gianluca, D. (2019). Drying of Celery
Leaves (Apium graveolens L.) using a PV/T Solar Dryer. IOP Conf. Series:
Materinls Science and Engineering, 703, 1-6.

Sellami, I. H., Bettaieb, I., Bourgou, S., Dahmani, R., Limam, E, & Marzouk,
B. (2012). Essential Oil and Aroma Composition of Leaves, Stalks and

Roots of Celery (Apium graveolens var. dulce) from Tunisia. Journal of Es-
sentinl Ol Research, 24(6), 513-521.


https://www.researchgate.net/profile/Valeria-Rizzo-2
https://www.researchgate.net/profile/Giuseppe-Muratore?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/journal/Journal-of-Food-Engineering-0260-8774?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/profile/Valeria-Rizzo-2?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/profile/Giuseppe-Muratore
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Marco-Antonio-Russo-2120906117?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Riccardo-Iacona-27199365
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Adalgisa-Belligno-13588123?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/journal/Nature-Precedings-1756-0357?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19

52 | Kerevizin Fitokimyasal Bilesimi ve Gida Bilimi ile Gastronomi Alanmdaki Yonsimalars

Selvakumar, R. & Varotariya, K. (2023). Celeriac: The unsung Vegetable. Kerala
Karshakan, 10(11), 4-8.

Septiana, E., Rahmawati, S. L., Izzati, E N.; Ahmadi, P, Wulandari, D. A., Bus-
tanussalam, B., Warsito, M. E, & Putra, M. Y. (2023). Biological Activity
of Celery Extract Using Different Extraction Methods. Proceedings of the
1st International Conference for Health Research — BRIN (ICHR 2022), pp.
312-326.

Singh, B., Suri, K., Shevkani, K., Kaur, A., Kaur, A., & Singh, N. (2018). Chap-
ter 4 — Enzymatic Browning of Fruit and Vegetables: A Review. In book:
Enzymes in Food Technology, pp.63-78.

Sowbhagya, H. B., Srinivas, P, & Krishnamurthy, N. (2010). Effect of Enzymes on
Extraction of Volatiles from Celery Seeds. Food Chemistry, 120(1), 230-234.

Sowbhagya, H. B. (2014). Chemistry, Technology, and Nutraceutical Functions
of Celery (Apium graveolens L.): An Overview. Critical Reviews in Food
Science and Nutrition, 54(3), 389-398.

Sun, Y., Li, M., Li, X., Du, J., Li, W, Lin, Y., Zhang, Y., Wang, Y., He, W,
Chen, Q., Zhang, Y., Wang, X., Luo, Y., Xiong, A., & Tang, H. (2023).
Characterization of Volatile Organic Compounds in Five Celery (Apium
graveolens 1.) Cultivars with Difterent Petiole Colors by HS-SPME-GC-
MS. International Jowrnal of Molecular Science, 24, 1-15.

Szarek, N., Jaworska, G., & Hanus, P. (2024). Profile of Phenolic Compounds
and Antioxidant Activity of Celery (Apium graveolens) Juices Obtained from
Pulp after a-Amylase Treatment from Aspergillus oryzae. Molecules, 29, 1-17.

Tashakori-Sabzevar, E, Razavi, B. M., Imenshahidi, M., Daneshmandi, M., Fatehi,
H., Sarkarizi, Y. E., & Mohajeri, S. A. (2016). Evaluation of Mechanism
for Antihypertensive and Vasorelaxant Effects of Hexanic and Hydroal-
coholic Extracts of Celery Seed in Normotensive and Hypertensive Rats.
Revista Brasileira de Farmacognosia, 26, 619-626.

Turner, L., Lignou, S., Gawthrop, E, & Wagstaft, C. (2021a). Investigating the
Factors that Influence the Aroma Profile of Apium graveolens: A Review.
Food Chemistry, 345, 128673.

Turner, L., Lignou, S., Gawthrop, E, & Wagstaft, C. (2021b). Investigating the
Relationship of Genotype and Climate Conditions on the Volatile Com-
position and Sensory Profile of Celery (Apium graveolens). Foods, 10, 1-25.

Vina, S. Z. & Chaves, A. R. (2008). Effect of Heat Treatment and Refrigerated
Storage on Antioxidant Properties of Pre-Cut Celery (Apium graveolens 1..).
International Journal of Food Science and Technology, 43, 44-51.

Yan, J., Yang, X., He, L., Huang, Z., Zhu, M., Fan, L., Li, H., Wu, L., Yu, L.,
& Zhu, W. (2022). Comprehensive Quality and Bioactive Constituent
Analysis of Celery Juice Made from Different Cultivars. Foods, 11, 1-14.



Torahim Canbey | 53

Yan, J., He, L., Huang, Z., Wang, H., Yu, L., & Zhu, W. (20244a). Investigating
the Impact of Origins on the Quality Characteristics of Celery Seeds Based
on Metabolite Analysis through HS-GC-IMS, HS-SPME-GC-MS and
UPLC-ESI-MS/MS. Foods, 13, 1-13.

Yan, J., Chen, J., Huang, Z., He, L., Wu, L., Yu, L., & Zhu, W. (2024b). Charac-
terization of the Volatile Compounds in Nine Varieties and Three Breeding
Selections of Celery Using GC-IMS and GC-MS. Food Chemistry, 24, 1-10.

Zhan, L., Hu, J., Lim, L.-T, Pang, L., Li, Y., & Shao, J. (2013). Light Exposu-
re Inhibiting Tissue Browning and Improving Antioxidant Capacity of
Fresh-Cut Celery (Apium graveolens var. dulce). Food Chemistry, 141(3),
2473-2478.


https://www.researchgate.net/profile/Lijuan-Zhan?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Jinqiang-Hu-2150085844
https://www.researchgate.net/profile/Loong-Tak-Lim
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Lingyun-Pang-85459235
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Yu-Li-2330916595
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Jianfeng-Shao-2023859944?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/journal/Food-Chemistry-0308-8146?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19

54 | Kerevizin Fitokimyasal Bilesimi ve Gida Bilimi ile Gastronomi Alanmdaki Yonsimalars



Bolum 3

Fonksiyonel ve Cografi Isaretli Bir Meyve Olarak
Aronya: Islenmis Gida Uriinlerinde Yaban
Mersinine Alternatif Olabilir mi? 3

Irem Cafa’
Yilmaz Secim?

Ayse Biisra Madenci?

Ozet

Aronya (Aronin melanocarpn), Rosaceae familyasina ait tiziimsti bir meyve
olup, yiiksek polifenolik bilesik igerigi sayesinde “siiper meyve” olarak
adlandiriimaktadir. Fenolik asitler, antosiyaninler, flavonoller ve diger biyoaktif
bilesenler agisindan zengin olan bu meyve, “Yalova Aronyasi” olarak cografi
isaret ile koruma altina alinmugtir. Benzer sekilde, yaban mersini (Vaccinium
myrtillus), Ericaceae familyasindan olup, antioksidan igerigi yiiksek iiztimsii bir
meyvedir ve beslenme ile gida iretiminde genis bir kullanim alanina sahiptir.
Aronya ve yaban mersini farkl bitki ailelerine mensup olsalar da birgok benzer
ozellik gostermektedirler. Bu dogrultuda yapilan ¢alismada, her iki meyveden
elde edilen marmelatlar tizerinde igerik literatiir taramasi ve benzerlikleri ile
farkliliklart ortaya konulmugstur. Elde edilen bulgular sonucunda, iglenmis gida
iiriinlerinde yaban mersini meyvesi yerine cografi isaretli aronya meyvesinin
rahatlikla kullanilabilecegi gozlemlenmistir. Ayrica, yiiksek fonksiyonel 6zelliklere
sahip aronya ile yenilik¢i gida tirtinleri ve formiilasyonlarin gelistirilmesinin
hem sektor hem de iilke ekonomisi agisindan 6nemli katkilar saglayabilecegi
Ongorilmiistiir.
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1. Girig

Giiniimiizde gidalar, lezzetleri ve besin igeriklerinin yani sira sagladiklar
fonksiyonel faydalar temelinde de degerlendirilmektedir. Saglikh gida tiiketimi
bilincinin olugmasiyla birlikte, tiiketicilerin fonksiyonel gidalara olan ilgisinin
ve ayni zamanda bu alanda yapilan aragtirmalarin son yillarda artmasina olanak
saglamigtir. Fonksiyonel gida kategorisinde hem lezzetli olmalar1 hem de kolay
erigilebilirlikleri sayesinde, meyve ve sebzeler en gok tercih edilen segenekler
arasinda yer almaktadir (Kalt ve McDonald, 1996).

Meyveler arasinda 6zellikle {iziimsii meyveler, dogal antioksidanlar agisindan
oldukga zengin olup, yliksek antosiyanin igerikleriyle dikkat ¢ekmektedir. Bu
tizlimsii meyvelerden biri olan aronya, yapisinda diyet lifi, organik asitler,
sekerler, yaglar, proteinler, mineraller ve vitaminler gibi pek ¢ok faydali bilesen
barindirmaktadir. Aronya, 6zellikle fenolik maddeler bakimindan zengin bir
kaynak olarak 6ne gtkmaktadir (Zhang vd. 2021). Bir diger 6nemli fonksiyonel
meyve olan yaban mersininin ise yapilan aragtirmalar sonucunda fenolik
bilesikler agisindan zengin bir besin oldugu ortaya konmustur. Besleyici ve
tonksiyonel ozellikleri sayesinde yaban mersini meyvesine de yonelen ilgi
zaman iginde artmakta ve farkli kullanim alanlarinda degerlendirilmektedir
(Dolek, 2012).

Aronya, diinya genelinde ve iilkemizde yetistiriciligi giderek artan bir
meyve olup hem bitkisi hem de meyvesi gesitli sekillerde degerlendirilmektedir.
Aronya iizerine yapilan aragtirmalarin biiyiik bir kismu, saglik tizerindeki olumlu
etkilerine odaklanmaktadir. Bu saglik faydalarinin ¢ogunun, aronyanin zengin
polifenol igeriginden kaynaklandig: literatiirde belirtilmektedir. 2015 yilinda
Gida Teknolojisi ve Biyoteknoloji alaninda yapilan bir incelemede, 143 farkl
bitki lizerinde gergeklestirilen aragtirmalar degerlendirilmig ve aronyanin en
yiiksek polifenol igerigine sahip meyve oldugu tespit edilmistir (Tolic vd.,
2015). 2004 yilinda gergeklestirilen bir ¢aligmada, kolon kanseri hiicrelerinin
biiyiimesini engellemede {iziim, aronya ve yaban mersini ekstrelerinin etkileri
incelenmis, tiim ekstrelerin kanser hiicrelerinin biiyiimesini inhibe ettigi,
ancak aronyanin en giiglii etkiye sahip meyve oldugu belirlenmigtir (Olsson
vd., 2004). Ayrica Jurikova vd. (2017), yapmig olduklar1 ¢aligmada aronya
meyvesinin antioksidan aktivitesinin yiiksek oldugunu, fenolik bilesiklerinin
degerli bir kaynak tegkil ettigini, ayrica antosiyanin ve prosiyanidin igeriginin
saglik tizerinde 6nemli etkilere sahip oldugunu vurgulamistir. Tokatlt ve
Kiipcii (2024) ise aronya meyvesi ve bu meyveden iiretilen geleneksel regel
ile marmelatin fizikokimyasal ve fitokimyasal 6zelliklerini belirlemeye yonelik
caligmalar ger¢eklestirmistir. Literatiirde yer alan bu bulgular, aronyanin hem
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saglik hem de gida endiistrisi agisindan 6nemli bir potansiyele sahip oldugunu
gostermektedir.

Bu ¢aliymada aronya meyvesi ve yaban mersini ile geleneksel aronya ve
yaban mersini marmelati iiretilerek, numunelerin bazi fonksiyonel ve fiziksel
ozelliklerinin incelenmesi amaglanmugtir. Uretilen numuneler iizerinde toplam
antioksidan, toplam fenolik bilesik, renk ve tekstiir analizleri ger¢eklestirilerek
iki farkli meyveden elde edilen marmelatlarin igerikleri kiyaslanmigtir. Bu
kapsamda birbirine benzer fonksiyonel ve besleyici 6zelliklere sahip olan iki
meyvenin kimyasal igerikleri degerlendirilmis olup, aronya meyvesinin kullanim
alanlarinin ve bilinirliginin arttirilmast hedeflenmistir.

2. Literatiir Taramasi

2.1. Aronya

Aronya (Aronia melanocarpa), Rosaceae (Giilgiller) familyasina ait,
tliman iklimlerde yetigen {iziimsii bir meyvedir. Bu cins igerisinde siyah
kus tiziimii (Aronia melanocarpa), mor kus iiziimii (Aronia prunifolia) ve
kirmizi kug tiziimii (Aronia arbutifolia) olmak iizere toplamda iig tiiriiniin
bulundugu bilinmektedir (Kokotkiewicz vd., 2010; Zhang vd., 2021).
Avrupa’da en yaygin aronya ¢esitleri arasinda Aron’ (Danimarka), ‘Nero’
(Cek Cumhuriyeti), “Viking’ (Finlandiya) ve ‘Rubin’ (Rusya) gibi gesitler yer
almaktadir (Snebergrovd vd,. 2014; Hao vd., 2014). Ayrica diinya genelinde
‘Kurkumachki’ (Finlandiya), ‘Hugin’ (Isveg), Fertodi® (Macaristan) Albigowa’,
‘Dabrowice’, ‘Egerta’, ‘Kutno’, ‘Nova’ “‘Wies’, ‘Hakkija’, Ahonnen’, ‘Serina’,
Autum Magic’, ‘McKenzie’, ‘Morton’, ‘Galicjanka’ (Polonya) gibi ¢esitlerinin
de bulundugu bilinmektedir (Poyraz Engin, 2018).

Aronya bitkilerinin tiiri, meyvelerinin rengine gore ya da meyvesiz
olduklarinda gévde, gigek salkimi ve yapraklardaki tiiyliiliik durumuna gore de
belirlenebilmektedir. Aronya meyvesi, siyah kus tiziimiine benzer bir goriiniime
sahiptir ancak boyutu kus iiziimiinden biraz daha biiyiiktiir. Kiigtik taneli ve
koyu renkli olan aronya meyvesinin, sert, biraz acims1 ve mayhosg bir tada
sahip oldugu bilinmektedir (Brand, 2010). Olgunlagmanin ilk agamasinda
yesil renkte ve yogun tiiylerle kapli olan aronya meyvesinin, gelisjmeye devam
ettikge {izerindeki tiiylerin azaldigi ve meyve yiizeyinin mumsu bir yapryla
kaplandig1 goriilmektedir. Tkinci asamada meyvede renk degisimi baglamaketa,
iglincii agamada meyve pembe renge donmekte, dordiincii agamada pembe-
mor bir renk almakta ve beginci agamada meyve rengi mor-siyah bir tona
ulagmaktadir. Altinci ve son agamada ise meyve tam olgunluga erigmekte ve
tamamen siyah renge donmektedir. Ancak rengi siyaha ulastiktan sonra dahi
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meyvede olgunlagma devam edebilmekte ve meyve biiyiikliigii artabilmektedir
(Poyraz Engin ve Boz 2019).

Sekil 1. Aronya Bithisi ve Avonya Cicegi (Yurthkulu, 2022).

Yetistirilmesi oldukga kolay bir bitki olan aronya hemen her toprak tipinde
ve her yiikseklikte geligebilmektedir. Genellikle 1,5-2 metre uzunlugunda bir
funda seklinde biiyiimektedir (Ozdiz ve Pirlak, 2022). Nemli, giinesli veya
kismen giines alan yerlerde en iyi sekilde gelisir, soguga karg1 dayaniklidir ve
-25°C kadar soguga direng gosterebilmektedir. Aronya, yavag biiyiiyen bir bitki
olmasina ragmen ikinci veya tgiincii yilinda meyve vermeye baslamaktadir.
Maksimum gelisimine 10 yaginda ulagmakta ve bu donemde bitki bagina
ortalama 8-10 kg meyve verebilmektedir. Meyveler genellikle elle, bazen de
mekanik olarak hasat edilmektedir. Eyliil ayindan Ekim ayimna kadar hasadi
yapilabilen aronyanin glirtime ya da kurtlanma sorunu olmamakla birlikte ve
dalindan kopmasi da zor olmasi sebebiyle, olgunlasmig meyveler uzun siire
dalinda birakilabilmektedir (Ozder, 2020).
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Sekil 2. Avonya Meyvesi (Yirtkulu, 2022).

Ilk kez aronyanin, 1803 yilinda Fransiz botanik bilimci Andre Michaux
tarafindan Mespilus avbutifolia var: melanocarpa adryla tanimlandig: bilinmektedir
(Walther ve Miiller, 2012). Anavatan1 Kuzey Amerika ve Dogu Kanada olan ve
“siyah chokeberry” adiyla da bilinen aronya meyvesi, 20. yiizyilin ortalarindan
itibaren tiiketilmeye baglanmistir. Tlk olarak Kuzey Amerika’da yerli halk
tarafindan kislik yiyecek olarak kullanilan aronya, soguk alginlig: tedavisinde
cay olarak igilmis, peksimet yapiminda degerlendirilmis ve taze meyve olarak
da tiiketilmistir (Smith, 1933; Kokotkiewicz vd, 2010). Sonbaharda kirmiz
yapraklar sayesinde, 6zellikle Avrupa ve Asya iilkelerinde siis bitkisi olarak
yetistirilmektedir. 1940’lardan 6nce de peyzaj bitkisi olarak kullanilan aronya,
ilkbaharda beyaz ¢igekleri, yaz ve sonbaharda kirmizi ve siyah meyveleriyle
estetik bir degere sahip olmaktadir. Sonbaharda yapraklarinin kirmiziya
donmest, siis bitkisi olarak biiyiik bir potansiyele sahip olmasini saglamaktadir
(Tokugoglu, 2018).

Aronyanin saglik alanindaki faydalari nedeniyle 1900’lii yillarda iiretimine
baglanmig ve Almanya’nin araciligiyla ilk kez Rusya’da da yetistirilmigtir.
Ticari iretimi ise 1950°’lerde Dogu Avrupa iilkelerinde baglamis, o zamandan
beri bu iilkelerde ve Almanya’da yogun olarak aronya meyvesi yetistirilmeye
devam edilmektedir (Kulling ve Rawel, 2008). 1976 senesinde Japonya’ya
tanitilmasinin ardindan aronya, 1980’1 yillarda Bulgaristan, Cekoslovakya,
Polonya, Slovenya, Danimarka ve Finlandiya’da da yetigtirilmeye baglanmugtir
(Kokotkiewicz vd., 2010; Walther ve Miiller, 2012). Yetistirilmesinin genig
bir alana yayilmasinin ardindan ise 2009 yilinda Amerika’da Orta Bat1 Aronya
Birligi kurulmustur. Birlik gatist altinda her yil aronya yetistiriciligin artirilmasi
amaciyla toplantilar ve etkinlikler diizenlenmektedir (Poyraz Engin, 2018).
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Tirkiye’de aronya yetistiriciligi i¢in Ar-Ge ¢aligmalari, 2012 yilinda
Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii’'nde baglatilmistir. 2014
yilinda Yalova ve Kirikkale’de, 2017 yilinda ise Manisa, Canakkale, Samsun,
Istanbul, Antalya ve Bursa’da aronya bahgeleri kurulmaya baslanmustir. Ayni
yil, bitkinin agromorfolojik 6zelliklerini ve meyvenin biyokimyasal yapisini
aragtiran bir proje, Tarimsal Aragtirmalar ve Politikalar Genel Midiirliigii
(TAGEM) tarafindan desteklenmistir (Kulling ve Rawel, 2018; Poyraz Engin
ve Boz, 2019). Aronya yetistiriciligi galigmalar1 2017 yilinda Enstitii tarafindan
baslatilmig, ayn1 y1l 2 aronya ¢esidi tescil ettirilmig ve sertifikali fidanlarin
iretimi yapilmistir. Tlk aronya hasat senligi de bu donemde diizenlenmistir.
2018 ve 2019 yillarinda ise Kirklareli, Ankara, Bursa, Izmir, Canakkale, Bolu,
Trabzon, Giresun, Kirgehir ve Tekirdag’da aronya yetistiriciligi ¢aligmalarina
devam edilmistir (Tokath ve Kiipcii, 2024).

Tablo 1. Tiirkiye’deki Avonya Uretim Alanlar: ve Fidan Sayist

Sehirler Fidan Sayis1 (Adet) Uretim Alan1 (dekar)
Kirklareli 52.000 240
Bursa 23.500 141
Manisa 15.000 90
Kirgehir 8.000 48
Yalova 8.000 48
Canakkale 7.000 42
Samsun 6.000 36
Izmir 5.000 30
Ordu 3.000 18
Antalya 3.000 18
Istanbul 3.000 18
Bolu 2.000 12
Ankara 2.000 12
Sakarya 1.500 9
Giresun 1.000 6
Corum 500 3
Amasya 500 3
Tekirdag 500 2
Trabzon 300 1
Toplam 129.800 777

Kaynak: (Yirtkulu, 2022).

Organik aronya sertifikasyonu igin 2019 yilinda 13 Tiirk giftgi, toplamda
17 dekar alan igin bagvuruda bulunmug olup, bagvurunun kabul edilmesinin
ardindan 2020 yilinda Yalova’da 11.000 adet aronya fidani dagitilmistir.
Tiirkiye’deki en biiyiik aronya iiretim alani1 240 dekarla Kirklareli’de
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bulunurken, bunu 141 dekarla Bursa ve 90 dekarla Manisa takip etmektedir.
Kurutma, meyve suyu ve gida takviyesi firmalari, tiretilen aronya iiriinlerine
biiyiik ilgi gostermektedir. Tiirkiye’de iiretimin artmasiyla birlikte bu alandaki
sanayinin de daha fazla gelisme gosterdigi bilinmektedir. Uretim agimin ve
meyveye olan talebin artmasiyla tirlin tizerinde yapilan akademik ¢aligmalar
da giin gegtikge artmaktadir. Bu ¢aligmalar iziimsii meyveler arasinda yer alan
aronyanin, antioksidan kapasitesi ve antosiyanin miktar1 agisindan oldukga
yiiksek degerlere sahip oldugunu gostermig olup, bu bulgular tizerine aronya
yetistiriciligini gelistirme ¢aligmalarinda da artiy meydana gelmigtir (Poyraz
Engin ve Boz, 2019).

Aronya, birgok uzman tarafindan “diinyanin en saghkli meyvesi” olarak
kabul edilmekte olup “stiper meyve” olarak adlandirilmaktadir. Yiiksek miktarda
antosiyanin ve flavonoid igerdigi gibi, antioksidanlar, fenoller, mineraller ve
vitaminler agisindan da oldukga zengindir. Bu maddelerin kalp hastaliklarini ve
kanseri 6nleme potansiyeline sahip oldugu belirtilmektedir (Michalak, 2015;
Jurikova vd., 2017). Aronyanin igerdigi pigmentler, giiglii hiicre koruyucu
ozelliklere sahip olup, kronik hastaliklarin geligimini azaltabilecek anti-
enflamatuar etkiler gostermektedir. Bilim insanlari, aronya iginde kafeik asit,
siyanidin-3 galaktozid, delfinidin, epikatesin ve malvidin gibi 6zel bilesenler
tespit etmiglerdir (Sosnowska vd., 2016; Bolling vd., 2015). Bu bilegenler,
anti-bakteriyel, anti-viral ve anti-diyabetik 6zelliklere sahip olup, arteriyel
plak olugumunu engellemekte, serum kolesteroliinii diigiirmekte ve karacigeri
toksinlere karsi korumaktadir. Ayrica, aronya kan sekerini diistirerek viicudun
dogal insiilin {iretimini de arttirabilmektedir. I¢erdigi baz1 bilegikler ise dogal
kanser savaggilart olarak bilinmektedir (Oszmianski, 2016).

Giiniimiizde gida endiistrisinde popiiler olan endiistriyel boyalarda yaygin
olarak kullanilmaktadir. Bu endiistriyel boyalar, kalp veya kanser hastalig1
da dahil olmak iizere gesitli hastaliklarin gelismesine neden olabilecegi i¢in
kullanilabilecek en degerli dogal pigmentlerden biri, aronyada bol miktarda
bulunan antosiyaninlerdir (Gilewicz-Lukasik vd., 2007). Kullanim alan1
bakimindan genis bir yelpazesi bulunan aronya; Litvanya’da sarap tiretiminde,
Polonya’da regellere ve meyve sularina eklenmekte veya kara frenk tiztimii gibi
diger besinlerle harmanlanmig bir bitki gay1 yapmak igin kurutulmaktadir.
Bosna-Hersek’te ise, aronya meyvesi taze ya da dondurulmusg olarak satilmakta
olup meyve sularina, regellere veya gaylara eklenmektedir. Aronya igecekler veya
yogurtlar i¢in bir tatlandirict veya renklendirici olarak kullanilabilmektedir.
Meyve suyuna ek olarak ekmeklerle ve diger firincilik iiriinleriyle de
pisirilebilmektedir. Ayrica aronya suyu konsantresi, Amerika Birlesik Devletleri
ve Kanada’da iiretilen meyve suyu karigimlarinda da tatlandirici ve aroma verici
olarak kullanilmaktadir (Ozdiz ve Pirlak, 2022; Sahin ve Erdogan, 2022).
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2.2. Yaban Mersini

Yaban mersini (Vaccinium spp.), tiziimsii meyveler grubunda yer alan ve
iliman iklim kosullarinda yetigen bir bitki tiirii olarak bilinmektedir (Celik,
2004). Bu meyve, botanik agidan fundagiller (Ericaceae) tamilyasina ait olup
Vacciniwm cinsine dahil edilmektedir (Michalska ve Lysiak, 2015). Yaban
mersini, diinya gapinda Kuzey Amerika ve Avrupa bolgesinde yaygin olarak
yetistirilen yaklagik 450 tiirden olugmaktadir (Skupien, 2006; Su, 2012; Zhang
vd., 2016). Tiirleri arasinda yiiksek boylu (blueberry, Vaccinium corymbosum),
giiney yiiksek boylu (Vaccinium virgatum, V. corymbosum ve Vaccinium darrowii
melezleri), diisiik boylu (Vaccinium angustifolium), tavsangozi (Vaccinium
ashei), turnayemisi (cranberry, Vaccinium macrocarpon), gay iiziimii (caucasian
whortlenberry, Vaccinium arctostaphylos), goban liziimii (bilberry, Vaccinium
myrtillus) ve kekreyemis (lingonberry, Vaccinium vitis-idea) gibi siniflandirmalar
bulunmaktadir. Tiirkiye’de ise yaban mersini meyvesinin sadece dort tiirii
(V. vitis-idea, V. uliginosum, V. myrtillus ve V. arctostaphylos) dogal olarak
yetismektedir (Zorenc vd, 2016; Ayaz vd., 2001; Celik,2013).

Sekil 3. Yoban mersini meyvesinin olgunlasma evreleri (Istek, 2017).

Yaban mersini, kigin yapraklarinit doken bir bitki tiiriidiir ve bityiimesi igin
pH seviyesi 4,7-5,2 arasinda olan asidik topraklara ihtiyag duyar. Bitkinin
yetigme siireci yaklagik 160 giin siirmekte olup, bahar aylarinda gigeklenebilmesi
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i¢in 27-35 giin boyunca 0-7°C arasinda bir soguklama donemine gereksinim
duyar. Yaban mersini, -20°C ile -40°C arasindaki diigiik sicakliklara kadar
dayaniklilik gosterebilmektedir. Dikimden sonra tigiincii yilda meyve vermeye
baglayan bitki, besinci yilda tam verim dénemine ulagir ve her bir aga¢ 7,5 ila
15 kg arasinda meyve iiretebilir (Celik, 2004).

Yaban mersini yetistiriciligi, 1906 yilinda Amerika’da baglamus ve giintimiizde
pek ¢ok gesit ile devam etmektedir. Tiirkiye’de ise bu tarimsal faaliyetler 2000’1
yillarin baglarinda Rize’de baglamugtir (Celik, 2006). Yetistiricilik, genellikle
Karadeniz Bolges'nde (Bolu, Zonguldak, Samsun, Giresun, Kastamonu,
Artvin, Trabzon gibi iller), Marmara Bolgesi'nde (Bursa, Balikesir, Istanbul,
Sakarya, Kocaeli gibi iller) ve bazi Dogu Anadolu illerinde (Erzurum, Ardahan)
yapimaktadir (Yildiz, 2012).

Tiirkiye’de farkli bolgelerde yaban mersini, gesitli adlarla anilmaktadur.
Orncgin, Ardahan’da mosi, Rize’de likapa, Trabzon’da ligarba, Karakavuz’da
cali gilegi, Rize’nin Pazar ilgesinde kaskanaka, Rize’nin Ardesen ilgesinde
cera (gela), Artvin’de morsvi, mahabak veya mesi, Giresun’da ¢ali ¢igegi,
Ordu’da airthk gilegi ve Yozgat’ta ise kopek tiziimii olarak adlandiriimaktadir.
Tiirkiye’nin diger bolgelerinde ise ay1 iiziimii, ay iiziimii veya goban tiziimii
isimleriyle de bilinmekte olup, literatiirde “yaban mersini” adiyla yer almaktadir.

Yaban mersini, yiiksek antioksidan kapasitesi ve zengin antosiyanin ile
diger fenolik bilesik igerigi sayesinde taze meyve ve sebzeler arasinda 6ne
¢tkan bir besindir (Prior vd., 1998). Son yillarda besin degerleriyle dikkat
¢eken bu meyvenin, artan taninirhigi ve tiikketim talebi sayesinde {iretimi de
hizla yayginlagmaktadir. Tiiketiminin artmasinin temel sebebi, fitokimyasallar
bakimindan oldukga zengin bir igerige sahip olmasidir. Fenolik bilegikler,
flavonoidler ve antosiyaninlerin saglik tizerindeki olumlu etkileri bilimsel
caligmalarla kanitlanmustir. Sodyum igermeyen yaban mersini, potasyum
agisindan zengin bir kaynaktir ve bu 6zelligiyle kalp ritmini diizenleyerek
kalp saghgim desteklemektedir. Igerdigi sakaroz oraminin %3, glikozun %48
ve fruktozun %49 olmasi kan gekeri seviyesinin dengelenmesine yardimci
olmakta, ayn1 zamanda kurutularak seker hastalar1 i¢in dogal bir tatlandirict
olarak kullanilabilme imkani saglamaktadir (Celik, 2008).

igeriginde yer alan C vitamini, kategin, kuarsetin, klorojenik asit, mirisetin,
epikatesin, prosiyanidin ve resveratrol gibi fenolik bilesikler de antioksidan
ozellikleriyle yaban mersininin saglk tizerindeki etkilerini artirmaktadir
(Giovanelli ve Buratti, 2008). Bu bilesenler koroner kalp hastaliklar: riskini
azaltmakta ve pankreas hiicrelerini glukoz kaynakli oksidatif strese kars:
korumaktadir (Norberto vd., 2013; Michalska ve Lysiak, 2015). Ayn1 zamanda
yapilan ¢aliymalarda igeriginde bulunan diisiitk yogunluklu kolesteroliin
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oksidasyonunu engelledigi ve kolesterole bagli ateroskleroz riskini azalttig
tespit edilmigtir. Aragtirmalar, yaban mersini tiiketiminin viicuttaki yag oranini
diisiirdiigiinii, kilo kaybini tegvik ettigini ve insiilin direncini azalttigini
gostermektedir. Alzheimer hastalig: tizerinde de olumlu etkiler sagladig: ve
yaglanmaya bagli hafiza kayiplarini azalttigini da belirtilmigtir (Krikorian vd.,
2010; Nile ve Park, 2014).

Yaban mersini gegitli saghk sorunlarinin tedavisinde kullanilabilmektedir.
Idrar yolu enfeksiyonlarina kargt dogal bir antibiyotik etkisi gosterdigi, kansere
karst koruyucu enzimleri aktive ettigi, damar tikanikligini 6nledigi ve yagh
bilesiklerin viicuttan atilmasina yardimci oldugu literatiirde belirtilmektedir.
Ayni zamanda 16semi ve kolon kanseri hiicrelerini 6ldiirme potansiyeline
sahip oldugu bilinmektedir. Ayrica kapiller yetmezlik, hemoroit, bagirsak
enfeksiyonlarina bagl ishal, kusma ve kanamalarda igilerek; agiz ve bogaz
yaralarinda gargara seklinde, yara ve yaniklarda ise haricen kullanilabilmektedir.
Geleneksel olarak ise astringen, antiseptik ve tonik seklinde kullaniminin faydah
oldugu diisiiniilmektedir (Celik, Cangi ve Islam, 2004).

Yaban mersini, diger iiziimsii meyvelere kiyasla daha dayanikl bir yapiya
sahiptir. Uygun yontemlerle hasat edildiginde, tazeligini 2-4 hafta arasinda
koruyabilmektedir. Taze olarak 7-10 giin muhafaza edilebilen yaban mersini,
soklanarak ya da konserve edilerek daha uzun siire saklanabilmektedir. Taze,
soklanmig veya islenmis olarak tiiketilen bu meyve giintimiizde tatli, kek,
pasta, marmelat, pekmez, meyve suyu, dondurma ve sarap gibi bir¢ok tirtiniin
yapiminda siklikla kullanilmaktadir (Lokumcu, 2012).

3. Materyal ve Metot

Caligmada kullanilan aronya ve yaban mersini, Agustos-Ekim aylar1 arasinda
hasat edildigi ve Yalova’da yetistirildigi bilinen Taze Diikkan firmasindan
internet tizerinden temin edilmistir. Satin alinan tiriinler, marmelat tiretimi
gergeklestirilene kadar -18°C’de saklanmistir. Kullanilmadan 6nce de +4°C’de
12 saat bekletilerek ¢oziilmesi saglanmustir.

Numune olarak kullanilacak marmelatlarin hazirlanmasinda
standardizasyonun saglanabilmesi igin Tiirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat
ve Tatlandirilmig Kestane Piiresi Tebligi'nde (TEBLIG NO: 2006/55) yer alan
geleneksel marmelat tiretimi temel alinmugtir. Bu kapsamda aronya ve yaban
mersini marmelatlarinin hazirlanmasinda 200 gr taze meyve, 200 gr seker
ve 100 ml su kullanilmig olup, marmelatlar 30 dakikalik pigirme siiresinin
ardindan kavanozlara alinarak hava almayacak sekilde kapaklar1 kapatiimig
ve sogumalar1 beklenmistir.
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Caligma kapsaminda analizler, Afyon Kocatepe Universitesi Gida Kontrol
Uygulama ve Aragtirma Merkezi tarafindan paralelli sekilde gift tekerriirlii
olarak yapilmig olup, numunelerin her birine (Al: aronya 1. tekerriir, A2:
aronya 2. tekerriir, YM1: yaban mersini 1. tekerriir, YM2: yaban mersini 2.
tekerriir) renk analizi, Toplam Antioksidan Aktivite Tayini (DPPH metodu),
Toplam Fenolik Madde Tayini ve tekstiir analizi gergeklestirilmigtir. Analizler
sonucu elde edilen veriler arasinda ortalamalar agisindan fark olup olmadigini
aragtirmak i¢in t-testi uygulanmugtir.

4. Bulgular ve Tartigma

Yapilan analizler sonucunda elde edilen veriler, benzerlik ve farkliliklar:
agisindan degerlendirilerek agagida yer alan tablolarda agikga belirtilmigtir.

Tblo 2. Avonya ve yaban mersin marmelatiarmmn Toplam Antioksidan Aktivite Tayini
(DPPH metodn) % DPPH sonuglar: (mean £standard deviation/ovtalama xstandarvt
sapma)

Toplam Antioksidan Toplam Fenolik

Degeri (mg TE/g Madde Degeri (mg

Toplam Antioksidan
Degeri (% DPPH)

DPPH) gallik asit/ml)*
Aronya 84,7750 +.67175 1,0600+,00707 ,1769 +.,01371
Yaban o 0750 + 53033 ,8600+.,00707 ,0840 +,02231
Mersini

*2 g vegel ornegi almap 50 ml metanolde ultvasonik banyodn ekstrakte edilmistin

Tablo 2°deki verilere gore aronya meyvesi, yaban mersinine kiyasla daha
yiiksek serbest radikal yakalama kapasitesine sahiptir. Bu durum, aronya
meyvesinin antioksidan etkinlik agisindan daha giiglii bir profile sahip oldugunu
ortaya koymaktadir. Antioksidan 6zelliklerin temel belirleyicisi olan fenolik
bilesikler agisindan da aronya, yaban mersinini geride birakmaktadir.

Tablo 3. Avonya ve yaban mersini marmelatlarmm venk analizi sonuclar:
(mean xstandavd deviation/ortalama *standart sapma)

Aronya 22,44+ 017 1,77+,067 ,93+.031
Yaban Mersini 22,39+.148 2,42+ 254 1,13+.,074

L degeri, rengin agiklik seviyesini ifade etmekte ve veriler, aronya ile yaban
mersini arasinda bu agidan belirgin bir fark olmadigini gostermektedir. a degeri,
pozitif oldugunda kirmizi, negatif oldugunda yesil tonlarini ifade etmektedir.
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Yaban mersininin a degeri, aronyadan daha yiiksektir, bu da yaban mersininin
daha belirgin kirmizi tonlarina sahip oldugunu, aronya meyvesinin ise daha az
kirmizimst bir renkte oldugunu gostermektedir. b degeri ise pozitif oldugunda
sar1, negatif oldugunda mavi tonlarini ifade etmektedir. Yaban mersininin
b degeri aronyadan daha yiiksek olup, yaban mersininin renk profilinde
daha fazla sar1 ton bulundugunu, aronya meyvesinin ise daha mavi tonlara
yakin oldugunu ortaya koymaktadir. Tiim bu veriler kapsaminda, aronya ve
yaban mersininin farkli renk 6zelliklerine sahip oldugunu ve bu farkliliklarin
meyvelerin olgunluk durumu, iglenme yontemi ve kullanim alanlari tizerinde
etkili olabilecegini gostermektedir.

Tablo 4. Aronya ve yaban mersin mavmelatiarmmn tekstiiv analizi sonuglar:
(mean £standarvd deviation/ortalama xstandart sapma)

Hardness/ Adhesiveness/ Springiness/ Gumminess/ Chewiness/  Resilience /
Sertlik Yapiskanlik  Esneklik  Sakizimsilik  Cignenebilirlik  Elastikiyet

100,71 + 240,09 +
Aronya VT 89121091 32823302 6692831 o) 30034
Yaban 24529+ 10825 = 20614+ 19977 =
Mersini 94,591 43,10 265002 o2 g 90,625 07 %,001

Tablo 4’te aronya ve yaban mersini meyvelerine ait doku o6zellikleri
analiz edilmigtir. Yaban mersini, sertlik ve sakizimsilik agisindan aronya
ile kiyaslandiginda daha yiiksek degerlere sahip oldugu goriilmektedir. Bu
durum, yaban mersininin daha yogun ve sert bir dokuya sahip oldugunu
gostermektedir. Yapigkanlik parametresi agisindan ise yaban mersini, daha
negatif bir degere sahiptir ve bu da ylizeye daha giiglii bir yapigma egilimi
gosterdigini ifade etmektedir.

Aronya, esneklik ve elastikiyet bakimindan yaban mersinine tstiinliik
saglamaktadir. Bu durum, aronya meyvesinin sikistirildiginda yapisal
biitiinliigiinii daha iyi koruyabildigini ve eski haline donme kapasitesinin
daha yiiksek oldugunu ortaya koymaktadir. Cignenebilirlik agisindan aronya
daha yiiksek bir ortalama degere sahip olmakla birlikte, bu parametre genis bir
degiskenlik gostermektedir. Yaban mersini ise daha tutarli bir ¢ignenebilirlik
profili sunmaktadir.
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Tiablo 5. Avonya ve yaban mersini mavmelatlormm analizler sonucunda elde edilen P

degerleri
P Degerleri

Toplam Antioksidan Degeri (% DPPH) ,00%
Toplam Antioksidan Degeri (mg TE/g DPPH) ,00*
Toplam Fenolik Madde Degeri (mg gallik asit/ml) ,04%
Hardness/Sertlik 16
Adhesiveness/Yapiskanlik ,09
Springiness/Esneklik 43
Gumminess/Sakizimsilik 17
Chewiness/Cignenebilirlik ,85
Resilience /Elastikiyet ,01%

L* ,67

a* ,07

b* ,07

* Istatistiksel olavak anlamly sonuglor bulundujunu ifade etmektedir (P<0.05).

Aronya ve yaban mersini marmelatlar1 {izerinde yapilan varyans analiz
sonuglarina gore toplam antioksidan degeri, toplam fenolik madde degeri
ve tekstiir analizi sonuglarinda yer alan elastikiyet parametrelerinde P<0.05
diizeyinde anlamli sonuglar elde edildigi belirlenmigtir (Tablo 5).

5. Sonug

Farkli iklim ve toprak kogullarina yiiksek adaptasyon yetenegi sayesinde
aronya, dikiminden hemen sonraki y1l meyve vermeye baglamasiyla birlikte
yiksek verim saglayabilmektedir. Bu da onun 1yi fiyatlarla alict bulmasina ve
yiiksek oranda satig potansiyeline sahip olmasina olanak tanimaktadir. Bu sayede
aronya yetistiriciligi hem Tiirkiye’de hem de diinyada artiy gostermektedir.
Tiirkiye’de 6zellikle son yillarda Tarim ve Orman Bakanligrnin sertifikali
fidan ve kredi destegi ile yeni aronya bahgeleri hizla kurulmakta ve bu
yetistiricilik yayginlagmaktadir. Ayrica, “Yalova Aronyasi”nin cografi isaret ile
tescillendirilmis olmasi da iiriiniin bilinirligini arttiran en 6nemli unsurlardan
aronya meyvesinin kimyasal bilesimi ve biyoaktivitesinin giiglii antioksidan
ozelliklere sahip oldugunu, antikanser, kardiyolojik ve antimutajenik aktiviteleri
ile kronik hastaliklardaki olumlu etkilerini ortaya koymaktadir.
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Bu galigmada, yiiksek besin igeriklerine sahip aronya ve yaban mersini
meyvelerinden geleneksel marmelat iiretimi gergeklestirilmis ve bu
marmelatlarin bazi fizikokimyasal ve fitokimyasal 6zellikleri incelenmistir.
Iki meyvenin 6zellikleri kiyaslandiginda, aronya’nin antioksidan kapasitesi,
fenolik madde igerigi ve serbest radikal temizleme etkinligi agisindan yaban
mersininden daha {istiin bir besin kaynagi oldugu gozlemlenmistir. Bununla
birlikte, yaban mersininin de dikkate deger bir antioksidan kapasiteye sahip
oldugu ve saglikli beslenmede 6nemli bir rol oynadig1 anlagilmaktadir.

Arastirma bulgulari, her iki meyvenin doku 6zellikleri bakimindan farkl
kullanim alanlarina uygunluk gosterdigini ortaya koymaktadir. Aronya, daha
yumusgak ve elastik yapisiyla taze tiiketim veya iglenmis triinlerde tercih
edilirken, yaban mersini sert ve yogun dokusu sayesinde pisirme ve firmcilik
uygulamalarinda avantaj sunmaktadir. Bu kapsamda degerlendirildiginde iki
meyvenin de gida tiretimi agamasinda birbirinin yerine kullanilabilecegini,
yaban mersini veya herhangi bir iiziimsii meyvenin yerine cografi isaretli
bir iirtin olan aronyanin rahatlikla iglenmis triinlerde yer alabilecegini
kanitlamaktadir. Ayrica aronyanin yerel iiretim aginin genis olmasi sebebiyle
de gida iiretiminde kullanilirken erisimin kolayhg, iglenmig gida tiretimde
gesitli faydalar saglayacaktir. Aronya’nin taze tiiketiminin yani sira iglenerek
degerlendirilmesi, Tiirkiye’de ve diinyada aronya yetistiriciligine olan ilgiyi
artiracaktir. Yiiksek fonksiyonel ozelliklere sahip aronya meyvesinden
tiretilen marmelatlarin kalitesinin belirlenmesi, bu tiir {irtinlerin endiistriyel
Olgekte tiretiminin standardize edilmesine, pastacilik ve firncilik tirtinlerinde
kullanilabilirligi sayesinde yeni {iriinlerin piyasaya kazandirilmasina ve
dolayisiyla tilke ekonomisine katki saglamasina yardimci olacaktir. Literatiirde
yer alacak yeni galigmalarda, aronya kullanilarak tiretilen gida {irtinlerinin ve
yenilik¢i formiilasyonlarin gelistirilmesinin 6nemi vurgulanmalidir.
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Abstract

Azerbaijan is a country with a rich cultural heritage, heavily reliant on tourism as
a significant part of its economy. Despite being a well-known tourist destination
in the 1980s, the tourism sector suffered due to the war, and it began to
recover in the 2000s, becoming a popular tourist destination once again.
However, for the country to transform into a more recognized and preferred
tourist destination, it needs to focus on various types of alternative tourism.
Among these alternatives, gastronomic tourism stands out due to the richness
of Azerbaijani cuisine. The primary characteristic of Azerbaijani cuisine is its
diversity, stemming from significant interaction with surrounding regional
cuisines. Nevertheless, despite possessing such a variety, Azerbaijani cuisine is
not fully recognized, as only the similarities with other cuisines are emphasized,
leading to a lack of proper attention towards this cuisine. The absence of any
research regarding forgotten dishes among the local population has necessitated
this study. Thus, this research aims to identify the culinary culture of Azerbaijan,
uncover forgotten dishes, and, depending on the methodology of the research,
conduct interviews to establish and document recipes related to Azerbaijani
cuisine. In this context, interviews were conducted with local residents in
Azerbaijan, relevant literature was reviewed, and sources related to Azerbaijani
cuisine were evaluated, paying detailed attention to it. Subsequently, recipes
were identified from each category, prepared, recorded on video, and access
to these videos was facilitated through QR codes.
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1. Introduction

One of the examples of traditional material culture is food and drink. The
acquisition of food and beverages is as ancient as human societal history.
In other words, since the day humans began to know themselves and their
surroundings, they have strived to obtain food for survival. Using the natural
products of nature, a culture encompassing various stages of production
economy, including culinary culture, has been created. Over time, every nation
living in different geographies has developed a unique and diverse range of
foods and beverages based on the tested experiences and empirical knowledge
of previous years and centuries, cooking technologies, kitchen equipment,
table etiquettes, etc. With socio-economic development, this process has been
significantly influenced by traditions, religious rules, landscape and climate
characteristics, proximity to transit routes and shopping centers, as well as
ethnic and cultural ties with neighboring nations. The fact that the national
ethnic characteristics of each nation or ethnic group are more pronounced in
culinary culture today is not coincidental (Se¢im and Kaya, 2020).

The unique Azerbaijani cuisine has contributed to the increase in tourist
flow to Azerbaijan in recent years. Azerbaijani cuisine is one of the oldest,
richest, and most delicious cuisines in the world. One of the crucial factors
in the development of Azerbaijani cuisine is climate. The diversity of climate
in Azerbaijan has led to a richness in flora and fauna. The availability of fresh
vegetables and fruits throughout the year, whether used alone or in conjunction
with other natural foods, has enriched Azerbaijani cuisine. Azerbaijani cuisine
has a history as deep as that of Azerbaijan itself. From the kitchen tools
used, the methods and diversity of cooking, to the variety of ingredients and
products, traditions, special days, ceremonies, and dining etiquette, Azerbaijani
cuisine is quite unique. This uniqueness is mainly driven by the diversity of
the country’s natural and geographical conditions and the richness of flora
and fauna, which has led to the emergence and formation of a wide variety of
foods and beverages, predominantly unique to Azerbaijan. It is not coincidental
that each region of Azerbaijan has its own distinct varieties of food and drink
(Ministry of Culture and Tourism of the Republic of Azerbaijan, 2016).
Azerbaijan is the only country in the world that has added a separate article
(Article 1.37) to its Culture Law regarding the preservation of its national
culinary heritage. Thus, culinary legislation has been recognized as a cultural
value for the first time (Amiraslanov; 2021).
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2. Azerbaijani Cuisine

The abundance of various foods belonging to the same type is noteworthy
in Azerbaijani cuisine. This applies to salads, desserts, soups, pastries, and
meat dishes. Dishes made with pastries and meat constitute the main menu of
Azerbaijani cuisine. It is observed that olive oil dishes are not typically prepared
in Azerbaijani cuisine. Instead, cooking is done with corn oil, sunflower oil,
butter, and tail fat. In rural areas, bread is baked in tandoors. Three meals
are consumed daily. Eggs, tea, cheese, butter, various types of bread, jams,
dairy products, pastries, and sometimes sheep’s head soup are consumed
for breakfast. Azerbaijanis generally drink tea before meals. Tea prepares
the stomach for digestion until food is served. Drinking tea is a beautiful
custom known for creating mutual intimacy among people in hospitality.
Special teas are also prepared with ginger and cinnamon. Azerbaijan is rich
in rare mineral waters. There are healing mineral waters such as “Turssu,”
“Istisu,” “Sirab,” and “Daridag” (Ahmedof, 2001). Coftee is consumed less
frequently. Tea is served at any desired time of the day with sweets, jams,
and pastries. Tea tables are prepared with great care. When guests arrive,
the offerings begin with black tea, followed by meals and concluding with
tea again. Along with tea, jams, desserts, cakes, pastries, cookies, and fruits
are served. For meal service, soups, grilled meats, rice, and stufted dishes are
provided. Yogurt and salad are also offered to aid the digestion of fatty foods.
Fruit juices and compotes are served with meals. In Azerbaijani cuisine, foods
are also utilized for public health. In cases of colds, digestive disorders, and
respiratory illnesses, particularly soups and other dishes are noted for their
healing properties (Sarugik, 2019).

In Azerbaijan, those who prepare food are called “ashbaz.” Dishes are
named according to their preparation styles. Names like “stkma,” “dolma,”
“stizme,” “bastirma,” and “bulama” indicate the method of preparation, or
in other words, the path taken to make them. Some dish names derive from
their shapes. Dishes such as “Liile Kebab,” “Dini-Dili Kiifte,” and “Yaprak
Hingal” fall into this category. Additionally, there are various dishes made from
both beef and poultry, as well as game meats. Different types of fish dishes are
prepared along the Caspian Sea. The oldest identifiable dishes of Azerbaijani
cuisine include “hagil,” “umag,” “hengel,” “diigbere,” and “eriste,” which are
types of pastries and meat dishes. The first bread museum in the world was
opened in the city of Aghdam, located in the Karabakh region. This museum
showcases all varieties of ancient and contemporary bread (Bayramli, 2013).

Culinary culture has a history as profound as that of Azerbaijan itself. From
the kitchen tools used to the methods and diversity of cooking, the variety
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of ingredients, and the traditions and customs surrounding special days and
ceremonies, Azerbaijani cuisine is significant. Enhancing the potential for
its evaluation in gastronomic tourism is crucial for promoting Azerbaijani
culinary culture and attracting interest. To achieve this, it is essential to focus
on promoting products that are palatable and acceptable to various cultures
without being overly challenging to their taste preferences. Satisfied tourists
who have had the experience they expected can return home content. This will
significantly benefit Azerbaijan’s re-selection and promotion. Gastro-tourists
are inclined to taste all regional dishes during their subsequent visits due to
their previous positive experiences. Education, certification, legal protection,
regulations, standard recipes, and the use of written, visual, and social media
for promotions are vital for increasing satisfaction levels, meeting expectations,
and offering authentic regional flavors. This way, the culinary culture can be
preserved and passed down from tradition to future generations (Atilla, 2013).

In the second half of the 19th century and the early 20th century, there
was a famous chef named Horozoglu who prepared piti in Sheki. People
from various regions of Azerbaijan would come to Sheki to eat the “Piti” he
made. The Sheki piti is primarily prepared from the boneless meat of black
sheep and uses saffron to provide a pleasant color and aroma. Since the piti
has also been traditionally cooked in Southern Azerbaijan (in Tabriz) in the
same manner, they rightfully consider this dish a national dish of Azerbaijan.
Spices such as saftron, cire, anise, cumin, bay leaves, coriander seeds, mint,
dill, parsley, celery, tahini, basil, thyme, etc., are abundantly used in dishes.
Saffron is cultivated in the Absheron Peninsula. In Azerbaijani cuisine, saftron
is added to over 50 dishes and more than 10 types of sweets (Gokyildiz, 2010).

In Azerbaijani culture, special dishes are prepared on certain holidays and
occasions, and special tables are set. “Special day and holiday dishes” exhibit
great diversity in Azerbaijani cuisine. On Nevruz, “Semeni” is prepared;
when a child’s first tooth comes in, “Hedik” is made; and on the festival of
Hizir Nebi, “Kavut” is prepared. Additionally, as a tradition from the past,
various dishes are made on important days such as engagements, weddings,
births, deaths, and circumcisions. According to written sources, the Nevruz
testival emerged in 505 BC. In the works of poet Nizamulmiilk in “Siyaset,”
Omar Khayyam in “Novruzname,” and other poets and writers, Nevruz is
emphasized as one of the most celebrated festivals by the people. In Nizami
Ganjavi’s poem “Iskendername,” the invitation of Iskender by Nushaba during
the Nevruz festival and the offerings around the festive fire, reflecting various
Nevruz traditions, highlight the special importance given to this festival.
In Azerbaijan, each region prepares its specific varieties of pilaf during the
Nevruz festival. The dishes prepared for guests who come to celebrate are
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served. The Nevruz table features shakarbura, baklava, shorgogal, and other
region-specific sweets, Nevruz candies, semeni, dyed eggs, and various nuts.
Home-made sherbets and compotes made from dried fruits are served as
beverages. During the Nevruz festival in Azerbaijan, visits to cemeteries are
made. Eggs, semeni, and sweets are brought to the cemetery and placed on
graves. The prepared foods are distributed to everyone for the soul of the
deceased. Flour halva is prepared and wrapped in lavash for one person, and
taken to the cemetery. It is distributed to everyone encountered from the
entrance of the cemetery. Those who receive the halva say “May Allah accept
it” as they eat it. For engaged girls, gifts known as “honga” in Azerbaijani
Turkish containing a tray of baklava, a tray of shakarbura, a tray of shorgogal,
semeni, dyed eggs, and sweets are sent by the male side. At weddings and
circumcisions, drinks, kebabs, pilaf, dolmas, and cold dishes are prepared.
Nevruz is celebrated differently in Azerbaijan. With the arrival of this festival,
special containers in every home are prepared to sprout wheat and barley.
The sprouted wheat is called “Semeni,” symbolizing the arrival of Nevruz.
In Azerbaijan, special seed wheat for Semeni is selected and separated 10-15
days before Nevruz. The wheat is soaked in water, placed in special dishes,
and covered with a cloth made of “Renzif” to keep it moist. They ensure the
wheat remains wet by occasionally soaking it, preventing it from drying out.
Thus, the wheat cracks and sprouts, growing taller. This tradition related to
Semeni has been preserved in Azerbaijan from ancient times to the present
day (Imamverdiyev, 2005).

3. Research Methodology

The research utilized a qualitative research method. Qualitative research
methods involve techniques such as observation, interviews, and document
analysis, aimed at presenting perceptions and events in a realistic and holistic
manner in their natural environment (Karatag, 2017). In this study, the relevant
literature was thoroughly reviewed, and interviews were conducted with
local residents. Semi-structured interview questions were created for these
interviews, which were conducted with individuals aged 40 and above. The
sample was thought to be knowledgeable about dishes that have become rare
and were once made but are no longer prepared or are only prepared to a
limited extent. The responses from 14 of the 20 interviewed individuals were
included in the analysis. The responses from six individuals were not included
in the analysis due to deficiencies in their answers. Following these interviews,
soups, pastry-based dishes, meat dishes, salads, pilafs, stuffed dishes, desserts,
and beverages present in Azerbaijani cuisine were identified. Subsequently,
two recipes from each category were prepared by an expert instructor in the
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practical kitchen of Atatiirk University Faculty of Tourism and recorded on
video. QR codes were created to include these video recordings in the research.
Scanning these QR codes allows access to the application of the recipes.

4. Research Findings

When thinking of Azerbaijani national cuisine, one immediately recalls
a cuisine rich in ancient, diverse, and delicious dishes. Approximately 2000
dishes are known in Azerbaijani cuisine. Accurately researching this cuisine is
certainly not easy. The Azerbaijani national cuisine is not only about dishes and
methods of preparation but is also one of the main components of material
culture. Table 1 lists the names of dishes belonging to Azerbaijan.

Table 1. Azerbaijani Dishes

Soups Dovga, Dushbere, Meat Soup, Chicken Soup, Umac, Noodle Soup,
Vegetable Soup, Evelik Soup, Fish Soup, Balva, Saffron Bouillon,
Pomegranate Bouillon

Dough Hingel, Greens Gutabi, Meat Qutabi, Guymak, Giirze, Stimbiilvari
dishes Potato Hingel, Firni, Hagil, Feseli

Meat dishes |Roast, Bozartma, Kofte Bozbas, Tike Bozbag, Kebabs (Tike,
Liile, Bastirma, Han Kebab), Sac Ig, Piti, Boiled Meat, Pomegranate
Roast

Pilafs Shah Pilaf, Fisincan Pilaf, Garali Pilaf, Doseme Pilaf, Vegetable Pilaf,
Zirinc Chicken Pilaf, Bean Pilaf, Chicken Pilaf, Levengi Pilaf, Hanlik
Pilaf, Milk Pilaf, Liver Pilaf, Pomegranate Pilaf, Dill Pilaf, Fruit Pilaf]
Minced Meat Pilaf

Salads Hazar Salad, Chicken Salad, Coban Salad, Azerbaijani Salad, Roasted
Salad, Seki Salad, Bahar Salad

Dolmas Pip Dolma, Stuffed Grape Leaves, Tomato-Pepper-Eggplant Dolma,
Quince Dolma, Onion Dolma, Potato Dolma, Apple Dolma, Evelik
Dolma

Desserts Irevan Kete, Baku Baklava, Ganja Baklava, Guba Baklava, Sheki Baklava,
Shekerbura, Badambura, Halva, Mutakke, Sugar Bun, Baku Cookie,
Egirdek, Kovrek and Hirgiltili Gatlama, Partlama, Umac Halva, Kete,
Sor gogal, Semeni Halva, Govut with Rose Water, Pegven, Seki Kiilgesi,
Sirin Nazik, Seki Ovmasi, Cevizli Borucuk, Cevizli Ordubad Diirmeyi

Drinks Rose Sherbet, Lemon Sherbet, Pomegranate Sherbet, Saffron Sherbet,
Mint Sherbet, Sumac Sherbet, Milk Sherbet. Ovsala, Compotes

Source: Compiled by the author

In this study, a descriptive research method was employed as the data
analysis technique. Interviews were conducted with local residents to identify
the dishes of Azerbaijan. The interview questions consisted of 15 items. The
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questions began with demographic characteristics such as gender and age,
followed by the questions listed below:

* Do you include local dishes in your home?

* Do you think the diversity of Azerbaijani local dishes is sufficient?
* Do you find Azerbaijani local dishes delicious?

*  What soups are included in Azerbaijani cuisine?

*  What dishes made with dough are included in Azerbaijani cuisine?
*  What meat dishes are included in Azerbaijani cuisine?

*  What salads are included in Azerbaijani cuisine?

*  What pilafs are included in Azerbaijani cuisine?

*  What stuffed dishes are included in Azerbaijani cuisine?

*  What desserts are included in Azerbaijani cuisine?

*  What beverages are included in Azerbaijani cuisine?

* Can you share the stories behind any dishes in Azerbaijani cuisine?

* What needs to be done to preserve Azerbaijani culinary culture and
promote it internationally?

As a result of these interviews, the well-known and beloved dishes of
Azerbaijan were identified by the local people. Some of these identified dishes
were prepared in the kitchen of Atatiirk University Faculty of Tourism and
recorded on video. The interviews were conducted with women from the local
community. The age range of the respondents was between 40 and 70 years.
An analysis of the responses indicated that participants prepare local dishes at
home, find them delicious, and express that local cuisine is rich. Participants
emphasized that festivals should be organized to preserve Azerbaijani culinary
culture, that food and beverage establishments serving Azerbaijani dishes
should be opened abroad, and that academic studies and books promoting
this cuisine should be developed.

Through the interviews, the soups available in Azerbaijan were identified,
including dovga, diisbere, meat soup, chicken soup, umag, noodle soup,
vegetable soup, evelik soup, fish soup, balva, saftron bouillon, and pomegranate
bouillon. As part of the research, the forgotten umag soup (Table 2) and sour
chicken soup (Table 3) were prepared practically.



80 | Cultural Memory of Azerbaijani Cuisine: Documentation of Forgotten Flavors

Table 2. Umag Soup in Azerbaijani Cuisine

UMAC SOUP

Ingredients: Preparation:
Flour (50 g) Salted water mixed with
Melted fat (20 g) beaten egg is sprinkled
Egg (1 piece) over the flour, and the
Dried onion (18 g) |flour is kneaded. The
Dried mint (1 g) resulting small dough
Saffron crumbs are collected.
Salt The fried onion is

boiled in meat broth.

The dough crumbs are

sifted through a sieve
to separate them from
the remaining flour and
poured into the boiling
broth while being
stirred continuously.
When served, saffron

is added to the umag,
and it is garnished with
mint.

Tiable 3. Sour Chicken Soup in Azerbaijani Cuisine

SOUR CHICKEN SOUP

Ingredients: Preparation:
Chicken meat (155 | The chicken meat is
2) boiled, and rice is
Rice (25 g) cooked in its broth.

Melted fat (20 g) Fried onions are added,
Plum or sour plum |and about 15 minutes
(20 g) before it is ready; boiled
Chickpeas (20 g) chickpeas and plums (or
Dried onion (20 g) |dried plums) are added.
Dill (10 g) The other ingredients
Pepper, saffron, salt |are added until it is
ready to serve.
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Dishes made with dough in Azerbaijan were identified through literature
review and interviews, including hingal, greens gutabi, meat gutabi, guymak,
giirze, bulbous potato hingaly, firni, hagil, and feseli. As part of the research, the
forgotten noodle (Table 4) and dry hingal (Table 5) were prepared practically.

Table 4. Noodle in Azerbaijani Cuisine

NOODLE
Ingredients: Preparation:
Beef or lamb (500 | The meat is washed and
g) ground together with
Dried onion (1 the onion in a meat
piece) grinder. Small balls are

Noodles (3 handfuls | made from the resulting
or 2 handfuls of fine | minced meat and
vermicelli) dropped into boiling
Coriander and dill | water. After boiling for
(one bunch each) approximately 15-20

Grape or apple minutes, the noodles are
vinegar (50 ml) added, and the dish is
Salt and black boiled until ready. Salt
pepper and black pepper are
added. Before serving,
the greens are chopped

into small pieces.
Noodles are usually
served with vinegar or

garlic yogurt.
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Table 5. Dry Hingal in Azerbaijani Cuisine

DRY HINGAL
Ingredients: Preparation:
For the Filling: The dough is kneaded
Water with flour, egg, water,
Beef or lamb (500  |and salt. The dough is
2) divided into balls the
Dried onion (3 size of tennis balls and
pieces) rolled out thinly and
Butter (3 round with a rolling
tablespoons) pin. The dough is then
Garlic yogurt (500 | cut into equilateral
2) triangles measuring
Salt and black 5-6 cm and dried.The
pepper dough pieces are boiled
For the Dough: and passed through a
Flour (1 kg) sieve. The boiled dough
Egg (1 piece) is served.It is topped
Water with garlic yogurt,
melted fat, and minced
meat (fried with onion).
Pomegranate seeds can
also be added on top if
desired.

Meat dishes in Azerbaijan were identified through literature review and
interviews, including kavurma, bozartma, kofte bozbas, tike bozbag, kebabs
(tike, liile, bastirma, han kebabr), sac ig, piti, haglama, and nar kavurma. As
part of the research, the forgotten kofte bozbag (Table 6) and kazan kofte
(Table 7) were prepared practically.
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Table 6. Kofte Bozbas in Azerbaijani Cuisine

KOFTE BOZBAS

Ingredients: Preparation:

Sheep meat (163 g) | A certain amount of
Tail fat (20 g) bone is boiled to obtain
Rice (15 g) bone broth. The tender

Fresh sour plum (30 | pieces of sheep meat are
g) or dried plum passed through a meat
(10 g) grinder with the dried
Chickpeas (25 g) onion.

Potatoes (150 g) Rice, pepper, and salt i
Dried onion (18 g) |are added to the minced
Saffron, dried mint, |meat and mixed well.
pepper, salt 2-3 washed dried plums
are placed inside each
meatball.

After the chickpeas are
cooked in the bone
broth, the meatballs

are added to the broth
and cooked. At the
same time, potatoes
and finely chopped

and fried onions are
added. 10-15 minutes
before the dish is ready,
saffron dissolved in a
little water, salt, and
pepper are added, and
when ready to serve,

it is garnished with
coriander or dried mint.
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Table 7. Kazan Kofte in Azerbaijani Cuisine

KAZAN KOFTE

Ingredients: Preparation:
Minced beef (500 g) | The minced meat is
5 tomatoes mixed with salt and
4 sweet peppers black pepper, and round
3 dried onions meatballs are formed
7-8 potatoes and fried. The potatoes,
Salt, black pepper | tomatoes, and sweet
3 cups water peppers are sliced into
3 tablespoons butter |rounds. The onion is

also chopped, salted,

and squeezed until its
juice is released. The
diced potatoes are
arranged at the bottom
of a pot.On top of the
potatoes, the onions,
fried meatballs, more
onions, tomatoes, and
peppers are layered.
Spices are added, and
water and butter are
poured in and left to
cook. It is served after
cooking.

Salads in Azerbaijan were identified through literature review and interviews,
including hazar salad, chicken salad, shepherd’s salad, Azerbaijani salad, roasted
salad, Sheki salad, and spring salad. As part of the research, the forgotten
roasted salad and chicken salad were prepared practically. Detailed recipes
for chicken salad (Table 8) and roasted salad (Table 9) are provided below.
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Table 8. Chicken Salad in Azerbaijani Cuisine

CHICKEN SALAD

Lettuce, dill, and
chervil

150-200 g
mayonnaise

2-3 fresh cucumbers
Salt, black pepper

Ingredients: Preparation:

4 colored peppers All ingredients are

4-5 carrots julienned and mixed
200 g chicken breast | with mayonnaise. Spices
300 g corn are added. Optionally,

walnuts can be added
on top when serving.

Tible 9. Roasted Salad in Azerbaijani Cuisine

ROASTED SALAD

Ingredients:

Preparation:

8 eggplants

5 tomatoes

3 sweet peppers

1 hot pepper

3 cloves of garlic
1 onion

Half a bunch of

parsley (or basil)
Salt, pepper

Olive oil

Eggplants, tomatoes,
and peppers are
roasted, peeled, and
chopped. The other
ingredients are added
and scasoned. It can be
served after resting in
the refrigerator for 3-4
hours.

Pilafs in Azerbaijan were identified through literature review and interviews,
including sah pilaf; fisincan pilaf, garal pilaf, dogeme pilaf, vegetable pilaf,
ziringli chicken pilaf, bean pilaf, chicken pilaf, levengi pilaf, hanlik pilaf,
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shepherd’s ag1, milk pilaf; liver pilaf, pomegranate pilaf, dill pilaf, fruit pilaf,
and minced meat pilaf. As part of the research, the forgotten sah pilaf and
tisincan pilaf were prepared practically. Detailed recipes for shah pilat (Table
10) and fisincan pilaf (Table 11) are provided below.

Table 10. Shah Pilafin Azerbaijani Cuisine

SHAH PILAF

Ingredients:

Preparation:

Saffron threads
(05 g)

Rice (3 cups)
Salt (1 teaspoon)
Melted butter
(200 g)

Lamb (600 g)
Melted fat (300
g)

Dried onions
(3-4 pieces)
Dried plums
(150 g)

Dried apricots
(150 g)

Dried raisins
(300 g)

Lavash (10
pieces)
Optional: black
pepper and

turmeric

The rice is soaked in salty water for
4-6 hours. It is boiled until partially
cooked, strained, and then saffron is
added after it is completely drained.
The meat is cut into small pieces and
marinated with salt, black pepper, and
dried plums for a while.

On the other hand, the pot in which
the rice will be cooked is greased. A
narrow-bottomed, wide-mouthed

pot is needed for cooking this pilaf.
Five pieces of lavash are placed at the
bottom of the pot, hanging over the
edges. Each layer is greased. One-third
of the rice is added on top of the lavash
layer at the bottom. After placing some
meat on top, the remaining half of the
rice is added to cover the meat. Then,
chestnuts, dried plums, and seedless
raisins are added on top, followed by
the remaining rice, and the edges of
the lavash are folded over the rice.

The remaining lavash pieces are
greased and placed over the rice. The
pot is placed in a preheated oven at
130 degrees Celsius. After 40 minutes,
the pilaf is removed from the oven,
greased again, and returned to bake.
After 80 minutes, the pilafis removed
from the oven and greased again before
being inverted out of the pot. A hole is
made in the center of the pilaf, and it is
cut and served.

For Lavash Preparation:

Wheat flour, water, and egg are
kneaded with salt until a dough is
formed. The dough is then rolled out
into a round shape, 2 mm thick. The
rolled-out lavash pieces are placed in
the oven without greasing.
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Table 11. Fisincan Pilafin Azerbaijani Cuisine

FISINCAN PILAF

Ingredients:

Preparation:

Lamb (220 g)

Rice (150 g)
Melted fat (50 g)
Walnut (50 g)
Pomegranate (50 g)
Citric acid (2 g)
Dried onion (20 g)
Cinnamon, saffron
Black pepper, salt

Small meatballs are
rolled from the minced
meat and cooked in a
mixture of fat and water.
Citric acid dissolved in
water is poured over
the crushed walnuts.
The prepared meat

is cooked with fried
onions, peeled walnuts,
some broth, and
pomegranate seeds until
ready.Additionally, rice
is prepared for pilaf.
When served, a mound
of pilaf is placed on the
plate, and fat is poured
over it.

Stufted dishes in Azerbaijan were identified through literature review and
interviews, including pip dolmast, leat' dolmasi, cabbage leat' dolmasi, tomato,
pepper, eggplant dolmasi, quince dolmasi, onion dolmasi, potato dolmast,
apple dolmasi, and evelik dolmasi. As part of the research, the forgotten three
sisters dolma and apple dolma were prepared practically. Detailed recipes for
three sisters dolma (Table 12) and apple dolmas: (Table 13) are provided below.
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in Azerbaij

J

Table 12. Three Sisters Dol ; Cuisine

THREE SISTERS DOLMA

Ingredients: Preparation:
For the Filling: In a suitable pot, the

500 g medium-fat
minced meat

2 dried onions

2 tablespoons of
boiled and peeled
chickpeas or 1-2
tablespoons of rice
A pinch of basil

1 tablespoon of
butter

Salt, black pepper,
red pepper flakes

1 teaspoon of
cinnamon

1 teaspoon of
turmeric

The pulp removed
from the tomatoes
for stuffing

For the Vegetables:
5 eggplants

5 bell peppers

5 firm tomatoes

For the Vegetable
Filling:

1 teaspoon of black
pepper

1 teacup of salt

1 teaspoon of
turmeric

1 tablespoon of
butter

1 teacup of water
(can be increased)

minced meat is added

and sautéed. Chopped
onions are added, covered,
and cooked for a while.
Then, salt, black pepper,
red pepper flakes, and the
insides of the tomatoes are
added, and it is covered
and left to cook. When the
mixture absorbs its liquid,
cinnamon, turmeric, butter,
and chickpeas or rice are
added. Finally, a pinch of
basil is added to prepare the
stuffing for the dolmas.

On the other hand, the tops
of the eggplants are cut off,
and a slit is made in the
middle. They are soaked

in salty water for 15-20
minutes to remove the
bitter water and then fried
in a little oil. The tops of
the tomatoes are cut off and
hollowed out. The peppers
are also prepared, and the
mixture of turmeric, black
pepper, and salt is spread
inside the vegetables, which
are then filled with the
minced mixture. They are
arranged in a wide pot,

and water and butter are
added on top. They are first
cooked on high heat and
then on low heat for 20-25
minutes.

They are served with yogurt
on the side.
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Table 13. Apple Dolma in Azerbaijani Cuisine

APPLE DOLMA

Ingredients:

Preparation:

Mutton (60 gr)
Melted butter (10
gr)

Apple (200 gr)
Onion (15 gr)
Sugar (5 gr)
Grape vinegar (10
&)

Saffron, salt and
minced meat are
fried in oil. Sugar
and vinegar are
added. The core of
the round apples is
removed. The apples
are stuffed with
minced meat and
cooked with a little
broth. It is served
with onions fried in
oil on top.

Desserts in Azerbaijan were identified through literature review and
interviews, including Irevan ketesi, Baku baklava, Ganja baklava, Guba
baklava, Sheki baklava, sekerbura, badambura, halva, miitakke, sugar pie,
Baku cookies, egirdek, kovrek and hirgiltili gatlama, partlama, umag halva,
kete, sor gogal, semeni halva, rose water govut, pesven, Sheki kiilgesi, sirin

nazik, Sheki ovmasi, walnut borucuk, and walnut ordubad diirme desserts.
As part of the research, the forgotten ter halva and starch halva were prepared
practically. Detailed recipes for ter halva (Table 14) and starch halva (Table
15) are provided below.
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Table 14. Ter Halva in Azerbaijani Cuisine

TER HALVA
Ingredients: Preparation:
Wheat flour (400 The oil and flour
gr) are roasted, and
Melted butter (200 | after the color
gr) darkens, molasses is

Molasses (250 gr) | added and mixed. If
or granulated sugar | desired, syrup made
(200 gr) with sugar instead of
Cinnamon molasses is poured
and mixed until the
water is absorbed.
Cinnamon is
sprinkled on top
when serving.

Table 15. Starch Halva in Azerbaijani Cuisine

STARCH HALVA

Ingredients: Preparation:
Melted butter (200 | Starch is mixed with
gr) a tea glass of water.
Granulated sugar On the other hand,
(180 gr) syrup is added to
Wheat starch (120 | the fried oil. Saffron
ar) should be added
Saftron to the syrup while

preparing the syrup.

Starch is added

to the oil-syrup

mixture by stirring
quickly. After

the halva cools,
granulated sugar is
poured on it and
served.
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Beverages in Azerbaijan were identified through literature review and
interviews, including rose syrup, lemon syrup, pomegranate syrup, saftron
syrup, mint syrup, sumac syrup, milk syrup, ovsala, and compotes. As part of
the research, the forgotten sumac syrup and compote were prepared practically.
Detailed recipes for sumac syrup (Table 16) and plum compote (Table 17)
are provided below.

Table 16. Sumac Syrup in Azevbaijani Cuisine

SUMAC SYRUP

Ingredients: Preparation:
Sumac (100 gr) Sugar and water
Granulated sugar are boiled to make
(500 gr) syrup. Sumac is

Water (1.5 liters) added to this syrup
and served after it
has cooled.

Table 17. Plum Compote in Azerbaijani Cuisine

PLUM COMPOTE
Ingredients: Preparation:
1 kilo plums Chop the plums,
2 cups sugar remove their seeds.
Water Put them in a pot

and add water

and sugar. Once

the plums have
softened, remove
them from the
stove and serve after
cooling.
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Conclusion and Recommendations

The limited research available on Azerbaijani cuisine makes it impossible
to promote it and thus develop gastronomic tourism. Therefore, this study
identified the dishes, which are the most significant tangible reflections
of culinary culture. In this context, interviews were conducted with local
residents in Azerbaijan, relevant literature was reviewed, and sources related
to Azerbaijani cuisine were evaluated in detail. The interviews were conducted
with women aged between 40 and 70. The soups, dishes made with dough,
meat dishes, salads, pilafs, stuffed dishes, desserts, and beverages of Azerbaijani
cuisine were assessed within these categories. As a result of the interviews,
two recipes from each category were determined, prepared at the kitchen of
Atatiirk University Faculty of Tourism, and recorded on video, with access
to these videos provided through QR codes.

It is crucial to promote Azerbaijani culinary culture and increase its appeal
in gastronomic tourism. By doing so, we can send tourists home satisfied
with the experiences they expected, which is believed to lead to a significant
increase in promotion and the likelihood of repeat visits. Returning gastro
tourists are expected to be inclined to taste all regional dishes due to their
previous positive experiences. To increase satisfaction levels, meet expectations,
and ofter authentic regional flavors, there is a need for training, certification,
legal protection and regulations, standard recipes, and the use of written,
visual, and social media for promotions.

In gastronomic tourism, and especially with local dishes, individuals must
visit the homeland of the products they wish to taste. Gastro tourists now
desire not only to taste the product on-site but also to actively participate
in its production, preparation, and presentation processes to understand the
secret of the flavors. Local dishes reflect and promote the culinary culture of
their respective countries, and the sharing of the same table by tourists with
local people plays a significant role in fostering relationships.

Promoting Azerbaijani culinary culture and increasing its appeal in
gastronomic tourism is of great importance. To achieve this, it would be
appropriate to emphasize the promotion of products that are palatable
and acceptable to other cultures without being overly challenging to
their taste preferences. Each region of Azerbaijan has its own cuisine and
flavors. Additionally, the country boasts a rich flora and fauna. The taste of
the Azerbaijani people is considered very diverse and colorful for tourists.
Numerous examples have survived from ancient cultures, such as those of
Christianity, fire worship, and Islam. Based on these examples, various tours
can be organized to different regions of Azerbaijan. It is crucial to include
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gastronomic tours and routes in the tour packages offered to tourists. Moreover,
there is a need to promote Azerbaijani national cuisine in other countries.
Azerbaijani cuisine should be prominently featured in international events and
forums. Many books and articles about Azerbaijani cuisine should be written.
If these steps are taken, it is possible to attract more tourists from different
countries in the future, and Azerbaijani cuisine can be recognized worldwide.
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Bolum 5

Gastronomi Turizminde Cevrimigi Sikayet
Davraniglar1 ve Hizmet Telafisi: TripAdvisor
Uzerine Teorik Bir Inceleme 3

Sibel Ozdemir!

Ozet

Bu galigmanin amaci gastronomi turizmi kapsaminda restoran isletmelerine
yonelik ¢evrimigi sikdyet davraniglarini ve hizmet telafisi uygulamalarin
Tripadvisor platformu iizerinden gergeklestirilen aragtirmalar dogrultusunda
teorik agidan degerlendirmektir. Dijitallesmenin hiz kazanmasiyla birlikte
turistler deneyimlerini gevrimigi platformlarda paylagmakta ve bu paylagimlar
potansiyel tiiketicilerin satin alma kararlarini 6nemli 6lgiide etkilemektedir. Bu
kapsamda e-sikdyetler, isletmeler agisindan miisteri memnuniyetsizliginin bir
gostergesi, hizmet kalitesinin gelistirilmesine katki saglayan 6nemli bir geri
bildirim kaynag olarak degerlendirilmektedir.

Caligmada e-gikdyet kavrami, hizmet hatalari, hizmet telafisi ve misteri
memnuniyeti iligkisi ele alinmigtir. TripAdvisor temelli aragtirmalar yoresel
restoranlar, etnik ve tematik restoranlar, prestijli restoranlar ve genel restoran
igletmeleri kapsaminda incelenmistir. Literatiir incelemesi sonucunda restoran
miisterilerinin ¢evrimigi sikayetlerinin biiyiik 6lgiide yiyecek ve igecek kalitesi,
fiyatlandirma uygulamalari, servis performansi, ¢alisan davraniglari, hijyen
kosullar1 ve fiziksel ortam unsurlar: etrafinda sekillendigi belirlenmistir. Ayrica
restoran tiirii ve destinasyon farkhihklarina ragmen miigteri memnuniyetsizliginin
benzer temalar {izerinde yogunlastigr goriilmiistiir.

Sonug olarak ¢evrimigi gikayetlerin igletmeler i¢in 6nemli bir bilgi kaynag:
oldugu etkili hizmet telafisi uygulamalarinin miigteri memnuniyeti ve sadakatinin
artirilmasinda kritik rol oynadigr degerlendirilmistir.

Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi, Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimi,
Zonguldak, Tiirkiye sibel.ozdemir@beun.edu.tr, ORCID ID: 0000-0003-0700-0823
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1. Girig

Turizm sektorii hizmet yogun yapisi nedeniyle miisteri memnuniyeti ve
miisteri deneyiminin 6n plana giktig1 sektorlerden biridir. Isletmeler agisindan
miigteri davraniglarinin anlagilmasi, memnuniyetin saglanmasi ve miisteri
sadakatinin olugturulmasi biiylik 6nem tagimaktadir (Tosun ve Soyiik, 2019).
Bu noktada miisteri gikdyetleri isletmelerin eksik yonlerini ortaya koyan
onemli geri bildirim kaynaklar: arasinda yer almaktadir. Sikayetlerin dikkate
alinmamasi miisteri kaybi, memnuniyet diizeyinin diigmesi ve igletmeye yonelik
olumsuz algilarin olusmasina neden olabilmektedir (Kozak, 2007). Bu nedenle
sikayetlerin etkin bigimde yonetilmesi hizmet kalitesinin gelistirilmesine katki
saglamaktadir.

Internet kullaniminin yaygimlagmasi ve Web 2.0 teknolojilerinin gelismesiyle
birlikte bireyler bilgi tiiketicisi olmanin yaninda igerik treticisi konumuna
da gelmigtir. Bu siiregte kullanicilarin gevrimigi platformlarda paylastiklar
deneyimler, elektronik agizdan agiza iletigimin (e-WOM) 6nemli bir unsuru
héline gelmis ve turistlerin satin alma kararlarini etkileyen 6nemli bilgi
kaynaklarindan biri olmustur (Zeng vd., 2020). Ozellikle turistik iiriinlerin
satin alma oncesinde deneyimlenememesi nedeniyle turistler karar verme
stirecinde ¢evrimigi kullanic1 yorumlarindan yararlanmaktadir

Restoran igletmeleri, yiyecek ve igecek hizmetlerinin yani sira servis,
atmosfer, fiziksel gevre ve galigan davraniglar1 gibi gok sayida hizmet unsurunu
biinyesinde barindirmaktadir (Kiling, 2011). Bu nedenle restoran deneyimi
miigterilerin beklentilerinin kargilanma diizeyine bagl olarak olumlu veya
olumsuz degerlendirmelere konu olabilmektedir. Beklentilerin kargilanmamasi
durumunda ortaya ¢tkan memnuniyetsizlikler gevrimigi ortamlarda paylagilmakta
ve e-gikayet kavramini olusturmaktadir. E-gikdyet, tiiketicilerin yasadiklar
sorunlar1 veya memnuniyetsizlikleri elektronik ortamlar aracihigiyla ifade
etmeleri olarak tanimlanmaktadir (Schall, 2003). Internet tabanli platformlar
tiiketicilere deneyimlerini genis kitlelerle paylagma imkani sunarken igletmelerin
de bu geri bildirimleri takip ederek hizli sekilde degerlendirmelerine olanak

saglamaktadir (Argan, 2014).

Gastronomi turizminin gelismesiyle birlikte yiyecek ve igecek deneyimleri
turistlerin seyahat motivasyonlar1 arasinda 6nemli bir yer edinmistir.
Ggastronomi turizmi, destinasyonlarin kiiltiirel kimliklerinin tanitilmasina
ve yerel degerlerin korunmasina katki saglamaktadir (Seyitoglu ve Ivanov,
2020). Yerel lezzetleri deneyimleme ve 6zgiin gastronomik deneyimler yagama
istegi, restoran igletmelerini gastronomi turizminin temel bilesenlerinden biri
haline getirmistir.
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Gilinlimiizde restoran miisterilerinin restoran se¢imlerinde en fazla
yararlandiklar1 bilgi kaynaklarindan biri ¢evrimigi degerlendirme
platformlaridir. Bu platformlar igerisinde TripAdvisor diinyanin en biiytik
seyahat degerlendirme sitelerinden biri olarak 6ne gikmaktadir. Milyonlarca
kullanict tarafindan paylasilan yorumlar sayesinde restoranlar hakkinda
detayh bilgi edinilebilmekte kullanic1 deneyimleri potansiyel ziyaretgilere yol
gosterebilmektedir. TripAdvisor’da yer alan degerlendirmelerin biiyiik 6lgiide
kullanic1 deneyimlerine dayanmasi, platformun giivenilir bir bilgi kaynag:
olarak algilanmasina katki saglamaktadir (Tagtan ve Kizilcik, 2017). Internet
erisgiminin yayginlagmasi ve ¢evrimigi platformlarin kullaniminin artmasiyla
birlikte igletmelere yonelik olumlu ve olumsuz yorumlarin ¢ok daha genig
kitlelere ulagabilmesi miimkiin hile gelmistir. Ozellikle hizmet deneyiminden
memnun kalmayan miigterilerin gevrimigi platformlarda paylagtiklar1 olumsuz
degerlendirmeler, isletmelerin kurumsal itibar1, miisteri tercihleri ve potansiyel
tiiketicilerin satin alma kararlar tizerinde 6nemli etkilere sahip olabilmektedir.
Bu nedenle yiyecek ve igecek isletmelerinin ¢evrimigi kullanici yorumlarini
diizenli olarak takip etmeleri, sikayet konularini analiz etmeleri ve miisteri
memnuniyetini artirmaya yonelik iyilestirmeler ger¢eklestirmeleri biiyiik Gnem
tasimaktadir.

2. E-Sikayet Kavrami

Sikayet kavrami, miisteri beklentilerinin kargilanmamasi sonucunda ortaya
¢tkan memnuniyetsizligin ilgili kigi, kurum veya igletmelere iletilmesi geklinde
tanimlanmaktadir (Burucuoglu, 2011). Benzer sekilde miigteri sikayeti,
miigterilerin yagadiklar1 olumsuz deneyimlere iliskin geri bildirimleri veya
memnuniyetsizliklerini isletmeye ya da diger paydaglara aktarmalar1 olarak
ifade edilmektedir (Bell vd., 2004). Ancak her memnuniyetsizlik durumu
sikdyet davranigina doniigmemektedir. Miisteriler memnuniyetsizlik karsisinda
sessiz kalabilmekte olumsuz agizdan agiza iletisimde bulunabilmekte veya
dogrudan sikayet davranisi sergileyebilmektedir. Nitekim Scanlan ve McPhail’e
(2000) gore memnuniyetsizlik yagayan miigterilerin yalnizca kiigiik bir boliimii
sikayette bulunmaktadir. Bunun temel nedenleri arasinda hatanin 6nemsiz
olarak degerlendirilmesi, sikayet siirecinin zaman ve maliyet gerektirdiginin
diisiiniilmesi, gikayetin ¢oziime kavusturulmayacagina yonelik inang ve
miisterilerin nasil sikayette bulunacaklarini bilmemeleri yer almaktadir
(Aksatan, 2010).

Internet teknolojilerinin gelismesi ve dijital iletigim araglarinin
yayginlagmasiyla birlikte geleneksel sikdyet davranslari gevrimigi ortamlara
taginmuig ve e-gikayet kavrami ortaya gikmistir. E-sikayet, miisterilerin yagadiklar
memnuniyetsizlikleri internet tabanh platformlar araciligiyla paylagmalari
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ve igletmelere yonelik olumsuz deneyimlerini dijital ortamda ifade etmeleri
olarak tammlanmaktadir. E-gikayetler, geleneksel geri bildirim yontemlerinden
tarkli olarak hizmet siire¢lerinde yaganan aksakliklar1 genig kitlelerin erigimine
agmakta ve igletmeler agisindan hizmet kalitesinin gelistirilmesine yonelik
onemli bilgiler sunmaktadir (Schall, 2003). Bu nedenle e-sikdyetler yalnizca
miigteri memnuniyetsizliginin bir gostergesi degil, ayn1 zamanda hizmet
gelistirme ve miisteri baghligini artirma agisindan stratejik bir geri bildirim
kaynag olarak degerlendirilmektedir.

Literatiirde memnun miisterilerin deneyimlerini sinirh sayida kisiyle
paylasma egiliminde olduklari, buna karsin memnuniyetsizlik yasayan
miisterilerin olumsuz deneyimlerini ¢ok daha genig kitlelere aktardiklari
belirtilmektedir. Ozellikle dijital platformlarda olumsuz igeriklerin olumlu
igeriklere kiyasla daha hizli yayilmasi, e-gikayetlerin igletmeler iizerindeki
etkisini daha da artirmaktadir (Alabay, 2012). Bu durum, turizm ve restoran
isletmeleri agisindan ¢evrimigi miigteri yorumlarinin ve sikayetlerin dikkatle
takip edilmesini gerekli kilmaktadr.

Restoran igletmelerine yonelik gergeklestirilen aragtirmalar, miisteri
sikayetlerinin ¢ogunlukla yiyecek ve igecek kalitesi, tiriinlerin tazeligi ve
lezzeti, servis hizi, hijyen kogullari, fiziksel ortam, fiyat-performans dengesi ve
cahigan davranuglar1 gibi unsurlardan kaynaklandigini gostermektedir (Kodag ve
Uziilmez, 2021; Ozdemir, 2023; Oguzbalaban, 2023; Cuhadar, 2024; Sahin
Per¢in ve Cay, 2025). Bu unsurlar restoran deneyiminin temel bilesenlerini
olugturmakta olup s6z konusu alanlarda ortaya ¢ikan hizmet hatalar1 miisteri
memnuniyetini olumsuz etkileyerek sikayet davraniglarinin ortaya ¢tkmasina
neden olabilmektedir.

Sonug olarak e-gikayetler miisteri memnuniyetsizliginin dijital ortamlara
yansiyan bi¢imi olmanin Otesinde igletmeler igin hizmet kalitesinin
gelistirilmesine katki saglayan 6nemli bir bilgi kaynagidir. Ozellikle turizm
ve restoran igletmelerinde ¢evrimigi platformlarda paylagilan miisteri
deneyimleri, hem potansiyel tiiketicilerin satin alma kararlarini etkilemekte
hem de igletmelerin gevrimigi itibarlarint sekillendirmektedir. Bu nedenle
e-sikayetlerin etkin bi¢imde yonetilmesi, miisteri memnuniyetinin artirilmasi,
hizmet hatalarinin giderilmesi ve siirdiiriilebilir rekabet avantaji elde edilmesi
agisindan stratejik Onem tagimaktadir.

3. Restoran Isletmelerinde Hizmet Hatalari, Hizmet Telafisi ve
Miisteri Memnuniyeti

Hizmet hatasi, hizmet temin zincirinin herhangi bir noktasinda ortaya
¢ikan basarsizlik nedeniyle {irtiniin miisteri beklentilerini kargilamada yetersiz
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duruma diigtiigii bir durum seklinde ifade edilmektedir (Mueller vd., 2003).
Magnini ve Ford’a (2004) gore hizmet hatalar1, hizmet deneyimi sirasinda
ortaya ¢tkan ve miisteri memnuniyetini olumsuz yonde etkileyen problemlerdir.
Tiirkoglu’na (2007) gore ise hizmet hatalar1, miigterilerin hizmete iliskin
beklentileri ile algilar1 arasindaki uyumsuzlugun bir sonucu olarak ortaya
gtkmaktadr.

Hizmet hatalar1, miigteri memnuniyetsizliginin en 6nemli nedenlerinden biri
olarak kabul edilmektedir (Olcay ve Ozekici, 2015). Hizmet sunumu sirasinda
meydana gelen hatalar miisterilerin olumsuz deneyim yagamasina, gikdyet
davramg1 gostermesine ve igletmeye yonelik olumsuz tutum gelistirmesine neden
olabilmektedir. Bu nedenle hizmet hatalarinin dogru sekilde tanimlanmasi ve
siniflandirilmasi, uygun hizmet telafi stratejilerinin belirlenmesi ve etkili bir
sikdyet yonetim siirecinin yiiriitiilmesi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

Literatiirde hizmet hatalarina iliskin farkli siniflandirmalar bulunmakla
birlikte turizm ve konaklama sektoriinde yaygin olarak kabul edilen
siniflandirmalar; temel hizmet siireglerinden kaynaklanan hatalar, miisteri
beklenti ve taleplerinin kargilanamamasindan kaynaklanan hatalar ile galigan
davraniglarindan kaynaklanan hatalar seklindedir (Bitner, 1990). Bununla
birlikte restoran igletmelerinde meydana gelen hizmet hatalarinin sistematik
olarak siiflandirilmasina yonelik ilk kapsamli ¢aliyma Hoffman, Kelley ve
Rotalsky (1995) tarafindan gergeklestirilmistir. ABD’de faaliyet gosteren
restoran igletmelerinde yiiriitiilen bu aragtirmada toplam 14 farkli hizmet
hatast belirlenmis ve bu hatalar ii¢ temel kategori altinda siniflandirilmugtir. Tlk
kategori servis sisteminden kaynaklanan hizmet hatalaridir. Bu grupta temel
hizmet sunumuna iliskin aksakliklar yer almakta olup kusurlu iriin sunulmasi,
hizmetin yavag veya yetersiz gergeklestirilmesi, temizlik ve hijyen eksiklikleri,
isletme politikalarinin miisgteriler tarafindan net olarak anlagilamamasi ve
meniide yer alan iiriinlerin titkenmis olmasi gibi sorunlar bulunmaktadir. Tkinci
kategori miigteri istek ve beklentilerinin kargilanamamasindan kaynaklanan
hizmet hatalaridir. Bu kapsamda miisterilerin taleplerine uygun olmayan
bir alanda oturtulmalar1 veya yiyeceklerin istenilen sekilde hazirlanmamasi
gibi durumlar degerlendirilmektedir. Ugiincii kategoride ise personel
davraniglarindan kaynaklanan hizmet hatalaridir. Bu grupta ¢alisanlarin
sergiledigi olumsuz davranislar, sipariglerin yanlg alinmasi, unutulmasi veya
hesaplandirma siirecinde yapilan hatalar yer almaktadir (Hoffman vd., 1995).

Daha sonraki ¢aligmalarda Bitner vd. (1994), mevcut siniflandirmaya
“problemli miigteri davraniglarr” boyutunu da ekleyerek hizmet bagarisizliklarinin
yalnizca igletme kaynakli olmayabilecegini ortaya koymugtur. Bu kapsamda
agir1 alkol titketimi, szl veya fiziksel taciz, isletme kurallarinin ihlali ve diger
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miisterilerle uyumsuz davraniglar gibi unsurlar da hizmet siirecini olumsuz
etkileyen faktorler arasinda degerlendirilmistir.

Bell ve Zemkeye (1990) gore hizmet telafisi miisteri beklentilerinin
kargilanamadig1 durumlarda miisteriyi yeniden tatmin etmeyi amaglayan bir
stiregtir. Benzer gekilde Gronroos (1988) hizmet telafisini memnuniyetsizlik
yagayan misterilerin yeniden tatmin edilmesine yonelik ¢abalar biitlinii
olarak tanimlamaktadir. Bagka bir ifadeyle hizmet telafisi ortaya ¢ikan hizmet
basarisizliklarinin ardindan miisterinin yagadigi olumsuz deneyimi gidermeye
yonelik tiim uygulamalar1 kapsamaktadir. Hizmet telafisinin temel amaci
hizmet hatasi nedeniyle memnuniyetsizlik yagayan miisterilerin algilarini
iyilestirmek, isletmeye duyulan giiveni yeniden tesis etmek ve miisteri
sadakatinin devamliligini saglamaktir.

Etkili bir hizmet telafisi siirecinde miisterinin yagadigi sorunun kabul
edilmesi, samimi bir 6ziir sunulmasi, ¢oziim odakli yaklagim sergilenmesi
ve gerekli durumlarda uygun bir tazmin mekanizmasinin devreye alinmasi
biiylik 6nem tagimaktadir. S6z konusu unsurlar miisteri memnuniyetinin
yeniden saglanmasina, miigteri bagliliginin ve uzun dénemli miigteri iliskilerinin
gelistirilmesine de katki sunmaktadir. Bu nedenle hizmet telafisi mevcut bir
sorunun giderilmesine yonelik operasyonel bir uygulama miisteri iliskilerinin
stirdiiriilebilirligi agisindan da stratejik 6neme sahip bir yonetim araci olarak
degerlendirilmektedir.

Hizmet hatalar1 sonrasinda miisteriler igletmeye yonelik olumsuz tutum
gelistirebilmekte yeniden satin alma niyetlerinde azalma goriilebilmekte
ve alternatif isletmelere yonelme egilimi ortaya gikabilmektedir. Hart vd.
(1990) tarafindan gergeklestirilen aragtirmada basarisiz hizmet telafisi
uygulamalarinin miigterilerdeki olumsuz algilar1 daha da giiglendirebildigini
gostermektedir. Aragtirmacilara gore miigteriler gogu zaman yalnizca hizmet
hatasinin kendisinden olmadig, hizmet telafisi stirecinin yetersiz veya basarisiz
sekilde yonetilmesinden dolay1 igletmeyi terk etme egilimi gostermektedir.
Bagarili bir hizmet telafisi siirecinin yiiriitiilebilmesi igin isletmelerin hizmet
hatalarinin maliyetlerini analiz etmeleri, miigteri geri bildirimlerini etkin
bi¢imde degerlendirmeleri, sikayetlere hizli sekilde yanit vermeleri, ¢aliganlarin
diizenli olarak egitmeleri ve karar alma stireglerinde galisanlar1 yetkilendirmeleri
gerekmektedir (Hart vd., 1990). Boylece hizmet hatalarinin misteri
memnuniyetsizligine doniigmesi Onlenebilecegi gibi ayni zamanda igletmeler
igin 6nemli bir geligim firsat1 da yaratilabilmektedir. Literatiirde bu durum
“hizmet telafisi paradoksu” kavramu ile agiklanmaktadir. Miller, Craighead
ve Karwan (2000) etkili bigimde yonetilen bir hizmet telafisi siirecinin bazi
durumlarda miigteride hi¢ hizmet hatasi yaganmamug bir deneyimden daha
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yiiksek diizeyde memnuniyet olusturabilecegini belirtmektedir. Ancak hizmet
telafisi paradoksunun ortaya ¢ikabilmesi igin hizmet hatasinin giddeti, gegmigte
yaganan benzer hizmet bagarisizliklarinin sikligi, hatanin tekrarlanma olasiligt
ve igletmenin hata iizerindeki kontrol diizeyi gibi faktorlerden etkilenmektedir.
Ozellikle miisterilerin hizmet hatasini sistematik bir sorun olarak algilamamalar1
ve igletmenin sorunun ¢oziimiine yonelik samimi gaba gosterdigine inanmalari,
bagarili bir hizmet telafisinin gergeklestirilmesinde belirleyici rol oynamaktadir.

Sonug olarak restoran igletmelerinde hizmet hatalar1 kaginilmaz olmakla
birlikte bu hatalara yonelik gelistirilen etkili hizmet telafisi uygulamalar:
miisteri memnuniyetinin yeniden saglanmasinda kritik rol oynamaktadir.
Hizmet telafisinin bagaris1 miisterinin yagadigi olumsuz deneyimin
giderilmesini, isletmeye duyulan giivenin yeniden tesis edilmesini, miisteri
sadakatinin giiglendirilmesini ve olumlu davranigsal niyetlerin olugmasini
da desteklemektedir. Bu nedenle restoran igletmelerinin hizmet hatalarini
sistematik bi¢imde analiz etmeleri ve uygun telafi stratejileri gelistirmeleri
siirdiirtilebilir rekabet avantaji elde etmeleri agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

4. Bir Dijital Sikayet Platformu Olarak TripAdvisor’in Rolii ve
Onemi

Giiniimiizde rekabet kogullarinin giderek yogunlagmasi, isgletmeleri yeni
miigteriler kazanmaya ve mevcut miisterilerin memnuniyetini saglayarak
uzun donemli miigteri iligkileri gelistirmeye yoneltmektedir. Bu nedenle
isletmelerin temel amaglarindan biri miigteri memnuniyetini artirmak ve
miisterileri sadik birer tiiketici haline doniigtiirmektir (Kitapci, 2008).
Satin aldiklar: iirtin veya hizmetlerden memnun kalmayan miigteriler ise
memnuniyetsizliklerini farkli sekillerde ifade edebilmektedir. Bu kapsamda
miigteriler alternatif isletmelere yonelme, isletmeyle iliskilerini sonlandirma
veya yasadiklart olumsuz deneyimleri isletmeye ve diger tiiketicilere aktarma
gibi davranuslar sergileyebilmektedir (DeFranco vd., 2005). Aragtirmalara gore
memnuniyetsizlik yasayan tiiketicilerin olumsuz deneyimlerini ¢ok sayida kigiyle
paylagma egiliminde olduklarini, dijital iletigim araglarinin yayginlagmasiyla
birlikte etkilesimin geleneksel agizdan agiza iletigimin ¢ok Gtesine gegtigini
gostermektedir (DeFranco vd., 2005).

Dijitallesmenin hiz kazanmasiyla birlikte miigteriler yagadiklart deneyimleri
cevrimigi platformlar aracihigryla genis kitlelerle paylagabilmekte ve bu
paylasimlar diger tiiketicilerin satin alma kararlar1 iizerinde 6nemli etkiler
yaratabilmektedir. Ozellikle turizm sektoriinde tiiketiciler seyahat ve restoran
tercihlerini belirlerken sosyal medya platformlar1 ve gevrimigi degerlendirme
sitelerinden yogun bi¢imde yararlanmaktadir. Bu platformlar arasinda
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TripAdvisor, kullanict deneyimlerine dayali igerikleri sayesinde en yaygin
kullanilan ¢evrimigi seyahat platformlarindan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Onorati ve Giardullo, 2020). TripAdvisor konaklama igletmeleri, restoranlar,
destinasyonlar, turistik ¢ekicilikler ve ulagim hizmetleri hakkinda kullanici
degerlendirmelerinin paylagildigi, ayni zamanda isletmelerin miigteri
yorumlarina yanit verebildigi kiiresel bir seyahat platformudur. Kullanicilar
tarafindan olugturulan igerikler, gegmis deneyimlerin aktarilmasini saglamakta
ve potansiyel miisterilere karar verme stirecinde 6nemli bilgiler sunmaktadir.
Bu nedenle TripAdvisor’da yer alan yorumlarin tiiketiciler tarafindan giivenilir
bilgi kaynaklar olarak degerlendirildigi belirtilmektedir (Tagtan ve Kizilcik,
2017). Ayrica gevrimigi kullanict yorumlar: turizm igletmeleri hakkinda bilgi
edinilmesini saglayan ve igletmeler ile tiiketiciler arasindaki iletigimi gii¢lendiren
onemli bir arag olarak kabul edilmektedir (Sparks ve Bradley, 2014).

Bu baglamda yiyecek ve igecek igletmelerinin gevrimigi platformlarda
yer alan miisteri yorumlarini ve e-sikdyetleri diizenli olarak takip etmeleri
biiyiik 6nem tagimaktadir. Cevrimigi gikayetlerin analiz edilmesi hizmet
stireglerinde ortaya ¢ikan eksikliklerin belirlenmesine ve gerekli iyilestirmelerin
gerceklestirilmesine katki saglamaktadir. Her ne kadar miisteri gikayetleri ilk
bakigta olumsuz bir durum olarak degerlendirilse de, isletmeler agisindan
hizmet kalitesinin gelistirilmesi, miigteri memnuniyetinin artirilmasi ve miigteri
sadakatinin gii¢lendirilmesi igin 6nemli firsatlar sunmaktadir (Tosun ve Soyiik,
2019). Bunun yani sira hizmet hatalarinin zamaninda ve etkili bigimde telafi
edilmesi, miisterilerin igletmeden tamamen uzaklagmasini 6nleyebilmekte ve
uzun donemli miigteri iligkilerinin siirdiirtilmesine katk: saglayabilmektedir
(Tagtan ve Kizilcik, 2017; Ozdemir ve Avci, 2019).

5. TripAdvisor Temelli E-Sikayet Arastirmalar:

5.1. Yoresel Restoranlara Yonelik E-Sikdyet Arastirmalart

Yoresel restoranlar, bir destinasyonun gastronomik kimligini ve kiiltiirel
mirasini yansitan onemli gekicilik unsurlar arasinda yer almaktadir. Restoran
miigteri leri agisindan yoresel restoranlar yeme i¢me ihtiyacinin kargilandigy
igletmeler olarak yerel kiiltiiriin, geleneksel tiretim bigimlerinin ve 6zgiin mutfak
degerlerinin deneyimlendigi alanlar olarak degerlendirilmektedir. Bu nedenle
yoresel restoranlarda sunulan hizmetlerin turist beklentilerini kargilayamamasi
gevrimigi platformlarda olumsuz degerlendirmelerin ve e-gikayetlerin ortaya
¢tkmasina neden olabilmektedir. Son yillarda TripAdvisor bagta olmak tizere
gesitli gevrimigi platformlarda paylagilan miisteri yorumlarinin analiz edildigi
aragtirmalar, yoresel restoranlara iligskin sikayetlerin belirli temalar etrafinda
yogunlagtigini gostermektedir.
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Bu kapsamda gergeklestirilen ilk ¢aligmalardan biri olan Dalgig vd. (2016),
Mersin ve Hatay’da yoresel lezzetler sunan restoran igletmelerine yonelik
gevrimigi miisteri degerlendirmelerini incelemistir. Aragtirma sonuglarina gore
miigterilerin 6zellikle gida kalitesi, servis performansi, atmosfer ve igletmeye
iliskin diger ozellikler konusunda memnuniyetsizlik yasadiklarini tespit
edilmigtir. Benzer sekilde Unur vd. (2017) tarafindan Adana’da faaliyet gosteren
yoresel restoranlara yonelik ger¢eklestirilen aragtirmada da gikayetlerin biiyiik
olciide yiyecek ve i¢ecek unsurlarinda yogunlagtigr goriilmiistiir. Aragtirmada
lezzet, triin tazeligi, menii gesitliligi, icecek kalitesi ve yiyeceklerin uygun
sicaklikta servis edilmemesi temel sikayet konulari olarak belirlenmistir.

Yoresel restoranlara iliskin miisteri gikayetlerinin degerlendirildigi
aragtirmalarin 6nemli bir kismi restoran miisterilerinin 6zellikle yiyecek ve igecek
kalitesine biiyiik 6nem verdigini ortaya koymaktadir. Nitekim Yagar (2019)
tarafindan Kastamonu’da y6resel yemek hizmeti sunan restoranlara yonelik
gergeklestirilen aragtirmada, olumsuz yorumlarin 6nemli boliimiiniin yiyecek
ve igeceklere iliskin oldugu belirlenmistir. Bunun yani sira servis, fiyat, hizmet
ortami, personel ve menii unsurlarinin da miisteri memnuniyetsizliginde etkili
oldugu tespit edilmistir. Benzer sonuglar $en (2021) tarafindan Trabzon’daki
yoresel restoranlara yonelik gergeklestirilen aragtirmada da elde edilmistir.
Aragtirmada miisterilerin en fazla lezzet problemleri, adil olmayan fiyat
uygulamalar1 ve ¢alisanlarin yeterli 6zeni gostermemesi nedeniyle gikayette
bulunduklar1 belirlenmistir.

Yoresel restoranlara yonelik e-gikdyetleri inceleyen arastirmalarin bir
diger ortak bulgusu fiyatlandirma politikalarinin miigteri memnuniyetini
onemli dlgiide etkiledigidir. Kodas ve Uziilmez (2021) tarafindan Mardin
ve Diyarbakir’daki yiyecek ve igecek igletmelerine yonelik gergeklestirilen
aragtirmada miigterilerin en fazla lezzet, fiyat, kotii servis ve hijyen konularinda
sikiyette bulunduklar belirlenmistir. Benzer sekilde Ispir (2022) tarafindan
Elazig’daki restoranlara yonelik yapilan aragtirmada da yiyecek-igecek 6zellikleri,
personel davraniglari ve fiyatlandirma uygulamalarinin gikayetlerin temel
kaynaklar1 arasinda yer aldig: tespit edilmistir.

Son yillarda gergeklestirilen aragtirmalar da benzer egilimlerin devam
ettigini ortaya koymaktadir. Ozdemir (2023) tarafindan Sinop’taki yoresel
yiyecek ve igecek igletmelerine yonelik gergeklestirilen aragtirmada gevrimigi
sikayetlerin agirlikli olarak yiyecek-igecek kalites, fiyat ve personel boyutlarinda
yogunlagtig1 belirlenmistir. Oguzbalaban (2023) tarafindan Safranbolu’daki
restoranlara yonelik gergeklestirilen aragtirmada ise sikayetlerin sekiz ana
kategori altinda toplandig: ve ozellikle yiyecek-igecekle ilgili sorunlarin diger
sikayet konularina gore daha fazla 6ne giktig: tespit edilmigtir. Aragtirmada
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hizmet ortami ve atmosfer unsurlarina yonelik sikayetlerin daha diistik diizeyde
kaldig1 goriilmektedir.

Yoresel iirtinlere dayali restoranlara iliskin daha giincel aragtirmalar da
benzer sonuglara isaret etmektedir. Cuhadar (2024) tarafindan Eskisehir’de
faaliyet gosteren ¢iborek restoranlarina yonelik gergeklestirilen aragtirmada
tiiketicilerin en fazla yiyecek ve igeceklere iliskin konularda sikayette bulunduklart
belirlenmigtir. Mentiyle ilgili sikayetlerin ise diger kategorilere kiyasla daha
diisiik diizeyde kaldig1 goriilmiistiir. Sahin Pergin ve Cay (2025) tarafindan
Konya’daki yoresel restoranlara yonelik gergeklestirilen aragtirmada da benzer
sekilde en fazla sikdyetin yiyecek ve igeceklerle ilgili oldugu belirlenmistir.
Aragtirmada fiyatlandirma uygulamalari, ¢aligan davranuglari, servis kalitesi ve
hizmet ortamina iliskin sorunlarin da miisteri memnuniyetsizliginde 6nemli
rol oynadig1 ortaya konulmustur. Bunun yaninda Demir, Ozen ve Aydin
(2025) tarafindan Goreme’de faaliyet gosteren Tiirk restoranlarina yonelik
gerceklestirilen aragtirmada olumsuz yorumlarin fiyat algisi, servis kalitesi,
yemek kalitesi, atmosfer ve genel miisteri memnuniyetsizligi boyutlarinda
yogunlasgtig1 belirlenmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde yoresel restoranlara yonelik gergeklestirilen
aragtirmalar restoran miigterilerinin en fazla yiyecek ve igecek kalitesi, lezzet,
tiyatlandirma uygulamalari, servis performansi ve galigan davraniglar
konularinda gikayette bulunduklarini gostermektedir. Bununla birlikte hijyen,
atmosfer ve hizmet ortamina iliskin unsurlarin da miisteri deneyimini etkiledigi
goriilmektedir. Aragtirmalarin ortak sonucu, restoran miigterilerinin yoresel
restoranlarda yalmzca yemek tiitketmek istemedikleri, ayn1 zamanda otantik,
kaliteli ve beklentilerini kargilayan biitiinciil bir deneyim aradiklari yoniindedir.

5.2. Etnik, Tematik ve Konsept Restoranlara Yonelik E-Sikayet
Aragtirmalari

Etnik, tematik ve konsept restoranlar sunduklar1 farkli deneyimler ve 6zgiin
atmosferler nedeniyle restoran miisterilerinin siklikla tercih ettigi igletmeler
arasinda yer almaktadir. Bu restoranlar yiyecek ve igecek sunan igletmeler
olarak belirli bir kiiltiirii, yagam tarzini veya temay1 yansitan deneyim alanlari
olarak degerlendirilmektedir. Bu nedenle miisterilerin beklentileri {iriin ve
hizmet kalitesiyle sinirli kalmamakta otantiklik, atmosfer, konsept biitiinliigii
ve deneyim kalitesi gibi unsurlar1 da kapsamaktadir. Literatiirde bu restoran
tiirlerine yonelik gergeklestirilen aragtirmalar incelendiginde gevrimigi
sikayetlerin ¢ogunlukla fiyatlandirma uygulamalari, yiyecek ve igecek kalitesi,
hizmet performansi, ¢aligan davraniglar ve beklentilerin kargilanamamasi
etrafinda gekillendigi goriilmektedir.
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Ibis, Kizildemir ve Cop (2019) tarafindan Istanbul’da faaliyet gosteren
Cin restoranlarina yonelik gergeklestirilen aragtirmada TripAdvisor tizerinden
paylagilan miigteri yorumlar1 incelenmistir. Aragtirma sonucunda miisterilerin
yaklagik tigte birinden fazlasinin gikayet igerikli degerlendirmelerde bulundugu
belirlenmistir. S6z konusu sikayetlerin tiriin kalitesi, fiyat, fiziksel kosullar ve
hizmet kalitesi olmak tizere dort temel tema altinda toplandigr gortilmiistiir.
Ozellikle miisterilerin iiriinlerin 6zgiinliigii ve kalitesine iliskin beklentilerinin
kargilanmamas1 durumunda olumsuz degerlendirmelerde bulunma egilimlerinin
arttig1 belirlenmistir. Ayrica restoranlarin fiziksel kogullar1 ve hizmet siireglerine
iliskin memnuniyetsizliklerin de ¢evrimigi gikdyetlerin olugmasinda etkili
oldugu ortaya konulmustur.

Kizilcik ve Akytirek (2021) tarafindan yesil restoranlara yonelik
gergeklestirilen aragtirmada ise miisterilerin siirdiirtlebilirlik temasiyla faaliyet
gosteren restoranlardan beklentilerinin oldukga yiiksek oldugu goriilmiistiir.
Aragtirma bulgularina gore kalifiye olmayan personel istihdama, yiiksek
fiyatlandirma uygulamalari, rezervasyon siireglerinde yaganan sorunlar, sefin
isletmede bulunmamasi ve miisterilerin beklentilerinin kargilanamamasi temel
sikdyet konularini olusturmaktadir. Aragtirmacilar stirdiirtilebilirlik temali
restoranlarda yalnizca gevreci uygulamalarin yeterli olmadigini, hizmet kalitesi
ve miigteri memnuniyetinin de ayn1 derecede 6nemli oldugunu vurgulamugstir.

Istanbul’da faaliyet gosteren fiizyon mutfagi restoranlarina yonelik
gergeklestirilen Aslan Ozkale (2021) galismasinda konsept restoranlara yonelik
sikdyetlerin daha ayrintili bigimde degerlendirilmesine katki saglamugtir.
Aragtirmada toplam 1.140 gikayet igerikli yorum incelenmis ve miisterilerin
en fazla fiyatlandirma uygulamalarindan sikayet ettikleri belirlenmistir. Ozellikle
isletmelerin pahali bulunmast, fiyat-performans dengesinin saglanamamasi ve
Odeme siireglerinde yaganan sorunlar 6nemli gikayet konular1 olarak ortaya
¢tkmugtir. Bunun yani sira ¢alisanlarin kaba davranuslari, profesyonellik eksiklikleri
ve miigterilere karg1 sergiledikleri olumsuz tutumlar da sik¢a dile getirilen
sikayetler arasinda yer almistir. Aragtirmada ayrica porsiyon miktarlarinin
yetersiz bulunmasi, menii uygulamalarinda etik olmayan davranuglar ve igletme
ortamina iligkin gesitli sorunlarin da miigteri memnuniyetsizligine neden
oldugu belirlenmistir.

Yamag Erdogan (2021) tarafindan Uzakdogu mutfag1 konseptli etnik
restoranlara yonelik gergeklestirilen arastirma da benzer sonuglar ortaya
koymugtur. Aragtirmada miigterilerin iiriin kalitesi, hizmet kalitesi, 6zgiinliik,
fiyat ve galisan davraniglariyla ilgili konularda yogun sekilde sikayette
bulunduklar belirlenmistir. Ozellikle etnik restoran miisterilerinin otantik
deneyim beklentilerinin oldukga yiiksek oldugu ve sunulan hizmetin bu
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beklentileri kargilayamadigi durumlarda olumsuz degerlendirmelerin arttig
gortilmiigtiir.

Genger ve Keskekgi (2022) tarafindan Istanbul’daki Uzakdogu restoranlarina
yonelik ger¢eklestirilen aragtirmada ise miisterilerin en fazla 6deme sorunlari
gida kalitesi, fiyatlandirma uygulamalari, hijyen kosullar1 ve yiyeceklerin
tad ile ilgili konularda gikayette bulunduklar: belirlenmistir. Aragtirma
sonuglarina gore ozellikle hijyen ve iiriin kalitesine iliskin olumsuz algilarin
miisteri memnuniyetini 6nemli olglide etkiledigi tespit edilmigtir. Ayrica
Odeme siireglerinde yasanan aksakliklarin ve fiyatlarin yiiksek bulunmasinin
gevrimigi sikayetlerin olugmasinda etkili oldugu tespit edilmistir.

Tematik restoranlara yonelik gergeklestirilen aragtirmalar da benzer
bulgular ortaya koymaktadir. Giircii ve Demirkol (2023) tarafindan Tiirkiye’de
faaliyet gosteren ugak temali restoranlara yonelik yapilan aragtirmada toplam
131 miisgteri yorumu incelenmistir. Aragtirma sonucunda miisterilerin en
fazla fiyatlandirma uygulamalarindan sikayet ettikleri belirlenmistir. Fiyat
unsurunu sirastyla yiyecek kalitesi ve servis hizi izlemigtir. Bunun yani sira
menii gesitliligi, temizlik, atmosfer, restoranin konumu, ¢alisanlarin profesyonel
goriiniimii ve tema uygulamalariyla ilgili sikdyetlerin de bulundugu tespit
edilmistir. Ek olarak Genger ve Keskekgi (2023) Istanbul’daki ¢ocuk dostu
restoranlara yonelik TripAdvisor iizerinden yapilan gevrimigi yapilan sikayetler
igerik analizi yontemiyle incelenmistir. Bulgulara gore sikayetlerin agirlikl
olarak oyun alanlarinin hijyen durumu, isletmelere erigim zorluklari, meni
gesitliliginin yetersizligi, saglikh yiyecek segeneklerinin azlig1, ¢ocuk meniisiiniin
bulunmamasi ve gocuk dostu hizmetlerin yetersizligi izerinde yogunlagtig
tespit edilmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde etnik, tematik ve konsept restoranlara
yonelik gergeklestirilen aragtirmalar miigterilerin iiriin ve hizmet kalitesini,
isletmenin vaat ettigi deneyimi de degerlendirdiklerini gostermektedir.
Ozellikle otantiklik beklentisinin kargilanamamast fiyat-performans dengesinin
saglanamamasi, galisan davraniglari ve tiriin kalitesine iligkin sorunlar ¢evrimigi
sikayetlerin temel nedenleri arasinda yer almaktadur.

5.3. Birinci Sinif ve Prestijli Restoranlara Yonelik E-Sikayet
Aragtirmalari

Birinci simif ve prestijli restoranlar sunduklart hizmet kalitesi, gastronomik
iriin gegitliligi ve marka degerleri nedeniyle miisteriler tarafindan yiiksek
beklentilerle ziyaret edilmektedir. Bu nedenle s6z konusu isletmelere yonelik
gevrimigi gikayetlerin diger restoran tiirlerine kiyasla daha farkli dinamikler
igerdigi goriilmektedir. Ozellikle yiiksek fiyat diizeyleri, hizmet kalitesine
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iligkin beklentiler ve deneyim ile beklenti arasindaki uyumsuzluklar prestijli
restoranlara yonelik ¢evrimigi sikdyetlerin temel belirleyicileri arasinda yer
almaktadir. Literatiirde bu kapsamda gergeklestirilen aragtirmalar incelendiginde
miigterilerin {irtin kalitesine 6dedikleri bedelin kargiligini alip almadiklarini da
degerlendirdikleri goriilmektedir.

Bayram (2017) tarafindan Istanbul’da faaliyet gosteren birinci sinif
restoranlara yonelik gergeklestirilen aragtirmada TripAdvisor platformunda yer
alan miigteri yorumlari igerik analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Aragtirma
bulgularina gore, miigterilerin genel olarak restoranlarin atmosferinden, sunulan
yemeklerden ve hizmet kalitesinden memnun olduklarini géstermesine ragmen
tiyat-performans dengesi konusunda 6nemli memnuniyetsizlikler yagandigini
ortaya konulmugtur. Ozellikle miisterilerin 6dedikleri ticret ile aldiklari hizmet
arasinda uyumsuzluk algiladiklar1 ve bu durumun olumsuz degerlendirmelerin
temel nedenlerinden biri oldugu belirlenmistir.

Benzer sekilde Erdem ve Yay (2017) tarafindan Antalya il merkezinde
faaliyet gosteren birinci sinif restoranlara yonelik gergeklestirilen arastirmada
da miigterilerin 6ncelikli olarak personel davranislariyla ilgili sikayetlerde
bulundugu belirlenmigtir. Bunun yaninda yiyecek ve igecek kalitesi, servis
stirect, fiyatlandirma politikalari, hizmet ortami ve menti 6zellikleri de 6nemli
sikayet alanlar1 olarak tespit edilmistir. Arastirma bulgularina gore yiiksek
standartlarda hizmet sunmasi beklenen restoranlarda galigan performansinin
miisteri memnuniyetini dogrudan etkilendigini gostermektedir. Ozellikle
calisanlarin ilgisiz davraniglar, iletisim eksiklikleri ve hizmet siirecindeki
aksakliklar miigteri deneyimini olumsuz yonde etkileyen faktorler arasinda
yer almaktadir.

Prestijli restoranlara yonelik gerceklestirilen aragtirmalar igerisinde dikkat
geken galigmalardan biri de Sengiil, Cavus ve Tagkin (2018) tarafindan
gergeklestirilen aragtirmadir. Aragtirmada, Diinyanin En Tyi 50 Restorani
listesinde yer alan igletmelere yonelik TripAdvisor platformunda paylagilan
toplam 1.037 sikayet igerikli yorum incelenmistir. Arastirma sonucunda miisteri
sikayetlerinin biiytik ol¢iide fiyat-kalite dengesi, beklentilerin kargilanamamasi
ve lezzet unsurlari etrafinda yogunlastigr belirlenmistir. Ozellikle diinyanin
en prestijli restoranlarr arasinda yer alan igletmelerde dahi miisterilerin fiyat
kargiliginda aldiklar hizmeti yeterli bulmamalar1 dikkat gekici bir sonug
olarak degerlendirilmigtir. Aragtirmacilar yiiksek prestije sahip isletmelerde
miigterilerin beklenti diizeylerinin oldukga yiiksek oldugunu ve beklentilerin
kargilanamamasinin memnuniyetsizlik olusturdugunu vurgulamugtir.

Kapadokya Bolgesi’nde faaliyet gosteren birinci sinif yiyecek ve igecek
isletmelerine yonelik gerceklestirilen Sahin Pergin ve Yigit (2020) ¢aligmasinda
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ise TripAdvisor platformunda yer alan gikayet igerikli yorumlar detayli bigimde
incelenmigtir. Aragtirma sonucunda miisterilerin gikayetlerinin yiyecek-i¢ecek
kalitesi, fiyat, personel davraniglari, servis siireci, menii 6zellikleri ve hizmet
alan1 olmak tizere gesitli boyutlarda yogunlagtigi belirlenmigtir. Caliymada
ozellikle hizmet kalitesi ile miigteri memnuniyeti arasindaki iligkinin giiglii
oldugu vurgulanmig ve ¢evrimigi sikayetlerin igletmeler agisindan 6nemli bir
geri bildirim mekanizmasi olusturdugu ifade edilmistir.

Son yillarda gergeklestirilen aragtirmalar da benzer bulgular ortaya
koymaktadir. Uzut (2025) tarafindan Tiirkiye’deki Michelin yildizh restoranlara
yonelik gergeklestirilen aragtirmada TripAdvisor ve Google platformlarinda
yer alan toplam 1.837 sikayet igerikli kullanict yorumu incelenmigtir. Analiz
sonucunda gikayetlerin hizmet kalitesi, yemek kalitesi, somut ve soyut gevresel
unsurlar, algilanan fiyat adaletsizligi ve kisitlayicr igletme politikalar: olmak
tizere beg temel tema altinda toplandigr belirlenmigtir. Aragtirma sonuglari
ozellikle yemek kalitesi ve fiyatlandirma uygulamalarinin miigterilerin
degerlendirmelerinde belirleyici rol oynadigini ortaya koymustur. Bunun
yaninda rezervasyon siiregleri, isletme kurallar1 ve hizmet sunumuna iligkin
uygulamalarin da miisteri memnuniyetsizligine neden oldugu goriilmiistiir.
Michelin yildizli restoranlarda ortaya ¢ikan bu bulgular prestij diizeyi
yiikseldik¢e miigteri beklentilerinin de arttigini ve deneyim ile beklenti arasindaki
farkliliklarin gevrimigi sikayet davraniglarini tetikledigini gostermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde birinci sinif ve prestijli restoranlara yonelik
gergeklestirilen aragtirmalarin ortak noktasi, miisteri memnuniyetsizliginin
cogunlukla fiyat-performans dengesi ve beklentilerin kargilanamamasi
etrafinda sekillenmesidir. Bu restoranlarda yiyecek ve igecek kalitesi 6nemli
bir degerlendirme Olgiitii olmakla birlikte miigterilerin hizmet siireci, galigan
performansi, fiziksel ortam, igletme politikalar1 ve deneyimin biitiiniine
iligkin degerlendirmeleri de ¢evrimigi sikayetlerin olusumunda belirleyici rol
oynamaktadir. Dolayisiyla prestijli restoranlarin kaliteli tiriin sunmalar yeterli
olmayip yiiksek beklentilere sahip miigteri kitlesine biitiinciil ve tutarh bir
deneyim sunmalar1 gerekmektedir.

5.4.Genel Restoran Isletmelerine Yonelik TripAdvisor Temelli
E-Sikiyet Aragtirmalari

Literatiirde belirli bir restoran tiiriine odaklanmayan genel restoran
isletmelerine yonelik ¢evrimigi sikayetleri inceleyen ¢ok sayida aragtirma da
bulunmaktadir. Bu ¢aliymalar miisterilerin restoran deneyimleri sirasinda
karsilagtiklar1 sorunlari daha genis bir perspektiften degerlendirmekte ve restoran
isletmelerinde memnuniyetsizlik yaratan temel unsurlarin belirlenmesine katki
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saglamaktadir. Genel restoran igletmelerine yonelik gergeklestirilen aragtirmalar
incelendiginde yiyecek ve igecek kalitesi, fiyatlandirma uygulamalari, servis
performansi, galigan davraniglari, fiziksel ortam ve temizlik gibi unsurlarin
gevrimigi sikayetlerin temel kaynaklarini olusturdugu goriilmektedir.

Bu kapsamda gergeklestirilen 6ncii ¢aligmalardan biri Dogan, Giingor
ve Tanrisevdi (2016) tarafindan yiirtitilmiigtiir. Aragtirmada Kusadasr’nda
faaliyet gosteren ve TripAdvisor Mitkemmellik Sertifikasr’na sahip yiyecek ve
icecek igletmelerine yonelik yapilan olumsuz miigteri yorumlar1 incelenmigtir.
Caligmada miisterilerin sikdyetleri yemek, personel, fiyat, servis, atmosfer
ve temizlik olmak tizere alt1 temel boyutta degerlendirilmigtir. Aragtirma
sonuglarina gore miisteri gikdyetlerinin agirhkh olarak yemek kalitesi, personel,
fiyat, servis, atmosfer ve temizlik boyutlarinda yogunlastig1 belirlenmistir.
Benzer sekilde Tagtan ve Kizilcik (2017) tarafindan Kahramanmarag’ta faaliyet
gOsteren restoran igletmelerine yonelik gergeklestirilen aragtirmada ¢evrimigi
miigteri sikayetleri yiyecek-igecek, fiyat, ¢alisanlar, fiziki yapi, atmosfer, servis,
temizlik ve menii baghklar altinda incelenmigtir. Aragtirma bulgularina
gore miigterilerin en fazla yiyeceklerin lezzeti konusunda memnuniyetsizlik
yagadiklarini ortaya ¢ikmigtir. Bunun yaninda hizmet siirecinde yasanan
aksakliklar, cahisan davraniglari ve fiyatlandirma uygulamalari da 6nemli sikayet
nedenleri arasinda yer almugtir.

Sahin, Girgin, Kazoglu ve Nur (2018) taratindan Alagatr’da faaliyet
gosteren restoranlara yonelik gergeklestirilen aragtirma ise ¢evrimigi sikayetlerin
ozellikle fiyatlandirma politikalar etrafinda yogunlagtigini ortaya koymustur.
Aragtirma sonucunda miisteri sikayetlerinin agirlikli olarak fiyatlandirma
uygulamalari, yiyecek-igecek kalitesi ve igletme ortamina iligkin unsurlar
tizerinde yogunlagtigi sonucuna ulagilmugtir. Ozellikle fiyat algisina yonelik
olumsuz degerlendirmelerin miigteri memnuniyetsizliginde 6énemli bir rol
oynadig1 belirlenmigtir. Bunun yaninda yiyecek kalitesi ve fiziksel ortamla
ilgili sorunlarin da sikdyetlere konu oldugu belirlenmistir.

Genel restoran igletmelerine yonelik gergeklestirilen daha kapsamli
aragtirmalardan biri de Unal, Celen ve Bayar (2021) tarafindan Alagati
destinasyonunda faaliyet gosteren yiyecek ve igecek igletmeleri iizerine
yiirtitiilmiistiir. Arastirmada TripAdvisor platformunda yer alan toplam 1.586
sikayet i¢erikli yorum incelenmis ve bu yorumlar igerisinde 6.185 tarkl sikayet
unsurunun bulundugu tespit edilmistir. Sikayetler fiyat, hizmet alani ve fiziksel
gevre, menii, personel, servis ile yiyecek-igecek kalitesi olmak iizere alt1 ana
kategori altinda degerlendirilmistir. Aragtirma bulgulari, miigterilerin en fazla
fiyatlandirma uygulamalariyla ilgili sikayette bulunduklarini gostermektedir.
Fiyat unsurunu sirasiyla yiyecek-igecek kalitesi, personel davranuglar ve servis
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stirecleri izlemistir. Ozellikle iiriinlerin pahali bulunmas, galisanlarin hizmet
anlayigina iliskin memnuniyetsizlikler ve servis kalitesindeki eksiklikler ¢evrimigi
sikayetlerin temel nedenleri arasinda yer almistir.

Genel restoran igletmelerine yonelik gergeklestirilen aragtirmalar birlikte
degerlendirildiginde gevrimigi sikayetlerin gogunlukla benzer temalar etrafinda
sekillendigi goriilmektedir. Her ne kadar destinasyonlar ve restoran tiirleri
tarklilik gosterse de yiyecek ve igecek kalitesi, fiyatlandirma politikalari,
servis performans, ¢aligan davraniglari ve fiziksel ¢evre unsurlari miigteri
memnuniyetini etkileyen temel faktorler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Aragtirmalar
birlikte degerlendirildiginde restoran miigterilerinin yiyecek-igecek kalitesi,
fiyatlandirma politikalari, servis performansi, ¢alisan davraniglar: ve fiziksel
cevre unsurlarina iligkin beklentilerinin yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu
unsurlarda yaganan olumsuzluklar ¢evrimigi platformlarda sikayet olarak ifade
edilmekte ve isletmeler agisindan 6nemli geri bildirimler sunmaktadir.

Sonug ve Oneriler

Restoran miisterilerinin ¢evrimigi gikdyet davraniglarini inceleyen
aragtirmalar son yillarda 6nemli 6lgiide artis gostermistir. Ozellikle TripAdvisor
bagta olmak tizere ¢evrimigi degerlendirme platformlarinin yayginlagmasiyla
birlikte turistlerin deneyimlerini dijital ortamlarda paylagmalari, aragtirmacilarin
da bu verilerden yararlanarak miigteri memnuniyeti ve memnuniyetsizligi
konularini daha ayrintili bigimde incelemelerine olanak saglamistir. Incelenen
caligmalar genel olarak degerlendirildiginde, restoran miisterilerinin restoran
deneyimlerine iligkin sikayetlerinin belirli konular etrafinda yogunlastig1
goriilmektedir. Bu konular arasinda yiyecek ve igecek kalitesi, fiyatlandirma
uygulamalari, servis performanst, ¢alisan davraniglari, hizmet ortamu, hijyen
kosullar1 ve menii 6zellikleri 6ne ¢ikmaktadir.

Literatiirde yer alan aragtirmalarin 6nemli bir boliimii yoresel restoranlara
odaklanmistir. Yoresel restoranlar restoran miisterilerinin destinasyonun
kiiltiire] kimligini ve yerel mutfak mirasin1 deneyimledikleri temel igletmeler
arasinda yer almaktadir. Bu nedenle turistlerin beklenti diizeylerinin yiiksek
oldugu goriilmektedir. Yapilan ¢aligmalar, ozellikle lezzet, tiriin kalitesi,
ozglinliik, iirtin tazeligi ve yoresel kimligin korunmas: gibi unsurlarin
miisteri memnuniyetinde belirleyici rol oynadigini ortaya koymaktadir.
Bununla birlikte fiyatlandirma politikalari, galisanlarin hizmet anlayist ve
servis siireglerinde yaganan aksakliklar da miigterilerin gevrimigi platformlarda
olumsuz degerlendirmelerde bulunmalarina neden olmaktadir. Ozellikle yoresel
restoranlara yonelik gerceklestirilen aragtirmalarin biiyiik cogunlugunda yiyecek
ve igecek kalitesinin en fazla sikdyet edilen unsur olarak one ¢ikmasi dikkat
¢ekmektedir.
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Etnik, tematik ve konsept restoranlara yonelik gergeklestirilen aragtirmalar
incelendiginde ise miisterilerin yalnizca yiyecek ve igecek kalitesini degil, ayni
zamanda deneyimin 6zgiinliigiinii ve konsept biitiinligiinii de degerlendirdikleri
goriilmektedir. Ozellikle etnik restoranlarda otantik deneyim beklentisinin
kargilanamamasi, tirtinlerin 6zgiin bulunmamasi veya sunulan hizmetin vaat
edilen konsept ile uyum gostermemesi 6nemli sikdyet kaynaklar: arasinda
yer almaktadir. Tematik restoranlarda ise miisterilerin fiziksel gevre, atmosfer
ve deneyim unsurlarina iliskin degerlendirmelerinin daha belirgin oldugu
goriilmektedir. Bu durum, restoran miisterilerinin yalnizca tiriin titketimi
gergeklestirmediklerini, ayn1 zamanda deneyim temelli bir hizmet satin
aldiklarini gostermektedir.

Birinci sinif ve prestijli restoranlara yonelik gerceklestirilen aragtirmalar
ise miigteri beklentilerinin daha yiiksek oldugu igletmelerde farkli sikayet
dinamiklerinin ortaya giktigini gostermektedir. Bu tiir igletmelerde yiyecek ve
igecek kalitesine iligkin gikayetler bulunmakla birlikte, en dikkat ¢ekici unsurun
fiyat-performans dengesi oldugu goriilmektedir. Ozellikle yiiksek fiyatlarla
hizmet sunan restoranlarda miigteriler, 6dedikleri iicret kargiliginda kusursuz bir
deneyim beklemektedir. Beklentilerin kargilanmamasi durumunda ise gevrimigi
sikayetlerin ortaya ¢ikma olasiligt artmaktadir. Diinyanin en iyi restoranlari ya
da Michelin yildizli restoranlar tizerine gergeklestirilen aragtirmalar dahi fiyat
adaleti, hizmet kalitesi ve beklenti-kargilanma diizeyi arasindaki iligkinin miigteri
memnuniyeti agisindan kritik 6neme sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

Genel restoran isletmelerine yonelik gergeklestirilen ¢aligmalar ise farkli
destinasyonlarda benzer sikdyet konularinin tekrarlandigini gostermektedir.
Aragtirmalarin biiyiik boliimiinde yiyecek ve igecek kalitesi, servis performansi,
calisan davraniglari ve fiyatlandirma uygulamalari en fazla gikayet edilen konular
arasinda yer almaktadir. Bu durum, restoran tiirii ya da destinasyon farkhihiklarina
ragmen miisterilerin temel beklentilerinin biiyiik 6l¢tide benzer oldugunu
gostermektedir. Restoran miisterileri agisindan kaliteli tirtin, profesyonel
hizmet, adil fiyatlandirma ve olumlu bir hizmet deneyimi memnuniyetin
temel belirleyicileri olarak degerlendirilmektedir.

Literatiir genel olarak degerlendirildiginde arastirmalarin biiyiik
gogunlugunun belirli restoran tiirlerine veya belirli destinasyonlara odaklandigt
goriilmektedir. Kastamonu, Alagati, Kapadokya, Safranbolu, Trabzon,
Konya, Géreme, Mardin, Diyarbakir, Elazig ve Sinop gibi destinasyonlarda
gergeklestirilen galigmalar 6nemli katkilar saglamakla birlikte, elde edilen
bulgularin gogunlukla yerel 6lgekte kaldig dikkat gekmektedir. Benzer sekilde
Cin restoranlari, Uzakdogu restoranlar, flizyon restoranlari, yesil restoranlar,
ugak temali restoranlar veya Michelin yildizli restoranlar gibi belirli igletme
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tiirlerine odaklanan aragtirmalarin da belirli bir bakig agisiyla sinirli kaldig:
soylenebilir.

Bunun yaninda mevcut aragtirmalarin 6nemli bir boliimiiniin yalnizca
olumsuz yorumlarin igerik analizi ile sinirh kaldig goriilmektedir. Sikayetlerin
hangi nedenlerden kaynaklandig: ayrintili bigimde ortaya konulmasina ragmen,
farkli restoran tiirleri arasinda kargilagtirmali analizlerin sinirli oldugu dikkat
¢ekmektedir. Ayrica restoran miisterilerinin gikayet davraniglarini etkileyen
kiiltiirel farkliliklar, destinasyon 6zellikleri, turist profilleri ve beklenti diizeyleri
gibi degiskenlerin yeterince ele alinmadigi goriilmektedir. Bu durum, restoran
miigterilerinin ¢evrimigi gikdyet davraniglarinin daha kapsamli ve biitiinciil
aragtirmalarla incelenmesi gerektigini ortaya koymaktadir.

Sonug olarak literatiirde yer alan galigmalar restoran miigterilerinin ¢evrimigi
sikdyetlerinin biiyiik olgiide yiyecek ve igecek kalitesi, fiyatlandirma uygulamalari,
servis performansi, galisan davraniglar: ve hizmet ortamu etrafinda sekillendigini
gostermektedir. Ancak farkli destinasyonlar1 ve restoran tiirlerini bir arada
degerlendiren, sikdyet odaklarini kargilagtirmali olarak ele alan ¢aligmalarin
sinirlt olmasi 6nemli bir aragtirma bogluguna isaret etmektedir. Bu nedenle
restoran miisterilerinin gevrimigi gikayet odaklarinin daha kapsamli bigimde
incelenmesi, hem ilgili yazina katki saglayacak hem de restoran igletmelerinin
miigteri memnuniyetini artirmaya yonelik stratejiler geligtirmelerine yardimei
olacaktir.
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