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TESEKKUR

Oncelikle iiniversite hayatim boyunca higbir destegini esirgemeyen ve gastronomi
alanmna ilgimi pekistiren Ogr. Gor. Elif Denizci’ye, mutfak egitimi konusunda temelde
gerekli olan disiplini bana kazandiran ve mesleki anlamda beni her zaman dogru
yonlendiren Ogr. Gor. Biilent Karaogluna ve tez konusu segimimden yazim siirecine
kadar her asamada beni yonlendiren Tez damismanim Dr. Ogr. Uyesi Tulga

Albustanlioglu’na tesekkiirii bir borg bilirim.

Tez yazim siiresince gece giindiiz her tiirli destegini ve bilgi birikimini
esirgemeyen kiymetli babam Dr. A. Miifit Engiz’e en az onun kadar hayatimin her
doneminde destegini lizerimde hissettiim kiymetli annem Zeynep Engiz’e, agabeyim
Mustafa Engiz’e ve son olarak da bu stresli donemde hep yanimda olan kiymetli esim

Murat Korucu’ya sonsuz tesekkiir ederim.



OZET

H. Merve ENGIZ KORUCU, Antik Dénem Yazarlarmm (MO. 6.yy- MS 1.yy)
Eserlerinde Adi Gegen Gastronomik Uriinler, Uriinlerin Anadolu Baglantilar1 ve
Giiniimiiz Gastronomisi A¢isindan Degerlendirilme Olanaklar1. Baskent Universitesi,
Sosyal Bilimler Enstitisi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlarn Tezli YUksek Lisans

Programi, 2023.

Bu arastirmanin amaci Antik donem (MO. 6.yy- MS 1.yy) yazarlar1 tarafindan yazilmis
cesitli temel eserlerde Anadolu topraklarinda o donemde yetistirilmis triinlerin tespit
edilmesi, bunlarin 6neminin vurgulanmasi ve siklikla bahsedilmis olan 13 tarim iiriiniiniin
giintimiiz Tiirkiye topraklarindaki ihracat, ithalat, {iretim, tiiketim miktarlar1 ve alanlarinin
ve Uretim potansiyellerinin incelenmesi ve bu resmi bilgiler 1s1ginda yorumlanmasidir. Bu
tiriinler bugday, arpa, zeytin ve zeytinyagi, findik, incir, kiraz, sogan, sarimsak, nohut,
fasulye, susam ve misirdir. Anadolu topraklari, yilizyillardan beri polikiiltiir tarimsal
iretimin yapilabildigi nadir kara pargalarindan biridir. Bu cografya, pek cok hayvansal
temelli gida iirlinii de dahil olmak tizere birgok bitki tiirii yetistiriciligi i¢in uygun bir ortam
saglamaktadir. Anadolu, Tiirkiye Cumhuriyeti'nin de yurt oldugu ve tarihi bir 6neme sahip

olan "Uygarliklar Besigi" olarak bilinmektedir.

Arastirmada bir diger odak noktasi ise antik donemde beslenme olgusu {izerinden
strdirilmiistir.  Antik donemde yiyecek ve icecek kultliri modern gastronomi
kavramindan farkli olsa da yemek pigirme ve sunma sanat1 biiylik bir énem tasimaktadir.
Beslenme aligkanliklari, antik donemde zaman ve bolgeye gore degisiklik gostermektedir.
Bu durum giiniimiizde oldugu gibi biiyiik dl¢lide tarimin ve hayvanciligin gelisimine
baglidir. Bu arastirmanin tarim iizerine yogunlasmis olmasinin temel nedeni ise tarim

olmadig: siirece gastronominin de olamayacag1 gergegidir.

Anahtar Kelimeler: Antik Dénem, Anadolu, Gastronomi, Tarim, Ithalat-Thracat.



ABSTRACT

H. Merve ENGIZ KORUCU, Gastronomic Products Mentioned in the Works of
Ancient Authors (6th century BC- 1st century AD), Their Anatolian Connections, and
Possibilities for Evaluation from the Perspective of Contemporary Gastronomy.
Baskent University, Institute of Social Sciences, Gastronomy and Culinary Arts
Master’s Program with Thesis, 2023.

The purpose of this study is to identify various crops that were cultivated in the Anatolian
lands during the ancient period (6th century BC - 1st century AD) in various foundational
works written by authors of that time, emphasize their importance, and examine the export,
import, production, consumption quantities, areas, and production potentials of 13
agricultural products that were frequently mentioned in these works in today's Turkey
based on official data, and interpret their significance accordingly. These products are
wheat, barley, olives and olive oil, hazelnuts, figs, cherries, onions, garlic, chickpeas,
beans, sesame, and corn. Anatolian lands have been one of the rare pieces of land where
polyculture agricultural production can be carried out for centuries. This geography
provides a suitable environment for the cultivation of many plant species, including many
animal-based food products. Anatolia is also known as the "Cradle of Civilizations," which

is of historical significance and is a homeland of the Republic of Turkey.

Another focal point of the research is the concept of nutrition during the ancient period.
Although the culture of food and beverage in the ancient period differs from the modern
concept of gastronomy, the art of cooking and presentation is of great importance.
Nutritional habits vary depending on time and region in the ancient period and are largely
dependent on the development of agriculture and animal husbandry, just as it is today. The
main reason for the research to focus on agriculture is the fact that without agriculture,

there can be no gastronomy.

Keywords: Ancient Period, Anatolia, Gastronomy, Agriculture, Import-Export.
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BOLUM I

GIRIS

Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin hijyen ve sanitasyon kurallar1 cergevesinde
belirli bir sistematik diizen iginde hazirlanarak goz ve damak tadina hitap edecek sekilde
sunuldugu yemek kiiltiirii veya yemek sanati olarak ifade edilmektedir (Ozdemir, Diilger
Altiner, 2019). Ayrica, kelime olarak gastronomi eski Yunanca, (gaster) "mide" ve (nomas)
"kural/yasa" sozcuklerinden tiiretilen bilesik bir kelimedir (Akbaba ve Kendirci, 2016, s.
115; Altmel, 2009, s. 2; Giizel Sahin ve Unver, 2015, s. 64). Gercek anlamda yemek
pisirme sanatinin temellerinin Mezopotamya’da atildigi, zaman iginde farkli mutfaklara
ayrilarak gelisimine devam ettigi ifade edilmektedir. Her bélge zaman icinde kendi
gastronomik kimligini olusturmustur, bu nedenle, bolgelere ve donemlere ait gastronomik
iriinleri ve 0geleri incelemek, ¢ikarilan iiriinlerin her agamasini degerlendirmek bu kimligi
agiga ¢ikartmak icin oldukca énemlidir.

Gastronomi kavraminin zamanla olustugu tarihi gelismeler ile dogrulanmaktadir.
Ancak, gastronomi kelimesi ilk kez Antik Yunan yazar1 Archestratus'a ait olan
"Gastronomia" adli siir kitabinda kullanilmigtir ve bu kitap ayn1 zamanda ilk yemek kitab1
olarak kabul edilmektedir. Yemek pisirmeyle ilgili yazili kaynaklarin varligia dair en eski
kanitlar, Misir, Roma ve Yunan medeniyetlerine kadar uzanmaktadir. Antik caglarda
yemek yapimi ve yemek kiiltiiriine dair en 6nemli kaynaklar arasinda "Uzmanlarin Soleni"
ve "Apicius" adli kitaplar 6ne ¢ikmaktadir. Gastronomi, 19. yiizyilda soylulara verilen
as¢ilik hizmetinin gelismesi ve yayginlasmasiyla beslenmeyle ilgili mesleklerin gelistigi
bir alan olarak ortaya c¢ikmistir. Gliniimiizde ise gastronomi, yemek pisirme teknikleri,
yemek bilesenlerinin se¢imi ve sunumlari gibi birgok farkli unsuru igeren bir disiplindir ve
lezzetli yemeklerin yani sira kiiltiirel, sosyal ve ekonomik boyutlar1 da igermektedir
(Algiin, 2016, s. 10).

Gastronomi ve tarim, birbirleriyle siki bir sekilde iligkilidir. Tarim, gida iiretiminde
kullanilan tiim malzemelerin kaynagidir. Tarimsal {iretim, beslenme zincirinin
baslangicidir ve gastronomi endiistrisi i¢in temel bilesenler saglar. Meyve, sebze, et, balik,
tahil, siit trtinleri ve baharatlar, gastronomik yemeklerin ana bilesenleridir. Tarimsal
triinlerin kalitesi, aromasi, tadi ve besin degeri, gastronomi endiistrisi i¢in oldukga

onemlidir. Tarmmsal firiinlerin dogru sekilde yetistirilmesi, toplanmasi, iglenmesi ve



saklanmasi1, yemeklerin lezzeti ve kalitesi lizerinde dogrudan etkilidir. Bu nedenle, tarim ve
gastronomi endiistrisi arasindaki iligki son derece 6nemlidir.

Gastronominin sekillenmesi konusunda bolgede iiretilen iiriinlerin 6nemi ilk siralarda
yer almaktadir. Stphesiz ki Antik donemden giinlimize Anadolu’nun gastronomik
anlamda zenginligi tesadiif degildir. Cesitliligin temel sebeplerinden biri tarima verilen
onem ve bereketli topraklardir. Kisacasi, tarim {irinleri olmadig: siirece gastronominin de
olmayacagini bilmemiz gerekmektedir bu sebeple Anadolu topaklarinda 6zelinde seriiveni
Antik donemden giiniimiize uzanan ¢esitli gastronomik iirlinlerin incelenmesi iiriinlere
gelecekte verilecek degerin artmasina katki saglayabilecegi gibi iirlinlerin yok olmasiyla

birlikte bircok degerli iiriiniin de yok olacagi konusunu akillara getirmektedir.



BOLUM II

2.1. Arastirmanin Amaci

Antik donem yazarlarinin ¢esitli eserleri incelenmis ve tarim alaninda hangi
gastronomik irtinlerin kitaplarda yer aldigi tespit edilmeye c¢alisilmistir. Bu 0riin
orneklerinden hangilerinin ginimuizde benzer amagclar icin kullanildigi ve Antik Cag
icindeki benzer iiretim ve kullanim amaglaria sahip olduklar1 veya zaman i¢inde kullanim
amaglarinin nasil degistigi ya da soylarmin tiikenmis olup olmadigi tespit edilmeye
calisilmistir. Antik donem kaynaklarinda karsimiza c¢ikan, gilinlimiizde de Tirkiye
topraklarinda tiiketilenler arasinda bahsi gecen gastronomik drneklerin hangileri olduklar
belirlenmeye calisilmistir. Arastirmada bu tarim triinlerinden 13 tanesinin 2011 yilindan
giniimuze kadar olan ihracat, ithalat ve tiiketim miktarlari ayrica 2000 yilindan itibaren
uretim potansiyelleri ve Urlinlere verilen énem resmi rakamlara dayandirilarak detaylica

incelenmistir.

2.2. Arastirmanm Onemi

Gastronomide ¢esitliligi saglayan temel faktor {irtinlerdir, Anadolu ise zengin mutfak
kiiltiirii ve trilin gesitlilikleriyle kendini Diinyaya tanitmis bir bolge kabul edilmektedir ve
bu {irtinlerin bir kismmin temelinin ise Antik Déneme dayandigi bilinmektedir. Bu
arastirmanin  Antik Dénemden gunimize aktarabildigimiz Grlnleri belirlemeye katki
saglayacagl disliniilmektedir. Ayn1 zamanda gastronomi alaninda varhigini surddren
urdinlerin tarihsel sirecini arastirmakla kalmayip ¢ogunlukla Anadolu kokenli tarimsal
drdinlerin Turkiye genelindeki ithalat ihracat miktarlar1 incelenerek Uriinlere verilen 6nem
ve Urdnlerin kazandigi/kaybettigi deger hakkinda sayisal verilere dayanarak yorumlama

olanagi saglayacag diisiiniilmektedir.

2.3. Kavramsal Cerceve

MO 6. yy ile MS 1. yy arasinda Antik dénem yazarlarmn eserlerinin incelenmesi ve
eserlerde gegen drlnlerin  Anadolu 6zelinde incelenmesi kavramsal cerceveyi
olusturmaktadir. Tezde incelenecek yazarlar ve eserleri secilirken 6zellikle Anadolu

Ozelinde bilgiler vermis olmalar1 temel amag¢ olarak belirlenmistir. Bu eserlerde
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Anadolu’daki tiim iiretim faaliyetleri ve Ozellikle de gastronomik {riinlere sikga

deginilmistir.

Anadolu kaynakli tirlinlerden 6zellikle bahseden antik yazarlar;

Plinius Secundus Maior, (kisaca Buyuk Plinius (Latince Plinius maior) ya
da Yash Plinius) (d. 23, Como — 6. 24 Agustos 79, Stabiae), Plinius, Antik Roma
doneminin 6nemli yazarlarindan biridir. Kendisi bir¢ok alanda eserler kaleme
almistir; ancak {inlii yapiti olan "Doga Tarihi (Naturalis Historia)", Antik diinyanin
en Onemli referans kitaplarindan biridir. Ayrica, Plinius bir avukat, yonetici ve
askeri lider olarak da hizmet vermistir. Eserleri, Antik Roma'nin kiiltiirel, tarihi ve
bilimsel mirasina 6nemli bir katki saglamaktadir ve gliniimiizde de bir¢ok alanda

referans kaynagi olarak kullanilmaktadir.

Strabon (MO 64- MS 24), Antik Anadolu’lu (Ameseia/Amasya) tarihgi, cografyaci
ve filozof. Yasadigi donemde bilinen yerlere yapilan goglere ve hangi milletlerin
nerelerde yerlesmeler yaptig lizerine gerceklestirdigi ¢calismalarla {in kazanmustir.
Roma aristokratlariyla kan bagi oldugu diisiiniilmektedir. Bugunki Amasya il
smirlarinin i¢inde varlikli bir ailenin ¢ocugu olarak diinyaya gelmistir. Diinyanin ilk

cografyacisidir. Antik Diinya hakkindaki cografya kitab1 ile taninmistir.

Herodot (Halikarnassos’lu Heerdotos), Herodot, Antik Anadolulu bir tarih¢i ve
yazardir. En linlii eseri olan "Herodot Tarihi" ile taninir. Eserinde, gezileri sirasinda
gordiigii yerleri ve insanlar1 anlatirken, esas olarak Pers Imparatorlugu ile Antik
Yunan kent devletleri arasinda yapilan savaslart1 konu edinir. Bu eseri, tarih
yaziminda bir doniim noktasi olarak kabul edilir ve "Tarihin Babas1" lakabi ile
anilir. Bu lakap, Romali hatip Marcus Tullius Cicero'nun "De Legibus" adli
eserinde onu "tarih yazarlarinin babasi" olarak nitelendirmesiyle ortaya ¢ikmustir.

Herodot'un eserleri gliniimiizde degerli bir kaynak olarak kabul edilmektedir.

Lucius Junius Moderatus Columella (4-70 M.S), Roma Imparatorlugu
doneminde yasamis bir Roma yazari, ¢iftlik sahibi ve askeri komutan. Tarim,
hayvancilik, bahgecilik ve ormancilik konularinda yazdigi eserleriyle taninir. En
unli eseri "De Re Rustica” (Tarim iizerine), ¢iftlik yonetimi, tarim, bagcilik,
bahgecilik, hayvancilik, aricilik, balikgilik ve avcilik gibi konulari ele alan 12 ciltlik

bir tarim el kitabidir. "De Re Rustica", Roma Imparatorlugu'ndaki tarim


https://tr.wikipedia.org/wiki/Latince
https://tr.wikipedia.org/wiki/Como
https://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Stabiae&action=edit&redlink=1

uygulamalar1 hakkinda detayli bir resim ¢izer ve tarimim Roma ekonomisi i¢in ne
kadar onemli oldugunu vurgular. Kitap ayni zamanda Orta Cag Avrupa'sinda da
cok popiler olmustur ve modern tarim uygulamalari i¢in onemli bir referans

kaynag1 olarak kabul edilir.

e Archestratus, MO 4. yiizyilda yasamis Antik Yunan yazaridir. Yasadig1 donemde
Yunanistan'da gastronomi ve yeme-igme kiiltiirii {izerine yazilar kaleme almistir.
Gastronomi tarihinin en 6nemli kaynaklarindan biri olan "Hedypatheia" adli eseri,
yemek pisirme tekniklerinden, yemek bilesenlerinin segimine kadar birgok konuyu
ele almaktadir ancak kitap orijinal haliyle giinlimiize kadar ulasamamistir. Ayrica,
gezdigi yerlerdeki yemek kiiltiirleri hakkinda da gozlemlerini bu eserinde
paylasmistir. Archestratus, bugiin bile gastronomi diinyasinda biiylik bir etkiye

sahip olmaya devam etmektedir.

e Marcus Porcius Cato, MO 234-149 yillar1 arasinda yasamis Romali bir devlet
adami, yazar ve ¢ift¢idir. Cato, Roma Cumbhuriyeti doneminde yasamis ve tarim
konusunda bilgisiyle taninmigtir. Tarim ve bahge konusunda o6giitler veren "De
Agri Cultura" adli eseri ile taninir. Bu eser, Roma'nin tarimsal uygulamalarini
anlatir ve tarimin 6nemini vurgular. Ayrica, Roma Cumbhuriyeti'nin geleneksel
degerleri, yasama siirecleri ve ticari uygulamalar1 hakkinda bilgi sunan diger
eserleri de bulunmaktadir. Cato'nun eserleri, Roma Cumbhuriyeti dénemi kiiltiiri,
toplumsal yasami ve siyasi yapiyr anlamak icin énemli bir kaynak olarak kabul

edilir.

Antik donemde gastronomi ve tarim, insan hayatinin 6nemli bir pargasini
olusturmustur. Tarim, o donemde insanlarin temel gida kaynagiydi ve hayatta kalmalarmi
saglamistir. Antik donem insanlari, ¢iftgilik faaliyetlerini yiiriitmek i¢in dogal kaynaklari
kullanmaktadir. Tarim faaliyetleri arasinda toprak isleme, sulama, hayvan yetistirme,
meyve ve sebze yetistirme gibi isler yer almistir. Tarimin gelisimi, niifus artig1 ve ticaret
yollarinin agilmasi ile hiz kazanmistir. Antik dénemde gastronomi de olduk¢a dnemli bir
yere sahiptir. Insanlar yemekleri sadece agliklarini gidermek igin degil, ayn1 zamanda
sosyal, kultirel ve dini nedenlerle de tiketmislerdir. Gastronomi, o dénemde sanat ve
zanaatin bir parcasi olarak kabul edilmektedir ve yemek yapmak da bir beceri olarak

gOrulmiistiir, as¢1 koleler degerli hale gelmistir.



2.4. Arastirmanin Modeli

Calismada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel aragtirma, yapilandirilmamis
gozlem, yapilandirilmamis goriisme ve dokiiman incelemesi gibi yontemlerin kullanildigi
bir arastirma tlriidiir. Bu arastirma, olgu ve olaylarimn kendi dogal ortamlarinda
gerceklestigi  sekilde sunulmasini hedefler. Yildirnm ve Simsek (2005) tarafindan
belirtildigi gibi, nitel arastirma siireci, verilerin toplandig1 yontemlere dayanarak gergekei
ve biitlincil bir anlatim saglar. Nitel arastirma, disiplinler aras1 bir perspektifi benimseyen
ve arastirma problemini yorumlayici bir yaklagimla incelemeyi temel alan bir yontemdir.
Arastirma konusu olan olgu ve olaylar, kendi baglamlarinda ele alinir ve insanlarin bu
olgulara yiikledikleri anlamlar g6z 6niinde bulundurularak yorumlanir. (Altunisik ve ark,
2010). Nitel arastirma, anlamli bir sekilde yorumlanabilen verileri elde etmek igin agik
uclu sorulara yanit arayan bir arastirma tiiridiir. Bu arastirma tiirlinde, arastirmacilar
olaylar, durumlar veya olgular hakkinda ayrmtili ve derinlemesine bilgi toplamak i¢in
sozlii veya yazili kaynaklar1 kullanirlar. Veriler genellikle kalitatif olarak analiz edilir ve
bu analiz, arastirmacilarin olaylarin nedenlerini, anlamlarin1 ve baglamlarini anlamalarina

yardimci olur.

2.5. Arastirmanin Kapsami ve Sinirhiliklar:

Antik Donem yazarlarinin eserlerinde gegen gastronomik triinler tespit edilmistir ve
bu iriinlerin ge¢cmisten giiniimiize Anadolu Ozelindeki gecerlilikleri arastirilmistir.
Incelenen eserler MO 6.yy- MS 1.yy dénemler arasinda cgesitli konularda (edebiyat, doga
tarihi, tarihi cografya vb.) yazilmistir, bu eserlerde gegen gastronomik 6geler {izerinden bir
calisma ylriitiilmistiir. Bu iirlinlerden tarimsal olan iirlinler ayrica giiniimiiz sartlarinda
ithalat ihracat bakimindan incelenmistir ve verilen 6nem hakkinda yorumlanmustir.

Arastirmanin siirliliklari ise; arastirma igin siire kisith olmasi, kaynaklarin belirli bir
donem ile sinirlandirilmis olmast ve bir kismimin yayimlandigi yilin ne olarak bilinmiyor
olmasi, Antik donemden bugiine baz1 kaynaklarin yok olmus olmasi ya da orijinal dilinden

cevrilirken bilgi kayiplar1 yasanmis olmasidir.
2.6. Arastirmada Kullamlan Veri Toplama Teknigi
Bu arastirmada veri toplama teknigi olarak dokiiman incelemesi kullanilmigtir. Nitel

arastirmada dokiiman incelemesi siklikla kullanilir, belge, rapor, mektup, makaleler,
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internet siteleri, resimler, politik belgeler, hiikkiimet raporlari, kurumsal/ticari dokiimanlar
ve benzeri kaynaklar gibi yazili, gorsel ve isitsel materyallerin sistematik bir sekilde
incelenmesi ve yorumlanmasidir. Bu teknik, Ozellikle sosyal ve beseri bilimlerde
kullanilmaktadir. Bu teknik, arastirmacilarin verileri toplama, analiz etme yontemlerini ve
aragtirmanin kapsamini genisletmelerine olanak tanir. Ancak, belgelerin dogrulugu ve

giivenirligi arastirmacilar tarafindan dikkatli bir sekilde degerlendirilmelidir.

2.7. Antik Dénemde Beslenme Olgusu (MO 6. YY- MS. 2. YY)

Antik donemde yemek ve icecek kiiltiirli, modern "gastronomi" kavramiyla
ortismemekle birlikte, yemek pisirme ve sunma sanatinin biiylik bir 6nem tasidigi bir
donemdir ve birgok antik yazar yemeklerin hazirlanmasi, sunulmasi ve tiketilmesi
hakkinda detayl bilgiler vermistir (Garnsey & Fentress, 1999).

Antik Yunan yemekleri, zeytinyagi, tuz ve baharat kullanimini igerir. Yemekler,
ogiinler arasinda atistirmaliklar ve ana yemekler olarak sunulmustur. Ogle yemegi
genellikle hafif atistirmaliklarla gegistirilirken, aksam yemegi daha zengin ve doyurucu
yemeklerle yapilmigtir (Garnsey & Fentress, 1999).

Antik Roma'da yemek kiiltiirii daha da gelismisti. Roma Imparatorlugu'nun farkli
bolgelerinden gelen malzemeler, Roma mutfaginda farkli tariflerin olusmasina yol
acmistir. Roma yemekleri genellikle birden fazla yemekten olugsmustur ve her yemegin
Ozel bir siras1 vardir. Yemeklerin sunumu da olduk¢a dnemlidir ve gesitli sunum teknikleri
kullanilmistir (Garnsey & Fentress, 1999).

Yemeklerin antik donemdeki sosyal ve kiiltiirel baglamlar1 da onemlidir. Antik
donemde yemekler, sadece bir fizyolojik ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda bir sosyal aktivitedir.
Ozellikle zenginlerin evlerinde yapilan yemekler, sosyal statiiyii ve zenginligi gdstermenin
bir yolu olarak kullanilmistir (Garnsey & Fentress, 1999).

Beslenme olgusu bugiin oldugu gibi Antik dénemde de insanoglunun en temel
ihtiyaglarindan birisidir. Bu temel ihtiyag, tarih boyunca 6nemini hi¢ kaybetmedigi gibi
gittikce artan Onemi sebebiyle siirekli gelistirilmistir ve bugiin yine c¢esitli alanlara
ayrilarak gelisimine devam etmektedir. Antik donemde beslenme, bolgesel farkliliklar ve
sosyal smif farkliliklar1 nedeniyle oldukg¢a cesitlilik gostermektedir. Ornegin; Antik
Yunanistan'da, Spartalilar askeri bir toplum olduklar1 i¢in beslenmeleri daha ¢ok et ve tahil
agirlikhidir, ancak Atina'da zeytin, tahil, balik, peynir ve zeytinyagi gibi liriinler sikg¢a

tlketilmektedir. Fakir halkin beslenmesi ise daha ¢ok tahil ve baklagillerden olugmaktadir



(Cartledge, 2001). Beslenme aligkanliklari, antik donemde zaman ve bolgeye gore
degisiklik gostermektedir ve biiylik 6lgiide tarimin ve hayvanciligin gelisimine baglidir
(Smith, 2005).

2.8. Antik Helen ve Anadolu Gastronomik Uretim Araclar ve Beslenme Diizeni

Donemin kaynaklari incelendiginde, Antik Helen kiltiriinde gastronominin énemli
bir yere sahip oldugu ve yemek kiiltiirliniin hayatin énemli bir parcast oldugu kabul
edilebilir. Antik Helen doneminde yemeklerin sadece aghgi gidermekle kalmayip, ayni
zamanda zevk almak ve sosyallesmek i¢in de kullanilabilecegine inanilmaktadir, bu
diisiincenin yansimalarini ise sdlen yemeklerinde gormek miimkiindiir. Bu nedenle, Antik
Helen donemi yemekleri, lezzetli olmanin yani sira, estetik agcidan da 6nemlidir. Sunum ve
goruniim, yemeklerin hazirlanmasinda énemli bir yere sahiptir. Ornegin, yemekler sadece
bir tabakta sunulmamistir, aksine farkli kaplarda farkli yemekler i¢in kullanilir ve yine
farkli sunum teknikleri kullanilarak sunulmustur (Athenaios, 1928).

Yemek pisirme teknikleri arasinda kizartma, haslama ve firmmlama gibi
yontemlerinden yararlanilmaktadir, ayrica baharatlar ve otlar da yemeklerin lezzetini
artirmak i¢in kullanilmistir. Pisirmede siklikla kullanilan Cattabia, sap1 olan bir tiir tavadir
ve antik Roma'da omletler, peynirli yemekler veya kizartilmis yiyecekler gibi yemekler
yapmak i¢in kullanildig1 anlagilmaktadir (Giacosa, ¢ev. 1999, s. 85).

Antik Helen doneminde kullanilan ¢esitli mutfak ekipmanlar;

Olla: Antik Yunanistan'da kullanilan biiyiik boyutlu bir tenceredir. Yemek pisirmek

ve sicak su kaynatmak i¢in kullanilmistir.

e Situla: Bir gesit legendir. Bu legenler, genellikle su veya sivilari tasimak igin

kullaniimstir.

e Kyathos: Kicuk bir kepce turir. Bu kepgeler, sos ve baharatlar1 karistirmak ve

yemekleri servis etmek i¢in kullanilmistir.

e Pinax: Bir tur tepsiye verilen isimdir. Bu tepsiler genellikle seramikten yapilmis ve

yemekleri servis etmek i¢in kullanilmistir.

e Stamtis: Glniimiizde kullanilan tabak yerine ge¢cmektedir. Bu tabaklar genellikle

seramikten yapilmis ve yemekleri servis etmek i¢in kullanilmistir.



e Maza: Bir cesit degirmendir. Bu degirmenler, tahillar1 6glitmek ve un yapmak i¢in

kullanilmistir (Akkurnaz, 2017).

2.9. Antik Roma Gastronomik Uretim Araclari ve Beslenme Diizeni

Antik Roma'da, en 6nemli araglardan biri, gidalar1 6giitmek ve karistirmak icin
kullanilan havan ve dévme cekigtir, baharat ve otlar1 6gilitmek ic¢in siklikla mermerden

yapilmig havanlar kullanlilmigtir (Dalby, 2003, s. 122).

Roma mutfagi, bugiin modern mutfagin kullanildig1 ara¢ gereclerin bazilarini
icermektedir. Antik Roma'da mutfak araglari, tahta, bronz ve giimiis gibi malzemelerden
yapimustir.

Apicius tarafindan yazilan ve yillar icerisinde ¢ok sayida farkli ¢eviri ve basimlari
yapilmis ‘Cookery and Dining in Imperial Rome’ kitabina gore antik Roma doneminde

kullanilan bazi mutfak ekipmanlari;

e Culter: Antik Roma mutfagindaki temel ekipmanlardan biri olan bigaga verilen ad.
Apicius kitabinda bigaklarin kullanimi, ¢esitli yemeklerin hazirlanmasinda sik sik
vurgulanmistir. Ornegin, bir yemek tarifinde "balik bigag1" kullanilmas: gerektigi

belirtilmistir.

e Mortarium: Gunumuzde havan olarak bilinen Antik Roma mutfagindaki bir diger
onemli ekipmandir. Havanlarin kullanimi, baharatlar1 6giitmek veya soslari

hazirlamak i¢in yaygin olarak onerilir. Havanlar genellikle tastan yapilmstir.

e Pigna: Firin kabi anlamindadir. Bu kabin kullanimi, 6zellikle firinda pisirilen
yemekler i¢cin Onemlidir. Kitapta "pigna" kelimesi genellikle ekmek veya tatlilar

i¢in kullanilmaktadir.

e Sartago: Tavalara igin kullanilan genel isim; Antik Roma mutfagindaki 6nemli
ekipmanlardan biridir. Kitapta sik sik tavalarm kullanimi vurgulanmigtir. Ozellikle

et ve balik yemekleri gibi Uriinlerin kizartilmasi igin tavalarin kullanimi 6nerilir.

e Catillus: Bugiin genel adi tencere olan genellikle yemek pisirmek i¢in kullanilan
kiclk bir tava veya tabak anlaminda kullanilmaktadir, Apicius kitabinda gesitli
yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan bir diger ekipmandir. Ozellikle "cibaria"

yani sebzeli yemekler icin kullanilan bir tiir tenceredir.

9



e Turibulum: Antik Roma mutfaginda kullanilan bir fiime kabidir. Baharatlarin veya
diger Orunlerin fiime edilmesinde kullanilmistir. Genellikle toprak veya tastan
yapilmis olup, yiiksek bir ayak iizerinde durur ve igindeki Urun, st kismindaki
delikten ¢ikarak fiime edilmistir. Turibulum, 6zellikle et yemeklerinde veya
soslarda farkli bir tat vermek i¢in kullanilmistir. Ayrica, Roma dini torenlerinde de
kullanilmistir ve bu nedenle bazen dini térenlerde kullanilan bir ekipman olarak da
bilinmektedir (Vehling, 2012).

Antik romanim beslenme kultiiriinde en 6nemli yemekleri arasinda et, balik, deniz
drdnleri, sebzeler, otlar ve baharatlar bulunmaktadir. Antik Romada baharatlarm kullanimi
yaygin ve Onemi oldukga biliyliktiir. Bazi baharat tipleri, Roma’da ekonomik giicii
goOstermek tizere sikkeler (zerine de resmedilmistir. (Albustanlioglu, Guleg, 2020). Etler
arasinda ozellikle domuz eti popiilerdi ve genellikle baharatlarla tatlandirilirdi. Deniz
iirlinleri de sikga tiiketilirdi ve 6zellikle Istakoz ve midye gibi deniz {iriinleri 6nemli bir
yere sahiptir. Antik Roma'da yemekler cogunlukla zeytinyagi veya balik yag: kullanilarak
pisirilmistir. Zeytinyagi, 6zellikle Akdeniz bolgesinde yaygin olarak kullanilmistir. Balik
yagi ise Ozellikle kuzey bolgesinde tercih edilmistir (Apicius, ¢ev. 2006). Antik Roma’da
da beslenme diizeni ayn1 zamanda sosyal bir islev de gormiistiir. Roma toplumunda, yemek
yeme ve yemegi hazirlama, sosyal statii ve gii¢ sembolii olarak kabul edilmistir. Zengin
Roma aileleri, konuklarin1 evlerinde agirladiklarinda, onlara yemekleri ve saraplariyla

gosterisli bir sofra hazirlamislardir (Apicius, ¢ev. 2006).
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BOLUM III

3.1. Antik Helen Edebi Metinlerinde Gastronomik Ogeler

Donemin onde gelen yazarlarindan Strabon'un edebi eserlerinden biri olan
"Geographica" adl1 17 ciltlik yapiti, cografya, tarih ve antropoloji gibi konular1 ele alsa da
baz1 boliimlerinde gastronomiye de yer verir. Bu boliimlerde, 6zellikle de Italya, Sicilya ve
Anadolu bolgesindeki yerel yemek kiiltiirleri hakkinda detayli bilgiler sunar. Strabon’un

eserinde gegen bazi gastronomik ogeler arasinda;

e iskitler arasinda en meshur i¢ki 'kimiz' adi verilen kisrak siitiidiir. Insanlarin bu

icecege sarap ve diger ickilerden daha ¢ok deger verdigi soylenmektedir.

e Ispanya'da, 'garum' adi verilen balik sosundan bahsedilmektedir. Bu sosun her

yemege eklendigi soylenmektedir.

) 1skenderiye'de, 'alexandrinus' ad1 verilen sarap, liztimlerin kabuklar1 ile fermente

edilerek yapildigi ve son derece lezzetli oldugu belirtilmektedir.

e Hazar Denizi kiyisinda, 'sirin' ad1 verilen bir balik ¢ok meshurdur. Bu balik, tuzlu

suyla tatlandirilan siitte pisirilir ve son derece lezzetlidir.

e Yunanistan'da, 'sykotakia' isimli yemekten bahsedilmektedir. Bu yemekte, kuzu

cigeri, sarimsak, kekik ve zeytinyag1 kullanilmistir.

e Misir'da, 'dukkah' adi verilen bir baharat karisimi ¢ok meshurdur. Bu karigim,
findik, kimyon, kisnis ve diger baharatlarin Ogiitiilmesiyle yapilir ve ekmek

Uzerinde tlketilmektedir (Strabon, ¢ev. 2014).

Archestratus, gastronomi tarihinde ©6nemli bir yere sahiptir ¢linkii muhtemelen
diinyanin ilk gurme seyahat kitabin1 yazmistir. Hédypatheia adli bu eserinde, Antik Helen
diinyasindaki cesitli sehirlerdeki yemekler hakkinda bilgi vermistir. Archestratus'un eseri,
yemek kiltiirii ve gurme mutfaklarinin evrimi hakkinda ¢ok degerli bir kaynak olarak
kabul edilir.

Eserlerinde bahsettigi gastronomik iirtinler;
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Antik Yunan yazar1 Archestratus’un, balik yemeklerini, taze kekik ve zeytinyagi
gibi hafif baharatlarla hazirlanmis veya peynir sosu ve keskin otlar gibi baharatlarla
yapilmis yemekleri tercih ettiginden bahsedilmektedir.

Garum (fermente edilmis balik sosu) veya bitkisel tursular, bal petegiyle

dengelenebilmektedir.

Antik Roma'da balik, et yemegine gore daha yaygin bir besin kaynagiydi. Balik
soslari, balik kofteleri ve balik kebaplari gibi bir¢ok balik yemegi tarifi vardir.

Yenicag Avrupa'sinda balikk yemekleri, genellikle tatli su baliklarindan
yapilmaktadir. Bolgesel farkliliklar da vardir: 6rnegin, Almanya'da kapali su balig1
ve kirlangig baligi yemekleri yaygmken, Italya'da daha cok deniz iiriinleri

tlketilmektedir. (Britannica, 2021).

3.2. Antik Roma Edebi Metinlerinde Gastronomik Ogeler

Plinius Secundus Maior, (kisaca Buyik Plinius (Latince Plinius maior) ya da Yash

Plinius) Antik Roma donemindeki gida kiiltiirii ve mutfak uygulamalar1 hakkinda detayli

bilgi vermektedir. Kitapta, Pliny'nin zeytin, sarap, baharatlar, deniz iriinleri ve diger tarim

urunleri hakkindaki bilgilerine yer verilmektedir. Ayrica Pliny, Antik Roma'da yemek

hazirlama ve sunma uygulamalar1 hakkinda da bilgi vermektedir. "Food and Drink in

Antiquity" kitabinda siklikla adi ve alintilarindan bahsedilen Pliny'nin "Natural History"

adli eseri de Antik Roma donemindeki gastronomi hakkinda genis bir perspektif

sunmaktadir. ‘Natural History’ kitabindan gastronomik 6geler ile ilgili 6rnekler;

Zeytin agaci, bereketli topraklarda yetisir ve meyveleri bir¢ok yararl sey i¢in

kullanilir’.

‘Meyve sulari saraba doniistiiriilebilir ve sarap, uygun sekilde yaslandiridiginda,

siradan bir i¢ecegin otesinde bir lezzet sunar’.

‘Meyvelerin tatlandirilmasi i¢in kullanilan tath baharatlar arasinda tar¢in ve

zencefil one ¢ikar’.

‘Bazi balik tiirleri ozellikle lezzetlidir, ornegin karides ve yengeg’.

12


https://tr.wikipedia.org/wiki/Latince

‘Kopekbalig: eti, diger balik tiirlerine gore daha zor hazmedilir ve besleyici degeri

daha diistiktiir’.

e ‘Bir¢ok iilke, zeytin agaci yetistiriciligi ve zeytinyagi iiretimi igin ideal kosullara

sahiptir .

o ‘Farkli saraplar, iiretildikleri bolgenin ozelliklerine gore degisik lezzetlere sahip

olabilir’.
o ‘Karabiber, yemeklere baharat olarak eklenir ve lezzeti arttirr’.

o ‘Kopekbalig yiizgegleri, Asya mutfaginda yemeklerin aromasini arttirmak igin
kullanilir’ (Plinius, ¢ev. 1991).

Lucius Junius Moderatus Columella (4-70 CE), Roma Imparatorlugu déneminde
yasamig Onemli bir Romali yazar ve bitki bilimi uzmanidir. Tarim ve bahgecilik
konularinda uzmanlasmis olan Columella, De Re Rustica (Tarim Uzerine) adli on iki ciltlik
eseriyle taninmaktadir (Columella, ¢ev. 2010). Bu eserinde, Roma tarimi1 ve bahgeciligi
hakkinda detayli bilgiler vermistir. Ayrica, hayvan yetistiriciligi, bagcilik, zeytin ve meyve
bahgeleri gibi konulara da deginmistir (MacKinnon, 2011). Eseri, Roma Imparatorlugu
donemindeki tarim teknikleri hakkinda en Onemli kaynaklardan biri olarak kabul
edilmektedir (Columella, ¢ev. 2010). Columella ayrica, yemek kiiltiirii hakkinda da bilgi
vermis ve yemek yapimi igin gerekli olan Urlinler hakkinda detayl agiklamalar yapmistir
(Foley, 2007).

Columella, De Re Rustica adli eserinde tarimin énemine sik sik vurgu yapmaktadir.
Ozellikle, Roma Imparatorlugu dénemindeki tarimin ekonomik, sosyal ve Kkiiltiirel
acilardan onemine dikkat ¢ekmistir. Ayrica, tarimin insan sagligi ve beslenmesi agisindan
da 6nemini vurgulamistir. Columella, ‘Tarim, toprak verimliligini artirwr ve bizi gegcimimiz
icin gerekli olan rlnleri saglar’ (Columella, ¢ev. 2010) cumlesiyle tarimin ekonomik
acidan Onemine deginmistir. Ayrica, tarimin insan hayati ve refahi icin ¢ok Onemli
oldugunu ve toplumun gelismesinde 6nemli bir rol oynadigini belirtmistir. Tarim, bize
sagliklt besinler, giysiler ve barmak saglar. Kisacas1 Columella’ya gOre tarim olmadan
hayatta kalmak miimkiin degildir ve toplumun refah1 da tarima baghdur.

Kitabindaki bahsi gegen 6rnekler;

e ‘Baslica tahillar, bugday, arpa ve daridir’.
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Columella, "De Re Rustica" adl1 eserinde bugday, arpa ve misir gibi temel tahillar
hakkinda birgok bilgi vermistir. Ornegin, bugdayin Roma Imparatorlugu'nda en
onemli tahil oldugunu belirtir ‘Bugday, biitiin diger tahillardan daha yiiksek bir

degere sahiptir ve insanlarin en temel besin kaynagidir’.

Arpanin ise daha zorlu kosullarda yetistirildigini ve daha diisiik bir degere sahip
oldugunu ifade eder. ‘Arpa, ozellikle zayif ve kumlu topraklarda yetisir ve bugdaya
gore daha diisiik bir degere sahiptir’.

Misir ise Ozellikle sicak iklimlerde yetistirilir ve ¢ok yonli bir tahil olarak kabul
edilmistir. ‘Musir, giinesli bir konuma ve iyi drene edilmis topraga ihtiyag¢ duyar ve

herhangi bir tahil tiiriinden daha ¢ok yonliidiir’.

Columella, bugday, arpa ve misirin yani sira diger tahillar hakkinda da bilgi verir
ve tarimimn 6nemini vurgulamistir. Tahillarin verimli bir sekilde yetistirilmesi ve
toplanmasi, Roma Imparatorlugu'nun saglikli bir niifusa ve giiclii bir ekonomiye

sahip olmasina yardimci olmustur.

‘Fasulye ve nohut, yaz baslarinda, farkli zamanlarda ekilebilir. Ciinkii ikisi de

bahgenin her tarafinda yetisebilir ve sulama ihtiyaglart azdwr’.

Zeytin, kumlu ve kiregli topraklarda yetisir ve her yil bol miktarda tiriin verir ve

her zaman yesildir ve doganin her doneminde yasayan agaglardan biridir’.

‘Zeytinyagi, soguk havalarda bedenimizi isitir ve sicak havalarda serinletir. Insan
viicudunun gereksinim duydugu besinleri karsilayarak sindirimi kolaylastirir ve
mideyi yatistirr. Ayrica cilt bakiminda da kullanilir ve viicudun dis etkenlere karst
korunmasina yardimci olur. Zeytinyagi, saglk ve hijyen agisindan biiyiik onem

tasir ve yasamimizda vazgegilmez bir yere sahiptir’.

‘Asma, iyi bir verim icin giinesli bir konuma ve iyi drene edilmis topraga ihtiyag

duyar .

‘Sogan, koklerine iyi bakildigi takdirde verimli bir sekilde yetistirilir ve herhangi

bir bahgenin ayrilmaz bir par¢asidr’.
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o ‘Sarimsak, keskin bir tadiyla yemeklere lezzet katar ve aymi zamanda bir¢ok
hastaligin tedavisinde kullanilir. Sarimsagi diger bitkilerden uzak tutmak ve diizenli

olarak sulamak 6nemlidir .

o ‘Susam, zeytinyagindan sonra en degerli yag kaynagidr’ (Columella, gev. 2010).

3.3. Antik Helen ve Anadolu Mitolojisinde Gastronomik Ogeler

Antik Yunan tanrilar1 yemeklerin hazirlanmasi ve sunulmasi ile ilgilenmislerdir.
Ornegin, ‘Dionysos sarap tanrisi olarak bilinir ve sarabin iiretimi, saklanmasi ve
sunumuyla ilgilenirdi.” Ayrica ‘Tanriga Demeter de hasat ve tahil iiretimi ile iliskilendirilir
ve bu nedenle yiyeceklerin hazirlanmast ve sunulmasi ile ilgilenirdi’ (Nagy, 2013).

Antik Yunan ve Anadolu mitolojisinde, yemekler ve icecekler sadece fiziksel bir
ihtiyagtan daha fazlasidir. Insanlar ve tanrilar arasindaki iliskilerin bir gdstergesi olarak
kabul edilmistir. Ornegin, ‘Olimpos'ta tanrilar arasinda diizenlenen ziyafetler, tanrilar ve
insanlar arasindaki iliskilerin pekistirilmesine yardimct olurdu’ (Woodard, 2007).

Gastronomi ayni zamanda Anadolu mitolojisinde de Onemli bir yere sahiptir.
Ozellikle Hititler doneminde, tanrilarm ve krallarin sofralar1 zengin yiyeceklerle
donatilmistir. Hitit tabletlerinde, krallarin sofralarinda pisen yemeklerin tarifleri yer
almaktadir. Bu yemekler arasinda et yemekleri, sebzeler, meyveler, balik ve ekmek gibi
cesitli yiyecekler bulunmaktadir (Bryce, 2002).

Antik Yunan mitolojisinde, bazi yiyecekler ve icecekler belirli tanrilarla
iliskilendirilmistir. Ornegin, ‘Athena zeytin agacinin koruyucusuydu ve bu nedenle zeytin
yvagi, onun sembolik yiyecegi olarak kabul edilirdi. Ayrica, Poseidon da deniz Urlnleri,
ozellikle balik ile iligkilendirilirdi’ (Burkert, 1985).

Anadolu mitolojisinde de benzer bir anlayis goriilmektedir. Hititlerin
tapmaklarindaki ziyafet sofralari, tanrilarin saygi gordiigii, insanlarin ise dua ettii ve
sunular sundugu yerlerdir. Bu yemeklerde sadece fiziksel agligi gidermek degil, ayni
zamanda manevi achifl gidermek icin de O6zen gosterilmistir. Hititlerin tapinaklarinda
sunulan yemeklerde, 6zellikle bugday ve arpa gibi tahillar kullanilir ve bu tahillarin
bereketini ve tanrilarin liitfunu temsil etmektedir (Bryce, 2002).

Antik mitolojilerde yemekler ve icecekler, sadece fiziksel olarak tatmin etmekle
kalmaz, aym zamanda farkli sembolik anlamlar da tasimaktadir. Ornegin, Yunan

mitolojisinde, tanrilarin yedikleri ve ictikleri seyler Oliimsiizliik ve tanrisallikla
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iliskilendirilmektedir. Nectar, tanrilarin igtigi tatli igecek olarak bilinir ve bu igecek
oliimsiizlikle iliskilendirilmektedir. Ambrosia ise, tanrilarin yedigi yiyecek olarak kabul
edilir ve olimsiizlik i¢in gerekli bir bilesen olarak diistiniilmektedir. (Graves, 2017).
Homeros destanlarinda tanrilar onu yalnizca yiyecek olarak kullanmazlar, guzel kokmak
i¢in viicutlarina siirer ya da atlarin1 beslemek igin de ambrossia ve nektara bagvurmustardir
ancak sekli ve tadiyla ilgili net ve agiklayici bilgi bulunmamaktadir (Giiveloglu, 2019).

Gastronomi ayni zamanda bir liiks ve statii sembolii olarak da kabul edilmektedir.
Antik Yunan'da yemek Kkultiri ve gastronomiye buyiuk dnem verilmistir. Platondan bir
almtida, ‘Dogru yemek kiiltiirii egitimi almamis bir insamin erdemli olmasi miimkiin
degildir’ denir (Bircan, 2023).

Homeros'un Ilyada ve Odysseia destaninda, Antik Donem gastronomisinin gesitli

iiriinleri sik sik yer almaktadir. Ilyada'da, savascilarin yemekleri tasvir edilmektedir;

e Dana eti: Ilyada'da, savascilar arasinda popiiler olan bir yemek olarak gecer.

Ozellikle savascilarin kahvaltisinda siklikla tuketilir.

o Koyun eti: Ilyada'da da sik sik bahsedilen bir diger et tiiriidiir. Savascilar arasinda

popiilerdir ve genellikle 1izgara veya kebap seklinde servis edilir.

e Balik: Odysseia'da, deniz yolculugunda Odysseus'un sik sik yedigi bir yiyecek

olarak geger. Balik, genellikle izgara veya kizartma seklinde hazirlanir.

o Zeytinyagi: Hem Ilyada hem de Odysseia'da sikca bahsedilen bir diger iiriin
zeytinyagidir.  Zeytinyagi, yemeklere lezzet katar ve aymi zamanda antik

Yunanistan'da bir¢ok farkli amacg icin kullanilirdi (Hammond, 2014).
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BOLUM IV

4.1. Antik Donem Yazarlarinin Temel Eserleri
4.1.1. Siir

Antik donemde siir, toplumsal yasamin Onemli bir parcasidir ve genis kitlelere
ulagsmustir. Sairler, siirlerinde giinliik hayattan, ask ve savas gibi temalardan bahsederken
ayni zamanda mitolojik ve tarihi olaylar1 da ele almistir. Yazili kiiltiiriin gelismesiyle
birlikte siirler, yaziya gegirilerek okuyuculara da ulagtirilmistir. Antik Yunan ve Roma
donemlerinde, sairler ayn1 zamanda sarki yazarlari olarak da kabul edilmistir. Ayrica, antik
donemde siir okumak veya siir yazmak, elit kesim arasinda bir sosyal statii gostergesi
olarak kabul edilmistir (Nagy, 2013). Antik donemde siirin Onemi, giiniimiizde de
edebiyatin vazgecilmez bir dali olarak devam etmektedir.

Antik dénem sairleri, eserlerinde farkli siir tarzlar1 kullanmistir. Ornegin, epik siir,
uzun ve kahramanlik hikayelerini anlatan siir tiiriid(ir. Homeros'un Ilyada ve Odysseia gibi
epik siirleri, antik donemin en iinlii siirlerinden bazilaridir. Lirik siir ise daha kisa ve daha
kisisel siirlerdir ve bir¢ok farkli konuda yazilmistir. Ask, 6liim ve doga lirik siirlerin sik
kullanilan konulardir. Sappho ve Anakreon, lirik siirde one ¢ikan sairlerdendir. Didaktik
siir ise Ogretici siir tirldir ve insanlara pratik bilgiler ve tavsiyeler vermistir. Hesiod'un
Isler ve Giinler gibi eserleri, antik dénemdeki en énemli didaktik siirlerdendir (Henriksén,
2019).

Antik donem siirlerinde gastronomik ogelerden siklikla bahsedilmistir, ornegin,

e Homeros'un Ilyada'si: ‘Ama Patroklos yanina iki giizel sise getirdi. Icinde beyaz
sarap vardi. Saraptan birini yere doktii, digerinde elindeki eti yikayip temizledi ve

yemek hazirlamaya bagladi’ (Homeros, ¢ev. 2002).

o Vergilius'un Aeneid'i: ‘Sardunya'nin zeytinleri, hayvanlarin etleri, ayrica peynirler
ve ballar, dogal bir sofra hazirladilar’ (Virgil, gev. 2013).

e Hesiodos'un Isler ve Giinler'i: ‘llkbaharda da tereyagi, peynir, bal, cicek bali,

yumurta, et ve diger yiyeceklerin tadini ¢ikarwriz’ (Donahue, 2014).
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o Lucretius'un De Rerum Natura'si: ‘Insanlar, zeytinlerden elde edilen yag,

baharatlar ve diger lezzetli yiyeceklerin tadini ¢ikarmak icin tarimi gelistirdiler’

(Donahue, 2014).

e Horace Satire 2.4.1-58: ‘Oval tavuk yumurtalart yuvarlak olanlara gére daha

beyaz, sert kabuklu ve lezzetli; ¢iinkii onlarin yumurta sarisinda erkek yavru var’
(Donahue, 2014).

e Horace Satire 2.4.1-58: ‘Kuru  tarlalarda  yetistirilen lahanalar,

sulananlardakinden daha lezzetlidir " (Donahue, 2014).

e Horace Satire 2.4.1-58: ‘Tavuklar pisirilmeden once Falerina sarabma batirilirsa
daha yumugak olur’ (Donahue, 2014).

4.1.2. Mitoloji

Antik donemde mitolojik eserler, tarih, felsefe, siir ve sanat gibi bir¢ok alanda
kullanilmistir. Bu eserler, Tanrilar, kahramanlar ve efsanelerle dolu bir diinyay:
anlatmaktadir. Mitolojik eserler, insanlarin diinyaya, hayata ve kendilerine bakis agisini,
inanclarint ve degerlerini yansitmaktadir (Graves, 2017). Mitolojik eserlerin bir¢cogu
glinlimiize kadar ulagsmis ve hala diinya kiiltiiriine 6nemli bir katk1 saglamaktadir.

Ozellikle Homeros'un ilyada ve Odysseia, antik dénemin en onemli mitolojik
eserleridir. Bu eserler, Yunanistan'in tarihi ve kiiltiirel mirasmn1 anlatirken, Iliada'da Troya
Savasi'ni, Odysseia'da ise Odysseus'un maceralarini konu almistir. Bu eserler, antik
donemdeki insanlarmm mitolojik inanglari, onlarin diisiince diinyasi ve yasam bigimleri
hakkinda 6nemli ipuglar1 vermektedir. Mitolojik hikayelerdeki karakterler, tanrilar ve
kahramanlar, antik Yunan toplumunun ideallerini, erdemlerini ve kusurlarini
yansitmaktadir (Homeros, ¢ev. 2006), (Homeros, gev. 2002).

Antik dénem mitolojik eserlerinden gastronomik trlinlerden bahseden ornekler;

o Homeros'un Ilyada'si: ‘Zeus yemekte, Hera da giizel kaplarda taze kekik ballar,
tatli safran, incirler ve bademler ile dolu olan bahgesinden gelen balli sarap sunar’

(Homeros, cev. 2002).

e Hesiodos'un Theogonia'si: ‘Zeus, goklerin ve yildirimlarin babasi, akrep zehirli

bali, tatli zambak balini ve altin renkli med'i seviyor’ (Hesiodos, 2011).
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e Ovidius'un Metamorfozlari: ‘Bas tanri Zeus, her tiirlii yiyecek ve igecegi seviyor.
Ozellikle keci siitiinden yapilmis krem peyniri, zeytinler, bal, iiziimler, saraplar ve

balli serbetler onun favorileri arasinda’ (Ovidius, ¢ev. 2023).

4.1.3. Tiyatro

Antik donemde tiyatro, MO 5. yiizyilda Antik Yunanistan'da ortaya ¢ikmuistir.
Tiyatro, dinsel torenlerde yer alan sarkilar ve danslarla baslamistir (Fisenk, 2019). Daha
sonra bu dinsel sarkilar, dramatik anlatimlara doniismiistiir ve buna da "tragoidia" adi
verilmistir. Daha sonra komedi oyunlar1 da eklenmistir ve tiyatro, toplumsal olaylar1 ele
alarak birgok farkli konuya deginmistir. Tiyatro oyunlari, o donemde devletin énemli bir
parcasi haline gelmistir ve toplumsal olaylarin tartigilmasinda 6énemli bir rol oynamistir
(Corbaci, 2007).

Dramalar, trajik ve ciddi olaylar1 konu alirken, komediler ise giinlilk hayatta
karsilagilan komik durumlari ele almistir. Dramatik yazarlar arasinda Aiskhylos, Sofokles
ve Euripides yer alirken, Aristophanes ve Menander gibi yazarlar da komedi ederleri
yazmiglardir.

Antik donem tiyatrosu, tiyatro binalar1 olarak kullanilan amfi tiyatrolarda
gerceklestirilmektedir. Seyirciler, agik havada diizenlenen performanslart izlemek igin
genis merdivenli oturma yerlerine sahip olan bu yapilarin etrafina yerlestirilmistir.
Oyuncular, miizik ve dans ile birlesen sarkilar sodylerken, sahne iizerinde hareket
etmiglerdir. (Smith, 2010). Antik donem tiyatrosu, gunumiz tiyatrosunun temelini
olusturmus ve antik Yunan ve Roma tiyatrolarindan gilinlimiize bir¢ok eser gelmistir

(Fisenk, 2019).

4.1.4. Tarih

Antik donemde tarih yazimi, 6zellikle Yunan ve Roma toplumlarinda biiyiik bir
Oonem tasimistir. Bu toplumlarin tarith yazimina katkisi, tarth yaziminin modern anlamda
gelismesine de biiyiik 6lcilide katk: saglamistir. Antik Yunan'da tarih yazimiin baslangici,
MO 5. yiizyila kadar uzanmaktadir. Herodot, bu dénemdeki en énemli tarih yazarlarmdan
biridir. Herodot, Pers Savaslari'ni anlatan "Tarih" adli eseriyle iinliidiir. Bu eser, tarihi
olaylar1 kronolojik siraya gore anlatmasi ve gergeklige dayali bir yaklasim benimsemesiyle

dikkat ceker. Antik Roma'da ise tarih yazimi, "Res Gestae" yani "Yapilanlar" adli eseriyle
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taninan Gaius Julius Caesar doneminde gelisme gostermistir. Caesar, Roma
Imparatorlugu'nun yiikselis dénemini anlatan bu eserinde, tarihi olaylar1 kisisel bir bakis
acisiyla ele alir ve bu sayede tarih yaziminda yeni bir tarzin onciisii olur (Maughan, 2010).

Antik donemde tarih yazimryla ilgili baslica eserler ve yazarlar sunlardir;

e Herodotus: "Histories": Antik ¢agin en 6nemli tarih¢ilerinden olan Herodotus,
Yunanistan ile Pers Imparatorlugu arasindaki savaslar1 anlatan bu eseriyle bilinir.
Ayn1 zamanda antik ¢agin kiiltlirel, cografi ve etnografik 6zellikleri hakkinda da

onemli bilgiler vermektedir (Herodotos, ¢ev. 2006).

e Thucydides: "Peloponnesian War": Thucydides, Antik Yunanistan'da yasanan
Peloponez Savasi'ni anlatan bu eseriyle tnliidiir. Eserinde savasin nedenlerini,
askeri taktikleri ve politik arka planim1 ayrtili bir sekilde ele almaktadir

(Thucydides, cev. 1972).

e Polybius: "The Histories": Polybius, Roma Cumhuriyeti'nin yiikselis dénemini
anlatan bu eseriyle tanmir. Eserinde Roma'nin giiclenmesinin sebeplerini ve

yiikselisini detayli bir sekilde incelemektedir (Polybius, ¢ev. 2010).

e Livy: ", The Early History of Rome ": Livy, Roma'nin kurulusundan itibaren
yasanan olaylar1 anlatan bu eseriyle taninir. Eserinde Roma'nin kiiltiirel, politik ve

askeri tarihini ayrintili bir sekilde ele almaktadir (Livy, gev. 2002).

4.1.5. Doga

Antik donemde doga konusu, felsefe ve bilim alaninda ele alinmistir. Aristoteles,
doganin 6zl ve hareketi konusunda felsefi bir yaklagim benimsemistir. Aristoteles'e gore
doga, belirli bir amaca hizmet eden canlilar ve cansiz nesnelerden olusur ve bunlarin hepsi
belirli bir ama¢ dogrultusunda hareket etmistir. Aristoteles'in doga felsefesi, Orta Cag'a
kadar kabul géren ve etkisini siirdiiren bir anlay1s olmustur (Aristotle, gev. 2008).

Diger bir 6nemli filozof olan Epikuros ise doganin matematiksel bir anlayisla ele
alimmas1 gerektigini savunmustur. Epikuros'un goriisiine gore, doganin hareketleri, neden-
sonug iligkileri ve matematiksel formiiller araciligiyla anlagilabilmektedir. Epikuros, doga
ile ilgili bir¢ok teori gelistirmis ve bu teorilerin glinimiize kadar uzanan bir etkisi olmustur

(Long, 1985).
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Antik donemde doga konusu ayn1 zamanda tip alaninda da ele alinmistir. Hipokrat,
hastaliklarin dogal nedenleri ve tedavileri hakkinda birgok teori gelistirmistir. Hipokrat'in
doga felsefesi, tip alaninda dogru tani ve tedavi yontemlerinin gelistirilmesine katkida
bulunmustur (Temkin, 1991)

Antik donemde doga ile ilgili ¢alismalar yapan ve eserler veren yazar ve filozof

bulunmaktadir, bunlardan bazilari;

e Avristoteles: Antik Yunan'm yedi bilgesinden biri olan Thales, suyun evrenin temeli
oldugunu diistinmiistiir. Antik diinyanin en Onemli filozoflarindan biri olan
Aristoteles, doga felsefesi konusunda Onemli ¢alismalar yapmistir. Organik ve
inorganik maddelerin farkli 6zelliklerine dair gozlemlerini kaydederek, canlilarin

smiflandirilmasinda da kullanilan bir sistem gelistirmistir (Aristotle, cev. 2008).

e Anaximenes: Thales'in 6grencisi olan Anaximenes, evrenin temelinin havadan
olustugunu iddia etmistir. Ayrica, atmosferdeki basing farkliliklarinin riizgarlarin
olusumuna sebep oldugunu disiinmiistiir (Kirk, G. S., Raven, J. E., & Schofield,
1983).

o Empedocles: Doga felsefesi ile ilgilenen Empedocles, dort elementin (ates, su,
hava, toprak) var oldugunu savunmustur. Ayrica, evrim teorisi gibi modern
fikirlerle de ilgilenmistir (Kirk, G. S., Raven, J. E., & Schofield, 1983).

e Lucretius: Antik Roma donemi filozoflarindan Lucretius, doga felsefesi alaninda
onemli bir eser olan "De Rerum Natura" (Doganin Yapis1) adli kitab1 yazmigtir. Bu
kitapta, evrenin atomlardan olustugunu savunmus ve bunun yani sira, insan

dogasinin, ahlaki ve etik degerlerin kaynagini da ele almigtir (Lucretius, ¢ev. 2001).

e Plinius: Antik Roma déneminde yasamis olan Plinius, "Dogal Tarih" adli eseriyle
taninir. Bu eserde, bitkiler, hayvanlar ve mineraller hakkinda detayli bilgiler

vermistir (Plinius, ¢ev. 1991).
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4.2. Antik Donem Yazarlarimin Eserlerinin Orneklerinin incelenmesi

4.2.1. Plinius

Roma Imparatorlugu déneminin énemli yazarlarindan biri olan Plinius, doga, tarih,
bilim ve felsefe konularinda eserler kaleme almistir. Ancak ayn1 zamanda gastronomiye de
biiyiik bir ilgi duymus ve yemek tarifleri ve gida maddeleri hakkinda da bilgi vermistir.

Plinius'un eserleri arasinda en tiinliisii "Naturalis Historia" yani "Dogal Tarih" adh
yapitidir. Bu eser, doganin tiim yonlerini kapsayan 37 ciltlik bir ansiklopedi olarak
tasarlanmistir. Bu eserde, bitkiler, hayvanlar, mineraller ve insan viicudu hakkinda ayrintil
bilgiler yer almaktadir (Plinius, gev. 1991).

Plinius'un "Naturalis Historia" adli eseri, Antik Roma donemi gastronomisine dair
zengin bir kaynak niteligindedir. Kitap, tarim ve hayvancilik {iriinlerinden bahsederken,
bunlarmm yemek yapiminda kullanilan tarihi bilgileri de icermektedir. Plinius, baharatlar,
saraplar, zeytinyagi, bal ve peynir gibi iiriinler hakkinda detayli bilgi verir. Kitap ayni
zamanda, yemek yapiminda kullanilan Urlinlerin nasil yetistirildigi ve islendigi konularinda
da ayrintili bilgi sunmaktadir (Plinius, cev. 1991).

Bu eser yemek Kkiiltiirine iligkin bilgilendirici bir kaynak olmasinin yani sira, o
donemlerde kullanilan yemek bilesenleri hakkinda da bir fikir vermektedir. Kitapta yer
alan gastronomi unsurlari, yemek yapiminda kullanilan ara¢ gere¢ ya da Urinlerden,
pisirme tekniklerine kadar birgok ayrintili bilgi igermektedir. Plinius, dzellikle baharatlar
konusunda olduk¢a detayli bir inceleme yapmaktadir. Farkli baharatlarin aromalar1 ve
kullanim alanlar1 hakkinda bilgi verirken, hangi baharatin hangi yemege yakistigma da
deginilmistir. Ayrica, farkli iilkelerde yetistirilen baharatlarin 6zelliklerine de yer
vermektedir. Kitap ayni zamanda, Antik Roma dénemi yemek kiiltiiriine iligkin bilgileri
iceren bir bagvuru kaynagi olarak giiniimiizde de kullanilmaktadir (Plinius, ¢ev. 1991).

Eserde, yemek tariflerinin yani sira, yemeklerin tarih¢esi ve kiiltiirel onemi de
incelenmektedir. Plinius, 6zellikle Roma Imparatorlugu déneminde popiiler olan
yemeklerin kokenlerine ve hazirlanisina dair detayli bilgiler sunmaktadir. Ayrica
yemeklerin tibbi Ozellikleri de ele alinir ve hangi yemeklerin saglik agisindan faydali
oldugu konusunda oOnerilerde bulunmaktadir. Tiim bunlar, "Naturalis Historia"nin
gastronomi agisindan zengin ve faydali bir kaynak oldugunu gostermektedir (Plinius, cev.
1991).

Pliniusa ait diger eserler;
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e Panegyricus: Roma imparatoru Trajan i¢in bir 6vgli konusmasi

o Epistulae: Plinius'un mektuplari

o Historiae: Roma Imparatorlugu tarihi {izerine bir eser

 De Viris Illustribus: Unlii Roma tarihi kisiliklerinin biyografileri
o De Beneficiis: lyilik ve cdmertlik konularmi ele alan bir eser

e De Vita Pomponii Secundi: Pompeii'nin hayat1 hakkinda bir biyografi.

4.2.2. Strabon

Strabon, Antik Roma déneminde yasamis énemli bir cografyaci ve tarihgidir. MO 64
yilinda dogan Strabon, giiniimiize ulasan eserleriyle Antik Diinya'nin cografyasi ve tarihi
hakkinda 6nemli bilgiler sunmaktadir. Strabon'un en Onemli eseri "Geographica" adli
yapittir. Bu eserinde, diinya haritasini, cografi kesifleri, ililkelerin ve sehirlerin cografi
konumlarini, ylizey sekillerini, iklim ve bitki Ortiisiinii detayli bir sekilde ele almistir.
"Geographica" adl1 eseri 17 kitaptan olusmaktadir ve Antik Roma déneminin cografyasi
hakkinda en kapsamli kaynaklardan biridir (Strabon, cev. 2014). Eserde gastronomik

oneme sahip bazi iirlinler;

o ‘Afrika, zeytinyagi, bal, sarap, arpa ve dari gibi bir¢ok iiriinle doludur. Bugday,
diger tahllar ve baklagiller de yetistirilir, ancak daha az miktarda’ (Strabon, gev.
2014).

e ‘Galya'da, Romalilar ozellikle zeytinyagi, sarap, bal ve diger iiriinler igin
tinliidiirler. Zeytinyag ozellikle iyi kalitede ve bol miktarda iiretilir’ (Strabon, cev.
2014).

4.2.3. Herodotus

Herodotos, antik dénem tarihcilerinden biri olarak kabul edilir ve eseri "Tarihler"
(Historia), tarihin kaydedildigi en eski metinlerden biridir. "Tarihler" eseri, Pers-Savaslari,
Yunanistan'm Pers Imparatorlugu'na kars1 savas: ve Peloponez Savasi gibi antik donem
olaylarmin detayli bir anlatimmi icermektedir (Herodotos, c¢ev. 2006). Ancak,

Herodotos'un tarih yazimindaki 6znel yaklasimi, donemin diger tarihgileri tarafindan
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elestirilmistir. Baz1 modern tarihgiler de Herodotos'un 6znel yaklagimini elestirmis ve tarih
yaziminda objektifligin 6nemini vurgulamiglardir. Ornegin, bir makalede, Herodotos'un
olaylar1 kendi bakis agisiyla yorumladigi ve bazi kaynaklari dogru sekilde
degerlendiremedigi belirtilerek, bazi tarihgilerin Herodotos'un eserlerinin glivenilirligi
konusunda siipheci yaklagtigi ifade edilmistir (Demir, 2005). Yine de Herodotos'un
eserleri, antik diinya hakkinda genis bir bilgi birikimine sahip olmasi ve detayli bir
arastirma yapmasi sebebiyle tarihgiler ve arastirmacilar tarafindan hala degerli bir kaynak

olarak kabul edilmektedir.

4.2.4. Lucius Junius Moderatus Columella

Lucius Junius Moderatus Columella, Roma imparatorlugu déneminde yasamis bir
yazar ve ¢ift¢idir. En 6nemli eseri "De Re Rustica" adli bir tarim el kitabidir. Bu el kitab1
Roma Imparatorlugu'ndaki tarim uygulamalarmin genis bir yelpazesini kapsamaktadir
(Donahue, 2014). Eser, tarimin yani sira balik¢ilik, aricilik, bagcilik ve hayvancilik gibi
konular1 da ele almaktadir. Ayrica, Roma Imparatorlugu'ndaki genis miilklerde tarim
isletmelerinin nasil yonetilecegi hakkinda da bilgi vermektedir. "De Re Rustica", tarim
bilimi ve tarihine katkisi nedeniyle hala 6nemli bir referans kaynagidir. Kitap I'de, tarimsal
arazinin se¢imi, kullanimi ve ydnetimi hakkinda tavsiyeler verilmistir. Kitap I, koéyli
evlerinin planlamasi ve insasi hakkinda bilgi icerirken, Kitap Il ve 1V'te zeytinlikler ve
lizlim baglarina nasil bakilmasi gerektigi anlatilmistir. Kitap V, hayvanlarin sagligi ve
bakimu ile ilgili konular1 ele alirken, Kitap VI, ¢iftlik hayvanlarimin beslenmesi hakkinda
bilgi icermektedir. Kitap VII ve VIII, balik¢ilik ve aricilik hakkinda ayrintili bilgiler
verirken, Kitap IX ve X, orman yonetimi ve kerestecilik konularina odaklanmistir. Kitap
X1, tarim aletleri ve makinalar1 hakkinda bilgi verirken, Kitap XII ise su kaynaklar1 ve
sulama sistemleri hakkinda bilgi igermektedir.

De Re Rustica, antik Roma tariminin bir¢ok yonii hakkinda detayli bilgi veren nadir
bir kaynaktir. Eser, Roma Imparatorlugu'nun yiikselis déneminde tarimmn 6nemini
vurgulamakta ve modern tarimin temel prensiplerinin olusumunda ©6nemli bir rol
oynamaktadir. Kitapta doneme ait tarim {irliniinden bahsetmektedir, 6rnegin;

o Uziim ve zeytin gibi bazi iiriinler son derece ozen ve dikkat gerektirir ve bu nedenle

ciftci ozel bir zekd ve beceriye sahip olmalidir. Elmaya ve armuta hig
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deginmeyelim, hepsi sik sik elle tutulmali ve hatta onlarla konusulmalidir ki
gelismelerini saglayalim (Columella, ¢ev. 2010).
e Bugday, tiim tahillarin iginde en fazla emek ve dzen gerektirenidir ve ¢ogunlukla

kasabalarin yakininda degil, acik arazide yetistirilir (Columella, gev. 2010).

o Fasulye, soguk ve agir toprakta en iyi gelisen bir bitkidir ve biiyiirken topragi
zenginlestirirken yesil durumdayken tarlaya siirmek igin ozellikle uygundur

(Columella, cev. 2010).

e Bahge, ciftligin en zengin ve en hos kismidir ve bu nedenle en biiyiik ozeni

gormelidir (Columella, cev. 2010).

o Incir yetistiriciligi oldukca zorlu bir istir, ciinkii agacin son derece hassas olmasi

nedeniyle ¢ok fazla dikkat ve emek gerektirir ve her zaman bagsarili olmayabilir

(Columella, gev. 2010).

4.2.5. Marcus Porcius Cato

Marcus Porcius Cato (M.O. 234-149), Roma Cumhuriyeti doneminde yasamis
onemli bir devlet adami, yazar, Giftci ve hatip olarak taninmaktadir. Roma'nin gelenekgi
politikacilarindan biri olarak, savaslarda kahramanlik gostermis ve daha sonra Romalilarin
giinliik yasamina ve tarimina dair 6nemli eserler kaleme almistir (Kuloglu, 1990).

Cato'nun en 6nemli eserleri arasinda "De Agri Cultura" (Tarim Uzerine) yer alir. Bu
eser, Roma tariminin bilinen en eski tarim rehberlerinden biridir ve Roma tariminin ve
bahgeciliginin geleneksel tekniklerini kapsamaktadir. Ayni zamanda, tarimda dogru
yontemlerin secilmesiyle zenginligin elde edilebilecegi konusunda fikirlerini de
paylasmistir. Eserinde pek c¢ok tarim iirliniiniin yetistirilmesi ile alakali 6nemli bilgiler

paylagmustir.

o Zeytin agaci, her tiirlii ¢iftcilige ve her tiirlii sartlara uygun bir agagtir, ancak en
iyi sekilde yetistirmek icin, yetistiricinin agacin farkli biiyiime evrelerine dikkat

etmesi gerekir’ (Cato, cev. 1934).

o ‘Yaprak doken meyve agaglari, uygun bir topraga sahip olduklarinda en iyi sekilde
gelisirler ve iyi bir hasat elde edilmesi i¢in diizenli olarak budanmalar: gerekir’

(Cato, gev. 1934).
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‘Fasulye, giibrelenmis toprakta en iyi sekilde yetisir, ancak sulama agsirrya

kagmamalidir’ (Cato, ¢ev. 1934).

‘Bugday hasat edildikten sonra, tarla hemen siiriilmeli ve yagmurun toprag

sulamasina izin verilmelidir ' (Cato, ¢ev. 1934).

‘Uziim yetistirmek igin en uygun araziler yiikseklerdir, ancak uygun bakim

yapilmadiginda iiziim baglarindaki hasat diisiik olabilir’ (Cato, ¢ev. 1934).

‘Beyaz lahana, uygun bir toprakta ve iyi sulama kosullar: altinda en iyi sekilde

yetigir’ (Cato, gev. 1934).

‘Armut agaci, sicak ve kuru bir iklimde yetistirilir, ancak bol sulama gerektirir’

(Cato, gev. 1934).

Cato kitabinda arazilere verdigi 6nemi gore su sekilde siralamistir; ‘Bana en iyi
¢ciftligin ne oldugunu sorarsaniz, soyle derim: farkli toprak tiirlerinden ve en iyi
konumda olan arazi; ilk olarak, iyi ve bol sarap iireten bir bag; ikinci olarak, iyi
sulanmis bir bahge; iiciincii olarak, sogiit ¢aliligi, dordiincii olarak, zeytinlik;
besinci olarak, bir ¢ayiwr; altinci olarak, tahil tarlasi; yedinci olarak, agag kesimi
icin uygun bir orman, sekizinci olarak, bir meyve bahgesi; dokuzuncu olarak, mese

palamudu ormani derim’ (Cato, ¢ev. 1934).
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BOLUM V

5.1. Antik Donem Eserlerinde Adlar1 Gecen Gastronomik Uriinler

5.1.1. Bugday

Antik donemde bugday, medeniyetin temelini olusturan en Onemli besin
kaynaklarindan biridir. Yunan mitolojisinde, Demeter tanrigasi bugdaymn koruyucusu
olarak kabul edilmektedir ve bugday tanrigasi olarak anilmaktadir. Homeros'un destani
Ilyada'da, savasgilarin yiyecegi olarak da bugdayin énemi vurgulanmustir (Homeros, gev.
2002).

Roma Imparatorlugu'nda, bugday iiretimi ve ticareti o kadar dnemliydi ki, devletin
yonetimindeki tahil ambarlari, halkin yiyeceklerinin saglanmasinda hayati bir rol
oynamaktadir. Hatta bu ambarlar, aclik zamanlarinda halka tahil dagitimi yapmak icin
kullanilmigtir. Antik Roma sairi Vergilius, eseri "Georgica"da tarimin Onemini
vurgularken, bugdayin tarimsal verimlilik ve insan beslenmesi agisindan 6nemli oldugunu
belirtmistir. Bugday ayni1 zamanda, dini ve kiiltiirel geleneklerde de 6nemli bir yere sahipti
ve Antik Roma'da Ceres tanrigasi, bugdayin tanrigasi olarak kabul edilmektedir (Korkmaz,
1982).

5.1.2. Arpa

Antik donemde arpa, bugday gibi tarimin temel iiriinlerinden biriydi ve pek ¢ok
kiiltirde onemli bir besin kaynagi olarak kabul edilmektedir. Antik Yunan filozofu
Theophrastus, arpanin bereketli topraklarda yetistirildiginde ¢ok degerli bir besin oldugunu
belirtmistir. O, arpanin yiyecek olarak tiiketilmesi yaninda hayvan yemi olarak da
kullanildigin1 soyler: ‘Arpa, yem olarak kullanilan en besleyici tahil iiriinlerinden biridir
ve onu hayvanlara vermek siit tiretimini arturrr’ (Theophrastus, ¢ev. 1916).

Antik Roma'da, arpa tarimi ve kullanimi1 da olduk¢a yaygindi. Roma yazar1 Plinius,
arpa ile ilgili dnemli bir bilgi verirmistir: ‘Arpa, Roma Imparatorlugu'nun en énemli tahil
tiriinlerinden  biridir. Savas zamanlarimda arpa ekmek, ordunun beslenmesi igin
kullanilird:.” Bu alinti, arpanin Roma Imparatorlugu'nda askeri beslenme igin 6nemli bir
besin kaynagi oldugunu ve ordularin hayatta kalmasi i¢in kritik bir rol oynadigimi

gostermektedir (Plinius, ¢ev. 1991).
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5.1.3. Miusir (Dar1)!

Antik donemde musir (dar) tarimi birgok kiiltiirde 6nemli bir yere sahiptir, donemin
sikkeleri iizerine cesitli sekillerde resmedilmesiyle de Antik donemde misira verilen 6nemi
anlamak mumkundur (Albustanlioglu, Gileg, 2020). Misir hem beslenme hem de kiiltirel
ritiiellerde yaygin olarak kullanilmaktadir. Eski Misir'da misirin tarimi o kadar 6nemliydi
ki, tarim verimliligi ve su kaynaklarinin diizenlenmesi, tiim toplumun hayatta kalmas1 i¢in
hayatidir. Misir, ayn1 zamanda Eski Misir'in ekonomik yapisinin temel tasiydi ve diger
tilkelerle ticaret yoluyla degerli bir mal olarak kullanilmaktadir. Antik Misir'da misir, Nil
Nehri sayesinde tarimsal olarak biiyiik dl¢iide yayginlagmisti. Bu toplumda musir, sadece
yiyecek olarak tiiketilmiyor, ayn1 zamanda ritiiel amaclar i¢in de kullanilmistir. Misir
tanrist olarak kabul edilen Tanr1 Osiris, Eski Misirlilar tarafindan misirin simgesi olarak
gorulmektedir. Misirin 6nemi o kadar biiyiiktii ki, ‘6liimden sonra yeniden dogusu ifade

eden ritiiellerde misir, insan bedenine yerlestirilirdi’ (Donahue, 2014).

Antik Yunan’da da misira biiyiikk bir onem verilmektedir ve bu iriiniin ¢esitli
kullanim alanlar1 vardir. Yunan tarihgi ve cografyaci Strabon, Nil Deltasi'nda yetistirilen
misirin kalitesinin ¢ok yiiksek oldugunu ve iilkenin farkli bolgelerinde farkli ¢esitlerinin
oldugunu belirtmektedir. Ayrica, Strabon, Yunanistan'da misirin g¢esitli yemeklerde
kullanildigin1 ve pisirilmis misirin ¢ok lezzetli oldugunu sdylemistir. Bu alinti, antik
Yunan'da misirin hem beslenme hem de kiiltiirel agidan ne kadar 6nemli oldugunu ve

cesitli yemeklerde kullaniminin yaygin oldugunu gostermektedir (Strabon, gev. 2014).
5.1.4. Nohut

Antik dénemde, nohut Akdeniz bolgesinde 6nemli bir tarim iirliniiydii ve beslenme
acisindan énemli bir yere sahiptir. Roma Imparatorlugu déneminde, nohutun besin degeri
ve ¢esitli yemeklerde kullanim1 hakkinda yazilar yazilmistir. Roma yazar ve filozofu Pliny
the Elder, nohutun saglik ag¢isindan faydalarin1 anlatmis ve Roma'da nohut yemeklerinin
popiilerliginden bahsetmistir. Pliny, ‘Nohutun, gii¢lii bir besin kaynagi oldugunu ve saglikl
bir sekilde tiiketildiginde viicut igin olduk¢a yararli oldugunu’ belirtmistir (Plinius, cev.
1991).

1 Bu bolimde daridan bahsedilmektedir, misir ise 6. Béliimde ele alimmustir. Ulkemizde dari ile musir es anlamlidir ve birgok yoresel
agizda ‘dar1’ sozcligi ‘musir’ igin kullanilmaktadir. Bununla birlikte, misir ile ayni alt familyadan olan dar1 da bugdaygiller familyasina
aittir fakat musirdan farkli bir tirdiir. Misirin anavatani Amerika iken darmnin anavatami ise Asya’dir. Giiniimiizde yogun sekilde
tilkemizde de iiretilen musirin yiiksek ekonomik ve ticari degeri soz konusuyken, “koca dar1” veya “cin dar1” da denilen dart artik
tilkemizde ¢ogunlukla kug yemi amaciyla az miktarda iiretilmektedir (Baydar, 2022).
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Antik Yunan da nohutun besin degeri hakkinda bilgi veren yazarlar bulunmaktadir.
Ozellikle, Antik Yunan yazar1 Theophrastus, nohutun kalori degeri, lif igerigi ve protein
miktar1 hakkinda yazmistir. Ayrica, nohutun gesitli yemeklerde kullanimi hakkinda da bilgi
vermistir. Theophrastus, nohutun kahvaltililk olarak da tliketilebilecegini, yagda
kizartilarak veya cesitli baharatlarla pisirilerek yemeklerde kullanilabilecegini

belirtmektedir (Theophrastus, ¢ev. 1916).

5.1.5. Fasulye

Antik dénemde fasulye, bir¢ok kiiltiirde 6nemli bir gida maddesi olarak goriilityordu.
Yunanlilar ve Romalilar, fasulyeyi giinliikk diyetlerinin bir pargasi olarak tiiketilmektedir.
Antik Roma'da fasulye, Ozellikle fakirlerin temel gidalarindan biri olarak kabul
edilmektedir ve 6zellikle kuru fasulye, Italyan mutfagmin énemli bir parcasidir. Ayrica,
fasulye, Roma doneminde kurutulmus gidalarin énemli bir kismimi olusturmustur. Yash
Plinius, ‘kurutulmus fasulyeler, erzaklar arasinda en onemlisi’ diyerek bu durumu
vurgulamistir  (Plinius, cev. 1991). Ayrica fasulyeler tahillardan daha fazla protein
icerirken tahillarda eksik olan diger besin maddelerini de saglamaktadir. Bu bakimdan
fasulyeler, ‘fakirin eti’ olarak tanimlanmistir (Donahue, 2014).

Antik Misir'da da fasulye, bircok insanin temel gidasiydi ve birgok cesidi
yetistirilmektedir. Misirlilar, fasulyenin hem taze hem de kurutulmus hallerini
yemeklerinde sikg¢a kullanilmistir. Fasulyenin antik dénemdeki énemi sadece beslenme
acisindan degil, aym1 zamanda kiiltiirel agidan da 6nemlidir. Fasulyenin tarih boyunca
bir¢ok kiiltiirde ritiiellerde kullanildig1 bilinmektedir. Antik Misir'da, fasulyenin bereket
tanris1  Osiris'in - yeniden dogusunu simgeledigi dislniilmiistiir. Ayrica, Yunan
mitolojisinde de fasulye énemli bir rol oynamaktadir. Zeus'un oglu Herakles'in, {inlii on iki
gorevinden biri, altin postu ele gegirmek i¢in bir arayistir ve bu arayis sirasinda tanriga

Athena'nin yardimiyla fasulyeleri kullandig1 séylenir (Theophrastus, ¢ev. 1916).

5.1.6. Sogan

Antik dénemde sogan, birgok uygarlik i¢in 6nemli bir besin kaynagiydi ve tarimsal
faaliyetlerde de bilyiik bir rol oynamaktadir. MO 3. binde Babil ve Siimer tabletlerinde
soganin tarimi ve depolanmasi hakkinda ayrintil bilgiler yer almaktadir. MO 16. yiizyilda
Hitit Imparatorlugu'nda sogan yetistiriciligi yapildig1 kaydedilmistir. SUmer tabletlerinde,
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soganin ekim zamani, topragi hazirlama yontemleri, sulama teknikleri, hastaliklar ve
zararlilarla miicadele yontemleri gibi tarimsal konular ele alinmigtir. Babilliler de benzer
sekilde, soganin ekimi ve hasadi hakkinda detayli bilgileri igeren tabletler birakmistir.
Antik Anadolu’lu tarihgi Herodotus ise ‘Histories’ adli eserinde, sogandan "biitiin gidalarin
en tathis1" olarak bahsetmektedir (Herodotos, ¢ev. 2006).

Misir'da sogan hem besin hem de tibbi amaglarla kullanilmistir. Glinlimiizde oldugu
gibi antik Misirlilar da soganin saglik agisindan yararlara inanilmistir. Misirlilar, soganin
giiclii anti bakteriyel 6zelliklerinin yani sira, yaralarin iyilesmesine yardimei olabilecegine

de inanilmustir (Hayirlidag, 2021).

5.1.7. Sarimsak

Antik donemde sarimsak hem besin hem de tibbi amaglar igin kullanilan bir bitkidir.
Anadolu’lu tarih¢i ve cografyaci Strabon, MO 1. yiizyillda yazdig1 eserinde, sarimsagimn
tibbi  faydalarindan bahsetmektedir. Sarimsagin solunum yolu problemleri, mide
rahatsizliklari, zehirlenme, yaralar ve enfeksiyonlar gibi cesitli rahatsizliklara karsi etkili
oldugunu belirtmistir (Strabon, ¢ev. 2014).

Antik donemde sarimsak, farkli medeniyetlerde tarimsal amaglarla kullanilmaktadir.
Ozellikle Misir ve Mezopotamya'da sarimsak, tarimsal {iretimde énemli bir yere sahiptir.
Misirhilar, sarimsakla ilgili tarimsal teknikler gelistirmislerdir ve bu bitkiyi Gretmek icin
Ozel yontemler kullanmiglardir. Sarimsak, topraga ekilerek veya sogani ayrilarak
uretilebilebilmektedir. Mezopotamya'da ise sarimsak, ¢ol ikliminde yetisen Onemli bir

bitkidir ve sulama teknikleri gelistirilerek tiretimi artirilmaya ¢alisilmistir (Kapka, 2019).

5.1.8. Susam

Susam bitkisi antik donemde tarimi yapilan bir bitki olarak bilinmektedir. indus
uygarhgindaki kazilarda M.O. 3050-3500 dénemine ait kavrulmus susam tohumlar:
bulunmustur. Vedik metinlerde de susama sik¢a atifta bulunulmustur. Susamum
indicum'un Mezopotamya'da bir yag kaynagi olarak varlig1 tartigmalidir. Antik donemde
Urartu kralligi ve Babillonia'da susam tarimi yaygin olarak yapilmistir. Susam, antik
Yunan ve Roma yazarlarinin da bilgisi dahilinde olan bir bitkidir. Misir ve Cin'deki susam

kayitlar1 daha ge¢ doneme aittir. Mezopotamya'da ise susamin yaz aylarinda ekildigi
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bilinmektedir. Susam, keten bitkisinden ayirt edilebilir ve biliylime mevsimleri farklidir

(Bedigian, Harlan, 1986).

5.1.9. Zeytin ve zeytinyagi

Zeytin ve zeytinyagl antik donemde oldukc¢a onemli bir gida kaynagiydi. Antik
Roma yazar1 Yash Plinius, MS 1. yiizyilda yazdigi "Dogal Tarih" adli eserinde zeytin
agacin1 "birinci smf aga¢" olarak nitelendirmistir. Zeytin agacinin meyveleri olan
zeytinlerin ise, "en degerli gidalar" arasinda oldugunu belirtmistir. Pliny ayrica zeytin
yagmin bir¢ok alanda kullanildigini, 6zellikle de tipta kullanilan merhemlerin yapiminda
kullanildigini sdylemistir (Plinius, gev. 1991).

Antik donemde zeytin agaci, Akdeniz havzasinda yaygin olarak yetistirilen 6nemli
bir tarim tiriiniiydi. Zeytin agacinin yetistiriciligi ve zeytinyagi liretimi, Antik Yunan ve
Roma toplumlar1 i¢in biiyiilk bir onem tasimaktadir. Antik yazarlar, zeytin agacinin
yetistirilmesi, toplamas1 ve yag iiretimi hakkinda ayrintili bilgiler sunmaktadir. Ornegin,
MO 4. yiizyilda yasamis olan Antik Yunan filozofu ve botanikci yazar Theophrastus,
"Historia Plantarum" adli eserinde zeytin agacinin nasil yetistirilecegini, hangi bolgelerde

daha iyi yetistigini ve zeytinyag iiretim siirecini anlatmaktadir (Theophrastus, ¢ev. 1916).

5.1.10. Kiraz

Antik donemde kiraz, 6zellikle Roma Imparatorlugu'nda oldukca degerli bir meyve
olarak kabul edilmektedir. Kirazin tibbi 6zellikleri de dahil olmak iizere bircok faydasi
vardi ve hatta Roma Imparatorlugu'nda "tibbi bir meyve" olarak kabul edilmektedir. Yash
Plinius, Roma Imparatorlugu déneminde yasamis dnemli bir yazar ve bilim adamidir ve
"Doga Tarihi" adli eserinde kirazin tibbi faydalar1 hakkinda ayrintili bilgiler vermistir
(Plinius, gev. 1991).

Kiraz, Antik Yunanistan'da da o6nemli bir meyve olarak kabul edilmistir.
Theophrastus, "Historia Plantarum" adli eserinde, kirazin yetistirilmesi, en iyi yetistigi
bolgeler ve tibbi kullanimi hakkinda ayrintili bilgiler sunmaktadir. Kiraz, zenginlerin
sofralarinda likks bir yiyecek olarak yer almistir ve aynmi zamanda kiraz meyvesinin

cigekleri de siis bitkisi olarak kullanildigi bilinmektedir (Theophrastus, ¢ev. 1916).
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General Lucius Licinius Lucullus, zenginligi sayesinde damak tadi arayislarini pahali
solenlerle birlestirmektedir. M.O. yaklagik 114-57 yillar1 arasinda Sulla'min subay1 olarak
II1. Mithradates savaslar1 sirasinda Asya'da gorev yaparken biiyiik bir servet elde etmistir.
Lucullus Italya'ya kiraz agacini tanitan Kisi olarak bilinmektedir. Aslinda italya'da kirazin
yakin akrabasi olan visne Onceden beri bilinmektedir. Lucullus, Kerasus (Buglnki
Giresun) civarindan getirdigi fidanlari Roma'ya gotiirmiistiir ve kiraz1 bdolgeyle

tanistirmistir (Giiveloglu, 2019).

5.1.11. Findik

Antik dénemde findik, énemli bir besin kaynag1 ve ticari Urindir. Insanlar, findig
yemeklerinde kullandiklar1 gibi yagi, siiti ve unu da elde edilmektedir. Findigin saglik
acisindan da birgok faydasi olduguna inanilmaktadir. Antik yazar Dioscorides, M.S. 1.
ylizyilda yazdigi "De Materia Medica" adli eserinde, findigin kabugunun ishale, kokiiniin
romatizmaya, yagmin ise cilde faydali oldugunu belirtmistir. Ayrica, findik yagi masaj
yapmak ve sa¢ dokilmesini 6nlemek icin de kullanilmistir (Dioscorides, ¢ev. 2019).

Findik ayn1 zamanda antik dénem ticaretinde de 6nemli bir rol oynamaktadir. ipek
Yolu'nun bir pargasi olan Kral Yolu {lizerinde bulunan Pontus Kralligi, findik iiretimi ve
ticareti ile zenginlesmistir. Antik yazar Strabon, Pontus'ta findik bahgelerinin oldugunu ve
bu bahcelerden gelen drinlerin ¢ok degerli oldugunu belirtmistir. Findigin antik

donemdeki ticari ve besin degeri, glinlimiize kadar stirmektedir (Strabon, ¢ev. 2014).

5.1.12. incir

Antik dénemde incir, 6zellikle Akdeniz bolgesindeki standart beslenme maddesi
olarak biiyiilk 6nem tasimaktadir. Diger tiim bitkilerden daha fazla kalori iireten incir,
kurutulmus haliyle daha lezzetliydi ve tatlilarda veya keklerde bir tatlandirici olarak yaygin
sekilde kullanilmistir. Yiiksek seker igerigi nedeniyle, kurutulmus incirler uygun sekilde
paketlendiginde birka¢ yil saklanabilmektedir. Antik yazarlar, kurutulmus incirleri
kolelerin ve kirsal yoksullarin yiyecegi olarak gosterirken, Aristophanes aclik
zamanlarinda acil gida stogu olarak kullanildiklarmn1 belirtir. Incir yapragi da bircok yemek
tarifinde kullanilirken, taze ve kurutulmus incirler miishil olarak da etkilidir (Donahue,
2014).
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5.2. Yiyecek I¢ecek Alaninda Kullanilan Gastronomik Uriinler

Yukarida belirtilen tiim tarim iriinleri gastronomi alaninda ge¢misten giiniimiize

degerli goriilmiis ve ginumiizde de verimliligi ve kullanim alanlarmni arttirmak igin gesitli

caligmalar yapilmaktadir. Bu tarim tirlinlerinin yani sira ‘Food and Drink in Antiquity’

adli yayinda Antik donemde; bal, tzum, karadut, kabuklu/ kabuksuz deniz Grlnleri, pancar,

ebeglimeci, biber, kimyon, ac1 bakla, siit ve siit {iriinleri, incir, cam fistig1, yabani ¢ilek ve

cesitli turunggillerin kullanildig: bilinmektedir (Donahue, 2014).

5.3. Tip Alaninda Kullanilan Gastronomik Uriinler

Antik donemde tarimi yapilan pek ¢ok {iriin gidanin yanmi sira tibbi amagclarla da

kullanilmistir; detaylica incelemek i¢in segilen 13 iiriin de bu iiriinler arasinda 6n siralarda

yer almaktadir.

Antik donemde bugday, sadece gida kaynagi olarak kullanilmakla kalmamis, ayni
zamanda tibbi amaglar i¢in de kullanilmistir (Donahue, 2014). Antik Misir'da,
bugdaym birgok tibbi kullanim alan1 vardir. Ornegin, ‘sicak bugday lapas:, ¢esitli
rahatsizliklarin  tedavisi i¢in kullanilirdr, lapaya bazen bal, siit veya diger
malzemeler de eklenir ve bu lapalarin, mide ve bagirsak problemleri, yaralar,

enfeksiyonlar ve diger hastaliklarin tedavisinde kullanilirdi’ (Donahue, 2014).

Antik donemde, Misir, tibbi amaglar i¢in de kullanilmistir. Misirin gesitli kisimlari,
ozellikle yapraklar1 ve kocanlari, ¢esitli rahatsizliklarin tedavisinde kullanildig:

doénemin yazarlarinin bazi eserlerinde yer almaktadir (Dioscorides, gev. 2019).

Antik donemde arpanin tibbi kullanim1 hakkinda bazi kaynaklar mevcuttur. Yunan
yazar Theophrastus, "Historia Plantarum" adli eserinde arpanin idrar soktirici ve
bobrekler icin faydali oldugunu belirtmistir. Ayrica, arpanin yapraklarindan yapilan
lapalarin yaniklarin tedavisi i¢in kullanildigi da bilinmektedir. Antik Roma
Imparatorlugu'nda, arpa maltindan yapilan iceceklerin tibbi amaglarla kullanildig1
bilinmektedir (Theophrastus, ¢ev. 1916). Galen, Roma ddéneminde 6nemli bir
hekim olarak, arpa malti ve bal karigtminin solunum yolu enfeksiyonlarinin

tedavisinde kullanilabilecegini belirtmistir (Galen, ¢ev. 2003).
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Antik Roma tibbinda da nohutun tibbi kullanimi yaygindi. Plinius, nohutun
sindirim sistemi igin yararli oldugudan ve kan sekerini diizenlediginden
bahsetmistir (Plinius, ¢cev. 1991). Nohutun tohumlarinin idrar soktiiriicii 6zelliklere
sahip oldugundan bahsedilmistir. Ayrica nohut lapasi veya unu, yaralarin
tyilestirilmesinde ve iltihaplarin azaltilmasinda kullanilabilecegi ifade edilmistir.

(Galen, cev. 2003).

Antik donemde fasulyenin tibbi kullanimi hakkinda birkag kaynak bulunmaktadir.
Yunan tarih¢i ve botanik¢i Theophrastus, "Historia Plantarum" adli eserinde
fasulyenin tibbi 0Ozelliklerinden bahsetmistir. Theophrastus'a gore, fasulyenin
kaynatilarak elde edilen suyu, karaciger ve idrar yollar1 rahatsizliklarinin
tedavisinde kullanilmaktadir (Theophrastus, ¢ev. 1916). Ayrica, fasulyenin yenilen
kisimlar1 da bagirsaklari ¢alistirict etkiye sahiptir. Ancak, Antik Roma donemi
yazarlarindan Celsus, "De Medicina" adli eserinde fasulyenin zararli etkilerinden
bahsetmistir. Celsus'a gore, fasulye tikketimi hem mide hem de bobrekler igin
zararhdir (Celsus, cev. 1935). Ancak, diger antik yazarlar fasulyenin tibbi

kullanimin1 desteklemislerdir.

Antik donemde sogan, tibbi amaglar i¢in sik sik kullanilmigtir. Yunan filozof ve
hekim Theophrastus, soganin sindirim problemlerinin tedavisinde etkili oldugunu
belirtmistir (Theophrastus, ¢ev. 1916). Roma yazar Yash Plinius, soganin astim,
solunum yolu enfeksiyonlar1 ve yaralarin tedavisinde kullanmildigini yazmustir.
Galen, Roma Imparatorlugu déneminde yasamis olan bir hekim, sogamn idrar
soktiiriicii olarak kullanilabilecegini belirtmistir (Galen, ¢ev. 2003). Ayrica, Romali
yazar Plinius, soganin bir¢ok tibbi kullanim alanina sahip oldugunu belirtmistir.
Ona gore, ‘sogamin kabugu ve yapraklar, iltihapli yaralar ve diger cilt

problemlerinin tedavisinde kullanilabilir’ (Plinius, ¢ev. 1991).

Antik donemde sarimsagin tibbi kullanimi olduk¢a yaygindir. Misirhilar, Yunanlilar
ve Romalilar gibi bir¢ok antik medeniyet, sarimsagi tibbi amaglar i¢in kullanmustir.
Ornegin, Misir piramitlerinde sarimsakli yemeklerin yer aldigma dair kanitlar
bulunmustur. Yunan tibb1 ise sarimsagi sindirim sorunlarinin tedavisinde, ates
diisiirmede, enfeksiyonlara karsi korunmada ve diger hastaliklarin tedavisinde
kullanmistir (Dioscorides, ¢ev. 2019). Yash Plinius, sarimsagin birgok tibbi

kullanim alanini ele almistir. Pliny'ye gore, ‘sarimsak solunum yolu enfeksiyonlari,
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sindirim sorunlari ve cilt hastaliklarinin tedavisinde kullanilabilecek bir¢ok faydasi

olan bir bitkidir” (Plinius, gev. 1991).

Antik dénemde susamin tibbi kullanim alanlarina dair bir¢ok antik yazar tarafindan
bilgi verilmistir. Hipokrat, susam yaginin yaralar1 iyilestirmede kullanilabilecegini
belirttigi eserlerinde susamdan bahsetmistir (Temkin, 1991). Pliny the Elder da
susamin tibbi kullanimi hakkinda bilgi veren antik yazarlardan biridir. Pliny,
susamin  miishil  etkisi  oldugunu ve cilt hastaliklarmin  tedavisinde

kullanilabilecegini yazmistir (Plinius, ¢ev. 1991).

Antik donemde zeytin ve zeytinyagi tibbi amaclar icin yaygm bir sekilde
kullanilird1. ilk olarak, Hipokrat ve diger antik tip bilimcileri zeytin yapraklarmnin
ve zeytinyagmin c¢esitli hastaliklarin tedavisinde kullanilabilecegini belirtmislerdir.
Hipokrat, zeytin yapraklarmin romatizma ve atesli hastaliklarin tedavisinde faydal
oldugunu dasiinmistir (Temkin, 1991). Zeytinyagi da yaralarin ve eklem
agrilarinin tedavisinde kullanilmistir. Galen de zeytinyagindan bahsetmistir ve
ozellikle zeytinyag1 ve bal karisiminin oksiiriik ve bogaz agrisi gibi solunum yolu

hastaliklarinda etkili oldugunu belirtmistir (Galen, ¢ev. 2003).

Antik dénemde kirazin tibbi kullanini hakkinda bazi eserler mevcuttur. Ornegin,
Yash Plinius, "Dogal Tarih" adli eserinde kirazin faydalarindan bahseder. Pliny,
kirazin idrar soktiiriicii etkisi oldugunu belirtir ve idrar yolu enfeksiyonlarina karsi
kullanilabilir oldugunu 6nerir (Plinius, ¢ev. 1991). Ayrica, kirazin kani temizleyici
bir etkisi oldugunu da vurgular. Ayrica, Dioscorides, "Materya Medica" adli
eserinde kirazin tibbi kullanimi hakkinda ayrintili bilgiler verir. Ona gore, kiraz
kabugunun inflizyonu, ishal tedavisinde kullanilabilir. Ayrica, kirazin
yapraklarindan yapilan cay, atesli hastaliklar ve bagirsak enfeksiyonlari igin
kullanilabilir. Kiraz suyunun da idrar soktiiriicii etkisi oldugunu ve bdbrek tasi

diisiirmede yardime1 oldugunu belirtir (Dioscorides, ¢ev. 2019).

Antik donemde findikta, tibbi amaglarla da kullanmilmistir. Dioscorides’e gore,
findik, ditiretik (idrar soktiriict) 6zellige sahip ve mesane ve bobreklerin taglarini
erittigini ayrica findik kabugunun istah agici etkisi oldugunu ve kabizlik sorunlarina

kars1 kullanilabilecegini belirtir (Dioscorides, ¢ev. 2019).
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e Bir diger antik yazar Yaglh Plinius da findik hakkinda bilgi vermistir. Pliny, findigin
idrar soktiiriicti etkisi oldugunu, bronsit tedavisinde kullanilabilecegini ve dis
agrilarin hafifletmek i¢in kullanilabilecegini yazmistir: ‘Findik idrart artirir ve
balgami soker, brongiti tedavi eder ve dis agrilarint hafifletir’ (Plinius, ¢ev. 1991).

e QGalen, antik donemde tip alaninda Onemli bir yazar ve doktordur. "On the
Properties of Foodstuffs" adli eserinde, incirin tibbi kullanimi1 hakkinda bilgi
vermektedir. Galen, incirin bagirsaklar ¢alistirdigini ve kabizlig1 gidermede etkili
oldugunu belirtmektedir: ‘Incir, bagirsaklar1 harekete gegirir ve bagirsaklarda
biriken zararli maddeleri atar’ Ayrica, incirin cilt saghgi i¢cin de faydal oldugunu

belirtmektedir: ‘Incir, cildi temizler ve iltihaplar1 azaltir’ (Galen, gev. 2003).

5.4. Askeri Birliklerin Lojistik Kaynag olarak Gastronomik Uriinler

Antik donemde, askeri birliklerin lojistik kaynagi olarak kullanilan gastronomik
irlinler arasinda tahil, et, balik, sarap, zeytinyagi ve turuncgil yer almaktadir. Ayrica,
askeri birliklerin beslenmesinde kuru baklagiller, sogan, sarimsak, tursu, peynir, tuzlu et,
hardal ve sirke gibi bilesenler de 6nemli iiriinler arasindadir. Antik Roma doneminde
Ozellikle sarimsak, askerlerin dayanikliligini arttirmak i¢in kullanilmig ve ozellikle
gladyatorlerin diyetlerinde sikga yer almistir (Plinius, ¢ev. 1991).

Ozellikle tahil, antik dénemde ordularin ana besin kaynagi sayilmaktadir. Misir,
bugday, arpa, dar1 ve piring gibi tahillar, uzun siire dayanikli olmalar1 ve kolay
tasiabilmeleri nedeniyle tercih edilmektedir. Ayrica et, dzellikle de sigir, domuz, kuzu eti
ve balik 0 dénemde de askeri birliklerin 6nemli bir protein kaynagidir. (Donahue, 2014).

Bal da antik donemde askeri birliklerin lojistik kaynagi olarak kullanildig
bilinmektedir. Bal, dayanikli ve besleyici bir gida maddesi oldugu igin askeri seferlerde
siklikla tiiketilmistir. Ayrica bal, yaralarin tedavisinde kullanilan bir merhem olarak da

kullanildig bilinmektedir (Donahue, 2014).
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BOLUM VI

6.1. Antik Donemden Giiniimiize Yansiyan Gastronomik Uriinler, Kullanim

Alanlar1 Uretim, Tiiketim ve Dis Ticaret Potansiyelleri

6.1.1. Bugday

Anadolu’da yiiz yillardir ciftgiler arasinda ¢ok yaygmn olan bir atasdzii vardir:
“bugday ile koyun, gerisi oyun”. Bitkisel iiretimde bugdayin, hayvansal iiretimde de koyun
yetistiriciliginin Tirk toplumu i¢in degerini en 0zIU bigimde vurgulayan ifadelerden biri
olan bu sz aslinda tarimsal iiretimin insanlik i¢in ne denli 6nemli oldugunu
hatirlatmaktadir.

Diinyada bugday yetistiriciligi yaklagik 10.000 yil 6nce “Verimli Hilal’> adiyla
bilinen bolgede baslamistir. Verimli (Bereketli) Hilal, bugiinkii Iran, Irak, Tiirkiye, Suriye,
Liibnan, Israil ve Filistin’i kapsayan yay bi¢cimindeki bélgenin adidir. Bugdaymn yabani
cesitleri en fazla Giineydogu Anadolu’da olmak tzere Turkiye’nin her yerinde yaygindir.
Ulkemiz 20’den fazla yabani bugday tiiriine ve 400’den fazla 1slah edilmis bugday cesidine
ev sahipligi yapar (Ozberk ve ark., 2016).

Anadolu tarih boyunca c¢ok sayida medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Bircok
topluluklar Anadolu’da kisa veya uzun siire yerlesmisler veya yapilan gogler sirasinda
gegici siire kalmiglardir. Kalan veya gogen her topluluk Anadolu’nun biyolojik cesitliligine
katkida bulunmustur. Bundan 70 yil kadar 6nce Tiirkiye’de yerel ¢esitlerden bagka bir ¢esit
kullanilmiyordu. Uluslararast Misir ve Bugday Gelistirme Merkezi (Ispanyolca: Centro
Internacional de Mejoramiento de Maiz y Trigo, Ingilizce: the International Maize and
Wheat Improvement Center-CIMMYT) raporuna gore 1990 yilinda ekilen bugdaylarin
sadece %31’i bitki 1slah1 yoluyla gelistirilmis gesitlerden olusuyordu (Brush and Meng,
1998).

Gunumuizde Tirkiye’de ne kadar yerel gesit yetistirildigine dair resmi bir veri
bulunmamakla birlikte, 2014 yilinda yapilan bir arastirmada 11,7 milyon hektar olan tiim
tahil ekim alanlarinin %7,11’ine karsilik gelen 802 bin hektar alanda yerel ¢esitlerin
yetistirildigi hesaplanmistir (Karagdz, 2014). Diger taraftan, bugdayin yar1 yabani tiirleri

olan siyez ve gernik hala lilkemizde yetistirilmektedir.
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Bugday, Tirkiye’de ve dlnyada insan beslenmesindeki temel besinlerin ham
maddesi olmas1 agisindan diger tarimsal {iriinlere oranla ayr1 bir dneme sahiptir. Ozellikle
iilkemizde bugday agirlikli tahil ve tahildan yapilan gida maddeleri tiiketiminin birinci
siray1 almasi nedeniyle bu 6nem daha da artmaktadir (T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi,
2022a). Ornegin, iilkemizde 2022 yili verilerine gore ‘insan tiiketimi’ olarak hesaplanan
toplam tahilin %92’sini bugday, %7’sini misir, %1’ini de arpa, ¢avdar yulaf gibi diger
tahillar olusturmaktadir (TUIK, 2023a).

Ulkemizde insanlarin giinliik kalori ihtiyacinm %601 bugdaydan karsilanmaktadir
(Nacar, 2009). Bu sonu¢ bugdayin beslenmede ne kadar énemli oldugunu gostermektedir.
Bugdayin tiikketimi geligmis iilkelerde daha az olmasina karsin, lilkemizde ve kisi basina
gelir diizeyi diisiik olan iilkelerde ekmege dolayisiyla bugdaya dayali beslenme oldukca

onemlidir.
6.1.1.1. Bugday uretim ve tuketimi

Son yillarda, iklim degisikligi, kiiresel 1sinma, gida giivenligi ve giivencesi
konularma kiiresel savas riskinin de eklenmesi nedeniyle tarim {irlinlerinin arz ve talep
dengesinde yasanan degisim diinyanin tarima olan ilgisini giderek artirmaktadir. Ancak,
Turkiye bugday iretiminde son yillarda 6nemli bir azalma egilimi gorilmektedir.
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)
verilerine gore 2000 ile 2021 yillar1 arasindaki doneme ait Tiirkiye ve Diinya bugday ekim
alani, tiretim miktar1 ve verimleri Tablo 1’de verilmistir. Tablodan da izlenecegi gibi,
Diinya bugday ekim alan1 2000 yilinda 215 milyon hektar iken 2021 yilinda 220 milyon
hektar1 gegmis, liretim miktar1 da 587 milyon tondan 770 tona ulasmistir. Diger taraftan
ayni donemde Tiirkiye bugday {iiretim alani ve miktarinda ©nemli oranda azalis

gorulmektedir.

Tablo 1. Tirkiye ve Diinya’da bugday tiretimi

Ekilen alan (hektar) Uretim (ton) Verim (kg/hektar)

Dinya Turkiye (%) Dunya Turkiye (%) Diinya Turkiye
2000 215.129.132 9.400.000 4,37 587.648.160 21.000.000 3,57 2.732 2.234
2005 221.665.780 9.250.000 4,17 627.020.836 21 500 000 3,43 2.829 2.324
2010 215.602.999 8.103.400 3,76 640.803.465 19.674.000 3,07 2.972 2.428
2015 223.335.832 7.866.887 3,52 741.845.269 22.600.000 3,05 3.322 2.873
2016 219.156.976 7.671.945 3,50 748.432.483 20.600.000 2,75 3.415 2.685
2017 218.288.892 7.668.879 3,51 772.305.496 21.500.000 2,78 3.538 2.804
2018 213.828.044 7.299.270 3,41 732.235.584 20.000.000 2,73 3.424 2.740
2019 215.693.643 6.846.327 3,17 764.063.333 19.000.000 2,49 3.542 2.775
2020 217.898.510 6.922.236 3,18 756.949.628 20.500.000 2,71 3.474 2.961
2021 220.759.739 6.744.666 3,06 770.877.073 17.650.000 2,29 3.492 2.617
2022 - 6.628.739 - - 19.750.000 - - 2.979

(FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023b)
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Ulkemizde bugday ekim alanlar1 2000 yilindan sonra azalmaya baslamis ve bugday
ekim alanlar1 9,4 milyon hektardan 6,7 milyon hektara gerilemistir. Bugday ekim
alanlariin yeniden 9,4 milyon hektara ulagmas1 halinde son 5 yillik verim ortalamas: ile
iretim rakamimiz 26 milyon tona ulasacaktir. Bu {iretim rakami kendine yeterliligin
disinda bugdayda ihracat¢1 bir iilke konumuna gelmemizi saglar. Tiirkiye mevcut
potansiyelini kullandiginda yaklagik 26 milyon ton bugday iiretimini gergeklestirebilir.
Boylelikle diinyada gittikce siklasan emtia piyasalarindaki krizleri firsata doniistiirebilir.

Tablo 1’de goriilecegi iizere son 5 yil ortalamasinda iilkemiz diinya bugday
iretiminin yaklasik %2,6’sin1 karsilamaktadir. Diger taraftan ortalama 2,5 ton/ha olan
bugday verimimiz, 3,5 ton/ha olan tahmini diinya verim ortalamasinin oldukc¢a altindadir.
Diinya bugday verim ortalamasi ile lilkemiz bugday verimi arasindaki farki kapatmak i¢in
tarim sektoriinde yapisal sorunlarin ¢dziimlenmesi, ¢ift¢ilerimizin gelirlerinin istikrara
kavusturulmasi ve kirsal refahin artmasi, tarim sektdriindeki politikalarin istihdam ve
sosyal politikalar iginde yer almasi ve dreticilerimize tarim iriinlerinin diinya
pazarlarindaki kaliteye erisiminin tesvik edilmesi sarttir. Yiiksek verimli bugday c¢esitlerine
ait sertifikali tohumluk kullaniminin yayginlastirilmasi, ireticilerimizin zamaninda ve
yeterli girdiye erisiminin saglanmasiyla iiretim miktarimizi daha da artirmak miimkiin
olacaktir.

Ulkemiz, genis bir iiriin yelpazesine imkan veren iklim ve ekolojik dzelliklere sahip
olmast nedeniyle tarimsal iiretim agisindan oldukca avantajli bir konumdadir. Dogu
Karadeniz Bélgesinde Trabzon ve Rize illeri harig tiim illerde ozellikle I¢ Anadolu
Bolgesinde makarnalik ve agirlikli olarak ekmeklik bugday yaygin olarak iiretilmektedir
(Ozberk ve ark., 2016).

TUIK’in 2022 yili verilerine gére 16 milyon ton ekmeklik, 3,75 milyon ton ise
makarnalik bugday olmak iizere toplamda 19,75 milyon ton bugday iiretimi
gergeklesmistir. Cografi bolgelerimiz itibariyle ekmeklik ve makarnalik (durum) bugday
ekim alanlart ile iretim miktarlar1 Tablo 2°de gosterilmistir.

Tablo 2. Cografi bolgelere gore 2022 yili ekmeklik ve makarnalik bugday tiretimi

Ekmeklik Makarnahk Toplam

o Ekilen R Ekilen R Ekilen S
S e o UM o a0 URIM oo man o UM
(hektar) (hektar) (hektar)
Marmara 931.832 17,18 3.420.477 21,38 848 0,07 3.099 0,08 932.680 14,07 3.423.576 17,33
Ege 411.451 7,59 1.189.389 7,43 179.840 14,93 507.874 13,54 591.292 8,92 1.697.263 8,59

Akdeniz 495004 9,13 1.637.821 10,24 111.247 9,23 368426 9,82 606.251 9,15 2.006.247 10,16
i¢ Anadolu 1.671.824 30,82 4.490.039 28,06 438.952 36,43 1.245.926 33,22 2.110.776 31,84 5.735.965 29,04
Karadeniz =~ 671.736 12,39 1.897.144 1186  53.377 4,43 134663 359 725113 10,94 2.031.807 10,29
D.Anadolu  639.188 11,78 1.509.294 943 10.537 0,87 29489 0,79 649.725 9,80 1.538.783 7,79
G. Anadolu  602.743 11,11 1.855.836 11,60 410.158 34,04 1.460.523 38,95 1.012.902 15,28 3.316.359 16,79
Toplam 5.423.779 100,00 16.000.000 100,00 1.204.960 100,00 3.750.000 100,00 6.628.739 100,00 19.750.000 100,00

(TUIK, 2023c)
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Tablo 2’de yer alan verilere gore 2022 yilinda ekmeklik bugday iiretiminin
%28,06’s1 I¢c Anadolu, %21,38’i Marmara, %11,86’s1 Karadeniz, %11,60’1 Glineydogu
Anadolu, %10,24°0 Akdeniz, %9,43’ii Dogu Anadolu ve %7,43’0 Ege Bolgesinde
gerceklesmistir. Makarnalik bugday iiretiminin ise %38,95’i Giineydogu, %33,22’si I¢
Anadolu, %13,54°U Ege, %9,82’si Akdeniz, %3,59’u Karadeniz, %0,79’u Dogu Anadolu
ve %0,08’1 Marmara bdlgesinde gerceklesmistir.

Toplam bugday iiretimi acisindan bakildiginda ise 2022 yilinda i¢ Anadolu Bélgesi
hem %31,84’lik paya karsilik gelen 2,11 milyon hektarlik ekim alaniyla hem de 5,7
milyon tonun (zerinde %29,04’liikk iiretim miktarryla birinci siradadir. i¢ Anadolu
bolgesini iiretim alani siralamasinda Gilineydogu Anadolu, iiretim miktarina gore ise
Marmara Bolgesi izlemektedir.

TUIK tarafindan hazirlanan Bitkisel Uriin Denge Tablolarinda kullanilan “Piyasa
Y1l1” terimi her bir {iriin i¢in ilgili iirliniin hasat edilme ve/veya piyasaya siiriilmesinden bir
sonraki yilda hasat edilme zamanina kadar olan donemi ifade etmektedir. Piyasa Yil,
bugday icin 1 Haziran ile 31 Mayis arasindaki dénemi kapsamaktadir. Yurt i¢i Kullanim
terimi ise referans donem siiresince bireylerin gida tiikketimi, yemlik, tohumluk, endiistriyel
kullanim ve piyasa kayiplar1 toplamini ifade etmektedir.

TUIK verileri baz almarak hazirlanan Tablo 3’te piyasa yillarma gdre ayrmntil
verildigi lizere, 2021/22 sezonunda iilkemizin bugday tiiketimi; gida olarak ekmeklik
bugdayda 13 milyon 496 bin ton, makarnalik da ise 1 milyon 688 bin ton olmak Uzere
insan tuketim icin toplam 15 milyon 184 bin tondur. Tohumluk olarak 1 milyon 214 bin

ton ve yemlik olarak 2 milyon 145 bin ton olarak ger¢eklesmistir.

Tablo 3. Turkiye bugday tiiketimi ve yeterlilik derecesi

piyasa_YurtIsi O(I;::;k Tohumluk  Yemlik B‘;;f;a Veterlilik
Kullanim o Kullamm  Kullanim e Derecesi
Yih (ton) Tuketim (ton) (ton) (ton) Tuketim (%)
) (Kg)
Toplam bugday
2021/°22 19.114.670 15.184.041 1.214.040  2.145.110 571479 179,3 87,3
2020/°21 18.934.082 14.782.565 1.246.003  2.338.951 566.563 176,8 102,3
2019/°20 20.069.822 16.034.511 1.232.339  2.267.299 535.673 192,8 89,5
2018/°19 18.804.861 14.714.796  1.313.869  2.212.504 563.693 179,4 100,5
2017/°18 18.186.979 14.107.643 1.380.398  2.093.098 605.840 174,6 111,7
2016/°17 18.756.436 14.490.086 1.380.950  2.304.811 580.589 181,5 103,8
2015/°16 18.795.419 14.399.259 1.416.040  2.343.285 636.836 182,9 113,6
2014/°15 20.121.780 15.604.364 1.425.458  2.556.427 535.532 200,8 89,2
2013/°14 20.461.694 16.329.709 1.399.068  2.111.650 621.267 213,0 101,8
2012/°13 19.375.457 17.042.330  1.355.335 411.075 566.717 225,3 98,0
2011/°12 19.609.603 17.089.529  1.457.280 448.403 614.392 228,7 105,1
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Gida

Kisi

. Yurt i¢i Tohumluk  Yemlik Yeterlilik
PR Kullanlcm Q.Iara.lk Kullanom  Kullamim Kayplar B.asln_a Derecesi
Yih (ton) Tuketim (ton) (ton) (ton) Tuketim (%)
(ton) (Kg)

Ekmeklik bugday

2021/°22 17.153.460 13.495.953 997.793  2.145.110 514.604 1594 79,9
2020/°21 17.474.510 13.849.281  1.019.552 2.081.441 524235 1656 89,2
2019/°20 18.090.781 14.588.177 1.035.138  2.018.119 449.348 1754 82,8
2018/°19 17.112.543 13.577.646  1.097.491 1.969.631 467.775 165,6 91,1
2017/°18 16.440.125 12.920.075 1.157.754 1.863.336  498.960  159,9 101,2
2016/°17 16.526.223 12.792.036  1.157.989  2.094.815 481.383  160,3 97,1
2015/°16 16.141.796 12.442.995 1.186.761 1987565 524.475  158,0 108,3
2014/°15 16.989.797 13.508.015 1.194.614 1.842.073 445.095 1739 87,3
2013/°14 17.580.003 14.627.134  1.168.920 1274358 509.591  190,8 96,6
2012/°13 16.734.400 14.799.471  1.141.129 317.520 476.280 1957 94,9
2011/°12 17.016.719 14.952.142  1.216.440 339.255 508.883  200,1 99,7
Makarnalk bugday

2021/°22 1.961.210 1.688.088 216.246 - 56.875 19,9 151,8
2020/°21 1.459.572 933.284 226.450 257.510 42.328 11,2 259,0
2019/°20 1.979.041 1.446.334 197.201 249.180 86.326 17,4 150,4
2018/°19 1.692.318 1.137.149 216.378 242.873 95.918 13,9 1954
2017/°18 1.746.854 1.187.568 222.644 229.762  106.880 14,7 211,0
2016/°17 2.230.213 1.698.050 222.961 209.996 99.206 21,3 153,4
2015/°16 2.653.623 1.956.263 229.279 355.720 112.361 24,8 146,0
2014/°15 3.131.983 2.096.349 230.844 714.354 90.437 27,0 99,6
2013/°14 2.881.691 1.702.576 230.148 837.292  111.675 22,2 133,6
2012/°13 2.641.057 2.242.859 214.206 93.555 90.437 29,7 118,1
2011/°12 2.592.884 2.137.387 240.840 109.148  105.509 28,6 140,3

(TUIK, 2023a)

Bugday iiretimi konusunda kendine yeterliligi baz1 yillarda oldukga yiiksek diizeyde
olan iilkemizin TUIK verilerine gore 2021/22 donemi yeterlilik derecesi %87,3’tir. Ancak
bazi1 yillar olumsuz iklim kosullarma bagl olarak iiretim ve kalitede yaganan sorunlardan
dolay1 talep karsilanamamakta ve ithalat yapilmaktadir. Ulkemiz tarafindan bugday ithalati
yapilmasinin ve ithalatin yillar igerisinde artis gostermesinin en 6nemli sebebi bugdaya
dayali mamul madde (un, makarna, biskiivi, irmik ve bulgur) ihracatinin giderek artmasidir
(Polat, 2022). Diger taraftan makarnalik bugday iiretiminin giderek yayginlagmasi,
yeterlilik derecesinde 6nemli bir artis saglamaktadir. Tablo 3’teki veriler hem ekmeklik
hem de makarnalik bugdaym kisi basina tiiketiminde on yil dncesine gore azalis oldugunu

gostermektedir.
6.1.1.2. Bugday dis ticareti

Genel olarak iilkemizde bugday iiretimimiz i¢ talebi karsilayacak diizeydedir ancak
artan mamul madde ihracatimiz i¢in gerekli ham madde ihtiyacinin karsilanmasina yonelik

olarak ithalat yapilmaktadir.
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Ulkemizin baz1 yillarda iklim sartlarindaki olumlu gelismeye bagl olarak iiretimde
yasanan artigla birlikte bugday ithalatinda azalma gortlmektedir (Polat, 2022). Turkiye
toplam bugday dis ticaretine ait miktar ve degerler Tablo 4’te verilmistir. Ornegin, Tiirkiye
toplam bugday ithalatt 2016 yilinda 4 milyon 341 bin ton olarak gerceklesmisken 2017
yilinda da 5 milyon 160 bin tonu bulmustur. 2019 ve 2020 yillarinda ise 10 milyon tona
yaklagmistir. Diger taraftan, Toprak Mahsulleri Ofisi Genel Miidiirliiglince (TMO) yapilan
hesaplamalarda mamul maddenin bugday karsiligi degerleri de gerceklesen rakamlara
dahil edilerek dis ticaret verileri yaymlanmaktadir. Bu hesaplamalarda mamul maddenin
cinsine gore daha onceden belirlenmis olan katsayilar kullanilmaktadir. TMO tarafindan
kullanilan Cevirme Katsayilari; un: 1,358, makarna: 1,660, bulgur: 1,450, irmik: 1,660 ve
biskivi: 0,870 olarak belirlenmistir. Buna gore drnegin, 1 kg un imal etmek igin 1,358 kg
bugday kullanilmaktadir.

Tablo 4. Tirkiye’nin bugday (durum bugday dahil) ithalat ve ihracati

ithalat ihracat

Miktar Deger Ort. Fiyat . Deger Ort. Fiyat

(ton) (Bin dolar) @olartony  Miktar (ton) i SEE L Gotariton)
2011 4.770.836 1.685.391 353 3.877.699 1.897.485 489
2012 3.737.494 1195121 320 4.160.707 2.055.941 494
2013 4.074.862 1371838 337 4.935.452 2.507.376 508
2014 5.312.480 1622.041 305 4.995.231 2552513 511
2015 4.380.795 1.175.849 268 5.685.425 2.468.153 434
2016 4.341.241 984338 227 7.025.117 2.526.235 360
2017 5.150.613 1149518 223 7.380.854 2.626.173 355
2018 5.821.561 1.360.506 234 7.485.819 2.715.860 363
2019 9.841.621 2.330.944 237 7,578,535 2.905.105 383
2020 9.791.057 2.444.384 250 7.560.885 2.983.472 395

(Toprak Mabhsulleri Ofisi, 2021a) (Mamul maddenin bugday karsilig1 dahildir)

Ulkemizin 2011-2020 yillar1 makarnalik bugday ithalat ve ihracat verilerine iligkin
bilgiler Tablo 5’te yer almaktadir. Makarnalik bugday ithalatinin yillar igerisinde
artmasinda iilkemiz mamul madde (makarna, bulgur, biskiivi, irmik ve sehriye)
thracatindaki artis 6nemli rol oynamaktadir.

Tablo 5. Tiirkiye’nin makarnalik (durum) bugday ithalat ve ihracati

ithalat ihracat

Yillar Miktar Deger Ort. Fiyat . Deger Ort. Fiyat
(ton) (Bin dolar) dolartony  Miktar ton) i SE L olariton)
2011 28.706 15.586 543 931569 382525 411
2012 222,242 89.633 403 1.062.966 441912 416
2013 594.404 236.403 398 1.422.974 604.546 425
2014 601.840 229.056 381 1.605.452 664.676 414
2015 472.010 197.022 417 1516.713 565.247 373
2016 762.039 211.498 278 1863.281 556,745 299
2017 426314 112.746 264 2.234.685 621.734 278
2018 411495 111,520 271 2.539.928 692.223 273
2019 1437.746 412615 287 2.653.936 763417 288
2020 1173.948 361.149 308 3.011.424 930.984 312

(Toprak Mabhsulleri Ofisi, 2021a) (Mamul maddenin bugday karsilig1 dahildir)
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Ulkemizde son dénemlerde bugday ithalatinin bilyiik ¢ogunlugu navlun ve rekabetgi
fiyat avantajina bagli olarak Rusya Federasyonu, Ukrayna, Litvanya, Meksika ve
Kazakistan’dan yapilmaktadir (Ziraat Miihendisleri Odasi, 2017).

Ulkemiz, yildan yila artan mamul madde ihracat1 ile diinyanin énemli unlu mamuller
ithracatgis1 konumuna gelmistir. Son yillar ortalamasinda Tiirkiye un ihracati 3.300 bin ton,
makarna ihracat1 1.167 bin ton, bulgur ihracat1 268 bin ton, irmik ihracati 68 bin ton ve
biskiivi thracat1 475 bin ton olarak gergeklesmistir. 2020 yilinda mamul madde ihracatinda
onceki yillara gore en fazla artis makarna ve bulgurda gergeklesmistir (Tablo 6).

Birlesmis Milletler biinyesinde faaliyet gosteren Uluslararasi Ticaret Merkezi
(International Trade Center-ITC) verilerine gore; 2017 yilinda iilkemiz diinya un ve bulgur
ihracatinda birinci, makarna ihracatinda ise ikinci sirada yer almistir. Irmik ve biskiivi

ihracatimiz ise her yil artarak devam etmektedir (Toprak Mahsulleri Ofisi, 2021a).

Tablo 6. 2016-2020 yillar1 Tiirkiye mamul madde ihracat1 (bugday)

Madde

Adi Miktar Deg_er Miktar Deger Miktar Deger Miktar Deger Miktar Deger
(ton) d([ﬁ;’;) (ton)  (Bindolar) (ton) d(OEI‘;’;) (ton) d((ﬁg:') (ton) d(o'?'a';)
Un 3532600 1.078.085 3.489.628 1052794 3.308.362 1.006.107 3.262.133 1.051.633 2.989.386 950.637
Makarna 831130 422026 1055405  490.737 1.206.750 552416 1.272.881 607.069 1471.280 762.035
Bulgur 276439 111779 257298 104186 262.004 101834 262615 117.135 282.532 135945
T 39621 16881  59.659 22631 80152 20.779 8L461 30465 80269  32.230
Biskiivi 407956 886026  442.633 941317 467.961 1.00L727 520.667 1071281 535.011 1.082.128
Bugday
Kargilia 6.998.914 7.348.003 7.425.970 7.511.956 7.510.290

Toplam (ton)

Genel
Toplam

(Toprak Mahsulleri Ofisi, 2021a)

5.087.845 2.514.797 5.304.623 2.611.665 5.325.320 2.691.954 5.399.757 2.877.584 5.358.478 2.962.975

6.1.2. Arpa

Amerikan Tarim Bakanligi (USDA)’nin 2021 yili verilerine gére hem tiiretim alani
hem de miktar1 agisindan Diinya toplam tahil iiretiminde bugday, misir ve ¢eltikten sonra
dordiincii sirada olan arpa, iilkemizde ise bugdaydan sonra ikinci siradadir. Bugdaygiller
familyasindan gelen arpa, tek yillik uzun giin bitkisi olup degisik giin uzunluklarina da
uyum saglayabilmektedir (Egilmez, 2021).

Insanlarin tarihsel gelisimini ve arpa yetistirme girisimlerini ortaya ¢ikarmaya calisan
arkeologlar ve diger bilim adamlari, bu tarimsal ugrasilarin tam olarak nerede meydana

geldigi konusunda kesin goriis birligine varamamaktadir. Su anda kabul edilen teori,
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arpanin ilk olarak Yakin Dogu’da bugiinkii Israil, kuzey Suriye, giiney Tiirkiye, dogu Irak
ve bat1 Iran’1 kapsayan Bereketli Hilal’de 1slah edildigidir (Harlan, 1979). Modern arpanin
atasinin gliniimiizdeki Hordeum spontaneum C. Koch ile ayni olduguna inanilmaktadir.
Asya, Afrika ve Avrupa’daki bircok kultiirden gelen eski metinler, arpadan 6nemli bir
besin 6gesi olarak s6z eder (Newman, 2006). Arkeolojik alanlarda bugiine kadar kesfedilen
en eski arpa kalmtilari, M.O. 8000 yillarina kadar uzanmakta ve Iran’da Deh Luran
yakinlarindaki Ali Kosh’un Bus Mordeh ve Suriye’de Tell Mureybat bdlgesine aittir. Bu
bolgelerde yabani bugday da bulundu, ancak Suriye, Filistin, Mezopotamya ve Kiigiik
Asya’daki diger bolgelerde oldugu gibi arpa bu iki tahildan daha bol olamiydi. Mevcut
kamtlara gore, arpamin M.O. 7000-6500 yillar1 arasinda hatirt sayilir bir &lgekte
yetistirildigi  gortlmektedir (Harlan, 1979). Tarim, Neolitik gog¢lerin ardindan bati
Asya’dan giineye ve batiya Kuzey Afrika’ya, kuzey ve batidan Kiiciikk Asya iizerinden
Avrupa’ya ve sonunda doguda Indus vadisine yayilmistir. Asag1 Mezopotamya’da M.O.
2700 yillarna ait antik Stimer’den kalma arkeologlarin buldugu bir kil tablette arpa birasi
ve yag ile harmanlanmis kurutulmus toz otlar ve meyve iceren bir lapa tarifi yazili oldugu
gortlmektedir. Stimer diyetinin temel yiyecekleri arpa, bugday, dari, mercimek, bakliyat,
fasulye, sogan, sarimsak ve pirasa idi. Siimerler alkollii iceceklere de diiskiindiiler; arpadan
sekiz, bugdaydan sekiz ve tahil karisimlarindan ii¢ ¢esit bira gelistirdiler (Newman, 2006).
Ayrica, bazi antik kaynaklarda orta ¢ag Arap kiiltiiriinden, mayasiz ve terbiyesiz arpa
hamurunu kapali kaplara koymay1 ve 40 giin boyunca “clirlimeye” (mayalanmaya) izin
vermeyi igeren ilging bir eski tarif de anlatilmaktadir. Burada hamurun daha sonra
kurutuldugu, un haline getirildigi ve murri adi verilen sivi bir ¢esni yapmak i¢in tuz,
baharatlar, bugday unu ve suyla karistirildigi, siitle karigtirildiginda ise buna kamakh adi
verildiginden bahsedilmektedir (Perry, 1983).

Gilinlimiizde arpa, hayvan yemi olarak veya malt bira iiretimi i¢in kullanilmaktadir.
Diinyada tiretilen arpalarin %901 yemlik, %10’u ise maltlik (biralik) amaghdir. Tiirkiye’de
ise uretilen arpanin %97’si yemlik amaglidir. Tiirkiye bir¢ok bitki tiiri gibi arpanin da
o6nemli gen merkezlerinden biridir. Tulrkiye’de mevcut genetik ¢esitlilikten daha ¢ok
yararlanmak amaciyla 1slah ¢aligmalar1 1930°lu yillarda baslatilmigtir. Glinlimiizde milli
cesit listesinde 79 adedi kamu kurumlar1, 88 adedi 0zel sektor ve 1 adedi ise tiniversiteler

tarafindan gelistirilmis olan toplam 168 adet arpa cesidi yer almaktadir (Engin, 2022).
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6.1.2.1. Arpa uretim ve ttketimi

Diinya arpa dretiminin 2017-2021 donemi ortalamasi 150 milyon tondur (FAO
2023). Diinya arpa tiiketimine bakildiginda, 2020/21 déneminde yaklasik 160,7 milyon ton
arpa tiiketildigi goriilmektedir. Ancak, 2021/22 doneminde tahminlere gore bu tiiketimin
yaklasik %8,3 diiserek 147,4 milyon tona gerilemesi beklenmektedir (Egilmez, 2022).

Tablo 7°de goriilecegi lizere son bes yilda arpa ekim alanlarindaki azalmaya ve bazi
yillarda olumsuz hava sartlarina bagli olarak verimin diismesine ragmen diinya arpa
iiretimin de genel olarak ortalama iiretim miktarinin tizerindedir. Bu nedenle uzun yillarda
iiretimdeki yasanan dalgalanmalar ile tiikketimdeki artis ve azalislar karsilastirildiginda arpa
iiretiminde yasanan dalgalanmalar daha dar bir araliktadir. Ulkemiz diinya ortalama yillik
arpa iretim alaninin %6’sma sahipken, 2,5 ton/ha’lik verimle 2,9 ton/ha olan diinya
ortalamasinin altinda kaldig1 igin tretim miktarinda diinya ortalamasmin %5’ini
uretebilmektedir.

Tablo 7. Tirkiye ve Diinya’da arpa tretimi

Ekilen alan (hektar) Uretim (ton)

Dunya Turkiye (%) Dinya Turkiye (%) Dunya Turkiye

2000  53.543.815 3.629.000 6,78 131.405.721 8.000.000 6,09 2.454 2.204
2005  55.563.777 3.650.000 6,57 136.735.962 9.500.000 6,95 2.461 2.603
2010  47.579.984 3.040.000 6,39 123.460.822 7.250.000 5,87 2.595 2.385
2015  49.050.300 2.783.583 5,67 148.370.470 8.000.000 5,39 3.025 2.874
2016  48.206.831 2.740.052 5,68 146.102.238 6.700.000 4,59 3.031 2.445
2017  47.880.898 2.424.737 5,06 148.491.221 7.100.000 4,78 3.101 2.928
2018  48.062.938 2.611.940 5,43 141.023.288 7.000.000 4,96 2.934 2.680
2019  51.411.442 2.869.072 5,58 158.829.933 7.600.000 4,78 3.089 2.649
2020  51.982.390 3.097.163 5,96 157.707.051 8.300.000 5,26 3.034 2.680
2021  48.941.020 3.169.101 6,48 145.623.914 5.750.000 3,95 2.976 1.814
2022 - 3.199.488 - - 8.500.000 - - 2.657
(FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023b)

Ulkemizde her bolgede iiretimi yapilan arpa, tarla iiriinleri igerisinde ekim alani1 ve
iiretim miktar1 bakimindan ikinci siradadir. Ozellikle I¢ Anadolu ve Giineydogu Anadolu
Bolgeleri, arpa iiretiminde onemeli iki bolgedir. Son bes yila bakildiginda arpa ekim
alanlarinin ortalamas1 3 milyon hektar civarinda olup, iliretim ise 7,4 milyon tonu
gecmektedir (Tablo 7).

Ulkemizin 2022 yili arpa iiretiminin cografi bolgelere dagilimmin verildigi Tablo
8’de goriildiigii {izere hem maltlik hem de yemlik arpa iiretimi en fazla I¢ Anadolu
Bolgemizde gergeklestirilmektedir. Bira iiretimi i¢in ekimi yapilan arpanin %93, yemlik

arpanin ise neredeyse %50’si bu bdlgemizde iiretilmektedir. Yemlik arpanin geri kalan
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%50’si diger bolgelerimizde, maltlik arpanm ise I¢ Anadolu’dan sonra geri kalan oldukga
az bir bolimii Gilineydogu Anadolu ile Ege Bolgelerinde tretilmektedir. Tiirkiye’de son
bes yil itibariyle il bazinda arpa iiretimine bakildiginda Konya ilk siradadir. Konya’y1
Ankara ile Afyonkarahisar takip etmektedir.

Tablo 8. Cografi bolgelere gore 2022 yili malthik ve yemlik arpa tiretimi

Malthk (biralik) Yemlik (diger)

2 o UM g S e Umm g T g Unmm o
(hektar) (hektar)
Marmara 67 0,06 330 0,08 240960 7,81 767.440 9,47 241026 7,53 767.770 9,03
Ege 1.570 1,38 6.199 155 325.644 1055 871529 10,76 327.214 10,23 877.728 10,33
Akdeniz 2 0,002 8 0,002  198.002 6,42  459.117 5,67 198.005 6,19 459.125 5,40
i¢ Anadolu  106.692 93,70 373.396 93,35 1.351.706 43,81 3.687.051 45,52 1.458.397 4558 4.060.447 47,77
Karadeniz 972 0,85 3.964 099 234114 7559 677.057 836 235086 7,35 681.021 8,01
D.Anadolu 275 0,24 1.052 0,26 415.209 13,46 928.680 11,47 415484 12,99 929.732 10,94
G.Anadolu 4.293 3,77 15.051 3,76 319.983 10,37 709.126 8,75 324.276 10,14 724177 852
Toplam 113.870 100,00 400.000 100,00 3.085.617 100,00 8.100.000 100,00 3.199.488 100,00 8.500.000 100,00

(TUIK, 2023¢)

TUIK’in arpa igin yaymmladig1 Bitkisel Uriin Denge Tablolarmda yer alan veriler
is1¢inda hazirlanan Tablo 9’daki degerlere gore iilkemizde arpa iiretimimiz tiiketimimizi
karsilamaktadir. Ancak bazi yillar yasanan kuraklik ve kalite sorunu nedeniyle ithalat
yapilmaktadir. 2021/22 donemi arpa yurt i¢i kullanim miktar1 8,1 milyon ton civarinda
olup bunun yaklasik 6,95 milyon tonu yemlik olarak kullanilmistir. Malt imalati icin

gerceklesen endiistriyel kullanim ise yaklasik 259 bin tondur.

Tablo 9. Turkiye arpa tiiketimi ve yeterlilik derecesi

- Gida . Kisi o
Igurt lei Olarak VOIS WEIlS Endustriyel Kayiplar  Basina YeterI|I|I.<
ullanim | . Kullamm Kullanim o Derecesi

(ton) Tuketim (ton) (ton) Kullanim (ton) Tuketim (%)

) (Kg)

2021/°22  8.095.435 54.050 633.820 6.946.256  258.923 202.386 0,6 66,8
202021 8.035.420 78.020 619.433 6.907.865 « 229.217 200.886 0,9 97,1
2019/°20 7.536.139 71.440 573.814 6.484.363  227.922 178.600 0,9 94,8
2018’19 6.951.449 65.800 522.388 5.956.847 241.914 164.500 0,8 94,7
201718 7.400.907 66.740 484.947 6.450.948  231.422 166.850 0,8 90,2
2016/°17 7.060.546 62.980 548.010 6.061.132  230.974 157.450 1,0 89,2
2015°16  7.063.919 75.200 556.717 6.007.407  236.595 188.000 1,0 106,5
2014/°15 7.346.939 59.220 557.459 6.338.174  244.036 148.050 0,8 80,6
2013’14 7.366.711 74.260 544.102 6.320.378  242.321 185.650 1,0 100,8
2012/°13  7.270.250 66.740 549.753 6.243.686  243.221 166.850 0,9 91,8
201112 7.0385.510 71.440 573.767 5.994.934  216.769 178.600 1,0 101,5

(TUIK, 2023a)
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Tablo 9’daki veriler, yillar itibariyle yurtici arpa kullaniminin ortalama sadece

%3,2’sinin endiistriyel amagli olarak malt iiretiminde kullanildigini géstermektedir.

6.1.2.2. Arpa dis ticareti

Ulkemizde arpa ithalat miktari; {iretime, yurt i¢i kullanim miktarina ve biiyiiyen yem
sanayinin ham madde ihtiyacin1 karsilamasina bagli olarak yillar itibariyle degisiklik
gostermektedir.

Tablo 10’da verilen iilkemizin arpa ithalat ve ihracat miktar ve degerlerine bakilacak
olursa son yillarda ithalat miktarimizda 6nemli oranda artislar olmustur. 2016 yilinda 39
bin 994 ton olan ithalatin disinda 2013 yilindan itibaren siirekli artis s6z konusudur.
Ornegin 2015 yilinda 199 bin 597 tonluk ithalat miktar1 2020 yilinda 4 kat artisla 890 bin
tonu gecmistir. Arpa ihracatimiz ise 2015 yilinda 134 ton, 2016 yilinda 5 bin 573 ton, 2017
yilinda 8 bin 645 ton ve 2018 yilinda 15 bin 609 ton olmus, sonraki yillarda diisiis

gostermistir.

Tablo 10. Tiirkiye’nin Arpa Ithalat ve fhracati

ithalat Ihracat
Yillar Miktar Deger Ort. Fiyat Miktar Deger Ort. Fiyat

(ton) (Bin dolar) (dolar/ton) (ton) (Bin dolar) (dolar/ton)
2011 36.132 13.693 379 3.221 1.047 325
2012 76.319 26.706 350 100.771 26.415 262
2013 256.812 85.782 334 110 54 491
2014 675.994 164.189 243 13.998 6.412 458
2015 199.597 48.081 241 134 55 411
2016 39.994 9.807 245 5.573 1.399 251
2017 384.109 72.391 188 8.646 1.596 185
2018 655.988 150.782 230 15.610 3.006 193
2019 510.033 109.296 214 8.015 1.972 237
2020 890.063 163.917 184 4.019 947 236

(Toprak Mahsulleri Ofisi, 2021a)

Arpa ithalatindaki 6nemli artisin sebebi, olumsuz iklim sartlar1 ve fireticinin
iretiminden uzaklasmasi nedeniyle iiretim miktarindaki diisiis ve fiyat istikrarsizligidir.
Diger taraftan, 6rnegin 2017 yilinda giimriik vergi oranlarinin diisiiriilmesi 2018 yilinda
ithalatimizin 6nemli bir miktara ulagmasma neden olmustur. Tiirkiye arpa ithalatinin
artmasinda lilkesel arpa {iretiminin diigmesi etkili olmaktadir. Bunun yani sira Rusya ile
Ukrayna savasinin olusturdugu arz baskisini azaltmaya yonelik tedbir amaciyla ithalatin
kolaylastirilmasiyla artis saglanmasi ve TMO tarafindan hayvan besicilerine uygun fiyath
yem hammaddesi tedarikinin de etkin rol oynadig1 diisiiniilmektedir (Toprak Mahsulleri
Ofisi, 2021a).
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FAO verilerine gore, 19601 yillarda diinya genelindeki arpa iiretimi yaklasik olarak
100 milyon ton seviyesindeyken, son 10 yilin ortalamasina bakildiginda bu iiretimin
yaklasik olarak 145 milyon tona yiikseldigi goriilmektedir. Verim degerleri i¢in yapilan
ayn1 kiyaslamada, arpa tane veriminin 150 kg/dekardan 300 kg/dekara ¢ikarak %100 arttig
gorilmektedir. Ayrica, Dunya genelinde 2021/22 sezonunda arpa Uretimi ve tiketiminde
Avrupa Birligi (AB) birinci siradadir. Arpa ithalatinda ise Cin birinci sirada yer alirken,
arpa ihracatinda Avustralya birinci siradadir (Egilmez, 2022). Diger taraftan, Rusya ve
Ukrayna’nin 2021/22 pazarlama yili itibariyle diinya arpa ihracatinin %28’ini
olusturdugunu dile getiren Egilmez (2022), bu iki dncii arpa ihracatgisi iilke arasinda stren
savag diinyada gida giivenligi agisindan 6nem kazandigini vurgulamaktadir. Ancak,
gectigimiz temmuz ayinda Tirkiye, Rusya, Ukrayna ve BM arasinda imzalanan “Tahil
Koridoru Anlagmas1” ile Rusya’nin iggal ettigi Ukrayna limanlarinda depolanan tahilin
serbest birakilmasi saglanmistir. Bu durum Tiirkiye’nin arpa tedariki agisindan énemlidir

(Egilmez, 2022).

6.1.3. Misir

Insanligin en biiyiik tarimsal basarilarindan biri olan musir, diinyada en ¢ok iiretilen
mahsuldir. CIMMYT’in misir germplazm bankas1 baskani, kidemli bilim adami Denise
Costich’e gore, musirin binlerce yillik 1slah siirecinde gelisen zengin bir ¢esit
koleksiyonuna ev sahipligi yapan Meksika’dan geldigine dair genis bir bilimsel fikir birligi
bulunmaktadir (O’Leary, 2016).

Misirin dogusu bilimde genis capta tartisilmaktadir. Bununla birlikte, teosinte’nin
(bir ¢im tiirii) genetik atalarindan biri oldugu kabul edilmektedir. Burada biiyiik 6nemi olan
nokta misirin evriminin ¢iftgilerin elinde ilerlemis olmasidir. Eski Mezoamerikan giftgiler,
teosinte’nin bu genetik mutasyonunun yiyecege benzedigini fark ettiler ve bir sonraki
mahsulii ekmek icin en iyi koganlarindan tohumlar1 kurtardilar. Ciftcilerin degisen
tercihlerine dayanan ve farkli iklim ve cografyalardan etkilenen nesiller boyu segici
yetistirme yoluyla misir, ¢esitlilikle dolu bir bitki tiirtine dontismistiir (O’Leary, 2016).

“Misir” terimi, Kolomb 6ncesi Amerika’nin yerli halkinin Taino dilindeki (artik soyu
tiikenmis bir Arawakan dili) eski ‘mahiz’ kelimesinden tiiretilmistir. Arkeolojik kanitlar,
Meksika’nin eski Maya, Aztek ve Olmec uygarliklarinin diyetlerinin temeli olarak misira

bagli oldugunu ve en saygi duyulan mahsulleri oldugunu gostermektedir (O’Leary, 2016).
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Bircok Mezoamerikan efsanesi misir etrafinda doner ve misirin goriintiisii bolgenin
el sanatlarinda, duvar resimlerinde ve hiyerogliflerinde gorilur. Mayalar, bereketli
mahsuller saglamak i¢in muisir tanrilarina bile dua etmekteydiler (O’Leary, 2016).

Misir, eski Orta Amerika’nin temel gida maddesiydi ve hem soylular1 hem de halki
besliyordu. Kaliteyi artirmak i¢in onu islemenin bir yolunu gelistirdiler. ‘Nixtamalization’
misirin kil veya sonmiis kirecin (kalsiyum hidroksit) eklendigi suda demlenmesi ve
pisirilmesi anlamina gelen ‘Nahuatl’ kelimesidir. Nixtamalized misir daha kolay 6giitiiliir
ve daha fazla besin degerine sahiptir. Ciinkii slire¢ B3 vitaminini biyolojik olarak daha
fazla kullanilabilir hale getirir ve mikotoksinleri azaltir. Nixtamalization bugiin hala
kullanilmaktadir ve CIMMYT su anda Afrika’da besin eksikligi ile miicadele etmek igin
bunu tesvik etmektedir (O’Leary, 2016).

O’Leary (2016), Meksika’da beyaz hibrit misirin (¢apraz tozlasma yoluyla iiretilir),
iyi endiistriyel kalite ve tada sahip tortilla yapmak igin yetistirildigini, bununla birlikte,
bircok Meksikalinin yerel ¢esitlerden (yerli misir gesitleri) yapilan tortillalari kalitenin altin
standardi olarak gordiklerini belirtmektedir.

Mastr, tropik, subtropik ve iliman iklim kusaklarinda yetistirilebildigi i¢in diinyanin
hemen her yerinde tarimi1 yapilabilmektedir. Sadece kutuplar ve kutuplara yakin bolgelerde
musir yetistiriciligi miimkiin degildir. Misir, besin maddesi olarak tiiketilebilecegi gibi
glikoz, nisasta, yag ve yem endiistrisinin ham maddesi olarak da 6nemli bir rol
oynamaktadir. Ulkemizde iiretilen musirin biiyiik bir kismi i¢ piyasada tiiketilmektedir.
Zengin besin degeri nedeniyle hem insan hem de hayvan beslenmesinde biiyiik bir oneme

sahiptir. Misir, asagidaki yedi farkli grupta smiflandirilan tipleri igermektedir (Kirktok,

1998):

Botanik Adi Ingilizce Ad Tiirkce Ad

Zea mays Indentata Sturt. Dent corn At disi misir

Zea mays Indurata Sturt. Flint corn Sert musir

Zea mays Amylacea Sturt. Floury corn Unlu musir

Zea mays Saccharata Sturt. Sweet corn Seker misir

Zea mays Everta Sturt. Pop corn Patlak (cin) misir
Zea mays Ceratina Kulesh Waxy corn Mumlu musir
Zea mays Tunicata Sturt. Pod corn Kavuzlu misir

Amerika kitasinin kesfinden bir yil sonra, 1493°te Avrupa’ya getirilen misir ilk

olarak Ispanya’da ekildi. XVI. yiizyiln ilk ceyreginde bu iilkede genis alanlarda ekilen
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musir deniz yoluyla Italya’ya ve nihayet oradan da Osmanl Devleti’ne ulasti. Ancak, misir
Balkan eyaletlerindeki ¢iftliklerde X VIII. Yiizyilda bol miktarda ekilmesiyle birlikte ticari
nitelik kazanmaya bagladi (Kuzucu, 20006).

Turkiye’de musir iiretiminin ¢ogunlugu at disi musir olarak gerceklestirilmektedir.
Karadeniz Bolgesi’nde yerel ve evsel tiiketim amaciyla sert musir {iretimi yapilmaktadir.

Cerezlik olarak daha ¢ok cin ve seker misir ¢esitleri kullanilmaktadir (Sahin, 2001).

6.1.3.1. Masir Uretim ve tiketimi

Diinya musir tiretiminin 2021 yili degerlendirmesi yapildiginda yaklasik 206 milyon
hektar alanda 1 milyar 210 milyon ton misir {iretimi yapildig1 goriilmektedir. Ortalama
musir verimi ise hektara 5.879 kg’dir. Tablo 11°de goriildiigii tizere Diinya musir (dane)
iiretimi yildan yila artarak 2010 yilinda 852 milyon 758 bin ton iiretim 2020 yilinda %36
oraninda artarak 1 milyar 163 milyon tona ulasmistir (FAOSTAT, 2023). Ulkemizin musir
ekilis alan1 diinya toplam iiretim alaninin %0,35’1 civarinda olmasina karsin tiretimdeki
pay1 %0,56°dir. Diger taraftan, hektar basina verimde son 5 yilin Diinya ortalamasi 5,8 ton
iken, Turkiye’nin ayn1 donemdeki ortalama musir verimi 9,3 ton/hektar1 gegmektedir

(TUIK, 2023b).

Tablo 11. Tirkiye ve Diinya’da musir tiretimi

_— Ekilen alan (hektar) Uretim (ton)
Dunya Turkiye (%) Dunya Turkiye (%) Dinya Turkiye

2000 136.926.264  555.000 0,41 592.019.783  2.300.000 0,39 4324 4.144
2005 148.203.332  600.000 0,40 714.160.291  4.200.000 0,59 4819 7.000
2010 165.329.613  594.000 0,36 852.757.847  4.310.000 0,51 5.158  7.256
2015 191.056.099  688.170 0,36 1.053.891.010  6.400.000 0,61 5516  9.300
2016 194.262.790  680.019 0,35 1.123.728.793  6.400.000 0,57 5785 9.411
2017 198.506.330  639.084 0,32 1.139.704.590  5.900.000 0,52 5741 9.232
2018 195423561  591.900 0,30 1.124.172.165 5.700.000 0,51 5752  9.630
2019 194.555.227  638.829 0,33 1.137.617.353  6.000.000 0,53 5.847  9.392
2020 199.994.407 691.632 0,35 1.162.997.555 6.500.000 0,56 5815 9.398
2021 205.870.016  758.237 0,37 1.210.235.135 6.750.000 0,56 5.879  8.902
2022 - 911.885 - - 8.500.000 - - 9.321
(FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023b)

Misir iilkemizde basta Akdeniz Bolgesi olmak iizere tiim bolgelerimizde
yetistirilmektedir. Toplam hububat iiretiminden %16,3 oraninda pay alan misir, bugday ve
arpadan sonra tiretim miktar1 bakimindan ti¢lincii sirada yer almaktayken 2022 yilinda arpa
iretimiyle aym diizeye erismistir (TUIK, 2023b). Ulkemizde 2000’lerin basinda 550 bin
hektar alanda misir {retilirken ekim alanlarinda yildan yila artis ve azaliglar

gergeklesmistir. Ekim alan1 en fazla 2022 yilinda artig gostererek 912 bin hektara
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ulagsmistir. Misir tiretiminde 6nemli gelisme verim artisinda olmustur. 1980°li yillarda 2
ton/hektar civarinda olan misir verimi, bugiine kadar en fazla 2018 yilinda 9,63 ton/hektara
cikmistir. Tirkiye ortalama misir verimi ge¢mis yillarda diinya ortalamasinin altinda
gerceklesirken, son yillarda diinya verim ortalamasinin iizerine ¢ikmustir. Ulkemizde
iretimin yogunlastigi Akdeniz ve Marmara Bolgesinde ortalama verim 15 ton/hektarin
iizerine ¢ikabilmektedir. Verim artis1 son yillarda iilkemizde tohumluk {iretiminde saglanan
basaridan kaynaklanmaktadir. ilk yillarda az sayida melez musir cesidi ile {iretim
yapilirken, gilinlimiizde tiim bolgelerimizin 6zelliklerine uygun ¢ok sayida melez misir
cesidi ile iretim yapilmaktadir. Son yillarda ikinci iirlin yetistiriciliginin artmasi ile
ekolojik olarak ikinci iirlin yetistiriciligine uygun olan Akdeniz, Giineydogu Anadolu ve
Ege Bolgesinde musir iiretimi de artmistir. Ozellikle Giineydogu Anadolu Projesi
(GAP)’nin sulanabilir tarim alanlarin1 arttirmasiyla birlikte Giineydogu Anadolu Bolgesi
mistr {iretiminde biiyiik bir potansiyele sahip olmustur (Tasdan, 2021 ve TUIK 2023c).
Turkiye’nin cografi bolgelerine gore 2022 yili misir iiretiminin verildigi Tablo 12°de
goriildiigii {izere diger tahil iiriinleri gibi misir da en yogun olarak I¢ Anadolu’da
{iretilmektedir. 2022 yil1 iiretim rakamlarina gore birinci sirada olan I¢ Anadolu Bolgesi
toplam Uretimden %33,38 oraninda pay almaktadir. Bu bolgeyi %21,7 oraninda pay ile
Akdeniz Bolgesi, %21,16 oraninda aldigi pay ile Giineydogu Anadolu Bolgesi

izlemektedir.

Tablo 12. Cografi bolgelere gore 2022 yili musir tiretimi

. Ekilen Alan
Bolgeler (hektar)
Marmara 114.048 12,51 1.062.216 12,50
Ege 64.282 7,05 608.736 7,16
Akdeniz 185.705 20,36 1.844.362 21,70
I¢c Anadolu 257.359 28,22 2.837.665 33,38
Karadeniz 58.826 6,45 313.237 3,69
D. Anadolu 4.607 0,51 34.832 0,41
G. Anadolu 227.058 24,90 1.798.952 21,16
Toplam 911.885 100,00 8.500.000 100,00

(TUIK, 2023c)

Son yillarda ikinci iirlin yetistiriciliginin artmasi ile ekolojik olarak ikinci iiriin
yetistiriciligine uygun olan Akdeniz ve Ege Bolgesinde misir {iretimi de artmistir. Ayni
zamanda pamuk {iretiminden vazgecen ireticilerin misira yonelmesi de Akdeniz ve
Guneydogu Anadolu Bolgelerinin Tiirkiye toplam iiretiminden daha fazla pay almasini
saglamistir. Ogzellikle GAP’in sulanabilir tarim alanlarmi arttirmasi ile Giineydogu

Anadolu Bolgesi musir iiretiminde biiyiik bir potansiyele sahip olmustur. Ancak,
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destekleme politikalariyla yaglh tohumlar ve pamuk gibi iiriinlerin daha avantajli hale
gelmesi, misir treticilerinin ekim kararmi etkilemis ve misir ekim alanini daraltmugtir.
Ornegin, Harran bdlgesinde iireticilerin birinci {iriin olarak bugdaya yonelirken ikinci {iriin
olarak pamuk tiretimine yonelmeleri gozlemlenmistir (Tasdan, 2021).

USDA (Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi) verilerine gore, 2020/2021
doneminde kiiresel misir tiiketimi 1.608 milyon ton olmustur ve bu miktarin 1.142 milyon
tonu yurt icinde tiiketilmistir. Bu donemde en fazla misir tikketimi ABD ve Cin gibi
iilkelerde gergeklesmistir (Tagdan, 2021).

Ulkemizde musirin énemli bir bdliimii yem sanayinde kullanilmasina ragmen diger
amaclara yonelik de kullanim alani oldukga genistir. Nisasta ve nisasta bazli sekerler
sanayide, bitkisel yag sanayinde, biyoyakit sanayinde, misir ekmegi iiretiminde, taze
tilketimde, cips ve c¢erez Uretiminde kullanilmaktadir. Misir ayrica, sap ve yapraklari
endiistride kagit, karton, dolgu maddesi ve ambalaj malzemesi olarak kullanilmaktadir
(Ziraat Miihendisleri Odasi, 2020). Ulkemizin musir tiiketiminin son yillar itibariyle

dagilimi Tablo 13’te verilmistir.

Tablo 13. Turkiye musir tiiketimi ve yeterlilik derecesi

(& GE

Yurt ici Tohumluk Yemlik

Kullanim

isi
Olarak Endustriye Kayiplar Basma

Piyasa Kullamm Kullanim

Yih (ton) Tuketim (ton) (ton) 1 Kullamim (ton)  Tuketim
2021/°22 8.551.771  1.114.569 18.956 7.100.000 61.693  256.553 13,2 76,6
2020/°21 7.430.085  1.151.515 17.291 5.989.750 48.627 222903 13,8 84,9
2019/°20 7.705.690 1.087.401 15.971 6.375.500 52218 174.600 13,1 75,5
2018/°19 7.866.233  1.192.077 14.798 6.450.506 42983  165.870 145 70,3
201718 7.804.190 1.201.603 15.977 6.379.637 35.283 171690 149 73,3
2016/°17 7.074.330 1.571.029 17.000 5.276.800 23.261  186.240 20,0 87,8
201516 5.912.901  1.028.404 17.204 4.656.000 25.053 186.240 131 105,0
2014’15 6.834.907  1.339.879 16.466 5.125.000 180.417  173.145 17,2 84,4
2013/°14 6.649.887  1.160.000 16.500 5.086.000 215.697 171690 15,1 86,1
2012/°13 5.757.400  1.439.853 15.565 3.997.952 170.170  133.860 19,0 77,5
201112 5.112.472  1.217.379 14.725 3.650.304 164.020 122.220 16,3 79,7

(TUIK, 2023a)

Ulkemizde dane musir 2021/22 déneminde %83’liik pay ile en fazla yemlik olarak
kullanilmaktadir. Son on yilda yemlik tiiketim %70’lerden baslayip siirekli artarak bu
orana yiikselmistir.

Yemlik kullanimdan kalan kismin biiyiik bir boliimii gida alaninda tiiketilmektedir.
Bu alanda iki farkli kullanim sekli bulunmaktadir. Birincisi, nisasta ve nisasta bazli seker
(NBS) sanayinde kullanimdir. Diger kullanim ise beslenme amagli dogrudan kullanimdir.

2021/2022 sezonunda nisasta ve diger gida amagli kullanim toplamda 1,11 milyon ton
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olarak gerceklesmistir. NBS {iiretimi Seker Yasasi tarafindan kisitlanmakta olup, sadece 5
firma yurtici piyasaya tretim yapma iznine sahiptir. Bu firmalara tahsis edilen kotaya gore,
2018/2019 sezonunda 135 bin ton, 2019/2020 ve 2020/2021 sezonlarinda ise 67,5 bin ton
olarak belirlenmistir. Ayrica, sadece ihracat amaciyla iiretim yapan firmalarla birlikte
2019/2020 sezonunda 488 bin ton NBS {iretilmistir.

Misirin gida sanayinde kullanildigi bir diger alan ise misir 6zl yagi tretimidir.
Tiirkiye'de misir yagli tohum iiretimi olmamasina ragmen saglikli beslenme ve bitkisel yag
aciginin fazlalig1 gibi sebeplerle yag sanayinde kullanilmaktadir. Ancak bitkisel yag
kullaniminda kullanilan misirin toplam tiretim i¢indeki orani olduk¢a diistiktiir.

Misir tiirevi iriinlerde gida amagli kullanima yoOnelik olarak yeni gesitlerin giderek
yayginlastig1i goriilmekteyse de bunlara iligskin yeterli veriye erisim oldukc¢a smirhidir. Bu
urtinlerin basinda kahvaltilik iiriinler ile konserve ve taze misir gelmektedir. Bu Urlnlerin
bir boliminin ithal ediliyor olmasi yaninda talepteki artis egilimi de dikkate alindiginda,
yurticinde Uretilen Grdnler icin yeni pazar ve Uretim potansiyeli oldugu gorilmektedir
(Tasdan, 2021).

Misirin  endiistriyel kullanim alanlarindan biri de biyoetanol {retimi ve diger
endiistriyel uygulamalardir. Bu kullanim genellikle biyoetanol iiretimiyle iliskilendirilir ve
miktar1 150-200 bin tona kadar ¢ikabilir. Ancak, 2021/2022 sezonunda bu kullanim miktari
oldukca diistik, yaklasik 61,7 bin ton olarak gergeklesmistir. Bununla birlikte, bu miktarin
2018/2019 ve 2019/2020 sezonlarinda sirastyla 8 bin ve 9 bin ton artig géstermis olmasi
dikkat ¢ekicidir. Bu artisin 6nemli etkenlerinden biri, dezenfektan amacgl alkol {iretiminin
artmasi oldugu disiiniilmektedir. Kisi bagina musir tiikketimi 2020/2021°de 13,8 kg iken
2021/2022°de 13,2 kg’dir. Kendine yeterlilik orani ise yaklasik %70,3 oldugu 2018/2019
pazarlama yilindan sonra artmis ve 2019/2020 itibariyle %75,5’e, 2020/2021 itibariyle de
%84,9’a yiikselirken 2021/2022 déneminde ise diisiis gostererek %76,6 olmustur (TUIK,
2023a).

6.1.3.2. Musir dis ticareti

Tirkiye dane musirda iretim agigi olan bir iilkedir. Bu nedenle Tablo 14’te
goriildiigli gibi, mamul madde ihracatinin da hesaplamalara dahil edilmesine ragmen
ihracat rakamlarinin ithalat rakamlarina gore daha diisiik oldugu yillar s6z konusudur.
Ornegin, 2011 yilinda 620 bin ton olan ithalat miktar1 2012 yilindan itibaren bir yil harig
stirekli yiikselmistir. 2016 yilinda yeniden 843 bin tona gerileyen ithalat son yillarda 2
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milyon tonun iizerinde gerceklesmis, 2019 yilinda 4 milyon tona yaklagmistir. Diger
taraftan ihracat miktarinda da siirekli bir artis s6z konusu olmakla birlikte, dolar kurundaki
yiikselis nedeniyle ihracat degerinde diisiis goriilmektedir. Ulkemiz musir ithalati, biiyiiyen
mamul madde (yem, yumurta, beyaz et, nisasta, irmik) sektdriiniin ihtiyacin1 karsilamak

iizere yapilmaktadir.

Tablo 14. Tirkiye’nin musir ithalat ve ihracati

ithalat ihracat

Miktar Deger Ort. Fiyat Miktar Deger Ort. Fiyat

(ton) (Bin dolar)  (dolar/ton) (ton) (Bin dolar)  (dolar/ton)
2011 620.176 393.698 635 821.017 854.251 1040
2012 1.055.433 517.158 490 1.064.277 1.145.996 1077
2013 1.795.717 760.893 424 1.671.252 1.493.927 894
2014 1.688.309 656.750 389 1.802.735 1.502.903 834
2015 1.775.164 625.408 352 1.662.002 1.102.823 664
2016 843.661 403.153 478 1.832.505 1.051.512 574
2017 2.331.918 710.234 305 2.349.166 1.404.960 598
2018 2.386.835 740.468 310 2.445.577 1.532.932 627
2019 3.854.282 1.007.045 261 2.245.270 1.389.144 619
2020 2.354.629 773.896 329 2.406.927 1.343.061 558

(Toprak Mahsulleri Ofisi, 2021a) (Ithalat ve ihracat verilerine mamul madde dahildir)

Ulkemizde bugdaym yani sira musira dayali mamul madde ihracat: da yildan yila
artarak devam etmektedir. Tablo 15’te verildigi lizere 2020 yilinda Tirkiye yumurta
ithracat1 218 bin ton, beyaz et ihracat1 546 bin ton, nisasta ihracat1 568 bin ton, misir irmigi
thracati 135 bin ton ve yem ihracati 301 bin ton olarak gergeklesmistir. 2020 yilinda

mamul madde ihracatinda en fazla artis nigasta ihracatinda gerceklesmistir.

Tablo 15. 2016-2020 yillar1 Tiirkiye mamul madde ihracati (misir)

Deger Deger Deger

Miktar (Bin Miktar (Bin Miktar _Deger Miktar (Bin Miktar (Bin

(ton) dolar) (ton) dolar) (ton) (Bindolar) (ton) dolar) (ton) dolar)
Yumurta 289.367 289.399  348.498 376.229 360.913 430.331 273.276 295.172 217.858 256.270
Beyaz Et 339.222 392,595 440.383 582.297 522.684 650.126 508.270 649.709 546.137 594.177
Nisasta 365.011 160.231  417.052 179.207 418.852 183.796 511.513 214.658 567.993 236.970
Msir irmigi 212.192 65.452 247817  78.473 229.832 66.856 123.613  35.621 135.437  37.908
Yem 204.096 94,792  349.522 135.797 390.596 157.945 322.600 157.250 301.249 175.357
Misir
gg;?hgn Toplami 1.788.369 2.231.230 2.379.912 2.217.753 2.371.358

Genel Toplam  1.409.887 1.002.468 1.803.272 1.352.003 1.922.877 1.489.054 1.739.273 1.352.411 1.768.674 1.300.682
(Toprak Mahsulleri Ofisi, 2021a)

Yurti¢i arzin, yani yerli iiretimin, yerli talebi karsilamasi tercih edilen bir durumdur.

Ancak zorunlu ithalat, arzin karsilanmasinda 6nemli bir katki saglamaktadir. Misir gibi
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iiriinlerde de benzer bir durum sz konusudur. Ithalatin miktar1 ve maliyeti, yurtici
piyasalara 6nemli Olgiide yansimaktadir. Bu nedenle, ithalat maliyetinin yurti¢i fiyatlari
belirleme iizerinde giiglii bir etkisi vardir. Ozellikle son dénemde, doviz kurlarinin
cogunlukla artis egilimli oldugu dalgalanmali donemlerde, bu etki daha da G6nem

kazanmaktadir.

6.1.4.Nohut

Kiltirii yapilan nohut Cicer arietinum L., ‘Eski Dunya’da islah edilen ilk
baklagillerden biriydi. Nohutun ilk insanlar tarafindan kullanildigina dair arkeolojik ve
dilbilimsel kanitlar sinirli olmakla birlikte tarih¢esine dair makul bir resim gizilmesini
saglamaktadir. Nohut biiyiik olasilikla gliniimiiziin giineydogu Tiirkiye’sinde ve Suriye’ye
bitisik bir bolgede ortaya ¢ikmustir (van der Maesen, 1987). Nohutla yakindan iligkili ¢
yabani yillik Cicer tiirii burada bulunur: C. bijugum K.H. Rech., C. echinospermum P.H.
Davis ve C. reticulatum Lad. Turkiye’de Burdur yakinlarindaki Hacilar kdyii kazilarindan
¢ikan, su anda bilinen en eski nohut olusumunun M.O. 5450’ye kadar tarihsel gecmisi
oldugu bildirilmistir (Helbaek, 1970). Eski Misir, Deir-el-Medineh’de mezar hediyesi
olarak M.O. 1400’e tarihlenen bir kise nohut tohumu bulunmustur. Nohut tohumlar
fresklerde tasvir edilmemistir, ancak Matarya’daki bir Orta Krallik mezarinda kiiciik
faenza modelleri bulunmustur. Ayrica, Orta Dogu’dan yetistirme kanitlar1 arasinda
Jericho’da, Erken Tun¢ Cagi’'na (M.O. 3200) ve belki de Canak Comlek Oncesi B
seviyelerine (M.O. 6250) kadar uzanan katmanlarda biiyiik miktarlarda bulundugu rapor
edilmistir (Hopf, 1969). Hindistan’da nohutun en erken ortaya ¢ikisi ise Uttar Pradesh’teki
Atranjikhera’da M.O. 2000 yilina dayanmaktadir. Bu konuda baska bulgular da vardir (van
der Maesen, 1987). Dolayisiyla, nohut insanoglunun binlerce yil 6ncesinden beri tiikettigi
en Onemli bitkisel protein kaynaklarindan biridir.

Kuru fasulye, nohut, kirmiz1 ve yesil mercimek, bezelye, bakla ve bdriilce basta
olmak Uzere pek ¢ok bitkiyi icine alan yemeklik baklagiller, diinyada yetersiz beslenme ile
kars1 karsiya olan pek cok insan i¢in protein kaynagidir. Baklagiller fizyolojik yapisi
itibariyle yag oranmi diisiik, karbonhidrat oran1 yiiksek ve besleyicidir, bu ylzden diinya
tizerinde olduk¢a onemli miktarda iiretim ve tiiketim miktarina sahiptir (T.C. Tarim ve

Orman Bakanligi, 2019a).
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6.1.4.1. Nohut Uretim ve tiketimi

Beslenmede bitkisel proteinin ana kaynagini olusturan yemeklik baklagiller, diinya
ve iilkemiz i¢in ¢ok Onemlidirler. Tarla bitkileri yetistiriciliginde ekim alan1 ve iiretim
bakimindan tahillardan sonra gelen tane triiniidiirler. FAO verilerine gore Diinyada 95
milyon hektar alanda, yaklasik 90 milyon ton baklagil iiretimi yapilmaktadir. Bunun
ortalama 15 milyon hektar alanda Uretilen 15 milyon tonluk bélimind nohut
olusturmaktadir (FAOSTAT 2023).

Ozellikle gelismekte olan iilkelerde, bu bitki grubunun 6nemi, son yillarda yasanan
kuraklik gibi nedenlerle azalan iiretim karsisinda daha iyi anlasilmistir. Kurak ve yari
kurak alanlarda nohut ve mercimek, sulu alanlarda ise fasulye gibi baklagillerin ekim
ndbetine girmesi, hem birim alanda elde edilen verimin artirilmasi hem de nadas
alanlarmin azaltilmasi acgisindan onemlidir. Son 30 yilik donem iginde, diinya baklagil

ticareti onemli Ol¢lide artmistir.

Diinyada yetistirilen baklagiller arasinda nohut, {iretim miktar1 bakimindan
fasulyeden sonra ikinci sirada yer almaktadir. Tiirkiye'de de baklagiller, ekilis alani
acisindan tahillardan sonra en 6nemli yere sahiptir. Tiirkiye'de yetistirilen 9 farkli tiir
baklagil arasinda nohut en yiiksek iiretim miktarina sahiptir (Burucu, 2021). Tablo 16°da
yer alan TUIK verilerine gére, 2022 yil itibariyle, nohut yaklasik 457 bin hektar alanda
ekili olup 580 bin ton iiretim gerceklestirilmistir. Son bes yila ait ortalamaya gore, 498 bin
hektar alanda iiretilen nohut miktar1 589 bin tonu bulmustur. Burada verimin ge¢mis yillara
gore artmaya devam ederek hektar basina 1,2 tona ¢ikmasi nohut tarimi i¢in 6nemli bir
adimdir. Ancak, Tablo 16°daki verilere gore TUlrkiye’nin diinya nohut iiretimindeki pay1
2000 yilina gore oldukc¢a azalmistir. Bunun en Onemli sebeplerinden biri baklagil

iiretiminin diger {ilkelerde hizla artmis olmasidir.

Tablo 16. Tirkiye ve Diinya’da nohut tretimi

il Ekilen alan (hektar) Uretim (ton) Verim (kg/hektar)
R Dinya Turkiye (%) Dunya Turkiye (%) Dinya Turkiye

2000 10.164.905 630.000 6,20 8.036.706  548.000 6,82 791 870

2005 10.196.955 557.800 5,47 8.455.059  600.000 7,10 829 1.076

2010 12.011.683 455.690 3,79 10.836.652  530.634 4,90 902 1.164
2015 11.819.315 359.304 3,04 10.940.449  460.000 4,20 926 1.280
2016 12.915.145 359.529 2,78 11.623.457  455.000 3,91 900 1.266
2017 14.567.096 395310 2,71 15.152.266  470.000 3,10 1.040 1.189
2018 16.189.864 514416 3,18 16.940.225  630.000 3,72 1.046 1.225
2019 13.840.338 520.595 3,76 14.219.491  630.000 4,43 1.027 1.210
2020 13.561.629 511.561 3,77 15.065.906 ~ 630.000 4,18 1.111 1.232
2021 15.004.885 487.886 3,25 15.871.846  475.000 2,99 1.058 974
2022 - 456.834 - - 580.000 - - 1.270
(FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023b)
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Tablo 17°de verilen cografi bolgelere gore Tiirkiye 2022 yili nohut iiretim verileri
incelendiginde; 457 bin hektar toplam ekim alaninin %66,78’inin I¢ Anadolu Bolgesinde
oldugu ve toplam {iretimin de 2/3’0 olan 387 bin tonluk {iiretimin ilk siradaki bu bolgede
yapildig1 goriilmektedir. Ekim alan1 biiyiikliigiine gore 2022°de ikinci sirada %9,09 ile
Giineydogu Anadolu’da 54 bin ton, %7,84 ekim alani ile tiglincii olan Akdeniz’de 40 bin
ton ve daha sonra sirasiyla %7,69 alan ile Karadeniz’de 56 bin ton nohut iiretilmistir. Diger
bolgeler ise %4,16°lik ekim alaniyla ve 19 bin ton iiretimle besinci sirada Ege, %2,44 ekim
alani payi ile altinci Marmara ve en sonda %2’lik pay ile Dogu Anadolu Bolgesidir (TUIK,
2023c).

Tablo 17. Cografi bolgelere gore 2022 yili nohut {iretimi

Bolgeler Ekilen Alan
Marmara 11.156 2,44 13.532 2,33
Ege 18.997 4,16 19.428 3,35
Akdeniz 35.823 7,84 40.419 6,97
I¢c Anadolu 305.079 66,78 386.617 66,66
Karadeniz 35.125 7,69 56.270 9,70
D. Anadolu 9.148 2,00 10.106 1,74
G. Anadolu 41.507 9,09 53.628 9,25
Toplam 456.834 100,00 580.000 100,00

(TUIK, 2023¢)

Tablo 18°de verildigi lizere; nohutta yurt i¢i kullanim, gida olarak kisi bagina tiikketim
ve yeterlik derecesi verilerine gore nohut kullaniminda son on yilda %5 civarinda bir artis
olmakla birlikte kisi basmna ortalama 5,4 kg olan tiiketimde bir degisim olmamuistir.
Tohumluk kullaniminda ise %25 civarinda bir artis meydana gelmistir. Nohutta yeterlik
derecesi 2020/21 itibariyle %122 iken 2021/22 déneminde % 96’ya gerilemistir.

Tablo 18. Turkiye Nohut Tuketimi ve Yeterlilik Derecesi
Gida

Kisi

Yurt Ici Olarak Tohumluk Kayiplar Basma Yeterlilik
Kullamim Tiiketim Kullamim (ton) Tiiketim Derecesi
(ton) (ton) CH)

2021/°22 488.227 407.717 68.304 12.206 4.8 96,0
2020/°21 508.537 429.321 66.503 12.713 51 122,3
2019/°20 487.562 407.696 67.677 12.189 49 127,5
2018/°19 545.288 464.782 66.874 13.632 57 114,0
2017/°18 529.971 469.285 47.437 13.249 5,8 87,5
2016/°17 487.801 432.462 43.143 12.195 54 92,1
2015/°16 462.670 407.987 43.116 11.567 5,2 98,1
2014/°15 460.031 401.908 46.622 11.501 52 96,5
2013/°14 516.899 453.150 50.827 12.922 59 96,6
2012/°13 514.077 451.276 49.949 12.852 6,0 99,5
2011/°12 473.307 407.905 53.570 11.833 55 101,7

(TUIK, 2023a)
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Yemeklik tane baklagiller iilkemizin her bolgesinde yetistirilmekte ve ylizyillardir
Tiirk mutfagimin ve 6zellikle dar gelirli ailelerin protein kaynagini olusturmaktadir. Nohut
bu {irlinlerin basinda gelmektedir (Burucu, 2021). Baklagiller, istihdama yaptiklar1 katki,
ihracatta sahip olduklar1 potansiyel, minavebeye (ekim nobetine) kolayca girebilmeleri,
nadas alanlarmin daraltilmasindaki etkileri, besin degeri yoniinden zengin olmalar1 gibi
nedenlerden 6tlrd Gretim ve tiketim acgisindan 6nemli bir Griin grubudurlar (T.C. Tarim ve
Orman Bakanligi, 2019a). Ayrica, havadaki serbest azotu topraga baglayarak topraktaki
verimliligi artirdiklari i¢in tarimsal tretimde strdurulebilirlik ve ¢evre koruma agisindan
da degerlidirler (Burucu, 2021). Bununla birlikte, Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan
yayimlanan 2019-2023 Baklagil Sektort Politika Belgesi’nde; Turkiye’de kisi basina
diigen baklagil tiiketiminin 2000 yilinda 13,60 kg iken 2018 yilinda 14,70 kg’a ytikseldigi
ancak kisi basina baklagil tiiketiminde en ¢ok artisin kirmizi mercimekte goriildiigii, nohut
tlketiminin ise hemen hemen sabit kaldig1, yesil mercimek tiikketiminde diisiis yasandig1 ve
kuru fasulyede ise ¢ok az bir artis yasandigi belirtilmistir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi,
2019a). S6z konusu belgede ayrica baklagil {iriinlerinin saglik agisindan faydalari, tiiketim
tercihi vb. konularda tiiketicilerin aydinlatilarak tiikketim egilimlerinin artirilmasinin
gerektigi vurgulanmaktadir. Bu konuda 6zel sektor, iiniversiteler ve ilgili bakanliklarin
Tarim ve Orman Bakanli§i’nin sorumluluk ve esgiidiimiinde is birligi yaparak yazili ve
gorsel medya tanitimlariin yani sira ¢esitli etkinlikler diizenleyerek baklagil iirtinlerinin

tanitimina agirlik verilmesi dnerilmektedir.

6.1.4.2. Nohut dis ticareti

Nohut ithalat ve ihracatiyla ilgili verilerin yer aldigi Tablo 19’da gériildiigii gibi,
2020 yili ithalat miktar1 yaklasik 19 bin ton seviyesinde gerceklesmistir. 2017 ve 2018
yillarinda 90 bin ton seviyelerinde gerceklesen ithalat, 2018 yilindan itibaren rekor {iretim
sayesinde 2019°da ciddi bir gerileme kaydetmis, lilkemiz nohutta net ihracat¢r konumuna
gelmistir. TUIK ’in iilkeler bazinda yayimladig: nohut ithalat verilerine gére, biiyiik kalibre
nohut ireticisi Meksika iilkemizin nohut ithal ettigi iilkeler arasinda 1’inci sirada yer

almaktadir. Bunu Rusya ve Hindistan izlemektedir (Burucu, 2021).
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Tablo 19. Tirkiye’nin nohut ithalat ve ihracati

ithalat ihracat

Yillar Miktar Deger Ort. Fiyat Miktar Deger Ort. Fiyat

(ton) (Bin dolar) (dolar/ton) (ton) (Bin dolar) (dolar/ton)
2011 8.450 9.641 1.141 28.179 36.483 1.295
2012 34.938 46.575 1.333 25.317 30.995 1.224
2013 56.875 62.584 1.100 19.243 19.548 1.016
2014 41.164 50.262 1.221 18.086 17.433 964
2015 37.306 45.409 1.217 22.472 20.598 917
2016 30.446 39.867 1.309 22.975 31.270 1.361
2017 90.241 130.751 1.449 23.287 35.085 1.507
2018 92.959 118.613 1.276 117.413 102.693 875
2019 13.236 12.707 960 127.429 76.188 598
2020 18.961 16.893 891 134.535 77.674 577

(Tarim ve Orman Bakanligi, 2019a ve Toprak Mahsulleri Ofisi, 2021b)
Tablo 19°da yer alan 2020 yili nohut ihracatina bakildiginda ise yillik ihracat bir

onceki yila gore yaklasik %6 artisla 135 bin ton seviyesinde gergeklesmistir. Ulkemiz
ihracatinda, Kanada ve Avustralya gibi énemli ihracatci iilkelerin de baslica pazari olan
Pakistan ilk sirada yer almistir. Pakistan her ne kadar nohut iireten bir iilke olsa da
stoklarin1 6nemli ihracatg iilkelerle desteklemektedir (Toprak Mahsulleri Ofisi, 2021D).
Tiirkiye'de yetistirilen baklagillerin hem yerli hem de uluslararas1 pazarlarda
kalitesini artirmak ve rekabet avantaji saglamak amaciyla, "Ulkesel Kuru Fasulye Islah
Arastirmalar1 Projesi", "Ulkesel Nohut Islah Arastirmalar1 Projesi", "Ulkesel Mercimek
Islah Arastirmalart Projesi”, "Bakla Islah Arastirmalart Projesi" ve "Bezelye Islah
Arastirmalar1 Projesi" gibi ¢alismalar yiiriitiilmektedir. Tarim ve Orman Bakanligi (TOB)
ve Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Midirligi (TAGEM) tarafindan
koordinasyon ve is birligi i¢inde yiiriitiillen bu projeler, genetik varyasyon olusturma ve
paylasimmi saglamay1 amaclamaktadir. "Ulkesel Yemeklik Tane Baklagil Entegre Uriin
Ydnetimi Arastirmalar: Projesi” ise 2003 yilinda baslatilmistir. Onceki yillarda nohut gesit
gelistirme ¢aligmalarinda seleksiyon kriteri tane verimi olarak belirlenirken, giiniimiizde i¢
ve dis piyasanin talepleri de dikkate alinmaktadir. Bu dogrultuda, iri taneli yemeklik
cesitlerin yani sira ihracata uygun kiiciik taneli yemeklik ¢esitler ve leblebilik cesitleri

iizerinde de ¢alismalar yapilmaktadir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2019a).

6.1.5. Fasulye

Fasulye, diinya lizerindeki ilk kiiltiire almman bitki tiirlerinden biridir. Taylandli
arkeologlarm buldugu fasulye ile ilgili ilk tarihsel kamitlar M.O. 9.000 yilina kadar
uzanmaktadir. Amerika kitasinda, Meksika ve Peru yerli halkinin M.O. 7.000 yillarinda
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fasulye yetistirdiklerine dair kanitlar bulunmaktadir. Afrika'da da eski kral mezarlarinda
fasulye bulunmus ve bulgular, fasulyenin ilk kez yaklasik 4.000 y1l 6nce kiiltiire alindigini
gostermektedir. Glney-Bati Amerika ve Orta Amerika'dan gelen fasulye 6rnekleri 2.300-
1.000 yil oncesine kadar dayanmaktadir. Yeni diinyanin kesfiyle birlikte kitaya gelen
kolonicilere Amerikan yerlileri, musir ile birlikte fasulye yetistirmeyi Ogretmislerdir.
Ispanyol denizcileri tarafindan da Avrupa'ya getirilmistir (De Ron ve ark., 2016).
Fasulyenin iilkemize ne zaman geldigi kesin olarak bilinmemekle birlikte, Anadolu'nun
250 ila 400 yi1l once fasulye ile tanistigi sOylenmektedir. Bununla birlikte, Mugla
Bodrum'da gergeklestirilen 2010 yili kaz1 ¢aligmalarinda, 1.600 yillik kuru fasulye, M.S. 4.
yiizyila ait bir mezarda bulunmustur (Biger, 2021). Diinya genelinde Turkiye'nin aksine, en
fazla ekim alanina sahip baklagil kuru fasulyedir. 2017 FAO verilerine gore, diinya
genelinde 120 iilkede yaklasik 36 milyon hektar ekim alanina sahip olan kuru fasulyede,
ekim alanlarinin %43'i Hindistan'da yer almaktadir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi,
2019b).

Tohumluk tescil islemleri, Tirkiye'de birgok bitki tiirli icin cesitli ¢alismalar
kapsaminda yillardir TOB (Tohumluk Tescil ve Sertifikasyon Merkez Miidiirliigii)
tarafindan gerceklestirilmektedir. Kuru fasulye c¢esitleri i¢in de 1998-2021 yillar1 arasinda
Tirkiye'de 38 adet tescilli gesit bulunmaktadir. Bu g¢esitlerin bazilar1 6zel firmalar
tarafindan, bazilar1 ise TAGEM'e bagl tarimsal arastirma enstitiileri ve iiniversiteler
tarafindan tescil ettirilmistir. Ayrica, tescilli olmayan ancak tiretim izni verilen 4 adet kuru
fasulye cesidi de mevcuttur (Ucar ve Onder, 2021). Ayrica, ticari amagla arastirma
gelistirme c¢alismalartyla 1slah edilmis yukarida belirtilen fasulye ¢esitleri disinda az
miktarlarda da olsa iiretimi yapilan yerel fasulye ¢esitleri de bulunmaktadir. Bu c¢esitler,
TOB tarafindan hazirlanip 19 Ekim 2018 tarihinde yiiriirliige giren Yerel Cesitlerin Kayit
Altina Alnmasi, Uretilmesi ve Pazarlamasina Dair Yonetmelik kapsaminda kayit altina
alinmaya baslanmistir. Yerel gesitlere ait tohumluk iiretimi ve tohumluklarinin piyasaya

arz1 ve denetimleri bu yonetmelik hiikiimlerine gore yapilmaktadir.

6.1.5.1. Fasulye Gretim ve tiketimi

Yuksek protein miktari, diisiikk yag orani ve zengin vitamin ve mineral i¢erigiyle kuru
fasulye, nohut, mercimek, bakla, bezelye ve boriilce gibi tane baklagiller; diger bitkisel
{iriinlere goére onemli bir besin kaynagidir. Insanlar, protein sentezi icin gerekli olan amino
asitleri Uretemezler. Bu nedenle, insanlarin giinliik beslenmeleri ile almas1 gereken sekiz
temel amino asit (izol6sin, 16sin, lisin, metiyonin, treonin, triptofan, fenilalanin ve valin)

vardir. Bu amino asitlerin eksikligi, diger giinkii fazlalikla karsilanamaz (Sehirali, 1988).
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Yemeklik baklagiller, diinya genelinde insan beslenmesindeki bitkisel proteinin %22'sini,
karbonhidratin %7'sini, hayvan beslenmesindeki proteinin %38'ini ve karbonhidratin
%>5'ini saglamaktadir (Adak, Giiler ve Kayan, 2010).

Turkiye ve Dinya kuru fasulye lretimine ait verilerin yer aldigi Tablo 20°de
izlenecegi tizere lilkemizde 2021 yilinda kuru fasulye dretimi 305 bin ton olarak
gerceklesmis, 2022°de ise 270 bin tona diigmiistiir. Diinya toplam fasulye iiretiminin 28
milyon ton oldugu 2021 yilinda Turkiye’nin tiretimdeki pay1 %1,1°dir. Ayni yilda tiretim
alan1 olarak iilkemizin pay1 ise binde 30 olmustur. Ancak, Tablo 20’deki verilere gore
Turkiye’nin son yillarda ortalama hektara diisen fasulye verimi 2,6 tonu gecerek ayni

donemde 780 kg/hektar olan diinya ortalamasinin 3 katindan fazla olmustur.

Tablo 20. Tiirkiye ve Diinya’da kuru fasulye tretimi

Ekilen alan (hektar Uretim (ton i
Dunya Turkiye (%) Dunya Turkiye (%) Diunya Turkiye
2000 23.866.240 176.000 0,74 17.635.082 230.000 1,30 739 1.307

2005 26.829.974 141.200 0,53  19.067.924 210.000 1,10 711 1.487
2010 31.087.466 103.381 0,33 24.780.792 212.758 0,86 797 2.058
2015 31.604.515 93584 0,30  26.291.935 235.000 0,89 832 2,511
2016 35.422.500 89.820 0,25  27.108.373 235.000 0,87 765 2.616
2017 37.163.941 89.722 0,24  29.170.468 239.000 0,82 785 2.664
2018 36.303.277 84.805 0,23  27.487.537 220.000 0,80 757 2.594
2019 33.086.417 88.939 0,27  25.553.122 225.000 0,88 772 2.530
2020 34.466.620 102.986 0,30  27.412.686 279.518 1,02 795 2.714
2021 35.920.593 107.796 0,30  27.715.024 305.000 1,10 772 2.829
2022 - 97.052 - - 270.000 - - 2.782
(FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023b)

Tiirkiye'nin kuru fasulye iretimi yillara gére dalgalanmalar gostermektedir. Tablo
20'de yer alan verilere gore, 2016 yilindan itibaren tiretim miktar1 ekim alanlarindaki artis
ve azalislarla birlikte degiskenlik gostermistir. Ancak son {i¢ yilda artis egilimi
gozlemlenmektedir. 2021 yilinda, kuru fasulye verimi 2017 yilina gore %5,9 oraninda artis
gostermistir. Bu artig, kuru fasulye ekim alanlarinin %20,1 oraninda artmasiyla birlikte,
tiretim miktarinda %27,6'lik bir artisa yol agmustir (Tablo 20). Bu artista, sertifikali tohum
kullaniminin 6nemli bir katkist oldugu belirtilmektedir (Kanat, 2022).

Tablo 21. Cografi bolgelere gore 2022 yili kuru fasulye tiretimi

. Ekilen Alan Uretim
Eiellelly (hektar) (ton)
Marmara 4311 4,44 8.885 3,29
Ege 4.447 4,58 8.372 3,10
Akdeniz 4,190 4,32 1.774 2,88
¢ Anadolu 55.729 57,42 181.434 67,20
Karadeniz 7.779 8,02 12.911 4,78
D. Anadolu 20.306 20,92 49.888 18,48
G. Anadolu 291 0,30 736 0,27
Toplam 97.052 100,00 270.000 100,00

(TUIK, 2023¢)
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Cografi bolgelerimize gore 2022 ekim alanlar1 ve iiretim miktarlarmin gosterildigi
Tablo 21’den izlenecegi iizere kuru fasulye iiretiminin %67,20’sini I¢ Anadolu, %18,48’ini
ise Dogu Anadolu Bolgesi karsilamaktadir. Tiirkiye'deki kuru fasulye iiretiminde Nigde ili,
TUIK'in il bazinda yaymmlanan {iretim verilerine gore lider konumdadir. 2022 yilinda
Tiirkiye'deki 270 bin ton kuru fasulye {iretiminin yaklasik 58 bin tonu Nigde'den gelmistir.
Ikinci sirada 47 bin tonla Nevsehir yer alirken, iigiincii sirada 35 bin tonla Bitlis, dordiincii
sirada 33 bin tonla Konya ve besinci sirada 23 bin tonla Karaman bulunmaktadir (TUIK,
2023c).

Kuru fasulye, Tiirk mutfagi i¢in biiyiik 6nem tastyan bir baklagil tiiriidiir ve TUIK
verilerine gore, baklagiller arasinda %23'liik bir tiikketim oranina sahiptir (TUIK, 2023a).
2016 yilinda 265 bin ton olan kuru fasulye tiiketimi, Tablo 22'de gortildigi tizere, 2021
yilinda %6,4'liik bir artigla 282 bin tona yiikselmistir. Bu tliketim rakamlar1 sadece
yemeklik kuru fasulye tiiketimini kapsamaktadir. Ancak 2020 yilinda 280 bin ton olan
kuru fasulye iiretimine karsin, tiiketimin 282 bin tona ulagsmasi nedeniyle yaklasik 2 bin

tonluk bir arz agi1g1 olusmustur ve bu agik ithalat yoluyla karsilanmigtir (Kanat, 2022).

Tablo 22. Tirkiye kuru fasulye tiiketimi ve yeterlilik derecesi

Yurt I¢i Gida Tohumluk o Kisi Yeterlilik
Kullanim Olarak Kullanim (t);lr:) Basina Derecesi
Tuketim Tuketim (Kg

2021/°22 282.706 264.859 10.780 7.068 3,1 106,7
2020/°21 300.365 281.528 11.328 7.509 3,4 92,0
2019/°20 292.900 275.794 9.783 7.323 3,3 76,0
2018/°19 301.856 284.981 9.329 7.546 3,5 72,1
2017/°18 285.785 269.668 8.972 7.145 3,3 82,7
2016/°17 284.008 267.926 8.982 7.100 3,4 81,8
2015/°16 281.435 265.041 9.358 7.036 3,4 82,6
2014/°15 246.679 231.401 9.111 6.167 3,0 86,2
2013/°14 245.636 231.019 8.476 6.141 3,0 78,5
2012/°13 237.817 222.554 9.317 5.945 2,9 83,2
201112 237.853 222.444 9.463 5.946 3,0 83,4

(TUIK, 2023a)

Tablo 22’de yer alan veriler yillik kisi basina fasulye tiiketiminin 3,2 kg civarinda
oldugunu gostermektedir. Ge¢mis yillarda yeterlilik derecesinin %80 civarinda olmasi da
bu iirlinde arz a¢igimiz olduguna isaret etmektedir. Bununla beraber, 2021 yilinda {iretimin
artmasi sonucu yeterlilik %92 olmus, 2022’de de %106’y1 gegmistir. Ancak, son on yilin
yeterlilik ortalamasina bakildiginda fasulye iiretimimizin daha da artirilmasi gerektigi
acikca goriilmektedir. Gida giivencesi ve tiiketicilerin beklentisi dogrultusunda bu 6nemli

bitkisel protein kaynaginin iilkesel iiretiminin kesintisiz siirdiiriilmesi énemlidir.
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6.1.5.2. Fasulye dis ticareti

Fasulye ithalat ve ihracat degerlerinin yer aldigi Tablo 23’te de goriilecegi iizere;
2018 yilinda 71 bin ton olan kuru fasulye ithalati, 2019°da %90 artarak 135 bin tona,
2020°de ise bir onceki yila gore %23 oraninda diisiis gostererek 104 bin ton olmustur.
Tiirkiye'nin son yillardaki kuru fasulye ithalatinda, Arjantin, Misir ve Kirgizistan 6nde
gelen {ilkeler arasinda yer almaktadir. 2017/18 {iretim sezonunda 53,3 bin ton olan kuru
fasulye ihracati, 2019 yilinda %100 artarak 108 bin tona yiikselmistir (Tablo 23).
Tiirkiye'nin kuru fasulye ihracatinin biiylik bir boliimii son yillarda Irak'a yonelik olmustur.
Irak't sirasiyla Liibnan ve Suriye takip etmektedir. Bu durum, Irak ekonomisinin 2020'de
toparlanmasiyla birlikte, Tiirkiye'den ithal ettigi iirlinlere olan talebin artmasiyla
iliskilendirilmektedir. Ayrica, Tiirk kuru fasulyesi Irak pazarinda yiiksek bir itibara sahip
oldugu i¢in bu durumda etkili olmustur (Kanat, 2022).

Tablo 23. Tirkiye’nin kuru fasulye ithalat ve ihracati

ithalat ihracat

Yillar Miktar Deger Ort. Fiyat Miktar Deger Ort. Fiyat

(ton) (Bin dolar) (dolar/ton) (ton) (Bin dolar) (dolar/ton)
2011 32.818 34.966 1.065 1.330 2.000 1.504
2012 28.908 34.017 1.177 1.369 2.520 1.841
2013 24.800 34.119 1.376 2.523 5.419 2.148
2014 52.267 87.650 1.677 8.844 15.526 1.756
2015 32.264 40.536 1.256 4412 5.436 1.232
2016 24.454 28.011 1.145 2.488 3.400 1.367
2017 77.160 86.155 1.117 51.938 59.353 1.143
2018 71.227 69.569 977 54.877 59.546 1.085
2019 134.799 125.615 932 107.707 106.728 991
2020 103.599 110.216 1.064 86.912 102.695 1.182

(Kanat, 2022 ve Tarim ve Orman Bakanlig1, 2019a)

Ulkemizin bitkisel Griinler Gretiminde baklagiller daima biyiik éneme sahiptir. Tiirk
vatandaglarinin baklagil tiiketim ihtiyacini karsilamak igin, 6zellikle 1980'li yillardan bu
yana hiikiimetler tarafindan yemeklik bakliyat iiretimine biiylik 6nem verilmistir. Bu
cabalarin sonucu olarak, lilke genelinde uygulanan {iretim arttirici projeler sayesinde
bakliyat {iretimi 6nemli Ol¢iide artmistir. Bu artista, kirsal kalkinma projeleri ve nadas
alanlarinin daraltilmasina yonelik uygulanan projeler gibi faktorlerin yani sira, 6zellikle
2018 yilindan itibaren Toprak Mahsulleri Ofisi'nin bakliyat alimlarinda da gérev almasinin
biiytik etkisi olmustur (Toprak Mahsulleri Ofisi, 2021b). Ancak, tim bu cabalara ragmen
baklagil Uretimimizde bazi yillar 6nemli oranda talep artisinin karsilanamadigi da bir

gergektir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2019a).
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6.1.6. Sogan

Sogan, yaygin anlamiyla yumrulu sogan (Allium cepa L.), sarimsak, pirasa ve
digerleri dahil olmak {izere Allium (Lilaceae familyasi) cinsinin birka¢ keskin aci iiyesine
atifta bulunan genel bir terimdir. Ingilizce sogan anlamia gelen ‘onion’ sozciigii, sirastyla
Latincede birlik anlamindaki ‘unio’dan ve Orta Cag Ingilizcesinden gelen ‘union’dan
tiiretilmistir. Bir bagka deyisle, sogan (onion) “bir” veya “birlik” anlamina gelir ve soganin
esmerkezli halkalardan olusan tek basini ifade eder. Soganlarin keskin kokusu, sogan
hiicreleri parcalandiginda veya kesildiginde salman kiikiirt igeren tat onciilleri tarafindan
iiretilen ucucu kiikiirt bilesiklerinden (tiyosiilfinat) kaynaklanir (Trinklein, 2011).

Soganin 5000 yildan fazla bir siire 6nce Orta Asya’da ortaya ¢iktig1 ve en eski besin
kaynaklarindan biri oldugu diisiiniilmektedir. Insanlar tarafindan tiiketimi Tung¢ Cagi’na
kadar uzanir. Birgok erken uygarligin diyetinde temel bir madde olan bu bitki 6zellikle eski
Misir’da onemliydi. Misirlilar, yiyecek olarak tiiketilmelerinin yani sira, esmerkezli
halkalarinin sonsuz yasami sembolize ettigini diisiinerek sogana tapiyorlar, mumyalar1
soganla birlikte gomiiyorlardi. “Soganin Kisa Bir Tarihgesi” baglikli makalesinde Trinklein
(2011), yukaridaki agiklamalarina ilaveten ayni zamanda su bilgileri de aktarmistir; Antik
Yunan sporculari, kanlarin1 "dengeleyecegini" ve atletik becerilerini gelistirecegini
disiinerek biiylik miktarlarda sogan tiiketirlerdi. Daha sonra, Romalilar da Yunanistan’1
fethettikten sonra diizenli olarak sogan yediler ve ayrica kaslarini gili¢lendirmek i¢in
gladyatorlerine strduler.

Anadolu cografyasinda ve Mezopotamya’da da Hititler ve Siimerler tarafindan sogan
pek cok yemekte kullanilmistir. Giiniimiizde pek ¢ok yemegin ana maddesi olan sogan,
Stimerler zamaninda da en ¢ok kullanilan sebzelerdendi ki Siimerce ‘sum’ grafik
semboliiyle (ideogram) anilan soganin pek cok ¢esidine ait adlari1 ¢ivi yazili tabletlerden
ogrenmekteyiz. Ornegin; sumbabbar: acik renkli sogan; sum.gam.gam: nadir bir sogan
tirii; sum.gaz: parcalanmisg sogan; sum.gud: ilkbahar sogani gibi daha birgok soganla ilgili
terim tarihsel bulgu olarak mevcuttur (Sogandereli, 2020).

Ug temel sogan grubu vardir; hepsi ana yemekten ¢ok yemekleri tatlandirmak igin
kullanilmaktadir. Adi sogan (Allium cepa) sadece tarimda bilinir ve ii¢ grup iginde en
onemli olanidir. Ilkbaharda bahgelerimize ektigimiz sogan tiiriidiir. Yesil soganlar, bu
tiriin baslar1 1yl olusmadan once tiiketim amaciyla topraktan cekilen basit bitkileridir.
Kalan iki sogan grubu tohum iiretmez ve normalde vejetatif olarak ¢ogaltilir. ‘Agrega

grubu’, toprak hattinda bir sogan kiimesi olusturan soganlar1 (6rnegin arpacik sogani ve
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cogaltim ic¢in kullanilan sogan) igerir. Daha az yaygin olan ‘gogalan grup’, ¢icek
salkiminda sirayla topraga diisen ve kok salan kiigiik ampule benzer baslar iiretir. Ikincisi
genellikle Misir sogani, yliriiyen sogan veya kis sogani olarak adlandirilir (Trinklein,
2011).

Biitiin halde bulunan soganlarin ¢ogu pazarlanmadan Once hafifce kurutulur, bu
islem kabuklarin1 kuru ve kagit inceliginde yapar. Soganlar ¢esitli islenmis formlarda da
mevcuttur. Haslanmis ve salamura edilmis soganlar teneke veya kavanozlara konur.
Dondurulmus soganlar dogranmig veya biitiin olarak mevcuttur ve aroma olarak
kullanilmak {izere siselenmis sogan suyu satilmaktadir. Kurutulmus sogan iiriinleri
1930’lardan beri mevcuttur; bu tiir iiriinler arasinda graniil, 6gitiilmiis, kiyilmis, kiyilmig
ve dilimlenmis formlar bulunur. Sogan tozu, suyu alinmig soganlarin 6giitiilmesiyle yapilir
ve bazen tuzla birlikte paketlenir. Kuru sogan iiriinleri ¢esitli hazir gidalarda kullanilmakta
ve ayrica ¢esni olarak kullanilmak {izere dogrudan tiiketiciye satilmaktadir. Gliniimiizde
yaygin olan bir dizi ticari sogan ¢esidi bulunmaktadir (Britannica, 2023):

e Kiire seklindeki soganlar beyaz, sar1 veya kirmizi olabilir. Giiglii bir tada sahiptirler
ve esas olarak corbalar, giivegler ve diger hazir yemekler ve kizartma igin

kullanilirlar.

e Bermuda soganlar1 biiyiik ve yassidir, beyaz veya sar1 renktedir ve oldukca
yumusak bir tada sahiptir. Genellikle pisirilirler ve doldurulabilirler, kavrulurlar
veya kizartilirlar. Ayrica dilimlenerek ¢ig olarak salatalarda ve sandviglerde

kullanilir.

e Ispanyol sogani iri, tath ve sulu olup rengi saridan kirmiziya degisir. Lezzetleri
hafif olup, ¢ig ve dilimlenmis olarak salatalarda, sandviclerde ve garnitiir olarak

kullanilirlar.

e ltalyan soganlar1 veya cipollini soganlar1 diizdiir ve kirmizi, beyaz veya sari
renktedir ve genellikle hafif, tathh bir tada sahiptir. Cig olarak salatalarda ve

sandviclerde kullanilirlar ve dis halkalar1 ¢ekici bir garnitiir gérevi goriir.

e Arpacik, kiigiik ve koseli bir sogan ¢esididir. Genellikle kahverengi veya kirmizi
tenli beyazdirlar ve hafif bir tada sahiptirler. Yesil yapraklari da yenilebilir.

e inci soganlar1 belirli bir g¢esit degildir, ancak capi1 25 mm veya daha kiiciik
oldugunda hasat edilen kiigiik yuvarlak soganlardir. Genellikle beyaz ve

salamuralidirlar ve garnitiir olarak ve kokteyllerde kullanilirlar.
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e Taze sogan, ¢ap1 25 ile 38 mm arasindayken toplanan kiiglik beyaz soganlardir; iist
kisimlar bazen bagli birakilir. Omlet ve diger yumurtali yemekler, soslar ve bezelye
gibi en ufak degisikliklere bile olduk¢a duyarli lezzeti olan yiyeceklere cesni

katmak i¢in kullanilirlar. Ayrica haglanmis veya firinlanmis olarak servis edilirler.

e Taze sogan olarak da adlandirilan yesil sogan, iist kisimlar1 yesil oldugunda ve az
gelismis soganlar ¢ap1 13 mm veya daha kiigiik oldugunda hasat edilen geng
soganlardir. Lezzetleri hafiftir ve soganin tepesi, sap1 ve sogani dahil olmak tizere
neredeyse tamami ¢ig olarak salatalarda ve soslarda, garnitiir olarak ve hazirlanan

yemeklerde ¢esni olarak kullanilir.

6.1.6.1. Sogan Uretim ve tuketimi

Sogan, diinya genelinde zengin ve fakir herkesin mutfagina giren birkac sebzeden
biridir. Gelir diizeyi fark etmeksizin her kesim tarafindan tiiketilebilen sogan, insan sagligi
icin 6nemli bir besin kaynagi olmasinin yani sira, tibbi bitki olarak da kullanilmaktadir ve
insanlik tarihinin bagindan beri bilinmektedir (Dtindar, 2022).

FAO verilerine gore, 139 iilkede yaklasik 5,8 milyon hektarlik alanda, 106,6 milyon
ton iiretimle 2021 yilinda diinya sogan iiretimi gerceklesmistir. Uretim genellikle artmaya
devam ederken, bir dnceki yila gore alan %2, Uretim ise %10 oraninda artmistir. Tiirkiye,
FAO'un 2021 yili verilerine gore, diinya kuru sogan ekim alaninda 12. sirada ve iiretimde

5. sirada yer alarak, 2020 yilina goére siralamasinda degisiklik géstermemistir.

Tablo 24. Tirkiye ve Diinya’da kuru sogan tiretimi

Villar Ekilen alan (hektar Uretim ton :
Dunya Turkiye (%) Dunya Turkiye (%) Diunya Turkiye
2005 3.698.460 77.280 2,09 65.762.436  2.070.000 3,15 17.781 26.786
2010 4.214.126 62.698 1,49 79.142.982  1.900.000 2,40 18.780 30.304
2015 4.834.597 57.704 1,19 91.348.797  1.879.189 2,06 18.895 32.566
2016 5.076.327 60.403 1,19 94.948.866  2.120.581 2,23 18.704 35.107
2017 5.154.869 57.692 1,12 97.068.114  2.175.911 2,24 18.830 37.716
2018 5.159.586 52.713 1,02 97.621.292  1.930.695 1,98 18.920 36.627
2019 5.177.618 61.359 1,19 99.806.647  2.200.000 2,20 19.277 35.855
2020 5.530.475 68.491 1,24 104.563.843  2.280.000 2,18 18.907 33.289
2021 5.778.769 69.897 1,21 106.592.089  2.500.000 2,35 18.445 35.767
2022 - 57.630 - - 2.350.000 - - 40.777

(FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023c¢)
Diinya kuru sogan verimi 1.846 kg/dekar iken Tiirkiye verimi 3.577 kg/dekarla

diinya ortalamasindan yiiksektir. Ulkemizin kuru sogan verimi 2022 yilinda %12’den fazla
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artarak 4.078 kg/dekara yiikselmistir (Tablo 24). Tablo 25’te verilerde goriildiigi gibi

ulkemizin taze sogan verimi diinya ortalamasinin altindadir.

Tablo 25. Tirkiye ve Diinya’da taze sogan tiretimi

Yillar Ekilen alan hktar Uretim to :
Dinya Turkiye (%) Dinya Turkiye (%) Dinya Turkiye
2005 226.708 13.381 5,90 4.006.285 200.000 499 17.672 14.947
2010 231.038 10.814 4,68 4.396.518 165.478 3,76 19.029 15.302
2015 214.957 9.079 4,22 4.461.901 141.691 3,18 20.757 15.606
2016 222.043 8.797 3,96 4.581.305 134.479 2,94 20.633 15.287
2017 227.790 8.739 3,84 4.658.605 138.993 2,98 20.451 15.905
2018 223.969 8.630 3,85 4.567.319 142.854 3,13  20.393 16.553
2019 214.409 8.448 3,94 4.360.759 142.257 3,26 20.339 16.839
2020 212.665 7.531 3,54 4.506.014 129.023 2,86 21.188 17.132
2021 215.934 7.070 3,27 4.562.530 126.185 2,77 21.129 17.848
2022 - 6.775 - - 124.631 - - 18.396

(FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023c¢)

Cografi bolgelere kuru ve taze sogan iretim verilerinin yer aldigi Tablo 26’da
goriildiigl tizere lilkemizin her bolgesinde sogan iiretimi yapilmaktadir. Bununla beraber,
I¢ Anadolu’nun Orta Kuzey boliimi, Orta Karadeniz ve erkenci olarak da Akdeniz
Bolgesi'nde iiretimin yogunlastig1 gériilmektedir. TUIK ’in iller bazinda yayimladig1 sogan
iiretimi verilerine gore 2022 yilinda kuru sogan ekim alani en yiiksek olan ilimiz yaklasik
136 bin dekar ile Ankara’dir. Ankara’yt Corum, Amasya, Tokat, Hatay, Adana ve
Eskisehir izlemektedir (TUIK, 2023c).

Tablo 26. Cografi bolgelere gore 2022 yili sogan iiretimi

Kuru Sogan Taze Sogan
. Ekilen e Ekilen -
seleelel Alan % U(:Ce)::;n % Alan % U(:gﬂ)m %
(hektar) (hektar)
Marmara 6.710 11,64 238.120 10,13 1.121 16,54 28.582 22,93
Ege 2.743 4,76 81.568 3,47 707 10,44 11.563 9,28
Akdeniz 8.793 15,26 336.704 14,33 919 13,56 14507 11,64
i¢c Anadolu 18.572 32,23 910.209 38,73 2.019 29,79 37.696 30,25
Karadeniz 17.808 30,90 697.291 29,67 761 11,23 12.385 9,94
D. Anadolu 619 1,07 10.601 0,45 548 8,09 8.720 7,00
G. Anadolu 2.386 4,14 75.507 3,21 702 10,36 11.178 8,97
Toplam 57.630 100,00 2.350.000 100,00 6.775 100,00 124.631 100,00

(TUIK, 2023¢)
Tablo 27°de goriildiigii lizere kuru soganda iilkemizin son yillar ortalamasina goére

yeterlilik derecesi yaklasik %109 ve kisi basina tiiketim ise 21,3 kg’dur.
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Tablo 27. Turkiye kuru sogan tiiketimi ve yeterlilik derecesi

. Gida Kisi .
Piyasa Yurtlci Olarak VO LS Kayiplar Baslsna YeterI|I|l_<
Kullamim S Kullamim e Derecesi
Yih (ton) Tuketim (ton) (ton) Tuketim (%)
(ton) (Kg)

2021/°22 2.087.361 1.955.034 27.959 104.368 23,1 114,7
2020/°21 1.912.790 1.789.754 27.396 95.640 21,4 114,2
2019/°20 1.864.166 1.746.414 24.544 93.208 21,0 1131
2018/°19 1.899.486 1.783.426 21.085 94.974 21,7 97,4
2017/°18 1.927.428 1.807.980 23.077 96.371 22,4 108,2
2016/°17 1.802.569 1.688.279 24.161 90.128 21,2 112,7
2015/°16 1.763.017 1.651.785 23.082 88.151 21,0 102,1
2014/°15 1.641.045 1.534.975 24.018 82.052 19,8 104,5
2013/°14 1.611.014 1.505.811 24.653 80.551 19,6 113,3
2012/°13 1.551.875 1.445.388 28.893 77.594 19,1 107,2
2011/°12 1.908.142 1.786.288 26.448 95.407 23,9 107,5

(TUIK, 2023a)

COVID-19 salgimi, 2020 yili basindan itibaren pek cok {iirlinde oldugu gibi sogan
talebini de olumsuz etkilemistir. Otel, lokanta ve benzeri toplu tiiketim yerlerinde yasanan
talep daralmasi1 nedeniyle hem yurtici hem de yurtdist piyasalarda sogan tiiketimi
azalmugtir. Tiiketimdeki bu diisiis, 2022 yilinda stoklarin artmasina ve fiyatlarin tireticiler

aleyhine diigmesine neden olmustur (Bayram, 2021).

6.1.6.2. Sogan dis ticareti

Tiirkiye iiretim miktart gore kuru sogana bakildiginda kendine yeten ve ihracatci
konumunda olan bir ulkedir. Tablo 28’de yer alan verilere gore dis ticarette 2020 yilinda
219 bin ton, 2021 yilinda ise 271 bin ton ile son 20 yilin en yiiksek kuru sogan ihracati
yapilmustir. 2022 yili ihracat miktar ise 184 bin tonda kalmistir.

Tablo 28. Tirkiye’nin kuru sogan ithalat ve ihracati

ihracat

ithalat

Yillar Miktar Deger Ort. Fiyat ~ Miktar Deger Ort. Fiyat
(ton) (Bindolar) (dolar/ton) (ton) (Bindolar)  (dolar/ton)
2018 495 93 187 101.024 16.525 164
2019 116.283 34.098 293 226.190 51.788 229
2020 550 80 145 219.249 51.234 234
2021 211 39 185 271.371 41.708 154
2022 44 7 149 183.778 28.237 154

(TUIK, 2023d)

Tablo 28’de izlendigi gibi, son bes yilin ton basina ortalama ithalat fiyat1 192 dolar
olurken, ihracat fiyati1 187 dolardir. Ancak, ayn1 donemde 2019 yilindaki talebi kargilamak
iizere yapilan ithalat nedeniyle toplamda son bes yilda ithalata ddenen deger 34,3 milyon

dolar1 bulurken, ihracattan elde edilen deger 189,5 milyon dolara ulasarak ithalatin 5,5 kati
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olmustur. Kuru sogan fiyatlarinda 2019 yilinda yasanan Onemli artig sebebiyle yurt igi
piyasasinda dengeyi saglamak amaciyla yapilan ithalat yliksek miktar ve fiyatta

gerceklesmistir.

6.1.7. Sarmmsak

Sarimsak, Nergisgiller (Amaryllidaceae) familyasindan sogan (Allium) cinsine ait
Allium sativum L. tiirliniin soganidir. Yeryiiziinde 700 kadar tiirli yetisen Allium cinsinin
Turkiye’de ise 170 tiiri bulunmaktadir ve bunlarin 70’e yakini endemik yani sadece
tilkemize 6zgii bitkilerdir. Bundan dolay1r Anadolu’nun bir bakima yabani sogan tiirlerinin
anavatani oldugunu sdylemek miimkiindiir. Oysa, sarimsagin anavataninin aslinda Orta
Asya ve Hindistan diye kaynaklarda yer aliyor olsa da bir grup Tiirk bilim insanlari
tarafindan Tiirkiye de yabani sogan tiirlerinin anavatani olarak kabul edilmektedir. Allium
tiirlerinin en 6nemlilerinden birisi sarimsak (Allium sativum L.) bitkisidir. Bu bitki bilim
diinyasina ilk defa 1753 yilinda Isvicreli botanik¢i Linne tarafindan tanitilmistir. Sarimsak
giinlimiizde oldukc¢a 6nemli bir tarim bitkisidir. Cagimizda yapilan genetik arastirmalara
gbre anavatan1 Orta Asya olarak kabul edilen sarimsagin diinyada 300’e yakin cesidi
vardir. Miiskiilpesent olmayan bu bitki tiirii diinyada neredeyse her turll iklim ve toprak
kosullarinda yetistirilebilmektedir. Bununla beraber, sarimsak en ¢ok iliman iklimlerdeki
selenyumu bol ve kumlu topraklar tercih ettigi icin iilkemizin en gbézde sarimsak diyar1
olan Kastamonu’nun ve Tagkoprii’nin 6nemi buradan gelmektedir (Koyuncu, 2012).

Sarimsagin anavatan1 Orta Asya’dir. Sarimsagin kesin kokeni hakkinda, Bati
Cin’den, Tien Shan Daglari ¢evresinden Kazakistan ve Kirgizistan’a kadar uzandigina dair
cesitli inanislar vardir. Siimerler (M.O. 2600-2100) sarimsagin tibbi Ozelliklerini aktif
olarak kullaniyorlard: ve sarimsag1 Cin’e getirdiklerine ve daha sonra Japonya ve Kore’ye
yayildigina dair de bir inan¢ bulunmaktadir. Sarimsagin yayilmasimin muhtemelen once
eski dunyada, sonra da yeni diinyada meydana geldigi kabul edilmektedir. Bununla
birlikte, baz1 tarihgiler hala sarimsagin Cin’den geldigini iddia etmektedir. Antik Cin’de
sarimsak, M.O. 2700°den beri en yaygin kullanilan ilaglardan biridir. Ayni zamanda, antik
Hindistan, Misir, Yunan ve Filistin’de de sarimsagin gidadan daha ¢ok sifa amaciyla
kullanildigina dair bircok kanit mevcuttur (Petrovska ve Cekovska, 2010).

Sarimsak, bir¢cok farkli sekilde satilmaktadir, 6rnegin orgii, file, dis, dogranmis,
ezilmis, kiyllmig sarimsak gibi yan iiriinlerle birlikte zeytinyagi veya soya yagi i¢inde

satilabilmektedir. Kurutulup toz haline getirilerek de satisa sunulan sarimsak tozu da
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mevcuttur. Ayrica, sarimsak tursusu ve tiitsiilenmis sarimsak gibi farkli kullanim alanlar
da bulunmaktadir. Sarimsak ve zencefil karigimindan olusan tiriinler, sarimsakli mayonez,
tereyagi, sarimsakli Sam fisti§1 ve sarimsak suyu spreyi gibi tiirev lriinler 6zellikle ¢orba
ve kizartmalar gibi yemeklerde sik¢a kullanilmaktadir. Sofralar i¢in hazirlanan g¢esniler de
yoresel mutfaklarda sik¢a kullanilan ana malzeme olan sarimsakla yapilmaktadir. Ayrica,
alternatif tipta kullanilan sarimsak ilaglari da mevcuttur. Bu ilaglarin kardiyovaskiiler
faydalar1 bulunmaktadir ve kan yaglarmi diizenleyici etkileri vardir. Ulkemizde heniiz
taninma asamasinda olan siyah sarimsak, Japonya ve Kore gibi Uzakdogu iilkelerinde uzun
yillardir kullanilmaktadir. Siyah sarimsak, bildigimiz sarimsagin fermente edilmis halidir.
Siyah sarimsak, herhangi bir katk1 maddesi igermedigi i¢in tamamen dogal bir iiriindiir ve
hos bir kokuya sahiptir. Bildigimiz sarimsagin yogun kokusu, siyah sarimsakta
giderilmigtir. Tath bir lezzete sahip olan siyah sarimsak, dogranmasi zor olan jelatinimsi
bir yapiya sahiptir. Lezzeti sayesinde yemeklerde kullanilabildigi gibi, ¢erez olarak da
tilketilebilir. Ayrica, enerji icecekleri, ¢ikolata ve krakerlerde katki maddesi olarak
kullanilabilir (Geng, 2012).

6.1.7.1. Sarmmsak Uretim ve tuketimi

Tahminlere gore, diinya genelinde 400 ila 600 farkli sarimsak g¢esidi mevcuttur.
Sarimsak, iki alt tiire ayrilmaktadir: A. sativum sub var. sativum (yumusak boyunlu) ve A.
sativum sub var. sativum ophioscorodon (sert boyunlu). Tiirkiye'de en ¢ok yetistirilen ve
ekonomik degeri olan alt tiir, yumusak boyunlu sarimsaklardir. Bu sarimsak c¢esitleri,
koruyucu kabuk sayis1 fazla, keskin bir kokuya sahiptir ve 6-8 ay kadar saklanabilir.
Sarimsak, kuru olarak tiiketilmesinin yani sira, yesil kisimlar1 ve baslart kurutulmadan
(olgunlasmadan) da satilabilmektedir. Ancak, ticari olarak daha fazla talep goren ve iilke
ekonomisi agisindan daha degerli olan formu, kuru sarimsaktir. (Akan ve Uniivar, 2017).

Turkiye’de yillara gére kuru ve taze sarimsak iiretimine ait TUIK verileri Tablo
29°da gosterilmistir. Ancak, FAO’nun yayimladigi sarimsak {iiretimi verilerinde sadece
taze sarimsak yer aldigi i¢in Diinya sarimsak verileri Tablo 30°da ayrica verilmistir.

Tablo 29’da goriildiigii gibi 2021 yilinda Tirkiye’de kuru sarimsak ekim alan1 2020
yilina gore %5,5 oraninda artarak 13,4 bin hektar, 2022°de ise 2021 yilina gore %4,4
artarak yaklasik 14 bin hektar olarak gerceklesmistir. TUIK ’in iller bazinda yayimladig:
verilerine gore kuru sarimsak ekim alan1 en genis il Kastamonu’dur. Kastamonu’yu

sirastyla Gaziantep, Kahramanmaras, Aksaray, Tokat ve Balikesir izlemektedir. Kuru
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sarimsak veriminde 2022 yilinda, 2021 yilma gore %1,4 oraninda artig goriilmektedir. Son

17 yilda ulagilan verim artig1 ise %35°1 bulmustur.

Tablo 29. Tilrkiye sarimsak iiretimi

AT Ekilen alan (hektar Uretim i
Taze Kuru Taze Kuru Taze Kuru

2005 2.246 11.000 27.000 82.000 12.021 7.455
2010 1.957 9.510 21.234 76.936  10.850 8.090
2015 2.085 10.808 24.356 94867 11.682 8.777
2016 2.221 11.916 25.987 109.161 11.701 9.161
2017 2.097 13.145 26.328 121.805  12.555 9.266
2018 2.058 13.340 25519 117.688 12.400 8.822
2019 1.873 12.436 23.351 103.096 12.467 8.290
2020 1.954 12.666 28.552 116.840 14.612 9.225
2021 2.506 13.371 46.454 132.617  18.537 9.918
2022 2.467 13.963 47.487 140.464 19.249 10.060

(TUIK, 2023c)
Tiirkiye'de 2022 yilinda, 140 bin ton kuru sarimsak ve 47 bin ton taze sarimsak olmak

iizere toplamda 187 bin tondan fazla sarimsak tiretimi gergeklestirilmistir.

Tablo 30. Diinya taze sarimsak tiretimi

Ekilen 0 .
Yillar S Uretim Verim

(hektar) (ton) (kg/hektar)

2005 1.179.643 15.058.220 12.765
2010 1.337.475 22.580.354 16.883
2015 1.501.055 26.974.810 17.971
2016  1.492.984 25.864.386 17.324
2017  1.539.015 25.905.949 16.833
2018 1.585.650 26.825.195 16.917
2019 1.626.911 27.787.259 17.080
2020 1.622.588 27.780.512 17.121
2021  1.659.236 28.204.854 16.999
(FAOSTAT, 2023)

Tablo 30’da yer alan FAO verilerine gore diinyada 2021 yilinda 1,66 milyon ha
alanda 28,2 milyon ton taze sarimsak iretilmistir. FAO’nun iilkeler bazinda yayimladigi
verilere gore Diinya sarimsak ekim alanlarinin %50’den fazlasini Cin, yaklagik %22’sini
Hindistan, %5’e yakinin1 da Banglades olugturmaktadir.

Cografi bolgelerimize gore 2022 yili sarimsak iiretiminin verildigi Tablo 31’de
goriildiigi gibi, en fazla kuru sarimsak {iiretimi yaklasik 43 bin tonla %31 oraninda
Karadeniz Bolgesi'nde yapilmaktadir. Bu bélgeyi sirastyla Giineydogu Anadolu, I¢
Anadolu ve Akdeniz bolgeleri izlemektedir. Ayni yil taze sarimsak tiretimi ise %72

oraninda en ¢ok Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde ger¢eklestirilmistir.
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Tablo 31. Cografi bolgelere gore 2022 yili sarimsak tiretimi

Kuru Sarimsak Taze Sarimsak

Ekilen S Ekilen

Eiallyeliry Alan % U(l;gtr:;n % Alan % U(:g::)m %
(hektar) (hektar)
Marmara 1.079 7,73 7.104 5,06 268 10,85 3.556 7,49
Ege 836 5,99 6.788 4,83 215 8,70 2.259 4,76
Akdeniz 2.310 16,54 22.869 16,28 450 18,22 5391 11,35
i¢c Anadolu 2.427 17,38 23.385 16,65 135 5,48 1.687 3,55
Karadeniz 3.883 27,81 42.894 30,54 39 1,56 276 0,58
D. Anadolu 87 0,62 677 0,48 12 0,50 107 0,23
G. Anadolu 3.341 23,93 36.747 26,16 1.349 54,68 34211 72,04
Toplam 13.963 100,00 140.464 100,00 2.467 100,00 47.487 100,00

(TUIK, 2023c)

Tablo 32'deki verilere gore, Tiirkiye'de kuru sarimsak tiiketimi 2011/12 doneminde
61 bin ton iken, 2021/22 doéneminde %44'lik bir artis oraniyla 88 bin tona ulagmistir.
Sarimsak tiiketimine olan talep, i¢ ve dis piyasalarda artmistir. Ayrica, farkli sektorlerde
faaliyet gosteren is insanlarinin islenmis sarimsak iiriinlerine yatirirm yapma girisimleri
hizla artmaktadir. Bu nedenle, son yillarda sadece gida endiistrisinde degil, ayn1 zamanda
konserve, bitkisel yag, kimya, kozmetik ve ila¢ endiistrilerinde de sarimsak kullanimi

oldukg¢a yayginlasmistir (Kivegak, 2012).

Tablo 32. Turkiye kuru sarimsak tiikketimi ve yeterlilik derecesi

. . Gida Kisi -
Piyasa LA Olarak oA S Kayiplar Baslsna YeterI|I|I_<
Yilt Kullamim Tiketim Kullamim (ton) Tiiketim Derecesi
(ton) (ton) (%)

2021/°22 125.333 88.233 12.034 25.067 1,0 104,6
2020/°21 130.562 93.050 11.400 26.112 1,1 88,5
2019/°20 112.255 78.612 11.192 22.451 0,9 90,8
2018/°19 117.613 82.085 12.006 23.523 1,0 99,0
2017/°18 120.341 84.442 11.831 24.068 1,0 100,1
2016/°17 108.071 75.733 10.724 21.614 0,9 99,9
2015/°16 96.752 67.674 9.728 19.350 0,9 97,0
2014/°15 92.385 68.630 5.279 18.477 0,9 97,4
2013/°14 89.115 66.114 5.178 17.823 0,9 96,6
2012/°13 80.784 58.730 5.897 16.157 0,8 97,2
2011/°12 82.301 61.204 4.637 16.460 0,8 95,2

(TUIK, 2023a)

Tablo 32’de gorildigi tizere, 2021 yilina gelene kadar yillik kisi basi tiiketim 1
kg’in istiine ¢itkamamustir. Bununla birlikte, Tiirkiye'de sarimsak tiiketimi, bolgelere ve
sehirlere gore farklilik gostermektedir. Tursu ve pastirma gibi sarimsagin ¢ok kullanildigi

drtinlerin  {iretiminin  yogun oldugu bolgelerde sarimsak tiiketimi daha yiiksek
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seviyelerdedir. Bu bolgelerde sarimsak tiiketiminde dogru orantili  artislar

g6zlemlenmektedir.

6.1.7.2. Sarimsak dis ticareti

Son bes yila ait sarimsak ithalat ve ihracat verilerinin yer aldigi Tablo 33’te
goriildiigl iizere; en fazla kuru sarimsak ithalati yaklasik 16 milyon dolarla 2020 yilinda
yapilmistir. Bununla birlikte, 2021 ve 2022 yillarinda kuru sarimsak ihracatinda bir miktar
artisy goriilmesine ragmen elde edilen deger ithalata 6denen degerin oldukg¢a altinda

kalmustir.

Tablo 33. Tiirkiye’nin sarimsak ithalat ve ihracati

ithalat ihracat

Yillar ve Uriinler Miktar Deger Ort. Fiyat Miktar Deger Ort. Fiyat
(ton) (Bin dolar)  (dolar/ton) (ton) (Bin dolar)  (dolar/ton)

2018
Taze (yesil) sarimsak - - - 111 127 1.143
Kuru sarimsak 420 607 1.444 297 400 1.346
Sarimsak (kurutulmus)* 1.341 3.848 2.870 54 215 4.002
Yil Toplam 1.761 4.455 462 742
2019
Taze (yesil) sarimsak 9 9 984 - - -
Kuru sarimsak 5.973 6.711 1.123 42 52 1.251
Sarmmsak (kurutulmus) 1.587 2.504 1.578 77 272 3.530
Yil Toplam 7.570 9.224 119 324
2020
Taze (yesil) sarimsak 852 1.282 1.504 8 27 3.287
Kuru sarimsak 16.603 15.980 962 61 161 2.645
Sarimsak (kurutulmus) 2.286 3.562 1.558 117 435 3.729
Yil Toplami 19.742 20.824 186 623
2021
Taze (yesil) sarimsak - - - 23 27 1.193
Kuru sarimsak 4.302 4.597 1.069 2.270 1.655 729
Sarimsak (kurutulmus) 1.569 2.832 1.805 181 745 4.122
Yil Toplami 5.870 7.429 2.473 2.427
2022
Taze (yesil) sarimsak 59 46 775 268 168 625
Kuru sarimsak 25 16 635 4577 2.747 600
Sarimsak (kurutulmus) 1.924 4,113 2.137 109 467 4.297
Yil Toplam 2.008 4174 4.954 3.382

(TUIK, 2023d) *Biitiin, kesilmis, dilimlenmis, kirilmis, toz halinde kurutulmus sarimsak

Turkiye’nin sarimsak dis ticareti, {iretim miktarina bakildiginda oldukga diistiktiir.

Ornegin 2020 yilinda kuru sarmmsak ihracat miktar1 yaklasik 61 ton, ithalat miktar: ise
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yaklasik 16.600 ton gerceklesmistir. Tablo 33’teki degerlere gore sadece 2022 yilinda
yaklagik 5 bin tonluk ihracat miktariyla, 2 bin ton olan ithalat miktarinin iizerine
cikilmigtir. Daha 6nceki yillarda ithal edilen sarimsak miktar1 ise daima ihracattan fazla
olmustur.

Diger taraftan, Tablo 33’te yer alan “kurutulmus sarimsak” iriinlerinin ithalat ve
ihracatina ait ortalama fiyatlar incelendiginde taze ve kuru sarimsaga gore bu tiriinlerin ¢ok
daha degerli oldugu goriilmektedir. Bu da bize tarim {iriinlerinin belli bir islemden

gecirilerek katma deger kazandirilmasinin 6nemini sarimsak 6rneginde de gostermektedir.

6.1.8. Susam

Susam ¢ok eski bir kiiltiir bitkisidir. Ancak, bu tarihsel ge¢gmisine ragmen susamin
orijin merkezine dair kesin bilgi bulunmamaktadir. M.O. 1600 yilina kadar uzanan susam
tohumlari, insanoglunun bildigi en eski cesnidir. Pedaliaceae familyasina ait Susam
(Sesamum indicum L.), Afrika ve Asya’nin tropikal bolgelerinde yaygin olarak
yetistirilmektedir ve yaklasik 36 tiirlin var oldugu sdylenmektedir. Yabani tiirleri esas
olarak Afrika’da ve sadece birkagi Hindistan’da bulunur. Bu mahsulin orijinal
anavataninin Etiyopya oldugu bilinmektedir (Isler, 2013). Baslica susam iireticileri, toplam
diinya dretiminin %68’ini olusturan Hindistan, Myanmar, Cin ve Sudan’dir (Seger, 2016).
Dunyada susam dretim miktar1 ve alaninda Hindistan ilk sirada yer almaktadir ve hemen
hemen tiim tarimsal-ekolojik bolgeleri kapsayan farkli mevsimlerde yetistirilmektedir.
Susamdan ¢ikarilan yag, yiiksek besleyici kalitesi ve stabilitesi nedeniyle zengin bir gida
olarak kabul edilmektedir. Birgok kullanim alani vardir ve yiliksek besin ve tedavi edici
degerleri nedeniyle diger bitkisel yaglardan belirgin sekilde farklidir. Susamin potansiyel
saglik yararlar1 arasinda anti oksidatif, antikanser, anti hipersensitif ve anti immiin
diizenleyici eylemler yer alir. Tohumlar1 yag, salca, salata yapiminda ve cesitli gida
formiilasyonlarinda kullanilmaktadir (Nagendra Prasad ve ark., 2012). Susamin kimyasal
bilesiminden tohumlarmin %50-60 yag, %18-25 protein, %13,5 karbonhidrat ve %5 kil
icerdigi bilinmektedir. Oksidasyona kars1 kayda deger stabilite, tokoferoller ile birlikte
endojen antioksidan lignanlara baglanabilir. Sesamin (%0,5-1,5), sesamolin (%0,3-0,5) ve
eser miktarda sesamol, susam yaginin benzersiz 6zelliklerine katkida bulunur (Ozpolat,
Akkaya ve Bakachan, 2021). Diinyanin dogu bdlgelerinde susam uzun zamandir yiiksek
enerji saglayan ve yaslanmay1 onleyen bir ‘saglikli gida’ olarak kabul edilmektedir. Yag,
doymamis yag asitleri bakimmdan zengindir (%85) ve hafif bir tada sahiptir. Blyuk

genetik ¢esitliligi nedeniyle bitki 1slah¢ilarinin riiya {iriinii oldugu sdylenmektedir. Susam
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zengin bir kalsiyum (yaklasik %1) ve fosfor (yaklasik %0,7) kaynagidir. Susam, toplam
yag asitlerinin %96’sin1 olusturan bol miktarda oleik (%43), linoleik (%35), palmitik
(%11) ve stearik asit (%7) icerir (Nagendra Prasad ve ark., 2012).

Farkl1 kaynaklar, susam tiirlerinin neredeyse iicte ikisinin Afrika'da bulundugunu ve
bu bitkinin ekonomik olarak bu kitada 6nemli bir yere sahip oldugunu belirterek, susamin
orijinini Afrika'ya dayandirmiglardir. Ayrica, susamin Bati1 Asya iizerinden Hindistan, Cin
ve Japonya'ya yayildig1 ve bu bdlgelerin ikincil yayilma merkezleri oldugu goriisii de
savunulmaktadir. Tiirkiye'nin de ikincil gen merkezi olarak kabul edildigi ifade edilmistir
(isler, 2013).

Susam iireticiliginin el emegine dayali bir tarimsal faaliyet olmasi ve veriminin de
disiikliigii nedeniyle yaglik olarak degerlendirildiginde iiretim maliyetinde oldukca ciddi
artiglara neden olmaktadir. Bu durumda diger bitkisel yaglarla rekabet edememektedir.
Simit, pasta, kek, ¢orek gibi hamur islerinde veya sekerleme yapiminda yaygin olarak
tlketilir. Susam yagi yiiksek kaliteli, hos kokulu ve dayanikli bitkisel yaglardan olmasina
ragmen kullanimi ekonomik olmadig1 i¢in susam yaginin tiikketimi Tiirkiye’de smnirh
kalmistir. Yemeklik olarak dogrudan dogruya sivi halde kullanilmasinin yaninda margarin
ve kozmetik bazi krem ve merhemlerin yapiminda susam yagindan faydalanilmaktadir
(Seger, 2016). Susamin tiirevi en meshur iriinlerden olan tahin, susam tohumlarinin
kavrulduktan ve kabugu ¢ikarildiktan sonra ezilmesiyle iiretilir. Yagli tohumlardan elde
edilen susam yag, iiretim siirecinde ikinci ve tiglincii preslerden gegirildikten sonra kalan
artik ise kiispe adin1 alir. Bu kiispe, hayvan yemi olarak degerli bir kaynak olmasinin yani
sira bazi iilkelerde ekmek yapiminda da kullanilmaktadir (Isler, 2013). Ayrica, sabun
yapimminda kullanilan susam yagi, bu islem sonrasinda elde edilen sabunlar da cesitli
sektorlerde kullanilmaktadir. Geligsme siiresinin kisa olmasi nedeniyle basta tahillar olmak
iizere her tirli kiiltiir bitkisi ile miinavebeye (doniisiimlii ekim) girebilir. Fazla su
tiikketmeyen susam, suyun yetersiz oldugu bolgelerde tek tav suyu verilerek yetistirilebilir.
Turkiye’de susam tariminin baslangici ile ilgili net bir tarih saptanamamissa da ilk resmi
kayitlara 1850 yilinda rastlanmaktadir. Susam tariminda kayda deger gelismeler

Cumbhuriyet doneminde olmustur (Secger, 2016).

6.1.8.1. Susam uretim ve tiketimi

Turk toplumunun vazgecilmez lezzetlerinden biri olan helva ve tahinin ana maddesi

olan susam, 1990’larda ortalama 80 bin hektardan fazla ekim alaninda 34 bin ton tretimi
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yapilirken 2020’lerde iiretim 25 bin hektarda 18 bin tona diismiis olsa bile iilkemiz i¢in
halen &nemli bir yag bitkisidir (TUIK, 2023b).

Turkiye ve Diinya susam Uretimine ait rakamlar Tablo 34’te verilmistir. Tablodan da
izlenecegi gibi, yillar itibariyle diinyada susam iiretimi artis gosterirken iilkemizde diisiis
egilimindedir. Diinyada 2000 yilinda 2,9 milyon ton olan susam tiretimi %120’den fazla
artig gostererek 2021°de 6,35 milyon ton olmustur. Oysa ayni donemde Tiirkiye’nin susam
Uretimi %27 azalarak yaklasik 24 bin tondan 17 bin tona diismiistiir. Bununla beraber,
verimde %50’den fazla bir yiikselme goriilmesine ragmen ekim alanlarindaki azalis tiretimi

de ciddi oranda azaltmaktadir.

Tablo 34. Turkiye ve Diinya’da susam Uretimi

e Ekilen alan (hektar
Dunya Turkiye (%) Dunya Turkiye (%) Dunya  Turkiye
2000 7.509.069 50.900 0,68 2.859.283 23.800 0,83 381 468
2005 7.312.521 42.450 0,58 3.400.701 26.000 0,76 465 612
2010 8.226.453 31.824 0,39 4.323.395 23.460 0,54 526 737
2015 10.082.982 28.089 0,28 5.516.868 18.530 0,34 547 660
2016 10.896.219 28.933 0,27 5.577.604 19.521 0,35 512 675
2017 11.119.662 28.032 0,25 5.715.200 18.410 0,32 514 657
2018 11.736.843 25.986 0,22 5.899.203 17.437 0,30 503 671
2019 12.970.937 24.860 0,19 6.580.491 16.893 0,26 507 680
2020 14.154.515 25.666 0,18 6.833.335 18.648 0,27 483 727
2021 12.507.504 25.486 0,20 6.354.477 17.657 0,28 508 693
2022 - 24.286 - - 17.366 - - 715

(FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023b)

Ulkemizin cografi bolgelerine gore 2022 yilinda gergeklestirilen susam iiretim
verilerinin yer aldig1 Tablo 35’te de goriilecegi gibi, Ege Bolgesi hem ekilis alant hem de
Uretimin %48’ine sahiptir. Toplam susam {iretimimizin neredeyse yarisini gergeklestiren
Ege’yi %40°1 gegen iiretimle Akdeniz Bolgesi izlemektedir. Karadeniz Bolgesinde ise

TUIK verilerine gore susam iiretimi goriilmemektedir.

Tablo 35. Cografi bolgelere gore 2022 yili susam iiretimi

il Ekilen Alan . Uretim
Marmara 1.553 6,40 982 5,65
Ege 11.774 48,48 8.366 48,17
Akdeniz 9.070 37,35 6.977 40,18
ic Anadolu 1.132 4,66 458 2,64
Karadeniz - - - -
D. Anadolu 136 0,56 119 0,69
G. Anadolu 620 2,55 464 2,67
Toplam 24.286 100,00 17.366 100,00

(TUIK, 2023¢)
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Turkiye’de susam iiretiminde son yillarda goriilen olumsuz degigmelerin en énemli
nedenlerinin baginda bir tarim zararlisinin yaptigi tahribat gelmektedir. Ornegin, ileri
susam tariminin yapildigi Cukurova Bolgesi gibi yorelerin susam tireticileri Beyaz sinek
(Bemisia tabaci Genn.)’in ortaya ¢ikmasi ve susam bitkisinde ciddi tahribat meydana
getirmesi nedeniyle susam tarimini terk etmektedirler. Yine ayni bolgelerde susam yerine
daha karli olan soya, misir gibi alternatif bitkilerin tiretim deseni igerisinde daha fazla
tercih edilmesi susam {iretimini olumsuz etkilemistir. Ayrica, susam hasadindaki is glicii
ihtiyacinin fazla olmasi gibi faktdrler de susam tarimini birakma nedenleri arasinda
sayilabilir (Secer, 2016)

TUIK tarafindan yayimlanan ve segilmis iiriinlerin kullamm ve tiiketimine ait
verilerin yer aldigi Bitkisel Uriin Denge Tablolarinda susam ile ilgili veri
bulunmamaktadir. Bununla birlikte, “Susam fiyatlarini uguran bes neden” baslikli haberde
Onel (2018), Turkiye’de susam tiiketiminin 12 ay boyunca siirdiigiinii ve 120 bin tonu
buldugunu vurgulayarak, Tiirkiye’de gerceklestirilen ve yillik 15 bin ton civarinda olan

yerli liretimin, yillik 120 bin tonu bulan tiiketimi karsilamadigini belirtmistir.

6.1.8.2. Susam dis ticareti

TUIK’in uzun dénem dis ticaret verileri incelendiginde Tiirkiye susam ithalatimin
1990-2000 yillar1 arasinda kiiclik dalgalanmalar gosterdigi ve ortalama 27 bin ton
civarinda seyrettigi goriilmektedir. Bununla birlikte, 2000 yilindan sonra susam ihracatinda
daha yogun dalgalanmalar goriilmeye baslamistir ve 2001-2006 déneminde ortalama 72
bin ton, 2007-2013 doneminde ise ortalama 100 bin ton olarak kaydedilmistir. Tiirkiye'nin
susam ihracati ise neredeyse hi¢ yoktur (Secer, 2016).

Turkiye’nin son bes yila ait susam ithalati ve ihracati Tablo 36’da gosterilmistir.
Tablodan da izlenecegi gibi, susamin ii¢ ayr1 formda dis ticaret kayitlar1 bulunmaktadir.
Bunlar sirastyla, ¢ogaltim amaciyla ekilmek {izere kullanilan ‘tohumluk susam tohumu’,
tiketim amaciyla kullanilan ‘ham susam tohumu’ ve ‘soyulmus susam tohumu’na ait

verilerden olusmaktadir.
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Tablo 36. Tirkiye’nin susam ithalat ve ihracati

ithalat

Yillar ve Uriinler Miktar Deger Ort. Fiyat Miktar Deger Ort. Fiyat
(ton) (Bin dolar)  (dolar/ton) (ton) (Bindolar)  (dolar/ton)

2018

Susam tohumu; tohumluk 19 29 1.500 21 88 4.161
Susam tohumu (ham)* 150.122 195.074 1.299 1.907 4.903 2.571
Susam tohumu (soyulmus)* 2.095 2.991 1.427 11.991 23.106 1.927
Yil Toplami 152.237 198.094 1.301 13.919 28.098 2.019
2019

Susam tohumu; tohumluk 57 97 1.700 - - -
Susam tohumu (ham)* 170.649 264.930 1.552 4.977 13.417 2.696
Susam tohumu (soyulmus)* 1.108 2.374 2.143 9.902 20.205 2.040
Y1l Toplami 171.814 267.401 1.556 14.879 33.622 2.260
2020

Susam tohumu; tohumluk - - - 0,43** 2 3.644
Susam tohumu (ham)* 203.672 269.655 1.324 12.020 20.533 1.708
Susam tohumu (soyulmus)* 990 1.500 1.515 9.382 17.655 1.882
Yil Toplami 204.662 271.156 1.325 21.402 38.190 1.784
2021

Susam tohumu; tohumluk 0,016** 0,07** 4.625 1 2 2.677
Susam tohumu (ham)* 195.101 271.077 1.389 13.179 22.758 1.727
Susam tohumu (soyulmus)* 364 478 1.315 16.634 33.462 2.012
Yil Toplami 195.464 271.555 1.389 29.813 56.222 1.886
2022

Susam tohumu; tohumluk 0,001** 0,002** 2.000 0,033** 0,054** 1.636
Susam tohumu (ham)* 166.276 268.104 1.612 10.914 18.575 1.702
Susam tohumu (soyulmus)* 133 368 2.776 11.551 26.242 2.272
Yil Toplamu 166.409 268.472 1.613 22.465 44.818 1.995

(TUIK, 2023d) (*Tohumluk olanlar HARIC, **Cok kiigiik miktarlar sz konusu oldugu igin yuvarlama nedeniyle kesir
olarak gorulmektedir.)

Tablo 36’da gosterilen donemde, tohumluk olanlar hari¢ ham susam tohumu ithalati
miktar1 2018 yilinda 152 bin ton iken 2020°de 205 bin, 2021°de 195 bin tona yiikselmis,
2022’de de 166 bin ton olmustur. Bir bagka deyisle son bes yila ait ortalama yillik susam
ithalat1 178 bin tondur ve buna 6denen deger ise her yil ortalama 255 milyon dolardir. Ayn
donemde yapilan yillik ortalama susam ihracat miktar1 ise hemen hemen ithalatin 1/9°u
olan 20 bin ton civarindadir. Bu durumda, Tiirkiye nin susam dis ticaretinde net ithalatg¢1

durumda oldugu acikca goriilmektedir.

6.1.9. Zeytin ve zeytinyagi

Anadolu ya da Kiguk Asya (Asia Minor) zeytinin anayurdudur. Zeytin ve
zeytinyagmin insan beslenmesindeki degeri, ekonomik 6nemi ve mutfak kiiltiiriindeki
gecmis yaklasik 8 bin yil 6ncesine kadar dayanmaktadir (Durlu Ozkaya ve ark., 2018).

Ancak uygarlik tarihi boyunca baris ve bereketin simgesi haline gelen zeytinin yapragina
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ait fosiller ve g¢ekirdek kalintilar1 iizerinde yapilan incelemeler, bu bitkinin varliginimn 50
bin yil dnceye dayandigini gosteriyor. ilk dnce Anadolu’da ortaya ¢ikan yabani zeytin
agact “Olea europea oleaster” zeytinin atasi olarak kabul edilmektedir (Kivrak, 2015).
Zeytin zamanla Anadolu cografyasindan Yunanistan, Italya, Afrika, Ispanya, Fransa ve
Amerika’ya yayilmistir. Insanliga 50 bin yildan beri hizmet etmis olan zeytin, adeta
varhigmi insanogluyla beraber siirdiirmiistiir. Ozellikle Anadolu kiltiriniin hemen her
asamasinda zeytinin goriildiiglinii soylemek miimkiindiir. Mani, siir, tiirkii gibi sanat
eserlerinde adi gecen zeytinin ayrica islemelerde, siislemelerde, ahsap oymalarda,
mimaride, paralarda ve nihayet mezar taglarinda ¢esitli motiflerine siklikla rastlanmaktadir
(Erdal, Soylu Bastug ve Erdal, 2020). Zeytinin yillardan beri refahin ve bollugun sembolii
olarak kabul edilmesi bu yaygin kullanimin basta gelen sebeplerindendir. Diger taraftan,
sadece Anadolu’da yasamis toplumlar i¢in énemli bir sembol degil aslinda zeytin agaci,
bilinen tum kutsal kitaplarda adaletin, safligin, zaferin, refahin, bilgeligin, aklin ve yeniden
dogusun simgesi olarak yer almaktadir. Ayn1 zamanda saglik ve gurur gibi degerlerle de
iliskilendirilir. Kisacas1 zeytin insanlik i¢in gerekli olan en 6nemli erdem ve degerlerin
sembolii olmanin Otesinde barigin ve dogumun da sembolii, hatta Tanrinin koruyucu
meyvesi olarak kabul edilmektedir. Bununla beraber, Diinyanin neredeyse her yerinde
bilinen ve biitiin kiiltiirlerde bu denli yerlesmis olan zeytin sozciigiiniin Tiirk¢e kokenine
dair kesin bilgiye rastlanilamamstir. Ancak bulgular Dogu Akdeniz kdkenli Ibranice “zai”
ve Arapga “zaitun” sozciiklerinden tiiremis oldugunu gostermektedir Sogandereli (2020).
Diger taraftan, zeytinin Ibranice “zeyt” sdzciigiiniin Arapcada “ezzeyt”e doniismesi ve
bunun da Tiirk¢cede zeytin olarak kullanildigi hakkinda bagka bir goriis de bulunmaktadir.
Bat1 dillerinde kullanilan “olive” sdzcligiiniin kdkeni olan “ela” sozcligiiniin temelinde ise
eski bir Anadolu halki olan ve zeytine “ela” diyen Luwiler’in etkisi oldugu kabul
edilmektedir. Zeytinin anavatani Anadolu olmasima ragmen Anadolu tarihinde hak ettigi
degeri goérememistir hatta sadece Yunan ve Roma Kkiiltiiriiniin bir pargasiymis gibi
algilatilmigtir. Turklerin zeytinle bulusmasi ise 1071 yilinda Anadolu’ya gelisleriyle
olmustur (Eskiyorik, 2016). Tiirkler bir¢ok kiiltiir gibi zeytin kiiltiiriinii de hazir bulmus ve
kisa silirede katkilar saglamayi basarmislardir. Diger taraftan, zeytinin sadece bir agac
olmanin 6tesinde onemli bir kiiltiir sembolii oldugunu géren Cumhuriyetimizin kurucusu
Mustafa Kemal Atatiirk, zeytin i¢in 6zel yasalar ¢ikartmig, korumaya alinmasini saglamis
ve birgok zeytin bagi kurulmasmi istemistir. Ayrica insan saghgi, tarim, doganin

korunmasit ve toplumun gelecegi acgisindan zeytinin Onemini goéren vizyon sahibi
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Cumhuriyeti kuran kadrolar, zeytin agaci kesimini yasaklamistir (Erdal, Soylu Bastug ve
Erdal, 2020).

Gerek insan sagligi otoriteleri gerekse beslenme uzmanlari tarafindan strekli
vurgulandigi iizere Akdeniz Diyeti mitkemmel bir saglikli beslenme modelidir. Zeytinyagi,
ozellikle sizma zeytinyagi, Akdeniz Diyetinin ana ve en karakteristik bilesenidir.
Zeytinyagi kullanilmadan baska bir diyet modeline “Akdeniz Diyeti” etiketini uygulamak
oldukca tutarsiz bir tanim olacaktir (Gaforio ve ark., 2019).

Zeytinyag1t ve bilesenlerinin faydalari hakkindaki yapilan giincel arastirmalarin
bulgularmi tartismak amaciyla 18 ve 19 Mayis 2018 tarihlerinde Ispanya’nin Jaén kentinde
dizenlenen III. Uluslararast Sizma Zeytinyagi ve Saglik Konferansindan sonra bir rapor
yayimlandi. S6z konusu konferansa katilan uzmanlarin mutabakatiyla yayimlanan “Sizma
zeytinyagr ve saglik: III. Uluslararast sizma zeytinyagi konferansi ve saglik uzlasi
raporunun 6zeti” basliklt makalede yer alan bilgilere gore; insan saghgi ve siirdiiriilebilir
tarim s0z konusu oldugunda sizma zeytinyagmin gergekten tercih edilen yag olmasi
gerektigine dair yaygin goriisli destekleyen onemli kanitlarin fazlalagtigi vurgulanmaktadir.
Raporda belirtilen zeytinyagi ve saglik konusundaki tespitler asagidaki 9 maddede
Ozetlenmistir (Gaforio ve ark., 2019);

e Dinya capinda en biiylik halk saglhigi sorunlarindan biri obezite salgmidir.
Yemeklik tek yag olarak dogal zeytinyagi kullaniminin, 6l¢iilii ve siirekli olarak
tilketilmesinin viicut kitle indeksinde azalma ile iliskili oldugunu bildiren yeterli
sayida caligma vardir. Uzun vadeli randomize ¢aligmalarin bu gézlemi dogruladig:

garanti edilmektedir.

e Hipertansiyon diinya c¢apinda kardiyovaskiiler hastaliklar i¢in en Onemli risk
faktoriidiir. Mevcut randomize denemeler, sizma zeytinyaginin kan basincini ve
dolayistyla kiiresel kardiyovaskiiler hastalik yiikiinli ve bununla iligkili ilag

maliyetlerini azalttigin1 gostermektedir.

e Natiirel zeytinyaglar1 anti-aterosklerotik potansiyele sahiptir, endotel fonksiyonunu
destekler ve kan basincini korur, lipoprotein fonksiyonelligini korur, anti-
enflamatuar ve antioksidan etkiler gosterir. Yine de zeytinyagmin fenolik igerigi
yiiksek oldugunda ek faydalar saglanabileceginden halka tavsiyelerde bulunurken

zeytinyagmin tiirii dikkate alinmalidar.
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e Kanser riskini azaltmak i¢in baglica goriiniir yag kaynagi olarak zeytinyagi

kullanilmasi tavsiyesi, elde edilmis saglam gozlemlere dayanmaktadir.

e Genel bir diyet modeli olarak Akdeniz diyetinin hem gozlemsel insan
caligmalarinda hem de randomize bir calismada menopoz sonrast meme kanseri
riskinin azalmastyla iligkili oldugu gosterilmistir. Gozlemsel calismalar, sizma
zeytinyagiin menopoz sonrast meme kanserinin dnlenmesinde etkili olabilecegini

diistindiirmektedir.

e Akdeniz diyetinin sindirim sistemine yonelik olarak kolon ve rektumla ilgili kanser
riskini azalttig1 da one siiriilmiistiir. Ancak, kanitlar insanlardaki gozlemsel verilerle
simirhdir ve bugiine kadar, dogal sizma zeytinyaginin kolorektal kanseri dnleme

tizerindeki spesifik koruyucu roliine dair biiyiik bir kanit yoktur.

e Natiirel zeytinyaginin bazi kanser tiirlerinin riskini azaltma potansiyeli olsa da
(birincil koruma), teshisten (tedavi) sonra malignite Oncesi veya kanserli
lezyonlarin uzun vadeli ilerlemesini etkileyebileceklerini destekleyecek glicli

klinik kanitlar da yoktur.

e Deneysel caligmalar, enflamatuar barsak hastaligi, romatoid artrit, sistemik lupus
eritematozus ve skleroz gibi otoimmiin hastaliklarin preklinik modellerinde diyet
sizma zeytinyagi ve biyoaktif bilesenleri takviyesinin dnemli anti-enflamatuar ve
immiinomodiilatér (bagisiklikla ve buna bagli hastaliklarla reaksiyonlar1 istenilen
etkinlik diizeyine getiren ilag) ilgili etkilerini dogrulamistir. Bu nedenle, sizma
zeytinyagl ve mindr bilesenlerinin tiiketimi ozellikle bagisikligi baskilanmis
hastalar i¢in beslenme tedavisinde biiylik 6nem tasimaktadir ve bagisiklik-iltihapl
hastaliklarin  6nlenmesi ve yonetimi i¢in alternatif bir yaklagim olarak
diistiniilebilir. Bununla birlikte, insanlarda etkili dozlar1 ve etkilerinin doza
bagimliligini mekanik olarak tanimlamak i¢in gelecekteki klinik aragtirmalar

gereklidir.

e Kimyasal kirliligin zeytinyagi ile ilgili bir saglik sorunu olusturduguna dair mevcut
bir kanit bulunmamakla birlikte, tretimiyle iliskili potansiyel kimyasal yuki

azaltmak i¢in siirdiiriilebilir bir zeytinyagi liretimine gegilmesi gerekmektedir.

Ayrica, zeytinyaginin insan sagligina olan mucizevi etkileriyle ilgili bircok bilgi ve

belgenin yer aldig1 Uluslararasi Zeytin Konseyi (International Olive Council-10C)’nin web
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sayfasindan erisilebilen https://meddietolivehealth.com/ adresinde verilen saglikli diyetle

ilgili bilgi ve tariflerin gastronomi ve diyet uzmanlarina yardimei olacagi disiiniilmektedir.

6.1.9.1. Zeytin ve zeytinyagi iiretim ve tiiketimi

Zeytin yetistiriciligi yapilan diinya genelindeki yaklasik %90'lik alan, tlkemiz de
dahil olmak tizere Akdeniz havzasi iilkelerine aittir. Diinya ¢apinda, zeytin yetistiriciligi
yaklasik 10 milyon hektarlik bir alanda gergeklestirilmektedir. FAO ve TUIK verilerine
gore hazirlanan Diinya ve Tirkiye zeytin iretimi Tablo 37°de verilmistir. Zeytinin
periyodisite (liretimde var yili-yok yili olmasi) gosteren bir tiir olmasinin sebebi olumsuz

hava kosullarinin tiretimi etkilemesi ile iiretimde dalgalanmalar meydana getirmesidir.

Tablo 37. Tirkiye ve Diinya’da zeytin Gretimi

allar Diinya Turkiye (%) Diinya Turkiye (%)  Dinya  Turkiye
2000 8351778  600.000 7,18 15.654.217  1.800.000 11,50  1.874 3.000
2005 9.188.091 662000 7,20 15965113  1.200.000 7,52  1.738 1.813
2010 9975559 784031 7,86 20.626.352 1415000 686  2.068 1.805
2015 10113116 836935 8,28 20.873.698  1.700.000 814  2.064 2.031
2016  10.301.477 845542 821 20.048.764  1.730.000 8,63  1.946 2.046
2017 9.759.113  846.062 8,67 21.362.306  2.100.000 9,83  2.189 2.482
2018 11.977.248 864428 7,22 24584.846 1500467 610  2.053 1.736
2019 10.394.935 879177 846 21627587 1525000 7,05  2.081 1.735
2020 12761192  887.077 6,95 23729119 1316626 555  1.859 1.484
2021 10.338.179  889.168 8,60 23054311 1738680 7,54  2.230 1.955
2022 - 901.126 - - 2.976.000 - - 3.303

(FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023b)

FAQ'ya gore diinya zeytin (retiminde oncl iilkeler, sirasiyla Ispanya, Yunanistan,
Italya ve Tiirkiye'dir. Fas, Misir, Tunus ve Suriye bu iilkeleri takip etmektedir. Ancak
ulkelerin  zeytin rekoltesinin degismesi, iilkelerin siralamasmi degistirebilmektedir
(FAOSTAT, 2023). Tablo 37’ye gore 2000-2022 yillar1 arasinda tilkemizin Diinya zeytin
uretim alanindaki pay1 %1,5 civarinda azalmasina ragmen tiretim miktarindaki azalig %4’U
gecmistir. Bu durum (Oreticilerin ve hukimetlerin zeytin (retimine gereken Onemi
vermemesi, 6zellikle zeytinliklerde gerekli bakimi ve yenilemeyi yapmamalar1 kaynaklidir.
Ulkemizin birim alana ortalama verimi diinya ortalamasinin az da olsa iizerinde olmasina
ragmen Mustr, Israil, Ispanya, italya, Yunanistan, Urdiin gibi Akdeniz iilkelerinden ve Iran,
Irak gibi komsularimizin ortalama verimlerinden azdir (Ozkan, 2022).

Zeytin iretiminde aga¢ sayilari da onemli bir veri setidir ancak bu bilgi FAO
veritabaninda yer almamaktadir (FAOSTAT, 2023). TUIK’in yaymmladigi Glkemizin
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sofralik ve yaglik zeytin agaci sayilarina ait veriler Tablo 38’de verilmistir. Turkiye'de
zeytin agaclariin sayisi, 2022°de 163 milyon 35 bin meyve veren zeytin agaci olarak
kaydedilmistir. Meyve veren zeytin agaglarmin %68,3"i yaglik, %31,7'si ise sofralik olarak

smiflandirilmaktadir.

Tablo 38. Tiirkiye’de zeytin agag sayilari (bin adet)

Meyve veren Meyve veren WS WS WUSHE WU
Yillar sofralk yaghk veren vermeyen vermeyen vermeyen Toplam

Toplam sofrahik yaghk Toplam
2012 40.252 80.569 120.821 12.240 24.000 36.240 157.061
2013 45.236 83.925 129.161 10.463 27.406 37.869 167.030
2014 45.519 95.193 140.712 9.908 18.377 28.285 168.997
2015 46.362 98.398 144.760 9.482 17.750 27.232 171.992
2016 47.315 100.088 147.403 8.653 17.702 26.355 173.758
2017 47.676 100.587 148.263 8.552 17.779 26.331 174.594
2018 42.288 108.781 151.069 8.681 18.093 26.774 177.843
2019 48.032 106.005 154.037 10.002 18.037 28.039 182.076
2020 50.469 108.913 159.382 9.338 18.443 27.781 187.163
2021 50.142 107.708 157.850 8.965 21.864 30.829 188.679
2022 51.617 111.418 163.035 8.923 22.561 31.484 194.519

(TUIK, 2023c)

Tablo 38'den goriilebilecegi gibi, 2012 ile 2022 yillar1 arasinda, toplam meyve veren
zeytin agaclarin sayis1 %34,9 oraninda artmistir. Ayni1 donemde, meyve veren yasta yaglik
zeytin agaclarinin sayisinda ise %38,3 artis gozlenmistir. On yillik donemde meyve
vermeyen zeytin agaglarinda %13,1 azalma gergeklesirken, meyve vermeyen yaglik zeytin
agaclarinda ise %6 azalma kaydedilmistir.

Turkiye’nin cografi bolgelerine goére 2022 yili sofralik/yaghk ve meyve
veren/vermeyen yasta agac sayilari ile zeytinlik alan1 ve zeytin iiretim miktarlar1 Tablo
39°da gosterilmistir.

Turkiye’nin cografi konumu ve kiy1 bolgelerinin énemli bir bolumini etkileyen
Akdeniz iklimi sayesinde, italya, ispanya, Yunanistan ve Tunus gibi diger Akdeniz
tilkeleriyle birlikte diinyada zeytin ve zeytinyag: iiretiminin en fazla oldugu bolgelerdendir.
Zeytin ve zeytinyagi Uretimi Tirkiye'de genellikle Ege ve Marmara bolgelerinde
yogunlagmaktadir. Aydin, Izmir, Mugla, Balikesir, Manisa, Canakkale, Hatay ve Mersin
gibi iller, tiretimin gergeklestigi baslica merkezlerdir. Zeytin agacinin periyodisite 6zelligi
nedeniyle, tretimde dalgalanmalar yasanmakta ve bazi yillarda diisiik, bazilarinda ise
yiiksek iiriin alinmaktadir. Ornegin 2020 yilinda Tiirkiye genelinde oldugu gibi ¢ogu ilde
tiretimde diisiik rekolte gergeklesmisken, 2022 yili oldukga bereketli bir yil olmustur.

Tablo 39°da goriildiigii gibi Akdeniz ikliminin etkili olmadig1 I¢ Anadolu Bélgesinde
5.571 ton, Karadeniz Bolgesinde 1.062 ton zeytin iiretimi varken, daha soguk olan Dogu

Anadolu Bolgesinde ise hi¢ zeytin tretimi yoktur. Turkiye’nin 2022 y1l1 zeytin rekoltesinin
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yaklasik %50’si Ege, %27°si Akdeniz ve %20’si de Marmara Bolgesinden elde edilmistir.
Uretimin sadece %3,34’{i Giineydogu Anadolu Bélgesinde gerceklesmistir. Meyve veren
yasta hem yaglik hem de sofralik zeytin agaci en fazla Ege Bolgesinde bulunmaktadir.
Ulkemizde meyve veren toplam 163 milyon zeytin agacinin 77 milyon adedi Ege’dedir,
geri kalan 39 milyonu Akdeniz, 31 milyonu Marmara, 15 milyonu da Giineydogu Anadolu

Bolgesindedir.
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Tablo 39. Cografi bolgelere gore 2022 yili yaglik ve sofralik zeytin tiretimi

Bolgeler

M. Veren S. (bin ad.)
M. Veren Y. (bin ad.)
M. Veren T. (bin ad.)
M. Verm. S. (bin ad.)
M. Verm. Y. (bin ad.)
M. Verm. T. (bin ad.)
T. Agac (bin ad.)

S. Alan (hektar)

Y. Alan (hektar)

T. Alan (hektar)

S. Uretim (ton)

Y. Uretim (ton)

T. Uretim (ton)

Marmara

Miktar % Miktar
16.669 32,29 20.886
14.347 12,88 56.107
31.016 19,02 76.993
771 8,64 4.606
930 4,12 12.859
1.701 5,40 17.465
32.717 16,82 94.458
66.417 28,55 104.741
105.816 15,83  371.439
172.234 19,11  476.180
256.936 27,39 377.446
336.480 16,51 1.101.047
593.416 19,94 1.478.493

%
40,46
50,36
47,23
51,62
56,99
55,47
48,56
45,02
55,56
52,84
40,23
54,03
49,68

Akdeniz

Miktar

12.052
27.358
39.411
2.615
6.078
8.692
48.103
49.836
108.773
158.609
288.887
509.045
797.932

(TUIK, 2023c) (M: Meyve; S: Sofralik; Y: Yaglik; T: Toplam)

%
23,35
24,55
24,17
29,30
26,94
27,61
24,73
21,42
16,27
17,60
30,79
24,98
26,81

Miktar

101
422
523
66
117
183
706
838
2.500
3.338
847
4.724
5.571

ic Anadolu

%

0,20
0,38
0,32
0,74
0,52
0,58
0,36
0,36
0,37
0,37
0,09
0,23
0,19

Karadeniz
Miktar %

137 0,26
8 0,01
144 0,09
45 0,50
2 001
47 0,15
191 0,10
294 0,13
25 0,004
319 0,04
978 0,10
84 0,004
1.062 0,04

D. Anadolu
Miktar %

0,02 0,00004

0,02
0,34

0,00001
0,00381
0,34
0,36
0,10

0,00108
0,00019
0,00004

0,10 0,00001

G. Anadolu
Miktar % Miktar

1.771 3,43 51.617
13.176 11,83 111.418
14.947 9,17 163.035
821 9,20 8.923
2576 11,42 22561
3.397 10,79  31.484
18.344 9,43 194.519
10.503 451 232.629
79.944 1196 668.497
90.447 10,04 901.126
13.123 1,40 938.217
86.403 4,24 2.037.783
99.526 3,34 2.976.000

Toplam

%
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00




Turkiye’nin de 2016 yilindan beri iiyesi oldugu 10C yaglik ve sofralik zeytin iireten
ve tiiketen paydaslar1 bir araya getiren diinyadaki tek hiikiimetler arasi kurulustur. I0OC
tarafindan yayimlanan Diinya ve Tiirkiye’nin zeytinyagi iiretimine ait veriler Tablo 40°ta
verilmistir (Uluslararas1 Zeytin Konseyi, 2023a). Periyodisiteye bagli olarak zeytinyagi
tiretiminde de yillara gore dalgalanma goriilmektedir. Buna bagli olarak tlkemizin Diinya
zeytinyag1 Uretiminden aldigi pay %7 ile 5 arasinda degismektedir. Bununla birlikte,
2022/°23 uretim sezonu igin tahmini veriye gore Turkiye’nin 380 bin ton yag iiretecegi
ongorulmektedir. Tablo 40°ta goriildiigli lizere Diinya zeytinyagi iiretimi son yillarda 3

milyon tonun iizerinde olmustur.

Tablo 40. Tirkiye ve Diinya’da zeytinyagi iiretimi (ton)

Yillar Diinya Trkiye (%)
2000/°01 2.565.500 175.000 6,82
2005/°06 2.572.500 112.000 4,35
2010/°11 3.075.000 160.000 5,20
2015/°16 3.176.500 150.000 4,72
2016/°17 2.561.500 178.000 6,95
2017/°18 3.379.000 263.000 7,78
2018/°19 3.304.000 193.500 5,86
2019/20 3.269.000 230.000 7,04
2020/°21 3.019.500 193.500 6,41
2021/22* 3.398.000 235.000 6,92
2022/°23** 2.729.500 380.000 13,92

(Uluslararas1 Zeytin Konseyi, 2023a) (*gegici, **tahmini)

Turkiye ve Dinya’da sofralik zeytin ile zeytinyag: tiiketimi Tablo 41°de verilmistir.
Tablodan da goriilecegi gibi, IOC verilerine gore 2021/22 iiretim sezonunda diinya
zeytinyag tiikketimi bir 6nceki doneme gore %2 artarak 3,24 milyon tona ulagmistir. Diger
taraftan gerek sofralik zeytin gerekse zeytin yaginda iilkemizin Diinya toplam tiikketimi
igindeki pay1 2000’lerin basina gore artmustir. Ornegin, 2000/°01 déneminde Ttrkiye’nin
zeytinyagi toplam kiiresel tiiketimdeki payr %2,80 iken 2021/°22 doneminde %5,25e
yiikselmistir. Ulkemizin Diinya toplam sofralik zeytin tiiketimindeki payr da 2000’lerin
basinda %9 civarinda iken daha sonraki donemlerde tutarhi sekilde artis gostermistir. Her
iki Uriin grubunda da 2022/°23 dénemi i¢in Turkiye’ nin payinin artacagi 6ngoériillmektedir
(Tablo 41).
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Tablo 41. Tirkiye ve Diinya’da sofralik zeytin ve zeytinyagi tiiketimi (ton)
Sofralik Zeytin

Zeytinyagi

Dunya Turkiye (%) Dunya Turkiy (%)
2000/°01 1.303.500 125.000 9,59 2.590.500 72.500 2,80
2005/°06 1.829.000 221.000 12,08 2.690.500 50.000 1,86
2010/°11 2.466.000 300.000 12,17 3.061.000 131.000 4,28
2015/°16 2.499.500 318.500 12,74 2.979.500 116.000 3,89
2016/°17 2.724.000 332.000 12,19 2.726.000 150.000 5,50
2017/°18 2.878.000 355.000 12,33 3.039.000 176.500 5,81
2018/°19 2.972.000 349.000 11,74 3.093.000 163.000 5,27
2019/°20 2.973.000 340.000 11,44 3.268.500 170.000 5,20
2020/°21 2.850.000 330.000 11,58 3.174.000 150.000 4,73
2021/°22%* 2.706.500 285.000 10,53 3.239.500 170.000 5,25
2022/°23%%* 2.950.500 407.000 13,79 3.055.000 179.000 5,86

(Uluslararas1 Zeytin Konseyi, 2023a) (*gegici, **tahmini)

IOC verilerine gore, zeytinyagi iireten iilkeler ayrica onemli tiiketici pazarlaridir.
Ispanya ve Italya, AB pazarinda ihracata odaklanarak, bolgedeki tiiketicilerin zeytinyag:
tiketimini arttirmiglardir. AB'deki {iretici iilkelerde (Yunanistan, Ispanya, Italya ve
Portekiz) kisi bas1 zeytinyag: tiiketimi son yillarda 5 kg'm {izerinde gergeklesirken, AB
genelinde ortalama tiiketim yaklasik 3 kg'dir. IOC {iyesi olmayan iilkelerdeki zeytinyagi
tilketiminde ise Suriye 6ne ¢ikmaktadir ve kisi basi tiiketim yaklasik 4 kg'dir (Uluslararasi
Zeytin Konseyi, 2023b). Tiirkiye'de kisi basi zeytinyagi tiiketimi yaklasik 2 kg'dir ve son
10 yilda %4 artis kaydedilmistir. Bunun en 6nemli nedeni olarak ise raflarda zeytinyagi
fiyatlarinin diger bitkisel yaglardan daha yiiksek olmasur. Bu durum, yurt i¢i zeytinyagi
tiketimimizi olumsuz etkilemektedir (Ozkan, 2022). Avrupa'daki iiretici iilkelerin kisi bast
zeytinyagl tiikketim seviyelerine kiyasla, bizim tiikketim seviyemiz oldukca diistiktiir.
Aycicegi ve musir yaglart gibi daha uygun fiyath alternatiflerin yaygin kullanim,
Tiirkiye'de yeterli iiretim oldugu halde zeytinyag: tiikketimini baskilamaktadir. Bu nedenle,

Tiirkiye'nin kisi basi zeytinyag: tiiketimi diinya ortalamasinin altindadir (Ozkan, 2022).

6.1.9.2. Zeytin ve zeytinyagi dis ticareti

Tiirkiye zeytin ve zeytinyagi dis ticaretiyle ilgili veriler Tablo 42’de verilmistir.
Tablodan da goriildigii gibi, 2013-2023 yillar1 arasinda zeytin ithalat miktarina
bakildiginda o6zellikle son ii¢ yilda artis egiliminde oldugu gorilmektedir. Zeytin yagi
thracatimiz ise 2017°den beri istikrarl bir sekilde devam etmektedir. Diger taraftan, bazi
yillarda zeytinyag: ithalatinin ortalama fiyatinin oldukga yiiksek seyrettigi goriilmektedir.
Bunun sebebi ise az miktarlarda da olsa organik veya yuksek kaliteli yag ithalati
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yapilmasindan kaynaklanmaktadir. Tablo 42°deki verilerin derlendigi ITC tarafindan
sunulan “Trade Map” veri tabanindaki tilkelere gore dis ticaret verilerinin incelenmesinden
Tiirkiye'nin en ¢ok ihracat yaptig1 iilkelerin Amerika, Almanya, Birlesik Krallik, Italya,
Fransa, Hollanda, ispanya ve Israil oldugu goriilmektedir. Tiirkiye, genis bir yelpazede
ihracat gergeklestirerek diinya capinda ¢esitli iilkelere iriinlerini ihrag etmektedir. (ITC
Trade Map, 2023).

Tablo 42. Tirkiye’nin zeytin ve zeytinyagi ithalat ve ihracati

ithalat ihracat

Yillar ve Uriinler [ V[{54Z12 Deger Ort. Fiyat ~ Miktar Deger Ort. Fiyat
(ton) (Bindolar)  (dolar/ton) (ton) (Bindolar)  (dolar/ton)
2013
Zeytin 33 86 2.606 61 132 2.164
Zeytinyad 66 270 4.091 49.844 153.892 3.087
Sizma Zeytinyag: 212 789 3.722 42.336 140.888 3.328
2014
Zeytin 1 3 3.000 129 272 2.109
Zeytinyagi 139 505 3.633 7.382 26.708 3.618
Sizma Zeytinyagi 794 2.825 3.558 15.771 62.878 3.987
2015
Zeytin 2 1 500 108 267 2.472
Zeytinyagi 21 116 5.524 5.099 20.506 4.022
Sizma Zeytinyagi 2.611 9.398 3.599 7.732 39.524 5.112
2016
Zeytin 471 256 544 48 83 1.729
Zeytinyag 10 53 5.300 10.061 35.546 3.533
Sizma Zeytinyagi 1.298 4.789 3.690 7.757 34.079 4.393
2017
Zeytin - - - 49 105 2.143
Zeytinyad 10 74 7.400 22.853 89.314 3.908
Sizma Zeytinyagi 6 68 11.333 27.365 111.118 4.061
2018
Zeytin - - - 109 169 1.550
Zeytinyagi 10 95 9.500 29.558 102.453 3.466
Sizma Zeytinyagi 4.833 8.459 1.750 36.382 137.148 3.770
2019
Zeytin - - - 472 753 1.595
Zeytinyag 199 671 3.372 22.668 52.292 2.307
Sizma Zeytinyagi ~ 33.217 58.363 1.757 31.264 90.905 2.908
2020
Zeytin 2.111 1.059 502 169 114 675
Zeytinyad 35 322 9.200 22.628 48.110 2.126
Sizma Zeytinyagn ~ 41.907 70.497 1.682 31.069 81.186 2.613
2021
Zeytin 2.804 1.533 547 245 206 841
Zeytinyag 35 343 9.800 16.958 53.363 3.147
Sizma Zeytinyagr  27.465 67.213 2.447 38.236 116.795 3.055
2022
Zeytin 3.696 1.951 528 528 488 924
Zeytinyag 73 734 10.055 29.396 107.721 3.664
Sizma Zeytinyagi 1.988 738 2.694 - - -

(ITC Trade Map, 2023)
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Tiirkiye diinyada en ¢ok zeytinyagi ihra¢ eden dort iilkeden biridir. Ancak, ihracat
degerleri dikkate almmdiginda oncii iilke olan Ispanya’nin olduk¢a gerisinde kaldig1
goriilmektedir. Diger taraftan, Tirkiye’de iiretilen zeytinyaginin biiyiik bir bolimii
uluslararas1 ticarete konu olmaktadir. Ancak, ihra¢ edilen zeytinyagi daha ¢ok katma
degeri diisiik nitelikteki ham yag seklinde yapilmaktadir. Ihra¢ edilen yagm oldukca az
miktar1 yabanci alicilarin tercih ettigi sekilde ambalajli olarak piyasaya sunulmaktadir.
Ihracatin dékme zeytinyag1 yerine albenisi yiiksek ambalaj i¢inde yapilmasi, Tiirk markasi
zeytinyagl olarak tanitilmast ve daha ¢ok bu sekilde ihra¢ edilmesi hedeflenmelidir.
Ayrica, Ozellikle sizma zeytinyagi {Uretiminde yagi ¢ikarilacak zeytinlerin fazla
bekletilmeden en kisa siirede sikilmasi ve yag kalitesinin bozulmamasi i¢in yag imalatcilar

tarafindan gerekli 6zen gosterilmelidir.

6.1.10. Findik

Findik, kdkeni ¢ok eskiye dayanan bir kiiltiir bitkisidir. M.O. 2838 yilindaki Uygur
destanlar1 findiktan bahseden en eski kaynak olarak kabul edilebilir. Findik insanoglunun
hayatinda oyle yer etmistir ki ylizyillardan beri edebiyatta, folklorda, sozliiklerde,
seyahatnamelerde ve hatta tipta adindan sdz ettirmistir (Islam, 2018). Dolayisiyla findign
insanlik i¢in vazgegilmez {iriinlerinden biri oldugunu séylemek hatali olmayacaktir.
Anavatan1 Asya olan findik agaglarinin (ocaklarinin) kiiltiir tarihinin yeri olarak bilinen
Anadolu da findigin anavatan cografyasina dahildir. Findik kiiltiiri ve ¢esitleri
Anadolu’dan Yunanistan ve Italya’ya sonraki yillarda yayilmistir. Romalilar igin findik
agaclarinin manevi bir degeri vardi (Peker, 1960). Evliya Celebi, seyahatnamesinde (1650)
“Trabzon vilayetinin (Giresun’dan Trabzon’a kadar) findikla kapl oldugunu ve ona baris
agaci denildigini” belirtmistir. Yetistirilen findik (Corylus avellana L.- Corylus maxima
Mill.), anavatani Tiirkiye nin Karadeniz kiyilar1 olan, o yoreye dzgii bir gesittir. Ulkemiz
findik iiretimi i¢in uygun iklime sahip diinyadaki birkag iilkeden biridir. Findik ana {iriin
(monokiiltiir) olarak kiy1 seridinde, 0 m ile 750 m rakim arasinda bulunur. En 6nemli cesit
Tombul’dur. Bdlgede geleneksel Gretim teknikleri hakimdir ve meyve bahceleri
standardizasyondan uzaktir. Findik, biiylik farklilik gosteren ekolojik kosullar ve
sosyoekonomik faktorler altinda yetistirilmektedir (Islam, 2018).

Tarim ve Orman Bakanligi’na bagli Tohumluk Tescil ve Sertifikasyon Merkez
Miidiirliigii tarafindan yayimlanan ve periyodik olarak giincellenen “Meyve ve Asma Cesit

Listesi”nde 18 Mart 2023 tarihi itibariyle kayitl olan 20 findik ¢esidi bulunmaktadir (T.C.
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Tarim ve Orman Bakanligi, 2023). Bu cesitlerden iigli (Okay 28, Giresun melezi ve
Allahverdi) bir 1slah programiyla elde edilmistir. Diger findik cesitlerinin olusumuna,
seleksiyon siirecleri, mutasyonlar veya tesadiifi melezlemelerin neden oldugu
diistiniilmektedir. Yaygin olarak Giresun’da yetistirilen Tombul, Tirk findik ¢esitleri
icerisinde en kaliteli olanidir. Ancak, Tombul’un verimi nispeten azdir. Ayrica, verim
dalgalanmasi gosterir, meyve ve i¢ iriliklerinin az olmasinin yani sira ilkbahar aylarinda
yasanan olumsuz hava kosullarindan zarar gdérmesi gibi olumsuz 6zellikleri de
bulunmaktadir (Balik, Kayalak Balik ve Okay, 2015; Kayalak Balik, 2018).

Findik, ¢ikolata da dahil olmak {izere pek ¢ok cesur, iddiali ve cezbedici lezzetlere
sahip tariflerde yaygin olarak kullanilan zengin bir tada sahiptir. Insan sagligina olumlu
etkileri de oldukca ¢ok olan findik, hizli bir enerji kaynag1 ve bitki bazli protein i¢in kolay
ulasilabilen bir gida olmanin yan1 sira sagligimiz i¢in ¢esitli yararlar sunmaktadir. Saglikli
bir diyete findik eklemenin faydalarini 6zetlemek gerekirse, ilk sirada kalp sagligina iyi
gelen ozelligini belirtmek gerekir (Baby, 2022). Findik, icerdigi omega-3 yag asitleri ile
dikkat cekmektedir. Omega-3'lerin kalp sagligina bir¢ok faydasi oldugu ve
kardiyovaskiiler hastalik riskini azalttigi bilinmektedir. Findik, omega-3 iceriginin yani
sira, viicudu hipertansiyona sebep olabilecek oksidatif stresten koruyan antioksidanlarla da
zengindir. Findik ayrica yiiksek miktarda fenolik bilesikler igerir, bu bilesikler kolesterol
ve iltihaplanmay1 azaltarak kalbin saglikli kalmasina yardimci olur. Antioksidan 6zellikleri
sayesinde, findik viicudu hipertansiyona katkida bulunabilecek oksidatif stresten korur.
Ayrica, findikta bulunan bir diger antioksidan enzim olan manganez siiperoksit dismutaz,
oksidatif stresi azaltmaya yardimci olur ve belirli kanser tiirlerini gelistirme riskini
azaltabilir (Baby, 2022; Savran, b.t.). Findik, E vitamini agisindan zengindir ve bu da
hiicreleri kansere neden olabilecek hiicresel hasarlardan korur. Insan saghigi igin baska
onemli bir faydasi da findiklarin zengin bir proantosiyanidin kaynagi olmasiyla ilgilidir.
Proantosiyanidinler, kanser riskini azalttig1 diisliniilen kimyasal bilesiklerdir. Yapilan test
tiplii ve hayvan calismalarinda belirli kanser turlerini onledikleri ve tedavi ettikleri
gozlenmistir. Ancak, bu sonuglarin insanlar i¢in de gegerli olup olmadigin1 dogrulamak
icin daha fazla arastirma yapilmas1 gerekmektedir. Heniiz kesin sonuclar elde edilememis
olsa da ilk bulgular olduk¢a umut vericidir (Baby, 2022). Besin degeri agisindan
bakildiginda, findik kolesterol icermeyen bir enerji kaynagi saglar, omega-3’ler de dahil
olmak tizere saglikli yaglarla doludur. Tablo 43’te gosterildigi gibi findik ayrica temel
besinler agisindan da zengindir (Savran, b.t.). Diger taraftan, kuruyemisler %80’e kadar
yagdir. Findiktaki yaglarin ¢cogu 6l¢iilii olarak tiiketici icin iyi olabilecek doymamis yaglar

olsa da yaglarin gram basina karbonhidrat veya proteinlere gore yaklagik iki kat daha fazla
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kalorisi vardir. Atistirmalik olarak bir avu¢ findik yendiginde bu kaloriler hizla
toplanabilir. Bu nedenle porsiyon boyutlarina dikkat etmek onemlidir. Ayrica, findik
yemenin saglikli avantajlarinin gogunun, sagliksiz soslar ve ¢esnilerle kaplanmalar1 halinde
tamamen ortadan kalkacagiin unutulmamasi gerekir. Saglik agisindan miimkiin oldugunca

yogun ¢ikolata kapli veya tuzlu findiklardan uzak durulmasi ve ¢ig ve taze tiiketilmesi
onemlidir (Baby, 2022).

Tablo 43. Findik meyvesinin kimyasal yapist (100 g i¢ findik)

Bilesenler Bilesenler

Rutubet (g) 4.60 Fosfor (mg) 300.00 Thiamin (B1 vit.) (mg) 0.43
Protein (g) 14.10 Demir (mQg) 3.20 Riboflavin (B2 vit.) (mg) 0.16
Yag (g) 63.50 Bakir (mg) 1.23 Vitamin B6 (mg) 0.59
Karbonhidrat (g) 15,8 Cinko (mg) 2.10 Vitamin E (mg) 24.98
Toplam azot (g) 2.66 Mangan (mg) 490 Toplam seker (g) 4.00
Sodyum (mg) 6.00 Kukdrt (mg) 120.00 = Glikoz (g) 0.20
Potasyum (mg) 730.00 Klor (mg) 18.00 Fruktoz (g) 0.10
Kalsiyum (mg) 140.00 Tyot (ug) 17.00 Sakkaroz (g) 3.70
Magnezyum (mg) 160.00 Kail 2,00 Enerji (kcal) 691

(Savran, b.t.)
6.1.10.1. Findik Uretim ve tuketimi

Insan saglig1 icin bu denli 6nemli ve besin dgeleri agisindan da oldukga zengin olan
findik gibi bir bitkinin diinyada en fazla iilkemizde iiretiliyor olmasi oldukca énemlidir.
Ancak, bu sansin hem iilke ekonomisine katkis1 hem de kendi insanimizin beslenmesi
acisindan daha Ozenle degerlendirilmesi gerektigi diistiniilmektedir. Tablo 44’te de
goriilebilecegi gibi, gecmis yillara gore azalma gostermesine ragmen Tiirkiye’nin 2021 yili
findik tiretim alan1 Diinya’da findik dikili alanin %70’inden fazlasini olusturmaktadir.
Uretim miktar1 olarak da 2021°de Diinya’da iiretilen toplam findigin %63,5°i Glkemizde
gerceklesmistir. Dlnya’da artis gosteren findik alami ve {iretimine paralel olarak

Turkiye’de de findik iiretimiyle ilgili veriler artis gostermektedir.

Tablo 44. Turkiye ve Diinya’da kabuklu findik tiretimi
Alan (hektar)

Uretim (ton)

Verim (kg/hektar)

il Dinya Turkiye (%) Diinya Turkiye (%) Dinya Turkiye
2005 556.738 530.000 95,20 758.939 655.000 86,30 1.363 1.236
2010 607.428 600.000 98,78 854.742 667.865 78,14 1.407 1.113
2015 662.169 434.119 65,56 936.110 646.000 69,01 1.414 1.488
2016 931.111 705.445 75,76 743.400 420.000 56,50 798 595
2017 939.811 706.667 7519 1.001.627 675.000 67,39 1.066 955
2018 974.254 728.381 74,76 873.412 515.000 58,96 896 707
2019 1.002.149 734.409 73,28 1.121.543 776.046 69,19 1.119 1.057
2020 1.016.923 734.538 72,23  1.067.299 665.000 62,31 1.050 905
2021 1.039.147 738.920 71,11 1.077.117 684.000 63,50 1.037 926
2022 - 744.047 - - 765.000 - - 1.028

(FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023b)
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Cografi bolgelerimize gére 2022 yili findik iiretim alani, miktar: ile meyve veren/
vermeyen yastaki aga¢ (ocak) sayilar1 Tablo 45°te gosterilmistir. Tablo’ya gore toplam
Uretimin %74’line yaklasan 562 bin 620 tonluk iiretimle Karadeniz Bolgesi her yil oldugu
gibi 2022°de de ilk siradadir. Marmara Bolgesi ise %26 oranindaki 201 bin tonluk findik
dretimiyle ikinci siradadir. Geri kalan toplamin binde 13’{i oraninda 1012 ton findik ise
Dogu Anadolu, Akdeniz, Ege ve I¢ Anadolu bélgelerinde iiretilmektedir, ancak bu

iiretimin tarimsal ve ekonomik agidan bir 6nemi bulunmamaktadir.

Tablo 45. Cografi bolgelere gore 2022 yili kabuklu findik tiretimi

Meyve Meyve Toplam Toplam Toplam
Bolgeler Veren Agag  Vermeyen AB Alan Uretim
sac (adet gac (adet)

Miktar 81.035.992 2.464.865  83.500.857 155.152 201.368
% 20,46 18,98 20,42 20,85 26,32
Miktar 10.507 6.028 16.535 13 30
% 0,003 0,046 0,004 0,002 0,004
Miktar 44.854 27.133 71.987 156 69
% 0,01 0,21 0,02 0,021 0,01
Miktar 1.916 1.051 2.967 3 9
% 0,0005 0,0081 0,0007 0,0004 0,0012
Miktar 314.424.374  10.456.871 324.881.245 588.111 562.620
% 79,4 80,52 79,44 79,04 73,55
Miktar 475.905 31.420 507.325 613 904
Anadolu % 0,12 0,24 0,12 0,08 0,12
Miktar 395.993.548  12.987.368 408.980.916 744.047 765.000
% 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

(TUIK, 2023c)

Karadeniz’e 6zgii olan findigin bu bdlgede en ¢ok yetistirildigi il ise Ordu’dur. 2022
yilinda en ¢ok findik iireten illerin liretim alanlari, miktarlar1 ve meyve veren yasta agac
sayilar1 Tablo 46’da verilmistir. Bu verilere gore, daha 6nceki yillarda oldugu gibi Ordu ili
birinci siradadir ve 765 bin ton olan Tiirkiye toplam kabuklu findik iiretiminin %31,36’s1
Ordu’da tiretilmistir. Bu ilimizi sirasiyla, Samsun, Sakarya Giresun, Diizce ve Trabzon

izlemektedir.

Tablo 46. 2022 yilinda en ¢ok kabuklu findik tiretilen iller
M. Veren Alan Uretim 5 M. Veren Alan Uretim

Agac Sayis1  (hektar) (Ton) Agac Sayis1  (hektar) (Ton)
Ordu 142.816.620 227.216  239.935 Kastamonu 3.663.828 7.747 6.922
Samsun 53.687.010 120.648 111.701 = Artvin 2.874.957 8.248 5.174
Sakarya 43.338.406 78.914 98.469 Tokat 1.303.120 2.904 3.396
Giresun 57.877.975 117.729 92.305 Istanbul 1.438.770 2.187 3.185
Diizce 31.601.500 63.203 83.052 Bolu 713.602 1.453 1.693
Trabzon 26.983.004 65.180 52.461 Sinop 868.525 1.744 1.544
Zonguldak  18.329.190 26.433 33.762 Rize 874.095 1.727 1.296
Kocaeli 3.687.306 8.830 14.165 Gumiishane 415.330 824 1.110
Bartin 4.717.000 7.660 12.987 Diger iller 803.310 1.401 1.843
(TUIK, 2023c) Toplam 395.993.548 744.047  765.000
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Ocak (agac) basma findik verimine bagli olarak bazi illerimizde meyve veren yasta
agac sayis1 daha az olmasma ragmen elde edilen findik miktar1 daha fazladir. Ornegin,
2022 yilinda Sakarya’da 43 milyon aga¢ olmasina ragmen 98 bin ton iiretimle, agag sayis1
58 milyonu bulan Giresun’da 92 bin ton iiretilen findiktan daha fazla findik {iretilmistir.
Ancak, findigin kalitesi iiretim miktarindan daima daha 6nemli oldugu icin Giresun’da
uretilen Giresun kalite kabuklu tombul findik, Levante kalite kabuklu tombul findik ve
Sivri kalite kabuklu tombul findiktan daha kiymetlidir.

Tiirkiye'de yetistirilen sert kabuklu meyveler arasinda findik, Antep fistig1, ceviz ve
badem en 6nemli olanlardir. Findik, 2021/2022 piyasa déneminde sert kabuklu meyveler
arasinda en yiiksek yeterlilik derecesine sahip olmustur ve bu oran %560,9 olarak
kaydedilmistir. Diger triinlerin yeterlilik derecesi ise; %156 ile Antep fistig1, %82,2 ile
badem ve %84,6 ile ceviz olmustur (TUIK, 2023a).

Tablo 47. Turkiye findik tiketimi ve yeterlilik derecesi

_ Yurt ici Gida Kisi Yeterlil il_(
Piyasa Kullamm Olara_lk Kayiplar Basm_a Derecesi
Yih Tuketim (ton) Tiketim (%)
(ton)

2021/°22 120.843 117.218 3.625 1,4 560,9
2020/°21 119.188 115.612 3.576 1,4 552,9
2019/°20 138.383 132.291 4.091 1,6 563,9
2018/°19 114.569 111.132 3.437 14 4455
2017/°18 133.328 129.328 4.000 1,6 501,7
2016/°17 100.749 97.727 3.022 1,2 413,1
2015/°16 108.912 105.645 3.267 1,3 587,8
2014/°15 85.266 82.708 2.558 1,1 523,0
2013/°14 92.822 90.037 2.785 1,2 586,1
2012/°13 93.546 90.740 2.806 1,2 699,2
2011/°12 90.972 88.243 2.729 1,2 468,4

(TUIK, 2023a)

TUIK tarafindan yayimlanan Bitkisel Uriin Denge Tablolar1 esas alinarak hazirlanan
Tablo 47°de Turkiye’nin 2011-2022 yillar1 aras1 findik tlketimiyle ilgili veriler
gosterilmistir. Tablo da da goriildigii gibi, 2021/22 doneminde Turkiye’ nin toplam findik
tlketimi 117 bin tonun Gzerindedir ve kisi bagina tiikketim ise 1,4 kg olarak hesaplanmuistir.
Son on yillik donem g6z 6nitinde bulunduruldugunda ortalama toplam tiiketim 107 bin ton,

kisi bagina tiiketim ise 1,3 kg’dur.
6.1.10.2. Findik dis ticareti

Tiirkiye diinyanin en biiylik findik ihracat¢ist konumundadir. Kabuklu ve i¢ findik
1980’lere kadar ihracatin %90’ 1n1 olusturmaktaydi. Son yillarda ise yaklasik 28 farkli tiirde
islenmis findik {iriinii diinya geneline ihra¢ edilmektedir. Birkag¢ yil dnceye gore islenmis
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findik trtnleri toplam findik ihracatinin paymi arttirarak %27'den daha fazla bir orana
ulagsmistir (T.C. Ekonomi Bakanligi, 2017). Son bes yila ait iilkemizin findik ihracatiyla
ilgili veriler Tablo 48’de gosterilmistir. Tablodan da goriilecegi tizere, islenmis findiktan
olusan ¢esitli iiriinlerin ihracat oran1 %40’lar gegmistir. Geriye kalan findigin 6énemli bir
boliimii ise i¢ findik olarak ihrag edilmektedir. Ornegin, 2022 yilinda yapilan toplam
ihracat degerinin yaklasik %45°i iglenmis findik tiirevi olan {iriinlerin ihracatindan elde
edilmistir. Son bes yillik toplam findik ve tiirevlerine ait ortalama ihracat degeri yilda 2
milyar dolar civardadir. fhrac edilen kabuklu findik miktar ise son yillarda binde 3 ile
binde 5 gibi ¢ok kiiciik oranlarla toplam findik ve tiirevleri ihracatinin olduk¢a altinda
kalarak diisiik bir seviyede gerceklesmektedir. Diger taraftan, islenmis findik triinlerinin
dolar bazinda ortalama ihra¢ fiyati neredeyse her yil kabuklu findik fiyatinin iki kati
civarindadir. Ancak iretilen katma deger baglaminda, {ilkemizin ihracat gelirinin artmasi

acisindan bu fiyat farki yeterli degildir.

Tablo 48. Tiirkiye’nin findik ithalat ve ihracati

| Ithalat

Yillar ve Uriinler Miktar  P2¢T Ot Fiyat Miktar 22T Ort. Fiyat
@n) B (dolarkg) (on) B (dolar/kg)
dolar) dolar)

2018

Kabuklu findik 14 49 3,51 1.163 3.304 2,84
I¢ findik 3.658 22.493 6,15 161.332  933.861 5,79
Islenmis findiklar ve findik tiirevleri 3.449 14.777 4,28 119.780  708.501 5,91
Y1l Toplami 7.121 37.319 5,24 282.275 1.645.666 5,83
2019

Kabuklu findik 22 71 3,23 710 2.213 3,11
I¢ findik 1.765 11.071 6,27 192.955 1.245.097 6,45
Islenmis findiklar ve findik tiirevleri 2.670 11.876 4,45 127.990 788.479 6,16
Y1l Toplami 4.457 23.018 5,16 321.655 2.035.788 6,33
2020

Kabuklu findik 0,007 0,013 1,86 359 1.237 3,45
I¢ findik 1.335 9.700 7,27 156.729 1.111.263 7,09
Islenmis findiklar ve findik tiirevleri 4.955 25.923 5,23 126.014  843.826 6,70
Y1l Toplami 6.290 35.623 5,66 283.101 1.956.327 6,91
2021

Kabuklu findik 0,038 0,083 2,18 1.980 5.883 2,97
i¢ findik 1.718 11.781 6,86 201.653 1.293.566 6,41
Islenmis findiklar ve findik tirevleri 3.388 15.391 4,54 142.211  963.134 6,77
Y1l Toplami 5.106 27.173 5,32 345.844 2.262.582 6,54
2022

Kabuklu findik 1 5 5,00 917 2.540 2,77
I¢ findik 2.683 14.813 5,52 180.194  968.592 5,38
Islenmis findiklar ve findik tiirevleri 5.162 15.028 2,91 132.752  781.496 5,89
Y1l Toplami 7.846 29.846 3,80 313.863 1.752.628 5,58

(TUIK, 2023d)
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Tablo 48’den de izlenecegi gibi, findik ihracatinda ‘islenmis findiklar ve findik’
baslig1 altinda ¢esitli tiriinler bulunmaktadir. Dig ticarete konu olan bu {iriinlerin, ihracat
miktar ve degeri bakimindan yildan yila farklilik gostermesinin yaninda bir¢ok baslik
altinda c¢esitli ihracat kaleminden olusmaktadir. Ana maddesi findik olmakla birlikte
nitelikleri farkli olan bu iirlinlere birka¢ 6rnek vermek gerekirse; Findiktan un, kaba un ve
tozlar, sadece findik iceren kakao icermeyen drajeler, homojenize olmayan ve pisirilerek
hazirlanmis findik piiresi (fiire), beyazlatilmis ve kavrulmus kabuksuz findiktan mamul
kiyllmis findik, dilinmis findik, kavrulmus ve biitiin haldeki tuzlu ve tuzsuz, kabuksuz
veya kabuklu findik, beyazlatilmis kabuksuz findik, findik krokan, yagda kavrulmus tuzlu
kabuksuz findik gibi mamul iiriinler siralanabilir (TUIK, 2023d). Tim bu (riinlere ait
ayrintil ithalat ve ihracat verileri 12 haneli Giimriik Tarife Istatistik Pozisyonu (GTIiP)
kodlarma gore TUIK tarafindan Dis Ticaret Istatistikleri Veri Tabaninda diizenli olarak her

ay yayimlanmaktadir.

6.1.11. Kiraz

Anadolu ya da Kiglik Asya da denilen cografyada yer alan Hazar Denizi ve
Karadeniz arasindaki bolge inanilmaz derecede verimli topraklara sahiptir. Kirazin
orijiniyle ilgili birgok kaynakta, kirazin anavataninin da doga harikas1 bu bolgede kurulmus
olan Giresun ili oldugu belirtilmektedir. Aslinda Giresun isminin etimolojisi de kirazin ana
yurdunun Giresun oldugunu gostermektedir. Bu ilimiz adin1 0 donemde kiraz anlamina
gelen “Kerasus” veya “Keresea” kelimelerinden almistir (Butuner, 2019). Diger taraftan
bir 6nceki boliimde de vurgulandig gibi Giresun i¢in findik 6nemli bir ekonomik degerdir
ve en Kkalitelisi ise yine orada yetismektedir. Bununla birlikte, kirazin da kokeni bu
ilimizdir ve bu meyvenin diinyaya buradan yayildig:1 kabul edilir. Yiizyillar dncesinde
bolgede bol miktarda kiraz yetisirdi. O zamanki bolge halki olan Rumlar kiraz
yetistirmenin ve onlar1 biiylik miktarlarda Uretmenin yollarmi kesfetmeye basladilar
(Sunrise Fresh, b.t.). Romalilar da bunu gelistirmeye devam ettiler ve hasat sayilarinin yani
sira yetistirme alanlarimi da genisleterek iiretimi artirmaya devam ettirmiglerdir. Diger
taraftan, kuslarin kiraz cekirdeklerini Avrupa’ya tasidiklari, kiraz fidanlarinin burada
geliserek ve yayginlasarak bu lezzetli meyvenin popiler bir besin haline geldigine de
inanilmaktadir. Avrupa Ulkelerinde kiraz daha tnlu hale geldikce insanlar diizenli olarak

bu faydali iriinii diyetlerine dahil etmeye baslamiglardir (Sunrise Fresh, b.t. ve Biitiiner,
2019).
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Giilgiller (Rosaceae) familyasinin bir Gyesi olan kiraz agacinin Latince ismi “Prunus
avium” dur. Sert g¢ekirdekli, sulu, tatli aromali meyveli bir agac¢ tiri olan Kkirazin
yerylziinde yaklasik 1.500 ¢esidi bulunmaktadir. Giresun’a admi veren yoéreye 0zgl
Ceresia denilen yabani kiraz agacindan geldigine inanilan kiraz Anadolu’da kiltur bitkisi
haline getirildikten sonra énce Avrupa’ya oradan da tim diinyaya yayilmistir (T.C. Sanayi
ve Teknoloji Bakanligi, 2022b). Meyveleri hem taze hem de kurutulmus olarak dogrudan
tlketilebilen kirazdan recel, sirke, konserve ya da dondurulmus gida da imal edilmektedir.
Ayrica pasta, sekerleme ve igki yapiminda da kullanilmaktadir. Laboratuvar analizleri
Kirazin potasyum, kalsiyum, lif, karotenoidler ve C vitamini, magnezyum, demir, ¢inko,
tiamin, riboflavin, niasin, E ve B6 vitaminleri bakimindan zengin oldugunu gostermistir.
Ayrica, 20 kirazda 12-25 mg arasi antosiyanin maddesi bulundugu ve bu maddenin de
aspirine gore on kat fazla agri kesici etkisinin oldugu saptanmistir (Galland, 2011). Bircok
meyveye gore daha yiliksek ekonomik degeri olan Kkirazin sadece meyvesi degil ayn
zamanda sapi, yapragi ve kerestesi de degerlendirilmektedir. Dunyada en fazla kiraz
yetistiriciligi lilkemizde yapilmaktadir. Kiraz iiretim alan1 ve miktar1 agisindan birinci iilke
olan Tiirkiye’yi ABD ve Sili izlemektedir (T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi, 2022b).

Ulkemiz sahip oldugu cografi konumu sayesinde c¢ok cesitli meyve tlrlerinin
yetistirildigi 6nemli merkezlerden biridir. Turkiye’nin neredeyse tum illerinde kiraz
dretimi yapilmaktadir. Modern tarim teknigi uygulamalarinin yayginlasmasiyla birlikte
tiretilen kiraz ¢esidi sayis1 da artmistir (Bagkaya, 2011). Her bolgenin kendi 6zglin toprak
yapist ve ekolojik 6zellikleri nedeniyle, hasat donemi uzun siirebilir. Bu nedenle, 6zellikle
hastalik ve zararlilarin az oldugu yaylalar, organik kiraz iiretimi i¢in uygunluk gosterir. Bu

faktorler, tiretimin artmasina 6nemli 6lglide katki saglar.

6.1.11.1. Kiraz Uretim ve tiketimi

Kiraz yetistiriciligi ¢ok genis bir cografyada yapilmaktadir. Anadolu’dan baslayip
Ortadogu, Kuzey Afrika, Avrupa, Kuzey ve Giney Amerika’da bulunan bircok tlkede
kiraz Uretilmekte ve hem sera alanlari hem de agik meyve bahgelerinde yatirimlar
artmaktadir. Uretilen meyvenin blyuk bélimi taze olarak tiketilmektedir (T.C. Sanayi ve
Teknoloji Bakanligi, 2022b). Kuzey yarim kiirede hasat ilkbahar-yaz mevsimlerinde
yapilmaktayken Giiney yarim kiirede Sili, Avustralya ve Yeni Zelanda gibi tlkelerde ise
hasat dénemi sonbahar-kistir. Kiraz Gretiminin en 6nemli aktorlerinden olan Turkiye’nin

hasat aylar1 (Nisan-Mayis, Haziran-Temmuz-Agustos) en genis araliktadir ve bu durum
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pazarda ilk ve son hasat agisindan 6nemli bir avantajdir. Ciinki, Diinya kiraz tretiminin az
oldugu bahar aylarinda (Nisan, Mayis) ve yaz mevsiminin son ay1 olan agustos ayinda
erkenci ve ge¢ olgunlasan kiraz gesitleri ile turfanda tiretim artis1 saglamak, pazar payini

artirmak i¢in 6nemlidir (T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi, 2022b).

Tablo 49. Tirkiye ve Diinya’da Kiraz Uretimi

Villar e AlD (Rektar
Dunya Turkiye (%) Dunya Turkiye (%) Dunya  Turkiye
2000 337.498 29.000 8,59 1.897.047 230.000 12,12 5.621 7.931
2005 347.971 43.000 12,36 1.843.478 280.000 15,19  5.298 6.512
2010 395.043 67.046 16,97 1.997.615 417.905 20,92  5.057 6.233
2015 410.144 81.409 19,85 2.262.619 535.600 23,67 5517 6.579
2016 419.687 84.746 20,19 2.346.012 599.650 25,56  5.590 7.076
2017 420.753 85.401 20,30 2.449.772 627.132 25,60  5.822 7.343
2018 418.398 84.087 20,10 2.569.614 639.564 2489  6.142 7.606
2019 440.142 83.447 18,96 2.630.541 664.224 2525 5977 7.960
2020 446.786 82.729 18,52 2.632.985 724.944 27,53  5.893 8.763
2021 451.064 81.547 18,08 2.732.413 689.834 2525  6.058 8.459
2022 - 80.482 - - 656.041 - - 8.151

(FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023b)

FAO ve TUIK veri tabanlarindaki verilere gére Tiirkiye ve Diinya kiraz iiretimi
Tablo 49°’da gosterilmistir. Tablodan da izlenecegi tlizere 2000’lerin basinda Ulkemizin
kiraz iiretim miktar1 Diinya toplam iiretiminin %12’si civarinda iken son yillarda bu oran
%25’1 gegmistir. Bununla birlikte, 2016 yilinda Diinyadaki toplam kiraz dikili alanin
%20°den fazlas1 iilkemizde iken son yillarda bu oran diger iilkelerdeki iiretim alaninin
artmas1 nedeniyle %18’lere gerilemistir. Ancak, 2010°dan beri iilkemizin hektar basma
ortalama kiraz verimi 7,5 tonun iizerinde gergekleserek, ayn1 donemde 5,7 ton/hektar olan
Diinya ortalama veriminden %32 daha fazladir. Diger taraftan, {ilkemizin son 22 yildir
ortalama yillik kiraz tiretimi 550 bin tonun iizerinde gercekleserek Diinyada birinci iilke
olma 6zelligimizi pekistirmekte, bu da kirazin anavatani olmanin hakkin1 ihracatta olmasa
bile tretimde verdigimizi gostermektedir (FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023b).

Cografi bolgelerimize gore kiraz iiretim verilerinin yer aldig:r Tablo 50°de goriilecegi
Uzere, toplam Gretimin %30’unu gergeklestiren Ege Bolgesi, ayn1 zamanda meyve veren
yasta toplam agag sayisinin %37’sine ve Tiirkiye toplam iiretim alaninin da %40’ ina sahip
olarak en fazla kiraz iiretiminin gerceklestirildigi bolgedir. Ancak, meyve veren agac
basima verime bakildiginda ise 24 kg verim ile Tiirkiye ortalama veriminin altinda kalarak
Marmara, Akdeniz, Karadeniz ve Dogu Anadolu bolgelerinin gerisindedir. Meyve veren
agac basina en yiiksek verimin goriildiigli bolge ise 40 kg ile Karadeniz Bolgesidir. Ancak,

bu bolgemizde verim yiiksek olmasina ragmen 2022 yilinda 95 bin tonluk iiretimle, 656
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bin tonun Gzerindeki Turkiye toplam kiraz tretiminin %14,5’i gergeklestirilmektedir. Kiraz

iiretiminde Izmir, Konya, Bursa ve Manisa ilk siralarda yer almaktadir.

Tablo 50. Cografi bolgelere gore 2022 yili kiraz tiretimi

Verim
(kg/Meyve
Veren
Agac)

Meyve Meyve
Veren Aga¢  Vermeyen
(adet) Agag (adet)

4.022.897 690.755

Toplam  Toplam
Alan Uretim
(hektar) (ton)

13.767 144.305

Toplam

Bolgeler Agag (adet)

Miktar 4.713.652

Marmara

% 18,12 12,53 17,01 17,11 22 -
Miktar 8.225.040 2.261.150 10.486.190  32.223  199.035 24
% 37,05 41,02 37,84 40,04 30,34 -
Miktar 3.293.682 645.062 3.938.744  11.235 111.265 34
% 14,84 11,7 14,21 13,96 16,96 -
Miktar 3.420.684 929.815  4.350.499  12.774  81.219 24
% 15,41 16,87 15,7 15,87 12,38 -
Miktar 2.361.871 632.758  2.994.629 5621  95.127 40
% 10,64 11,48 10,81 6,98 14,5 -
Miktar 495.671 188.799 684.470 2022 16.776 34
Anadolu % 2,23 3,43 2,47 2,51 2,56 -
[Tl Miktar 379.732 163.566 543.298 2.840 8.314 22
Anadolu % 1,71 2,97 1,96 3,53 1,27 -
Miktar ~ 22.199.577 5.511.905 27.711.482  80.482 656.041 30
% 100 100 100 100 100 -

(TUIK, 2023c)

Ulkemizde kiraz Uretim potansiyelinin yiiksek olmasi yeterlilik oranlarina da
yansimustir. Yillara gore kiraz tiiketimi ve yeterlilik derecelerinin verildigi Tablo 51°de
goriildiigii gibi, Turkiye’nin kiraz yeterlilik derecesi 2021/22 piyasa yilinda 115,4’tiir. Kisi
basina kiraz tiiketimi son 10 yilda 4,5-6,5 kg/yil arasinda degiskenlik gostermis ve 2022
yilinda 6,2 kg/y1l seviyesine ulagmistir.

Tablo 51. Turkiye kiraz tiiketimi ve yeterlilik derecesi

_ Yurt ici Gida Kisi Yeterlilil_<
Piyasa Kullanm O Iara_lk Kayiplar l?_’_asln_a Derecesi
Yih Tuketim (ton) Tuketim (%)
(ton) K

2021/°22 568.697 523.201 45.496 6,2 115,4
2020/°21 589.824 542.638 47.186 6,5 116,9
2019/°20 542.517 499.116 43.401 6,0 116,4
2018/°19 530.004 487.604 42.400 59 114,8
2017/°18 512.466 471.468 40.997 5,8 116,4
2016/°17 479.342 440.995 38.347 55 119,0
2015/°16 421.609 387.880 33.729 49 120,8
2014/°15 367.176 337.802 29.374 4,3 1154
2013/°14 406.969 374.412 32.558 49 115,5
2012/°13 383.085 352.438 30.647 4,7 116,9
2011/°12 360.733 331.874 28.859 4.4 115,6

(TUIK, 2023a)
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Kiraz iretimindeki biiylik artis, Tiirkiye'de artan dig ticaret talebine baghdir.
Uretimdeki artista, iiriiniin raf omriinii artiran yeniliklerle birlikte, dogrudan tiiketici
taleplerine yonelik ambalajlama teknikleri kullanilan teknolojilerin de 6nemli bir pay1
bulunmaktadir. Diinya piyasalarindaki istikrarli kiraz talebi, sektdrdeki yatirimlari
hizlandirmaktadir. Diger rakip iilkeler, Tiirkiye'nin kiraz sektoriinde artan pazar payini
gorerek, bu pazardan pay almak i¢in calismalar yiiriitmektedirler. Ancak iilkemizin
kendine 0zgii cografi, ekolojik ve kiiltiirel avantajlari, bu konuda rekabet giiclimiizii
arttirmaktadir. Ancak, tilkemizin kiraz ihracatinda daha iyi durumda olmasi

beklenmektedir (Uludag Ihracat¢1 Birlikleri, 2021).

6.1.11.2. Kiraz dis ticareti

Tiirkiye diinyanin en 6nemli 5 Kiraz ihracatcisi lkeden biridir. Ancak, Tablo 52°de
goriildiigii gibi, 2012-2021 donemine ait ihracat verilerine gore tlkemiz, Sili, Hong Kong
(Cin) ve ABD’nin ardindan 4. sirada yer almaktadir. Ispanya Diinyada en ¢ok kiraz ihrag
eden 5. iilkedir. Bununla birlikte, son yillarda Ozbekistan da kiraz ihracatin1 artirmaya
baslamistir (ITC Trade Map, 2023; T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi, 2022b).

Tablo 52’den de izlenecegi iizere, Tiirkiye’nin kiraz ihracatinda yillar itibariyle ton
bagina fiyati sadece Diinya ortalama fiyatinin olduk¢a altinda degil ayn1 zamanda diger
iilkelerin fiyatlarmdan da diisiiktiir. Ornegin, ABD, Sili ve Hong Kong kirazlarinin tonu
4.500 ile 5.500 dolarin iizerinde fiyatlanirken Tiirk kirazinin ton basina 2.300 ile 2.800

dolar civarinda kalmasinin nedenleri 6zenle analiz edilmelidir.

Tablo 52. Yillara gére en ¢ok kiraz ihrag eden ulkeler

Ulkeler ve Yillar 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Miktar 367 352 421 496 557 508 699 745 789 995
pJi1\/-| Deger 1.567.854 1.541.956 1.846.739 1.612.491 2.059.401 1.987.959 2.758.716 3.089.613 3.447.933 4.253.098
Ortalama Fiyat 4274 4381 4386 3250 3.699 3914 3947 4146 4368  4.275

Miktar 63 54 85 98 140 82 185 220 232 336

Sili Deger 374196 391.334 593501 393.731 544553 358.736 806.422 1.073.208 1.235.131 1.767.839
Ortalama Fiyat 5979  7.290  6.968  4.026 3901  4.402 4365 4.874 5320  5.269

Hong Miktar 23 14 37 51 82 69 138 168 165 238
i Deger 98.855 78.424 127.816 181.812 347.643 301.736 647.801 764.728 849.068 1.074.379
Ortalama Fiyat 4234 5568 3501 3536 4259 4353 4684 4559 5144 4507

Miktar 106 70 89 74 72 107 84 81 64 74

ABD DI 524.065 427.604 475011 427.276 455120 604.094 500.467 476.518 477.676 458.833
Ortalama Fiyat 4962 6122 5350 5757 6288 5664 5960 5874 7522  6.207
. Miktar 55 53 50 69 80 60 75 81 87 70
91 Deger 156.394 154.717 145032 122.668 182.535 159.042 161.674 183.839 223710 183.457
Ortalama Fiyat 2842 2894 2915 1789 2288 2645 2147 2283 2564  2.603

Miktar 24 22 32 22 21 28 32 27 18 43
Ispanya S8 74538 67.966 99.193 65778 66.735 80579 73.830 93.454  66.065 153.763
Ortalama Fiyat 3156  3.042 3123 2966  3.132 2904 2339 3500 3.612  3.606

(ITC Trade Map, 2023) (Birimler; Miktar: bin ton, Deger: bin dolar, Ortalama Fiyat: dolar/ton)
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Ulkemiz kiraz iiretiminde Diinyada birinci olmasina ragmen ihra¢ amacl iiriinde cok
daha iyi fiyatlarla pazarlama sansina erisilememektedir. Bunun nedenleri karar vericiler,
arastirmacilar ile tarimsal ekonomi ve politika uzmanlar1 tarafindan kapsamli bi¢imde ele
alinip Tiirkiye’de dretilen kirazin Diinyada daha fazla degerlenmesinin yollarinin
arastirilmasi gerekmektedir.

Ihracat1 daha da artirabilmek icin 6ncelikle giclii ve etkin dretici orgiitlenmesine
ihtiya¢ vardir. Ayrica, kiraz Uretimi baglaminda daha ¢agdas tekniklerin kullanilmasinin
yaninda uluslararasi pazarin beklentilerine cevap verecek sekilde tat ve aroma bakimindan
tercih edilen Kiraz ¢esitlerinin yaygimlastirilmasma ¢alisilmalidir. Bahge kurulmasinda
tistiin vasifli kiraz cgesitlerinin se¢imi kadar sertifikali fidan kullanimi da en Onemli
faktorlerdendir (Celik ve Sarialtin, 2019).

Tiirkiye nin kiraz ithalat1 ise son birkag yildir olduk¢a az miktarda, genellikle iran ve
Irak’tan yapilmaktadir. Diger taraftan, Hong Kong ve ABD gibi ihracat¢1 iilkeler yeniden
ihracat (re-export) amaciyla onemli miktarlarda kiraz ithal etmektedirler (Arisoy ve
Kaplan, 2022). Cin, Almanya, G. Kore, Rusya Federasyonu ve Kanada énemli miktarlarda

kiraz ithal eden Ulkelerdir.

6.1.12. incir

Insanlik tarihinin ¢ok eski kutsal metinlerinde ad1 gegen nadir birkag¢ bitkiden biri
olan Incir agaci (Ficus carica L.) Diinyanin subtropikal ve tropikal bélgelerinin ¢ogunda
yaygin olan Dutgiller (Moraceae) familyasna iiyedir. Ficus carica yalnizca genis yayilimi
nedeniyle degil, ayni zamanda cok eski zamanlardan beri bu bdlgelerde yasayan
popiilasyonlar i¢in sahip oldugu 6nem nedeniyle de Akdeniz bolgesini en fazla temsil eden
tirlerden biridir (Falistocco, 2020). Bilimsel adini, Turkiye’nin bugiinkii giineybatisina
karsihik gelen, incirleriyle tinlii antik yerlesim bdlgesi Karia’dan alir. Karia Bolgesi,
giniimiizde Aydin ve Mugla illerinin blyik bir boluma ile Denizli ilinin bati u¢ kismini
kapsayan Anadolu’nun giineybati ucunda yer almaktaydi (Glnal, 1999). Eski ¢aglarda
incir, meyvesinin kurutularak kolayca muhafaza edilmesi sayesinde yalnizca meyve verme
doneminde degil, y1l boyunca tiim toplum katmanlar1 i¢in yiiksek enerjili bir besin maddesi
olarak Akdeniz halkinin ana ge¢im kaynaklarindan birini olusturmustur. Incir meyvelerinin
onemi, eski Yunanllarin onlarin ihracatini bile yasaklamasi ve kagakg¢iligi dnleme gorevini

0zel atanmis koruyuculara emanet etmesi gercegiyle de kanitlanmaktadir. incirin yabani
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formlarinin kiiltiire alimmas1 M.O. 5.000-6.000 yillarina kadar gitmektedir. Son arkeolojik
kesifler ise 11.000 yil Oncesine dayanan g¢ok daha eski bir kdkene sahip oldugunu
gostermektedir (Falistocco, 2020). Bu durumda incirin kiiltiire alinmasmin tarimin
baglamasiyla ayni zamana denk geldigini sdylemek miimkiindiir. Biiyiik olasilikla incir
agacimin kiiltiire alinarak iiretilmeye baslamast Dogu Akdeniz’de gerceklesmis ve buradan
secilen formlar diger bolgelere, 6zellikle Bati Akdeniz bolgelerine getirilmistir. Klasik
cagda incir agaclari, zeytin agaglari, asmalar ve hurma agaclari Akdeniz Havzasinda
yagmurla sulanmaya dayali tarimin ana bahgecilik unsurlarini olusturmustur (Fuller ve
Stevens, 2019). Gunimizde bu agag, ge¢miste oldugu gibi artik beslenme i¢in temel teskil
etmese de aranan ve cok takdir edilen bir gastronomik Griin olmaya devam etmekte ve
enfes meyvelerini sunmay1 siirdiirmektedir. GUnimizde incir, subtropikal ve tropikal
iklime sahip bir¢ok bolge i¢in 6nemli bir {irlindiir. Iliman bélgelerde tiretim smirlidir ve
genellikle meyve yerel olarak taze veya kurutulmus, konserve ve korunmus halde tiiketilir
(Falistocco, 2020).

Incir, giiniimiizde tiiketimi ¢ok fazla olmasa da oldukca besleyici bir meyvedir.
Icerdigi ©nemli miktarda bitkisel protein, vitamin (6zellikle A, C, K), mineral
(magnezyum, manganez, kalsiyum, potasyum dahil) ve diyet lifleri sayesinde son derece
yararlidir. Incir meyvesi, ayn1 zamanda 18 amino asit igermesiyle de dikkat gekmektedir.
Aspartik asit, glutamik asit, prolin, alanin, serin, 16sin gibi bilesikler incirde miktar olarak
en ¢ok bulunan amino asitlerdir (Erdeger, 2019). Yiiksek Performansl Sivi Kromatografisi
(HPLC) teknigi ile yapilan analizlerde, incirdeki baskin sekerlerin; %56 fruktoz ve %43
glikoz oldugu belirlenmistir. Fruktozun nispeten glikozdan daha tatli olmasi nedeniyle
incir genotiplerinin tatlilik derecesinin fruktozun oranina bagli oldugu bilinmektedir. Diger
taraftan, koyu renkli incir tiirleri, agik renklilere gore daha yiiksek seviyede polifenol ve
antosiyanin icerir. Bu nedenle, koyu renkli incirler daha yiiksek bir antioksidan aktivitesi
gosterirler. Incirin antioksidan aktivitesinin biiyiik bir kismi, antosiyanin ve flavonoidler
gibi bilesenlerinin incirin yiizeyinde bulunmasindan kaynaklanir. Incir, taze olarak
tiketilebildigi gibi kuru olarak da tiiketilebilen bir¢ok farkli formu vardir ve oldukca
kullanishdir (Caliskan, 2011; Solomon ve ark. 2006). Incir endiistrisinde kullanilan
iirlinler, tiiketicilerin beklentilerini karsilamaya yonelik olarak tretilmektedir ve macun,
konsantre, nugget, toz ve kip seklinde endiistriyel iirinlerde kullanilmaktadir. Kuru
incirlerde kiif olusumunu ve maya fermentasyonunu onlemek icin genellikle potasyum

sorbat kullanilir. incirler, sodyum, yag ve kolestrol icermezler. Incirleri kurutmak igin
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birgok farkli yontem kullanilabilir. Bunlar arasinda giineste kurutma, solar kurutma,

mekanik dehidrasyon ve osmatik dehidrasyon en yaygin olanlardir (Erdeger, 2019).

Yas (taze) ve kuru incire ait besin Ogeleri Tablo 53’te verilmistir.
Incir besin degeri acisindan oldukca zengindir, yapilan arastirmalar kuru incirin icerdigi
omega-3 ve omega-6 yag asitleri ile fitosteroliin kolesterolii diistiriicii etkisi oldugunu
gostermektedir. Rutgers Universitesi tarafindan yiiriitiilen bir arastirmada da bu konuyla
ilgili ¢alismalar yapilmistir (Karabulut, 2019). Tablo 53’ten de anlasilacagi gibi kuru
incirin besin degeri, 6gelere gore farklilik gostermekle birlikte yas incire nazaran 2,5 ile 4

kat arasinda daha fazladir.

Tablo 53. Yas ve kuru incirde besin 6geleri (100 g igin)

Besin Ogeleri Yas incir Kuru incir
Enerji 80 kalori 217 kalori
Protein 129 49
Karbonhidrat 20,3 ¢ 55,39
Kolesterol 0 0
Lif 129 6,79
Fosfor 22 mg 163 mg
Kalsiyum 25 mg 138 mg
Demir 0,69 429
Potasyum 194 mg 640 mg
Magnezyum 20 mg 91,5 mg
B1 Vitamini 0,06 mg 0,073 mg
B2 Vitamini 0,05 mg 0,072 mg

(Karabulut, 2019)

6.1.12.1. incir Uretim ve tiketimi

Diinya ve Tiirkiye incir iiretimine ait verilerin yer aldig1 Tablo 54’te de goriilecegi
iizere, yildan yila degisim gdstermekle birlikte 2000 ile 2021 déneminde yillik ortalama
Diinya incir tiretimi 1 milyon 190 bin ton civarindadir ve ortalama iiretim alani da 290 bin
hektarin {izerindedir. Diinyada incir dikili alanin ortalama %17’si olan 50 bin hektar1
Tiirkiye’dedir ve Diinya taze incir liretiminin %25’ine karsilik gelen yillik ortalama 295
bin tonluk tretim iilkemizde gerceklestirilmektedir. Ayrica, iilkemizde yetisen incirin
hektar basina ortalama verimi son 20 yildir 5,8 tonu gegmektedir. Tablo 54’teki degerlere

gore ulkemizin incir verimi, ortalama 4 ton olan Diinya veriminden %45 daha fazladir.
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Tablo 54. Tirkiye ve Diinya’da incir (taze) Uretimi

Verim
(kg/hektar)
Dinya Turkiye (%) Dinya  Turkiye (%) Dunya Tirkiye

2000 277.951 48300 17,38 997.044 240.000 24,07 3587 4969
2005 312.926 49.000 15,66 1.090.791 285.000 26,13 3486 5816
2010 308.422 47.857 1552 1.065.431 254.838 23,92 3454 5325
2015 294719 49.718 16,87 1.169.130 300.600 25,71 3967 6046
2016 278.207 49.987 17,97 1.077.870 305.450 28,34 3874 6111
2017 277.919 50.330 18,11 1.175.234 305.689 26,01 4229 6074
2018 289.723 51.389 17,74 1.239.903 306.499 24,72 = 4280 5964
2019 287.198 52.116 18,15 1.325.281 310.000 23,39 4615 5948
2020 290.940 53.694 18,46 1.396.889 320.000 22,91 = 4801 5960
2021 299.541 54.698 18,26 1.348.255 320.000 23,73 4501 5850
2022 - 57.247 - - 350.000 - - 6114
(FAOSTAT, 2023 ve TUIK, 2023b)

Alan (hektar) Uretim (ton)

Yillar

Cografi bolgelerimize gore 2022 yili taze incir tiretimi ve agag sayilar1 Tablo 55°te
verilmistir. Buna gore, incire adin1 veren Ege Bolgesi gerek agac sayisi gerekse iiretim
alan1 ve miktar1 agisindan birinci siradadir. Tirkiye’de toplam 10 milyon 852 bin adet

meyve veren yasta incir agacinin 8 milyon 900 bini Ege Bolgesindedir.

Tablo 55. Cografi bolgelere gore 2022 yil1 incir tiretimi

Meyve
Veren

Meyve Toplam Toplam
Agag Vermeyen Agac Alan
(adet) Agac (adet) (adet) (hektar)

Marmara  Miktar 674127  117.782  791.909  3.444 33860 50
% 6,21 9,08 6,52 6,02 9,67 -

Bolgeler

Miktar 8.927.121 895.101  9.822.222  51.106 285.816 32
% 82,26 69,02 80,85 89,27 81,66 -
Miktar 534.367 83.072 617.439 1.425  15.940 30
% 4,92 6,41 5,08 2,49 4,55 -
Miktar 22.480 8.185 30.665 1 633 28
% 0,21 0,63 0,25 0 0,18 -
Miktar 363.865 58.603 422.468 64 7.190 20
% 3,35 4,52 3,48 0,11 2,05 -
Miktar 51.170 41.240 92.410 11 799 16
Anadolu % 0,47 3,18 0,76 0,02 0,23 -
Miktar 279.215 92.878 372.093 1.197 5.762 21
Anadolu % 2,57 7,16 3,06 2,09 1,65 -
Miktar ~ 10.852.345 1.296.861 12.149.206  57.247  350.000 32
% 100 100 100 100 100 -

(TUIK, 2023c)

Uretim miktar1 agisindan degerlendirildiginde ise Ege Bolgesinde 2022 yilinda,
%581 Aydin, %22’si de [zmir’de olmak iizere 350 bin ton Tiirkiye toplam incir {iretiminin
%81,66’sina karsilik gelen yaklasik 286 bin ton {iriin elde edilmistir. Bu iki ilimizi %8’1

Bursa’da olmak iizere %10’luk iiretimle Marmara Bolgesi, %2’si de Mersin’de olmak
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Uzere bolge olarak %4,5’lik iiretimle Akdeniz Bolgesi izlemistir. Geri kalan %4 civarinda
iiretim ise diger bolgelerimizde gergeklestirilmistir.

Cok ¢esitli tiiketim alanlar1 bulunan incir, yiiksek kalori degerinin yani sira igerdigi
mineral maddeler ve degerli besin 6geleri sayesinde gida maddeleri arasinda 6zel bir yere
sahiptir. Ozellikle uluslararasi pazarlarda, kuru incir gerezlik olarak tiiketildigi gibi pasta
yapiminda da kullanilmaktadir. Ayrica, ¢esitli yemek tariflerinde yerini almakta ve
dilimlenmis olarak ekmek imalatinda, sekerli mamullerin iceriginde ve meyve
karisimlarinda da kullamlmaktadir. Incir tiirevi iiriin olarak pekmez ve etil alkol de
pazarlama imkanina sahiptir. Pekmez, diisiik kaliteli incirlerden imal edilirken, etil alkol
ise hurda incirlerden Gretilmektedir. Etil alkolin Gretimi swrasinda arta kalan incir
cekirdekleri boya yapiminda kullanildigi gibi ayrica kozmetik ve ila¢ sanayinde de
bunlardan yararlanilmaktadir (T.C. Ticaret Bakanligi, 2020).

Ulkemizin 2011-2022 yillar1 arasindaki taze incir tiiketimi ve yeterlik derecesi Tablo
56’da gosterilmistir. Buna gore, son 10 yilda kisi bagina ortalama tiiketim yillik 600 g’dir.
Diger taraftan, iiretim miktar1 baglaminda taze incirde yeterlilik derecesi ise ayn1 donem

icin ortalama %750 nin tizerindedir.

Tablo 56. Turkiye incir tiketimi ve yeterlilik derecesi

- Gida Kisi .
Piyasa LA Olarak Kayiplar Basina YeterI|I|I_<
Yil Kullamum Tiiketim (ton) Toketim  Derecest
(ton) (%)

2021/°22 60.401 55.569 4.832 0,7 518,1
2020/°21 62.387 57.396 4,991 0,7 501,6
2019/°20 49.070 45.144 3.926 0,5 617,9
2018/°19 85.824 78.958 6.866 1,0 349,3
2017/°18 63.175 58.121 5.054 0,7 473,2
2016/°17 41.068 37.783 3.285 0,5 727,4
2015/°16 48.684 44,789 3.895 0,6 603,9
201415 40.754 37.493 3.260 0,5 720,6
2013/°14 19.180 17.646 1.534 0,2 1.524,2
2012/°13 16.404 15.092 1.312 0,2 1.639,6
201112 25.648 23.596 2.052 0,3 993,4

(TUIK, 2023a)

Ticaret Bakanligi'nin 2019 yili Kuru incir Raporu’na gore; yillar itibariyle degisim
gostermekle birlikte 116 bin ton civarinda olan diinya kuru incir Uretiminin yaridan fazla
bir bolumi Glkemizde gerceklestirilmektedir. Ortalama %12’lik payla Iran kuru incir
iiretiminde Diinyada ikinci, Ispanya ise %10’luk payla ii¢iincii siradadir. Kuru incirin %15-
20’si iiretici iilkeler tarafindan tiiketilmektedir. Ulkesel tiketimden arta kalan bolim ise
ihra¢ edilmektedir. Tiirkiye’de iiretilen incirin %30°u taze olarak i¢ pazarda, %70’i de
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kurutulmus olarak i¢ ve dis pazarda tiiketilmektedir. Ayrica, iilkemizde kuru incir
tiketiminin kisi bagma yillik 200-250 g ile arzu edilen diizeyde olmadigi vurgulanan
Raporda, besin degeri ve saglik agisindan 6nemli olan bu Griiniin tlkemizde daha fazla
tlketilmesi i¢in ¢aligma yapilmasi da onerilmektedir. Diger taraftan, kisi basina 400-600 g
civarinda olan taze incir tiketimi de yetersiz gortlmekte ve toplumun dengeli beslenmesi

bakimindan artirilmasi gerektigi belirtilmektedir (T.C. Ticaret Bakanligi, 2020).
6.1.12.2. Incir dis ticareti

Tiirkiye’nin incir ithalati ve ihracati ¢ogunlukla taze, kurutulmus ve kuru incirin
ezmesi olarak yapilmaktadir. Son bes yila ait incir dig ticaret verileri Tablo 57°de
verilmistir. Tablodan da goriilecegi tizere, 2022 yilinda 305 milyon dolar olan toplam
thracat degerindeki en biiyilk pay 226 milyon dolarla kuru incire aittir. Yillar itibariyle
bakildiginda da ortalama yillik 229 milyon dolarlik ihracat paytyla kuru incir her y1l birinci
sirada yer almaktadir. Taze incirin ihracat payr ise ortalama yillik 55 milyon dolar

civarindadir.

Tablo 57. Tirkiye’nin incir ithalat ve ihracati

ithalat ihracat

Yillar ve Uriinler Miktar Deger o Fivat  Miktar DT Ort Fiyat
(ton) (Bin " dolarkkg)  (ton) (Bin  dolarikg)
dolar) dolar)

2018

Incir (taze) 0,01** 0,26** 25,8 16.955 38.932 2,3
Kurutulmus incirin ezmesi 166 291 1,8 7.890 13.110 1,7
Kurutulmus incir* 785 4541 58 53.608 237.102 4.4
Yil Toplami 951 4.832 51 78.452 289.143 3,7
2019

Incir (taze) 1,6** 4 2,7** 20.185 48.875 2,4
Kurutulmus incirin ezmesi 90 163 18 11.524 16.536 14
Kurutulmus incir* 838 4.324 52 53.282 218.958 41
Yil Toplam 930 4.491 4.8 84.991 284.370 3,3
2020

incir (taze) 0,02** 0,75** 46,8 21.341 60.091 2,8
Kurutulmus incirin ezmesi 18 32 1,8 12.801 18.312 14
Kurutulmus incir* 613 2.699 4,4 55.553 217.950 3,9
Yil Toplami 631 2.732 4,3 89.695 296.353 3,3
2021

incir (taze) 0 0 0 20.345 69.638 34
Kurutulmus incirin ezmesi 26 48 19 12.442 17.483 14
Kurutulmus incir* 604 2.877 4,8 59.334 245.547 41
Yil Toplami 629 2.925 4,6 92.121 332.667 3,6
2022

incir (taze) 13 36 2,8 23.553 58.096 2,5
Kurutulmus incirin ezmesi 119 246 2,1 13.469 20.686 15
Kurutulmus incir* 1.083 4.840 4,5 58.262 226.625 3,9
Yil Toplami 1.215 5.121 4,2 95.284 305.407 3,2

(TUIK, 2023d) (*Kurutulmus incirin ezmesi HARIC, **Cok kiigiik miktarlar s6z konusu oldugu igin yuvarlama
nedeniyle kesir olarak gorilmektedir.)
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Tablo 57°deki verilere gore kuru incir ihracati, kurutulmus incir ezmesi basligi
altindaki tiirevleriyle birlikte son bes yillik donemde ortalama olarak yaklasik yilda 70 bin
ton olarak ger¢eklesmistir. Kuru incirin yillar itibariyle kg basina ortalama ihracat degeri 4
dolardir. Taze incirde ise bu fiyat yaklasik 2,5 dolar/kg civarinda olusmustur.

Turkiye’nin geleneksel ihra¢ drlnlerinin ilk siralarinda yer alan kuru incirin en
onemli kalemlerini ‘ekstra kuru incir’ ve ‘birinci sinif kuru incir’ olusturmaktadir. Bunlarin
yani sira incirin taze ve ezme olarak da ihracat kalemleri bulunmaktadir. Incir ve
tirevleriyle ilgili ihracatimizin 6nemli bir bolimii AB {ilkelerine yoneliktir. Diinya kuru
incir ithalat verilerine gore; ithalattaki toplam paylar1 %36’dan fazla olan Hindistan,
Almanya ve Fransa en Onemli ithalatg1 ilkelerdir. Bu (¢ Ulkeyi ABD, Avusturya ve
Ingiltere izlemektedir. Diger taraftan, iilkemizin taze incir ihracatinin gergeklestigi
ulkelerin basinda da Avrupa iilkeleri gelmektedir. Taze incir ihracatinda ilk sirada yer alan
Almanya’dan sonra Hollanda, Ingiltere, Rusya, Avusturya ve Fransa gelmektedir

(Karabulut, 2019).

6.2. Giiniimiizde Artik Kullamlmayan Gastronomik Uriinler

6.2.1. Silphium bitkisi

Antik  kaynaklarda silphiumdan ‘tanrilarin  hediyesi kutsal bitki’ olarak
bahsedilmistir, genellikle onemli bir tibbi bitki ve afrodizyak olarak anilir. Hem
gastronomik hem de tibbi kullanimlariyla 6nemli bir role sahip olmasi onun degerini
artiran en Onemli unsurdur. Silphium, sadece Libya'da yetisen ve kendi kendine
biiyliyebilen nadir bir bitkidir. Bu bitkinin diger bolgelerde yetistirilme girisimleri ise
basarisizlikla sonuglanmistir (Albustanlioglu, 2022).

Silphium, tibbi preparatlarda kullanildig1 bilinen bir bitkidir. Dogum kontroliinde de
kullanildig1 bilinmektedir. Bir papiriiste, Silphium'un aktif bilesenlerinden biri olarak
admin gectigi bir tarif bulunmaktadir. Bu tarif, 13 farkli bilesenden olusmaktadir ve
Silphium da dahil olmak (zere Apiaceae familyasindan 5 bitki igermektedir
(Albustanhioglu, 2022).

Ancak silphium'un tibbi kullaniminin yani sira, antik kaynaklar onun diger birgok
kullanimimi da belirtirler. Ornegin, Strabon ve Pliny, silphium'un ayn1 zamanda bir baharat
olarak kullanildigin1 ve yemeklere tatlandirict olarak eklendigini belirtirler (Strabon, cev.
2014), (Plinius, gev. 1991). Romalilar ve Helenler, silphium bitkisinin sap ve koklerinden
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elde edilen 6zutt Ozellikle et ve balik yemeklerinin lezzetlendirilmesinde kullanmislardir.
Ayrica yapraklarini da sebze olarak pisirerek tiiketmislerdir. Bu nadir bitki, yemeklerde
kullanimimin yani sira sifali 6zellikleriyle de taninmustir (Albustanlioglu, Gileg, 2020).
Antik donemde bu bitki ¢ok kiymetlidir dyle ki Plinius, silphium’un degerinin giimiisle
olgiildiigiint belirtmektedir (Plinius, gev. 1991).

6.2.2. Mandrake (Mandragora) bitkisi

Gilinlimiizde tamamen yok oldugunu sOyleyemesek de antik donemde fazlasiyla
kullanilmig ve {retilmistir anca giinlimiizde ¢ok kontrollii miktarlarda {iretimi
yapilmaktadir. Ayrica, bazi iilkelerde bu bitkinin yetistirilmesi ve kullanimi yasaklanmustir.

Mandragora, patatesgiller familyasindan, Akdeniz bolgesinde yetisen ¢ok yillik otsu
bir bitkidir. Adi, insan seklindeki kokiinden gelir ve tarih boyunca cesitli kiiltiirlerde
mitolojik ve tibbi oneme sahiptir. Ozellikle, agr1 kesici olarak ve cerrahi miidahaleler
sirasinda anestezi olarak kullanilmustir. Bu bitki belladonna bitkisine yakindan bagh bir
bitkidir. Yeterli miktarda tiiketildiginde deliryum ve haliisinasyona neden olabilir.
Mandrake, antik caglardan Orta Cag'a kadar tipta ve sihirli bilylilerde yaygin bir bilesen
olarak kullanilmistir (Donahue, 2014).

6.2.3. Chian sarabi

Chian sarabi, adim1 Yunanistan'in Chios adasindan alan, Antik Yunan ve Roma
doneminde {iiretilen bir sarap cesididir. Sarabin 6zelligi, Chios adasinda yetisen mastik
agacinin reginesinin saraba ilave edilmesiyle elde edilen benzersiz bir aromaya sahip
olmasidir. Siyah sarap olarak adlandirilan bir kirmiz1 saraptir, sindirimi hizlandirmasi ve
kan yapiciligiyla bilinmektedir (Donahue, 2014).

Antik yazarlar, Chian sarabim1 Ovgiiyle bahsetmiglerdir ve sarap, Roma
Imparatorlugu'nda popiiler bir icki haline gelmistir. Ancak Orta ¢ag’da iiretimi azalmis ve

neredeyse unutulmus ginimizde ise kaybolmus bir sarap ¢esididir. Neden kayboldugu ile
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6.3. Guniimizde Kullanilmayan Uriinlerin Yok Olma Sebepleri

Silphium bitkisi, antik c¢aglarda Kuzey Afrika'da yetisiyordu ve Roma
Imparatorlugunun en degerli bitkilerinden biridir. Ancak, zamanla bu bitki tir(i yok
olmustur. Yagh Plinius, Silphium bitkisinin yetistirilmesinin zor ve maliyetli oldugunu
belirtirken, Dioscorides de bitkinin kdklerinin toplanmas: icin gereken 6zel tekniklerin
oldugunu yazmistir. Yine de bitkinin biiylik Olciide tibbi ve gastronomik amaglar igin
kullanilmas1 nedeniyle, tiiriin asir1 avlanmasi ve toplanmasi zamanla bitkinin neredeyse
tamamen yok olmasina neden olmustur. Diger bir olast neden de dogal faktorlerin bitki
tlrinld yok etmesidir (Plinius, ¢ev. 1991). Silphium bitkisi zamanla kontolsiz hasatlara
maruz kaldig1 i¢in giderek nadir hale gelmis ve ekim girisimleri tamamen basarisiz
olmustur. Bunun en biiyiik nedeni, Roma Imparatorlugu'nun Silphium bitkisini kontrolsiiz
bir sekilde ithal etmesi ve bitkinin kullanimini kétii bir sekilde yonetmesidir. Bu nedenle

Silphium bitkisinin yok olmasi kagimilmaz olmustur (Albustanlioglu, 2022).

6.4. Kullanilmayan Uriinlerin Tekrar Uretimi icin Yapilabilecek Calismalar

Yok olmus bitkilerin yetistirilmesi ve ¢ogaltilmasi i¢in modern tarim teknikleri
kullanilabilir. Antik kaynaklara gore silphium yetistirilmesi zor bir bitki oldugu igin 6zel
yontemler gerekebilir. Bu nedenle, bitkinin yetistirilmesi igin bilimsel aragtirmalar
yapilmasi ve tarim tekniklerinin gelistirilmesi gerekmektedir. Ayrica, silphium bitkisinin
yeniden kesfedilmesi i¢in aragtirmalar yapilabilir. Bitkinin 6zellikleri ve kullanim alanlar
hakkinda daha fazla bilgi edinmek, onun yeniden iiretimi ve korunmasi i¢in onemlidir.
Ancak, unutulmamalidir ki silphium bitkisinin net tarihi bilinmese de tamamen yok oldugu
bilinmektedir (Albustanlioglu, 2022). Bu nedenle de yeniden Uretilmesi ¢ok zor hatta

imkansiz olabilir.

Endiistriyel faaliyetler ve tarim uygulamalar1 gibi insan faaliyetleri nedeniyle birgok
bitki tiirii tehdit altindadir ve yok olma riskiyle karsi karsiyadir. Bu nedenle, koruma ve
stirdiiriilebilir tarim uygulamalari ile bitki tiirlerinin korunmasi ve yeniden popiiler hale
getirilmesi miimkiindiir. Ayrica, bitki ¢esitliliginin 6nemi konusunda farkindalik yaratmak

ve bu cesitliligin korunmasi i¢in ¢aba harcamak da 6nemlidir.
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VII. SONUCLAR

Bu caligmada, binlerce yildir bircok medeniyete ev sahipligi yapmis, “Uygarliklar
Besigi Anadolu” cografyasinda yasamis insanlarin g¢aglar boyunca firetip tiikettikleri,
gastronomiye konu olan se¢ilmis 13 tarim iirlinliniin iilkemiz agisindan giliniimiizde sahip
olduklar1 ekonomik 6nem ve degerleri arastirilmistir. Anadolu cografyasi, tim dinyada
insanlar tarafindan halihazirda ¢okca tiiketilen bugday, arpa, zeytin, findik, incir, kiraz,
sogan, sarimsak, nohut gibi besin de§eri olan tarim {riinlerinin anavatanidir. Ayrica,
fasulye ve susam binlerce yildir, misir da yiizlerce yildan beri bu topraklarda tretilmekte
ve tlketilmektedir.

Kiiciik Asya olarak da nitelenen Anadolu topraklari, insanoglunun beslenmesi
acisindan her birinin kendine has 6dnemi ve gerekliligi olan, yukarida belirtilen bu bitki
tiirlerinden baska bitkilerin ve pek ¢ok hayvansal temelli gida iiriiniiniin de yiizyillardan
beri kiiltiir liretiminin yapildigir bir cografyadir. Bir bagka deyisle Anadolu, polikiiltiir
tarimsal iiretimin rahatlikla yapilabildigi yeryliziindeki nadir kara pargalarindan biridir.

Diinyada bugday yetistiriciligi yaklasik 10.000 yil 6nce ulkemizin de iginde yer
aldigi “Verimli Hilal’> adiyla bilinen bolgede baslamistir. Bugday, Tiirkiye’de ve
Dinya’da insan beslenmesindeki ekmek, makarna gibi temel besinlerin ham maddesi
olmasi agisindan diger tarimsal iiriinlere gore daha farkli bir yere sahiptir. Ozellikle
tilkemizde bugday agirlikli gida maddeleri tiiketiminin birinci sirada olmasi bu 6nemi daha
da artmaktadir. Ulkemizde 2022 yili verilerine gdre ‘insan tiiketimi® olarak hesaplanan
toplam tahilin %92’sini bugday olusturmaktadir. Dolayisiyla Tiirk halkinin glnlik kalori
ihtiyacinin yaklasik %60°1 bugdaydan karsilanmaktadir. Diinya bugday ekim alan1 2000
yilinda 215 milyon hektar iken 2021 yilinda 220 milyon hektar1 ge¢mis, iiretim miktar1 da
587 milyon tondan 770 tona ulasmustir. Diger taraftan ayn1 donemde Tiirkiye bugday
liretim alan1 ve miktarinda 6nemli oranda azalis goriilmektedir. 2000 yilindan sonra
Ulkemizde bugday ekim alanlar1 azalmaya baslamis ve 9,4 milyon hektardan 6,7 milyon
hektara gerilemistir. Dogu Karadeniz Bolgesinde Trabzon ve Rize illeri hari¢ tim illerde
ozellikle I¢ Anadolu Bolgesinde makarnalik ve agirlikli olarak ekmeklik bugday yaygin
olarak Uretilmektedir. Bugday iiretimi konusunda kendine yeterliligi bazi yillarda oldukga
yiiksek diizeyde olan tilkemizin TUIK verilerine gore 2021/22 dénemi yeterlilik derecesi
%87,3’tlir. Ulkemizde genellikle bugday iiretimi, i¢ talebi karsilayacak diizeydedir. Ancak,

artan mamul madde ihracati i¢in gerekli olan ham madde ihtiyacin1 karsilamak amaciyla
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ithalat yapilmaktadir. Tiirkiye, 2017 yilinda diinya un ve bulgur ihracatinda birinci sirada
yer almig ve makarna ihracatinda da ikinci siray1 elde etmistir. Bu basari, diger bugday
tlrevi Urlnlerde de devam etmektedir ve Ulkemizin konumu bu alanda guc¢lenmektedir.
FAO’nun 2021 yili verilerine gore hem iiretim alani hem de miktar1 agisindan Diinya
toplam tahil {iretiminde bugday, misir ve celtikten sonra dordiincii sirada olan arpa,
tilkemizde ise bugdaydan sonra ikinci siradadir. Arpanm ilk olarak Yakin Dogu’da
Ulkemizi de iceren Bereketli Hilal denilen bélgede islah edildigi kabul edilmektedir.
Tiirkiye bircok bitki tiirii gibi arpanin da 6énemli gen merkezlerinden biridir. Giiniimiizde
arpa, hayvan yemi olarak veya malt bira iiretimi i¢in kullanilmaktadir. Diinyada iiretilen
arpalarmm %90’1 yemlik, %10’u ise maltlik (biralik) amachdir. Tirkiye’de ise Uretilen
arpanin %97°si yemlik amaclidir. Diinya arpa tliretiminin 2017-2021 donemi ortalamasi
150 milyon tondur. Dunya arpa tiketiminin ise 2021/22°de 147,4 milyon ton oldugu
tahmin edilmektedir. Ulkemiz diinya ortalama yillik arpa iiretim alaninin %6’sina sahipken
verim  diisiikligli nedeniyle {retim miktarinda diinya ortalamasmin  %5’ini
uretebilmektedir. Yillar itibariyle yurti¢i arpa kullanimmin ortalama sadece %3,2’sinin
endiistriyel amagli olarak malt iiretiminde kullanilmaktadir. Ulkemizin arpa ithalatinda son
yillarda 6nemli oranda artiglar olmustur. Bunun sebebi, olumsuz iklim sartlar1 ve iireticinin
tiretiminden uzaklasmasi nedeniyle iiretim miktarmdaki diisiis ve fiyat istikrarsizligidir.
Diinyada en c¢ok dretilen mahsul olan misir ayn1 zamanda insanligin en biiyiik
tarimsal basarilarindan biri olarak da kabul edilir. Eski Orta Amerika’nin temel gida
maddesi sayilan misir hem soylulari hem de halki beslemekteydi. Amerika kitasinin
kesfinden bir y1l sonra, 1493’te Avrupa’ya getirilen musir ilk olarak Ispanya’da ekilmis ve
Onaltinc1 yiizyihn ilk ceyreginde italya’ya ve oradan da Osmanli Devleti’ne ulasmustir.
Diinya musir iiretiminin 2021 yilinda yaklasik 206 milyon hektar alanda 1 milyar 210
milyon ton musir tiretimi yapildig1 goriilmektedir. Hektar basina verimde son 5 yilin Diinya
ortalamasi 5,8 ton iken, Tirkiye’nin ayn1 donemdeki ortalama misir verimi 9,3 ton/hektari
gecmektedir. Ulkemizde 2000’lerin basinda 550 bin hektar alanda nusir ekim alan1 en fazla
2022 yilinda artis gostererek 912 bin hektara ulasmistir. Tiirkiye'de misir veriminde onemli
gelismeler yasanmustir. 1980'lerde, misir verimi yaklasik 2 ton/hektar seviyesindeyken,
bugiine kadar en yiiksek verim 2018'de 9,63 ton/hektar olarak kaydedilmistir. Ulkemizde,
misirin bliylik bir boliimii yem sanayinde kullanilmakla birlikte, diger sektorler icin de
genis kullanim alan1 bulunmaktadir. Misir, nisasta ve nigasta bazli sekerler, bitkisel yaglar,
biyoyakit, misir ekmegi, taze tiiketim, cips ve cerezler gibi farkli sektorlerde

kullanilmaktadir. Ulkemizde 2021/22 ddneminde, dane musirin %83'liik kismi yemlik
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olarak kullanilmistir. Geri kalan kismin biiyiik boliimiiniin tiiketildigi alan ise gida
sektorindedir. Burada iki tiirlii kullanim alani oldugu goriilmektedir. Birincisi nisasta ve
nisasta bazli seker sanayinde kullanim, digeri beslenme amacl dogrudan kullanimdir. Gida
sanayinde diger bir kullanim alan1 da az oranda misir 6zii yagi tiretimidir. Gida amagli
kullanim alan1 giderek yayginlasan farkli musir bazli Urlinler de vardir. Bunlarin en
Oonemlileri misir gevregi gibi Urlinler ile konserve ve taze musirdir. Misirin diger bir
kullanim alan1 da biyoetanol Uretimidir. Tiirkiye, dane musir iretiminde yeterli diizeye
heniiz ulagsamamis bir tilkedir ve bu nedenle biiyiiyen mamul madde sektoruniin (yem,
yumurta, beyaz et, nisasta, irmik vb.) ihtiyacin1 karsilamak i¢in muisir ithalatina
bagvurmaktadir. Bununla birlikte, tilkemiz misira dayali mamul madde ihracatinda da hizla
artan bir bagar1 gostermektedir.

Insanoglunun binlerce yil &ncesinden beri tiikettigi en ©nemli bitkisel protein
kaynaklarindan biri olan nohut, elde edilen arkeolojik bulgulara gdére gunimuizin
giineydogu Tiirkiye’sinde ve Suriye’ye sinir1 olan bir bdlgede ortaya ¢ikmistir. Dunya ve
iilkemiz agisindan biiyiik 6nem tastyan baklagiller, tarim sektoriinde tahillardan sonra en
cok ekim yapilan tane irlinlidiirler. Yemeklik baklagillerin diinya genelinde 95 milyon
hektar alanda iiretimi gerceklestirilmekte ve yaklasik 90 milyon ton {iriin elde edilmektedir.
Bunun ortalama 15 milyon hektar alanda dretilen 15 milyon tonluk bolimind nohut
olusturmaktadir. Nohut Tiirkiye’de yetistiriciligi yapilan 9 tiir baklagil arasinda en fazla
tiretimi yapilan Urindlr. Son bes yila ait verilere gére ortalama 498 bin hektar alanda
uretilen nohut miktar1 589 bin tonu bulmustur. Burada verimin ge¢mis yillara gore artmaya
devam ederek hektar basina 1,2 tona ¢ikmasi nohut tarimi i¢in 6nemli bir gelisimi ortaya
koymaktadir. Nohutta yeterlik derecesi 2020/21 itibariyle %122 iken 2021/22 ddneminde
%96’ya gerilemistir. Yemeklik tane baklagiller iilkemizin her bolgesinde yetistirilmekte ve
yiizyillardir Tiirk mutfag: ve 6zellikle dar gelirli aileler i¢in 6nemli bir protein kaynagidir.
Nohut bu iirtinlerin baginda gelmektedir. Baklagiller, besin degerleri yliksek olmalari, ekim
nébetine kolayca dahil edilebilmeleri, c¢evre dostu Ozellikleri ve yuksek ihracat
potansiyelleri nedeniyle tarimsal iiretimde Onemli bir yer tutarlar. Ayrica, topragin
verimliligini artirmalart ve dogal bir azot kaynagi olmalari sebebiyle cevre koruma
acisindan da faydahdirlar. Ulkemizde 2017 ve 2018 yillarinda 90 bin ton civarmda
gerceklesen baklagil ithalati, son yillarda artan iiretim sayesinde ciddi bir gerileme
gostermis, Ozellikle nohut ihracatinda iilkemiz 6nemli bir konuma gelmistir. Tarim
Bakanliginca 2003 yilindan beri uygulanan ¢esitli projelerle nohut ve diger baklagillerin

iiretim ve ihracatinin daha da gii¢lendirilmesi amaglanmaktadir.
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Diinya tizerinde ilk kiiltiire aliman bitki tiirlerinden biri olan fasulye de ulkemiz
acisindan nohutla birlikte ¢ok dnemli bir tarim riiniidiir. Meksika ve Peru yerli halkinin
M.O. 7.000’1i yillarda fasulye yetistirdigini gosteren kanitlar bulunmaktadir. Amerika’nin
kesfinden sonra musirla birlikte Ispanyol gemiciler vasitasiyla Avrupa’ya getirilmistir.
Ulkemize ne zaman geldigi konusunda ise kesinligi olan bir bilgi bulunmamaktadir. Kuru
fasulye, nohut, mercimek, bakla, bezelye ve boriilce gibi yemeklik tane baklagiller, diger
bitkisel iirlinlere gore daha yiiksek protein icerigi, diisiik yag icerigi ve yiiksek oranda
vitamin ile mineral igermesi nedeniyle énemli bir besin kaynagidir. insanlarm giinliik besin
tiketimleriyle mutlaka karsilanmasi gereken sekiz amino asidin alinabilmesi i¢in yemeklik
baklagil iceren 6giinler dnemlidir. Insanlar bitkisel proteinlerin %22°si, karbonhidratlarin
ise %7’si yemeklik baklagillerden saglanmaktadir. Dlinya geneli g6z 6niine alindiginda
Tiirkiye nin aksine en fazla ekim alanina sahip baklagil kuru fasulyedir. Diinyada yaklasik
36 milyon hektar alanda tarimi yapilan kuru fasulye eckim alanlarinin %43’
Hindistan’dadir. Diinya toplam fasulye iiretiminin 28 milyon ton oldugu 2021 yilinda
Tiirkiye’nin tiretimdeki payr %1,1°dir. Tiirkiye’nin son yillarda ortalama hektara diisen
fasulye verimi 2,6 tonu gegerek ayn1 donemde 780 kg/hektar olan diinya ortalamasinin 3
katindan fazla olmustur. Yillik kisi basma fasulye tiikketimi 3,2 kg civarindadir. Gegmis
yillarda yeterlilik derecesinin %80 civarindayken 2022’de %106’y1 gegmistir. Diger
taraftan, kuru fasulye ithalati, 2011°de 33 bin ton iken 2020’de 104 bin ton olmustur.
Ihracat ise gegmis yillarda ortalama 5-6 bin ton civarinda iken son 4 yildir ortalama 75 bin
tona yiikselmistir. Ulkemiz icin baklagil Gretimi daima biyik oneme sahiptir. Tirk
vatandaslarinin baklagile olan talebini karsilayabilmek amaciyla 6zellikle 1980’11 yillardan
itibaren hiikiimetler tarafindan yemeklik tane baklagiller iiretimine biiyiilk 6nem verilmeye
baslanmistir. Ancak, tiim bu cabalara ragmen baklagil iiretimimizde bazi yillar dnemli
oranda talep artisinin karsilanamadig1 da bir gercektir.

Sogan diinyada her tiirlii ekonomik sinifa mensup ailenin mutfagina giren birkag
sebzeden biridir. Sogan, beslenme agisindan Onemli birgok vitamin ve minerali
barindirmasmin yani sira uygarlik tarihinin basindan beri tibbi amagli kullanimiyla da
bilinmektedir. Soganin 5 bin yildan fazla bir siire 6nce Orta Asya’da ortaya ¢iktig1 ve en
eski besin kaynaklarindan biri oldugu diisiiniilmektedir. Anadolu cografyasinda ve
Mezopotamya’da da Hititler ve Siimerler tarafindan sogan pek ¢ok yemekte kullanilmaistir.
Soganlarin ¢ogu pazarlanmadan 6nce hafif¢e kurutulur, bu islem kabuklarmi kuru ve kagit
inceliginde yapar. Soganlar konserve, dondurulmus gibi cesitli islenmis formlarda da

pazara sunulmaktadir. Dlnya 2021 yili sogan iiretimi; 139 iilkede yaklasik 5,8 milyon ha
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alanda, 106,6 milyon ton olarak tamamlanmistir. Uretim ¢ogunlukla artis egilimindedir.
Tiirkiye’nin 2021°deki kuru sogan iiretimi ise 2,5 milyon tondur. Tirkiye 2021 yilinda
diinya kuru sogan ekim alaninda 12’nci, iiretimde ise 5’inci sirada yer almistir. Diinya kuru
sogan verimi 1.846 kg/dekar iken Tiirkiye verimi 3.577 kg/dekar ile diinya ortalamasindan
yuksektir. Kuru soganda iilkemizin son yillar ortalamasina gore yeterlilik derecesi yaklagik
%109 ve kisi basina tiiketim ise 21,3 kg’dir. COVID-19 salgini 2020 yili bagindan itibaren
pek ¢ok tiriinde oldugu gibi soganda da talebi azaltmustir. Tiirkiye tiretim miktar1 g6z
oniinde bulunduruldugunda kuru soganda kendine yeten ve ihracatci olan bir iilkedir.

Sarimsak da sogan gibi hem saglik hem de ¢esni baglaminda Onemli bir tarim
Urtinidur. Yeryiiziinde 700 kadar tiirii yetisen Allium (sogan) cinsinin tlkemizde ise 170
tiri bulunmaktadir ve bunlarin 70’e¢ yakmi endemik yani iilkemize 0zgii bitkilerdir.
Anadolu yabani sogan tiirlerinin anavatanidir. Sarimsak, diinyada neredeyse her tirli iklim
ve toprak kosullarinda yetistirilebilmektedir. Bununla beraber, sarimsak daha ¢ok 1liman
iklimlerdeki kumlu topraklar1 tercih ettigi i¢in iilkemizin en gbézde sarimsak diyari
Kastamonu ile ilgesi Tagkoprii’diir. Sarimsagin piyasada yas, kuru islenmis hatta yeni olan
fermente siyah sarimsak gibi ¢esitlerinin kullanimi yogun sekilde kullanimi mevcuttur.
Tiirkiye’de kuru sarimsak ekim alani siirekli artis egilimindedir ve 2022°de 2021 yilia
gore %4.,4 artarak yaklasik 14 bin hektar olarak gergeklesmistir. Tiirkiye’de 2022 yilinda
140 bin ton kuru ve 47 bin ton taze olmak uzere 187 bin tondan fazla sarimsak iiretimi
gergeklestirilmistir. Ancak, 2021 yilina gelene kadar yillik kisi basina tiiketim 1 kg’in
istiine ¢itkamamistir. Bununla birlikte, Tiirkiye’de sarimsak tiiketim miktar1 bolgelere ve
sehirlere gore degisim gostermektedir ¢lnk( yoresel lezzetlerimizden tursu ve pastirma
yapiminda yogun sarimsak kullanilmaktadir dolayisiyla bu lezzetlerin iiretildigi bolgelerde
de sarimsak kullanimi diger yerlere gore fazladir. Tiirkiye nin sarimsak dis ticareti, iiretim
miktarina bakildiginda oldukea diisiiktiir. Ornegin 2020 yilinda kuru sarimsak ihracat
miktar1 yaklasik 61 ton, ithalat miktar1 ise yaklasik 17 bin ton ger¢eklesmistir.

Turk toplumunun vazgecilmez lezzetlerinden biri olan helva ve tahinin ana maddesi
olan susam c¢ok eski bir kultlr bitkisidir. Ancak, bu tarihsel gegmisine ragmen susamin
orijin merkezine dair kesin bilgi bulunmamaktadir. M.O. 1600 yilina kadar uzanan susam
tohumlari, insanoglunun bildigi en eski ¢esnidir. Yabani tiirleri esas olarak Afrika’da ve
sadece birkac¢1 Hindistan’da bulunur. Diinyada susam {iretim miktar1 ve alaninda Hindistan
ilk siradadir. Susamdan ¢ikarilan yag, yiliksek besleyici kalitesi ve stabilitesi nedeniyle
zengin bir gida olarak kabul edilmektedir, ancak diger bitkisel yaglardan belirgin sekilde

farklidir. Susam fiireticiliginin el emegine dayali bir tarimsal faaliyet olmas1 ve veriminin
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de diisiikliglii nedeniyle yaglik olarak degerlendirildiginde iiretim maliyeti oldukca
artmakta, rekabet sans1 kalmamaktadir. Diger taraftan, simit, pasta, kek, ¢orek gibi hamur
islerinde veya sekerleme yapiminda yaygin olarak tiiketilir. Susam, 1990’larda ortalama 80
bin hektardan fazla ekim alaninda 34 bin ton iiretimi yapilirken 2020’lerde tiretim 25 bin
hektarda 18 bin tona diismiis olsa bile iilkemiz i¢in halen 6nemli bir yag bitkisidir.
Diinyada 2000 yilinda 2,9 milyon ton olan susam iiretimi %120’den fazla artig gdstererek
2021°de 6,35 milyon ton olmustur. Oysa ayn1 donemde Tirkiye’nin susam dretimi %27
azalarak yaklagik 24 bin tondan 17 bin tona diigsmiistiir. Tiirkiye’de susam iiretiminde son
yillarda goriilen olumsuz degismelerin en Onemli nedenlerinin basinda bir tarim
zararlisinin yaptig1 tahribat gelmektedir. Ancak, Tiirkiye’de susam tiiketimi 12 ay boyunca
strmekte ve 120 bin tonu bulmaktadir. Tiirkiye’de gerceklestirilen ve yillik ortalama 15
bin ton civarinda olan yerli iiretimle talep karsilanamamaktadir. Son bes yila ait ortalama
yillik susam ithalati 178 bin tondur ve buna 6denen deger ise her yil ortalama 255 milyon
dolardir. Aym1 donemde yapilan yillik ortalama susam ihracat miktar1 ise 20 bin ton
civarindadir. Bu durumda, Tiirkiye’nin susam dis ticaretinde net ithalat¢1 oldugu ve Ulkesel
tiretimin tesvik edilmesi gerektigi agikca goriilmektedir.

Anadolu zeytinin vatan1 olarak diisiiniilebilir. Arkeolojik bulgular bu bitkinin
varhigmin 50 bin y1l énceye dayandigini gdstermektedir. Ik énce Anadolu’da ortaya ¢ikan
yabani zeytin agact “Olea europea oleaster” zeytinin atasi olarak kabul edilmektedir.
Zeytin zamanla Anadolu cografyasindan Yunanistan, italya, Afrika, Ispanya, Fransa ve
Amerika’ya yayilmistir. Zeytinin anavatant Anadolu olmasina ragmen, zeytinin kiiltiirel
tarihinde hak ettigi takdiri gorememistir. Akdeniz Diyeti’nin mukemmel bir saglikli
beslenme modeli oldugu bilinmektedir. Zeytinyagi, 6zellikle sizma zeytinyagi, Akdeniz
Diyetinin ana ve en karakteristik bilesenidir. Diinyada zeytin yetistiriciligi yapilan alanin
yaklasik %90°1 iilkemizin de ig¢inde bulundugu Akdeniz havzasi Ulkelerdir. Diinyada
yaklasik 10 milyon hektar alanda zeytin yetistirilmektedir. Dlinya zeytin Uretiminde 6nde
gelen iilkeler sirastyla Ispanya, Yunanistan, italya, Tiirkiye’dir. Bununla birlikte, tilkemizin
2000-2022 yillar1 arasinda Diinya zeytin tiretim alanindaki pay1 %1,5 civarinda azalmasina
ragmen iiretim miktarindaki azalis % 4’1 ge¢mistir. Bu durum gerek iireticilerin gerekse
hiklmetlerin zeytin Uretimine gereken 6nemi vermemeleri ve zeytinliklerde gerekli
bakimin yapilmamasiyla ilgilidir. Zeytin ve zeytinyagi iretimi ¢ogunlukla Ege ve
Marmara boélgelerinde yapilmaktadir. Zeytin bitkisinin periyodisite 6zelliginden dolay1
zeytin tiretimi yillara gore inisli ¢ikisli bir grafik izlemektedir. IOC tarafindan yayimlanan

verilere gore, periyodisiteye bagli olarak {ilkemizin Diinya zeytinyagi iiretiminden aldigi
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pay %7 ile 5 arasinda degismektedir. Bununla birlikte, 2022/°23 iiretim sezonu i¢in tahmini
veriye gore Tiirkiye’nin 380 bin ton yag liretecegi ongoriilmektedir. Diinya zeytinyagi
tiretimi son yillarda 3 milyon tonun {izerinde olmustur. IOC verilerine gore 2021/22 (iretim
sezonunda diinya zeytinyag tiiketimi bir 6nceki doneme gore %2 artarak 3,24 milyon tona
ulasmistir. Diger taraftan gerek sofralik zeytin gerekse zeytin yaginda iilkemizin Diinya
toplam tuketimi icindeki payr 2000’lerin basina goére artmistir. Ancak, AB’deki
Yunanistan, Ispanya, italya ve Portekiz gibi iiretici iilkelerde son yillarda zeytinyagi
tiketimi, kisi bas1 5 kg’in iizerinde gerceklesirken, AB ortalama tiketimi, 3 kg
civarindadir. Tirkiye’de ise kisi basina tiikketim yaklasik 2 kg’dir. Bu durum zeytinyagi
tilketici fiyatlarinin diger bitkisel yaglara kiyasla yiliksek olmasindan kaynaklanmaktadir.
Tirkiye diinyada en cok zeytinyagi ihrag eden dort iilkeden biridir. Ancak, ihracat
degerleri dikkate alindiginda éncii iilke olan Ispanya’nin oldukga gerisindedir. Zeytinyag1
ihracatinin daha ¢ok katma degeri diisiik nitelikte ham yag olarak yapilmasi burada 6nemli
bir sebeptir. Thrag¢ edilen yagin oldukga az miktar1 yabanci alicilarin tercih ettigi sekilde
ambalajli olarak piyasaya sunulmaktadir. Thracatin dokme zeytinyagi yerine albenisi
yiiksek ambalaj icinde yapilmas:i hedeflenmelidir. Ayrica, o6zellikle sizma zeytinyagi
iretiminde zeytinlerin bekletilmeden sikilmasi ve yag kalitesinin bozulmamasi i¢in gerekli
Ozen gosterilmelidir.

Findik, kokeni ¢ok eskiye dayanan bir kiiltiir bitkisidir. M.O. 2838 yilindaki Uygur
destanlar1 findiktan bahseden en eski kaynak olarak kabul edilebilir. Anavatan1 Asya olan
findik agaclarmin (ocaklarinin) kiltiir tarihinin yeri olarak bilinen Anadolu da findigin
anavatan cografyasindadir. Findik, Anadolu’dan Yunanistan ve Italya’ya sonraki yillarda
yayilmistir. Findik Karadeniz kiy1 seridinde, 0-750 m rakim arasinda bulunur. En 6nemli
cesit ‘Tombul’ yaygin olarak Giresun’da yetistirilir ve Tirk findik c¢esitlerinin en
kalitelisidir. Findik, ¢ikolata da dahil olmak {izere pek ¢ok iddiali lezzetlere sahip tariflerde
yaygin olarak kullanilir. insan sagligma olumlu etkileri de olduk¢a ¢ok olan findik, hizli
bir enerji kaynagi ve bitki bazli protein i¢in kolay ulagilabilen bir gidadir. Saglikli bir
diyete findik eklemenin faydalarinin basinda kalp saghgma olumlu etkisi gelir. Ayrica,
kansere yakalanma riskini azaltabilir. Bu faydalarin yaninda kansere yol acabilecek
hiicresel hasar tiirlerine kars1 hiicreleri korumaya yardimei olan E vitamini de igerir. Besin
degeri acgisindan findik kolesterol icermeyen bir enerji kaynagidir. Tiirkiye’nin 2021 yili
findik {iretim alan1 Diinya’da findik alaninin %70’inden fazlasini olusturmaktadir. Uretim
miktar1 olarak da son yillarda Diinya’da iiretilen toplam findigin %64°0 Ulkemizde

yetismistir. Findigin en ¢ok yetistirildigi il Ordu’dur. Sert kabuklu meyvelerde 2021/2022
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piyasa doneminde en yiksek yeterlilik derecesi %560,9 orani ile findikta gergeklesmistir.
Diger iirtinlerin yeterlilik derecesi ise; %156 ile Antep fistig1, %82,2 ile badem ve %84,6
ile ceviz olmustur. Tirkiye’nin toplam findik tiiketiminde son on yillik doneme
bakildiginda, yilda ortalama toplam tliketim 107 bin ton, kisi basina tiikketim ise 1,3 kg’dur.
Birka¢ yil oncesine kadar toplam findik ihracatinin %27’sini islenmis findik {iriinleri
olusturmaktayken, son bes yilda bu oran %40’lar1 ge¢mistir. Son bes yillik toplam findik
ve tdrevlerine ait ortalama ihracat degeri yilda 2 milyar dolar civarindadir. Ana maddesi
findik olmakla birlikte nitelikleri farkli olan bu firtinlere birka¢ 6rnek vermek gerekirse;
Findik unu, kaba un ve tozlar, sadece findik i¢eren drajeler, findik piresi (fure), kiyilmis
findik, dilinmis findik, findik krokan, gibi mamul iirtinler siralanabilir. Geri kalan findigin
blylk bir boliminin ise i¢ findik olarak ihracati yapilmaktadir.

Kirazin orijiniyle ilgili bircok kaynakta, kirazin anavataninin Giresun ili oldugu
belirtilmektedir. Bu ilimiz adim1 o doénemde kiraz anlamina gelen “Kerasus” veya
“Keresea” kelimelerinden almistir. Kiraz Anadolu’dan once Avrupa’ya oradan da tiim
diinyaya yayilmistir. Meyveleri hem taze hem de kurutulmus olarak pek cok kullanim
alanindan kiraz boliimiinde bahsedilmistir. Diinyada en fazla kiraz yetistiriciligi lilkemizde
yapilmaktadir. Kiraz iiretim alan1 ve miktar1 agisindan birinci {ilke olan Tiirkiye’yi ABD ve
Sili izlemektedir. Ulkemizin kiraz iiretim miktar1 Diinya toplam diretiminin %25’ini
gecmigstir. Tiirkiye’de 2010°dan beri hektar basina ortalama kiraz verimi 7,5 tonun
tizerinde gercekleserek, ayn1 donemde 5,7 ton/hektar olan Diinya ortalama veriminden
%32 daha fazladir. Kiraz iiretiminde Izmir, Konya, Bursa ve Manisa ilk siralarda yer
almaktadir. Tirkiye nin kiraz yeterlilik derecesi 2021/22 piyasa yilinda 115,4’tiir. Kisi
basina kiraz tiiketimi son 10 yilda 4,5-6,5 kg/y1l arasinda degiskenlik gostermis ve 2022
yilinda 6,2 kg/yil seviyesine ulagmigtir. TUrkiye dinyanin en 6nemli 5 kiraz ihracatgisi
ulkesinden biri olmasima ragmen Sili, Hong Kong (Cin) ve ABD’nin ardindan 4. sirada yer
almaktadir. Tiirkiye’nin kiraz ihracatinda yillar itibariyle ton basina fiyati sadece Diinya
ortalama fiyatinin oldukg¢a altinda degil ayn1 zamanda diger iilkelerin fiyatlarindan da
diisiiktiir. Ornegin, ABD, Sili ve Hong Kong kirazlarmin tonu 4.500 ile 5.500 dolar
bandinda iken Tirk kirazinin ton basma 2.300 ile 2.800 dolar civarinda kalmasinin
nedenleri 6zenle analiz edilmelidir. fhracati daha da artirabilmek icin 6ncelikle giiclii ve
etkin Uretici Orgutlenmesine ihtiya¢c vardir. Ayrica, Uretimde daha cagdas teknikler
kullanilmali ve diinya pazarlarinin beklentilerine cevap verecek sekilde tat ve aroma

bakimindan tercih edilen kiraz ¢esitlerinin yayginlastirilmasina ¢aligilmalidir.
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Insanlik tarihinin ¢ok eski kutsal metinlerinde adi1 gegen nadir birkag bitkiden biri
olan incir (Ficus carica L.), Akdeniz bdlgesini en fazla temsil eden turlerden biridir.
Bilimsel adini, Tiirkiye’nin bugiinkii giineybatisina karsilik gelen, incirleriyle iinlii antik
yerlesim bolgesi Karia’dan almaktadir. Incirin yabani formlarmin kiiltiire alinmas1 M.O.
5.000-6.000 yillarina kadar gitmektedir. Her ne kadar giinimuzde tiketimi cok fazla
olmasa da incirin besin degeri oldukga yiiksektir. incir, diinya genelinde 1 milyon 190 bin
ton liretilen ve 6zellikle Tiirkiye'de yaygin olarak yetistirilen bir meyvedir. Tiirkiye, diinya
taze incir liretiminin yaklasik %25'ini gerceklestirmekte ve incirin 50 bin hektarlik dikim
alaninin da %10'unu olusturmaktadir. Tirkiye'de incirin verimi, diinya ortalamasindan
%45 fazla olup hektar basma 5,8 ton olarak dlgiilmektedir. Kuru incir, pasta yapimi, ¢erez
olarak tiiketimi, yemek tariflerinde, sekerli mamullerin i¢cinde ve meyve karisimlarinda
kullanilabilmekte ve ayrica incir tiirevi iriinler olan pekmez ve etil alkol de
iiretilebilmektedir. Tirkiye, diinya kuru incir {iretiminin yaridan fazlasini gergeklestirerek
116 bin ton civarinda bir iiretim hacmine sahiptir. Tiirkiye'nin incir ihracatinda kuru incir
onemli bir yer tutmakta ve 2022 yilinda toplam ihracat degerinin en biiyiik pay1 olan 226
milyon dolarlik bir deger olusturmaktadir. Taze incir ihracat pay1 ise yaklagik 55 milyon
dolar civarindadir. Ancak, Ulkemizde kisi basina taze ve kuru incir tiiketimi yetersiz

kalmaktadir.
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