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OZET

Hasibe Utku CELIK GENCOGLU. Gaziantep ve Hatay ili Yoresel Yemeklerinin Besin
Ogesi Oriintii Profillerinin Farkh Yéntemlerle Degerlendirilmesi. Hasan Kalyoncu
Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Beslenme ve Diyetetik Program Doktora Tezi,
Gaziantep, 2022. Y 6resel mutfaklar 6zgiin yapilari, lezzet ve gesitliligin yani sira toplumlarin
beslenmesine verdigi katki payi ile 6l¢iiliir ve degerlendirilir. Giiniimiizde gelistirilen ¢esitli
besin Ogesi oOriintli profilleri ile yemekler, yiyecek ve icecekler besin dgesi igeriklerine gore
objektif olarak degerlendirilebilmektedir. Bu ¢alisma, gelencksel Gaziantep ve Hatay
mutfaklarinda yer alan yoresel tarifelerin bes farkli besin 6gesi Oriintii profili ile objektif olarak
degerlendirilmesi amaciyla yapilmistir. Bu ¢alismada besin dgesi oriintii profilleri olarak Besin
Ogesi Igerigi Zengin Besin NRF 9.3 modeli, FSA-Ofcom-WXY modeli, SAIN-LIM skoru,
NUTRI-SCORE ve Uluslararasi Saglikli Se¢cimler Modeli (Choices Programme) uygulanmustir.
Calismada yedi yemek grubu bashg: altinda Hatay mutfagindan 48 ve Gaziantep mutfagindan
46 adet yemek tarifesi degerlendirilmistir. NRF 9.3 modeline gore, Gaziantep iline ait yemek
gruplarinda en yiiksek puani mezeler-salatalar-piyazlar, en diisiik puani tatlilar ve regeller ve
Hatay iline ait yemek gruplarinda ise en yiiksek puani sebze yemekleri, en diisiik puani tatlilar
ve regeller almigtir. FSA-Ofcom-WXY modeline gore, yoresel tariflerin Gaziantep ili igin
%69,6’s1, Hatay ili i¢in ise %77,1°1 daha saglikli olarak tanimlanmistir. SAIN-LIM modeline
gore; Gaziantep ili yoresel tarifelerin %36,9’u tercih edilebilir olarak tanimlanirken, bu oran
Hatay ili yoresel tarifelerinde %54,2’dir. NUTRI-SCORE’a gore; Gaziantep ve Hatay illerine
ait farkli yemek tarifelerin sirastyla %36,9 ve %54,2’si A, %19,6 ve %12,5’1 B, %32,6 ve
%18,7’si C, %10,9 ve %14,6’s1 D kategorilerinde siniflandirilmis, E kategorisinde yoresel
tarife saptanmamustir. Uluslararast Saglikli Seg¢imler modeline gore, Gaziantep ili et
yemeklerinin %6,25’i, bulgurlu, piringli yemeklerin %37,5’i, meze, salata ve piyazlarin
%66,7’si kriterlere uygun bulunmustur. Ancak, sebze yemekleri, ¢orbalar, tatli-regeller ve
hamur isleri uygun bulunmamistir. Hatay ili sebze yemeklerinin %80’1, bulgurlu, piringli
yemeklerin %40°1, meze, salata ve piyazlarin %8,3’1, ¢orbalarin %33,3’{i Uluslararas1 Saglikli
Secimler modelinin kriterlerine uygun olarak degerlendirilmistir. Ancak et yemekleri, tatli-
regeller ve hamur isleri kriterlere uygun degildir. Sonug olarak, yoresel tarifeler 6zellikle
eklenmis yag, seker, tuz igerigi ve porsiyon biiytikliigii acisindan ele alinmali ve halk egitimleri
ile olumlu yaklasimlar irdelenmelidir. Ayrica yoresel yemek kitaplar1 ve otoriteler de bu

yaklagimlar1 dikkate almalidir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel Hatay mutfagi, Geleneksel Antep mutfagi, besin 6gesi 6riintii profili



ABSTRACT

Hasibe Utku CELIK GENCOGLU. Evaluation of Nutrient Profiling Systems of Local
Dishes of Gaziantep and Hatay Provinces by Different Methods. Hasan Kalyoncu
University Institute of Postgraduate Education, Program in Nutrition and Dietetics, PhD.
Thesis, Gaziantep, 2022. Local cuisines are measured and evaluated with their unique
structures, taste and diversity, as well as their contribution to the nutrition of societies. With the
various nutrient pattern profiles developed today, meals, foods and beverages can be evaluated
objectively according to their nutrient content. This study was carried out to objectively
evaluate the regional recipes in traditional Gaziantep and Hatay cuisines with five different
nutrient pattern profiles. In this study, Nutrient-Rich Food NRF 9.3 model, FSA-Ofcom-WXY
model, SAIN-LIM score, NUTRI-SCORE score and the International Model of Healthy
Choices (Choices Programme) were used as nutrient pattern profiles. In the study, 48 recipes
from Hatay cuisine and 46 dishes from Gaziantep cuisine were evaluated under the title of seven
food groups. According to the NRF 9.3 model, in the food groups of Gaziantep province,
appetizers-salads-piyaz got the highest score, desserts and jams got the lowest score, and
vegetable dishes got the highest score, sweets and jams got the lowest score in the food groups
of the province of Hatay. According to the FSA-Ofcom-WXY model, 69.6% of local recipes
for Gaziantep and 77.1% for Hatay were defined as healthier. According to the SAIN-LIM
model; While 36.9% of Gaziantep province regional tariffs are defined as preferable, this rate
is 54.2% in Hatay province regional tariffs. According to NUTRI SCORE; the different food
tariffs of Gaziantep and Hatay provinces are 36.9% and 54.2% A, 19.6% and 12.5% B, 32.6%
and 18.7% C, 10.9% and 14.6% were classified in D categories, respectively, and no local tariff
was determined in the E category. According to the International Healthy Choices model,
6.25% of Gaziantep meat dishes, 37.5% of bulgur and rice dishes, 66.7% of appetizers, salads
and piyaz were found to be suitable for the criteria. However, vegetable dishes, soups, sweet-
jams and pastries were not found suitable. In Hatay, 80% of vegetable dishes, 40% of bulgur
and rice dishes, 8.3% of appetizers, salads and piyaz, 33.3% of soups were evaluated in
accordance with the criteria of the International Healthy Choices model. However, meat dishes,
sweet-jams and pastries do not meet the criteria. As a result, local recipes should be handled
especially in terms of added fat, sugar, salt content and portion size, and positive approaches
should be examined with public education. In addition, local cookbooks and authorities should
also consider these approaches.

Key Words: Traditional Hatay cuisine, Traditional Gaziantep cuisine, nutrient profiling models
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1. GIRIS
1.1. Arastirmanin Onemi

Kiiresellesen diinya ile birlikte bilim ve teknoloji alanindaki gelismeler, yogun calisma
temposu 6zellikle beslenmeye ayrilan zamani kisitlayarak toplumu “fastfood” tarzi beslenmeye
yonlendirmektedir. Bu tarz yiyecekler enerjisi yogun, besleyici degeri diistik, tuz oran1 yliksek
ve sagliksiz pisirme yontemlerinin kullanildig1 yiyeceklerdir. Geleneksel mutfaklarda bulunan
dogal besinlerin yerini alan daha yogun enerjili, hazir {iriinlerin tiiketimiyle toplumda obezite,
diyabet, kalp hastaliklari, hipertansiyon ve kanser gibi kronik hastaliklarin goriilme orani
artmistir. Ozellikle sebze ve meyve tiiketimine dayali beslenme sekli olan Akdeniz mutfag
kiiltiirlinlin yerine bat1 toplumlarinin etkilerinin gériilmeye baslandigi Tiirk mutfaginda doymus
yag tiikketiminin artmasi bu hastaliklarin goriilme sikligini arttirmistir. Degisen hayat sartlarina
ragmen O6giin diizeni ve besin tercihleri konusunda saglikli secimlerin yapilmasi hem saglik
durumunu iyilestirmede hem de hastaliklara yakalanma riskinin azaltilmasinda anahtar rol

oynamaktadir (1).

Diinyadaki en onemli mortalite ve morbidite nedeninin beslenmeye bagli bulasici
olmayan kronik hastaliklar (BBKH) oldugu bilinmektedir. Beslenmeye bagli kronik hastaliklar
diinya genelinde tiim Sliimlerin yaklasik %60°1mn1 olusturmaktadir. Beslenme kaynakli fazla
miktarlarda tiiketilen yag, doymus yag asitleri, trans yag asitleri, seker, tuz/sodyum gibi besin
ogelerinin kronik hastaliklarin gelisiminde potansiyel risk etmeni oldugu Diinya Saglik Orgiitii
(WHO) tarafindan belirtilmistir (2). Kronik hastaliklarin gelisimindeki potansiyel risk
etmenlerini azaltmak i¢in gelistirilmis olan ulusal ve uluslararasi stratejiler bulunmaktadir. Bu
stratejilerdeki ortak amac; toplumda saglikli besin se¢imini kolaylagtirmak, toplumu saglikli
besin se¢imine yonlendirmek ve saglikli besin se¢iminin tesviki i¢in tiiketicinin bilinglenmesini
saglamaktir. Bu dogrultuda tiiketicilerin saglikli besin se¢imi yapabilmelerini saglamak ve
kaliteli besin terimini netlestirmek igin besin Ogesi Orlinti planlar1 ya da profilleri

olusturulmaktadir (3).

Besin dgesi Oriintiisii, hastaliklarin 6nlenmesi ve sagligin gelistirilmesi i¢in besinlerin
besin dgeleri bilesimine gore siniflanma veya derecelendirme bilimidir (3). Besin 6gesi oriintii
profilleri, tiiketicilere besin se¢iminde yardim etmek, diirlinlerin saglik beyanlarinin
uygunlugunu tanimlamak, daha iyi ve daha net besin etiketlenmesi yapilmasini ve besin

kalitesinin degerlendirilmesini saglamak amaci ile gelistirilmistir. Besin 6gesi Oriintii profili,
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cocuklara besinlerin pazarlanmasi, saglik ve beslenme beyanlarinin yapilmasi, iirtinleri logo
veya sembol ile etiketlenmesi, bireylerin beslenme yoniinden bilgilendirilmesi ve egitilmesi,
tilketicilerin saglikli ve amaca uygun besin se¢imine yardimci olma, saglikli bir diyetin
tanimlanmasi, tiikketilen yemegin Oriintiisiiniin belirlenmesi, meniilerin degerlendirilmesi, yeni
iirlin gelistirilmesi ve eski iirlinlin yeniden gelistirilmesi, kamu kuruluglarina besin saglanmasi
ve besin tiiketiminin ydnlendirilmesinde ekonomik araglarin kullanilmasi dahil birgok
uygulamada ve ulusal otoriteler tarafindan toplum saglig1 beslenme hedeflerinin gelistirilmesi

amaciyla kullanilabilmektedir (4).
Besin Ogesi oriintii profilleme, iki sekilde kriter olusturmak icin kullanilabilmektedir.

e Birincisi besinlerin icerdikleri besin dgesi miktarlarmin tanimlanmasidir. Ornegin;
"yiiksek yag", "diisiikk yag", "azaltilmis yag", "lif kaynag1", "yag, seker veya tuz
bakimindan yiiksek", "enerjisi yogun, besin Ogesi fakir" seklinde siniflama
tanimlamalarin yapilmasidir.

e ikincisi dogrudan besin tiiketildiginde bireyin saghgi {izerine etkilerinin

tanimlanmasidir. Ornegin; "Saghkli", "saglikli segenek”, "daha az saghkl", "sizin

icin iyi" gibi etki tanimlarinin yapilmasidir (4).
1.2. Arastirmanin Amaci

Yoresel mutfaklar beslenme ve saglik agisindan ele alindiklarinda genellikle saglikli
beslenme ilkeleri dogrultusunda subjektif olarak degerlendirilmistir. Son yillarda gelistirilen
cesitli besin dgesi Oriintii profilleri, yiyecek ve igeceklerin besin degerlerinin objektif olarak
degerlendirilmesine olanak vermektedir. Bu nedenle, bu calismada Gaziantep ve Hatay
mutfaginda yer alan yoresel yemeklerin bes farkli besin 6gesi oOriintii profili kullanilarak

objektif olarak degerlendirilmesi amaglanmastir.
Bu ¢aligsmada kullanilan besin dgesi Oriintii profilleri sunlardir;

1. NRF 9.3 modeli (Besin Ogesi Igerigi Zengin Besin - Nutrient Rich Food, NRF)

2. FSA-Ofcom-WXY Modeli (Ingiltere Besin Standartlar1 Ajansi - Food Standards
Agency, FSA)

3. SAIN-LIM (Fransiz Besin Standartlar1 Ajansi - AFSSA)

4. NUTRI-SCORE (French National Institute for Health and Medical Research -
INSERM)



5. Choices Programme (Uluslararas1 Saglikli Se¢imler Modeli- Choices International

Foundation)
Amagclar:

1. Gaziantep ve Hatay yoresel yemeklerinin enerji ve besin &geleri igeriginin
belirlenmesi

2. Farkli besin 0Ogesi oOriintii profilleri kullanilarak Gaziantep ve Hatay yoresel
yemeklerinin degerlendirilmesi

3. Giinlimiize kadar gelen Gaziantep ve Hatay yoresel yemeklerinin igerik ve pisirme

yontemleri agisindan ‘saglikli beslenme’ ilkelerine gore degerlendirilmesidir.
1.3. Arastirmanin Hipotezleri

e Gaziantep ve Hatay ili yoresel yemekleri enerji ve besin dgesi icerigi acgisindan
sagliklidir. Hesaplanarak bulunan besin ogeleri toplum igin belirlenen saglikli

siirlarda yer almaktadir.

e Yoresel yemeklerin besin dgeleri oriintii profilleri sagliklidir. Hesaplanarak bulunan

besin dgeleri Oriintii profil indeks ve modellerle paralellik gostermektedir.

e Gaziantep ve Hatay yoresel yemekleri kullanilarak olusturulan saglikli meniiler
yetiskin bir bireyin giinliik gereksinmesini (2000 kkal/giin temel aliarak)
karsilayabilir.

Varsayimlar:

Yapilacak olan ¢alismanin ardindan elde edilen veriler ile Gaziantep ve Hatay ili yoresel
yemeklerinin besin 6gesi Oriintiisii elde edilecektir. Gaziantep ve Hatay ili yoresel yemeklerinin
besin dgesi Oriintiisii veri tabani olarak kullanilarak tiiketiciye saglikli secim yapabilmeleri igin
oneriler gelistirilecektir. Ayrica valilik, kalkinma ajans1 ve tiniversiteler tarafindan yiirtitiilen
bilimsel ¢aligmalara da katki saglayacagi, bilimsel veri tabani saglanabilecegi umudu

taginmaktadir.



2. GENEL BILGILER
2.1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Genel Ozellikleri

Mutfak kiiltiirii bir toplumda yasayan insanlarin beslenmek i¢in tercih ettikleri
yiyecekler ve igecekleri, bunlarin hazirlanma, pisirilme ve saklanma siireglerini, bu islemler
icin gerekli arag-gere¢ ve tekniklerini, yeme adabin1 ve mutfak biinyesinde gelisen tiim
uygulamalart ve inanislar1 kapsamaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde tarih boyunca kurulmus
Tiirk medeniyetlerinin kiiltiirel 6zelliklerinin etkileri goriilmektedir. Orta Asya’nin sade,
abartisiz yemek Kkiiltiirli, Anadolu’da Selguklu ve Osmanli kiiltiirlerinin ihtisamli, abartili
yemek Kkiiltiirleri ile pekiserek sekillenmis, Cumhuriyet doneminde Bati kiiltiirlerinden de
etkilenerek bugiinkii halini almistir. Gliniimiizde Tiirk mutfagi diinyanin en zengin ve begenilen

mutfaklari arasinda yer almaktadir (5).
Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri sdyle siralanabilir;

- Tiirk mutfaginda ekmegin 6nemli bir yeri vardir ve her 6glinde yemeklerin yaninda
tiiketilen bir besindir. Ekmekten ayr1 olarak hamur igleri de Tiirk Mutfaginda 6nemli
yer tutmakta ve siklikla tiiketilmektedir.

- Kebap cesitlerinin yer aldig et kiiltiiriinde sogan, domates veya sal¢anin kullanildigi
sulu et yemekleri de yer almaktadir.

- Pisirme teknigi olarak yagda kavurma yontemi ¢ok sik kullanilmaktadir.

- Tirk mutfaginda soganin 6nemi biiyiiktiir. Hemen hemen tiim yemeklere yagda
kavurma teknigi kullanilarak ya da ¢ig olarak eklenmektedir.

- Yemeklerde ¢esitli otlar ve baharatlarin kullanimi olduk¢a yaygindir.

- Tirk mutfaginda son derece yaygin olarak kullanilan besin maddelerinden biri de
bulgurdur. Sebze yemeklerinde, pilavlarda, dolmalarda, c¢orbalarda, cesitli
koftelerde bulgurun kullanimi oldukga fazladir.

- Tiirk mutfak kiiltlirtine sahip sofralarin bir diger dnemli besin maddesi yogurttur.
Tek basina tiiketilebildigi gibi, yemeklerin {izerine sos gibi konularak, sarmisakli
yogurt olarak ya da ayran seklinde tiiketilmektedir.

- Tiirk mutfaginda yagmn yeri ve énemi farklidir. I¢/kuyruk yagi, sadeyag, tereyagi
kullanim1 ¢ok daha yaygin olarak goriiliirken, zeytinyag: kullanimi da bazi yorelerde

oncelikli olarak tercih edilmektedir (6).



Baysal ve ark. (7) Tirk mutfaginda yer alan yemekleri ¢orbalar, tavuk yemekleri, et
yemekleri, balik yemekleri, kurubaklagil yemekleri, sebze yemekleri, yumurta yemekleri,
dolmalar ve sarmalar, pilavlar, manti, borek ve ¢orekler, salatalar, hosaflar, tatlilar ve icecekler
olarak smiflamistir. Bu siniflamalarda yer alan yemekler dort besin grubundan besinler
icermekte ve ayrica ogiinler esnasinda besin gruplar birlikte tiiketildigi i¢in viicudun ihtiyaci
olan elzem besin 0gelerini karsilayabilmektedir. Tiirk mutfaginda dolmanin yogurtla servis
edilmesi, etli sebze yemeklerinin genelde pilav ve ayranla sunulmasi bu duruma 6rnek olarak
verilebilir. Sonug olarak; Tirk mutfaginda yer alan yemekler yeterli ve dengeli beslenme
yoniinden incelendiginde oldukga dengeli karisimlardan meydana geldikleri gériilmektedir. Bu
durum Tiirk mutfaginda beslenmenin saglik tizerinde olumlu etkisi oldugunu gostermektedir.
Nitekim Tiirk mutfaginda 6nemli yer tutan kurubaklagil, bulgur, sebze yemekleri ve zeytinyagl
yemeklerin yaygin tiiketimin kardiyovaskiiler hastaliklar, hipertansiyon, bazi kanser tiirleri,

konstipasyon ve diyabet hastaligindan korunmada olumlu etki gostermektedir.
2.2. Tiirk Mutfaginda Hatay ve Gaziantep Mutfaklarinin Yeri

“Kiiltiir; bilgiyi, inanci, sanati, ahlaki, 6rf ve adetleri, bir toplumun iiyesi olarak, kiginin
kazandigi aligkanliklarini ve biitiin 6teki becerilerini i¢ine alan karmasik bir biitiindiir” (8).
Topluma ait olan kiiltiirel degerler, toplumlarin basta yasam bicimleri ve beslenme sekilleri ile
mutfak kiiltiirleri tizerinde de etkilidir (9). Mutfak kiiltiirii; bir topluma ait yiyecek ve i¢ecek
cesitlerinin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketilmesini kapsayan siireci ve bu
kapsamda o toplumun; sosyokiiltiirel yapisina, ekonomik durumuna, tarihsel kimligine, yeme
icme aligkanliklarina ve tarim iiretimine gore sekillenmis mutfagini da i¢ine alan kendine 6zgii
kiiltiirel bir yapiy1 ifade etmektedir (10). Bir toplumun mutfak kiltiirii o toplumun somut
olmayan kiiltiirel miras degerleri arasinda yer alir (11). Bunun en giizel 6rneklerden birisi
Akdeniz Diyeti beslenme modelinin bir kiiltiirel miras olarak 2010 yilinda Birlesmis Milletler
Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiiti (UNESCO) tarafindan “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
(Intangible Cultural Heritage of Humanity) olarak kabul edilmis olmasidir (12).

Tiirk mutfagi; zenginligi, yemek ¢esitliligi, her bolgesinde sundugu farkl kiiltiirel miras
nedeniyle diinyanin en eski ve en zengin mutfaklarindan biridir. Tiirk tarihinin ¢ok eskiye
dayanmasi, ¢ok uluslu ve ¢ok zengin mutfak kiiltiirinii saglamistir (13). Tiirk mutfagi igerisinde
bolgesel farkliliklardan dolay: farkli yemek tiirlerini bulmak miimkiindiir. Ozellikle yasanilan
bolgenin iklimi ve elde edilen tarimsal iiriinler o bélgenin mutfak kiiltiiriinii ve ¢esit zenginligini
sekillendirmektedir. Bu durum ydéresel mutfak kavraminin gelismesini saglamistir (14). Tiirk
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mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan yoresel Gaziantep ve Hatay mutfaklarinin en
temel Ozelligi yemek cesitliligindeki zenginliktir. Bu zenginligi illerin bulundugu cografya,
iklim kosullari, bitki Ortiisii ve iiretim bi¢imi gibi etmenler saglamaktadir (15,16). Gaziantep

Gilineydogu Anadolu ve Hatay ise Akdeniz Bolgesi’nde yer alan iki ildir.

Gaziantep mutfagi Tiirk ve Diinya mutfaklar1 arasinda ayricalikli bir yere sahiptir (16).
Gaziantep, cografi olarak eski uygarliklarin bulundugu bir bolgede yer almaktadir.
Mezopotamya ile beraber eski medeniyetlerin hiikiim siirdiigii bu bolgeden kalan pek ¢ok
lezzet, yemek ve kiiltiir, Gaziantep’in bu zenginliginin nedenidir. Gaziantep’in Anadolu ile
Arap cografyasi arasinda bir gecis yolunda yer almasi, ticaret kervanlarinin konaklama
alanlarinin iizerinde olmasi1 Gaziantep’e siirekli yeni ve farkli {iriinlerin, yemek tiirlerinin
katilmasina neden olmustur. Ayrica, Gaziantep ve ¢evresinde Arap, Ermeni, Yahudi, Siiryani,
Kiirt, Tiirkmen gibi, kiiltiirlerin kattig1 yeni yemek sentezleri de bu ¢esitliligin dogmasinda
onemli bir etkendir (17). Tim bu nedenlerle, Gaziantep Mutfagi 2015 yilinda UNESCO
Yaratic1 Sehirler Agi’nda yer alan ilk Tiirk sehri olmustur (18).

Tiirk mutfagi iginde 6zel bir yeri olan bir diger mutfak ise Hatay mutfagidir. Hatay ili
cok kiiltiirlii ve kozmopolit bir yapiya sahiptir ve tarith boyunca bir¢ok farkli medeniyete ev
sahipligi yapmis Anadolu’daki 6nemli illerden birisidir. Bulundugu cografi ve cevresel
konumdan dolay1 farkli kiiltiirlerle etkilesim halinde olan Hatay ilinde, bu etkilesim &6zellikle
mutfak alaninda kendini gostermis ve dnemli bir ¢esitlilige neden olmustur (15). Hatay Mutfagi
2017 yilinda UNESCO tarafindan Yaratici Sehirler Agi’nda yer alan ikinci Tiirk sehri olmustur
(19).

2.3. Geleneksel Hatay Mutfagimin Tarihsel Gelisimi ve Ozellikleri

Hatay; Akdeniz Bolgesinin dogusunda, Suriye sinirinda bulunan zengin tarihi gegmisi
ile ticaret yollarinin gecis noktasinda yer alan bir ildir. Bulundugu cografi konum itibariyle
Ortadogu mutfag ile benzerlikler gdstermesinin yaninda Anadolu ile de pek ¢ok ortak yemek
cesitliligine ve gelenegine sahiptir. Buna ragmen Hatay mutfagi kendine 6zgii ve ayirici halini

hi¢ kaybetmemistir (20).

Hatay mutfagi; Arap, Siiryani, Ermeni ve Tiirk mutfaklarmin birlesmesiyle ¢esitli
tariflerin bulustugu yer olmustur. Bélge halkinin farkli inanislara sahip kesimlerden olugmast
yemekler iizerindeki dini etkiyi de ortaya c¢ikartmaktadir. Birbiri i¢ine ge¢mis, kaynasmis

kiiltiirler yeni, sentez bir mutfagin olusmasina neden olmustur (21). Hatay mutfagi zengin bir
6



yoresel mutfaktir. Hatay mutfaginin zenginligi birgok 6zellige dayanmaktadir. 11k 6zellik i¢inde
bulundugu cografyadan gelmektedir. Cografi yapinin tarima ve hayvanciliga elverisli olmasi
nedeniyle her tiirlii malzemenin iiretilebilmesi ve erisiminin kolay ve diisiik maliyetli olmasina
bagli olarak sekillenmektedir. Tkinci 6zellik, tarih boyunca pek ¢ok uygarligin birikimiyle, ¢ok

eski tarihe dayanan giinlimiize kadar yasatildig1 sentez bir mutfak olusudur (20).

Hatay mutfaginda sebze yemekleri etli, soganli, domatesli, bol baharatli ve salgal1 olarak
pisirilmektedir. Sal¢asiz ve baharatsiz yemekler pek ilgi gormedigi bilinmektedir. Sebzelerden
sogan, nane, maydanoz ve biber ¢ok siklikla kullanilmakta, hatta Hatay mutfaginin sembolleri
olarak isimlendirilmektedir. Bolgenin tarim 6zelligi kaynakli zeytin liretimi fazla oldugu icin
zeytinyagi tiiketimi de fazladir. Zeytinyagi disinda kuyruk yag ve i¢ yag tiikketim de oldukga
fazladir. Et tikketimi tek basma fazla oldugu gibi kurubaklagiller veya sebzelerle bir araya
getirilerek de siklikla tiikketilmektedir. Hatay yemeklerinin en 6nemli ayirt edici 6zelliklerinden
birisi de baharatlardir. Baharatlar hem lezzet verici olarak hem de siisleme unsuru olarak hemen
hemen her yemekte hatta kahvaltilik iiriinlerde bile kullanilmaktadir. Hatay mutfaginda pisirme

teknigi olarak kavurma sekli ¢ok kullanilir, az pisirme gibi tekniklere ¢ok rastlanilmaz (22).

Hatay mutfagini olusturan her yemek besin gruplar1 agisindan da farklilik géstermekte
olup; farkli besin gruplarinin yan yana gelmesiyle olusmustur. Yeterli ve dengeli beslenme
kapsaminda bireylerin hayatlarini1 saglikli bir sekilde devam ettirebilmeleri i¢in gerekli olan

besin Ogesi gereksinimlerini biiyiik 6l¢iide karsilamaktadir (23).
2.4. Geleneksel Gaziantep Mutfaginin Tarihsel Gelisimi ve Ozellikleri

Gaziantep tarihi zenginligi ve cografi konumu ile Tirkiye’nin en 6nemli yerlesim
merkezlerinden biridir. Tiirkiye’nin Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Gaziantep,
tarthte ilk biiyiik ¢apli tarim faaliyetlerinin gergeklestirildigi ve Onemli ticaret yollarini
blinyesinde barindiran bir konuma sahiptir. Konumu itibariyle cesitli devletlere ve
medeniyetlere ev sahipligi yapmis ve bu durum kiiltiirel ¢esitlilik kazanmasina neden olmustur
(24). Kiiltiirel zenginlik beraberinde zengin bir yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasina neden
olmustur. Gaziantep’in cografi konumunun tarihi ipek yolu iizerinde bulunmasinin bir diger
etkisi yore halkinin ¢ok cesitli baharat ve tatlandiricilar1 ¢ok erken donemlerde tanimasi
olmustur. Bu durum yemek kiiltiiriiniin zenginlesmesinin dogal olarak da lezzet farklarinin

olusmasinin en 6nemli nedenidir (25).



Gaziantep mutfak kiiltiiriinii etkileyen diger faktorler; bolgenin iklimi ve bitki rtiistidiir.
Karasal iklime sahip Gaziantep’te yaz mevsiminin sicak ve kuru ge¢cmesi bircok meyve ve
sebzenin, baharat ve tatlandiric1 ¢esitlerinin kurutulmasina olanak saglar. Kis aylarinin ise
soguk ve nemsiz gegmesi bazi sebzelerin tuzla kiiplere basilarak taze olarak saklanmasina
olanak saglar. Bolgenin cografi yapisi ve iklim 6zellikleri bitki ortiisiinde ¢esitlilik olusturarak
mutfak kiiltiiriine etki etmistir. Y6rede tarima elverisli verimli topraklarin olmasi bir¢ok meyve,

sebze ve bakliyat iiriinlerinin yetistirilmesine imkan vermistir (25).

Gaziantep mutfagi 400’iin tizerinde yemek ¢esidine sahiptir. Ayrica bolge mutfaginda
temel pisirme tekniklerinin tiimii kullanilmaktadir (26). Gaziantep Mutfagi’nda agirlikli olarak
bolgede sar1 yag olarak adlandirilan sadeyag kullanilmaktadir. Ayrica Gaziantep Mutfagi daha
cok ete dayali bir yemek kiiltiiriine sahiptir (24).

2.5. Mutfaklarin Degerlendirilmesinde Kullamlan indeksler

Gaziantep ve Hatay mutfaklar1 da dahil olmak iizere Tiirk mutfagina ait yoresel
mutfaklarin beslenme ve saglik acisindan degerlendirilmesi ile ilgili bugiine kadar yapilan
caligmalara bakildigi zaman arastirmalarin genel olarak saglikli beslenme ilkeleri
dogrultusunda subjektif olarak degerlendirildikleri veya siirekli sadece tarife iyilestirmeye tabi
tutulduklar1 goriilmektedir. Halbuki son yillarda gelistirilen besin Ogesi oriintii profili
indeksleri, skor veya modelleri, yiyecek ve iceceklerin besin degerlerinin objektif olarak

degerlendirilmesine imkan vermektedir (27).

Besin dgesi Oriintii profili, besinlerin spesifik amaglar ile bilimsel ve pragmatik ilkelere
gore besin 6gesi kompozisyonlarinin hesaplanmasi olarak tanimlanmaktadir (28). Besinleri
besin 6gesi i¢erigine gore siniflamanin amaglari; saglikli besin se¢imleri konusunda tiiketicinin
egitimi, besin etiketlerinin diyete rehberlik etmesi ve saglik beyanlarinin diizenlenmesidir. Bu
spesifik amaglardan bir digeri ise besinlerin, yemeklerin, meniilerin degerlendirilmesi ve
glinliik diyet kalitesinin belirlenmesidir (29). WHO (30); besin 6gesi oriintii profillerinin diyet
onerilerinde ve bireylerin beslenme sekillerinin daha saglikli hale gelmesi amaciyla gelistirilen
beslenme rehberlerinde de kullanilabilecegini belirtmistir. Bu dogrultuda birgok iilkede besin

ogesi Oriintii profilleri farkli amaglar i¢in uygulanmaktadir.

Diinyanin 6nde gelen otoriteleri tarafindan bazi iilkeler icin tiikettikleri besinlerin besin
ogesi igeriklerinin objektif olarak degerlendirilmesi amaciyla, cesitli indeks veya modeller

gelistirilmistir. Bu indeks ve modeller arasinda Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’nde
8



gelistirilen Besin Ogesinden Zengin Besin Indeksi (Nutrient Rich Food Index 9.3; NRF 9.3)
(31,32); Ingiltere’de Besin Standartlar1 Ajansi (FSA) tarafindan gelistirilen FSA-Ofcom-WXY
modeli (33); Fransiz Besin Standartlart Ajansi (AFSSA) tarafindan gelistirilen SAIN-LIM
modeli (34); Fransiz Ulusal Saglik ve T1bbi Arastirma Enstitiisii tarafindan gelistirilen NUTRI-
SCORE (35) ve Uluslararast Saglikli Se¢imler Modeli-Choices (Choices International
Foundation) (36) sayilabilir.

2.5.1. NRF 9.3 Besin Ogesi Oriintii Profili Modeli (Besin Ogesi Icerigi Zengin Besin-
Nutrient Rich Food, NRF)

Drewnowski ve arkadaslar1 (37) tarafindan gelistirilen NRF 9.3 modeli besinleri
kategorize etmeden algoritmaya alan, tiimiini kapsayan bir modeldir. Tiiketilmesi istenilen 9
besin 0gesi ile siirlandirilmasi 6nerilen 3 besin dgesi temel alinarak olusturulmus besinlerin
hem 100 kkal besin 6gesi icerigi ile hem de bir porsiyon miktar1 tizerinden hesaplama yapildigi
bir modeldir. Bu model protein, posa, A vitamini, C vitamini, E vitamini, kalsiyum, demir,
magnezyum ve potasyumun Onerilen referans alim degerlerini tanimlarken kisitlanmasi

gerekenleri de doymus yag, eklenmis seker ve sodyum olarak belirtmektedir (37,38).

Tiiketilmesi istenilen besin dgelerinin secimi 2005 yilinda Amerikalilar i¢in Besin
Rehberi ve Amerika Besin ve Ilag¢ Kurumu (FDA)’nimn “saglikli besin” tanimi temel alinarak
belirlenmistir. Sinirlandirilmas: gerekli besin dgeleri de Fransa ve Ingiltere’de kullanilan
sistemler ile tutarli olarak belirlenmistir (39). Besin 6gelerinin FDA standartlarina dayanan

glinliik referans degerleri Tablo 2.1°de verilmistir.

NRF modelinin bes fakli versiyonu bulunmaktadir. Bunlar; NRF 6.3, 9.3, 10.3, 11.3 ve
15.3’tiir. Versiyon isimleri “’tiiketilmesi istenen’’ besin dgesi sayisina gore sekillenmistir ve
“’alimu (tiiketilmesi) istenen’’ besin gesi sayist model adlarindaki ilk sayi1 ile belirtilmektedir.
Ornegin NRF 9.3’te alimi istenen besin dgesi sayist dokuz (protein, posa, A vitamini, C
vitamini, E vitamini, kalsiyum, demir, magnezyum ve potasyum), siirlanmasi gereken besin
Ogesi sayisi ise diger profillerle benzer sekilde ti¢ (doymus yag, eklenmis seker, sodyum)
tanedir. Bu nedenle bu versiyon NRF 9.3 adin1 almstir (40).



Tablo 2.1. 2000 kkal diyeti temel alan besin ogelerinin referans giinliik degerleri ve

maksimum onerilen degerleri (32,41)

Besin bgesi Referans Giinliik Maksimum Onerilen
Alim Degeri Giinliik Alim Deger

1. Protein (g) 50

2. Yag (g) 70

3. Karbonhidrat (CHO) (g) 260

4. Posa (g) 25

5. Avitamin (1U) 5000

6. C vitamin (mg) 60

7. E vitamin IU (mg) 30 (20)

8. Kalsiyum (mg) 1000

9. Demir (mg) 18

10. Potasyum (mg) 3500

11. Magnezyum (mg) 400

1. Doymus yag (g) 2 20

2. Eklenmis seker (g) --- 50

3. Sodyum (mg) 2400

2.5.2. FSA-Ofcom-WXY - Besin Ogesi Oriintii Profili Modeli (ingiltere Besin
Standartlar1 Ajans: - Food Standards Agency, FSA)

FSA-Ofcom WXY besin ogesi oriintii profili modeli, ingiltere, FSA tarafindan
gelistirilen basit bir skorlama sistemi olup “timii kapsayan” bir modeldir. Bu model i¢in
hesaplamada belirlenen her bir besin 6gesi esik degeri i¢in besinin 100 g miktari iizerinden
icerigine gore hesaplama yapilmaktadir (42). FSA-Ofcom-WXY modelinde besinin enerji,
protein, posa, doymus yag, toplam seker ve sodyum igerikleri ile meyve-sebze ve kuruyemis

yiizdeleri esas alinmaktadir (43).

2.5.3. SAIN-LIM Besin Ogesi Oriintii Profili Modeli (Fransiz Besin Standartlari
Ajansi - AFSSA)

SAIN-LIM skoru; Fransiz Besin Standartlar1 Ajansi (AFSSA) tarafindan 6nerilen besin
Ogesi yogunlugu skoru (NDS) ve disarda birakilan besin 6geleri skorunun (LIM)
birlesmesinden olusmustur (34). SAIN’de alimi 6nerilen 5 besin 6gesi bulunmaktadir. Bunlar
protein, posa, askorbik asit, kalsiyum ve demirdir. Bu bes temel besin 6gesine ek olarak D
vitamini, alfa linolenik asit ve E vitamini de opsiyonel olarak eklenebilmektedir. LIM skoru
ise; saglikli bir diyette sinirlandirilmasi gerekli olan ii¢ besin 6gesinin maksimum 6nerilen 100
g’lik degerlerin ortalamalarinin yiizdesini ifade eder. Sinirlandirilan bu {i¢ besin 6gesi sodyum,

eklenmis seker ve doymus yag asitleridir (43).
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2.5.4. NUTRI-SCORE (French National Institute for Health and Medical Research -
INSERM)

Tiiketicileri satin alma noktasinda daha saglikli besin se¢eneklerine yonlendirmek ve
iireticilerin Uriinlerini daha saglikli kompozisyonlara doniistiirmeleri i¢in Fransa’da
gelistirilmis bir besin 6gesi ortintii profilidir (44). Bu model i¢in hesaplama belirlenen her bir
besin dgesi i¢in esik degeri besinin 100 g besin ya da 100 mL i¢ecek miktari lizerinden igerigine
gore hesaplama yapilmaktadir. Besin Standartlar1 Acentesi besin profili sisteminde (FSAm-
NPS) enerji (kJ), toplam seker (g), doymus yag asidi (SFA) (g) ve sodyumu (mg) kisitlanmasi
gereken besin dgeleri olarak tanimlarken; meyve ve sebzeler (%), posa (g) ve protein (g) alimi
artirilmast gereken besin oOgeleri olarak tanimlanmaktadir. NUTRI-SCORE besinler ve

icecekler icin ayr1 degerlendirme sistemine sahip bir besin oriintii profilidir (35).

2.5.5. Uluslararas1 Saghkh Secimler Modeli (Choices Programme - Choices

International Foundation)

Tiiketicilerin daha saglikli besin se¢imleri yapabilmesi ve besin sanayinde {iriin
gelistirilmesi amaciyla 2006 yilinda Hollanda’da gelistirilmis, kategorilere 6zgii bir besin 6gesi
oriintii profilidir. Amsterdam Universitesi'nden Profesor Jaap Seidell, besinlerin ¢’Uluslararasi
Saglikli Se¢imler Modeli’” kapsaminda nasil siniflandirildigina dair genel bir bakis saglamistir
(30). Uluslararas1 Saglikli Secimler Modeli kapsaminda besin gruplarini belirlemek amaciyla,
21 iilkede (Avustralya, Belgcika, Kanada, Cin, Danimarka, Finlandiya, Fransa, Almanya,
Yunanistan, Macaristan, irlanda, Italya, Letonya, Malezya, Namibya, Hollanda, Yeni Zelanda,
Singapur, Ispanya, Ingiltere ve ABD) kullanilan mevcut uluslararasi gida ydnergeleri
incelenmis ve bu incelemeye dayanarak WHO 2003 (30,45) toplum hedefleri kriterlerine gore
bir siniflama olusturulmustur. Olusturulan siniflama dort yilda bir revize edilerek 2019°da

Tablo 2.2.’deki giincel halini almigtir (46).

Tablo 2.2. Uluslararas1 Saghkh Secimler Modeli Besin Gruplari

Temel gida gruplar Yardimci (Temel olmayan) gida gruplar
Meyve ve sebzeler Siit kaynakli olmayan ikameler

Yemek soslari, emiilsiyon esasli soslar, koyu
> soslar
Kabuklu yemis ve yagh tohumlar Tath ve tuzlu atistirmaliklar
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Kompleks karbonhidrat kaynaklari Meyve ve sebze sulari

Et, balik, kiimes hayvanlari, yumurta | Icecekler

Stit ve siit tiriinleri Diger tiim iiriinler

Kat1 ve s1v1 yaglar

Ana yemekler

2.6. Besin Ogesi Oriintii Profili: Yoresel Mutfak Kiiltiirlerinin Degerlendirilmesindeki

Rolii

Kiiltiir bir toplumun sahip oldugu maddi ve manevi degerlerin tiimidiir (47). Toplumun
yasam bicimi ile dogrudan iligkisi bulunan beslenme kiiltiirii de bu degerlerin bir pargasidir.
Toplum tarafindan sahip olunan kiiltiirel degerler hem toplumlarin yasam bigimleri hem de
yeme i¢me aliskanliklari tizerinde etkili faktorlerdir (9). Bu etkiler toplumlarda besinlerin satin
alinmasindan, hazirlanip pisirilmesine, servise sunulmasindan depolanmasina kadar olan besin
sisteminde beslenme kiiltiiriiniin her asamasin etkilemektedir. Farkli kiiltiirel etkiler altinda
dahi yeterli ve dengeli beslenme amaciyla dogru 6gilin diizeni ve dogru besin tercihlerinin
yapilmasi, saglik durumunun siirekliligi, iyilestirilmesi ve hastaliklara yakalanma riskinin

azaltilmasinda etkin rol oynamaktadir (9,48).

Yeterli ve dengeli beslenme (saglikli beslenme), yasamin her agamasinda biiyiikk dnem
tagimaktadir. Saglikli beslenme, yagsamin her doneminde sagligin korunmasi, iyilestirilmesi ve
gelistirilmesi, kronik hastaliklarin 6nlenmesi i¢in 6nemlidir (48). Beslenme ayni zamanda,
saglig1 ve yasam kalitesini korumak amaciyla viicudun gereksinimi olan besin dgelerini yeterli
miktarlarda ve uygun zamanlarda almak i¢in bilingli yapilmasi gereken bir eylem olarak
tanimlanmaktadir. Bireyin saglikli yasamini siirdiirebilmesi i¢in yasamin her asamasinda
devam etmesi gereken bu dongiide; igeriklerine gore gruplandirilmis her gruptan besinin bireyin
ogiiniinde yeterli miktarlarda bulunmasi saglanmalidir. Ciinkii hi¢bir besinin bireyin saglikli
yasamini  siirdiirebilmesi icin gerekli besin oOgelerini tek basma saglayamayacagi

unutulmamalidir (41).

Saglikli yasamin korunmasi ve siirdiiriilebilmesi i¢in gelistirilen ulusal ve uluslararasi
stratejilerdeki ortak amag toplumda saglikli besin se¢cimini kolaylastirmak ve toplumu saglikli
besin se¢imine ydnlendirmektir. Ayrica saglikli besin se¢iminin tesviki i¢in tliketicinin
bilinglendirilmesi iizerinde durulmakta ve tiiketiciye ulasan besinlerin bilimsel ilkelere uygun

etiketlenmesine 6nem verilmektedir. Bu 6neme dikkat edilmesine ragmen tiiketicilerin besin
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etiketleri lizerinden bir iriiniin saglikli ya da sagliksiz oldugunu anlayabildikleri, ancak
secimlerini yaparken genel saglikli beslenme Onerilerini uygulamaya ge¢irmede zorluk
cektikleri belirtilmektedir. Bu nedenle tiiketicilerin saglikli besin se¢imi yapmalarini saglamak,
kaliteli besin kavramini netlestirmek i¢in besin Ogesi Oriintli planlar1 ya da profilleri

olusturulmaktadir (49).
2.7. Besin Ogesi Oriintii Profili Tanimi

Besin 6gesi Oriintli profilleri; “’hastaliklarin 6nlenmesi ve sagligin gelistirilmesi i¢in
besinlerin besin 6geleri bilesimine gore siniflanma veya derecelendirme bilimidir’’ (3). Baska
bir tanim ile besin dgesi oOriintii profili; “’besinlerin spesifik amaglar ile bilimsel ve pragmatik

ilkelere gore besin dgesi kompozisyonlarinin hesaplanmasi’’ olarak tanimlanmustir (28).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ise
besin etiketleme ile ilgili yayinladiklar1 bir bildiride, besin 6gesi oriintii profilini; “yiyecek ve
iceceklerin  besin kalitesinin bilimsel yontemlerle belirlendigi bir yontem” olarak

tanimlanmiglardir (50).

Avrupa Gida Giivenligi Ajansit (EFSA), besin 6gesi oOriintii profilini, “’bir besin ya da
diyetin besin 6gesi kompozisyonunu; besin 6gesi oriintii profili olusturmayi ise, besinleri besin
Ogesi kompozisyonlarina dayanarak 6zel amaglar i¢in siniflandirmak’ olarak tanimlamistir

(51).
2.8. Besin Ogesi Oriintii Profillerinin Kullanim Amaglar

Besin 0gesi oriintii profilleri, tiiketicilere besin se¢imlerinde yardimci olmak, iiriinlerin
saglik beyanlarmin uygunlugunu tanimlamak, daha uygun ve daha anlasilir besin etiketlemesi
yapilmasint saglamak ve besin kalitesinin degerlendirilmesini saglamak amaci ile
gelistirilmistir (52). Besin dgesi Oriintii profili, cocuklara besinlerin pazarlanmasi, saglik ve
beslenme beyanlarinin yapilmasi, iriinleri logo veya sembol ile etiketlenmesi, bireylerin
beslenme yoniinden bilgilendirilmesi ve egitilmesi, tiikketicilerin saglikli ve amaca uygun besin
secimine yardimci olma, saglikli bir diyetin tanimlanmasi, tiiketilen yemegin oriintiistiniin
belirlenmesi, meniilerin degerlendirilmesi, yeni iiriin gelistirilmesi ve eski tlirliniin yeniden
gelistirilmesi, kamu kuruluslarina besin saglanmas1 ve besin tiikketiminin yonlendirilmesinde
ekonomik araclarin kullanilmasi dahil birgok uygulamada ve ulusal otoriteler tarafindan toplum

saglig1 beslenme hedeflerinin gelistirilmesi amaciyla kullanilabilmektedir (30).
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2.9. Besin Ogesi Oriintii Profili Gelistirme Asamalar:

Besin 6gesi oriintii profilleri, beslenme ve saglik hakkindaki en gegerli giincel bilimsel

bilgiler 1s181nda, genellikle sinirlandirilmasi gereken / sagliga yararli olarak bilinen besin

ogeleri ya da her ikisinin de bazi1 kombinasyonlar1 temel alinarak olusturulmustur (30).

Besin 6gesi oOriintli profili olusturulurken ele alinmasi gereken bazi 6nemli noktalar

bulunmaktadir. Bunlar;

Beslenme ile ilintili halk saglig1 sorunlarinin tanimlanmasi,

Beslenme ilintili halk sagligi sorunlarinin mevcut beslenme aligkanliklari ile
iliskisinin saptanmasi,

Bu sorunlar ile ilgili anahtar besin grubu ya da besin Ogesi listesinin
gelistirilmesi,

Olas1 tiim miidahale alanlarinin belirlenmesi ve besin Ogesi Oriintii profili

uygulamasi gerekli miidahalelerin se¢ilmesidir (30).

Besin dgesi Oriintii profili alti agamada olusturulmaktadir:

1.
2.

Besin 6gesi profilinin amacinin ve kullanilacagi popiilasyonun belirlenmesi,
Besinlerin hem kendi i¢inde siniflandirilarak hem de birbirinden bagimsiz
siiflandirma yapilmadan degerlendirilmesi,

Besin dgelerinin tiiketimi 6nerilen pozitif etkili ve tiiketimi 6nerilmeyen / sinirl
olarak dnerilen negatif etkili olarak siniflandirilmasi,

Besinleri degerlendirme agamasinda kullanilacak olan referans degerin 100 g ya
da 100 kkal tizerinden belirlenmesi,

Kullanilacak olan Oriintii profillerinin referans veya esik degerlerinin
belirlenmesi,

Kullanilan oriintii profilin dogruya yakin sonucu verip vermediginin

validasyonunun yapilmasidir (53).
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Toplam Yag

Doymus Yag Asidi

Trans Yag Asidi

Kolesterol

Sodyum

Eklenmis Seker

Fnerii

Modelin
Amaci

Sinirlandirilmasi
Timini Istenen Besin
Kapsayan Ogeleri
Kategori Tiiketilmesi istenen
Spesifik Besin Ogeleri

A Vitamini

C Vitamini

Demir

Protein

Kalsiyum

Posa

CDYA

100 g/ml

Esik Deger
Metodu

100 kkal/kJ

Referans Miktar

Skorlama
Metodu

Folat

_

Sekil 2.1. Besin ogesi oriintii plan/profil modelleri gelistirme asamalar: (53)
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Validasyon




2.9.1. Modelin Amaci

Besin 6gesi oriintii profilleri bir¢ok iilkede farkli amaglar dogrultusunda gelistirilmis
olup halen uygulanmaktadir. Besin 6gesi oriintii profili, besinlerin besin 6gesi kalitesini
degerlendirmek, saglikli besin tercihi yapabilmek, tiiketicilere yardimci olmak, ¢ocuklara
yonelik olan besin reklamlarini diizenlemek ve beslenme veya saglik beyani alabilecek besinleri
degerlendirmek amaciyla yapilmaktadir (53). Besin 6gesi oriintii profili yasal diizenlemelerin
gereklilikleri dahilinde hiikiimetler ve goniillii kuruluslar tarafindan, bilimsel g¢aligmalar
dogrultusunda gelistirilmektedir. Modeli olusturma amaci modelin yapisini etkilemekte, amaca
bagli olarak modelin yapis1 degiskenlik gostermektedir. Besin 6gesi oriintii profili modellerinin
kanun yapicilar, besin sanayi iireticileri ve tiiketiciler agisindan kullanim alanlar1 incelenmistir.
Kanun yapicilar tarafindan risk degerlendirme aracindan ¢ok, risk yonetim araci olarak
kullanildigi goriilmektedir. Bir modelin temel amaci tiiketicilerin korunmasi, ticari anlamda
adil bir rekabet ortaminin saglanmasi ve besinler i¢in uygun olmayan pozitif saglik beyanlarinin

Onlenmesidir.

Besin ogesi profili besin sanayi iireticilerinin bakis agisi ile degerlendirildiginde tiim
iireticiler i¢cin kolay anlasilan ve kolayca uygulanabilen bilimsel bilgi lizerine kurulmasi
gerektigi diistinlilmektedir. Ayrica besin 6gesi oriintii profili toplumsal diizeyde olusturulmali,
inovasyonu engellenmemeli, giinliik tiiketilen besinlere ve toplu beslenme hizmeti veren
kuruluslarda sunulan meniilere de uygulanabilir olmalidir. Tiiketici bakis agis1 ile besin 6gesi
orlintli profili modelleri, hizl1 uygulanabilmeli, ulusal beslenme 6nerileri ile uyumlu olmali,
geligsmelere olanak saglamalidir. Besin 6gesi Oriintii profili modellerinin tiiketiciler agisindan
uzun dénem amaglari ise, optimal saglik diizeyine ulagsmak, obezite artisinin ve kardiyovaskiiler
hastalik riskinin 6nlenmesi gibi beslenme ile ilintili hastaliklarin azaltilmasinin saglanmasidir.
Tiiketicilerin yeme aligkanliklarinda olumlu degisikliklere neden olmasi da besin 6gesi Oriintii
profili gelistirilmesinde amaglar arasindadir (54). Besin 6gesi ortintii profillerinin hedef kitlesi
onceden belli olmalidir. Tiketiciyi bilgilendirme amaciyla olusturulacak bir model basit ve
anlagilir olmalidir. Saglk profesyonelleri ya da besin sanayi tarafindan kullanilacak modeller
daha kompleks olabilir. “Az yagli”, “daha az saglikl1”, “yagsiz” ya da “saglikli” gibi besinlerin
tanimlari i¢in kullanilacak olan terimler hedef kitle 6zellikleri ve planlanan amaca bagl olarak

degiskenlik gosterebilmektedir (55).

16



2.9.2. Besinlerin Simiflandirilmasi

Besinlerin smiflandirilmas: besin gruplarmin diyetteki fonksiyonlari, tiiketicinin
beslenme aliskanliklari, tiiketicinin fiziksel durumu, besinin tiiketim miktari, besin tiiketim
siklig1 ve toplumun geleneklerine gore degiskenlik gostermektedir. Bu nedenle, tilkelerin veya
otoritelerin besin 6gesi oriintii profili olustururken, tiiketicilerin hem bireysel hem de kendi

tilkelerine 6zgii aligkanliklarini da g6z 6niinde bulundurmasi gerekmektedir (51).
2.9.3. Besin Ogelerinin Se¢imi

Farkli amaclar icin olusturulmus bir¢ok besin 0Ogesi Oriintii profili modeli
bulunmaktadir. Besin 6gesi Oriintli profili modellerinde degerlendirmenin hangi besin dgesi
icerigine gore yapilacagina karar vermek 6nemli bir agamadir ve modelin hangi amaca hizmet

ettigine bagl olarak belirlenmelidir (56).

Besin 6gesi Oriintli profil modelleri olusturulurken, yapilan hesaplamanin tiiriine bagl
olarak besinin icerdigi baz1 besin 6gelerine gore negatif puan/skor belirlenirken, bazi besin
ogeleri ise pozitif puan/skor almaktadir. Besine negatif puan/skor kazandiran besin 6geleri
“’smirlandirilmasi istenen’’, pozitif puan/skor kazandiran besin Ogeleri ise ’tiikketimi
arttirtlmasi istenen’’ besin Ogeleri olarak tanimlanmaktadir. Uluslararasi Yasam Bilimleri
Enstitiisti (International Life Sciences Institute, ILSI) tliketilmesi ve sinirlandirilmasi istenen
besin 6geleri segiminin WHO nun Diyet, Beslenme ve Kronik Hastaliklardan Korunma Raporu
temel alinarak belirlenmesi gerektigi gorlisiindedir. Buna bagli olarak sinirlandirilmasi istenen
besin ogeleri, doymus yag asitleri, trans yag asitleri ve tuz; arttirilmasi istenen besin dgeleri ise
diyet posasi, demir, folat ve kalsiyum olarak belirlenmistir. Ayrica tiiketimi arttirilmasi ve
sinirlandirilmas: istenilen besin Ogeleri listesinin dinamik ve bilimsel veriler ile siirekli

yenilenmeye agik olmasinin gerektigi de 6zelikle vurgulanmistir (54).

EFSA (51) besin dgesi oriintii profilleri i¢in kullanilacak besin dgelerinin se¢iminde
profile dahil edilecek toplam besin dgesi sayist arttikca besin dgesi Oriintii profili karmasik,
anlasilamaz ya da yorumlanmasi zor olacagi goriisiindedir. Bu nedenle fazla sayida besin dgesi
iceren besin dgesi Oriintli profillerinden ka¢inmak gerektigini belirtmistir. Ayrica besin dgesi
seciminde o modelin hedef kitlesi i¢in halk saglig1 agisindan énem arz eden besin dgelerinin

secilmesini onermektedir.
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2.9.4. Besin Ogesi Oriintii Profilleri icin Kullanilan Referans Miktarin Secilmesi

Besin 6gesi Oriintii profilleri besinlerin enerji degerlerine (100 kkal/kJ), 100 g’larina

veya porsiyon bilyiikligiine gore hesaplanabilmektedir (57,58,59).

I. Referans Miktar: 100 kkal / 100 kJ (Besinlerin Enerji Degerlerine Gore

Hesaplama)

Besinlerin besin 6gesi igeriklerini degerlendirirken enerji degerlerine gore ifade etmek
besin dgesi Onerilerini igeren rehberler ile karsilastirma yapmaya olanak saglamaktadir. Bu
durum bir olumlu durum olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ancak bununla birlikte, besin 6gesi
orlintli profillerinde besinin 100 kkal/kJ iizerinden degerlendirilmesinin olumsuz ydnleri de
vardir. Ornegin besinin diisiik enerji igeren yiyecek ve iceceklerin diisiik enerji yogunluklari
nedeniyle oransiz bir sekilde yiiksek puanlar ya da skorlar almalarina neden olmaktadir. 100
kkal/ 100 kJ, besinin su igeriginin hesaba katilmadig1 bir hesaplama ¢esididir. Bu nedenle su
icerigi yiiksek besinler, 6rnegin meyve ve sebzede sorunlar olugsmaktadir. Diisiik oranda enerji
icermeleri nedeniyle 100 kkal/kJ tabanina gore degerlendirme yapildiginda yiiksek oranda
besin 6gesi i¢eriyormus gibi sonuglar ¢gikmaktadir. Ayn1 sorun enerji yogunlugu yiiksek fakat

bireyler tarafindan tiiketim miktar1 diisiik olan besinler i¢in de gegerlidir (57,58,59).

Il. Referans Miktar: 100 g/100 mL (Besinleri Miktar/Hacim Degerine Gore
Hesaplama)

Besinlerin besin dgesi igerik degerlendirmesini 100g/100 mL seklinde miktar/hacim
degerleri iizerinden yapmak besin 0Ogesi Oriintii profillerinde en siklikla kullanilan
degerlendirmedir. Bu degerlendirmeye gore; bir besinin 100 g basina yiiksek olan besin 6gesi
degeri o diyete, ilgili besin kiigiik miktarlarda tiiketiliyor ise ve/veya siklikla tiiketilmiyorsa az
katk1 saglayacaktir. Bunun tam tersi olarak bir besinin 100 g basina bir diisiik olan besin 6gesi
degeri ilgili besinin daha siklikla ya da daha fazla tiiketilmesi nedeniyle diyette ¢ok fazla
alinmasina neden olacaktir. Besinlerin miktar1 ya da hacmi (100 g/100 mL) temel alinarak
yapilan besin dgesi Oriintii profili hesaplamalarinda da dikkat edilmesi gerekli 6nemli noktalar
vardir. Bunlardan en oOnemlisi besinlerin tiiketilen bir porsiyon miktarlarinin farklilik
gostermesidir. Ornegin; sivi yaglar, margarinler, kahvaltihk tahil gevrekleri ve peynirlerin
porsiyon biiytikliikleri 100 g’1in altinda, bunun tam tersi olarak, yogurt, ¢orba, meyve sular1 ve

iceceklerin porsiyon biiytikliikleri 100 g’in iizerindedir. Bir diger dnemli nokta; miktar ya da
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hacim temel alinarak yapilan hesaplamalarda su igerigindeki farkliliklarin besin ogesi igerigi

hesaplamalarini 6nemli oranda etkilemesidir (57,58).
I11. Referans Miktar: Porsiyon Miktari

Besin 0gesi igerigini bir porsiyon miktar1 basina degerlendiren besin Ogesi Oriintli
plan/profil modelleri genellikle tiiketilen besinlerin miktarlari ile direkt olarak iliskili olan tek
yaklagimdir. Porsiyon bagina miktarint kullanan besin 6gesi ortintii plan/profilleri, bireylerin
besin tliketimini ve ne siklikla o besini tiikettigi konularin1 goéz Oniinde bulundurur. Bu
yontemin dezavantaji porsiyon miktarlarinin bir¢cok besin i¢in farklilik gostermesidir. Ayrica
besinlerin porsiyon miktarlari tiiketicinin enerji ihtiyacina gore degiskenlik gostermektedir. Bu
yaklagimdaki en biiyiik zorluk ise tiim besinler i¢in halen uluslararasi taninan ve bilinen bir

porsiyon miktart olusturulamamasidir (57,58,60).
2.9.5. Besin Ogesi Oriintii Profillerinin Hesaplanmasi

Besin gruplari, degerlendirme yapilacak olan besin 6geleri ve referans miktarlar (6rn.
100 g, 100 kkal/kJ) belirlendikten sonra kullanilacak besin 6gesi oriintii profili modelinde bu
degerlerin hesaplamalar1 yapilir. Hesaplamalara baslamadan 6nce besin dgelerinin esik degere
gére mi yoksa skorlama durumuna goére mi degerlendirilecegi belirlenmelidir. Her iki

degerlendirme kriterinin zayif ve giiglii yanlar1 bulunmaktadir (56).
2.9.6. Besin Ogesi Oriintii Profili Modelinin Validasyonu

Besin 0gesi Oriintli profili modellerinin ne kadar dogru/gilivenilir sonug¢ verdigi heniiz
netlik kazanmamaistir. Ciinkii bir besin 6gesi profilinin se¢ilme kriterinin diger profile iistiinliigii
heniiz belirlenmemistir. Validasyon, dogruluk anlaminda kullanilan bir terimdir. Birden fazla
validasyon ¢esidi vardir ve her bir validasyon ¢esidi dogrulugu hesaplamada farkli bir yaklagim
izler. Besin 6gesi oriintii profili modellerinin kullanilma amacina gore uygulanacak validasyon
cesitleri de farklilik gdstermektedir. Uygulanan modelin kullanilabilirligini ve kullanilacak olan
validasyon c¢esidini o ililkede yasayan insanlarin kiiltiirel farkliliklar1 ve okuma yazma bilme

gibi durumlari da etkilemektedir (37,61).
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3. GEREC VE YONTEM

Gaziantep ve Hatay mutfagini olusturan yoresel yemeklerin beslenme ve saglik
acisindan ele alindiklarinda saglikli  beslenme ilkeleri dogrultusunda bilimsel bir
degerlendirmeye tutulmadiklari, sadece gastronomik agidan degerlendirildikleri bilinmektedir.
Bu calisma; Gaziantep ve Hatay mutfaginda yer alan yoresel yemeklerin farkli besin dgesi
ortintii profilleri kullanilarak degerlendirilmesi amaciyla planlanmis ve ylritilmistiir. Bu
dogrultuda;

* Gaziantep ve Hatay yoresel yemeklerinin enerji ve besin ogeleri igeriginin

belirlenmesi

» Farkli besin Ogesi oOriintii profilleri kullanilarak Gaziantep ve Hatay yoresel

yemeklerinin degerlendirilmesi

» Yoresel yemekler kullanilarak 6rnek meniilerin olusturulmasi ve besin dgesi Oriintii

profillinin degerlendirilmesi

* Giliniimiize kadar gelen Gaziantep ve Hatay yoresel yemeklerini icerik ve pisirme

yontemleri agisindan ‘saglikli  beslenme’ ilkelerine gore degerlendirilmesi

Oongorilmiistiir.
3.1. Arastirma Yeri, Zamam ve Orneklem Secimi

Bu c¢alismanin 6rneklemini Hatay mutfagi ve Gaziantep mutfaklarina ait standart
tarifeler olusturmaktadir. Veri toplama islemi Ekim 2019 — Agustos 2020, verilerin

degerlendirilmesi Ekim 2020 — Agustos 2021 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir.

Calisma Hasan Kalyoncu Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii Yénetim Kurulu’nun
26/11/2019 tarih ve 2019/051 sayili karar1 ile Beslenme ve Diyetetik Doktora Programi
kapsaminda yiiriitiilmek {izere kabul edilmistir (Ek 9).

Caligmanin evrenini Gaziantep ve Hatay ili yoresel yemek tarifeleri olusturmustur.
Gaziantep yoresel yemeklerinin yaklasik sayis1 400°diir. Hatay mutfaginda toplamda yaklagik
yiiz kadar sicak yemek, meze, hamur isleri, tatli ve regel tarifi yer alsa da bu ¢alismada yoresel
olarak yapilan ve mengei Hatay’a ait olan 48 yoresel yemege yer verilmistir. Mensei Hatay
olmayan, 6zellikle civar sehirlerden etkilenerek Hatay mutfaginda yer almis yemekler kapsama

dahil edilmemistir.
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Hatay mutfagina ait tarifeler T.C. Hatay Valiligi Yayimi olan “Hatay Mutfak Kiiltiirii ve
Yemekleri” (20), Hatay Kesif Yaymlar1 yayimni olan “’Cok Kiiltiirlii Bir Gelenegin Mutfagi
Antakya Yemekleri’’ (23) ve “’Antakya Mutfag1’’ (62) kitaplarindan alinmig olup; toplam 48
tarife analiz edilmistir. Bu yemeklerin yemek tiirlerine gére dagilimlarn su sekildedir: 5 et
yemegi, 5 sebze yemegi, 5 bulgurlu, piringli yemek, 3 ¢orba, 12 mezeler-salatalar ve piyazlar,
9 hamur isleri, 9 tath ve recellerdir. Hatay iline ait yoresel tarifelerin siniflamalarina gore isim
listesi Ek-1’de, tarifelerin igerikleri ve yapilislar1 Ek-3’de belirtilmistir. Calisma plani
kapsamina alinmis olan 2 tarife yoresel 6zellik tasimadigi ve ¢alisma kapsamindaki bir diger
tarife ile igerik benzerligi tespitiyle calisma kapsamindan c¢ikartilmistir. Yukarida yemek
tirlerine gore dagilimlar1 verilen toplam 48 adet yemege ait tarife {izerinden bir porsiyon

miktarlart hesaplanarak veri toplama ve analiz islemleri yapilmistir.

Gaziantep mutfagina ait tarifeler Yap1 Kredi Yayini olan “Giinesin ve Atesin Tadi:
Gaziantep Mutfagr” (63) ve YCM Yayinlar1 yayini olan “’Dort Mevsim Gaziantep Yemekleri’”’
(64) kitaplarindan alinmig olup; toplam 46 tarife analiz edilmistir. Bu yemeklerin yemek
tirlerine gore dagilimlar1 su sekildedir: 16 et yemegi, 4 sebze yemegi, 8 bulgurlu piringli
yemek, 4 ¢corba, 3 mezeler-salatalar ve piyazlar, 5 hamur isleri, 6 tatli ve regellerdir. Gaziantep
iline ait yoresel tarifelerin siniflamalarina gore listesi Ek-2’de, tarifelerin i¢erikleri ve yapilislari
Ek-3’de belirtilmistir. Calisma plan1 kapsamina alinmis olan 2 tarife yoresel 6zellik tasimadigi
ve calisma kapsamindaki bir diger tarife ile igerik benzerligi tespitiyle calisma kapsamindan
cikartilmigtir. Yukarida yemek tiirlerine gore dagilimlart verilen toplam 46 adet yemege ait
tarife lizerinden bir porsiyon miktarlar1 hesaplanarak veri toplama ve analiz islemleri

yapilmistir.

Hatay mutfaginda ve Gaziantep mutfaginda yer alan yemeklerin kategorilerine gore

dagilimlar1 Tablo 3.1.”de verilmistir.

Tablo 3.1. Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerin kategorilerine gore

dagilimlan
Yemek Gruplan Hatay Yoresinden Gaziantep Yoresinden
Déahil Edilen Yemek Dahil Edilen Yemek
Sayisi Sayisi

Et Yemekleri 5 16

Sebze Yemekleri 5 4

Bulgurlu, Piringli Yemekler 5 8

Corbalar 3 4
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Mezeler, Salatalar ve Piyazlar 12 3
Hamur Isleri 9 5
Tatl ve Regeller 9 6
Toplam 48 46

3.2. Arastirmanin Genel Plani

Gaziantep ve Hatay mutfaklarina ait yoresel tarifeler 7 baslik altinda toplanmistir. Her
iki mutfaga ait tarifelerin her birinde yer alan malzemelerin dnce bir porsiyona doniistimleri
yapilmistir. Bunun i¢in, bir porsiyona giren miktar hesaplamalar tariflerde yer alan toplam
porsiyon sayisina boliinerek hesaplanmistir. Bir porsiyona giren yiyecek miktarlart kullanilarak
her tarifenin makro ve mikro besin 6gesi igerikleri Beslenme Bilgi Sistemleri Paket Programi

7.2 (BEBIS 7.2) programu ile hesaplanmistir.
3.2.1. Besin Ogesi Oriintii Profilleri

Her iki mutfaga ait tarifelerde bir porsiyona giren miktar hesaplamalart yapilirken;
standart tarifede yer verilmemis tuz miktarlan i¢in Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasi
(TBSA) 2017 baz alinarak porsiyon basina 0.5 g olarak hesaplanmistir (65). Analizi yapilacak
parametreler tiim modellerde kullanilan enerji ve besin dgelerini kapsayacak sekilde segilmistir.
Kiyaslama yapilacak olan besin 6gesi Oriintii profili i¢in miktar1 analiz edilecek parametreler
Tablo 3.2.”de verilmistir. Tarifelerin besin degerleri, bes farkli besin 6gesi 6riintii profili modeli
kullanilarak hesaplanmistir. Bu modeller NRF 9.3, FSA-Ofcom-WXY, SAIN-LIM, NUTRI-
SCORE ve Uluslararasi Saglikli Se¢imler Modeli (Choices Programme)’dir. Her bir model i¢in

kullanilan algoritmalar ve agiklamalar1 Tablo 3.2.’de verilmistir.
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Tablo 3.2. Besin ogesi oriintii profilleri ve ozellikleri

NRF 9.3 (31,32) FSA-Ofcom-WXY (33) SAIN-LIM (34) NUTRI-SCORE (35) Choices Programme (36)
- Enerji (kJ) - Enerji (kJ) Enerji (kJ)

Protein (g) Protein (g) Protein (g) Protein (g) -

Posa (g) NSP* posa (g) veya AOAC** posa (g) Posa (9) Lifler (g) Posa (g)

Doymus yag (g) Doymus yag (g) Doymus yag (g) Doymus yag (g) Doymus yag (g)

- - - - Trans yag (g)

Sodyum (mg)
Eklenmis seker (g)
A vitamini (1U)

C vitamini (mg)

E vitamini (1U, mg)

Demir (mg)
Kalsiyum (mg)
Potasyum (mg)
Magnezyum (mg)

Sodyum (mg)
Toplam seker (g)

Meyve-sebze-kuruyemis (%)

a-linolenik asit
Sodyum (mg)
Eklenmis seker (g)
C vitamini (mg)

E vitamini (1U)

D vitamini (IU)
Demir (mg)
Kalsiyum (mg)

Sodyum (mg) Sodyum (mg)

Toplam seker (g) Eklenmis seker (g)

Meyve-sebze-kurubaklagil-sert

kabuklu yemisler (%)

*NSP: Nisasta Olmayan Polisakkarit
**AOAC: Sindirilemeyen Polisakkarit (American Association of Analytical Chemists)
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3.2.2. Besin Ogesi Oriintii Profillerinin Degerlendirilmesi

3.2.2.1.NRF 9.3 Besin Ogesi Oriintii Plan/Profili Modeli (Besin Ogesi I¢cerigi Zengin
Besin- Nutrient Rich Food, NRF)

NRF 9.3 algoritmasi, tiiketilmesi istenilen 9 besin 6gesi ile sinirlandirilmasi onerilen 3
besin 6gesi temel alinarak olusturulmustur. NRF algoritmasi beslenme egitimi ve rehberlik
amaciyla gelistirilmistir. Bu algoritma besinlere, yemeklere ve meniilere ya da toplam diyete
uygulanabilmektedir. NRF algoritmalarinin diger versiyonlarinda da tiiketilmesi istenilen besin

ogeleri degiskenlik gosterirken, sinirlandirilmasi onerilen besin 6gesi sayisi aynidir ve tigtiir

(40).

Degerlendirmede bilim adamlari tarafindan gelistirilen EK 4.1.1’de verilen algoritma
kullanilmaktadir. Bu siirekli fonksiyon igeren algoritmada pozitif alt skordan (tiiketilmesi
istenilen besin oOgeleri), negatif alt skor (smirlandirilmasi Onerilen besin ogeleri)
cikarilmaktadir. Elde edilen yiiksek NRF 9.3 puani1 daha saglikli igerik anlamina gelirken,
diisiik NRF 9.3 skoru sinirlandirilmasi 6nerilen besin dgelerinin fazlaligina isaret eder ve daha
az saglikli igerik anlamina gelmektedir. Bu modelin hesaplamasinda besinler 100 kkal ve
porsiyon miktar1 basina besin Ogesi igeriklerine gore degerlendirilmistir (66). NRF 9.3

modelinin algoritmasi (32) Ek 4.1.1°de verilmistir.

3.2.2.2.FSA-Ofcom-WXY Besin Ogesi Oriintii Plan1/ Profili Modeli (Ingiltere Besin
Standartlar1 Ajansi1- Food Standards Agency, FSA)

FSA-Ofcom-WXY modeli FSA tarafindan Ingiltere’de bilim adamlari tarafindan
gelistirilmistir. FSA-Ofcom-WXY modeli basit bir skorlama sistemine sahiptir. “Timi
kapsayan” bir modeldir ve belirlenen her bir besin 6gesi esik degeri igerigine gore her bir besine
skor verir. Sonrasinda elde edilen skorlar birbirinden ¢ikarilarak en son skor elde edilir. Bu
hesaplama i¢in kullanilan enerji degeri birimi “kJ”’dur. Bu modelde yiyecek ve i¢eceklerin besin
ogesi icerigine 100 g miktarlar1 tizerinden puan verilmektedir. Yiyecek ve igeceklerin alacagi
toplam puan 3 asamada hesaplanmaktadir. Ik asama “A” puaninin hesaplanmasi, 2. asama “C”
puaninin hesaplanmasi, 3. asama toplam puanin hesaplanmasi seklindedir ve hesaplama sekli
Ek 4.1.2°deki gibidir (42,67,68). Sonugta; bir besin “toplam puan” olarak 4 veya daha fazla
puan aldiysa ve bir i¢cecek 1 puan veya daha fazla puan aldiysa daha az saglikli kabul
edilmektedir (67).
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3.2.2.3.SAIN-LIM Besin Ogesi Oriintii Plan/Profili Modeli (Fransiz Besin Standartlari
Ajansi - AFSSA)

SAIN skoru 5 pozitif besin 6gesi i¢in agirlikli aritmetik ortalamanin esitliginin yiizdesi
olarak hesaplanmaktadir. Bir opsiyonel besin 6gesi de bu denkleme eklenebilmektedir. Skor
taban1 besinlerin 100 kkal‘lik degerleri i¢in hesaplanmaktadir (34). LIM skoru ise saglikli bir
diyette alimlar1 sinirlandirilmasi gerekli olan {i¢ besin 6gesi icin maksimum 6nerilen 100 g’lik

degerlerin ortalamalarinin yiizdesidir (43).

SAIN-LIM hesaplamasi sonucu ortaya ¢ikan SAIN skoru ve LIM skorlarina gore dort

ayr1 sinif olusmaktadir.

Simnif 1 (en ¢ok uygun — tercih edilebilir profil): Yiiksek SAIN diisiik LIM (SAIN > 5 ve
LIM<7,5),

Smif 2: Diisiik SAIN, diisiik LIM (SAIN < 5 ve LIM < 7.,5),
Sinif 3: Yiiksek SAIN, yiiksek LIM (SAIN > 5 ve LIM > 7.5),

Sinif 4 (en az uygun profil): Digiik SAIN, Yiiksek LIM (SAIN<S ve LIM>7,5) ifade
etmektedir.

Smif 1 ve Siuf 2 grupta yer alan besin gruplar tiiketilmesi onerilen besin gruplarim
ifade ederken, Sinif 3 ve Sinif 4 grupta yer alan besin gruplari sinirlh tiiketilmesi gereken besin

gruplarini ifade etmektedir (69).

Bu modelde yer alan besin dgelerinden tiiketilmesi Onerilenler protein, posa, askorbik
asit, kalsiyum ve demirdir. Bu bes temel besin dgesine ek olarak D vitamini, alfa linolenik asit
ve E vitamini de opsiyonel olarak eklenebilmektedir. Siirlandirilmasi gerekli besin dgeleri ise
sodyum, eklenmis seker ve doymus yag asitleridir (34). SAIN-LIM sisteminde hesaplama Ek
4.1.3de verilen algoritma (34,69) ile yapilmaktadir.

3.2.2.4.NUTRI-SCORE (French National Institute for Health and Medical Research -
INSERM)

Besin Standartlar1 Acentesi besin profili sistemi (FSAm-NPS), 100 g besin (ya da 100
mL icecek) i¢in niitrisyonel bilesim temelinde, enerji (kJ), toplam sekerler (g), SFA (g) ve
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sodyum’un (mg) dahil oldugu kisitlanmasi gereken elemanlardaki miktara her biri i¢in 0 ile 10
arasinda olmak iizere pozitif puanlar vermektedir (EK 4.1.4.). Daha sonra, meyveler, sebzeler,
baklagiller ve sert kabuklu yemisler (%), lifler (g) ve proteinin (g) dahil oldugu artirilmasi
gereken elemanlardaki miktarlara, her biri i¢in O ile 5 arasinda olmak iizere negatif puanlar
vermektedir. Meyveler, sebzeler, baklagiller ve sert kabuklu yemisler bileseni tek basina
bilesim tablolarinda mevcut degildir. Bu nedenle, meyveler, sebzeler, baklagiller ve sert
kabuklu yemis miktarlarinin tahmin edildigi Fransiz jenerik gida bilesimi veri tabanlari
kullanilarak degerler her bir iiriin i¢in tahmin edilmektedir. Negatif puanlar pozitif puanlara
eklenerek -15’ten (yiiksek nutrisyonel kaliteye sahip tiriinler i¢in) +40 puana (diistik nutrisyonel
kaliteye sahip tiriinler i¢in) degisen ayr1 bir toplam puan elde edilmektedir. En sonunda, her bir
gidanin Nutri-Score hesaplanmasi i¢in; “A” — 1 puan alt1 (koyu yesil), “B” 0 - 2 puan (acik
yesil), “C” 3 - 10 puan aras1 (sar1), “D” 11 - 18 puan arasi (agik turuncu) ve “E” 19 puan veya
daha yiiksek (koyu turuncu) olacak sekilde esikler uygulanmaktadir. igecekler igin ise esikler
“A” yalnizca su i¢in gegerli (koyu yesil), “B” 1 puana kadar (agik yesil), “C” 2 - 5 puan arast
(sar1), “D” 6 - 9 puan aras1 (agik turuncu) ve “E” 10 puan iizeri (koyu turuncu) seklindedir (35).
NUTRI-SCORE besin 6gesi profilinin algoritmalar1 Ek 4.1.4."de verilmistir.

Nutri-Score’da puanlara gére sonucun temsil ettigi renk skalalar1 Sekil 3.1.’deki gibidir.

Sekil 3.1. NUTRI-SCORE Puan Skalasi (Besin ve I¢cecek)

Kati besin | Igecek NUTRISCORE
(puan)

3.2.2.5.Choices Program-Uluslararasi Saghkh Secimler Modeli (Choices Programme

- Choices International Foundation)

Uluslararas1 Saglikli Se¢imler Modeli esik degerine gore hesaplama yapilan kategori
spesifik bir besin 6gesi Oriintii modelidir. Bu model belirlenmis besin kategorileri i¢in enerji,
doymus yag, trans yag, sodyum, eklenmis seker ve posa degerleri i¢in esik degerler sunmaktadir
Uluslararas1 Saglikli Se¢imler oriintli profilinde hesaplamalar besinin 100 g degeri iizerinden

yapilmaktadir (36,46,70).
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Uluslararas1 Saglikli Se¢imler oriintii profili biinyesinde belirlenmis besin kategorileri
icin enerji, doymus yag, trans yag, sodyum, eklenmis seker ve posa degerlerinin esik degerleri

Ek 4.1.5.”de gosterilmistir (46).

Calisma kapsaminda et yemekleri, sebze yemekleri, bulgurlu, piringli yemekler gruplari
ana yemekler (main meals) kategorisine; ¢corbalar grubu ¢orbalar (soups) kategorisine; mezeler,
salatalar ve piyazlar grubu islenmis ve/veya kurutulmus meyveler ve sebzeler (processed and dried
fruits and vegetables) kategorisine; tatli ve regeller grubu tatli atistimaliklar (sweet snacks)
kategorisine; hamur isleri grubu diger tiim tirtinler (all other foods) kategorisine dahil edilerek
degerlendirilmistir (46). Her iki ile ait yoresel tarifelerin igerikleri, analiz i¢in kullanilan
programda standart tarifeler igerisinde yer almadigi ve manuel olarak igerik tanimlamasi

yapildigi i¢in bu tarifelerin degerlendirmesinde trans yag asidi degerleri hesaba katilmamuistir.
3.3.  Verilerin Degerlendirilmesi

Tarifelerin enerji ve besin dgesi igerikleri Beslenme Bilgi Sistemleri Paket Programi 7.2
(BEBIS 7.2) analiz edilip, algoritmalar ile gerekli hesaplamalar yapildiktan sonra elde edilen
veriler SPSS (Statical Package for Social Sciences) for Windows 21.0 programi ile analiz

edilmistir.

Veriler parametrik dagilim gosterdiginde ortalama-standart sapma seklinde; parametrik
dagilim gostermediginde ise ortanca (minimum-maksimum) olarak verilmis ve/veya grafik
seklinde sunulmustur. Degerler parametrik hipotez testi kriterlerini karsiliyor ise iki ortalama
arasindaki farkin anlamlilik testi, karsilamiyorsa Mann Whitney U testi ile degerlendirilmistir

71). Bu test asamasi sirasinda 0.05 yanilma diizeyi ile giiven aralig1 %95 olarak belirlenmistir.
y yrile g g

Besin 6gesi oriintii profilleri degerlerinin birbirleri ile karsilastirilmasinda iki ile ait her
bir yemek grubu i¢in hesaplanan model puanlar1 arasinda verilerin normal dagilmamasindan
dolay: siirekli degisken iki grup arasindaki iliskiyi inceleyen ve nonparametrik bir test olan
Spearman Korelasyon testi uygulanmigtir. Anlamlilik iliskisi i¢in p<0,01 anlamlilik derecesi
esas alinmistir. Spearman korelasyon analizinin uygulanabilmesi i¢in verilerin tiimiiniin nicel
ve siirekli olmasi gereklidir. SAIN-LIM ve Uluslararast Saglikli Se¢imler modellerinin
sonuglar1 nitel ve kategorik degiskenler olmasi nedeniyle besin G6gesi Oriintii profilleri

degerlerinin karsilastirmasina iliskin analizlere dahil edilmemistir.
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4. BULGULAR

Bu ¢alismada geleneksel Gaziantep ve Hatay mutfaklarinda yer alan tarifelerin bes farkli
besin 0gesi Oriintii profili ile objektif olarak degerlendirilmesi yapilmistir. Bu ¢alismada elde
edilen bulgular “Tarifelerin Bir Porsiyonlarindaki Enerji ve Besin Ogesi igeriklerine Iligkin
Bulgular” ve “Tarifelerin Besin Ogesi Oriintii Profillerine Iliskin Bulgular” olmak iizere iki

boliim altinda toplanmistir.

4.1. Gaziantep ve Hatay Illerine Ait Farklh Yemek Gruplarinda Yer Alan Yéresel

Tarifelerin Bir Porsiyonlarindaki Enerji ve Besin Ogesi Iceriklerine liskin Bulgular

4.1.1. Tarifelerin Enerji, Protein, Yag, Karbonhidrat, Posa ve Seker Iceriklerine

iliskin Bulgular

Gaziantep ve Hatay mutfaginda yer alan yoresel tarifelerinin BEBIS programu ile
hesaplanmis olan bir porsiyon degerleri iizerinden enerji (kkal), protein (g), yag (g),

karbonhidrat (g), posa (g) ve seker (g) degerleri Tablo 4.1.1 ve Tablo 4.1.2°de verilmistir.

Tablo 4.1.1. Gaziantep iline ait farkh yoresel tarifelerin bir porsiyonlarindaki enerji,

protein, yag, karbonhidrat, posa ve seker icerikleri

Tarife Adi Enerji Protein Yag CHO Posa Seker
(kkal) (9) (9) (9) (9) (9)
Akitmali Ufak Kofte 785,09 65,58 13,77 98,17 16,79 2,58
Alenazik (Alinazik) 218,81 14,32 15,22 5,77 1,55 0,22
Antep Kahkesi 524,08 9,58 26,75 62,35 2,79 22,56
Antep Salatasi 49,63 2,16 0,49 7,93 2,84 0,99
Astarli Siitlag 414,89 10,69 6,55 76,92 1,64 32,01
Asure (Asir) 450,99 10,29 6,41 85,44 6,85 59,65
Ayvali Eksili Taraklik Tavasi 560,31 43,36 3555 15,77 8,87 3,52
Baklava 521,48 6,44 2151 74,94 2,22 44,22
Bastik 709,95 0,64 1,06 171,39 0,31 152,48
Beyran 669,63 43,84 33,43 48,18 1,37 0,12
Borani 193,62 15,79 11,11 6,32 7,74 1,17
Borek Corbasi 293,68 26,82 9,52 25,47 2,84 0,72
Cacikli Arap Kofte 602,82 30,72 10,85 94,6 15,67 1,43
Ciger (Cagirtlak) Kebabi 285,59 20,34 20,15 6,09 0,34 0,09
Cagla Ag1 359,58 3342 1832 10,64 10,35 0,72
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Eksili Ufak Kofte
Erik Tavast

Firik Pilavi

Firikli Acur Dolmasi
I¢cli Kofte (Oruk)
Karisik Dolma
Katmer

Lahmacun
Lebeniye Corbast
Malhital Kofte
Mas Corbasi

Mas Piyazi
Muhammara
Nohut Diiriim
Omag

Occe (Miicver)

Oz Corbasi
Patlican Kebabi
Piringli Borek
Pirpirim As1

Simit Kebab1
Sogan Kebabi
Sekerli Peynir Boregi
Siveydiz

Yaglh Kofte
Yenidiinya Kebabi
Yogurtlu Dévme Corbasi
Yogurtlu Patates
Yuvarlama

Zerde

Zeytin Boregi

785,09
287,94
580,96
198,18
1175,83
314,07
527,98
141,29
281,19
474,07
252,76
615,62
608,01
518,97
284,74
296,56
231,93
347,16
515,59
464,75
559,57
318,03
294,26
421,15
281,53
360,78
162,62
358,04
361,88
364,74
500,16

65,08
17,66
63,02
9,78
59,68
16,44
10,77
13,81
5,95
11,18
14,08
49,91
5,63
21,1
10,59
16,6
11
31,23
21,44
36,09
45,44
27,7
20,37
29,78
7,45
27,04
6,97
28,76
33,21
4,99
10,2

13,77
9,3
17,88
7,88
39,01
9,26
21,71
7,77
19,59
28,89
5,21
3,37
57,18
15,98
4,04
8,72
11,62
18,38
11,59
20,76
28,86
18
6,3
18,06
53
18,02
8,43
17,06
10,98
15,62
29,73

98,17
30,48
40,85
20,25
147,48
39,8
71,9
32,89
19,98
42,25
36,45
92,5
19,08
71,16
50,23
36,12
20,26
13,5
79,96
32,4
29,46
10,99
37,09
33,37
49,9
21,59
141
21,14
31,54
72,56
47,42

16,79
4,89
7,26
514
24,25
5,77
3,12
1,87
0,61
9,89
11,46
38,87
3,07
19,51
5,95
5,63
4,51
7,25
3,9
12,85
4,67
2,33

11,08
8,65
5,18

3,7
3,09
1,82
1,72
3,64

2,58
11,44
0,51
0,62
5,02
1,08
15,43
0,04
0,07
2,01
2,15
3,19
1,49
3,38
0,82
1,67
0,41
0,86
0,89
1,71
0,42
3,34
35,02
5,83
1,02
7,76
0,34
0,7
0,16
44,31
6,91
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Tablo 4.1.2. Hatay iline ait farkl yoresel tarifelerin bir porsiyonlarindaki enerfji,

protein, yag, karbonhidrat, posa ve seker icerikleri

Tarife Ads Enerji Protein Yag CHO Posa Seker
(kkal) () () () () @

Abagannus 66,9 1,7 3,36 7,1 2,03 0,39
Alenazik (Alinazik) 112,9 7,39 7,86 2,98 0,8 0,12
Antakya Usulii Doner 706,6 53,11 37,64 38,6 3,46 0,95
Asur (Asir) 500,9 26,14 18,39 56,89 13,6 1,56
Bakla Ezmesi 771,6 40,36 36,95 67,62 16,78 4
Belen Tavasi 195,6 9,84 15,1 5,21 2 0,66
Biberli Ekmek 595,8 15,08 35,64 56,97 4,6 6,93
Ceviz Regeli 477,8 2,46 10,74 91,72 0,75 91,53
Cevizli Biber 228,1 5,69 18,21 10,58 4,13 2,27
Cevizli Tag Kadayif 1415,98 16,29 54,56 213,44 574 178,75
Firikli As 475 18,24 29,5 34,42 6,74 0,48
Haytali 375,5 4,97 2,26 69,79 0,17 49,9
Humus 407,7 14,85 28,18 22,91 8,77 0,9
Ispanak Boraniye 313,6 24,63 18,28 10,84 7,81 1,8
Ispanakli Borek 655,2 23,91 35,68 58,78 5,92 1,06
Kabak Boraniye 252,1 27,24 7,69 18,49 7,83 2,88
Kabak Tatlist 528,8 0,95 0,13 128,56 1,8 125,38
Kagit Kebabi 372,86 35,57 23,65 4,45 2,34 0,07
Katikli Ekmek 462,25 17,79 30,81 32,33 3,19 3,76
Kaytaz Boregi 1774,36 53,62 86,5 194,15 8,7 3,38
Kebbet Regeli 526,52 0,21 0,11 127,83 2,39 125,34
Kerebig 713,16 10,43 58,87 36,95 3,04 10,02
Kete 821,9 21,4 19,38 140,47 11,18 45,91
Kombe 1059 16,36 32,91 174,33 6,88 90,78
Kumbursiye 306,7 20,68 19,11 12,68 1,06 0,32
Kiilge 920,21 21,17 17,33 169,89 9,49 0,87
Kiinefe 961,4 21,99 36,22 135,05 2,78 83,46
Miitebli 336 15,45 4,2 57,11 11,05 0,5
Oruk (I¢li Kofte) 936,45 46,5 54,98 65,45 11,36 1,98
Occe (Miicver) 205,31 9,73 4,61 29,88 6,32 3,01
Patlican Receli 422 51 1,22 0,18 102,25 1,38 99,99
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Patlican Yogurtlama 33,5 1,94 1,45 2,86 0,87 0,13

Peynirli Irmik Helvasi 692,49 16,94 14,76 121,26 3,2 87,85
Semirsek 863,14 21,11 17,38 155,57 8,53 2,24
Siraysil 353,13 13,42 3,5 64,91 8,58 0,57
Sam Tatlisi 886,37 18,89 12,73 174,06 10,29 176,57
Sih Mualle 317,01 18,1 6,99 43,9 11,04 3,07
Sih-11 Mihsi 461,6 24,6 32,53 17,18 8,46 1,35
Tahinli Tarator 124,47 3,45 9,78 474 1,04 0,52
Taze Cokelek Salatasi 303,73 31,35 14,73 11,64 1,67 0,75
Taze Siirk Salatasi 478,08 56,25 19,97 18,6 2,03 0,79
Tepsi Kebabi 398,24 36,49 23,67 9,63 2,58 1,09
Tepsi Orugu 664,75 28,09 23,5 84,17 12,66 2,16
Togga Corbasi 168,49 8,58 2,11 27,32 4,93 0,34
Tuzlu Yogurt Corbasi 181,94 4,86 8,19 21,51 0,51 0,04
Zahter Salatasi 127,59 1,08 9,65 9,07 1,37 0,88
Zengin 123,99 1,33 9,26 8,67 1,52 0,71
Zeytin Ofelemesi 206,06 1,7 18,02 8,35 2,06 0,74

Gaziantep ve Hatay mutfaginda yer alan yoresel tarifelerinin bir porsiyon degerleri
tizerinden enerji (kkal), protein (g), yag (g), karbonhidrat (g), posa (g) ve seker (g) degerlerinin

ortalama, medyan, standart sapma ile alt ve tist degerleri Tablo 4.2.”de verilmistir.

Yoresel tarifelerin enerji iceriklerine bakildiginda hamur isleri grubunda Hatay iline ait
yoresel tarifelerde enerji igeriginin daha yiiksek (Hatay 1041,64+481,93 kkal; Gaziantep
470,61+98,99 kkal) oldugu saptanmistir (her biri i¢in p<0.05). Et yemekleri, sebze yemekleri,
bulgurlu piringli yemekler, ¢orbalar, mezeler-salatalar-piyazlar ve tatlilar-regeller gruplarinin
her birinde her iki mutfakta incelenen tarifelerin enerji igerikleri arasinda istatistiksel olarak

anlamli bir fark bulunmamustir (her biri i¢in p>0.05).

Her iki mutfakta yer alan yoresel tarifelerin protein iceriklerine bakildiginda, et
yemekleri, sebze yemekleri, bulgurlu piringli yemekler, gorbalar, mezeler-salatalar-piyazlar,
hamur isleri ve tathilar-receller gruplarinin her birinde her iki mutfakta incelenen tarifelerin
protein icerikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir (her biri i¢in

p>0.05).

Her iki mutfakta yer alan yoresel tarifelerin yag igeriklerine bakildiginda hamur isleri

grubunda Hatay iline ait yoresel tarifelerde yag iceriginin daha yiiksek (Hatay 40,50+22,20 g;
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Gaziantep 18,07+£9,95 g) oldugu saptanmustir (her biri igin p<0.05). Et yemekleri, sebze
yemekleri, bulgurlu piringli yemekler, ¢orbalar, mezeler-salatalar-piyazlar ve tatlilar-regeller
gruplarinin her birinde her iki mutfakta incelenen tarifelerin yag igerikleri arasinda istatistiksel

olarak anlamli bir fark bulunmamuistir (her biri i¢in p>0.05).

Her iki mutfakta yer alan yoresel tarifelerin karbonhidrat iceriklerine bakildiginda
bulgurlu, piringli yemekler grubunda Hatay iline ait yoresel tarifelerde karbonhidrat igeriginin
daha ytiksek (Hatay 61,21+17,98 g; Gaziantep 26,46+11,52 g) oldugu saptanmustir (her biri i¢in
p<0.05). Et yemekleri, sebze yemekleri, ¢orbalar, mezeler-salatalar-piyazlar, hamur isleri ve
tatlilar-receller gruplarinin her birinde her iki mutfakta incelenen tarifelerin karbonhidrat

icerikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir (her biri i¢in p>0.05).

Her iki mutfakta yer alan yoresel tarifelerin posa iceriklerine bakildiginda bulgurlu,
piringli yemekler grubunda Hatay iline ait yodresel tarifelerde posa igeriginin daha yiiksek
(Hatay 10,08+2,38 g; Gaziantep 6,03+3,35 g) oldugu saptanmustir (her biri i¢in p<0.05). Et
yemekleri, sebze yemekleri, ¢orbalar, mezeler-salatalar-piyazlar, hamur isleri ve tatlilar-
regeller gruplarinin her birinde her iki mutfakta incelenen tarifelerin posa igerikleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamustir (her biri i¢in p>0.05).

Her iki mutfakta yer alan yoresel tarifelerin seker iceriklerine bakildiginda tatlilar-
regeller grubunda Hatay iline ait yoresel tarifelerde seker igeriginin daha yiiksek (Hatay
113,20+42,99 g; Gaziantep 58,02+48,57 g) oldugu saptanmustir (her biri igin p<0.05). Et
yemekleri, sebze yemekleri, bulgurlu piringli yemekler, ¢corbalar, mezeler-salatalar-piyazlar ve
hamur igleri gruplarinin her birinde her iki mutfakta incelenen tarifelerin seker icerikleri

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaistir (her biri igin p>0.05).
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Tablo 4.2. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkl yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin bir porsiyonlarindaki enerji, protein, yag,

karbonhidrat, posa ve seker icerikleri ortalamasi

Yemekler Enerji (kkal) Protein (g) Yag (g) CHO () Posa (g) Seker (g)
Et Yemekleri
Gaziantep (n=16)
X 490,65 32,37 19,44 46,00 8,21 1,99
Medyan 417,43 29,21 18,01 35,86 6,60 1,23
SS 269,41 19,64 10,80 42,59 6,92 2,13
Alt Deger 141,29 7,45 4,04 3,89 0,34 0,04
Ust Deger 1175,83 65,58 39,01 147,48 24,25 7,76
Hatay (n=5)
X 434,83 32,23 23,69 22,96 4,80 0,87
Medyan 398,24 35,57 23,65 9,63 2,58 0,95
SS 187,51 15,84 8,61 23,62 4,95 0,55
Alt Deger 195,59 9,84 15,10 4,45 2,00 0,07
Ust Deger 706,62 53,11 37,64 56,89 13,60 1,56
p 0,90 1,00 0,30 0,20 0,50 0,45

Sebze Yemekleri
Gaziantep (n=4)

X 310,72 21,54 12,47 26,33 7,78 4,00
Medyan 292,25 17,13 10,21 31,44 6,69 1,69
SS 112,78 9,73 5,62 13,54 3,59 4,97
Alt Deger 193,62 15,79 8,72 6,32 4,89 1,17
Ust Deger 464,75 36,09 20,76 36,12 12,85 11,44
Hatay (n=5)

X 309,91 20,86 14,02 24,06 8,29 2,42
Medyan 313,57 24,60 7,69 18,49 7,83 2,88
SS 96,65 7,08 11,61 13,04 1,73 0,79
Alt Deger 205,31 9,73 4,61 10,84 6,32 1,35
Ust Deger 461,60 27,24 32,53 43,90 11,04 3,07
p 1,00 0,70 0,60 0,70 0,40 0,56

33



Enerji (kkal) Protein (g) Yag (g) CHO (g) Posa (g) Seker (g)
Bulgurlu, Piringli Yemekler
Gaziantep (n=8)
X 344,56 27,67 13,48 26,46 6,03 1,25
Medyan 358,81 29,27 14,02 26,34 5,46 0,66
SS 129,79 17,70 4,74 11,52 3,35 1,87
Alt Deger 162,62 6,97 7,88 10,64 1,82 0,16
Ust Deger 580,96 63,02 18,32 40,85 11,08 5,83
Hatay (n=5)
X 553,07 24,34 23,14 61,21 10,08 1,14
Medyan 475,01 18,24 23,50 64,91 11,05 0,57
SS 251,32 13,61 21,21 17,98 2,38 0,85
Alt Deger 336,00 13,42 3,50 34,42 6,74 0,48
Ust Deger 936,45 46,50 54,98 84,17 12,66 2,16
p 0,20 0,70 0,60 0,01 0,05 1,00
Corbalar
Gaziantep (n=4)
X 264,89 14,46 11,49 25,54 4,86 0,84
Medyan 266,98 12,54 10,57 22,87 3,68 0,57
SS 27,86 8,89 6,03 7,70 4,68 0,91
Alt Deger 231,93 5,95 521 19,98 0,61 0,07
Ust Deger 293,68 26,82 19,59 36,45 11,46 2,15
Hatay (n=3)
X 219,04 11,37 9,80 20,50 2,17 0,23
Medyan 181,94 8,58 8,19 21,51 1,06 0,32
SS 76,21 8,27 8,61 7,37 2,41 0,17
Alt Deger 168,49 4,86 2,11 12,68 0,51 0,04
Ust Deger 306,70 20,68 19,11 27,32 4,93 0,34
p 0,62 0,62 0,62 0,62 0,62 0,23
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Enerji (kkal) Protein (g) Yag (g) CHO (9) Posa (Q) Seker (g)
Mezeler, Salatalar, Piyazlar
Gaziantep (n=3)
X 424,42 19,23 20,35 39,84 14,93 1,89
Medyan 608,01 5,63 3,37 19,08 3,07 1,49
SS 324,60 26,62 31,93 45,95 20,74 1,15
Alt Deger 49,63 2,16 0,49 7,93 2,84 0,99
Ust Deger 615,62 49,91 57,18 92,50 38,87 3,19
Hatay (n=12)
X 248,73 13,92 14,79 14,59 3,59 1,02
Medyan 166,83 4,57 12,26 8,87 1,85 0,75
SS 213,21 18,54 10,26 17,72 4,70 1,09
Alt Deger 33,50 1,08 1,45 2,86 0,80 0,12
Ust Deger 771,63 56,25 36,95 67,62 16,78 4,00
p 0,50 0,60 0,60 0,30 0,10 0,07
Hamur Isleri
Gaziantep (n=5)
X 470,61 16,54 18,07 59,60 5,97 13,75
Medyan 515,59 20,37 15,98 62,35 3,64 6,91
SS 98,99 6,09 9,95 17,40 7,73 14,58
Alt Deger 294,26 9,58 6,30 37,09 0,00 0,89
Ust Deger 524,08 21,44 29,73 79,96 19,51 35,02
Hatay (n=9)
X 1041,64 28,99 40,50 141,05 6,84 18,33
Medyan 1006,49 26,36 35,64 185,57 6,88 3,76
SS 481,93 15,01 22,20 94,43 2,87 30,63
Alt Deger 462,25 10,43 17,33 32,33 3,04 0,87
Ust Deger 1774,36 53,62 86,50 274,33 11,18 90,78
p 0,01 0,08 0,01 0,43 0,24 0,90
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Enerji (kkal) Protein (g) Yag (g) CHO (9) Posa (Q) Seker (g)

Tathlar ve Receller
Gaziantep (n=6)

X 498,34 7,30 10,48 92,19 2,64 58,02
Medyan 486,24 8,37 6,48 75,93 1,97 44,27

SS 121,04 4,07 8,86 39,10 2,25 48,57

Alt Deger 364,74 0,64 1,06 71,90 0,31 15,43
Ust Deger 709,95 10,77 21,71 171,39 6,85 152,48

Hatay (n=9)

X 745,13 9,32 14,63 140,44 3,17 113,20
Medyan 528,75 4,97 10,74 127,83 2,39 99,99

SS 390,54 8,97 18,91 63,94 3,12 42,99

Alt Deger 375,46 0,21 0,11 69,79 0,17 49,90
Ust Deger 1415,98 21,99 54,56 274,06 10,29 178,75

p 0,22 1,00 0,86 0,08 0,86 0,03
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4.1.2. Tarifelerin Doymus Yag Asidi, Tekli Doymamis Yag Asidi, Coklu Doymamis
Yag Asidi, Omega-3, Omega-6 ve Kolesterol iceriklerine Iliskin Bulgular

Gaziantep ve Hatay mutfaginda yer alan yoresel tarifelerinin bir porsiyon degerleri
tizerinden doymus yag asidi (DYA) (g), tekli doymamis yag asidi (TDYA) (g), ¢coklu doymamis
yag asidi (CDYA) (g), omega-3 (g), omega-6 (g) ve kolesterol (mg) degerleri Tablo 4.3.1. ve
Tablo 4.3.2.”de verilmistir.

Tablo 4.3.1. Gaziantep iline ait farkh yoresel tarifelerin bir porsiyonlarindaki doymus
yag asidi (g), tekli doymamis yag asidi (g), coklu doymamis yag asidi (g), omega-3 (g),
omega-6 (g) ve kolesterol (mg) icerikleri

DYA TDYA CDYA Omega Omega Kolesterol

Tarife Ad1

(9) (9) (9) 3(9) 6(9) (mg)
Akitmali Ufak Kofte 5,94 4,44 1,59 0,2 1,39 161,44
Alenazik (Alinazik) 5,81 7,67 0,93 0,21 0,72 41,52
Antep Kahkesi 5,57 11,14 8,41 0,46 7,03 26,47
Antep Salatasi 0,11 0,06 0,24 0,04 0,2 -
Astarli Siitlag 2,09 3,06 0,82 0,03 0,79 6,67
Asure (Asir) 0,8 1 4,37 0,87 3,51 -
Ayvali Eksili Taraklik Tavast 15,09 14,53 2,05 0,42 1,63 167,87
Baklava 7,32 8,48 4,39 0,09 4,29 44,68
Bastik 0,38 0,13 0,53 0,1 0,42 -
Beyran 14,75 14,6 1,71 0,6 1,11 168,45
Borani 55 3,95 0,93 0,44 0,49 36,02
Borek Corbasi 3,34 4,07 0,92 0,11 0,78 113,75
Cacikli Arap Kofte 3,19 4,88 1,47 0,19 1,28 58,34
Ciger (Cagirtlak) Kebabi 10,19 7,89 1,84 0,46 1,26 279,9
Cagla As1 8,46 6,21 0,98 0,22 0,74 126,12
Eksili Ufak Kofte 5,94 4,44 1,59 0,2 1,39 161,44
Erik Tavast 4,47 3,76 0,68 0,21 0,47 56,27
Firik Pilavi 5,92 8,43 1,57 0,21 1,36 162,84
Firikli Acur Dolmasi 2,3 3,71 0,58 0,1 0,47 18,02
Icli Kofte (Oruk) 10,89 13,74 9,44 1,56 7,89 127,3
Karisik Dolma 3,13 4,49 1,04 0,27 0,77 24
Katmer 10,2 8,51 1,52 0,14 1,38 41,93
Lahmacun 2,98 3,18 0,52 0,13 0,39 38,65
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Lebeniye Corbast
Malhital Kofte
Mas Corbasi

Mas Piyazi
Muhammara
Nohut Diirtim
Omag

Occe (Miicver)

Oz Corbast
Patlican Kebab1
Piringli Borek
Pirpirim As1

Simit Kebab1
Sogan Kebabi
Sekerli Peynir Boregi
Siveydiz

Yagh Kofte
Yenidiinya Kebabi
Yogurtlu Dévme Corbasi
Yogurtlu Patates
Yuvarlama

Zerde

Zeytin Boregi

7,48
10,81
2,94
0,68
7,57
2,33
1,78
2,62
3,46
7,99
3,96
4,07
12,62
7,98
1,15
8,68
0,68
7,93
4,72
8,44
5,5
0,61
8,85

9,61
14,2
1,31
0,47
33,47
9,42
0,89
3,22
4,85
8,21
5,28
12,31
13,16
8,19
1,72
6,32
1,04
8,15
2,43
6,19
4,15
3,61
13,87

1,34
2,15
0,64
191
13,56
2,79
0,92
1,64
2,38
1,12
1,29
2,63
1,48
0,9
2,55
1,39
3,12
0,95
0,62
0,97
0,62
1,07
5,59

0,16
0,28
0,33
1,22
2,21
0,23
0,1

0,15
0,09
0,34
0,14
0,37
0,47
0,3

0,04
0,26
0,08
0,31
0,1

0,22
0,13
0,02
0,94

1,15
1,87
0,31
0,7
11,36
2,55
0,82
1,35
2,27
0,78
1,13
2,26
1,01
0,6
2,48
1,12
3,04
0,63
0,5
0,73
0,48
1,05
4,65

90,03
35,08
11,06

0,44
0,82
6,36
339,08
48,6
75,02
73,76
65,28
120,19
74,96
101,77
126,31

75,1
63,06
126,11
112,41

56,46

Tablo 4.3.2. Hatay iline ait farkh yoresel tarifelerin bir porsiyonlarindaki doymus yag

asidi (g), tekli doymams yag asidi (g), coklu doymams yag asidi (g), omega-3 (g),

omega-6 (g) ve kolesterol (mg) icerikleri

TDYA CDYA  Omega Omega  Kolesterol

Tarife Adi

(9) (9) 3(9) 6(9) (mg)
Abagannus 2,18 0,45 0,05 0,4 0,03
Alenazik (Alinazik) 3,96 0,48 0,11 0,37 21,43
Antakya Usulii Doner 14,61 7,82 0,57 7,2 219,47
Asur (Asir) 7,09 1,58 0,32 1,25 63,9
Bakla Ezmesi 20,43 8,85 1,11 7,75 0,22
Belen Tavasi 5,51 0,67 0,2 0,47 51,51
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Biberli Ekmek
Ceviz Regeli
Cevizli Biber
Cevizli Tag Kadayif
Firikli As

Haytali

Humus

Ispanak Boraniye
Ispanakli Borek
Kabak Boraniye
Kabak Tatlis1

Kagit Kebabi
Katikli Ekmek
Kaytaz Boregi
Kebbet Regeli
Kerebig

Kete

Koémbe

Kumbursiye

Kiilge

Kiinefe

Miitebli

Oruk (igli Kofte)
Occe (Miicver)
Patlican Regeli
Patlican Yogurtlama
Peynirli irmik Helvasi
Semirsek

Siraysil

Sam Tatlis1

Sth Mualle

Sih-11 Mihsi

Tahinli Tarator
Taze Cokelek Salatast
Taze Siirk Salatas1

Tepsi Kebabi

9,88
1,01
1,76
55
16,89
1,39
3,81
9,34
5,09
3,35
0,03
10,46
6,63
16,39

6,92
8,26
15,15
3,54
2,66
22,84
1,86
11,42
1,39
0,04
0,84
9,05
7,81
1,72
2,58
1,08
6,63
1,18
1,22
1,22
10,5

17,4
18
3
11,21
9,34
0,51
11,47
6,54
22,09
2,56
0,01
10,85
15,22
26,51
0
19,17
6,33
12,15
5,28
5,26
9,81
0,88
30,42
1,62
0,02
0,41
4,28
5,67
0,81
2,43
4,04
9,7
2,9
5,74
5,73
10,88
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5,2
7,91
13,33
37,13
1,35
0,05
11,35
1,24
4,32
0,74
0,06
1,08
4,83
38,71
0,01
31,45
13,16
22,66
9,31
7,2
1,08
0,77
9,84
0,93
0,09
0,1
0,51
1,81
0,47
7,14
1,26
12,27
5,38
0,86
0,87
1,06

0,3
1,54
2,58

6,4
0,25
0,01
0,23
0,58
0,56
0,17
0,04

0,4
0,25
0,51

4,51
1,95
1,51
0,06
0,12
0,21
0,06
1,18
0,09
0,01
0,03
0,11
0,23
0,04
1,16
0,17
0,56
0,58
0,08
0,08
0,39

3,38
6,37
10,75
30,73
1,09
0,04
11,12
0,66
3,76
0,57
0,03
0,68
3,05
38,2
0,01
26,95
10,85
21,16
9,25

0,88
0,71
8,66
0,77
0,07
0,08

0,4
1,58
0,43
5,98
1,08

11,71

48
0,78
0,79
0,67

55,09

47,59
89,81
5,6
0,03
61,23
2,19
74,5

100
27,72
76,23

0,44
24,86
5,38
52,48
0,03
93,86
6,67
106,63
169,42

4,78
37,92
99,07

6,67

3,87

0,05
37,53

0,08
0,08
100,2



Tepsi Orugu 6,15 7,71 8,37 0,94 7,43 44,97

Togga Corbasi 0,92 0,45 0,41 0,15 0,26 3,34
Tuzlu Yogurt Corbasi 5,08 2,37 0,29 0,07 0,21 24,72
Zahter Salatasi 1,52 6,53 1,01 0,14 0,87 0,09
Zengin 1,34 6,43 0,89 0,08 0,81 0,09
Zeytin Ofelemesi 2,59 12,89 1,73 0,19 1,54 0,09

Gaziantep ve Hatay mutfaginda yer alan yoresel tarifelerinin bir porsiyonlarindaki
doymus yag asidi (g), tekli doymamis yag asidi (g), ¢oklu doymamis yag asidi (g), omega-3
(9), omega-6 (g) ve kolesterol (mg) igeriklerinin ortalama, medyan, standart sapma ile alt ve st

degerleri Tablo 4.4.’de verilmistir.

Tiim yemek gruplarinda her iki mutfaktaki tarifelerin doymus yag asidi, tekli doymamais
yag asidi, ¢oklu doymamis yag asidi, omega 3 yag asidi, omega 6 yag asidi ve kolesterol

icerikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir (her biri igin p>0.05).

Tablo 4.4. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkhh yemek gruplarinda yer alan yoresel
tarifelerin bir porsiyonlarindaki doymus yag asidi, tekli doymamis yag asidi, ¢oklu

doymams yag asidi, omega-3, omega-6 ve kolesterol icerikleri ortalama degerleri

Yemekler DYA TDYA CDYA Omega3 Omega6 Kolesterol
(9) () (9) (9) (9) (mg)
Et Yemekleri
Gaziantep (n=16)
X 7,79 8,08 1,99 0,37 1,61 99,48
Medyan 7,96 8,02 1,54 0,29 1,19 75,06
SS 4,41 4,77 2,09 0,35 1,79 74,89
Alt Deger 0,68 0,89 0,52 0,08 0,39 0,00
Ust Deger 15,09 14,60 9,44 1,56 7,89 279,90
Hatay (n=5)
X 9,55 9,79 2,44 0,38 2,05 107,01
Medyan 10,46 10,85 1,08 0,39 0,68 100,00
SS 1,44 3,58 3,02 0,13 2,89 66,49
Alt Deger 7,91 5,51 0,67 0,20 0,47 51,51
Ust Deger 10,84 14,61 7,82 0,57 7,20 219,47
p 0,40 0,45 0,66 0,40 0,45 0,78

Sebze Yemekleri

Gaziantep (n=4)
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X 4,17 581 1,47 0,29 1,14 124,16
Medyan 4,27 3,86 1,29 0,29 0,92 60,78
SS 1,19 4,34 0,87 0,14 0,85 143,80
Alt Deger 2,62 3,22 0,68 0,15 0,47 36,02
Ust Deger 5,50 12,31 2,63 0,44 2,26 339,08
Hatay (n=5)
X 4,36 4,89 3,29 0,31 2,96 68,55
Medyan 3,35 4,04 1,24 0,17 0,77 61,23
SS 3,56 3,27 5,03 0,24 4,90 63,08
Alt Deger 1,08 1,62 0,74 0,09 0,57 0,05
Ust Deger 9,34 9,70 12,27 0,58 11,71 169,42
p 0,91 0,91 1,00 1,00 0,73 0,91
Bulgurlu Piringli Yemekler
Gaziantep (n=8)
X 5,89 5,24 0,97 0,19 0,77 94,86
Medyan 571 5,34 0,98 0,22 0,74 119,26
SS 2,48 1,90 0,37 0,07 0,32 53,20
Alt Deger 2,30 2,43 0,58 0,10 0,47 18,02
Ust Deger 8,68 8,43 1,57 0,27 1,36 162,84
Hatay (n=5)
X 7,61 9,83 4,16 0,49 3,66 50,95
Medyan 6,15 7,71 1,35 0,25 1,09 44,97
SS 6,53 12,15 4,55 0,53 4,03 46,28
Alt Deger 1,72 0,81 0,47 0,04 0,43 6,67
Ust Deger 16,89 30,42 9,84 1,18 8,66 106,63
p 1,00 0,72 0,52 0,83 0,52 0,09
Corbalar
Gaziantep (n=4)
X 4,31 4,96 1,32 0,17 1,13 65,86
Medyan 3,40 4,46 1,13 0,14 0,97 69,32
SS 2,13 3,45 0,76 0,11 0,84 45,38
Alt Deger 2,94 1,31 0,64 0,09 0,31 11,06
Ust Deger 7,48 9,61 2,38 0,33 2,27 113,75
Hatay (n=3)
X 3,18 2,70 3,34 0,09 3,24 26,85
Medyan 3,54 2,37 0,41 0,07 0,26 24,72
SS 2,10 2,43 5,17 0,05 5,20 24,64
Alt Deger 0,92 0,45 0,29 0,06 0,21 3,34
Ust Deger 5,08 5,28 9,31 0,15 9,25 52,48
p 1,00 0,63 0,63 0,23 0,63 0,40
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Mezeler, Salatalar, Piyazlar

Gaziantep (n=3)

X 2,79 11,33 5,24 1,16 4,09 0,15
Medyan 0,68 0,47 1,91 1,22 0,70 0,00
SS 4,15 19,17 7,26 1,09 6,30 0,25
Alt Deger 0,11 0,06 0,24 0,04 0,20 0,00
Ust Deger 7,57 33,47 13,56 2,21 11,36 0,44
Hatay (n=12)
X 2,03 6,81 3,78 0,44 3,34 2,24
Medyan 1,43 5,74 0,95 0,13 0,84 0,09
SS 1,42 5,62 4,76 0,74 4,20 6,19
Alt Deger 0,51 0,41 0,10 0,03 0,08 0,00
Ust Deger 5,36 20,43 13,33 2,58 11,12 21,43
p 0,54 0,54 0,73 0,54 0,84 0,45

Hamur isleri
Gaziantep (n=5)

X 4,37 8,29 4,13 0,36 3,57 51,86
Medyan 3,96 9,42 2,79 0,23 2,55 56,46
SS 3,01 4,82 2,86 0,36 2,31 39,50
Alt Deger 1,15 1,72 1,29 0,04 1,13 0,82
Ust Deger 8,85 13,87 8,41 0,94 7,03 101,77
Hatay (n=9)
X 8,75 14,42 14,37 1,10 12,33 32,33
Medyan 7,81 15,22 7,20 0,51 3,76 24,86
SS 4,47 7,65 13,41 1,42 13,35 36,52
Alt Deger 2,66 5,26 1,81 0,12 1,58 0,03
Ust Deger 16,39 26,51 38,71 4,51 38,20 99,07
p 0,08 0,15 0,15 0,19 0,30 0,36

Tathlar ve Receller
Gaziantep (n=6)

X 3,57 4,13 2,12 0,21 1,91 15,55
Medyan 1,45 3,34 1,30 0,10 1,22 3,34
SS 4,17 3,61 1,78 0,33 1,59 21,67

Alt Deger 0,38 0,13 0,53 0,02 0,42 0,00
Ust Deger 10,20 8,51 4,39 0,87 4,29 44,68

Hatay (n=9)

X 4,72 3,34 6,00 1,05 4,95 20,98
Medyan 1,39 1,80 0,51 0,11 0,40 3,87
SS 7,44 4,32 12,09 2,08 10,01 32,78

Alt Deger 0,00 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
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Ust Deger 22,84 11,21 37,13 6,40 30,73 93,86
p 0,86 0,53 0,53 0,86 0,46 1,00

4.1.3. Tarifelerin Vitamin I¢eriklerine Iliskin Bulgular

Gaziantep ve Hatay mutfaginda yer alan ydresel tarifelerinin bir porsiyon degerleri

tizerinden vitamin degerleri Tablo 4.5.1. ve Tablo 4.5.2.’de verilmistir.
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Tablo 4.5.1. Gaziantep iline ait farkh yoresel tarifelerin bir porsiyonlarindaki vitamin icerikleri

_ _ E _ Vit. B Vit. B Vit. Bs Bs vit. o Vit. _
Tarife Adi 4V 4 vit. Vit i (Tiamin)  (Riboflavin) (Pantotenik  (Piridoksin) Blotin - Folat B vit-¢
(mcg)  (mcg) (mcg) _ (ng)  (ng (mg)
(mg) (mg) (mg) asit) (mg) (mg) (ng)
Akitmali Ufak Kofte 22404 006 242 1332 0,63 0,82 20,17 2,7 1,13 1508 7831 894 14,75
Alenazik (Alinazik) 56,48 - 095 7,96 0,09 0,28 3,88 0,55 0,22 398 4048 226 813
Antep Kahkesi 130,73 043 259 27,14 0,28 0,17 1,46 0,39 0,21 644 3142 009 61
Antep Salatas 187,06 - 1,34 48,89 0,11 0,08 0,97 0,51 0,25 656 6059 - 77,65
Astarl1 Siitlag 25,33 005 073 243 0,12 0,33 0,92 0,93 0,16 8,67 21,18 067 307
Asure (Asir) 23,83 - 2,68 16,97 0,29 0,12 2,1 0,54 0,29 795 71,87 - 8,17
Ayvali Eksili Taraklik Tavast 53,51 006 144 0,83 0,28 0,55 12,1 16 0,4 254 5972 45 2553
Baklava 80,85 023 44 846 0,12 0,07 0,39 0,32 0,05 44 1309 008 1,21
Bastik 3,54 - 051 468 0,02 0,01 0,17 0,03 0,04 124 523 - 1,52
Beyran 0,03 - 048 06 0,15 0,35 8,21 1,21 0,26 1,89 3929 367 07
Borani 162617 0,06 4,38 059 0,33 0,55 4,91 0,65 0,37 479 10394 1,83 103,59
Bérek Corbast 45,62 02 113 1285 0,17 0,38 4,32 1,06 0,23 643 37,1 238 259
Cacikh Arap Kofte 414,06 - 282 177,03 0,53 0,52 9,32 2,02 0,77 945 10167 1,83 60,04
Ciger (Cagurtlak) Kebabi 1797021 171 101 7554 0,27 31 14,83 7,33 0,98 100,58 59546 6521 36,87
Cagla Asi 13467 026 089 77,39 0,14 0,48 4,35 1,03 0,34 6,35 3401 239 1348
Eksili Ufak Kofte 22404 006 242 1332 0,63 0,82 20,17 2,7 1,13 1508 7831 894 14,75
Erik Tavas 182,79 003 276 2712 0,24 0,29 4 1,04 0,26 203 1827 1,8 1591
Firik Pilavi 175,97 - 1,41 2,4 0,55 0,76 19,88 2,73 0,87 3,83 92,41 6,54 1,34
Firikli Acur Dolmast 475 - 089 4332 0,16 0,18 3,53 0,35 0,31 305 10048 1,32 2643
i¢li Kofte (Oruk) 246,41 006 387 24,06 0,87 0,71 15,62 3,39 1,26 21,06 10166 3,72 11,01
Karisik Dolma 204,21 - 252 22,95 0,43 0,3 4,88 1,02 0,53 10,04 84,65 1,76 67,36
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Katmer

Lahmacun
Lebeniye Corbasi
Malhitali Kofte
Mas Corbasi

Mas Piyazi
Muhammara
Nohut Diiriim
Omag

Occe (Miicver)

Oz Corbas1
Patlican Kebabi
Piringli Borek
Pirpirim As1

Simit Kebab1
Sogan Kebabi
Sekerli Peynir Boregi
Siveydiz

Yagl Kofte
Yenidiinya Kebabi
Yogurtlu Dévime Corbast
Yogurtlu Patates
Yuvarlama

Zerde

Zeytin Boregi

174,71
237,73
113,43
458,91
147,84
836,58
151,2
242,48
546,11
751,19
199,62
265,91
126,48
377,73
156,97
24,26
68,71
744,93
267,86
354,22
80,25
76,79
74,27
2,98
255,27

0,55

0,39
0,2
0,06

0,01
0,02
1,6
0,2

0,23

0,48
0,26

0,26
0,26
0,16

0,37

1,01
1,68
1,72
5,29
2,24
6,14
9,41
4,36
1,73
3,48
2,29
2,46
1,32
4,13
1,03
0,64
2,73
1,78
3,58
1,74
0,71
0,93
0,99
0,97
4,47

5,89
94,45
9,24
126,68
68,33
588,8
24,88
49,48
68,27
219,64
4,42
10,42
62,27
973,62

1,67
0,22
12,2
3,77

3,86
14,3
4,36
3,31
72,87

0,16
0,07
0,05
0,26
0,3
1,14
0,09
0,36
0,17
0,3
0,22
0,27
0,18
0,36
0,25
0,14
0,05
0,54
0,26
0,12
0,13
0,19
0,13
0,06
0,16

0,1
0,21
0,19
0,22
0,18
0,73
0,06
0,24
0,25
0,62
0,26

0,5
0,21
0,55
0,54
0,32
0,26
0,58
0,15
0,36
0,19
0,38
0,45
0,03
0,24

071
2,68
0,36
2,74
1,97
6,27
0,86
2,25
2,18
1,79
4,76
10,9
2,55
6.8
14,95
8,47
0,22
5,91
3,61
8,59
0,99
48
9,66
0,7
1,58

0,43
0,51
0,56
0,79
2,01
7,28
0,45
1,37
0,69
1,58
0,96
1,37
0,9
1,81
0,91
0,72
0,38
1,36
0,91
0,52
0,56
1,41
0,86
0,3
0,67

0,07
0,22
0,08
0,54
0,28
0,19
0,19
0,52
0,32
0,33
0,35
0,71
0,2
0,72
0,58
0,53
0,02
0,85
0,37
0,35
0,1
0,37
0,39
0,07
0,15

4,79
1,84
6,04
7,52
7,92
14,39
5,93
10,08
7,1
21,64
5,85
10,38
7,15
9,65
7,16
10,16
6,01
8,42
6,75
3,38
541
6,28
7,76
1,96
7,38

15,27
46,73
19,3
81,62
94,92
375,7
27,67
144,02
79,44
119,52
39,23
155,04
39,89
98,52
18,06
22,17
11,31
89,91
43,37
22,53
35,08
47,71
23,21
7,92
63,14

0,2
1,15
0,19

0,3
0,72
0,12

5,5
1,03
2,25
8,81

5,5
0,22
2,39
5,51
0,14
2,39
6,18

0,31

1,2
59,99
0,94
87,54
50,46
121,08
10,33
72,82
41,36
86,15
1,57
116,08
18,13
80,79
1,06
13,2

84,39
13,23
10,01
15
20,37
0,68
0,35
26,58
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Tablo 4.5.2. Hatay iline ait farkh yoresel tarifelerin bir porsiyonlarindaki vitamin icerikleri

Vit BL Vit. B2 Vit. B5 Vit. B6
Vit. D Vit. E Vit. K (Ribofla  Niasin  (Pantote (Piridok  Biotin Folat Vit. B12  Vit.C
Tarife Ad A vit. (ng) (Tiamin
(ng) (mg) (ng) vin) (mg)  nikasit)  sin) (ng) (ng) (ng) (mg)
) (mg)
(mg) (mg) (mg)
Abagannus 106,43 0 1,22 6,18 0,07 0,06 0,83 0,44 0,17 3,48 45 0 39,74
Alenazik (Alinazik) 29,15 0 0,49 4,11 0,05 0,15 2 0,29 0,11 2,05 20,89 1,17 4,19
Antakya Usulii Doner 225,03 0,05 2,98 4,86 0,36 0,72 15,24 2,93 0,7 12,04 60,68 0,84 3,15
Asur (Asir) 21,66 0,03 1,3 0,66 0,51 0,27 9,11 1,7 0,45 7,46 105,06 2,17 3,77
Bakla Ezmesi 150,75 0 5,04 12,62 1,19 0,65 8,56 1,26 1,03 22,78 134,17 0 72,99
Belen Tavasi 146,81 0,09 1,07 4,29 0,11 0,16 3,46 0,55 0,28 3,43 40,56 1,3 65,02
Biberli Ekmek 133,13 0,37 3,01 11,26 0,32 0,31 1,95 0,59 0,18 6,58 36,24 0,2 1,82
Ceviz Receli 0,78 0 0,21 0,45 0,05 0,02 0,19 0 0,09 5,37 11,07 0 0,31
Cevizli Biber 222,18 0 2,18 4,45 0,13 0,12 1,43 0,23 0,49 12,18 56,5 0 90,01
Cevizli Tag Kaday1f 32,89 0 0,94 2,78 0,29 0,13 1,69 0,14 0,4 22,19 50,63 0 0
Firikli As 167,49 0,31 1,15 1,75 0,22 0,17 4,14 0,92 0,3 4.9 34,01 2,75 0,27
Haytali 19,6 0,04 0,05 0 0,05 0,27 0,21 0,51 0,08 5,6 12 0,56 2,38
Humus 13,78 0 3,23 2,65 0,75 0,3 3,33 0,3 0,53 12,11 86,17 0 13,21
Ispanak Boraniye 2069,58 0,09 4,15 956,75 0,34 0,75 5,87 1,1 0,84 23,27 381,75 2,79 131,78
Ispanakli Borek 1377,39 0 5,89 652,75 0,33 0,52 2,05 0,72 0,48 14,97 2515 0,01 86,28
Kabak Boraniye 210,25 0 2,77 21,58 0,24 0,48 5 1,58 0,46 5,04 84,89 2,3 28,63
Kabak Tatlisi 80,76 0 0,85 4,16 0,04 0,05 0,42 0,34 0,09 0,35 30,15 0 12,01
Kagit Kebabi 287,88 0 2,41 59,77 0,15 0,47 11,74 0,72 0,56 7,37 54,72 7,33 73,16
Katikli Ekmek 82,43 0,19 2,49 10,29 0,3 0,32 1,6 0,35 0,15 3,98 21,58 0,1 1,64
Kaytaz Boregi 50,23 0,01 42,33 5,66 0,4 0,4 10,34 1,46 0,6 14,86 51,42 5,62 11,47
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Kebbet Regeli
Kerebig

Kete

Koémbe

Kumbursiye

Kiilge

Kiinefe

Miitebli

Oruk (i¢li Kofte)
Occe (Miicver)
Patlican Regeli
Patlican Yogurtlama
Peynirli irmik Helvasi
Semirsek

Siraysil

Sam Tatlis1

Sth Mualle

Sth-11 Mihsi

Tahinli Tarator

Taze Cokelek Salatasi
Taze Stirk Salatast
Tepsi Kebabi

Tepsi Orugu

Togga Corbasi

Tuzlu Yogurt Corbasi
Zahter Salatasi

0,54
28,01
95,03

383,94
40,76
24,53

302,43
25,83
152,3

582,54

7,2
15,79

185,68
180,35
23,33
36,23
167,34

291,91
22,49
111,79
136,08
176,33
70,14

675,98
65,98
118,81

0

0
0,14
1,57
0,04

0,52
0,05

0,8

0,09
0,09
0,05
0,12

O O o o o

0,03
0,06

0,02
6,11
3,09
0,45
10,48
191
0,97
0,9
6,73
1,98
0,03
0,05
0,7
1,45
0,48
1,19
2,77
17,37
0,79
1,78

1,75
5,42
1,43
0,21
1,46

0
9,69
7,18

26,91
3,07
7,72

10,43
3,33

54,46

109,74
1,2
2,36
0,53

83,45
3,33
3,52

23,37

128,18
14,24
8,7

10,33

58,73

18,08

320,51
5,47
46,42

0,01
0,18
0,44
0,27
0,13
0,68
0,07
0,44
0,52
0,32
0,04
0,04
0,09
0,46
0,31
0,21
0,42
0,96
0.2
0,19
0,32
0,18
0,4
0,25
0,04
0,06
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0,02
0,06
0,1
0,09
0,15
0,29
0,17
0,36
0,55
0,39
0,04
0,08
0,44
0,37
0,37
0,22
0,29
0,51
0,08
0,44
0,77
0,45
0,32
0,34
0,15
0,05

0,07
0,77
3,23
1,79
8,77
3,35
0,68
4,39
12,73
1,72
0,59
0,38
1,35
8,91
3,64
1,94
3,23
6,21
0,89
1,23
1,82
11,74
9,48
2,03
0,35
0,49

0,01
0,08
0,82
0,66
1,02
0,58
0,21
1,53
1,79
0,94
0,23
0,22
0,8
1,58
1,38
0,98
1,89
0,76
0,08
0,27
0,32
0,81
1,32
0,88
0,38
0,28

0,07
0,26
0,25
0,12
0,56
0,26
0,13
0,3
0,77
0,43
0,07
0,06
0,22
0,45
0,41
0,19
0,72
0,76
0,16
0,17
0,18
0,58
0,7
0,33
0,07
0,08

0,02
15,5
9,71
6,01
3,07
5,46
1,08
10
11,55
12,05
0,84
1,26
3,58
7,9
9,17
5,86
13,01
12,48
4,46
4,03
5,12
8,51
10,77
10,22
2,81
0,9

1,15
34,03
55,09
28,28
24,85
35,11

7,51
94,17
65,96
88,88

30
22,53
97,89
84,07
46,67
38,47
173,71

89,1
20,32
29,06
37,67
50,28
48,41
152,38

12,4

15,9

0,1
0,45

0,67
5,25
0,36

0,03
1,88
3,5
0,67
0,36

2,75

7,35
3,3
0,33
0,07
0

11,52

2,36
0,49
14,49
2,55
0,32
2,67
37,23
76,85
4,92
3,48
0,02
29,23
2,67
1,45
48,61
101,05
16,52
30,82
43,52
66,59
19,96
43,56
0,71
16,43



Zengin 41,72 0 1,32 6,96 0,03 0,02 0,22 0,15 0,08 2,55 13,06 0 7,98
Zeytin Ofelemesi 112,18 0 3,91 46,34 0,05 0,08 0,57 0,65 0,1 3,31 47,5 0 15,22
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Gaziantep ve Hatay mutfaginda yer alan yoresel tarifelerinin bir porsiyonlarindaki A
(mcg), D (mcg), E (mg), K (mcg), B1 (mg), B2 (mg), niasin (mg), pantotenik asit (mg), Bs (MQ),
biotin (mcg), toplam folik asit (folat) (mcg), Bi2 (mcg), C (mg) vitaminleri igeriklerinin

ortalama, medyan, standart sapma ile alt ve tist degerleri Tablo 4.6.”da verilmistir.

Tarifelerin A vitamini igerikleri degerlendirildiginde, mezeler — salatalar - piyazlar
grubunda Gaziantep iline ait yoresel tarifelerde A vitamini i¢eriginin daha yiiksek (Gaziantep
391,61+385,77 mcg; Hatay 90,10+65,55 mcg) oldugu; K vitamini igerikleri
degerlendirildiginde, hem mezeler — salatalar- piyazlar hem de tatlilar — regeller gruplarinda
Gaziantep iline ait yoresel tarifelerde K vitamini igeriginin daha yiiksek (Gaziantep
220,86+318,87 mcg; Hatay 13,78+15,68 mcg) oldugu; Bi vitamini igerikleri
degerlendirildiginde ise, hamur isleri grubunda Hatay iline ait yoresel tarifelerde B1 vitamini
iceriginin daha yiiksek (Hatay 0,38 + 0,14 mg; Gaziantep 0,21 £ 0,12 mg) oldugu; pantotenik
asit (vitamin Bs) icerikleri agisindan degerlendirildiginde ise, mezeler — salatalar-piyazlar
grubunda Gaziantep iline ait yoresel tarifelerde pantotenik asit (vitamin Bs) iceriginin daha
yiiksek (Gaziantep 2,75+3,93 mg; Hatay 0,37+£0,31 mg) oldugu saptanmistir (her biri i¢in
p<0.05).

Tarifelerin vitamin igerikleri degerlendirildiginde, tiim yemek gruplarinda her iki
mutfaktaki tarifelerin pantotenik asit (vitamin Bs), D vitamini, E vitamini, B> vitamini, niasin,
Bs vitamini, biotin, folik asit (folat), B12 vitamini ve C vitamini icerikleri arasinda istatistiksel

olarak anlamli bir fark bulunmamaistir (her biri i¢in p>0.05).
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Tablo 4.6. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkl yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin bir porsiyonlarindaki vitamin icerikleri

ortalamasi
A vit D vit E vit K vit. B1vit Vit. B2 Niasin  Vit.Bs  Vit.Bs Biotin Folat B2 vit. C vit.
(mcg)  (mcg) (mg) (mcg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (ng) (ng) (mcg) (mg)
Et Yemekleri
Gaziantep (n=16)
X 1343,80 0,14 2,00 38,62 0,31 0,61 9,90 1,75 0,61 14,00 97,74 7,87 32,14
Medyan 242,07 0,00 1,71 11,87 0,26 0,43 8,96 1,06 0,54 7,34 69,02 4,11 14,75
SS 4436,46 0,42 1,22 54,12 0,23 0,70 6,03 1,74 0,35 23,70 137,55 15,60 33,28
Alt Deger 0,03 0,00 0,48 0,00 0,07 0,15 2,18 0,51 0,22 1,84 18,06 0,00 0,70
Ust Deger 17970,21 1,71 5,29 177,03 0,87 3,10 20,17 7,33 1,26 100,58 595,46 65,21 116,08
Hatay (n=5)
X 171,54 0,03 1,90 25,66 0,26 0,41 10,26 1,34 0,51 7,76 62,26 3,80 42,34
Medyan 176,33 0,03 1,75 4,86 0,18 0,45 11,74 0,81 0,56 7,46 54,72 2,17 65,02
SS 99,37 0,04 0,79 30,71 0,17 0,21 4,38 0,99 0,16 3,08 25,03 3,27 35,62
Alt Deger 21,66 0,00 1,07 0,66 0,11 0,16 3,46 0,55 0,28 3,43 40,56 0,84 3,15
Ust Deger 287,88 0,09 2,98 59,77 0,51 0,72 15,24 2,93 0,70 12,04 105,06 7,35 73,16
p 0,35 0,85 0,91 0,84 0,78 0,66 0,78 0,91 0,91 1,00 1,00 0,78 0,66
Sebze Yemekleri
Gaziantep (n=4)
X 734,47 0,42 3,50 305,24 0,31 0,50 4,38 1,27 0,42 9,53 85,06 1,65 71,61
Medyan 564,46 0,05 3,45 123,38 0,32 0,55 4,46 1,31 0,35 7,22 101,23 1,82 83,47
SS 639,54 0,79 0,88 456,15 0,05 0,15 2,08 0,52 0,21 8,67 45,41 0,65 38,39
Alt Deger 182,79 0,00 2,71 0,59 0,24 0,29 1,79 0,65 0,26 2,03 18,27 0,72 15,91
Ust Deger 1626,17 1,60 4,38 973,62 0,36 0,62 6,80 1,81 0,72 21,64 119,52 2,25 103,59
Hatay (n=5)
X 664,32 0,18 5,81 247,92 0,46 0,48 4,41 1,25 0,64 13,17 163,67 1,64 77,38
Medyan 291,91 0,00 2,77 109,74 0,34 0,48 5,00 1,10 0,72 12,48 89,10 2,30 76,85
SS 802,08 0,35 6,51 399,23 0,29 0,17 1,89 0,47 0,19 6,52 127,50 1,35 41,00
Alt Deger 167,34 0,00 1,98 21,58 0,24 0,29 1,72 0,76 0,43 5,04 84,89 0,00 28,63
Ust Deger 2069,58 0,80 17,37 956,75 0,96 0,75 6,21 1,89 0,84 23,27 381,75 2,79 131,78
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p 0,73 0,56 1,00 0,91 0,41 0,56 1,00 1,00 0,06 0,29 1,00 0,73 1,00
Bulgurlu Pirincli
Yemekler
Gaziantep (n=8)
X 192,32 0,15 1,21 22,60 0,28 0,42 6,75 1,17 0,47 6,39 63,43 2,89 26,94
Medyan 107,46 0,21 0,91 13,25 0,18 0,42 4,84 1,03 0,38 6,32 66,18 2,39 16,93
SS 229,88 0,13 0,64 25,91 0,19 0,20 5,83 0,73 0,27 2,33 31,39 2,27 31,96
Alt Deger 47,50 0,00 0,61 2,40 0,13 0,18 0,99 0,35 0,10 3,05 23,21 0,14 0,68
Ust Deger 744,93 0,26 2,52 77,39 0,55 0,76 19,88 2,73 0,87 10,04 100,48 6,54 84,39
Hatay (n=5)
X 87,82 0,08 2,94 16,19 0,38 0,35 6,88 1,39 0,50 9,28 57,84 2,53 12,56
Medyan 70,14 0,05 1,15 3,33 0,40 0,36 4,39 1,38 0,41 10,00 48,41 2,75 2,67
SS 68,59 0,13 2,91 22,40 0,12 0,14 4,04 0,32 0,22 2,60 23,28 1,93 15,89
Alt Deger 23,33 0,00 0,48 1,75 0,22 0,17 3,64 0,92 0,30 4,90 34,01 0,67 0,27
Ust Deger 167,49 0,31 6,73 54,46 0,52 0,55 12,73 1,79 0,77 11,55 94,17 5,25 37,23
p 0,22 0,72 0,52 0,44 0,35 0,52 1,00 0,28 0,94 0,09 0,94 1,00 0,62
Corbalar
Gaziantep (n=4)
X 126,63 0,21 1,76 23,71 0,19 0,25 2,85 1,15 0,24 6,56 47,64 0,67 13,89
Medyan 130,64 0,20 1,87 11,05 0,20 0,23 3,15 1,01 0,26 6,24 38,17 0,16 2,08
SS 64,59 0,14 0,56 29,95 0,10 0,09 2,06 0,61 0,11 0,94 32,76 1,14 24,39
Alt Deger 45,62 0,06 1,04 4,42 0,05 0,18 0,36 0,56 0,08 5,85 19,30 0,00 0,94
Ust Deger 199,62 0,39 2,24 68,33 0,30 0,38 4,76 2,01 0,35 7,92 94,92 2,38 50,46
Hatay (n=3)
X 260,91 0,04 4,04 109,68 0,14 0,21 3,72 0,76 0,32 5,37 63,21 0,28 19,59
Medyan 65,98 0,04 1,43 5,47 0,13 0,15 2,03 0,88 0,33 3,07 24,85 0,33 14,49
SS 359,69 0,02 5,61 182,59 0,11 0,11 4,46 0,34 0,25 4,21 77,47 0,19 21,87
Alt Deger 40,76 0,03 0,21 3,07 0,04 0,15 0,35 0,38 0,07 2,81 12,40 0,07 0,71
Ust Deger 675,98 0,06 10,48 320,51 0,25 0,34 8,77 1,02 0,56 10,22 152,38 0,45 43,56
p 0,86 0,06 0,86 0,86 0,63 0,40 1,00 0,40 1,00 0,63 0,86 1,00 1,00
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Vit. A (ng) Vit. D Vit. E K Vit. Vit.B:  Vit.B2 Niasin  Vit.Bs Vit.Bs  Biotin Folat (ng) Vit. Bz Vit.C
(ng) (mg) (ng) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (ng) (ng) (mg)
Mezeler, Salatalar,
Piyazlar
Gaziantep (n=3)
X 391,61 0,00 4,92 220,86 0,45 0,29 2,70 2,75 0,21 8,96 154,65 0,00 69,69
Medyan 187,06 0,00 6,14 48,89 0,11 0,08 0,97 0,51 0,19 6,56 60,59 0,00 77,65
SS 385,77 0,00 3,15 318,87 0,60 0,38 3,09 3,93 0,03 4,71 192,14 0,00 55,80
Alt Deger 151,20 0,00 1,34 24,88 0,09 0,06 0,86 0,45 0,19 5,93 27,67 0,00 10,33
Ust Deger 836,58 0,00 7,27 588,80 1,14 0,73 6,27 7,28 0,25 14,39 375,70 0,00 121,08
Hatay (n=12)
X 90,10 0,00 1,96 13,78 0,26 0,23 1,81 0,37 0,26 6,19 44,06 0,10 29,51
Medyan 109,11 0,00 1,62 7,83 0,10 0,10 1,06 0,29 0,17 3,76 33,37 0,00 16,48
SS 65,55 0,00 1,46 15,68 0,36 0,25 2,30 0,31 0,29 6,42 35,22 0,34 27,71
Alt Deger 13,78 0,00 0,05 2,36 0,03 0,02 0,22 0,08 0,06 0,90 13,06 0,00 3,48
Ust Deger 222,18 0,00 5,04 46,42 1,19 0,77 8,56 1,26 1,03 22,78 134,17 1,17 90,01
p 0,02 1,00 0,14 0,02 0,54 1,00 0,63 0,05 0,23 0,14 0,23 0,73 0,30
Hamur isleri
Gaziantep (n=5)
X 164,73 0,30 2,85 42,40 0,21 0,22 1,61 0,74 0,22 7,41 57,96 0,33 24,73
Medyan 130,73 0,37 2,59 49,48 0,18 0,24 1,58 0,67 0,20 7,15 39,89 0,22 18,13
SS 80,75 0,19 1,20 29,09 0,12 0,04 0,90 0,41 0,18 1,59 51,58 0,41 28,80
Alt Deger 68,71 0,01 1,23 0,22 0,05 0,17 0,22 0,38 0,02 6,01 11,31 0,00 0,00
Ust Deger 255,27 0,48 4,36 72,87 0,36 0,26 2,55 1,37 0,52 10,08 144,02 1,03 72,82
Hatay (n=9)
X 261,67 0,26 7,41 90,55 0,38 0,27 3,78 0,76 0,31 9,44 66,37 1,06 15,09
Medyan 95,03 0,09 3,01 10,29 0,33 0,31 2,05 0,66 0,26 7,90 36,24 0,10 2,36
SS 432,77 0,51 13,23 212,27 0,14 0,16 3,43 0,48 0,17 4,54 71,87 2,06 28,28
Alt Deger 24,53 0,00 0,45 5,66 0,18 0,06 0,77 0,08 0,12 3,98 21,58 0,00 0,00
Ust Deger 1377,39 1,57 42,33 652,75 0,68 0,52 10,34 1,58 0,60 15,50 251,50 5,62 86,28
p 0,61 0,15 0,80 0,52 0,04 0,36 0,19 1,00 0,36 0,70 1,00 0,61 0,44

Tathlar ve Receller
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Gaziantep (n=6)
X
Medyan
SS
Alt Deger
Ust Deger
Hatay (n=9)
X
Medyan
SS
Alt Deger
Ust Deger
p

51,87
24,58
66,55
2,98
174,71

74,01
32,89
103,68
0,54
302,43
1

0,14
0,03
0,22
0,00
0,55

0,09
0,00
0,17
0,00
0,52
0,689

1,55
0,99
1,45
0,41
4,35

0,55
0,70
0,47
0,02
1,19

0,066

6,96
5,29
5,34
2,43
16,97

2,56
1,20
3,34
0,00
10,43
0,05

0,13
0,12
0,09
0,02
0,29

0,09
0,05
0,09
0,01
0,29

0,328

0,11
0,09
0,12
0,01
0,33

0,15
0,13
0,14
0,02
0,44
0,607

0,83
0,71
0,68
0,17
2,10

0,79
0,59
0,69
0,07
1,94
0,689

0,43
0,38
0,30
0,03
0,93

0,36
0,23
0,34
0,00
0,98
0,529

0,11
0,07
0,10
0,04
0,29

0,15
0,09
0,11
0,07
0,40
0,224

4,84
4,60
3,03
1,24
8,67

4,99
3,58
6,87
0,02
22,19
0,456

22,43
14,18
24,86
5,23
71,87

30,99
30,00
29,83

1,15
97,89
0,689

0,16
0,04
0,26
0,00
0,67

0,31
0,00
0,62
0,00
1,88
0,864

2,59
1,37
2,88
0,35
8,17

3,66
1,45
4,86
0,00
12,01
0,776
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4.1.4. Tarifelerin Mineral Iceriklerine iliskin Bulgular

Gaziantep ve Hatay mutfaginda yer alan yoresel tarifelerinin bir porsiyon degerleri

tizerinden vitamin degerleri Tablo 4.7.1. ve Tablo 4.7.2°de verilmistir.
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Tablo 4.7.1. Gaziantep iline ait farkh yoresel tarifelerin bir porsiyonlarindaki mineral icerikleri

Tarife Ady Sodyu Potasyum Kalsiyum Magnezyum Fosfor  Kiikiirt Klor Demir Cinko Bakir Manganez  Flor Iyot
m (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (mg) (mg) (mcg)  (mcg)
Akitmali Ufak Kofte 1378,3 1386,2 116,83 266,82 920,32 660,13  2016,85 12,71 15,82 11 2,95 166,14 85,95
Alenazik (Alinazik) 1083,5 506,09 120,26 39,21 203,03 168,26  1709,14 1,61 3,04 0,16 0,17 35,7 72,75
Antep Kahkesi 95,8 369,37 112,74 42,96 210,51 96,22 83,17 2,13 1,45 0,43 0,44 49,25 7,42
Antep Salatasi 8,7 459,15 35,37 27,21 58,91 53,62 58,6 0,91 0,3 0,14 0,28 54,26 2,81
Astarli Siitlag 664,7 380,34 211,87 50,9 235,7 102,65  1084,81 1,03 1,63 0,2 0,74 62,22 58,16
Asure (Asir) 8,3 730,69 69,43 80,22 224 90,43 33,3 3,26 1,51 0,54 1,37 60,85 6,02
Ayvali Eksili Taraklik Tava ~ 1334,3 934,52 61,05 76,69 418,7 525,13  2020,33 4,87 9,4 0,44 0,2 83,7 80,29
Baklava 257,4 200,15 39,14 26,97 138,06 72,19 3414 13 0,72 0,2 0,19 39,22 16,97
Bastik 2,1 111,83 11,47 6,02 21,44 6,35 6,51 0,79 0,21 0,1 0,3 18,7 1,14
Beyran 93,5 414,43 36,24 54,64 389,93 488,15 197,94 4,35 10,85 0,37 0,68 80,97 2,95
Borani 1196,4 1304,9 282,93 230,11 21453 153,75  1703,08 8,45 3,17 0,3 0,91 177,32 64,26
Borek Corbasi 1250,9 399,25 100,88 46,2 288,94 290,82  1942,99 3,08 5,1 0,21 0,39 73,86 82,54
Cacikli Arap Kofte 21487 917,39 186,91 227,54 637,01 380,46  3370,03 9,4 7,84 0,9 2,93 147,78 137,79
Ciger (Cagirtlak) Kebab1 818,9 369,7 21,24 27,11 363,98 24503  1152,58 7,15 4,91 3,23 0,38 134,9 59,35
Cagla As1 997,4 781,48 190,15 79 353,06 260,19  1541,73 4,86 5,61 0,18 0,44 67,17 64,95
Eksili Ufak Kofte 1378,3 1386,2 116,83 266,82 920,32 660,13  2016,85 12,71 15,82 11 2,95 166,14 85,95
Erik Tavasi 1255,5 670,06 50,5 40,8 188,31 176,91 1882 2,47 3,77 0,28 0,25 51,27 79,47
Firik Pilavi 1589,0 1280,37 72,42 172,3 731,98 606,66  2396,95 7,46 1254 0,65 1,58 85,38 62,16
Firikli Acur Dolmasi 622,7 738,23 64,5 81,84 196,2 95,15 881,34 2,58 2,73 0,15 0,49 25,44 37,51
I¢li Kofte (Oruk) 14594 1306,47 160,17 361,13 1065,25 648,02  2301,72 14,98 14,44 1,65 4,49 259,53 92,78
Karisik Dolma 796,1 986,63 78,53 80,21 219,61 200,39  1252,16 3,71 3,24 0,38 0,82 104,27 53,41
Katmer 891,0 283,92 63,02 33,94 131,16 110,34 142171 1,21 0,85 0,2 0,35 56,53 63,4

55



Lahmacun
Lebeniye Corbasi
Malhitali Kofte
Mas Corbasi
Mas Piyazi
Muhammara
Nohut Diiriim
Omag

Occe (Miicver)
Oz Corbasi
Patlican Kebabi
Piringli Bérek
Pirpirim As1
Simit Kebab1
Sogan Kebabi

Sekerli Peynir Boregi

Siveydiz
Yagl Kofte
Yenidiinya Kebabi

Yogurtlu Dévime Corbast

Yogurtlu Patates
Yuvarlama
Zerde

Zeytin Boregi

420,8
927,6
12373
10,1
46,1
3286
12748
1279,0
1309,2
11263
690,5
1537,0
10335
1236
15825
47,2
1037,3
12289
682,4
12135
995,6
1162,7
3,31
1040,3

360,5
146,15
757,52
339,54

1035
778,86
854,34
663,99
749,38
563,21

1443,39
420,42
1561,7
927,17
762,31

66,02

1087,57
537,49

1112,79
244,69
717,05
601,26
143,67
332,42

45,96
103,59
107,85

74,84

339,9

62,93
173,73
125,24
264,08

89,1
64,6

69,96

284,9

50,04

55,31
45,94
586,18

50,16

58,83
122,35
127,52

92,46

14,88
108,24

25,11
20,72
104,77
103,32
377,7
56,04
131,72
50,11
51,95
65,04
95,99
47,46
433,63
114,35
51,84
2,92
75,8
112,47
56,88
41,11
61,83
57,19
32,49
39

121,59
125,66
256,25
236,01
808,2

112,41
373,36
153,41
252,68
211,54
351,52
213,91
440,96
539,98
309,12
151,93
360,04
247,28
305,15
171,42
313,52
362,15
84,18

134,41

141,29
80,96
140,21
149,11
516,6
45,24
231,93
131,98
302,63
93,33
358,78
232,73
384,27
440,73
335,07
43,31
415,63
89,64
289,48
87,63
288,52
313,89
48,69
129,64

640,11
1449,31
1924,01

32,88
138,4

186,75

1771,6
2016,14

2060
1737,96
1189,26
242531
1635,09
1813,89
2408,51

44,04
1658,67
1857,12

981,05
1888,45
1582,95
1745,87

16,42
2138,58

2,02
0,77
4,72
4,16
17,12
1,79
5,95
3,03
5,07
1,63
4,72
2,46
13,15
7,15
3,27
0,74
6,87
4,18
3,56
1,56
3,65
3,55
1,09
2,06

2,67
0,87
2,19
1,34
4,63
0,94
3,18
1,43
2,51
1,63
6,88
2,97
6,66
11,52
6,78
0,32
8,36
2,18
6,49
1,1
5,45
7,26
0,87
1,13

0,12
0,08
0,47
0,24
0,71
0,44
0,69
0,26
0,27
0,25
0,54
0,27
1,07
0,46
0,23
0,03
0,43
0,45
0,23
0,13
0,27
0,24
0,19
03

0,19
0,3
1,36
0,95
3,17
0,74
2,2
0,64
0,8

0,59
0,86
1,58
0,92
0,27
0,02
1,01
1,43
0,4
0,68
0,34
0,53
0,75
0,57

44,31
27,67
89,98
75,35
179
18,07
119,02
104,92
93,02
39,14
103,28
96,34
199,11
44,76
83,48

188,63
72,81
23,28
34,87
69,59
33,96
32,24
71,98

24,59
62
78,55
58
17,32
2,11
76,5
20,34
88,5
42,78
48,81
104,55
71,13
81,58
105,98
2,26
71,3
76,39
48,44
82,23
68,09
79,08
1,02
32,38
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Tablo 4.7.2. Hatay iline ait farkh yoresel tarifelerin bir porsiyonlarindaki mineral icerikleri

Tarife Adi Sodyum Potasyum Kalsiyum Magnezyum Fosfor Kiikiirt Klor Demir Cinko Bakir Manganez  Flor Iyot
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (mg) (mg)  (mg) (mg) (mcg)  (mcg)
Abagannus 199,89 335,65 17,42 18,75 36,07 29,54 363,8 0,65 0,27 0,13 0,19 33,1 14,23
Alenazik (Alinazik) 753,47 261,23 63,32 20,84 105,54 86,96 1181,64 0,83 1,57 0,08 0,09 18,67 50,05
Antakya Usulii Déner ~ 1658,35  1113,44 144.6 111,9 576,3 576,5 1991,77 6,32 4,85 0,91 0,64 170,96 62,99
Asur (Asir) 98,1 704,19 62,34 116,78 472,75 308,09 123,51 4,6 5,92 0,46 2,82 116,49 8,64
Bakla Ezmesi 135,6 1725,72 237,34 205,16 635,06 19155 142,08 9,76 4,62 0,92 1,95 70,97 1552
Belen Tavasi 36,09 342,83 24,95 24,36 121 120,04 61,29 1,31 2,26 0,12 0,16 43,07 1,96
Biberli Ekmek 511,36 418,07 199,91 57,34 198,02 106,85 769,34 5,38 1,84 0,36 0,53 70,68 8,93
Ceviz Regeli 0,69 73,53 17,25 22,15 48,88 20,12 5,31 0,74 0,43 0,22 0,45 1,21 0,48
Cevizli Biber 210,27 338,78 39,04 48,6 117,04 6348 339,16 1,18 0,91 0,42 0,83 27,92 14,67
Cevizli Tag Kadayif 9,32 372,8 89,19 122,09 29592 172,75 33,05 3,63 2,51 0,95 2,18 40,75 1,95
Firikli As 33,73 401,52 28,95 87,28 306,41 180,77 53,83 3,92 4,72 0,28 1,45 59,29 2,91
Haytali 72,48 291,44 172,1 25,36 1414 43,54 143,1 0,53 0,71 0,04 0,14 25,2 16,38
Humus 238,01 438,52 246,44 98,11 491,08 156,98 3745 3,14 3,25 1,05 1,24 29,42 21,31
Ispanak Boraniye 241,39 1856,02 383,21 197,51 351,36 249,25 230,82 10,81 5,75 0,39 1,84 232,21 38,53
Ispanakli Borek 318,58 1127,34 353,33 135,8 17457 13725 4706 6,71 2,12 0,32 1,39 176,95 3891
Kabak Boraniye 85,99 895,65 161,31 63,8 381,48 294,75 169,53 4,4 5,51 0,37 0,55 107,75 9,96
Kabak Tatlis1 0,93 328,45 20,1 8,05 37,41 8,92 17,67 1,05 0,2 0,09 0,07 17,14 1,24
Kagit Kebabi 319,6 902,04 37,43 55,72 358,22 360,17 43593 4,46 8,68 0,25 0,2 38,12 2294
Katikl1 Ekmek 203,39 218,96 234,33 42,92 1441 66,69 289,62 4,77 1,53 0,31 0,42 44,96 4,93
Kaytaz Boregi 355,52 1286,61 89,54 84,28 474,75 573,44 597,62 4,83 8,3 0,54 1,23 196,22 41,88
Kebbet Regeli 1,58 57,57 68,02 6,31 4,11 0,45 2,65 0,54 0,06 0,02 0,01 0,38 0,06
Kerebig 98,98 249,59 55,82 63,88 226,59 91,62 41,84 1,78 1,33 0,61 1,31 18,56 4
Kete 202,55 612,94 76,62 90,26 312,07 311,8 44739 3,74 2,63 0,66 2,28 155,84 33,68
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Koémbe

Kumbursiye

Kiilge

Kiinefe

Miitebli

Oruk (f¢li Kofte)
Occe (Miicver)
Patlican Regeli
Patlican Yogurtlama
Peynirli frmik Helvasi
Semirsek

Siraysil

Sam Tatlis1

Sth Mualle

Sth-11 Mihsi

Tahinli Tarator

Taze Cokelek Salatasi
Taze Siirk Salatasi
Tepsi Kebabi

Tepsi Orugu

Togga Corbasi

Tuzlu Yogurt Corbasi
Zahter Salatasi
Zengin

Zeytin Ofelemesi

668,15
71,14
202,36
21,27
275,92
1878,68
88,35
3,6
210,03
422,49
292,35
273,42
193,76
262,39
117,65
205,42
3,45
4,51
161,48
105,72
291,39
37,36
201,52
110,41
831,2

467,92
555,39
449,18
130,98
565,02
929,32
677,78
201,2
174,02
129,29
1002,82
466,69
342,59
1267,8
1303,25
147,41
220,89
287,38
1054,06
818,66
712,45
148,26
201,51
307,71
201,85

105,77
67,67
92,26
60,49

218,75
92,39

312,17

11,8
49,3

387,33
76,27

216,25

169,32
89,33

159,06
67,08

292,36
521,6
49,85
76,49

203,07

113,29
109,7
17,54
82,39

46,63
39,81
49,82
17,1
99,77
209,31
38,57
13,2
13,1
25,66
79,67
135,6
66,12
119,95
116,99
30,41
11,52
15,26
64,29
186,76
87,71
17,66
15,51
16,72
19,08

606,2
223,99
311,07
159,77
430,75

691,6
160,09

21,6

47,13

283,3

4243
411,58
335,22
329,57
311,11
120,89

28,01

34,99
384,21
531,46
201,98
115,38

25,66

34,21

31,94

268,06
192,8
259,76
77,17
166,78
482,56
219,79
28,8
34,71
185,26
578,76
133,45
218,54
164,33
295,89
41,11
27,08
29,41
392,77
300,66
80,41
64,59
30,31
21,51
55,13

252,54
128,9
428,44
59,65
505,33
2912,92
176,1
56
358,29
692,46
563,4
477,83
219
513,62
203,24
318,63
33,69
42,09
167,77
90,22
438,73
77,24
349,91
24,14
2156,39

1,73
1,69
4,49
1,49
2,72
9,46
4,41
0,65
0,25
0,81
4,2
3,99
2,76
5,78
6,99
0,7
0,33
0,48
4,71
7,39
375
0,25
5,67
0,47
1,67

1,65
1,27
3,08
0,89
2,73

11,24
2,55
0,13
0,23
3,67

75
3,1
5,16
2,75
4,78
0,79
0,15
0,16
8,84
7,25
1,75
0,77
0,67
01
0,43

0,31
0,18
0,77
0,13
0,32
0,92
0,24
0,1
0,06
0,13
0,46
0,48
0,38
0,72
0,39
0,33
0,06
0,08
0,3
0,81
0,18
0,06
0,11
0,03
0,24

1,01
0,12
1,05
0,38
2,58
2,61
0,77
0,12
0,08
0,3
1,22
1,67
1,19
1,25
0,98
0,33
0,12
0,16
0,29
2,46
1,47
0,24
0,45
0,08
0,17

134,41
51,72
128,39
67,16
101,92
123,35
97,79
19,2
17,35
49,95
198,02
68,58
96,57
98,89
118,53
9,84
30,97
37,49
55,38
85
105,42
27,67
35,58
21,83
43,02

22,39
4,33
31,49
2,13
24,08
120,06
9,49
0,84
14,68
5,01
33,89
18,67
10,57
16,75
16,4
13,89
1,39
1,82
11,99
6,63
27,05
5,19
13,93
0,96
16,5
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Gaziantep ve Hatay mutfaginda yer alan yoresel tarifelerinin bir porsiyonlarindaki
sodyum (mg), potasyum (mg), kalsiyum (mg), magnezyum (mg), fosfor (mg), kiikiirt (mg), klor
(mg), demir (mg), ¢inko (mg), bakir (mg), manganez (mg), flor (mcg), iyot (mcg) iceriklerinin

ortalama, medyan, standart sapma ile alt ve iist degerleri Tablo 4.8.”de verilmistir.

Tarifelerin sodyum igerikleri degerlendirildiginde, sebze yemekleri grubunda Gaziantep
iline ait yoresel tarifelerde sodyum igeriginin daha yiiksek (Gaziantep 1198,66+119,33 mg;
Hatay 159,15+85,89 mg) oldugu saptanmuistir (her biri i¢in p<0.05). Diger yemek gruplarinda
yer alan tarifelerin sodyum igerikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamigtir
(her biri i¢in p>0.05).

Tarifelerin  potasyum icerikleri degerlendirildiginde, mezeler—salatalar-piyazlar
grubunda Gaziantep iline ait yoresel tarifelerde potasyum igeriginin daha yiiksek (Gaziantep
757,67+288,51 mg; Hatay 386,72+429,68 mg) oldugu saptanmistir (her biri i¢in p<0.05). Diger
yemek gruplarinda yer alan tarifelerin potasyum icerikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir fark bulunmamistir (her biri igin p>0.05).

Tarifelerin magnezyum igerikleri degerlendirildiginde, bulgurlu piringli yemekler
grubunda Hatay iline ait yoresel tarifelerde magnezyum igeriginin daha yiiksek (Hatay
143,74+53,24 mg; Gaziantep 81,16+39,45 mg) oldugu saptanmustir (her biri i¢in p<0.05). Diger
yemek gruplarinda yer alan tarifelerin magnezyum igerikleri arasinda istatistiksel olarak

anlamli bir fark bulunmamustir (her biri i¢in p>0.05).

Tarifelerin Klor igerikleri degerlendirildiginde, et yemekleri ve sebze yemekleri
gruplarinda Gaziantep iline ait yoresel tarifelerde Klor igeriginin daha yiiksek (et yemekleri i¢in
Gaziantep 1725,97+756,77 mg; Hatay 351,51+164,21 mg; sebze yemekleri i¢in Gaziantep
1820,04+190,88 mg; Hatay 258,66+144,58 mg) oldugu saptanmistir (her biri i¢in p<0.05).
Diger yemek gruplarinda yer alan tarifelerin Klor igerikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir fark bulunmamistir (her biri i¢in p>0.05).

Tarifelerin manganez igerikleri degerlendirildiginde, bulgurlu, piringli yemekler
grubunda Hatay iline ait yoresel tarifelerde manganez igeriginin daha yiiksek (Hatay 2,15+0,55
mg; Gaziantep 0,74+0,40 mg) oldugu saptanmistir (her biri i¢in p<0.05). Diger yemek
gruplarinda yer alan tarifelerin manganez igerikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamustir (her biri i¢in p>0.05).
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Tarifelerin iyot igerikleri degerlendirildiginde, et yemekleri ve sebze yemekleri
gruplarinda Gaziantep iline ait yoresel tarifelerde iyot igeriginin daha yiiksek (et yemekleri igin
Gaziantep 68,91+33,97 mcg; Hatay 21,70+24,29 mcg; sebze yemekleri i¢in Gaziantep
75,84+10,48 mcg; Hatay 18,23+11,86 mcg) oldugu saptanmustir (her biri i¢in p<0.05). Diger
yemek gruplarinda yer alan tarifelerin iyot i¢erikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamustir (her biri i¢in p>0.05).

Tarifelerin mineral igerikleri degerlendirildiginde, tiim yemek gruplarinda her iki
mutfaktaki tarifelerin kalsiyum, fosfor, kiikiirt, demir, ¢inko, bakir ve flor igerikleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamustir (her biri i¢in p>0.05).
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Tablo 4.8. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkl yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin bir porsiyonlarindaki mineral icerikleri

ortalamasi
Sodyum Potasyum Kalsiyum Magnezyum Fosfor Kiikiirt Klor Demir Cinko Bakir Manganez Flor Iyot
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mcg)  (ng)
Et Yemekleri
Gaziantep
(n=16)
X 1128,26 861,64 86,10 120,72 450,18 356,41 172597 6,28 7,64 0,73 1,28 102,61 68,91
Medyan 1236,67 839,85 62,83 86,34 357,75 346,93 189057 4,72 6,83 0,46 0,66 86,84 77,47
SS 492,65 378,31 47,88 102,48 290,05 198,38 756,77 4,10 4,92 0,79 1,32 60,85 33,97
Alt Deger 93,49 360,50 21,24 25,11 121,59 89,64 197,94 1,61 1,43 0,12 0,17 23,28 2,95
Ust Deger 2148,72  1443,39 186,91 361,13 1065,25 660,13 3370,03 14,98 15,82 3,23 4,49 259,563 137,79
Hatay (n=5)
X 454,72 823,31 63,83 74,61 382,50 351,51 556,05 4,28 6,11 0,41 0,82 84,80 21,70
Medyan 161,48 902,04 49,85 64,29 384,21 360,17 167,77 4,60 5,92 0,30 0,29 55,38 11,99
SS 681,07 311,72 47,25 39,23 169,32 164,21 815,22 1,82 2,76 0,31 1,13 57,48 24,29
Alt Deger 36,09 342,83 24,95 24,36 121,00 120,04 61,29 1,31 2,26 0,12 0,16 38,12 1,96
Ust Deger 1658,35 1113,44 144,60 116,78 576,30 576,50 1991,77 6,32 8,84 0,91 2,82 170,96 62,99
p 0,08 0,84 0,35 0,72 1,00 1,00 0,01 0,50 0,66 0,45 0,28 0,66 0,01
Sebze Yemekleri
Gaziantep
(n=4)
X 1198,66 1071,51 220,60 189,12 274,12 254,39 1820,04 7,29 4,03 0,48 0,89 130,18 75,84
Medyan 122596 1027,14 273,51 141,03 233,61 239,77 179254 6,76 3,47 0,29 0,86 135,17 75,30
SS 119,33 431,93 113,79 184,64 114,32 108,52 190,88 4,61 1,83 0,39 0,55 69,72 10,48
Alt Deger 1033,53 670,06 50,50 40,80 188,31 153,75 1635,09 2,47 2,51 0,27 0,25 51,27 64,26
Ust Deger 1309,19 1561,70 284,90 433,63 440,96 384,27 2060,00 13,15 6,66 1,07 1,58 199,11 88,50
Hatay (n=5)
X 159,15  1200,10 221,02 107,36 306,72 244,80 258,66 6,48 4,27 0,42 1,08 131,03 18,23
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Medyan 117,65 1267,80 161,31 116,99 329,57 249,25 203,24 5,78 4,78 0,39 0,98 107,75 16,40
SS 85,89 450,27 121,82 61,25 86,06 55,29 144,58 2,65 1,52 0,18 0,50 57,17 11,86
Alt Deger 85,99 677,78 89,33 38,57 160,09 164,33 169,53 4,40 2,55 0,24 0,55 97,79 9,49
Ust Deger 262,39 1856,02 383,21 197,51 381,48 29589 513,62 10,81 5,75 0,72 1,84 232,21 38,53
p 0,02 1,00 1,00 0,73 0,73 0,91 0,02 0,91 1,00 0,73 0,73 0,73 0,02
Bulgurlu, Piringli Yemekler
Gaziantep (n=8)
X 1051,78 804,66 166,76 81,16 338,50 283,51 1618,52 4,28 5,79 0,30 0,74 76,16 64,84
Medyan 1017,35 759,86 107,41 77,40 333,29 274,36  1620,81 3,68 5,53 0,26 0,61 68,38 66,52
SS 288,55 317,81 174,29 39,45 176,87 170,77 444,24 2,02 3,63 0,18 0,40 53,06 14,35
Alt Deger 622,71 244,69 64,50 41,11 171,42 87,63 881,34 1,56 1,10 0,13 0,34 25,44 37,51
Ust Deger 1588,99  1280,37 586,18 172,30 731,98 606,66 2396,95 7,46 12,54 0,65 1,58 188,63 82,23
Hatay (n=5)
X 513,49 636,24 126,57 143,74 474,36 252,84 808,03 5,50 5,81 0,56 2,15 87,63 34,47
Medyan 273,42 565,02 92,39 135,60 430,75 180,77 477,83 3,99 4,72 0,48 2,46 85,00 18,67
SS 770,43 228,08 86,23 53,24 14535 143,10 1195,33 2,82 3,52 0,29 0,55 25,75 48,62
Alt Deger 33,73 401,52 28,95 87,28 306,41 133,45 53,83 2,72 2,73 0,28 1,45 59,29 2,91
Ust Deger 1878,68 929,32 218,75 209,31 691,60 482,56 291292 9,46 11,24 0,92 2,61 123,35 120,06
p 0,09 0,35 0,94 0,01 0,13 0,83 0,09 0,35 0,83 0,07 0,00 0,52 0,09
Corbalar
Gaziantep (n=4)
X 828,75 362,04 92,10 58,82 21554 153,56  1290,79 2,41 2,24 0,20 0,66 54,01 48,28
Medyan 1026,96 369,40 94,99 55,62 223,78 121,22  1593,64 2,36 1,49 0,23 0,67 56,50 52,39
SS 561,76 172,21 13,12 34,78 68,07 96,19 862,71 1,51 1,94 0,08 0,37 24,25 32,64
Alt Deger 10,12 146,15 74,84 20,72 125,66 80,96 32,88 0,77 0,87 0,08 0,30 27,67 5,80
Ust Deger 1250,94 563,21 103,59 103,32 288,94 290,82 1942,99 4,16 5,10 0,25 1,00 75,35 82,54
Hatay (n=3)
X 133,30 472,03 128,01 48,39 180,45 112,60 214,96 1,90 1,26 0,14 0,61 61,60 12,19
Medyan 71,14 555,39 113,29 39,81 201,98 80,41 128,90 1,69 1,27 0,18 0,24 51,72 5,19
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SS 137,95 291,19 68,89 35,81 57,42 69,90 195,51 1,76 0,49 0,07 0,75 39,81 12,88
Alt Deger 37,36 148,26 67,67 17,66 115,38 64,59 77,24 0,25 0,77 0,06 0,12 27,67 4,33
Ust Deger 291,39 712,45 203,07 87,71 223,99 192,80 438,73 3,75 1,75 0,18 1,47 105,42 27,05
p 0,40 0,63 0,63 0,63 0,40 0,40 0,40 0,86 0,63 0,23 0,63 1,00 0,11
Mezeler, Salatalar, Piyazlar
Gaziantep (n=3)
X 127,79 757,67 146,07 153,65 326,51 205,15 127,92 6,61 1,96 0,43 1,40 83,78 7,41
Medyan 46,06 778,86 62,93 56,04 112,41 53,62 138,40 1,79 0,94 0,44 0,74 54,26 2,81
SS 174,91 288,51 168,43 194,57 418,02 269,75 64,71 9,12 2,34 0,29 1,55 84,43 8,59
Alt Deger 8,70 459,15 35,37 27,21 58,91 45,24 58,60 0,91 0,30 0,14 0,28 18,07 2,11
Ust Deger 328,60 103500 339,90 377,70 808,20 516,60 186,75 17,12 4,63 0,71 3,17 179,00 17,32
Hatay (n=12)
X 258,65 386,72 145,29 42,76 142,30 63,98 473,69 2,09 1,10 0,29 0,47 31,35 14,91
Medyan 203,47 274,31 74,74 18,92 41,60 37,91 344,54 0,77 0,55 0,12 0,18 30,20 14,45
SS 261,84 429,68 151,71 56,63 202,10 55,26 611,80 2,88 1,42 0,35 0,59 15,64 12,90
Alt Deger 3,45 147,41 17,42 11,52 25,66 21,51 24,14 0,25 0,10 0,03 0,08 9,84 0,96
Ust Deger 831,20  1725,72 521,60 205,16 635,06 19155 2156,39 9,76 4,62 1,05 1,95 70,97 50,05
p 0,63 0,03 1,00 0,10 0,23 0,30 0,30 0,18 0,30 0,23 0,18 0,37 0,84
Hamur isleri
Gaziantep (n=5)
X 799,03 408,51 102,12 52,81 216,82 146,77 129254 2,67 1,81 0,34 0,82 67,32 44,62
Medyan 1040,33 369,37 108,24 42,96 210,51 129,64 177160 2,13 1,45 0,30 0,57 71,98 32,38
SS 687,19 284,40 48,65 47,52 94,28 83,96 114562 1,95 1,23 0,24 0,83 45,81 44,54
Alt Deger 47,23 66,02 45,94 2,92 134,41 43,31 44,04 0,74 0,32 0,03 0,02 0,00 2,26
Ust Deger 1536,99 854,34 173,73 131,72 373,36 232,73 242531 5,95 3,18 0,69 2,20 119,02 104,55
Hatay (n=9)
X 317,03 648,16 142,65 72,29 319,07 266,03 428,98 4,18 3,33 0,48 1,16 124,89 24,46
Medyan 292,35 467,92 92,26 63,88 311,07 259,76 447,39 4,49 2,12 0,46 1,22 134,41 31,49
SS 176,73 392,48 99,43 29,31 155,15 195,74 213,56 1,61 2,65 0,17 0,54 65,99 14,92
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Alt Deger 98,98 218,96 55,82 42,92 144,10 66,69 41,84 1,73 1,33 0,31 0,42 18,56 4,00
Ust Deger 668,15 1286,61 353,33 135,80 606,20 578,76 769,34 6,71 8,30 0,77 2,28 198,02 41,88
p 0,61 0,24 0,70 0,15 0,24 0,24 0,44 0,30 0,30 0,19 0,24 0,15 0,80
Tathlar ve Receller
Gaziantep
(n=6)
X 304,47 308,43 68,30 38,42 139,09 71,78 484,03 1,45 0,97 0,24 0,62 44,96 24,45
Medyan 132,87 242,04 51,08 33,22 134,61 81,31 187,35 1,15 0,86 0,20 0,55 47,88 11,50
SS 386,22 228,73 74,26 25,06 81,81 38,99 618,12 0,91 0,53 0,15 0,44 17,71 28,78
Alt Deger 2,09 111,83 11,47 6,02 21,44 6,35 6,51 0,79 0,21 0,10 0,19 18,70 1,02
Ust Deger 891,01 730,69 211,87 80,22 235,70 110,34 142171 3,26 1,63 0,54 1,37 62,22 63,40
Hatay (n=9)
X 80,68 214,21 110,62 34,00 147,51 83,95 136,54 1,36 1,53 0,23 0,54 35,28 4,30
Medyan 9,32 201,20 68,02 22,15 141,40 43,54 56,00 0,81 0,71 0,13 0,30 25,20 1,95
SS 142,86 122,11 120,03 37,47 129,50 84,90 220,31 1,11 1,83 0,29 0,71 31,79 5,59
Alt Deger 0,69 57,57 11,80 6,31 411 0,45 2,65 0,53 0,06 0,02 0,01 0,38 0,06
Ust Deger 422,49 372,80 387,33 122,09 335,22 218,54 692,46 3,63 5,16 0,95 2,18 96,57 16,38
p 0,33 0,53 0,53 0,33 0,86 0,86 0,46 0,39 0,78 0,33 0,33 0,46 0,15
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4.1.5. Gaziantep ve Hatay Illerine Ait Farkh Yemek Gruplarinda Yer Alan Yéresel
Tarifelerin Bir Porsiyonlarinin 2000 kkal/giin Referansim1 Karsilama

Yiizdelerine iliskin Bulgular

Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin bir
porsiyonlariin 2000 kkal/giin referansin1 karsilama yiizdeleri Tablo 4.9.1. ve Tablo 4.9.2°de

verilmistir.
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Tablo 4.9.1. Gaziantep iline Ait Tarifelerin Bir Porsiyonlarimin Onerilen Referans Miktarlar1 Karsilama Yiizdesi (%)

Gaziantep Iline Ait Yoresel Tarifeler

Et Yemekleri
s > S = = c = & <
Ogeleri 5 2F 2z <REF & JF CF2 g¢ 59 § E¥ oS FZ ©g &% 8 5
S < R S~ 3 S
Enerji (%) 00 3925 565 2802 3348 3014 1428 3925 5879 706 237 1424 1736 2798 159 1408 1804
Protein (%) 509 2698 132 2306 378 2068 328 2698 228 2656 1044 84 1068 362 1846 892 1434
Yag (%) 709 1967 2174 5079 4776 155 2879 1967 5573 111 4127 577 2626 4123 2571 757 2574
CHO (%) 2609 37,76 222 607 1853 3638 234 37,76 5672 15 1625 1932 519 1133 423 1919 83
Posa (%) 259 138 284 944 236 2112 1,12 138 186 72 1848 944 496 744 312 2072 548
Seker (%) 509 106 02 18 0l 09 014 106 192 008 18 066 03 034 222 122 412
DYA (%) 209 61 134 2005 318 535 411 61 1045 143 2525 355 68 2515 133 205 105
AVit (%)  50001U 043 061 026 0 027 48274 043 023 003 173 037 012 045 024 0 0,19
C Vit. (%) 60mg 507 625 1132 05 3368 4955 507 352 9613 6818 2735 3307 07 733 132 443
E Vit. (%) (238 r'f:é) 2,5 2,2 19 105 475 405 25 3,7 81 1235 345 21 205 105 107 23
Kalsiyum (%) 13130 24 567 162 156 629 171 24 307 442 504 497 11 199 184 3 1,56
Demir %)  18mg 145 411 722 1039 1761 3206 145 1594 1078 1222 667 45 1583 606 1389 522
Potasyum (%) 3230 815 666 71 51 88 852 815 745 99 1011 753 705 1055 726 92 843
?"O/j‘)g”ezyum 40mg 1373 467 51 58 1915 547 1373 173 604 1224 497 41 1139 432 1684 3,77
Sodyum (%) 2;:]%0 1182 289 1479 168 3015 2752 1182 1165 1686 2409 2115 492 2052 21,98 3066 7,54
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Tablo 4.9.1. (Devam) Gaziantep Iline Ait Tarifelerin Bir Porsiyonlarimin Onerilen Referans Miktarlar1 Karsilama Yiizdesi (%)

Gaziantep Iline Ait Yoresel Tarifeler

Sebze Yemekleri Bulgurlu, Pirin¢li Yemekler Corbalar

= g .5 E z 2 =L % %o 2 £z £3 % <% 237 2 E

@ T s & S E L=>g x0O #Z SRC Sa 3 RS SO S 5
Enerji (%) 00 968 144 1483 2324 1798 2005 991 157 2106 813 179 1809 1468 1406 1264 116
Protein (%) 509 9,18 984 1338 30,32 1862 2342 7,24 722 11,86 1382 20,54 2978 267 1102 176 78
Yag (%) 709 1587 1329 1246 29,66 2617 2554 11,26 1323 258 1204 2437 1569 136 27,99 744 16,6
CHO (%) 2609 243 11,72 1389 1246 409 1571 7,79 1531 1283 542 813 1213 98 7,68 1402 7,79
Posa (%) 259 9 544 908 21,6 1152 54 76 508 884 1464 44 328 564 228 2864 64
Seker (%) s0g 068 638 134 144 04 02 046 048 232 066 05 014 072 012 268 028
DYA (%) 209 8 62 53 855 118 55 425 345 865 2335 1505 1235 83 346 92 615
AVit. (%) 5000/U 035 015 172 034 063 004 01 007 045 22 08l 102 065 31 062 035
C Vit. (%) 60mg 5018 7,38 57,9 5657 625 042 1632 2468 2802 248 1212 052 215 145 5255 0,93
E Vit. (%) (3’8 r';é) 635 38 7 865 125 13 165 275 175 35 165 225 28 795 7 405
Kalsiyum (%) 13130 823 141 1065 1197 53 135 239 173 11,68 1211 455 415 502 959 468 316
Demir (%) 18mg 1367 383 1133 3067 7,5 772 528 456 7,61 856 7,22 88 85 394 1444 322
Potasyum (%) 351%0 1084 533 863 1875 622 68 781 62 619 692 732 77 568 38 606 571
Magnezyum (%) 400mg 16,72 2,84 524 4555 55 801 758 441 378 1018 552 641 575 48 1615 577
Sodyum (%) Zr‘r‘]%o 1449 1457 22 1809 1158 1231 961 729 861 5006 1481 2173 2593 3579 026 16,64
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Tablo 4.9.1. (Devam) Gaziantep Iline Ait Tarifelerin Bir Porsiyonlarimin Onerilen Referans Miktarlar1 Karsilama Yiizdesi (%)

Gaziantep Iline Ait Yoresel Tarifeler

Mezeler, Salatalar, Piyazlar Hamur isleri Tathlar ve Receller
z - © ‘B g =< = 350 < _
y g ] £ g E g T& £ E = ES & 8 S

L Al 4 g 2 £ 3 8 z <
Enerji 06) 000 248 3078 30,4 262 2595 2578 1471 2501 20,74 2255 2607 355 26,4 18,24
Protein (%)  50g 232 30,8 7,98 1496 12,94 2102 25 118 8,42 1594 1022 072 1418 11,08
Yag (%) 709 07 480 81,69 3821 2283 1656 9 4247 936 916 3073 151 31,01 28,03
CHO (%) 260g 305 3558 7,34 2398 27,37 30,75 1427 1824 2958 32,86 2882 6592 27,65 27,91
Posa (%) 259 608 48 8,72 872 2396 764 0 8,4 2,56 2124 7,04 0,72 8,2 7,64
Seker (%) 509 106 196 2,12 3526 208 088 4296 7,98 25,2 9248 702 17228 203 9846
DYA (%) 209 03 105 268 2175 355 97 355 2555 41 3,1 2005 105 3355 3,4
AVit. (%)  50001U 0 0 1,24 216 017 058 079 19 0,28 0 1,87 0 3,53 0
CVit (%)  60mg 6922 6228 12,22 795 3723 148 0 25,6 2,02 10,55 1,6 1,43 1,32 0,65
E Vit. (%) (238 r'n%) 36 95 33,35 101 67 325 835 129 1,45 104 1745 145 33 5,4
Kalsiyum (%) 121‘;0 1,89 1049 446 88l 533 343 28 6,26 8,34 5,38 3,11 0,65 4,15 1,65
Demir (%)  18mg 2,72 2933 7,06 928 1017 672 25 661 2,22 1406 5,78 2,5 4,44 6,72
E)Zt)asy“m 35}%0 702 913 1578 824 749 580 116 549 4,28 16,18 4,54 1,81 5,34 4,56
?"o/j‘)gnezy“m 400mg 3,64 29,14 9,94 839 101 582 045 564 5,01 15,55 5,35 0,85 5,58 9,03
Sodyum (%) 2:1%0 019 059 9,71 312 1629 31,39 121 2506 109 0,27 8,51 005 2442 0,15
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Tablo 4.9.2. Hatay Iline Ait Tarifelerin Bir Porsiyonlarinin Onerilen Referans Miktarlar1 Karsilama Yiizdesi (%)

Hatay iline Ait Yoresel Tarifeler

Et Yemekleri Sebze Yemekleri Bulgurlu, Pirin¢li Yemekler Corbalar
; o - = = | x 2 2 = 4 = T = 2 7 .
Ogeleri < ¢ - O M e 22 ¥c°0 % = E > SM ) o § S P
Enerji (%) 00 3533 2504 978 1864 1091 1568 126 1027 1585 2308 2375 168 4682 1766 3324 1534 842 91
Protein %) 509 27,6 2152 1294 26,84 2384 11,14 1442 7,58 946 862 24 1236 259 1074 2144 197 85 9,82
Yag (%) 709 5377 2627 2157 3379 338l 2611 10,99 6,59 9,99 4647 42,14 6 7854 5 3357 273 301 117
CHO (%) 2609 1485 21,88 2 171 37 417 711 1149 1688 661 1324 2197 2517 2497 3237 488 1051 827
Posa (%) 259 36 224 524 352 336 708 828 984 1152 592 1772 17,68 1264 1372 1932 2 976 2,08
Seker (%) s0g 05 128 086 006 072 08 152 234 16 048 064 04 11 046 164 03 034 0,08
DYA (%) 209 1405 1655 26 19,75 17,15 1055 445 27 14 58 5555 37 159 345 1175 84 23 257
AVit. (%) X 091 02 097 036 031 053 024 08 006 006 327 029 05 029 016 059 018 202
CVit %)  60mg 137 258 7128 4602 3627 49,68 12,62 49,83 21,15 295 03 178 1728 178 127 115 3593 1,18
E Vit. (%) 3?2:))U 385 265 35 455 285 47 365 46 36 152 38 18 104 095 12 2495 355 11
mg

Kalsiyum (%) 121%0 376 257 164 149 163 867 427 1215 243 279 191 883 257 873 292 322 1012 1144
Demir %) ~ 18mg 911 105 478 933 856 1361 644 956 839 678 1433 606 1461 889 1567 444 1033 1,39
Potasyum (%) 321%0 826 828 644 973 984 12 677 754 946 652 755 646 74 533 893 756 1008 428
?"o/sgnezy“m ‘r‘ﬁg 727 1202 401 535 525 11,17 422 375 794 512 1436 10,07 1458 1365 17,82 4,74 10,93 4,46
Sodyum (%) 2;‘1%0 1795 1,68 099 1006 22 228 095 143 884 086 092 946 218 941 168 141 101 157
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Tablo 4.9.2. (Devam) Hatay Iline Ait Tarifelerin Bir Porsiyonlarinin Onerilen Referans Miktarlar1 Karsilama Yiizdesi (%0)

Hatay iline Ait Yoresel Tarifeler

Mezeler, Salatalar, Piyazlar

g x < o 2 2 g% == $7 I3 . c c g

ﬁ << w g I & En s O @ N & N N S
Enerji (%) 2000 kkal 3,35 1094 3858 114 20,38 1,68 622 1519 239 6,38 6,2 10,3
Protein (%) 50 g 2,48 13,2 41,6 89 20,06 4,46 1328 3754 47,08 3,48 2,68 3,14
Yag (%) 704 48 1123 5279 2601 40,26 2,07 1397 2104 2853 13,79 13,23 25,74
CHO (%) 260 g 2,73 115 2601 407 881 1,1 182 448 7,15 3,49 3,33 3,21
Posa (%) 254 5,92 2,84 346 12,88 23,68 4 8 4 3,4 8,8 6,12 7,64
Seker (%) 50 g 0,56 0,2 412 354 1,22 0,3 2 0,9 0,66 2,84 1,44 1,36
DYA (%) 20g 1,85 134 138 69 12,85 48 11,35 365 2,55 12,25 6,75 12
AVit. (%) 5000 1U 0,09 0,61 0,45 0 0,08 0,4 0 019 013 0,59 0,36 0,33
C Vit. (%) 60 mg 48,33 625 6272 1172 14,88 6,67 52,97 30,75 30,35 44,17 13,43 23,48
E Vit. (%) (5’8 r'nL;) 4,45 2,2 13 32 109 0,3 1925 535 42 11,8 6,65 18,1
Kalsiyum (%) 1000 mg 1,31 554 1223 308 16,69 5,65 1278 1751 2182 17,62 1,77 7,64
Demir (%) 18 mg 2,67 411 27,94 517 11,78 1,61 75 1,11 111 50,83 2,67 8,56
Potasyum (%) 3500 mg 7 6,66 25,42 7,56 8,47 571 8,1 3,78 3,44 9,29 8,88 5,34
'(V'O/:‘)g”ezy“m 400 mg 3,46 4,52 26,44 953 16,62 3,74 1448 173 16 6,16 4,22 4,43
Sodyum (%) 2400 mg 8,27 20,8 201 862 9,33 8,85 899 009 0,08 8,58 4,65 32,67




Tablo 4.9.2. (Devam) Hatay Iline Ait Tarifelerin Bir Porsiyonlarinin Onerilen Referans Miktarlar1 Karsilama Yiizdesi (%0)

Hatay iline Ait Yoresel Tarifeler

Hamur isleri Tathlar ve Receller

Enerjive . £y 3s 3% 8% £ s £ s 3 |ss £% % %z 83 ¢ 53 Tai %

Besin x 88E 55 £E 25 2 S £ = = 3% §< = €% 2% E <£g% SEz =
Ogleri  © ®E FE 2@ Y2 F ¥ @ ¥ § |6& g3 2 Y& I& 2 Fd F=F ¢
Enerji %) oo 20,79 3276 23,11 8872 3566 68,08 845 5032 558 2380 708 1877 2644 2633 4807 2113 3462 6526
Protein %)  50g 157 1462 27,36 17,82 17,98 17,68 12,18 21,94 2174 458 874 35 088 028 1506 11 1668 9,06
Yag (%) 709 5001 50,97 4401 12357 841 4197 7559 2476 2483 1534 7794 323 019 016 5174 026 21,09 18,19
CHO (%)  260g 21,91 22,61 1243 74,67 1421 92,49 10551 73,03 71,37 3528 82,00 2684 4945 49,17 51,94 3933 46,64 10541
Posa (%) 259 96 724 98 576 1048 126 636 1336 724 28 616 024 34 62 38 252 632 9,88
Scker (%) 509 7,22 064 578 112 17,28 2586 41,94 062 096 1711 9584 3514 117,72 162,78 57,16 90,9 86,56 84,68
DYA®) 209 2575 7,8 255 136 2985 11,65 175 47 83 475 74 245 005 0 391 01 223 31
AviLos) 00 186 04 163 014 05 062 243 004 031 0 027 021 0 0 28 0 28 024
Cvit(%) 60mg 158 4397 21 318 0 112 018 15 1037 048 0 14 94 1247 018 373 002 058
E Vit. (%) 3?2:))U 76 9 92 3515 695 7,35 05 28 155 18 215 01 2 005 18 005 175 29

mg

Eﬁ/‘j;“y“m 12%0 1041 1077 1803 147 481 225 244 333 16 161 239 606 094 442 207 054 1908 4,06
Demir %) 18mg 1556 11,39 20,39 444 856 583 222 878 494 38 539 106 272 194 283 167 222 367
E)Zt)asy“m 35}%0 622 98 48l 611 615 493 309 452 61 196 2,86 293 441 107 128 261 18 235
?"o/sgnezy“m ‘r‘ﬁg 747 1034 826 348 1377 647 2,69 448 421 518 818 223 095 1,03 147 15 316 397
Sodyum (%) 2;‘1%0 11,1 158 652 112 35 819 643 821 08 003 01 106 002 004 03 007 867 194

*TUBER
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4.2. Gaziantep ve Hatay Illerine Ait Farklh Yemek Gruplarinda Yer Alan Yéresel

Tarifelerin Besin Ogesi Oriintii Profillerine iliskin Bulgular

4.2.1. NRF 9.3 Besin Ogesi Oriintii Profili ile Degerlendirmeye Iliskin Bulgular

Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerin bir porsiyonlarina ait NRF 9.3. besin

Ogesi Oriintii profili puanlar1 Tablo 4.10°da verilmistir.

Gaziantep iline ait et yemeklerinin NRF 9.3 besin 6gesi oriintii profili hesaplamalarinda
en diisik NRF 9.3 puanim1 sogan kebabi (-6,59) alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanimi ciger
(cagirtlak) kebab1 (10,56) almistir. Hatay iline ait et yemeklerinin NRF 9.3 besin dgesi oriintii
profili hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanini Antakya usulii doner (-1,91) alirken; en
yiiksek NRF 9.3 puanini tepsi kebabi (2,78) almistir.

Gaziantep iline ait sebze yemeklerinin NRF 9.3 besin 0Ogesi oOriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanint erik tavasi (-5,61) alirken; en yiiksek NRF 9.3
puanini borani (12,66) almistir. Hatay iline ait sebze yemeklerinin NRF 9.3 besin 6gesi oriintii
profili hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanini sih mualle (5,28) alirken; en yiiksek NRF
9.3 puanini 1spanak boraniye (13,55) almistir.

Gaziantep iline ait bulgurlu, piringli yiyeceklerin NRF 9.3 besin 6gesi Oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanmi yogurtlu dévme corbasi (-10,28) alirken; en
yiksek NRF 9.3 puanimi karigik dolma (3,84) almistir. Hatay iline ait bulgurlu, piringli
yiyeceklerin NRF 9.3 besin 6gesi oriintii profili hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanini
firikli as (-3,03) alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanin1 tepsi orugu (2,82) almistir.

Gaziantep iline ait ¢orbalarin NRF 9.3 besin 6gesi oriintii profili hesaplamalarinda en
diistik NRF 9.3 puanini lebeniye ¢orbasi (-7,05) alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanin1 mas ¢orbasi
(7,92) almistir. Hatay iline ait corbalarin NRF 9.3 besin 6gesi oriintii profili hesaplamalarinda
en diisiik NRF 9.3 puanini tuzlu yogurt ¢orbasi (-2,72) alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanini
togga corbasi (9,02) almistir.

Gaziantep iline ait mezeler, salatalar, piyazlarin NRF 9.3 besin 6gesi oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanini muhammara (-0,57) alirken; en yiiksek NRF 9.3
puanin1 Antep salatasi (39,28) almistir. Hatay iline ait mezeler, salatalar, piyazlarin NRF 9.3
besin 6gesi oriintii profili hesaplamalarinda en diisitk NRF 9.3 puanini alenazik (alinazik) (-8,97)

alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanini abugannus (10,27) almustir.
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Gaziantep iline ait hamur islerinin NRF 9.3 besin 6gesi oriintii profili hesaplamalarinda
en diisiik NRF 9.3 puanin sekerli peynir boregi (-6,33) alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanini
nohut diiriim (3,46) almistir. Hatay iline ait hamur islerinin NRF 9.3 besin 6gesi oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanini kombe (-4,73) alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanini
1spanakli borek (5,30) almustir.

Gaziantep iline ait tathilar ve recellerin NRF 9.3 besin &gesi Oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanin1 bastik (-14,14) alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanini
asure (asir) (-5,76) almistir. Hatay iline ait tatlilar ve regellerin NRF 9.3 besin 6gesi orlintii
profili hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanini patlican regeli (-15,01) alirken; en yliksek
NRF 9.3 puanini cevizli tag kadayif (-8,05) almistr.

Tablo 4.10. Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerin bir porsiyonlarina ait NRF

9.3. besin ogesi oriintii profili puanlar

_(r};fiiﬁ::ep iline Ait Yoresel NRF 9,3 Puam ?::ﬁc)llei"line Ait Yoresel NPRHI:‘ 31,3

Et Yemekleri Et Yemekleri

Akitmali Ufak Kofte 2,14 Antakya Usulii Doner -1,91

Alenazik (Alinazik) -6,32 Asur (Asir) 1,30

Ayval1 Eksili Taraklik Tavasi -3,21 Belen Tavasi 2,44

Beyran -1,39 Kagit Kebabi 1,53

Cacikli Arap Kofte 1,40 Tepsi Kebabi 2,78

Ciger (Cagirtlak) Kebabi 10,56

Eksili Ufak Kofte 2,14

I¢li Kofte (Oruk) 0,97

Lahmacun 6,54

Malhitali Kofte -0,02

Omag 0,09

Patlican Kebab1 6,04

Simit Kebabi1 -2,52

Sogan Kebabi -6,59

Yagh Kofte -0,15

Yenidiinya Kebabi -2,21

Sebze Yemekleri Sebze Yemekleri

Borani 12,66 Ispanak Boraniye 13,55

Erik Tavasi -5,61 Kabak Boraniye 6,84

Occe (Miicver) 3,89 Occe (Miicver) 12,41

Pirpirim As1 8,14 Sth Mualle 5,28
Sih-11 Mihsi 8,25
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Bulgurlu, Piringli Yemekler

Bulgurlu, Pirincli Yemekler

Cagla As1 -0,95 Firikli As -3,03

Firik Pilavi 0,11 Miitebli 2,03

Firikli Acur Dolmasi 2,01 Oruk (I¢li Kofte) -0,48

Karigik Dolma 3,84 Siraysil 1,89

Siveydiz 3,17 Tepsi Orugu 2,82

Yogurtlu Dévme Corbasi -10,28

Yogurtlu Patates -2,38

Yuvarlama -2,68

Corbalar Corbalar

Borek Corbasi -3,23 Kumbursiye 3,66

Lebeniye Corbast -7,05 Togga Corbast 9,02

Mas Corbasi 7,92 Tuzlu Yogurt Corbasi -2,72

Oz Corbasi -4,18

Mezeler, Salatalar, Piyazlar Mezeler, Salatalar, Piyazlar

Antep Salatasi 39,28 Abugannus 10,27

Mas Piyazi 13,04 Alenazik (Alinazik) -8,97

Muhammara -0,57 Bakla Ezmesi 511
Cevizli Biber 7,43
Humus 2,14
Patlican Yogurtlama -2,70
Tahinli Tarator 2,72
Taze Cokelek Salatasi 5,45
Taze Siirk Salatasi 5,79
Zahter Salatasi 4,59
Zengin 0,78
Zeytin Ofelemesi -3,36

Hamur Isleri Hamur sleri

Antep Kahkesi -2,77 Biberli Ekmek -2,02

Nohut Diirtim 3,46 Ispanakli Borek 5,30

Piringli Borek -2,48 Katikli Ekmek -0,37

Sekerli Peynir Boregi -6,33 Kaytaz Boregi 1,13

Zeytin Boregi -3,56 Kerebig -1,15
Kete -2,36
Kombe -4,73
Kiilge 0,65
Semirsek 1,32

Tathlar, Receller Tathlar, Receller

Astarl: Siitlag -5,86 Ceviz Regeli -12,59

Asure (Asir) -5,76 Cevizli Tag Kaday1f -8,05
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Baklava -7,17 Haytali -8,26

Bastik -14,14 Kabak Tatlis1 -14,68
Katmer -5,95 Kebbet Receli -14,98
Zerde -7,11 Kiinefe -8,75
Patlican Regeli -15,01
Peynirli Irmik Helvasi -9,76

Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelere ait
NRF 9.3 besin dgesi Oriintii profili puanlarinin ortalama, standart sapma, medyan, alt ve st
degerleri Tablo 4.11.’de verilmistir. Veriler parametrik olmadig: i¢in, yemek gruplarinin
medyanlar1 degerlendirildiginde et yemekleri, sebze yemekleri, bulgurlu, piringli yemekler,
corbalar ve hamur islerinde Hatay ili yoresel tarifelerinin NRF 9.3 puanlarinin Gaziantep ili
yoresel tarifelerinden; mezeler-salatalar-piyazlar ile tatlilar ve recellerde ise Gaziantep ili
yoresel tarifelerinin NRF 9.3. puanlarinin Hatay ili yoresel tarifelerinden daha yiiksek oldugu
bulunmustur. Ancak sadece tatlilar ve recellerde iki mutfak tarifelerinin NRF 9.3 puanlari

arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (her biri i¢in p<0.05).

Gaziantep ili yoresel tarifeleri NRF 9.3. besin 6gesi Oriintii profili hesaplamalarinda en
yiiksek puanlart mezeler-salatalar-piyazlar (17,25 puan), sebze yemekleri (4,77 puan) ve et
yemekleri (0,47) alirken; en diisiik puanlan tathilar ve regeller (-7,66), hamur isleri (-2,33),
corbalar (-1,64) ve bulgurlu, piringli yemekler (-0,90) almigtir. Gaziantep ili yoresel
tarifelerinde NRF 9.3. besin Ogesi Oriintii profiline gore en yiiksek puan mezeler-salatalar-
piyazlar (17,25), en diisiik puan tatlilar ve recellerde (-7,66) gézlenmistir. Hatay ili yoresel
tarifeleri NRF 9.3. besin Ogesi oOriintii profili hesaplamalarinda en yiiksek puanlari sebze
yemekleri (9,26), corbalar (3,32), mezeler-salatalar-piyazlar (2,44), et yemekleri (1,23) ve
bulgurlu, piringli yemekler (0,65) alirken; en diisiikk puanlar tatlilar ve regeller (-11,25) ve
hamur isleri (-0,25) almistir. Hatay ili yoresel tarifelerinde NRF 9.3. besin 6gesi oriintii profiline
gore en yiiksek puan sebze yemeklerinde (9,26), en diisiik puan tatlilar ve regellerde (-11,25)

gozlemlenmigtir.
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Tablo 4.11. Gaziantep ve Hatay illerine ait farklh yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin NRF 9.3 puan ortalamalari

Gaziantep Yoresel Yemekleri

NRF 9.3. indeks Puani

Hatay Yoresel Yemekleri
NRF 9.3. indeks Puam

Yemek Grubu =
n X SS Medyan  Alt deger dggszr n X SS  Medyan Altdeger Ust deger p

Et Yemekleri 16 047 452 0,04 -6,59 10,56 5 1,23 1,86 1,53 -1,91 2,78 0,35
Sebze Yemekleri 4 4,77 7,79 6,01 -5,61 12,66 5 9,26 3,57 8,25 5,28 13,55 0,41
Bulgurlu, Piringli Yemekler 8 -090 450 -0,42 -10,28 3,84 5 0,65 2,40 1,89 -3,03 2,82 0,83
Corbalar 4 -164 657 -3,70 -7,05 7,92 3 3,32 5,87 3,66 -2,72 9,02 0,23
Mezeler, Salatalar, Piyazlar 3 1725 20,25 13,04 -0,57 39,28 12 2,44 5,32 3,65 -8,97 10,27 0,23
Hamur Isleri 5 -233 358 -2,77 -6,33 3,46 9 -0,25 2,84 -0,37 -4,73 5,30 0,15
Tathlar ve Regceller 6 -766 323 -6,53 -14,14 -5,76 9 -11,15 3,12 -9,76 -15,01 -8,05 0,01
Toplam 46 48
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Grafik 4.1. NRF 9.3 modeline gore Gaziantep ve Hatay mutfagina ait yoresel tarifelerin

aldiklari puanlarin ortalamalarinmin karsilastirilmasi

4.2.2. FSA-Ofcom-WXY Besin Ogesi Oriintii Profili ile Degerlendirmeye liskin
Bulgular

Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerin bir porsiyonlarina ait FSA-Ofcom-

WXY besin 6gesi oriintii profili puanlari ve aldiklar1 puanlara gére saglikli olma durumlari

Tablo 4.12.”de verilmistir.

Gaziantep iline ait et yemeklerinin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi Oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini akitmali ufak kofte (-3,00), eksili ufak
kofte (-3,00) ve igli kofte (oruk) (-3,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini ciger
(cagirtlak) kebabi (12,00) almistir. Hatay iline ait et yemeklerinin FSA-Ofcom-WXY besin
Ogesi Oriintii profili hesaplamalarinda en diisik FSA-Ofcom-WXY puanini asur (asir) (-5,00)
alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanint Antakya usulii doner (2,00) almustir.

Gaziantep iline ait sebze yemeklerinin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi Oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini pirpirim as1 (-8,00) alirken; en yiiksek
FSA-Ofcom-WXY puanini erik tavasi (-4,00) almistir. Hatay iline ait sebze yemeklerinin FSA-
Ofcom-WXY besin 6gesi Oriintii profili hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini
occe (miicver) (-10,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini kabak boraniye (-7,00)
ve sih-11 mihsi (-7,00) almustr.
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Gaziantep iline ait bulgurlu, piringli yiyeceklerin FSA-Ofcom-WXY besin dgesi Oriintii
profili hesaplamalarinda en diisik FSA-Ofcom-WXY puaninit firikli acur dolmasi (-7,00)
alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini yogurtlu ddvme corbasi (6,00) almistir. Hatay
iline ait bulgurlu, piringli yiyeceklerin FSA-Ofcom-WXY besin 0Ogesi Oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini miitebli (-6,00) ve tepsi orugu (-6,00)
alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini firikli as (2,00) almistir.

Gaziantep iline ait corbalarin FSA-Ofcom-WXY besin o6gesi oriintii  profili
hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini mas ¢orbasi (-9,00) alirken; en yiiksek
FSA-Ofcom-WXY puanini lebeniye gorbasi (14,00) almistir. Hatay iline ait ¢orbalarin FSA-
Ofcom-WXY besin 6gesi oriintii profili hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini
kumbursiye (-4,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini tuzlu yogurt ¢orbasi (3,00)

almistir.

Gaziantep iline ait mezeler, salatalar, piyazlarin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi Oriintii
profili hesaplamalarinda en diisik FSA-Ofcom-WXY puanini mas piyazi (-9,00) alirken; en
yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini muhammara (2,00) almistir. Hatay iline ait mezeler,
salatalar, piyazlarin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi Oriintii profili hesaplamalarinda en diisiik
FSA-Ofcom-WXY puanim1 bakla ezmesi (-9,00), taze ¢okelek salatasi (-9,00) ve taze siirk
salatasi (-9,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini zeytin 6felemesi (5,00) almistir.

Gaziantep iline ait hamur iglerinin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi Oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini nohut diiriim (-4,00) alirken; en yiiksek
FSA-Ofcom-WXY puanini zeytin boregi (9,00) almistir. Hatay iline ait hamur islerinin FSA-
Ofcom-WXY besin 6gesi oriintii profili hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini
semirsek (-4,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini kémbe (7,00) almistir.

Gaziantep iline ait tathlar ve regellerin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi Oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini astarli siitlag (3,00) alirken; en yliksek
FSA-Ofcom-WXY puanimi bastik (14,00) almistir. Hatay iline ait tatlilar ve regellerin FSA-
Ofcom-WXY besin 6gesi Oriintii profili hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini
haytali (2,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini ceviz regeli (13,00) almistir.
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Tablo 4.12. Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerin bir porsiyonlarina ait FSA-

Ofcom-WXY besin égesi oriintii profili puanlar: ve saghkh olma durumlar:

FSA- FSA-
Ofcom- Saghkh Olma Ofcom- Saghkh Olma
WXY Durumu WXY Durumu
Puam Puam
Gaziantep Ili Hatay ili
Et Yemekleri Et Yemekleri
Akitmali Ufak Kofte -3,00 Daha saglikli Antakya Usulii Doner 2,00  Daha saghkl
Alenazik (Alinazik) 3,00  Daha saglikli Asur (Asir) -5,00 Daha saghkli
Ayvali Eksili Taraklik
0,00  Daha saglikli Belen Tavasi 1,00 Daha saghkl
Tavasi
Beyran 4,00 Daha az saglikl Kagit Kebab1 0,00 Daha saglikli
Cacikli Arap Kofte 1,00  Daha saglikli Tepsi Kebab1 -2,00 Daha saglikli
Ciger (Cagrtlak) Kebabi 12,00 Daha az saglikli
Eksili Ufak Kofte -3,00 Daha saglikli
I¢li Kofte (Oruk) -3,00 Daha saglikh
Lahmacun 0,00 Daha saglikli
Malhitalt Kofte 5,00 Daha az saglikli
Omag 1,00 Daha saglikh
Patlican Kebabi -2,00  Daha saglikli
Simit Kebabi 5,00 Daha az saglikl
Sogan Kebabi 2,00 Daha sagliklt
Yagh Kofte 3,00 Daha saglikli
Yenidiinya Kebab1 0,00  Daha saglikli
Sebze Yemekleri Sebze Yemekleri
Borani -6,00 Daha saglikli Ispanak Boraniye -8,00 Daha saghkli
Erik Tavasi -4,00 Daha saglikli Kabak Boraniye -7,00  Daha saghkli
Occe (Miicver) -5,00 Daha saglkl Occe (Miicver) -10,00 Daha saglikl
Pirpirim As1 -8,00 Daha saglikli Sth Mualle -8,00 Daha saglikli
Sth-11 Mihsi -7,00  Daha saglikli
Bulgurlu, Piringli Bulgurlu, Piringli
Yemekler Yemekler
Cagla As1 -4,00 Daha saglikli Firikli As 2,00  Daha saghkl
Firik Pilavi -2,00 Daha saglikh Miitebli -6,00 Daha saglikh
Firikli Acur Dolmas1 -7,00 Daha sagliklh Oruk (I¢li Kofte) 1,00 Daha saglikh
Karisik Dolma -3,00 Daha saglikh Siraysil -5,00 Daha saglikh
Siveydiz -3,00 Daha saglikli Tepsi Orugu -6,00 Daha saglikl
Yogurtlu Dévme Corbasi 6,00 Daha az saglikli
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Yogurtlu Patates 0,00  Daha saglikli

Yuvarlama 2,00 Daha saglikli

Corbalar Corbalar

Borek Corbast 0,00  Daha saglikli Kumbursiye -4,00 Daha saghkl

Lebeniye Corbasi 14,00 Daha az saglikh Togga Corbast -3,00 Daha saghkli

Mas Corbasi -9,00 Daha saglikli Tuzlu Yogurt Corbasi 3,00 Daha saglikli

Oz Corbasi 1,00  Daha saghkh

Mezeler, Salatalar, Mezeler, Salatalar,

Piyazlar Piyazlar

Antep Salatast -7,00 Daha saglikli Abugannusg -5,00 Daha saglikli

Mas Piyazi -9,00 Daha saglikli Alenazik (Alinazik) 0,00  Daha saghkl

Muhammara 2,00 Daha saglikli Bakla Ezmesi -9,00 Daha saghkli
Cevizli Biber -6,00 Daha saghkli
Humus -8,00 Daha saghkli
Patlican Yogurtlama -5,00 Daha saglikli
Tahinli Tarator -5,00 Daha saghkh
Taze Cokelek Salatasi -9,00 Daha saglikli
Taze Siirk Salatasi -9,00 Daha saglikli
Zahter Salatasi -3,00 Daha saghkli
Zengin -4,00 Daha saghkli
Zeytin Ofelemesi 500 Daha az saglikli

Hamur isleri Hamur isleri

Antep Kahkesi 5,00 Daha az saglikli Biberli Ekmek 3,00 Daha saglikli

Nohut Diiriim -4,00 Daha saglikhi Ispanakli Borek -3,00 Daha saglikli

Piringli Borek 5,00 Daha az saglikl Katiklt Ekmek 2,00 Daha saglikli

Sekerli Peynir Boregi 1,00  Daha saglikli Kaytaz Boregi -2,00  Daha saglikli

Zeytin Boregi 9,00 Daha az saglikl Kerebic 5,00 Daha az saglikli
Kete 1,00 Daha saghkli
Koémbe 7,00  Daha az saglikli
Kiilge -3,00 Daha saglikli
Semirsek -4,00 Daha saglikli

Tathlar ve Receller Tathlar ve Regeller

Astarl1 Siitlag 3,00 Daha sagliklt Ceviz Regeli 13,00 Daha az saglikli

Asure (Asir) 4,00 Daha az saglikl Cevizli Tag Kaday1f 10,00 Daha az saglikli

Baklava 13,00 Daha az saglikli Haytali 2,00 Daha saghkl

Bastik 14,00 Daha az saglikli Kabak Tatlis1 11,00 Daha az saglikli

Katmer 11,00 Daha az saglikli Kebbet Regeli 11,00 Daha az saglikh

Zerde 9,00 Daha az saglikli Kiinefe 11,00 Daha az saglikli
Patlican Receli 11,00 Daha az saglikli
Peynirli frmik Helvasi 11,00 Daha az saglikli
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Sam Tatlis1 6,00 Daha az saglikli

Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin
FSA-Ofcom-WXY Modeli’ne gore aldig1 puanlarinin ortalama, standart sapma, medyan, alt ve
iist degerleri Tablo 4.13.’de verilmistir. Veriler parametrik olmadig1 i¢in, yemek gruplarinin
medyanlar1 degerlendirildiginde et yemekleri, sebze yemekleri, bulgurlu piringli yemekler,
corbalar ve hamur islerinde Gaziantep ili yoresel tarifelerinin FSA-Ofcom-WXY Modeli’ne
gore aldig1 puanlarin Hatay ili yoresel tarifelerinden daha yiiksek oldugu; mezeler-salatalar-
piyazlar ile tatlilar ve recellerde Hatay ili yoresel tarifelerinin FSA-Ofcom-WXY Modeli’ne
gore aldig1 puanlarin Gaziantep ili yoresel tarifelerinden daha yiiksek oldugu bulunmustur.
Ancak Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin FSA-
Ofcom-WXY puanlar arasindaki fark tim yemek gruplari igin istatistiksel olarak anlamli

bulunmamustir (her biri i¢in p>0,05).
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Tablo 4.13. Gaziantep ve Hatay illerine ait farklh yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin FSA-Ofcom-WXY model puan

ortalamalari
Gaziantep Yoresel Yemekleri Hatay Yoresel Yemekleri
Yemek Grubu FSA-Ofcom-WXY Puani FSA-Ofcom-WXY Puam
n X SS  Medyan  Altdeger Ustdeger n X SS  Medyan  Altdeger  Ust deger P

Et Yemekleri 16 15 388 1,00 -3,00 12,00 5 -080 2,77 0,00 -5,00 2,00 0,28
Sebze Yemekleri 4 575 171 -5,50 -8,00 -4,00 5 -800 1,22 -8,00 -10,00 -7,00 0,11
Bulgurlu, Pirincli Yemekler 8 -138 4,00 -2,50 -7,00 6,00 5 -280 3,96 -5,00 -6,00 2,00 0,52
Corbalar 4 150 9,47 0,50 -9,00 14,00 3 -133 3,79 -3,00 -4,00 3,00 0,85
Mezeler, Salatalar ve Piyazlar 3 -467 586 -7,00 -9,00 2,00 12 -483 4,13 -5,00 -9,00 5,00 0,84
Hamur Isleri 5 320 4,92 5,00 -4,00 9,00 9 0,67 391 1,00 -4,00 7,00 0,44
Tathlar ve Receller 6 9,00 4,60 10,00 3,00 14,00 9 9,56 3,40 11,00 2,00 13,00 1,00
Toplam 46 48
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Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin FSA
Ofcom-WXY modeline saglikli olma durumu degerlendirilmistir. Tarifeler FSA Ofcom-WXY
besin Ogesi oOrlintli profilinden aldiklar1 puanlarla ‘daha az saglikli’ ve ‘daha saglikli’ olarak
smiflandirilmistir. Yemek gruplarinin bu siniflamaya gore dagilimlari Tablo 4.14°de

gosterilmistir.

Gaziantep ili yoresel tarifelerinde yer alan et yemeklerinin %75°1, sebze yemeklerinin
%100’1, bulgurlu, piringli yemeklerin %87,5’u, corbalarin %751, mezeler-salatalar ve
piyazlarin %1001, hamur islerinin %40°1, tatli ve recellerin %16,7’si FSA-Ofcom-WXY besin
Ogesi orlintii profiline gére daha saglikli olarak degerlendirilmistir. Degerlendirmeye alinan 46
Gaziantep ili yoresel tarifesinin %69,6’s1 daha saglikli olarak degerlendirilirken, %30,4’ii daha

az saglikli olarak siniflandirilmistir.

Hatay ili yoresel tarifelerinde yer alan et yemeklerinin ise %100’i, sebze yemeklerinin
%1001, bulgurlu, piringli yemeklerin %1001, corbalarin %100°{, mezeler-salatalar ve
piyazlarin %91,7’si, hamur islerinin %77,8’si, tath ve regellerin %11,1’i FSA-Ofcom-WXY
besin Ogesi Oriintii profiline gore daha saglikli olarak degerlendirilmistir. Degerlendirmeye
alinan 48 Hatay ili yoresel tarifesinin %77,1°1 daha saglikli olarak degerlendirilirken, %22,9°u

daha az saglikli olarak siniflandirilmistir.
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Tablo 4.14. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkh yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin FSA-Ofcom-WXY modeline gore saghkl

olma durumlari

Gaziantep Yoresel Yemekleri

Hatay Yoresel Yemekleri

Yemek Grubu Daha saghkh Daha az saghkh Daha saghkh Daha az saghkh
Et yemekleri n 12 4 5 0
% 75 25 100 0
Sebze Yemekleri n 4 0 5 0
% 100 0 100 0
Bulgurlu, Pirin¢li Yemekler n 7 1 5 0
% 87,5 12,5 100 0
Corbalar n 3 1 3 0
% 75 25 100 0
Mezeler, Salatalar, Piyazlar n 3 0 11 1
% 100 0 91,7 8,3
Hamur isleri n 2 3 7 2
% 40 60 77,8 22,2
Tathlar ve Receller n 1 5 1 8
% 16,7 83,3 11,1 88,9
Toplam n 32 14 37 11
% 69,6 30,4 77,1 22,9
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Grafik 4.2. FSA-Ofcom-WXY modeline gore Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel

tarifelerden daha saghkh olanlarin yemek gruplarina gore dagilimlari (%)
4.2.3. SAIN-LIM Besin Ogesi Oriintii Profili ile Degerlendirmeye fliskin Bulgular

Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerin bir porsiyonlarina ait SAIN ve LIM

skorlar1 ve skor hesaplamalarina gore ait olduklari siniflar Tablo 4.15°de verilmistir.

Gaziantep iline ait yoresel tarifelerden akitmali ufak kofte, eksili ufak kofte, icli kofte
(oruk), omag, patlican kebabi, yenidiinya kebabi, borani, ¢agla asi, firik pilavi, firikli acur
dolmasi, karisik dolma, siveydiz, mas ¢orbasi, 6z ¢orbasi, Antep salatasi, mas piyazi ve nohut
diirtim tiiketilmesi Onerilen tarifeler (Simif 1 ve Smf 2) olarak tanimlanimistir. Alenazik
(alinazik), ayvali eksili taraklik tavasi, beyran, cacikli arap kofte, ciger (cagirtlak kebabi),
lahmacun, malhitali kofte, simit kebabi, sogan kebabi, yaglh kofte, erik tavasi, 6cce (miicver),
pirpirim as1, yogurtlu dovme corbasi, yogurtlu patates, yuvarlama, borek corbasi, lebeniye
corbasi, muhammara, Antep kahkesi, piringli borek, sekerli peynir boregi, zeytin boregi, astarlt
siitlac, asure (asir), baklava, bastik, katmer ve zerde sinirh tiikketilmesi gereken iiriinler (Siif 3

ve Sinif 4) olarak tanimlanmustir.

Hatay iline ait yoOresel tarifelerden asur (asir), tepsi kebabi, 1spanak boraniye, kabak
boraniye, dcce (miicver), sth mualle, sth-11 mihsi, miitebli, siraysil, tepsi orugu, kumbursiye,
togga corbasi, abugannus, bakla ezmesi, cevizli biber, humus, patlican yogurtlama, tahinli
tarator, taze ¢cokelek salatasi, taze siirk salatasi, zahter salatasi, zengin, 1spanakli borek, kaytaz
boregi, kiilge ve semirsek tiiketilmesi oOnerilen tarifeler (Smif 1 ve Smif 2) olarak
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tanimlanmistir. Antakya usulii doner, belen tavasi, kagit kebabu, firikli as, oruk (icli kofte), tuzlu
yogurt ¢orbasi, alenazik (alinazik), zeytin 6felemesi, biberli ekmek, katikli ekmek, kerebig,
kete, kombe, ceviz regeli, cevizli tas kadayif, haytali, kabak tatlisi, kebbet regeli, kiinefe,
patlican regeli, peynirli irmik helvasi ve sam tatlis1 sinirh tiiketilmesi gereken tarifeler (Siif 3

ve Sinif 4) olarak tanimlanmustir.

Tablo 4.15. Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerin bir porsiyonlarina ait SAIN

ve LIM skorlari ve ait olduklar: siniflar

Gaziantep Iline Ait Yoresel Tarifler SAIN Skor LiM Skor Simif
Et Yemekleri

Akitmali Ufak Kofte 7,56 5,20 1
Alenazik (Alinazik) 5,65 9,40 3
Ayvali Eksili Taraklik Tavasi 6,17 10,45 3
Beyran 3,35 10,10 4
Cacikli Arap Kofte 8,65 9,58 3
Ciger (Cagirtlak) Kebab1 11,21 19,47 3
Eksili Ufak Kofte 7,56 5,20 1
I¢li Kbfte (Oruk) 5,74 6,76 1
Lahmacun 14,79 8,63 3
Malhitali Kofte 8,01 14,38 3
Omag 8,17 6,65 1
Patlican Kebabi 13,12 3,42 1
Simit Kebabi 5,44 12,93 3
Sogan Kebab1 6,05 10,34 3
Yagh Kofte 6,90 8,80 3
Yenidiinya Kebabi1 5,89 6,47 1

Sebze Yemekleri

Borani 25,82 6,32 1
Erik Tavasi 6,06 7,70 3
Occe (Miicver) 15,40 7,63 3
Pirpirim Ast 13,65 7,66 3
Bulgurlu, Piringli Yemekler

Cagla As1 9,45 6,64 1
Firik Pilavi 6,72 4,85 1
Firikli Acur Dolmasi 8,81 3,88 1
Karisik Dolma 9,44 3,05 1
Siveydiz 13,87 5,58 1
Yogurtlu Dévme Corbasi 7,16 19,98 3
Yogurtlu Patates 6,89 8,48 3
Yuvarlama 5,57 9,29 3
Corbalar

Borek Corbast 6,46 9,33 3
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Lebeniye Corbasi 2,71 19,59 4
Mag Corbast 12,36 3,75 1
Oz Corbasi 5,46 6,17 1
Mezeler, Salatalar, Piyazlar

Antep Salatasi 38,92 0,49 1
Mas Piyazi 16,80 1,12 1
Muhammara 1,70 11,30 4
Hamur isleri

Antep Kahkesi 2,66 19,13 4
Nohut Diirim 9,40 5,90 1
Piringli Borek 3,77 11,19 4
Sekerli Peynir Boregi 3,54 15,70 4
Zeytin Boregi 3,61 16,75 4
Tathlar ve Receller

Astarli Siitlag 2,82 12,41 4
Asure (Asir) 3,75 31,83 4
Baklava 151 34,36 4
Bastik 0,32 57,76 4
Katmer 2,19 23,12 4
Zerde 1,38 33,89 4
Hatay line Ait Yoresel Tarifler

Et Yemekleri

Antakya Usulii Doner 4,69 8,97 4
Asur (Asir) 5,68 5,87 1
Belen Tavasi 9,94 8,42 3
Kagit Kebabi 9,15 8,56 3
Tepsi Kebabi 8,55 5,99 1
Sebze Yemekleri

Ispanak Boraniye 20,41 4,05 1
Kabak Boraniye 12,08 2,10 1
Occe (Miicver) 19,10 1,96 1
Sih Mualle 10,90 3,20 1
Sih-1l Mihsi 10,27 2,14 1
Bulgurlu, Piringli Yemekler

Firikli As 4,04 17,28 4
Miitebli 7,01 3,65 1
Oruk (icli Kofte) 5,05 10,71 3
Straysil 6,49 3,58 1
Tepsi Orugu 5,40 4,53 1
Corbalar

Kumbursiye 4,63 3,00 2
Togga Corbasi 14,92 3,37 1

87



Tuzlu Yogurt Corbasi 2,87 8,21 4
Mezeler, Salatalar, Piyazlar

Abugannus 16,16 2,84 1
Alenazik (Alinazik) 5,68 11,45 3
Bakla Ezmesi 7,78 6,29 1
Cevizli Biber 10,61 5,45 1
Humus 6,01 6,66 1
Patlican Yogurtlama 10,21 3,80 1
Tahinli Tarator 6,03 6,38 1
Taze Cokelek Salatasi 7,77 1,43 1
Taze Siirk Salatasi 8,20 1,01 1
Zahter Salatasi 12,47 6,83 1
Zengin 3,40 3,70 2
Zeytin Ofelemesi 4,58 12,37 4
Hamur isleri

Biberli Ekmek 3,89 13,02 4
Ispanakli Borek 7,07 2,98 1
Katikli Ekmek 473 11,31 4
Kaytaz Boregi 1,98 4,78 2
Kerebig 1,37 15,71 4
Kete 2,01 14,23 4
Kombe 1,48 20,91 4
Kiilge 2,67 3,71 2
Semirsek 3,28 3,06 2
Tathlar ve Regeller

Ceviz Regeli 0,62 58,48 4
Cevizli Tag Kaday1f 1,23 34,22 4
Haytali 1,84 12,73 4
Kabak Tatlis1 1,14 39,26 4
Kebbet Regeli 1,22 54,27 4
Kiinefe 1,55 30,98 4
Patlican Regeli 0,87 30,35 4
Peynirli [rmik Helvasi 2,61 37,81 4
Sam Tatlis1 1,76 29,66 4
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Gaziantep ve Hatay illeri yoresel tarifelerine ait yemek gruplarinin SAIN-LIM besin
Ogesi Oriintli profiline gore hesaplanan SAIN ve LIM toplam puanlarinin ortalama, standart

sapma, medyan, alt ve iist degerleri Tablo 4.16°da verilmistir.

Tarifelerin SAIN puanlar1 degerlendirildiginde, bulgurlu, piringli yemeklerde Gaziantep
ili yoresel tarifelerinin SAIN puanlarinin istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha fazla oldugu
bulunmustur (her biri igin p'<0.05). Diger yemek tarifelerinin SAIN puanlar1 arasinda

istatistiksel olarak anlaml1 bir fark bulunamamustir (her biri i¢in p!>0.05).

Tarifelerin LIM puanlar1 degerlendirildiginde sebze yemeklerinde Hatay ili ydresel
tarifelerinin LIM puanlarinin istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha fazla oldugu
bulunmustur (her biri igin p?<0.05). Diger yemek tarifelerinin LIM puanlar1 arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunamamustir (her biri igin p?>0.05).
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Tablo 4.16. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin SAIN-LIM model puanlar1 ve

ortalamalan
Gaziantep Yoresel Yemekleri Hatay Yoresel Yemekleri
SAIN Skor LIM Skor SAIN Skor LIM Skor SAIN Skor P! LIM Skor P?
Et Yemekleri
n 16 16 5 5
X 7,77 9,24 7,60 7,56
Medyan 7,23 9,10 8,55 8,42
SS 2,99 3,97 2,29 1,50 0,91 0,28
Alt Deger 3,35 3,42 4,69 5,87
Ust Deger 14,79 19,47 9,94 8,97
Sebze Yemekleri
n 4 4 5 5
X 15,23 7,33 14,55 2,69
Medyan 14,53 7,64 12,08 2,14
SS 8,14 ,67 4,82 91 0,91 0,02
Alt Deger 6,06 6,32 10,27 1,96
Ust Deger 25,82 7,70 20,41 4,05
Bulgurlu, Piringli Yemekler
n 8 8 5 5
X 8,49 7,72 5,60 7,95
Medyan 7,98 6,11 5,40 4,53
SS 2,59 5,40 1,18 6,00 0,02 0,83
Alt Deger 5,57 3,05 4,04 3,58
Ust Deger 13,87 19,98 7,01 17,28
Corbalar
n 4 4 3 3
X 6,75 9,71 7,47 4,86
Medyan 5,96 7,75 4,63 3,37 1,00 0,23
SS 4,06 6,97 6,51 2,91
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Alt Deger 2,71 3,75 2,87 3,00
Ust Deger 12,36 19,59 14,92 8,21
Mezeler, Salatalar, Piyazlar
n 3 3 12 12
X 19,14 431 8,24 5,69
Medyan 16,80 1,12 7,78 5,87
SS 18,72 6,07 3,62 3,52 0,45 0,37
Alt Deger 1,70 49 3,40 1,01
Ust Deger 38,92 11,30 16,16 12,37
Hamur Isleri
n 5 5 9 9
X 4,59 13,73 3,16 9,97
Medyan 3,61 15,70 2,67 11,31
SS 2,72 5,24 1,85 6,56 0,30 0,30
Alt Deger 2,66 5,90 1,37 2,98
Ust Deger 9,40 19,13 7,07 20,91
Tathlar ve Receller
n 6 6 9 9
X 1,99 32,23 1,43 36,42
Medyan 1,85 32,86 1,23 34,22
SS 1,20 15,07 ,59 13,66 0,33 0,61
Alt Deger ,32 12,41 ,62 12,73
Ust Deger 3,75 57,76 2,61 58,48
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Gaziantep ve Hatay illeri yoresel tarifelerine ait yemek gruplarinin SAIN-LIM modeli
siniflandirmasina gore yapilan sinif 1, sinif 2, sinif 3, sinif 4 olarak siniflandirilmasi ile tercih
edilebilir veya tercih edilemez siniflandirmasi ve yemek gruplari, sayilari ve yiizde miktarlar
Tablo 4.17.’de, her iki mutfak tiiriinde tercih edilebilir olarak siniflandirilan yemek gruplarinin

yiizdeleri Grafik 4.3’te verilmistir.

Sinif 1 (en ¢ok uygun — tercih edilebilir profil): Yiiksek SAIN diisiik LIM (SAIN > 5 ve
LIM <7,5), Sinif 2: Diisiik SAIN, diisiik LIM (SAIN <5 ve LIM < 7,5), Sinif 3: Yiiksek SAIN,
yiiksek LIM (SAIN >5 ve LIM > 7,5), Sinif 4 (en az uygun profil): Diisiik SAIN, Yiiksek LIM
(SAIN< 5 ve LIM > 7,5) ifade etmektedir. Sinif 1 ve Sinif 2 grupta yer alan besin gruplari
tiiketilmesi Onerilen besin gruplarini ifade ederken, Sinif 3 ve Sinif 4 grupta yer alan besin

gruplari sinirh tiiketilmesi gereken besin gruplarini ifade etmektedir (69).

SAIN-LIM modeline gore Gaziantep iline ait 46 yoresel tarifenin %36,9’u Smf 1,
%34,8’1 Sinif 3, %28,3’1 Sinif 4 olarak degerlendirilmistir. Gaziantep iline ait yoresel tarifeler
icerisinde Smif 2 grubuna ait tarife bulunmamaktadir. Hatay iline ait 48 yoresel tarifenin ise

%43,8’1 Sinif 1, %10,4’0 Sinif 2, %8,3°1 Sinif 3 ve %37,5°1 Sinif 4 olarak degerlendirilmistir.
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Tablo 4.17. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin SAIN-LIM modeli siniflandirmasina

gore degerlendirilmesi

Yemek Grubu Gaziantep ili Yoresel Tarifeleri Hatay Ili Yoresel Tarifeleri
Tercih edilebilir Tercih edilmemeli Tercih edilebilir Tercih edilmemeli
Smif 1 Simif 2 Smif 3 Smif 4 Smif 1 Sinif 2 Simif 3 Sinif 4
Et Yemekleri N 6 0 9 1 2 0 2 1
% 37,5 0 56,25 6,25 40 0 40 20
’ n 1 0 3 0 5 0 0 0
Sebze Yemekleri % o5 0 75 0 100 0 0 0
n 5 0 3 0 3 0 1 1
Bulgurlu, Pirin¢li Yemekler % 625 0 375 0 60 0 20 20
Corbalar n 2 0 1 1 1 1 0 1
% 50 0 25 25 33,3 33,3 0 33,3
n 2 0 0 1 9 1 1 1
Mezeler, Salatalar, Piyazlar % 66.7 0 0 333 75 833 833 833
Hamur isleri n 1 0 0 4 1 3 0 5
} % 20 0 0 80 11,1 33,3 0 55,6
Tathlar ve Receller (yno 8 8 8 1(6)0 8 8 8 180
Toplam n 17 0 16 13 21 5 4 18
P % 36,9 0 34,8 28,3 43,8 10,4 8,3 37,5

Gaziantep iline ait yoresel tarifelerden et yemeklerinin %37,5’1, sebze yemeklerinin %25’1, bulgurlu, piringli yemeklerin %62,5°1, gorbalarin
%50’s1, mezeler-salatalar-piyazlarin %66,7’si, hamur islerinin %20’si tercih edilebilir olarak degerlendirilmistir. Gaziantep iline ait yoresel
tarifelerden tathilar grubunun %100’# tercih edilmemeli olarak degerlendirilmistir. Hatay iline ait yoresel tariflerden ise et yemeklerinin %40°1,

sebze yemeklerinin %100’#, bulgurlu, piringli yemeklerin %60°’1, ¢orbalarin %66,6’s1, mezeler-salatalar-piyazlarin %83,3’i, hamur islerinin
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%44,4’1 tercih edilebilir olarak degerlendirilmistir. Hatay iline ait yoresel tarifelerden tatlilar grubunun %100°i tercih edilmemeli olarak

degerlendirilmisgtir.
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Grafik 4.3. SAIN-LIM modeline gore Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerden

tercih edilebilir olanlarin yemek gruplarina gore dagilimlari (%)
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4.2.4. NUTRI-SCORE ile Degerlendirmeye iliskin Bulgular

Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerin bir porsiyonlarina ait NUTRI-SCORE

puanlari ve harf kategorileri Tablo 4.18.’de verilmistir.

Gaziantep iline ait yoresel tarifelerden akitmali ufak kofte, eksili ufak kofte, i¢li kofte
(oruk), patlican kebabi, borani, erik tavasi, 6cce (miicver), pirpirim asi, ¢agla asi, firik pilavi,
firikli acur dolmasi, karisik dolma, siveydiz, mas ¢orbasi, Antep salatasi, mas piyazi ve nohut
diirim A skoru grubundadir. Ayvali eksili taraklik tavasi, cacikli arap kofte, lahmacun, omag,
yenidiinya kebabi, yogurtlu patates, borek corbasi, 6z ¢orbasi ve sekerli peynir boregi B skoru
almistir. Alenazik (alinazik), beyran, malhitali kofte, simit kebabi, sogan kebabi, yagh kofte,
yogurtlu dovme ¢orbasi, yuvarlama, muhammara, Antep kahkesi, pirin¢li borek, zeytin boregi,
astarl siitlag, asure (asir) ve zerde C skoru alirken; ciger (cagirtlak) kebabi, lebeniye corbasi,

baklava, bastik ve katmer D skoru almustir.

Hatay iline ait yoresel tarifelerden asur (asir), tepsi kebabi, 1spanak boraniye, kabak
boraniye, dcce (miicver), sith mualle, sth-11 mihsi, miitebli, siraysil, tepsi orugu, kumbursiye,
togga corbasi, abugannus, bakla ezmesi, cevizli biber, humus, patlican yogurtlama, tahinli
tarator, taze ¢cokelek salatasi, taze siirk salatasi, zahter salatasi, zengin, 1spanakli borek, kaytaz
boregi, kiilce ve semirsek A skoru; belen tavasi, kagit kebabi, oruk (i¢li kofte), alenazik
(alinazik), kete ve haytali B skoru; Antakya usulii doner, firikli as, tuzlu yogurt corbasi, zeytin
ofelemesi, biberli ekmek, katikli ekmek, kerebi¢, kombe ve sam tatlis1 C skoru alirken; ceviz
receli, cevizli tas kadayif, kabak tatlisi, kebbet receli, kiinefe, patlican regeli ve peynirli irmik

helvast D skoru almistir.

Tablo 4.18. Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerin bir porsiyonlara ait

NUTRI-SCORE puanlari ve harf kategorileri

Gaziantep iline Ait Nutri- Nutri- Hatay fline Ait Nutri-Score Nutri-Score
.. . Score Score Harf .. . Harf
Yoresel Tarifler . . Yoresel Tarifler Puam ..

Puam Kategorisi Kategorisi

Et Yemekleri Et Yemekleri

Akitmali Ufak Kofte -2,00 A Antakya Usulii Doner 3,00 C
Alenazik (Alinazik) 4,00 C Asur (Asir) -5,00 A
Ayvali Eksili Taraklik Tavast 1,00 B Belen Tavasi 1,00 B
Beyran 4,00 C Kagit Kebab1 1,00 B
Cacikli Arap Kofte 1,00 B Tepsi Kebab1 -1,00 A
Ciger (Cagirtlak) Kebabi 12,00 D

Eksili Ufak Kofte -2,00 A
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I¢li Kofte (Oruk) -2,00 A

Lahmacun 1,00 B

Malhital1 Kofte 6,00 C

Omag 2,00 B

Patlican Kebabi -2,00 A

Simit Kebabi 6,00 C

Sogan Kebabi 3,00 C

Yagl Kofte 3,00 C

Yenidiinya Kebabi 0,00 B

Sebze Yemekleri Sebze Yemekleri

Borani -5,00 A Ispanak Boraniye -7,00 A

Erik Tavasi -4,00 A Kabak Boraniye -7,00 A

Occe (Miicver) -4,00 A Occe (Miicver) -9,00 A

Pirpirim Asi -8,00 A Sth Mualle -7,00 A
Sth-11 Mihsi -6,00 A

Bulgurlu, Pirin¢li Yemekler Eg:rg]:ﬂ:; Elp

Cagla Ast -3,00 A Firikli As 3,00 C

Firik Pilavi -2,00 A Miitebli -5,00 A

Firikli Acur Dolmasi -6,00 A Oruk (I¢li Kofte) 2,00 B

Karigik Dolma -3,00 A Siraysil -4,00 A

Siveydiz -2,00 A Tepsi Orugu -6,00 A

Yogurtlu Dévme Corbast 8,00 C

Yogurtlu Patates 0,00 B

Yuvarlama 3,00 C

Corbalar Corbalar

Borek Corbasi 1,00 B Kumbursiye -4,00 A

Lebeniye Corbasi 14,00 D Togga Corbasi -2,00 A

Mas Corbasi -9,00 A Tuzlu Yogurt Corbasi 3,00 C

Oz Corbas1 2,00 B

Mezeler, Salatalar, Piyazlar m;gillg’ Salatalar,

Antep Salatast -6,00 A Abugannusg -4,00 A

Mas Piyazi -9,00 A Alenazik (Alinazik) 1,00 B

Muhammara 3,00 C Bakla Ezmesi -9,00 A
Cevizli Biber -5,00 A
Humus -8,00 A
Patlican Yogurtlama -5,00 A
Tahinli Tarator -5,00 A
Taze Cokelek Salatasi -9,00 A
Taze Siirk Salatasi -8,00 A
Zahter Salatasi -2,00 A
Zengin -3,00 A
Zeytin Ofelemesi 5,00 C

Hamur isleri Hamur isleri

Antep Kahkesi 6,00 C Biberli Ekmek 4,00 C

Nohut Diiriim -4,00 A Ispanakli Borek -2,00 A
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Piringli Borek 5,00 C Katikli Ekmek 3,00 C
Sekerli Peynir Boregi 1,00 B Kaytaz Boregi -1,00 A
Zeytin Boregi 9,00 C Kerebig 6,00 C
Kete 2,00 B
Kombe 8,00 C
Kiilge -2,00 A
Semirsek -3,00 A
Tathlar ve Receller Tathlar ve Regeller
Astarl1 Siitlag 3,00 C Ceviz Regeli 13,00 D
Asure (Asir) 4,00 C Cevizli Tas Kadayif 11,00 D
Baklava 14,00 D Haytali 2,00 B
Bastik 14,00 D Kabak Tatlisi 12,00 D
Katmer 11,00 D Kebbet Regeli 12,00 D
Zerde 9,00 C Kiinefe 11,00 D
Patlican Regeli 11,00 D
Peynirli irmik Helvasi 12,00 D
Sam Tatlis1 7,00 C

Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin
NUTRI-SCORE Modeli’ne gore aldig1 puanlarinin ortalama, standart sapma, medyan, alt ve
tist degerleri Tablo 4.19.’da verilmistir. Veriler parametrik olmadigi i¢in, yemek gruplarinin
medyanlar1 degerlendirildiginde et yemekleri, sebze yemekleri, bulgurlu piringli yemekler,
corbalar ve hamur islerinde Gaziantep ili yoresel tarifelerinin NUTRI-SCORE Modeli’ne gore
aldig1 puanlarin Hatay ili yoresel tarifelerinden daha yiiksek oldugu; mezeler-salatalar-piyazlar
ile tatlilar ve recellerde Hatay ili yoresel tarifelerinin NUTRI-SCORE Modeli’ne gore aldigi
puanlarin Gaziantep ili yoresel tarifelerinden daha yiiksek oldugu bulunmustur. Ancak
Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin NUTRI-
SCORE puanlar1 arasindaki fark tiim yemek gruplari icin istatistiksel olarak anlamli

bulunmamuistir (her biri i¢in p>0,05)
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Tablo 4.19. Gaziantep ve Hatay illerine ait farklh yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin NUTRI-SCORE puan ortalamalari

NutriScore Puam

Gaziantep ili Yoresel Tarifeleri

Hatay Ili Yoresel Tarifeleri

NutriScore Puam

Yemek Grubu . -
Ust Alt Ust p
n X SS Medyan  Alt deger n X SS Medyan
deger deger deger

Et Yemekleri 16 2,19 3,76 1,50 -2,00 12,00 5 -0,20 3,03 1,00 -5,00 3,00 0,31
Sebze Yemekleri 4 -5,25 1,89 -4,50 -8,00 -4,00 5 -7,20 1,10 -7,00 -9,00 -6,00 0,19
Bulgurlu, Piringli

8 -0,63 4,34 -2,00 -6,00 8,00 5 -2,00 4,18 -4,00 -6,00 3,00 0,52
Yemekler
Corbalar 4 2,00 9,42 1,50 -9,00 14,00 3 -1,00 3,61 -2,00 -4,00 3,00 0,86
Mezeler, Salatalar,

) 3 -4,00 6,24 -6,00 -9,00 3,00 12 -4,33 4,21 -5,00 -9,00 5,00 0,84

Piyazlar
Hamur isleri 5 3,40 5,03 5,00 -4,00 9,00 9 1,67 3,91 2,00 -3,00 8,00 0,52
Tathlar ve Receller 6 9,17 4,79 10,00 3,00 14,00 9 10,11 3,48 11,00 2,00 13,00 0,86
Toplam 46 48
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Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin
Nutri-Score kategorileri ile genel dagilimi1 Tablo 4.20.'de sunulmustur. Gaziantep iline ait tim
yoresel tarifelerin NUTRI-SCORE puan dagilimlar1 Sekil 4.1.’de; Gaziantep iline ait yoresel
tarifelerin yemek gruplari igerisindeki NUTRI-SCORE dagilimlar ise Sekil 4.2.”de verilmistir.
Hatay iline ait tiim yoresel tarifelerin NUTRI-SCORE puan dagilimlar1 Sekil 4.3.’de; Hatay
iline ait yoresel tarifelerin yemek gruplar icerisindeki NUTRI-SCORE dagilimlar: ise Sekil

4.4.°de verilmistir.

Gaziantep iline ait farkli yemek gruplarinda yer alan ydresel tarifelerin %36,9’u A
kategorisinde, %19,6’s1 B kategorisinde, %32,6’s1 C kategorisinde, %10,9’u D kategorisinde
siiflandirilmistir. Hatay iline ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin ise;
%54,2’s1 A kategorisinde, %12,5’1 B kategorisinde, %18,7’si C kategorisinde, %14,6’s1 D
kategorisinde siniflandirilmistir. Gaziantep ve Hatay illerine ait E kategorisinde yer alan yoresel

tarife bulunmamustir.
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Tablo 4.20. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin NUTRI-SCORE puanina gore kategori

dagilimlan
Gaziantep Yoresel Yemekleri Hatay Yoresel Yemekleri
Nutri-Score Puanina Gore Kategoriler Nutri-Score Puanina Gore Kategoriler
Yemek Grubu A B C D E A B C D E
Et Yemekleri n 4 5 6 1 0 2 2 1 0
% 25 31,25 37,5 6,25 - 40 40 20 - -
Sebze Yemekleri n 4 0 0 0 0 5 0 0 0 0
% 100 - - - - 100 - - - -
Bulgurlu, Piringli Yemekler n 5 1 2 0 0 3 1 1 0 0
% 62,5 12,5 25 - - 60 20 20 - -
Corbalar n 1 2 0 1 0 2 0 1 0 0
% 25 50 - 25 - 66,7 - 33,3 - -
Mezeler, Salatalar, Piyazlar n 2 0 1 0 0 10 1 1 0 0
% 66,7 - 33,3 - - 83,4 8,3 8,3 - -
Hamur isleri n 1 1 3 0 0 4 1 4 0 0
% 20 20 60 - - 444 11,2 44,4 - -
Tathlar ve Regeller n 0 0 3 3 0 0 1 1 7 0
% - - 50 50 - - 111 111 77,8 -
Toplam n 17 9 15 5 0 26 6 9 7 0
% 36,9 19,6 32,6 10,9 0 54,2 12,5 18,7 14,6 0

100



Sekil 4.1. Gaziantep iline ait tiim yoresel tarifelerin NUTRI-SCORE puan dagilimlari

Gaziantep Iline Ait Tiim Yoresel Tarifelerin
NUTRI-SCORE Puan Dagilimlar:

10,9

32,6

B Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C
Nutri-Score D

M Nutri-Score E

Sekil 4.2. Gaziantep iline ait yoresel tarifelerin yemek gruplar icerisindeki NUTRI-
SCORE dagilimlan

Et Yemekleri (Gaziantep)

M Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C
Nutri-Score D

M Nutri-Score E

Sebze Yemekleri (Gaziantep)

B Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C
Nutri-Score D

M Nutri-Score E

12,5

Bulgurlu, Pirinc¢li Yemekler
(Gaziantep)

B Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C
Nutri-Score D

M Nutri-Score E

Corbalar (Gaziantep)

s [

N~ o

® Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C
Nutri-Score D

M Nutri-Score E
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Mezeler, Salatalar, Piyazlar
(Gaziantep)
M Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C

Nutri-Score D

W Nutri-Score E

Hamur Isleri (Gaziantep)

I

60 20 '

W Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C
Nutri-Score D

W Nutri-Score E

Tathlar ve Regeller (Gaziantep)

W Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C
Nutri-Score D

50 50

W Nutri-Score E

102




Sekil 4.3. Hatay iline ait tiim yoresel tarifelerin NUTRI-SCORE puan dagilimlar

Hatay Iline Ait Tiim Yéresel Tarifelerin
NUTRI-SCORE Puan Dagilimlar:

B Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C
Nutri-Score D

M Nutri-Score E

Sekil 4.4. Hatay iline ait yoresel tarifelerin yemek gruplari icerisindeki NUTRI-SCORE

dagilimlan

Et Yemekleri (Hatay)

M Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C

Nutri-Score D

M Nutri-Score E

Sebze Yemekleri (Hatay)

B Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C
Nutri-Score D

M Nutri-Score E

Bulgurlu, Pirinc¢li Yemekler
(Hatay)
B Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C

Nutri-Score D

M Nutri-Score E

Corbalar (Hatay)

® Nutri-Score A
Nutri-Score B
Nutri-Score C
Nutri-Score D

M Nutri-Score E
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Mezeler, Salatalar, Piyazlar Hamur isleri (Hatay)
(Hatay)

83 . M Nutri-Score A
8,3 , M Nutri-Score A

Nutri-Score B
Nutri-Score B 44,4

. Nutri-Score C
Nutri-Score C

. Nutri-Score D
Nutri-Score D

. 11,2 W Nutri-Score E
W Nutri-Score E

Tathlar ve Regeller (Hatay)

111 M Nutri-Score A

11,1
Nutri-Score B
77,8 Nutri-Score C
Nutri-Score D

M Nutri-Score E

4.2.5. Uluslararas1 Saghkh Secimler Modeli (Choices Programme) ile

Degerlendirmeye iliskin Bulgular

Modelde ana yemekler i¢in 6ngoriilen besin ogesi kriterleri; doymus yag asidi: <2,0
9/100 g, trans yag asidi: <0,15 g/100 g, sodyum: <240 mg/100 g, eklenmis seker: <3,0 g/100 g,
toplam seker: <5,0g9/100g, posa: >1,2 g/100g ve enerji: <600 kkal/porsiyon’dur. Calismada et
yemekleri, sebze yemekleri, bulgurlu, piringli yemekler gruplari bu siniflamaya dahil edilerek

degerlendirilmistir.

Gaziantep iline ait et yemeklerinin %6,25’i (patlican kebabi), bulgurlu, piringli
yemeklerin %37,5’1 (firikli acur dolmasi, karistk dolma, siveydiz) Uluslararasi Saglikli
Secimler modelinin kriterlerine uygun olarak degerlendirilmistir. Gaziantep iline ait sebze
yemeklerinden Uluslararas1 Saglikli  Se¢imler modelinin  kriterlerine uygun tarife
bulunmamaktadir. Hatay iline ait sebze yemeklerinin %80’1 (kabak boraniye, 6cce (miicver),
sth mualle, sth-11 mihsi), bulgurlu, piringli yemeklerin %40°1 (miitebli, siraysil) Uluslararasi
Saglikli Secimler modelinin kriterlerine uygun olarak degerlendirilmistir. Hatay iline ait et
yemeklerinden Uluslararas1  Saglikli  Seg¢imler modelinin  kriterlerine uygun tarife

bulunmamaktadir.
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Modelde ¢orbalar i¢in 6ngoriilen besin 6gesi kriterleri; doymus yag asidi: <1,1 g/100 g,
trans yag asidi: <0,1 g/100 g, sodyum: <250 mg/100 g, eklenmis seker: <1,5 g/100 g, toplam
seker: <4,0 g/100 g ve enerji: <100 kkal/100 g’dir. Calismada ¢orbalar grubu bu siniflamaya

dahil edilerek degerlendirilmistir.

Gaziantep iline ait ¢orbalardan Uluslararasi Saglikli Se¢imler modelinin Kkriterlerine
uygun tarife bulunmamaktadir. Hatay iline ait ¢orbalarin %33,3’0i (togga ¢orbasi) Uluslararasi

Saglikli Se¢imler modelinin kriterlerine uygun olarak degerlendirilmistir.

Modelde islenmis ve/veya kurutulmus sebze ve meyveler i¢in 6ngdriilen besin 6gesi
kriterleri; doymus yag: <1,1 g/100g, trans yag asidi: <0,1 g/100g, sodyum: <100 mg/100g,
eklenmis seker igermeyen, sebzeler igin toplam seker: <10,0 g/100g, meyveler i¢in toplam
seker: <17,0 g/100 g ve posa: >1,0 g/100 g*’dir. Calismada mezeler, salatalar, piyazlar grubu

bu siniflamaya dahil edilerek degerlendirilmistir.

Gaziantep iline ait mezeler, salatalar, piyazlarin %66,7’si (Antep salatasi), Hatay iline
ait mezeler, salatalar, piyazlarin %8,3’ii (taze ¢okelek salatas1) Uluslararas1 Saglikli Se¢imler

modelinin kriterlerine uygun olarak degerlendirilmistir.

Modelde tatli atistirmaliklar i¢in Ongoriilen besin 6gesi kriterleri; doymus yag: <6,0
g/100 g, trans yag asidi: <0,4 g/100 g, sodyum: <200 mg/100 g, eklenmis seker: <20 g/100 g,
toplam seker: <20 g/100g ve enerji: <110 kkal/porsiyon’dur. Calismada tatlilar ve regeller grubu

bu siiflamaya dahil edilerek degerlendirilmistir.

Gaziantep ve Hatay illerine ait tatlh ve regellerden Uluslararast Saglikli Secimler

modelinin kriterlerine uygun tarife bulunmamaktadir.

Modelde “diger tiim iiriinler (all other foods)” i¢in Ongoriilen besin dgesi kriterleri;
doymus yag: <1,1 g/100 g veya < 10 enerji %, trans yag asidi: <0,1 g/100 g veya < 1,0 enerji%,
sodyum: <100 mg/100 g ve eklenmis seker: <2,5 g/100 g veya < 10 enerji %’dir. Calismada

hamur isleri grubu bu siniflamaya dahil edilerek degerlendirilmistir.

Gaziantep ve Hatay illerine ait hamur islerinden Uluslararasi Sagliklt Secimler

modelinin kriterlerine uygun tarife bulunmamaktadir.
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Tablo 4.21. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkh yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin Uluslararasi Saghkh Secimler Modeli

(Choices Programme) ile degerlendirilmesi

Gaziantep ili Yoresel Tarifeleri Hatay ili Yoresel Tarifeleri
Choices Choices
Yemek Grubu
Uygun Uygun Degil Uygun Uygun Degil

Et Yemekleri n 1 15 0 5
% 6,25 93,75 0 100

Sebze Yemekleri n 0 4 4 1
% 0 100 80 20

Bulgurlu, Piringli Yemekler n 3 5 2 3
% 37,5 62,5 40 60

Corbalar n 0 4 1 2
% 0 100 333 66,7

Mezeler, Salatalar, Piyazlar n 2 1 1 11
% 66,7 33,3 8,3 91,7

Hamur Isleri n 0 5 0 9
% 0 100 0 100

Tathlar ve Receller n 0 6 0 9
% 0 100 0 100

Toplam n 6 40 8 40
% 13 87 16,7 83,3
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4.2.6. Gaziantep ve Hatay Ili Yoresel Tarifelerinin NRF 9.3. Modeli, FSA-Ofcom
Modeli ve NUTRI-SCORE Modeli Besin Ogesi Oriintii Profilleri Degerlerinin

Karsilastirmasina iliskin Bulgular

Gaziantep ve Hatay ili yoresel tarifelerinin yer aldig1 yemek gruplariin bes besin dgesi
oriintii profiline gore degerlendirmeleri su sekildedir. NRF 9.3 besin 6gesi Oriintii profiline gore
Gaziantep iline ait yemek gruplarinda en disiikk puani tatlilar ve regeller (-7,66), en yiiksek
puani mezeler-salatalar-piyazlar (17,25) alirken; Hatay iline ait yemek gruplarinda en diisiik
puani tatlilar ve regeller (-11,25), en yiiksek puani sebze yemekleri (9,26) almistir. FSA-Ofcom-
WXY besin 6gesi oriintii profiline gore Gaziantep iline ait yemek gruplarinda en diisiik puani
sebze yemekleri (-5,75), en yiiksek puani tatlilar ve regeller (9,00) alirken; Hatay iline ait yemek
gruplarinda en diisiik puan1 seze yemekleri (-8,00), en yiiksek puani tatlilar ve regeller (9,56)
almistir. NUTRI-SCORE besin 6gesi Oriintii profiline gore Gaziantep iline ait yemek
gruplarinda en diisiik puani sebze yemekleri (-5,25), en yiiksek puani tatlilar ve regeller (9,17)
alirken; Hatay iline ait yemek gruplarinda en diisiikk puani1 sebze yemekleri (-7,20), en yiiksek

puant tatlilar ve receller (10,11) almistir.

Yemek gruplarinin NRF 9.3. modeli, FSA-Ofcom-WXY modeli ve NUTRI-SCORE
modeli puan ortalamalarina rank skoru verilmistir. Rank skoru atama islemi, model puan
ortalamalarinin daha anlamli olmasi i¢in her bir model bazinda puanlar biiyiikten kii¢iige dogru

siralanarak yapilmistir. Yemek gruplarinin rank skorlar1 Tablo 4.22°de goriilmektedir.

Tablo 4.22. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkh yemek gruplarinda yer alan yoresel
tarifelerin NRF 9.3. modeli, FSA-Ofcom-WXY modeli ve NUTRI-SCORE modeli

puanlarmin rank skorlari

Gaziantep Iline Ait Yoresel Hatay Iline Ait Yoresel Tarifeler

Tarifeler
FSA- FSA-
NRF 9.3 Ofcom- NUTRI- NRF 9.3 Ofcom- NUTRI-
Modeli WXY SCORE Modeli WXY SCORE
Modeli Modeli

Et Yemekleri 3 3 3 4 3 3
Sebze Yemekleri 2 7 7 7 7
Bulgurlu, Piringli
Yemekler 4 5 5 5 5 5
Corbalar 5 4 4 2 4 4
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Mezeler, Salatalar,

. 1 6 6 3 6 6
Piyazlar
Hamur Isleri 6 2 2 6 2 2
Tathlar ve Regeller 7 1 1 7 1 1

Bu ¢alismada skorlama sistemi kullanilan NRF 9.3 modeli, FSA-Ofcom-WXY modeli
ve NUTRI-SCORE modellerinin verileri normal dagilim gostermedigi icin rank skorlari
arasinda (stirekli iki degisken arasindaki iliskiyi yorumlayan ve nonparametrik bir test olan)
Spearman Korelasyon analizi yapilmistir. Alman rank skorlarmin birbiri ile korelasyon
degerlendirilmesi yapildiginda Gaziantep iline ait yoresel tarifelerin NRF 9.3 modeli
skorlarinin, FSA-Ofcom-WXY modeli ve NUTRI-SCORE modeli skorlar1 ile p=0,01
anlamlilik diizeyinde gii¢lii negatif korelasyon (r = -0,86) gosterdigi saptanmistir. Ayni durum
Hatay iline ait yoresel tarifelerin FSA-Ofcom-WXY modeli skorlart ve NUTRI-SCORE modeli
skorlar1 i¢in de gecerlidir (p=0,01 ve r = -0,86). Bu bulgular haricinde diger rank skorlar
arasinda belirgin ve istatistiksel olarak anlamli bir iligski saptanmamistir (p>0,05). Buna gore
Gaziantep iline ait yoresel tarifelerin NRF 9.3 model puani azalirken anlamli ve giiglii bir
sekilde FSA-Ofcom-WXY modeli ve NUTRI-SCORE model puanlari artmistir. Benzer sekilde
Gaziantep iline ait yoresel tarifelerin NRF 9.3 model puani azalirken anlamli ve gii¢lii bir
sekilde Hatay iline ait yoresel tarifelere ait FSA-Ofcom-WXY ve NUTRI-SCORE model
puanlar1 artmistir. Bu bulgular Tablo 4.23.’de gosterilmistir.
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Tablo 4.23. NRF 9.3. modeli, FSA-Ofcom-WXY modeli ve NUTRI-SCORE modeli

puanlarmin rank skor korelasyonu

Gaziantep iline Ait Hatay iline Ait Yoresel
Yoresel Tarifeler Tarifeler
FSA- FSA-
NRF9.3  Ofcom-  NUTRI- NRF93  Ofcom-  NUTRI-
Modeli WXY SCORE  Modeli WXY SCORE
Modeli Modeli

NREos [ 10O -0,86 -0,86 0,71 -0,86 -0,86
Sy Mooeli 0,00 0,00 0,07 0,00 0,00
E2  FsA
E 5 ~r 086 1,00 1,00 -0,82 1,00 1,00
o = Ofcom-
&=  wxy
=)
% wosen 7 0,00 0,02
N :©
< - e
&5 Wt T 0,86 1,00 1,00 0,82 1,00 1,00

SCORE v 0,00 0,02

NREos O 0,82 0,82 1,00 -0,82 0,82
o5 Modeli 447 0,02 0,02 0,02 0,02
23
o T FSA- ) )
EE ofom 0,86 1,00 1,00 0,82 1,00 1,00
>3 WXY
E2%  Modei P 000 0,02
T S

= r ]
NuTRL T 0,86 1,00 1,00 0,82 1,00 1,00
SCORE v 0,00 0,02
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5. TARTISMA

Yoresel mutfaklar O6zgilin yapilari, lezzet ve cesitliligin yan1 sira toplumlarin
beslenmesine verdigi katki payi ile Olciiliir ve degerlendirilir olmustur. Gaziantep ve Hatay
mutfaklar1 kendilerine 6zgii kiiltlirleri ile yoresel mutfaklar arasinda onemli yerlere sahip,
UNESCO Yaratici Schirler Agi listesinde yer almus iki geleneksel mutfaktir (18,19). Gaziantep
mutfagi ve Hatay mutfagi, beslenme ve saglik agisindan degerlendirildiginde, genellikle
saglikli beslenme ilkeleri dogrultusunda subjektif olarak degerlendirilmislerdir. Oysaki son
yillarda gelistirilen ve kullanim1 yayginlasan cesitli besin dgesi oriintii profilleri, yiyecek ve

iceceklerin besin degerlerinin objektif olarak degerlendirilmesine olanak vermektedir.

Diinyadaki en 6nemli mortalite ve morbidite nedeninin beslenmeye bagli kronik
hastaliklar (BBKH) oldugu ve beslenmeye bagli kronik hastaliklarin diinya geneli tim
olimlerin yaklasik %60’mn1 olusturdugu bilinmektedir. Beslenme kaynakli tiiketimi fazla
miktarlarda olan yag, doymus yag asitleri, trans yag asitleri, seker, tuz/sodyum gibi besin
dgelerinin kronik hastaliklarin gelisiminde potansiyel risk etmeni oldugu Diinya Saglik Orgiitii
(WHO) tarafindan belirtilmistir (45). Kronik hastaliklarin gelisimindeki potansiyel risk
etmenlerini azaltmak i¢in gelistirilmis olan ulusal ve uluslararasi stratejiler bulunmaktadir. Ve
bu stratejilerdeki ortak amag; toplumda saglikli besin se¢imini kolaylastirmak, toplumu saglikli
besin se¢imine yonlendirmek ve saglikli besin se¢iminin tesviki i¢in tiikketicinin bilinglenmesini
saglamaktir. Bu dogrultuda tiiketicilerin saglikli besin se¢imi yapabilmelerini saglamak ve
kaliteli besin terimini netlestirmek i¢in besin Ogesi Oriintii planlart ya da profilleri
olusturulmaktadir. Besin 6gesi Oriintli profilleri, tiiketicilere besin se¢iminde yardimci olmak,
driinlerin  saghk beyanlarimin uygunlugunu tanimlamak, daha iyi ve daha net besin
etiketlenmesi yapilmasini saglamak ve besin kalitesini degerlendirilebilmek amaci ile

gelistirilmistir (72).

Besin 6gesi Oriintii profili hesaplamasi yapilirken yiyeceklerin i¢erisinde bulunan besin
ogelerinin Oriintii ve miktarlarindan yararlanilmaktadir; aslinda besin 6gesi Oriintii profili
sistemi her bir besin maddesinin diyete olan katkisini kendi i¢inde konumlandirmaktadir. Besin
ogesi Oriintii profili modelleri, beslenme ve saglik hakkinda en gegerli bilimsel bilgi temel
alinarak, genellikle sinirlandirilmasi gerekli besin 6geleri, sagliga yararli olarak bilinen besin
Ogeleri ya da her ikisinin de bazi kombinasyonlar1 temel alinarak olusturulmustur.

Metodolojinin dogrulugu hakkinda tartismalar olsa da besin 6gesi Oriintii profili sistemleri
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besinlerin toplam diyet igerisindeki beslenme bilgisini ¢evirmede giiglii bir ara¢ olarak

onerilmektedir (72).

Bu calisma Gaziantep ve Hatay ili yoresel tarifelerinin yer aldig1 yedi yemek grubuna
ait yemek tarifelerinin derlenmesi, bu tarifelerin besin 6gesi igeriklerinin hesaplanmasi ve bes
farkl1 besin 6gesi Oriintii profili ile objektif olarak degerlendirilmesi amaciyla yapilmistir. Bu
caligmada Amerika Birlesik Devletleri’nde gelistirilen Besin Ogesi Icerigi Zengin Besin NRF
9.3 modeli, ingiltere Besin Standartlar1 Ajansi tarafindan gelistirilen FSA-Ofcom-WXY
modeli, Fransiz Besin Standartlar1 Ajansi tarafindan gelistirilen SAIN-LIM skoru, Fransiz
Ulusal Saglik ve Tibbi Arastirma Enstitiisii tarafindan gelistirilen NUTRI-SCORE ve
Uluslararas1 Saglikli Se¢imler Modeli (Choices Programme) kullanilarak Gaziantep ve Hatay

illerine ait yoresel tarifeler degerlendirilmistir.

5.1. Gaziantep ve Hatay Illerine Ait Yoresel Tarifelerin Besin Ogesi Iceriklerinin

Degerlendirilmesi

Diinya’da her ii¢ kisiden birisi diistik viicut agirlig1, vitamin ve mineral yetersizligi, fazla
kilo ve sismanlik (obezite) ile kalp-damar hastaliklari, diyabet, bazi kanser tiirleri gibi
beslenmeye bagli bulasict olmayan hastaliklara (BOH) bagli beslenme ve saglik sorunlari
yasadig1 bilinmektedir. Giiniimiizde Bulasict Olmayan Hastaliklar tiim iilkelerde en 6nemli

oliim nedenleridir. Beslenme BOH’larin en temel risk etmenidir (30,73).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) bulasict olmayan kronik hastaliklarin kiiresel olarak
oliimlerin ilk ve 6nde giden nedeni oldugunu belirtmis ve WHO’nun 6 boélgesi icerisinde
Avrupa Bolgesi’nin BOH tan en fazla etkilenen bdlge oldugunu rapor etmistir. WHO, Avrupa
Besin ve Beslenme Eylem Plam1 2015-2020 ile Avrupa Bdlgesi’nde beslenmeye baglh
onlenebilir BOH’nin ve sik goriilen her tiirlii malniitrisyonun azaltilmasinmi tiim hiikiimetler
kapsaminda, tiim politikalarda saglik yaklagimi dogrultusunda hedeflemektedir (74). WHO
“Bulasict Olmayan Hastaliklarm Kontrolii ve Onlenmesi Kiiresel Eylem Plan1 2013-2020°"de
kardiyovaskiiler hastaliklar, kanserler, kronik solunum yolu hastaliklar1 ve diyabet gibi bulasict
olmayan hastaliklarin diinyada biiyiik 6nem tasidigi1 vurgulanmaktadir. Bu dogrultuda bulasici
hastaliklarin  ylikiinlin azaltilmasi, hastaliklarin, engelliligin ve Oliimlerin 6nlenmesi
amaglanmaktadir. Kiiresel olarak 9 hedef iizerinde durulmaktadir. Bunlar; kardiyovaskiiler
hastaliklar, kanser, diyabet veya kronik solunum yolu hastaliklarina bagl prematiir 6liimlerde

%25 azalma; zararh alkol kullaniminda %10 azalma; yetersiz fiziksel aktivite prevelansinda
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%10 azalma; toplumun diyetle tuz/sodyum aliminda %30 azalma; >15 yas tiitiin kullanim
prevelansinda %30 azalma; yiliksek kan basinci prevelansinda %25 azalma; obezite ve diyabette
artist durdurma; kalp krizi ve felgleri dnlemek i¢in ilag tedavisi ve danmismanlik (glisemik
kontrol dahil) saglamay1 %50 karsilama; bulasici olmayan hastaliklarin tedavisinde temel

teknoloji ve ilag gereksinimlerini %80 karsilamadir (75).

Besin dgesi Oriintii profillerinin gelistirilmesinde, son donemde ozellikle obezite ve
iliskili hastaliklarin goriilme sikliklarinin ciddi oranda artmasi ve bireylerin saglikli besin
tercihi yapmalarina yardimci olacak araglarin gelistirilmesine duyulan ihtiyag etkili olmustur.
Bireylerin diyet kalitelerinin iyilestirilmesi i¢in besin dgesi igerigi yogun besinleri tercih
etmeleri Onerilmis ancak bu besinleri nasil belirleyip tercih etmeleri gerektigi
tamimlanmamustir. Besin ve flag Organizasyonu’nun (FDA) saglikli besini tanimlamasindan
sonra, besinlerin bazi besin Ogesi igeriklerinin degerlendirilmesi O6nem kazanmustir.
Degerlendirmeye katilan besin 6geleri protein, posa, A vitamini, C vitamini, kalsiyum ve demir
olmustur. Amerikalilar i¢in gelistirilen ‘2005 Beslenme Rehberi’ tarafindan bu goriis ile
iligskilendirilen besin dgeleri E vitamini, potasyum ve magnezyum olarak tanimlanmaktadir.
Fransa ve Ingiltere’de kullanilan sistem ile tutarli bir sekilde sinirlanan besin dgeleri doymus
yag, eklenmis seker ve sodyum olarak belirtilirken; tliketimi tesvik edilen besin dgelerinin

degiskenlik gosterdigi bilinmektedir (32).

Bu calismada yapilan degerlendirmede Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerin
bes farkli besin 6gesi oriintii profili i¢cin kullanilan besin 6geleri ile makro besin dgeleri esas
alinarak hesaplamalar yapilmistir. Toplamda 7 yemek grubunda, Gaziantep iline ait 46 adet,

Hatay iline ait 48 adet yoresel yemek tarifesinin enerji ve besin dgesi icerikleri hesaplanmistir.

Gaziantep iline ait yoresel tarifelerde WHO’nun 2000 kkal diyeti temel alan referans
giinlik degerleri ve Onerilen maksimum degerlerini (41) karsilama oranlar1 yiizdesel olarak
kiyaslandiginda et yemekleri, bulgurlu piringli yemekler ve hamur islerinin yag ve doymus yag
asidi igeriklerinin enerjiye katkisinin ve sodyum oraninin yiiksek oldugu goriilmiistiir. Ornegin;
bir porsiyonlarindaki doymus yag igerikleri et yemeklerinden ciger (cagirtlak) kebabi i¢in 10,19
g (%41,1), bulgurlu piringli yemeklerden yogurtlu ddvme corbasi i¢in 4,72 g (%23,35), hamur
islerinden zeytin boregi i¢in 8,85 g (%25,25)’dir. Sodyum igerikleri agisindan et yemeklerinden
yagl kofte icin 1228,9 mg (%30,66), bulgurlu piringli yemeklerden yogurtlu dovme ¢orbasi
1213,5 mg (%50,06), hamur islerinden piringli borek i¢in 1537 mg (%31,39)’dur. Doymus yag
asidi igeri8i agisindan ayni durum Hatay iline ait yoresel tarifeler i¢erisinde bulgurlu piringli
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yemeklerden firikli as (%55,55), hamur islerinden biberli ekmek (%25,75) ve kerebig (%29,85)
icin de gecerlidir. Sodyum orani acisindan ise; Hatay iline ait yoresel tarifeler igerisinde zeytin
ofelemesi 831,2 mg (%32,67), alenazik (alinazik) 753,47 (%20,8) ve oruk (i¢li kofte)’ nin
1878,68 mg (%21,8) igerikleri yiliksek bulunmustur. Tarifelere eklenen tuz miktarnin
azaltilmas1 ve hayvansal kaynakli malzemeler agisindan hem miktarin azaltilmasi hem de az
yagli olan kisimlarin tercih edilmesi besin 6gesi igerigi agisindan tarifeleri WHO nun refere
ettigi giinlik onerilen maksimum alim miktarlari limitlerine uygun hale getirecektir. Uygun
limitlerdeki tarifelerin standart receteler haline getirilmesinin ve yerel halk {izerinde
uygulanabilir kilinmasiin birgok beslenmeye bagl kronik hastaliklarin 6nlenmesine katk1

saglayacagi diistiniilmektedir.

Asirt tuz tiikketimi degistirilebilir bir sagliksiz beslenme uygulamasidir ve birgok kronik
hastaligin temelinde yer almaktadir. Ozellikle olusumunda asir1 tuz tiikketiminin dnemli bir
etken oldugu hipertansiyon, diinyada onlenebilir 6liim nedenleri igerisinde O6nemli risk
faktoriidiir. Ayrica asir1 tuz tiiketiminin mide kanseri, osteoporoz, bobrek hastaliklarinin
gelisimiyle de yakindan iliskili oldugu belirlenmistir. Yetiskinlerde giinliik tuz tiiketiminin
azaltilmasi, kan basmcimin diismesine ayrica kalp-damar hastaliklari, inme ve kalp krizi
risklerini azaltmaktadir. Diyetteki tuz miktarnin giinde 1 gram azaltilmasinin felgleri %S5, kalp

krizlerini %3 azalttig1 bildirilmistir (76).

Bir yetiskinin saglikli bir bicimde yasantisini siirdiirebilmesi, viicutta sivi ve kan basinci
dengesinin diizenlenmesi, kas ve sinir sisteminin diizglin ¢alismast i¢in giinde 1500 mg
sodyuma ihtiyact vardir. Bu dogrultuda WHO 2007 yilinda yayinladigi rapora gore giinliik
olarak 2 gramdan (2000mg) az sodyum (5g/giin tuz) dnermektedir (77). ingiltere’de Food
Standart Agency (FSA) tarafindan 6nerilen tuz miktart WHO o6nerileriyle ortiismektedir (78).
Tolere edilebilir iist alim sinir1 Kanada Saglik Otoritesi tarafindan 2300 mg/giin 6nerilirken
(79) Amerikalilar igin hazirlanan Beslenme Rehberi’nde de benzer bir sekilde giinliikk 2300 mg
yani yaklasik bir ¢ay kasigi dolusu veya silme bir tath kasig1 sofra tuzu 6nerilmistir (80).

Ulkemizde yapilan calismalarda yetiskin kisi basma giinliik tuz tiiketimimizin Diinya
Saglik Orgiitii’ niin énerdigi degerin iizerinde oldugu gosterilmistir. 2008 yilinda yapilan
SalTURK-1 galismasinda iilkemizdeki yetiskin kisi basina giinliik tuz tiiketimi 18 g; 2012'de
tekrar edilen ¢calismada (SalTURK-2) tiiketimin %16' lik bir diisiisle glinde 15 grama geriledigi
gorilmiistiir. Bu degerin halen saglig1 olumsuz etkileyebilecek diizeyde oldugu saptanmistir
(81).
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Iyi bir bitkisel protein ve posa kaynagi olan kurubaklagiller Tiirk mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir (82). Gaziantep ve Hatay mutfaklar1 da bu konuda Tiirk mutfak kiiltiiri
ile benzer Ozellikte olup, her iki mutfak da kurubaklagillere tarifelerinde siklikla yer
vermektedir. Bu calisma kapsaminda 6zellikle nohut, mercimek ve baklanin iki mutfaga ait
yoresel tarifelerde siklikla kullanildigi gézlenmistir. Bu durumun iki ile ait kurubaklagil igerigi
olan tarifelerde, WHO standartlarina gére (41) protein ve posa igeriklerinin enerjiye katkisinin
yiiksek olmasina neden oldugu gézlenmistir. Ornegin; bir porsiyonlarindaki protein ve posa
icerikleri Gaziantep iline ait tarifeler olan pirpirim as1 i¢in 36,09 g (%30,32) protein ve 12,85 g
(%21,6) posa, nohut diiriim i¢in 21,1 g (%12,94) protein ve 19,51 g (%23,96) posa, asure (asir)
icin 10,29 g (%15,94) protein ve 6,85 g (%21,24) posa; Hatay iline ait tarifeler olan bakla
ezmesi i¢in 40,36 g (%41,6) protein ve 16,78 g (%34,6) posa, humus icin 14,85 g (%20,06)
protein ve 8,77 g (%23,68) posa, asur (asir) icin ise 26,14 g (%21,52) protein ve 13,6 g (%22.4)
posa olarak bulunmustur. Gerek kurubaklagil icerigi nedenli gerekse posa kaynagi diger
besinler acisindan iki ile ait tarifelerin yiiksek posa igerikleri karsimiza istenen bir tablo
cikarmaktadir. Tarifelerin ¢ok sayida malzeme igerikli olmasinin ve tarifelerde farkli besin

gruplarinin ¢ok fazla bir arada kullanilmasinin bu zenginligi yarattig1 diisiiniilmektedir.

Gaziantep ve Hatay iline ait yoresel tarifelerde yer alan tathilar ve regeller her iki mutfak
kiiltiirii icin de onemli bir yere sahiptir (20,63). Iki ile ait yoresel tatli ve recel tarifelerine
bakildig1 zaman genel olarak siitlii ve serbetli tatlarin yer aldigi goriilmektedir. Bu tarifelerde
sade yag, tereyagi, siit ve seker kullaniminin ¢ok fazla oldugu; WHO standartlarina goére her iki
ile ait tatlilar ve regellerin yag, doymus yag asidi ve seker iceriklerinin enerjiye katkisinin
yiiksek oldugu dikkat cekmistir. Ornegin; bir porsiyonlarindaki yag ve seker icerikleri
Gaziantep iline ait tarifeler olan baklava i¢in 21,51 g (%30,73) yag ve 44,22 g (%70,2) seker,
zerde i¢in 15,62 g (%28,03) yag ve 44,31 g (%98,46) seker; Hatay iline ait tarifeler olan kiinefe
icin 36,22 g (%51,74) yag ve 83,46 g (%57,16) seker, cevizli tag kadayif icin 54,56 g (%77,94)
yag ve 178,75 g (%95,84) seker olarak bulunmustur. Bir porsiyon miktarlarinda bu kadar
yuksek enerji, yag ve seker icerigine sahip olmalar1 bu tarifeler ile ilgili hem icerik hem de
porsiyonlama diizenlemesinin yapilmasi gerektigini diisiindiirmektedir. Illerin kiiltiirel
aligkanliklar1 da g6z Oniine alinacak olursa Ogiinler sonrasi tath tiiketme aliskanliklarinin
bireylerin giinliik almalar1 6nerilen enerji miktarlarinin ¢ok iistiine ¢ikmalarina neden olacag:
diisiiniilmektedir. Bu dogrultuda iki ile ait tatli ve recel tarifelerinin porsiyon miktarlarinin

diizenlenmesinin 6nemine vurgu yapilmaktadir.
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Seker ve seker ilave edilmis besinlerin fazla miktarda tiikketimi, fazla ve gereksiz enerji
alimina ayrica besleyici degeri yliksek olan diger yiyeceklerin tiiketiminin de azalmasina neden
olmaktadir. Bu durum sagliksiz beslenme tablosunun olugsmasina ve artmis obezite riskine
neden olmaktadir. Bunun yani sira fazla seker tiikketimi metabolik sendrom, kalp-damar
hastaliklari, diyabet, hipertansiyon ve bobrek hastaliklar1 riski ile iligkili oldugundan
tilketimlerinin azaltilmasi gerektigi belirtilmektedir (83). Yiyeceklerin dogal yapisinda bulunan
seker diginda tiiketici tarafindan tiiketilen serbest sekerlerin giinliik tiiketim miktari, ihtiyag

duyulan giinliik enerji miktarinin %10 unu gegmemelidir (41).

Her iki ile ait tarifeler mikrobesin igerikleri agisindan degerlendirildiginde miktar olarak
yeterli bulunmalarina ragmen; mezeler — salatalar- piyazlar grubunda Gaziantep iline ait yoresel
tarifelerde A vitamini igeriginin daha yiliksek (Gaziantep 391,61+385,77 mcg; Hatay
90,10£65,55 mcg) oldugu belirlenmistir. K vitamini igerikleri degerlendirildiginde, hem
mezeler — salatalar- piyazlar hem de tatlilar — regeller gruplarinda Gaziantep iline ait yoresel
tarifelerde K vitamini igeriginin daha yiliksek (Gaziantep 220,86+318,87 mcg; Hatay
13,78+15,68 mcg) oldugu; B1 vitamini igerikleri degerlendirildiginde ise, hamur isleri grubunda
Hatay iline ait yoresel tarifelerde B1 vitamini iceriginin daha yiiksek (Hatay 0,38+0,14 mg;
Gaziantep 0,21+0,12 mg) oldugu bulunmustur. Pantotenik asit (vitamin Bs) igerikleri agisindan
degerlendirildiginde ise, mezeler — salatalar-piyazlar grubunda Gaziantep iline ait yoresel
tarifelerde pantotenik asit (vitamin Bs) i¢eriginin daha yiiksek (Gaziantep 2,75+3,93 mg; Hatay
0,37+0,31 mg) oldugu saptanmis ve bu miktarlar arasindaki farklar istatistiksel olarak anlamli

bulunmustur.

Gaziantep ve Hatay illeri yoresel tarifeleri genel olarak besin dgesi icerikleri a¢isindan
benzer bir profil gostermektedir. Ayni1 cografyada yer almanin etkisi olarak goriilen kiiltiir
etkilesimlerinin illerin mutfak kiiltiirlerine de yansidig1 ve benzer profillerin kaynaginin bu
oldugu diisiiniilmektedir. Sonu¢ olarak; malzeme igerigi, malzeme miktar1 ve porsiyonlama
diizenlemesi gibi ongoriilen tim girisimlerin her iki ile ait yodresel tarifelere uygulanmasi
tarifelerin hem 6zgiinliiglinii bozmadan yoresel 6zellikleri barindirmaya devam etmesine hem

de tarifeleri daha saglikli hale getirmeye olanak saglayacaktir.

5.2. Gaziantep ve Hatay illerine Ait Yoresel Tarifelerin Besin Ogesi Oriintii Profilleri

Puanlarinin Degerlendirilmesi

5.2.1. NRF 9.3 Besin Ogesi Oriintii Profili Model Puanlarinin Degerlendirilmesi
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NRF 9.3 modeli besinleri kategorize etmeden algoritmaya alan, tiimiinii kapsayan bir
modeldir. Tiiketilmesi istenilen 9 besin dgesi ile sinirlandirilmasi 6nerilen 3 besin dgesi temel
alinarak olusturulmus besinlerin hem 100 kkal besin 6gesi igerigi ile hem de bir porsiyon
miktar1 tizerinden hesaplama yapildigi bir modeldir. Bu model protein, posa, A vitamini, C
vitamini, E vitamini, kalsiyum, demir, magnezyum ve potasyumun oOnerilen referans alim
degerlerini tanimlarken kisitlanmasi gerekenleri de doymus yag, eklenmis seker ve sodyum
olarak belirtmektedir (38,57). Tarifelerin bir porsiyon degerleri iizerinden NRF 9.3 Modeli
hesaplamalarinda Gaziantep iline ait et yemeklerinden en yiiksek puani ciger (cagirtlak) kebabi
(10,56), en diisiik puan1 sogan kebab1 (-6,59); sebze yemeklerinden en yiiksek puani borani
(12,66), en diisiik puani erik tavasi (-5,61); bulgurlu piringli yemeklerde en ytiksek puani karisik
dolma (3,84), en diisiik puan1 yogurtlu dovme ¢orbasi (-10,28); ¢orbalarda en yiliksek puani mas
corbasi (7,92), en diisikk puani lebeniye ¢orbasi (-7,05); mezeler, salatalar ve piyazlarda en
yiiksek puani Antep salatasi (39,28), en diisiik puani muhammara (-0,57); hamur islerinde en
yliksek puani nohut diirim (3,46), en diisiik puani sekerli peynir boregi (-6,33), tath ve
recellerde en yiiksek puanmi asure (asir) (-5,76), en diisiik puanmi bastik (-14,14) almstir.
Tarifelerin gruplar1 bazinda incelendigi zaman NRF 9.3 modeline gore Gaziantep iline ait
yemek gruplarinda en yiiksek puani mezeler-salatalar-piyazlar, en disiik puani tathilar ve

receller almistir.

Hatay iline ait et yemeklerinden en yiiksek NRF 9.3 puanini tepsi kebab1 (2,78), en
diistik puan1 Antakya usulii doner (-1,91); sebze yemeklerinden en yliksek puani 1spanak
boraniye (13,55), en diisiik puant sith mualle (5,28); bulgurlu piringli yemeklerde en ytiksek
puani tepsi orugu (2,82), en diisiilk puam firikli as (-3,03); corbalarda en yiiksek puani togga
corbasi (9,02), en diisiik puani tuzlu yogurt gorbasi (-2,72); mezeler, salatalar ve piyazlarda en
yiiksek puani abugannus (10,27), en diisiik puani alenazik (alinazik) (-8,97); hamur islerinde en
yiiksek puani 1spanakli borek (5,30), en diisiik puan1 kombe (-4,73), tath ve regellerde en yliksek
puam cevizli tas kadayif (-8,05), en diisiik puani patlican regeli (-15,01) almistir. Tarifelerin
gruplar1 bazinda incelendigi zaman NRF 9.3 modeline gore Hatay iline ait yemek gruplarinda

ise en yiiksek puani sebze yemekleri, en diisiik puani tatlilar ve recgeller almistir.

Her iki ile ait yoresel tarifelerde tiiketimi sinirlanmasi istenen besin dgeleri igeriklerinin
yiiksek olmasi diisiik NRF 9.3. puanina neden olmustur. Ozellikle her iki ile ait yoresel tatl1 ve
recellerde eklenmis seker miktarinin yiiksekligine bagli olarak NRF 9.3. puanlarinin

beklenildigi gibi azaldigi goriilmiistiir. Tiiketilmesi istenen besin oOgelerinden protein ve
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posanin igeriklerinin yiiksek olusu bazi tarifelerin puanini oldukga yiikseltirken bazi tarifelerde
kisitlanmasi Onerilen besin Ogesi igeriginin fazla olusu nedeniyle istenen puan artigini

saglayamamustir.

NRF 9.3. besin 6gesi oOriintli profili modeli halk saglig1 agisindan 6nemli bir modeldir.
Ciinkii kisitlanmasi gereken besin dgelerini belirttigi gibi tiiketilmesi 6nerilen besin dgelerini
de belirtmekte ve hesaba katmaktadir. Ancak bu durum arastirmacilar agisindan olumlu ve
anlagilir bir durum olsa da tiiketici agisindan irdelenmesi zor, pratik olmayan bir durum

olusturmaktadir (59).

NRF 9.3. besin 6gesi Oriintii profili modelinin tiiketici agisindan dezavantaji disinda,
tiimiinii kapsayan bir model olmasi ve besinlerin hem 100 kkal degerleri i¢in hem de porsiyon
miktarlart basina hesaplama yapma olanagi saglamasi tarifelerin tiiketilen miktarlarinin
degerlendirilebilmesi agisindan avantaj olusturmus ve tarifelerin degerlendirilmesinde

yeterlilik géstermistir.

5.2.2. FSA- Ofcom WXY Besin Ogesi Oriintii Profili Model Puanlarinin

Degerlendirilmesi

FSA-Ofcom WXY besin &gesi oriintii profili modeli, Ingiltere, FSA tarafindan
gelistirilen basit bir skorlama sistemi olup “tiimii kapsayan” bir modeldir. Bu model i¢in
hesaplamada belirlenen her bir besin 6gesi esik degeri i¢in besinin 100 g miktar1 iizerinden
icerigine gore hesaplama yapilmaktadir (42). FSA-Ofcom-WXY modelinde besinin eneriji,
protein, posa, doymus yag, toplam seker ve sodyum igerikleri ile meyve-sebze ve kuruyemis
yizdeleri esas alinmaktadir (43). Tarifelerin FSA-Ofcom WXY modeli hesaplamalarinda
Gaziantep iline ait et yemeklerinden en yliksek puani ciger (cagirtlak) kebabi (12,00), en diisiik
puani akitmali ufak kofte (-3,00), eksili ufak kofte (-3,00) ve igli kofte (oruk) (-3,00); sebze
yemeklerinden en yiiksek puani erik tavasi (-4,00), en diisiik puani pirpirim as1 (-8,00); bulgurlu
piringli yemeklerde en yiiksek puani yogurtlu ddvme gorbasi (6,00), en diisiik puan: firikli acur
dolmas1 (-7,00); ¢orbalarda en yiiksek puani lebeniye ¢orbasi (14,00), en diisiikk puan1 mas
corbasi (-9,00); mezeler, salatalar ve piyazlarda en yiiksek puan1t muhammara (2,00), en diisiik
puani mas piyazi (-9,00); hamur islerinde en yiiksek puani zeytin boregi (9,00), en diisiik puani
nohut diiriim (-4,00), tatli ve recellerde en yliksek puani bastik (14,00), en diisiik puani astarl
stitlag (3,00) almastir.
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Hatay iline ait et yemeklerinden en yiiksek FSA-Ofcom WXY puanini Antakya usulii
doner (2,00), en diisiik puan1 asur (asir) (-5,00); sebze yemeklerinden en yiiksek puani kabak
boraniye (-7,00) ve sih-il mihsi (-7,00), en diisiikk puani 6cce (miicver) (-10,00); bulgurlu piringli
yemeklerde en yiiksek puani firikli as (2,00), en diisiik puan1 miitebli (-6,00) ve tepsi orugu (-
6,00); corbalarda en yiiksek puani tuzlu yogurt ¢orbasi (3,00), en diisiik puan1 kumbursiye (-
4,00); mezeler, salatalar ve piyazlarda en yiiksek puani zeytin 6felemesi (5,00), en diisiik puant
bakla ezmesi (-9,00), taze ¢cokelek salatasi (-9,00) ve taze siirk salatasi (-9,00); hamur islerinde
en yiiksek puani kémbe (7,00), en diisiikk puani1 semirsek (-4,00), tatl ve regellerde en yiiksek
puani ceviz regeli (13,00), en diistik puan1 haytali (2,00) almistir.

FSA-Ofcom-WXY modeline gore, Gaziantep iline ait yoresel tariflerin %69,6’s1, Hatay

iline ait yoresel tarifelerin %77,1°1 daha saglikli olarak tanimlanmustir.

FSA-Ofcom-WXY skorlama yontemi protein i¢erigi yiiksek olan besinleri daha saglikli
gibi gostermektedir. Bu durum bu modele yonelik elestiri yapilmasina sebebiyet vermistir.
Ciinkii protein igerigi yliksek olan besinler agisindan yaniltici sonuglar verebilmektedir (28).
Bu elestiriye paralel olarak bu ¢alismanin sonuglarinda da FSA-Ofcom-WXY modeline gore
iki ile ait yoresel et yemekleri tarifelerinin ¢ogu protein icerikleri nedeniyle daha saglikli

kategorisinde yer almistir.

Bu modele yonelik yapilan bir diger elestiri ise modelin enerji, doymus yag ve seker
iceriklerini temel almasi nedeniyle besinlerin enerji yogunluklariyla yiiksek oranda iligskide
olmasidir. Bu iligki FSA-Ofcom-WXY modelinin tiim yiiksek enerjili besinleri daha az saglikli
kategorisinde degerlendirmesine neden olmaktadir (84). Bu ¢alismanin sonuglarinda ise yiiksek
enerjili tarifelerin cogunun bu goriis ile paralellik gostermedigi dikkat cekmektedir. Bu durum
FSA-Ofcom-WXY modelinin yoresel tarifelerin degerlendirilmesinde diger modellere gore

daha yetersiz oldugunu diistindiirmektedir.
5.2.3. SAIN-LIM Besin Ogesi Oriintii Profili Model Puanlarinin Degerlendirilmesi

SAIN-LIM skoru; Fransiz Besin Standartlar1 Ajansi (AFSSA) tarafindan 6nerilen besin
ogesi yogunlugu skoru (NDS) ve disarda birakilan besin ogeleri skorunun (LIM)
birlesmesinden olugsmustur. SAIN skoru 5 pozitif besin dgesi i¢in agirlikli aritmetik ortalamanin
esitliginin yiizdesi olarak hesaplanmaktadir. Bir opsiyonel besin ogesi de bu denkleme
eklenebilmektedir. Skor tabani besinlerin 100 kkal‘lik degerleri i¢in hesaplanmaktadir (34).

LIM skoru ise saglikli bir diyette alimlar1 sinirlandirilmast gerekli olan {i¢ besin dgesi i¢in
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maksimum 6nerilen 100 g’lik degerlerin ortalamalarinin yiizdesidir (43). Bu modelde yer alan
besin dgelerinden tiiketilmesi Onerilenler protein, posa, askorbik asit, kalsiyum ve demirdir. Bu
bes temel besin 0gesine ek olarak D vitamini, alfa linolenik asit ve E vitamini de opsiyonel
olarak eklenebilmektedir. Sinirlandirilmasi gerekli besin 6geleri ise sodyum, eklenmis seker ve
doymus yag asitleridir (34). SAIN-LIM modeline gore Gaziantep iline ait yoresel tarifelerden
akitmali ufak kofte, eksili ufak kofte, icli kofte (oruk), omag, patlican kebabi, yenidiinya kebabi,
borani, c¢agla as1, firik pilavi, firikli acur dolmasi, karisik dolma, siveydiz, mas ¢orbasi, 6z
corbasi, Antep salatasi, mas piyazi ve nohut diiriim tiiketilmesi Onerilen tarifeler (Sinif 1 ve
Smif 2) olarak tanimlanirken; alenazik (alinazik), ayvali eksili taraklik tavasi, beyran, cacikli
arap kofte, ciger (cagirtlak kebabi), lahmacun, malhitali kofte, simit kebabi, sogan kebabi, yaglh
kofte, erik tavasi, dcce (miicver), pirpirim asi, yogurtlu dovme corbasi, yogurtlu patates,
yuvarlama, borek ¢orbasi, lebeniye ¢corbasi, muhammara, Antep kahkesi, piringli borek, sekerli
peynir boregi, zeytin boregi, astarli siitlag, asure (asir), baklava, bastik, katmer ve zerde sinirlt

tiiketilmesi gereken tarifeler (Siif 3 ve Sinif 4) olarak tanimlanmustir.

Hatay iline ait yoresel tarifeleri ise SAIN-LIM modeline gore asur (asir), tepsi kebabi,
1spanak boraniye, kabak boraniye, dcce (miicver), sth mualle, sth-11 mihsi, miitebli, siraysil,
tepsi orugu, kumbursiye, togga corbasi, abugannus, bakla ezmesi, cevizli biber, humus, patlican
yogurtlama, tahinli tarator, taze ¢Okelek salatasi, taze siirk salatasi, zahter salatasi, zengin,
1spanakli borek, kaytaz boregi, kiilce ve semirsek tiiketilmesi 6nerilen tarifeler (Sinif 1 ve Stif
2) olarak tanimlanirken; Antakya usulii doner, belen tavasi, kagit kebab, firikli as, oruk (i¢li
kofte), tuzlu yogurt corbasi, alenazik (alinazik), zeytin 6felemesi, biberli ekmek, katikli ekmek,
kerebig, kete, kombe, ceviz receli, cevizli tas kadayif, haytali, kabak tatlisi, kebbet receli,
kiinefe, patlican regeli, peynirli irmik helvasi ve sam tatlis1 sinirh tiiketilmesi gereken tarifeler
(Sinif 3 ve Smif 4) olarak tanimlanmigtir. SAIN-LIM modeline gore, Gaziantep ili yoresel
tarifelerin %36,9’u “tercih edilebilir’ olarak tanimlanirken, bu oran Hatay ili yoresel
tarifelerinde %54,2 olarak saptanmigtir. Hatay iline ait yoresel tarifler SAIN-LIM modeline
gore daha yiiksek oranda tercih edilebilir olarak degerlendirilmistir ancak her iki ile ait yoresel
tarifelerdeki kisitlanmasi onerilen besin 6geleri miktarlarinin WHO standartlarina gére yeniden

diizenlenmesi ile pozitif skor almalarinin saglanabilecegi diisiiniilmektedir.
5.2.4. NUTRI-SCORE Puanlarinin Degerlendirilmesi

Tiiketicileri satin alma noktasinda daha saglikli besin seceneklerine yonlendirmek ve
dreticilerin {irlinlerini daha saglikli kompozisyonlara doniistiirmeleri i¢in Fransa’da
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gelistirilmis bir besin 6gesi oriintii profilidir (44). Bu model i¢in hesaplama belirlenen her bir
besin 0gesi i¢in esik degeri besinin 100 g besin ya da 100 mL i¢ecek miktar1 iizerinden igerigine
gore hesaplama yapilmaktadir. Besin Standartlar1 Acentesi besin profili sisteminde (FSAm-
NPS) enerji (kJ), toplam seker (g), doymus yag asidi (SFA) (g) ve sodyumu (mg) kisitlanmasi
gereken besin Ogeleri olarak tanimlarken; meyve ve sebzeler (%), posa (g) ve protein (g) alim1
artirilmasi gereken besin dgeleri olarak tanimlanmaktadir (35). NUTRI-SCORE modeline gore
Gaziantep iline ait yoresel tarifelerden akitmali ufak kofte, eksili ufak kofte, i¢li kofte (oruk),
patlican kebabi, borani, erik tavasi, 6cce (miicver), pirpirim asi, ¢agla asi, firik pilavi, firikli
acur dolmasi, karisik dolma, siveydiz, mas ¢orbasi, Antep salatasi, mas piyazi ve nohut diiriim
A skoru; ayvali eksili taraklik tavasi, cacikli arap kofte, lahmacun, omag, yenidiinya kebabi,
yogurtlu patates, borek ¢orbasi, 6z gorbasi ve sekerli peynir boregi B skoru; alenazik (alinazik),
beyran, malhitali kofte, simit kebabi, sogan kebabi, yagh koéfte, yogurtlu dovme corbasi,
yuvarlama, muhammara, Antep kahkesi, pirin¢li borek, zeytin boregi, astarli siitlag, asure (asir)
ve zerde C skoru alirken; ciger (cagirtlak) kebabi, lebeniye ¢orbasi, baklava, bastik ve katmer

D skoru almustir.

Hatay iline ait yoresel tarifelerinden ise asur (asir), tepsi kebabi, 1spanak boraniye, kabak
boraniye, dcce (miicver), sith mualle, sth-11 mihsi, miitebli, siraysil, tepsi orugu, kumbursiye,
togga corbasi, abugannusg, bakla ezmesi, cevizli biber, humus, patlican yogurtlama, tahinli
tarator, taze ¢cokelek salatasi, taze siirk salatasi, zahter salatasi, zengin, 1spanakli borek, kaytaz
boregi, kiilce ve semirsek A skoru; belen tavasi, kagit kebabi, oruk (i¢li kofte), alenazik
(alinazik), kete ve haytal1 B skoru; Antakya usulii doner, firikli as, tuzlu yogurt ¢orbasi, zeytin
ofelemesi, biberli ekmek, katikli ekmek, kerebi¢, kombe ve sam tatlis1 C skoru alirken; ceviz
receli, cevizli tas kadayif, kabak tatlisi, kebbet regeli, kiinefe, patlican regeli ve peynirli irmik

helvasi1 D skoru almistir.

NUTRI-SCORE modeli Besin Standartlar1 Acentesi besin profilleme sistemine dayali,
renk kodlu, bes harfli dereceli bir 6lcektir. Renk kodlu olma 6zelligi modelin sonuglarinin
grafik format {izerinde gorsel olarak ifade edilebilmesini saglamaktadir (35). NUTRI-SCORE
modelinin bu gorsel etkinliginin ¢esitli boyutlari degerlendirmek amaciyla yapilan iki
calismanin sonucunda da benzer sekilde NUTRI-SCORE' un tiiketiciler tarafindan besinlerin
beslenme kalitesini karsilastirmak i¢in net bir sekilde algilandig1 ve sonuglarinin iyi anlasildig
gosterilmistir (85,86). Bu model ile ilgili yapilmis baska bir simiilasyon ¢aligsmasina gore de bu

modelin degerlendirme sonuglarinin tiiketicileri daha saglikli besin se¢imlerine tesvik ettigi ve
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aligveris sepetlerinin besin kalitesini iyilestirdigi (87), son olarak daha saglikli diyet alimlar1
yoluyla beslenmeyle iliskili kronik hastaliklara bagli 6liim oranini potansiyel olarak azalttig

gosterilmistir (88).

NUTRI-SCORE modelinin degerlendirme kriterlerinde WHO 06nerilerine uygun olarak
kisitlanmas1 gereken ve tiiketilmesi Onerilen besin ogelerinin belirlenmis olmasi, aragtirmaci
acisindan diger modellere gore pratik bir algoritmaya sahip olmasi ayrica modelin
degerlendirme sonuglarinin tiiketici agisindan anlasilir olmasi ve dogru mesajlar vermesi

sebebiyle yoresel tarifelerin degerlendirilmesi igin uygun oldugu diisiiniilmektedir.

5.2.5. Uluslararas1 Saghkh Secimler Modeli (Choices Programme) Puanlarimin

Degerlendirilmesi

Uluslararas1 Saglikli Se¢imler Modeli esik degerine gore hesaplama yapilan kategori
spesifik bir besin 6gesi Oriintii modelidir. Bu model belirlenmis besin kategorileri i¢in enerji,
doymus yag, trans yag, sodyum, eklenmis seker ve posa degerleri i¢in esik degerler sunmaktadir
Uluslararasi1 Saglikli Se¢imler oriintli profilinde hesaplamalar besinin 100 g degeri iizerinden
yapilmaktadir (36,46,70). Uluslararasi Saglikli Se¢imler modeline gore, Gaziantep iline ait et
yemeklerinin %6,25°1 (patlican kebab1), bulgurlu, piringli yemeklerin %37,5’1 (firikli acur
dolmasi, karisik dolma, siveydiz), mezeler, salatalar, piyazlarin %66,7’si (Antep salatasi),
Uluslararas1 Saglikli Secimler modelinin kriterlerine uygun olarak degerlendirilmistir.
Gaziantep iline ait sebze yemekleri, corbalar, tatli-receller ve hamur islerinden Uluslararasi
Saglikli Se¢imler modelinin kriterlerine uygun tarife bulunmamigtir. Uluslararasi Saglikli
Secimler modeline gore, Hatay iline ait sebze yemeklerinin %80’i (kabak boraniye, dcce
(miicver), sith mualle, sth-11 mihsi), bulgurlu, piringli yemeklerin %40°1 (miitebli, siraysil),
mezeler, salatalar, piyazlarin %8,3’1i (taze ¢okelek salatas1), corbalarin %33,3°1i (togga ¢orbasi)
Uluslararas: Saglikli Se¢imler modelinin kriterlerine uygun olarak degerlendirilmistir. Hatay
iline ait et yemekleri, tatli-regeller ve hamur islerinden Uluslararas1 Saglikli Se¢imler modelinin

kriterlerine uygun tarife bulunmamustir.

Uluslararas1 Saglikli Se¢imler modelinin kriterleri bilim adamlari tarafindan WHO,
2003 uluslararas1 giinlik besin 6gesi alim hedefleri ve WHO o&nerilerine gore titizlikle
belirlenmesine ragmen kategoriye 6zgii bir model olmasi hesaplama yaparken bazi besinlerin
hangi kategoride yer almasi gerektigine karar vermek agisindan bir sorun olusturmaktadir.

Modelin zorluklarindan bir digeri degerlendirmesi yapilan yiyecek ya da igcecegin “Choices”
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logosunu alabilmesi igin gerekli goriilen kriterlerdir. Uluslararasi Saglikli Se¢imler modelinde
besinin “Choices” logosunu alabilmesi i¢in model kapsaminda tanimlanan her bir besin
Ogesinin esik degeri kriterlerini saglamasi ve toplamda tanimlanan besin 6geleri arasindan en
az %?20’sinin kriterlerinin karsilanmast gerekmektedir. Bu durum Uluslararasi Saglikli
Secimler Modeli’'nin degerlendirme kriterlerini diger modellere gore daha belirleyici
kilmaktadir. Bu 0Ozelliginden dolayr Uluslararast Saglikli Secimler Modeli’nin ydresel

tarifelerin degerlendirilmesi i¢in uygun oldugu diisiiniilmektedir.

Sonu¢ olarak; Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifeler genel olarak
degerlendirildiginde sebze yemekleri, mezeler-salatalar-piyazlar, ¢orbalar ve bulgurlu, piringli
yemekler gruplarinda saglikli secim olarak degerlendirilebilecek tarife oraniin yiiksek; et
yemekleri, hamur isleri ve tathilar-receller gruplarinda ise saglikli se¢im olarak
degerlendirilebilecek tarife oraninin diisiik oldugu bulunmustur. Bunun temel nedenlerinin
belirtilen gruplara ait tarifelerde kullanilan tuz ve hayvansal besin iceren malzeme ¢okluguna
bagl olarak doymus yag asidi igeriginin yiiksek olmasinin yant sira bir porsiyon degerlerinin
dahi miktar olarak fazla olmasi olarak diisliniilmektedir. Bu ¢alismada kullanilan bes besin
Ogesi orilintii profili ile tiiketilmesi Onerilen besin ogeleri igerikleri acisindan her iki ile ait
yoresel tarifeler yeterli bulunmasina ragmen, kisitlanmasi 6nerilen besin dgeleri bakimindan
yiiksek icerige sahip tarifelerin varligina vurgu yapilmistir. Gaziantep ve Hatay illerine ait
yoresel tarifelerin iceriklerinin bilimsel oneriler 151¢1nda daha saglikli hale getirilebilmesi icin,
tarifelerin kisitlanmasi onerilen besin dgelerinin kaynaklar1 ve porsiyon biiyiikliikleri agisindan

yeniden degerlendirilmesinin uygun olacag: diisliniilmektedir.
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6. SONUC VE ONERILER

Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerin Besin Ogesi i¢erigi Zengin Besin NRF

9.3 modeli, ingiltere Besin Standartlar1 Ajansi tarafindan gelistirilen FSA-Ofcom-WXY

modeli, Fransiz Besin Standartlar1 Ajansi tarafindan gelistirilen SAIN-LIM skoru, Fransiz

Ulusal Saglik ve Tibbi Arastirma Enstitiisii tarafindan gelistirilen NUTRI-SCORE ve

Uluslararasi Saglikli Se¢cimler Modeli (Choices Programme) olmak iizere bes farkli besin 6gesi

orlintli profili kullanilarak objektif olarak degerlendirilmesi amaciyla yapilan bu ¢aligmada

asagidaki sonuclar elde edilmistir.

1.

Bu ¢alismada, Gaziantep iline ait toplam 46 tarife (16 et yemegi, 4 sebze yemegi, 8
bulgurlu-piringli yemekler, 4 ¢orba, 3 mezeler-salatalar ve piyazlar, 5 hamur isleri, 6
tatli ve receller); Hatay iline ait toplam 48 tarife (5 et yemegi, 5 sebze yemegi, 5
bulgurlu-piringli yemekler, 3 ¢orba, 12 mezeler-salatalar ve piyazlar, 9 hamur isleri, 9
tath ve regeller) analiz edilmistir.

Gaziantep iline ait et yemeklerinin besin dgeleri ortalamalari enerji 490,65+269,41 kkal,
protein 32,37+19,64 g, yag 19,44+10,80 g, karbonhidrat 46,00+42,59 g, posa 8,21+6,92
g, seker 1,99+2.13 g olarak bulunmustur.

Gaziantep iline ait sebze yemeklerinin besin dgeleri ortalamalar: enerji 310,72+112,78
kkal, protein 21,5449,73 ¢, yag 12,47+5,62 g, karbonhidrat 26,33+13,54 g, posa
7,78+3,59 g, seker 4,00+4,97 g olarak bulunmustur.

Gaziantep iline ait bulgurlu piringli yemeklerinin besin 6geleri ortalamalar1 enerji
344,56+129,79 kkal, protein 27,67+17,70 g, yag 13,48+4,74 ¢, karbonhidrat
26,46+11,52 g, posa 6,03+3,35 g, seker 1,25+1,87 g olarak bulunmustur.

Gaziantep iline ait gorbalarin besin Ogeleri ortalamalar1 enerji 264,89+27,86 kkal,
protein 14,46+8,89 g, yag 11,49+6,03 g, karbonhidrat 25,54+7,70 g, posa 4,86+4,68 g,
seker 0,84 = 0,91 g olarak bulunmustur.

Gaziantep iline ait mezeler, salatalar ve piyazlarin besin dgeleri ortalamalari enerji
424,42+324,60 kkal, protein 19,23+26,62 g, yag 20,35+31,93 g, karbonhidrat
39,84+45,95 g, posa 14,93+20,74 g, seker 1,89+1,15 g olarak bulunmustur.

Gaziantep iline ait hamur islerinin besin ogeleri ortalamalari enerji 470,61+98,99 kkal,
protein 16,54+6,09 g, yag 18,07+9,95 g, karbonhidrat 59,60+17,40 g, posa 5,97+7,73
g, seker 13,75+14,58 g olarak bulunmustur.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Gaziantep iline ait tatlilar ve recellerin besin dgeleri ortalamalar1 enerji 498,34+121,04
kkal, protein 7,30+4,07 g, yag 10,48+8,86 g, karbonhidrat 92,19+39,10 g, posa
2,64+2,25 g, seker 58,02+48,57 g olarak bulunmustur.

Hatay iline ait et yemeklerinin besin 6geleri ortalamalar1 enerji 434,83+187,51 kkal,
protein 32,23+15,84 g, yag 23,69+8,61 g, karbonhidrat 22,96+23,62 g, posa 4,80+4,95
g, seker 0,87+0,55 g olarak bulunmustur.

Hatay iline ait sebze yemeklerinin besin 6geleri ortalamalari enerji 309,91+96,65 kkal,
protein 20,86+7,08 g, yag 14,02+11,61g, karbonhidrat 24,06+13,04 g, posa 8,29+1,73
g, seker 2,42+0,79 g olarak bulunmustur.

Hatay iline ait bulgurlu piringli yemeklerin besin Ogeleri ortalamalar1 enerji
553,07+£251,32 kkal, protein 24,34+13,61 g, yag 23,14+21,21 ¢, karbonhidrat
61,21+17,98 g, posa 10,08+2,38 g, seker 1,14+0,85 g olarak bulunmustur.

Hatay iline ait ¢orbalarin besin 6geleri ortalamalari enerji 219,04+76,21 kkal, protein
11,3748,27 g, yag 9,80+8,61 g, karbonhidrat 20,50+7,37 g, posa 2,17+2,41 g, seker
0,23+0,17 g olarak bulunmustur.

Hatay iline ait mezeler, salatalar ve piyazlarin besin Ogeleri ortalamalari enerji
248,73+213,21 Kkkal, protein 13,92+18,54 g, yag 14,79+10,26 g, karbonhidrat
14,59+17,72 g, posa 3,59+4,70 g, seker 1,02+1,09 g olarak bulunmustur.

Hatay iline ait hamur islerinin besin 6geleri ortalamalar1 enerji 1041,64+481,93 kkal,
protein 28,99+15,01 g, yag 40,50+22,20 g, karbonhidrat 141,05+94,43 g, posa
6,84+2,87 g, seker 18,33+30,63 g olarak bulunmustur.

Hatay iline ait tatlilar ve regellerin besin 6geleri ortalamalari enerji 745,13+390,54 kkal,
protein 9,32+8,97 g, yag 14,63+18,91 g, karbonhidrat 140,44+63,94 g, posa 3,17+3,12
g, seker 113,20+42,99 g olarak bulunmustur.

Gaziantep iline ait et yemeklerinin enerji, protein, posa, seker, A vitamini, D vitamini,
E vitamini, sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum ve demir iceriklerinin Hatay iline
ait et yemeklerinden daha zengin; doymus yag, C vitamini ig¢eriklerinin Hatay iline ait
et yemeklerinden daha diigiik oldugu saptanmugtir.

Gaziantep iline ait sebze yemeklerinin enerji, protein, seker, A vitamini, D vitamini,
sodyum, magnezyum ve demir iceriklerinin Hatay iline ait sebze yemeklerinden daha
zengin; posa, doymus yag, E vitamini, C vitamini, potasyum ve kalsiyum igeriklerinin
Hatay iline ait sebze yemeklerinden daha diistik oldugu saptanmistir.

Gaziantep iline ait bulgurlu, piringli yemeklerin protein, A vitamini, D vitamini, C

vitamini, sodyum, potasyum ve kalsiyum iceriklerinin Hatay iline ait bulgurlu, piringli
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19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

yemeklerden daha zengin; enerji, posa, seker, doymus yag, E vitamini, magnezyum ve
demir igeriklerinin Hatay iline ait bulgurlu, piringli yemeklerden daha diisiik oldugu
saptanmistir.

Gaziantep iline ait ¢orbalarin enerji, protein, posa, seker, doymus yag, D vitamini,
sodyum, magnezyum ve demir iceriklerinin Hatay iline ait ¢orbalardan daha zengin; A
vitamini, E vitamini, C vitamini, potasyum ve kalsiyum igeriklerinin Hatay iline ait
corbalardan daha diisiik oldugu saptanmaigtir.

Gaziantep iline ait mezeler, salatalar ve piyazlarin enerji, protein, posa, seker, doymus
yag, A vitamini, E vitamini, C vitamini, potasyum, kalsiyum, magnezyum ve demir
iceriklerinin Hatay iline ait mezeler, salatalar ve piyazlardan daha zengin; sodyum
iceriklerinin Hatay iline ait mezeler, salatalar ve piyazlardan daha diisiik oldugu
saptanmuigtir.

Gaziantep iline ait hamur islerinin seker, D vitamini, C vitamini ve sodyum igeriklerinin
Hatay iline ait hamur islerinden daha zengin; enerji, protein, posa, doymus yag, A
vitamini, E vitamini, potasyum, kalsiyum, magnezyum ve demir igeriklerinin Hatay
iline ait hamur islerinden daha diisiik oldugu saptanmistir.

Gaziantep iline ait tatli ve regellerin D vitamini, E vitamini, sodyum, potasyum,
magnezyum ve demir igeriklerinin Hatay iline ait tatli ve recellerden daha zengin; enerji,
protein, posa, seker, doymus yag, A vitamini, C vitamini ve kalsiyum igeriklerinin
Hatay iline ait tath ve recellerden daha diisiik oldugu saptanmustir.

Gaziantep iline ait et yemeklerinin NRF 9.3 besin 6gesi Oriintii profili hesaplamalarinda
en diisiik NRF 9.3 puanin1 sogan kebabi (-6,59) alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanini
ciger (cagirtlak) kebab1 (10,56) almistir. Hatay iline ait et yemeklerinin NRF 9.3 besin
Ogesi Orilintli profili hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanin1 Antakya usulii doner
(-1,91) alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanini tepsi kebabi (2,78) almustir.

Gaziantep 1iline ait sebze yemeklerinin NRF 9.3 besin 0Ogesi oOrlintii profili
hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanini erik tavasi (-5,61) alirken; en yiiksek NRF
9.3 puanini borani (12,66) almistir. Hatay iline ait sebze yemeklerinin NRF 9.3 besin
Ogesi Oriintii profili hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanini sth mualle (5,28)
alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanini 1spanak boraniye (13,55) almistir.

Gaziantep iline ait bulgurlu, piringli yiyeceklerin NRF 9.3 besin dgesi oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanini yogurtlu dévme ¢orbasi (-10,28) alirken;
en yikksek NRF 9.3 puanimi karisik dolma (3,84) almistir. Hatay iline ait bulgurlu,

piringli yiyeceklerin NRF 9.3 besin 6gesi oriintii profili hesaplamalarinda en diisiik NRF
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26.

217.

28.

29.

30.

31.

9.3 puanimi firikli as (-3,03) alirken; en yiliksek NRF 9.3 puanimi tepsi orugu (2,82)
almistir.

Gaziantep iline ait corbalarin NRF 9.3 besin 6gesi Oriintii profili hesaplamalarinda en
diisik NRF 9.3 puanini lebeniye corbasi (-7,05) alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanini
mas corbasi (7,92) almistir. Hatay iline ait ¢orbalarin NRF 9.3 besin 6gesi oriintii profili
hesaplamalarinda en diigsiik NRF 9.3 puanini tuzlu yogurt gorbasi (-2,72) alirken; en
yiiksek NRF 9.3 puanini togga ¢orbasi (9,02) almistir.

Gaziantep iline ait mezeler, salatalar, piyazlarin NRF 9.3 besin 6gesi Oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanint muhammara (-0,57) alirken; en yiiksek
NRF 9.3 puanint Antep salatasi (39,28) almistir. Hatay iline ait mezeler, salatalar,
piyazlarin NRF 9.3 besin 6gesi Oriintii profili hesaplamalarinda en diisik NRF 9.3
puanini alenazik (alinazik) (-8,97) alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanini abugannus (10,27)
almistir.

Gaziantep iline ait hamur islerinin NRF 9.3 besin 6gesi oriintii profili hesaplamalarinda
en diisik NRF 9.3 puanmi sekerli peynir boregi (-6,33) alirken; en yiiksek NRF 9.3
puanini nohut diiriim (3,46) almistir. Hatay iline ait hamur islerinin NRF 9.3 besin dgesi
oriintli profili hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanin1 kombe (-4,73) alirken; en
yliksek NRF 9.3 puanini 1spanakli borek (5,30) almustir.

Gaziantep iline ait tathilar ve recellerin NRF 9.3 besin &gesi oOrlinti profili
hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanini bastik (-14,14) alirken; en yiiksek NRF 9.3
puanini asure (asir) (-5,76) almistir. Hatay iline ait tatlilar ve regellerin NRF 9.3 besin
Ogesi Orlintii profili hesaplamalarinda en diisiik NRF 9.3 puanini patlican regeli (-15,01)
alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanini cevizli tas kadayif (-8,05) almistir.

NRF 9.3 modeline gore Gaziantep iline ait yemek gruplarinda en yiiksek puan1 mezeler-
salatalar-piyazlar, en diigiik puani tatlilar ve regeller almistir. NRF 9.3 modeline gore
Hatay iline ait yemek gruplarinda ise en yliksek puani sebze yemekleri, en diisiik puani
tathilar ve receller almistir.

NRF 9.3. modeline gore et yemekleri, sebze yemekleri, bulgurlu, piringli yemekler,
corbalar ve hamur islerinde Hatay ili ydresel tarifelerinin NRF 9.3. puanlarmin
Gaziantep ili yoresel tarifelerinden; mezeler-salatalar-piyazlar ile tatlilar ve regellerde
ise Gaziantep ili yoresel tarifelerinin NRF 9.3. puanlarimin Hatay ili yoresel
tarifelerinden daha yiiksek oldugu bulunmustur. Sadece tathilar ve regellerde iki ilin
yoresel tarifelerinin NRF 9.3. puanlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli

bulunmustur (her biri i¢in p<0.05).
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Gaziantep iline ait et yemeklerinin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanimi akitmali ufak kofte (-3,00),
eksili ufak kofte (-3,00) ve icli kofte (oruk) (-3,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-
WXY puanini ciger (cagirtlak) kebabi (12,00) almistir. Hatay iline ait et yemeklerinin
FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi oriintli profili hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-
WXY puanini asur (asir) (-5,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini Antakya
usulii doner (2,00) almistir.

Gaziantep iline ait sebze yemeklerinin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini pirpirim as1 (-8,00) alirken; ; en
yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini erik tavasi (-4,00) almistir. Hatay iline ait sebze
yemeklerinin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi oriintii profili hesaplamalarinda en diisiik
FSA-Ofcom-WXY puanini 6cce (miicver) (-10,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-
WXY puanini kabak boraniye (-7,00) ve sih-1l mihsi (-7,00) almistir.

Gaziantep iline ait bulgurlu, piringli yiyeceklerin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi Oriintii
profili hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini firikli acur dolmasi (-
7,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanmi yogurtlu dévme gorbasi (6,00)
almigtir. Hatay iline ait bulgurlu, piringli yiyeceklerin FSA-Ofcom-WXY besin dgesi
orlintii profili hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini miitebli (-6,00) ve
tepsi orugu (-6,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanmi firikli as (2,00)
almistir.

Gaziantep iline ait c¢orbalarin FSA-Ofcom-WXY besin 0Ogesi Oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini mas ¢orbasi (-9,00) alirken; en
yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini lebeniye gorbasi (14,00) almistir. Hatay iline ait
corbalarmm FSA-Ofcom-WXY besin dgesi orlintii profili hesaplamalarinda en diisiik
FSA-Ofcom-WXY puanint kumbursiye (-4,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY
puanini tuzlu yogurt ¢orbasi (3,00) almistir.

Gaziantep iline ait mezeler, salatalar, piyazlarin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi Oriintii
profili hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini mas piyazi (-9,00)
alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanint muhammara (2,00) almistir. Hatay iline
ait mezeler, salatalar, piyazlarin FSA-Ofcom-WXY besin &gesi oriinti profili
hesaplamalarinda en diisik FSA-Ofcom-WXY puanini bakla ezmesi (-9,00), taze
cokelek salatasi (-9,00) ve taze siirk salatas1 (-9,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-
WXY puanin zeytin 6felemesi (5,00) almistir.
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Gaziantep iline ait hamur islerinin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini nohut diiriim (-4,00) alirken; en
yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini zeytin boregi (9,00) almistir. Hatay iline ait hamur
islerinin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi Oriintii profili hesaplamalarinda en diisiik FSA-
Ofcom-WXY puanini semirsek (-4,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini
kombe (7,00) almistir.

Gaziantep iline ait tatlilar ve recellerin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi oriintii profili
hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY puanini astarli siitlag (3,00) alirken; en
yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini bastik (14,00) almistir. Hatay iline ait tathilar ve
regellerin FSA-Ofcom-WXY besin 6gesi Oriintii profili hesaplamalarinda en diisiik
FSA-Ofcom-WXY puanini haytali (2,00) alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini
ceviz regeli (13,00) almustir.

FSA-Ofcom-WXY modeline gore, et yemekleri, sebze yemekleri, bulgurlu piringli
yemekler, corbalar ve hamur islerinde Gaziantep ili yoresel tarifelerinin FSA-Ofcom-
WXY Modeli’ne gore aldigi puanlarin Hatay ili yoresel tarifelerinden daha yiiksek
oldugu; mezeler-salatalar-piyazlar ile tatlilar ve regellerde Hatay ili yoresel tarifelerinin
FSA-Ofcom-WXY Modeli’ne gore aldigi puanlarin Gaziantep ili yoresel tarifelerinden
daha yiiksek oldugu bulunmustur. Ancak Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek
gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin FSA-Ofcom-WXY puanlari arasindaki fark tiim
yemek gruplari i¢in istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (her biri i¢in p>0,05).
FSA-Ofcom-WXY modeline gore, Gaziantep iline ait yoresel tariflerin %69,6’s1, Hatay
iline ait yoresel tarifelerin %77,1°1 daha saglikli olarak tanimlanmustir.

SAIN-LIM modeline gore Gaziantep iline ait yoresel tarifelerden akitmali ufak kofte,
eksili ufak kofte, icli kofte (oruk), omag, patlican kebabi, yenidiinya kebabi, borani,
cagla as1, firik pilavi, firikli acur dolmasi, karisik dolma, siveydiz, mas corbasi, 6z
corbasi, Antep salatasi, mag piyazi ve nohut diiriim tiiketilmesi onerilen tarifeler (Siif
1 ve Sinif 2) olarak tanimlanirken; alenazik (alinazik), ayvali eksili taraklik tavasi,
beyran, cacikli arap kofte, ciger (cagirtlak kebabi), lahmacun, malhitali kofte, simit
kebabi, sogan kebabi, yagh kofte, erik tavasi, 6cce (miicver), pirpirim asi, yogurtlu
dovme c¢orbasi, yogurtlu patates, yuvarlama, borek corbasi, lebeniye c¢orbasi,
muhammara, Antep kahkesi, piringli borek, sekerli peynir boregi, zeytin boregi, astarl
stitlag, asure (asir), baklava, bastik, katmer ve zerde siirl tiikketilmesi gereken tarifeler

(Smif 3 ve Sinif 4) olarak tanimlanmustir.
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SAIN-LIM modeline gore Hatay iline ait yoresel tarifelerden asur (asir), tepsi kebaba,
1spanak boraniye, kabak boraniye, 6cce (miicver), sth mualle, sih-11 mihsgi, miitebli,
siraysil, tepsi orugu, kumbursiye, togga ¢corbasi, abugannus, bakla ezmesi, cevizli biber,
humus, patlican yogurtlama, tahinli tarator, taze ¢okelek salatasi, taze siirk salatasi,
zahter salatasi, zengin, 1spanakli borek, kaytaz boregi, kiilce ve semirsek tiiketilmesi
Onerilen tarifeler (Sinif 1 ve Smif 2) olarak tanimlanirken; Antakya usulii doner, belen
tavasi, kagit kebabu, firikli as, oruk (i¢li kofte), tuzlu yogurt corbasi, alenazik (alinazik),
zeytin Ofelemesi, biberli ekmek, katikli ekmek, kerebig, kete, kombe, ceviz receli,
cevizli tag kadayif, haytali, kabak tatlis1, kebbet receli, kiinefe, patlican regeli, peynirli
irmik helvas1 ve sam tatlis1 sinirli tiiketilmesi gereken tarifeler (Sinif 3 ve Sinif 4) olarak
tanimlanmuistir.

SAIN-LIM modeline goére, bulgurlu, piringli yemeklerde Gaziantep ili yoresel
tariflerinin SAIN puanlarinin; sebze yemekleri grubunda ise Hatay ili ydresel
tarifelerinin LIM puanlarinin istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha fazla oldugu
bulunmustur.

SAIN-LIM modeline gore, Gaziantep ili yoresel tarifelerin %36,9’u tercih edilebilir
olarak tanimlanirken, bu oran Hatay ili yoresel tarifelerinde %54,2 olarak saptanmaigtir.
NUTRI-SCORE modeline gore Gaziantep iline ait yoresel tarifelerden akitmali ufak
kofte, eksili ufak kofte, icli kofte (oruk), patlican kebabi, borani, erik tavasi, Occe
(miicver), pirpirim as1, cagla asi, firik pilavi, firikli acur dolmasi, karisik dolma,
siveydiz, mag ¢orbasi, Antep salatasi, mas piyazi ve nohut diiriim A skoru; ayvali eksili
taraklik tavasi, cacikli arap kofte, lahmacun, omag, yenidiinya kebabi, yogurtlu patates,
borek corbasi, 6z ¢orbasi ve sekerli peynir boregi B skoru; alenazik (alinazik), beyran,
malhitali kofte, simit kebabi, sogan kebabi, yagli kofte, yogurtlu dovme corbasi,
yuvarlama, muhammara, Antep kahkesi, piringli borek, zeytin boregi, astarl siitlag,
asure (asir) ve zerde C skoru alirken; ciger (cagirtlak) kebabi, lebeniye corbasi, baklava,
bastik ve katmer D skoru almistir.

NUTRI-SCORE modeline gore Hatay iline ait yoresel tarifelerden asur (asir), tepsi
kebabi, 1spanak boraniye, kabak boraniye, 6cce (miicver), sth mualle, sih-11 mihsi,
miitebli, siraysil, tepsi orugu, kumbursiye, togga corbasi, abugannus, bakla ezmesi,
cevizli biber, humus, patlican yogurtlama, tahinli tarator, taze ¢okelek salatasi, taze siirk
salatasi, zahter salatasi, zengin, 1spanakli borek, kaytaz boregi, kiilce ve semirsek A
skoru; belen tavasi, kagit kebabi, oruk (i¢li kofte), alenazik (alinazik), kete ve haytali B

skoru; Antakya usulii doner, firikli as, tuzlu yogurt ¢orbasi, zeytin 6felemesi, biberli
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ekmek, katikli ekmek, kerebi¢, kdmbe ve sam tatlis1 C skoru alirken; ceviz regeli, cevizli
tas kadayif, kabak tatlisi, kebbet receli, kiinefe, patlican receli ve peynirli irmik helvasi
D skoru almustir.

NUTRI-SCORE modeline gore, et yemekleri, sebze yemekleri, bulgurlu piringli
yemekler, ¢orbalar ve hamur islerinde Gaziantep ili yoresel tarifelerinin NUTRI-
SCORE Modeli’ne gore aldig1 puanlarin Hatay ili yoresel tarifelerinden daha yiiksek
oldugu; mezeler-salatalar-piyazlar ile tatlilar ve regellerde Hatay ili yoresel tarifelerinin
NUTRI-SCORE Modeli’ne gore aldig1 puanlarin Gaziantep ili yoresel tarifelerinden
daha yiiksek oldugu bulunmustur. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek
gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin NUTRI-SCORE puanlari arasindaki fark tiim
yemek gruplari i¢in istatistiksel olarak anlamli bulunmamuistir (her biri igin p>0,05)
Gaziantep iline ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tarifelerin %36,9’u A
kategorisinde, %19,6’s1 B kategorisinde, %32,6’s1 C kategorisinde, %10,9’'u D
kategorisinde siniflandirilmistir. Hatay iline ait farkli yemek gruplarinda yer alan
yoresel tarifelerin ise; %54,2°si A kategorisinde, %12,5’1 B kategorisinde, %18,7’si C
kategorisinde, %14,6’s1 D kategorisinde siniflandirilmistir. Gaziantep ve Hatay illerine
ait E kategorisinde yer alan yoresel tarife bulunmadigi saptanmistir.

Uluslararast Saglikli Segimler modeline gore, Gaziantep iline ait et yemeklerinin
%6,25°1 (patlican kebabi), bulgurlu, piringli yemeklerin %37,5’1 (firikli acur dolmasi,
karisik dolma, siveydiz), mezeler, salatalar, piyazlarin %66,7°si (Antep salatasi),
Uluslararas1 Saglikli Se¢imler modelinin kriterlerine uygun olarak degerlendirilmistir.
Gaziantep iline ait sebze yemekleri, corbalar, tatli-regeller ve hamur islerinden
Uluslararas1 Saglikli Secimler modelinin kriterlerine uygun tarife bulunmamuistir.
Uluslararas1 Saglikli Se¢cimler modeline gére, Hatay iline ait sebze yemeklerinin %80°1
(kabak boraniye, dcce (miicver), sth mualle, sih-11 mihsi), bulgurlu, piringli yemeklerin
%40°1 (miitebli, siraysil), mezeler, salatalar, piyazlarin %8,3’1i (taze ¢okelek salatast),
corbalarin %33,3’li (togga ¢orbasi) Uluslararasi Saglikli Se¢imler modelinin kriterlerine
uygun olarak degerlendirilmistir. Hatay iline ait et yemekleri, tatli-regeller ve hamur
islerinden Uluslararast Saglikli Sec¢imler modelinin kriterlerine uygun tarife

bulunmamustir.
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6.1. ONERILER

1. Bu arastirma bulgularina goére Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifelerin saglikli
olarak degerlendirilen yemek tarifeleri iceriklerinin iistiin yanlar1 kullanilarak yeni ve
saglikl tarifeler gelistirilebilir.

2. Bu calisma Gaziantep ve Hatay illerine ait ydresel tarifelerin besin ogesi Oriintii
profillerine gore degerlendirilmesi agisindan gerceklestirilmis bilinen ilk ¢alismadir ve
bundan sonra bu konuda yapilmasi planlanan ¢alismalara yol goOsterecegi
diistiniilmektedir.

3. Benzer calismalarin diger yoresel mutfaklar i¢in de yapilmasi, yoresel mutfaklarinin
objektif olarak karsilastirilmasina olanak verecektir.

4. Besin Ogesi ortntii profilleri, saglik ve beslenme beyanlarinin yapilmasi, bireylerin
beslenme yoniinden bilgilendirilmesi ve egitilmesi, tiiketicilerin saglikli ve amaca
uygun besin secimine yardimci olma, sagliklt bir diyetin tanimlanmasi, tiiketilen
yemegin Oriintiistiniin ~ belirlenmesi, meniilerin degerlendirilmesi, yeni {irlin
gelistirilmesi ve eski lriiniin yeniden gelistirilmesi, kamu kuruluslarina besin
saglanmas1 ve besin tliketiminin ydnlendirilmesinde ekonomik araclarin kullanilmasi
dahil bircok uygulamada ve ulusal otoriteler tarafindan toplum sagligi beslenme
hedeflerinin gelistirilmesi amaciyla kullanilmaktadir. Bu dogrultuda, ilgili alanlarda
besin 6gesi oOriintii profili kullaniminin yayginlastirilmasit 6nerilmektedir.

5. Bu calisma sonucunda elde edilen veriler dogrultusunda, Gaziantep ve Hatay illerine ait
yoresel tarifelerde kullanilan ilave tuz miktarinin saglik otoritelerince 6nerilen giinliik
maksimum alim diizeyinin altinda olacak sekilde yeniden regetelendirilmesi
onerilmektedir.

6. Bu calisma sonucunda elde edilen veriler dogrultusunda, Gaziantep ve Hatay illerine ait
yoresel tarifelerde kullanilan toplam ve doymus yag kaynaklarmin miktar agisindan
tekrar gozden gecirilmesi onerilmektedir.

7. Bu calisma sonucunda elde edilen veriler dogrultusunda, Gaziantep ve Hatay illerine ait
yoresel tarifelerin bir porsiyon biiyiikliiklerinin (miktarlarinin) tekrar gbézden
gecirilmesi Onerilmektedir.

8. Bu calisma sonuglarmmin saglik otoriteleri tarafindan yiiriitiilen c¢aligmalara,
iniversitelerde ylriitiilen bilimsel ¢aligmalara, valilikler ve kalkinma ajanslar1 gibi
kurum ve kuruluslar tarafindan yiiriitiilen bilimsel ¢alismalara da katki saglayacagi ve

daha kapsamli ¢aligmalar i¢in kullanilabilecegi umudu taginmaktadir.
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EKLER

Ek 1. Hatay ili Yoresel Tarifeler Listesi (20,23)

ET YEMEKLERI

1) Tepsi Kebabi

2) Kagit Kebab1

3) Asur (Asir)

4) Belen Tavasi

5) Antakya Usulii Déner

SEBZE YEMEKLERI

1) Occe (Miicver)

2) Sih Mualle (Seyh Mualla)
3) Kabak Boraniye

4) Ispanak Boraniye

5) Sihil Mihsi

BULGURLU, PiRiNCLi YEMEKLER

1) Tepsi Orugu

2) Oruk (i¢li Kofte)
3) Firikli As

4) Siraysil/Sireysil
5) Miitebli

CORBALAR

1) Kumbursiye
2) Togga Corbasi
3) Tuzlu Yogurt Corbasi

MEZELER, SALATALAR VE PIYAZLAR

1) Bakla Ezmesi

2) Alenazik (Alinazik)
3) Cevizli Biber

4) Humus

5) Tahinli Tarator

6) Patlican Yogurtlama
7) Abugannus

8) Zengin

9) Zahter Salatasi

10) Zeytin Ofelemesi
11) Taze Siirk Salatas1
12) Taze Cokelek Salatasi
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HAMUR iSLERI

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Kete

Kerebig

Kombe

Kiilce

Semirsek
Ispanakli Borek
Kaytaz Boregi
Biberli Ekmek
Katikli Ekmek

TATLI VE RECELLER

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Kiinefe

Peynirli Irmik Helvasi
Kabak Tatlist

Cevizli Tas Kadayifi
Sam Tatlis1

Haytal1

Kebbet Receli
Patlican Receli

Ceviz Receli
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Ek 2. Gaziantep ili Yoresel Tarifeler Listesi (63,64)

ET YEMEKLERI

1) Lahmacun

2) Eksili Ufak Kofte

3) Ayvali Eksili Taraklik Tavasi
4) Alenazik (Alinazik)

5) Ciger (Cagirtlak) Kebabi
6) Patlican Kebab1

7) Simit Kebabi

8) Sogan Kebabi

9) Yenidiinya Kebab1

10) Akitmali Ufak Kofte

11) Cacikli Arap Kofte

12) i¢li Kofte (Oruk)

13) Omag

14) Yagh Kofte

15) Malhitali Kofte

16) Beyran

SEBZE YEMEKLERI

1) Borani

2) Erik Tavasi
3) Occe (Miicver)
4) Pirpirim Asi

BULGURLU, PiRINCLi YEMEKLER

1) Karisik Dolma

2) Firikli Acur Dolmasi

3) Yogurtlu Dévme Corbasi
4) Firik Pilav1

5) Cagla As1

6) Siveydiz

7) Yogurtlu Patates

8) Yuvarlama

CORBALAR

1) Lebeniye Corbasi
2) Mas Corbasi

3) Borek Corbasi
4) Oz Corbasi

MEZELER, SALATALAR, PIYAZLAR
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1) Antep Salatasi
2) Muhammara
3) Mas Piyazi

HAMUR iSLERI

1) Piringli Borek
2) Sekerli Peynir Boregi
3) Zeytin Boregi
4) Antep Kahkesi
5) Nohut Diirtim

TATLI VE RECELLER

1) Baklava

2) Asure (Asir)
3) Katmer

4) Astarli siitlag
5) Zerde

6) Bastik
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Ek 3. Gaziantep ve Hatay illerine Ait Yoresel Tarifelerin Icerikleri ve Yapilislar
(20,23,62,63,64)

Akitmal Ufak Kéfte (6 Kisilik)

Kofte icin; 4 su bardag1

- ince koftelik bulgur (simit) 600 g

- Koftelik et (yagsiz) 1 adet (orta boy)

- Sogan 1 tatl kasig1

- Tuz 1 tath kagig1

- Toz kirmizibiber 1 ¢ay kasig1

- Karabiber 1 cay kas181

- Yenibahar (istenirse)

Yemek icin; 750 g

- Kemikli et 2 adet (orta boy)

- Sogan 1/2 su bardag1

- Nohut 1 yemek kasig1

- Biber salgasi 1 yemek kasi§1

- Domates salgasi 4-5 dis

- Sarimsak 2 adet (orta boy)

- Limon suyu 1 yemek kasigt

- Toz kirmizibiber 1 tath kasigt

, Tuz 1 ¢ay kagi181

- Yenibahar (istenirse) 1 yemek kasig1

- Kuru nane 2 yemek kasig1

- Tereyag1

Yapihist

1. Kemikli eti 6-7 bardak su ile tencereye koyun, kaynayinca kopiigiinii alin. Soganm yemeklik dograyin, sarimsaklart doviin.

2. Kaynayan ete, geceden 1slatilmis nohut, dogranmis sogan, biber ve domates salgasi, limon suyu, tuz ve baharat ekleyin.

3. Tencerenin kapagini kapatarak, et ve nohut iyice yumusayincaya kadar pisirin. Sarimsaklar et pismeye yakin tencereye ekleyin.

4 Yemek piserken kofteleri yapin. Ufak kofteleri yaparken bir kismini igli olarak hazirlaym. Ig icin, 100 g az yagli kiymay1 biraz yagla kavurun,
suyunu gekince birer tutam karabiber, yenibahar ve tuz ekleyin, biraz daha kavurup atesten alin. I¢ soguyup donunca, kofteden ceviz biiyiikliigiinde
pargalar alin, incecik i¢ini oyun, hargtan birer tad1 kasig1 koyup kapatin.

5. Bir tencerenin dibine biraz su koyun ve kaynatin. Kaynayan su iistiine bir siizgeg yerlestirerek kofteleri bu siizgece koyun. Kapagi kapali olarak
kofteleri kaynayan suyun buharinda 15-20 dakika kadar pisirin ve yemege katin.

Alenazik (Alinazik) (5 Kisilik)

- Kiyma (iri ¢ekilmis) 2509

- Zeytinyag1 2 yemek kasig1

- Pul kirmizibiber 1/2 tath kasig1

- Karabiber 1/2 tath kas1g1

- Tuz 1/2 tatli kasi81

Alt igin;

- Kemer patlican 4-5 adet (orta boy)

- Stizme yogurt 3 kase (bardak) (orta boy)

- Sarimsak 3-4 dis

- Tuz 1 tath kasig1

Yapihsi

1. Kiymayi tavada yarim fincan su ile yarim tatli kasig1 tuz ekleyerek suyunu salip ¢ekinceye kadar gevirin. - Zeytinyagi, karabiber ve kirmizibiberi
ekleyip karistirin ve bir siire daha kavurun.

2. Patlicanlarin lizerine bigakla birkag delik acin ve ateste kozleyin. Carsi firinina gonderebilir veya evinizdeki firinda yiiksek hararette
kozleyebilirsiniz. Kabuklarmi soyun, ince ince dograyin ve ezerek iyice piire haline getirin.

3. Siizme yogurdu hafif ateste siirekli karigtirarak 1sitin. Igine sicak beklettiginiz kozlenmis, dogranmis patlicanlari ve kalan tuzla dviilmiis sarimsagi
ilave edin.

4. Patlican tadinin 6ne ¢ikmasini istiyorsaniz yogurdu daha az koyabilirsiniz.

5. Patlicanh yogurtlu karisimi servis tabagina alin ve iistiine kavrulmus kiymay1 yaym.

Antep Kahkesi (12 Kisilik)

- Margarin 1/2 paket

- Zeytinyagi 1/2 su bardag:

- Siit 1/2 su bardag:

- Pekmez 3/4 su bardag1

- Tahin 1/4 su bardag1

- Seker 1/2 su bardag:

= Susam 1 ¢ay bardagi

. Kendir tohumu 1/2 gay bardagi

- Rezene 3 yemek kagig1

- Corek otu 3 yemek kasigi

- Tar¢in 1 ay kas1g1

- Kabartma tozu 1/2 paket

- Yumurta 1 adet (orta boy)

- frmik 1/2 gay bardag:

- Un 4-4,5 su bardagi

Yapihsi

1. Rezeneyi ocakta 2 dk. kadar kavurun ve ardindan havanda doviin veya rondoda ¢ekin.

2. Susam ve kendir tohumunu 5 dk. kadar siirekli karistirarak tavada kavurun. Cig kokulart ¢iktiktan sonra ocaktan alip yarim paket margarini ve
rezeneyi ekleyip margarinin erimesini bekleyin.

3. Margarin eridikten sonra biiyiikge yogurma kabina alip sivi malzemeleri ve 1 ¢ay kasigi targini ekleyin.

4. Tyice karistirdiktan sonra un, irmik ve kabartma tozunu ekleyerek olduk¢a yumusak bir hamur elde edin. Hamuru yogurduktan sonra 10 dk kadar
dinlendirin.

5. Dinlenen hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparip elde siktiktan sonra bir tepsi veya tabakta yuvarlayip iki ucunu birlestirip yagh kagit

serilen tepsiye dizin.
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6.

Hamurun tamamu bitince 175 derece de 1sitilmig firinda 30-35 dk. kizarana kadar pisirin.

Antep Salatasi (6 Kisilik)

Yapihist
1.
2.

Domates 4 adet (orta boy)
Sogan 2 adet (kiigiik boy)
Maydanoz 1/2 demet

Yesil biber 2 adet (orta boy)
Limon 1 adet (orta boy)
Sumak eksisi 2 ¢ay kasig1

Tuz 0,5 g (1 porsiyon)
Pul biber

Tiim malzemeler ince dogranip karistirildiktan sonra karisimin tizerine sikilmis limon suyu, sumak eksisi, tuz ve pul biber eklenir.
Karistirtlip servis edilir.

Astarh Siitlac (6 Kisilik)

Siitlaci i¢in;

Zerdesi i¢in;

Yapihist
1.
2.
3.

4.

Siit 5 su bardagi
Piring 1 kahve fincam
Seker 1 yemek kas181
Tuz 1 tutam

Su 5 su bardagi
Piring 1 kahve fincam
Seker 1 su bardagi
Haspir (istenirse) 1 yemek kagig1
Itir yapragi (taze) 3-4 adet

Antep fistig1 (siislemek 1 avug

igin) 1 avug

Badem (siislemek igin)

Siitlag malzemeleri ayr1 bir kapta hepsi karistirilarak pisirilir.

Zerde malzemeleri (siisleme malzemeleri hari¢) ayri bir kapta hepsi karistirilarak pisirilir.

Siitlag ile zerdeyi ayni kase i¢inde kat kat sunmak Gaziantep' e has bir adettir. Genellikle zerde bir giin 6nceden yapilarak alta konur, ertesi giin
ustiine siitlag dokdiliir.

Siisleme i¢in tercih edilen malzemeler iistiine konarak servis edilir.

Asure (Asir) (10 Kisilik)

Yapihs1
1
2.

3.

4.
5.

Dovme 1 su bardag:
Nohut 1/2 su bardag1
Fasulye 1/2 su bardag:
Boériilce 1/2 su bardagi
Bakla 1/2 su bardag:
Piring 1/4 su bardag1
Seker 2 su bardag:
Antep pekmezi 1 kase /bardak (orta boy)
Targin (istenirse) 1 tatl kag1gt
Rezene (istenirse) 2 yemek kasig1
Ceviz 1 su bardag:

Dovme ve baklagillerin her birini bir gece 6nceden ayri ayri kaplarda slatin.

Ertesi giin dovme ve nohudu bir tencerede yaklasik 10 bardak su ile haslaym. Kaynamaya baslaymca suyun yiizeyinde olusan kopiikleri alm.
Bugday ve nohut iyice yumusayinca pirinci ekleyin.

Diger baklagilleri ayr1 ayr1 kaplarda képiiklerini alarak haslaym. Haslananlari siiziin ve kaynar su ile yikaym. Iyice pisen dévme ve nohut iizerine
gerekirse sicak su koyun ve pisen diger baklagilleri ekleyin. Hepsini birlikte 6zlesinceye kadar bir siire kaynatin.

Asurenin kivami koyulasip, bugday1 6zlesince seker ve pekmezi ekleyin, eriyinceye kadar karigimi, birkag tasim daha kaynatin.

Asurenin suyu kivamlanip koyulasinca kaselere béliin. Ustiine doviilmiis ceviz ile istenirse targin ve déviilmiis rezene serperek sicak servis yapin.

Ayvall EKksili Taraklik Tavasi (6 Kisilik)

Yapihs1
1
2.
3.
4.

5.

Kemikli Pirzola 1kg

Sogan 2 adet (orta boy)
Ayva 2 adet (biiyiik boy)
Domates salgasi 1 yemek kasig1
Sadeyag/Tereyagi 2 yemek kas181

Un (istenirse) 1 tath kagig
Limon 1 adet (orta boy)
Toz seker / Nar pekmezi 1,5 tatl kasig1 / 1-2 yemek kasig1
Tuz 2 tath kagig1
Karabiber 1 gay kasig1
Yenibahar 1/2 gay kasig

Pirzolalar1 mangalda veya 1zgarada renkleri doniinceye kadar hafifce pisirin. Ayvay1 soymadan dilimleyin ve ¢ekirdek yataklarini ¢ikarin.

Sogani ince kiym. Tencereye yagi ve sogani koyun, hafif ateste soganlar iyice seffaflagip yumusayincaya kadar kavurun. Pirzolalar: da ekleyip bir
altiist edin. Eger kullaniyorsaniz unu da bu safhada ekleyin. Un, yemegin suyunun koyulagsmasini ve biraz daha kivamli olmasini saglayacaktir.
Domates salgasini hafif suda ezin. Ederin tistiinii biraz gegene kadar su ve suda ezilmis salgay1 ekleyin. Baharatlar1 ve tuzu da ekleyerek tencerenin
kapagim kapatarak pismeye birakin.

Et iyice pistikten soma dilimlenmis ayvalari ekleyin. Limon suyu ve sekeri veya yerine 1-2 yemek kasig1 nar pekmezini ilave edin. Kapagini
kapatarak ayvalar yumusayincaya kadar pisirin.

Ayvalar yumusay1p suyu kivamlaninca atesten alin. Servis yaparken iistiine biraz daha karabiber serpin.

Baklava (12 Kisilik)
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Hamur i¢in;

- Yumurta 1 adet (orta boy)
- Su 1 ¢ay bardagi

- Siit 1 ¢ay bardag:

- Uziim sirkesi 2 tatli kagig1

- Tuz 1,5 gay kasigt

- Sivi yag 1 ¢ay bardagi

- Un 3 su bardagi

- Kabartma tozu 1/2 paket

Surup icin;

- Toz seker 3 su bardag:
- Su 3 su bardag:
- Limon suyu 1 tath kagig
Ac¢mak i¢in;

Bugday nisastast 1 su bardag

Siirmek i¢in;

- Tereyagi 1259

i¢c Malzeme

- Antep fistig1 (iri kirtlmig) 1,5 su bardag:

Yapihis1

1. Surubun hazirlanmasi: Toz seker ve suyu bir tencereye alin. Orta ateste seker eriyinceye kadar karigtirin ve kaynamaya birakin. Kaynamaya
baslayinca limon suyunu ekleyip ocagi kisin ve 10 dakika kaynatin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

2. Hamurun hazirlanmasi: Un ve hamur kabartma tozunu karistirip bir kaba eleyin. Uzerine yumurta, su, siit, sivi yag, sirke ve tuzu ilave edip
yogurun. Hamurun tizerini kapatin ve 20 dakika dinlendirin.

3. Hamuru cevizden daha kiigiik 30 adet pargaya boliin. Her pargayi top seklinde yuvarlayin. Nisasta serptiginiz tezgéh {izerinde her bir topu 14-15
cm gapinda agin. A¢tiginiz hamurlardan 5 adedini, aralara nisasta serperek {ist iiste koyun. Her biri 5 hamurdan olusan 6 grup yapmn. lk besli
hamuru alip arada nisasta serperek tepsinin boyutunda agin. Tepsiye alin ve iizerine tereyag siiriin. Ikinci hamuru aym sekilde agin, tepsiye alin
ve tereyag siiriin. Ugiincii hamuru da aym sekilde agin. Tepsiye alin, {izerine tereyag: siiriin ve Antep fistigiin tamamni yayin. Kalan 3 grup
hamuru da ayn1 sekilde hazirlayip aralara tereyag: siirerek tepsiye yerlestirin.

4. Firin1 170 °C dereceye ayarlayip 1sinmasi igin dnceden agin.

5. Tepsideki baklavayr bigak ile kiigiik dilimler seklinde kesin. Tereyagmm kisik ateste eriyinceye kadar bekletin. Daha sonra ocaktan alin,
dilimlediginiz baklavanin iizerine kasik ile yayarak her tarafina dokiin. Firmnin orta rafinda pisirin. Firindan ¢ikan baklavayi 5 dakika bekletin ve
iizerine hazirladiginiz soguk surubu dokiin. 4-5 saat bekletip servis yapin.

Bastik (6 Kisilik)

- Su 5 su bardagi

- Seker 5 yemek kasigt

- Nisasta 5 yemek kasigi

- Pekmez 1/2 gay bardag1

Uzeri igin;

- Ceviz

- Hindistan cevizi

Yapihis1

1. Bir su bardag: ile birlikte nisastay1 a¢ip diger kalan suya ekleyip tencereye koyun.

2. Uzerine pekmez ve sekeri ilave edip karstirarak pisirin.

3. Muhallebi kivamina gelince késelere doldurup iizerine Hindistan cevizi ve normal ceviz koyarak 1lik iken servis edin.

Beyran (6 Kisilik)

- Boyun ve incik eti 1kg

- Karabiber 1/2 gay kasig1

- Kuru sarimsak 1 bas

- Piring 2 su bardag:

- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)

Yapihs1

1. Bir tencerede kemikli et iyice yikanir. 7-8 bardak su ile kaynatilir, kopiigii alinir ve yeterince tuz ilavesiyle hafif ateste etler yumusayincaya kadar
pisirilir.

2. Diger tarafta piring haslanir ve 2 su bardag su ve yeterince tuz ilavesiyle pisirilir.

3. Cukur bir bakir tabaga, 6nce bir parga pilav lizerine pismis et ve et suyu ve bir par¢a doviilmiis sarimsak ilavesiyle hafif kaynatildiktan sonra servis
yapilir.

4. Ayrica lizerine karabiber ve kirmizibiber de serpilir.

Borani (6 Kisilik)

- Pancar (paz1) 1,5 kg

- fri kiyma (orta yaglt) 2509

= Boriilce (lolaz) 1/2 su bardag:

- Sogan 1 adet (orta boy)

- Domates salgasi 1 yemek kag181

- Tuz 1,5 tath kasig

- Karabiber 1 gay kasig1

- Sadeyag / Tereyag1 2 yemek kasigi

- Toz kirmizibiber 1 yemek kasigi

Yapihs

1. Sogani ince ince dograyin pancarlar yikayip fazla suyunu siiziin ve ince ince kiyin.

2. Lolaz1 yumusayincaya kadar haslaym suyunu dokiin ve sicak su iginde bekletin.

3. Kiymayi kendi yaginda kavurun kiyma suyunu salip ¢ekince i¢ine yagin yarisini ve ince ince dogranmis sogani ekleyip kavurmaya devam edin
soganlar iyice seffaflasip yumusayinca salga tuz ve karabiberi ekleyip 1-2 gevirdikten sonra kiyilan pancarlari ilave edin. Lolaz1 da ekleyerek bir
bardak su koyun kapagini kapatin ve pisirmeye birakin.

4. Servis yaparken kalan yagi kizdirin atesten alip kirmizibiberi ekleyin ve yemegin iistiine gezdirin.

Borek Corbasi (6 Kisilik)

Kusbasi et (yagsiz) (istenirse) 3009
- Nohut 1/2 su bardag1
- Su 7-8 su bardagi
- Tuz 1 tath kasig1

2 su bardagi
1 adet (orta boy)

Siizme yogurt
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Yumurta

Boregl icin; 1,5 su bardag:
Un 200 g

- Kiyma (yagsiz) 1 adet (orta boy)

- Sogan 1 yemek kas181

- Sadeyag / Zeytinyagi 1 tatl kagigt

- Tuz 1 yemek kasig1

- Kuru nane 1 gay kasig1

- Karabiber

Yapihist

1. Bir gece dnceden nohudu stiinii gegecek kadar soguk su ile 1slatin.

2. Kusbas: etleri tistiinii birkag parmak gegecek kadar su ile tencereye koyun. Kaynayincaya olusan kopiikleri alin. Geceden islatilmig nohut ve tuzu
ekleyerek yumusayincaya kadar pisirin.

3. Corbanin béreklerini hazirlamak i¢in sogani ince kiym. Kiymay: genis bir tavada yarim fincan su ile suyunu salip ¢ekinceye kadar ¢evirin. Suyunu
¢eken kiymaya sogan, 1 yemek kasig1 tereyagi ve yarim tath kasigi tuzu ekleyin ve kavurmaya devam edin. Sogan seffaflasip yumusayincaya
kadar kavurmaya devam edin, yarim cay kasig1 karabiberi ekleyip sogumaya birakin.

4. Unu, kalan yarim tatli kasigi1 tuz ve az su ile karistirarak sertge bir hamur tutun. Hamuru iki pargaya béliin. Ustiinii bezle kapatip 20 dakika
dinlendirin. Tezgah {izerinde hamur yumaklarii oklava ile yufkadan az kalinca agin. iglerine kavrulmus kiymay1 esit miktarda yayim ve ikiye
katlaym. Ustiine bastirarak kiymanin hamura yapismasini, iyice gémiilmesini saglayin. Yufkalari 5-6 kat seklinde kivirarak katlaym. Katlanan
hamuru bigakla dnce seritler, sonra birer parmak kareler seklinde dograyin. Iki elin bas ve isaret parmaklar1 yardimiyla sikarak iiggen prizmalar
haline getirin ve bir tepsiye koyun. A¢ik havada biraz kurucun, hatta firinlayarak hafif renk alacak sekilde kurumasini saglayn.

5. Pisen kusbas: ete, kurutulmus kiymali hamurlar ekleyin. Kisik ateste su oranini arada kontrol ederek 15-20 dakika hamurlar pisene kadar pisirin.

Bir kapta siizme yogurdu yumurta ile karistirip ¢orbanin suyundan azar azar katarak yogurdu ilitin ve sonra hepsini ¢orbaya karistirin. Tuzunu
kontrol edin. Bir tasim daha kaynatip servis kasesine alin. Ustiine kizdirilmis yag ve nane ve karabiber ilave edin.

Cacikh Arap Kofte (6 Kisilik)

Arap koftesi icin;

Koftelik kiyma (yagsiz) 4009

Ince koftelik bulgur (simit) 4 su bardagi

Sogan 1 adet (orta boy)

Tuz 2 tath kagig1

Toz kirmizibiber 1 yemek kas181

Karabiber 1 tath kagig

Yenibahar 1/2 tath kasig1

Sadeyag / Zeytinyagi 2-3 yemek kasig1

Pul kirmizibiber 1 yemek kasig1
Cacikli Arap Kifte i¢in;

Arap koftesi 1 olgti

Siizme yogurt 2 su bardagi

Sarimsak 5-6 dis

Semizotu / Maydanoz 1 demet / 3 demet

Tuz 1,5 tath kasig

Yapihis1
1.
2.

3.
4.

Sarimsaklar1 ayiklayin, yarim tatli kasigi tuz ile havanda déviin.

Ezilmis sarimsagi siizme yogurt ile gerekirse ¢ok az su ekleyerek karistirin. Maydanoz veya semizotunu yikayin, sen saplarini ayiklayim ve ince
ince kiym. Genis bir kap i¢inde, geri kalan tuzu katarak iyice ovalayin ve biraz hacmini kaybedince avucunuzla fazla suyunu sikin.

Sarimsakli yogurda karin. Maydanozlu veya semizotlu cacigi iyice karistirin. Kivami, koyuca bir ezme gibi olmalidir.

Cacigs servis tabagina yayin ve lizerine yagda c¢evrilmis sicak Arap koftelerini koyun.

Ciger (Cagirtlak) Kebab (5 Kisilik)

Karaciger 500 g
- Coz (bobrek yatagy) / kuyruk yagi 100 g
- Tuz 1 tath kagig1
- Pul kirmiz1 biber 1 tath kasig1
- Kimyon 1 tath kagig1
- Sumak 1 tath kasig1
Yapihsi
1. Cigeri kusbasi etten daha ufak pargalar halinde dograymn.
2. Coz veya kuyruk yagini daha da ufak pargalar halinde dograyin.
3. Dogranan karaciger ve ¢ozleri bu is igin 6zel olarak yapilmis ince ciger sislerine dizin. Bir parga ciger, bir parga ¢6z birbirini takip edecek sekilde
saplanmalidir. Sisin boyuna gore her sise 10 parca diger ve ¢6z saplanabilir.
4. Sislere saplanmis ciger ve ¢ozleri har1 gegmis ateste ¢evirerek pisirin.
5. Ciger cabuk pistigi i¢in fazla pigirip kurutmamaya 6zen gosterin. Coz veya kuyruk yagi atese damlayinca kolayca atesi alevlendirir. Bu nedenle
ates harli olmamalidir.
6. Ciger kebabim agik pide ekmegi iizerine tuz, kimyon, karabiber, sumak ve sogan piyazi koyarak sicak servis yapin.
Cagla As1 (6 Kisilik)
- Badem ¢aglasi (taze) 1kg
- Parga et 5009
- Nohut 1/2 su bardag:
- Kuru sogan 1 adet (orta boy)
- Su 5-6 su bardag:
- Tuz 1,5 tatli kasig1
- Siizme yogurt 3 kase (orta boy) (su bardagr)
- Yumurta 1 adet (orta boy)
- Tereyagi / Zeytinyagi 2 yemek kasigi
- Haspir 1 yemek kasig1
- Karabiber 1/2 tatli kagi1g
Yapihs
1. Nohudu ayiklayin ve bir gece dnceden 1slatin.
2. Eti yikayn ve iistiinii asacak kadar su ile tencereye koyun. Kaynamaya baslayimnca suyun yiizeyinde olusan kopiikleri etin suyuna karigtirmadan
kevgirle toplay1p alin.
3. Sogani ince ince kiyin, nohut ve tuz ile birlikte tencereye ekleyin.
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Caglalar ortadan kesin, yumusak ¢ekirdek boliimiinii ¢ikarin. Caglalar tistiinii kapatacak kadar suyla yumusayincaya kadar haslayin ve siizgece
bosaltin. Et ve nohut iyice pisince ¢aglalar1 tencereye ekleyin. Eger ¢agla ¢ok korpe ise, ayrica haglamadan ve bolmeden biitiin olarak dogrudan
ete koyabilirsiniz.

5. Yogurdu yumurta ile piiriizsiiz olana kadar karistirin. Kisik ateste stirekli aynmi yone dogru karistirarak 1sitin. Yogurdu isitirken igine azar azar
yemegin pisme suyundan ilave edin ve iyice 1sitip kabarmaya baslayinca karistirarak yemege ekleyin. Karistirmaya devam ederek bir iki tagini
kaynarin ve altini kapatin.

6. Tereyagi veya zeytinyagini kii¢iik bir tavada kizdirin. Haspir ve karabiberi ekleyin. Cagla asinin iistiine gezdirin ve servis yapin.

Yogurtlu Dévme Corbasi (6 Kisilik)

- Dovme (asurelik bugday) 1/2 su bardag1

- Nohut 1/2 su bardag1

- Su 8-10 bardak

- Siizme yogurt 3 su bardag:

- Yumurta 1 adet (orta boy)

- Tuz 2 tath kasig1

- Tereyagi 2 yemek kasig1

- Kuru Tarhun (tarhin) 1-2 yemek kasi1

Yapihis1

1. Dovmeyi bol su ile yikayip geceden 1slatin. Ayri bir kapta da nohudu slatin.

2. Ertesi giin dovmeyi 10-12 bardak su ile bir tencereye koyun ve kaynatin. Kaynayinca yiiziinde biriken kopiigii alin.

3. Ayr bir tencerede nohudu tuz.ve yeteri kadar su ile pisirin. Pisirdiginiz dévmeyi de suyu ile birlikte ekleyerek, hepsi iyice yumusayincaya kadar
kaynatmaya devam edin.

4. Bir kapta siizme yogurdun igine 1 yumurta, 1 tath kasig1 yag ve az miktarda su koyarak iyice karistirin ve atese koyun, devamli ayni yonde
karistirarak kaynama noktasina getirin.

5. Kaynayan yogurt karisimini daha dnce pismis olan dovmeye yavas yavag karistirarak ilave edin. Bir iki tasim kaynattiktan sonra servis kasesine
alin.

6. Ustiine kizdirilmis yag, tarhun, karabiber ekleyerek servis yapin.

Eksili Ufak Kofte (6 Kisilik)

Kofte I¢in;

- ince koftelik bulgur 4 su bardagi

- Koftelik et (yagsiz) 600 g

- Sogan 1 adet (orta boy)

- Tuz 1 tath kasig1

- Toz kirmizibiber 1 tath kasig1

- Karabiber 1 ¢ay kasig1

- Yenibahar (istenirse) 1 cay kasig1

Yemek icin;

- Kemikli et 7509

R Sogan 2 adet (orta boy)

- Nohut 1/2 su bardag:

- Biber salgast 1 yemek kasigi

- Domates salgast 1 yemek kas1g1

- Sarimsak 4-5 dis

- Limon suyu 2 adet (orta boy)

- Toz kirmizibiber 1 yemek kagigt

- Tuz 1 tath kagig1

- Yenibahar (istenirse) 1 cay kasig1

R Kuru nane 1 yemek kas1g1

_ Tereyag1 2 yemek kasig1

Yapihsi

1. Kemikli eti 6-7 bardak su ile tencereye koyun, kaynayinca kopiigiini alm.

2. Sogani yemeklik dograyin, sarimsaklari doviin. Kaynayan ete, geceden 1slatilmis nohut, dogranmis sogan, biber ve domates salgasi, limon suyu,
tuz ve baharat ekleyin. Tencerenin kapagini kapatarak, et ve nohut iyice yumusayincaya kadar pisirin. Sarimsaklari et pismeye yakin tencereye
ekleyin.

3. Yemek piserken kofteleri yapin. Sogani ¢ok ince dograymn, koftelik kiyma, ince bulgur (simit), un, kirmizibiber, karabiber ve tuz ile karistirip
yogurun. Yogururken bir bardak suyu iki seferde igine yedirin. Bu iglem gok zahmetli oldugu i¢in, et makinesinde gekerek de yapabilirsiniz. Gene
de karigimu sakiz gibi olana kadar elde yogurmaniz gerekir.

4. Elinizi 1slatarak misket gibi nohut boyunda kofteler yuvarlayin.

5. Bir tencerenin dibine biraz su koyun ve kaynatin. Kaynayan su iistiine bir siizge¢ yerlestirerek kofteleri bu siizgece koyun. Kapagi kapali olarak
kofteleri kaynayan suyun buharinda 15-20 dakika kadar pisirin. Pisen kofteleri bir tepsiye alin.

6. Buharda pigen kofteleri derin bir servis tabagina koyun ve istiine eksili eti suyuyla birlikte ekleyin. Tereyagini kiigiik bir tavada kizdirip naneyi

ekleyin, naneli yagi listiine gezdirip servis yapin.

Erik Tavasi (6 Kisilik)

Yapihsi
1.
2.

3.

Yesil erik (iri) 1,5 kg

Kusbasi et 400 g

Kuru Sogan 1 adet (orta boy)
Domates salgasi 1 yemek kasig1
Biber salgast 1/2 yemek kasig1
Taze sarimsak 1 bag

Sadeyag / Tereyagi 1 yemek kas181
Seker 1 yemek kasig1
Tuz 2 tath kagig
Karabiber 1 gay kas1g1

Kusbasi eti yarim bardak su ile tencereye koyun hafif ateste kendi suyunu salip tekrar ¢ekinceye kadar agzi kapali var pisirin.

Sogan1 yemeklik dograyin tencerede suyunu tamamen ¢ekmis etin iistiine sadeyag veya tereyag ile dogranmis sogam ekleyin soganlar seffaflagip
yumusayincaya kadar kavurun.

Domates ve biber salgalari ile kavrulan et ve sogani ekleyin ezerek karistirin etin @istiinii ancak gegecek kadar su koyun ve tuzu ekleyerek pismeye
birakin. Et iyice yumusayana kadar yaklasik 1 saat kisik ateste pisirin.

Erikleri ¢ekirdeklerini aywrarak iri pargalara dogurayim sarimsagi dislerine ayirin ve disindaki kalinlagmis sarilarini alin et pismeye yakin
sarimsaklari ekleyin. Et iyice yumusayinca erikleri ve sekeri de koyun. Kisik ateste erikler diriligini kaybedene kadar ateste tutun. Atesten aldiktan
sonra yaklasik 5 dakika kadar dinlendirin ve karabiber ekerek servis yapin.
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Firik Pil

1.

avl (6 Kisilik)
Kuzu kol ve kaburgasi (kemikli) 1,5kg
Firik 2 su bardagi
Bulgur 1 su bardag:
Et suyu 6 su bardagi
Nohut 1/2 su bardag1
Sadeyag / Zeytinyag1 2 yemek kas181
Yogurt 2 yemek kasig1
Tuz 1,5 tatli kasig1
Karabiber 1 cay kasig1

Nohudu geceden 1slatin. Eti yikayn, biiyiikligiine uygun bir tencereye koyun. Etin iistiinii gegene kadar su ekleyin ve orta ateste kapagi yar1 kapali
olarak pismeye birakin. Kaynamaya baslayinca suyun iizerinde olusan kopiikleri alin. Kopiikleri temizledikten sonra geceden 1slanmis nohut ve
tuzu ekleyin. Etin yumusamasina gore 2-3 saat kisik ateste pisirin.

Et suyu kaynadiktan sonra 6nce firigi koyun ve yaklagik 10-15 dakika pisirip bulguru ekleyin. Cok kisik ateste suyunu gekip pilav kivamina gelene
kadar pisirin. Pisen etin suyunu pilav tenceresine siiziin.

Eti kevgir yardimi ile yagl kismu tste gelecek sekilde firin tepsisine alin.

Yogurt ile sadeyagin yarisini karistirin ve etin biitiin yiizeyine siiriin. Onceden 1sitilmis kizgin firinda (200 derece) yaklasik yarim saat kizartin.
Pilav g6z goz olup biitiin suyunu gekince tistiine kalan 1 yemek kasig1 sadeyagini kizdirip ilave edin. Kapagin altina temiz bir bez veya kagit havlu
yerlestirerek yaklasik 10 dakika kadar dinlendirin.

Pilavi servis tabagina alin ve iistiine firinda kizaran eti yerlestirin. Parga et kullandiysamiz etleri pilavi kaplayacak gibi dizin. Karabiber ekerek
servis yapin.

Firikli Acur Dolmasi (10 Kisilik)

Yapihist
1.

2.
3.
4

Tiyli Acur 30 adet (kiigiik boy)
Yagh kiyma 3009

Firik 1 su bardag:
Bulgur 1/2 su bardag:
Zeytinyagi 2 yemek kasig1
Kuru sogan 1 adet (biiyiik boy)
Sarimsak 1 bas

Domates salgasi 1 yemek kas181
Biber salgas1 1 yemek kas151
Pul kirmizibiber 1 yemek kasig1
Tuz 1,5 tath kasig
Karabiber 1 ¢ay kasig1
Limonun suyu 1 adet (orta boy)

Acurlar yikayin ve bas tarafin1 kesip kapak olarak ayirin, iglerini oyun.

Sogan ve sarimsaklari ince ince kiyin. igine kiyma, firik, bulgur, domates ve biber salgasi, kirmizibiber, karabiber ve tuzu ekleyip iyice karistirin.
Acurlarin i¢ine yaridan az fazla i¢ koyun ve ayirdiginiz kapaklik acur i¢i ile agzini kapatin.

Tencereye agizlart yukari gelecek sekilde diizgiince dizin. Dolmalarin {istiinii porselen bir tabak veya dolma tasi ile kapatin ve ancak dolmalarin
istiine ¢ikacak kadar sicak su ilave edin. Tencerenin agzini kapatimn, altin1 once yiiksek ag¢in, kaynama noktasina gelince atesi kisin ve yaklasik 1
saat kadar pisirin. Pigsmeye yakin limon suyunu ilave edin.

Kasigin ucu ile acurlarin pisip pismedigini kontrol edin. Servis yapmadan 6nce 10-15 dakika dinlendirin. Delikli bir kasikla fazla suyunu siizerek
servis tabagina alin.

Kanisik Dolma (10 Kisilik)

Yapihs1
1

2.

3.

Patlican (dolmalik) 10 adet (kiigiik boy)
Kabak (dolmalik) 10 adet (kiigiik boy)
Yesil/kirmizibiber (dolmalik) 5 adet

Domates 5 adet (orta boy)
Yagh kiyma 400 g

Piring 2 su bardagi
Zeytinyagt 2 yemek kasig1
Domates salgasi 2 yemek kas181
Biber salgast 1 yemek kasig1
Sogan 2 adet (orta boy)
Sarimsak 1 bag

Kirmizi biber 1 yemek kasig1

Tuz 2 tath kagig
Yenibahar 1 tath kasig1
Karabiber 1 ¢ay kasigi
Limonun suyu 1 adet (orta boy)

Sebzelerin iglerini oyun ve yikaym. Kabaklarin i¢ine arzuya gore biraz tuz ve karabiber siiriin. Sarimsagi dislerine ayirin ve ayiklayin. 5-6 dis
sarimsagi biitiin olarak ayirarak, kalan sarimsaklar1 ve sogani ince iyice dograyin. Pirinci soguk suda yikayn.

Kiymaysi, piring, birer yemek kasig1 domates ve biber salgasi, kiyilmig sogan ve sarimsak, bir tatl kasig1 tuz ve baharatlar ile karistirin. Karigima
yarim bardak su ekleyin ve harct iyice karin. Isterseniz su yerine, oyulan domateslerin igini sikarak ¢ikan domates suyunu da koyabilirsiniz.
Oyulan sebzelere harci ¢ok bastirmadan doldurun. Agizlarina birer par¢a domates dilimini kapak gibi koyun. Tencereye alta kabaklar, tiste patlican,
biber ve domates olarak dizin. Dilerseniz birkag yaprak veya pancar sarmasi da ekleyebilirsiniz.

Kalan sarimsaklart bir tatli kagig1 tuzla doviin ve kalan domates salgasiyla karistirin ve bir bardak su ile sulandirin. Dolmalarin tistiine dokiin.
Dolma tasi veya cam bir tabagi ters olarak sarmalarin iistiine yerlestirin. Gerekirse sarmalarin yiiziine ¢ikacak kadar biraz daha su ilave
edebilirsiniz. Kapagini kapatin, kisik ateste 45-50 dakika, suyw1u biiyiik oranda ¢ekip yumusayana kadar pisirin.

Pigme tamamlanmadan 15 dakika 6nce limonun suyunu veya sumak eksisini ilave edin. Atesten aldiktan sonra servis yapmadan 6nce 10-15 dakika
kadar demlendirin.

icli Kofte (Oruk) (6 Kisilik)

Koftelik kiyma (yagsiz) 400 g

Koftelik ince bulgur (simit) 6 su bardagi
Sogan 1 adet (orta boy)
Un 2 yemek kas181
Toz kirmizibiber 2 yemek kasig1
Tuz 1,5 tatli kasig1
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Koftenin i¢c Harei icin;

- Yagh kiyma 500 g
- Sogan 3 adet (bilyiik boy)
- Sadeyag 2 yemek kasig1
- Ceviz 1 su bardagi
- Antep fistig1 1/2 su bardagi
- Tuz 3/4 tatli kas1g1
- Karabiber 1 ¢ay kasig1
- Yenibahar 1 ¢ay kasig1
Kizartma icin;
- Zeytinyag1 4 su bardag1
Yapihist
Kofte i¢ harci:
1 Soganlar1 soyun ve ince ince dograyin. ig Antep fistigin1 bir tagini kaynatin, yumusayan zar gibi ince kabugunu soyun. Cevizi havanda iri kalacak
sekilde doviin.
2. Kiymayi bir tencerede sadeyag ile kavurun, ince dogranmis sogani ekleyin, soganlar seffaflasip yumusayincaya kadar kavurmaya devam edin.
Karabiberi ve yenibahar ekleyerek bir-iki kez daha gevirin.
3. Kiymayi atesten alin, ceviz ve Antep fistigini ekleyin, altiist ederek sogumaya birakin. Kofteyi kolay doldurmak igin, i¢ harct soguk, hatta yagi

donmus olmalidir.

Kaftenin dis1 ve yapihisi:

1. Sogani ¢ok ince dograyin ve tuz ile harmanlayin. Yogurmak i¢in uygun genis bir tepsi veya legende, sogan, ince koftelik bulgur, ¢ig koftelik kiyma
ve toz kirmizibiberi karistirin. Ellerinizi azar azar su ile 1slatarak karisim macun gibi olana kadar yogurun.

2. Karigim biraz toparlaninca unu ekleyin ve yogurmaya devam edin. Kofteler, avug iginde dagilmadan sekil alabilecek kivama gelinceye kadar
sakizlandirin.

3. Her seferinde elinizi 1slatarak kofteden kiigiik limon biiyiikliigiinde pargalar koparin ve avug iginde isaret parmagi ile koftenin i¢ini oyun.

Dondurulmus igten elinizdeki kéfteye sigacak kadar ceviz biiyiikliigiinde bir parga alin ve igi oyulmus kéftenin igine koyarak agzim kapatin. Ince
uzun sekil verip uglarini yuvarlayin. Doldurulmus kofteleri kizgin zeytinyaginda kizartin.

Katmer (4 Kisilik)
Hamuru igin;
- Un 3009
- Su 2 gay bardagi
- Tuz 1 tutam
- Sivi yag
ici igin;
- Seker 4 yemek kas181
- Antep fistig1 (¢ekilmis) 4 yemek kasig1
- Siit kaymag (sahan kaymag1) 200 gr
Yapihist
1. Un, tuz ve suyu karistirip kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogurun. Hamuru ikiye ayirin ve her bir pargay1 avug i¢inde yumak haline
getirin.
2. Yumaklari iyice yaglayin ve bir kap igerisinde lizerini nemli bezle orterek bir saat dinlenmeye birakin.
3. Hamuru el ile iyice ezerek yuvarlayin. Merdane ile olabildigince ince agin. Agilan hamuru elle havada gevirerek kagit inceligine getirin. Hamuru
yaglanmis tezgdha yayn ve {istiine az yag gezdirin. Dortkenari ortaya dogru katlayip kare haline getirin.
4. Fistik ve sekeri ikiye boliin, yarisini hamurun stiine serpeleyin. Kaymagin yarisini ufak topaklar halinde hamurun {izerine esit olarak dagitin.
Tekrar koseleri ortaya getirerek kare halinde katlayip {izerine biraz yag siiriip firin tepsisine alin.
5. Onceden kizgin (230 derece) 1sitilnus firinda 10-15 dakika nar gibi kizarana kadar pisirin. Kare kare keserek tabaklara alin ve sicak servis yapin.

Lahmacun (15 Lahmacun)

- Zirh Kiymasi (Yaglt) 750 g
- Domates 1,5 adet (orta boy)
- Kirmiz1 Biber (taze) 3009
- Maydanoz 4 demet
- Sarimsak (istenirse) 1 dis
- Domates salgasi 1 yemek kas181
- Biber salgast 1 yemek kasig1
- Pul kirmizibiber 1 yemek kasig1
= Karabiber 1 ¢ay kasig1
- Tuz 1,5 tath kagig1
Yapihsi
1. Domates, kirmizibiber, maydanoz ve eger kullaniliyorsa sarimsak temizlenir ve kesme tahtasi iizerinde kasap zirh ile kiigiik kiigiik dogranir.
2. Zirhta kiyilmis et harcin igine katilir ve zirh ile kiymaya devam edilerek iyice kiigiltiiliir.
3. Harg igine, domates salgast, biber salgasi, kirmizibiber, karabiber ve tuz koyup karistirilr.
4. Harg firina gonderilir, eger lahmacun evde yapiliyorsa hamur a¢ilip kenarlari kaplayacak kadar harg siiriiliir ve kizgin fira verilir.
Lebeniye Corbas (4 Kisilik)
- Siizme Yogurt 2 su bardagi / kase
- Piring 1/2 su bardag:
- Zeytinyagt 2-3 yemek kag181
- Yumurta 1 adet (orta boy)
- Tuz 1 tath kagig1
- Tereyag1 2 yemek kas1g1
- Nane (kuru) 1 yemek kasig1
- Karabiber 1/2 tath kasig1
Yapihs
1. Pirinci yikayin. Bir tencerede 5-6 bardak su ve yeterince tuz ile piring yumusayincaya kadar kaynatin ve sogumaya birakin.
2. Bir kapta siizme yogurt, yumurta ve zeytinyagini karstirin. Ilik piringli suya karistirarak ekleyin. Hafif ateste siirekli ayn1 yonde karistirarak
kaynama noktasina getirin ve karigtirmaya ara vermeden bir iki tagim kaynatin.
3. Servis yaparken iistiine kizdirilmis yag, kuru nane ve karabiber gezdirin.
Malhitah Kofte (6 Kisilik)
- Kirmizi mercimek (malhita) 2 su bardagi
- Koftelik ince bulgur (simit) 1 su bardag:
- Domates salgasi 1,5 yemek kasigi

149



Biber salgasi 1 yemek kasig1

- Sadeyag / Tereyagi 1/2 su bardag:
- Zeytinyag1 1/2 su bardag1
- Tarhun / Tarhun Kurusu 1/3 demet / 1 yemek kasig1
- Maydanoz 2 demet
- Sogan 2 adet (orta boy)
- Taze sogan 6-7 adet
- Taze sarimsak 2-3 adet
- Pul kirmizibiber 4-5 yemek kasig1
- Tuz 2 tath kasig1
Yapihis1
1. Mercimegi bir tencerede iistiinii birkag parmak gecene kadar soguk su ekleyerek atese koyun. Kaynamaya baslayinca koptigiinii alin. Tasmamasina
dikkat ederek tamamen yumusay1p dagilincaya kadar haslayin, Suyunu oldukga ¢ekip koyu bir gorba kivaminda olmalidir. Tuzunu ekleyip ocaktan
alm.
2. Igine koftelik bulguru ve salgalari ekleyin, 1linmaya birakin.
3. Kuru soganlari ince ince kiyim. Sadeyag ile zeytinyagl tavada 1sitin ve soganlari yagda iyice seffaflasip yumusayincaya kadar gevirin. Soganlar
sararinca atesten alin biraz ilininca igine 2 yemek kasigi kirmizibiber ekleyin.
4. Bu arada 1lan mercimekli bulgurlu karisimi yogurmaya uygun bir tepsi veya legene alin ve 5-6 dakika kadar yogurun. Ilinan soganlari ekleyin
ve yogurmaya devam edin.
5. Taze sogan, taze sarimsak, maydanoz ve tarhunu ince ince dograyin. Hepsini, kalan 2 yemek kasig1 pul kirmizi biberle birlikte mercimekli karisima
ekleyin. Hepsi iyice karisana kadar tekrar yogurun.
6. Elinizi su ile 1slatarak avucunuzda ¢ig kofteden irice sikarak sekil verin. Bol maydanozla birlikte servis tabagina dizin ve pul kirmizibiber ile
siisleyin.
Mas Corbasi (6 Kisilik)
- Mas 1,5 su bardag1
- Piring 1 ¢ay bardagi
- Su 6-7 su bardag1
- Kirmizibiber (dolmalik taze / biitiin kurutulmus) 2 adet
- Tarhun (tarhin) 1 yemek kagig1
- Sogan 3 adet (orta boy)
- Tereyag1 / Zeytinyagi 2 yemek kasig1
- Pul kirmizibiber 2 yemek kasig1
Yapihis1
1. Mast1 bol su ile yikayip tencereye koyun ve 6-7 bardak su ile kaynatin. Ustiinde biriken kopiigii alin, pisme esnasinda dagilan mas kabuklarini
tencerenin yiiziinden kevgir yardimu ile toplayip atin.
2. Pirinci yikayin ve tuzla birlikte tencereye ekleyin. Eksilirse su ilave edip kisik ateste pismeye birakin.
3. Soganlar1 dikine yarim halka seklinde piyazlik dograyin ve tencereye ekleyin. Kiigiik parcalara kirdigmiz kuru biberleri ya da dogradiginiz taze
biberi de ekleyin.
4. Soganlar ¢ok iyi yumusayinca tuzunu kontrol edip servis kasesine alm.
5. Tavada yagi kizdirin, han gidince tarhun ve kirmizibiberi ekleyip ¢orbaya dokiin.

Mas Piyaz1 (1 Kisilik)

Mas 1 su bardag:

- Maydanoz 1 demet

- Taze sogan 3 dal

- Toz kirmizibiber 1 tatl kasig1

- Limon suyu 1/2 limon

- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)
Yapihs1

1. Mas, tas ve diger yabanct maddelerden ayiklandiktan sonra yikanip, bir tencereye konur ve iizerini kapatacak kadar su eklenerek, mas taneleri

yumusayincaya kadar kaynatilir.

2. Masin fazla suyu siiziildiikten sonra, bir tepsiye alinir. Taze sogan soyulur, yikanir ve ince ince dogranarak, masla karistirilir.

3. Bunlara, ayiklanip yikanmis ve ince kiyilmis maydanoz ilave edilir.

4. Uzerlerine kirmizi toz biber, limon suyu ve yeterince tuz da eklenerek hepsi birlikte karistirihr.
Muhammara (4 Kisilik)

- Domates salgast 1 su bardag1

- Biber Salcasi 1 su bardag:

- Zeytinyag1 1 su bardag:

- Ekmek (kirmti) 2 su bardag1

- Ceviz (doviilmiis) 1 su bardag:

- Sarimsak 6 dis

- Karabiber 2 ¢ay kasig1

- Kimyon 2 gay kasig1

- Pul biber 2 ¢ay kasig1

- Limon suyu / Nar eksisi (istenirse) 1 yemek kasig1
Yapihs1

1. Biitiin malzemeleri karistirma kabina alinir ve iyice birbirine yedirene kadar karistirilir.

2. Agz1 kapali kaba veya cam kavanoza doldurup dolapta muhafaza edilir.

3. Istenildigi zaman servis yapilir.
Nohut Diiriim (4 Kisilik)

- Nohut 3 su bardag:

- Sogan (kuru) 1 adet (orta boy)

- Taze sogan 3 dal

- Yesilbiber 2 adet (orta boy)

- Kapya biber 1 adet (orta boy)

- Maydanoz 1/2 demet

- Nar eksisi 2 yemek kasig1

- Tuz 1 tatl kagig

- Kimyon 1 tath kasig1

- Sumak 1 tath kasig

- Kirmizi toz biber 1 tath kas181

- Karabiber 1 cay kagig1

- Zeytinyag1 4 yemek kasig1
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- Lavag ekmek

4 adet

Yapihist
1 Bir gece dnceden slattiginiz nohutlari siiziin ve bir diidiiklii tencereye alin. Ustlerini gegecek kadar su ilave edin ve diidiiklii tencerenin kapagini
kapatip, tencerenin altini agin. Havasi ¢ikmaya basladiktan sonra yaklasik 20 dakika kisik ateste pisirin.
2. Nohutlar pigerken diger malzemeleri hazirlayin. Kuru sogani piyazlik olarak dograyin ve derince bir kaba alin.
3. Taze soganlar1 ve maydanozlar da ince ince dogradiktan sonra kaba alin. Biberleri de kiigiik kiigiik dogray1p ilave edin.
4. Baharatlarini, nar eksisini ve zeytinyagini da ekleyip giizelce karistirin.
5. Son olarak haslanmis olan nohutlar siiziin ve karisima ekleyip giizelce harmanlayn.
6. Bir servis tahtasina lavas1 alin. Igerisine 2-3 yemek kasig1 kadar hazirladiginiz nohutlu karisimdan koyun ve rulo yaparak servis edin.
Omag (6 Kisilik)
- Kuru agma ekmek (yufka) 3 adet
- Sogan 1 adet (orta boy)
- Sarimsak (istenirse) 2-3 dig
- Domates 4 adet (biiyiik boy)
- Antep peyniri 2 adet
- Maydanoz 1 demet
- Domates salgast 1/2 yemek kasig1
- Biber salgast (istenirse) 1/2 yemek kasig1
- Toz kirmizibiber 3 yemek kasif1
- Sadeyag / Tereyag: 1/2 yemek kasig1
- Tuz 1/2 tath kas1g1
- Karabiber 1/2 tath kas1g1
Yapihist
1. Yufka ekmekleri madeni para biiyiikliigiinde kirip bir tarafa koyun. Maydanozu irice dograyip bir tarafta bekletin.
2. Sogan ve sarimsag1 ince ince dograyin ve yogurmak igin uygun bir tepsi veya legen igine koyun.
3. Domateslerin kabuklarini soyup kiigiik kii¢iik dograyin. Antep peynirini de ufak kiipler halinde kesin. Tepsiye ekleyin. Biitiin bunlarin istiine
sadeyag, tuz, karabiber, domates ve biber salgasi ile toz kirmizibiberi ekleyerek birbiriyle karistirin ve iyice yogurun.
4. Son olarak ekmek pargalarini ekleyin. Maydanozu da katin ve ancak karisacak kadar yogurarak avucunuzda sikarak sekil verin. Hemen servis

yapin.

Occe (Miicver) (6 Kisilik)

- Yumurta 8 adet

- Taze Sogan 1/2 kg

- Taze Sarimsak 1/2 kg

- Maydanoz 3-4 demet

- Taze nane 1/2 demet

- Un 8 yemek kagig1

- Kirmizibiber 1 yemek kasig1

- Kimyon 1 tath kasig1

_ Kisnis 1 tath kasig1

- Tuz 2 tath kasig1

- Karabiber 1 gay kasig

Kizartmak icin;

- Zeytinyag1

Yapihist

1. Sogan ve sarimsagin yesil kisimlarini ¢ok ince dograym. Aym sekilde maydanoz ve naneyi incecik dograyin. Hepsini tuz ile karistirin ve elle
ovalayarak biraz yumusamasini saglayin.

2. Karigimi bir siire bekletin, altiist ederek karistirn ve avucunuzla sikarak fazla suyunu alin.

3. Yumurtalar1 karisima kirin, baharatlar1 ekleyin, unu da katarak karigtirm.

4. Occe tavasi varsa her bir goziin igine yarisini gegecek gibi yag koyun. Tavay1 ateste kizdirm. Her goze bir dolu kasik dcce karigimi koyun. Bir
tarafi kizarinca ters gevirin. Occe tavasi yoksa normal tavada iki parmak derinliginde zeytinyagi kizdirin ve karisimdan kasik kasik dokerek miicver
gibi her iki yanimi kizartin. Kizaran dcceleri kagit havlu iizerine alarak fazla yagini emdirin ve sicak sicak servis yapin.

Oz Corbasi (6 Kisilik)

- Asurelik bugday (dovme) 1 su bardag:

- Et suyu (haslanmig) /Hindi suyu 5-6 su bardagi

- Siizme yogurt 2 su bardagi

- Yumurta 1 adet (orta boy)

- Sadeyag 1 yemek kagig1

- Antep fistig1 (kabugu soyulmus) 2 yemek kagig1

- Badem (kabugu soyulmus) 1 yemek kasig1

_ Tuz 1 tath kasig1

- Targin (istenirse) 1 gay kas131

Yapihsi

1. Asurelik bugday1 (dévme) bir gece 6nce yikayn ve iizerini birkag parmak 6rtecek kadar su ile 1slatarak gece boyunca bekletin.

2. Ertesi giin bugdayin 1slama suyunu siiziin ve bir tencereye alin. Uzerine 5-6 bardak su ilave ederek kaynatin. Kaynama sirasinda suyun iizerinde
toplanan kopiikleri (kef) bir kevgir yardimiyla alin.

3. Bugdaylar biraz sisince | tatli kasig1 kadar tuz ekleyin ve hafif ateste bugday iyice pisene kadar kaynatmaya devam edin. Bugday iyice pisecek,
suyu ise iyice azalacaktir.

4. Pisen bugday1 biraz 1lininca eze eze siizgecten gegirerek oziinii gikartin. Bugday: ezerken haslama suyundan da azar azar ilave ederek bu islemi
kolaylastirabilirsiniz. Bugdayin iyice pisen nisastali 6zii boza kivaminda piire gibi ¢ikacaktir.

5. Bugday 6ziinii bir baska tencereye alarak 5-6 bardak et suyu ile karistirin ve siirekli karigtirmaya devam ederek kaynatin.

6. Bagka bir ufak tencerede yogurt, yumurta ve zeytinyagim iyice karistirin. Hafif ateste siirekli ayn1 yonde karigtirmaya devam ederek kaynama
noktasina yaklasana kadar pisirin. Yogurdu yedire yedire bugday 6zii ile kaynayan et suyuna katin. Corbay1 son bir tagim kabaracak gibi kaynatin
ve atesten alin.

7. Ufak bir tavada soyulmug Antep fistig1 ve bademi sadeyagda hafif pembelesinceye kadar kavurun. Atesten alin, fistik ve bademleri ¢orbaya
karistirin. Kalan kizgin yagi istenirse targinla birlikte corbanin iistiine gezdirin. Hemen sicak servis yapin.

Pathican Kebabi (6 Kisilik)
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Yapihist
1.

N

o

Zirh Kiymasi (kebaplik) 750 g

Tuz 1 tatli kasig1
Domates (olgun) 5009
Kemer patlican 2kg

Taze yesil ve kirmizibiber 250 g

Kebaplik kiymay1 hazirlamak i¢in, et ve kuyruk yagini tuz ile zirhta kiyin. Evde bunu yapamayanlar kasaba hazirlanabilir. Patlican kebabi etinin
diger kebaplara gore biraz daha yagl olmasi gerekir. Bu yiizden kebaplik zirh kiymasini ¢ekerken veya kasaba 1smarlarken kuyruk yagi oranini
biraz fazla tutmaya gayret edin.

Patlicanlarin saplarini kesip atin ve 5-6 cm uzunlugunda pargalar halinde enine diizgiin olarak dograyin.

Kusbas sisine once patlicani, sonra kiymadan alinan ceviz bityiikliiglinde pargay1, sirayla bir patlican, bir et olarak dizin. Elinizle diizelterek
kiymanin sisin etrafina esit oranda gegirilmesine 6zen gosterin. Sise gegirilen kebabin mangala sigacak sekilde dizilmesine dikkat edin. Sise
dizmeyi en son patlican ile bitirin.

Kebabi saplarken yaglanan elinizi sisteki patlicanlara siiriin, bylece piserken kabuklar kavrulup yanmayacaktir. Patlican kebabi, kusgbasi ve kiyma
kebabina gore biraz daha kuvvetli ateste pisirilmelidir. Boylece patlicanlar daha giizel piger.

Domatesleri biiyiikliigiine gore 3-4 pargaya boliip sise saplayin. Biberleri biitiin olarak sise dizin. Domates ve biber sislerini ateste ayr1 ayri pisirin.
Patlican kebabini diizgiin bir sekilde sisten gikararak bir tepsiye dizin. Domates ve biberleri de sisten ¢ekerek iistiine yerlestirin. Bir fincan kadar
su serperek Ustiinii kapatin. 10 dakika kadar hafif atesin kenarinda terlemeye birakin.

Pisen kebabi ince kebaplik pide i¢ine yatirin. Patlicanlarin ve domateslerin kabuklarini siyirip atin. Biberlerin saplarini alip boylamasina koyun.
Uzerine karabiber ve tuz ekleyip diiriim yapin.

Pirincli Borek (6 Kisilik)

Hamuru i¢in;

- Un 4 su bardag1

- Yumurta 1 adet (orta boy)

- Yogurt 2 yemek kasig1

- Tereyagi 1 yemek kasgig1

- Su 1 su bardag:

- Tuz 1 tath kasig1

ici igin;

- Piring 1 su bardag:

- Su 1 su bardag:

- Kiyma (az yagli) 2009

- Sogan 1 adet (orta boy)

- Maydanoz (istenirse) 1 demet

- Antep fistig1 (istenirse) 1 avug

- Sadeyag /Zeytinyag 1 yemek kagigi

- Tuz 1,5 tatl kas1g1

- Karabiber 1 cay kasig1

- Yenibahar 1 cay kasig1

_ Haspir 1 tutam

Kizartmak igin;

- Zeytinyag1

Yapihis1

1. Kiymay bir tavada kendi yaginda suyunu birakip ¢ekinceye kadar kavurun. ince kayilmis sogan, yag ve i¢ kabuklari ¢ikmis Antep fistiklarimni
ekleyin ve soganlar yumusayincaya kadar ¢evirin. Tuzun yarisi, karabiber ve yenibahart koyup karistirin ve ocaktan alimn.

2. Pirinci yikayip kaynara yakin su ve biraz tuz ile 1slatin. Su 1lininca siiziin ve pirinci iyice yikaymn. Kiigiik bir tencerede pirinci | bardak su, kalan
tuz ve haspir ile suyunu ¢ekene kadar kaynatin. Pilav suyunu biraz ¢ekip, g6z goz olmaya baslayinca kiymay: iistiine ekleyin ve kisik ateste
demlenmeye birakin. Suyunu tamamen ¢ekince ocaktan alin ve kapag: kapali olarak sogumaya birakin. Dinlenmis, kendini ¢ekmis ve sogumus
pilavin i¢ine ince kiyilmig maydanozu koyup harmanlayin.

3. Un, su, yogun, yag, yumurta ve tuzu yogurarak hamur haline getirin. Bir bez ile 6rterek 45-30 dakika dinlendirin. Hamurdan ceviz biiyiikligiinde
pargalar kopartin ve ¢ay fincani tabag: biiyiikliigiinde ince yufkalar agin. Bir yanina iki kagik hazirladiginiz igten koyun, hamurun diger yansini
ustiine kapatarak yarim ay seklinde borekler elde edin. Kizarirken agilmamasi igin kenarlari iyice bastirin, ruletle veya bir tabak kenart ile yuvarlak
kesin.

4. Piringli borekleri tavada 6nceden kizdirilmig bol zeytinyaginda kizartin. Béreklerin her iki yani nar gibi kizarinca sicak sicak servis yapin.

Pirpirim As1 (6 Kisilik)

- Kusbas1 et 500 g

- Kurutulmus semizotu (pirpirim) 1009

- Nohut 1/2 su bardag:

- Lolaz (kuru boriilce) 1/2 su bardagi

- Pilavlik bulgur 1/2 su bardag:

- Mercimek 1/2 su bardagi

- Domates salgasi 1 yemek kasig1

- Biber Salgas1 1 yemek kas1g1

- Kuru Sogan 1 adet (biiyiik boy)

- Kuru Sarimsak 1 bag

- Sumak eksisi 1 yemek kasig1

- Kuru nane 1 yemek kas1g1

- Toz kirmizibiber 1 yemek kasig1

- Sadeyag / Zeytinyag 2 yemek kag1g1/ 1/2 su bardagi

- Tuz 1,5 tatl kagig

Yapihsi

1. Bir gece onceden pirpirimi iginde olabilecek yabanct maddelerden temizleyin. Derince bir kabin igine su doldurun, pirpirimleri bu suyun igine elle
bastirip karistirarak toz, kum, toprak varsa suya ¢ikmasini saglayin. Bu islemi birkag kez hizlica tekrarlayin ve pirpirimler suyu ¢ekip agirlasmadan
kum ve topragin suyun dibine ¢dkmesini saglayim.

2. Birtencerede ayiklanmig pirpirim iizerine 2 litre kadar kaynar su koyun ve bir tasim kaynatin pirpirimin kaynama suyu i¢inde bir gece bekletin.

3. Bir gece dnceden nohutlari suda islatin.

4. Kusbast eti 2-3 kasik zeytinyaginda biraktig1 suyu ¢ekinceye kadar kavurun sogani ince ince dograyin ve yetenekliyim sogan yumusayinca biber
ve domates salgasini ilave edin ve biraz daha kavurun.

5. Lolaz1 10 dakika kadar kaynatip siiziin ve iistiine sicak su koyarak bekletin.

6. Pirpirimin suyunu siizerek birkag kere soguk suda durulayin geceden 1slatilmig nohutla beraber kavrulan ete ilave edin ve 9-10 bardak su koyarak
et yumusayincaya kadar pisirin.

7. Et pisince lolazl siizerek ekleyin 10 dakika kadar kaynatin yikanmis mercimegi ekleyin ve bir 10 dakika daha kaynatin en son bulgur ve tuzu

ekleyin 10 dakika daha pisirin sumak eksisi ve doviilmiis sarimsagi ekleyin.
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8.

Son olarak yag1 kizdirin kirmizibiber ile Kuru nane yikarim ve pirpirim aginin iizerine gezdirin servis yapmadan 6nce biraz dinlendirin.

Simit Kebabi (5 Kisilik)

Yapihis
1
2.

Zirh kiymast (kebaplik) 1kg

Tuz 1,5 tatli kas1g1
Ince bulgur (simit) 1 su bardag:

Su (1hik) 1 su bardag1
Sarimsak 1 bas (kiigiik boy)
Toz kirmizibiber 1 yemek kasig1
Kimyon 1 tath kasig1
Kuru nane 1 tatli kasig1
Karabiber 1 ¢ay kasig1

Simit ve 1lik suyu gukur bir kap i¢ine koyun ve 15-20 dakika bekletin. Bu siire i¢inde simit suyu biinyesine ¢ekecek ve biraz yumusayacaktir.
Sarimsag dislere boliin, ayiklayin ve ¢ok ince kiyin. Tuzu ekleyin. Tuz sarimsagin suyunun ¢ikmasini ve yumusamasini saglayacaktir. Simit i¢ine
kiyma, toz kirmizibiber, karabiber, kimyon, nane ve kiyilmis sarimsaklari ekleyin. 5-10 dakika kofte yogurur gibi yogurarak malzemeyi iyice
karigtirin.

Hazirlanan simidi kiymadan avug iri pargalar alip once sise tutunmasi saglayin. Avucunuzu islatip parmaklarimizin yardim ile diizgiince sekil
verin. Sisteki etin mangal boyunu gegmemesine dikkat edin. Hari gegmis komiir atesinde ayn1 yonde sik sik gevirerek yakmadan pisirin.

NOT: Firinda pisirmek igin sise gecirdiginiz kebabi seklini bozmadan yaglanmus firin tepsisine yerlestirin. Bu islemi kiyma bitinceye kadar tekrarlayin ve
tepsiye yan yana diiz olarak dizin.
Uzerine yarim bardak su serpistirin, 200-220 derecelik firnda 35-40 dakika pisirin. Kebabin kurumasini engellemek igin firinin zeminine bir kap su da

koyabilirsiniz.
Sogan Kebabu (6 Kisilik)

- Zirh kiymast (kebaplik) 7509

- Tuz 1 tath kasig1

- Sogan (kebaplik- kiiciik) 1 kg (kii¢iik boy)

- Nar eksisi 3-4 yemek kagig1

- Su (1lik) 1/2 su bardagi

- Tuz 1/2 tath kasig1

Yapihist

1 Kebaplik kiymay1, et ve kuyruk yagini tuz ile zirhta kiyarak hazirlayin. Evde bunu yapamayanlar kasaba hazirlatabilir.

2. Soganlarin bag ve sap kisimlarini derince kesin ve distaki ince zar gibi kabugunu temizleyip yikayin.

3. Sislere 6nce soganlari, sonra ceviz biiyiikliigiinde kiymayi art arda saplayin. Parmaklarinizi hafif 1slatarak kiymalara sogan gibi diizgiin sekil verin.
Mangalin boyuna gore 5-6 sogan ve 4-5 kiyma olacak sekilde sisi tamamlayin.

4. Hari gegmis mangalda ayni yonde sik sik ¢evirerek pisirin. Soganin yiiziinii fazla yakmamaya gayret edin.

5. Pigen kebaplari, soganlarin distaki yanan kabuklarini ¢ikararak kapakli uygun bir tepsi veya kaba yerlestirin. Birbiri {istiine kapatilacak sekilde
kenarlar1 olan derince bakir veya metal iki tabak da bu isi gorebilir.

6. Nar eksisini yarim bardak 1lik su ile karistirip kebabin iistiine dokiin. Yaklagik tatl kasigi kadar tuz ekleyip harmanlayin ve kapagini kapatin.

7. Mangal veya ocagin kenarinda hafif ateste terlemeye birakin. Boylece soganlarin biraz daha yumusamasi saglamir. Yaklasik 8-10 dakika iginde
soganlar demlenecek, eksiyi icine ¢cekerek yumusayacak ve lezzetlenecektir. Yerken pide arasina soganlari ve etleri yaymn, tizerine de terleme
suyundan dokerek diiriim seklinde sarin.

Sekerli Peynir Boregi (10 Kisilik)

- Antep peyniri (tuzsuz) 1kg

- Toz seker 2 su bardag1

- Yumurta 4 adet

- Sadeyag 2-3 yemek kagig1

Yapihs1

1. Peyniri iri iri rendeleyin veya tavla zari gibi ince ince dograyimn.

2. Igine oda sicakliginda yumusamis sadeyag ile sekeri koyup iyice karistirin. Seker miktarini agiz tadimiza gore ayarlayin.

3. Son olarak yumurtalar1 koyup karistirin ve hemen firina gonderin. Yumurtalar son anda degil ele dnceden konursa sekeri sulandim ve pide harcin
sulanmasi yiiziinden yeterince gevrek pismez. Bu nedenle yumurtalari firinda da ekletebilirsiniz.

4. Pide firmina yollayin ve {izeri agik olarak pisinin.

5. Eger evde yapiyorsaniz, hamuru oval pide gibi agin ve harci kenarlarda pay birakacak sekilde doseyin. Kenarlart harcin iistiine dogru kivirin ve

iki ucu biikerek sivriltin. Onceden 1sitilmis kizgin firinda pisirin.

Siveydiz (6 Kisilik)

- Taze Sarimsak 2 kg

- Taze Sogan 2kg

- Kusbasi et 500 g

- Nohut 1/2 su bardagi

- Su 5-6 su bardag1

- Tuz 1,5 tath kasig1

- Siizme yogurt 3 kase (orta boy) (su bardagr)

- Yumurta 1 adet (orta boy)

- Tereyagi / Zeytinyagi 2 yemek kag1g1

- Kuru nane 1 yemek kasig1

- Karabiber 1 ¢ay kasig1

Yapihs

1. Nohudu ayiklayin ve bir gece dnceden 1slatin.

2. Eti yikaym ve istiinii asacak kadar su ile tencereye koyun. Kaynamaya bagslayinca suyun iizerinde olusan kopiikleri erin suyuna karistirmadan
kevgirle toplayp alin.

3. Etin tizerine nohudu ve tuzu ekleyin. Er ve nohut iyice yumusayincaya kadar pisirin.

4. Taze sogan ve sarimsag1 temizleyin. Beyaz kisimlari yesil boliime kadar yaklasik 3 cm uzunlugunda dograyin. Yesil kisimlari salata veya mercimek
(malhita) koftesi, 6cce gibi bagka yemekler igin kullanabilirsiniz.

5. Et pisince tencereye dogradiginiz sogan ve sarimsaklari ekleyin. Kisik ateste sogan ve sarimsaklar yumusayincaya kadar pisirin.

6. Yogurdu yumurta ile piiriizsiiz olana kadar karigtirin. Kisik ateste siirekli ayn1 yone dogru karistirarak 1sitin. Yogurdu 1sitirken igine azar azar
yemegin pisme suyundan ilave edin ve iyice 1smip kabarmaya baslayinca karigtirarak yemege ekleyin. Karistirmaya devam ederek bir iki tagim
kaynatin ve altin1 kapatin.

7. Tereyagi veya zeytinyagini kiigiik bir tavada kizdirin ve naneyi ekleyin. Nanenin yesil rengi ¢ikmali ama asla yanmamalidir. Naneli yag1 siveydizin
ustiine gezdirin, karabiberi ekleyin ve servis yapin.

Yagh Kofte (6 Kisilik)
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- Koftelik ince bulgur (simit) 2 su bardagt

- Sogan 1 adet (orta boy)
- Sarimsak 4-5 dig
- Domates salgasi 1 yemek kasig1
- Biber salgast 1 yemek kagig1
- Domates 2-3 adet (orta boy)
- Tuz 2 tatl kasig1
- Toz kirmizibiber 2 yemek kasig1
- Karabiber 1/2 tatli kagig1
- Sadeyag 2 yemek kasig1
Yapihist
1 Domatesleri soyun ve kiigiik kiigiik dograyin. Sogani ve sarimsagi ince ince kiyip bir kaba alin, tuzu katin ve elinizle iyice ovun.
2. Sogan suyunu birakinca, genis bir tepside bulgur, salga ve baharatla karistirin. Domates ve tuzu ekleyin, arada elinizi 1slatarak 15-20 dakika kadar
¢ok iyi yogurun.
3. Kofte kivama gelince oda sicakliginda sadeyag veya tereyagini eritmeden kofteye ekleyin ve iyice karisinca ya kadar tekrar yogurun. Elinizi suya

batirarak ¢ig kofteden biraz iri kofteler seklinde avucunuzda sikin ve marul yapraklarinin iistiine dizin. Yaninda tursu, marul yapraklari, yesillik
ve ayran ile servis yapin.

Yenidiinya Kebab1 (6 Kisilik)

- Zirh kiymast (kebaplik) 750 9
- Tuz 1 tatli kasig1
- Yenidiinya (iri, etli, hafif mayhos) 1,5kg

Yapihis1
1 Kiymaya, tuz ilave edip karistirin, ceviz biiyiikligiinde toplar yapin. Yenidiinyalar: bas ile sap yoniinde ortadan ikiye ayirip, sivri bir bigak
yardimiyla gekirdeklerini ¢ikarin.

2. Sise 6nce yenidiinya, sonra kiyma ve yeniden yenidiinya seklinde mangalin boyuna sigacak sekilde hesaplayarak saplayin.

3. Har1 gegmis mangalda ayni yonde sik sik cevirerek pisirin. A¢ik pide ekmek iistiinde servis tabagina alin.
Yogurtlu Patates (6 Kisilik)

- Patates 5-6 adet (orta boy)

- Kusbas1 et 500 g

- Nohut 1/2 su bardag:

- Sogan 1 adet (kiigiik boy)

- Tuz 1,5 tatl kasig1

- Su 6-7 su bardag1

- Siizme yogurt 3 kase (orta boy) (su bardagr)

- Yumurta 1 adet (orta boy)

- Tereyag1 / Zeytinyagt 2 yemek kasig1

- Haspir 1 yemek kagig1

- Karabiber 1/2 tath kasig1
Yapihist

1. Nohudu ayiklayin ve bir gece dnceden 1slatin.

2. Eti iyice yikay1p siiziin ve bir tencerede 6-7 bardak su ve tuz ile kaynamaya koyun. Kaynamaya baslayinca suyun yiizeyinde olusan kopiikleri etin
suyuna karistirmadan kevgirle toplayip alin.

3. Etin iizerine nohudu, sogan1 ve tuzu ekleyin, et ile nohut iyice yumusayincaya kadar pisirin.
4. Patatesleri soyup dograym ve suda bekletin. Et pisince patateslerin suyunu siiziip tencereye ekleyin ve 25-30 dakika kadar pisirin.
5. Yogurdu yumurta piiriizsiiz olana kadar karigtirin. Isterseniz 1-2 yemek kasig1 zeytinyagi da ekleyebilirsiniz. Kisik ateste siirekli ayn1 yéne dogru

karistirarak 1sitin. Yogurdu 1sitirken i¢ine azar azar yemegin pisme suyundan ilave edin ve iyice 1sinip kabarmaya baslayinca karistirarak yemege
ekleyin. Karistirmaya devam ederek bir iki tagim kaynatin ve altin1 kapatin.
6 Tereyagi veya zeytinyagini kiigiik bir tavada kizdirin. Asin iistiine haspir ve karabiberi ekin, kizgin yagi gezdirerek servis yapin.

Yuvarlama (10 Kisilik)

Yemek icin;

- Kusbast et (iri) / Kemikli et 7509/1kg
- Nohut 1/2 su bardagi
- Su 5-6 su bardagi
- Tuz 2 tatl kasig1
- Siizme yogurt 4 kase (orta boy) (su bardagr)
- Yumurta 1 adet (orta boy)
- Tereyagi / Zeytinyagi 2 yemek kasgig1
= Kuru nane 1 yemek kasig1
- Karabiber 1 cay kagigi
Yuvalama i¢in;
- Piring 2 su bardagi
- Kiyma (gigkoftelik) 2509
- Tuz 1 tath kasig1
- Karabiber 1 gay kas131
Yapihsi
1. Yuvarlama i¢in geceden pirinci yikaym, suyunu siizgecten siiziin ve siizge¢ i¢inde kendi halinde sabaha kadar kurumaya birakin. Nohudu bir gece
6nceden 1slatin.
2. Eti yikayip siiziin, tencerede 5-6 bardak su ve tuz ile kaynatin. Kaynamaya baslayinca suyun iizerinde olusan kopiikleri kevgirle alin. Et piserken

sonradan ¢ikarmak iizere bir biitiin sogan da ekleyebilirsiniz. Etin kefi alininca geceden 1slatilmis nohudu tencereye ekleyin. Et ve nohut iyice
yumusayincaya kadar pisirin.

3. Et ve nohut piserken yuvarlamanin koftesini hazirlayin. Yikanip kurumaya birakilmis piring ve ¢ig koftelik eti karabiber ve tuzla birlikte et
degirmeninden iki kere ¢ekin. Bu islemden sonra hi¢ su koymadan bir miktar yogurun. Piring karigimu et ile iyice karisarak piiriizsiiz ve yumusak
bir hamur haline gelmelidir. Avuglarinizi hafifce yaglayarak 6giitiilmiis piring-et karigimini nohuttan ufak bilye gibi kofteler halinde yuvarlayin.

4. Yuvarlanan kofteleri pisen et ve nohut iistiine ekleyin, yaklasik 15-20 dakika kapag: agik olarak pisirin.

5. Siiziilmiis yogurda yumurtay: ekleyin ve ¢ok kisik ateste siirekli ayn1 yonde karistirarak 1sitin. Bu asamada, iyi karigmasi igin, biraz zeytinyag: da
ekleyebilirsiniz. Yogurdu isitirken igine azar azar yemegin pisme suyundan ilave edin ve iyice 1siip kabarmaya baslayinca karistirarak yemege
ekleyin.

6. Tereyag1 veya zeytinyagini tavada kizdirin. Naneyi bir kepge igine koyarak istiine kizgin yagi dokiin. Nanenin yesil rengi ¢ikmali ama asla
yanmamalidir.

7. Naneli yag1 yuvarlamanin iistiine gezdirip servis yapin.

Zerde (4 Kisilik)
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- Su 5 su bardag1

- Piring 1 kahve fincan1

- Seker 1 su bardag1

- Haspir (istenirse) 1 yemek kasig1

- Itir yaprag (taze) 3-4 adet

- Antep fistig1 (siislemek i¢in) 1 avug

- Badem (siislemek igin) 1 avug

Yapihist

1. Pirinci yikayip siiziin ve su ile kaynatin. Kaynayinca iizerinde olusan kopiikleri alin. Piring yumusayinca bir bardak gekerin 6nce yarisini kaynayan
pirince ilave edin. Orta hararette kaynatmaya devam edin. Kivama gelince kalan sekeri ekleyin.

2. Pigsmeye yakin isterseniz giil suyu veya 1tir yapragi koyun. Lezzet versin diye sekeri azaltarak iki kasik bal da kullanabilirsiniz. Eger haspir
kullaniyorsaniz biraz su iginde kaynatin ve siizerek kaynayan zerdeye ekleyin. Zerdeyi késelere pay edin. Isterseniz Antep fistig1 ve bademle
siisleyebilirsiniz.

Zeytln Boregi (10 Kisilik)
Yesil zeytin (¢ekirdeksiz) 3 su bardagi

- Kiyma (az yaglr) 259r

- Taze Sogan 5 adet

- Maydanoz 2 demet

- Ceviz 1 su bardag:

- Sadeyag / Zeytinyagi 2 yemek kasig1 / 1/2 su bardagi

- Pul Kirmizibiber 1 yemek kag1g1

_ Tuz 1 tatl kasi81

- Karabiber 1 cay kagig

- Hamur 5009

Yapihis1

1. Kiymayi tavada suyunu salip ¢ekinceye kadar kendi yaginda kavurun.

2. Ince dogradiginiz soganlar sadeyagda rengi seffaflasincaya kadar gevirin. Sadeyag yerine isterseniz zeytinyagi da kullanabilirsiniz.

3. Bu arada zeytini kiyip sogana ekleyin ve bir siire daha birlikte kavurmaya devam edin. Biraz gevirdikten sonra kiymayi da ekleyin.

4 Cevizi bigakla kiym. Zeytinler iyice yumusayinca ceviz, ince kiyilmis taze sogan, maydanoz, pul kirmizibiber, karabiber ve tuzu koyun. Hepsini
birlikte birka¢ kez daha gevirin ve ocaktan alin.

5. Harci pide firmina gonderin ve kapali olarak pisinin. Eger evde yapiyorsaniz, hamuru ince uzun pide gibi agin ve harc1 boydan yarisina déseyerek
hamurun ikinci yarisini iistiine kapatin. Onceden 1sitilmis kizgin firinda pisirin.

Abugannus (4 Kisilik)
Patlican 2 adet (orta boy)

- Taze biber (kirmizi / yesil) 2 adet (orta boy)

- Domates 2 adet (orta boy)

- Sarimsak 2 dis

- Zeytinyag1 1 yemek kasig1

- Nar eksisi 1 yemek kasgig1

- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)

Yapihis1
1. Patlican, biber ve domates kozlenir. Kabuklar1 soyulduktan sonra ince ince dogranir.
2. Ezilmis sarimsak, nar eksisi, zeytinyag ve tuz eklenir ve karistirilir. Servis tabagina yayilarak servis yapilir.

Alenazik (Alinazik) (4 Kisilik)

Yapihs1
1

2.
3.
4

Patlican
Sitizme yogurt

Kirmizi et (yagsiz, ¢op sislik)

Sarimsak
Karabiber
Tuz

2 adet (orta boy)
1009
1009
2 dis

0,5 g (1 porsiyon)

Patlicanlar kozlenir ve kabuklari soyularak kiiciik pargalar halinde dogranir.

Sarimsaklar ezilerek siizme yogurta eklenir ve karistirilir.

Tavada kavrulan ete karabiber ve tuz serpilir.

Yogurtla hazirlanan karigim servis tabagina yayilir. Ortasina kavrulan etler sicak olarak yerlestirilir. Etrafi arzuya gére maydanozla siislenir. Sicak

servis yapilir.

Antakya Usulii Doner (4 Kisilik)

Kemiksiz tavuk eti (But)
Sarimsak
Zeytinyagi
Domates Salgasi
Yogurt

Kekik

Kirmizi toz biber
Karabiber
Kimyon

Tuz

Lavas

Sosu I¢in;

Yapihsi
1.

2.
3.
4

Su
Domates Salgasi
Kimyon, Karabiber, Kekik

1kg

3-4 dis

1/2 gay bardag1
1 yemek kasig1
3 yemek kagig1
1 tath kasig1

1 tath kasig

1 cay kasig1

1 ¢ay kasig1

1 tatli kasig1

4 adet

2 su bardagi
2 yemek kasig1

Karistirma kabina doviilmiis sarimsak, salga, zeytinyagi, yogurt ve baharatlari ekleyip salga eriyene kadar karistirm.

Uzerine derisi soyulmus tavuklar ekleyin ve karstirin. Bir gece buzdolabinda marine olmasi igin bekletin.

Marine olmus olan eti iist iiste diskler seklinde doner standina dizin. Kisik ateste standi dondiirerek etlerin pismesini saglaym.

Sosu i¢in salga, su, kimyon ve karabiberi sos tenceresine alip kisik ateste koyulasincaya kadar pisirin. Sosu ocaktan almadan kekigini atip altin

kapatin.

Lavag ekmegi sac ocakta 1sitip yaglayin ve bir kagik kadar hazirlanan sostan dokiip yayn. Pisen etin yiizeyini doner bigagi ile siyirip alarak lavagin
iizerine ekleyin. Patates kizartmas1 mayonez tursu ve domates ekleyip iizerine tekrar sos gezdirin.
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6. Malzemeler eklenince diiriimii sarin.

Asur (Asir) (6 Kisilik)

Asurluk et (incik eti) 1/2 kg
- Dovme bugday 1/2 kg
- Nohut 1/2 su bardag1
- Biber Salgas1 1,5 yemek kasig1
- Sogan 2 adet (orta boy)
- Tereyag1 1 yemek kagig1
Kimyon

Yapihist
1.
2.
3.
4.

Nohut bir gece 6nceden 1slatilir.

Et, bugday, nohut ve sogan iizerine az su eklenerek diidiiklii tencerede ezilinceye kadar pisirilir.

Pistikten sonra i¢ine biber salgasi, tuz eklenerek, tahta kasik veya asur dovecegi ile iyice 6zlesinceye kadar doviiliir.
Bir servis tabagina yayilir ve iizerine kizdirilmis tereyagi dokiiliir, kimyon serpilir.

Bakla Ezmesi (4 Kisilik)

Yapihist
1
2.
3.

Kuru bakla 1/2 kg

Limon suyu 1 adet
Sarimsak 6 dis
Zeytinyag1 1/2 su bardag1
Tahin 1/2 su bardag1
Kimyon 1 tath kasig1
Toz biber 1 tath kagig1

Aksamdan 1slatilan baklanin dis kabugu ayiklanarak yumusayincaya kadar pisirilir.
Pisen baklalar bir kapta iyice ezilir. Igine doviilmiis sarimsak ve tahin ilave edilerek karistirilir.
Bu karigim kenarli bir servis tabagina konulup iizerine bol kimyon, biber ve zeytinyag: gezdirilerek tercihen maydanozla siislenir.

Belen Tavasi (10 Kisilik)

Yapihist
1.
2.
3.
4.

Kuzu Eti 500 g

Sogan 2 adet (Orta Boy)
Sarimsak 8 dis

Domates 3 adet (Orta Boy)
Yesil Biber 5 adet

Taze Kirmizi Biber 3 adet

Tereyagi 5 yemek kas1g1
Kekik 1 cay kagig1
Karabiber 1 cay kasig1

Oncelikle soganlar, yesil biberler, kirmizi biberler halka seklinde, domatesler de kiip seklinde, et de kiigiik kiigiik dogramir.
Bir tencereye eti katin ve suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Uzerine sivi yag ekleyin ve hafifce kavurun.

I¢ine dogradiginiz sogan, sarimsak, yesil biber, kirmizi biber, domates ve baharatlari ilave edin karistirarak kavurun.
Uzerine tuzu serpin, {istiine de maydanoz yapraklari koyun.

Biberli Ekmek (4 Kisilik)

Ekmek hamuru 4 adet
Cokelek 1/2 gay bardag:
Kuru sogan 1 adet (kiigiik boy)

- Biber salgast 3 yemek kagig1

- Corek otu 2 yemek kasig1

= Susam 2 yemek kasig1

- Kuru zahter (kekik) L avug

- Zeytinyag 1 gay bardag

- Zeytin (gekirdekleri ayiklanmig) 1/2 su bardag

Yapihs1

1. Sogan ince ince kiyin ve ¢okelekle bir siire ovun. Igine biber salgasi, susam, ¢érek otu, zeytin, avug iginde ovularak pargalanmis kuru zahter ve 1
cay bardagi zeytinyag katarak karistirmn.

2. Firin tepsisini bol zeytinyagiyla yaglaym. Firindan aldiginiz ya da kendiniz hazirladiginiz hamuru tepsiye yaym. Hamur, yayma sirasinda
biiziisecektir; hazirladigimz harci tizerine koyarak yaymaniz daha kolay olur.

3. Tiim harct hamurun iizerine yaydiktan sonra tepsiyi orta 1sidaki firina siiriin.

Ceviz Receli

. Taze ceviz 100 adet

- Su 3kg

- Toz seker 3 kg

- Tar¢in 1/2 tath kasig1

- Karanfil 1 tath kagig1

- Limon suyu 5 gorba kasigi

- Sonmemis kireg 1/2 kg

Yapihs1

1. i¢i sertlesmeden, yesilken koparilan cevizlerin kabuklar1 soyulur. Su dolu bir kaba konulup tatlandirmak igin giinde iki defa suyu degistirilerek 8-
10 giin brrakilir.

2. Cevizler tatlaninca yikanip siiziiliir. Kire¢ suyuna atilir 24 saat bekletilir. Cikarilip iyice yikanip sicak suda haglanir (haslanip haslanmadig: bir
catal yardimu ile kontrol edilir. Tekrar iyice yikanip suyu siiziiliir.

3. Seker iizerini kaplayacak kadar su ile kaynatip limon suyu eklenerek bir surup hazirlanir. Surup katilasmadan bir sis yardimi ile cevizler delinerek
suruba atilir. 15 dk. kaynatilip atesten alinir.

4. Regel kabi, agzina bir tiilbent baglanarak giineste birakilir. iki giin sonra cevizler suruptan alindiktan sonra surup, 5 - 10 dakika kaynatilir. Cevizler
icine tekrar dokiilerek altindaki ates kapatilip sogutulur ve giinese birakilir. Bu islem seker surubu, tamamen kivamlagincaya kadar devam eder
(cevizler sikildig1 zaman suyu siril siril akmiyorsa kivami olmus demektir.)

5. Soguduktan sonra tar¢in ve karanfil ilave edilerek kavanozlara yerlestirilir.

Cevizli Biber (4 Kisilik)

Kirmizi Biber (kurutulmus) 5 adet (orta boy)
Ceviz igi 1009

Kuru Sogan 1 adet (orta boy)
Etimek 2 adet

Kimyon

Tuz 0,5 g (1 porsiyon)
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Yapihsi

1. Kuru biberler sicak suda yumusayincaya kadar bekletilir. igindeki tohum ve damarl kisimlar temizlenir.
2. Biberler iyice doviilerek piire haline getirilir. igine ince dogranmis sogan, etimek, kimyon ve tuz eklenerek iyice ezilir ve kivama getirilir. Isteyen
biitiin malzemeyi robota koyarak ¢ekebilir.
3. Servis tabagina yayilarak servis yapilir.
Cevizli Tas Kadayifi (4 Kisilik)
- Tas kadayif 10 adet
- Ceviz ici 2509
- Susam yagi / tahin 3 yemek kagig1
- Targin 1 tatli kasig1
Surubu i¢in;
- Toz seker 4 su bardagt
- Su 3 su bardagt
Yapihist
1. Ceviz i¢i, susam yagi/tahin ve tar¢in bir kapta karistirilir. Her bir kadayifin i¢in 1 yemek kasig1 olacak kadar karigim eklenip, kadayif yarim ay
seklinde kapatilir. Onceden 1sitilmis firinda yiizeyi kizarincaya kadar pisirilir.
2. Ayn bir tencerede seker ve su surup haline gelene kadar kaynatilip sogutulur.
3. Firindan ¢ikmis sicak kadayifin iizerine surup dokiiliir. Kadayif surubu ¢ekene kadar bekletilerek servis edilir.
Firikli As (5 Kisilik)
Firik 2 su bardagt
- Tereyagi 1259
- Nohut 1/2 su bardagi
- Dana eti (yagli) 3009
- Bulgur 1/2 su bardagi
- Karabiber 1 ¢ay kasig1
Yapihist
1. Oncelikle nohutlari 1slatin. Islatilan nohutlari, su ile haslayin.
2. Haslanan nohutlarin tizerine firik, bulgur ve tuz ekleyin, su ¢ekilene kadar pisirin.
3. Ayr bir tavada da yag kizdirin. Kizdirilan yag firikli karigimin iizerine dokerek karistirin, daha sonra iizerine karabiber ilave edin.
Haytall (5 Kisilik)
Siit 3,5 su bardag1
- Toz seker 250 g
- Bugday nisastas1 1 ¢ay bardagi
- Giil suyu 2 su bardag:
Yapihist
1. Oncelikle bugday nisastasi soguk su ile eritilir ve igine siit yavas yavas ilave ederek kisik atese alinir.
2. Bir yandan da koyu bir kivama gelinceye kadar tahta kagik yardimiyla karistirilir.
3. Bir tepsiye (yaklasik 30 santimetre ¢apinda) karisim 2 cm kadar (yaklasik bir parmak kalinliginda) dokiiliir ve oda sicakliginda sogumasi beklenir.
4. Soguduktan sonra iizerine buzlu su dokiiliir.
5. Kigiik kiipler halinde kesilir ve servis edilecek olan tath kasesine alinir.
6. Sonra toz seker 1lik suda eriyinceye kadar su katarak surubu hazirlanir. Tatli kasesine koyulmus olan haytalinin iizerine giil suyu katilir. Tercihen
sade dondurma eklenebilir.
Humus (4 Kisilik)
Nohut 2509
- Tahin 1 su bardag:
- Limon suyu 2 adet (orta boy)
- Sarimsak 3 dis
- Zeytinyag1 1 yemek kasig1
. Pul biber
- Kimyon
- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)
Yapihsi
1. Nohut bir gece 6nceden 1slatilir. Bir tencerede ¢ok iyi pisinceye kadar haslanir, suyu siiziiliir. ince delikli siizgegten iki defa gegirilir.
2. Limonlarm suyu sikilir, sarimsak doviiliir, tahin ezilip piire haline getirilmis nohuda karistirilip igine tuz eklenir.
3. Bu karigim bir servis tabagina yayilarak konur. Ustiine kimyon, toz biber serpilir ve zeytinyagi gezdirilir. Ustii domates, tursu ve maydanozla
siislenir.
Ispanak Boraniye (4 Kisilik)
Ispanak 1kg
- Kiyma (veya kusbasi et) 2509
- Kuru sogan 1 adet (biiyiik boy)
- Nohut (haslanmis) 1/2 su bardagi
- Tuzlu yogurt 5 yemek kagig1
- Sarimsak 4 dis
- Kuru nane
- Sade yag 2 yemek kagig1
Yapihsi
1. Eti tencereye alin ve ateste ¢evirin (kugbasi et kullanacaksaniz haglanmis olmalidir).
2. Etin rengi degismeye bagladiginda dogranmig sogani katin.
3. Sogan hafif pembelesince yagini ekleyin.
4. Ayiklanip yikanmis ve dogranmig 1spanaklani da ilave ederek bes dakika daha karistirarak kavurun.
5. Uzerini kapayacak kadar su koyun.
6. Igine haglanmis nohut, kiigiik kiigiik dogranmis sarimsak, tuzlu yogurt ve kuru nane katarak karistirin.
7. Orta ategte, tencerenin kapagini yari agik birakarak, kivamli bir héle gelinceye kadar pisirin.
Ispanakll Borek (6 Kisilik)
Ispanak 1kg
- Zeytinyagt 1 su bardag1
- Kuru sogan 1 adet (orta boy)
- Taze gokelek 1 kase (orta boy)
- Tuzlu yogurt 2 yemek kasigt
- Susam 2 yemek kasig1
- Karabiber
- Pul biber
- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)
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Yapihisi

Un 3-4 su bardagi

Hamuru mayalanarak yarim saat kadar dinlenmeye birakilir.

Ispanaklar temizlenir ve sap kisimlari kesilerek dogranir. Tuzla ovularak 6ldiiriiliir ve malzemeye eklenir.

Zeytinyaginmn bir kismi, tuzlu yogurt, ¢okelek ve ince dogranmis sogan karistirilir ve 1spanagin iizerine dokiiliir. Pul biber serpilerek iyice
harmanlanr.

Mayalanmig hamurdan cevizden biraz biiyiikge pargalar kopartilir ve el zeytinyagina batirilarak yufka inceliginde agilir.

Agilan yufkanin igine 1spanakli i¢ konularak rulo sekli verilerek helezon seklinde kivrilir.

Zeytinyag: ile yaglanan tepsiye dizilir. Uzerlerine zeytinyag: siiriiliir ve hafif susam serpilir. Normal sicakliktaki firinda iizeri hafif kizarincaya
kadar pigirilir.

Kabak Boraniye (6 Kisilik)

Kirmizi et (yagsiz) 1/2 kg

Kis kabagi 1kg

Nohut 1 su bardag1
Sogan 1 adet (biiyiik boy)
Sarimsak 5-6 dig

Kuru bag biber 1 adet (orta boy)
Tuzlu yogurt 3009

Kuru Nane

Yapihist

1. Nohutlar bir gece nceden 1slatilir.

2 Kaz bas1 dogranan etle birlikte haslanir.

3. Kabagin kabuklar1 soyulur ve kiip seklinde dogranir.

4. Soganlar ince dogranir ve siviyag ile kavrulur.

5 Uzerine et, nohut, kabak ve gok az su eklenir. Bir tagim kaynatildiktan sonra tuzlu yogurt ve yeteri kadar su dokiilerek kabaklarin yumusama siiresi

kadar pisirilir.

6. Pigmesine yakin iizerine bolca kuru nane serpilir. Bas biber elle par¢alanarak igine atilir ve sicak servis yapilir.
Kabak Taths1 (12 Kisilik)

- Bal Kabag1 1kg

- Sonmemis Kireg 3009

- Su

Serbeti i¢in;

- Toz seker 1,5kg

- Su 750 ml

- Limon suyu 1 limon

Yapihis1
1
2.
3.
4.
5.

Kabugu soyulmus ve ¢ekirdegi alinmig kabaklar 2-3 cm genisliginde ve 6-7 cm uzunlugunda dogranur.
Kiregli suda 1 giin bekletilerek ¢itir olmasi saglanir.

Kiregten arinana kadar temiz suda bekletilir ve yikanir.

Serbet hazirlanarak kabaklar i¢ine koyulup pisirilir.

Serbet yogunlagip kabaklar altin saris1 renk alana kadar pisirilen tatli 3-4 saat kadar sogutularak dinlendirilir.

Kﬁglt Kebabi (6 Kisilik)

Yapihs1
1
2.

4.
5.

Dana Kiyma 1kg

Maydanoz 1 bag

Taze Biber 4 adet (orta boy)
Domates 3 adet (orta boy)
Karabiber

Tuz 0,5 g (1 porsiyon)

Maydanoz ve yesil biber ¢ok ince kiyilir ve kiymaya eklenir.

Hepsi iyice yogrularak 6 esit par¢aya boliiniir.

Tepsinin tabanina yagli kagit ile kaplanir.

Her pargaya daire sekli verilerek yaklasik 1 cm kalinliginda kagidin tizerine yerlestirilir.
Yiiksek 1sida firinda kiymanin pisme siiresi kadar pisirilir ve sicak servis yapilir.

Katikh Ekmek (4 Kisilik)

Yapihs1
1

2.

3.

Cokelek 1,5 ¢ay bardagi
Kuru sogan 1 adet (kiigiik boy)
Biber salgast 1 yemek kasig1
Corek otu 2 yemek kasgig1
Susam 2 yemek kasig1
Kuru zahter (kekik) 1 avug
Zeytinyag1 1 cay bardag:

2 adet

Ekmek hamuru

Sogani ince ince kiyin ve ¢okelekle bir siire ovarak dlmesini saglaymn. Bunlara biber salgasi, susam, ¢orek otu, avug i¢inde ovularak pargalanmis
kuru zahter ve 1 ¢ay bardagi zeytinyagi katarak karistirin.

Firin tepsisini bol zeytinyagiyla yaglaym. Firindan aldiginiz ya da kendiniz hazirladiginiz hamuru tepsiye yaym. Hamur, yayma sirasinda
biiziisecektir; hazirladigimz harci tizerine koyarak yaymaniz daha kolay olacaktir.

Tiim harct hamurun iizerine yaydiktan sonra orta 1sidaki firina siiriin.

Kaytaz Boregi (4 Kisilik)

Yapihs
1
2.
3.

Un 1kg

Yogurt 1/2 su bardag:
Kiyma (yagsiz) 1/2 kg

Sivi yag 1,5 su bardagi
Kuru sogan 2 adet (biiyiik boy)
Domates salgast 1 gorba kasig

Nar eksisi 2 gorba kasig1
Karabiber

Tuz 0,5 g (1 porsiyon)

Una yeteri kadar su yarim bardak yogurt, yarim su bardag: zeytinyagi, hamur mayasi eklenerek yogrulur ve dinlenmeye birakilir.
Soganlar incecik dogranir.
Kiymanin i¢ine, ince dogranan sogan, karabiber, tuz, 2 ¢orba kagig1 nar eksisi, domates salgasi ve siviyag konularak karigtirilir.
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4. Mayalanan hamurdan ceviz biiyiikliigiinde koparilir, yagh zeminde yaga siiriilen el yardimu ile incecik agilir ve hamur katlanir. Yeniden agilir
kibrit kutusundan biraz daha biiylik ama kdseleri yuvarlak bir sekil verilir. Tepsinin tabani yaglanarak agilan hamurlar tepsiye dizilir.

5. Her bir parganin iizerine hazirlanan kiyma yerlestirilir. Uzeri hafif yaglanarak normal 1sida firinda pisirilir.
Kebbet Receli (8 Kisilik)

- Kebbet 4 adet

- Toz seker 1kg

- Limon suyu 1/2 limon

- Su 5 su bardag1
Yapihist

1 Kebbetlerin yiizeyini, beyaz kismina ulasilmayacak sekilde, rendenin ince kismiyla rendeleyin.

2 Rendelenmis kebbetleri dorde ayirip, i¢lerini ¢ikarin. Kabuklari ikiye boliip kiigiiltiin ve yumusayincaya kadar suda haslayn.

3. Soguk suya alm. Birkag giin boyunca, kabuklarin aci tad: gidinceye kadar, giinde en az iki defa suyunu degistirerek bekletin.

4. Tathilasan kabuklari sudan alin, birkag tanesini st iiste koyup, avug iginizde bastirarak suyunun ¢ikmasi saglayin.

5 Sudan armdirilmis kebbet kabuklarini, 1 kg toz seker ve 5 su bardagi su karistirilarak hazirlanmis ve kaynamakta olan surubun igine atarak, surup,
regel kivamina gelinceye kadar kaynatin.

6. Limon suyu katin ve kisa bir siire daha kaynatip ocaktan alin; sogumaya birakin.
Kerebi¢ (10 Kisilik)
- Su 1 su bardag1
- Zeytinyag1 1 su bardag1
- Misirdzii yag 1 su bardag:
- Kabartma Tozu 1 paket
- Un 3-4 su bardag1
- Ceviz ici 5009
- Targin 1 tatl kasi81
- Toz seker 1/2 su bardag:
Yapihist
1. Zeytinyagl, su ve kabartma tozu derin bir kaba konularak iyice karistirilir.
2. Ardindan azar azar un ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edilir. isteyen kabartma tozunu una da ilave eder. Hamur yarim
saat kadar dinlendirilir ve ayn1 zamanda kabarmasi beklenir.
3. Doviilmiis ceviz, targin ve toz seker karistirilarak i¢ malzemesi hazirlanir.
4. Yeterince dinlenen hamurdan ceviz iriliginde bezeler kopartilarak mekik sekli bazen de yumurta sekli verilir. I¢i oyulur ve doviilen cevizler igine

yerlestirilir. Agz1 sikica kapatilir.
5. Tereyag ile yaglanmis tepsinin tizerine dizilir. Firinda hafif kizarincaya kadar pisirilir. Kopiik (kopiik helvasi) ile servis yapilir. Kerebi¢ kopiige
batirilarak tiiketilmektedir.

Kete (4 Kisilik)

Hamuru igin;

- Un 1kg

- Sumra 1 tath kasig1

- Corek otu 1 tath kagig1

- Susam 1 tath kasig1

- Sivi yag 1 yemek kasig1

- Tereyad 3 yemek kagig1

- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)

ici igin;

- Toz seker

- Kirik bugday 1 su bardag

- Ceviz igi 1/2 su bardagi

- Targin 1 su bardagi

1 tath kasig

Yapihsi

1. Mayalanarak hazirlanan hamurun igine sumra, susam, ¢érek otu, tuz eklenir ve orta katilikta bir kivama gelince kadar yogrulur. Hamur bir kenarda

dinlenmeye birakilir.

2. Bugday sekerle beraber iyice haslanir. Igine déviilmiis ceviz ve targin eklenerek, ketenin igi hazirlanir.

3. Mayalanan hamur yagli bir zeminde el yardimu ile agilir ve ortasina tereyagi konur. Yeniden yogrulur ve yagin hamurun i¢ine gegmesi saglanir.

4. Hamurdan cevizden biraz biiyiik parga koparilarak yuvarlak bigimde agilir. Yarisina hazirlanan igten konulur ve diger yarisi iizerine kapatilir.

Kenarlari iyice yapistirilir. Yarim ay sekli verilir. Ustii catalla delinir ve yaglanir. Yiiksek 1sil1 firinda hafif pembelesinceye kadar pisirilir.

Kémbe (4 Kisilik)

- Un 1kg

- Margarin 1 paket (250 g)

- Kabartma tozu 2 paket

- Vanilya 2 paket

- Toz seker 2 su bardag1

- Siit 1 ¢ay bardagi

- Sivi yag

- Kombe baharati 1,5 yemek kag131

- Susam
Yapihs1

1. Unu, margarini, vanilyay1, kombe baharatin1 ve kabartma tozunu biiyiik bir kapta iyice yogurun.

2. Ayri bir kapta toz sekeri siitle eriyinceye kadar karistirin ve hazirladigimiz hamura ekleyin.

3. Hamuru kulak memesi kivamina gelinceye kadar sivi yag ekleyerek yogurmaya devam edin.

4 Elde ettiginiz yumusak hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparin. Avug iginizde yuvarlayarak top haline getirdiginiz hamuru susama batirin

ve kdmbe kalibina bastirin.
5. Kalib1 sertge vurarak sekil almis hamurun kaliptan ayrilmasini saglayin.
6. Bir tepsiye dizin ve orta sicakliktaki firnda pembelesinceye kadar, yaklagik 15-20 dakika pisirin.

Kumbursiye (4 Kisilik)

Arpacik sogan 6 adet
- Tavuk gogsii 3009
- Patates 2 adet (orta boy)
- Sarimsak 5 dis
- Yogurt 1509
- Sivi yag 1 ¢ay bardag:
- Tereyagi 1/2 yemek kas1g1
- Kuru nane 1 cay kasig1

Yapihisi
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1. 6 adet arpacik sogani soyun ve yikayin ve bir kenara birakin.

2. Ardindan bir tencereye kug basi gseklinde dogranmus tavuklari koyun. Biraz kendi suyunda kavrulduktan sonra iizerine su ekleyin ve haslayin.

3. Ayr bir tavaya sivi yag koyarak soganlar1 kavurun ve sarimsaklari ekleyin.

4. Patatesleri soyarak kiip kiip dograyin, ayr1 bir tencere igine alip lizerine kavurmus oldugunuz sogan ve sarimsagi ilave edin ve harmanlayin. Biraz
kavurun ve iizerine haslanmis oldugunuz tavuk suyu ile birlikte patateslerin oldugu tencereye aktarin. Patatesler pisinceye kadar kaynatin, su
miktarinizi gorbaniza gore ayarlayin.

5. Patatesler kivama gelince igine tuzlu yogurdu ekleyip karistirin ve bir iki tasim kaynatin. Bu esnada hafif hafif karigtirmaya devam edin.

6. Ocaktan aldiginiz ¢orbanin iizerine tereyagi ile naneyi ayr ayr tava da kizartip dokiin.

Kulce (4 Kisilik)
Un 1kg

- Sumra (Rezene) 1 tath kasig1

- Corek otu 1 su bardag1

- Zeytinyag1 1 yemek kagig1

- Susam 1 yemek kasig1

- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)

Yapihist

1 Un mayalanip yogrularak biraz kat1 bir hamur elde edilir ve mayalanmasi i¢in dinlenmeye birakilir.

2. Mayali hamurdan cevizden az biiyiik parcalar kopartilarak, zeytinyag ile yaglanmis diiz zemin iizerine agilir. Uzerine, sumra, ¢orek otu ve susam
serpilir.

3. Hamur ele dolanarak helezon gekli verilir ve susama batirilir.

4. Tepsinin tabani bolca yaglanir. Sekil verilen hamurun iizeri de bolca yaglanarak hafif kizarincaya kadar normal 1sida firinda pisirilir.

Kiinefe (12 Kisilik)

- Kiinefe 1kg

- Tuzsuz kiinefelik peynir 1kg

- Tereyagi 500 g

Siras i¢in;

- Toz seker 1kg

- Su 3 su bardag1

Yapihist
1. Once suyu ve sekeri karistirp kaynatarak surubu hazirlayin ve bir kenara alin.
2. Yaklasik 60 cm gapinda bir bakir tepside tereyagini eritin.
3. Atesi kisin ve tel kadayiflar tepsiye alip tereyagina yedirerek tiftikler gibi kirmn. Kirilmis ve tereyagina bulanmis kadayifi baska bir kaba alin ve
ikiye boliin.
4. Tepsiyi yeniden yaglayin. Kadayifin yarisini tepsiye yayin ve iyice bastirin.
5. Suyu alinmis peyniri avucunuzda sikarak ufalayin ve tepsiye serdiginiz kadayifin iizerine yaym.
6. Kaday1fin diger yarisi ile de peynirin tizerini kapayin ve yine sikica bastirin.
7. Tepsiyi koz iizerinde ya da evde ocak iizerinde en kiigiik gozde sik sik ¢evirerek pisirin. Tepsinin kenarina denk gelen yerden kadayifin kizarip
kizarmadigini takip edebilirsiniz. Emin olmak i¢in bir bigak yardimiyla kiinefeyi kenarindan hafif¢e kaldirip bakin. Her tarafi kizarinca, bagka bir
tepsi yardimiyla ters yiiz edin ve diger yiiziiniin de kizarmasim saglayin.
8. Uzerine 1lik surup dokiin ve parcalara bolerek servis yapin.
Miitebli (6 Kisilik)
Dovme bugday 1/2 kg

- Yogurt 1kg

- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)
Yapihist

1. Dovme bugday, hafif tuz eklenerek haglanir ve sogumaya birakilir.

2. Soguduktan sonra iizerine yogurt eklenir. Durdukgca katilasacag i¢in bir miktar su eklenir.
Oruk (Ig:ll Kofte) (12 Kisilik)

Kafte icin; 1kg

- Yagsiz, sinirsiz et (koftelik) 1kg

- Ince bulgur 2 adet (orta boy)

- Kuru sogan 2 su bardag1

- Zeytinyag1 6 adet

- Bas biber 2 gay kasig1

- Kimyon 2 gay kasig1

- Tuz 2 yemek kasig1
Un

Koftenin igi igin; 800 ¢

R Kiyma 2 adet (orta boy)

- Kuru sogan 1 demet

- Maydanoz 2 gorba kasig1

- Tuz 1 su bardagi

Ceviz i¢i (kiyilmis) 2 cay kagig1

- Yenibahar 1 su bardag:

- Camfistigi 1 gay kagig

- Karabiber

Yapihs1

1. Kiyma derince bir kaba konur ve atese alinir. Suyu g¢ekilinceye kadar karistirilir.

2 Sonra ince kiy1lmis sogan ve tuz kiymaya ilave edilir. Soganlar sararincaya kadar pisirilir.

3. Atesten alman tencereye sirayla yenibahar, ceviz, camfistigi ve maydanoz eklenerek karistirilir. Sogumaya birakilir.

4. Bulgur suyla yikanir gibi islatilip 1 saat bekletilir. Bulgur, tuz, sogan, biber ve kimyonla karistirilarak kiyma makinesinden iki defa gekilir.

5 Hazirlanmis olan koftelik et, makineden gegen bulgur harcina eklenerek yogurulur. Bu iglem yapilirken un azar azar serpilerek yogurma islemine
devam edilir.

6.  Hazirlannus koftelik harcindan yumurta bityiikliigiinde parcalar koparilarak parmak yardimu ile ince cidarl olacak sekilde oyularak mekik haline
getirilir.

7. Daha 6nce hazirlanmis olan kiyyma malzemesi ile igleri doldurulup agizlari kapatilir.

8. Bir firin tepsisine dizildikten sonra iistleri yaglanarak sicak firina siiriiliir. 25 dk. pisirildikten sonra sicak olarak servis edilir.

Occe (Mucver) (6 Kisilik)

Yumurta 4 adet

- Yesil Sogan 1kg

- Maydanoz 2 demet

- Nane 1 demet

- Taze Sarimsak 1 bag

- Un 4 yemek kagig
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- Toz biber

- Kimyon
- Karabiber
Yapihist
1 Maydanoz, nane ve sarimsak ¢ok ince dogranir.
2. igine karabiber, toz biber, kimyon eklenir ve harmanlanr.
3. Bu karisima un ilave edilir ve iizerine yumurtalar kirilarak iyice karistirtlir.
4. Occe tavasinda kizdirilan zeytinyagina kasikla konularak her iki tarafi kizartilir ve servis yapilir.
Pathican Receli (15 Kisilik)
- Patlican 15 adet (en kiigiik boy)
- Toz seker 1,5kg
- Sonmemis kireg
- Limon
- Karanfil
Yapihist
1. Patlicanlarin saplari ¢ikartilir, kabugu ¢ok ince soyulur ve ortasi oyulur. Patlicanlar ¢ok hafif ezilmeyecek kadar haglanir.
2. Kabak tathisinda oldugu gibi kiregli su hazirlanir. Patlicanlar kiregli suda bir giin bekletilir.
3. Kiregli suda sertlesen patlicanlar alinarak siiziiliir ve temiz suda yikanarak kirecinden iyice arndirilir. Isteyen kiregli suyun iyice ¢oziiliip
patlicanlardan akmasi i¢in 1-2 dakika haslayarak arindirma islemini yapabilir.
4, Baska bir tencerede sirast hazirlanir. Patlicanlar kaynayan siranin igine atilir. Kivama gelen regele 2—3 damla limon damlatilir ve karanfil eklenir.
5. Atesten alinan patlicanlar cam kavanoza yerlestirilir ve siras1 da iizerine dokiiliir.
Pathican Yogurtlama (4 Kisilik)
Patlican 2 adet (orta boy)
- Siizme yogurt 100 g
- Sarimsak 2 dis
- Kuru Nane
- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)
Yapihist
1. Patlicanlar kozlenir. Tercihen firinda da pisirilebilir.
2. Kabuklar1 soyulur ve kiigiik pargalar seklinde dogranir.
3. Siizme yogurta doviilmiis sarimsak eklenir.
4 Dogranan patlicanlar yogurta eklenerek arzu edildigi kadar tuz eklenir. Servis tabagina yayilir arzu eden tizerine zeytinyagi ve kuru nane eklenerek

servis yapilir.

Peymrh irmik Helvasi (4 Kisilik)

Trmik 1 su bardag:
- Toz seker 2 su bardag1
- Su 3 su bardagi
- Peynir (Kiinefelik, tuzsuz) 2509
- Tereyagi 2 yemek kas1g1
Yapihist
1. Su ile sekeri karistirip kaynatarak surup haline getirin.
2. Bagka bir tavada irmigi | yemek kasig1 tereyagi ile hafifce kavurun ve kaynamakta olan surubun igine aktarin.
3. Helva hafif kivamli hale gelip goz goz patlamaya baslayinca kiigiik kiigiik dogranmis peyniri igine ekleyin ve atesten alin. Iyice karistiri. Peynirin
helvay tel tel hale getirdigine sahit olacaksiniz.
4. Kalan tereyagin eriterek iizerine dokiin.
Semirsek (4 Kisilik)
Un 1kg
- Koyun eti 1/2 kg
- Maydanoz 1 bag
- Sogan 2 adet (orta boy)
- Tereyag1 2 yemek kasig1
- Karabiber
- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)
Yapihsi
1 Oncelikle hamuru yogrularak dinlenmeye birakilir.

2 Et dogranarak haglanir. Haglandiktan sonra tokmak yardimi ile iyice doviiliir.

3. Soganlar ince ince dogranir ve yagda eritilir.

4. Déviilen ete kavrulmus sogan, yeteri kadar tuz, karabiber eklenir ve hepsi karistirilir. Uzerine ince dogranmis maydanozlar eklenir.

5 Semirsegin yufkasi, normal ekmek hamurunun baklavalik yufka seklinde agilmasindan elde edilir. Hamur uygun biiyiikliikte parcalara ayrilir.
(Yufka agildiginda yaklagik 10 cm bir genislik elde edilmesi gerekmektedir.)

6. Her bir semirsegin yufkasi igin hamur tereyagi ile yogrulur ve hamur dinlendirilir. Dinlenen hamur agilarak ortasina hazirlanan igten koyulur ve
iggen veya yarim ay seklinde katlanir ve iizeri yaglanarak tepsiye dizilir ve firinda pisirilir.
Slrays1l (6 Kisilik)
Iri bulgur 1/2 kg
- Yogurt 1 kilo
- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)
Yapihs1
1 Bulgur yeteri kadar suda ezilmeyecek bigimde haslanir ve sogumaya birakilir.
2. Soguduktan sonra iizerine yogurt dokiilerek, tuz eklenerek karstirtlir. Arzu eden yogurda hafif su ekleyebilir.
Sam Taths (4 Kisilik)
Kaln irmik 3 su bardagi
- Toz seker 1,5 su bardagi
- Yogurt 1,5 su bardag1
- Kabartma tozu 1/2 paket
- Ceviz i¢i (doviilmiis) 1 ¢ay bardagi
- Targin 1 tath kasig1
- Margarin 1 yemek kagig1
Surup i¢in;
- Toz seker
- Su 2,5 su bardag1

2,5 su bardag1
Yapihisi
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1. 2,5 su bardagi toz seker ile 2,5 su bardag: suyu bir tencerede karistirip kaynatin. Serbet koyulagmaya baglamadan atesten indirerek sogumaya
birakin.

2. Firin1 200°C'ye ayarlayip 1sitin.

3. Bir kap igerisinde irmigi, toz sekeri, yogurdu ve kabartma tozunu civik bir hamur haline gelinceye kadar yogurun (kullanilacak yogurt kati
olmamali; ev yogurdu kivaminda, gevsek olmalidir).

4. 25 cm gapinda ve 5-6 cm kenar yiiksekligine sahip bir tepsinin tabanini ve kenarlarini margarinle iyice yaglaymn.

5. Yogrulmus malzemenin yarrya yakinini tepsiye yaym. Uzerine targinla karistirilmis ceviz igi serpin. Geriye kalan yogrulmus malzeme ile tizerini
Ortiin.

6. Tepsiyi kizgin firina siiriin. Siirekli kontrol ederek iistii iyice kizarincaya kadar pisirin.

7. Firindan alin ve 2 parmak genisliginde seritler halinde kesin. Bigag: tepsinin kenarinda gezdirerek, biraz sonra iizerine dokeceginiz serbeti iyice
emmesi igin bosluk saglayn.

8. Ilik hale gelen serbetin tamamini iizerine dokiin ve dinlenmeye birakin. Soguduktan sonra kiiciik dilimlere bolerek servis edin.

Sth Mualle (6 Kisilik)

Patlican 1kg

- Sogan 2 adet (orta boy)

- Kirmizi Biber 1 adet (biiyiik boy)

- Domates 4 adet (orta boy)

- Sarimsak 6 dis

- Yesil mercimek 2 su bardagi

- Zeytinyag1 1/2 gay bardag1

- Domates salgasi 1 yemek kas1g1

- Nar eksisi 2 yemek kasig1

- Su 2 su bardagt

- Kimyon

- Karabiber

- Kuru nane

- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)

Yapihis1

1. Yesil mercimek diri kalacak sekilde haslanir ve suyu siiziilerek harci igin bir kaba almur.

2 Ince dogranmis sogan, sarimsak, biber ve domates mercimege eklenir.

3. Uzerine salga, zeytinyagi, nar eksisi, tuz, karabiber, kimyon ve bol nane serpilerek hepsi karistirlir.

4. Patlicanlar alacali soyulur ve bir parmak kalinliginda boyuna kesilir.

5 Tencereye bir sira patlican, bir sira mercimekli har¢ olmak iizere katli bir sekilde dizilir. Daha sonra suyu eklenir ve patlicanin pisme siiresine gore

pisirilir. Kimyon, karabiber ve sarimsak istege bagli olarak eklenmeyebilir.

Sih-1l Mahsl (4 Kisilik)

Yapihis1
1

2.
3.
4.

Kabak 8 adet

Domates salgas1 1 yemek kasig1
Dana kiyma 250 g

Kuru sogan 1 adet (orta boy)
Sivi yag 1/2 su bardag1
Nohut (haslanmus) 1 ¢ay bardagi
Maydanoz 1 demet
Karabiber 1 ¢ay kasig1

Pul biber 1 cay kagig1

Oncelikle kabaklar1 yikayin ve ug, dip kisimlarini kesin. Kabaklarin kabugunu tirtikli kabuk soyucu bigakla styirin. Daha sonra dolma oyucu ile
i¢lerine fazla derin olamayan oyuklar agin.

Ayri bir tavada kizdirilmis yagda hafifce kizartin. Kabaklar tavadan ¢ikardiktan sonra kiyma ve ince ince dogradiginiz soganla yagda kavurun.
Bir yemek kasig1 salgay1, tuzu ve karabiberi iizerine ekleyin ve harmanlayarak kavurun.

Kavurulmus malzemeleri, igini oydugunuz kabaklara doldurun. igini doldurdugunuz kabaklar1 bir tavaya dizin ve kalan salga ve su ilavesiyle
pisirin. Aym sekilde firin tepsisine dizip, firinda da pigirebilirsiniz.

Tahinli Tarator (4 Kisilik)

Yapihsi
1.
2.

Ceviz ici 1/2 gay bardag:
Tahin 1/2 ¢ay bardag1
Su (1lik) 1/2 gay bardag:
Sarimsak 2 dis

Limon suyu 1 adet

Tuz 0,5 g (1 porsiyon)
Maydanoz (siislemek igin) 1 tutam

Cevizleri ve sarimsaklart doviin.
Tahin, limon suyu, 1lik su ve tuz ilave edip kivamli bir hale gelinceye kadar siirekli karigtirm. Uzerine kiyilmis maydanoz serperek servis yapin.

Taze Cokelek Salatasi (4 Kisilik)

Yapihs
1
2.
3.

Taze ¢okelek 1 yemek tabagi (orta boy)
Domates 2 adet (orta boy)

Taze biber (kirmizi/yesil) 1 adet (orta boy)

Kuru sogan 1 adet (orta boy)
Zeytinyag1 1/2 ¢ay bardag1

Nane

Tuz

Sogan ve biber ince dogranarak ovulur.
Domatesler irice dogranir.
Hazirlanan malzeme taze ¢okelegin icine eklenerek tuz serpilir. Uzerine hafif zeytinyag1 dokiilerek servis yapilir.

Taze Siirk Salatas (4 Kisilik)

Yapihs
1
2.
3.

Siirk bezesi 2 adet (orta boy)
Domates 3 adet (orta boy)
Taze biber 2 adet (orta boy)
Kuru sogan 1 adet (orta boy)
Zeytinyag1 1/2 ¢ay bardag:

Siirk salatasi taze ve kiiflii siirkten olmak {izere iki tiirlii yapilmaktadir. Siirk bezesi alinir ve el ile irice pargalara ayrilir.
Soganlar ve ¢ekirdegi ¢ikarilan biberler ince dogranir. Soganlar ve biberler el ile ovulur.
Kabugu soyulmus domatesler irice dogranarak bu karigima eklenir.
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4. Uzerine arzu edildigi kadar zeytinyag: dokiiliir ve servis yaplir.

Tepsl Kebab (6 Kisilik)

Dana Kiyma 1kg

- Kuru Sogan 2 adet (orta boy)

- Domates 2 adet (orta boy)

- Maydanoz 1 bag

- Patates 1 adet (orta boy)

- Yesil Biber 3 adet (orta boy)

- Domates Salgas1 1 yemek kagig1

- Sarimsak 6 dis

- Karabiber

Yapihist

1. Maydanoz ¢ok ince kiyilir.

2. Kiymanin igine tuz, karabiber ve maydanoz eklenerek iyice karigtirilir.

3. Karistirilan harg tepsiye yaklasik 1 cm kalinhiginda yayilir.

4. Patatesin kabuklar1 soyulur. Kiymanin iizeri dilimlenmis patates, domates, sogan ve yesilbiber ile siislenir.

5. Salga yeteri kadar suda eritilir ve tepsinin tizerine dokiiliir.

6. Yiiksek 1sida firinda suyu ¢ekilinceye kadar pisirilir ve sicak servis yapilir.

Teps1 Orugu (10 Kisilik)
Dana Kiyma 750 9

- Bulgur (koftelik) 1kg

- Biber salgast 3 yemek kasig1

- Kuru Sogan 2 adet (biiyiik boy)

- Maydanoz 1/2 demet

- Ceviz (gekilmis) 1 su bardagi

- Sivi yag 1 ¢ay bardagi

- Pul Biber 2 yemek kagig1

- Kimyon 1 yemek kasig1

- Karabiber 1 yemek kagig1

- Bugday unu 1 su bardag:

Yapihist

1 Oncelikle bulguru su ile 1slatin ve bir kenarda bekletin.

2. Bu arada i¢ini hazirlamak amaciyla, kiymay1 ayn bir tencerede kavurun.

3. Sogani ince ince kiyin tencereye alin, yag ve tuz ilave ederek soganlar hafif pembelesinceye kadar kavurmaya devam edin.

4 Atesten alinan kiymaya karabiber, ceviz i¢i ve ince ince dogradiginiz maydanoz ekleyerek karistirin ve sogumaya birakin. Diger tarafta yeterince
islanip yumusayan bulgura ince kiyilmis sogan, pul biber, salg¢a, un, tuz ve kimyon katin, harmanlayin. Tiim malzemeyi iki sefer kiyma
makinesinden gegirin. Az yagl olarak alinan eti, et 6giitiiciisiinde gekerek macun kivamina getirin. Bulgur karisimina ekleyerek iyice yogurun.

5. Hazirlanan hamuru iki esit par¢aya boliin. Yarisini iyice yagladiginiz tepsiye elle bastirarak 1-1.5 cm kalinliginda yerlestirin.

6. I¢ igin hazirladiginiz kiymay1 yayin.

7. Hamurun diger yarisindan kiigiik pargalar kopartip elinizle agarak alt parganin inceliginde kiymanin iizerini kapatin. Kare veya baklava seklinde
keserek iizerine bolca zeytinyagi gezdirin ve 220°C’ye 1sittiginiz firina siiriin. 15 dakika kadar pisirip 1lik servis yapin.

Togga Corbasi (6 Kisilik)

Dovme bugday 1 su bardag:
- Ispanak 1/2 kg
_ Yogurt 1/2 kg
- Kara un 1/2 su bardag1
- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)
- Su

Yapihsi
1. Dovme bugday ¢ok dagilmayacak bigimde haglanir.

2. Ispanaklar normal irilikte dogranir.

3. Yogurt su ile ayran kivamina getirilerek i¢ine un eklenir.

4 Yiiksek ateste siirekli karistirilarak kaynayan karigima 1spanaklar eklenir. Ayrica temizlenip hazirlanan 1spanak kokleri bir biitiin olarak eklenir.
Onceden haslanan dévme bugday eklenerek yaklasik 10 dakika kadar siirekli karistirilarak kaynatilir. Pistikten sonra sicak veya soguk servis
yapilabilir.

Tuzlu Yogurt Corbasi (6 Kisilik)
Piring 1 ¢ay bardag:

- Tuzlu Yogurt 2009

- Su 2 litre

= Tereyagi 1 yemek kasgig

- Nane

- Kirmizi pul biber

Yapihs1

1. Suda piringler ¢igek gibi agilincaya kadar haglanir. Suyu eksilirse yeniden su eklenir.

2. Tuzlu yogurt iizerine eklenir. Ozlesene kadar kaynatilir.

3. Ozlesince bir kasik tereyagi eklenir.

4. Altin1 kapatmaya yakin nanesi biraz fazla olmak iizere kirmizi pul biber serpilir. Sicak servis yapilir.

Zahter Salatasi (4 Kisilik)
Zahter 1009

- Sogan (taze) 4 dal

- Maydanoz 1/2 demet

- Nar eksisi 2 yemek kasig1

- Pul biber

- Zeytinyag 3 yemek kasig1

- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)

Yapihsi

1. Kekiklerin sert kisimlarmi ayiklayin. Bir siizgeg iginde iyice yikaymn ve suyunu sikin. Kabaca kiyin.

2. Uzerine taze soganlari ince ince dograyimn.

3. Nar eksisi, tuz, pul biber ve zeytinyag: ilave ederek harmanlaymn.

4. Kiyilmis maydanozu da ekleyin ve karistirin.

Zengin (4 Kisilik)

- Aci biber salgasi
- Domates

3 yemek kasig1
1 adet (orta boy)
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- Kuru sogan 1 adet (orta boy)

- Zeytinyagt 3 yemek kasig1

- Feslegen
Yapihist

1 Sogan ve domatesler ince ince dogranir.

2. Salcanin i¢ine dogranan sogan ve domates, zeytinyagi ve istege bagh feslegen eklenerek karigtirilir.
Zeytin Ofelemesi (4 Kisilik)

- Kirma yesil zeytin 2509

- Kuru/Taze sogan 1 kiigiik boy/3 dal

- Maydanoz 1/2 demet

- Nar eksisi 2 yemek kasig1

- Pul biber

- Zeytinyag1 3 yemek kasig1

- Tuz 0,5 g (1 porsiyon)
Yapihis1

1. Tatlandirilmus yesil zeytinin gekirdegi ¢ikartilir.

2. Uzerine sogan ince ince dogranr.

3. Nar eksisi, tuz, pul biber ve zeytinyagi eklenerek karigtirtlir.
4. Maydanoz eklenerek harmanlanir.
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Ek 4.1.1 NRF 9.3 Besin Ogesi Oriintii Profilinin Algoritmasi (32)

Model Algoritma Referans Miktar
Alt Skorlar NRn
NRn-100kkal Z1-n Nutrienti/Dvi/EDx100 100 kkal
Alt Skorlar LIM
LIMn-100kkal Y13 LIIMRV//EDx100 100 kkal
Birlesik Modeller,
NRF 100 kkal
NRFnN.3-100kkal NRn-100kkal-LIMn-100kkal
Nutrient; Besinin yenilebilir porsiyonunun 100 g'indaki besin 6gesi igerigi
Li Besinin yenilebilir porsiyonunun 100 g'indaki sinirlanan besin 6gesi
icerigi
Dvi Besin 6gesi i¢in glinliik alim miktar1
MRV; Maksimum 6nerilen deger
ED Enerji yogunlugu
NRF Besin 6gesi zengin besin 6gesi skoru
LIM Sinirlanan besin 6gesi skoru
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Ek 4.1.2. FSA-Ofcom-WXY Besin Ogesi Oriintii Profilinin Algoritmalar (67)

FSA-Ofcom-WXY algoritmasi “A” puan1 hesaplama: enerji puam + doymus yag puam

+ seker puani + sodyum puami (Besin: 100 g; icecek: 200 g)

Puan-A 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Enerji

80 >80 >160 >240 >320 >400 >480 >560 >640 >720 >800
(kkal)
Doymus < >1 >2 >3 >4 >5 >6 >7 >8 >9  >10
yag (g) 1
Toplam < >45 >9 >135 >18 >225 >27 >31 >36 >40 >45

seker (g) 4.5

Sodyum < >90 >180 >270 >360 >450 >540 >630 >720 >810 >900
(mg) 90

FSA-Ofcom-WXY algoritmas1 “C” puam hesaplama: meyve, sebze ve kuruyemis

iceriginin % puam + NSP veya posa puam + protein puam (Besin: 100 g; icecek: 200 g)

Puan-C 0 1 2 3 4 5
Meyve-sebze-kuruyemis <40 >40 >60 — — >80
(%)

Nisasta icermeyen <0.7 >0.7 >1.4 >2.1 >2.8 >3.5

polisakkarit posa (g)
veya AOAC posa (g) <09 >0.9 >1.9 >2.8 >3.7 >4.7

Protein (g) <1.6 >1.6 >3.2 >4.8 >6.4 >8.0

Genel Puan Hesaplama

Bir besin ya da i¢ecegin “A” puani 11’°den az ise asagidaki hesaplama yapilir:
Toplam Puan= Toplam A puani - Toplam C puani

Bir besin ya da icecegin “A” puani 11 veya lizerinde fakat meyve, sebze ve kuruyemis
puani 5 ise asagidaki hesaplama yapilir:
Toplam puan=Toplam A puani - Toplam C puani
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Bir besin ya da i¢ecegin “A” puani 11 veya lizerinde fakat meyve, sebze ve kuruyemis

puan1 5’den az ise; aitse asagidaki hesaplama yapilir:

Toplam puan= (Toplam “A” puani) — Puan (posa + meyve, sebze ve kuruyemis) (protein puani

kullanilmaz)
Sonug olarak; bir besin “toplam puan” olarak 4 veya daha fazla puan aldiysa ve bir

icecek 1 puan veya daha fazla puan aldiysa daha az saglikli kabul edilmektedir (67).
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Ek 4.1.3. SAIN-LIM Besin Ogesi Oriintii Profilinin Algoritmas: (34)

SAIN-LIM besin égesi oriintii profilinin algoritmasi
SAIN; = Zratiojp / 5*100

ratiop = nutrienti, / RVp * 100/ E;

LIM; = Xratioj / 3

ratio; = nutrienti / MRV, * 100

nutrienti: i besininin 100g'indaki pozitif p besin 6gesi miktari
RVp: p besin 6gesinin giinliik dnerilen miktar

Ei: 1 besinin 100g'i1n enerji igerigi

nutrient;: i besininin 100 g'indaki sinirlanan 1 besin 6gesi miktari

MRV 1 besin dgesinin giinliik 6nerilen maksimum miktar1

SAIN-LIM hesaplamasi sonucu ortaya ¢ikan SAIN skoru ve LIM skorlarina gore dort

ayr1 sinif olusmaktadir.

Sinif 1 (en ¢ok uygun — tercih edilebilir profil): Yiiksek SAIN diisiik LIM (SAIN > 5 ve
LIM<7,5),

Sinif 2: Diisiik SAIN, diisiik LIM (SAIN <5 ve LIM <7,5),
Sinif 3: Yiiksek SAIN, yiiksek LIM (SAIN >5 ve LIM > 7,5),

Sinif 4 (en az uygun profil): Diisiik SAIN, Yiiksek LIM (SAIN<5 ve LIM>7,5) ifade

etmektedir.

Smnif 1 ve Siuf 2 grupta yer alan besin gruplar tiiketilmesi onerilen besin gruplarim
ifade ederken, Sinif 3 ve Sinif 4 grupta yer alan besin gruplari sinirli tiiketilmesi gereken besin

gruplarini ifade etmektedir (69).
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Ek 4.1.4. NUTRI-SCORE Besin Ogesi Oriintii Profilinin Algoritmalar (35)

NUTRI-SCORE Besin Ogesi Profili (Besin)

Puan Enerji (kkal) Seker (g) Doymus yag asitleri (g) Sodyum (mg)*
0 <80 <4.5 <l <90
1 >80 >4.5 >1 >90
2 >160 >9 >2 >180
3 >240 >13.5 >3 >270
4 >320 >18 >4 >360
5 >400 >22.5 >5 >450
6 >480 >27 >6 >540
7 >560 >31 >7 >630
8 >640 >36 >8 >720
9 >720 >40 >9 >810
10 >800 >45 >10 >900

NUTRI-SCORE (Besin): Besin Ogesi Profili (N) (Her biri 0-10 puan)
*etiketteki tuz miktarinin 2,5’a boliinmesi ile elde edilir.

NUTRI-SCORE Besin Ogesi Profili (Igecekler)

Puan Enerji (kkal) Toplam seker (g)  Meyve ve sebze (%)

0 <0 <0 <40

1 <7 <15

2 <14 <3 >40

3 <21 <4.5

4 <29 <6 >60

5 <36 <7.5

6 <43 <9

7 <50 <10.5

8 <57 <12

9 <44 <13.5

10 >74 >13.5 >80)
NUTRI-SCORE (Igecekler): Beslenme skoruna olumlu etki saglayan besin dgeleri (P) (Her biri
0-5 puan)

Beslenme puani= Toplam N puani — Toplam P puani
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Ek 4.1.5. Choices Program-Uluslararasi Saghkh Secimler Modeli Esik Degerleri (46)

Temel Uriin Gruplan Icin Kriterler

Uriin Grubu

Kriterler

Tanimlar

Meyve Ve Sebzeler

Taze veya taze dondurulmus
meyveler ve sebzeler

Katki icermeyen tiim meyve ve sebze
iiriinleri uygundur.

Taze dondurulmus ve/veya kesilmis meyve ve sebzeler dahil olmak iizere,
ilavesiz ve minimum diizeyde islenmis her tiirlii taze meyve ve sebze

Islenmis ve kurutulmus meyveler
ve sebzeler

SAFA:<1,19/100 g

TFA: <0,1¢/100 g

Sodyum: <100 mg/100 g

Eklenmis seker: - (eklenmez)

Toplam seker: <10,0 g/100 g (sebzeler)

veya Toplam seker: < 17,0 g/100 g (meyve)

Posa: > 1,0 g/100 g*

Meyve ve sebze sulart ile dondurulmusg veya 6nceden dilimlenmis meyve
ve sebzeler hari¢ olmak lizere, ileri isleme tabi tutulmus her tiirlii islenmis
meyve ve sebze

Islenmis ve kurutulmus taneler
ve bakliyatlar

SAFA:<1,19/100 g
TFA:<0,19/100 g

Sodyum: <200 mg/100 g
Eklenmis seker: <2,5 g/100 g
Toplam seker: <5,7 g/100 g
Posa: >3,5 g/100 g*

Tiim islenmis ve taneler ve baklagiller

Su

Sade su, ¢ay ve kahve

SAFA: - (eklenmez)

TFA: - (eklenmez)

Sodyum: <20 mg/100 g
Eklenmis seker: - (eklenmez)

Sade veya karbonatli (maden) aromasiz sular; sade gay (siyah veya
bitkisel); sade kahve

Kabuklu yemis ve yagh tohumlar

Islenmis ve islenmemis kabuklu
yemis ve yagli tohumlar

SAFA: <8,09/100 g
TFA:<0,19/100 g

Sodyum: <100 mg/100 g
Eklenmis seker: - (eklenmez)
Toplam seker <7,5 9/100 g

Kuruyemis: Kuruyemis olarak algilanan tiim &giitiilmiis ve agag
kuruyemisleri ve meyveleri, kavrulmus ve findik ezmeleri (fistik ezmesi),
tuzlanmis veya bagka sekilde islenmis findiklarin yani sira ¢ig findiklar
dahildir.

Tohumlar: Tiim tohumlar (tahillar harig), tohum yaglari (tahin) ve
aycigegi tohumu, keten tohumu, hashas tohumu, ¢am fistig1 ve susam
tohumu gibi ¢ekirdekler

Kompleks karbonhidrat kaynaklar:
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Hammadde olarak kullanilan
temel yumrular

[lavesi olmayan tiim iiriinler uygundur.

Temel gida olarak kullanilan, minimum diizeyde islenmis, aromasiz/ilave
icermeyen yumru kokler

Hammadde olarak kullanilan
islenmis yumrular

SAFA:<1,19/100 g

TFA: <0,1 ¢g/100 g

Sodyum: <100 mg/100 g
Eklenmis seker: - (eklenmez)
Toplam seker: <3,0 g/100g

Toplam seker (tath patates): <6,5 g/100 g

Posa: >2,7 g/100 g*

Temel gida olarak yaygin kullanilan islenmis yumru tiirleri

Sade eriste ve makarna

SAFA: <1,19/100 g

TFA: <0,1 ¢g/100 g

Sodyum: <100mg/100 g
Eklenmis seker: - (eklenmez)
Toplam seker: <3,0 g/100 g
Posa: >2,7 g/100 g*

Katkisiz tiim makarna ve eriste tirlinleri

Cesnili/aromali eriste ve
makarna

SAFA: <2,09/100 g
TFA:<0,19/100 g

Sodyum: <500 mg/100 g
Eklenmis seker: - (eklenmez)
Toplam seker: <4,0 g/100 g
Posa: > 2,7 g/100g*

Tiim islenmis eriste ve ilaveli makarnalar

Tahillar

SAFA: <1,2 g/100g

TFA: <0,1 g/100g

Sodyum: <100 mg/100 g
Eklenmis seker: - (eklenmez)
Toplam seker: <4,5¢g/100 g
Posa: >1,8 g/100 g*

Her tiirli (islenmis) tahil (makarna, eriste, ekmek ve kahvaltilik
gevrekler).

Ekmek

SAFA:<1,19/100 g

TFA: <0,19/100 g

Sodyum: <450 mg/100 g
Eklenmis seker: <4,0 g/100 g
Toplam geker: <6,0 g/100 g
Posa: >4,0 g/100 g

Kahvaltilik gevrekler hari¢ her tiirlii ekmek veya ekmek yerine gecenler
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Kahvalt1 gevrek tiriinleri

SAFA: <3,09/100 g

TFA: <0,1 ¢g/100 g

Sodyum: <400 mg/100 g
Eklenmis seker: <15 ¢/100 g
Toplam seker: <17 g/100 g
Posa: >6,0 g/100 g

Her tirla tahil bazli kahvalti Uriinleri

Et, Balik, Kiimes Hayvanlari, Yumurta

Islenmemis et, balik, kiimes
hayvanlar1 ve yumurta

SAFA: <3,29/100 g

TFA: <0,1 g/100 g**
Sodyum: <150 mg/100 g
Eklenmis seker: - (eklenmez)

Katkisiz her tiirlii islenmemis et, kiimes hayvanlar1 ve yumurta (fazla
isleme tabi tutulmamis dondurulmus et dahil)

Islenmis et, balik, kiimes
hayvanlari1 ve yumurta

SAFA: <5,09/100 g

TFA: <0,1 g/100 g**
Sodyum: <450 mg/100 g
Eklenmis seker: <2,5 g/100 g
Toplam seker: <2,5 g/100 g

Her tiirli islenmis et/kiimes hayvanlari ve et tirlinleri

Taze, donmus veya islenmis
deniz iiriinleri

SAFA: <4,0 g/100g

TFA: <0,1 g/100g

Sodyum: <300 mg/100g
Eklenmis seker: - (eklenmez)

Her tiirlii islenmemis ve islenmis deniz iirlinleri (deniz ve tath sudan):
balik, kabuklular ve kabuklu deniz iiriinleri (dondurulmus, bugulanmas,
tiitstilenmis veya pigmis balik dahil). Salyangozlar da bu iirlin grubuna
dahildir.

Bocekler/hasarat

SAFA: <3,29/100 g

TFA: <0,1¢/100 g

Sodyum: <200 mg/100 g
Eklenmis seker: - (eklenmez)

Islenmis veya islenmemis, katkili veya katkisiz tiim yenebilir bocekler ve
larvalari

Siit ve Siit Uriinleri

Siit (lirtinleri)

SAFA: <1,49/100 g

TFA: <0,1 g/100 g**
Sodyum: <100 mg/100 g
Eklenmis seker: <5,0 g/100 g
Toplam seker: <11,0 g/100 g

Insanlar harig tiim memelilerden elde edilen her tiirlii siit ve siit iiriinleri.

Peynir (iiriinleri)

SAFA: <14,0 g/100 g
TFA: <0,1 g/100 g**
Sodyum: <750 mg/100 g

Fermente siitten yapilan her tiirlii kat1 Girtin.
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Eklenmis seker: - (eklenmez) |

Kat1 ve Siv1 Yaglar

Kat1 ve sivi1 yaglar SAFA: 28,0 g/100 g Stirme olarak ve/veya yemeklerin hazirlanmasinda kullanilacak her tiirli
TFA: <0,59/100 g kat1 ve siv1 yaglar.

Sodyum: <160 mg/100 g
Eklenmis seker: - (eklenmez)
Toplam seker: <1,5g/100 g

Ana Yemekler

Ana yemekler*** SAFA: <2,09/100 g Her biri tirtiniin %70'inden fazlasini olusturmayan iki veya daha fazla
TFA: <0,15 g/100 g bilegsenden olusan kahvalti, 6gle veya aksam yemeklerinde tiiketilen tiim
Sodyum: <240 mg/100 g yemekler.

Eklenmis seker: <3,0 g/100 g
Toplam seker: <5,0 g/100 g
Posa >1,2 g/100 g

Enerji: <600 kkal/porsiyon

Sandvigler ve rulolar®** SAFA: <2,2 g/100g Her tiirli yemeye hazir dolgulu sandvigler/rulolar.
TFA: <0.15 g/100g

Sodyum: <450 mg/100g

Eklenmis seker: <8,0 g/100g

Toplam seker sandvigler: <10,0 g/100 g
Toplam seker rulolar: <8,2 g/100 g
Posa: >1,4 g/100 g

Enerji: <350 kkal/porsiyon

Corbalar*** SAFA:<1,19/100 g Bir yemek, basglangi¢ veya atistirmalik olarak kullanilmak tizere tiim
TFA: <0,1 g/100 g miistahzarlarda 6zellikle temel olarak et, balik veya sebze suyu iceren ve
Sodyum: <250 mg/100 g genellikle kat1 gida pargalari igeren siv1 bir gida: yemeye hazir,
Eklenmis seker: <1,5 g/100 g sogutulmus, konserve, dondurulmus, toz haline getirilmis (hazirlandig:
Toplam seker: <4,0 g/100 g gibi degerlendirilir).

Enerji: <100 kkal/100 g

* Bir tiriindeki lif kaynagi, {iriin grubunun ana bilesenlerinden birinde dogal olarak olugmalidir.

** Et veya slitten dogal olarak olusan trans yag asitleri harigtir.

*** Uriiniin tiim bilesenleri ilgili iiriin grubunun Kriterlerine uygun ise, ve iiriin grubu i¢in enerji ve lif kriterlerine uygun ise, o zaman {iriin de kriterlere
uygundur.
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Yardimei (Temel Olmayan) Gida Gruplan I¢in Kriterler

Yemek soslari

SAFA:<1,19/100 g

TFA: <0,1 ¢g/100 g

Sodyum: <400 mg/100 g
Eklenmis seker: <2,5 g/100 g
Toplam seker: <6,0 g/100 g

Yemegin dnemli bir boliimiinii olusturan tiim sos tiirleri (porsiyon biiyiikligii > 35 g).

Emiilsifiye soslar

SAFA: <3,09/100 g

TFA: <0,3 ¢g/100 g

Sodyum: <700 mg/100 g
Eklenmis seker: <10,0 g/100 g
Toplam seker: <10,0 g/100 g
Enerji: <350 kkal/100 g

Yemegin yalnizca kiiciik bir boliimiinii olusturan (porsiyon boyutu < 35 g) ve
emiilsifiye edici bir maddenin eklendigi su i¢inde yag emiilsiyonlart olan VEY A yag
igerigi > %10 w/w olan tiim sos tiirleri

Koyu soslar

Sodyum: <3000mg/100 g
Toplam seker: <16 g/100 g

Soya soslari, balik soslari, tamari ve istiridye soslari.

Diger soslar (su bazli)

SAFA: <1,19/100 g
TFA:<0,19/100 g
Sodyum: <750 mg/100 g
Toplam seker: <16 g/100 g
Enerji: <100 kkal/100 g

Yemegin yalnizca kiiciik bir boliimiinii olusturan (porsiyon boyutu <35 g) (1),
emiilsifiye edici madde igermeyen (2), yag icerigi <%10 w/w olan su bazli soslar (3)
ve 'koyu soslar' kategorisine girmeyen (4) soslar

Tuzlu atistirmaliklar

SAFA: <4.0g/100 g

TFA: <0,4 ¢g/100 g

Sodyum: <400 mg/100 g
Eklenmis seker: <4,0 g/100 g
Toplam seker: <4,0 g/100 g
Enerji: <110 kkal/porsiyon

Yemekler arasinda veya bir 6giiniin kiiciik bir bileseni olarak tiiketilen tuzlu bir tada
sahip bir lirlin

Tath atigtirmaliklar

SAFA: <6,09/100 g

TFA: <0,4 ¢g/100 g

Sodyum: <200 mg/100 g
Eklenmis seker: <20 g/100 g
Toplam seker: <20 g/100 g
Enerji: <110 kkal/porsiyon

Ogiinler arasinda veya bir dgiiniin kiiciik bir bileseni olarak tiiketilen tatl bir tada
sahip bir Uriin.

Meyve ve sebze sular

SAFA:<1,19/100 g

Minimum %98 saf meyve suyu igeren her tiirlii meyve ve/veya sebze sulari.
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TFA: <0,1¢/100 g

Sodyum: <100 mg/100 g
Eklenmis seker: - (eklenmez)
Toplam seker: <12,0 g/100 g
Posa: >0,3 g/100 g

Enerji: <48 kkal/100 g

Siit kaynakli olmayan ikameler

SAFA: <1,19/100 g

TFA: <0,1 ¢/100 g
Sodyum: <100 mg/100 g
Toplam seker: <5,0 g/100 g
Enerji: <40 kkal/100 g

Siit veya yogurt yerine kullanilan tiim {iriinler

Icecekler

SAFA: <1,19/100 g
TFA:<0,19/100 g
Sodyum: <20 mg/100 g
Toplam seker: <2,5 g/100 g
Enerji: <10 kkal/100 g

Sade kahve/gay/su, siit iiriinleri, siit ikameleri ve meyve sular1 harig, normalde bir
kuptan, kupadan veya bardaktan tiiketilen siv1 tiriinler (paket, sise vb. iginde
porsiyonlar halinde paketlenmis tirtinler dahil).

Diger tiim {irlinler

SAFA:<1,19/100 g

veya <%10 enerji
TFA:<0,19/100 g

veya <%1,0 enerji

Sodyum: <100 mg/100 g
Eklenmis seker: <2,5 g/100 g
veya <%10 enerji

Yukarida belirtilen iiriin gruplarindan herhangi birine girmeyen her tiirlii gida tirtinii
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Ek 5. Enstitii Yonetim Kurulu Karari

Evrak Tarih ve Sayisi: 07.12.2021-6328

[ T,
e ‘%’ HASAN KALYONCU UNIVERSITESI
Lisanstistii Egitim Enstitisi Mudurliigii

HASAN KALYONCU
UNIVERSITESI

Sayr :E-97105791-302.14.01-6328 07.12.2021
Konu :Tez Konu Basligi Hk. (Hasibe Utku
CELIK GENCOGLU)

Sayin Hasibe Utku CELIK GENCOGLU

Enstitiit Yonetim Kurulunun 26.11.2019 tarih ve 2019/051 nolu kararina gore; tez konu
bagliginiz Tablo’da belirtilen sekilde uygun bulunmus olup;
Geregini bilgilerinize rica ederim.

OGRENCININ NUMARASI
ADL-SOYADI TEZ KONU BASLIGI
.216]03546 : Gaziantep Hatay ili Yoresel Yemeklerinin Besin Ogesi Oriintii
Bagibe Ul CELIK Profillerinin Farkli Yontemlerle Degerlendirilmesi
GENCOGLU a (S cgerie CS1.
Prof.Dr. Ibrahim Halil GUZELBEY
Midiir V.
Bu belge, giivenli elektronik imza ile imzalanmigtir.
Belge Dogrulama Kodu :BSM7M32SU Belge Takip Adresi : https://www.turkiye.gov.tr/hasan-kalyoncu-universitesi-ebys
Adres:Hasan Kalyoncu Universitesi Havaalam Yolu Uzeri 8. Km. Sahinbey / Gaziantep Bilgi icin: Aylin FILIZ

Unvani: Memur
Tel No: 0(342) 211 8080
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Ek 6. Intihal Rapor Formu

LIiSANSUSTU TEZ INTIHAL RAPOR
FORMU

LISANSUSTU EGITiM ENSTITUSU MUDURLUGUNE
Tez Baghg:

GAZIANTEP VE HATAY ILI YORESEL YEMEKLERININ BESIN OGESI ORUNTU PROFILLERININ FARKLlI YONTEMLERLE
DEGERLENDIRILMESI

Yukarida basligi/konusu gosterilen tez calismamin giris, ana béliimler ve sonug kisimlarindan olusan toplam 133 sayfalik kismina iligkin,
16/06/2022 tarihinde enstitii sekreterligi/tez danismani tarafindan intihal tespit programindan asagida belirtilen filtrelemeler
uygulanarak alinmis olan orijinallik raporu ekte (Orijinal TURNITIN raporu eklenecektir*) olup, tezimin benzerlik oram alintilar dahil %14
“tiir.

(Benzerlik orany; alintilar dahil %30"un tizerindeyse agiklama gerekmektedir).

Uygulanan filtrelemeler:

X Kaynakea harig

X Alintilar dahil

X 5 kelimeden daha az 6rtiisme iceren metin kisimlart harig
Agiklamalar
Hasan Kalyoncu Universitesi TURNITIN adli intihal tespit programi sonucunda; azami benzerlik oranlarina gére tez galismamin herhangi
bir intihal icermedigini; aksinin tespit edilecegi muhtemel durumda dogabilecek her tirlii hukuki sorumlulugu kabul ettigimi ve yukarida
vermis oldugum bilgilerin dogru oldugunu beyan ederim.

Geregini saygilarimla arz ederim.

Tarih: 18/07/2022
Adi Soyadr: Hasibe Utku CELIK GENCOGLU

OgrenciNo: 216103546

Anahiling BESLENME VE DIYETETIK
Dali:

Programu: BESLENME VE DIYETETIK
Statiisii: [ v.Lisans X Doktora

*TURNITIN Program Orijinal Raporu ektedir.

DANISMAN ONAYI

UYGUNDUR.

PROF. DR. A. GULDEN PEKCAN
(Unvan, Ad Soyad, Imza)

Dékiiman no: ENS.FR.20 Yayin Tarihi: 26.03.2018 Rev no/Tarih: 00/--
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Ek 7. Kisa Ozgecmis
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