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OZET

GAZIANTEP’TE YORESEL MUTFAK YEMEKLERI TUKETEN
BIREYLERIN SAGLIK DURUMUNUN DEGERLENDIRILMESI

OGUT, Aybala Merve
Yiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali Tezli Yiiksek Lisans Programi
Tez Damgmant: Dr. Ogr. Uyesi Fatma YALINIZ
Nisan-2021, 58 sayfa

Gaziantep en eski yerlesim yerlerinden olup, bununla beraber tarimin da
yapildig1 yerlerdendir. Birgok ticaret yolunun gectigi ve bircok medeniyetin denize
ilerledigi bir cografyanin {izerindedir. Bu konum, Gaziantep’in yemek kiiltiiriindeki
farkliliginin ve c¢esitliliginin artmasimna katki saglamistir. Bu yemek cesitliligi
beslenme durumunda da farkliliklar olusturmustur ve bu caligmanin amaci
Gaziantep’te yoresel mutfak yemekleri tiiketen bireylerin saglik durumlarinin
degerlendirilmesi olarak belirlenmistir. Calismamiz 400 (E: %26,7 K: %73,3) bireyin
katilmiyla gerceklesmistir. Bireylerin %55,8’inin  kronik hastali§i mevcuttur.
Bireylerin tiimii yoresel mutfak yemekleriyle beslenmektedir; fakat %73,2 oraninda
birey 0giinlerinde en ¢ok yoresel mutfak yemeklerini tercih ederken %26,8 oraninda
birey daha fazla fast food yemekleri tercih ettigini belirtmistir. Ogiin tercihleri genelde
fast food yemeklerden yana olan bireylerin beden kiitle indeksi (BK1), bel cevresi,
kalga ¢evresi, boyun c¢evresi degerleri yoresel mutfak yemeklerinden yana olanlara
gore daha fazladir. Bu degerlerin tiimii istatistiksel olarak anlam tagimaktadir (p<0,05).
Viicut kompozisyonu incelendiginde ise; yag kiitlesi, yag yiizdesi ve metabolik yas1
fast food yemekleri tercih edenlerde daha fazla iken kas kitlesi ve kas yiizdesi yoresel
mutfak yemekleri tercih edenlerde daha fazladir. Yoresel mutfak yemekleri tercih eden
bireylerin ¢ogunlugu normal BKI araligindadir. Obez olma oram ise fast food
yemekleri tercih edenlerde daha fazladir (p<0,05). Fast food yemekleri tercih eden
bireylerin bel ¢evresi ve boyun ¢evresine gore normalin iizerinde olma durumlari
yoresel mutfak yemekleri tercih edenlere gore fazladir ve bu sonuglar istatistiksel
anlam icermektedir (p<0,05). Sonug olarak, Gaziantep mutfagi agirlikli yemeklerle
beslenen bireylerin beslenme durumlar: fast food temelli beslenen bireylere gore daha
iyl durumdadir; ancak obezite her iki grupta da yaygindir. Bu durumla ilgili halk
bilinglendirilmeli ve yerel politikalar gelistirilmelidir.

Anahtar kelimeler: Antropometri, Beslenme, Obezite, Gaziantep, Mutfak



ABSTRACT

EVALUATION OF HEALTH STATUS OF INDIVIDUALS CONSUMING
LOCAL CUISINE IN GAZIANTEP

OGUT, Aybala Merve
Master Thesis
Gastronomy and Culinary Arts Department Master's Program with Thesis
Supervisor: Asst. Prof. Member Fatma YALINIZ
April-2021, 58 pages

Gaziantep is one of the oldest settlements, but also one of the places where it
is cultivated. It is on a geography where many trade routes pass and many civilizations
move to the sea. This location has contributed to the increase of Gaziantep's wideness
and variety in food making. This variety of food has also created differences in
nutritional status and the aim of this study is to evaluate the health status of individuals
who consume Gaziantep local cuisine dishes. Our study was carried out with the
participation of 400 (M:26.7% F:73.3%) individuals. 55.8% of individuals have
chronic diseases. All individuals consume local cuisine dishes; however, 73.2% of the
individuals mostly preferred the local cuisine dishes in their meals, while 26.8% of the
individuals stated that they preferred fast food more. The body mass indeks (BMI),
waist circumference, hip circumference, neck circumference values of the individuals
who generally prefer fast food are higher than those who prefer local cuisine dishes.
All of these values are statistically significant (p<0.05). When the body composition
is examined; Fat mass, fat percentage and metabolic age are higher in those who prefer
fast food, while muscle mass and muscle percentage are higher than those who prefer
local cuisine dishes. The majority of individuals who prefer local cuisine dishes are in
the normal BMI range. The rate of being obese is higher in those who prefer fast food
(p<0.05). Individuals who prefer fast food are more than normal in terms of waist
circumference and neck circumference compared to those who prefer local cuisine,
and these results are statistically significant (p<0.05). As a result, nutritional status of
individuals who eat mainly Gaziantep cuisine are in a better condition than those who
eat fast food, but obesity is common in both groups. The public should be made aware
of this situation and local policies should be developed.

Keywords: Anthropometry, Nutrition, Obesity, Gaziantep, Cuisine
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GIRIS
A) Arastirmanin Konusu ve Problemi

Saglik, WHO (World Healty Organization)’a gore bireyin fiziki, sosyal ve
mental acidan iyi olmasi halidir (WHO-2019). Saglikli olmak da beslenme, kalitim,
cevresel sartlar gibi faktorlerin etkisi altindadir. Bireyin saglikli olmasiin yaninda
sagligin1 korumasi da biiyiik 6nem tasir ve bu durum da yeterli ve dengeli beslenmeyle
miimkiindiir (Seker, 2013). Yeterli ve dengeli beslenme; viicudun biiylimesi, gelismesi
ve calisabilmesi i¢in ihtiyaci olan enerji ve besin dgelerini yeterli sekilde alip, uygun
olarak kullanmasidir (Bianco ve ark., 2014). Yetersiz ve dengesiz beslenmek bireyde
obezite basta olmak tlizere hastaliklarin olusmasina neden olur. Obezite hem iilkemizde
hem dinyada biiyiik bir halk sagligi problemi haline gelmistir. Kiiresel olarak

incelenen veriler de obezitenin artmakta oldugunu belirtmistir (Baysal, 2019).

Gaziantep genis tarim topraklar1 ve cografik olarak 6zel bir konumda olmast
sebebiyle; uzun yillar boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Her gelen
medeniyetin biraktig1 birtakim ozellikler sayesinde Gaziantep ¢ok genis bir yemek
kiiltiiriine sahip olmustur (Nahya, 2012). Tiirk ve diinya gastronomisinde énemli bir
konumu olan Gaziantep, 2015 yilinda UNESCO tarafindan yaratict sehirler
siralamasinda 9. se¢ilmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Tirkiye’de UNESCO tarafindan
secilen ilk sehir olmasi, tariflerin nesillerce aktarilmis olmasi, yemek yapiminda
kullanilan 6zgiin malzeme, sos ve baharatlar etkin olmustur (Karakegcili ve Cetinsoz,
2017).

Gaziantep mutfagy; et ve yagdan zengin bir mutfaktir. Yaz aylarinda domates
ve biberin temizlenip, karistirilip suyunun ugurulmasiyla salca elde edilir, yemeklerde
¢ig ya da pigmis sekilde kullanilir. Bu durumda mutfagin 6zgiin hale gelmesine katki
saglar. Sehrin mutfaginda yemekleri tatlandirmak adina koruk, sumak, nar ile yapilan
cesitli eksi soslar, ¢ordiik, haspir, karabiber, susam, kekik, kirmizi biber, mahlep,

targin, safran, sumak, tarhun gibi baharatlar kullanilmaktadir (Yildirim, 2015).



Gaziantep yemeklerinde tiim yemek pisirme teknikleri (haslama, 1zgara, tava, sote,
kavurma, tencere yemegi, firin yemekleri vb.) kullanilmaktadir (Aksoy ve Sezgi,

2015).

Tiim bu bilgilerden bagimsiz olarak Gaziantep bolgesindeki bireylerin saglik
durumlari incelendiginde; bu bolgede yasayan bireylerde basta kalp damar hastaliklar
olmak tiizere diyabet, karaciger vb. hastaliklarin prevalansinin oldukga yiiksek oldugu

gorulmektedir (Tirkiye Niifus ve Saglik Arastirmasi-TNSA, 2014).

B) Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirma, literatiir taramalar1 15181nda Gaziantep ilinde yasayan ve genel
besin tiiketimleri bu bolgenin yoresel mutfagindaki yemeklerden olusan bireylerin
mevcut saglik durumunun, beslenme ve yasam tarziyla iliskili olup olmadigini

incelemek tizere planlanip yiriitilmistiir.

Calisma sonunda Gaziantep niifusunun belirli bir boliimiiniin genel saglik ve
beslenme durumu ile ilgili fikir edinerek, uygun saglik ve beslenme politikalarinin
olusmasina katki saglayacaktir. Gastronomi sehri olarak anilan Gaziantep mutfaginin
saglik acisindan incelenmesine olanak taniyip, benzer ¢alismalar i¢in literatiire katk1

saglayacaktir.

C) Arastirmanin Yontemi

Calisma kesitsel ve tanimlayici bir arastirma olup, Gaziantep ilinde yer alan
ve Gaziantep yoresel mutfak yemeklerine beslenmesinde yer veren, 30-60 yas arasi

bireylerin dahil edilmesiyle planlanmistir.

Orneklem sayis1 evren sayisindan yola ¢ikip n=[ N t? p q] : [d? (N-1) + t? p
g] formiilii kullanilarak Orneklem minimum 384 kisi olarak belirlenmistir
(Stimbiiloglu, 2016). Evren sayisinda ise Gaziantep 2019 yili niifus sayisi baz
alinmustir (TUIK, 2019).

Veriler elde edilirken anket yontemi kullanilmis ve bireylerle yiliz yiize
goriisme teknigi ile anket formlarinin doldurulmasi saglanmistir (EK-1). Calismaya

katilmayr kabul eden bireylere c¢aligma hakkinda bilgi verilip Onam Formu



imzalatilmis (Ek-2). Anketin doldurulma siiresi yaklasik olarak 15-20 dakika bir stre

almaktadir.

Anket formunda bireylerin; demografik 6zelliklerinin yani sira beslenme
aligkanliklar1 ve sagligi etkileyen bazi aliskanliklara dair sorular sorulmustur. Bunlarla
birlikte bireylerin 24 Saatlik besin tiiketim kaydi alinmis ve Beslenme Bilgi Sistemi-
BEBIS 8.0 programina girilerek gtinliik tiketilen enerji ve besin 6geleri hesaplanmistir
(BEBIS, 2017).

Calismaya katilan bireylerin antropometrik 6lgiimleri arastirmaci tarafindan

teknigine uygun olarak yapilmis ve anket formuna kaydedilmistir (Pekcan, 2014).

Viicut agirligr: Tanita marka BC-601-CG model Biyoelektrik impedans Analiz (BIA)

cihazi ile hafif giysilerle ve ayakkabisiz olarak 6l¢iilmiistir.

Boy uzunlugu: Bireylerin boy uzunlugu ol¢iimleri alinirken, ayaklarinin birlesik
olmasina ve frankfort diizlemde (g6z ve kulak kepgesi iistii ayni hizada) olmalari

saglanmis ve ayakkabisiz olarak diiz zeminde 6l¢tim saglanmuistir.

Bel cevresi: Olgiim ardisik birkag nefes sonunda orta aksiler hatta, kaburganin alt sinir1
ile iliak krest tist smirinin tam ortasi belirlenerek yapilmistir. Bel cevresi dl¢imi
yapilirken, bireyin ince giysilerle olmasi, dik pozisyonda ve viicut agirligi iki ayaga
esit dagitilmis olarak durmasi saglanmis, bireyin normal nefes alip vermesi istenerek

ve Ol¢iim esnemeyen mezura yere paralel olarak tutularak yapilmistir.

Kalga gevresi: Olgiim i¢in bireyin kollar1 yanda, ince giysi ile ayaklar1 yan yana ve dik
durmasi saglanmis ve bireyin yan tarafinda durulurken, kalga dl¢iimii kalganin en genis

kismindan yere paralel olarak 6l¢tilmiistiir.

Vicut kompozisyonu: Tanita marka BC-601-CG model Biyoelektrik impedans Analiz
(BIA) cihaz ile viicut yag yiizdesi, viicut yag kiitlesi, yagsiz viicut kiitlesi ve yiizdesi,

metabolik yas belirlenmistir.

Bireylerin viicut agirhg ve boy uzunlugu kullanilarak BKI degeri
hesaplanmistir. Diinya Saglik Orgiiti (WHO) tarafindan &nerilen antropometrik
6lclimlerin kesisim noktalar1 Tablo 1.1°de verilmistir (Pekcan, 2014). Viicut agirlig
ve viicut kompozisyonu dlgmek amaciyla kullamlan BIA cihazi BAP projesinin

finansal katkisiyla alinmistir.



Anket formuna kaydedilen veriler, analizi yapilmak tizere Statistical Package
for the Social Sciences-SPSS Statistics 23 bilgisayar programina kaydedilmistir.
Calisma verileri degerlendirilirken kategorik degiskenler i¢in frekans dagilimlari,
sayisal degiskenler i¢in tanimlayic istatistikler (ortalama, standart sapma, alt, (ist)
verilmistir. Sayisal degiskenlerin normal dagilima uygunlugu test edilmis, normal
dagilima uygunluk gosteren degiskenler i¢in parametrik testler, normal dagilima
uygunluk gostermeyen degiskenler igin nanparametrik testler kullanilmistir. Iki
bagimsiz grup arasinda farklilik olup olmadigina bagimsiz 6rneklem t testi, iKi
bagimsiz kategorik degisken arasinda iliski olup olmadigina ki kare analizi ile
bakilmistir (Stimbiiloglu, 2016).

Tablo 1.1. Antropometrik 6l¢giim degerlerinin siniflamasi (Pekcan, 2014).

Antropometrik deger Smiflama

BKI (kg/m?)

<18,5 Zayif
18,5-24,9 Normal
25,0-29,9 Hafif sisman
>30,0 Obez

Bel cevresi (cm)
E<94,K<80 Normal
E: 94-102, K:80-88 Risk
E>102 K>88 Yuksek Risk

Bel kalca orani (cm)

K <0,85, E<0,90 Normal
K>0,85,E>0,90 Risk

Boyun cevresi (cm)

>34 Risk

E:Erkek, K: Kadin

D) Arastirmanmin Sayiltilar

Calismaya baslamadan evvel bireylerin anket formunda yer alan demografik
ozellikler, beslenme aliskanliklar1 ve 24 saatlik besin tiiketim kaydina dogru cevaplar

verdigi varsayilmistir.
E) Hipotezler

v" Hua: Bireylerin ¢ogunlugunun kronik rahatsizligi bulunmaktadir.

Hoa: Bireylerin ¢cogunlugunun kronik rahatsizligi bulunmamaktadir.



v" Hap: Bireylerin ¢ogunlugu obezdir.

Hop: Bireylerin ¢ogunlugu obez degildir.

v' Hic: Yoresel mutfak agirlikli beslenen bireylerin fast food
beslenenlere gore viicut yag kiitlesi ve yiizdesi daha azdir.
Hoc: Yoresel mutfak agirlikli beslenen bireylerin fast food

beslenenlere gore viicut yag kiitlesi ve yiizdesi daha az degildir.

v' Hig: Yoresel mutfak agirlikli beslenen bireylerin fast food
beslenenlere gére metabolik yas1 daha azdir.
Hod: Yoresel mutfak agirlikli beslenen bireylerin fast food

beslenenlere gore metabolik yasi daha az degildir.

v' Hie: Yoresel mutfak agirlikli beslenen bireylerin fast food
beslenenlere gore obez olma orani daha fazladir.
Hoe: Yoresel mutfak agirlikli beslenen bireylerin fast food

beslenenlere gore obez olma orani daha fazla degildir.

F) Arastirmamin Smmirhiliklari

agirlikl

agirlikl

agirlikl

agirlikl

agirlikli

agirlikli

Arastirmada uygulanan anket formu teknigi Gaziantep’te ikamet eden,

aragtirmaya katilmaya goniillii 400 birey ile sinirhidir.

G) Arastirmanin Tanimlari

Beden kitle indeksi kisinin viicut agirliginin boy uzunlugunun metre karesine

boliinmesiyle hesaplanir. Bu deger bireyde obezite durumunu belirlemek i¢in etkin,

pratik ve maliyetsiz yontemdir (Pekcan, 2014).

Vicut yag kiitlesi bireyin viicudunda bulunan yag hiicrelerinin toplam

agirhigini ifade etmede kullanilir. Kadin ve erkek bireyler i¢in standart ilan edilen

araliklardan fazla olma durumu obezite, az olma durumu ise zayiflik olarak tanimlanir

(Baysal, 2018).



Metabolik yas; bireyin cinsiyetine, yasina, yagsiz viicut kiitlesi, yag kiitlesi
durumuna gore hesaplanan yastir. Basit bir tanimla bireyin viicudunun kag yasinda bir

insan gibi ¢alistigini gosterir (Baysal, 2018).

H) Konu ile ilgili Ulusal ve Uluslararas: Tezler/Calismalar

Literatiir incelendiginde; Gaziantep yoresel yemekleriyle beslenen bireylerin
saglik durumlarin1 saptamak amaciyla planlanip yiiriitilen c¢alismalar oldukga
azinliktadir. Bu sebeple tezin bu boliimiinde Gaziantep mutfagini gesitli yonlerle

inceleyen arastirmalara da yer verilmistir.

Yilmaz (1997)’1n Gaziantep yemeklerini tiikketen bireylerin TIP 2 diyabet ve
kan yaglar iizerinde etkisini arastirdign calismada BKI ortalamasi 30,0+0,1 kg/m2
olarak saptanmistir. Farkli diyet uygulamalarinda saglanan degerler standart diyabet
diyetindeki sonugclarla karsilastirildiginda en diisiik kan sekeri degeri 135+8.2 mg'la
mercimekli koftede, en yiiksek deger ise 163+8,9 mg ile mercimekli pilavda
gozlenmigtir. Standart diyete gore kan sekerleri degerleri arasindaki farkliliklar
anlamsiz ¢ikmistir. En yiiksek kolesterol ve trigliserit degerleri sarimsakli kofteli
diyette bulunmustur. Sirastyla 233+7,9 mg/dl ve 250+19,0 mg/dl bulunmustur. Ancak

uygulamalar arasindaki fark onemsizdir.

Giritlioglu ve Karaman (2017)’nin c¢alismasinda Gaziantep’i ziyaret eden
turistlerin mutfak hakkindaki goriis ve diisiinceleri alinmistir. Bu c¢alismaya gore
aragtirmaya dahil edilen 384 bireyin yemekleri; yiiksek kalorili, zengin ¢esitli ve cok
lezzetli buldugu belirtilmistir. Ziyaret¢ilerin mutfaga yonelik algisinin ise ¢ok yiiksek
diizeyde oldugu saptanmustir.

Sahan (2017)’min Gaziantep’te torenlerde tiiketilen yiyeceklerin halka gore
degisimini incelemek amaciyla yapilan bir ¢caligmada 6zel giin ve toérenlerde yiyecek
ve igeceklerin farklilagtigt ama giinliik yapilan beslenmenin etkisinden ¢ok uzaga
gitmedigi sonucuna varilmistir. Bu calismada bireylerin 6zel giin ve térenlerde yapilan

yoresel yiyeceklere duydugu 6zlemin de orta diizey oldugu belirtilmistir.

Ayata (2018)’in caligmasina gore Gaziantep Nizip il¢esinde yasayan obez
bireylerin ¢ogunlugunda insiilin direnci oldugu saptanmistir. Bunun 6niine gegilmesi

i¢in ise viicut agirhigi kontroliiniin olmas1 gerektigi vurgulanmistir.



Kayis (2018) Gaziantep’te obezite prevelansinin belirlemek amaciyla 1902
bireyi ¢aligmaya dahil etmis ve obezite prevelansinin %21,7 olarak bulmustur. Bel
¢evresinin normalin {izerinde olma durumunu ise %28,6 olarak belirtmistir. Obezite
prevelansinin  iilkemiz diizeyine yakin oldugunu, hipertansiyon, kalp damar
hastaliklari, diyabet gibi kronik rahatsizliklarin da goriilme sikliginin fazla oldugu

saptanmistir.

Saglam (2018) Gaziantep’te yasayan bireylerin saglik durumlarini saptamak
amaciyla bir ¢alisma planlamis ve caligmaya 300 kisi dahil etmistir. Bireylerin
%34,0’1n1in normal viicut agirliginda, %37,0’min hafif kilolu oldugu saptanmustir.

Saglik durumunun da sosyoekonomik seviyeyle baglantili oldugunu belirtmistir.

Stizer (2018)’in calismasinda Gaziantep mutfaginda yer alan g¢orba, ana
yemek ve tatlilarda kullanilan iirlinlerin analizi ve sikligini belirlemistir. Calisma
sonucunda corbalarin %29,0’inda, ana yemeklerin %47,5’inde nohut kullanildigi
saptanmigtir. Corbalarin  %66,6’sinda, ana yemeklerin %79,2’sinde yogurt
kullandigini belirtmistir. Yiizde 50,6 oranin kirmizi et tiiketildigi ve bu et trtinlerinin

corbalarda %40 oraninda ana yemeklerde %92.,4 oraninda kullanildig: tespit edilmistir.

Yildiz (2018)’in ¢alismasinda Gaziantep’te yoresel mutfak tiriinlerini tiikketen
bireylerin durumlar1 analiz edilmis ve bunun sonucunda bireylerin %36,6’sinin
hazirlanmas1 zor oldugu igin, %?28,0’1nin maliyeti yiiksek oldugu icin restoran

mentilerinde siklikla yer almadigini belirtmistir.

Albak Yalmiz (2019) Antep peynirinin kullanim alanlarimi inceledigi
calismasinda; bu peynirin bolge halki tarafindan cokea tiiketildigini; sekerli borek,
sebze boregi, irmik tatlisi gibi yemeklerde bu peynir tiiriiniin kullanildigini

belirtmistir.

Sormaz ve Kaya (2019)’un ¢alismasinda Gaziantep yiyecek icecek faaliyeti
gosteren firmalarin mutfak uygulamalari incelenmistir. Bunun sonucunda ise yoresel

yemeklerden en fazla et yemeklerinin servis edildigi saptanmaistir.

Erkut (2020) yaptig1 calismasinda Gaziantep ilinde yasayan bireylerin viicut
kompozisyonlarini analiz etmis ve viicut yag ylizdesi ve viicut kas kiitlesini sirasiyla;
35,85+8,07 ve 44,90+4,94 kg bulmustur. Bu calismada bireylerin BKI ve bel ¢evresi
ortalamasi ise; 31,02+5,92 kg/m2 ve 92,82+15,25 cm olarak saptanmastir.



Kurtgil (2020) Gaziantep’te ¢alisan bireyler lizerinde yaptig1 aragtirmada
erkek ve kadmn bireylerin fazla kilolu olma oranlarmi; %72,2 ve %31,3 olarak

saptamistir. Obez erkeklerin oranin1 %7,4, kadinlarinkini %10,8 olarak belirtmistir.

Siizer ve Ozkanli (2020) Gaziantep yemeklerinde kullanilan malzemelerin
sikliklarint belirlemek amaciyla calisma planlamis ve yiriitmislerdir. Calisma
sonucunda yemeklerde kullanilan yoresel {iriinlerin cesitliligi oldukca fazla oldugu

belirtilmistir.



BOLUM I

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde beslenme, Gaziantep mutfagi ve bunlarin saglik {izerine etkisi ile

ilgili literatiir bilgileri yer almaktadir.

1.1. Beslenme

Bireylerin hayati islemlerini yerine getirebilmesi, sagligin korunmasi,
iyilestirilmesi ve hayat kalitesinin artmasi gibi amagclarla besinlerin alinmasina
beslenme denir (National Health, 2013). Maslow’un temel ihtiyaglar hiyerarsisine gore
en temel ihtiyaclardan biri beslenmedir (Henden Solt, 2018).

1.1.1. Yeterli ve Dengeli Beslenme

Bireylerin birtakim 6zelliklerine gore hayat igin gerekli olan besin 6gelerinin
yeterli oranda alinip uygun yerde kullanmasina yeterli ve dengeli beslenme denir
(Sarioglu, Imamoglu, Atan, 2012). Yeterli ve dengeli beslenmeyen kisilerde; sosyal,
ekonomik ve mental olumsuzluklar meydana gelir (Madden ve Smits, 2016; Corkins
ve ark., 2016). Tablo 1.2°de caligmamizdaki yas grubu olan 30-60 yas arasi bireyler
icin giinliik 6nerilen enerji ve besin 6geleri miktari verilmistir (Tayfur ve ark., 2015).
Tabloda belirtilen makro ve mikro besin dgelerinin her birinin viicudumuzda 6nemli
islevleri vardir. Bunlardan birinin ya da birilerinin yetersiz alinmasi beraberinde ¢esitli
rahatsizliklar meydana getirir. Bunlardan bazilari; deride dokiinti, mide yaralar1 (A
vitamini), kaslarda yorgunluk, karaciger problemleri (E vitamini), kan yapiminda
azalma (folik asit), sinir sisteminde aksamalar, anemi, uyusma, duyu azalmasi,
depresyon (Bi12 vitamini), dis eti rahatsizliklari, halsizlik, eklem agrilari, skorbiit (C
vitamini), kalsiyum (osteroporoz, osteomalasia), anemi (demir), yaralarin geg
iyilesmesi, bagisiklik zayifligi, ciicelik (¢inko) gibi rahatsizliklar goriilmektedir
(Samur, 2008).
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Tablo 1.2. 30-60 yas arasi bireyler icin onerilen gunltk enerji ve besin 6gesi alim
miktarlan (Tayfur ve ark., 2015).

Cinsiyet

Erkek Kadin
Enerji (kkal) 2137,2 1705,5
Protein (%) 12-20 12-20
Protein (g) 81,9 74,4
Yag (%) 20-35 20-35
Yag (g) - -
Kolesterol (mg) 200 200
Karbonhidrat (%) 45-60 45-60
Karbonhidrat (g) 130 130
Diyet lifi (g) 25 25
A vitamini (mcg) 750 650
E vitamini (mQ) 13 11
Folik asit (mcQ) 330 330
B12 vitamini (mcg) 4 4
C vitamini (mg) 110 95
Kalsiyum (mg) 950 950
Demir (mg) 11 14,8
Cinko (mg) 12,9 10,3

1.1.2. Beslenmenin Saghk Uzerine Etkileri

Saglik, basta beslenme olmak {iizere birden fazla faktoriin etkisindedir.
Yetersiz beslenme bazen dogrudan (anemi), bazen de dolayli (obezite, kalp damar

hastaliklar1) olarak rahatsizliklar1 meydana getirir (Krebs, 2018).

Obezite gorilme siklhigi kiiresel olarak artis gostermektedir. Gelismis
iilkelerde obezite goriilme orani, gelismekte olan ve gelismemis lilkelere gore daha
fazladir; ancak bu iilkelerde de obezite prevelansi yliksek bir ivmeye sahiptir
(Finucane ve ark., 2011). LiteratUr bilgileri kalp damar hastalig1 diyabet ve kanser gibi
kronik rahatsizliklarin prevelansinin BKI degeri yiiksek toplumlarda daha fazla
oldugunu belirtmektedir (Wiseman, 2008).

Bos kalori kaynaklarinin (enerji degeri fazla, besin 6gesi yetersiz) tuketilmesi
obeziteyi arttirirken, glisemik indeksi disiik, posa igerigi yiiksek bir beslenme tarzi
obeziteyi azaltir (WHO, 2016). Doymus yag asitlerinden zengin bir diyet, aglik glukoz
degeri ve insiilin seviyesini etkileyerek bireylerde diyabet olusmasina neden olur
(WHO, 2013). Yuksek glisemik indeksli bir diyet de diyabetin gelismesine sebep

olmaktadir (Fagherazzi ve ark., 2013). Giinliik yagdan elde edilen enerjinin %1-2’sinin
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omega 3 ve omega 6 olan yag asitlerinden karsilanmasi, 400 gram ve Uzerinde sebze
meyve tiiketimi kalp rahatsizliklarinin olugsma riskini diistirmektedir. Benzer olarak
400 gram uzerinde sebze ve meyve tiketimi kolon kanserinin onleyicisidir (WHO,
2013). Yaghlarda goriilme siklig1 ¢cok fazla olan alzheimer hastali§i da beslenmeyle
yakin olarak iligkilidir (Gu ve ark., 2010).

1.2. Gaziantep Mutfag:

Gaziantep, onemli ticaret yollarina sahip olmasi sebebiyle bir¢ok kiiltiirii
barindirmis bir sehirdir. Farkli medeniyetlerin kiiltlirlerinden parcalar birakmasi bu
sehri ¢cok yonlii bir hale gelmesine ve dolayisiyla mutfak kiiltiirliniin de ¢ok genis
olmasina katki saglamistir (Sabbag, 2015). Glzelbey (2018) Gaziantep’te essiz bir
yemek kilturi olusmasindaki temel etken olarak sehrin, cografi konumu itibariyle

bir¢ok medeniyeti barindirmig olmasini gostermistir.

Arap, Ermeni, Yahudi, Slryani, Tirkmen gibi farkli etnik kokenlerin
Gaziantep ve cevre illerde olmasi ¢ok daha yeni yemek kiiltiirlerinin olusmasina imkan
taniyan etkenlerden biridir. Yapilan analizlerde; son yillarda siyasi nedenlerden dolayi
go¢ eden Suriye halkinin burada olmasinin da yeni kiiltlirlerin olugsmasina ve kiiltiir

sentezine ortam hazirlayacagi belirtilmistir (Gokirmakli ve ark., 2017).

Gaziantep mutfaginin igerigi incelendiginde, dikkat ¢eken 6zelliklerden birisi
yemeklerde kullanilan iirlinler ve bunlarin se¢imidir. Yemegin biitiinliigiint saglayan
tiim tirtinler dikkatle secilmektedir. Yemege lezzetini veren baharatlar, soslar ve salca
bol miktarda kullanilmaktadir. Yemegin malzemesinin iyi olmasmin 6nemi kadar
yemegi yapan kiginin mahareti de dnemlidir. Bu yorede iyi yemek yapan bireylere

Keyyani, Kerdiman gibi sifatlar verilmektedir (Tokuz, 1995).

Tarim alanlarinin ve iirlinlerinin genisligi bu sehrin yeme igme alanindaki
irlin ¢esitliginin fazla olmasina katki saglamistir. Cografi ve iklim kosullarinin {iriin
tiretimine yatkin olmasi tarmmsal c¢esitliligin olusmasindaki biiyiik avantajlardan
biridir. Gaziantep’te yetisen tahillar, baklagiller, sebze ve meyveler, yerel ot ve
baharatlar Gaziantep'e 6zgli 400 den fazla yemegin olusmasina katki saglamistir

(http://www.gastroantep.com.tr). Yaklasik olarak 400 bin hektar tarim alani bulunan

bu sehirde cografi isaret tescili olan Antep fistig1 ve liretimi yaygin olan zeytin disinda

domates, biber, patlican, tliylii acur, haspir (safran), tarhun gibi ¢ok yonli Grlnler de


http://www.gastroantep.com.tr/
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yetistirilmektedir. Sebzeler taze olarak kullanilmasi diginda gilineste bekletip suyunun

ucurulmasiyla elde edilen kuru haliyle de kullanilmaktadir.

Donem donem degisiklik gosterse de bu mutfakta protein, yag kullanimi
oldukca dengelidir ve yemekler antioksidan bakimindan zengindir. Yemek yapiminda
hemen hemen tiim pisirme yontemleri kullanilmaktadir. Bunlardan bazilari; haslama,
kavurma, tencere ve firin yemekleridir. Mutfagi degerli kilan bir diger 6zellik ise

israfin Oniine gecilmesi, sebzenin tiim kisimlarmin farkli yemeklerde kullanilmasidir

(Tokuz, 1995).

Yapilan yemeklerde genellikle et, yag ve baharatlar siklikla kullanilmaktadir.
Kirmiz1 et tercihi ise; koyun ve kuzudan yanadir. Tereyagi, sade yag ve kuyruk yagi
ise en cok tercih edilen yag tiirlerindendir (Sabbag, 2015). Yorelerin mutfaklarinda az
sayida eksi kullanilirken Gaziantep mutfaginda birgok eksi gesidi kullanilmakta ve
yemege gore degiskenlik gostermektedir. Yapilan eksi tiirlerinden bazilari; koruk,

sumak ve nar eksisidir (Oztan, 2014).

Gaziantep, ilk bugday tariminin gerceklestirildigi topraklardan biridir. Bu
durumda bugdayin temel iiriin oldugu yemeklerin fazla olmasina katki saglar.
Bugdaydan elde edilen bulgur, bircok yemegin ana maddesini olusturur. Mutfakta
kebaplar, cok 6nemli bir konuma sahiptir. Kebap yapiminda koyun ve kuzu etinin ¢ok
kullan1lma nedeni ise koyun ve kuzunun ilk kez bu bolgede evcillestirilmis olmasidir

(Sabbag, 2015).

Baharatlar ve Gaziantep ekolojisinde yetisen ¢ok ¢esitli meyveler gorbalarin
malzemesi olarak kullanilmaktadir. Corba ve et yemeklerinin yaninda regel ve pekmez
gibi tirlinlerin tiikketilmesi de bu kiiltiirde yaygin 6zelliklerden bazilaridir. Meyveler
recel, marmelat yapiminda kullanilmasiyla beraber ana yemek malzemesi olarak da

kullanilmaktadir. Ornegin; elma as1, ayva kebabi vb. (Sabbag, 2015).

Kiiltiirtin 6nemli bir pargasi olan beyran, Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan
2016 yilinda cografi isaret tescili almistir. Hazirlanmasi, pisirilmesi oldukca zor
olmasina ragmen 6zellikle sabah kahvaltilarinda c¢ok kisi tarafindan tiiketilmektedir.
Beyran; uzun siire pisirilen kuzu etinin, kemiginden ayrilip, piring, sarimsak, i¢ yag
ekleyip kendi suyunda pisirilmesiyle ve aci baharatlar eklenmesiyle servis edilir
(Gokirmakl ve ark., 2017).
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Corbalik kirmizi mercimegin kirik hali olan yore agziyla malhita denilen
iirtin, yorede sevilen ¢orbalardan biridir. Eksili ve tatli olmak {izere iki tlirde yapilir.

Ezogelin ¢orbasi da malhita gorbasindan tiireyen bir tariftir (Tan, 2014).

On dokuzuncu ylizyil itibariyle sanayilesmesinin baglamasiyla, firinlar
ekmek pisirme disinda yemek pisirmek ic¢inde kullanilmaya baslanmistir. Odun
atesinin verdigi tiitsiilii lezzet, yavas ve uzun pigme siiresi yemegin tadini etkileyen
unsurlardandir. Firmnlarda tiretilen ekmeklerden en ¢ok tiiketileni beyaz ekmekten
yapilan tirnakli pide, kiibban ve yufkadir (Sabbag, 2015). Gaziantep mutfaginin
simgelerinden biri sayilan lahmacun, diger yemeklerden daha kolay hazirlanmasi
nedeniyle ¢esitli toren ve etkinliklerde misafirlere sunulmaktadir. Cevre illerde yapilan

lahmacundan farki; Gaziantep lahmacununa sarimsak da eklenmesidir (Sabbag, 2015).

Cografi isaret simgesine sahip olan yoresel iiriin baklava sehrin diinyaya
taninmasini saglamistir. Baklava yapiminda kullanilan sade yag, yoresel iirlin olan
fisttk ve kirk ince kattan olusan yufka, serbetin kivami baklavanin lezzetini

arttirmaktadir. Baklavanin yaninda katmer de iinlii yoresel {irlinlerdendir (Sabbag,

2015).

Diinya ¢apinda en ¢ok tanman kebaplar, Gaziantep mutfaginin en dikkat
cekici 6gesidir ve 30°u agkin kebap tarifi vardir. Kebaplarin ana malzemesi et ve unlu
mamullerdir (pide, lavas, diirim vb.). Et ve hamur isleri Tiirk yemek kiiltiirliniin
onemli iki temel kaynagidir ve ikisinin birlesiminden bir sentez meydana gelir

(www.gastroantep.com.tr).

Yuvarlama; yore agziyla ‘yuvalama’ kofte ile yapilan yemeklerden
farklilagsmaktadir. Kofteli yemeklerde ince bulgur kullanilirken yuvarlama da piring
kullanilmaktadir. Ramazan bayramlarinin vazgegilmezi olan yemek 2016 yilinda

cografi igaret olarak koruma altina alinmistir (Goékirmakli ve ark., 2017).

Gaziantep Valiligi Il Turizm Miidiirliigii tarafindan 1995 yilinda hazirlanan

Gaziantep yemekleri kitabinda mutfagin 6zellikleri su sekilde siralanmistir.
o Etli sebze yemekleri genellikle yogurt ile pisirilir.

e Tencere yemeklerinde kullanilan tencerenin kalin atesin ise kisik olmast

gereklidir.

e Kaullanilan malzemelerin yoresel olmasi aranilan 6zelliklerdendir.


http://www.gastroantep.com/
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e Her yemek i¢in kullanilan baharat tiirii farklidir; yogurtlu yemeklerde safran,

nane, ¢orbalarda tarhun, ciger kebaplarinda kimyon, asurede rezene kullanilir.

e Sarimsak bircok yemek icin vazgecilmezdir Ornegin lahmacunun igerigine

sarimsak bol miktarda eklenir.

e Cigkofte; ince bulgur, buz ve limon kabugu ile yogurulur. Su yerine ise domates
suyu eklenir (Oztan, 2014).

1.2.1. Gaziantep Mutfaginda Yer Alan Bazi Yemekler ve Besin Degerleri
Gaziantep’in simgesi olan yemeklerden bazilar1; Yuvarlama, Gaziantep

Lahmacunu, Antep Beyrani, Malhitali Kofte, Antep Baklavasi, Antep Katmeri’dir.

1.2.1.1. Yuvarlama

Yuvarlama Gaziantep yoresinin deyisiyle yuvalama ¢orbasi sehrin 6nemli
yemeklerinden biridir. Yemegin malzemeleri; piring, yagsiz et, kemikli veya parca et,

nohut, siizme yogurt, yumurta, un, sogan ve baharatlardir (http://www.gcvb.org.tr).

Gaziantep’te Ramazan Bayraminin geleneksel bayram yemegi yuvarlamadir.
Bayramin ilk giinii kahvaltida yenir. Yerel agizda yuvalama seklinde de sdylenir.
Yapimi ustalik gerektiren yuvarlama iginde bezelye tanesi biiyiikliigiinde (yaklasik 5-
6 mm) kofteler bulunur; bu koftelerin hazirlanmasi zahmetlidir ve uzun zaman alir.
Sonrasinda, et suyu ve nohut ile pisirilir ve siizme yogurt eklenir. Uzerine naneli yag

dokiilerek servis yapilir (https://www.kulturportali.gov.tr). Yuvalamanin tam tarif ve

malzeme gramajlar1 Ek-3"te verilmistir.

Fotograf 1.1: Yuvarlama yemegi


http://www.gcvb.org.tr/yayinlarimiz/gaziantep-mutfagi-brosuru.pdf
https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/gaziantep/neyenir/yuvarlama
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Tablo 1.3. Yuvarlama yemeginin besin degeri

Besin Ogesi Besin degeri
Enerji (kkal) 276,0
Karbonhidrat (g) 30,3
Karbonhidrat (%) 45,0
Protein (g) 19,2
Protein (%) 28,0
Yag (g) 8,4
Yag (%) 27,0
Diyet lifi (g) 1,3

Tablo 1.3’te yuvarlama yemeginin besin degerleri verilmistir. Bu tabloda yer
alan verilere gore bir porsiyon (250 gr) yuvarlama yemegi 276 kkal’dir. Yemegin

enerji degerinin %45,0’1 karbonhidratlardan, %28,0’1 proteinlerden ve %27,0’1

yaglardan meydana gelmektedir (BEBIS., 2012; http://www.gcvb.org.tr). Turkiye
Beslenme Rehberi-2015°de yer alan bilgilerle yemegin karbonhidrat, protein ve yag

dengesi bir giinliik enerji dagilimiyla uyumludur (Tayfur, 2015).

1.2.1.2. Gaziantep lahmacunu

Lahmacun farkli yorelerde, degisik sekillerde yapilan bir yemektir; ancak
Gaziantep lahmacunu igeriginde kullanilan malzemeler ve sunum agisindan diger
lahmacunlardan ayrilir. Diger lahmacun ¢esitlerinden farkli olarak sogan icermez ve
icinde sarimsak olmasi dolayisiyla diger yorelerden farkli bir 6zellige ve lezzete
sahiptir. Yemegin malzemeleri; az yagli kiyma, domates, maydanoz, dolmalik
yesilbiber, sarimsak, biber salcasi ve baharatlardir. Malzemelerin temizlenip,
ayiklanip, zirhlanmasi ile harg elde edilir ve bu har¢ Gaziantep’te 6nemli bir kiiltiiriin
olusmasina katki saglayan pide firminda firinc1 tarafindan pide hamuru ile

lahmacunlar yapilarak pisirilir (http://www.gcvb.org.tr). Bu cografi isaret, 6769 sayilt

Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda 31.03.2017 tarihinden itibaren korunmak tzere

20.11.2017 tarihinde tescil edilmistir (https://www.kulturportali.gov.tr).

Cok eski bir Anadolu yiyecegi olan Lahmacun, 17. ylizyilda Evliya Celebi
tarafindan yazilan Seyahatname’de lahm-1 acinli borek olarak gecer. Arapca et ve
hamur anlamina gelen lahm ve acin kelimelerinden tiiremis olsa da iilkemizde yaklasik
300 yildir tiiketilen bir yiyecektir. Gaziantep'te lahmacun gunlik yemeklerde,
torenlerde, cenazelerde ve pikniklerde siklikla tiiketilir. Lahmacun i¢in uygulanan TSE

K 199 standardina gore lahmacun yiizde 35 oraninda kiyma igermelidir ancak Antep


http://www.gcvb.org.tr/
http://www.gcvb.org.tr/yayinlarimiz/gaziantep-mutfagi-brosuru.pdf
https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/gaziantep/neyenir/yuvarlama
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lahmacununda yuzde 55-60 oraninda kiyma bulunmalidir. Gaziantep Lahmacunu tas
firinda pismelidir. Bunun yani sira tizerine kdzlenmis ve soyulmus bir adet patlican

konarak servis edilir (https://www.kulturportali.gov.tr). Gaziantep lahmacunu tam

tarif ve malzeme gramajlar1 Ek-4'te verilmistir.

Fotograf 1.2: Gaziantep lahmacunu

Tablo 1.4. Gaziantep lahmacununun besin degeri

Besin dgesi Besin degeri
Enerji (kkal) 254,2
Karbonhidrat (g) 42,2
Karbonhidrat (%) 68,0
Protein (g) 11,7
Protein (%) 19,0
Yag (g) 3.9

Yag (%) 14,0
Divyet lifi (g) 3,5

Tablo 1.4’te Gaziantep lahmacununun besin degerleri verilmistir. Bu tabloda
yer alan verilere gore bir adet (150 gr) Gaziantep lahmacunu 254,2 kkal’dir. Yemegin
enerji degerinin %68 ’i karbonhidratlardan, %19°0 proteinlerden ve %14’{i yaglardan

meydana gelmektedir (BEBIS., 2012; http://www.gcvb.org.tr).  Gaziantep

lahmacununun bir adedinde yaklasik olarak 60 gram koftede bulunan protein miktari
bulunmaktadir. Besleyici degeri yliksektir. Yaninda ayran veya yogurt ile birlikte
gunliik beslenmede bir 6giinde tiiketilebilir (BEBIS., 2012).


https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/gaziantep/neyenir/yuvarlama
http://www.gcvb.org.tr/
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1.2.1.3. Antep beyram

Kiiltlirtin 6nemli bir pargasi olan beyran, Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan
2016 yilinda cografi isaret tescili almistir (Sabbag, 2015). Yemegin malzemeleri;
kemikli gerdan, piring, yaprak biber, sarimsak, i¢ yagdir. Sarimsak iceriginin ve besin
degerinin yiiksek olmasi nedeniyle 6zellikle kig aylarinda hastaliklara kars1 koruyucu
oldugu disiiniilerek yore halki tarafindan siklikla sabah saatlerinde tiiketilir

(http://www.gcvb.org.tr).

Kayitlara gore Gaziantep carsisi iginde ilk beyran diikkani 1885 yilinda
acilmistir. Uretim teknigi ve ustalik, Antep Beyrani yapimindaki en &nemli
faktorlerdendir. Yapimi c¢ok zahmetlidir, hazirlanmasi saatler alir. Etin ve ilikli
kemiklerin 10-12 saat kisik ateste pismesi, etin lif lif ayrilmas1 gerekmektedir. Igyag
ile yaglanan veya istege gore yagsiz sahana pilav koyulur. Sahan ocagin iizerine
oturtulur, et suyu, kirmizi biber ve karabiber ile sarimsak eklenir; sahan kerpetenle
tutularak ocaktan alinir ve sicak olarak servis edilir. Yemegin servisi, kaynar halde

yapilir ve mutlaka bakir sahan kullanilmalidir (https://www.kulturportali.gov.tr).

Antep beyrani tam tarif ve malzeme gramajlar1 Ek-5'te verilmistir.

Fotograf 1.3: Antep beyram


http://www.gcvb.org.tr/
https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/gaziantep/neyenir/yuvarlama
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Tablo 1.5. Antep beyraninin besin degeri

Besin dgesi Besin degeri
Enerji (kkal) 842,3
Karbonhidrat (g) 54,4
Karbonhidrat (%) 26,0
Protein (g) 40,9
Protein (%) 20,0
Yag (g) 51,4
Yag (%) 54,0
Divyet lifi (g) 3,3

Tablo 1.5’te Antep beyraninin besin degerleri verilmistir. Bu tabloda yer alan
verilere gore bir porsiyon (250 gr) Antep beyran1 842,3 kkal’dir. Yemegin enerji
degerinin %26’s1 karbonhidratlardan, %20’s1 proteinlerden ve %54’li yaglardan

meydana gelmektedir (BEBIS., 2012; http://www.gcvb.org.tr). Enerji degerinin ¢ok

yiiksek olmas1 sebebiyle siklikla tliketimi Onerilmemektedir; ancak yore halkinin
bilgilerine gore oldukga tok tutan bir yemektir. Protein ve yag i¢eriginin yiiksek olmasi
da yemegin uzun siire tok tutucu 6zelliginin bir kanitidir; fakat yine de kalp damar,

kolesterol ve hiperlipidemi hastalarinin tiiketmesi sakincalidir.

1.2.1.4. Malhitah kofte

Mercimek koftesi yorenin deyimiyle Malhitali koftenin farkli kilan 6zellik
icerisinde yine ydreye ait olan ©zel yapilan salganin kullanilmasidir. Yemegin
malzemeleri; kirmizi mercimek, simit (ince bulgur), biber salcasi, domates salgasi,
kuru sogan, sivi yag, maydanoz, yesil sogan, yesil sarimsak, baharatlar ve sudur

(http://www.gcvb.org.tr). Malhitali kofte tam tarif ve malzeme gramajlar1 Ek-6'da

verilmistir.

Fotograf 1.4: Malhitah kofte


http://www.gcvb.org.tr/
http://www.gcvb.org.tr/

19

Tablo 1.6. Malhital koftenin besin degeri

Besin dgesi Besin degeri
Enerji (kkal) 169,3
Karbonhidrat (g) 24,3
Karbonhidrat (%) 59,0
Protein (g) 9,6
Protein (%) 23,0
Yag (g) 3,5
Yag (%) 18,0
Diyet lifi (g) 5,2

Tablo 1.6’da Malhitali koftenin besin degerleri verilmistir. Bu tabloda yer
alan verilere gore bir porsiyon (3 adet) malhitali kofte 169,3 kkal’dir. Yemegin enerji
degerinin %59’u karbonhidratlardan, %230 proteinlerden ve %18’i yaglardan

meydana gelmektedir (BEBIS., 2012, http://www.gcvb.org.tr). Diyet yemeklerinde

bazen ekmek yerine tercih edilebilir.

1.2.1.5. Antep baklavasi

Antep baklavasi geleneksel Tirk mutfagina ait bir tathidir. Gaziantep’te
babadan ogula, ustadan ¢iraga Ogretilerek, tiretim sekli ve lezzeti ile ev yapimi
baklavalardan farklilagsmistir. Avrupa Birligi Komisyonu tarafindan 8 Agustos 2013
tarihinde baklavanin Tiirk tathis1 oldugu tescil edilmistir. Urin ¢ok ince hamur
katmanlar1 arasina fistik ve kaymak konularak pisirilip, lizerine serbet ilave edilmek

suretiyle elde edilen tatlidir (https://www.kulturportali.gov.tr). Tatlinin malzemeleri;

sert bugday unu, yumurta, nisasta, sade yag, Antep fistig1 i¢i, siit, irmik, seker, sudur

(http://www.gcvb.org.tr). Antep baklavasi tam tarif ve malzeme gramajlar1 Ek-7'de

verilmistir.

Fotograf 1.5: Antep baklavasi


http://www.gcvb.org.tr/
https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/gaziantep/neyenir/yuvarlama
http://www.gcvb.org.tr/
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Tablo 1.7. Antep baklavasinin besin degeri

Besin Ogesi Besin degeri
Enerji (kkal) 471,1
Karbonhidrat (g) 39,5
Karbonhidrat (%) 34,0
Protein (g) 5,6
Protein (%) 50
Yag () 32,5
Yag (%) 61,0
Diyet lifi (g) 2,4

Tablo 1.7°de Antep baklavasinin besin degerleri verilmistir. Bu tabloda yer
alan verilere gore bir porsiyon (2 dilim) Antep baklavas1 471,1 kkal’dir. Tatlinin enerji
degerinin %34’ii karbonhidratlardan, %51 proteinlerden ve %61°1 yaglardan meydana

gelmektedir (BEBIS., 2012; http://www.gcvb.org.tr). Enerji degerinin ¢ok yiiksek

olmasi sebebiyle siklikla tiiketimi dnerilmemektedir; 6zellikle diyabet ve kalp damar
rahatsizlig1 olan bireyler tiiketiminden kagmmalidir. Saglikli bireylerin ise siklikla
tilketmesi obezite basta olmak {izere c¢esitli hastaliklarin olusmasina zemin
hazirlamaktadir; ancak porsiyon kontroliine dikkat edildigi stirece nadir olarak
tlketilebilir.

1.2.1.6. Antep katmeri

Bir¢cok bolimii Dogu ve Giineydogu Anadolu’da gegen Dede Korkut
hikayelerinde Gaziantep mutfaginin 6nemli unsurlarindan olan Antep katmerinden
bahsedilmektedir. Bu yoreden kaynakli yapim sekli ve ustalik bilgileri zamanla diger
bolgelere yayilmistir. Antep katmeri Gaziantep’te 0Ozel gilinlerde ve sabah
kahvaltilarinda tiiketilir. Ayrica diigliniin ertesi sabahi sagdi¢ tarafindan gelin evine ve
ayrica gelin ve damadin ailelerine gonderilir. Antep katmeri kare seklinde hazirlanan
bir tathidir. Antep katmerinin hamuru 6nceden hazirlanarak buzdolabinda dinlendirilir.
Ertesi giin hamur agilarak igerisine konulan i¢ malzemelerle kare zarf seklinde

katlandiktan sonra pisirilerek servis yapilir.

Antep katmerinin igerisinde 18.09.1997 basvuru tarihli ve 27 tescil numarasi
ile tescilli cografi isaret olan Antep fistig1, seker, kaymak ve yag bulunur. Sadece tath
olarak yapilir. Pistikten sonra iizerine serbet, kivam vb. tatlandiricilar dokiilmez.

Katmerin tatliligi, {irtin hazirlanirken igerisine konulan sekerin pisme sirasinda


http://www.gcvb.org.tr/
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eriyerek {riine yayillmasindan kaynaklanir. Ayrica kullanilan Antep fistig1 iiriine tat,
koku ve gériiniim anlaminda ayirt edici 6zellik kazandiran bir malzemedir. Uriiniin

hamurunda sadece bugday unu kullanilir (https://www.kulturportali.gov.tr). Antep

katmeri tam tarif ve malzeme gramajlar1 Ek-8'de verilmistir.

Tablo 1.8. Antep katmerinin besin degeri

Besin dgesi Besin degeri

Enerji (kkal) 1087,7
Karbonhidrat (g) 143,0
Karbonhidrat (%) 53,0
Protein (g) 22,5
Protein (%) 8,0
Yag (g) 47,0
Yag (%) 38,0
Divyet lifi (g) 9,2

Tablo 1.8’de Antep katmerinin besin degerleri verilmistir. Bu tabloda yer alan
verilere gore bir adet Antep katmeri 1087,7 kkal’dir. Tatlinin enerji degerinin %53’
karbonhidratlardan, %8’1 proteinlerden ve %38’1 yaglardan meydana gelmektedir

(BEBIS., 2012; http://www.gcvb.org.tr). Enerji degerinin ¢ok yiiksek olmasi sebebiyle

siklikla tiiketimi Onerilmemektedir; 6zellikle diyabet ve kalp damar rahatsizlig1 olan
bireyler tiikketiminden ka¢inmalidir. Saglikli bireylerin ise siklikla tiiketmesi obezite
basta olmak {iizere cesitli hastaliklarin olusmasina zemin hazirlamaktadir; ancak

porsiyon kontroliine dikkat edildigi siirece nadir olarak tiiketilebilir.


https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/gaziantep/neyenir/yuvarlama
http://www.gcvb.org.tr/
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BOLUM II

BULGULAR VE TARTISMA

Bu calisma Gaziantep’te yoresel mutfak yemekleri tiiketen bireylerin saglik
durumunun degerlendirilmesi amaciyla planlanmis ve 30-60 yas arast 400 bireyin

katilimryla yiiriitiilmistiir.

Bireylere yliz ylize goriisme metoduyla soru kagidi uygulanmis, soru
kagidinda bireylerin demografik 6zellikleri, beslenme aligkanliklari, besin tiiketim
kaydi, besin tiiketim siklig1 ve antropometrik 6l¢iimleri sorgulanmistir. Sorgulanan bu

veriler analizi yapilmak iizere kaydedilmistir.

Tablo 2.1. Bireylerin demografik dzellikleri

Frekans | Yulzde
() (%)

Cinsiyet

Erkek 107 26,7
Kadin 293 73,3
Yas grubu

30-39 199 49,8
40-49 75 18,8
50-60 126 31,4
x £ SS (y1) 42,0 +10,7

Medeni durum

Evli 298 74,5
Bekar 102 25,5
Egitim durumu

Okuryazar degil 5 1,2
Okuryazar 40 10,0
[kogretim 88 22,0
Lise 102 25,5
Lisans/Y tiksekokul 142 35,5
Lisansustu 23 5,8
Toplam 400 100,0
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Tablo 2.1°de calismaya katilan bireylerin demografik 6zellikleri verilmistir.
Burada yer alan bilgilere gore arastirmaya katilan bireylerin %26,7°si erkek %73,3’1
kadindir. Caligmaya katilan bireylerin en fazla (%49,8) oldugu yas grubu 30-39 yas
grubudur. Yas ortalamalar1 ise 42,0+0,7 yildir. Katilimcilarin %74,5°1 evli, %25,5’1
bekardir. Yiizde 41,3 oraninda birey On lisans ve tiizeri diizeyde egitim aldigini

belirtmistir.

Tiirkiye Istatistik Kurumu 2019 yili verilerine gore 2.110.751 niifusu olan
Gaziantep ilinde kadinlarin oranm1 %49,4 erkeklerin oran1 %50,6’dir. Calismamizdaki
yas araligit olan 30-60 yas grubu bireyler, Gaziantep niifusunun %34,6’si1
olusturmaktadir. Gaziantep niifusunun %9,9’u {iniversite ve lizeri diizeyde egitim
almaktadir (TUIK, 2019). Calismamizda katilimcilarin ¢ogunlugunu kadinlarin
olusturmasinin nedeni kadinlarin beslenme konularindaki aragtirmalara daha ¢ok ilgi
duymalar1 gosterilebilir. Katilimcilarin  egitim  seviyesi Gaziantep niifusunun
tizerindedir. Bu durum ise egitim seviyesi yliksek olan bireylerin beslenme

arastirmalarina daha fazla ilgi duydugunun bir kanit1 olarak gdsterilebilir.

Tablo 2.2. Bireylerin saghga etki eden baz1 aliskanhklar:

Frekans | Yizde
(n) (%)
Sigara kullanma durumu
Hayir 241 60,3
Evet 126 31,5
X = SS (adet/glin) 13,3+6,9
Biraktim 33 | 8,2
X £SS (y1) 20,3184
Alkol kullanma durumu
Evet 34 8,5
Hayir 366 91,5
Duzenli egzersiz yapma durumu
Evet 79 19,8
Hayir 321 80,2
Egzersiz tlri
Aerobik 16 4,0
Yiriiyiis 63 15,8
Egzersiz sayisi
X £ SS (1/hafta) 3,8+1,9
Egzersiz suresi \
x = SS (dakika/giin) 44,8+28,4
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Tablo 2.2’de bireylerin bazi aligkanliklarinin dagilim1 verilmistir. Burada yer
alan verilere gore; katilimcilarin %60,3’i sigara kullanmadigini belirtmistir. Yiizde
31,5 oraninda birey ise aktif olarak sigara ictigini sdylemistir. Sigara icen bireyler
gunlik olarak ortalama 13,3+6,9 adet sigara tiikettigini belirtmistir. Son 12 yillik
TURDEP (Tirkiye Diyabet, Hipertansiyon, Obezite ve Endokrinolojik Hastaliklar
Prevalans Caligsmasi) sonuglarini incelendiginde sigara kullanan bireylerin oraninin
%29,8’den %17,3’e diistiigi saptanmustir (Satman, 2010). Bir bagka arastirmanin
sonucuna gore ise Tiirkiye’de son on bes senede sigara icme prevelanst %30,5 olarak
bulunmustur (Ozer ve ark., 2018). Calismamizda sigara kullandigin1 belirten bireylerin
orani Tiirkiye ortalamasina yakin; ancak daha fazladir. Sigara kullanimi1 kalp damar
hastaliklar1 ve akciger rahatsizliklarina zemin olusturmaktadir. WHO raporlarinda,
obezite ve sigara kullaniminin kontrol edilmesiyle kalp damar hastaliklarinin goriilme

oranin %50 azalacagi ongoriilmektedir (WHO, 2013).

Calismamiza katilan bireylerin  %8,5’1 alkol kullandigint belirtmistir.
Tiirkiye’de yapilan genis c¢apli bir arastirmanin sonucuna gore alkol kullanan
bireylerin oran1 %15,1 olarak saptanmistir (TBSA, 2010). Alkol tiiketme oranin diisiik
olmasi bireylerin sagligi acgisindan olduke¢a sevindirici bir durumdur. Oranin diisiik

olma nedeni olarak ulkemizdeki dini inang gosterilebilir.

Bireylerin  %19,8’1 diizenli aktivite yapti1, aktivite yapanlarin ise
cogunlugunun (n:63) ylirliylis yaptig1 ve tek seferde yapilan aktivite siiresi ve haftalik
aktivite sayisinin ortalamasinin 44,8+28,4 ve 3,8+1,9 oldugu saptanmistir. Gaziantep
ilinde yapilan bir arastirmanin sonucunda fiziksel aktivite yapan bireylerin orani
%29,0 olarak bulunmustur (Saglam, 2018). Bir baska arastirmanin sonucunda ise
fiziksel aktivite yapanlarin orant %47,3 olarak bulunmustur (Boston, 2010). Fiziksel
aktivite yapmak basta obezite olmak iizere bir¢ok kronik hastaligin olugmasin
engeller (Warburton ve ark., 2006; Tayfur ve ark., 2015). Yapilan bir arastirma
sonucunda yetersiz de olsa fiziksel aktivite yapan bireylerin obez olma orani hi¢
fiziksel aktivite yapmayanlara gore daha diisiik bulunmustur (Topbag, 2020). WHO
yetiskin bireylerin kronik hastaliklardan korunmasi i¢in haftada minimum 150 dk orta
siddetli veya 75 dk siddetli egzersiz 6nermektedir (WHO, 2013).
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Tablo 2.3. Bireylerin hastalik durumlar:

Frekans | Yizde

(n) (%)

Hastahk durumu
Yok 177 442
Var 223 55,8

Hastalik nedir?*
Obezite 25 11,2
Kalp damar hastaliklar 27 12,1
Hipertansiyon 84 37,7
Diyabet 61 27,4
Hiperlipidemi 53 23,8
Bobrek hastaliklari 6 2,7
Kanser 8 3,6
Tiroid 32 14,3
Romatizmal hastaliklar 21 9,4
Anemi 19 8,5

*bir birey birden fazla hastaliga sahip olabilir

Tablo 2.3’de katilimcilarin hastalik durumlart verilmistir. Arastirmamiza
katilan bireylerin %55,8’inin hekim tarafindan tanis1 konulmus kronik bir rahatsizlig
bulunmaktadir. Bireylerde var olan hastaliklarin en yaygin olan1 %37,7 ile
hipertansiyon iken, bunu %27,4 ile diyabet ve %23,8 ile hiperlidemi takip etmektedir.

Yiizde 12,1 oraninda birey ise kalp damar rahatsizli§ina sahip oldugunu belirtmistir.

TURDEP-II c¢alismasina gore iilkemizdeki yetiskin niifusun %13,7’si
diyabetlidir (Satman, 2010). Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasi (TBSA)
2017’nin Gaziantep sonuclarina gore bireylerde diyabet goriilme orant %10,4’tiir. Bu
arastirmanin diger sonuclarina gore yetiskin kadin ve erkeklerde hiperlipidemi
goriilme orani sirasiyla %20,0 ve %23,2°dir, Kalp damar hastaliklar1 goriilme orani
%9,9’dir. Yetiskin bireylerde kanser goriilme orani ise %0,4’tiir. (TBSA, 2017).
WHO 2012 verilerine gére kalp damar rahatsizliklarindan 17,5 milyon birey hayatim
kaybetmistir (WHO, 2012). Ulkemizde 2016 yilinda yapilan bir arastirma sonucuna
gore ise Oliimlerin %39,8’1 bu hastaliktan kaynaklanmaktadir (TUIK, 2016). Tiroid
hastalig1 da her on bireyden ii¢ilinii etkilemektedir (Kartal, 2011).

Calismamiza katilan bireylerde diyabet, hipertansiyon ve hiperlipidemi gibi
kronik rahatsizliklarin fazla olma nedeni olarak Gaziantep mutfaginda yer alan seker,
tuz ve yag kullaniminin fazla olmasi gosterilebilir. Turkiye Hipertansiyon ve Bobrek

Hastaliklar1 Derneginin ¢alismasinda bireylerin giinliik tuz tiikketiminin giinliik 18
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gram oldugunu saptamistir (Erdem ve ark., 2010). Arastirmalar tuz tiiketiminin
fazlalasmasinin kalp damar rahatsizliklari, kanser, osteoporoz, obezite ve bobrek
hastaliklarina zemin olusturdugunu belirtmektedir (Tayfur ve ark., 2015). Gunluk tuz

tiketiminin ise maksimum 5 gram olmasi 6nerilmektedir.

Tablo 2.4. Bireylerin beslenme aliskanhklari

Frekans | Yuzde
(n) (%)

Ana 6giin sayisi

X £ SS (1/giin) 2,4+0,5
Ara 0giin sayisi ‘

x £ SS (1/gln) 1,1+0,7
Ogiin atlama durumu
Evet 206 91,5
Hayir 105 26,3
Bazen 89 22,2
Atlanan 6giin
Sabah 43 10,8
Ogle 249 62,3
Aksam 3 0,8
Ogiin tercihleri
Yoresel ev yemekleri (lahmacun, igli kofte, eksili kofte vb.) 293 73,2
Fastfood yemekler (hamburger, pizza, doner vb.) 107 26,8

Tablo 2.4’de katilimcilarin  beslenme aliskanliklarma dair bulgular
verilmistir. Katilimcilarin giinliik ana ve ara 6giin sayilari ortalamasi sirasiyla; 2,4+0,5
ve 1,1+0,7°dir. Bireylerin %73,7’s1 (%22,2 bazen) 6giin atladigini belirtmistir. Atlanan
Ogiine ise %62,3 oraninda birey 6gle 6glinli segenegini isaretlemistir. TBSA 2010
sonuglarinda %32,1 oraninda yetiskin bireyin ana 6giin atladigi belirtilmistir. TBSA
calismasinda da bizim ¢alismamiza benzer sekilde en fazla atlanan 6giintin 6gle oldugu
saptanmistir (TBSA, 2010). Bireylerin viicudundaki fizyolojik islevlerin yerine
gelebilmesi i¢in 6giin atlamamak ¢ok 6nemlidir. Ana 6gilin atlamak bireyin kan glukoz
seviyesinde dalgalanmalara neden olarak bir sonraki 6glinde ¢ok fazla yemesine neden
olur (Tamel, 2010). Calismamizdaki 6glin atlama {ilkemizdekinin neredeyse iki
katidir. Bu durum ise oldukga tiziicii ve tehlikelidir. Durumun bdyle olmasina neden
olarak ise arastirmamizin ¢ogunlugunu calisan niifusun olusturmasi gosterilebilir.
Saglikli bir diyetin temelinde 6glin atlamamak da yer almaktadir (Sormaz ve Sanlier,
2013).
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Aragtirmamizin temelini olusturan soru olan bireylerin 6giin tercihleri sorusu
bireylere yoneltilmis ve %71,2 oraninda birey 6giin tercihlerini genelde yoresel
yemekler olan lahmacun, icli kofte, eksili kofte gibi yemeklerden kullandigini
saptanmustir. Yiizde 26,8 oraninda birey ise fast food yemekleri genellikle tercih

ettigini belirtmistir.

Tablo 2.5. Bireylerin beslenme temeli ve yoresel yemek tercihlerinin
siralamasinin dagilim
Siralama
1.Sira 2.Sira 3.Sira
Frekans | Yuzde | Frekans | Yuzde | Frekans | Yizde
() (%) (n) (%) (n) (%)

Beslenme temeli
Yuksek protein
IgeriRgREsinler 199 | 498 | 117 | 29,3 67 16,8
balik, yumurta, sit ve
urdn., kuru baklagiller
Yiiksek yagl besinler
(sosis, sucuk, salam, i i
kizarmis patates, kek, 64 16,0 149 37.2
tereyagi, krema)
Yiiksek karbonhidrath
besinler (ekmek, 185 | 462 | 155 | 387 | 47 | 118
makarna, piring,
patates, biskivi)
Taze sebze ve
meyveler (tim sebze 16 4,0 64 16,0 137 34,2
ve meyve tirleri)
Yoresel besin
tercihler
Etli yoresel yemekler 238 59,5 59 14,8 54 13,5
Zeytinyagli yoresel 11 28 38 9.5 24 6.0
yemekler
Kizartma tiirii yoresel 31 7.8 71 178 55 138
yemekler
Hamur isi yoresel 37 9,2 40 10,0 51 12,8
yemekler
Sebzeli yoresel 33 8,2 52 13,0 70 17,4
yemekler
Yogurtlu yoresel 30 75 55 | 138 | 67 | 168
yemekler
Sakatat icerikli 3 08 | 41 | 101 | 26 | 64
yoresel yemekler
Baklagil igerikli 17 | 42 | 44 | 110 | 53 | 133
yoresel yemekler
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Tablo 2.5’te bireylerin beslenme temeli ve yoresel yemek tercihlerinin
dagilimi verilmistir. Calismaya katilan bireylerden beslenmesinin temelinin hangi
besin grubuna dayali oldugu ve ¢oktan aza dogru ii¢ maddeyle siralamasi istenmis ve
secenekler sunulmustur. Ilk siraya bireyler en fazla oranla (%49,8) yiiksek protein
icerikli besinler ve %46,2 oraniyla yiiksek karbonhidrat iceren besinler yanitini
vermistir. Ikinci sirada ise yiiksek proteinli ve yiiksek karbonhidratli besinlerin
cogunluklar1 yer degistirmistir. Ugiincii sirada en fazla tercih edilen besin grubu ise

yiiksek yag igeren besinlerdir.

Bireylerin tercih ettikleri yoresel yemek siralamasinda ise ilk sirada %59,5 ile
etli yoresel yemekler, ikinci sirada 17,8 ile kizartma tiirii yoresel yemekler ve {iglincii

sirada sebzeli yoresel yemekler bulunmaktadir.

Gaziantep mutfaginin igerigi ¢ok genistir. Yemekler genellikle tek sekilde
degil kompleks sekilde sunulur. Ornegin lahmacun yemeginde karbonhidratla birlikte
protein alimi1 da olmaktadir. Gelencksel yemek olan yuvalamada da karbonhidrat,
protein ve yag kompleks sekilde bulunmaktadir. Porsiyon kontrolii yapildig: siirece
Gaziantep mutfagindaki yemekler olduk¢a kompleks 6giin yerine gecebilen dengeli

yemeklerdir.
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Ogiin tercihleri
Yoresel ye.r'nekler Fast food yeﬂmekler degiri*
X +SS Alt Ust RDA | RDA % X +SS Alt Ust RDA | RDA %
Enerji (kkal) 2081,5+430,8 | 1367,7 | 3517,1 | 1801,6 | 115,5 2356,3+404,7 | 1740,2 | 3526,1 | 1860.0 | 126,7 0,000
Protein (g) 80,7+£19,7 44,2 120,8 76,5 105,5 90,1£17,7 47,3 120,8 76,2 118,2 0,000
Bitkisel protein (g) 37,4+11,0 14,9 57,1 33,0194 21,8 63,7 0,000
Yag (g) 79,5+22,0 44,4 137,0 83,6+19,7 51,6 160,2 0,095
Kolesterol (mg) 351,9+158,7 83,6 833,0 200 176,0 389,3+232,9 86,0 | 1207,0 | 200 194,7 0,069
Karbonhidrat (g) 254,4+68,4 1478 | 493,7 130 195,7 302,2+72,2 193,6 | 4723 130 232,5 0,000
Diyet lifi (9) 25,3177 10,9 44,5 25 101,2 26,4+10,6 7,9 60,7 25 105,5 0,263
A vitamini (mcg) 2162,3+4730,2 | 211,7 |36356,1 | 674,2 320,7 1442,2+954,3 | 476,0 | 41036 | 683 211,2 0,119
E vitamini (mg) 13,1+5,2 4,3 36,0 11,5 113,7 13,446,5 1,3 24,1 11,7 114,2 0,646
Folik asit (mcg) 352,8+110,1 | 1785 | 839,8 | 330,0 106,9 350,0+138,4 178,5 | 726,1 | 330,0 106,1 0,836
B1. vitamini (mcg) 3,7+2,4 0,3 8,6 4,0 93,4 3,5+2,2 0,3 8,6 4,0 87,9 0,395
C vitamini (mg) 171,8+115,5 23,5 410,3 98,6 174,2 181,0+123,7 44,3 452,0 100 181,0 0,492
Kalsiyum (mg) 885,9+246,3 | 346,5 | 1461,7 975 90,9 892,8+344,1 15,2 | 1371,8 | 975 91,6 0,826
Demir (mg) 13,4+4.8 4,5 35,6 13,3 101,1 14,3+4,1 9,0 28,2 13,0 109,9 0,106
Cinko (mg) 11,2+2,9 6,5 17,5 10,9 | 103,1 11,5+2,7 7,2 17,8 11,2 | 102,8 0,415

* t testi
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Tablo 2.6’da bireylerin &giin tercihlerine gore tiikettikleri enerji ve besin
Ogeleri miktarlar1 ve diyet referans alim-recommended daily allowance (RDA)
karsilama ytlizdeleri verilmistir. Bireyler 6giinlerinde genelde tercih ettikleri yemeklere
gore yoresel yemek tercih edenler (1.grup) ve fast food yemek tercih edenler (2.grup)
olarak iki gruba ayrilmis ve bir giin igerisinde tiikettikleri yemekler beslenme
programlar1 kullanarak analiz edilmis toplam enerji ve besin ogesi miktarlar
saptanmistir. Buna gore 1. gruptaki bireylerin gilinliik olarak tiikettigi kalori miktari
2081,5+430,8 kkal iken 2.gruptakilerinki 2356,3+404,7 kkal’dir. 2.gruptaki bireylerin
giinliik olarak aldig1 kalori daha fazladir ve bu sonug istatistiksel olarak anlamlidir

(p<0,05).

Birinci gruptaki bireylerin gilinliikk olarak aldigi bitkisel protein ikinci
gruptakilere gore fazla iken, ikinci gruptakilerin aldig1 toplam karbonhidrat miktari ise

birinci gruba gore daha fazladir ve bu sonuglar istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).

Birinci ve ikinei gruptaki bireylerin tiikettikleri giinliik yag miktar1 sirastyla;
79,5£22,0 g ve 83,6+£19,7 g iken bu gruplardaki bireylerin tukettikleri ginlik
kolesterol miktar1 sirastyla; 351,9+158,7 mg ve 389,3+232.9 mg’dir (p>0,05).

Bireylerin tiikettigi enerji ve besin dgeleri Turkiye Beslenme Rehberi 2015
caligmasindaki giinliik alinmasi 6nerilen miktarlara gore; kisinin yasi, cinsiyeti ve
fiziksel aktivite durumu baz alinarak hesaplanmis ve kargilama yiizdesi bulunmustur
(Tayfur ve ark., 2015). Bu sonuca gére tim bireylerin hicbir besin 6gesini yetersiz
(RDA% < %67) aldig1 gozlenmemis ve karbonhidrat, kolesterol, A ve C vitaminlerini

Onerilenin Gzerinde (RDA% > %132) aldigi saptanmistir.

Yetiskin bireyler lizerinde yapilan bir ¢aligmada enerji tiiketimi 2099+339
kkal olarak hesaplanmistir (Arslan, Aras ve Can, 2016). Yas ortalamasi 44,5 yil olan
bireylerin katildig1 bir arastirmada ise enerji tiiketimi 1557 kkal olarak saptanmistir
(Akdur, 2013). Yz on ii¢ eriskinin dahil edildigi bir baska ¢alismada katilimcilarin
%52,9’nun A vitaminini, %35,3’niin C vitaminini, %35,3’niin kalsiyumu yetersiz
aldig1 saptanmistir (Nisanci1 ve ark., 2009). Bireylerin vitamin ve mineralleri yetersiz
veya fazla almasi ¢esitli hastaliklarin olusmasina neden olur bu sebeple giinliik diyette

enerji ve besin dgeleri 6nerilen miktardan az ya da fazla olmamalidir (Baysal, 2019).
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Sekil 2.1. Bireylerin karbonhidrat, protein ve yag tiiketimlerinin enerjiden gelen

ylzdesi

Sekil 2.1°de bireylerin karbonhidrat, protein ve yag tiiketimlerinin enerjiden
gelen yuzdesi verilmistir. Sekil 1°de goriildiigii gibi 6giin tercihleri genelde yoresel
yemekten olan bireylerin enerjinin karbonhidrat yag ve proteinden gelen yiizdeleri
strastyla; %49,8, %16,2 ve %34,0 iken, 6giin tercihleri genelde fast food besinlerden

olan bireylerde bu oranlar sirastyla; %52,0, %16,2 ve %31,8 olarak saptanmastir.

Turkiye Beslenme Rehberi kilavuzuna gore bireylerin giinlikk beslenmesinde
enerjinin  %45-65’1 karbonhidratlardan, %12-20’si proteinlerden ve %25-35’i
yaglardan gelmelidir (Tayfur ve ark., 2015). Bu oranlarin disina ¢ikilan diyet tiirlerinde
kisa vadede olmasa da uzun vadede bireylerde ¢esitli metabolik rahatsizliklar meydana
gelmektedir. Ornegin karbonhidrattan fakir protein ve yagdan zengin bir diyet ¢esidi
olan ketojenik diyette birey viicut agirligi kayb1 yasamakta; ancak bir miiddet sonra
bireyin idrarinda ketonlara rastlanilmaktadir. Proteinden zengin bir diyet ¢esidi olan
Karatay diyetinde ise uzun vadede bobreklerin ylki arttigi i¢in bobrek rahatsizliklar
meydana gelmektedir. Bu sebeple giinlik planlanan diyette karbonhidrat, protein ve
yag dengesinin TUrkiye Beslenme Rehberinde onerilen araliklarda olmasi sagliga katki

saglamaktadir (Navruz ve Acar, 2014; Lepe ve ark., 2011).
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Tablo 2.7. Bireylerin 6giin tercihlerine gore antropometrik dl¢iimleri ve viicut

kompozisyonlari
Ogiin tercihi

Yoresel yemekler Fast food yemekler p
Antropometrik . . degeri*

x+SS | Alt | Ust xX+SS Alt | Ust
olcumler
Boy uzunlugu (cm) | 163,2+8,0 | 148,0|190,0 | | 166,1+10,8|150,0|185,0| 0,004
Viicut agirhigr (kg) |70,6+£11,7| 49,0 | 104,0| | 87,5+15,7 | 62,0 |125,8| 0,000
BKI (kg/m?) 26,6x4,5 | 17,7 | 46,2 31,851 | 25,5 | 42,0 | 0,000
Bel cevresi (cm) 89,8+12,9| 68,0 |133,0| | 98,7+11,4 | 78,0 |122,0| 0,000
Kalca cevresi (cm) |102,5+£8,2| 88,0 |142,0| | 112,7+9,6 | 98,0 [139,0| 0,000
Bel kalca orani

09+0,1 | 0,7 | 11 0,9+0,1 | 0,8 | 1,0 | 0,918
(cm)
Boyun cevresi (cm) | 35,0£3,0 | 29,0 | 41,0 38,1+3,5 | 31,0 | 46,0 | 0,000
Vicut
kompozisyonu
Yag kiitlesi (kg) 21,8+8,0 | 8,8 | 51,4 29,8+8,5 | 17,7 | 44,6 | 0,000
Yag yiizdesi (%) 30,6+7,6 | 12,0 | 50,8 34,1+7,2 | 21,5 | 45,8 | 0,000
Yagsiz viicut

_ 48,8+8,4 | 36,3 | 76,8 | | 57,4+12,3 | 44,3 | 84,3 | 0,000
kitlesi (kg)
Yagsiz viicut
_ 69,3+7,7 | 49,2 | 88,0 65,9+7,2 | 54,2 | 78,5 | 0,000

yuzdesi (%)
Su orani (%) 50,3+5,0 | 36,7 | 62,6 48,2+4,2 | 40,6 | 55,0 | 0,000
Metabolik yas (yil) |43,7+16,2| 15,0 | 74,0 47,6+7,7 | 29,0 | 61,0 | 0,019

* 1 testi

Tablo 2.7°de bireylerin antropometrik ol¢imleri verilmistir. Verilere gore

l.gruptaki bireylerin viicut agirligi ortalamasi 70,6+11,7 kg iken 2.guptakilerin

87,5+15,7 kg’dir. Bu iki ortalama arasindaki fark istatistiksel acidan anlamli

bulunmustur (p<0,05).

Birinci ve ikinci grupta yer alan bireylerin BKI degeri ortalamasi sirasiyla;

26,6+4,5 ve 31,8451 kg/m*dir (p<0,05). Bu iki ortalama arasindaki fark ise

calismamizi 6zetler niteliktedir. Yoresel yemek tercih eden bireylerin de BKI degeri

normal siirlarin tizerindedir; ancak fast food ile beslenen bireylere gore ¢ok daha iyi
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durumdadir. Ogiin tercihleri genelde fast food’tan yana olan bireylerin bel gevresi,
kalca cevresi, boyun ¢evresi degerleri yoresel yemekle beslenenlere gore daha fazladir.

Bu degerlerin tiimii istatistiksel olarak anlam tagimaktadir (p<0,05).

Vicut kompozisyonu incelendiginde ise; yag kiitlesi ve yag yiizdesi fast food
grubunda daha fazla iken kas kutlesi kas yuzdesi yoresel yemek grubunda daha
fazladir. Bireylerin metabolik yaslar1 incelendiginde ise; yoresel yemek grubunda
gercek yas ortalamasi 44,2 metabolik yas ortalamasi1 43,7 iken, fast food grubunda
gercek yas ortalamasi 35,2 metabolik yas ortalamasi1 47,6’dir. Bu sonug bize dolayh

olarak fast food ile beslenmenin fizyolojik yasi arttirdigini gostermektedir.

Eser ve ark (2020) ¢alismasinda bireylerin BKI degeri ortalamasini 34,76+9,36
kg/m? olarak bulmustur. Ozer ve ark (2019) yaptig1 arastirmada zayif ve normal BKI
degerine sahip bireylerin oranini1 %51,9, hafif sisman ve obez bireylerin oranini1 %48, 1
olarak saptanmistir. Saglikl1 yetiskinler iizerinde yapilan bir calismada da BKI degeri
21,7+2,8 kg/m? olarak bulmustur (Arikan, 2020). Nigde’de akademik personel
arasinda yapilan bir arastirmada BKI ortalamasi1 24+3,98 kg/m? olarak bulunmustur
(Iri ve ark., 2018). iran’da gerceklesen bir arastirmada erkek ve kadimlarm BKI degeri
ortalamas1 26,3 ve 26,6 kg/m? olarak saptanmistir (Hahvirdi ve Giiltekin, 2017).
Kilis’te yapilan bir arastirmada katilimcilarin BKI ortalamas1 24,5+5,3 kg/m? olarak

bulunmustur (Banoz, 2018).
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Ogiin secimi

Yoresel Fast food
yemekler yemekler degF::ri*
n % n %

BKI simiflandirmasi
Zayif (<18,5 kg/m?) - - - -
Normal (18,5-24,9 kg/m?) 132 | 45,1 - -
Hafif sisman (24,9-29,9 kg/m?) 104 | 355 | 51 | 47,7 0,000
Obez (30-39,9 kg/m?) 57 19,4 | 56 | 52,3
Bel Cevresi Risk Siniflamasi
Normal ( E <94 cm, K <80 cm) 110 | 37,5 13 12,2
Risk (E; 94-102 cm, K:80-88 cm) 40 13,7 | 32 | 29,9 | 0,000
Yuksek Risk (E>102cm, K>88cm) | 143 | 488 | 62 | 57,9
Bel Kalc¢a oram siniflamasi
Normal ( K < 0,85 cm, E <0,90 cm) 129 | 44,0 57 53,3
Risk (K>0,85cm, E > 0,90 cm) 164 | 56,0 | 50 | 46,7 0,063
Boyun cevresi risk siniflamasi
Normal (<34 cm) 98 33,4 6 5,6
Risk (>34 cm) 195 | 66,6 | 101 | 944 0,000

Toplam 293 | 100 | 107 | 100

*Ki kare testi

Tablo 2.8’de bireylerin antropometrik degerlerinin siniflamasi verilmistir.

Gortildiigii gibi her iki grupta da zayif birey bulunmamaktadir. Fast food ile beslenme

bireyler arasinda normal BKI degerine sahip birisi yok iken ydresel yemek grubundaki

bireylerin ¢ogunlugu normal BKI araligindadir. Obez olma orani ise fast food

grubunda daha fazladir (p<0,05). Fast food grubundaki bireylerin bel ¢evresi ve boyun

cevresine gore normalin tzerinde olma durumlar yoresel yemek grubundakilere gore

fazladir ve bu sonuglar istatistiksel anlam icermektedir (p<0,05).

Kaner ve ark.’in (2017) calismasinin sonucunda bireylerin obezite orani

%71,3 olarak belirlenmistir. Akova ve Kogoglu (2018) ¢alismasinda zayif, normal,

hafif sisman ve obez bireylerin oranini sirasiyla; %2,8, %36,2, %41,1 ve %19,9 olarak
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saptamis ve tiim bireylerin BKI ortalamasii 26,5+4,9 kg/m? olarak hesaplamstir. Bir
meta analiz sonucuna gore 2030 yilina kadar diinya yetiskin niifusunun %38'inin fazla
kilolu, %20'sinin obez olacagi tahmin edilmektedir (Smith ve Smith, 2016). Amerika
niifusundaki bireylerin %71,6’s1 fazla kilolu ve obez oldugu saptanmistir (Arroya ve
Mincey, 2016). Bir meta analiz sonucuna gore Amerika ve Kanada’da obez olan
bireylerin oran1 %32,4 ve %24,0’dir (Yanikkerem, 2017). Bu arastirmaya ve ornek
verilen ¢alismalarda da saptandigi gibi obezite orani iilkemizde ve diinyada gittikce
artan bir halk saglig1 problemi haline denk gelmistir. Bireyin obez veya fazla kilolu
olmasi diyabet, koroner arter hastaliklar, hipertansiyon, hiperlidemi, inme, enfarktiis,
osteoartrit, endometrial, meme ve kolon kanseri riskini arttirmaktadir (Wu ve Berry,
2018). Fazla kilolu ve obez olmak bireyi hem fizyolojik hem psikolojik olarak
etkilemektedir (Kaner ve ark. 2018).
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SONUC ve ONERILER

Aragtirmaya katilan bireylerin  %26,7°si erkek %73,3’ii kadindir. Yas
ortalamalari ise 42,0+0,7 yildir. Lisans ve tizeri diizeyde egitim alan bireylerin
oran1 %41,3 tir.

Yizde 60,3 oraninda birey sigara, %91,5 oraninda birey alkol kullanmadigini
belirtmistir.

Diizenli fiziksel aktivite yapan bireylerin orant %19,8’dir.

Bireylerin ¢ogunlugunun (%55,8) kronik rahatsizligi vardir. Bireylerde var
olan hastaliklarin en yaygin olan1 %37,7 ile hipertansiyon iken, bunu %27,4 ile
diyabet ve %23,8 ile hiperlipidemi takip etmektedir. Yiizde 12,1 oraninda birey
ise kalp damar rahatsizligina sahip oldugunu belirtmistir.

Yuzde 71,2 oraninda birey 6giin tercihlerini genelde yoresel yemekler olan
lahmacun, i¢li kofte, eksili kofte gibi yemeklerden kullandigini saptanmustir.
Yiizde 26,8 oraninda birey ise fast food yemekleri genellikle tercih ettigini
belirtmistir.

Bireylerin beslenme temeli en fazla oranla (%49,8) yuksek protein icerikli
besinler ve %46,2 oraniyla yiiksek karbonhidrat igeren besinler yanitini
vermistir. Ikinci sirada ise yiiksek proteinli ve yiiksek karbonhidratli besinlerin
cogunluklar1 yer degistirmistir. Ucgiincii sirada en fazla tercih edilen besin
grubu ise yiiksek yag iceren besinlerdir.

Calismaya katilan bireylerin hicbirinin gunlik beslenmesinde yetersiz besin
Ogesi almamaktadir; ancak fast food agirlikli beslenen bireylerin yoresel
yemek agirlikli beslenenlere gore daha fazla kalori aldigi saptanmustir.
Yoresel yemek yiyenlerin glnlik olarak daha fazla bitkisel protein aldigi
saptanmigtir

Yoresel yemek agirlikli beslenen bireylerin viicut agirligi ortalamasi 70,6+11,7

kg iken fast food agirlikli beslenenlerinki 87,5+15,7 kg’dir (p<0,05).
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e Yoresel ve fast food yemek agirlikli beslenenlerin BKI degeri ortalamasi
sirasiyla; 26,6+4,5 ve 31,8+5,1 kg/m?’dir (p<0,05).

e Ogiin tercihleri genelde fast food’dan yana olan bireylerin bel cevresi, kalga
cevresi, boyun cevresi degerleri yoresel yemekle beslenenlere gore daha
fazladir. Bu degerlerin tiimii istatistiksel olarak anlam tagimaktadir (p<0,05).

e Yag kiitlesi ve yag yiizdesi fast food grubunda daha fazla iken kas kiitlesi kas
yiizdesi yoresel yemek grubunda daha fazladir.

e Bireylerin metabolik yaglari incelendiginde ise; yoresel yemek grubunda
gercek yas ortalamasi 44,2 yil, metabolik yas ortalamasi 43,7 yil iken, fast food
grubunda gergek yas ortalamasi 35,2 yil metabolik yas ortalamasi 47,6 yildir.
Bu sonu¢ bize dolayli olarak fast food ile beslenmenin fizyolojik yas1
artirdigini géstermektedir.

e Fast food ile beslenme bireyler arasinda normal BKI degerine sahip birisi yok
iken yoresel yemek grubundaki bireylerin c¢ogunlugu normal BKI
araligindadir. Obez olma orani ise fast food grubunda daha fazladir (p<0,05).

e Fast food grubundaki bireylerin bel ¢cevresi ve boyun ¢evresine gére normalin
tizerinde olma durumlar1 yoresel yemek grubundakilere gore fazladir ve bu

sonuclar istatistiksel anlam icermektedir (p<0,05).

Genel olarak literatiir incelendiginde Gaziantep mutfaginin icerigi ¢ok
genistir. Yemekler genellikle tek sekilde degil kompleks sekilde sunulur ve besin
degeri yiiksektir. Bu 0Ozelliginden dolay1 porsiyon kontrolii yapilmasi onerilir.
Porsiyon kontrolii yapildig: siirece Gaziantep mutfagindaki yemekler kompleks 6giin
yerine gecebilen dengeli yemeklerdir; bu sebeple giinliik diyetimizde bu yemekleri hic

yememek yerine saglikli hale getirerek yemek daha iyi olacaktir.

Yoresel yemek tiiketen bireylerin beslenme durumlar1 fast food yemek
tilketen bireylere gore daha iyi durumdadir. Bu nedenle besleyici degeri daha yiiksek

olan bu mutfagin yemekleri fast food 6giinler yerine tercih edilebilir.

Genel beslenme duzeni yoresel yemekten yana olan bireylerin beslenme
durumu fast food temelli beslenen bireylere gore daha iyi durumdadir; ancak obezite
orani yine de bu grupta yiiksek bulunmustur. Bu durumun 6niine ge¢cmek i¢in halk
bilinglendirilmeli ve bilgi diizeyi artirilmalidir. Yerel yonetim tarafindan bu durumla

ilgili politikalar gelistirilmeli, uygulanmali ve yiiriitiilmelidir.
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TUKETENBIREYLERIN SAGLIK DURUMUNUN DEGERLENDIRILMESI

Anket No:
Adi-Soyadi:

|. GENEL BiLGILER:

1. Gaziantepli misiniz?
1.Evet 2. Hayir

Yanitiniz Evet ise; Kag¢ kusaktir Gazianteplisiniz? ............

2. Cinsiyet 3. Yas (yi): wovenennnnnnen
1.Erkek 2.Kadin

4. Medeni durum:
1.Evli 2.Bekar

S5.Egitim durumu: Toplam egitim siiresi (y1l):..........

1.0kuryazar degil 2. Okuryazar 3. ilkdgretim 4.Lise 5.Lisans/Y tiksekokul
4.Lisansustu

6. Meslek durumu
1. Ev hanimi 2. Serbest meslek 3.Memur 4.Ucretli 5. Emekli
6.Isci  7.0grenci  8.Diger (yaziniz):......

7. Sigara kullaniyor musunuz?
1. Hayir 2. Evet ....... adet/gilin 3. Kullandim biraktim (....y1l)

8. Alkol kullaniyor musunuz?

1. Hayir 2. Evet



9. Ailenizin aylik kazanci nedir? ,,,,,,,,,101150110000,(TL)
10. Hekim tarafindan tanis1 konulmus bir saghk sorununuz var m?

(birden fazla segenek isaretlenebilir)

1.Hayr, yok 2. Evet, var  Yanitiniz Evet ise;

1. Sismanlik (Obezite) 2. Kalp-Damar 3. Hipertansiyon 4. Diyabet
5. Karaciger/safra kesesi hastaliklar1 6. Hiperlipidemi 7. Bobrek hastaliklari
8. Kanser 9.Mide/bagirsak hastaliklart 10. Norolojik hastaliklar 11. Diger

11.Diizenli egzersiz yapiyor musunuz? 1. Hayir 2. Evet
Yanmitimiz Evet ise;
1. Egzersiz tirl nedir?(belirtiniz). .....................
2. Haftada kag kez egzersiz yapiyorsunuz? .................. kez/hafta
3. Bir defada yapilan egzersizin siiresi nedir?............. dakika

4. Ne kadar siiredir yapiyorsunuz? (belirtiniz)......................

1. BESLENME ALISKANLIKLARI

12. Giinde kag 6giin yemek yersiniz?

13. Ana o6giin atlar misiniz? 1. Hayr 2.Evet 3. Bazen

Yanmtiniz Evet veya Bazen ise:

Genellikle hangi 6giinii atlarsimz? 1. Sabah 2. Ogle 3. Aksam

14. Ogiinlerinizde genellikle hangisini tercih edersiniz?

1.Yoresel ev yemekleri (lahmacun, igli kofte, eksili kofte vb)
2.Fastfood yemekler (hamburger, pizza, doner vb)
3.Kahvalt1 tiirleri (peynir, zeytin, recel vb)

4.Paketli/hazir Girtinler (biskiivi, kraker, simit vb)

5.Zayiflamak icin olan shake tirtinler
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15. Sizin beslenmeniz temelde hangi besin grubuna dayahdir? (coktan aza
siralama yapiniz)

1.Y{iiksek protein igerikli besinler (et, balik, yumurta,siit ve iiriin., kurubaklagiller)
2.Yiiksek yagl besinler (sosis, sucuk, salam, kizarmig patates, kek, tereyagi, krema)

3.Yiiksek karbonhidratli besinler (ekmek, makarna, piring, patates, biskiivi)

4.Taze sebze ve meyveler (tlim sebze ve meyve tirleri)

16. Yoresel yemek turlerinden en ¢ok hangisini tercih edersiniz? (¢coktan aza
siralama yapiniz)

1. Etli yoresel yemekler 5.Sebzeli yoresel yemekler
2. Yagli yoresel yemekler 6.Yogurtlu yoresel yemekler

3. Kizartma tiirti yoresel yemekler 7.Sakatat icerikli yoresel yemekleri (ciger,
iskembe, kelle)

4. Hamur isi yoresel yemekler 8.Baklagil icerikli yoresel yemekler



111. 24 SAATLIK BESIN TUKETIM KAYDI
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Ogiin

Besin ve Icecekler

Miktar
(9)

Artik
(%)

Net Miktar
(¢))

SABAH
Saat:

KUSLUK
Saat:

OGLE
Saat:

IKiNDi
Saat:

AKSAM
Saat:

GECE
Saat:

Su tiketimi (mL.): ...........
Diger siv1 tiiketimi (mL.): .............

Toplam (mL.): ............



IV. ANTROPOMETRIK OLCUMLER
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Boy uzunlugu (cm)

Viicut yag kiitlesi (kg)

Viicut agirhig (kg)

Viicut yag oran (%)

Bel gevresi (cm)

Yagsiz viicut kiitlesi (kg)

Kalca cevresi (cm)

Yagsiz viicut orani (%)

Boyun gevresi (cm)

Viicut su orani (%)

Bilek gevresi (cm)

Metabolik yas (y1l)
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Ek-2 Onam Formu

GONULLULERI BILGILENDIRME VE OLUR (RIZA) FORMU
Sayin Katilimet,

Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana
Bilim Dalinda Gaziantep’te Yoresel Mutfak Yemekleri Tiiketen Bireylerin Saglik
Durumunun Degerlendirilmesi amaciyla bir ¢alisma planlamis bulunuyoruz.

Eger calismaya katilmayi kabul ederseniz size bazi sorular soracagiz. Gaziantep’te
Yoresel Mutfak Yemekleri Tiiketen Bireylerin Saglik Durumunun Degerlendirilmesi
isimli bir ¢alismada yer almak iizere davet edilmis bulunmaktasiniz. Bu ¢alismaya katilim
gontllilik esasina dayalidir. Calismaya katilma konusunda karar vermeden once
arastirma hakkinda sizi bilgilendirmek istiyoruz. Calisma hakkinda tam olarak bilgi sahibi
olduktan sonra ve sorularmiz cevaplandiktan sonra eger katilmak isterseniz sizden bu
formu imzalamaniz istenecektir.

Bu ¢alisma ile Gaziantep’te yoresel mutfak yemekleri tiikketen bireylerin saglik durumunun
degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu ¢alismada yer alip almamak tamamen size baglhdir.
Su anda bu formu imzalasaniz bile istediginiz herhangi bir zamanda bir neden
gostermeksizin ¢alismay1 birakmakta 6zgiirsiiniiz.

Eger arastirmaya katilmay1 kabul ederseniz size bazi sorular soracagiz. Bu sorular sizin
besin tuketim durumunuzu saptamaya yoneliktir. Yine beslenme durumunun bir
gostergesi oldugu i¢in arastiricilar tarafindan; boy uzunlugu, viicut agirligi 6l¢iimleriniz
yapilacaktir. Bu dl¢timler alinirken sizde hicbir fiziksel rahatsizlik olusmayacaktir.

Arastirmaci kisisel bilgilerinizi, aragtirmayir ve istatiksel analizleri yiiriitmek igin
kullanacaktir. Sizinle ilgili bilgiler gizli tutulacaktir. Yalnizca geregi halinde, sizinle ilgili
bilgileri etik kurullar ya da resmi makamlar inceleyebilir. Caligmanin sonunda, kendi
sonuclarinizla ilgili bilgi istemeye hakkiniz vardir. Calisma sonuglari ¢alisma bitiminde
tibbi literatiirde yayinlanabilecektir ancak kimliginiz agiklanmayacaktir. Bu ¢aligmaya
katilmaniz icin sizden herhangi bir iicret istenmeyecek ve iicrette 6denmeyecektir.

(Katilimcinmin/Hastanin Beyani)

Diyetisyen Aybala Merve OGUT tarafindan bir arastirma yapilacagi belirtilerek bu
arastirma ile ilgili yukaridaki bilgiler bana aktarildi ve ilgili metni okudum. Bu bilgilerden
sonra bdyle bir arastirmada “katilimc1” olarak yer almayi kabul etmekteyim. Arastirmadan
elde edilen benimle ilgili kisisel bilgilerin gizliliginin korunacagimi biliyorum. Bana
yapilan tiim agiklamalar ayrintilartyla anlamis bulunmaktayim. Bu kosullarla s6z konusu
arastirmaya kendi rizamla, hi¢bir baski ve zorlama olmaksizin, goniilliilik igerisinde
katilmay1 kabul ediyorum.

Katilimel Arastirmayi yapan sorumlu arastiricinin
Adi, soyad: Adi, soyadi: Aybala Merve OGUT

Tel: Tel:

Imza: Imza:

Tarih: Tarih:




Ek-3 Yuvarlama Tarifi

Yuvarlama

«500 gr. pirin¢

*300 gr. yagsiz cigkoftelik et
<500 gr. kemikli veya parca et
1 bardak nohut

=3 bardak stztlmus yogurt
*1 yumurta

*1 yemek kasigl un

*1 bas kuru sogan

*tuz, karabiber

yeterli miktarda su

*yag

ekuru nane

m

Pirin¢ yikanip suzgece konulur. Sogan ince ince dogranir.

Et, yikanmis piring, tuz ve karabiber uygun bir kapta karistirilip,

et makinasinin 1 numarall stzeginde cekilir. Cekildikten sonra,

yuvarlanacak kivama gelinceye kadar yogrulur ve yogrulan

hamurun Uzeri i1slak bir bezle ortultr. Hamurdan koparilan ce-

viz blytkltgindeki bir parga elde 10-15 cm. uzunlugunda bir

cubuk haline getirilir ve sonradan 0.5 cm. uzunlugunda minik

parcalara boltundr. (Bu islemi yapanlar hamurun ele yapisma-

= masi icin ellerini cay tabaklarina konulan sivi yaga batirmali-

‘ dirlar. 0.5 cm. uzunlugundaki parcalar avu¢ ortasinda iki
“

el yardmiyla yuvarlanir. Batun hamur bitene kadar
yuvarlama islemi surmelidir. Hamurlarin hepsi
yuvarlandiktan sonra suyun icerisine veya kay-
nayan bir su tenceresine oturtulmus stzegin
icerisine yuvarlamalar konulup c¢ok fazla pis-
meyecek sekilde haslanmalidir. Haslanan yu-
varlamalar iyice sogutulur.

Diger tarafta kemikli et nohutla iyice pisirilir.
Daha sonra hasladigimiz yuvarlamalar icine atilir.
Yemegin yogdurdu ayri bir tencerede igine un ve
yumurta katilip, iyice karistirarak pisirilir. Kaynamaya
yakin diger tenceredeki malzeme yavas yavas yogurdun
icine ilave edilir. Bir tasim kaynadiktan sonra ocak kapatilir.
Bir tencerede yakilmis ve Gzerine kuru nane dokilmus yagd,
pisiriimis yemegin Uzerine ilave edilir. Yemek servise hazirdir.

| raﬁ Gaziantep Mutfagi / Gaziantep Cuisine
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Ek-4 Gaziantep Lahmacun Tarifi

Lahmacun

* 1 kg. az yagh kiyma,

* 1.200 gr. domates,

« 5 bag maydanoz,

* 200 gr. dolmalik yesilbiber,

* 100 gr. sarimsak (taze veya kuru)
* 1 yemek kasig! biber salgasi,

i- Karabiber, tuz.

Maydanozlar yaprak yaprak ayirilir. Sarimsaklar temizlenir,
biberlerin cekirdekleri cikarilir. Temizleme isi bittikten sonra
butiin malzemeler zirkla dogranir veya robotta kiyma halini
alincaya kadar cekilir, icine kiymas! da konarak iyice karistirilir
ve bir harg elde edilir. Hazirlanan harg¢ pide firininda firinci tara-
findan pide hamuru ile lahmacunlar yapilarak pisirilir.

Not: Malzemelerin zirkla kiyma haline gelmesi istege gore
baharat konmas| ve mese odunu ile tas firinda pisiriimesi lez-
zet acisindan 6nemlidir.

Lahmacun

* 1 kg low fat minced meat,

* 1,200 gr tomatoes,

5 bunches of parsley,

= 200 gr fresh green pepper,

* 100 gr garlic (fresh or dried)
* 1 spoonful of pepper paste,

* black pepper, salt

Parsley is seperated into its leaves. Garlic is peeled and
seeds of the peppers are taken out. After washing the veg-
etables, all ingredients are chopped with a special big knife
called ‘zirk” or they are minced in a kitchen robot, then the
meat is added and mixed properly. The mixture is made Lah-

macun with pitta dough and cooked by pitta workers in the
pitta oven.

PS: In terms of taste, it is quite im-

portant to mince all the ingredients
with ‘zirk, to add various spices, to
COOk in a stone oven with the fire of
oak wood.
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Ek-5 Antep Beyran Tarifi

Beyran

« 1 kg. kemikli gerdan,

« 300 gr. piring

* Yaprak biber,

* Tuz,

* Karabiber,

* 10 dis sarimsak,

* 100 gr. beden yagi (ic yagi)

fm

Bir tencerede 1 kg. et, suyla yiuksek ateste kaynara ¢ikincaya
kadar kaynatilir ve bu arada etin kefi alinir. Kaynara ¢ikan etin
atesi kisilir ve haslanincaya kadar kaynatilmaya devam edilir.
Baska bir tencerede 300 gr. piring haslanir, 15 dakika daha
sonra haslanmis bu pirincler 5 porsiyon olacak sekilde tabak-
lara konur. Pirin¢ Uzerine 200 gr. et, et suyu, sarimsak, yaprak
biber, tuz, karabiber konur ve limon sikilir, kaynayincaya kadar
Isitilir ve servise sunulur.

Beyran

* 1 kg meat of sheep throat with its bones,
* 300 gr rice

* Pepper,

* Salt,

* Black pepper,

* 10 cloves of garlic,

* 100 gr internal animal fat

How to Cook

1 kg meat is boiled in a pot on high flames, and the brown
particles on water is taken out . When it bolils, the fire is re-
duced and it is boiled properly. In another pot, 300 gr rice is
boiled and 15 minutes later this rice is taken to plates as five
portions. 200 gr meat, meat juice, garlic, pepper, salt, black
pepper are put on the rice and and dressed with lemon. It is

heated until it boils and then served.

| rau Gaziantep Mutfadi / Gaziantep Cuisine



Ek-6 Malhitalh Kofte Tarifi

lilélhltal; Kofte

. * 6 bardak kirmizi mercimek  « 2 demet maydanoz
« 1 bardak simit * 250 gr. yesil sogan

« 1 yemek kasigi biber salcasi « 250 gr. yesil sarimsak
* 1 yemek k. domates salgasi « tuz ve kirmizibiber
* 2 tane kuru sogan « yeteri kadar su

!i- 1/2 bardak sivi yag

Kirmizi mercimek Uzerine 2 parmak gelecek sekilde su ile
ocaga konur. igerisine biraz tuz ve biber attiktan sonra pisme-
ye birakilir. Pismeye yakin salcalar ilave edilir ve atesi kisila-
rak simitle birlikte 2-3 dk. Kadar pisirilir ve ocagin alti kapatilir.
Kuru soganlar incecik dogranir, yagda kizartilir, sonra alti ka-
patilir, kirmizibiber ilave edilir. Diger taraftan sebzeler dogranir
bir tarafa konur. Pisirilen kirmizi mercimek, simit karigimi, el
girecek kadar soguyunca 5 dk. yogrulur. Yag ve kizarmis so-
ganlar bu harca katilarak karisana kadar tekrar yogrulur. Daha
sonra maydanoz, sogan ve sarimsaklar katilir, ki¢uk sikmalar
seklinde veya kasikla alinacak sekilde servis tabagina konur
ve servise sunulur.

Malhitali Kofte

(Red Lentil Balls)

* 6 glasses of red lentils « 1/2 cup oil

* 1 glass of simit * 2 bunches of parsley
(cracked wheat) 250 gr spring onions

« | tablespoon pepper paste + 250 gr fresh garlic
« 1 tablespoon tomato paste < salt and red pepper

« 2 onions * water
How to Cook

Place the red lentils in a pan with water to a depth of two fin-
gers over the lentils. Add a little salt and pepper and simmer.
When almost cooked, add the tomato and pepper paste and
cracked wheat. Simmer on low for 2-3 more minutes and then
turn off the heat. Chop the onions very finely, saute in the oil
and add red pepper. Chop the vegetables and set aside.
When the lentil and cracked wheat mixture is cool
enough to handle, knead for 5 minutes. Add
the onion and oil mixture and knead further.
Add the chopped parsley, onions and garlic,
and squeeze into small croquettes in the
palm of your hand or spread on a dish and
serve with a spoon.
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Ek-7 Gaziantep Baklavas: Tarifi

gaklava

<1 kg. sert bugday unu,
«3 yumurta,

<10 gr. tuz,

+50 gr. nisasta,

1 kg. sade yag,

+500 gr. Antepfistigl ici,
*500 gr. stt,

*50 gr. irmik,

*750 gr. seker,

; +350 gr. su

Un tezgah Uzerine daire seklinde dokular. 3 yumurta, 10 gr.
tuz ile cirpilarak su ilave edilerek yogurulur. Fitil seklinde uzati-
larak iki parmak eninde kesilen hamurlar oklavayla kenarindan
ortasina dogru elle inceltilir.

Hamurun yari ¢cap! 25-30 cm. olunca, elle nisasta seprilerek,
hamur st Gste getirili. Hamur eni 60 cm boyu 120-140 cm
kadar acilir. Acllan hamur baklava yapilacak tepsinin blydkli-
guinde kesilir. Icinden en ince ve en puriizsiiz olani yizlik ve
yUzIUk alti olarak secilir.

Tepsi buytkliginde kesilen yufkadan oklavayla iki kat seri-
lir. Bu islem 12 veya 14 kat yufka serilene kadar devam eder.
Daha 6nceden hazirlanmis krema halindeki kaymak tepsinin
ortasina dokultp bicak yardimi ile her tarafina yayilir.

Uzerine cekilmis fistik serpilir ve st acilan yufka ile do-
senir. Ustline yuzlik diye ayinlan hamurdan 10-12 kat serilir.
Keskin dilim bicag! ile mekik, muska ve parmak kare seklinde
kesilir, eritilmis sicak yag Uzerine gezdirilir ve firina verilir. Firin-
da tepsiler devamli yer degistirerek cevrilir.

Hazir olduktan sonra dilim halinde kesilen yerlerin bicakla
arasl acilir. Ates Uzerinde 2-3 dakika tutulur ve seker verme is-
lemine baslanir. 1 kg. seker 350 gr. su ile iyice kaynatilip kivam
yapllir, kepgeyle Uzerine sicak olarak yavascga yedirilir.

| r@n Gaziantep Mutfagi / Gaziantep Cuisine
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Ek-8 Antep Katmeri Tarifi

I_{atmer

Hamur igin:

«150 gr. un
1 cay bardagi su
«1 cay kasidi tuz

ici igin:

+2 yemek kasigl seker

»2 yemek kasigl cekilmis Antepfistidi
*100 gr. stt kaymag!

im

Hamur malzemeler birbirine karistinldiktan sonra yogurulur.
Kulak memesi yumusakligina gelince avuc iciyle yumak haline
getirilir. Biraz aygicek yaglyla yaglanir ve bir saat dinlendirilir,
hamur bdylece hazir duruma getirilmistir. Hamuru agmak icin,
yumak el ile ezilir daha sonra merdane ile blyataldr. Elle ha-
vada cevirilerek acllir; kagit inceligine gelince elle duzeltilir ve
muska gibi katlanip dért kdse haline getirilir. Agilan hamurun
ortasina ic malzemesi konularak, tekrar doért késesinden ice
dogru katlanir, tavaya yerlestirilerek firina straldr. 10-15 dakika
firinda kizarincaya kadar pisirilir. Katmer servise hazirdir.

Katmer

For the dough:

=150 gr flour
*1/2 cup water
« 1 tea spoon salt

For the filling:

«2 tablespoons sugar
«2 tablespoons ground pistachios
*100 gr cream

How to Cook

Combine the dough ingredients and knead. When it has the
“consistency of an earlobe” (not sticky, firm but pliable), shape
into a ball with your hands. Oil the ball with a little sunflower
oil and let it sit for one hour. To roll out the dough, first flatten
the ball by hand and then use a rolling pin to stretch it out.
Extend it further by tossing it in the air with your hands. When
it is paper-thin, straighten the edges and fold each of the four
corners inwards to the center. Place the filling on top and fold
the corners to the middle again to make a packet. Place on a
baking tray and cook in the oven for 10-15 minutes until gold-
en. Your katmer is ready to serve.

} r@n Gaziantep Mutfagi / Gaziantep Cuisine
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