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Beyaz Et Sanayicileri ve 
Damızlıkçıları Birliği Derneği 
(BESD-BİR) son günlerde 

gündeme gelen gıda zehirlenmesi 
vakalarıyla ilgili açıklama yaptı. TÜİK 
verilerine göre her yıl artarak süren 
piliç eti üretiminde yıllık ortalama 2.7 
milyon tona ulaşıldığı bilgisini aktaran 
BESD - BİR açıklamasında; “Piliç eti 
kaynaklı gıda zehirlenmeleri, çoğunlukla 
tüketime hazırlanma sürecinde yapılan 
hatalardan kaynaklanmaktadır; örneğin 
bir önceki gün hazırlanan dönerin ertesi 
gün satılması veya pişirme sırasında 
hijyen ve hazırlık kurallarına uyulmaması 
bu risklerin başlıca nedenlerindendir” 
denildi.

 
“HIJYEN KURALLARINA 
UYULDUĞU SÜRECE RISK YOKTUR” 

Tüm gıda ürünlerinde olduğu gibi, 
tavuk etinde de saklama ve pişirme 
koşullarına ve hijyen kurallarına 
uyulduğu takdirde risk olmadığını 
kaydeden BESD-BİR açıklamasında 
şu ifadelere yer verildi: “Piliç eti satın 
alırken zorunlu etiket bilgilerinin yer 
aldığı, ambalajında üretici markası açıkça 
gözüken piliç etleri tercih edilmelidir. 
Ambalaj bütünlüğü bozulmuş, etiket 
ve üretici bilgisi olmayan ürünler 
kesinlikle satın alınmamalıdır. Piliç eti 
taze veya dondurulmuş olarak satışa 
sunulabilmektedir. Taze ürünlerde 
0 ve 4 santigrat derece arasında 
koşullandırılmış dolaplarda, dondurulmuş 
ürünlerde ise -18 santigrat derecede 
olan donduruculardan satın alınmalıdır.  
Son kullanma tarihi kontrolü son 
derece önemlidir. Son kullanma tarihi 
kontrolü yapılmadan hiçbir piliç eti 
ürünü satın alınmamalıdır. Piliç eti 
hazırlanırken çapraz bulaşmayı önlemek 

için pişirmeden önce yıkanmamasına, 
donuk ürünlerin tam çözülmeden 
pişirilmemesine, pişme sırasında içinde 
pembe kısım kalmamasına ve pişmiş 
ürünlere sonradan bulaşma olmamasına 
özellikle dikkat edilmelidir. Bunun yanı 
sıra, ev dışındaki piliç eti tüketimlerinde 
hijyen ve gıda güvenliği açısından 
denetimlerinden emin olunan işletmeler 
tercih edilmelidir. Bu kapsamda restoran, 
kafe ve toplu tüketim noktalarının Tarım 
ve Orman Bakanlığı tarafından düzenli 
olarak denetlendiğinin unutulmaması 
önem taşımaktadır.”

 
“PILIÇ ETI YETIŞTIRICILIĞINDE 
HORMON KULLANILMIYOR”

Son zamanlarda artan gıda 
zehirlenmeleriyle birlikte dijital 
mecralarda hormon ve antibiyotik 
kullanımıyla ilgili de yanlış bilgiler 
kamuoyuyla paylaşıldığına dikkat 
çeken BESD-BİR, söz konusu 
paylaşımların bilimsel bir temele ve 
kanıta dayanmadığını ve iyi niyetten 
uzak olduğunu dikkat çekti. Piliç 
yetiştiriciliğinde dernek üyesi entegre 
tesislerin hormon veya antibiyotik gibi 
maddeler kullanmadığını teyit eden 
BESD-BİR, “Üyelerimizin yetiştirdiği 

Satış noktalarında ve saklama sırasında uygun koşullara 
uyulmaması halinde diğer gıdalarda olduğu gibi piliç 
etinde de risk olabileceğini vurgulayan BESD-BİR, 
tüketimin ev dışında olduğu durumlarda mekanın gıda 
denetimini gerçekleştirdiğinden ve hijyen kurallarına 
uyduğundan emin olunması gerektiğine dikkat çekti. 

piliçler etçil ırk tavuklardır. İyi kalitede 
yemlerle, modern kümeslerde yetiştirilir. 
Büyümenin nedeni bahsettiğimiz doğal 
şartlar ve modern tesislerdir. Dünyada 
ve Türkiye’de ticari işletmelerin 
hiçbirinde hormon kullanılmaz. Bunun 
için geliştirilmiş hormon ilacı da 
yoktur. Ayrıca ülkemizde antibiyotik 
kullanımına ilişkin yasal düzenlemeler 
AB mevzuatıyla uyumludur. Tedavi 
dışında antibiyotiklerin yem katkı 
maddesi olarak yemlere katılması 
yasaktır. AB ülkelerinde yasaklanmış 
bir ilacın ülkemizde ruhsatlandırılması 
ve kullanımı söz konusu değildir” 
ifadelerine yer verdi. 

BESD-BİR: “Hijyen kurallarına 
uyulduğu sürece piliç etinde risk yok”

“ÜYE ŞIRKETLERIMIZ BAKANLIK TARAFINDAN DÜZENLI DENETLENIYOR”

BESD-BİR üyesi kuruluşların 
yeminden yumurtasına, kesimden 
paketlemeye kadar tüm piliç eti 
üretim aşamalarını entegre şekilde 
yasal mevzuata uygun şekilde 
gerçekleştirdiklerine vurgu yapılan 
açıklama şöyle devam etti: “Tarım 
ve Orman Bakanlığı tarafından 
düzenli olarak denetlenen üye 
şirketlerimiz, tüm bu süreç boyunca 
piliç etini her türlü bozulma ve 
bulaşmaya yol açan etkenden 

arındırarak tüketime uygun halde 
üretip, sağlık açısından yararlı ve 
besin değeri yüksek bir gıda olarak 
tüketicilerimize sunulmaktadırlar.  
Son derece hijyenik ve denetimli 
ortamlarda üretilen piliç eti, 
soğuk zincir gerektirir. Saklama 
ve satış aşamalarında soğuk zincir 
koşullarına uyulması yeterli pişirme 
ve pişme sonrası bulaşma riskinin 
ortadan kaldırılması halinde piliç 
etinde risk yoktur.”
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büyüme vizyonu açısından kritik önem 
taşıdığını söyledi. Ergül, “Bugün 70’i 
aşkın ülkeye ihracat yapan bir marka 
olarak, sürdürülebilir büyümenin; doğru 
ürünün doğru tüketiciyle buluşması, güçlü 
iş ortaklıkları ve yüksek kalite anlayışıyla 
mümkün olduğunu bir kez daha görüyoruz. 
Avrupa pazarındaki ilk adımlarımızın 

gördüğü yoğun ilgi, önümüzdeki dönem 
için önemli bir kaldıraç niteliğinde” diye 
konuştu.

 Lezita’nın hedef pazara özel ürün 
ve satış stratejileri sayesinde yurt dışında 
da tercih edilen bir marka olduğunu 
dile getiren Mesut Ergül sözlerini şöyle 
sürdürdü: “Uzun vadeli iş birliklerine 
odaklanıyor, yoğun Ar-Ge çalışmalarıyla 
geliştirdiğimiz inovatif ürünlerimizi yeni 
pazarlara sunuyoruz. AB’ye ihracat izni, 
Lezita’nın global büyüme stratejisinde 
kritik bir adım. Tüketicilerin beklenti ve 
ihtiyaçları doğrultusunda geliştirdiğimiz 
lezzetli ve inovatif ürünlerimizi yakında 
diğer AB ülkeleri de tanıyacak. 70 ülkeyi 
aşan ihracat pazarımızı AB ülkeleriyle daha 
da genişleteceğiz. Ülkemizi AB ülkelerinde 
de en iyi şekilde temsil edeceğiz.”

1995 yılında kurulan HD İskender, 
geleneksel iskenderi modern restoran 
konseptiyle sunma vizyonuyla çıktığı 

yolculuğunda 30. yılını kutlarken önemli 
bir dönüm noktasına ulaştı. Marka, son 

bir ay içinde Gaziantep Primemall AVM, 
41 Burda AVM, İstanbul Finans Merkezi, 
Niğde Tema Park AVM ve Gaziantep 
Sanko AVM’de açtığı yeni restoranlarla 
birlikte 100. şubesine ulaştı.

“İSKENDER LEZZETINI EN 
DOĞRU ŞEKILDE SUNMANIN 
SORUMLULUĞUNU TAŞIYORUZ”

HD Holding CMO’su Nejat Çifçi, 
markanın 100. restoranına ulaşmasının taşıdığı 
önemi şu sözlerle değerlendirdi: “HD İskender 
olarak 30 yıldır aynı tutku ve özenle çalışıyor, 
geleneksel iskender lezzetini en doğru şekilde 
sunmanın sorumluluğunu taşıyoruz. 100. 
restoranımıza ulaşmak bizim için; emeğimizin, 
istikrarımızın ve misafirlerimizin bize duyduğu 
güvenin bir yansıması. Önümüzdeki dönemde 
de dünya standartlarında kalite, ulaşılabilir 
fiyat ve misafir memnuniyeti çizgisinden ödün 
vermeden yolumuza devam edeceğiz.”

Türkiye’nin önde gelen piliç eti 
üreticilerinden Lezita, Avrupa 
Birliği’ne (AB) ilk ihracatını 

Almanya’ya yaptı. Lezita Genel Müdürü 
Mesut Ergül, “Lezita olarak, ürünlerimizi 
Almanya’daki tüketicilerle buluşturmanın 
gururunu yaşıyoruz. 1,5 ayda yarım 
milyondan fazla tüketiciye ulaşan ihracat 
hacmimizle, Avrupa Birliği’ne ilk ve en çok 
ihracat yapan marka olduk. Almanya’daki 
tüketici beklentileri ve pazar araştırmalarını 
dikkate alarak geliştirdiğimiz ürünler, 
raflardaki yerini aldı ve beklenenin 
ötesinde ilgi gördü. Bu başarı, uzun soluklu 
hazırlıkların, titiz çalışmaların ve Avrupa 
Birliği pazarına özel olarak geliştirdiğimiz 
ürünlerin bir sonucudur” dedi.

 
“AVRUPA PAZARI GLOBAL 
BÜYÜME VIZYONUMUZ 
AÇISINDAN KRITIK ÖNEMDE”

Mesut Ergül, Avrupa pazarındaki 
bu güçlü başlangıcın Lezita’nın global 

HD İskender 30. yılında 100. restoranına ulaştı

Lezita yenilikçi ürünleriyle  yenilikçi ürünleriyle 
Avrupa pazarındaLezita, Avrupa Birliği’ne ihracat 

onayının ardından ilk gönderimi 
Almanya’ya yaptı. Firmanın 
Almanya’daki tüketici beklentileri 
ve pazar araştırmalarını 
dikkate alarak geliştirdiği 
ürünler büyük ilgi gördü. 

Kırmızı ve Beyaz Et Ürünleri & Baharat ve Soslar
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Kısaca dünyada sosların 
tarihçesinden ve geçmişten 
günümüze gastronomi 

açısından öneminden bahsedebilir 
misiniz?

Öncelikle sosun tanımını yaparsak; 
Soslar, Larousse Gastronomique’e göre 
bir yemeğin yanında sunulan veya 
pişirme sırasında kullanılan, farklı 
kıvamlarda hazırlanabilen sıcak ya da 
soğuk çeşnilerdir. Gastronomide soslar, 
lezzeti artırmak, yemeğin dokusunu 
zenginleştirmek ve görselliğini 
tamamlamak açısından büyük öneme 
sahiptir. Tarihsel olarak soslar, 
insanlık tarihinin erken 
dönemlerinden itibaren 
yemek kültüründe yer 
almıştır. Antik Mısır ve 
Roma mutfaklarında 
çeşitli otlar, baharatlar 
ve fermente edilmiş 
ürünlerle yemekler 
tatlandırılmıştır. Orta 
Çağ’da Avrupa’da 
soslar, özellikle 
aristokrat sofralarında 

yemeklerin gösterişli ve lezzetli sunumu 
için vazgeçilmez bir unsur haline gelmiştir.

Modern sos anlayışı ise 17. ve 
özellikle 18. yüzyılda Fransız mutfağının 
sistematikleşmesiyle ortaya çıktı. Marie-
Antoine Carême ve ardından Auguste 

Escoffier, sosları teknik olarak 
sınıflandırarak beş temel 
“ana sos” üzerine kurulu bir 
yapı oluşturdu. Bu dönem, 
gastronomide sosların 

bir tamamlayıcıdan çok 
yemeğin kimliğini oluşturan 

bir unsur haline geldiği 
kırılma noktasıdır. 

Günümüzde soslar 
sadece lezzet artırıcı 
bir unsur değil, aynı 
zamanda bir kültürün 
gastronomik hafızasını 
taşıyan yapılar olarak 
görülmektedir. Modern 
mutfak akımlarında 
emülsiyonlar, 
fermente soslar ve 
dünya mutfaklarının 
özgün sos teknikleri, 

şeflerin yaratıcılık alanını genişleten 
temel araçlardır. Soslar, bir tabağın 
kimliğini belirleyen; dokuyu, aromayı, 
rengi ve dengeyi oluşturan en önemli 
gastronomik unsurlardan biri olmaya 
devam etmektedir.

“SOSLAR HER KÜLTÜRÜN 
KENDI HIKAYESINI 
SOFRALARA TAŞIYOR”
Elinizdeki güncel verilere göre, 
dünyada ve Türkiye’de sos 
pazarına ilişkin verileri bizimle 
paylaşabilir misiniz? Dünya 
mutfaklarında yemeklerde 
kullanılan kaç çeşit sos var? 
Bunlar hakkında genel bir bilgi 
verebilir misiniz?

Elimizdeki güncel verilere göre, 
dünya sos pazarı oldukça dinamik 
bir büyüme gösteriyor. 2024 2025 
itibarıyla küresel sos, soslu soslar ve 
baharatlı soslar pazarı 130 ila 185 milyar 
dolar arasında bir büyüklüğe sahip ve 
önümüzdeki 10 yıl içinde yıllık yaklaşık 
%5 6 oranında büyümesi bekleniyor 
(Market Research Future, 2024; Future 

Sos dünyasında 

Mustafa Tezel

baş döndüren değişim yaşanıyor

Kırmızı ve Beyaz Et Ürünleri & Baharat ve Soslar

Günümüzde sosların sadece yemeklerin lezzet artırıcı bir unsuru olmayıp, aynı zamanda 
bir kültürün gastronomik hafızasını taşıyan yapılar olduğunu belirten Nişantaşı Üniversitesi 
Aşçılık Meslek Yüksekokulu Öğretim Görevlisi/Chef Mustafa Tezel, dünyada ve Türkiye’de 

sos kültüründe yaşanan dönüşümü Gıda Teknolojisi Dergisi’ne değerlendirdi. 
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Market Insights, 2025). Tüketiciler 
arasında hazır ve pratik kullanıma uygun 
soslara talep artarken, doğal içerikli, katkı 
maddesi az ve etnik tatlara sahip ürünler 
ön plana çıkıyor (towardsfnb, 2025). 
Ayrıca e-ticaret ve modern perakende 
kanalları, sos pazarının büyümesine 
önemli katkı sağlıyor (Business Research 
Insights, 2024). Türkiye özelinde de sos 
pazarı hızlı bir büyüme trendi gösteriyor. 
2024’te Türkiye’de sos ve baharatlı sos 
pazarı yaklaşık 1,5–1,8 milyar dolar 
seviyesinde ve önümüzdeki yıllarda 
yılda %8 civarında bir büyümeyle 4 
milyar dolara yaklaşması öngörülüyor 
(researchandmarkets, 2024; Euromonitor, 
2025). 

Türkiye’de özellikle ketçap, mayonez 
ve acılı soslar en çok tercih edilenler 
arasında yer alıyor. Tüketiciler hem 
geleneksel tatlara yöneliyor hem de 
organik ve katkı maddesiz ürünleri tercih 
etmeye başlıyor. Paketleme ve kullanım 
kolaylığı da satın alma kararlarında 
önemli bir rol oynuyor. Genel olarak, 
hem dünya hem Türkiye sos pazarında 
büyüme potansiyeli yüksek ve özellikle 
sağlıklı, yenilikçi ve pratik soslara yönelik 
talep artışı önümüzdeki dönemde pazarı 
şekillendirecek en önemli trendlerden biri 
olarak öne çıkıyor (Marketing Türkiye, 
2024). 

Dünya mutfaklarında sosların 
sayısını tam olarak belirlemek neredeyse 
imkânsızdır; çünkü her mutfak kendi 
coğrafi koşulları, yerel flora ve faunasına 
göre benzersiz lezzetler yaratmıştır. 
Fransız mutfağının temel ve türev sosları, 
modern gastronominin yapı taşları olarak 
öne çıkarken, Asya mutfakları soya ve 
fermente bazlı soslarla zengin bir umami 

yelpazesi sunar; Latin Amerika ve 
Orta Doğu mutfakları ise baharat ve 
acılı biberlerle yemeklerine canlılık 
ve karakter katar. Aynı temel malzeme 
farklı tekniklerle işlendiğinde ortaya 
bambaşka tat profilleri çıkabilmekte, 
bu da sos çeşitliliğini neredeyse sınırsız 
kılmaktadır. Bu nedenle soslar, sadece 
yemeği tamamlayan bir unsur olmaktan 
öteye geçer; yemeğin dokusunu, 
aromasını ve görselliğini derinleştirerek 
her kültürün kendi hikayesini sofralara 
taşır.

“TÜRK YEMEKLERI SOSLARIYLA 
BIR BÜTÜN OLUŞTURUYOR”
Türk mutfağında sosların yeri ve 
önemi nedir, hangi yemeklerde 
çoğunlukla hangi soslar 
kullanılmaktadır? 

Avrupa mutfaklarında soslar 
genellikle yemeğin yanında ayrı 
olarak hazırlanır ve her yemeğe 
farklı tat ve aroma katmak amacıyla 
özenle sunulur. Bu soslar, yemeğin 
karakterini tamamlamanın yanı sıra 
lezzetini dengeler ve görselliğini 
zenginleştirir. Avrupa’da sosların ayrı 
hazırlanması, aynı zamanda yemeğin 
her misafire kendi damak zevkine 
göre servis edilmesine olanak tanır. 

Türk mutfağında ise soslar çoğunlukla 
yemeğin piştiği tencere içinde gelişir. 
Yani sos, yemeğin kendisiyle birlikte 
pişer, malzemelerin suyu, baharatları 
ve aromaları birbiriyle bütünleşir. Bu 
nedenle Türk yemekleri soslarıyla 
adeta bir bütün oluşturur. Her ne kadar 
domates ve salça mutfağımıza sonradan 
girmiş olsa da, domates bazlı soslar 
artık Türk yemeklerinin vazgeçilmez 
bir parçasıdır. Örneğin et yemeklerinde, 
sebze yemeklerinde veya dolmalarda 
salçalı soslar yemeğe hem renk hem de 
tat katar. Bunun dışında, iyi pişmiş tandır 
etlerinde ortaya çıkan doğal soslar, Türk 
mutfağının kendine özgü lezzet imzasını 
oluşturur ve yemekleri daha zengin, 
aromatik ve doyurucu hâle getirir.

Sonuç olarak, Türk mutfağında 
soslar sadece yemeğin lezzetini 
tamamlayan bir unsur değil; yemeğin 
karakterini, aromasını ve dokusunu 
belirleyen kültürel bir öğedir. Avrupa 
mutfaklarındaki ayrı sos kültürüyle 
karşılaştırıldığında, Türk sosları 
daha organik, yemekle bütünleşik ve 
malzemelerin doğal tatlarını ön plana 
çıkaran bir yaklaşımla hazırlanır. 
Bu da mutfağımızın zenginliğini ve 
özgünlüğünü ortaya koyar.

SOSLARIN ET VE TAVUK 
YEMEKLERINDEKI IŞLEVI 
Dünyada ve ülkemiz mutfağında 
et ve tavuk yemeklerinde en çok 
kullanılan soslar hangileridir? 
Sosların et – tavuk yemeklerine 
lezzet dışında kattığı artı değerler 
nelerdir?

Dünya mutfaklarında et ve tavuk 
yemeklerinde kullanılan soslar oldukça 
çeşitlidir. Avrupa mutfaklarında klasik 
olarak gravy, béarnaise, demi glace, 
hollandaise ve barbekü sosları öne 
çıkar. Asya mutfaklarında ise soya sosu, 
teriyaki, hoisin, satay ve çeşitli acılı 
biber bazlı soslar tercih edilir. Latin 
Amerika mutfaklarında chimichurri ve 
mole gibi aromatik soslar, Orta Doğu 
mutfaklarında ise tahin, yoğurt ve 
baharat bazlı soslar sık kullanılır. Türkiye 
mutfağında et ve tavuk yemeklerinde en 

Kırmızı ve Beyaz Et Ürünleri & Baharat ve Soslar

“Sos tüketiminde talep ve beklentilerin artması, gıda endüstrisine çok 
net bir mesaj veriyor: Tüketici artık sadece lezzet aramıyor; doğallık, 

şeffaflık, kültürel çeşitlilik ve yenilik istiyor. Sosun içeriğini, üretim 
şeklini, ham maddenin kaynağını ve markanın duruşunu sorgulayan 
bilinçli bir kitle var. Bu durum, üreticileri katkısız, kısa içerik listesine 

sahip, temiz etiketli ve izlenebilir ürünler geliştirmeye yönlendiriyor.” 
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yaygın soslar genellikle domates ve salça 
bazlı soslar, yoğurtlu soslar, tereyağlı ve 
baharatlı soslardır. Örneğin kuzu yahni 
ve etli sebze yemeklerinde salçalı soslar 
yemeğin doğal aromasını ve rengini 
zenginleştirir; tavuk yemeklerinde ise 
tereyağlı ve baharatlı soslar hem aroma 
hem de kıvam sağlar. Yoğurt bazlı soslar, 
özellikle tavuk ve kebaplarda yemeğe 
ferah bir tat ve kremamsı doku katar. İyi 
hazırlanmış bir sos, yemeği daha cazip 
hâle getirir, malzemelerin tadını dengeler 
ve sofradaki sunumu güçlendirir. Ayrıca 
soslar, etin ve tavuğun doğal suyunu 
korumasına ve pişirme sırasında lezzetini 
artırmasına yardımcı olur; böylece hem 
tat hem aroma hem de dokusal açıdan 
yemeğe ekstra değer kazandırır.

Z kuşağı soslardan neler bekliyor? 
Z kuşağının soslarla ilişkisi hakkında 

neler gözlemliyorsunuz, genellikle 
hangi sos lezzetlerini tercih ediyorlar? 
Z kuşağı, sos kullanımı konusunda 
oldukça meraklı, deneyime açık ve 
yenilikçi bir profil sergiliyor. Bu kuşağın 
lezzet tercihlerinde en belirgin özellik, 
alışılmış tatlardan uzaklaşıp daha 
cesur, aromatik ve global mutfaklardan 
beslenen soslara yönelmeleri. Özellikle 
acılık seviyesi belirgin olan Sriracha, 
gochujang, chipotle gibi dünya 
mutfaklarına ait soslar Z kuşağının 
mutfak kültüründe kendine güçlü bir yer 
edindi. Aynı zamanda bu nesil, bir sosun 
sadece lezzet katmasını değil, hikâyesi 
olan, sürdürülebilir, doğal içeriklerle 
hazırlanan ve temiz etiketli ürünler 
olmasını da önemsiyor. Fermente tatlara 
olan ilgileri de dikkate değer; kimchi 
sosları, miso bazlı soslar ve ekşi-umami 
dengesi yüksek soslar bu nedenle daha 
çok tercih ediliyor.

Z kuşağının sos tercihleri aynı 

zamanda sosyal medyadan da 
etkileniyor. Tiktok ve Instagram’da 
popüler olan pink sauce, garlic 
parmesan, honey sriracha, sweet chili 
gibi trend soslar gençler arasında hızla 
yayılıyor ve tüketim alışkanlıklarını 
belirliyor. Genel olarak Z kuşağının sos 
tercihinde üç ana eğilim göze çarpıyor:

Global tatlara açıklık – Asya, 
Meksika ve Orta Doğu mutfaklarından 
ilham alan soslar.

Acı ve umami profili belirgin soslar 
– Gochujang, chipotle, fermente soslar.

Trend ve deneyim odaklı tüketim – 
Sosun rengi, kıvamı, sunumu ve sosyal 
medyadaki karşılığı da lezzet kadar 
önemli.

Bu yönelimler, restoranların 
menülerinde soslara daha yaratıcı ve 
kültürel bir yaklaşım geliştirmesini 
zorunlu hale getiriyor. Z kuşağı için 
sos, bir tamamlayıcıdan ziyade yemeğin 
karakterini belirleyen önemli bir unsur 
haline gelmiş durumda.

“VEGAN VE SAĞLIKLI 
YAŞAM TRENDI SOSLARI 
DÖNÜŞTÜRÜYOR”
Dünyada vegan yemek kültürünün 
yaygınlaşması ve sağlıklı yaşam 
talebinin artması tüketicileri 
temiz etiketli ve güvenilir ürünlere 
yönlendiriyor. Bu eğilim sos 
tüketimini nasıl etkiliyor?

Vegan yemek kültürünün global 
ölçekte güçlenmesi ve sağlıklı yaşam 
bilincinin yükselmesi, tüketicilerin 
sos seçiminde daha bilinçli ve seçici 
davranmasına aracılık ediyor. Artık 
sosların yalnızca lezzet vermesi 
yeterli görülmüyor; temiz içerikli, 
katkısız, bitkisel temelli ve etik 
üretim süreçlerinden geçen ürünlere 
yönelim belirgin şekilde artmış 

durumda. Bu eğilimle birlikte özellikle 
şu sos kategorilerinin öne çıktığını 
gözlemliyoruz:

Bitkisel Temelli Krema ve Mayo 
Alternatifleri: Yumurta veya süt ürünü 
içermeyen, nohut suyu (aquafaba), kaju, 
hindistancevizi sütü gibi bileşenlerle 
hazırlanan vegan mayonezler ve krema 
bazlı soslar yoğun talep görüyor.

Fermente ve Doğal Umami 
Kaynakları: Miso, tamari, fermente biber 
sosları, kombucha bazlı soslar ve vegan 
Worcestershire gibi seçenekler hem temiz 
etikete uyuyor hem de derin bir lezzet 
katıyor. Fermentasyonun sağlıklı yaşamla 
ilişkilendirilmesi de bu ürünleri daha 
popüler kılıyor.

Doğal Tatlandırıcıyla Hazırlanan 
Soslar: Rafine şeker yerine hurma, 
akçaağaç şurubu veya meyve püreleri 
kullanılan soslar tercih ediliyor. Özellikle 
tatlı-ekşi dengesi olan soslarda bu 
yaklaşım çok yaygın.

Bitkisel Yoğurt ve Tahin Bazlı 
Soslar: Yoğurt yerine badem, kaju veya 
soya bazlı ürünlerle hazırlanan soslar; 
ayrıca tahin, fıstık ezmesi, susam ve 
kuruyemiş bazlı soslar hem besleyici hem 
de temiz içerikli oldukları için öne çıkıyor.

Katkısız ve Kısa İçerik Listesine 
Sahip Soslar: Etiketinde koruyucu, 
renklendirici, aroma verici gibi bileşenler 
bulunmayan; birkaç doğal malzemeyle 
hazırlanan soslar tüketici nezdinde güven 
yaratıyor. “Dört-beş malzemeden oluşan” 
sade reçeteler artık bir tercih sebebi.

Bu dönüşüm, restoranları da daha 
inovatif olmaya yönlendiriyor. Vegan ve 
sağlıklı yaşam trendi, sosların yapısında 
doğallık, şeffaflık ve sürdürülebilirlik 
kavramlarını merkezde tutuyor. Bugün 
tüketiciler için bir sosun lezzeti kadar; 
üretim hikâyesi, içeriği ve doğaya olan 
ayak izi de önemli hale geldi.

PANDEMI SÜRECI SOSLARA ILGIYI ARTIRDI
Covid-19 pandemi döneminin evde yemek pişirme 
alışkanlıklarını köklü şekilde değiştirdiğini anlatan 
Mustafa Tezel, bu değişimin sos kültürüne çok belirgin 
bir şekilde yansıdığına dikkat çekiyor. İnsanların, dışarıda 
deneyimledikleri lezzetleri evde yeniden yaratmak, yeni 
tarifler denemek ve mutfakta daha yaratıcı olmak için 
soslara her zamankinden daha fazla yöneldiğini kaydeden 
Tezel, “Bu dönem sos tüketiminde hem çeşitliliği hem de 
kullanım sıklığını ciddi biçimde artırdı. Evde restoran 
kalitesinde yemek hazırlama isteği, özellikle Asya, Meksika 
ve Akdeniz mutfaklarına ait hazır sosların popülerliğini 
artırdı; soya sosu, teriyaki, pesto, chimichurri, gochujang 
ve ramen sosları pandemi boyunca satış rekorları kırdı. 

Bununla birlikte insanlar, sadece hazır ürünleri kullanmakla 
kalmayıp kendi soslarını üretmeye de yöneldi. Ev yapımı 
pesto, domates sosları, zeytinyağıyla aromalandırılmış 
dip soslar ve fermente karışımların tarifleri çok daha fazla 
araştırılmaya başlandı; sos, bu süreçte yemeğin sadece 
eşlikçisi değil, adeta kimliğini belirleyen bir unsur olarak 
kabul edildi. Kore mutfağının baharatlı sosları, Latin 
Amerika’nın acı biber sosları ve Orta Doğu’nun tahin bazlı 
sosları geniş kitlelere ulaştı. Bunun yanında evde yemek 
pişirmenin artması, tüketicilerin içerikleri daha dikkatle 
incelemesini sağladı; şeker oranı düşük, katkısız, bitkisel 
bazlı ve kısa içerik listesine sahip soslar tercih edilmeye 
başlandı” diye konuştu.
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kuru baklagillerin çiftçiler açısından 
cazibesini azaltmıştır. Sonuç olarak daha 
önce belirtildiği üzere, bakliyat ekili 
alanlarında %57 ve bakliyat üretiminde 
%33 oranında düşüş meydana gelmiştir.

Türkiye’nin bakliyat ticaretinin 
merkezi Mersin’dir. 2024 yılı itibarıyla 
ülkemizin bakliyat dış ticaret hacmi 2,7 
milyon ton düzeyindedir ve bu hacmin 
yaklaşık %85’i Mersin üzerinden 
gerçekleşmektedir. Bu güçlü performansın 
temel nedenlerinden biri, Mersin’in 
Avrupa, Orta Doğu, Kuzey Afrika ve 
Asya arasındaki konumu sayesinde 
dünya bakliyat ticaretinde bir köprü işlevi 
görmesidir. 

“BAKLIYAT ÜRETIMINDE %31’LIK 
AZALMA BEKLENIYOR”
İklim değişikliği ve geçtiğimiz 
aylarda yaşanan don felaketi bu yılki 
bakliyat üretimini nasıl etkiledi? Ne 
kadarlık bir kayıp bekliyorsunuz? 

2025 yılı içerisinde başta kuraklık 
olmak üzere iklim değişikliğinin olumsuz 
etkileri ve buna eklenen zirai don felaketi, 

2025 yılı itibariyle Türkiye’de 
bakliyat üretimi ne kadardır? 
Hem bakliyat üretimini hem 

de bakliyat ekim alanlarının geçmiş 
yıllarla kıyaslamasını yapabilir 
misiniz?

Son 35 yılda dünya genelinde bakliyat 
ekili alanlar %40 artarken, Türkiye’de 
%57 azalmıştır. Dünya bakliyat üretimi 
aynı dönemde %69 yükselerek 94 milyon 
tona ulaşmış, ülkemizde ise %33 oranında 
azalarak 2024 yılında 1 milyon 345 bin 
tona düşmüştür. Ürün bazında analiz 
edildiğinde; bu üretim hacminin %43’ünü 
(575 bin ton) nohut oluşturmaktadır. 
Ülkemizin bakliyat üretiminin %30’luk 
bölümünü (405 bin ton) kırmızı mercimek 
oluştururken, kuru fasulyenin payı %21 
(279 bin ton), yeşil mercimeğin payı %5 
(71 bin ton) ve kuru bezelye ile bakla gibi 
diğer kuru baklagillerin payı ise %1 (15 
bin ton) düzeyindedir. 1980’li yılların 
başından 1990’lı yılların ilk yarısına kadar 
bakliyat, Türkiye’nin tarımsal üretim 
ve ihracatının en önemli kalemlerinden 
biriydi. 

Yaklaşık 30–35 yıl önce Türkiye, 
2,5 milyon ton civarında bakliyat üreten, 
bunun yarısını ihraç eden ve ithalatın söz 
konusu olmadığı bir ülke konumundaydı. 
Özellikle nohut ve mercimekte dünyanın 
üretim ve ihracat merkeziydik; her iki 
üründe de açık ara liderdik. Ancak 1994 
yılında sona eren Nadas Alanlarının 
Daraltılması Projesi’yle aynı yıl TMO’nun 
bakliyatı alım kapsamından çıkarması, 
başta mercimek ve nohut olmak üzere 

Bir zamanlar dünyanın en 
önemli bakliyat üreticisi ve 

ihracatçılarından olan Türkiye 
maziyi mumla arıyor. Son 35 

yılda bakliyat sektöründe 
ekili alanlarda %57, üretimde 

de %33 oranında düşüş 
yaşandığına dikkat çeken 

Ulusal Baklagil Konseyi Başkanı 
Abdullah Özdemir, “TÜİK 

tarafından yayınlanan Bitkisel 
Üretim İkinci Tahmin Raporu’na 
göre, bu yıl ülkemizin bakliyat 

üretiminin %31 azalışla 927 bin 
tona gerilemesi beklenmektedir. 

Bakliyat üretimini mutlaka 
artırmalıyız” diyor.

Abdulah Özdemir:

“BAKLIYAT ÜRETIMIMIZ 
1 milyon tonun altında gerçekleşecek”
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birçok ürün grubunda olduğu gibi bakliyat 
üretiminde de ciddi kayıplara yol açmıştır. 
TÜİK tarafından yayınlanan Bitkisel 
Üretim İkinci Tahmin Raporu’na göre, 
2025 yılında ülkemizin bakliyat üretiminin 
%31 azalışla 927 bin tona gerilemesi 
beklenmektedir. En önemli ürün olan nohut 
üretiminin %29 azalarak 406 bin tona, 
kırmızı mercimeğin %43 düşerek 230 bin 
tona, kuru fasulyenin %11 azalarak 247 bin 
tona ve yeşil mercimeğin %58 azalarak 30 
bin tona gerilemesi öngörülmektedir. Buna 
karşın, sahadan gelen değerlendirmeler 
tablonun daha da olumsuzlaşabileceğine 
işaret etmektedir. Nitekim, 25 ve 29 Kasım 
2025 tarihli Resmî Gazete’de yayınlanan 
kararlarla, ton başına 1.200 doların altında 
gümrük kıymetine sahip nohut ithalatında 
12 yıldır zorunlu olan “gözetim belgesi” 
şartı kaldırılmış, yeşil mercimek ithalatında 
ise 30 Nisan 2026 tarihine kadar gümrük 
vergisi %19,3’ten %10’a düşürülmüştür.

Türkiye’nin bakliyat ihracatı 
günümüzde hangi seviyelerde 
seyrediyor? Sektör kaç ülkeye ne 
kadarlık ihracat yapıyor? 

Serbest bölge ve gümrüklü antrepo 
işlemlerini de kapsayan TÜİK Genel 
Ticaret Sistemi verilerine göre, 2025 
yılının ilk 10 ayında Türkiye’nin bakliyat 
ihracatı bir önceki yılın aynı dönemine 
göre miktar bazında %17 azalarak 947 
bin tona, değer bazında ise %23 düşerek 
806 milyon dolara gerilemiştir. Buna 
karşın bakliyat ithalatı %10 artarak 1 
milyon 118 bin tona yükselmiş; ithalat için 
ödenen tutar 737 milyon dolarla benzer 
seviyesini korumuştur. Dolayısıyla Türkiye, 
2025 yılının Ocak–Ekim döneminde 
bakliyat dış ticaretinde miktar bazında net 
ithalatçı, değer bazında ise net ihracatçı 
durumundadır. Ülkemizin en önemli ihraç 

kalemi kırmızı mercimektir. İlk 10 ayda 
gerçekleştirilen ihracatın %36’sını kırmızı 
mercimek (337 bin ton) oluşturmuştur. 
Ancak burada önemli olan nokta; bu 
ihracatın büyük bölümünün Dahilde İşleme 
Rejimi kapsamında yurt dışından getirilen 
ürünlerin ülkemizde işlenip yeniden ihraç 
edilmesidir. Nitekim aynı dönem için 
449 bin ton kırmızı mercimek ithalatı 
bulunmaktadır.

Türkiye, Ortadoğu ve Kuzey Afrika’da 
bakliyatın birinci derece işlenmesi, 
dağıtımı ve yeniden ihracatı (re-export) 
konusunda önemli bir üs haline gelmiştir. 
Ülkemizde kayda değer kuru bezelye 
üretimi olmamasına rağmen 198 bin ton 
bezelye ihracatı ve 231 bin ton ithalatı 
bulunmaktadır. Benzer şekilde 253 bin ton 
nohut ihracatı yapılırken aynı miktarda 
nohut ithalatı gerçekleşmiştir. Dolayısıyla 
Dahilde İşleme Rejimi’nin yanı sıra serbest 
bölge ve antrepo işlemleri ülkemizin dış 
ticaret hacmine önemli katkı sağlamaktadır.

2025 yılının ilk 10 ayında ülkemiz 
146 farklı ülkeye bakliyat ihraç etmiştir. 
Ülke çeşitliliği geniş görünse de değer 
bazında bakıldığında ihracatın daha sınırlı 
bir pazara yoğunlaştığı görülmektedir. 
Irak ve Cezayir toplam ihracatımızın 
%45’ini oluşturmaktadır. Bu iki ülkeye 
Sudan, Almanya ve İtalya eklendiğinde 
oran %60’a ulaşmaktadır. Trade Map 

verilerine göre, dünya genelinde nohut ve 
mercimekte en büyük ithalatçılar Hindistan, 
Pakistan ve Bangladeş’tir. Ancak Türkiye, 
bu pazarlarda Kanada, Avustralya, Rusya 
ve Kazakistan gibi ülkelerle rekabet 
edememektedir. Üstelik kendi üretimimizle 
ihracat yapamadığımız için hem mevcut 
pazarlarımızı koruyabilmek hem de iç talebi 
karşılayabilmek için ithalat yapmak zorunda 
kalmaktayız.

“KIŞI BAŞI 13,6 KG BAKLIYAT 
TÜKETIYORUZ AMA...”
Türkiye’de kişi başı ne kadar bakliyat 
tüketiliyor, tüketimin ne kadarını 
ambalajlı ürünler oluşturuyor? En 
çok tüketilen bakliyatlar nelerdir? 

Bakliyat, ülkemiz için yalnızca tarımsal 
veya ticari bir ürün değil, aynı zamanda 
kültürel mirasımızın da bir parçasıdır. 
Nohut ve mercimeğin gen merkezi, üzerinde 
bulunduğumuz bereketli topraklardır. Kuru 

“TÜİK tarafından yayınlanan Bitkisel Üretim İkinci Tahmin Raporu’na 
göre, 2025 yılında ülkemizin bakliyat üretiminin %31 azalışla 927 
bin tona gerilemesi beklenmektedir. En önemli ürün olan nohut 
üretiminin %29 azalarak 406 bin tona, kırmızı mercimeğin %43 
düşerek 230 bin tona, kuru fasulyenin %11 azalarak 247 bin 
tona ve yeşil mercimeğin %58 azalarak 30 bin tona gerilemesi 
öngörülmektedir. Buna karşın, sahadan gelen değerlendirmeler 
tablonun daha da olumsuzlaşabileceğine işaret etmektedir.”

Türkiye bakliyat sektörünün geleceğine ilişkin 
değerlendirmelerde bulunan Abdullah Özdemir, “Bakliyat 
sektöründe üstünlüğü devralan Kanada, Avustralya, Rusya, 
Meksika, Arjantin ve Kazakistan gibi ülkeler, bu ürünlere özel 
önem göstererek araştırma çalışmalarına büyük kaynaklar ayırmış 
ve güçlü bir alt yapı oluşturmuşlardır. Bu alt yapı sayesinde 
üreticilerini destekleyerek üretimlerini ve ihracatlarını artırmışlardır. 
Bu nedenle son 17 yıldır 1 ila 1,3 milyon ton arasında dalgalanan 
ve bu yıl 1 milyon tonun altına düşmesi beklenen bakliyat üretimini 
mutlaka artırmalıyız. Böylece mevcut üretimimizin dört katını 
işleyebilecek kapasiteye sahip ancak atıl durumda bekleyen 
tesislerimiz de aktif hale gelecektir. Fakat yeni destekleme modeli 
kapsamında diğer stratejik ürün grupları olan hububat ve yağlı 
tohumlara kıyasla daha düşük katsayılarla desteklenen bakliyat 

(kuru fasulye hariç), şu aşamada çiftçileri yeterince teşvik 
etmemektedir. Bu nedenle bakliyata verilen desteklerin yeniden ele 
alınmasını talep ediyoruz” dedi.

Gelecekte verimliliği yüksek, kaliteli, iklim değişikliğine 
uyumlu ve hastalıklara dayanıklı baklagil çeşitlerinin çok daha 
önemli hale geleceğini kaydeden Özdemir şöyle devam etti: 
“Bu nedenle bakliyat tohumculuğu alanında yürütülen Ar-
Ge çalışmalarına daha büyük bütçeler ayrılmalıdır. Üçüncü 
olarak; bitkisel protein ve tüketime hazır gıda pazarları hızla 
büyümektedir. Gelişmiş ülkeler ve büyük şirketler bu alanda ciddi 
kaynaklarla önemli yatırımlar yapmakta ve etkili Ar-Ge çalışmaları 
yürütmektedir. Gelişmekte olan bu türev ürün pazarında güçlü 
biçimde yer alabilmek için bugünden yatırım yapılması gerektiğini 
düşünüyorum.”

“DESTEKLERIN YENIDEN ELE ALINMASI GEREKIYOR”





Türkiye, 2024/25 sezonunda 
gerçekleştirdiği zeytinyağı 
ihracatı miktar bazında %28 

gerilerken, dünya genelinde zeytinyağı 
fiyatlarındaki düşüş nedeniyle ihracattan 
elde edilen döviz getirisi %50’lik kayıpla 
505 milyon dolardan 252 milyon dolara 
indi. Zeytincilik sektörü, 2024/25 
sezonunda sofralık zeytinde 255 milyon 
dolarlık döviz getirisiyle rekor kırarken, 
zeytinyağı ihracatında 252 milyon dolarla 
beklentilerin uzağında kaldı ve 4 sezon 
sonra sofralık zeytin ihracatının gerisine 
düştü. 

 
ZEYTINYAĞI IHRACATI ÜRETICI 
OLMAYAN ÜLKELERDE TUTUNDU

Türk zeytinyağı sektörünün üretici 
olmayan ülkelerdeki pazar payını 
koruması, sektörel ticaret heyetleri yaptığı 
ülkelerde ise önemli ihracat artışları 
yakalaması kayıplarla geçen 2024/25 
sezonunun tesellisi oldu. Zeytinyağı 
ihracatı üretici olmayan ülkelerde 
2023/24 sezonunda 46 bin 670 ton iken, 
2024/25 sezonunda 45 bin 501 ton oldu. 
Bu ülkelerdeki kayıp %3’le sınırlı 
kaldı. Ege Zeytin ve Zeytinyağı 
İhracatçıları Birliği’nin sektörel 
ticaret heyetleri düzenlediği 
Avustralya, Kanada ve Amerika 
Birleşik Devletleri’ne yapılan 
zeytinyağı ihracatı ise %17’lik 
artışla 21 bin 460 tondan 25 bin 
202 tona yükseldi.

 
PRINA IHRACATI 
%9 ARTTI

Türkiye’nin 
2024/25 sezonunda 
prina yağı ihracatı 
ise %9’luk artışla 
48 milyon dolardan 
52,3 milyon dolara 
yükseldi. 

Türkiye 
zeytincilik sektörü 
2023/24 sezonunda 

zeytinyağı, sofralık zeytin ve prina yağı 
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YARAYI DERINLEŞTIRDI”
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Zeytinyağı İhracatçıları Birliği 
Başkanı Emre Uygun, Türkiye’nin 
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gelişmeleri doğru 
okuyamadığını, 

Ticaret 
Bakanlığı’nca 
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ve varilli 
zeytinyağı 
ihracatına 
getirilen 
kısıtlamayla 
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Emre Uygun
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Türkiye, zeytinyağı sektöründe 
ihracatta zorluklarla dolu bir 
sezonu geride bıraktı. 2023/24 
sezonunda 70 bin 626 ton altın 
sıvı ihraç eden Türkiye, 
2024/25 sezonunda 50 bin 713 
ton zeytinyağını yurt dışına 
sattı. Zeytinyağı ihracatı 
miktar bazında 
%28 kan 
kaybetti. 
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zemin hazırlayabilir. Avrupa Gıda 
Güvenliği Otoritesi (EFSA), 2016 yılında 
3-MCPD ve glisidil esterlerinin potansiyel 
kanserojen özellik taşıyabileceğini ve 
birçok gıdada tespit edildiğini duyurarak 
bu bileşikler için maksimum seviyelerin 
belirlenmesini önermiştir. Bu açıklamanın 
ardından, rafinasyon süreçleri sırasında 
oluşabilen 3-MCPD ve GE’ler üzerine 
yapılan bilimsel çalışmalar ve medya 
ilgisi dünya genelinde hızla artmış; bebek 
mamaları ve rafine yağlarda tespit edilen 
seviyeler nedeniyle ilgili regülasyonlar 
giderek daha sıkı hâle gelmiştir.

3-MCPD VE GLISIDIL 
ESTERLER NEDIR?

3-MCPD, rafine yağlarda ve 
yüksek sıcaklıkta işlem görmüş yağlı 
gıdalarda oluşabilen klorlu bir bileşiktir. 
Aynı yapının farklı bir pozisyonda 
klorlanmasıyla oluşan 2-MCPD 
(2-monokloropropan-1,3-diol) de benzer 
şekilde gıdalarda bulunabilir. 3-MCPD’nin 
gıdalarda doğrudan bulunabilen serbest 
formu toksikolojik değerlendirmelerde 
esas alınan bileşiktir; ancak rafine 

Gıda endüstrisinin en önemli 
ham maddelerinden biri olan 
bitkisel yağlar, safsızlıklarının 

giderilmesi amacıyla rafine edilerek 
tüketime uygun hale getirilir. Ancak 
rafinasyon sırasında uygulanan yüksek 
sıcaklıklar ve yağdaki öncü maddelerin 
varlığı; 3-Monokloropropan-1,2-Diol 
(3-MCPD) ve glisidil esterler (GE) gibi 
işlem kaynaklı bulaşanların oluşumuna 

Doç. Dr. Cansu Ekin Bonacına, 
Ankara Üniversitesi Gıda Mühendisliği 
Bölümü’nde öğretim üyesidir. Aynı 
zamanda Ankara Üniversitesi Gıda 
Güvenliği Enstitüsü Müdür Yardımcısı 
ve Yağ Bilimi ve Teknoloji Derneği 
(YABİTED) Yönetim Kurulu Üyesidir. 
Lisans ve yüksek lisans eğitimini Ankara 
Üniversitesi’nde, doktora eğitimini ise 
University of Massachusetts Amherst’te 
tamamladı. Araştırmaları; emülsiyon 
sistemleri, bitkisel yağ teknolojileri, 
lipid oksidasyonu, mikroenkapsülasyon 

ile oleojel ve bijel sistemleri üzerine 
odaklanmaktadır.

TÜBİTAK ve uluslararası projelerde 
yürütücü olarak görev alan Cansu Ekin 
Bonacına’nın çalışmaları saygın bilimsel 
dergilerde yayımlanmıştır. Son beş 
yıldaki akademik performansına göre 
ScholarGPS tarafından dünya genelinde 
en üst %0.05’lik dilimde yer alan bilim 
insanları arasında gösterilmektedir. 
Sürdürülebilir ve fonksiyonel gıda 
sistemleri üzerine çalışmalarını 
sürdürmektedir.

DOÇ. DR. CANSU EKIN BONACINA KIMDIR?

BİTKİSEL YAĞLARDA 

3-MCPD ve 
GLİSİDİL 
ESTERLER

Doç. Dr. Cansu Ekin BONACINA 
Ankara Üniversitesi, Mühendislik 

Fakültesi, Gıda Mühendisliği 
Bölümü, Öğretim Üyesi

Ankara Üniversitesi Gıda Güvenliği 
Enstitüsü, Müdür Yardımcısı

Yağ Bilimi ve Teknolojisi Derneği 
(YABİTED), Yönetim Kurulu Üyesi

bonacina@ankara.edu.tr

2	
	

3-MCPD	Esterleri	

	

	

GE	

	

	

	

	

	

	

3-MCPD		 	 Glisidol	

	

Tablo	1.	3-MCPD	ve	GE:	Serbest	ve	Bağlı	Formların	Karşılaştırması	

KATEGORİ	 AÇIKLAMA	

SERBEST	FORMLAR:	 Serbest	3-MCPD:	Yağda	veya	gıdada	
doğrudan	serbest	halde	bulunur;	
toksikolojik	değerlendirmelerde	esas	alınır.	

Serbest	Glisidol:	GE'nin	hidrolizi	sonrası	
açığa	çıkan	genotoksik	bileşiktir.	

BAĞLI	(ESTERLEŞMİŞ)	FORMLAR:		
3-MCPD	Esterleri	(3-MCPDE;	bağlı	3-
MCPD):	3-MCPD’nin	yağ	asitleriyle	
oluşturduğu	bağlı	formdur;	sindirimde	
serbest	3-MCPD’ye	dönüşür.	

Glisidil	Esterleri	(GE):	Glisidolün	yağ	
asitleriyle	esterleşmiş	formudur;	
sindirimde	serbest	glisidol	oluşur.	

	

	

3-MCPDE	ve	GE	Nasıl	Oluşuyor?	

3-MCPDE	 ve	 GE	 oluşumu	 büyük	 ölçüde	 rafinasyon	 sırasında	
uygulanan	 yüksek	 sıcaklıklara	 bağlıdır.	 Bitkisel	 yağlar	 200–260°C	
arasında	 deodorize	 edildiğinde,	 yağda	 doğal	 olarak	 bulunan	
digliseritler	 (DAG),	 monogliseritler	 (MAG)	 ve	 serbest	 yağ	 asitleri	
(FFA),	 iz	 miktardaki	 klor	 iyonlarıyla	 reaksiyona	 girerek	 3-MCPD	
esterlerini	oluşturur.	GE	ise	özellikle	240°C’nin	üzerindeki	rafinasyon	
sıcaklıklarında	 daha	 yoğun	 şekilde	 meydana	 gelir.	 Bunun	 yanında,	
ham	 maddeden	 gelen	 klorlu	 pestisitler	 ve	 gübre	 kalıntıları	 ile	
depolama	 sürecinde	 artan	 lipaz	 aktivitesi	 de	 bu	 bileşiklerin	
oluşumunu	 artıran	 temel	 öncülerdir.	 Ev	 tipi	 kızartmalarda	 yağ–tuz–
yüksek	 sıcaklık	 kombinasyonu	 sınırlı	 bir	 ek	 oluşuma	 yol	 açsa	 da,	 3-
MCPDE	ve	GE	oluşumunun	ana	kaynağı	rafinasyon	süreçleridir.	

Sağlık	Etkileri	

3-MCPD	ve	 türevleri,	 sindirimden	sonra	serbest	hâle	geçerek	böbrek	hücrelerinde	birikerek	uzun	vadede	 tümör	
benzeri	 oluşumlara	 yol	 açabilen	maddelerdir.	 Bu	 nedenle	 EFSA	 günlük	 tolere	 edilebilir	 alım	miktarını	 2	 µg/kg	
vücut	 ağırlığı	 olarak	 belirlemiştir.	 GE	 ise	 sindirimde	 glisidole	 dönüşerek	 DNA’ya	 zarar	 verebilen	 genotoksik	 ve	
potansiyel	karsinojen	bir	yapı	gösterir;	bu	nedenle	güvenli	bir	alım	düzeyi	tanımlanamamakta	ve	“mümkün	olan	en	
düşük	 seviyede	 tutulması”	 (ALARA)	 yaklaşımı	 uygulanmaktadır.	 En	 hassas	 risk	 grubu,	 yağ	 içeriği	 yüksek	 bebek	
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240°C’nin üzerindeki rafinasyon 
sıcaklıklarında daha yoğun şekilde 
meydana gelir. Bunun yanında, ham 
maddeden gelen klorlu pestisitler ve 
gübre kalıntıları ile depolama sürecinde 
artan lipaz aktivitesi de bu bileşiklerin 
oluşumunu artıran temel öncülerdir. 
Ev tipi kızartmalarda yağ–tuz–yüksek 
sıcaklık kombinasyonu sınırlı bir ek 
oluşuma yol açsa da, 3-MCPDE ve GE 
oluşumunun ana kaynağı rafinasyon 
süreçleridir.

SAĞLIK ETKILERI
3-MCPD ve türevleri, sindirimden 

sonra serbest hâle geçerek böbrek 

hücrelerinde birikerek uzun vadede 
tümör benzeri oluşumlara yol açabilen 
maddelerdir. Bu nedenle EFSA günlük 
tolere edilebilir alım miktarını 2 µg/
kg vücut ağırlığı olarak belirlemiştir. 
GE ise sindirimde glisidole dönüşerek 
DNA’ya zarar verebilen genotoksik ve 
potansiyel karsinojen bir yapı gösterir; 
bu nedenle güvenli bir alım düzeyi 
tanımlanamamakta ve “mümkün olan 
en düşük seviyede tutulması” (ALARA) 
yaklaşımı uygulanmaktadır. En hassas 
risk grubu, yağ içeriği yüksek bebek 
mamaları tüketen bebekler ve küçük 
çocuklardır; bu grupta maruziyet genel 
popülasyona kıyasla daha yüksek olabilir.
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Sağlık	Etkileri	

3-MCPD	ve	 türevleri,	 sindirimden	sonra	serbest	hâle	geçerek	böbrek	hücrelerinde	birikerek	uzun	vadede	 tümör	
benzeri	 oluşumlara	 yol	 açabilen	maddelerdir.	 Bu	 nedenle	 EFSA	 günlük	 tolere	 edilebilir	 alım	miktarını	 2	 µg/kg	
vücut	 ağırlığı	 olarak	 belirlemiştir.	 GE	 ise	 sindirimde	 glisidole	 dönüşerek	 DNA’ya	 zarar	 verebilen	 genotoksik	 ve	
potansiyel	karsinojen	bir	yapı	gösterir;	bu	nedenle	güvenli	bir	alım	düzeyi	tanımlanamamakta	ve	“mümkün	olan	en	
düşük	 seviyede	 tutulması”	 (ALARA)	 yaklaşımı	 uygulanmaktadır.	 En	 hassas	 risk	 grubu,	 yağ	 içeriği	 yüksek	 bebek	

yağlarda en yaygın karşılaşılan form, 
yağ asitleriyle esterleşmiş hâlde bulunan 
bağlı formdur ve bu bileşikler 3-MCPD 
esterleri (3-MCPDE) olarak adlandırılır. 
Bu esterler insan sindirim sistemi sırasında 
parçalanarak sindirim sonrası serbest 
3-MCPD’ye dönüşebilmektedir. GE ise 
klor içermeyen, yüksek sıcaklık işlemleri 
sırasında oluşan ve sindirimde glisidole 
dönüşerek toksikolojik açıdan önem 
kazanan bileşiklerdir.

3-MCPDE ve GE oluşumu büyük 
ölçüde rafinasyon sırasında uygulanan 
yüksek sıcaklıklara bağlıdır. Bitkisel yağlar 
200–260°C arasında deodorize edildiğinde, 
yağda doğal olarak bulunan digliseritler 
(DAG), monogliseritler (MAG) ve serbest 
yağ asitleri (FFA), iz miktardaki klor 
iyonlarıyla reaksiyona girerek 3-MCPD 
esterlerini oluşturur. GE ise özellikle 
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Türkiye ve AB Uyum Süreci: 
3-MCPDE ve GE Regülasyonları

Türkiye’de 01.01.2026 tarihinde 
zorunlu olarak yürürlüğe girecek 
olan Türk Gıda Kodeksi Bulaşanlar 
Yönetmeliğinin “3-MCPD ve Glisidil 
Esterleri İçin Maksimum Limitler” 
bölümü ile, Türkiye ilk kez tüm bitkisel 
yağ kategorilerinde ve yağ içeren 
tüm gıda ürünlerinde MCPDE ve GE 
limitlerini uygulamaya başlayacaktır. 
Düzenleme, AB mevzuatıyla tamamen 
uyumludur.

Limitler, gıdadan ekstrakte edilen 
yağ baz alınarak değerlendirilecektir. 
Yağ üreticileri, ithalatçılar ve 
bitmiş ürün üreticileri rafinasyon 
parametrelerini, tedarik zincirlerini 
ve laboratuvar altyapılarını 2026’ya 
kadar yeni gerekliliklere uyumlu 
hâle getirmek zorundadır. Ayrıca, AB 
ülkelerine ihracat yapan firmalar için bu 
uyum süreci ticari açıdan stratejik önem 
taşımaktadır.

	
BITKISEL YAĞLARDA 3-MCPD VE 
GE OLUŞUMUNUN KONTROLÜ

2019 yılında Codex Alimentarius 
Komisyonu tarafından yayımlanan 
“Rafine Yağlarda ve Rafine Yağ 
İçeren Gıda Ürünlerinde 3-MCPD 
Esterleri (3-MCPDE) ve Glisidil 
Esterlerin (GE) Azaltılmasına Yönelik 
Uygulama Rehberi (CXC 79-2019)”, 
rafine yağlar ile bu yağlar kullanılarak 
üretilen gıdalarda söz konusu proses 
kontaminantlarının oluşumunu 
tarımdan rafinasyona ve nihai ürün 
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mamaları	 tüketen	 bebekler	 ve	 küçük	 çocuklardır;	 bu	 grupta	maruziyet	 genel	 popülasyona	 kıyasla	 daha	 yüksek	
olabilir.	

Türkiye	ve	AB	Uyum	Süreci:	3-MCPDE	ve	GE	Regülasyonları	

Türkiye’de	 01.01.2026	 tarihinde	 zorunlu	 olarak	 yürürlüğe	 girecek	 olan	 Türk	 Gıda	 Kodeksi	 Bulaşanlar	
Yönetmeliğinin	“3-MCPD	ve	Glisidil	Esterleri	İçin	Maksimum	Limitler”	bölümü	ile,	Türkiye	ilk	kez	tüm	bitkisel	yağ	
kategorilerinde	ve	yağ	içeren	tüm	gıda	ürünlerinde	MCPDE	ve	GE	limitlerini	uygulamaya	başlayacaktır.	Düzenleme,	
AB	mevzuatıyla	tamamen	uyumludur.	

Limitler,	gıdadan	ekstrakte	edilen	yağ	baz	alınarak	değerlendirilecektir.	Yağ	üreticileri,	ithalatçılar	ve	bitmiş	ürün	
üreticileri	 rafinasyon	 parametrelerini,	 tedarik	 zincirlerini	 ve	 laboratuvar	 altyapılarını	 2026’ya	 kadar	 yeni	
gerekliliklere	uyumlu	hâle	getirmek	zorundadır.	Ayrıca,	AB	ülkelerine	ihracat	yapan	firmalar	için	bu	uyum	süreci	
ticari	açıdan	stratejik	önem	taşımaktadır.	

Tablo	 2.	 3-MCPDE	 ve	 GE	 için	mevzuatta	 belirlenen	 ve	 1	 Ocak	 2026	 itibarıyla	 Ülkemizde	 geçerli	 olacak	
maksimum	limit	değerleri	

	

Ürün	Kategorisi	 GE	Limitleri			

Bitkisel	sıvı	ve	katı	yağlar	(nihai	ürün	veya	bileşen)	 1,0	ppm	

Bebek	mamaları	(toz)	 0,05	ppm	

	 	

Bitkisel	Yağlarda	3-MCPD	ve	GE	Oluşumunun	Kontrolü	

2019	yılında	Codex	Alimentarius	Komisyonu	tarafından	yayımlanan	“Rafine	Yağlarda	ve	Rafine	Yağ	İçeren	Gıda	
Ürünlerinde	 3-MCPD	 Esterleri	 (3-MCPDE)	 ve	 Glisidil	 Esterlerin	 (GE)	 Azaltılmasına	 Yönelik	 Uygulama	
Rehberi	 (CXC	 79-2019)”,	 rafine	 yağlar	 ile	 bu	 yağlar	 kullanılarak	 üretilen	 gıdalarda	 söz	 konusu	 proses	
kontaminantlarının	 oluşumunu	 tarımdan	 rafinasyona	 ve	 nihai	 ürün	 formülasyonuna	 kadar	 tüm	 üretim	 zinciri	
boyunca	azaltmayı	amaçlayan,	bilimsel	kanıtlara	dayalı	ve	iyi	tarım/üretim	uygulamalarını	esas	alan	bir	belgedir.	
Bu	rehbere	göre	sektöre	yönelik	başlıca	öneriler:	

• Ham	 madde	 aşamasında	 düşük	 lipaz	 aktivitesine	 sahip	 çeşitlerin	 tercih	 edilmesi	 ve	 klor	 içeren	 gübre,	
pestisit	ve	sulama	suyu	kullanımının	sınırlandırılması	

• Hasadın	optimum	olgunlukta	yapılması,	meyve/tohumların	zedelenmeden	ve	kısa	sürede	işlenmesi	

• Ham	yağ	üretiminde	lipaz	inaktivasyonu	(≤140	°C),	klorsuz	suyla	yıkama	ve	öncü	bileşenlerin	(DAG,	MAG,	
FFA,	klor	bileşikleri)	izlenmesi	

Ürün	Kategorisi	 Toplam	3-MCPD	(3-MCPD	
+	3-	MCPDE)	Limitleri	

Hindistan	cevizi,	mısır,	kolza,	ayçiçeği,	soya	fasulyesi,	palm	çekirdeği,	rafine	&	sızma	
zeytinyağı;	tek	başına	veya	bu	yağlardan	oluşturulan	karışımlar	 1,25	ppm	

Diğer	bitkisel	yağlar	(pirina	dahil),	balık/deniz	canlısı	yağları	ve	karışımları	 2,5	ppm	

Bebek	mamaları	(toz)	 0,125	ppm	

inaktivasyonu (≤140 °C), klorsuz suyla yıkama 
ve öncü bileşenlerin (DAG, MAG, FFA, klor 
bileşikleri) izlenmesi

» Degumming aşamasında daha hafif ve 
düşük asidik koşulların veya su degumming’in 
uygulanması

» Uygun durumlarda kimyasal rafinasyon 
ile öncülerin uzaklaştırılması

» Ağartma (bleaching) aşamasında klor 
içermeyen, pH-nötr ağartma topraklarının 
yeterli dozlarda kullanılması

» Deodorizasyon aşamasında sıcaklığın 
düşürülmesi, güçlü vakum ve iki aşamalı (dual) 
deodorizasyon yaklaşımlarının tercih edilmesi

formülasyonuna kadar tüm üretim zinciri 
boyunca azaltmayı amaçlayan, bilimsel 
kanıtlara dayalı ve iyi tarım/üretim 
uygulamalarını esas alan bir belgedir. 
Bu rehbere göre sektöre yönelik başlıca 
öneriler:

» Ham madde aşamasında düşük lipaz 
aktivitesine sahip çeşitlerin tercih edilmesi 
ve klor içeren gübre, pestisit ve sulama 
suyu kullanımının sınırlandırılması

» Hasadın optimum olgunlukta 
yapılması, meyve/tohumların 
zedelenmeden ve kısa sürede işlenmesi

» Ham yağ üretiminde lipaz 
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» Gerekirse rafinasyon sonrası 
ilave ağartma, düşük sıcaklıkta ikinci 
deodorizasyon veya kısa yol distilasyonu 
uygulanması

Bu rehberde belirtilen önlemlere ek 
olarak, ev tipi uygulamalarda ve ürün 
geliştirme aşamasında tuzun kızartma 
sonrasında eklenmesi ve düşük öncü bileşen 
(prekürsör) içeriğine sahip yağların tercih 
edilmesi, ilave 3-MCPDE ve glisidil ester 
oluşumunu en aza indirmeye katkı sağlar.

SONUÇ
Rafine yağlar zaman zaman tüketicide 

olumsuz bir algı yaratsa da, ham yağlarda 
bulunabilen ağır metaller, pestisit kalıntıları, 
toksinler, istenmeyen tat–koku bileşenleri 
ve renk kusurlarının giderilmesi için 
rafinasyon zorunlu bir işlemdir. Burada 
amaç rafinasyonu ortadan kaldırmak 
değil; sıcaklık, vakum ve işlem süreleri 
gibi rafinasyon parametrelerini doğru 
yöneterek 3-MCPD ve glisidil esterlerinin 
oluşumunu kontrol edilebilir ve güvenli 
seviyelere indirmektir. 3-MCPDE ve 
GE, yağ rafinasyonunun kaçınılmaz yan 
ürünleri olsa bile modern işleme teknikleri 
ile önemli ölçüde azaltılabilir. AB uyumlu 
Türkiye regülasyonunun 2026’da yürürlüğe 
girecek olması, sektöre net bir yol haritası 
sunmaktadır. Hammaddeden rafinasyona, 
ürün formülasyonundan nihai kalite 
kontrole kadar zincirin her halkasında doğru 
adımlar atıldığında hem regülasyonlara 
uyum sağlanabilir hem de tüketici güveni 
artırılabilir.
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Borsa Meydanı Sektörler Konuşuyor Kasım ayı toplantısında 
konuşan Gıda Güvenliği Uzmanı Prof. Dr. Nevzat Artık, 

markalaşmanın coğrafi tescilin değerini ortaya çıkaran asıl 
adım olduğunu belirterek, “Tescil elbette çok önemlidir. Ancak 

markalaşmak, coğrafi tescilin değerini ortaya çıkaran asıl adımdır. 
Marka yatırımı yoksa coğrafi işaret almanın anlamı olmuyor. Ürün 

katma değer kazanmıyor, hatta taklitleri artıyor” dedi. 

İstanbul Ticaret Borsası’nın 
Güvenilir Ürün Platformu desteğiyle 
düzenlediği “Borsa Meydanı 

Sektörler Konuşuyor” toplantılarında 
Kasım ayında coğrafi işaretler ve 
katma değer meselesi ele alındı. 26 
Kasım Çarşamba günü online olarak 
gerçekleştirilen ve açılış konuşmasını 
İstanbul Ticaret Borsası Meclis Başkanı 
Ahmet Bülent Kasap, moderatörlüğünü 
ise Gazeteci Celal Toprak’ın yaptığı 
toplantıya, TPE Coğrafi İşaretler Dairesi 
Başkanı Hakan Kızıltepe, Gıda Güvenliği 
Uzmanı Prof. Dr. Nevzat Artık, Anzer 
Ballıköy Tarımsal Kalkınma Kooperatifi 
Başkanı Osman Civelek ve Geleneksel 
Ürünler ve Coğrafi İşaretler Derneği 
Başkanı Huriye Özener konuşmacı olarak 
katıldı. 

YÜCİTA Başkanı Prof. Dr. Yavuz 
Tekelioğlu toplantıya video mesaj 
yoluyla katılarak coğrafi işaretlerde 
yönetişim konusunun önemine dikkat 
çekti. Tekelioğlu, “Türkiye’de coğrafi 
işaretli ürünlerin büyük bölümü ne yazık 
ki beklenen katma değeri üretemiyor. 
Bugün 1.788 tescilli ürünümüz var; 
ancak gerçek anlamda katma değer 

Prof. Dr. Nevzat Artık:

“MARKA YATIRIMI YOKSA 
COĞRAFI IŞARET ANLAMSIZ”

Makale

yaratabilen ürün sayısı 5 ya da en fazla 
10 ile sınırlı. Etkin ve sürdürülebilir bir 
yönetişim modeli kurulmadan bu alanda 
ilerleme kaydetmemiz mümkün değil” 
ifadelerini kullandı.

KASAP: “SISTEM 
KUSURSUZ IŞLEMELI ”

İstanbul Ticaret Borsası Meclis Başkanı 
Ahmet Bülent Kasap, toplantının açılışında 
yaptığı konuşmada, coğrafi işaretler 
sisteminde tescil, yönetişim ile denetim 
üçlüsünün hayati olduğunu belirtti. Kasap, 
“Coğrafi işaretin, bir ürüne katma değer 
sağlaması için, bu üçlü sistemin kusursuz 
işlemesi gerekmektedir. Avrupa’da coğrafi 
işaretli ürünlerin denetimi belli temeller 
üzerine kurulu. Bizde ise sistem henüz tam 
oturmuş değil. Bu nedenle birçok üründe 
katma değer sınırlı yansıyor. Coğrafi işaret 
tescili, yalnızca ürünün kimliğine eklenen bir 
unvan olarak kalabiliyor” dedi. 

KIZILTEPE: “COĞRAFI IŞARETLI 
ÜRÜNLERIN TICARILEŞTIRILMESINE 
ODAKLANDIK”

Son 2-3 yıldır AB tescil başvurularına 
teknik destek verdiklerini ifade eden TPE 
Coğrafi İşaretler Dairesi Başkanı Hakan 
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Kızıltepe, “Avrupa Birliği mevzuatına 
uyum kapsamında 23 başvurunun tescili 
için teknik destek sağladık. AB tescili, 
yalnızca ihracatı artırmakla kalmıyor, 
ürünlere uluslararası bilinirlik ve güçlü bir 
koruma sağlıyor. Biz TPE olarak sadece 
tescile odaklanan dar bir yaklaşımın ötesine 
geçerek markalaşma, katma değer üretimi 
ve ticari büyümeye odaklanıyoruz. Ayrıca 
tüm okullarda gençlere yönelik kapsamlı bir 
coğrafi işaret eğitim programı hazırlıyoruz” 
diye konuştu. 

PROF. DR. ARTIK: “TESCILLER 
REVIZE EDILEBILMELI”

Coğrafi işaretleri, geçmişin geleceğe 
taşınması olarak nitelendiren Gıda 
Güvenliği Uzmanı Prof. Dr. Nevzat Artık, 
ise yaptığı konuşmada; “Geçmişi geleceğe 
taşırken geleneksel yapının korunması 
büyük önemdedir. Ancak tescilli ürünlerin 
yaklaşık %90’ı gıda ürünlerinden oluştuğu 
için, geçmişte yapılmış birçok tescilin de 
bugünün koşullarına uygun şekilde revize 
edilmesi gerekiyor. Ürün bileşenlerinin, 
miktarlarının ve üretim metotlarının güncel 
parametrelere göre yeniden düzenlenmesi, 

5. İstanbul Uluslararası Coğrafi 
İşaretler Zirvesi, “Ürün, Yöre, 
İnsan: Değerin Döngüsü” 

temasıyla Metro Türkiye’nin ev 
sahipliğinde; Türk Patent ve Marka 
Kurumu ile Türkiye Odalar ve Borsalar 
Birliği (TOBB) iş birliğiyle gerçekleşti. 
Zirvenin açılış konuşmalarını Metro 
Türkiye CEO’su David Antunes, Avrupa 
Komisyonu Tarım ve Kırsal Kalkınma 
Genel Müdürlüğü Coğrafi İşaretler Bölümü 
Başkanı João Onofre, Türk Patent ve Marka 
Kurumu Başkanı Prof. Dr. Muhammed Zeki 
Durak, TOBB Yönetim Kurulu Başkan 
Yardımcısı ve İstanbul Ticaret Borsası 
Başkanı Ali Kopuz, Sanayi ve Teknoloji 
Bakan Yardımcısı M. Kasım Gönüllü ve 

gerektiğinde analiz yapılarak uygun 
olmayan tescillerin iptal edilmesi şarttır” 
dedi. Her ürünün mutlaka bir hikâyesi 
olmalıdır diyen Artık, “Markalaşmanın 
en önemli ayaklarından biri, ürünün 
hikâyesidir. Biz her ürünün hikâyesini 
yazarak, kimliğini güçlendirmeli ve katma 
değerini ortaya çıkarmalıyız” ifadelerini 
kullandı.

CIVELEK: “SAHTE SATIŞLARIN 10 
KAT ARTTIĞINA ŞAHIT OLDUK”

Coğrafi işaret alındıktan sonra asıl 
meselenin ürünü korumak olduğunu 
hatırlatan Anzer Ballıköy Tarımsal 
Kalkınma Kooperatifi Başkanı Osman 
Civelek, “Ürünü, markayı korumak 
gerçekten çok zor bir süreçtir. Coğrafi 
işaret alındıktan sonra sahte satışların 
on kat arttığına şahit olduk. Bu durumu 
engellemek için denetimlerin daha etkin 
hale getirilmesi gerekmektedir. Bizler, 
coğrafi işaret logosuz sahte Anzer ballarını 
piyasadan toplatarak, bu değerli ürünün 
gerçek kimliğini korumaya çalışıyoruz. 
Sahte ürünler bu değerli ve geleneksel 
ürünü küçültmekte, hem üreticiye hem de 

Gaziantep Büyükşehir Belediye Başkanı 
Fatma Şahin gerçekleştirdi.

AB COĞRAFI IŞARET TESCILLI 
ÜRÜN SAYISI 43 OLDU

Zirvede konuşan Avrupa Komisyonu 
Tarım ve Kırsal Kalkınma Genel 
Müdürlüğü Coğrafi İşaretler Bölümü 
Başkanı João Onofre, son olarak Yenice 

Yenice ıhlamur balına Avrupa Birliği tescili

tüketiciye zarar vermektedir. Coğrafi 
işaret ve etkin denetim süreçleri, bu tür 
haksız rekabeti ortadan kaldırmak için 
kritik öneme sahiptir” şeklinde konuştu. 

ÖZENER: “COĞRAFI IŞARETLI 
ÜRÜNLERE TARIMSAL 
DESTEK VERILMELI”

Toplantıda konuşan Geleneksel 
Ürünler ve Coğrafi İşaretler Derneği 
Başkanı Huriye Özener, markalaşma 
olmadan hiçbir ürünün katma değerli 
satmamın mümkün olmadığını belirterek; 
“Bu nedenle üreticilerimizin ürünlerinin 
hikâyesini bilmeleri ve bunu doğru 
şekilde anlatmaları büyük önem taşıyor. 
AB’de coğrafi işaret konusunda tüketici 
bilinci daha yüksektir. Geldiğimiz 
noktada ülkemiz coğrafi işaretler alanında 
çok önemli ve anlamlı adımlar attı. Ancak 
denetim konusunda hâlâ eksiklerimiz 
var. Bugün itibarıyla Avrupa Birliği’nde 
tescilli 43 ürünümüz bulunuyor. Bu gurur 
verici tabloyu güçlendirmek için coğrafi 
işaretli ürünleri üreten üreticilerimizin 
desteklenmesi gerekir” şeklinde 
açıklamalarda bulundu.. 

ıhlamur balının da tescile kavuştuğunu 
açıklayarak; “Coğrafi işaretler, tat ve 
mekân aracılığıyla anlatılan hikâyelerdir. 
Hafıza, kimlik ve anlam taşırlar. 
Toplulukları, yalnızca yıllar değil, çoğu 
zaman yüzyıllar boyunca ürettikleri, 
korudukları ve aktardıklarıyla birbirine 
bağlarlar. İstanbul şehri gibi coğrafi 
işaret tescilli ürünler de birer köprü 
olup üreticileri tüketicilere bağlıyorlar. 
Birkaç gün önce Avrupa Birliği (AB) 
tescili alan İpsala pirinci ve Bursa 
kestane şekerinin ardından bugün Yenice 
ıhlamur balının da tescile kavuştuğunu 
açıklamaktan mutluluk duyuyorum. 
Böylece Avrupa Birliği’nde korunan 
Türkiye menşeli coğrafi işaret tescilli 
ürün sayısı 43’e ulaştı. Bunun çok daha 
fazlası ise tescil aşamasında” dedi.

Makale

TÜKETICILERIN %34’Ü COĞRAFI IŞARETLI ÜRÜN TERCIH EDIYOR

Zirvede Metro Türkiye ve TURYID 
iş birliği ile FutureBright tarafından 
gerçekleştirilen “Coğrafi işaretlerin 
Etki Alanı Araştırması”nın sonuçları 
da katılımcılarla paylaşıldı. Araştırma 
sonuçlarına göre coğrafi işaret tescilli 
ürünlerin ne olduğunu katılımcıların 
%72’sinin bildiği ve %34’ünün tercih 
ettiği sonucu çıkarken, araştırmada 
dikkat çeken en önemli kavram 
güven oldu. Bu kavram bir yandan 
ürüne atfedilen değer, mükemmellik 

ve mirası tanımlarken, diğer yandan 
özellikle yanlış etiket uygulamaları 
nedeniyle duyulan endişeleri ve 
ürüne ulaşılan kanala olan güveni 
gösteriyor. Araştırma sunumunda 
coğrafi işaretlerin gençleri köylerinde 
tutma potansiyelinin çok yüksek 
olduğu, tüketicilerin menülerde 
ürünlerin hikayesini dinlemeyi talep 
ettiği, üreticinin sesini duyurmasında 
desteğin şart olduğu gibi değerli 
veriler paylaşıldı.



Yeditepe Üniversitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü Başkanı Prof. Dr. Sibel Özilgen ve ekibi, yiyeceklerin 
görsel dokusunun tüketici davranışlarını nasıl etkilediğini araştırdı. Araştırma; görsel doku kullanılarak hem karbon 

ayak izinin azaltılabileceğini hem de tüketicileri sürdürülebilir yiyeceklere yönlendirilebileceğini ortaya koydu.
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Yiyeceklerin görüntüsünün sadece 
iştah açıcı olmadığını, çevreyi 
koruma konusunda da büyük bir 

rol oynayabileceğini biliyor muydunuz? 
Yeditepe Üniversitesi Gastronomi ve 
Mutfak Sanatları Bölümü Başkanı Prof. 
Dr. Sibel Özilgen ve ekibi, yiyeceklerin 
görsel dokusunun tüketici davranışlarını 
nasıl etkilediğini araştırdı. Sonuç: Görsel 
dokuyu kullanarak hem karbon ayak izini 
azaltabilir hem de tüketicileri sürdürülebilir 
yiyeceklere yönlendirebilirsiniz. En çarpıcı 
örneklerden biri, görsel dokusu katmanlı 
hale getirilen sütlaç. Bu yöntemle sütlacın 
karbon salınımı tam yüzde 31 azaldı. 
Üstelik bu sunum, tüketiciler tarafından 
daha çok tercih edildi.

 
“TATMADAN, GÖRÜNÜŞÜNE 
BAKIP SATIN ALIYORUZ”

Prof. Dr. Sibel Özilgen, yiyeceklerin 
görsel dokusunun tüketici seçimlerini 
büyük oranda etkilediğini dikkat çekerek, 
“Yumuşak, kıtır, çıtır ve köpüklü dokular 
tüketicilerin daha çok ilgisini çekiyor. 
Bu dokuları doğru kullanarak daha çevre 
dostu yiyecekler tasarlamak mümkün. 
Böylece tüketicileri sürdürülebilir 
yiyeceklere yönlendirebilirsiniz. Doğru 
kullanımdan çoğu zaman anlaşılan yenildiği 
zaman bu dokuların beğenilmesi. Ancak 
bizim yaptığımız bir tat çalışması değil, 
bilişsel (cognitive) bir çalışma. Gıdaları 
çoğu zaman tatmadan satın alıyoruz. 
Süpermarkette, çevrimiçi siparişlerde veya 
menülerde seçim yaparken hep görsellere 
dayanıyoruz. Beynimiz, bir gıdayı 
gördüğünde hafızamızdaki verilerle onu 
otomatik olarak algılıyor. Burada, yemeğin 
içindeki karbon salınımı yüksek olan ana 
malzemenin miktarını azaltırken, karbon 

salınımı daha düşük olan malzemelerin 
farklı dokularını belirli kombinasyonlarla 
kullanarak katmanlı görsel doku tasarımları 
oluşturduk ve beynin gıda algısını 
yönlendirmeye çalıştık. Hatta hafızamızda 
yer etmiş geleneksel bir tat olan sütlaç 
üzerinde bile bu yaklaşım başarılı oldu. 
Böylece tüketicilerin sürdürülebilir 
tercihlere yönelmesini sağlayabileceğimizi 
gördük—hem de herhangi bir indirim veya 
çevre dostu mesaj kullanmadan” dedi.

“KABUK, SAP VE KÖKLERI 
TOPRAĞA GERI KAZANDIRIN!”

Bir diğer ilginç bilgi ise gıdalardan 
geriye kalan kabuk, sap, kök gibi 
artıklarla ilgili. Sibel Özilgen, 
örneğin birçok kişinin kızartarak 
değerlendirdiği patates kabuklarının 
kompost yapılmasının daha çevre 
dostu olduğunu söyledi. Özilgen bu 
konu hakkında; “Patates kabuğunu 
kızartırken harcadığınız su, diğer 
malzemeler ve enerji, düşündüğünüzden 
daha fazla karbon salınımına ve 
kaynakların daha fazla tüketimine yol 
açıyor. Bunun yerine kompost yaparak 
toprağa geri kazandırın” diye konuştu. 
Bitkisel gıdaların çevre dostu olduğu 
düşünülse de durum her zaman öyle 
değil. Özilgen, örneğin pirincin küresel 
tarımsal metan emisyonlarının yüzde 
30’unu oluşturduğunu hatırlatarak, 
seçimlerimizi daha dikkatli yapmamız 
gerektiğini vurgulayarak, “2030’a 
kadar pirinç tarlalarından kaynaklanan 
sera gazı salınımının yüzde 60 artması 
bekleniyor. Bu nedenle bilinçli tercihler 
yapmalıyız” ifadelerini kullandı.

Haber

?Yiyeceklerin görünüşü dünyayı kurtarır mı

“MÜKEMMEL GÖRÜNMEYEN ÜRÜNLERE ÖNCELIK VERIN”
Gıda güvenilirliği açısından risk taşımayan, ancak görüntü 
açısından dezavantajlı olan gıdalara da dikkat çeken Prof. Dr. 
Özilgen şunları kaydetti: “Görünüşü mükemmel olmayan 
meyve ve sebzelerin mutlaka gıda tüketim zinciri içine 
katılmasının teşvik edilmesi gerekiyor. Tüketicinin bu konuda 
bilinçlendirilmesi ve alternatif yöntemler konusunda eğitilmesi 
çok önemli. Çalışmalarımızda bizim de kullandığımız gibi, 

örneğin yumuşamış bir muz, ezilmiş bir armut, kararmış bir 
patlıcan, kıtırlaşmış ekmek, tat ve dokularından faydalanarak 
sürdürülebilir reçeteler oluşturmak için kullanılmalıdır. 
Ayrıca, son kullanma tarihi yaklaşmış olan gıdalar öncelikli 
olarak satın alınmalı ve tüketilmelidir. Bu noktada en büyük 
görev bu konunun iletişimini yapacak olan yetkililere, gıda 
mühendislerine ve eğitimli şeflere düşüyor.”

 Prof. Dr. Sibel Özilgen






