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Baharat, Tiirkgeye Arapcadaki ‘baharat’tan gectigi ifade edilen ve Arapcada koku
anlammna gelen ‘bahar’ kelimesinin ¢ogulu olan bir kelimedir. Ayni1 zamanda, Hindistan’m
Hintcedeki ismi de ‘Bharat’tir (Bharat Ganardjya = Hindistan Cumhuriyeti). Eski
Caglardan beri yiyecek muhafazasi, hastaliklara sifa kaynag1 olmas1 gibi ¢esitli amaglarla
ve dini torenlerde kullanilan baharatlarm giinimizdeki kullanim amaglart kismen
degismekle birlikte halen yaygm olarak tiiketilmektedir. Tiirkiye, konumu itibariyle pek
cok baharatin yetismesine uygun bir cografyadir. Bazi baharatlar (kakule, karabiber,
tar¢cin) Tiirkiye’de yetigmemesine ragmen ithalati yapilarak mutfaklarda kullanimaktadir.
Bu c¢ahsmada Aksaray Universitesi 6grencilerinin baharatlara iliskin baz bilgileri ve
tercihleri irdelenmeye ¢ahsilmus ve 400 Ogrenciyle bir anket uygulamasi
gergeklestirilmigtir. Elde edilen veriler, bilgisayar programu vasitasiyla analiz edilmis ve
bulgular yorumlanmustir. Giiniimiizde en pahah baharat olan safran1 arastrmaya
katilanlarmn yalnizca %15’1 bilmistir. Safranmn aragtirmanin yapildigi donemdeki gegerli
fiyat1 olan 4.000 TL’yi ise net olarak bilen olmamustir. Katilimecilarm %59 u tuzun bir
baharat olmadigni belirterek bu konuda dogru bilgi sahibi olduklarint gostermislerdir.

Abstract

Spices
Knowledge of spices

University students

Spice, whose Turkish equivalent is ‘baharat’, originally comes from the Arabic word
‘baharat’ to Turkish, and it is the plural form of the word ‘bahar’, which means aroma.
Also, India is ‘Bharat’ in the Hindi language (Bharat Ganarajya = Republic of India).
Spices have been used for several purposes such as conserving food, fighting against
illnesses and during religious ceremonies since early ages, and are still highly consumed
today even some kind of usage has changed. Turkish geographical position is appropriate
for many spices to grow. Although some spices are not grown in Turkey (etc. cardamom,
black pepper, cinnamon), they are imported from other countries and used in Turkish
cuisine. This study has aimed to identify some knowledge and consumption choices of
students of Aksaray University about spices. A survey was carried out with 400 students.
The obtained data were analysed via computer and findings were interpreted. Only 15% of
the participants knew today’s most expensive spice, saffron. None of the participants
stating saffron were able to know the sale price of it, which was 4,000 TRY when the
survey was under process. 59% of the participants reported that salt was not a spice, which
is a correct statement.
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Baharat, Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebliginde (Teblig No: 2013/12) “cesitli bitkilerin tohum, tomurcuk,
cekirdek, meyve, ¢icek, kabuk, kok, govde, rizom, yumru, yaprak, sap, sogan gibi kisimlarmm kurutulup; biitiin
halde ve/veya ufalanmasi ve/veya oOgiitiilmesi ile elde edilen, gidalara renk, tat, koku ve lezzet vermek i¢cin
kullanilan {iriinler” seklinde tanmmlanmistr. Bir bagka tanima gore baharat; “degisik oranlarda koku ve keskinlige
sahip, Ozel lezzetiyle yemeklerin c¢esnilendiriimesinde kullanilan bitkisel aromatik maddelerin genel adidir”
(Larousse Gastronomique, 2005, s. 67). Tirk Dil Kurumu (TDK) Giincel Tiirkge Sozliige gore ise baharat,
Arapcadan gelen bir isimdir ve “yiyecek ve iceceklere hos koku ve tat vermek i¢cin kullanilan tar¢m, karanfil,
zencefil, karabiber vb. maddeler, bahar” (http//www.tdk.gov.tr/) bigiminde tanmmlanmistr. Baharat teriminin gida

endiistrisinde genis kabul gérmiis ve esas itibariyle baharat ticaretinde de kabul edilmis agiklamasi su sekildedir
(Farrell, 1999, s. 17):

Baharat, biitiin, par¢calanmis ya da 6giitiilmiis bicimde olabilen; yemeklerdeki birincil islevi
besleyicilikten ziyade lezzetlendiricilik olan; yiyecek ve iceceklerdeki lezzete ya da keskinlige katk1
veren,; herhangi bir ugucu yag bulundurmayan; tatlandwict kullamimamus; katki maddesi eklenmemis;
kurutulmus giizel, kuvvetli veya keskin kokulu sebze veya bitki ozleridir. Baharat; kurutulmus tohum
zart, kabuk (agac), tomurcuk, ¢icek sogam, cicek, meyve, yaprak, kok sap (rizom), kok, tohum, tepecik,
boyuncuk veya tiim bitki basindan olabilir.

Baharatlar; c¢esitli fundalklardan, agachk baglardan, agaclardan, aromatik yosunlardan ve koklerden,
ciceklerden, tohumlardan ve otsu bitkilerin meyvelerinden gelmektedir. Bitkiler genellikle taze iken baharatlar
genellikle kurutulmustur (Sherman ve Billing, 1999, s. 453). Baharat, tuz ile birlikte insanoglunun kullandigi en
eski katki maddesidir. Ik Caglarda 6zellikle et ve iiriinlerinin bozulmasmm 6nlenmesi ve hos olmayan kokularm
maskelenmesi amaciyla kullanilan baharatlar (Ozdemir, 2011, s. 1), bunun yam sra dini ayinlerde Tanri ile
biitiinlesmek i¢in, biiyiiciiliikte yapilmis bir bilyiiniin 6niinii kesmek i¢in ve cenazelerde kotii ruhlart kovup Oliiniin

obiir diinyaya gegisinde yolunu agmak i¢in de kullanimistr (Gtirsoy, 2012, s. 23).

Her baharat, bitki kokenli kimyasallarm (fitokimyasal) terkibinden tiireyen kendine 6zgii koku ve tada sahiptir.
Bu kimyasallar, bitkileri otobur boéceklerden ve omurgahlardan, mantarlardan, patojenlerden (hastalk yapici
mikroplar) ve parazitlerden korumak icin bitkilerde gelismektedir. Birgok baharat onlarca fitokimyasal igerir.
Fitokimyasallar, bitkilerin hayatta kalma receteleridir (Sherman ve Billing, 1999, s. 453). Bu agidan bakildiginda
baharatlarm yemeklere lezzet, koku ve renk vermesinin yani swra bitkilerin yasamsal diismanlarma kars: bitkileri
koruyucu etkileri olan fitokimyasallar1 barmdirmalar1 baharatlarm kullanimmdaki nihai sebep olabilir, ¢iinkii et ve
diger gida maddeleri, bazilar1 bitkilere de musallat olan bakteri ve kiif saldirilarma maruz kalmaktadir (Sherman ve
Billing, 1999, s. 455). Tarih boyunca besin kaynakh bakteriler (6r. klostridyum, koli basili, listeriya, salmonella,
sigella ve vibriyo) ya da onlarm zehirleri ciddi saglk sorunlarma sebep olmus ve olmaktadr (Hui, Pierson ve
Gorham, 2001). Baharatlar, gidalarda iireyen zararh mikroorganizmalar1 oOldiirebildiginden ya da onlarm zehir
tiretmelerini engelleyebildiginden baharat kullanmmi, gida kaynakh hastalklara ve gida zehirlenmelerine yakalanma
riskini azaltabilmektedir (Billing ve Sherman, 1998, s. 20). Ayrica, Ozellikle sarmsak, zencefil, tar¢mn ve

kirmizibiber dizanteri, bobrek tasi artrit (eklem iltihabi), yiiksek tansiyon gibi rahatsizhklar dahil birgok
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hastaliklara kars1 yiizyillardan beri kullammaktadr (Duke, 1994; Johns, 1990). Tarih boyunca hastalklara sifa
vermesi amaciyla da kullanilan baharatlarm son yiiz yildaki teknolojik gelismeler ve c¢esitli gida muhafaza
tekniklermin uygulanmaya konmasi nedeniyle koruma amach kullanim smirlanmistr. Ancak, gliniimiizde lezzet
ve Urlin ¢esitliliginin arttiriimasi, kanser tiirlerine yakalanma riski, sentetik koruyuculara olan siipheli yaklagimlar
vb. gibi sebeplerle baharatlarm kullanim1 yeniden artmustr (Ozdemir, 2011, s. 1).

Tiirk kiiltiirlinde [diger pek ¢ok toplumda oldugu gibi] ev dismda yemek yeme, sosyal yagamm Onemli bir
parcasidr. Ozellikle son yillarda yasam biciminde, gelirde ve tiiketim ahskanhklarmdaki degisimler, iilke
vatandaglarmi evleri disinda yemek yemeye yoneltmistir. Calisma kosullar1 ve toplumdaki degismelere bagh olarak
hizli yagam bigimini benimseyen bireyler, kisa siirede hazrlanan yemeklere yonelmistir. Bu durum, 6zellikle gida
hizmet sektorii icinde fast-food ve toplu yemek servisi veren restoranlarm hizla gelismesine neden olmustur. Ortaya
cikan bu yeni egilim ac¢isindan en Onemli gostergeler, sayist gittikce artan fast-food zincirleri ve algveris
merkezleridir (Hatipoglu, 2014, s. 3). Miisteriye fazla diisiinme zamam birakmayan, kisith bir moniiyle hizh bir
sekilde yiyecek-icecek hizmeti sunan, yiyeceklerde baharat kullanmak yerine monosodyum glutamat (¢cin tuzu)
kullanarak ¢esnilendirme yapan fast-food igletmelerine olan ilginin artmasi, bir yandan Tiirkiye’de yiyecek ve
iceceklerde kullanilan baharat cesitlerinin giderek unutulmasma diger yandan da fast-food zincirlerinin kendilerine
0zgli baharat karigimlar1 olusturmalarma sebep olmaktadr. “Bir neslin mirasmi yeniden kendine mal edemedigi
toplumlarda uygarhigm aniden 6ldiigl, uygarhgn ancak egitimle yasamaya devam edebilecegi, mevcut bilgi ve
tekniklerin yeni nesillere aktariimayip her neslin her tiirlii kavramu yeniden kesfetmeye ¢aligmasi hélinde toplumun
gelisemeyecegi asikardr” (Koz, 2009, s. 9). Bu sebeple baharat kiiltiirii, faydalari, kullanim alanlar1 ve kullanim
sekilleri yeni nesillere aktarimahdir. Soz konusu bakis agisiyla hazrlanan bu arastrma, Aksaray Universitesi’nde
O0grenim goren Ogrencilerin baharat bilgi diizeylerini ve baharatlara iliskin bazi tiiketim tercihlerini ortaya koymayi
amaglamaktadr. Buradan hareketle, Ogrencilerde baharatlara iliskin bir farkindalk olusturmak ve ankette
kendilerine yoneltilen sorularla ilgili 6grencilerde merak uyandirarak &grencilerin bu sorularm yanitlarmi aramalart

da hedeflenmigtir.
Baharatin Tarihi

Baharatm gidalarda kullanmu ile ilgili ilk yazih kayt Mmsr’da yapilan kazlarda bulunmustur. MO 1500
yillarma ait bu kayitlarda hardaln hem yemege ¢esni veren bir madde hem de koruyucu olarak kullamildig
bildirimektedir (Basoglu, 1982, s. 19). Diinya mutfaklarinda kullanmlan baharatlarm ¢ogu, Kolomb 6ncesi donemde
msanlarm kendi {irlinlerini tiikettikleri kesin olsa da Asya’dan gelmektedir. Uzaklara 6zgii ve gizemli kokenleri
sayesinde baharatlar, zengin Avrupa ve Kuzey Amerika iilkelerinde deger kazanmis ve bir¢ok seyyah Dogu’ya
yonelmistir (Fumey ve Etcheverria, 2007, s. 32). Bu sebeple baharatlar, global anlamda ilk ticaretin baglamasma da
vesile olmus ve ylizyllar boyunca hem karadan hem de denizden kervanlarla Cin’den ipek, Hindistan’dan ise
baharat tasmmustr (Belge, 2001, s. 207). Baharatlarm séz konusu deniz yolu gilizergdhlarm Sekil 1’de gdérmek
miimkiindiir. Baharatlar, yiizyillar boyunca sikica kapatiip anahtari ii¢ kere dondiiriilerek kilitlenen ¢ekmecelerde
saklanacak kadar degerli olmustur. En zor tedarik edilenlerin yalmzca krallar ve aristokrat aileler tarafindan biiyiik
servet feda ederek bulunabildigi, baharatin bir statii sembolii ve gii¢ haline geldigi, ugruna biiyiik savaglar yapildig
bilinmektedir (Giirsoy, 2012, s. 20). Bahsi ge¢en savaslara sebep olan ve Dogu’dan Avrupa’ya gelen ilk baharat,
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Hint karabiberidir ve asirlar boyu ¢ok az bulunan ve ¢ok pahah bir baharat olma 6zelligini korumustur (Larousse
Gastronomique, 2005, s. 67).

Sekil 1. Baharatlarm Deniz Y olu Giizergahi
Kaynak: Fumey ve Etcheverria, 2007, s. 32.

Baharatlarm Avrupa’ya girisi Bizanshlar ile olmustur. On ikinci ylizyildaki Hagl Seferleri sayesinde bilinen
baharat ¢esidi de artmis (14. yiizyilin baginda 288 ¢esit), Baharat Yolu'nun denetim altma alinmasi sert rekabetlere
neden olmugtur. Venedik, dagitimda tekel olmay1 neredeyse basarmis ve bagka ham maddeler bulma kaygisiyla 16.
yiizyilda biiyiik kesif seyahatlerine girisilmistir. Ingiliz ve Hollandah sirketlerin ticarete girmesiyle baharat gitgide
daha kolay ulasilir, dolayisiyla daha ucuz héle gelse de uzun siire degerini korumustur. Dénem dénem baharata
ozel vergiler, harclar ya da glimriik vergileri konmustur (Larousse Gastronomique, 2005, s. 67).

O tarihlerden giiniimiize gegen siire zarfinda insanoglu baharatlara olan diigkiinliigiinden bir sey kaybetmemistir.
Ancak, bu siirede baharatlar ¢ok miktarda ekilmis ve dikilmistir. Arz talebi karsilayacak biiyiikliige erigmis, tekeller
ortadan kalkmug, baharatlarin hem kalitesi artmis hem de fiyati1 uygun héle gelerek market raflarmda bile satilir hale
gelmistir (Giirsoy, 2012, s. 177).

Baharatlarin Siniflandiriimasi

Baharatlar ¢esitli sekillerde smiflandirimaktadir. Ornegin, Tez (2012, s. 145) baharatlari kullanm yogunluguna
dayal olarak birincil/major baharatlar ve ikincil/minér baharatlar olarak ayrmaktadr. Bu baglamda karabiber,
krmizibiber, kakule, zencefil ve zerdecal major baharatlara; anason tohumu, kimyon, kisnis, dereotu tohumu,
rezene, cemenotu, safran ve vanilya ise mindr baharatlara 6rnektir. Paksoy (2016, s. 7) ise baharatlar1 yaprak ve
sebze baharatlar (kirmzibiber, yesilbiber, siis biberi, nane, dereotu, tere, kekik), kok baharatlar (¢dvenotu, salep),
meyve ve tohum baharatlar (rezene, corekotu, kisnis, hardal, vanilya, karabiber, Hindistan cevizi, kimyon,
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yenibahar, mahlep, sumak), ¢cicek ve dal baharatlar (tar¢mn, karanfil, thlamur) olarak smiflandrmaktadir. Baharatlar,
faydalanmilan kisimlarma gore ise on ana grupta smiflandirilmiglardir (Akgil, 1993, s. 13):

© © N o gk~ w DR

10. Yumru: Salep.

Agag kabugu: Tar¢m;

Meyve: Anason, dereotu, karabiber, kimyon, rezene, sumak, yenibahar;

Rizom: Zencefil, zerdegal;

Govde: Melek otu;

Tohum: Corek otu, gemen otu, hardal, hashas, kii¢iikk Hindistan cevizi, susam, mahlep;

Sogan: Sarmsak, sogan ve

Yaprak: Ada cay, biberiye, defne, kekik, nane;
Kok: Melek otu, yaban kerevizi, bayr turpu;

Cigek: Tomurcuk karanfil, tomurcuk kapari, safran;

Ote yandan, baharatlar ile aromatik bitkileri ayrt etmek oldukga giigtiir. Baharatlar, bitkinin goncalar,

meyveleri, kok, re¢ine ya da kabuklarindan olusur ve tamamen kurutulmus halde bulunur. Oysa aromatik bitkiler,
yalmzca bitkilerin taze ya da kurutulmus yapraklarmdan olusmaktadir. Bu iki smiflandrma, bazen kisnis gibi bazi
bitkilerde i¢ ice olabilmektedir.* Kisnisin taze yapraklarm aromatik bitki, tohumlarm baharat olarak tanimlamak
miimkiindiir (Giirsoy, 2012, s. 18). Bu baglamda, baharat olarak kabul edilen bitkiler Tablo 1’de yer almaktadr.
Tablo 1, 10.04.2013 tarih ve 28614 sayill Resmi Gazete’de yaymlanan Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi

referans almarak hazirlanmistir.

Tablo 1. Baharat Olarak Smiflandrilan Bitkiler

Baharat Adi Baharat Adi Baharat Adi
Ada c¢ay1 Hindistan cevizi Nane
Anason Hintcevizi-Besbase Pul kirmizibiber
Ardig Isot Reyhan
Aspir gigegi Kakule Rezene
Beyazbiber-Akbiber Karabiber Safran
Biberiye-Kusdili Karanfil Salep
Cedvar Kebabiye Sarmsak
Cam fistig1 Kekik Sater

Cemen otu-Buyotu Kirmizibiber Sogan

Corek otu Kirmizi karabiber Sumak
Cortiik otu Kimyon Susam
Defne yapragi Kisnis Tar¢mn
Dereotu Kus tiziimii Tarhun
Feslegen Mabhlep Vanilya
Frenk kimyonu Maydanoz Yenibahar
Hardal Melisa-Ogul otu Zencefil
Haghas tohumu Mercankogk Zerdecal
Havlican Meyan kokii

Kaynak: Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2013/12).

* Ingiliz Ingilizcesinde kisnisin yapraklan ve saplan ‘coriander’, tohumu ise ‘coriander seed’ kelimeleri ile ifade edilmekte

iken Amerikan Ingilizcesinde kisnisin yapraklari ve saplari ‘cilantro’, tohumu ise ‘coriander’ kelimeleri ile ifade edilmektedir

(https://delishably.com/spices-seasonings/coriander-cilantro).
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Diger yandan, baz1 kisiler pek ¢ok baharatm bir araya getiriimesi ile olusan karigimlar1 da tek bir baharat
zannetmektedir. Bu durum, o6zellikle kori adi verilen baharat karigiminda siklikla karsilasilan bir durumdur. Sz
konusu yanilglya isaret etmek adma Tablo 2’de bazi baharat karigimlar1 ve igerikleri yer almaktadir.

Tablo 2. Baharat Karigimlari

Ad1 Icerigi

Chinese Five Spice Karanfil, tar¢m, zencefil, anason ve yildiz anasondan olusur.

Susam tohumu, kimyon tohumu, kavrulmus findik ya da nohut, kignis, deniz tuzu
Dukkah
ve tane karabiberden olusur.

English Mixed Spice Tar¢m, karanfil, kii¢iik Hindistan cevizi, zencefil ve yenibahardan olusur.

Beyaz ve karabiber, karanfil, krmizibiber, kimyon tohumu, tar¢m, yildiz anason,

Garam Masala kisnis ve muskattan olusur.

Kurutulmus ¢ili biberi, sarimsak, deniz tuzu, karaman kimyonu ve zeytinyagmdan

Harissa
olusur.
s Kisnig, zerdegal, kimyon, rezene, zencefil, sarimsak, tar¢m, karanfil, hardal tozu,
Kori (Curry Powder) yesil kakule, siyah kakule, muskat ve kirmizibiberden olugur.
Za’atar Susam tohumu, yabani kekik ve sumaktan olusur.

Kaynak: Boxer, 1997, ss. 58-65.
Tiirkiye’deki Baharatlar

Tiirkiye’de sahip oldugu genis iklim ve topografya yelpazesinin bir gostergesi olarak Akdeniz, Avrupa-Sibirya
ve Iran-Turan olmak iizere ii¢ bitki cografya bélgesi bulunmaktadir. Bu bélgelerin her biri kendi endemik tiirlerine
ve dogal ekosistemlerine sahiptir (Tan, 2010, s. 12). Bu sebeple Tiirkiye, gelismis iilkelerin bitkisel ilag, bitki
kimyasallar;, gida ve katki maddeleri, kozmetik ve parfiimeri sanayilerinin girdisini olusturan pek ¢ok bitkisel
tirtinti florasmda barmdirmaktadir (Bayram et al., 2010, ss. 437-438).

Baharatlarm anavatam Hindistan (karabiber), Sri Lanka (tar¢m), Cin ve Endonezya (muskat, karanfil) (Giirsoy,
2012, s. 21) olmasma ragmen, bazi baharatlar Tiirkiye’de de yetistiriimektedir. Tablo 3’te 1988-2015 yillari
arasmda Tiirkiye’de iiretilen baharat bitkilerinin ekildikleri alanlar ve {iretim miktarlar1 yer almaktadir. Ancak
Tablo 3, kiiltiirii yapilarak tarim arazilerinde ekilen baharat bitkilerinin miktarlarmi gostermektedir. Tiirkiye’de
Orman Kanunu ile diizenlenmis, dogadan toplanan ve Kanun’un belirledigi sekilde satmm yapilan pek ¢ok baharat
bitkisi (defne, mahlep, thlamur ¢igegi, adagayi, biberiye, meyan kokii ve ardig kabuklari) de bulunmaktadir. Tablo

3, s6z konusu bu bitkileri kapsamamaktadir.

93




Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/4 (2016) 88-112

Tablo 3. Tiirkiye’de 1988-2015 Yillarma Ait Baharat Istatistikleri

Kapari

Kirmizibiber Anason Kimyon Kekik Corek otu Rezene Kisnis Siipiirge Otu (Gebere Otu)

Alan Uretim Alan Uretim Alan Uretim Alan Uretim Alan Uretim Alan Uretim Alan Uretim Alan Uretim Alan Uretim
(Dekar) | (Ton) | (Dekar) | (Ton) | (Dekar) | (Ton) | (Dekar) | (Ton) | (Dekar) | (Ton) | (Dekar) | (Ton) | (Dekar) | (Ton) | (Dekar) | (Ton) | (Dekar) | (Ton)

1988 63670 | 20953 | 205000 | 16 000 | 890 000 | 50 000 - - - - - - - - - -

1989 86200 | 21303 | 182000 | 8100 | 420000 | 9000 - - - - - - - - - -

1990 83610 | 24216 | 164000 | 9500 | 110000 | 5200 - - - - - - - - - -

1991 68020 | 20921 | 176170 | 13400 | 88500 4 400 - - - - - - - - - -

1992 60 790 16136 | 330000 [ 25000 | 154000 | 7000 - - - - - - - - - -

1993 56 400 14492 | 368000 [ 28000 | 210000 | 9750 - - - - - - - - - -

1994 58 810 14878 | 410000 | 27500 | 186000 | 7500 - - - - - - - - - -

1995 57 840 13887 | 360000 [ 25000 | 171600 | 7100 - - - - - - - - - i

1996 61 520 14750 | 350000 [ 19000 | 160000 | 7000 - - - - - - - - - -

1997 63 200 14466 | 340000 [ 21000 | 174000 | 7500 - - - - - - - - - -

1998 61 900 14333 | 435000 [ 25000 | 245000 | 11000 - - - - - - - - - -

1999 57730 16080 | 410000 | 23000 | 186580 | 7000 - - - - - - - - - -

2000 80940 | 21340 | 360000 | 20000 | 135300 | 6900 - - - - - - - - - -

2001 90000 | 20000 | 210000 | 11000 | 300000 | 11000 - - - - - - - - - -

2002 70000 | 30000 | 220000 | 13000 | 600000 | 50000 - - - - - - - - - -

2003 100000 | 40000 | 215000 | 12300 | 300000 | 20000 - - - - - - - - - - - -

2004 71600 | 30000 | 175300 | 11000 | 285400 | 15000 | 52500 7000 - - - - - - - - - -

2005 78000 | 45000 | 165000 | 9500 | 258000 | 14300 | 47000 6 400 - - - - - - - - - -

2006 66960 | 45861 | 126542 | 8479 | 211540 | 11998 | 58853 7979 - - - - - - - - - -

2007 71285 | 67213 | 122906 | 8006 | 183269 | 9159 60 751 5350 - - - - - - - - - -

2008 77747 60000 | 118799 | 8594 | 183512 | 8879 84133 | 10082 - - - - - - - - - -

2009 91372 | 196900 | 119177 | 9472 | 190110 | 14533 | 84957 | 12329 - - - - - - - - - -

2010 104 049 | 186272 | 186450 | 13992 | 171242 | 12587 | 85351 | 11190 - - - - - - - - - -

2011 91557 | 162125 | 211542 | 14879 | 200117 | 13193 | 77707 | 10953 - - - - -

2012 112677 | 165527 | 194430 | 11023 [ 226294 | 13900 | 94283 | 11598 2299 161 15775 1862 11 1 19 059 2798 - -
2013 112736 | 198636 | 152431 | 10046 | 247045 | 17050 | 89137 | 13658 3261 352 13 848 1994 11 1 15221 2124 - -
2014 108508 | 186291 | 140506 | 9309 [ 224421 | 15570 | 92959 | 11752 1717 140 15 848 2289 11 1 14 600 2010 15 -
2015 112887 | 204131 | 138118 | 9050 | 270247 | 16897 | 104863 | 12992 4681 425 15512 1461 150 11 15035 2078 15 -

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK).
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Tablo 3’e bakildiginda iilkemizde 2015 yiinda en ¢ok iiretilen baharatn kirmuzibiber (204.131 ton) oldugu
anlagiimaktadir. Ayni yilda en az iiretilen baharatlar ise kisnis (11 ton) ve ¢orek otudur (425 ton). Ulkemizde ekilen
baharatlarm yam swra Tablo 4’te {ikemizden ihracati yapilan, Tablo 5°te ise iilkkemize ithalati yapilan tibbi ve
aromatik bitkiler listelenmistir.

Tablo 4. Tiirkiye’nin Tibbi ve Aromatik Bitkilerine Ait [hracat Rakamlari

2007 2008 2009
Bitki Adi Miktar Deger Miktar Deger Miktar Deger
(Ton) (1000 $) (Ton) (1000 $) (Ton) (1000 $)

Ada gay1 1.530 4.479 373 1541 1.545 6.048
Anason 2.003 4.704 2.658 9.350 2.053 8.616
Biberiye 432 1.019 573 1.587 620 1.671
Cemen 94 156 51 74 54 79

Corek otu 45 163 38 139 32 109

Defne yapragi 7.519 20.301 3.934 20.020 9.079 24.336
Ihlamur 80 1.116 27 313 179 1.428
Kec¢iboynuzu 3.623 5.264 518 838 3.130 3.091
Kekik 11.308 39.493 9.683 42.878 11.475 28.662
Kimyon 4.209 9.228 2.367 6.832 5.822 12.146
Kisnis 41 51 19 71 31 76

Mahlep 109 908 102 897 159 1.305
Meyan kokii 249 266 67 125 311 471

Nane 153 505 125 326 309 1.085
Rezene 1.057 2.125 1.945 3.793 1217 2.541
Sumak 965 1.176 1.175 1771 1.245 2.143
Toplam 33.417 90.954 23.655 90.555 37.261 93.807

Kaynak: Bat1 Akdeniz Kalkmma Ajansi (BAKA), 2012, ss. 9-10.

Tablo 4’teki 2009 verilerine gore en ¢ok ihracati yapilan 5 baharatin kekik (11.475 ton), defne yapragi (9.079
ton), kimyon (5.822 ton), kegiboynuzu (3.130 ton) ve anason (2.053 ton) oldugu goriilmektedir.

Tablo 5. Tiirkiye’nin Tibbi ve Aromatik Bitkilerine Ait Ithalat Rakamlar1

2007 2008 2009
Bitki Adi Miktar | Deger Miktar | Deger | Miktar | Deger Ithalat Yapilan Onemli
(Ton) | (1000%) | (Ton) | (000$) | (Ton) | (1000 %) Ulkeler

Ada cayt 564 | 1018 | 1155 | 2928 | 547 | 1551 Ama"“t'“ﬁér?ei')’ Bosna-

Anason 276 483 82 248 170 503 Suriye, ABD, Ispanya

Biberiye 387 375 553 613 480 590 Fas, Tunus

Cérek ofu 1167 | 1195 | 1505 | 1254 | 1058 | 831 | Surive H'”‘;'rs;j”' Etiyopya,

Coven 550 212 484 201 293 150 Afganistan

Defne yapragi 12 87 41 111 177 339 ABD, G“rghsrti?/‘;’ Polonya,

Ginseng kokii 3 37 3 51 1 18 Cin, ABD, Almanya

Ihlamur 113 523 137 1.163 35 185 Cin, Almanya, Bosna Hersek

Kakule 2 7 1 45 : . Guatemala, Singapur,
Hindistan

Karanfil 136 137 83 99 228 253 Singapur, Brezilya, Meksika

Kegiboynuzu 648 605 673 1.048 | 1.255 784 KKTC, Misir

Kekik 2.341 4.456 851 2.486 460 1198 | Polonya, Fas, Arnavutluk, Sili

Kimyon 688 1.270 507 903 259 582 Suriye, ABD, Hindistan

95




Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/4 (2016) 88-112

Kisnis 304 138 202 183 149 80 B”'gaf\']fégﬂ’i SLtJ:r:ay“a’
Kori 39 35 102 81 148 98 Hindistan
Kiigiik Hindistan cevizi 18 45 4 22 21 82 Endonezya, Singapur
Meyan kokii 3 121 5 88 51 104 Italya, Iran, Cin
Rezene 11 116 266 386 185 210 Swbistan, Almanya,
Makedonya

Sumak 274 27 140 14 26 33 Afganistan, fran, Urdiin
Targin 829 500 670 413 898 581 Endonezya, Singapur,

Vietham
Zencefil 247 172 235 215 705 450 Cin, Tayland, Hindistan
Zerdegal 384 191 109 150 346 264 Hindistan, Iran, Cin
Toplam 9.096 11.750 7.818 12.702 7.492 8.886

Kaynak: BAKA, 2012, ss. 11-12.

Tablo 5’teki 2009 verilerine gore en c¢ok ithalati yapilan 5 baharatin ke¢iboynuzu (1.255 ton), ¢orek otu (1.058
ton), tar¢m (898 ton), zencefil (705 ton) ve ada ¢ayi (547 ton) oldugu goriilmektedir. Tiirkiye’de baharatlara iliskin
diger bilgiler asagida verilmektedir:

» Tirkiye, diinya kekik ticaretinin yaklasik %70-80’ini elinde bulundurmaktadir. Denizli, Tirkiye’nin 2013
yih kekik ekim alanmm %93,6’sm, liretim miktarmmsa %89,2’sini saglayan en 6nemli il konumunda olup Manisa,
Mugla, Usak ve Hatay diger onemli iiretici iller olarak dikkati ¢cekmektedir (Oztiirk, Temel ve Tmmaz, 2014, ss.
174-176).

* Basta raki sanayi olmak lizere tip, eczacilk, gida, kozmetik gibi pek ¢ok alanda kullanilan anason Denizl,
Burdur, Mugla, Antalya illeri basta olmak iizere, daha az oranda da Bursa, Balkesir, Afyon, Usak ve Izmir
illerinde yapiimaktadwr. Son yillarda Eskisehir ve Ankara gibi Orta Anadolu illerinde de yetistiriciligi yapimaya
baslanmistir. Tiirkiye, diinyann en 6nemli anason iireticilerinden birisidir. Ornegin ABD, anason ihtiyacnm
%50’den fazlasmi Tiirkiye’den karsillamaktadir. En ¢ok anason ihracati yapilan diger lilkeler ise sirrasiyla Brezilya,
ABD, Almanya ve Ispanya’dir (Kara ve Cahskan, 2014, ss. 453-454).

» Kimyon, Tiirkiye’de daha ¢ok Ankara, Konya, Eskisehir, Afyon, Kiwrsehir, Denizli, Sivas ve Sanlurfa
illerinde yetistiriimektedir (Aksoyak, Giines, Kog ve Isik, 2014, s. 591).

* Tibbi bitki ihracatt yapan 110 iilke arasmda Tiirkiye 18. srada bulunmaktadr. Tiirkiye, Dogu ve Giiney
Dogu Avrupa iilkeleri arasinda ise ihracatta 5. sirada iken ithalatta 8. srada yer almigtr (BAKA, 2012, s. 13).

» Tiirkiye’nin ihracatmda 6nemli olan 16 bitkinin ihracat degeri, 2001 yilinda 52 milyon Amerikan dolar
olarak gergeklesmigken 2009 yilinda 94 milyon dolar seviyesine yiikselmistir (BAKA, 2012, s. 13).

» Ticareti yapilan tibbi ve aromatik bitki tiirleri igerisinde kimyon, kekik, anason, rezene, ¢emen, kisnig, nane
ve ¢oOrek otunun kiiltiirii yapimakta olup bu bitkilerin iiretimleri diger kiiltiir bitkilerine oranla olduk¢a smirhidir
(Ozgiiven et al., 2005).

* Genelde tibbi ve aromatik bitkiler ham halde ihra¢ edilmekte olup diisik katma deger yaratmaktadir.
Temizleme, ayiklama, smiflandirma, toptan veya perakende paketleme islemleri dahi smirh sayida baharat ve bitki
cay1 Uretiminde uygulanmaktadir (BAKA, 2012, s. 13).
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* Tablo 5°te yer alan ve ithal edilen baharatlar arasmda yer alan baz baharatlar, Tiirkiye’de yetigmesine
ragmen ihtiyac1 karsilamadigmdan ithal edilmektedir. Calismada yer alan tablolardan da anlagiimasi miimkiin
olmakla birlikte, Tirkiye’de yetismeyen baslica baharat; Amerikan biberi, cedvar, cennet biberi, demirhindi,
havlican, kakule, karabiber, karanfil, Karayip defnesi, kebabe, kiigiikk Hindistan cevizi, taflan, tar¢m, vanilya,
yenibahar, yildiz anason, zencefil ve zerdecaldr (Akgiil, 1989, s. 107).

YONTEM
Orneklem

Arastrmanm ana kiitlesi (evreni) Aksaray Universitesi dgrencileridir. Arastrma, 23 Kasim-15 Aralk 2015
tarihleri arasmda gerceklestirilmistir. Universitenin Ogrenci Isleri Daire Baskanhgmdan edinilen verilere gore 02
Kasm 2015 tarihi itibari ile {iniversite genelinde kayith 6grenci sayisi toplami 20.990°dir. Daha sonra bu say1 15
Aralk 2015 fitibari ile 20.776’ya diigmiistiir. Bu iki rakamin ortalamasi ise 20.883’tlir. Gerek bu iki rakammn
ortalamasi olan 20.883 kisi temel alinsa gerek de yukar1 yuvarlama yapilarak 21.000 kisi temel alinsa her iki rakam
icn de %95 gliven dizeyi ve +5 gliven araliginda ihtiyag duyulan Orneklem sayist 377°dir
(www.surveysystem.com). Bu baglamda, arastrmada 400 katihmciya ulasiinca arastrma sonlandrilmigtir.
Katimeilar, goniilliiik esasma gore ve tamamen yansiz olarak sec¢ilmislerdir.

Veri Toplama Araci

Aragtirmada veri toplama araci olarak anket kullamhmistir. Anket, demografik veriler ve baharatlar ve baharat
tiiketimine iliskin acik ve kapah uglu sorulardan olusmustur. Baharatlara iligkin sorular, literatiir taramasi ve uzman
goriislerine ilaveten Kiligchan ve Calhan (2015)’m yapmus olduklar1 ¢aligmadan faydalanilarak hazirlanmigtir.
Calisma, merkez ve c¢evre vyerleskelerdeki sosyal tesis, yemekhane, kantin, kafe vb. ortak alanlarda
gerceklestirilmistir. Bu baglamda, cahsma anilan donemde yerleskelerin ortak alanlarmda uygun olan &grencilerle
gerceklestirilmistir.

Verilerin Analizi

Veriler, istatistik programu ile bilgisayarda analiz edilmistir. Anketteki sorularmn tiirlerine gore uygun analizler
gergeklestirilmistir. Bu baglamda, frekans ve ylizde dagiimlar, bazi agik uglu sorular1 kategorilestirmek icin

yeniden kodlama ve verilen cevaplar karsilastiran testler (Binom ve Pearson Ki-Kare testleri) yapilmigtir.
BULGULAR
Katihmcilarin Demografik Nitelikleri

Katihmcilarm demografik niteliklerine iligkin detaylar Tablo 6’da yer almaktadwr. Arastrmaya katilan 400
ogrencinin %78,3’liik biiyiik oranmi (313 &grenci) lisans egitimi gorenlerden olugsmustur. Bunun digmda katilimct
ogrencilerin %53,5’1 erkek, %59’u 21-25 yas arahginda, %97.,8°1 bekar ve %41,8’1 100-500 TL aras1 aylk gelire
sahiptir. Ogrencilerin %45,5’lik biiyiikk oram I¢ Anadolu Bélgesi’ndendir.
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Tablo 6. Ogrencilerin Demografik Bilgileri

Kategori Alt kategori Kisi sayis1 (n) %
On lisans 85 21,3
N Lisans 313 78,3
Egitim durumu Yiiksek lisans 2 05
Toplam 400 100
Kadmn 186 46,5
Cinsiyet Erkek 214 53,5
Toplam 400 100
17-20 142 355
21-25 236 59
. 26-29 18 4,5
Yag Arahgi 30 ve lizeri 2 05
Cevapsiz 2 0,5
Toplam 400 100
Bekar 391 97,8
. Evli 8 2
Medeni durum Covapsiz 1 03
Toplam 400 100
100-500 167 41,8
501-1.000 165 41,3
. 1.001-1.500 37 9,3
Aylik gelir (TL) 1501 ve iizeri 17 43
Cevapsiz 14 35
Toplam 400 100
Akdeniz 86 21,5
Dogu Anadolu 12 3
Ege 35 8,8
Giineydogu Anadolu 19 4.8
Bolgeler Ic Anadolu 182 455
Karadeniz 36 9
Marmara 28 7
Cevapsiz 2 0,5
Toplam 400 100

Katilmcilarm egitim gordiikleri birimler olarak fakiilte, enstitli, yliksekokul ve meslek yliksekokulu bazmnda
dagiimlar1 Tablo 7’de goriilmektedir. Anketi cevaplayan Ogrencilerin egitim gordiikleri birimler incelendiginde
katilmcilar, 7 fakiilteye bagh 28 boliim, 2 enstitiiye bagh 2 ana bilim dal, 2 yiiksekokula bagh 3 boliim ve 4 meslek
yiiksekokuluna bagh 15 programa kayith 6grencilerden olusmaktadir.

Tablo 7. Ogrencilerin Egitim Gérdiikleri Birimler

Birim Kisi sayis1 (n) %
1 Egitim Fakiiltesi 38 95
2 Fen-Edebiyat Fakiiltesi 30 75
3 Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi 52 13
4 Islami Ilimler Fakiiltesi 13 33
5 Miihendislik Fakiiltesi 45 11,3
6 Turizm Fakiiltesi 73 18,3
7 Veteriner Fakiiltesi 2 0,5
8 Fen Bilimleri Enstitiisi 1 0,3
9 Sosyal Bilimler Enstitiisii 1 0,3
10 Beden Egitimi ve Spor Yiiksekokulu 53 13,3
11 | Saglik Yiiksekokulu 4 1
12 Giizelyurt Meslek Yiiksekokulu 9 2,3
13 Saglik Meslek Yiiksekokulu 4 1
14 Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu 33 8,3
15 Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu 42 10,5
Toplam 400 100
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Katihmcilarin Baharatlara Iliskin Baz Bilgileri
Katilimcilarin baharat satin alirken dikkat ettikleri olciitler

Katimcilara baharat satm alrken nelere dikkat ettikleri sorulmustur. Bu hususlara iliskin dagihm Tablo
8’dedir. Baharat satm alrken dikkat edilmesi gereken hususlardan ilki, baharatm taze olmasmm gerekliligidir.
Bunu anlamanmn yolu ise baharatm rengine ve kokusuna bakmaktan ge¢mektedir. Diger husus ise i¢erisine baska
bir maddenin karistirilip karistrimadigm algilayabilmektir. Ornegin, kirmizi toz biberin igerisine gok sk kiremit
tozu ya da irmik gibi maddeler karigtirlmaktadir. Bu nedenle, toz karabiber ve toz pul biberi ozellikle iyi bir
markanmn iiriinii olarak paketlenmis sekilde almak ya da ¢ok gilivenilen bir yerden almak gerekmektedir.

Tablo 8. Katiimcilarm Baharat Satm Alirken Dikkat Ettikleri Olgiitler

Secenekler Isaretlenme sayisi (n) %
1 Tazelik 257 22,4
2 Koku 186 16,2
3 Tat 168 14,6
4 Marka 147 12,8
5 Renk 111 9,7
6 Fiyat 94 8,2
7 Ambalaj 93 81
8 Kuruluk 88 7,7
9 Diger 4 0,3
Toplam 1.148* 100

* Birden fazla secenek isaretlendiginden cevap toplami 400’1 gegmektedir.

Tablo 8’de yer alan cevaplar incelendiginde baharat satm alirken dikkat edilmesi gereken hususlar ile cevaplarm
ortiistiigii goriilmektedir. Ornegin, s6z konusu hususlarm ilki olan ‘tazelik’, %22.4’lik oranla en ¢ok dikkat edilen
husus olmustur. Kilichan ve Calhan (2015, s. 44)’m 418 kullamilabilir anketle Kayseri ilindeki katiimcilarla
gerceklestirdikleri cahsmada da ‘tazelik’ Olgiitii toplamda %69’luk oranla en ¢ok dikkat edilen husus olmustur. Bu
cahsmada ‘tazelik’ten sonra koku (%16,2) ve tat (%14,6) baharat satn alirken dikkat edilen diger 6zellikler olmus;
ayrica, baharata yabanct madde karismasmdan endise edildigi durumlarda dikkat edilen bir husus olan ‘marka’,
%12,8’lik oranla takip eden srada yer almstr. Ote yandan, ankette diger sikkmi isaretleyen 4 kisiden 3’iiniin
agiklama kismma acgiklama yazdiklar1 goriilmiistiir. Bu aciklamalardan 2 tanesi ‘son kullanma tarihi’ seklinde
olmustur. Agiklama olarak yazilan diger 6neri ise ‘dogallik’tir.

Baharatlarin kullanim siirelerine iliskin verilen yamtlar

Katimcilara baharatlar1 ne kadar siirede tiikettikleri sorulmustur. Bu baglamda katilimcilarn verdikleri yanitlar
Tablo 9’da sunulmustur. Baharat bayatladikgca once kokusu, ardndan da tadi bozulmaktadwr. Baharatin duyarh
aroma maddeleri, baharat ogiitiildiigiinde hava ile temasta ucar ve 151k etkisiyle de degisime ugrar. Bu nedenle
baharatm 151k ve hava almaz sekilde paketlenip saklanmasi, nemden korunmasi ve kullanilacagi zaman ogiitiilerek
tilketilmesi 6nem tasmmaktadir. Agzi agik baharat, alt1 ay icerisinde tiiketiimeli ya da atimalidr (Tez, 2012, s. 146).
Poset igerisinde ya da pakette satilan baharatlarm son kullanma tarihine mutlaka dikkat edilmelidir.
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Tablo 9. Baharatlarin Kullanim Siirelerine iliskin Verilen Yanitlar

Secenekler Kisi sayis1 (n) %
1 lay 81 20,3
2 3ay 109 27,3
3 6 ay 30 75
4 Son kullanma tarihine kadar 108 27
5 Bitene kadar 69 17,3
6 Diger 3 0,8
Toplam 400 100

Ankette ayrica ‘diger’ sikkmi isaretleyen 3 kisi olmustur. S6z konusu kisilerin dogru addedilebilecek
aciklamalar1 su sekildedir: ‘(1) bulundugu ortama bagl’, ‘(2) saklama kosullar1 saglandiktan sonra 1 yil kadar’ ve
‘(3) saklama kosullarma ve bulundugu ortama bagh’. Tablo 9’a bakildignda en fazla isaretlenen seceneklerin ‘3 ay
(%27,3)’ ve ‘son kullanma tarihine kadar (%27)’ segenekleri oldugu goriilmektedir. Kiigchan ve Calhan (2015, s.
44)’m c¢ahgsmalarinda %51,9’luk isaretlenme ile ‘bitene kadar’ en ¢ok isaretlenen secenek olmus; onu %15,8’lik
tercih ile ‘son kullanma tarihine kadar’ secenegi izlemistir. Uretiminden itibaren 6 aylk siire baharat tiiketimi icin
dogru kabul edilebilir. Ancak, baharatin {iretim tarihi bilinmiyorsa ankette verilen ve en ¢ok isaretlenen ‘3 ay’
ibaresinin somut gecerliligi olmadigindan bahsedilebilir. Bu baglamda da soz konusu segenek igin yapilan
isaretlemelerin tahmine dayah bir isaretleme oldugu diistiniilebilir. ‘Son kullanma tarihine kadar’ ibaresi ise

mantikh olan en dogru segenektir. Baharatm iiretim tarihi bilinmese de son kullanma tarihi net bir referanstir.

En pahali baharatin hangisi olduguna dair verilen yamitlar

“Safran (Crocussativus L.) benzersiz aroma, renk ve tibbi Ozelliklere sahip olmasi bakimmdan diinyanm en
degerli ve kiymetli bitkileri arasmda yer almaktadw” (Taghiloofar, Bayram ve Sadighfard, 2014, s. 244) ve
“diinyanm en pahal baharatmdan biri oldugu i¢in kalitesi biiylik 6nem tagimaktadr” (Cahskan ve Kara, 2014, s.
126). Bu konu hakkmndaki bilgi diizeyini 6lgebilmek adma ankette katiimcilara en pahal baharatm hangisi oldugu
sorusu yoneltimistir. Bu soruyu 55 katihmcr (%13,8) ‘bilmiyorum’ seklinde yamtlamistir. Sorunun dogru cevabi
olan ‘safran’1 ise katiimcilarm %15°1 bilmistir. Bunlarm diginda diger yamtlarda baharat digmda bazi bitkiler ve
bitkilerin yemigleri (6r. altm ¢ilek, bamya, roka), diger baharatlar (6r. anason, ¢orek otu, hardal, hashas, Hindistan
cevizi, thlamur, isot, kakule, karabiber, karanfil, kekik, kimyon, kisnis, muskat, nane, pul biber, reyhan, rezene,
sarmsak, sumak, susam, tar¢m, vanilya, yenibahar, zencefil, zerdegal), baharat karigmmu (6r. kori) ve bir mineral
olan ‘tuz’ yazilmistrr. Bu baglamda, bu soruyu 60 kisinin (%15) dogru yamtladiklari, geri kalan 340 kisinin (%85)
ise yanhs yamtladiklar1 ifade edilebilir. Dolayisiyla, bu soruyu ogrencilerin %85 gibi yiiksek bir orani dogru
cevaplayamamustir. %85 ve %15 oranlari arasnda soruyu dogru bilenlerin aleyhindeki fark, istatistiksel olarak da
0,001 anlamllik seviyesinde anlamlidir (Binom testi sonucu: p = 0,000 < 0,001).

Anadolu’da safran tarmmm 19. yiizyll ortalarma kadar genis alanlarda yapildigi anlasiimaktadr. Kayitlara gore
Anadolu’da safran tarmu yapilan yerler, basta Safranbolu olmak iizere Istanbul, Izmir, Tokat, Adana ve
Sanlurfa’dr. Safranbolu’da 40 kadar kdyde safran tarm yapildigi bilinmektedir. 20. yiizyiln baslarmdan itibaren
ekonomik giicliikler ve is giicli yetersizligi gibi 6nemli etkenler nedeniyle safran tarmmmda gerileme olmustur.
Fiyatmin yiiksek olmasma bagh olarak safran yetistiren ve {riiniini ihrag eden iilkeler, 6nemli oranda doviz

girdisine sahiptir. Ancak ekonomik anlamda bu denli 6nemli olan bu bitkinin {iretimi, iilkemizde ne yazik ki hemen
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hemen yok denecek kadar gerilemis durumdadwr. Geg¢miste, Safranbolu’nun 40 kadar koyiinde yetistirilen bitki,
bugiin Davutobasi, Yorik, Asagigiiney, Geren, Yazikdy ve Degirmencik olmak iizere alt1 kdyde, yaklagik 15.000
m?lik bir alanda yetistirilmektedir (Cahskan ve Kara, 2014, ss. 126-127). Bu baglamda, bu soruya safran yanitim
vererek dogru cevaplayan katihmcilarm daha ziyade safranm yetistigi bolgeden mi oldugu goriilmek istenmis ve
ogrencilerin geldigi/'yasadigi yer ile baharat bilgisi iliskilendirilmek istenmistir. Safran yanitim veren 60 &grencinin
geldikleri/'yasadiklar1 illerin bagh oldugu cografi bolgeler Tablo 10’da sunulmustur.

Tablo 10. Safran Yanttini Verenlerin Cografi Bolgelere Gore Dagilimlari

Bolgeler Kisi Sayis1 (n) %
1 Akdeniz Bolgesi 13 21,7
2 Dogu Anadolu Bolgesi 3 5
3 Ege Bolgesi 6 10
4 Giineydogu Anadolu Bolgesi 5 8,3
5 I¢ Anadolu Bélgesi 27 45
6 Karadeniz Bolgesi 3 5
7 Marmara Bolgesi 3 )

Toplam 60 100

Tablo 10 incelendiginde safrann giiniimiizde yetistigi cografi bolge olan Karadeniz Bolgesi'nden sadece 3
katihme1 mevecuttur. Hem %35°lik bu orana hem de safranmn 19. yiizyilda yetistigi illerden (Istanbul, Izmir, Tokat,
Adana ve Sanhurfa) gelenlerin oranlarma bakilarak katiimcilarm safrana iligkin bilgilerinin geldikleri/yasadiklar
bolgeden kaynakh oldugu sdylenemez.

Safranin Kilo fiyatina iliskin cevaplar

Ankette katimcilara en pahall oldugunu diistindiikleri baharatm kilosunun ne kadar oldugu sorusu
yoneltimistir. Bu soruya 65 6grenci (%16,3) ‘bilmiyorum’ cevabmi vermistir. %16,3’liik bu oran, bu soruya
verilen en yiiksek orandir ve frekans dagiimmm en ¢ok tekrarlanan degeridir (modudur). Bunun disinda, bu soruya

1 TL’den 80.000 TL’ye kadar 70 ayri fiyat ve fiyat aralig verilmistir.

Ote yandan, verilen bu kadar cesitli fiyat ve fiyat araliklar1 bir yana, en pahah baharat ‘safran’ oldugundan bu
kisimda bir onceki soruya ‘safran’ diyenlerin cevaplari temelinde bir degerlendirme yapilmasi dogru olacaktir. Bu
baglamda, safranin arastrmanin gerceklestirildigi zamandaki gegerli kilo fiyati aktarlardan elde edilen bilgiye gore
4.000 TL’dir. Bir dnceki soruda ‘safran’ diyen 60 6grencinin (% 15) bu soruya verdikleri yanitlar Tablo 11°dedir.
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Tablo 11. Safranin Kilo Fiyatina Verilen Cevaplar

Cevap (TL) Kisi sayis1 (n) %

1 15 1 1,7
2 30 1 1,7
3 40 1 1,7
4 45 1 1,7
5 50 1 1,7
6 70 1 1,7
7 100 6 10
8 150 2 3,3
9 200 2 3,3
10 250 1 1,7
11 300 1 1,7
12 1.000 5 8,3
13 1.500 1 1,7
14 2.000 2 33
15 3.000 1 1,7
16 4.500 1 1,7

17 5.000 3 5
18 10.000 14 23,3
19 11.000 1 1,7
20 12.000 1 1,7
21 12.500 1 1,7
22 15.000 1 1,7
23 20.000 1 1,7
24 22.500 1 1,7
25 35.000 1 1,7
26 40.000 2 3,3
27 43.000 1 1,7
28 80.000 1 1,7
29 Cevapsiz 4 6,7
Toplam 60 100

Tablo 11°de safranm gegerli fiyati olan 4.000 TL’ye rastlanmamaktadr. S6z konusu rakama en yakm olarak ise
4500 TL, 5.000 TL ve 3.000 TL rakamlar1 goriilmektedir. Buradan hareketle, bu soruya tam bir dogru cevap
almamadig ifade edilebilir. Bununla birlikte, soruyu yanitsiz brakan 4 &grenci (%6,7) haricindeki 56 (%93,3)
Ogrencinin bu soruya verdikleri safran fiyatma iliskin tutarlarm ortalamasi 9.037,50 TL’dir (standart sapma:
14.252 573).

‘Tuz bir baharat midir?’ sorusuna verilen yamtlar

Orta Cag boyunca sirke, limon, tuz ve seker baharat olarak sayimustir. Tuz hari¢ digerleri baharat smifindan
¢ikmig olmasma ragmen tuz, baz kisiler tarafindan hala baharat olarak bilinmektedir. Oysaki tuz bir mineraldir ve
diger baharatlar gibi bitkilerden elde edilmemektedir (Glirsoy, 2012, s. 17; Sherman ve Billing, 1999, s. 453).
Cahgmann bu kismmda da arastrmaya katlan 6grencilerin tuzu nasil smiflandirdiklari, baharat olarak goriip
gormedikleri irdelenmis ve boylelikle baharat hakkindaki bilgi diizeyleri ortaya konmaya ¢ahgimstr. Bu
baglamda, tuzun bir baharat olup olmadigi sorusuna verilen cevaplarm dagimi ve bu dagilima uygulanan Binom
testi sonucu Tablo 12°de gosterimektedir.
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Tablo 12. ‘Tuz Bir Baharat midir?” Sorusuna Verilen Cevaplar

Cevap Kisi sayis1 (n) Gozlenen oran Test orami Anlamlilik (p)
Evet 162 0,41

Hayir 236 0,59 0,50 0,000

Toplam 398 1

Tablo 12’ye bakildigmda katihmcilarm %59 gibi yiiksek bir oranmm sorunun dogru cevabi olan ‘haymr’
isaretledikleri anlasimaktadir. ‘Evet’ diyen %41 ile ‘hayr’ diyen %59’luk oranlar arasmdaki fark 0,001 anlamhhk
seviyesinde istatistiksel olarak anlamhdr (p = 0,000 < 0,001). Bu sonugtan hareketle katiimcilarm biiyiik
¢ogunlugunun bu soruya dogru yanit verdikleri gériilmektedir.

Katihmeilarin Baharatlara iliskin Baz Tiiketim Tercihleri

En sevilen baharata iliskin verilen yanitlar

Katiimcilara ankette en ¢ok sevdikleri baharatm hangisi oldugu sorulmustur. Bu soruyu 10 6grenci (%2,5) bos
birakmigs ve toplam 390 (%97,5) 6grenci yantlamistr. Yamtlarm arasnda ‘hepsi (%1,5)° ve ‘karisik (%0,25)°
yantlarmm yam swa baharat karismmi olan kori (%1,75) ve bir mineral olan tuz (%2) goriilmektedir. Bunlarm
dismda, pul biber 136 kisi (%34) tarafindan yazlarak bu soruda en ¢ok tekrarlanan yamt olmustur. Pul biberden
sonra swasiyla goze carpan yantlar karabiber (%15,5), kekik (%9,25), kimyon (%38,75), nane (%7,5) ve isottur
(%4.,5). Bunlarm dismda yazilan onlarca baharattan bazilari ise sunlardir: targm (%2,25), anason (%]1,5), sumak
(%1,5), ¢orekotu (%1), susam (%0,75), zencefil (%0,75), kus tlizimii (%0,5), safran (%0,5), ada cay1 (%0,25),
¢cemen otu (%0,25), hardal (%0,25), rezene (%0,25) ve yenibahar (%0,25).

Kiighan ve Calhan (2015, s. 44)’m ¢algmalarmda ‘en ¢ok kullanilan 3 baharat’a verilen yanitlarda hem pul
biber hem de karabiber toplam 273 ifade ile en ¢ok yazilan baharatlar olmustur. S6z konusu baharatlari toplamda
196 kez yazilan nane izlemistir. “Ulkemizde kullanlan baharat igerisinde ik swrayr kirmizibiber, diger anlamiyla
pul biber almaktadr” (Akbay, Boz, Yildiz-Tiryaki, Candemir ve Arpaci, 2012, s. 1). Bu calismada da pul biberin
sevilen bir baharat olarak aldigi yiiksek yanit orani bunu dogrular niteliktedir. Pul biberin neredeyse gidilen her
restoranda masalarda hazir olusu insanlarda pul biber tiiketimine yonelik bir aliskanlk kazandwmus olabilir. Pul
biber, boylelikle tanman ve sevilen bir baharat ¢esidi olmus olabilir.

Baharat satin alirken tercih edilen yerler

Baharat satm alrken dikkat edilmesi gereken bir husus, baharat satigmm nerede yapildigidir. Nemli ya da
glinesli ortamlarda satilan baharat ¢abuk bozulmaya meyillidir. Baharatin islenmemis hali ile satm alnmasi ve

tilketicilerin kendilerinin 6giitmesi Onerimektedir. Katimcilarm baharatlar1 nerelerden satin aldiklar1 sorusuna
verdikleri yanitlar Tablo 13’te verimektedir.
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Tablo 13. Baharat Satn Alirken Tercih Edilen Yerler

Secenekler Isaretlenme sayis1 (n) %
1 Aktar 269 60,9
2 Market 108 244
3 Pazar 37 8,4
4 Bakkal 19 43
5 Diger 9 2
Toplam 442* 100

* Birden fazla segenek isaretlendiginden cevap toplamm 400’1 gecmektedir.

Tablo 13’e bakildiginda baharat satn alrken %60,9’luk oranla en ¢ok aktarlarm tercih edildigi sonrasinda ise
%24.4°lik bir oranla marketlerin geldigi goriilmektedir. Kilichan ve Calhan (2015, s. 44)’mn ¢ahgmalarinda ise 231
(%55,3) isaretlenme ile marketler ilk swrada iken 144 (%34,4) isarctlenme ile aktarlar ikinci sirada yer almistir. Bu
cahgmada baharat satm almirken tercih edilen ilk yer olan aktarlar, “baharat veya giizel kokular satan kimse veya
diikkkan”lardr (http://www.tdk.gov.tr/). Aktar kelimesinin kdkenine iligkin goriisler, bu sézciigiin ‘attar’ dan geldigi ve
attarm da yukarida belirtildigi gibi giizel kokular ve bunlarn yaninda sifali otlar ve baharat satan diikkan anlamma
geldigi seklindedir. Bunun yani srra attar sozcligiiniin de ‘akkar’dan geldigi ifade edilmektedir. Akkar ise devalarm
ash, kokeni demektir. Bazilarmca da aktar sozciigiiniin ‘ttr’ kelimesinden geldigi one siiriilmektedir. Itir ise hos
koku demektir (Giirsoy, 2012, s. 205).

Aktarlarda satilan baharatlar, genellikle ¢ekmece igerisinde ya da agz kapah kavanoz bigiminde kaplarda;
dolaysiyla, kapal ortamlarda satiga sunulmaktadir. Marketlerde ise yine kapal ortamlarda ve genellikle markah
paketlerin icerisindedir. Ote yandan, pazarlarda ise baharatlar genellikle acik ortamlarda, agz acik cuvallar
icerisinde satiga sunulmaktadir. Agik ortamlarda baharatlarm duyarh aroma maddeleri, hava ve 1518m etkisiyle
degisime ugramaktadir. Ac¢ik ortamlar, ayn1 zamanda toz vb. yabanci maddelerin baharatlarla temasmna yol agmaktadir.
Bu nedenle, baharatlarm 151k ve hava almaz sekilde paketlenip saklanmasi daha saghkh ve uygun bir yoldur. Bu
baglamda verilen cevaplar, bu agilardan oldukga isabetlidir. Ote yandan, Tablo 13’te yer alan kapah uglu yanitlar
arasinda ‘diger’ segeneginin %2’lik bir orana sahip oldugu goériilmektedir. Diger seceneginin agiimma verilen ve
dogru addedilebilecek agik uclu ifadeler su sekildedir: ‘(1) baharat¢ilardan’, ‘(2) elde yapilan baharatlar’, ‘(3) ev
yapmt’, ‘(4) hepsi’, ‘(5) kendin yetistirmelisin’, ‘(6) saghk kosullarma uygun her yerden’, ‘(7) satm almadan

kendin de iiretebilirsin’, ‘(8) temiz olan her yerden’ ve ‘(9) iireticiden’.
Baharat muhafazasinda tercih edilen malzemeler

“Baharati muhafaza etmek i¢in en uygun yer direkt giines almayan, goreceli olarak serin, rutubetli ortamdan
uzak, kapaymca i¢i karanlk olan bir dolap ya da ¢ekmecedir” (Glirsoy, 2012, s. 19). Arastrmaya katilanlarm

baharatlari hangi saklama malzemesi icerisinde muhafaza ettiklerine dair yanitlar1 Tablo 14°te gosterimektedir.

Tablo 14. Baharat Muhafazasmnda Tercih Edilen Saklama Malzemeleri

Secenekler Isaretlenme sayisi (n) %
1 Cam kavanoz 232 53,6
2 Naylon torba 86 19,9
3 Kagit torba 84 19,4
4 Plastik kavanoz 31 7,2
Toplam 433* 100

* Birden fazla segenek igaretlendiginden cevap toplam 400’ ge¢mektedir.
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Tablo 14’e bakildigmda ‘cam kavanoz’un baharatlarm saklanmasmda %53,6’lk bir oranla ik srada tercih
edildigi goriilmektedir. Benzer bicimde, Kiichan ve Calhan (2015, s. 44)’m ¢alsmalarmda da ‘cam kavanozda ve
rafta’ segenegi, 218 (%52,2) katiblmcmm tercihi ile en ¢ok belirtilen segenek olmustur. “Kurutulmus ve ogiitiilmiis
baharat kavanozunun agz simsiki kapatiimali ve karanlkta saklanmaldir. Baharat kavanozlar1 ocagmn iist tarafinda
yer alacak bir rafta tutulmamahdr, ¢iinkii 1s1 ve nem niteligine zarar vermektedir” (Tez, 2012, s. 146). Cam
kavanozdan sonra tercih edilen saklama malzemeleri ise srrasiyla ‘naylon torba (%19,9)’, ‘kagit torba (%194)’ ve

‘plastik kavanoz (%7,2)’ olmustur.
Yemeklerde baharat seciminde aile fertlerinin etkisi

Katimcilarm bildikleri ve tiikettikleri baharatlarda ailelerinin etkisinin olabilecegi diisiiniilerek katihmcilara
ailelerinin yemeklerde baharat se¢iminde etkin olup olmadigma iliskin bir soru yoneltilmistir. S6z konusu soruya
verilen cevaplarm dagilimi ve bu dagihma uygulanan Binom testi sonucu Tablo 15°te gosterilmistir.

Tablo 15. Yemeklerde Baharat Se¢iminde Aile Fertlerinin Etkisi

Cevap Kisi sayis1 (n) Gozlenen oran Test oram Anlamhilik (p)
Bwet 265 0,67

Hayr 132 0,33 0,50 0,000

Toplam 397 1

Tablo 15’e¢ bakildiginda katiimcilarm %67’sinin ailelerinin yemeklerde baharat sec¢iminde etkin bir role sahip
olduklar1  goriilmektedir. Katihmcilar, baharat se¢iminde ailelerinin rol oynamasi Olgiitii  yoniinden
karsilagtirildiklarmda Binom testi sonucuna gore gruplar arasmda 0,001 anlamhhk seviyesinde istatistiksel olarak
anlamh bir fark oldugu anlasimistr (p = 0,000 < 0,001). Kiighan ve Calhan (2015, s. 44)’m ¢ahgmalarinda da
katiimcilarm biiyik ¢ogunlugu (%65,3) yemeklerde baharat segiminde aile fertlerinin etkisi oldugunu ifade
etmislerdir.

Bu cahsmada ailelerin yemeklerde baharat secimindeki etkilerinin yasamlan yere bagh olarak degisiklik
gosterip gostermedigi de incelenmek istenmistir. Bu baglamda, &grencilerin geldikleri yerler/iller bagh
bulunduklar bolgelere donistiiriilerek cografi bolgeler temelinde ¢apraz tablo ve Ki-Kare testi ile incelenmistir.
Yapilan analiz sonrasmnda bolgeler arasi istatistiksel olarak anlamh bir farka rastlanmamustr (Pearson %2 = 5,969; p
= 0427 > 0,05). Yemeklerde baharat seciminde aile fertlerinin etkisinin cografi bolgelere gore dagihmma iliskin
degerler Tablo 16’dadir.
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Tablo 16. Yemeklerde Baharat Se¢iminde Aile Fertlerinin Etkisinin Bdolgesel Dagilim

Bolgeler Bwet Hayir Toplam
Gozlenen 63 23 86
Akdeniz Bolgesi Beklenen 57,3 28,7 86
% 73,3 26,7 100
Go6zlenen 6 6 12
Dogu Anadolu bolgesi Beklenen 8 4 12
% 50 50 100
Go6zlenen 22 13 35
Ege Bolgesi Beklenen 23,3 11,7 35
% 62,9 37,1 100
Go6zlenen 15 4 19
Giineydogu Anadolu Bolgesi Beklenen 12,7 6,3 19
% 78,9 21,1 100
Go6zlenen 117 62 179
Ic Anadolu Bélgesi Beklenen 119,2 59,8 179
% 65,4 34,6 100
Go6zlenen 24 12 36
Karadeniz Bolgesi Beklenen 24 12 36
% 66,7 33,3 100
Gozlenen 16 12 28
Marmara Bolgesi Beklenen 18,6 94 28
% 57,1 429 100
Gozlenen 263 132 395
Toplam Beklenen 263 132 395
% 66,6 33,4 100

Tablo 16°daki degerler incelendiginde Dogu Anadolu Bolgesi’ndeki esitlik hari¢ diger biitiin bolgelerde ‘evet’
yanitmi verenlerin sayisi, ‘hayr’ yanitim verenlere gére daha fazladir (gozlenen degerler). Baharat kullamminda
aile fertlerinin rolinde Giineydogu Anadolu Bolgesi'nin %78,9’luk evet oram1 ve %21,1’lik hayr oram ile diger
tim bolgelere kiyasla en fazla fark ¢ikan bolge oldugu; buradan da bu bolgede aile fertlerinin baharat kullanimmda
diger bolgelere kiyasla daha etkin oldugu anlasiimaktadwr. Ayrica her bolge i¢in beklenen ‘evet’ yaniti, ‘haym’
yaniti sayisindan daha fazladwr. Dolaysiyla, verilen yanitlar cografi bolgeler bazinda incelendiginde bolgeler
arasmnda istatistiksel olarak anlamh herhangi bir farkhhk goériilmemektedir ve bundan dolayidr ki her cografi
bolgeden ailelerin yemeklerde baharat se¢iminde etkili olduklar1 soylenebilir.

SONUC VE ONERILER

Baharatlar, hem yemeklerin lezzet, koku ve rengini arttrarak insanlarm damak zevkinin ¢esitlenmesine katki
yapmakta hem de iclerinde bulundurduklar1 fitokimyasallar sayesinde bakteriler basta olmak iizere gidalarda
iireyen mikroorganizmalar1 oldiirerek ya da zehir {iretmeden Once biiyiimelerini engelleyerek insanlarm gida
kaynakh hastalklara ve gida zehirlenmelerine yakalanma riskini azaltmaktadir. Dolayisiyla hem damak zevki hem

de saglk agisndan baharat cesitlerini ve kullanim alanlarmi daha iyi bilmek insanmn yasam kalitesini arttran bir
ozellik olacaktir.

Katimcilarm baharatlara iligkin bilgilerini gérmek i¢in onlara baharat satm alrken dikkat edilen faktérler,
baharat tiiketim siireleri, en pahah baharat ve fiyati ve tuzun bir baharat olup olmadig1 gibi hususlarla ilgili sorular

yoneltilmistir. Katiimcilarm baharat tiiketimlerine iligkin olarak da en sevdikleri baharat, baharatlar1 nerelerden
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satm aldiklari, baharatlar1 muhafaza tercihleri, yemeklerde baharat seciminde aile fertlerinin etkisi olup olmadig
gibi hususlar goriilmek istenmistir.

Katiimcilarm baharat satin alirken tazelik, koku, tat ve marka unsurlarmi 6n plana ¢ikarttiklar1 goriilmiistiir.
Baharat tiiketim tarihi ile ilgili olarak baharatm iiretiminden itibaren 6 ayhk siire baharat tiiketimi icin dogru kabul
edilmektedir (Tez, 2012, s. 146). Ancak, baharatin tiretim tarihi bilinmiyorsa son kullanma tarihini dikkate almak,
mantikh olan en dogru segenektir. Bu anlamda, 109 katiimc1 (%27,3) ‘3 ay’, 108 katiimc1 (%27) da ‘son kullanma
tarihi’ segeneklerini isaretleyerek bu sorudaki ¢oguniugu olusturmuglardir. Giiniimiizde en pahal baharat olan
safran katiimcilarm yalnizca %15°1 (60 kisi) dogru yanttlayabilmistir. En pahali baharatla ilgili sonraki asamada
safranin gecerli fiyat1 olan 4.000 TL’yi ise net olarak bilen olmamstr. Katiimcilarm %59’u (236 kisi) tuzun bir
baharat olmadigmi belirterek s6z konusu soruyu dogru cevaplamislardir.

Katiimcilarm baharat tiiketim aligkanliklartyla ilgili olarak ise baharatlart en ¢ok aktarlardan (%60,9) satm
aldiklar1 ve cam kavanoz (%53,6) i¢inde muhafaza ettikleri goriilmiistiir. En sevilen baharat olarak pul biber (%34)
bas1 ¢cekmis; pul biberi karabiber (%15,5) izlemistir. Bilindigi lizere pul biber ve karabiber ikilisi hemen hemen her
restoranda tiliketicilerin karsisma ¢ikmaktadir. En sevilen baharat olarak pul biber ve karabiberin en fazla
belirtilmelerinin sebebi olarak iki husus akillara gelebilir. Birincisi, pul biber ve karabiber basta lokantalar olmak
lizere yeme-igcme yerlerinde yaygmn olarak tiiketicilerin karsisma c¢iktigindan tiiketiciler zamanla bu baharatlara
yonelik damak tad: ve tilketim ahskanh@i kazanmus olabilirler. Tkincisi, pul biber ve karabiber evlerde halihazirda
sevilen ve bilinen baharatlar oldugundan isletmeciler ve hane halki bu baharatlari (siirekli) satm alyor ve tiiketiyor
olabilirler. Ote yandan, yemeklerde baharat kullaniminda aile fertlerinin etkisinin (%67) fazla oldugu anlasinustir.
“Baharat tercihleri, genellikle ailenin kilavuzlugu altinda, bireylerin hayatlar1 boyunca gelismektedir. Ebeveynler,
¢ocuklarmi baharat kullanmaya tesvik etmekte ve sonug¢ olarak birg¢ok gocuk baharatlarim faydah oldugu imasiyla
baharatlardan hoslanr ya da en azmdan onlar kabul eder hile gelmektedir” (Sherman ve Billing, 1999, ss. 460-
461). Kiiltiriin bir pargasi olan yeme-igme ve baharat tiiketim ahskanlklarmm boylece nesilden nesile aktarildig
anlagilmaktadr.

Betimsel yonleriyle litaratiire katki vermesi beklenen ¢alismada sonug olarak katiimcilarm baharatlara iliskin
kismi bilgiye sahip olduklari ve birgogunun baharat kullanma alskanhklarmi ailelerinden kazandiklart
anlagilmaktadr. Baharatlarm ozellikle saghk acismdan faydalarma vurgu yapan yaym ve tanitimlar insanlarm hem
baharat bilgisini arttracak hem de baharatlar1 daha bilingli bir sekilde tiiketmelerini saglayacaktir. Benzer bigimde,
gastronomi boliimleri basta olmak iizere turizm isletmeciligi ve diger turizmcilik alanlarmda baharatlar1 gesitli
yonleriyle ele alan arastrmalar baharatlara iligkin bilinci arttracaktwr. Ayrica, farkliik olarak, baharat temah
restoranlarin agiimasi baharat kullammmmn daha ¢ok yaygmlagmasi ve baharatlarm sevilmesinde etkili olabilir. Son
olarak, Tirk Mutfaginda kullanilan baharatlar bolgelere gore ele almip incelenebilir. Farkh bolgelere 6zgii farkl

baharatlarm tiiketilmesinin nedenleri ayri bir arastirma konusu olabilir.
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Extensive Summary

Knowledge and Consumption Preferences of University Students Regarding Spices:
A Case Study at Aksaray University

Spice, whose Turkish equivalent is ‘baharat’, originally comes from the Arabic word ‘baharat’ to Turkish, and it
is the plural form of the word ‘bahar’, which means aroma. Also, India is ‘Bharat’ in the Hindi language (Bharat
Ganarajya = Republic of India). Spices have been used for several purposes such as conserving food, fighting
against illnesses and during religious ceremonies since early ages, and are still highly consumed today even some
kind of usage has changed. An interpretation of spice that has gained wide acceptance and in essence has been

adopted by the spice trade is as follows (Farrell, 1999, p. 17):

The term ‘spice’ be applied to any dried, fragrant, aromatic, or pungent vegetable or plant
substance, in the whole, broken, or ground form, that contributes flavour, whose primary function in
food is seasoning rather than nutrition, and that may contribute relish or pigquancy to foods or
beverages; that is true to name and fromwhich no portion of any volatile oil or other legal flavouring
principle has been purposely removed or to which no additive or spent spice has been added. Spices
may be the dried arils, bark, buds, bulbs, flowers, fruit, leaves, rhizomes, roots, seeds, stigmas and

styles, or the entire plant tops.

Each spice has a unique aroma and flavour, which derive from compounds known as phytochemicals. These
chemicals evolved in plants to protect them against herbivorous insects and vertebrates, fungi, pathogens, and
parasites. Phytochemicals are plants’ recipes for survival (Sherman and Billing, 1999, p. 453). In this context,
besides spices enhance food flavour, colour, and palatability, protective effects of phytochemicals against plants’
biotic enemies might be the ultimate reason for using spices. After all, meat and other food items are also attacked
by bacteria and fungi, indeed by some of the same species that afflict plants (Sherman and Billing, 1999, p. 455).
“If spices Kkill such microorganisms or inhibit their production of toxins, spice use might reduce chances of
contracting foodborne illnesses or food poisoning” (Billing and Sherman, 1998, p. 20). Particularly garlic, ginger,
cinnamon, and chili have for centuries been used to counteract a broad spectrum of ailments, including dysentery,
kidney stones, arthritis, and high blood pressure (Duke, 1994; Johns, 1990).
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Culture of spice use, benefits of spices, and forms of utilization from spices should be handed down the next
generations. This study has aimed to present some knowledge and consumption choices of students of Aksaray
University regarding spices. From this point of view, those raising the awareness of students about spices, arousing
curiosity especially about the questions whose answers they did not know, and thus making them search the
answers of those questions are focal points of the study. A survey was carried out with aforementioned students.

The average number of enrolled students, the population of the survey, through the survey period was 20,883. If
we take this number as population number or we take it as 21,000, in both situations, we need 377 people as sample
size with 95% confidence level and +5 confidence interval (www.surveysystem.com). So, the survey was ended
when 400 students were reached. Participating students were selected randomly and on a voluntary basis when they
were ready for the survey at common use areas. A questionnaire was utilized for the survey. Data were analysed via
computer. In this context, frequency and percentage distributions, recoding for some open-ended variables to
categorize them, and some comparative tests (etc. Binomial and Pearson y2) were performed through the analysis

process.

The 78.3% of the participating 400 students were bachelor’s degree students. 53.5% of the students were male,
59% were at the age range of 21-25, 97.8% were single, and 41.8% had between 100 TRY and 500 TRY monthly

income. 45.5% of the students were from the Central Anatolia Region.

In order to see knowledge of participants about spices, some issues like factors being taken into consideration
when buying spices, expiration date of spices, the most expensive spice and its price, and whether salt was a spice
or not were posed to the participants. On the other hand, the most liked spice, places for spice purchasing, storing
spices, and effects of parents on choosing which spices to add to foods were viewed as habits for spice

consumption.

Freshness, aroma, flavour and trademark were what participants were taking into consideration much more
when buying spices. 27% of the participants reported that they paid attention to expiration dates of spices while
27.3%, which was the biggest proportion, marked 3-month duration as the maximum consumption duration. Spices
must be consumed within 6 months especially if they are sold in the open air (Tez, 2012, p. 146). Only 15% of the
participants knew today’s most expensive spice, saffron. Comparison of the proportions of these two groups,
knowing saffron (15%) and not (85%), had a statistically significant difference (p = 0.000 < 0.001). None of the
participants stating saffron were able to know the sale price of it, which was 4,000 TRY when the survey was under
process. 59% of the participants reported that salt was not a spice, which was correct and statistically significant
rate (p = 0.000 < 0.001).

As for some preferences of spice consumption of the participants, it was seen that herbalists were the most
preferred places for buying spices, because 60.9% of the participants chose them. Glass jar was the most preferred
storing tool chosen by the 53.6% of the participants. Chilli powder was the most liked spice by the 34% of the
participants, which was the biggest proportion. Parents were effective on choosing which spices would add to foods
at homes according to the statements of 67% of the participants (p = 0.000 < 0.001). Comparison of influences of

parents on spice use by geographical regions did not show a statistically significant difference (Pearson x2 = 5.969;
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p = 0.427 > 0.05), which meant that parents were effective in any region. “Parents encourage their children to use
spices, and most children eventually come to like (or at least accept them), implying that spice use is beneficial”
(Sherman and Billing, 1999, pp. 460-461). Thus, one can infer that habits on eating, drinking, and consuming
spices are passed down as parts of the living culture.

As a result from the study, which is expected to contribute to the literature with its descriptive parts, participants
have information about spices to some extent, and many of them got familiar with spices via their parents.
Publications and publicities about spices addressing their benefits to health would ensure both to increase
knowledge about spices and to consume them more deliberately. Similarly, studies handling spices with different
aspects in the departments of gastronomy and tourism management as well would increase knowledge about spices.
Moreover, introducing restaurants with spice theme might contribute to spices to become more popular and
beloved. Finally, spices used in cuisines in Turkey might be examined regionally. The reasons of different spice use

from different regions might be another research subject.
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