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Anahtar Kelimeler

Kuruyemis Tiirk gastronomisinde dnemli bir yiyecek grubudur. Tiirkiye, cografi ¢esitliligi
sayesinde, diinyada onde gelen kuruyemis {iiretici ve ihracat¢i iilkelerden bir tanesidir.
Aragtirmanin amaci, kuruyemislerin Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yerini incelemek, Mersin
6zelinde kuruyemis tiiketim aligkanliklari ile bu aliskanliklarin temelinde yatan belirleyici
unsurlar1 ortaya koymaktir. Ayrica kuruyemislerin tiikketim ortamlari, tarihsel siirecteki
degisimleri, eslik¢i {irlinleri ve yemekler ile tatlilardaki kullanim bigimlerini belirlemek

Kuruyemis hedeflenmektedir. Kasim 2025’te 50 katilimciyla yiiz yiize gerceklestirilen goriismelerden
. elde edilen veriler, igerik ve betimsel analiz teknikleriyle ¢6ziimlenmistir. Sonuglar, hem
Gastronomi dogrudan tiiketimde hem de yemek/tatli yapiminda badem, findik ve cevizin 6ne ¢iktigini,
Ceviz tercihlerin ise temel olarak lezzet, saglik ve duyusal oOzelliklere dayandigini ortaya
koymustur. Bazi katilimeilarin gegmisten bugiline benzer tercihler sergiledigi; saglik,
Fistik ekonomi ve degisen damak zevki gibi etkenlerle tiiketim aligkanliklarinda farklilik
Badem yasayanlarin da oldugu tespit edilmistir. Kavrulmus iiriinler cogunlukla tat ve lezzet, ¢ig
iiriinler ise saglik ve besin degeri gerekgeleriyle tercih edilmektedir. Satin alma noktasinda
tazelik ve gliven unsurlartyla kuruyemisgiler one ¢ikmaktadir. Kuruyemis tiikketiminin
mevsimsellige gore degistigi, genellikle ¢ay esliginde, film veya dizi izleme gibi
aktivitelerde gergeklestigi saptanmaistir.
Keywords Abstract
Nuts Nuts constitute a significant food group within Turkish gastronomy. Due to Tirkiye's
geographical diversity, the country is one of the leading nut producer and exporter countries
Gastronomy globally. This study aims to examine the role of nuts in Turkish culinary culture and reveal
Walnuts consumption habits in Mersin, along with the underlying determinants of these habits.
Furthermore, it is intended to identify consumption settings, historical shifts, accompanying
Pistachios products, and their utilization in dishes and desserts. Data obtained from face-to-face
Al q interviews conducted with 50 participants in November 2025 were analyzed using content
monds
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and descriptive analysis techniques. The results revealed that almonds, hazelnuts, and
walnuts stood out in both direct consumption and culinary use (dishes/desserts), while
preferences were primarily based on flavor, health-related benefits, and sensory attribute.
While some participants maintained consistent habits, it was identified that others
experienced shifts in consumption due to factors such as health, economy, and evolving
palates. Roasted products are mostly preferred for taste and flavor, whereas raw products
are favored for their health benefits and nutritional value. Regarding purchasing behavior,
specialized nut shops stand out due to freshness and trust. Finally, it was sated that
consumption fluctuates seasonally and typically occurs during leisure activities, such as
watching films or television series, accompanied by tea.
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Kuruyemis Tiirk gastronomi tarihinde 6nemli bir yeri sahip olan yiyecek tiiriidiir. Kuruyemislerin biiyiik bir
boliimii, yas meyve veya sebzelerin kurutulmasi ve kavrulmasi yoluyla elde edilmektedir (Garipoglu, 2006, s.1). Orta
Cag kaynaklarinda yer alan yas ve kuru meyvelerin biiyiik bir cogunlugunun tarihin ilk dénemlerine kadar uzanan
bir gegmisi bulunmaktadir (Kiigiikasci, 2006, s. 547). Anavatan1 Orta Asya olan Tiirklerin bu meyveleri kurutarak

saklamalar1 Anadolu’da devam etmis, Selguklu ve Osmanli doénemlerinde de kuruyemis kiiltiirii geliserek,

atistirmalik olarak ve gesitli yemekler ile tathlarin igerigine dahil edilerek tiiketilmistir (Soy & Sengiil, 2024, s. 58).

Genis anlamda kuruyemis, kurutulup bagka bir mevsime saklanan meyvelerin genel adidir. Dar anlamda ise
dalindan toplanirken kurumaya baglamis ya da kurumus, kabuklu ya da kabuksuz, badem, fistik, findik, ceviz vb.
yiyeceklerdir (Uhri, 2017, 5.242). Kuruyemisleri, Uluslararas1 Kuruyemis ve Kuru Meyve Konseyi taze meyvelerin
kurutulmasiyla elde edilen kuru meyveler (kayisi, iiziim vb.) ile sert bir kabuk icerisinde yer alan tohumlari ifade
eden sert kabuklu meyveler (findik, ceviz, badem, Antep fistig1 vb.) seklinde ikiye ayirmaktadir (International Nut
& Dried Fruit Council [INC], 2025). Kuruyemislerin tarih 6ncesi ¢aglardan itibaren insanligin beslenme diizeninde
yer aldig1 diisiiniilmektedir (Salas- Salvado vd., 2010. s.51). Bunun baglica nedenleri; kuruyemislerin tahil tanelerine
kiyasla daha dayanikli olmasi, sert iklim kosullarinda giivenilir bir gida kaynag teskil etmesi, uzun siire muhafaza

edilebilmesi ve besin degeri yiiksek bilesenler igermesidir (Dreher vd., 1996, s. 241).

Kuruyemisglerin, tarihsel siiregte enerji, protein, saglikli yag asitleri, vitamin ve mineraller bakimindan zengin
icerikleriyle dnemli bir beslenme kaynagi olarak tiiketilmesinin yani sira ylizyillar boyunca geleneksel tipta gesitli
saglik sorunlarinin tedavisinde de kullanildig: bilinmektedir (Dreher vd., 1996, s. 241). Kuruyemisler yaklasik %60
oraninda yag icermelerine ragmen, hayvansal kaynakli besinlerden farkli olarak yiiksek lif oramina sahip olup,
igerdikleri yaglarin biiyiik boliimii doymamis ve ¢oklu doymamis yag asitlerinden olugsmaktadir (Kelly & Sabate,
2006, s.61).

Kuruyemis endiistrisi, gida sanayinin alt kollarindan bir tanesi olan sebze ve meyve isleme sanayisinin
kapsaminda degerlendirilmektedir (Karcik & Tasan, 2018, s.101). Tiirkiye hem {iretim hem de tiikketim agisindan
zengin bir iilke olarak diinya genelinde 6nde gelen kuruyemis iiretici ve ihracat¢ilarindan bir tanesidir (Garipoglu,
2006, s.1-11). Tiirkiye kuruyemigin tarimsal {iretimi i¢in elverisli cografi ve iklim kosullarina sahiptir ve kiiresel kuru
meyve iiretim hacmi siralamasinda lider ABD’nin hemen ardindan konumlanmaktadir. Findik, badem, Antep fistigi,

ceviz, kaju gibi kuruyemis tiiketiminde de yine iist siralarda yer almaktadir (INC, 2024).

Tiirkiye’de kuruyemislerin 6nemli bir kism1 kavurma islemiyle tiretilmekte ve bu iiretim genellikle geleneksel
yontemlerle gergeklestirilmektedir (Oguz, 2008, s.2). Kuruyemisler, yalnizca lezzet, aroma ve gevreklik
ozellikleriyle degil, ayn1 zamanda kalp saglig1 tizerindeki olumlu etkileriyle de deger gormektedir. Amerikan Gida
ve Ilag Dairesi, doymus yag ve kolesterol orani diisiik bir beslenme programinin pargasi olarak giinliik yaklasik 45

gr. kabuklu kuruyemis tiiketimini énermektedir (Turan, 2012, s.1).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde tarihsel derinligi olan bir yiyecek grubu olmasina ragmen, giiniimiizde kuruyemislerin
tikketim aligkanliklar1 ve yoresel mutfaklardaki belirleyici rolleri {izerine yapilan akademik g¢aligmalarin oldukga
kisith kalmasi temel bir sorundur. Ozellikle iiretim potansiyeli yiiksek olan bdlgelerde, tiiketici tercihlerini

sekillendiren kiiltiirel ve duyusal dinamiklerin analiz edilmesi gerektigi diisiinilmektedir.

1736



Yavuz, G. & Filiz, A. B. JOTAGS, 2026, 14(2)

Mersin, tarim iiriinleri iiretimi ve ihracatinda Tiirkiye’de énemli bir biiyiiksehir konumundadir. Ulkenin tarimsal
ihracatina en fazla katkida bulunan tglincii il olup, yas ve kuru meyve islem hacmi yiiksektir (Mersin Ticaret Borsast,
2025). Ceviz, badem ve Antep fistig1 iiretiminde ilk siralarda yer alan ilde iiretim alanina gore bazi illere kiyasla daha
yiiksek verimde liriin elde edilmektedir (Tarimsal Ekonomi ve Politika Gelistirme Enstitiisii [TEPGE], 2025a, s. 20-
48). Mersin’in kuruyemisteki bu stratejik 6nemi ile sahip oldugu 14 mahreg isaretli {irliniin besinde (batirik, Bozyazi
kavutu, cezerye, kerebi¢ ve bandirma) kuruyemislerin ana bilesen olarak yer almasi, ilin gastronomi kimligi ile
kuruyemis kiltiirli arasindaki koklii bagi ortaya koymakta ve bu ili ¢aligma igin ideal bir 6rneklem alani kilmaktadir
(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, t.y). Buradan hareketle ¢alismada kuruyemisin Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yeri ve
O6nemi incelenmis ve Mersin ilinde yasayan bireylerin kuruyemis tiiketim aligkanliklar: ile bu aligkanliklarin
temelinde yatan belirleyici unsurlar1 ortaya koymayir amaclayan bir alan arastirmasi yiiritiilerek, bulgular

degerlendirilmis ve oneriler sunulmustur.
Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Ge¢cmisten Giiniimiize Kuruyemisler

Gilinlimiizde halk arasinda “cerez” sozciigi ile de ifade edilen kuruyemisler, tarihsel siirecte Tiirk toplumunda
farkli isimlerle adlandirilmistir. Tiirk tarihinde dost toplantilarinda atistirilan kuruyemis vb. yiyeceklere “cerez-
cemen” adi1 verilmistir (Isin, 2010, s.77). Tiirk dili ve kiiltiir tarihi iizerine ¢alisan Giirsoy Naskali (2008), kuru yemisi
“cerez” olarak ifade etmekte, yas yemis yani yemisin ise meyva oldugunu belirtmektedir. Tiirk Dil Kurumu’nun
sozliiglinde ve yazim kilavuzunda ses uyumu nedeniyle meyva “meyve” seklinde doniistiiriilmiistiir. Osmanlicada
mive (mévak) olarak adlandirilan meyve, Farsga kokenli bir kelimedir. Kurutulmus her tiirlii meyve i¢in Divani
Liigat’it Tiirk’te “kak” sozctigii kullanilmis, ilk kez kuruyemis ifadesi ise Kutadgu Bilig’de “kurug yimis” seklinde
yer almistir (Uhri, 2017, 5.242).

Kaynaklara goére Osmanli doneminde kuruyemis bollugu ilgi ¢ekici diizeydedir (Savkay, 2000, s. 32).
Kuruyemisglerin tiiketim sekillerinden ilki dogrudan atigtirmalik olarak tiiketme seklindedir. Sofraya “meze” adi
verilen salatalik, peynir vb. atistirmaliklarla birlikte kuruyemisler yer almakta, aksamlar “yatsilik” olarak ifade
edilen ve yemekten sonra misafir ve ev halkina kuruyemisler sunulmaktadir (Aras, 2017, s. 354; Isin, 2010, s. 403).
Kuruyemislerin Tiirk mutfaginda atistirmalik olmasinin yani sira yemek, tatli ve hamur islerinde temel bilesen, lezzet
artirict veya slisleme unsuru olarak da ¢ok yonlii kullanilmasi, s6z konusu iiriinlerin Osmanl mutfak kiiltlirtindeki

koklii 6nemini ortaya koymaktadir (Savkay, 2000).

Osmanli déneminde Istanbul halki Rumeli cevizi gibi bdlgenin ismiyle veya gesitleriyle adlandirilan
kuruyemisleri Istanbul piyasasindan almaktadir. Sarayda tiiketilen ¢ok gesitli kuruyemis ya da meyveler Hassa bahge
ad1 verilen bahgelerden elde edilmekte ayrica kuruyemis ihtiyaglari sehir pazarlar1 ve bakkallardan da Pazarbagi ismi
verilen kisilerce satin alinmaktadir (Bilgin, 2019, s. 36). Kuruyemis ticaretindeki hareketin biiyiikliigii istanbul’da
taze ve kuruyemis tastyan gemilerin yanastiklar1 iskelenin adinin Yemis Iskelesi olmasindan anlasiimaktadir (Isin,
2010, 5.405) Iskele’nin i¢ tarafinda, 100°den fazla diikkanda bircok tiirde kuruyemis satilmaktadir. Bunlar arasinda,
fistik, badem, findik, leblebi, kuru dut, kuru iiziim, ceviz, kuru erik ve kayisi, hurma, ke¢iboynuzu, kayisi peltesi ve

pekmezden yapilan pestil, cevizli, fistikli sucuk yer almaktadir (Bozis, 2019, s. 59).

Gunimiize gelindiginde Turkiye’nin, zengin kuruyemis ¢esitleri ve tiretim yontemleriyle oldugu kadar, yiiksek
kuruyemis tiikketimiyle de dikkat ¢ektigi goriilmektedir (Caliskan & Gemici, 2011, s.236). Tiirkiye, yirmiden fazla
¢esitte kuruyemis iiretimi gerceklestiren ve basta findik, Antep fistig1, leblebi, kuru kayist ile kuru tiziim olmak iizere
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bircok iiriinii yaklagik yetmis iilkeye ihra¢c eden énemli bir iiretici konumundadir. Tiim Kuruyemis Sanayicileri ve Is
Adamlar1 Dernegi’ne [TUKSIAD] (2024, s.2) gore; Tiirkiye, yaklasik 3 milyar dolarhik ihracat hacmiyle kiiresel
pazarda en fazla ihracat gerceklestiren ikinci iilkedir. ABD, 2024/25'te kiiresel tiretimin %34'i ile sert kabuklu agag
yemislerinde lider tiretici olmaya devam ederken, onu %14 ile Tiirkiye ve %13 ile Cin takip etmektedir (INC, 2025)

Diinyada en yliksek kuruyemis tiiketimine sahip iilkeler arasinda yer almasi ise iilkenin kokli geleneksel
kiiltiiriyle dogrudan iliskilidir. 1.042 bin tonluk (91 milyar TL) i¢ pazar tiiketiminde en ¢ok tercih edilen sert kabuklu
yemisler/cerezlik tohumlar yer fistig1, leblebi, ay cekirdegi, kuru meyvede ise hurma ve kuru iiziimdiir (TUKSIAD,
2024, s.26). Tiirkiye’de en ¢ok tiiketilen kuruyemisler arasinda ay ¢ekirdegi, yer fistig1, leblebi, findik, badem, kaju,
Antep fistig1, ceviz, soslu misir, soslu fistik ve kabak ¢ekirdegi one ¢ikmaktadir (Turan, 2012, s.13). Asagida
gecmisten beri Tirk mutfaginda yer alan kuruyemislerden (sert kabuklu meyveler) oOne ¢ikanlar

detaylandirilmaktadir:
Antep/Sam Fistig1

Sakizagacigiller familyasina ait olan Antep fistig1 (Pistacia vera), yeryiiziindeki en eski bitkilerden bir tanesi
olarak tarih oncesi ¢aglardan bu yana insan beslenmesinde yer almaktadir (Civelek, 2017, s.24). Anavatant Anadolu,
Ortadogu ve Iran olan Sam fistigzt MO 7000'den beri bu bélgelerde yenmekte olup, MS 1. yiizyilda Romalilar
tarafindan Avrupa'ya gotiiriilmiistiir (Isin, 2010, s. 347). Uretildigi yerlerden bir tanesinin Sam olmas1 nedeniyle Sam
fistig1 olarak da bilinmektedir (Tokuz, 2017, s.21). Besleyici degeri ve sagliga olan yararlari nedeniyle eski
uygarliklar tarafindan da tercih edilmistir (Dreher, 2012, 5.239). Islam Orta Dogu’sunun 6nde gelen doktor ve bilim
insan1 ibn Sina, Tibbin Kanunu adli eserinde Antep fistigini karaciger rahatsizliklarinda kullanmis ve afrodizyak
etkisi oldugunu belirtmistir (Salas- Salvado vd, 2010. s.54). Nitekim, beslenme degeri; anlamli diizeylerde protein,

potasyum, magnezyum ve K vitamini i¢erigiyle desteklenmektedir (Dreher, 2012, 5.234).

Divan-ii Liigat’it Tiirk'te “sekirtiik” adiyla gecen bu fistik, Osmanli mutfaginda ¢ok ¢esitli helvalar, sekerlemeler,
hamurlu tatlilar, pilavlar ve boreklerde kullanilmistir. Giilsuyu ile ezilerek hosafi yapilmis ve ¢erez olarak pestille

birlikte de tiiketilmistir.

Antep fistig1 yetistiriciligi, 10. yiizyilda Cin’e ulasmis daha yakin zamanlarda ise Avustralya, New Mexico ve
Kaliforniya gibi bolgelere yayilmistir. Giiniimiizde ise Iran ve ABD, en biiyiik iireticiler arasinda yer almaktadir.
ABD, bes yillik ortalamada %56’lik payla kiiresel Antep fistig1 liretimine hakim olup 2023/24 déneminde bu oram
%63’e yiikseltirken, Tiirkiye ve Iran ise sirastyla %17 ve %16’lik paylarla ikinci ve iigiincii sirada yer almaktadir
(INC, 2024, 5.42). Tiirkiye’de Antep fistig1 liretiminde Sanlurfa 180.067 ton ile ilk sirada yer alirken, onu 119.259
ton ile Gaziantep ve 29.361 ton ile Siirt izlemektedir (TEPGE, 2025b, s. 10).

Badem

Badem (Amygdalus), giilgiller familyasindan olan bir agag tiiriiniin meyvesidir. Bademlerin varligina iligkin en
eski kanitlar, Pleistosen dénemiyle tarihlendirilen ve yaklasitk MO 18.000’¢ ait olan israil buluntularindan elde
edilmistir (Salas- Salvado vd, 2010, s.52). Yabani bademin anavatani Ortadogu olup, gecmiste Asya ve Orta Dogu’da
onemli bir ticaret iiriinii olarak kullamlmustir (Dreher vd.,1996, s. 241). Badem, Ispanyollarin Amerika kitasini
kesfetmesi ve kolonilestirmesiyle birlikte yeni diinya olarak adlandirilan bolgeye (Afrika-Avrasya) tanitilmstir. i1k

olarak Meksika’da, ardindan kuzeyde Ispanyol yerlesimciler tarafindan yetistirilen badem, uygun iklim kosullar1
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sayesinde Sacramento ve San Joaquin vadilerinde hizla yayilmistir. Giiniimiizde ise Kaliforniya, kiiresel badem

iiretiminde lider konumdadir (Salas- Salvado vd., 2010. s.53).

Anadolu’da eski donemlerden beri yetistirildigi bilinmekte olan badem, Anadolu Beyliklerinden beri yazilmig
olan tip kitaplarinda yer almaktadir (Ogel, 2000, s. 286). Bademin Osmanli mutfaginda énemli bir yeri vardir. Pelte,
helva, baklava, kadayif gibi ¢cok sayida tath ve sekerlemede, borek, dolma, pilav gibi bazi yemeklerde kullanilmis,
serbeti ve arpa suyu ve sekerle hazirlanan siibyesi yapilmigtir (Isin, 2010, s. 38). Ibni Battuta, seyyahlarin orta ¢cagda
“Kamereddin™ ad1 verilen kayisi ¢esidi seyyahlarin dikkatlerini ¢ektigini, bademi lezzetli oldugu i¢in kurutularak
Misir, Irak ve Suriye'ye ihra¢ edilen bu kayisinin kurusu ve bademinin Kahire carsilarinin en c¢ok aranan

kuruyemislerinden bir tanesi oldugunu anlatmistir (Kiigtikasei, 2006, s. 555).

Tirk mutfak kiiltiirinde ve tariminda bdylesi Onemli olan bademin iiretimi glinlimiizde artan talebi
karsilayamamakta ve ithalata bagvurulmaktadir. Bunun nedeninin ise Tiirkiye’de badem agaclarinin sayisinin fazla
olmasina ragmen genellikle modern ve standart {iretim tekniklerinin yeterince uygulanmamasindan kaynaklandigi

belirtilmektedir (Ak¢ay & Tosun, 2005, s.1).

Bademler, tatli ve ac1 olmak iizere iki temel tiire ayrilmaktadir. Tatl ve ac1 olmak {izere iki tipe ayrilan badem
tohumlarmin, yenilebilir nitelikteki tath cesitlerinin ¢erez olarak tiiketilmesinin yani sira cesitli yiyeceklerin
hazirlanmasinda, pastacilik, sekerleme ve ¢ikolata endiistrisinde ile badem yag1 ve unu iiretiminde genis kullanim
alan1 buldugu, aci bademlerin ise &zellikle kozmetik sektoriinde katki maddesi ve kokulandirici olarak
degerlendirildigi goriilmektedir (Oziidogru, 2003, s.1). Badem, karbonhidrat, protein, doymamus yaglar, lif ile fosfor,
kalsiyum, demir, potasyum, magnezyum, ¢inko ve A, B, C ile E vitaminleri acisindan zengindir (Ozkaynak, 2014,

s.9).
Findik

Findik (L. Corylus aveffana), Avrupa, Asya ve Kuzey Amerika’ya 6zgii Corylus tiirii agaglardan elde edilen bir
{iriindiir (Salas- Salvado vd, 2010. s.53.). Cin kaynaklarinda M.O. 3000°li yillara kadar uzanan tarihiyle en eski
tarimsal iiriinlerden biri olarak belgelenmistir (Dreher vd, 1996, s. 241). Orta Asya’da kosik, ¢etlevik gibi sdzciiklerle
ifade edilen bu yemis, “Findik” sdzciigii ile adlandirilmaya Anadolu’da baslamistir (Ogel, 2000, s. 294). Osmanli
doneminde findigin tazesi, kurusu ve kavrulmusu gerez olarak yendigi gibi ¢esitli yemeklere katilmistir. 1489-90
yillar1 arasinda saray mutfagina findik alindigina dair kayitlar bulunmaktadir. 18. yiizyilda tarator, borek, baklava,

kadayif, akitma gibi ¢esitli yemeklerin igeriklerinde yer almaktadir (Isin, 2010, s.116).

Findik, ceviz ve bademin ardindan diinya genelinde yetistiriciligi en yaygin olan sert kabuklu meyvedir.
Tiirkiye’de findik iiretiminde Ordu 202 bin ton ile ilk, Samsun 114 bin ton ile ikinci ve Diizce 95 bin ton ile {ligiincii
sirada yer almakta olup, findik iiretiminin %84’{i Karadeniz Bolgesi’'nde gerceklestirilmektedir (TEPGE, 2025a, s.1-
16). Tirkiye, diinya findik ihracatinda son bes yilda ortalama %69’luk payla pazardaki hakimiyetini siirdiirerek
2023’te kiiresel ihracatn %61 ini gerceklestirmistir (INC, 2024, s.27). Tiirkiye Istatistik Kurumu [TUIK] (2025a)
verilerine gore 2024/25 déneminde Tiirkiye nin toplam findik tiiketimi 116 bin ton ve kisi basina tiiketim 1,4 kg’dir.

Ceviz

Ceviz, Juglandaceae (cevizgiller) familyasimin Juglans cinsinden agag tiirii ve meyvesidir (Pigkin, 2017, s. 81).
Insanlar tarafindan en erken dénemlerden beri taninan aga¢ meyvelerinden bir tanesi olarak kabul edilmektedir
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(Salas- Salvado vd, 2010. s.54). Milattan énce 7000 yilma dayanan tarihi belgelerde, Pers (iran) uygarligina ait izlere
rastlanmaktadir (Dreher vd, 1996, s. 242).

Cevizin Tiirk kiiltiirindeki 6nemi ismini 6z Tiirkge bir s6zden almasiyla anlasilmaktadir. Cevize eski Tiirkcede
“yagak” denmekteydi. Goktiirk yazilar ile yazilmig Irk-Bitig adli belgede de bu isimle yer almis ve "Cevizlik" icin
de yagaklik sdzii kullamlmistir (Ogel, 2000, s. 288). Orta Asya’da oldukea eski gecmisi olan ceviz Anadolu’ya
dogudan ge¢mistir. Kaynaklarda sik¢a adinin gegmesinden Selguklu déoneminde de iiretimi ve tiiketiminin yaygin
oldugu anlagilmaktadir (Soy & Sengiil, 2024, s.62). Daha sonra yagak yerine yine Tirk kiiltiiriine ait olan “koz”
kelimesi Osmanli’da kullamlmis, zamanla Arap-Fars kiiltiirleri ile Tiirkler “ceviz” demeye baslamistir (Ogel, 2000,
$.288). Osmanli déneminde regeli ve rakisi yapilmis, cok sayida sekerleme ve tatlida kullanilmis, ¢erkeztavugu ve

tarator yapiminda olmak iizere nadiren tuzlu yemeklerde de yer almistir (Isin, 2010, s.70).

Glinlimiizde ceviz, tropikal iklimler ve asir1 soguk bolgeler disinda, diinyanin pek ¢ok farkli cografyasinda
yetistirilebilen bir meyve tiirii olarak yayginlik kazanmistir (Turan, 2012, s.34). Diinya ceviz iiretimi 2023 yilinda
yaklasik 4 milyon ton olarak gerceklesmis, 1,4 milyon ton ile Cin birinci, 748 bin ton ile ABD ikinci, 381 bin ton ile
[ran iiciincii, 360 bin ton ile Tiirkiye 4. sirada yer almistir (TEPGE, 2025a, s. 12). Tiirkiye, ceviz agisindan genetik
cesitlilik bakimindan zengin bir iilke olmasina hatta iiretim alan1 agisindan Cin’in arkasindan ikinci sirada yer
almasina ragmen verimi diisiik seyretmis, liretim ve ihracatta beklenen seviyeye ulasamamistir (Karadeniz & Giiler,

2017, s. 56).

Tiirkiye’nin hemen her bdlgesinde ceviz yetismekle birlikte, Ege, Giineydogu Anadolu ve Karadeniz Bolgeleri
iiretim miktar1 bakimindan 6ne ¢ikmaktadir (Turan, 2012, s.62). Diinya ceviz tiiketimi ise 2023 yilinda 1,2 milyon
ton olarak ger¢eklesmistir. Ceviz tilketiminde Cin %41°lik payla ilk sirada, ABD %11 ile ikinci ve Tiirkiye %5°lik
payla liglincii sirada yer almaktadir. Kiiresel ceviz piyasasinda Tiirkiye, %3'liik ihracat payina karsilik %12'lik ithalat

pay1 ile onemli bir ithalat¢1 konumundadir (TEPGE, 2025a, s.13-14).
Leblebi

Leblebi kavrulmus nohuttur ve nohut (Cicer arietinum L.), binlerce yildan bu yana tarim1 yapilan nadir bitkilerden
bir tanesi olup, 7000-7500 yil Once yetistirilmesiyle Anavatani olarak Tirkiye’nin gilineydogu bolgesi
gosterilmektedir (Babaoglu, 2003). Leblebi dis kabugu ¢ikarildiktan sonra firinda kavrulup ¢erez olarak yenen nohut
anlamma gelmekte (Tiirk Dil Kurumu, t.y.) ve nohutun leblebiye doniisme islemleri yaklasik bir bucuk ay
stirmektedir (Caligkan ve Gemici, 2011, s. 236). Protein, lif (seliiloz) ve mineraller agisindan zengin, glisemik indeks
bakimindan ise diisiik degerlere sahip bir iiriin oldugundan, saglikli bir atigtirmalik olarak tercih edilmektedir

(Karaman vd. 2021, s.3).

Romalilarda leblebinin tiyatro ve sirk seyrederken yendigi, 1573-76 yillarinda Suriye ve Giiney Anadolu'da gezen
Rauwolff kahvehanelerinde sar1 leblebilerin kahve yaninda alistirildig1 ve yemekten sonra peynirle birlikte yendigi

Sultan 111. Osman’n (1754-57) tebdil gezerken ¢arsidan leblebi alip yedigi bilinmektedir (Isin, 2010, s.235).

Tiirk gastronomi kiiltiiriinde leblebinin dnemli bir yeri vardir. Yaygin olarak tiiketilen leblebi genel olarak arapca
“lablab” kelimesinden gelmis olsa da Anadolu’nun farkli bolgelerinde gitti, hotak, bebe, bebuk, kitik gibi sdzciiklerle
de adlandirilmaktadir (Aras, 2017, s. 261). Tahtakale'de 16. yiizyilin ortasinda yapilan Leblebici Hani'nin varligi,

sekercilerin leblebi sekeri ve leblebi helvasi yapilarak bircok Galata sekercisinde satilmasi ve Evliya Celebi
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zamaninda 100 leblebici diikkadninda 400 Ieblebici calistiginin kaynaklarda yer almasi leblebilerin gegmiste ne kadar
fazla tiiketildigini kanmitlamaktadir (Isin, 2010, s. 235). Giiniimiizde Tiirkiye’de leblebi iiretimi iki ana grupta
yapilmaktadir: kabuksuz leblebiler (Sar1 ve Girit leblebisi) ile kabuklu leblebiler (Beyaz ve Sakiz leblebisi).
Tiirkiye’de leblebi iiretimi ve ihracatinda Denizli, Corum ve Kiitahya 6ne ¢ikmaktadir (Caligkan ve Gemici, 2011,

$.242).
Yerfistig1

Yer fistig1 (Arachis hypogaea L.), tohumlarinin dogrudan ya da kavurma, soslama gibi islemlerden gectikten
sonra) kuruyemis olarak tiiketildigi bir tarim {iriiniidiir. Anavatan1 Giiney Amerika olan yer fistiginin Peru’da M.O.
2000 yilma kadar uzanan kullanim izleri bulunmaktadir. ispanyol ve Portekizli kasifler ile diinyaya yayilmustir.

Gilinlimiizde Hindistan, Cin ve ABD’de yaygin sekilde yetistirilmektedir (Dreher vd, 1996, s. 242).

Yerfistig1 diinyada yagl tohumlar kategorisinin en dnemli yag bitkisi olmasina karsin Tiirkiye’de elde edilen
mahsuliin tamami kuruyemis olarak tiiketilmektedir ve bu alanda degerlendirilemeyen bir tohumdur (Sahin, 2014, s.
620). Tirkiye’deki yer fistig1 ekim alanlarinin %76,5’1 Adana ve Osmaniye’de yogunlasirken; Sirnak, Antalya,
Hatay, Kahramanmarag, Aydin ve Mersin (%]1,1) diger baslica iiretim merkezleridir (Kadiroglu, 2025, s. 5).

Yer fistiginin igeriginde yiiksek miktarda riboflavin, tiamin, nikotinik asit ve E vitamini bulunmakta, kolesterol
bulunmamaktadir. Kompleks karbonhidrat olan posa igerigi bakimindan zengin olmasi iyi bir besin kaynagi ve
tohumlarinin ham protein degerinin yliksek olmasi vejetaryenler ve veganlar i¢in saglikli bir protein kaynagi olmasin
saglamaktadir (Ozalp & Kiirklii, 2020, s. 324). Yer fistig1 manganez, B vitamini, magnezyum, fosfor gibi zengin
ozellikleri ile aglikla miicadelede yetersiz beslenen ¢ocuklarin beslenmesinde katkida bulunmada ve ezmesi ABD’de

cocuk beslenmesinde kahvaltilik ve ara 6giin olarak ¢ok 6nemlidir (Piskin, 2017, s. 357).
Kabak Cekirdegi

Kabak c¢ekirdegi (Cucurbita pepo) diinya capinda yaygin olarak gida ve bitkisel ilag olarak kullanilmaktadir.
Tohumuna gore kabuklu ya da kabuksuz ¢esitleri bulunan bu ¢ekirdek, tuzlu, tuzsuz ve siitle kavrularak
tiikketilebilmektedir (Aras, 2017, s.200). Birgok bilimsel ¢alismada, karaciger koruyucu, iyi huylu prostati kontrol
edici, antioksidan, antikanser, antimikrobiyal, antienflamatuar, antidiyabetik ve antiiilser Ozellikleri ortaya
konmustur (Ratnam vd. 2017, 5.1190). Icerdikleri yiiksek besin degerleri nedeniyle ilag endiistrisinde kullaniminin

yani sira kuruyemis ve hamur igleri iceriklerinde tiiketilmektedir.

Diinya kabak iiretim verileri incelendiginde, yaklasik 8 milyon tonluk iiretimiyle %26,63’liik paya sahip olan
Cin’in ilk sirada yer aldig1, ardindan tiretimin yaklasik %4-%4,5’ini karsilayan Rusya ve Ukrayna ile %3,76’lik paya
sahip ABD’nin geldigi, Ispanya’nin %2,78’lik iiretimle dordiincii sirada oldugu gériilmektedir (Ibrahimbas vd, 2025,
s.1785). Tiirkiye’de kabak cekirdegi yetistiriciliginin biiyiik 6lgiide I¢ Anadolu Bélgesi’nde yogunlastig1 goriilmekte
olup, bu bolgede iilke gerezlik kabak iiretiminin %35’ini karsilayan Nevsehir’in ilk sirada yer aldigi, onu %29 ile
Kayseri’nin ve %11 ile Konya’nin izledigi belirtilmektedir (Ahiler Kalkinma Ajansi, 2021, s.5). Kabaklarin

tohumlart hem yemeklerde hem de atistirmalik olarak kullanilmaktadir.
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Ay Cekirdegi

Ay cekirdegi (Helianthus annuus) yaklasik 1.500 cins ve yaklasik 25.000 tiir igeren en biiyiik ¢icekli bitki
familyasindan ay¢icegi bitkisinin kurumus meyvesidir. Tiirkiye’de yoreye gore giindogdu, giinebakan, semmamme,
cigdem, eglencelik, canak ¢icegi, giine asik gibi farkli sekillerde adlandirilmaktadir (Aras, 2017, s. 39; Isin, 2010, s.
36). Aygigeginin ilk olarak MO 3000'li yillarda Kuzey Amerika'nin Arizona ve New Mexico bdlgesinde Amerikan
Yerlileri tarafindan yetistirildigi bilinmektedir (Charney, 2010, s. 81). 1888 tarihli bir esere gére o donem boya elde
etmek icin Istanbul civarinda yaygin olarak yetistirilen aygiceginin yag iiretimi amagli yetistirilmesine Cumhuriyet

doneminde baslanmistir (Isin, 2010, s. 36).

ABD’de yogun olarak kus yemi olarak kullanilmakta, kabugu cikarilmis tohumlarin sekerlemelerde, salatalarda,
tahillarda, unlu mamullerde ve saglikli gidalarda kullanimina biiyiik 6nem verilmektedir (Robertson & Burns, 1975,
$.218). Protein, kalsiyum, fosfor, tiamin, riboflavin ve niasin bakimindan zengin olan ay¢icek yagi ve tohumlari

faydali birer insan gidasi olarak goriilmektedir (Charney, 2010, s. 84).

Diinya aycicegi tohumu {iiretimi, iiretimin yaklasik %54 iinii karsilayan Rusya ile Ukrayna arasindaki savasin
etkisiyle azalmis, 2023/2024 yilinda gerceklestirilen toplam 55,9 milyon ton ay¢igegi iiretiminin 17,1 milyon tonu
Rusya, 15,5 milyon tonu Ukrayna, 10,1 milyon tonu AB ve 3,9 milyon tonu ise Arjantin tarafindan saglanmistir

(TEPGE, 2025c¢, s.1).

Tiirkiye'de aycicegi iiretimi; Edirne, Adana, Tekirdag, Kirklareli ve Konya illerinde yogunlasirken, 2024’te
2.195.000 tonluk iiretimin yaklasik %15’ii ¢erezlik olarak degerlendirilmistir (TUIK, 2025b). Aycicegi, Tiirkiye’de
ekim alani ve iiretim miktar1 bakimindan ilk sirada yer alan yagli tohum bitkisi olmasia ragmen mevcut iiretim ig
talebi karsilamaya yetmemektedir. Bu nedenle Tirkiye, diinya aygicegi ithalatinda %12,9’luk payla, Avrupa
Birligi’nin ardindan ikinci sirada yer almaktadir (TEPGE, 2025c, s.3).

Literatiir Arastirmasi

Literatlirde gastronomi ag¢isindan 6nemli bir yiyecek grubu olan kuruyemislerin ele alindigi ¢alismalar olduk¢a
sinirlidir. Kardes vd. (2017) ¢alismalarinda; Siirt kent merkezinde yasayan tiiketicilerin sert kabuklu kuruyemislere
yonelik tiiketim aligkanliklarini ve satin alma davraniglarini ortaya ¢ikarmayi ve bolgeye 6zgii kuruyemis tiirlerinin
tilketim diizeylerini, tiiketici tercihlerini ve bu tercihleri sekillendiren etmenleri aragtirmiglardir. Katilimcilarin
tamaminin Siirt fistig1 tiikettigi ve kuruyemis satin aliminda en yaygin tercih edilen yerin kuruyemisciler oldugu
belirlenmistir. Robertson & Burns (1975) calismalarinda aygigcegi tohumunun tarihsel evrimini, tarimsal iiretim
pratiklerini, kimyasal bilesimini, isleme teknolojilerini ve gida uygulamalarindaki potansiyelini ele almislardir.
Uziilmez (2021) Osmaniye yer fistiginin ydresel mutfaktaki kullanim bigimlerini belirlemeyi ve fistigin temel bilesen
olarak yer aldig: tirlinlere yonelik standartlagtirilmis regeteler gelistirmek iizerine ¢alisma yapmistir. Gézalan (2022)
calismasinda Tirkiyenin Antep Fistig1 sektoriindeki iiretim ve pazarlama dinamiklerinin siirdiiriilebilirligini ve
kiiresel rekabet giiclinii artirmak amaciyla bir dizi temel strateji ortaya koymustur. Turan (2012) calismasinda,
Tekirdag ilinde hane halklarinin kuruyemis tiiketim davraniglarini, sosyo-ekonomik &zelliklerini ve satin alma
tercihlerini analiz ederek Tiirkiye kuruyemis sektoriiniin meveut durumunu ve rekabet stratejilerini degerlendirmistir.
Arastirmada, Tekirdag kentsel alaninda 167 tiiketici ve 10 perakendeciden anket teknigi ile veri toplanmistir.

Sonuglar Tiirkiye kuruyemis sektoriiniin, dzellikle ambalajli iiriinlere yonelik artan talep ve markalagsma cabalari
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sayesinde hem i¢ pazarda hem de ihracatta 6nemli bir biiyiime potansiyeline sahip oldugunu gostermistir. Kafaoglu
(2012) farkli kuruyemis tiirlerinin besin giivenligini, Ozkaynak (2014) Tiirkiye’de tiiketilen bazi1 baklagil, kuruyemis
ve sifal1 bitkilerdeki insan sagligi acisindan olusturabilecegi riskleri, Kirca (2023) sert kabuklu yemislerin
bilesenlerinin insan saghig iizerindeki fonksiyonel etkileri, Baran & Ulger (2006) ise kabak ¢ekirdeginin dogal

kurutma yontemleri tizerine ¢aligmalar yapmiglardir.

Kaya vd. (2010) 1980-2008 doneminde diinyada ve Tiirkiye'de aygicegi iiretimi, ekim alanlari, verimlilik ve dis
ticaretindeki gelismeleri analiz ederek mevcut durumu ortaya koymak ve sektdrdeki yapisal sorunlara iliskin ¢6ziim
Onerileri gelistirmeyi amaclamistir. Salas- Salvado vd. (2010) ¢alismalarinda badem, findik, fistik cami, Antep fistig1
ve ceviz gibi Akdeniz kokenli sert kabuklu yemislerin tarih 6ncesi donemden Orta Cag'a kadar olan kiiltiirel ve
tarihsel yonlerini, besleyici 6zellikleri ve insanlar i¢in tagidig1 sembolik anlamlar ¢ercevesinde incelemislerdir. Ergen
& Saglam (2005) calismalarinda Tekirdag ekolojik kosullarinda alti farkli gerezlik aycicegi cesidinin verim

performanst ile verim unsurlarini karsilastirmayr amaglamislardir.

Literatiirde kuruyemisleri ele alan calismalarin; genellikle saglik {izerine etkiler, muhafaza kosullari, iiretim,
verim ve pazarlama konularina yogunlastigi anlasilmaktadir. Buna karsin, kuruyemislerin tiikketim ortamlar, eslikei
iriinlerle olan kiiltiirel bag1 ve yemek/tatl yapimindaki fonksiyonel rolleri iizerine yapilan ¢aligsmalarin sinirli oldugu
gorlilmektedir. Mersin'in kuruyemis iiretim ve ihracatindaki stratejik dnemine ragmen literatiirde Mersin iline 6zgii
kuruyemis tiiketim kiiltiiriinii biitlinciil olarak ele alan bir ¢alismaya rastlanmamis olmasi, bu arastirmanin 6zgiin

degerini olusturmaktadir.
Arastirmanin Yontemi

Calismada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Veri toplama siirecinde, katilimcilarin belirli bir konuyla ilgili
duygu, diisiince, goriis ve deneyimlerini detayli sekilde aktarmalarina imkan taniyan goriisme yoOntemi tercih
edilmistir (Giirbliz & Sahin, 2015, s. 373-375). Nitel arastirmalar, ele alinan konunun amag ve hedefleriyle ne 6lgiide
ortiistligii ve segilen drneklem birimlerinin aragtirma amacina uygunlugu dikkate alinarak degerlendirilmelidir
(Luborsky & Rubinstein, 1995, s. 91). Calismada veriler, yar1 yapilandirilmig bir goriisme formu araciligiyla
toplanmis, igerik ve betimsel analiz ile analiz edilmistir. Ayrica kuruyemisgilerde satilmak iizere sergilenen tiriinler
gbzlemlenmistir. Arastirma icin gerekli etik kurul izni Mersin Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik
Kurulu’ndan 3.11.2025 tarihli 275 sayili karar ile alinmistir. Yapilan kapsaml literatiir arastirmast sonucu Turan
(2012) ve Kardes vd.’nin (2018) calismalarindan yararlanilarak arastirma sorulart olusturulmustur. Gastronomi
alaninda uzman bir sef'ile akademisyenin goriiglerinden elde edilen bilgiler dogrultusunda aragtirmanin temel sorulari
belirlenmis, bu sorulara dayali olarak goriigme formu olusturulmus ve bir kuruyemis isletmecisi ile iki kuruyemis

tiikketicisiyle 6n goriisme yapilarak form son haline getirilmistir. Arastirmada yanit aranan sorular sunlardir:

e Katilimcilarin en ¢ok tiikettigini kuruyemis g¢esitleri nelerdir?

e Katilimcilarin gegmisten bugiine kuruyemis tercihleri degisiklik gostermis midir? Neden?

e Katilimcilar kuruyemis tiiketiminde kavrulmus iiriinleri mi, ¢ig tiriinleri mi tercih etmektedir?
e Katilimeilar kuruyemis satin alirken nelere dikkat etmektedir?

e Katilimeilar kuruyemisleri satin alirken nereden satin almaktadir?

e Katilimcilarin kuruyemis tilketimi mevsimlere gore ya da baska etkenlere gore degisiklik gostermekte midir?
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e Katilimeilar kuruyemis tiiketirken yaninda hangi yiyecek ve igecek tiikketmeyi tercih etmektedir?
e Katilimcilar kuruyemisleri hangi faaliyetler sirasinda tilketmeyi tercih etmektedir?

e Katilimcilarin yemeklerde veya tatlilarda kullandig1 kuruyemisler var midir? Varsa bunlar nelerdir?
Evren ve Orneklem

Aragtirmanin ¢alisma grubunu Mersin merkez ilgelerinde yasayan ve kuruyemis tiikketen bireyler olusturmaktadir.
Bolgedeki tiiketim kiiltiiriinii ve yerel dinamikleri derinlemesine analiz edebilmek amaciyla, katilimcilarin Mersin
dogumlu olmasi ya da en az 15 yildir Mersin’de ikamet etme sart1 aranmistir. Kolayda ve amaglh 6rnekleme yontemi
uygulanarak yiiriitiilen arastirmada, Mersin merkezde 2025 Kasim ayinda kuruyemisgilerden, siipermarketlerden,
semt pazarlarindan kuruyemis aligverisi yaptigi gozlenen kuruyemis tliketicileri ile yiliz ylize goriisme
gerceklestirilmistir. Arastirmanin drneklem biiyiikliigii belirlenirken nitel aragtirma yontemlerinde temel alinan veri
doygunlugu ilkesi géz oniine alindigindan; goriismeler sesli ve yazili kayit altina alinmis ve veri toplama siireci ile
veri analizi siireci es zamanli olarak yiiritilmistir (Ak¢ay & Koca, 2024, s. 835). Son goriismelere dogru
katilimcilardan elde edilen yanitlarin birbirini tekrar etmeye baglamasi ve yeni bir bilginin ortaya ¢ikmadiginin

goriilmesi lizerine 50. goriismeden sonra veri toplama siireci sonlandirilmistir.
Bulgular

Katilimcilara 1’den 50°ye kadar kodlar atanmistir. Katilimceilarin demografik 6zelliklerine iliskin bilgiler Tablo

1’de detayli olarak sunulmustur.

Tablo 1. Katilimcilara iliskin Demografik Bilgiler

Ikamet Egitim Ayhk
Kod Cinsiye{ Yas Dogum Yeri Siiresi Meslek Ortalama
Durumu .
(Y1) Gelir
K1 Erkek 53 Malatya 15 Yiiksekokul Polis Memuru 100.000
K2 Erkek 31 Diyarbakir 25 Lisans Insaat Miihendisi 40.000
K3 Kadin 37 Mersin 37 Lisans Serbest Meslek 15.000
K4 Kadin 48 Mersin 48 Lise Polis 50.000
KS Erkek 33 Mersin 33 Lise Eczaci1 Teknikeri 27.000
K6 Erkek 34 Mersin 34 Lise Isci 22.000
K7 Erkek 27 Ankara 22 Lisans Serbest Meslek 8.000
K8 Erkek 25 Nigde 20 Lisans Polis 55.000
K9 Kadin 36 Mersin 36 Ortaokul Sekreter 22.104
K10 Kadin 64 Mersin 64 ilkokul Ev Hanimi 30.000
K11 Kadin 76 Mersin 76 ilkokul Ev Hanimi 30.000
K12 Kadin 34 Mersin 34 Lise Tekniker 30.000
K13 Kadin 25 Mersin 25 Lisans Pastane Sefi 15.000
K14 Kadin 24 Balikesir 20 Lisans Lojistik 30.000
K15 Kadin 44 Mersin 44 Lise Ev Hanimi 50.000
K16 Erkek 62 Mersin 62 ilkokul Ciftci 50.000
K17 Kadin 19 Mersin 18 Lise Ogrenci 44.000
K18 Kadin 53 Mersin 53 ilkokul Serbest Meslek 30.000
K19 Kadin 24 Mersin 24 Lisans Avukat Belirtilmedi
K20 Erkek 34 Mersin 34 Lisansiistii Avukat 50.000
K21 Kadin 28 Mersin 28 Lisanstistii Ogretmen 22.000
K22 Erkek 24 Mersin 24 Lisans zel Egitim 40.000
Ogretmeni
K23 Kadin 57 Malatya 50 Lisanstistii Genel Cerrah 100.000
K24 Erkek 28 Sanlwrfa 22 Lisansiistii Serbest Meslek 40.000
K25 Erkek 28 Hatay 24 Lisans Asci 30.000
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K26 Kadin 25 Mersin 25 Lisans Ogrenci Belirtilmedi
K27 Erkek 67 Osmaniye 65 Lise Emekli 55.000
K28 Erkek 25 Konya 18 Lisans Ogrenci 25.000
K29 Kadin 25 Mersin 25 Lisans Ogrenci Belirtilmedi
K30 Erkek 31 Mersin 31 On Lisans Kamu Personeli 55.000
K31 Erkek 18 Mersin 18 Lise Ogrenci 50.000
K32 Erkek 25 Mersin 25 Lise Mobilyact 50.000
K33 Kadin 35 Mersin 35 Lisansiistii Hemsire 60.000
K34 Erkek 39 Konya 30 Lise Sihhi Tesisatc1 40.000
K35 Erkek 20 Gaziantep 15 On Lisans Ogrenci 9.000
K36 Kadin 25 Izmir 20 Lisans As¢l 30.000
K37 Erkek 42 Mersin 40 On Lisans Posta Dagitic 30.000
K38 Kadmn 39 Denizli 35 Lisans Ogretmen 45.000
K39 Kadin 69 Afyonkarahisar 65 Lisans Emekli 25.000
K40 Kadin 37 Yalova 35 Lisansiistii Akademisyen 60.000
K41 Erkek 58 Adana 40 Lisans Yazilimci 50.000
K42 Kadm 47 Adana 29 Lisans Usta Ogretici 30.000
K43 Erkek 50 Mersin 50 Lisans Kuyumcu Belirtilmedi
K44 Erkek 70 Mersin 70 Ortaokul Emekli 22.104
K45 Kadin 62 Mersin 62 Ilkokul Emekli 22.104
K46 Erkek 72 Adana 60 Yiiksekokul Emekli 30.000
K47 Kadin 49 Mersin 49 Lisansiistii Akademisyen 90.000
K48 Erkek 58 Malatya 38 Lise Is adami Belirtilmedi
K49 Erkek 50 Mersin 50 Ortadgretim Serbest Meslek Belirtilmedi
K50 Kadin 70 Mersin 70 Ilkokul Emekli Belirtilmedi

Sekil 1’de, MAXQDA programi kullanilarak gerceklestirilen sdzciik frekansi analizi sonucunda kelime bulutuna
iligkin veriler sunulmustur. S6z konusu gorsellestirmede, metin i¢erisinde en sik gegen kelimeler, frekans degerleriyle
dogru orantili olarak biiyiilk punto ile temsil edilmektedir. Kelime bulutu analizine gore en yiiksek frekansta
kullanilan sézciikler ceviz (60), badem (53) ve findik (50) 6ne c¢ikmaktadir. Bunun yami sira katilimcilarin

99 C6y 29 ¢ EEEN 1Y

ifadelerinde “gay”, “izlerken”, “taze”,

=99

gostermedi” ve “¢ig” gibi kelimelere de sik¢a yer verdikleri goriilmiistiir.

Sekil 2’de ise katilimecilara yoneltilen “En ¢ok tiikettiginiz kuruyemis cesitleri nelerdir?” sorusuna verilen
yanitlarin gorsellestirilmesi amaciyla hazirlanan Maxmaps grafigi yer almakta olup, bu grafik Mersin ilinde en sik
tiikketilen kuruyemis tiirlerini ortaya koymaktadir. Buna gore katilimcilarin en ¢ok tiikettigini belirttigi kuruyemis
cesitleri; badem, ceviz, Antep fistig1, kaju, findik, fistik, yer fistig1, soslu misir, ¢ekirdek, beyaz leblebi, tuzlu fistik,
ay cekirdegi, kabak ¢ekirdegi, leblebi, kuru iiziim, kuru kayisi, sar1 leblebi, kizilcik kurusu, karpuz ¢ekirdegi kurusu,
Siirt fistig1, Ay ¢ekirdegi (tuzlu), kuru incir, kuru meyve, findik i¢i, kuru erik, misir, keten tohumu ve fistik igidir.
En yiiksek sikliga sahip kuruyemis cesitleri ise badem, findik, ceviz, Antep fistig1, kaju, yer fistig1, ay ¢ekirdegi ve
leblebidir.
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Sekil 2. Katilimcilarin En Sik Tiikettigi Kuruyemis Cesitleri

Katilimcilarin gegmisten giiniimiize kuruyemis tiiketim tercihlerinde degisiklik olup olmadigi sorusundan elde
edilen bulgulara gore Sekil 3 olusturulmustur. Evet ve hayir seklinde olmak iizere iki kategori altinda toplanan
bulgularda, hayir yanitinda en yiliksek frekans degerleri; damak zevkinde siireklilik, tercihlerde kararhilik ve
geleneksel beslenme aligkanliklarinin korunmasidir. 13 katilimer kuruyemis tercihlerinin degismemesine bir neden
belirtmemislerdir. Evet yanitin1 veren katilimcilarda tercih degisimlerinin nedenleri en sik olarak; damak zevkinin
zaman igerisinde farklilagmasi, saglikla ilgili faktorler ve ekonomik kosullardir. Katilimcilarin ifadelerinden 6ne

¢ikanlar su sekildedir:
“Ceviz eskiden tiikketmiyordum artik tiiketiyorum ¢iinkii lezzetli geliyor” (K7)
“Eskiden tuzlu ¢ekirdek severdim ama édem yaptigi igin artik tiikketmiyorum” (K14).

“Evet gosterdi. Ozellikle kaju 4 yil onceleri yedigimde keyif almazdim, tad1 kotii gelirdi ancak tat algimin
gelistigini diisiinliyorum. Su anda pek tabi tadi giizel geliyor ve keyif aliyorum.” (K19).

“Onceden kuru iiziim yemezdim ama kansizlik rahatsizigim oldugu igin olabildigince tiiketmeye ¢alistyorum

yani saglik sorunlarimdan dolay1 kuruyemis tiiketimim artt1.” (K29).

“Hayir gostermedi. Kendimi bildim bileli asir1 yagl kuruyemisler yiyemiyorum. (K36).
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Sekil 3. Katilimcilarin Kuruyemis Tiiketim Tercihlerinde Degisimler ve Nedenleri

Sekil 4’te katilimcilara yoneltilen “Kuruyemis tiiketiminde kavrulmus {iriinleri mi yoksa ¢ig {iriinleri mi tercih
ediyorsunuz? Neden?” sorusuna iliskin bulgular yer almaktadir. Elde edilen veriler dogrultusunda {i¢ ana kod
belirlenmistir bunlar; kavrulmus tirtinler, ¢ig tirtinler ve hem kavrulmus hem ¢ig tirinlerdir. Kavrulmus iirtinleri tercih
eden katilimcilar arasinda en yiiksek frekans degeri tat/lezzet nedeniyle tercih koduna ait olup, bunu duyusal
ozelliklere gore tercihler ve saglik nedenleri alt kodlar takip etmistir. Cig {irlinleri tercih eden katilimcilarda en
yiiksek frekans degeri saglik ve besin degerine iliskin kaygi kodunda toplanirken, alt kodlar tat/lezzet nedeniyle
tercih, islem gérmemis dogal {iriin tercihi ve saglik ile sporla iligkili tercihler seklindedir. Hem kavrulmus hem ¢ig
iiriinleri tercih eden katilimeilar grubunda ise duyusal gesitlilik ve lezzete gore tercihler zaman ve duruma gore

degisen tercihler ile iiriin 6zelligine bagl degiskenlik alt kodlardir. Bu yanitlardan 6ne ¢ikan ifadeler de su sekildedir:
“Kavrulmus iiriinleri tercih ediyorum ¢iinkii daha lezzetli.” (K7)
“Cig tirlinleri tercih ederim. Kavruldugunda faydali i¢eriklerinin kaybettigini diisiiniiyorum.” (K10)

“Bademi ¢ig, digerlerini kavrulmus tercih ediyorum. Bademi ¢ig tiiketmek daha faydali. Yerfistigi ¢ig oldugu

zaman karin agris1 yaptigini hissediyorum.” (K11)

“Doneme gore degiskenlik gosterir. Genelde kavrulmus tiikketirim. Zayiflayacagim zamanlarda ¢ig, giinliik hayatta

kavrulmus tiikketirim.” (K28)
“Kavrulmus tirlinler ¢linkii yanik gelen tatlar1 daha ¢ok seviyorum.” (K30)

“Kavrulmuslar1 daha ¢ok tercih ediyorum. Aromasmin yiikseldigini diisiiniiyorum. Cig tatlar bana tekdiize

geliyor.” (K36)
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Sekil 4. Katilimcilarm Kuruyemis Tiiketiminde Kavrulmus ve Cig Uriin Tercihleri

Bir diger arastirma sorusuna yanit almak tlizere katilimcilara “Kuruyemis satin alirken nelere dikkat ediyorsunuz?”’
sorusu yoneltilmistir. Elde edilen bulgularin aktarildigi Tablo 2’ye gore en sik ifade edilen kriterin tazelik oldugu

gorlilmektedir. Katilimeilar kuruyemislerin fiyat ve hijyenine de siklikla dikkat etmektedir.

Tablo 2. Katilimcilarin Kuruyemis Satin Alirken Dikkat Ettikleri Unsurlar

ifade Frekans (N) Yiizde (%)

Tazeligine 42 47,19
Fiyatina 9 10,11
Hijyenine 6 6,74
Kalitesine 5 5,61
Tiiketim Tercihleri 4 4,49
Saticinin Giivenilir Olmasina 4 4,49
Lezzetine 4 4,49
Kokusuna 4 4,49
Ambalajli Uriin Tercih Edilmesi 4 4,49
Parlakligina 1 1,12
Mevsiminde olmasina 1 1,12
Mensei olmasina 1 1,12
Kavrulmus olmasina 1 1,12
Kavrulmamis olmasina 1 1,12
Dogalligina 1 1,12
Az tuzlu veya tuzsuz olmasina 1 1,12

Toplam 89 100

Tablo 3’te katilimcilarin kuruyemisleri satin almayi tercih ettikleri yerler ve bu tercihlerin nedenleri
goriilmektedir. Katilimeilarin biiyiik bir ¢ogunlugu kuruyemislerini kuruyemiscilerden satin almaktadir. Bunu
sirasiyla marketler ve yerel iireticiler takip etmektedir. Kuruyemisgileri tercih eden katilimcilarin en 6nemli gerekgesi
tazelik olmustur (N=12). Bu gerekc¢eyi ulasim kolayligi (N=5), gliven (N=4), hizl1 iirlin devri (N=2), agik {irlin tercihi
(N=2) iirtin kalitesi (N=1), lirlin ¢esitliligi (N=1), saglikl1 beslenme (N=1) kodlar1 takip etmektedir. Marketlerden
kuruyemis satin alan katilimecilar ise en ¢ok ulasim kolayligi (N=3) nedeniyle bu tercihte bulunduklarini ifade
etmiglerdir. Bu nedenin ardindan tazelik (N=1), hijyen (N=1) ve {iriin kalitesi (N=1) unsurlar1 gelmektedir. Yerel
iireticilerden kuruyemis alan katilimcilar ise saglik (N=1), yerel iireticiye destek (N=1) ve giiven (N=1) nedenlerini

belirtmislerdir.
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Tablo 3. Katilimcilarin Kuruyemis Satin Alma Yerleri ve Nedenleri
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Kod Frekans (N) Yiizde (%)
Kuruyemisgi 36 64,28
Market 11 19,64
Yerel iiretici 14,28
Pazar 1 1,78
Toplam 56 100

Katilimeilara yoneltilen tiiketimlerinin mevsimlere ve baska etkenlere gore degisiklik gosterip gostermedigi
sorusundan elde edilen bulgular Tablo 4’te sunulmaktadir. Soruya 23 kisi evet yanitin1 vermistir. Katilimcilarin en
stk mevsimsel olarak tercihleri degismektedir. Hayir yanitin1 veren katilimcilarin “Y1lin her doneminde tiiketirim”,
“tliketim rutinim degisiklik gostermez” gibi ifadelerle, istikrarli ve diizenli bir tiikketim aligkanlig1 sergiledikleri

belirlenmistir.

Tablo 4. Kuruyemis Tiiketiminin Degisiklik Gostermesine Etki Eden Faktorler

ifade Frekans (N) Yiizde (%)
Mevsimsellik 15 65,21
Saglik Nedenleri 3 13,04
Uriinlerin Islenme Bigimleri 2 8,69
Ozel Giinler 1 4,34
Ekonomik Nedenler 1 4,34
Yasam Tarzlari 1 4,34
Toplam 23 100

Katilimcilara kuruyemisleri hangi eslikgilerle tiikettikleri sorusundan elde edilen yanitlar ile Sekil 5’te yer alan
kelime bulutu olusturulmustur. Katilimcilarin ifadelerinde en sik tekrar eden eslikgilerin; cay (35), kola (9), bira (8)
ve meyve suyu (6) oldugu goriilmektedir. Bunlarin yan1 sira katilimcilar; viski, kahve, siit, kuru meyve, bitki ¢ay,
su, soguk cay, meyve, yulaf, limonata, raki, enerji icecegi ve sarap gibi ¢esitli icecek ve yiyecek tiirleri ile de
kuruyemis tiiketmedir. Bu bulgular, Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan ¢ayin Mersin’de kuruyemis eslik¢isi

de oldugunu gostermektedir.
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Sekil 5. Katilimeilari Kuruyemis Eslikeileri

Tablo 5’te katilimcilarin hangi faaliyetler sirasinda kuruyemis tiikettiklerine iliskin bulgular yer almaktadir. Elde
edilen bulgulara gore, katilimcilarin kuruyemis tiikketiminde bulundugu faaliyet en sik film veya dizi izleme olmustur.
Bu faaliyeti sirasiyla televizyon izleme, mag izleme, sohbet etme, misafire ikram ve ders ¢aligma takip etmektedir.
Kuruyemis tiiketiminin ¢ogunlukla bos zaman etkinlikleri ve sosyal etkilesim ortamlar ile iligkilendirildigini

anlasilmaktadir.
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Tablo 5. Katilimcilarin Hangi Faaliyetler Esnasinda Kuruyemis Tiikettigine Dair Bulgular

ifade Frekans (n) Yiizde (%)
Film/Dizi Izlerken 22 22,44
Televizyon Izlerken 15 15,30
Mag Izlerken 11 11,22
Sohbet Ederken 9 9,18
Misafire Ikram Ederken 7 7,14
Ders Caligirken 5 5,10
Piknik Yaparken 4 4,08
Seyahat Ederken 4 4,08
Alkollii Icecek Tiiketirken 3 3,06
Sosyal Aktivitelerde 3 3,06
Spor Oncesi veya Sonrasinda 3 3,06
Saglikli Beslenirken 2 2,04
Sahilde Aktivitelerde 2 2,04
Oyun Oynarken 2 2,04
Belgesel izlerken 1 1,02
Parkta Otururken 1 1,02
Yilbasi’nda 1 1,02
Dogum Giinii Partilerinde 1 1,02
Kumar Oynarken 1 1,02
Miizik Dinlerken 1 1,02
Toplam 98 100

Katilimcilarin yemek ve tatlilarda kullandiklari kuruyemisler sorusuna verdikleri yanitlardan elde edilen bulgular
Tablo 6’da sunulmaktadir. Katilimeilar yemek ve tatlilarda en ¢ok cevizi kullanmaktadir. Bu bulgu, kuruyemislerin

bazen temel bir igerik, bazen de bir tatlinin {istiine konulan gorsel bir {iriin olabildigini géstermektedir.

Tablo 6. Katilimcilarin Kuruyemis Kullanarak Yaptiklar1 Yemek ve Tatlilar

Kuruyemis Yemek/Tath Frekans (N) Yiizde (%)
Pilav
Kadayif
Baklava
Mezeler
Asure
Helva
Incir Kurusu
Ceviz Gillag 42 36,20
Salata
Siitlag
Firin Siitlag
Icli Kofte
Kek
Magnolya
Kerebig¢
Pilav
Firin Siitlag
Asure
Puding
Giillag
Baklava
Magnolya
Kurabiye
Muhallebi
Tavuk Gogsii
Kazandibi
Ekmek Kadayifi
Siitlag
Mozaik Pasta
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Tablo 6. Katilimcilarin Kuruyemis Kullanarak Yaptiklar1 Yemek ve Tatlilar (devami)

Asure
Magnolya
Mezeler
Badem Helva 18 15,51
Hiirrem Pilavi
Pilav
I¢ Pilav
Giillag
Revani

g Baklava
Antep Fistig1 Helva 13 11,20
Kadayif
Mamiil Kurabiye
Kurabiye
Pilav
Asure
Kek
Piring Pilavi
Hosaf
Pilav
Cam Fistig1 Sambali Tatlis1 9 7,75

Kek
Ay Cekirdegi Corba
Kaju Corba
Kabak Cekirdegi Corba
Kuru Kayisi Hosaf
Toplam

Kuru Uziim

0,86
0,86
0,86
0,86
16 100

k| = | = = =

Sonuc ve Oneriler

Bu ¢alisma, katilimcilarin kuruyemis tiikketim tercihlerinde hem geleneksel aligkanliklarin korundugu hem de
modern yasamin etkisiyle yeni egilimlerin ortaya ¢iktigini gdstermektedir. Baz1 katilimcilarin gegmisten bugiine
benzer tercihler sergiledigi goriiliirken, bazi katilimcilarin saglik, ekonomi ve degisen damak zevki gibi etkenlerle
tiikketim aligkanliklarinda farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Tarihsel siirecte Orta Asya'dan Anadolu'ya taginan ve
Osmanli saray mutfaginda "yatsilik" ve "meze" gibi kavramlarla kurumsallasan kuruyemis kiiltiirii, giinlimiizde
Tiirkiye'yi diinyanin en biiyiik iiretici ve ihracat¢ilarindan biri konumuna tagimistir. Ancak kuruyemis sektorii
genelindeki bu giiclii ihracat¢1 kimlige ragmen, i¢ tiikketim aligkanliklar1 ve sanayi ihtiyaci nedeniyle bazi spesifik
iriinlerde arz ag1g1 yasanmaktadir. Nitekim Tiirkiye, findikta kiiresel pazarin yaklasik %69 una hakim olsa da Tiirk
mutfaginda birgok yemegin igeriginde kullanilan badem ve ceviz gibi kuruyemislerin artan talebinin karsilanmasi
icin ithalata ihtiya¢ duyulmaktadir. 2024/2025 déneminde 146 bin 437 ton ceviz, 132 bin 373 ton badem ithal
edilmistir (TUIK, 2025a). Ornegin, Tiirkiye'nin ceviz {iretim alaninda diinya ikincisi olmasina ragmen birim alandan
alinan verimin diisiik kalmasindan kaynaklanan bu durum tiiketicileri ithal iirlin kullanmak zorunda birakmaktadir.
Bu nedenle 6zellikle talebi yiiksek olan kuruyemislerin iiretiminin tesvik edilmesi ve iireticilere modern tekniklerle
gelisim saglanmasi verimliligi dogrudan artiracaktir. Geleneksel yontemlerin uygulandigi siireglerin modernize

edilmesi bununla birlikte lezzetten ve besin degerlerinden ddiin vermeyen uygulamalar gelistirilmesi gereklidir.

Bu genel ¢ergeve 1s18inda yiriitiilen bu ¢alisma, kuruyemislerin Tiirk mutfak kiiltiiriinde sadece bir atistirmalik
degil ayn1 zamanda yemeklerin, tatlilarin ve saglikli beslenmenin ayrilmaz bir pargasi oldugunu ortaya koymustur.
Arastirma sonucunda Mersin merkez il¢elerinde en ¢ok tiiketilen kuruyemis cesitlerinin findik, ceviz ve badem

oldugu saptanmistir. Bu bulgular, Aras (2017, s. 198) tarafindan Tiirkiye genelinde en fazla tiiketilen {irlinler olarak
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belirtilen ay cekirdegi, yer fistigi, findik, Antep fistig1, leblebi, badem ve kabak cekirdegi listesiyle yerel Olgekte
paralellik gostermektedir. Bu durum, Mersin'deki tiiketim aligkanliklarinin Tiirkiye genel egilimleriyle uyumlu

oldugunu diisiindiirmektedir.

Literatiirdeki ¢aligmalarla kiyaslandiginda, Kardes vd.’nin (2018) aragtirmasinda oldugu gibi bu ¢aligmada da
katilimeilarin kuruyemis tercihlerinde sagligin dnemli bir belirleyici oldugu ortaya konmustur. Kirca (2023) ve
Turan'in (2012) belirttigi kuruyemislerin sadece lezzet igin degil, sagligi koruma ve besin degeri nedeniyle modern
beslenme diizeninde de kritik bir 6éneme sahip oldugu tespiti, Mersin drnekleminden elde edilen bulgularla da

desteklenmektedir.

Calismada, “kuruyemiscilerden satin almayi tercih etme” bulgusu Siirt 6rnekleminde yapilan arastirmanin
(Kardes vd., 2018) kuruyemisgilerin giiven ve tazelik nedeniyle marketlerden fazla tercih edilmesi bulgusuyla
paralellik gostermektedir. Ancak, Tiirkiye genelinde (TUKSIAD, 2024, 5.26) en ¢ok tiiketilen iiriinlerin baginda ay
cekirdegi ve yer fistig1 gelirken, Mersin 6rnekleminde badem, findik ve cevizin ilk siralarda yer almasi dikkat
cekicidir. Bu farklilik, Mersin'in yerel iiretim potansiyeli ve kuruyemisin bolgedeki tatli/'yemek kiiltiiriindeki
(kerebig, cezerye vb.) fonksiyonel kullanimi ile agiklanabilir. Katilimcilarin satin alma kararlarinda en 6nemli kriterin
“tazelik” olmasi, kuruyemisgilerin marketlere oranla neden daha fazla tercih edildigini de agiklamaktadir. Ancak
Tiirkiye'nin ceviz ve badem gibi iiriinlerdeki yiiksek ithalat bagimliligi, tiiketicilerin bu temel beklentisiyle ¢eliski
olusturmaktadir. ithalat siirecindeki lojistik asamalar ve depolama siireleri, iiriinlerin tazelik kaybmna ugramasina
neden olabilmektedir. Dolayisiyla, tiiketicilerin tazelik beklentisinin siirdiiriilebilir sekilde karsilanabilmesi igin,
Mersin gibi iretim potansiyeli yiiksek bolgelerde yerli iiretimin modern tekniklerle artirilmasi, soguk zincir

altyapisinin giiclendirilmesi ve yerli iiriinlerde tazelik garantisi vurgusunun yapilmasi gereklidir.

Calisma bulgulari ¢ergevesinde, Mersin’deki gastronomi igletmelerinin (6zellikle pastane ve restoranlarin), yerel
iretim potansiyelinden faydalanarak menii igeriklerinde tazelik vurgusu yapmalar1 6nerilebilir. Sektordeki iireticiler
icin tiiketicinin en biiyiik beklentisi olan tazelik unsurunu ve dolayisiyla sagliga faydalari igerikleri korumak adina
vakumlu paketleme ve soguk zincir lojistigine yatirim yapmasi onerilebilir. Kuruyemisgiler, agik {irlin avantajini

hijyen sertifikalar ile destekleyerek market zincirleri kargisindaki rekabet giiglerini korumalidirlar.

Kuruyemislerin Tiirk mutfaginda atistirmaligin yani sira yemeklerin karakterini belirleyen stratejik bilesenler
olmasi nedeniyle, Mersin’e 6zel kuruyemis icerikli tatli ve yemeklerden (mamiil, batirik vb.) heniiz cografi isareti
olmayanlar icin tescil slireclerinin baglatilmasi, yerel gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligi agisindan kritiktir.
Ayrica, kuruyemisle hazirlanan 6zgiin bolge yemek ve tatlilarinin ulusal ve uluslararasi gastronomi festivallerinde
daha fazla 6n plana ¢ikarilmast, bu kiiltiirel mirasin korunmasina ve gastronomi turizmine katki saglayacaktir. Zengin
genetik cesitliligin korunmasi adina yoresel kuruyemis tiirlerinin tescil siiregleri hizlandirilmali ve bu iiriinler Tiirk

Kuruyemisi {list markasi altinda kiiresel pazarda konumlandirilarak yerel tiretimin devamlilig1 desteklenmelidir.

Calismanin, kokli bir kuruyemis gelenegine sahip olan Tiirkiye’de, Mersin 6rneginde kuruyemis tiiketim
egilimlerini anlamanin da Gtesinde, bdlgesel gastronomik kiiltliriin siirdiiriilebilirligine ve yerel iiretim-tiikketim
aglarmin giiglendirilmesine katki sunmasi beklenmektedir. Bu ¢alismanin en 6nemli sinirliligi Mersin 6zelindeki
tikketim aligkanliklarina odaklanmasidir. Gelecekte yapilacak arastirmalarda, Mersin'in kirsal ve kentsel alanlari
arasindaki tiikketim aligkanliklar karsilastirmali olarak incelenebilir veya farkli yas gruplarinin kuruyemis tercihleri
izerindeki sosyal medya ve dijital pazarlama etkisi nicel yontemlerle analiz edilebilir. Ayrica bolgenin geleneksel
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kuruyemisli tariflerinin, modern mutfak teknikleri ile yeniden yorumlanarak siirdiiriilebilirliginin saglanmasi iizerine

deneysel ¢alismalar yapilabilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Arastirma icin gerekli etik kurul izni Mersin Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik

Kurulu’ndan 3.11.2025 tarihli 275 sayili karar ile alinmustir.
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Extended Summary

A vast majority of the fresh and dried fruits documented in medieval sources possess a history that extends back
to the earliest periods of antiquity (Kiiciikasci, 2006). The practice of preserving these fruits through drying,
established by the Turks whose homeland is Central Asia, persisted in Anatolia. Throughout the Seljuk and Ottoman
periods, the culture of dried fruits and nuts flourished, being consumed both as snacks and as integral ingredients in
various dishes and desserts (Soy & Sengiil, 2024). Nuts and dried fruits constitute a significant food group within
Turkish gastronomy. Due to its geographical and climatic diversity, Turkiye maintains a prominent position as one

of the world's leading producers and exporters in this sector.

Mersin holds a prominent position as a major metropolitan center in Tiirkiye’s agricultural production and exports.
It ranks as the third-largest contributor to the country's agricultural exports, maintaining a high processing volume
for both fresh and dried fruits (Mersin Commodity Exchange, 2025). The province, which is among the leaders in
walnut, almond, and pistachio production, achieves higher yields per production area compared to several other
provinces (TEPGE, 2025a, 5.20-48). The strategic significance of Mersin in the nut industry, evidenced by the fact
that nuts serve as a primary component in five of its 14 products with registered geographical indications (namely
batirik, Bozyazi kavutu, cezerye, kerebig, and bandirma), demonstrates the deep-seated connection between the
province's gastronomic identity and nut culture, thereby establishing the region as an ideal sampling area for this
study (Turkish Patent and Trademark Office, n.d.). Based on this premise, the present study examines the role and
significance of nuts within Turkish culinary culture. Furthermore, field study was conducted to reveal the nut
consumption habits of individuals residing in Mersin and the underlying determinants of these habits, followed by

an evaluation of the findings and the presentation of specific recommendations.

Data for the study were collected via a semi-structured interview form from a sample determined through
purposive and convenience sampling. The study conducted through face-to-face interviews with 50 participants,
adhered to the principle of data saturation; the data collection process was concluded when it was observed that
participant responses began to repeat and no new information emerged. The obtained data were analyzed using
content and descriptive analysis techniques. The findings indicate that the most frequently consumed nuts are
almonds, hazelnuts, and walnuts, with preferences primarily shaped by flavor, health benefits, and sensory
characteristics. While some participants noted no significant change in their nut preferences over time, others
experienced shifts driven by health concerns, economic conditions, and evolving palates. Roasted products are
predominantly preferred for their taste and flavor, whereas raw products are chosen for their health and nutritional
value. Regarding purchasing behavior, specialized nut shops (nutmongers) emerged as the most preferred point of
sale, with freshness and trust acting as the decisive factors. It was determined that nut consumption varies
significantly based on seasonality and typically occurs during activities such as watching films or television series,
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frequently accompanied by tea. Furthermore, participants extensively utilize nuts in the preparation of meals and

desserts, with walnuts, hazelnuts, and almonds being the most commonly used varieties.

The study revealed that nuts are not only a snack in Turkish culinary culture, but also an integral part of meals,
desserts, and healthy eating. The research found that the most consumed types of nuts in the central districts of Mersin
are hazelnuts, walnuts, and almonds. These findings show local parallels with the list of most consumed products in
Tiirkiye, as stated by Aras (2017, p. 198), which includes sunflower seeds, peanuts, hazelnuts, pistachios, roasted
chickpeas, almonds, and pumpkin seeds. This suggests that consumption habits in Mersin are consistent with general

trends in Tiirkiye.

The study shows that both traditional habits are preserved and new trends emerge in nut consumption preferences
due to the influence of modern life. As in the research by Kardes et al. (2018), this study also revealed that health is
an important determinant in the participants' nut preferences. The finding by Kirca (2023) and Turan (2012) that nuts
are critically important in modern diets not only for their taste but also for their health benefits and nutritional value
is supported by the findings from the Mersin sample. Furthermore, Turan (2012) found that the vast majority of
participants consumed nuts while watching television programs. In this study, participants also stated that they most

frequently consumed nuts while watching movies/series and television.

When comparing the findings regarding consumers' purchasing preferences, it was observed that the study
findings were largely in line with consumption trends across Tiirkiye. For example, Kardes et al. (2018) found that
nut shops ranked higher than supermarkets in the Siirt sample due to trust and freshness. This situation aligns with
the finding in this study that consumers prefer to buy from nut shops. However, while sunflower seeds and peanuts
are among the most consumed products in Tiirkiye as a whole (TUKSIAD, 2024, p. 26), it is noteworthy that almonds,
hazelnuts, and walnuts ranked first in the Mersin sample. This difference can be explained by Mersin's local
production potential and the functional use of nuts in the region's sweet/food culture. The fact that "freshness" is the
most important criterion in participants' purchasing decisions also explains why nut shops are preferred more than
supermarkets. However, Tiirkiye's high import dependency on products such as walnuts and almonds contradicts this
fundamental consumer expectation. Logistical stages and storage times during the import process can cause products
to lose freshness. Therefore, in order to sustainably meet consumers' freshness expectations, it is necessary to increase
domestic production in regions with high production potential, such as Mersin, using modern techniques, strengthen
the cold chain infrastructure, and emphasize the guarantee of freshness in domestically produced products.This study
is expected to contribute not only to understanding nut consumption trends in Mersin, a country with a long-standing
tradition of nut consumption in Tiirkiye, but also to the sustainability of regional gastronomic culture and the
strengthening of local production-consumption networks. The most significant limitation of this study is its focus on
consumption habits specific to Mersin. Future research could comparatively examine consumption habits in rural and
urban areas of Mersin, or quantitatively analyze the impact of social media and digital marketing on nut preferences
of different age groups. Furthermore, experimental studies could be conducted on ensuring the sustainability of

traditional nut recipes in the region by reinterpreting them with modern culinary techniques.
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