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Öz 

Kuruyemiş Türk gastronomisinde önemli bir yiyecek grubudur. Türkiye, coğrafi çeşitliliği 

sayesinde, dünyada önde gelen kuruyemiş üretici ve ihracatçı ülkelerden bir tanesidir. 

Araştırmanın amacı, kuruyemişlerin Türk mutfak kültüründeki yerini incelemek, Mersin 

özelinde kuruyemiş tüketim alışkanlıkları ile bu alışkanlıkların temelinde yatan belirleyici 

unsurları ortaya koymaktır. Ayrıca kuruyemişlerin tüketim ortamları, tarihsel süreçteki 

değişimleri, eşlikçi ürünleri ve yemekler ile tatlılardaki kullanım biçimlerini belirlemek 

hedeflenmektedir. Kasım 2025’te 50 katılımcıyla yüz yüze gerçekleştirilen görüşmelerden 

elde edilen veriler, içerik ve betimsel analiz teknikleriyle çözümlenmiştir. Sonuçlar, hem 

doğrudan tüketimde hem de yemek/tatlı yapımında badem, fındık ve cevizin öne çıktığını, 

tercihlerin ise temel olarak lezzet, sağlık ve duyusal özelliklere dayandığını ortaya 

koymuştur. Bazı katılımcıların geçmişten bugüne benzer tercihler sergilediği; sağlık, 

ekonomi ve değişen damak zevki gibi etkenlerle tüketim alışkanlıklarında farklılık 

yaşayanların da olduğu tespit edilmiştir. Kavrulmuş ürünler çoğunlukla tat ve lezzet, çiğ 

ürünler ise sağlık ve besin değeri gerekçeleriyle tercih edilmektedir. Satın alma noktasında 

tazelik ve güven unsurlarıyla kuruyemişçiler öne çıkmaktadır. Kuruyemiş tüketiminin 

mevsimselliğe göre değiştiği, genellikle çay eşliğinde, film veya dizi izleme gibi 

aktivitelerde gerçekleştiği saptanmıştır. 
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Nuts constitute a significant food group within Turkish gastronomy. Due to Türkiye's 

geographical diversity, the country is one of the leading nut producer and exporter countries 

globally. This study aims to examine the role of nuts in Turkish culinary culture and reveal 

consumption habits in Mersin, along with the underlying determinants of these habits. 

Furthermore, it is intended to identify consumption settings, historical shifts, accompanying 

products, and their utilization in dishes and desserts. Data obtained from face-to-face 

interviews conducted with 50 participants in November 2025 were analyzed using content 

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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GİRİŞ 

Kuruyemiş Türk gastronomi tarihinde önemli bir yeri sahip olan yiyecek türüdür. Kuruyemişlerin büyük bir 

bölümü, yaş meyve veya sebzelerin kurutulması ve kavrulması yoluyla elde edilmektedir (Garipoğlu, 2006, s.1). Orta 

Çağ kaynaklarında yer alan yaş ve kuru meyvelerin büyük bir çoğunluğunun tarihin ilk dönemlerine kadar uzanan 

bir geçmişi bulunmaktadır (Küçükaşçı, 2006, s. 547). Anavatanı Orta Asya olan Türklerin bu meyveleri kurutarak 

saklamaları Anadolu’da devam etmiş, Selçuklu ve Osmanlı dönemlerinde de kuruyemiş kültürü gelişerek, 

atıştırmalık olarak ve çeşitli yemekler ile tatlıların içeriğine dahil edilerek tüketilmiştir (Soy & Şengül, 2024, s. 58).  

Geniş anlamda kuruyemiş, kurutulup başka bir mevsime saklanan meyvelerin genel adıdır. Dar anlamda ise 

dalından toplanırken kurumaya başlamış ya da kurumuş, kabuklu ya da kabuksuz, badem, fıstık, fındık, ceviz vb. 

yiyeceklerdir (Uhri, 2017, s.242). Kuruyemişleri, Uluslararası Kuruyemiş ve Kuru Meyve Konseyi taze meyvelerin 

kurutulmasıyla elde edilen kuru meyveler (kayısı, üzüm vb.) ile sert bir kabuk içerisinde yer alan tohumları ifade 

eden sert kabuklu meyveler (fındık, ceviz, badem, Antep fıstığı vb.) şeklinde ikiye ayırmaktadır (International Nut 

& Dried Fruit Council [INC], 2025). Kuruyemişlerin tarih öncesi çağlardan itibaren insanlığın beslenme düzeninde 

yer aldığı düşünülmektedir (Salas- Salvado vd., 2010. s.51). Bunun başlıca nedenleri; kuruyemişlerin tahıl tanelerine 

kıyasla daha dayanıklı olması, sert iklim koşullarında güvenilir bir gıda kaynağı teşkil etmesi, uzun süre muhafaza 

edilebilmesi ve besin değeri yüksek bileşenler içermesidir (Dreher vd., 1996, s. 241).   

 Kuruyemişlerin, tarihsel süreçte enerji, protein, sağlıklı yağ asitleri, vitamin ve mineraller bakımından zengin 

içerikleriyle önemli bir beslenme kaynağı olarak tüketilmesinin yanı sıra yüzyıllar boyunca geleneksel tıpta çeşitli 

sağlık sorunlarının tedavisinde de kullanıldığı bilinmektedir (Dreher vd., 1996, s. 241). Kuruyemişler yaklaşık %60 

oranında yağ içermelerine rağmen, hayvansal kaynaklı besinlerden farklı olarak yüksek lif oranına sahip olup, 

içerdikleri yağların büyük bölümü doymamış ve çoklu doymamış yağ asitlerinden oluşmaktadır (Kelly & Sabate, 

2006, s.61).  

Kuruyemiş endüstrisi, gıda sanayinin alt kollarından bir tanesi olan sebze ve meyve işleme sanayisinin 

kapsamında değerlendirilmektedir (Karcık & Taşan, 2018, s.101). Türkiye hem üretim hem de tüketim açısından 

zengin bir ülke olarak dünya genelinde önde gelen kuruyemiş üretici ve ihracatçılarından bir tanesidir (Garipoğlu, 

2006, s.1-11). Türkiye kuruyemişin tarımsal üretimi için elverişli coğrafi ve iklim koşullarına sahiptir ve küresel kuru 

meyve üretim hacmi sıralamasında lider ABD’nin hemen ardından konumlanmaktadır. Fındık, badem, Antep fıstığı, 

ceviz, kaju gibi kuruyemiş tüketiminde de yine üst sıralarda yer almaktadır (INC, 2024).  

Türkiye’de kuruyemişlerin önemli bir kısmı kavurma işlemiyle üretilmekte ve bu üretim genellikle geleneksel 

yöntemlerle gerçekleştirilmektedir (Oğuz, 2008, s.2). Kuruyemişler, yalnızca lezzet, aroma ve gevreklik 

özellikleriyle değil, aynı zamanda kalp sağlığı üzerindeki olumlu etkileriyle de değer görmektedir. Amerikan Gıda 

ve İlaç Dairesi, doymuş yağ ve kolesterol oranı düşük bir beslenme programının parçası olarak günlük yaklaşık 45 

gr. kabuklu kuruyemiş tüketimini önermektedir (Turan, 2012, s.1).  

Türk mutfak kültüründe tarihsel derinliği olan bir yiyecek grubu olmasına rağmen, günümüzde kuruyemişlerin 

tüketim alışkanlıkları ve yöresel mutfaklardaki belirleyici rolleri üzerine yapılan akademik çalışmaların oldukça 

kısıtlı kalması temel bir sorundur. Özellikle üretim potansiyeli yüksek olan bölgelerde, tüketici tercihlerini 

şekillendiren kültürel ve duyusal dinamiklerin analiz edilmesi gerektiği düşünülmektedir.  
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Mersin, tarım ürünleri üretimi ve ihracatında Türkiye’de önemli bir büyükşehir konumundadır. Ülkenin tarımsal 

ihracatına en fazla katkıda bulunan üçüncü il olup, yaş ve kuru meyve işlem hacmi yüksektir (Mersin Ticaret Borsası, 

2025). Ceviz, badem ve Antep fıstığı üretiminde ilk sıralarda yer alan ilde üretim alanına göre bazı illere kıyasla daha 

yüksek verimde ürün elde edilmektedir (Tarımsal Ekonomi ve Politika Geliştirme Enstitüsü [TEPGE], 2025a, s. 20-

48). Mersin’in kuruyemişteki bu stratejik önemi ile sahip olduğu 14 mahreç işaretli ürünün beşinde (batırık, Bozyazı 

kavutu, cezerye, kerebiç ve bandırma) kuruyemişlerin ana bileşen olarak yer alması, ilin gastronomi kimliği ile 

kuruyemiş kültürü arasındaki köklü bağı ortaya koymakta ve bu ili çalışma için ideal bir örneklem alanı kılmaktadır 

(Türk Patent ve Marka Kurumu, t.y). Buradan hareketle çalışmada kuruyemişin Türk mutfak kültüründeki yeri ve 

önemi incelenmiş ve Mersin ilinde yaşayan bireylerin kuruyemiş tüketim alışkanlıkları ile bu alışkanlıkların 

temelinde yatan belirleyici unsurları ortaya koymayı amaçlayan bir alan araştırması yürütülerek, bulgular 

değerlendirilmiş ve öneriler sunulmuştur.   

Türk Mutfak Kültüründe Geçmişten Günümüze Kuruyemişler  

Günümüzde halk arasında “çerez” sözcüğü ile de ifade edilen kuruyemişler, tarihsel süreçte Türk toplumunda 

farklı isimlerle adlandırılmıştır. Türk tarihinde dost toplantılarında atıştırılan kuruyemiş vb. yiyeceklere “çerez-

çemen” adı verilmiştir (Işın, 2010, s.77). Türk dili ve kültür tarihi üzerine çalışan Gürsoy Naskali (2008), kuru yemişi 

“çerez” olarak ifade etmekte, yaş yemiş yani yemişin ise meyva olduğunu belirtmektedir. Türk Dil Kurumu’nun 

sözlüğünde ve yazım kılavuzunda ses uyumu nedeniyle meyva “meyve” şeklinde dönüştürülmüştür. Osmanlıcada 

mîve (mêvak) olarak adlandırılan meyve, Farsça kökenli bir kelimedir. Kurutulmuş her türlü meyve için Divani 

Lügat’it Türk’te “kak” sözcüğü kullanılmış, ilk kez kuruyemiş ifadesi ise Kutadgu Bilig’de “kurug yimiş” şeklinde 

yer almıştır (Uhri, 2017, s.242). 

Kaynaklara göre Osmanlı döneminde kuruyemiş bolluğu ilgi çekici düzeydedir (Şavkay, 2000, s. 32). 

Kuruyemişlerin tüketim şekillerinden ilki doğrudan atıştırmalık olarak tüketme şeklindedir. Sofraya “meze” adı 

verilen salatalık, peynir vb. atıştırmalıklarla birlikte kuruyemişler yer almakta, akşamları “yatsılık” olarak ifade 

edilen ve yemekten sonra misafir ve ev halkına kuruyemişler sunulmaktadır (Aras, 2017, s. 354; Işın, 2010, s. 403). 

Kuruyemişlerin Türk mutfağında atıştırmalık olmasının yanı sıra yemek, tatlı ve hamur işlerinde temel bileşen, lezzet 

artırıcı veya süsleme unsuru olarak da çok yönlü kullanılması, söz konusu ürünlerin Osmanlı mutfak kültüründeki 

köklü önemini ortaya koymaktadır (Şavkay, 2000).  

Osmanlı döneminde İstanbul halkı Rumeli cevizi gibi bölgenin ismiyle veya çeşitleriyle adlandırılan 

kuruyemişleri İstanbul piyasasından almaktadır. Sarayda tüketilen çok çeşitli kuruyemiş ya da meyveler Hassa bahçe 

adı verilen bahçelerden elde edilmekte ayrıca kuruyemiş ihtiyaçları şehir pazarları ve bakkallardan da Pazarbaşı ismi 

verilen kişilerce satın alınmaktadır (Bilgin, 2019, s. 36). Kuruyemiş ticaretindeki hareketin büyüklüğü İstanbul’da 

taze ve kuruyemiş taşıyan gemilerin yanaştıkları iskelenin adının Yemiş İskelesi olmasından anlaşılmaktadır (Işın, 

2010, s.405) İskele’nin iç tarafında, 100’den fazla dükkânda birçok türde kuruyemiş satılmaktadır. Bunlar arasında, 

fıstık, badem, fındık, leblebi, kuru dut, kuru üzüm, ceviz, kuru erik ve kayısı, hurma, keçiboynuzu, kayısı peltesi ve 

pekmezden yapılan pestil, cevizli, fıstıklı sucuk yer almaktadır (Bozis, 2019, s. 59).  

Günümüze gelindiğinde Türkiye’nin, zengin kuruyemiş çeşitleri ve üretim yöntemleriyle olduğu kadar, yüksek 

kuruyemiş tüketimiyle de dikkat çektiği görülmektedir (Çalışkan & Gemici, 2011, s.236). Türkiye, yirmiden fazla 

çeşitte kuruyemiş üretimi gerçekleştiren ve başta fındık, Antep fıstığı, leblebi, kuru kayısı ile kuru üzüm olmak üzere 
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birçok ürünü yaklaşık yetmiş ülkeye ihraç eden önemli bir üretici konumundadır. Tüm Kuruyemiş Sanayicileri ve İş 

Adamları Derneği’ne [TÜKSİAD] (2024, s.2) göre; Türkiye, yaklaşık 3 milyar dolarlık ihracat hacmiyle küresel 

pazarda en fazla ihracat gerçekleştiren ikinci ülkedir. ABD, 2024/25'te küresel üretimin %34'ü ile sert kabuklu ağaç 

yemişlerinde lider üretici olmaya devam ederken, onu %14 ile Türkiye ve %13 ile Çin takip etmektedir (INC, 2025)  

Dünyada en yüksek kuruyemiş tüketimine sahip ülkeler arasında yer alması ise ülkenin köklü geleneksel 

kültürüyle doğrudan ilişkilidir. 1.042 bin tonluk (91 milyar TL) iç pazar tüketiminde en çok tercih edilen sert kabuklu 

yemişler/çerezlik tohumlar yer fıstığı, leblebi, ay çekirdeği, kuru meyvede ise hurma ve kuru üzümdür (TÜKSİAD, 

2024, s.26). Türkiye’de en çok tüketilen kuruyemişler arasında ay çekirdeği, yer fıstığı, leblebi, fındık, badem, kaju, 

Antep fıstığı, ceviz, soslu mısır, soslu fıstık ve kabak çekirdeği öne çıkmaktadır (Turan, 2012, s.13). Aşağıda 

geçmişten beri Türk mutfağında yer alan kuruyemişlerden (sert kabuklu meyveler) öne çıkanlar 

detaylandırılmaktadır:  

Antep/Şam Fıstığı  

Sakızağacıgiller familyasına ait olan Antep fıstığı (Pistacia vera), yeryüzündeki en eski bitkilerden bir tanesi 

olarak tarih öncesi çağlardan bu yana insan beslenmesinde yer almaktadır (Civelek, 2017, s.24). Anavatanı Anadolu, 

Ortadoğu ve İran olan Şam fıstığı MÖ 7000'den beri bu bölgelerde yenmekte olup, MS 1. yüzyılda Romalılar 

tarafından Avrupa'ya götürülmüştür (Işın, 2010, s. 347). Üretildiği yerlerden bir tanesinin Şam olması nedeniyle Şam 

fıstığı olarak da bilinmektedir (Tokuz, 2017, s.21). Besleyici değeri ve sağlığa olan yararları nedeniyle eski 

uygarlıklar tarafından da tercih edilmiştir (Dreher, 2012, s.239). İslam Orta Doğu’sunun önde gelen doktor ve bilim 

insanı İbn Sina, Tıbbın Kanunu adlı eserinde Antep fıstığını karaciğer rahatsızlıklarında kullanmış ve afrodizyak 

etkisi olduğunu belirtmiştir (Salas- Salvado vd, 2010. s.54). Nitekim, beslenme değeri; anlamlı düzeylerde protein, 

potasyum, magnezyum ve K vitamini içeriğiyle desteklenmektedir (Dreher, 2012, s.234). 

Divan-ü Lügat’it Türk'te “şekirtük” adıyla geçen bu fıstık, Osmanlı mutfağında çok çeşitli helvalar, şekerlemeler, 

hamurlu tatlılar, pilavlar ve böreklerde kullanılmıştır. Gülsuyu ile ezilerek hoşafı yapılmış ve çerez olarak pestille 

birlikte de tüketilmiştir.  

Antep fıstığı yetiştiriciliği, 10. yüzyılda Çin’e ulaşmış daha yakın zamanlarda ise Avustralya, New Mexico ve 

Kaliforniya gibi bölgelere yayılmıştır. Günümüzde ise İran ve ABD, en büyük üreticiler arasında yer almaktadır. 

ABD, beş yıllık ortalamada %56’lık payla küresel Antep fıstığı üretimine hâkim olup 2023/24 döneminde bu oranı 

%63’e yükseltirken, Türkiye ve İran ise sırasıyla %17 ve %16’lık paylarla ikinci ve üçüncü sırada yer almaktadır 

(INC, 2024, s.42). Türkiye’de Antep fıstığı üretiminde Şanlıurfa 180.067 ton ile ilk sırada yer alırken, onu 119.259 

ton ile Gaziantep ve 29.361 ton ile Siirt izlemektedir (TEPGE, 2025b, s. 10). 

Badem  

Badem (Amygdalus), gülgiller familyasından olan bir ağaç türünün meyvesidir. Bademlerin varlığına ilişkin en 

eski kanıtlar, Pleistosen dönemiyle tarihlendirilen ve yaklaşık MÖ 18.000’e ait olan İsrail buluntularından elde 

edilmiştir (Salas- Salvado vd, 2010, s.52). Yabani bademin anavatanı Ortadoğu olup, geçmişte Asya ve Orta Doğu’da 

önemli bir ticaret ürünü olarak kullanılmıştır (Dreher vd.,1996, s. 241). Badem, İspanyolların Amerika kıtasını 

keşfetmesi ve kolonileştirmesiyle birlikte yeni dünya olarak adlandırılan bölgeye (Afrika-Avrasya) tanıtılmıştır. İlk 

olarak Meksika’da, ardından kuzeyde İspanyol yerleşimciler tarafından yetiştirilen badem, uygun iklim koşulları 
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sayesinde Sacramento ve San Joaquín vadilerinde hızla yayılmıştır. Günümüzde ise Kaliforniya, küresel badem 

üretiminde lider konumdadır (Salas- Salvado vd., 2010. s.53). 

Anadolu’da eski dönemlerden beri yetiştirildiği bilinmekte olan badem, Anadolu Beyliklerinden beri yazılmış 

olan tıp kitaplarında yer almaktadır (Ögel, 2000, s. 286). Bademin Osmanlı mutfağında önemli bir yeri vardır. Pelte, 

helva, baklava, kadayıf gibi çok sayıda tatlı ve şekerlemede, börek, dolma, pilav gibi bazı yemeklerde kullanılmış, 

şerbeti ve arpa suyu ve şekerle hazırlanan sübyesi yapılmıştır (Işın, 2010, s. 38). Ibni Battuta, seyyahların orta çağda 

“Kamereddin” adı verilen kayısı çeşidi seyyahların dikkatlerini çektiğini, bademi lezzetli olduğu için kurutularak 

Mısır, Irak ve Suriye'ye ihraç edilen bu kayısının kurusu ve bademinin Kahire çarşılarının en çok aranan 

kuruyemişlerinden bir tanesi olduğunu anlatmıştır (Küçükaşçı, 2006, s. 555). 

Türk mutfak kültüründe ve tarımında böylesi önemli olan bademin üretimi günümüzde artan talebi 

karşılayamamakta ve ithalata başvurulmaktadır. Bunun nedeninin ise Türkiye’de badem ağaçlarının sayısının fazla 

olmasına rağmen genellikle modern ve standart üretim tekniklerinin yeterince uygulanmamasından kaynaklandığı 

belirtilmektedir (Akçay & Tosun, 2005, s.1).  

Bademler, tatlı ve acı olmak üzere iki temel türe ayrılmaktadır. Tatlı ve acı olmak üzere iki tipe ayrılan badem 

tohumlarının, yenilebilir nitelikteki tatlı çeşitlerinin çerez olarak tüketilmesinin yanı sıra çeşitli yiyeceklerin 

hazırlanmasında, pastacılık, şekerleme ve çikolata endüstrisinde ile badem yağı ve unu üretiminde geniş kullanım 

alanı bulduğu, acı bademlerin ise özellikle kozmetik sektöründe katkı maddesi ve kokulandırıcı olarak 

değerlendirildiği görülmektedir (Özüdoğru, 2003, s.1). Badem, karbonhidrat, protein, doymamış yağlar, lif ile fosfor, 

kalsiyum, demir, potasyum, magnezyum, çinko ve A, B, C ile E vitaminleri açısından zengindir (Özkaynak, 2014, 

s.9).  

Fındık 

Fındık (L. Corylus aveffana), Avrupa, Asya ve Kuzey Amerika’ya özgü Corylus türü ağaçlardan elde edilen bir 

üründür (Salas- Salvado vd, 2010. s.53.). Çin kaynaklarında M.Ö. 3000’li yıllara kadar uzanan tarihiyle en eski 

tarımsal ürünlerden biri olarak belgelenmiştir (Dreher vd, 1996, s. 241). Orta Asya’da kosık, çetlevik gibi sözcüklerle 

ifade edilen bu yemiş, “Fındık” sözcüğü ile adlandırılmaya Anadolu’da başlamıştır (Ögel, 2000, s. 294). Osmanlı 

döneminde fındığın tazesi, kurusu ve kavrulmuşu çerez olarak yendiği gibi çeşitli yemeklere katılmıştır. 1489-90 

yılları arasında saray mutfağına fındık alındığına dair kayıtlar bulunmaktadır. 18. yüzyılda tarator, börek, baklava, 

kadayıf, akıtma gibi çeşitli yemeklerin içeriklerinde yer almaktadır (Işın, 2010, s.116). 

Fındık, ceviz ve bademin ardından dünya genelinde yetiştiriciliği en yaygın olan sert kabuklu meyvedir. 

Türkiye’de fındık üretiminde Ordu 202 bin ton ile ilk, Samsun 114 bin ton ile ikinci ve Düzce 95 bin ton ile üçüncü 

sırada yer almakta olup, fındık üretiminin %84’ü Karadeniz Bölgesi’nde gerçekleştirilmektedir (TEPGE, 2025a, s.1-

16). Türkiye, dünya fındık ihracatında son beş yılda ortalama %69’luk payla pazardaki hâkimiyetini sürdürerek 

2023’te küresel ihracatın %61’ini gerçekleştirmiştir (INC, 2024, s.27). Türkiye İstatistik Kurumu [TÜİK] (2025a) 

verilerine göre 2024/25 döneminde Türkiye’nin toplam fındık tüketimi 116 bin ton ve kişi başına tüketim 1,4 kg’dır. 

Ceviz 

Ceviz, Juglandaceae (cevizgiller) familyasının Juglans cinsinden ağaç türü ve meyvesidir (Pişkin, 2017, s. 81). 

İnsanlar tarafından en erken dönemlerden beri tanınan ağaç meyvelerinden bir tanesi olarak kabul edilmektedir 
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(Salas- Salvado vd, 2010. s.54). Milattan önce 7000 yılına dayanan tarihi belgelerde, Pers (İran) uygarlığına ait izlere 

rastlanmaktadır (Dreher vd, 1996, s. 242).  

Cevizin Türk kültüründeki önemi ismini öz Türkçe bir sözden almasıyla anlaşılmaktadır. Cevize eski Türkçede 

“yagak” denmekteydi. Göktürk yazıları ile yazılmış Irk-Bitig adlı belgede de bu isimle yer almış ve "Cevizlik" için 

de yagaklık sözü kullanılmıştır (Ögel, 2000, s. 288). Orta Asya’da oldukça eski geçmişi olan ceviz Anadolu’ya 

doğudan geçmiştir. Kaynaklarda sıkça adının geçmesinden Selçuklu döneminde de üretimi ve tüketiminin yaygın 

olduğu anlaşılmaktadır (Soy & Şengül, 2024, s.62). Daha sonra yagak yerine yine Türk kültürüne ait olan “koz” 

kelimesi Osmanlı’da kullanılmış, zamanla Arap-Fars kültürleri ile Türkler “ceviz” demeye başlamıştır (Ögel, 2000, 

s.288). Osmanlı döneminde reçeli ve rakısı yapılmış, çok sayıda şekerleme ve tatlıda kullanılmış, çerkeztavuğu ve 

tarator yapımında olmak üzere nadiren tuzlu yemeklerde de yer almıştır (Işın, 2010, s.70).  

Günümüzde ceviz, tropikal iklimler ve aşırı soğuk bölgeler dışında, dünyanın pek çok farklı coğrafyasında 

yetiştirilebilen bir meyve türü olarak yaygınlık kazanmıştır (Turan, 2012, s.34). Dünya ceviz üretimi 2023 yılında 

yaklaşık 4 milyon ton olarak gerçekleşmiş, 1,4 milyon ton ile Çin birinci, 748 bin ton ile ABD ikinci, 381 bin ton ile 

İran üçüncü, 360 bin ton ile Türkiye 4. sırada yer almıştır (TEPGE, 2025a, s. 12). Türkiye, ceviz açısından genetik 

çeşitlilik bakımından zengin bir ülke olmasına hatta üretim alanı açısından Çin’in arkasından ikinci sırada yer 

almasına rağmen verimi düşük seyretmiş, üretim ve ihracatta beklenen seviyeye ulaşamamıştır (Karadeniz & Güler, 

2017, s. 56).  

Türkiye’nin hemen her bölgesinde ceviz yetişmekle birlikte, Ege, Güneydoğu Anadolu ve Karadeniz Bölgeleri 

üretim miktarı bakımından öne çıkmaktadır (Turan, 2012, s.62). Dünya ceviz tüketimi ise 2023 yılında 1,2 milyon 

ton olarak gerçekleşmiştir. Ceviz tüketiminde Çin %41’lik payla ilk sırada, ABD %11 ile ikinci ve Türkiye %5’lik 

payla üçüncü sırada yer almaktadır. Küresel ceviz piyasasında Türkiye, %3'lük ihracat payına karşılık %12'lik ithalat 

payı ile önemli bir ithalatçı konumundadır (TEPGE, 2025a, s.13-14).  

Leblebi 

Leblebi kavrulmuş nohuttur ve nohut (Cicer arietinum L.), binlerce yıldan bu yana tarımı yapılan nadir bitkilerden 

bir tanesi olup, 7000-7500 yıl önce yetiştirilmesiyle Anavatanı olarak Türkiye’nin güneydoğu bölgesi 

gösterilmektedir (Babaoğlu, 2003). Leblebi dış kabuğu çıkarıldıktan sonra fırında kavrulup çerez olarak yenen nohut 

anlamına gelmekte (Türk Dil Kurumu, t.y.) ve nohutun leblebiye dönüşme işlemleri yaklaşık bir buçuk ay 

sürmektedir (Çalışkan ve Gemici, 2011, s. 236). Protein, lif (selüloz) ve mineraller açısından zengin, glisemik indeks 

bakımından ise düşük değerlere sahip bir ürün olduğundan, sağlıklı bir atıştırmalık olarak tercih edilmektedir 

(Karaman vd. 2021, s.3).  

Romalılarda leblebinin tiyatro ve sirk seyrederken yendiği, 1573-76 yıllarında Suriye ve Güney Anadolu'da gezen 

Rauwolff kahvehanelerinde sarı leblebilerin kahve yanında alıştırıldığı ve yemekten sonra peynirle birlikte yendiği 

Sultan 111. Osman’ın (1754-57) tebdil gezerken çarşıdan leblebi alıp yediği bilinmektedir (Işın, 2010, s.235). 

Türk gastronomi kültüründe leblebinin önemli bir yeri vardır. Yaygın olarak tüketilen leblebi genel olarak arapça 

“lablab” kelimesinden gelmiş olsa da Anadolu’nun farklı bölgelerinde gıttı, hotak, bebe, bebuk, kıtık gibi sözcüklerle 

de adlandırılmaktadır (Aras, 2017, s. 261). Tahtakale'de 16. yüzyılın ortasında yapılan Leblebici Hanı'nın varlığı, 

şekercilerin leblebi şekeri ve leblebi helvası yapılarak birçok Galata şekercisinde satılması ve Evliya Çelebi 
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zamanında 100 leblebici dükkânında 400 leblebici çalıştığının kaynaklarda yer alması leblebilerin geçmişte ne kadar 

fazla tüketildiğini kanıtlamaktadır (Işın, 2010, s. 235). Günümüzde Türkiye’de leblebi üretimi iki ana grupta 

yapılmaktadır: kabuksuz leblebiler (Sarı ve Girit leblebisi) ile kabuklu leblebiler (Beyaz ve Sakız leblebisi). 

Türkiye’de leblebi üretimi ve ihracatında Denizli, Çorum ve Kütahya öne çıkmaktadır (Çalışkan ve Gemici, 2011, 

s.242). 

Yerfıstığı  

Yer fıstığı (Arachis hypogaea L.), tohumlarının doğrudan ya da kavurma, soslama gibi işlemlerden geçtikten 

sonra) kuruyemiş olarak tüketildiği bir tarım ürünüdür. Anavatanı Güney Amerika olan yer fıstığının Peru’da M.Ö. 

2000 yılına kadar uzanan kullanım izleri bulunmaktadır. İspanyol ve Portekizli kâşifler ile dünyaya yayılmıştır. 

Günümüzde Hindistan, Çin ve ABD’de yaygın şekilde yetiştirilmektedir (Dreher vd, 1996, s. 242).   

Yerfıstığı dünyada yağlı tohumlar kategorisinin en önemli yağ bitkisi olmasına karşın Türkiye’de elde edilen 

mahsulün tamamı kuruyemiş olarak tüketilmektedir ve bu alanda değerlendirilemeyen bir tohumdur (Şahin, 2014, s. 

620). Türkiye’deki yer fıstığı ekim alanlarının %76,5’i Adana ve Osmaniye’de yoğunlaşırken; Şırnak, Antalya, 

Hatay, Kahramanmaraş, Aydın ve Mersin (%1,1) diğer başlıca üretim merkezleridir (Kadiroğlu, 2025, s. 5). 

Yer fıstığının içeriğinde yüksek miktarda riboflavin, tiamin, nikotinik asit ve E vitamini bulunmakta, kolesterol 

bulunmamaktadır. Kompleks karbonhidrat olan posa içeriği bakımından zengin olması iyi bir besin kaynağı ve 

tohumlarının ham protein değerinin yüksek olması vejetaryenler ve veganlar için sağlıklı bir protein kaynağı olmasını 

sağlamaktadır (Özalp & Kürklü, 2020, s. 324). Yer fıstığı manganez, B vitamini, magnezyum, fosfor gibi zengin 

özellikleri ile açlıkla mücadelede yetersiz beslenen çocukların beslenmesinde katkıda bulunmada ve ezmesi ABD’de 

çocuk beslenmesinde kahvaltılık ve ara öğün olarak çok önemlidir (Pişkin, 2017, s. 357). 

Kabak Çekirdeği 

Kabak çekirdeği (Cucurbita pepo) dünya çapında yaygın olarak gıda ve bitkisel ilaç olarak kullanılmaktadır. 

Tohumuna göre kabuklu ya da kabuksuz çeşitleri bulunan bu çekirdek, tuzlu, tuzsuz ve sütle kavrularak 

tüketilebilmektedir (Aras, 2017, s.200). Birçok bilimsel çalışmada, karaciğer koruyucu, iyi huylu prostatı kontrol 

edici, antioksidan, antikanser, antimikrobiyal, antienflamatuar, antidiyabetik ve antiülser özellikleri ortaya 

konmuştur (Ratnam vd. 2017, s.1190).  İçerdikleri yüksek besin değerleri nedeniyle ilaç endüstrisinde kullanımının 

yanı sıra kuruyemiş ve hamur işleri içeriklerinde tüketilmektedir. 

Dünya kabak üretim verileri incelendiğinde, yaklaşık 8 milyon tonluk üretimiyle %26,63’lük paya sahip olan 

Çin’in ilk sırada yer aldığı, ardından üretimin yaklaşık %4-%4,5’ini karşılayan Rusya ve Ukrayna ile %3,76’lık paya 

sahip ABD’nin geldiği, İspanya’nın %2,78’lik üretimle dördüncü sırada olduğu görülmektedir (İbrahimbaş vd, 2025, 

s.1785). Türkiye’de kabak çekirdeği yetiştiriciliğinin büyük ölçüde İç Anadolu Bölgesi’nde yoğunlaştığı görülmekte 

olup, bu bölgede ülke çerezlik kabak üretiminin %35’ini karşılayan Nevşehir’in ilk sırada yer aldığı, onu %29 ile 

Kayseri’nin ve %11 ile Konya’nın izlediği belirtilmektedir (Ahiler Kalkınma Ajansı, 2021, s.5). Kabakların 

tohumları hem yemeklerde hem de atıştırmalık olarak kullanılmaktadır.  
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Ay Çekirdeği 

Ay çekirdeği (Helianthus annuus) yaklaşık 1.500 cins ve yaklaşık 25.000 tür içeren en büyük çiçekli bitki 

familyasından ayçiçeği bitkisinin kurumuş meyvesidir. Türkiye’de yöreye göre gündoğdu, günebakan, şemmamme, 

çiğdem, eğlencelik, çanak çiçeği, güne aşık gibi farklı şekillerde adlandırılmaktadır (Aras, 2017, s. 39; Işın, 2010, s. 

36). Ayçiçeğinin ilk olarak MÖ 3000'li yıllarda Kuzey Amerika'nın Arizona ve New Mexico bölgesinde Amerikan 

Yerlileri tarafından yetiştirildiği bilinmektedir (Charney, 2010, s. 81). 1888 tarihli bir esere göre o dönem boya elde 

etmek için İstanbul civarında yaygın olarak yetiştirilen ayçiçeğinin yağ üretimi amaçlı yetiştirilmesine Cumhuriyet 

döneminde başlanmıştır (Işın, 2010, s. 36). 

ABD’de yoğun olarak kuş yemi olarak kullanılmakta, kabuğu çıkarılmış tohumların şekerlemelerde, salatalarda, 

tahıllarda, unlu mamullerde ve sağlıklı gıdalarda kullanımına büyük önem verilmektedir (Robertson & Burns, 1975, 

s.218). Protein, kalsiyum, fosfor, tiamin, riboflavin ve niasin bakımından zengin olan ayçiçek yağı ve tohumları 

faydalı birer insan gıdası olarak görülmektedir (Charney, 2010, s. 84).  

Dünya ayçiçeği tohumu üretimi, üretimin yaklaşık %54’ünü karşılayan Rusya ile Ukrayna arasındaki savaşın 

etkisiyle azalmış, 2023/2024 yılında gerçekleştirilen toplam 55,9 milyon ton ayçiçeği üretiminin 17,1 milyon tonu 

Rusya, 15,5 milyon tonu Ukrayna, 10,1 milyon tonu AB ve 3,9 milyon tonu ise Arjantin tarafından sağlanmıştır 

(TEPGE, 2025c, s.1).  

Türkiye'de ayçiçeği üretimi; Edirne, Adana, Tekirdağ, Kırklareli ve Konya illerinde yoğunlaşırken, 2024’te 

2.195.000 tonluk üretimin yaklaşık %15’ü çerezlik olarak değerlendirilmiştir (TÜİK, 2025b). Ayçiçeği, Türkiye’de 

ekim alanı ve üretim miktarı bakımından ilk sırada yer alan yağlı tohum bitkisi olmasına rağmen mevcut üretim iç 

talebi karşılamaya yetmemektedir. Bu nedenle Türkiye, dünya ayçiçeği ithalatında %12,9’luk payla, Avrupa 

Birliği’nin ardından ikinci sırada yer almaktadır (TEPGE, 2025c, s.3). 

Literatür Araştırması 

Literatürde gastronomi açısından önemli bir yiyecek grubu olan kuruyemişlerin ele alındığı çalışmalar oldukça 

sınırlıdır. Kardeş vd. (2017) çalışmalarında; Siirt kent merkezinde yaşayan tüketicilerin sert kabuklu kuruyemişlere 

yönelik tüketim alışkanlıklarını ve satın alma davranışlarını ortaya çıkarmayı ve bölgeye özgü kuruyemiş türlerinin 

tüketim düzeylerini, tüketici tercihlerini ve bu tercihleri şekillendiren etmenleri araştırmışlardır. Katılımcıların 

tamamının Siirt fıstığı tükettiği ve kuruyemiş satın alımında en yaygın tercih edilen yerin kuruyemişçiler olduğu 

belirlenmiştir. Robertson & Burns (1975) çalışmalarında ayçiçeği tohumunun tarihsel evrimini, tarımsal üretim 

pratiklerini, kimyasal bileşimini, işleme teknolojilerini ve gıda uygulamalarındaki potansiyelini ele almışlardır. 

Üzülmez (2021) Osmaniye yer fıstığının yöresel mutfaktaki kullanım biçimlerini belirlemeyi ve fıstığın temel bileşen 

olarak yer aldığı ürünlere yönelik standartlaştırılmış reçeteler geliştirmek üzerine çalışma yapmıştır. Gözalan (2022) 

çalışmasında Türkiye'nin Antep Fıstığı sektöründeki üretim ve pazarlama dinamiklerinin sürdürülebilirliğini ve 

küresel rekabet gücünü artırmak amacıyla bir dizi temel strateji ortaya koymuştur. Turan (2012) çalışmasında, 

Tekirdağ ilinde hane halklarının kuruyemiş tüketim davranışlarını, sosyo-ekonomik özelliklerini ve satın alma 

tercihlerini analiz ederek Türkiye kuruyemiş sektörünün mevcut durumunu ve rekabet stratejilerini değerlendirmiştir. 

Araştırmada, Tekirdağ kentsel alanında 167 tüketici ve 10 perakendeciden anket tekniği ile veri toplanmıştır. 

Sonuçlar Türkiye kuruyemiş sektörünün, özellikle ambalajlı ürünlere yönelik artan talep ve markalaşma çabaları 
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sayesinde hem iç pazarda hem de ihracatta önemli bir büyüme potansiyeline sahip olduğunu göstermiştir. Kafaoğlu 

(2012) farklı kuruyemiş türlerinin besin güvenliğini, Özkaynak (2014) Türkiye’de tüketilen bazı baklagil, kuruyemiş 

ve şifalı bitkilerdeki insan sağlığı açısından oluşturabileceği riskleri, Kırca (2023) sert kabuklu yemişlerin 

bileşenlerinin insan sağlığı üzerindeki fonksiyonel etkileri, Baran & Ülger (2006) ise kabak çekirdeğinin doğal 

kurutma yöntemleri üzerine çalışmalar yapmışlardır. 

 Kaya vd. (2010) 1980-2008 döneminde dünyada ve Türkiye'de ayçiçeği üretimi, ekim alanları, verimlilik ve dış 

ticaretindeki gelişmeleri analiz ederek mevcut durumu ortaya koymak ve sektördeki yapısal sorunlara ilişkin çözüm 

önerileri geliştirmeyi amaçlamıştır. Salas- Salvado vd. (2010) çalışmalarında badem, fındık, fıstık çamı, Antep fıstığı 

ve ceviz gibi Akdeniz kökenli sert kabuklu yemişlerin tarih öncesi dönemden Orta Çağ'a kadar olan kültürel ve 

tarihsel yönlerini, besleyici özellikleri ve insanlar için taşıdığı sembolik anlamlar çerçevesinde incelemişlerdir. Ergen 

& Sağlam (2005) çalışmalarında Tekirdağ ekolojik koşullarında altı farklı çerezlik ayçiçeği çeşidinin verim 

performansı ile verim unsurlarını karşılaştırmayı amaçlamışlardır.  

Literatürde kuruyemişleri ele alan çalışmaların; genellikle sağlık üzerine etkiler, muhafaza koşulları, üretim, 

verim ve pazarlama konularına yoğunlaştığı anlaşılmaktadır. Buna karşın, kuruyemişlerin tüketim ortamları, eşlikçi 

ürünlerle olan kültürel bağı ve yemek/tatlı yapımındaki fonksiyonel rolleri üzerine yapılan çalışmaların sınırlı olduğu 

görülmektedir. Mersin'in kuruyemiş üretim ve ihracatındaki stratejik önemine rağmen literatürde Mersin iline özgü 

kuruyemiş tüketim kültürünü bütüncül olarak ele alan bir çalışmaya rastlanmamış olması, bu araştırmanın özgün 

değerini oluşturmaktadır. 

Araştırmanın Yöntemi 

Çalışmada nitel araştırma yöntemi kullanılmıştır. Veri toplama sürecinde, katılımcıların belirli bir konuyla ilgili 

duygu, düşünce, görüş ve deneyimlerini detaylı şekilde aktarmalarına imkân tanıyan görüşme yöntemi tercih 

edilmiştir (Gürbüz & Şahin, 2015, s. 373-375). Nitel araştırmalar, ele alınan konunun amaç ve hedefleriyle ne ölçüde 

örtüştüğü ve seçilen örneklem birimlerinin araştırma amacına uygunluğu dikkate alınarak değerlendirilmelidir 

(Luborsky & Rubinstein, 1995, s. 91). Çalışmada veriler, yarı yapılandırılmış bir görüşme formu aracılığıyla 

toplanmış, içerik ve betimsel analiz ile analiz edilmiştir. Ayrıca kuruyemişçilerde satılmak üzere sergilenen ürünler 

gözlemlenmiştir. Araştırma için gerekli etik kurul izni Mersin Üniversitesi Sosyal ve Beşerî Bilimler Etik 

Kurulu’ndan 3.11.2025 tarihli 275 sayılı karar ile alınmıştır. Yapılan kapsamlı literatür araştırması sonucu Turan 

(2012) ve Kardeş vd.’nin (2018) çalışmalarından yararlanılarak araştırma soruları oluşturulmuştur. Gastronomi 

alanında uzman bir şef ile akademisyenin görüşlerinden elde edilen bilgiler doğrultusunda araştırmanın temel soruları 

belirlenmiş, bu sorulara dayalı olarak görüşme formu oluşturulmuş ve bir kuruyemiş işletmecisi ile iki kuruyemiş 

tüketicisiyle ön görüşme yapılarak form son haline getirilmiştir. Araştırmada yanıt aranan sorular şunlardır: 

• Katılımcıların en çok tükettiğini kuruyemiş çeşitleri nelerdir? 

• Katılımcıların geçmişten bugüne kuruyemiş tercihleri değişiklik göstermiş midir? Neden? 

• Katılımcılar kuruyemiş tüketiminde kavrulmuş ürünleri mi, çiğ ürünleri mi tercih etmektedir?  

• Katılımcılar kuruyemiş satın alırken nelere dikkat etmektedir? 

• Katılımcılar kuruyemişleri satın alırken nereden satın almaktadır?  

• Katılımcıların kuruyemiş tüketimi mevsimlere göre ya da başka etkenlere göre değişiklik göstermekte midir? 
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• Katılımcılar kuruyemiş tüketirken yanında hangi yiyecek ve içecek tüketmeyi tercih etmektedir? 

• Katılımcılar kuruyemişleri hangi faaliyetler sırasında tüketmeyi tercih etmektedir? 

• Katılımcıların yemeklerde veya tatlılarda kullandığı kuruyemişler var mıdır? Varsa bunlar nelerdir? 

Evren ve Örneklem 

Araştırmanın çalışma grubunu Mersin merkez ilçelerinde yaşayan ve kuruyemiş tüketen bireyler oluşturmaktadır. 

Bölgedeki tüketim kültürünü ve yerel dinamikleri derinlemesine analiz edebilmek amacıyla, katılımcıların Mersin 

doğumlu olması ya da en az 15 yıldır Mersin’de ikamet etme şartı aranmıştır. Kolayda ve amaçlı örnekleme yöntemi 

uygulanarak yürütülen araştırmada, Mersin merkezde 2025 Kasım ayında kuruyemişçilerden, süpermarketlerden, 

semt pazarlarından kuruyemiş alışverişi yaptığı gözlenen kuruyemiş tüketicileri ile yüz yüze görüşme 

gerçekleştirilmiştir. Araştırmanın örneklem büyüklüğü belirlenirken nitel araştırma yöntemlerinde temel alınan veri 

doygunluğu ilkesi göz önüne alındığından; görüşmeler sesli ve yazılı kayıt altına alınmış ve veri toplama süreci ile 

veri analizi süreci eş zamanlı olarak yürütülmüştür (Akçay & Koca, 2024, s. 835). Son görüşmelere doğru 

katılımcılardan elde edilen yanıtların birbirini tekrar etmeye başlaması ve yeni bir bilginin ortaya çıkmadığının 

görülmesi üzerine 50. görüşmeden sonra veri toplama süreci sonlandırılmıştır. 

Bulgular 

Katılımcılara 1’den 50’ye kadar kodlar atanmıştır. Katılımcıların demografik özelliklerine ilişkin bilgiler Tablo 

1’de detaylı olarak sunulmuştur. 

Tablo 1. Katılımcılara İlişkin Demografik Bilgiler 

Kod Cinsiyet Yaş Doğum Yeri 

İkamet 

Süresi 

(Yıl) 

Eğitim 

Durumu 
Meslek 

Aylık 

Ortalama 

Gelir 

K1 Erkek 53 Malatya 15 Yüksekokul Polis Memuru 100.000 

K2 Erkek 31 Diyarbakır 25 Lisans İnşaat Mühendisi 40.000 

K3 Kadın 37 Mersin 37 Lisans Serbest Meslek 15.000 

K4 Kadın 48 Mersin 48 Lise Polis 50.000 

K5 Erkek 33 Mersin 33 Lise Eczacı Teknikeri 27.000 

K6 Erkek 34 Mersin 34 Lise İşçi 22.000 

K7 Erkek 27 Ankara 22 Lisans Serbest Meslek 8.000 

K8 Erkek 25 Niğde 20 Lisans Polis 55.000 

K9 Kadın 36 Mersin 36 Ortaokul Sekreter 22.104 

K10 Kadın 64 Mersin 64 İlkokul Ev Hanımı 30.000 

K11 Kadın 76 Mersin 76 İlkokul Ev Hanımı 30.000 

K12 Kadın 34 Mersin 34 Lise Tekniker 30.000 

K13 Kadın 25 Mersin 25 Lisans Pastane Şefi 15.000 

K14 Kadın 24 Balıkesir 20 Lisans Lojistik 30.000 

K15 Kadın 44 Mersin 44 Lise Ev Hanımı 50.000 

K16 Erkek 62 Mersin 62 İlkokul Çiftçi 50.000 

K17 Kadın 19 Mersin 18 Lise Öğrenci 44.000 

K18 Kadın 53 Mersin 53 İlkokul Serbest Meslek 30.000 

K19 Kadın 24 Mersin 24 Lisans Avukat Belirtilmedi 

K20 Erkek 34 Mersin 34 Lisansüstü Avukat 50.000 

K21 Kadın 28 Mersin 28 Lisansüstü Öğretmen 22.000 

K22 Erkek 24 Mersin 24 Lisans 
Özel Eğitim 

Öğretmeni 
40.000 

K23 Kadın 57 Malatya 50 Lisansüstü Genel Cerrah 100.000 

K24 Erkek 28 Şanlıurfa 22 Lisansüstü Serbest Meslek 40.000 

K25 Erkek 28 Hatay 24 Lisans Aşcı 30.000 
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Tablo 1. Katılımcılara İlişkin Demografik Bilgiler (devamı) 

K26 Kadın 25 Mersin 25 Lisans Öğrenci Belirtilmedi 

K27 Erkek 67 Osmaniye 65 Lise Emekli 55.000 

K28 Erkek 25 Konya 18 Lisans Öğrenci 25.000 

K29 Kadın 25 Mersin 25 Lisans Öğrenci Belirtilmedi 

K30 Erkek 31 Mersin 31 Ön Lisans Kamu Personeli 55.000 

K31 Erkek 18 Mersin 18 Lise Öğrenci 50.000 

K32 Erkek 25 Mersin 25 Lise Mobilyacı 50.000 

K33 Kadın 35 Mersin 35 Lisansüstü Hemşire 60.000 

K34 Erkek 39 Konya 30 Lise Sıhhi Tesisatçı 40.000 

K35 Erkek 20 Gaziantep 15 Ön Lisans Öğrenci 9.000 

K36 Kadın 25 İzmir 20 Lisans Aşçı 30.000 

K37 Erkek 42 Mersin 40 Ön Lisans Posta Dağıtıcı 30.000 

K38 Kadın 39 Denizli 35 Lisans Öğretmen 45.000 

K39 Kadın 69 Afyonkarahisar 65 Lisans Emekli 25.000 

K40 Kadın 37 Yalova 35 Lisansüstü Akademisyen 60.000 

K41 Erkek 58 Adana 40 Lisans Yazılımcı 50.000 

K42 Kadın 47 Adana 29 Lisans Usta Öğretici 30.000 

K43 Erkek 50 Mersin 50 Lisans Kuyumcu Belirtilmedi 

K44 Erkek 70 Mersin 70 Ortaokul Emekli 22.104 

K45 Kadın 62 Mersin 62 İlkokul Emekli 22.104 

K46 Erkek 72 Adana 60 Yüksekokul Emekli 30.000 

K47 Kadın 49 Mersin 49 Lisansüstü Akademisyen 90.000 

K48 Erkek 58 Malatya 38 Lise İş adamı Belirtilmedi 

K49 Erkek 50 Mersin 50 Ortaöğretim Serbest Meslek Belirtilmedi 

K50 Kadın 70 Mersin 70 İlkokul Emekli Belirtilmedi 

Şekil 1’de, MAXQDA programı kullanılarak gerçekleştirilen sözcük frekansı analizi sonucunda kelime bulutuna 

ilişkin veriler sunulmuştur. Söz konusu görselleştirmede, metin içerisinde en sık geçen kelimeler, frekans değerleriyle 

doğru orantılı olarak büyük punto ile temsil edilmektedir. Kelime bulutu analizine göre en yüksek frekansta 

kullanılan sözcükler ceviz (60), badem (53) ve fındık (50) öne çıkmaktadır. Bunun yanı sıra katılımcıların 

ifadelerinde “çay”, “izlerken”, “taze”, “göstermedi” ve “çiğ” gibi kelimelere de sıkça yer verdikleri görülmüştür. 

Şekil 2’de ise katılımcılara yöneltilen “En çok tükettiğiniz kuruyemiş çeşitleri nelerdir?” sorusuna verilen 

yanıtların görselleştirilmesi amacıyla hazırlanan Maxmaps grafiği yer almakta olup, bu grafik Mersin ilinde en sık 

tüketilen kuruyemiş türlerini ortaya koymaktadır. Buna göre katılımcıların en çok tükettiğini belirttiği kuruyemiş 

çeşitleri; badem, ceviz, Antep fıstığı, kaju, fındık, fıstık, yer fıstığı, soslu mısır, çekirdek, beyaz leblebi, tuzlu fıstık, 

ay çekirdeği, kabak çekirdeği, leblebi, kuru üzüm, kuru kayısı, sarı leblebi, kızılcık kurusu, karpuz çekirdeği kurusu, 

Siirt fıstığı, Ay çekirdeği (tuzlu), kuru incir, kuru meyve, fındık içi, kuru erik, mısır, keten tohumu ve fıstık içidir.  

En yüksek sıklığa sahip kuruyemiş çeşitleri ise badem, fındık, ceviz, Antep fıstığı, kaju, yer fıstığı, ay çekirdeği ve 

leblebidir. 
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Şekil 1. Kelime Bulutu 

 

Şekil 2. Katılımcıların En Sık Tükettiği Kuruyemiş Çeşitleri 

Katılımcıların geçmişten günümüze kuruyemiş tüketim tercihlerinde değişiklik olup olmadığı sorusundan elde 

edilen bulgulara göre Şekil 3 oluşturulmuştur. Evet ve hayır şeklinde olmak üzere iki kategori altında toplanan 

bulgularda, hayır yanıtında en yüksek frekans değerleri; damak zevkinde süreklilik, tercihlerde kararlılık ve 

geleneksel beslenme alışkanlıklarının korunmasıdır. 13 katılımcı kuruyemiş tercihlerinin değişmemesine bir neden 

belirtmemişlerdir. Evet yanıtını veren katılımcılarda tercih değişimlerinin nedenleri en sık olarak; damak zevkinin 

zaman içerisinde farklılaşması, sağlıkla ilgili faktörler ve ekonomik koşullardır. Katılımcıların ifadelerinden öne 

çıkanlar şu şekildedir:  

“Ceviz eskiden tüketmiyordum artık tüketiyorum çünkü lezzetli geliyor” (K7) 

“Eskiden tuzlu çekirdek severdim ama ödem yaptığı için artık tüketmiyorum” (K14). 

“Evet gösterdi. Özellikle kaju 4 yıl önceleri yediğimde keyif almazdım, tadı kötü gelirdi ancak tat algımın 

geliştiğini düşünüyorum. Şu anda pek tabi tadı güzel geliyor ve keyif alıyorum.” (K19). 

“Önceden kuru üzüm yemezdim ama kansızlık rahatsızlığım olduğu için olabildiğince tüketmeye çalışıyorum 

yani sağlık sorunlarımdan dolayı kuruyemiş tüketimim arttı.” (K29). 

“Hayır göstermedi. Kendimi bildim bileli aşırı yağlı kuruyemişler yiyemiyorum. (K36). 
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Şekil 3. Katılımcıların Kuruyemiş Tüketim Tercihlerinde Değişimler ve Nedenleri 

Şekil 4’te katılımcılara yöneltilen “Kuruyemiş tüketiminde kavrulmuş ürünleri mi yoksa çiğ ürünleri mi tercih 

ediyorsunuz? Neden?” sorusuna ilişkin bulgular yer almaktadır. Elde edilen veriler doğrultusunda üç ana kod 

belirlenmiştir bunlar; kavrulmuş ürünler, çiğ ürünler ve hem kavrulmuş hem çiğ ürünlerdir. Kavrulmuş ürünleri tercih 

eden katılımcılar arasında en yüksek frekans değeri tat/lezzet nedeniyle tercih koduna ait olup, bunu duyusal 

özelliklere göre tercihler ve sağlık nedenleri alt kodları takip etmiştir. Çiğ ürünleri tercih eden katılımcılarda en 

yüksek frekans değeri sağlık ve besin değerine ilişkin kaygı kodunda toplanırken, alt kodlar tat/lezzet nedeniyle 

tercih, işlem görmemiş doğal ürün tercihi ve sağlık ile sporla ilişkili tercihler şeklindedir. Hem kavrulmuş hem çiğ 

ürünleri tercih eden katılımcılar grubunda ise duyusal çeşitlilik ve lezzete göre tercihler zaman ve duruma göre 

değişen tercihler ile ürün özelliğine bağlı değişkenlik alt kodlardır. Bu yanıtlardan öne çıkan ifadeler de şu şekildedir: 

“Kavrulmuş ürünleri tercih ediyorum çünkü daha lezzetli.” (K7) 

“Çiğ ürünleri tercih ederim. Kavrulduğunda faydalı içeriklerinin kaybettiğini düşünüyorum.” (K10) 

“Bademi çiğ, diğerlerini kavrulmuş tercih ediyorum. Bademi çiğ tüketmek daha faydalı. Yerfıstığı çiğ olduğu 

zaman karın ağrısı yaptığını hissediyorum.” (K11) 

“Döneme göre değişkenlik gösterir. Genelde kavrulmuş tüketirim. Zayıflayacağım zamanlarda çiğ, günlük hayatta 

kavrulmuş tüketirim.” (K28) 

“Kavrulmuş ürünler çünkü yanık gelen tatları daha çok seviyorum.” (K30) 

“Kavrulmuşları daha çok tercih ediyorum. Aromasının yükseldiğini düşünüyorum. Çiğ tatlar bana tekdüze 

geliyor.” (K36) 
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Şekil 4. Katılımcıların Kuruyemiş Tüketiminde Kavrulmuş ve Çiğ Ürün Tercihleri 

Bir diğer araştırma sorusuna yanıt almak üzere katılımcılara “Kuruyemiş satın alırken nelere dikkat ediyorsunuz?” 

sorusu yöneltilmiştir. Elde edilen bulguların aktarıldığı Tablo 2’ye göre en sık ifade edilen kriterin tazelik olduğu 

görülmektedir. Katılımcılar kuruyemişlerin fiyat ve hijyenine de sıklıkla dikkat etmektedir. 

Tablo 2. Katılımcıların Kuruyemiş Satın Alırken Dikkat Ettikleri Unsurlar 

İfade     Frekans (N)       Yüzde (%) 

Tazeliğine 42 47,19 

Fiyatına 9 10,11 

Hijyenine 6 6,74 

Kalitesine 5 5,61 

Tüketim Tercihleri 4 4,49 

Satıcının Güvenilir Olmasına 4 4,49 

Lezzetine 4 4,49 

Kokusuna 4 4,49 

Ambalajlı Ürün Tercih Edilmesi 4 4,49 

Parlaklığına 1 1,12 

Mevsiminde olmasına 1 1,12 

Menşei olmasına 1 1,12 

Kavrulmuş olmasına 1 1,12 

Kavrulmamış olmasına 1 1,12 

Doğallığına 1 1,12 

Az tuzlu veya tuzsuz olmasına 1 1,12 

Toplam 89 100 

Tablo 3’te katılımcıların kuruyemişleri satın almayı tercih ettikleri yerler ve bu tercihlerin nedenleri 

görülmektedir. Katılımcıların büyük bir çoğunluğu kuruyemişlerini kuruyemişçilerden satın almaktadır. Bunu 

sırasıyla marketler ve yerel üreticiler takip etmektedir. Kuruyemişçileri tercih eden katılımcıların en önemli gerekçesi 

tazelik olmuştur (N=12). Bu gerekçeyi ulaşım kolaylığı (N=5), güven (N=4), hızlı ürün devri (N=2), açık ürün tercihi 

(N=2) ürün kalitesi (N=1), ürün çeşitliliği (N=1), sağlıklı beslenme (N=1) kodları takip etmektedir. Marketlerden 

kuruyemiş satın alan katılımcılar ise en çok ulaşım kolaylığı (N=3) nedeniyle bu tercihte bulunduklarını ifade 

etmişlerdir. Bu nedenin ardından tazelik (N=1), hijyen (N=1) ve ürün kalitesi (N=1) unsurları gelmektedir. Yerel 

üreticilerden kuruyemiş alan katılımcılar ise sağlık (N=1), yerel üreticiye destek (N=1) ve güven (N=1) nedenlerini 

belirtmişlerdir.   
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Tablo 3. Katılımcıların Kuruyemiş Satın Alma Yerleri ve Nedenleri 

Kod Frekans (N) Yüzde (%) 

Kuruyemişçi 36 64,28 

Market 11 19,64 

Yerel üretici 8 14,28 

Pazar 1 1,78 

Toplam 56 100 

Katılımcılara yöneltilen tüketimlerinin mevsimlere ve başka etkenlere göre değişiklik gösterip göstermediği 

sorusundan elde edilen bulgular Tablo 4’te sunulmaktadır. Soruya 23 kişi evet yanıtını vermiştir. Katılımcıların en 

sık mevsimsel olarak tercihleri değişmektedir. Hayır yanıtını veren katılımcıların “Yılın her döneminde tüketirim”, 

“tüketim rutinim değişiklik göstermez” gibi ifadelerle, istikrarlı ve düzenli bir tüketim alışkanlığı sergiledikleri 

belirlenmiştir.  

Tablo 4. Kuruyemiş Tüketiminin Değişiklik Göstermesine Etki Eden Faktörler 

İfade Frekans (N) Yüzde (%) 

Mevsimsellik       15      65,21 

Sağlık Nedenleri        3      13,04 

Ürünlerin İşlenme Biçimleri         2        8,69 

Özel Günler        1        4,34 

Ekonomik Nedenler         1        4,34 

Yaşam Tarzları         1        4,34 

Toplam        23        100 

Katılımcılara kuruyemişleri hangi eşlikçilerle tükettikleri sorusundan elde edilen yanıtlar ile Şekil 5’te yer alan 

kelime bulutu oluşturulmuştur. Katılımcıların ifadelerinde en sık tekrar eden eşlikçilerin; çay (35), kola (9), bira (8) 

ve meyve suyu (6) olduğu görülmektedir. Bunların yanı sıra katılımcılar; viski, kahve, süt, kuru meyve, bitki çayı, 

su, soğuk çay, meyve, yulaf, limonata, rakı, enerji içeceği ve şarap gibi çeşitli içecek ve yiyecek türleri ile de 

kuruyemiş tüketmedir. Bu bulgular, Türk mutfak kültüründe önemli bir yeri olan çayın Mersin’de kuruyemiş eşlikçisi 

de olduğunu göstermektedir. 

 

Şekil 5. Katılımcıların Kuruyemiş Eşlikçileri 

Tablo 5’te katılımcıların hangi faaliyetler sırasında kuruyemiş tükettiklerine ilişkin bulgular yer almaktadır. Elde 

edilen bulgulara göre, katılımcıların kuruyemiş tüketiminde bulunduğu faaliyet en sık film veya dizi izleme olmuştur. 

Bu faaliyeti sırasıyla televizyon izleme, maç izleme, sohbet etme, misafire ikram ve ders çalışma takip etmektedir. 

Kuruyemiş tüketiminin çoğunlukla boş zaman etkinlikleri ve sosyal etkileşim ortamları ile ilişkilendirildiğini 

anlaşılmaktadır. 
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Tablo 5. Katılımcıların Hangi Faaliyetler Esnasında Kuruyemiş Tükettiğine Dair Bulgular 

İfade Frekans (n) Yüzde (%) 

Film/Dizi İzlerken 22 22,44 

Televizyon İzlerken 15 15,30 

Maç İzlerken 11 11,22 

Sohbet Ederken 9 9,18 

Misafire İkram Ederken 7 7,14 

Ders Çalışırken 5 5,10 

Piknik Yaparken 4 4,08 

Seyahat Ederken 4 4,08 

Alkollü İçecek Tüketirken 3 3,06 

Sosyal Aktivitelerde 3 3,06 

Spor Öncesi veya Sonrasında 3 3,06 

Sağlıklı Beslenirken 2 2,04 

Sahilde Aktivitelerde 2 2,04 

Oyun Oynarken 2 2,04 

Belgesel İzlerken 1 1,02 

Parkta Otururken 1 1,02 

Yılbaşı’nda 1 1,02 

Doğum Günü Partilerinde 1 1,02 

Kumar Oynarken 1 1,02 

Müzik Dinlerken  1 1,02 

Toplam  98 100 

Katılımcıların yemek ve tatlılarda kullandıkları kuruyemişler sorusuna verdikleri yanıtlardan elde edilen bulgular 

Tablo 6’da sunulmaktadır. Katılımcılar yemek ve tatlılarda en çok cevizi kullanmaktadır. Bu bulgu, kuruyemişlerin 

bazen temel bir içerik, bazen de bir tatlının üstüne konulan görsel bir ürün olabildiğini göstermektedir. 

Tablo 6. Katılımcıların Kuruyemiş Kullanarak Yaptıkları Yemek ve Tatlılar 

Kuruyemiş           Yemek/Tatlı Frekans (N) Yüzde (%) 

Ceviz 

Pilav 

42 36,20 

Kadayıf 

Baklava 

Mezeler 

Aşure 

Helva 

İncir Kurusu 

Güllaç 

Salata 

Sütlaç 

Fırın Sütlaç 

İçli Köfte 

Kek 

Magnolya 

Kerebiç 

Fındık 

Pilav 

24 20,68 

Fırın Sütlaç 

Aşure 

Puding 

Güllaç 

Baklava 

Magnolya 

Kurabiye 

Muhallebi 

Tavuk Göğsü 

Kazandibi 

Ekmek Kadayıfı 

Sütlaç 

Mozaik Pasta 
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Tablo 6. Katılımcıların Kuruyemiş Kullanarak Yaptıkları Yemek ve Tatlılar (devamı) 

Badem 

Aşure 

18 15,51 

Magnolya 

Mezeler 

Helva 

Hürrem Pilavı 

Pilav 

İç Pilav 

Antep Fıstığı 

Güllaç 

13 11,20 

Revani 

Baklava 

Helva 

Kadayıf 

Mamül Kurabiye 

Kuru Üzüm 

Kurabiye 

6 5,17 

Pilav 

Aşure 

Kek 

Pirinç Pilavı 

Hoşaf 

Çam Fıstığı 

Pilav 

9 7,75 Şambali Tatlısı  

Kek 

Ay Çekirdeği Çorba 1 0,86 

Kaju Çorba 1 0,86 

Kabak Çekirdeği Çorba 1 0,86 

Kuru Kayısı Hoşaf 1 0,86 

Toplam  116 100 

Sonuç ve Öneriler 

Bu çalışma, katılımcıların kuruyemiş tüketim tercihlerinde hem geleneksel alışkanlıkların korunduğu hem de 

modern yaşamın etkisiyle yeni eğilimlerin ortaya çıktığını göstermektedir. Bazı katılımcıların geçmişten bugüne 

benzer tercihler sergilediği görülürken, bazı katılımcıların sağlık, ekonomi ve değişen damak zevki gibi etkenlerle 

tüketim alışkanlıklarında farklılıklar olduğu tespit edilmiştir. Tarihsel süreçte Orta Asya'dan Anadolu'ya taşınan ve 

Osmanlı saray mutfağında "yatsılık" ve "meze" gibi kavramlarla kurumsallaşan kuruyemiş kültürü, günümüzde 

Türkiye'yi dünyanın en büyük üretici ve ihracatçılarından biri konumuna taşımıştır. Ancak kuruyemiş sektörü 

genelindeki bu güçlü ihracatçı kimliğe rağmen, iç tüketim alışkanlıkları ve sanayi ihtiyacı nedeniyle bazı spesifik 

ürünlerde arz açığı yaşanmaktadır. Nitekim Türkiye, fındıkta küresel pazarın yaklaşık %69’una hâkim olsa da Türk 

mutfağında birçok yemeğin içeriğinde kullanılan badem ve ceviz gibi kuruyemişlerin artan talebinin karşılanması 

için ithalata ihtiyaç duyulmaktadır. 2024/2025 döneminde 146 bin 437 ton ceviz, 132 bin 373 ton badem ithal 

edilmiştir (TÜİK, 2025a). Örneğin, Türkiye'nin ceviz üretim alanında dünya ikincisi olmasına rağmen birim alandan 

alınan verimin düşük kalmasından kaynaklanan bu durum tüketicileri ithal ürün kullanmak zorunda bırakmaktadır. 

Bu nedenle özellikle talebi yüksek olan kuruyemişlerin üretiminin teşvik edilmesi ve üreticilere modern tekniklerle 

gelişim sağlanması verimliliği doğrudan artıracaktır. Geleneksel yöntemlerin uygulandığı süreçlerin modernize 

edilmesi bununla birlikte lezzetten ve besin değerlerinden ödün vermeyen uygulamalar geliştirilmesi gereklidir.  

Bu genel çerçeve ışığında yürütülen bu çalışma, kuruyemişlerin Türk mutfak kültüründe sadece bir atıştırmalık 

değil aynı zamanda yemeklerin, tatlıların ve sağlıklı beslenmenin ayrılmaz bir parçası olduğunu ortaya koymuştur. 

Araştırma sonucunda Mersin merkez ilçelerinde en çok tüketilen kuruyemiş çeşitlerinin fındık, ceviz ve badem 

olduğu saptanmıştır. Bu bulgular, Aras (2017, s. 198) tarafından Türkiye genelinde en fazla tüketilen ürünler olarak 
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belirtilen ay çekirdeği, yer fıstığı, fındık, Antep fıstığı, leblebi, badem ve kabak çekirdeği listesiyle yerel ölçekte 

paralellik göstermektedir. Bu durum, Mersin'deki tüketim alışkanlıklarının Türkiye genel eğilimleriyle uyumlu 

olduğunu düşündürmektedir. 

Literatürdeki çalışmalarla kıyaslandığında, Kardeş vd.’nin (2018) araştırmasında olduğu gibi bu çalışmada da 

katılımcıların kuruyemiş tercihlerinde sağlığın önemli bir belirleyici olduğu ortaya konmuştur. Kırca (2023) ve 

Turan'ın (2012) belirttiği kuruyemişlerin sadece lezzet için değil, sağlığı koruma ve besin değeri nedeniyle modern 

beslenme düzeninde de kritik bir öneme sahip olduğu tespiti, Mersin örnekleminden elde edilen bulgularla da 

desteklenmektedir.  

Çalışmada, “kuruyemişçilerden satın almayı tercih etme” bulgusu Siirt örnekleminde yapılan araştırmanın 

(Kardeş vd., 2018) kuruyemişçilerin güven ve tazelik nedeniyle marketlerden fazla tercih edilmesi bulgusuyla 

paralellik göstermektedir.  Ancak, Türkiye genelinde (TÜKSİAD, 2024, s.26) en çok tüketilen ürünlerin başında ay 

çekirdeği ve yer fıstığı gelirken, Mersin örnekleminde badem, fındık ve cevizin ilk sıralarda yer alması dikkat 

çekicidir. Bu farklılık, Mersin'in yerel üretim potansiyeli ve kuruyemişin bölgedeki tatlı/yemek kültüründeki 

(kerebiç, cezerye vb.) fonksiyonel kullanımı ile açıklanabilir. Katılımcıların satın alma kararlarında en önemli kriterin 

“tazelik” olması, kuruyemişçilerin marketlere oranla neden daha fazla tercih edildiğini de açıklamaktadır. Ancak 

Türkiye'nin ceviz ve badem gibi ürünlerdeki yüksek ithalat bağımlılığı, tüketicilerin bu temel beklentisiyle çelişki 

oluşturmaktadır. İthalat sürecindeki lojistik aşamalar ve depolama süreleri, ürünlerin tazelik kaybına uğramasına 

neden olabilmektedir. Dolayısıyla, tüketicilerin tazelik beklentisinin sürdürülebilir şekilde karşılanabilmesi için, 

Mersin gibi üretim potansiyeli yüksek bölgelerde yerli üretimin modern tekniklerle artırılması, soğuk zincir 

altyapısının güçlendirilmesi ve yerli ürünlerde tazelik garantisi vurgusunun yapılması gereklidir. 

Çalışma bulguları çerçevesinde, Mersin’deki gastronomi işletmelerinin (özellikle pastane ve restoranların), yerel 

üretim potansiyelinden faydalanarak menü içeriklerinde tazelik vurgusu yapmaları önerilebilir. Sektördeki üreticiler 

için tüketicinin en büyük beklentisi olan tazelik unsurunu ve dolayısıyla sağlığa faydaları içerikleri korumak adına 

vakumlu paketleme ve soğuk zincir lojistiğine yatırım yapması önerilebilir. Kuruyemişçiler, açık ürün avantajını 

hijyen sertifikaları ile destekleyerek market zincirleri karşısındaki rekabet güçlerini korumalıdırlar.  

Kuruyemişlerin Türk mutfağında atıştırmalığın yanı sıra yemeklerin karakterini belirleyen stratejik bileşenler 

olması nedeniyle, Mersin’e özel kuruyemiş içerikli tatlı ve yemeklerden (mamül, batırık vb.) henüz coğrafi işareti 

olmayanlar için tescil süreçlerinin başlatılması, yerel gastronomik mirasın sürdürülebilirliği açısından kritiktir. 

Ayrıca, kuruyemişle hazırlanan özgün bölge yemek ve tatlılarının ulusal ve uluslararası gastronomi festivallerinde 

daha fazla ön plana çıkarılması, bu kültürel mirasın korunmasına ve gastronomi turizmine katkı sağlayacaktır. Zengin 

genetik çeşitliliğin korunması adına yöresel kuruyemiş türlerinin tescil süreçleri hızlandırılmalı ve bu ürünler Türk 

Kuruyemişi üst markası altında küresel pazarda konumlandırılarak yerel üretimin devamlılığı desteklenmelidir. 

Çalışmanın, köklü bir kuruyemiş geleneğine sahip olan Türkiye’de, Mersin örneğinde kuruyemiş tüketim 

eğilimlerini anlamanın da ötesinde, bölgesel gastronomik kültürün sürdürülebilirliğine ve yerel üretim-tüketim 

ağlarının güçlendirilmesine katkı sunması beklenmektedir. Bu çalışmanın en önemli sınırlılığı Mersin özelindeki 

tüketim alışkanlıklarına odaklanmasıdır.  Gelecekte yapılacak araştırmalarda, Mersin'in kırsal ve kentsel alanları 

arasındaki tüketim alışkanlıkları karşılaştırmalı olarak incelenebilir veya farklı yaş gruplarının kuruyemiş tercihleri 

üzerindeki sosyal medya ve dijital pazarlama etkisi nicel yöntemlerle analiz edilebilir. Ayrıca bölgenin geleneksel 
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kuruyemişli tariflerinin, modern mutfak teknikleri ile yeniden yorumlanarak sürdürülebilirliğinin sağlanması üzerine 

deneysel çalışmalar yapılabilir. 

Beyan 

Makalenin tüm yazarlarının makale sürecine verdikleri katkı eşittir. Yazarların bildirmesi gereken herhangi bir 

çıkar çatışması yoktur. Araştırma için gerekli etik kurul izni Mersin Üniversitesi Sosyal ve Beşerî Bilimler Etik 

Kurulu’ndan 3.11.2025 tarihli 275 sayılı karar ile alınmıştır. 
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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 (Küçükaşçı, 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 & Şengül, 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 Türkiye’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, s.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 

batırık, Bozyazı kavutu, cezerye, kerebiç, and bandırma), 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 

Türkiye, 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 Türkiye. 

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 Kardeş et al. (2018), this study also revealed that health is 

an important determinant in the participants' nut preferences. The finding by Kırca (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 Türkiye. For example, Kardeş 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 Türkiye as a whole (TÜKSİAD, 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, Türkiye'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 Türkiye, 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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