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Yem Sorunu Cozulemeden,
Sut Cozulemez!

Bir iilkenin siit iiretimi yalnizca bir tarimsal faaliyet degildir. O iilkenin kirsal hafizasidir, gida giivenligidir, cocuk-
larinin beslenmesidir. Ama bugiin siit sektorii, kendi icinde derin bir geliskinin ortasinda savruluyor.

Cift¢i yem almakta zorlaniyor.
“Zorlantyor” kelimesi belki de ar-
tik hafif kaliyor. Ciinkii yem fiyatla-
r1 Oniine gegilemez bir hizla artiyor.
Bir ay i¢inde dort, hatta bes kez zam
gelen yem fiyatlarina karsilik, ¢ig siit
tavsiye fiyat1 22,22 TLde sabit kaliyor.
Aylar sonra gelen giincelleme ise sa-
hada ¢ogu zaman karsilik bulmuyor.
Araci, tavsiye fiyatin altinda alim
yapmaya galisiyor. Yani kagit {izerin-
de agiklanan fiyat ile iireticinin eline
gecen fiyat ayni olmuyor.

Bu tabloyu anlamak i¢in akade-
mik bir rapora gerek yok. Basit bir

denge hesabi yeterli: Girdi mali-
yeti siirekli artiyor, satis fiyati
yerinde sayiyor. Boyle bir
denklemde iiretici ne
kadar dayanabilir?

Siit reticisi

hayvanini gece giindiiz besliyor, baki-
mini yapiyor, veteriner giderini karsi-
liyor, elektrigini 6diiyor. Ama kazang
hanesi her gegen giin eriyor. Sonug?
Uretici hayvanciligi birakiyor. Koyii-
nii terk ediyor. Ahirlar bosaliyor.

Isin en ironik tarafi ise su: Ureti-
ci kazanamazken, market raflarinda
stit ve siit Grtinleri tiiketicinin cebi-
ni yakiyor. Raf fiyatlar: yiiksek. Peki,
aradaki fark kime yariyor? Ureticiye
degil, tiiketiciye degil. Bu zincirin or-
tasinda bir yerde ciddi bir kopukluk
var ve bu kopukluk artik siirdiiriile-
bilir degil.

Stt sektorii bir sarmalin icinde.
Sit fiyat1 disiik oldugu igin iretici
tiretimden gekiliyor. Uretim azaldik¢a
piyasada daralma yaganiyor. Daralma
fiyatlara yansiyor. Tiiketici pahaliya
aliyor. Ama iiretici yine kazanmiyor.
Bu nasil bir denklem?

Asil sorulmasi gereken soru su:

Yem fiyatlarina bir ayda 4-5 kez
zam gelirken siit fiyat1 sabit kalirsa
tiretici ne yapmali? Zararina iiretme-

ye devam mui etmeli? Bagka bir ¢ikis
yolu birakiliyor mu?

Siit fiyati ile yem fiyat1 arasindaki
makas acilen dengelenmek zorunda.
Bu yalnizca iireticinin meselesi de-
gil; bu tilkenin gida arz giivenliginin
meselesi. Uretici ayakta kalamazsa
raflarda gordigimiiz triinler de bir
slire sonra siirdiiriilebilir olmayacak.
O zaman mesele yalnizca pahali siit
degil, bulunamayan siit olacak.

Tarim politikalarinda en tehlikeli
sey gecikmedir. Siit sektorii icin artik
zaman liks degil. Her gecen ay, her
gelen zam, her kapanan isletme bu
sarmali biraz daha derinlestiriyor.

Sonra déniip “Uretici neden iiret-
meyi birakiyor?” diye soruyoruz.

Gergekten soruyor muyuz, yoksa
cevabi bildigimiz halde duymak iste-
miyor muyuz?

Siit raflarda var gibi goriintiyor.

Ama {retici ne kadar daha orada
olacak?




Haber

Ramazan'da Sagdlikli Sahur ve Iftar:
Vucudunu Dinle,
Enerjini Koru!

Ramazan ayinda orug tutarken beslenme diizenini korumak hem ruhsal hem de
bedensel saghgin icin kritik. Sahur ve iftarda dikkat edilmesi gereken noktalar,
eneriji seviyeni dengede tutmanin ve metabolizmani korumanin anahtari.

Ramazan, maneviyatin yogun his-
sedildigi bir donem olmasinin yani
sira, bedenin de ekstra 6zen istedigi
bir zaman dilimidir. Giin boyu siiren
aglik, metabolizma ve enerji dengesi
acisindan bazi hassasiyetler gerektirir.
Iste sahur ve iftarda sagligi koruma-
nin yollar1:

Sahur: Giin Boyu Enerji Deposu

Sahur, orucun saglikli ve enerjik
gecirilmesi i¢in en kritik 6gtindiir.
Burada temel hedef, viicudu giin
boyu yavas yavas enerji saglayacak
besinlerle desteklemektir. Protein ve
lif agisindan zengin besinler tercih
edilmelidir:

e Yumurta, yogurt, siit gibi
protein kaynaklar1

o Tam tahilli ekmek veya yulaf
« Sebzeler ve az tuzlu peynir
« Bol su ve dogal bitki caylar:

Ayrica sahurda tuz ve sekerden
fazla kaginmak, giin boyunca asiri
susamay1 onler. Fazla yagh ve kizar-
tilmis yiyecekler ise sindirimi zorlas-
tirabilir.

[ftar: Yavas Basla, Dengeyi Koru

Iftar, giin boyu bogalan mideyi
aniden doldurmak yerine, dengeli ve
hafif adimlarla beslenmek 6nemlidir:

o Iftara su ve birka¢ hurma ile
baslamak, hem kan gekerini dengeler
hem mideyi hazirlar.

« Corba, sebze ve az yagli protein
kaynaklari ile devam etmek, sindirimi
kolaylastirir.

« Ana 6giinde kizartmalar ve agir
tathilardan kaginmak, hem mideyi ra-
hatlatir hem de kilo kontroliinii sag-
lar.

Sivi Tiiketimi ve Hidrasyon

Giin boyu susuz kalan viicut i¢in
iftar sonrasi ve sahur arasinda yeter-
li sivi almak ¢ok 6nemlidir. Su, bitki
caylari, taze meyve sular1 ve ayran
gibi segenekler tercih edilebilir. Kafe-
inli icecekler ise idrar soktiiriicii etki-
si nedeniyle sinirlanmalidir.

Kiigiik Piif Noktalar1

o Yemekleri yavas yemek, tokluk
hissini artirir ve hazmi kolaylastirir.

« Hafif egzersiz ve kisa ytriiyisler,
sindirim sistemini destekler.

o Uyku diizenini korumak, meta-

bolizmay1 ve enerji seviyesini denge-
de tutar.

Ozel Durumlar

Diyabet, hipertansiyon gibi kronik
rahatsizliklar1 olanlar, orug¢ tutmadan
once mutlaka doktorlarina danismali
ve beslenme planlarini buna gore se-
killendirmelidir.

Ramazan, sadece ruhsal bir de-
neyim degil, ayn1 zamanda bedensel
farkindalik ve saglik agisindan da bir
testtir. Sahur ve iftarda dogru beslen-
mek, yeterli sivi almak ve agir yiye-
ceklerden kaginmak, orug¢ boyunca
hem enerjik kalmayr hem de saghk
risklerini azaltmayi saglar. Bu donem-
de viicudunu dinlemek, dengeli ve bi-
lingli beslenmek, Ramazan1 daha sag-
likl1 ve keyifli ge¢irmenin anahtaridar.

Subat 2026 5
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Bir Ulkenin Tarim Haritasi
Nasil Okunur?

Bir ilkenin tarim haritasi yalnizca hangi bdlgede ne ekildigini gésteren renkli bir
sema degildir. O harita; iklimin, topragin, suyun, tarihin, ekonominin ve hatta
siyasal tercihlerinin tst Giste binmis halidir. Okumasim bilen i¢in tarim haritasi, bir

ilkenin gecmisini ve gelecegini ayni anda anlatir.

Cogu zaman tarim haritalarina ba-
karken yalnizca iiriin desenine odak-
laniriz: “Egede zeytin, Karadenizde
¢ay, I¢ Anadoluda bugday” Oysa bu
basit goriinen tablo, ok daha derin
bir hik4yenin yalnizca yiizeyidir.

Haritanin ilk Dili:
Cografya ve Iklim

Bir tarim haritasin1 okumaya bas-
larken ilk durak cografyadir. Yikselti,
egim, baki yonii ve toprak tipi; hangi

6 | Subat2026

triiniin nerede yetisebilecegini belir-
leyen temel unsurlardir. Ancak cog-
rafya tek bagina yeterli degildir. Iklim,
tarim haritasinin gériinmez miirek-

kebidir.

Yagis rejimi, sicaklik ortalama-
lar1, don riski ve gilineslenme siiresi;
iiriin desenini sekillendirir. Orne-
gin Karadenizde ¢ayin, Giineydogu
Anadoluda pamugun varlig: tesadiif
degildir. Harita, iklimin tarima verdi-
i sinirlari sessizce gosterir.

Toprak Haritasi:
Goriinmeyen Ama Belirleyici
Katman

Bir iilkenin tarim haritasini dog-
ru okumak i¢in topragin dilini bil-
mek gerekir. Her toprak her iriini
tasimaz. Organik madde orani, pH
degeri, tuzluluk, drenaj kapasitesi...
Bunlar haritada yazmaz ama sonugla-
r1 Uriin deseninde net sekilde goriiliir.

Verimli goriinen bir bolgenin za-



Haber

manla dretim gliciinii kaybetmesi,
¢ogu zaman yanlis toprak kullanimiy-
la ilgilidir. Tarim haritasindaki degi-
simler, topragin bize verdigi sessiz
uyarilardir.

Su: Haritadaki En Kritik Ama En
Yaniltic1 Gosterge

Sulama imkénlari, bir {lkenin
tarim haritasin1 kokten degistirebi-
lir. Barajlar, kanallar ve yer alt1 suyu
kaynaklar1 sayesinde dogal kosullara
aykir1 driinler yetistirilebilir. Ancak
bu durum, haritay1 okurken dikkatli
olmay1 gerektirir.

Bir bolgede iiriin ¢esitliligi artmis-
sa bu her zaman siirdiriilebilir oldu-
gu anlamina gelmez. Tarim haritast,
suyun bugiin nerede oldugunu goste-
rir; ama yarin nerede olmayacagini da
distindiirmelidir.

Tarih ve Aligkanliklar: Haritanin
Sessiz Hafizas1

Tarim haritalar1 yalnizca doga bi-
limlerinin degil, tarihin de izlerini ta-
sir. Yiizyillardir ayni iirtinii eken bol-
geler vardir. Bu durum bazen iklim ve
toprakla uyumludur, bazen ise sadece
aliskanliklarin devamidir.

Bir tiriiniin belirli bir bolgede yo-
gunlagmasi, o bolgedeki bilgi biriki-
mini, i giictinii ve kiiltiirii de berabe-
rinde getirir. Haritada goriilen iiriin
desenleri, ayn1 zamanda toplumsal
hafizanin izleridir.

Ekonomi ve Pazar: Haritanin
Degisken Yiizii

Bir tilkenin tarim haritasi duragan
degildir; piyasa kosullariyla stirekli
degisir. Destekleme politikalari, ih-
racat imkanlari, girdi maliyetleri ve
tiiketici talebi; haritadaki renkleri do-
nugtirir.

Bir yil 6nce yaygin olan bir triin,
ertesi yil hizla azalabilir. Bu degisim-
ler, tarim haritasinin ekonomik dal-
galanmalara ne kadar duyarli oldu-
gunu gosterir. Haritayr okuyan Kkisi,
yalnizca nerede ne ekildigini degil,
neden ekildigini de sormalidur.

i

Tarim Haritas1 Gelecegi Nasil
Gosterir?

Tarim haritalar1 sadece bugiinii
anlatmaz; gelecegin ipuglarini da ta-
sir. Kuraklagan bolgeler, suya bagiml
triinlerin gerilemesi, yeni iiriin de-
nemeleri... Bunlarin hepsi yaklagan
dontigiimiin isaretleridir.

Iklim degisikligiyle birlikte tarim
haritalar1 yeniden ¢izilmektedir. Bu
nedenle haritayr okumak, ayni za-
manda riskleri ve firsatlar1 6ngorebil-
mek anlamina gelir.

Okumak mi, Gormek mi?

Bir tilkenin tarim haritasina bak-
mak ile onu okumak arasinda biyiik
fark vardir. Bakmak, renkleri gor-
mekle yetinir. Okumak ise sorular
sormay1 gerektirir:

Bu iiriin neden burada?

Bu iiretim siirdiiriilebilir mi?

Bu harita bes y1l sonra nasil degi-
sir?

Tarim haritasin1 okumay1 6gren-
mek, yalnizca ciftciler i¢in degil; tii-
keticiler, karar vericiler ve toplumun
tamamu i¢in 6nemlidir. Ciinkd o ha-

rita, soframiza gelen her lokmanin ar-
kasindaki biiyiik resmi anlatir.

Subat 2026 | 7/



1 Kose Yazisi

Turkiye'den AB'ye
Giden Urinler

Engin VAROL
Muhabir

Neden Geri Donuyor?

Avrupa Birligi, Tiirkiye’nin goziinde sadece biiyiik bir ihracat pazari degil; tarim ve
gida iiriinlerinde kalite ¢itasini belirleyen en sert denetim alanlarindan biri.

Tirkiyeden her yil on binlerce
parti Griin AB pazarina girmek i¢in
yola ¢ikiyor. Ancak bu iiriinlerin ta-
manmu raflara ulagamiyor. Bir kismy,
sinirdan geri déniiyor.

AB’nin denetim sistemi

ABye ihrag edilen iiriinlerin gida
glivenligi denetimleri RASFF sistemi
tizerinden gerceklesiyor. Bu sistem-
de triinlerin hangi tilkeden geldigi,
sinirdan neden ¢evrildigi, iirtinlerde
hangi zararli maddelerin bulundugu
agiklanyor.

Ayrica sistem, riskli bir tirtin tes-
pit edildiginde bunu tiim iye iilkelere
aninda bildiriyor ve ayni iirtini gon-
deren diger iilkeleri de mercek altina
aliyor. Yani sistem kiiresel bir gida
filtresi iglevi goriiyor.

Her yil AB genelinde ortalama
1.600 - 1.700 sinir reddi gergeklesiyor.
Tiirkiyenin yani sira Cin, Hindistan
ve Misir da en fazla bildirim yapilan

8 Subat 2026

tilkeler arasinda yer aliyor.

Sistemin 2025 verilerine gore,
Tiirkiye ihrag edilen iriinlerde bulu-
nan pestisit nedeniyle en ¢ok bildirim
alan ikinci tlke.

124 bildirim alan Hindistan ilk
sirada olurken, tigiincii siraya 88 bil-
dirimle Misir yerlesti. Tiirkiye ise 105
bildirim ile bu iki iilkenin arasinda
yer buldu.

Tirkiyeden ABye ihra¢ edilen
triinler.

Ne gonderiyoruz, ne kabul edili-
yor?

Tiirkiyenin AB’ye jhracatinda 6ne
¢ikan iriin gruplar1 taze meyve ve
sebzeler (biber, domates, narenciye,
tiztim), kurutulmus meyveler (incir,
kayis, kuru iiziim), kuruyemisler
(findik, Antep fistig1) ile ot ve baha-
ratlar (kekik, defne, nane).

2025 yili igerisinde AB’ye yakla-
sik 120 bin parti tarim ve gida iiriinii
gonderildi. Bu iriinlerin %94-95i
kabul edilirken, %5-6"lik boliimii si1-
nirda reddedildi ya da ek kontrole
alind1.

AB verileri incelendiginde, Tiir-
kiye mengeli reddedilmelerin belirli
triinlerde yogunlastigi goriliyor. Bi-
ber, domates, narenciye, iiziim, taze
ve kurutulmus incir, kuru @iziim, An-
tep fistig1 ile kekik ve defne gibi otlar,



en sik geri donen iiriinler arasinda yer
aliyor.

Bu tiriinlerde tekrar eden ihlaller
dikkat ¢ekici. Taze {iriinlerde ABde
yasakli veya ¢ok diistik limitli pestisit
etken maddeleri dongii halinde yeni-
den tespit ediliyor. Kurutulmus tiriin-
lerde ise aflatoksin sinir agimi One
¢ikiyor. Bu ihlallerin buyiik bolimii
tiretim kaynakli. Tagimacilik sorunla-
r1 etkili olsa da, AB denetim notlarin-
da asil vurgu tarladaki uygulamalara

yapiliyor.
Tiirkiye'nin aldig1 105 bildirimden
51’i sinirdan cevrildi.

s

Verilere gore sinirdan en ¢ok gev-
rilen {iriin olarak taze biber 6n plana
cikiyor. Smirin ¢ok tizerinde pestisit
kalintis1 bildirimi yapildig goraliyor.

Bildirimi yapilan pestisit ise for-
metanat. Bu maddenin Tirkiyede
biberde kullanilmas: yasak olmasina
ragmen gectigimiz senelerden beri
geri cevrilen trtinler arasinda st si-
ralarda karsimiza ¢ikiyor.

Bu madde yiiksek toksisitesi ne-
deniyle sinir sistemi {izerinde asetil-
kolinesteraz enzimini baskilayarak
etkisini gosteriyor. Bas agrisi, mide
bulantisi, solunum giigliigii gibi teh-
like yaratabiliyor. Ozellikle ¢ocuklar,
hamile kadinlar ve bagisikhig: diisiik
kisiler icin ytiksek risk tasiyor. For-
metanat Diinya Saglik Orgiitir'ne gore
cok tehlikeli sekiz pestisit arasinda yer
aliyor.

Tirkiye neden daha ¢ok one ¢iki-
yor?

Tirkiyede tarimsal  iiretimin
onemli bir kismi héila yogun kimyasal
kullanimini Gizerinden gergeklesiyor.
Ciftci, cogu zaman i¢ piyasada sorun

yaratmayan bir uygulamanin ABde
ciddi bir ihlal sayildigini bilmiyor. AB
standartlar1 ise en koti ihtimale gore
calisan bir sistem oldugundan dolay;
Tek bir sorunlu partinin, tim uriin
grubunu riskli hale getirebilmesi tize-
rinden degerlendiriliyor.

Tiirkiye ne yapiyor, bu tarim igin
ne anlama geliyor?

Tiirkiye Cumhuriyeti, ABden ge-
len reddedilmeleri tarim politikalar1
acisindan bir uyari olarak ele almaya
bagladi.

Son yillarda yasakli pestisit listele-
ri genisletildi, baz1 etken maddelerin

Subat 2026 ‘ 9
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dretimi ve satigt tamamen durdu-
ruldu. Thracata gidecek iiriinler igin
hasat 6ncesi ve ihracat dncesi analiz
zorunluluklar artirildi.

Tiirkiyede pestisit kullanimi bu
slirecin merkezinde. Uzun yillar bo-
yunca verimi koruma amaciyla ya-
pilan yogun ilaglama, AB pazarinda
ciddi bir risk unsuruna donisti. Bu
nedenle ciftgilere yonelik dogru doz,
dogru zaman, kalint1 bilinci ve alter-
natif miicadele yontemleri iizerine
egitimler yayginlastirildi. Egitimlerin
amaci, yalmizca ihracati kurtarmak
degil; iireticinin {riiniini ve pazarini
kaybetmesini 6nlemek.

Devlet, ihracat¢ birlikleri ve tarim
il midiirltikleri tizerinden triin bazh
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rehberler, izlenebilirlik sistemleri ve
6n kontrol mekanizmalar1 devreye
aldi. 2025 yilinda 6zellikle kuru mey-
ve ve kuruyemiste reddedilen driin
sayisinda kismi bir azalma gozlenir-
ken, taze sebze-meyvede sorunlar bii-
yiik olgiide devam ediyor.

Tirkiyenin tarimdaki yapisal so-
runlar1 ile ABde reddedilen triinler
arasinda dogrudan bir bag var. Par-
cal1 arazi yapisi, kayit ve denetim ek-
sikligi, danigmanlik yetersizligi ve i¢
piyasa-ihracat standardi farki, redde-
dilme riskini artiriyor.

Hatalarimizdan ders alarak AB’ye
uyumlu bir tarim modeli miimkiin
mu?

AB’ye uyumlu tarim modeli, yal-
nizca daha az pestisit kullanmak an-
lamina gelmiyor. Asil mesele, tarim-
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sal tiretim sistemi tizerinde degisiklik
yapip, bastan sona izlenebilir ve 6ngo-
rilebilir hale getirmek.

Bunun temel ayaklar1 net:
Uretim planlamast:

Hangi tirtiniin hangi pazara gide-
cegi daha ekim asamasinda belirlen-
meli. I¢ piyasa icin tolere edilebilen
uygulamalar, AB pazar1 igin kabul
edilemez olabiliyor.

Entegre miicadele ve biyolojik
yontemler:

Kimyasal ilag, son ¢are olarak kul-
lanilmali. AB’nin istedigi model, has-
talig1 bastiran degil, riski yoneten bir
tarim anlayisi.

Hasat sonras1 yonetim:

Kurutma, depolama ve tasima,
tretim kadar kritik. Aflatoksin gibi
sorunlar ¢ogu zaman tarlada degil,
depoda basliyor.

[zlenebilirlik ve egitim:

Cift(;inin neyi, ne zaman, neden
yaptigini bilmesi ve kayit altina alma-
s1 gerekiyor. Bu nedenle verilen egi-
timler bir “zorunluluk” degil, pazarda
kalabilmenin sart1 haline geliyor.

Tiirkiye bu doniisiimii bagarabilir-
se, AB denetimleri bir engel olmaktan
cikip kaliteyi belgeleyen bir avantaja
dontigebilir. Daha az reddedilen tirtin,
daha ytiksek fiyat, daha giiclii marka
algis1 ve daha stirdiiriilebilir bir tarim
yapist miimkiin hale gelir.




ﬂﬂﬂﬂﬂﬂ
T.C. TARIM VE T.C. HAZINE VE
ORMAN BAKANLIGI MALIYE BAKANLIGI

Tedbiri Elden Birakmayin,
Tarim Sigortasi ile Yarimlarimzi
Guvenle Karsilayin!

TARSYM'

tarimin sigortasiyiz

tarsir_n.gov.tr
f |in]o) /Tarsim NEl /tarim_sigortasi ALO TARSIM 172

Mobil uygulama icin




D Haber

Gida Guvenligi Krizleri
Nasil Basliyor, Nasil Buyuyor?

Gida givenligi krizleri cogu zaman ani patlak veren olaylar gibi algilanir. Bir
irin piyasadan toplatilir, bir marka gindem olur, tiiketici panige kapilir. Oysa
bu krizlerin buyiik béliimi bir anda ortaya ¢ikmaz. Sessiz baslar, fark edilmez,
gormezden gelinir ve sonunda biyliyerek kamusal bir soruna doéntistir.

s

—

Bir gida giivenligi krizi, yalnizca
bozuk bir {iriin ya da hatal bir {ire-
tim siireci degildir. Aslinda bu krizler;
uretimden denetime, politikadan tii-
ketime kadar uzanan uzun bir zinci-
rin zayif halkalarinda filizlenir.

Krizin Baslangi¢ Noktas1: Tarla-
da Atilan ilk Adim

Gida giivenligi, cogu zaman sanayi
tesisleriyle iliskilendirilir. Oysa krizin
ilk kivileimi ¢ogu zaman tarlada ya da
ahirda cakar. Yanlis pestisit kullanimyi,
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Onerilen dozlarin agilmasi, bilingsiz
glibreleme ya da hayvan hastaliklari-
nin yeterince kontrol altina alimma-
mast; krizin temelini olugturur.

Uretici ¢ogu zaman iyi niyetlidir.
Daha ¢ok verim almak, triini has-
taliktan korumak ya da maliyeti dii-
siirmek ister. Ancak bilgi eksikligi,
yetersiz denetim ve yanlis yonlendir-
meler; giivenli gidanin daha iiretim
asamasinda risk altina girmesine ne-
den olur.

Sessiz Tastyicilar: Isleme ve De-
polama Siiregleri

Hasat edilen ya da elde edilen
triin, yolculuguna burada bitirmez.
Asil riskli stireclerden biri de igleme,
tasima ve depolamadir. Uygun sicak-
likta saklanmayan gidalar, hijyen ku-
rallarina uyulmadan yapilan iglemler
ve izlenebilirligin yetersizligi; mikro-
organizma ytikiini artirir.

Bu asamada sorun heniiz tiiketici-
ye ulagsmamustir. Ancak kriz biiyiime-
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ye baglamistir. Clinkidi artik risk, tek
bir iireticiyle sinirli olmaktan ¢ikmuis;
tedarik zincirinin geneline yayilma
potansiyeli kazanmustir.

Denetim Bosluklar:: Krizin Go6-
riiniir Olmadig1 Alan

Gida giivenligi krizlerinin biiyii-
mesinde en kritik unsurlardan biri,
denetim mekanizmalarindaki aksa-
malardir. Yetersiz saha kontrolleri,
laboratuvar kapasitesinin sinirli ol-
mas! ya da yaptirimlarin caydirict ol-
mamasy; sorunlu iiriinlerin piyasaya
ulagmasina zemin hazirlar.

Denetimin sadece “kagit tzerin-
de” kalmas, krizi gortinmez kilar. So-
run fark edilmedigi siirece ¢oziim de
gecikir. Bu gecikme, kiigiik bir riskin
bityiik bir krize doniismesinin en te-
mel nedenlerinden biridir.

Tiiketiciyle Bulugsma: Krizin Pat-
lak Verdigi An

Bir gida giivenligi krizi, cogu za-
man tiiketiciyle temas ettiginde gorii-
niir olur. Zehirlenmeler, saglik sorun-
lar1, sosyal medyada yayilan sikayetler
ya da basina yansiyan haberler; krizin
artik kontrol edilemez bir noktaya
geldigini gosterir.

Bu asamada kriz sadece saglik me-
selesi olmaktan ¢ikar. Ekonomik ka-
yiplar, marka itibarinin zedelenmesi
ve kamuoyunda olusan giivensizlik,

sorunu ¢ok daha genis bir alana tagir.
Bilgi Kirliligi: Krizi Biiyiiten
Ikinci Dalga
Gida giivenligi krizlerinin biiyii-
mesinde bilgi kirliligi 6nemli bir rol
oynar. Eksik ya da yanlig agiklamalar,

seffaf olmayan iletisim ve ge¢ yapilan
bilgilendirmeler; panigi artirir.

Tiiketici neyle karst karsiya oldu-
gunu bilmediginde, tiim gida siste-
mine olan giivenini kaybedebilir. Bu
durum, krizle ilgisi olmayan ireti-
cileri ve triinleri de olumsuz etkiler.
Boylece kriz, bir iiriinden ¢ikarak bir
sektore yayilir.

Kiiresel Zincirler, Yerel Sorunlar

Giintimiizde gida gtivenligi kriz-
leri yalnizca ulusal sinirlar i¢inde kal-
maz. Kiiresel tedarik zincirleri saye-
sinde bir iilkede baglayan sorun, kisa
stirede bagka iilkeleri de etkileyebilir.
Thracat kisitlamalari, geri ¢agirmalar
ve ticari anlagmazliklar; krizin ulusla-
rarasi boyut kazanmasina neden olur.

Bu durum, gida giivenliginin artik
sadece yerel bir mesele degil; kiiresel
bir sorumluluk oldugunu gosterir.

Krizler Neden Tekrar Ediyor?

Gida giivenligi krizlerinin tekrar
etmesinin temel nedeni, ¢ogu zaman
sonuglara odaklanip nedenleri ihmal
etmemizdir. Kriz patlak verdiginde
triinler toplatilir, agiklamalar yapilir,

ancak sistemsel sorunlar yerinde du-
rur.

Oysa gida giivenligi; stirekli izle-
me, egitim, seffaflik ve giiclii denetim
mekanizmalari gerektirir. Krizleri on-
lemek, onlar1 yonetmekten ¢ok daha
az maliyetlidir.

Giiven Yeniden Insa Edilebilir
mi?

Bir gida giivenligi krizinden sonra
en zor onarilan sey giivendir. Tiike-
ticinin sofrasina koydugu triine ye-
niden giivenmesi zaman alir. Bu ne-
denle kriz sonrasi siireg, en az kriz an1
kadar 6nemlidir.

Seffaf bilgi paylasimi, sorumlulu-
gun agikca istlenilmesi ve kalici 6n-
lemler; giivenin yeniden insa edilme-
sinin tek yoludur. Aksi hélde her kriz,
bir sonrakinin zeminini hazirlar.

Sonug Yerine: Giivenli Gida Bir
Tercih Degil, Zorunluluk

Gida giivenligi krizleri tesadif
degildir. Onlar; ihmalin, bilgi eksikli-
ginin ve zayif sistemlerin dogal sonu-
cudur. Bu krizleri anlamak, yalnizca
bugiinii degil; yarinin gida sistemini
de korumak anlamina gelir.

Clinkii giivenli gida, bir litks ya da
ayricalik degil; herkes igin vazgegil-
mez bir haktir. Ve bu hakkin korun-
masl, zincirin her halkasinin sorum-
lulugudur.
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Iftar MenUleri Degisiyor mu?
Yeni Nesil
Ramazan Sofralaril!

Ramazan sofralan yuzyillardir sadece karin doyurulan bir masa degil; paylasimin,
sabrn ve toplumsal birlikteligin semboli oldu. Osmanli‘da saray mutfagindan
mahalle iftarlarina, Anadolu kdylerinden biiyiik sehir apartmanlarina kadar uzanan
genis bir gelenegin tasiyicisiydi.

Ancak bugiin o sofralar degi-
siyor. Menti degisiyor, masa dii-
zeni degisiyor, hatta birlikte iftar
yapma bicimi bile donisiiyor.
Peki gergekten iftar meniileri de-
gisiyor mu? Yoksa sadece sunum
mu farkli?

Geleneksel iftarin Ana iske-
leti

Uzun yillar boyunca iftar sof-
ralarinin omurgasi neredeyse sa-
bitti:

-Hurma ve su ile acilis
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-Corba (¢ogunlukla merci-
mek ya da ezogelin)

-Ana yemek (etli sebze yeme-
gi, kuru fasulye, pilav)

-Salata veya cacik
-Tath (6zellikle giillac)

Bu menii hem ekonomik
hem doyurucu hem de gelenek-
sel mutfagin temsilcisiydi. Ev ici
tretim yogundu; yemekler ¢o-
gunlukla evde hazirlanirdi. Diga-
rida iftar yapmak ise istisnai bir
durumdu. Bugiin tablo farkli.

Sehirlesme ve Hizli Hayat:
Mentileri Kim Dontistiirdi?

Biiyiik sehirlerde ¢alisan cift-
lerin artmasi, uzun mesai saatleri
ve trafik, iftar hazirligini dogru-
dan etkiliyor. Saatlerce mutfakta
kalmak yerine:

-Hazir ¢orbalar
-Dondurulmus tiriinler
-Paketli tatlilar

-Zincir market kampanyali if-
tar paketleri daha sik tercih edi-
liyor.
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Ozellikle caligan kadinlarin
sayisindaki artis, ev i¢i yemek
tiretim aligkanliklarini dondstiir-
dii. Geleneksel iftar meniisiiniin
“zaman alan” yapisi, yerini pra-
tiklige birakti. Bu degisim bir zo-
runluluk mu, yoksa kiiltiirel bir
kirilma mi?

Restoran iftarlari: Evden

Mekana Tasinan Sofra

Son 10-15 yilda restoran if-
tarlar1 ciddi sekilde artti. Otelle-
rin agik biifeleri, “konsept iftar
mentleri’, liks iftar davetleri
Ramazan’ yeni bir ekonomik pa-
zara donistiirdi.

Artik iftar sadece evde de-
gil: AVM restoranlarinda, bo-

gaz  manzarali mekanlarda,
otel agik Dbiifelerinde, zincir
markalarin  “Ramazan  0zel

meniilerinde”yaganiyor.

Bu durum iki farkl tablo ya-
ratiyor:

1. Sosyal bir bulusma kiiltiirii
giicleniyor.

2. Manevi atmosfer, tiikketim
kiiltiiriiniin golgesinde kalabili-
yor.

Sosyal Medya Sofralari: Gos-
teri Kiiltiirii mii?

Instagram ve TikTok, Rama-
zan sofralarin1 da donistirdi.
Estetik sunumlar, dekorlu ma-
salar, konsept sofralar artik daha
goriiniir. Ozel tabak takimla-
ri, minimalist masa diizenleri,
“Story’lik” iftar tabaklar1 artik
sadece aile i¢i bir alan degil; ka-
musal bir vitrin.

Burada temel soru su:

Ramazan sofrasi1 paylasim
icin mi, paylagilmak i¢in mi ku-
ruluyor?

Yeni Nesil Meniilerde
Neler Var?

Geleneksel meniiler tamamen
kaybolmus degil; ancak cesitlilik
artti:

« Diinya mutfag etkisi (ra-
men ¢orba, taco, sushi iftari)

« Fit ve saglikli meniiler (glu-
tensiz, sekersiz, disitk karbon-
hidratli secenekler)

o Vegan ve vejetaryen iftar al-
ternatifleri

« Smoothie ve fonksiyonel
icecekler

Ozellikle gen¢ kugakta “hafif
iftar” egilimi dikkat ¢cekiyor. Agir
ve ¢ok cesitli sofralar yerine daha
sade ve sindirimi kolay meniiler
tercih ediliyor. Bu durum saglik
bilincinin artmasiyla baglantili.

Ekonomik Gergeklik: Menii
Degisimi Bir Mecburiyet mi?

Gida fiyatlarindaki artis da if-
tar meniilerini etkiliyor. Et fiyat-
lari, bakliyat maliyetleri, yag ve
stt Grtinlerindeki artis, sofralari
daha hesapli alternatiflere yon-
lendiriyor.

o Daha az etli yemek

o Daha fazla sebze agirlikh
menu

« Tatl1 yerine meyve

Bazi hanelerde ise porsiyon
kiiciilmesi dikkat cekiyor. Do-
layisiyla yeni nesil iftar meniisii
sadece tercihle degil, ekonomik
zorunlulukla da sekilleniyor.

Paylasim Kiiltiirii
Zayifliyor mu?

Bir zamanlar mahalle iftarla-
r1, kalabalik akraba bulusmalar1
yaygindi. Bugiin ise: Tek basina
iftar yapanlar, ¢ekirdek aile sof-
ralari, is ¢ikigt hizli iftarlar arti-
yor. Bu degisim sehir hayatinin

dogal sonucu gibi goriinse de,
Ramazann kolektif ruhunun
doniismekte oldugunu gosteri-
yor.

Israf Gergegi

Modern iftar sofralarinin en
carpict yonlerinden biri ise is-
raf. Cesitlilik arttikca titketim
artiyor; tiiketim arttik¢a ¢ope gi-
den gida miktar1 bityiiyor. Ozel-
likle agik bife iftarlarda ciddi
miktarda yemek atig1 olusuyor.
Ramazanin “kanaat” ve “sukiir”
mesaj1 ile tiiketim aligkanliklar:
arasindaki ¢eligski daha goriiniir
hale geliyor.

Gelenek Kayboluyor mu,
Evriliyor mu?

Aslinda Ramazan sofralari ta-
mamen yok olmuyor; bi¢im de-
gistiriyor. Geleneksel ¢orba héla
var, pide héila var, hurma héla
var. Ancak sofranin etrafindaki
diinya degisti: Zaman algis1 de-
gisti, calisma diizeni degisti, aile
yapist degisti, titketim aligkan-
liklar1 degisti. Dolayisiyla soru
“bozuldu mu?” degil; “Nasil ev-
riliyor?” olmalu.

Yeni Nesil Sofra,
Yeni Nesil Ramazan

Yeni nesil Ramazan sofralari
daha hizli, daha gesitli, daha go-
riiniir ve daha ticarilesmis. An-
cak hala ayni temel soruyu tasi-
yor: Birlikte oturabiliyor muyuz?
Cunki iftar meniisiini asil be-
lirleyen sey tarifler degil; birlikte
olma iradesi. Ramazan sofralari
belki degisiyor, ama hala bir ara-
ya gelmenin en giiglii sembolle-
rinden biri olmaya devam ediyor.
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Ramazan Sofrasinin Agir Faturasi:
Ramazan Bahane,
Zamlar Sahane!

Haber/Feyzanur Kaya

Ramazan ayinda mutfak alisverisi her zamankinden daha pahal. Vatandas iftar ve
sahur hazirliklanna baslarken, temel gida iiriinlerinde son bir yilda yasanan ytlizde
40 ila 56 arasindaki artiglar bitceleri zorluyor. Ancak asil soru su: Market sepeti
gercekten Ramazan’da mui sigiyor, yoksa zaten sismis bir enflasyon balonu mu bu
donemde daha goriniir hale geliyor?

Yeni yilin ardindan hiz kazanan fi-
yat artislar: 6zellikle siit, kirmizi et ve
tavukta belirginlesti. Ramazan 6ncesi
talep artis1 beklentisi, zaten yiikselmis
olan fiyatlarin daha da dikkat ¢ekme-
sine neden oluyor.

Siit fiyatlar1 bunun en ¢arpici or-
neklerinden biri. Subat 2025’te 56,50
TL olan bir markanin giinlik sitd,
Subat 2026da yiizde 41,5 artarak
79,95 TLye cikt1. Sadece Ocak ayin-
da 1 litre siit ylizde 19,4 zamlanarak
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46 TLye yiikseldi. Bir aylik artisin bu
denli sert olmasi, fiyat hareketlerinin
mevsimsel degil yapisal oldugunu
gosteriyor.

Kirmizi ette tablo daha carpici.
Gegen yil 639 TL olan dana but fi-
yat1 bugiin 1000 TLyi asmis durum-
da. Artig oran1 yilizde 56. Tavukta da
benzer bir seyir var: 99 TL olan tavuk
baget bir y1l i¢inde yiizde 51 artarak
150 TLye yiikseldi. Yasanan sert ar-
tig sonrasi tavuk etine ihracat yasagi

getirilmesi, i¢ piyasadaki baskinin bo-
yutunu ortaya koyuyor.

Bu veriler bize sunu soyliiyor: Ra-
mazan zamlarin nedeni degil; zamla-
rin goriiniirliik kazandig: bir donem.

Talep Artis1 Gergek mi?

Ramazan ayinda gida talebi ger-
cekten artiyor. Iftar sofralari, misafir
agirlama kiiltiirti ve “bereket” algisty-
la yapilan daha kapsamli aligverisler
sepet tutarini bityiitiiyor. Ozellikle e,
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stit dirtinleri, hurma, bakliyat ve tath
malzemelerinde dénemsel talep yiik-
selisi yaganiyor.

Ancak ekonomistler uzun siiredir
su noktaya dikkat cekiyor: Talep artis1
tek basina yiizde 40-50’lik yillik fiyat
artiglarin agiklayamaz. Bu oranlar
daha ¢ok maliyet enflasyonuna igaret
ediyor.

Uretici de Memnun Degil

Raf fiyatlar1 yiiksek ama ireti-
ci cephesinde tablo sanildig:1 kadar
parlak degil. Ulusal Siit Konseyinin
22 Ocak 2026dan itibaren gegerli ¢ig
stit tavsiye fiyat1 litre bagina 22,22 TL
olarak belirlendi. Oysa Aralik 2025’te
agiklanan tiretim maliyeti litre bagina
19,08 TL.

Aradaki fark kagit tizerinde var
gibi goriinse de, yem, enerji, iscilik
ve finansman maliyetlerindeki artig
tireticinin kir marjini eritiyor. Yani
zincirin bir ucunda yiiksek raf fiyati,
diger ucunda diisiik kir marji var. Bu
da fiyat artislarinin sadece “firsat¢ilik”
sOylemiyle aciklanamayacagini goste-
riyor.

Asil Neden: Zincirdeki
Maliyet Baskisi

Market sepetinin Ramazanda sis-
mesinin temel nedeni ii¢ baglikta top-
laniyor:

1. Girdi Maliyetleri: Yem, enerji,
mazot ve ambalaj maliyetleri son bir
yilda ciddi artis gosterdi. Bu artis iire-
timden nakliyeye kadar tiim zincire
yansiyor.

2. Arz-Talep Dengesi: Ozellikle et
sektoriinde iiretim planlamasindaki
dalgalanmalar fiyat oynakligini arti-
r1yor.

3.Enflasyon Beklentisi: Piyasada
“fiyatlar daha da artacak” algis1 olus-
tugunda hem {iretici hem perakende-
ci fiyatlarini buna gore konumlandi-
riyor. Ramazan ise bu yapisal sorun-
larm yogun tiiketimle birlestigi bir
vitrin dénemi oluyor.

Sosyolojik Boyut: Bereket
Algis ve Psikolojik Sepet

Ramazanda aligveris sadece ih-
tiyag temelli yapilmiyor. Sofralarin
zengin olmas: kiiltiirel bir beklenti.
Bu da “fazladan alma” davranigini te-
tikliyor. Psikolojik olarak genisleyen
sepet, reel fiyat artisiyla birlesince
biitce tizerindeki baski iki katina ¢iki-
yor. Ozetle sepet hem fiyat nedeniyle
hem de davranigsal tercihler nedeniy-
le sisiyor.

Coziim Nerede?

Kisa vadede ihracat yasaklar1 veya
denetim adimlar1 fiyat artiglarim
frenleyebilir. Ancak kalic1 ¢6ziim;

o Uretim maliyetlerinin diigiiriil-
mesi,

o Planli hayvancilik politikalari,

o Girdi bagimhiliginin azaltilmasi,

o Arz zincirinde seffafligin artiril-
mast gibi yapisal adimlardan gegiyor.

Ramazan sofralarinin bereketi,
ancak tretim zincirinin her halkas:
dengelendiginde miimkiin olabilir.
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B <ose Yazisi

Turk At mi

Arap Ati mi?

Dr. Ali AYAR

Tiirkler ve at konusunda ¢ok ce-
sitli deyimlerimizi ve atasozlerimizi,
atlarin gecmisten bu giine savasta ka-
der orta8, uzun goglerde yol arkada-
s1, sirdasi, yoldas: hatta evin bir ferdi
olarak goriildiigiinii hepimiz duyariz,
biliriz. Yabancilarin soyledigi “tarih-
ten Tirkleri ¢ikartirsaniz tarih diye
bir gey kalmaz” ifadesindeki tarihi
olusturmada milletimizin en biyiik
yardimcisi, askeri lojistik giiciinii at-
lar olusturmustur. Milletimiz, at ye-
tistiriciligi konusunda binlerce yillik
bir birikime sahiptir. Orta Asya Tiir-
kistan cografyasindan, doguda Hint
okyanusuna, batida bir kolu Avrupa
ortalarina, bir kolu Akdeniz ve ku-
zey Afrikadan Atlantik okyanusuna
kadar devletler kurmus olan milleti-
miz kadim dostu at, bu cografya da
Tiirk at1 degil de neden Arap at1 ola-
rak anmilmaktadir. Bu konunun merak
edilmekte oldugu, muhatap oldugu-
muz sorulardan anlagilmaktadir. Tki
milletteki at varligini tarihi siirecini
inceleyelim.

Arap cografyasinda 6. yiizyilda
niifus yapis1 ve at varligi

Kaynaklara gore bu yiizyilda Arap
niifusun 1.5 milyon oldugu, bunun %
75-85’i Arap Yarimadasi'nda,
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Tarim ve Orman Uzmani

“At Tiirk’iin kanadidir”
Kasgarly Mahmut (Divan-1 Liigat-it Ttirk)

%51 Dogu Arabistan-Korfez hat-
tinda, %10’u da Kuzeyde (Suriye-
Urdiin-Irak bolgeleri) bulundugu
goriilmektedir. Suriye, Urdiin, Irak
bolgesinde Bizanslilar ve Sasaniler’in
olugturdugu niifusun, sadece % 5’inin
Arap oldugu goriiliiyor. Bu déneme
kadar Misirda Arap niifus yok deni-
lecek diizeydedir.

Col yasamina uygun olmama-
s1 nedeniyle Arap Yarimadasrnda at
yaygin degildir. Atin ¢ok diigitk dii-
zeyde kaldigi, sadece toplumda statii
sahibi belli kisilerin at sahibi oldugu,
ne ticarette ne de savasta atin pek ol-
madig1 goriiliir. Develer yaygin olup,
yarimada genelinde tahmini 8-10 bin
at bulunmaktaydi.

Islam sonras1 Arap cografyasin-
da at varlig:

Ordulardaki stivari sayilari, halkin
orduya at temininde lojistik destegin
gliclinii, diger bir deyisle o devletteki
at sayis1 ve yetistiriciligi hakkinda da
fikir verir. Buradan hareketle, Islam
sonras1 Miisliiman devletlerin ordula-
rindaki at sayilarina bakacak olursak;
Bedir savasindan, Mekkenin fethine
kadarki dénemde at varlig1 300 civa-
rina ¢ikabilmistir. Bu sayiya ulagsma

yetistiricilikten ziyade, ganimet mal-
lar1 arasinda (Bedirde 10, Hayberde
500) atlarin da yer almasi kaynaklidir
(en-Neccér, s.329). Mekkenin fethine
kadarki dénemde siivari sayisi toplam
ordunun %1-5" kadardi.

Bedir (624) Savast: Miislimanlar-
da 2-3, Miisrik ordusunda 100 civari
at

Uhud (625) Savagt: Miisliimanlar-
da 30-40 at, Miisriklerde 200 at

Hendek (627) Savast: Kusatma
savagt oldugu icin stivari etkin degil,
¢ok az sayida at

Mekkenin Fethi (630): 10.000 ki-
silik Islam ordusunda yaklagik 300
stivari vardar.

Dort halife doneminden Eyyubi-
lere kadarki siiregte at varlig1

Kurani Kerim ayetlerinin etkisiyle
at sayisinda biraz kipirdanma olmus-
tur. Dort halife doneminde 3 bin
civarinda olan at sayisi, Abbasilerin
ilk doneminde bir miktar artis goster-
mistir. (Tablo-1)

Bu artigin, Miisliman olmaya bas-
layan Tiirk siivarilerinden kaynak-
landig1 goriilmektedir. Abbasilerin
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Islam Sonrasi Devletler - Hakimiyet Dénemi ve Ordulardaki At Sayilari (Tablo-1) talan etmeye gah§an devletler, gok

sayida at1 da Anadoludan gotiirmiis-

gec doneminde merkezi gii¢ azalinca
askeri giice paralel olarak at sayis1 da
azalmustir. Tarihi kayitlara gore, dort
halife déneminden Eyyubilere kadar
yaklagik 600 yillik donemde en yiik-
sege ¢ikan at varlig1 konusundaki, en
iyimser tahmin 50 bin at oldugudur.

Islam oncesi ve sonrasi Tirk dev-
letleri ordularindaki at varlig

Gerek Islam ©ncesi ve gerekse
Islam’in kabuliinden sonraki dénem-
lerde ordulardaki at sayilari, ¢ok yay-
gin at yetistiriciligi yapildiginin ve
Tiirklerle at arasinda var olan giiclii
bagin bir gostergesidir.

Tablo 2 de orduda kisi bas1 2-4
arasinda at oldugu goriilmektedir.
Tablol'de belirtilen devletler done-
mindeki en ytiksek sayi, bunun yari-
sina bile ulasgamamaktadir.

Kurtulus savasi doneminde at

varligimiz

Osmanli devletinin yikildigs, sii-

recte ¢ok sa-
yida vatan ev-
ladinin  kayb:
yaninda  ¢ok
sayida at da
telef olmus ve
kaybedilmistir.
Bu donemde
halkin fakirli-
ginden istifade
ile ¢ok sayida
at, ¢ok wucuz
bedellerle bat1
tilkelerince it-
hal etmistir. Is-
gal ve kurtulus
savagl sirecin-
de ise, iilkeyi

Kurtulus Savasinda (1919-1922) Tiirk Ordusunda Asker ve At Sayilari (Tablo-3)

Devlet/Hanedan Tarihler | Ortalama Siivari | A¢iklama
Sayst lerdir. Buna ragmen, kurtulus savasi
Dort Halife 632-661 | 3.000-8.000 At | Erken donemde deve f“recf_nde ordumuzun at varhigs bfle
I ornegin, biiyiik taarruzdaki at varligs,
- — - tablolde verilen devletlerin at varli-
Emeviler 661-750 10.000-30.000 At | Siivari orani %20’ye ¢ikt1. . .. o ..
gimin en yiiksek oldugu dénemden
Abbasiler 750-900 20.000-50.000 At | Tiirk ve Horasan siivarileri daha fazladir (Tablo-3).
(Erken-Orta Donem) onemli yer tuttu.
Abbasiler (Geg Dénem) [ 900-1258 | 10.000-25.000 At | Askeri kapasite diistii. Degerlendirme ve sonug
Endiiliis Emevileri 756-1031 | 3.000-12.000 At | Endiliis'te hafif siivari Yukardaki agiklamalardan — g6-
agarliklt yapu. rﬁlvdﬁgiivﬁzere, altinc1 yiizyila kadar
Fatimiler 909-1171 | 5.000-15.000 At | Berberi ve Sudanli hafif gogunlugu Arap yarimadasinda bu-
L lunan Araplarda ¢éle uygunlugu ne-
stivariler ) R
— — : = = = deniyle deve yetistiriciligi yaygindir.
Biiyiik Selguklu 6ncesi | 900’ler 1.000-5.000 At Bolgesel giiglere gore . < ..
o ) - At sayisinin ise, ¢ok az oldugu, go-
Arap emirlikleri civari degisken. .. o >
_ . — rilmektedir. Islamin yayilmaya bag-
Eyyubiler 1171-1250 | 8.000-20.000 At | Selahaddin Eyyubi donemi lamas: ile birlikte, Kuran1 Kerimde

at yetistirilmesinin tesviki sonucu,
onceleri ganimet olarak alinan atlar-
la at varliginda kipirdanma olmus-
tur. Abbasiler dénemindeki artisin,

Doénem-Muharebe Asker Sayis1 | At Sayis1 | Agiklama

1919-1920 Baslar1 30.000- 20.000 Kuvay1 Milliye -Daginik
(Diizenli Ordu Oncesi) 40.000 Osmanl Birlikleri

1920 Ortalar1 (Diizenli 50.000- 25.000 TBMM Ordusu
Ordunun Kurulusu) 60.000 Cekirdegi

L. Inénii Muharebesi 30.000- 20.000 Diizenli Ordu Ilk Bityiik
(Ocak 1921) 35.000 Savunmasini Yapar.

I1. Inénii Muharebesi 40.000- 25.000 Diizenli Ordunun

(Mart 1921) 45.000 Giiglenme Dénemi
Kiitahya-Eskisehir 70.000- 30.000 Geri Cekilme Dénemi
Savaslar1 (Temmuz 1921) | 80.000

Sakarya Meydan 100.000- 40.000 Ordunun Yeniden
Muharebesi (Agustos- 120.000 Yapilandirildigi Donem
Eyliil 1921)

Biiyiik Taarruz 20.000- 55.000 Stivari Kolordusunun
(Agustos-Eyliil 1922) 220.000 En gii¢lii Hali.

Tiirk devletleri Ordularindaki at varligs; (Tablo-2)

Tiirk Devleti | Tarih Donemi | Ortalama Maks. Seferberlik | Kisi Bagina At
Ordu Siivari | At Sayis1
Hun MO 220-MS 216 | 200 Bin 500 Bin-100 M 2-3 At
Goktiirk 552-744 100-200 Bin 300 Bin 2-3 At
Uygur 744-840 80 Bin 150-200 Bin 2 At
Karahanl 840-1212 50-100 Bin 80-150 Bin 2 At
Gazne 963-1186 100 Bin 120-200 Bin 2 At
Selguklu 1037-1194 200 Bin 300-400 Bin 2-3 At
Harzemsah | 1097-1231 100 Bin 200 Bin 2 At
Altin Orda 1240-1502 300 Bin 1 Milyon 3 At
Timur 1370-1507 150-200 Bin 300-500 Bin 3-4 At
Osmanl 1299-1922 200 Bin 150-250 Bin 1-2 At
Babiir 1526-1857 100 Bin 150-200 Bin 1-3 At

Tiirklerden olugan sipahi giiciinden
kaynaklandig: tarihi kayitlarda anla-
tilmaktadur.

Tiirk milletinde ve ordusunda ise,
milattan Oncesinden Cumbhuriyetin
kurulusuna kadarki déneme bakil-
diginda ise, kiyas kabul etmeyecek
ol¢tide biiyiik oranda at yetistiriciligi
yapildig1 ve ordudaki at sayisinin da
buna paralel olarak her asker i¢in 2-4
arasinda at olacak diizeye ulastig1 go-
rilir.

Arap cografyasini da iceren Tiirk
devletlerinin kurulmas: siireglerinde
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ordunun ve halkin yetistirdigi atlarin
kokeni, Tiirkistandan beraber getiri-
len atlardir. Profesor A. Azzarolinin

(An Early History of Horsemanship,
1985) kitabinda soyle anlatilir; “Bu
Oykii, Araplar’ la ilintili diigiiniilebilir,
ancak burada ad1 gegen at cinsi boyle
bir siniri digindadir. Ciinki tarihce-
si kesin olarak ge¢ ortagag donemine
dayanmaktadir. En eski ve en soylu
cinslerden biri olup uzun dénemler
varligini stirdiirmiistiir ve dolayisiyla
bundan bahsetmemek haksizlik olur.
Araplarin at yetistirmeye baglamalari
sonraki dénemlere dayanir. Hz. Mu-
hammed déneminde heniiz ¢ok az sa-
yida ata sahip olduklari bilinmektedir.

Kayita dayal at 1slah sistemi;

Profesor A. Azzaroli’ s6yle devam
eder; Arap ati, elbette ki, dogu koken-
li, sicakkanli gruba aittir; ancak, ana-
yurdu Arabistan degil, Tiirkistandhr.
Bu cinsin bugiinkii niteliklerine ka-
vusmast ise, Misirda, Orta Asyadan
gelen halklar tarafindan yetistirilerek
gerceklesmistir. Bu atlarin Tiirk koke-
ni, adindan da anlagilmaktadir. Arap-
¢a’ da herhangi bir at icin ‘faras’ ya da
‘husan’ s6zciigii kullanilir; ama soylu
bir kan tastyan atlar icin, Tirkce ko-
kenli ‘atik’ sozctigii kullanilir.

Anadolunun giineyi, Misir, Su-
riye, Urdiin ve Kizil denizin iki tara-
finda hitkiim stiren, Baybars isimli
Sultanin liderligindeki Memlukler
olarak bildigimiz devlet, tiim res-
mi i¢ ve di yazigmalarinda “Tiirkiye
Devleti” olarak gecer. Bu devlet do-
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neminde kayita dayal at 1slah1 basla-
tilmistir. Jankovich tarafindan, tarihi
belgelerin incelenmesi sonucu su se-
kilde yapilandirilmistir: Soylu atlarin
genis ¢apta iretimi, Memluk sultan-
larindan Sultan Mansur tarafindan
Misirda  baslatilmigtir.  1291-1341
yillar1 arasinda Misirda elli yillik hii-
kiimdarlig: siiresince, sultan Mansur
soylu at cinslerini satin almak icin
¢ok bityiik yatirimlar yapmus, at iire-
timine ¢ok 6zen géstermistir. Bu at-
lar1 yetistirip iireterek, gesitli yaris ve
spor oyunlar1 diizenlemigtir. Ozellikle
atlarin tiremesiyle ilgilenerek diizenli
olarak kayitlar tutturmustur. Oldii-
giinde haralarinda damizlik kayitlar:
tutulan 4.500 at bulunuyordu. Arap
at1 ifadesi, onun déneminde cografi
terimlerin daha genis anlamda kul-
lanilmasindan dolayr yanls bir ge-
kilde yayilmistir. Aslinda Mansur'un
tilkesine getirttigi atlar, Tlirkistandan
Ortadogu’ya o donemden ii¢ yiiz yil
kadar 6ncesinden gog¢ etmis iki goce-
be boy tarafindan Suriye bodlgesinde
yetistirilmekte olan atlardir. Bu belge-
ler bugiin i¢in ¢ok degerlidir. Clinkii
Seglawi, Hamdani, Habdan ve Kiihey-
lan gibi adlarla bilinen kani tagiyan
¢ok degerli atlarin hepsi bu damizhik
atlardan tretilmistir.

Daha ¢ok arastirma igin bakir
bir alan;

Turk devletlerinin  https://www.
anadoluizlenimleri.com/kurma-yik-
tirma-dongusu yazimizda agiklanan
nedenlerle zamanla ‘yabancilasma’

slirecine girmesinin bir olumsuz et-
kisi de, glinliik yasama ait rutin isler
dahil bilimsel, sosyal, ekonomik, si-
yasi, askeri her tiirlii toplumsal bilgi-
nin, geleneksel/kiiltiirel birikimin bir
takim anitsal yapilar haricinde kendi
dilimizde, kendi alfabemizle kayda
gecirilemeyisidir. Milletimizin, bityiik
ve genis at yetistiriciligi birikiminin
kayda ge¢cmemis ya da heniiz tam ola-
rak ortaya ¢ikartilamamis olmasi da
bundan nasibini alan bir konudur. Bu
konuda arastirmacilar i¢in ¢ok genis
bakir bir alan bulunmaktadir.

Milletimize ait bilgileri 6nceki
donemde Cince, sonra Farsca, Arap-
¢anin terminolojik yaklasimiyla yazil-
mis kaynaklardan 6greniyoruz. Oyle
ki, Hunlar ve Gokturklerin hakan-
larmnin isimlerinin bile Cinlilerin te-
laffuzu ile yazilan, sdylenenden farkli
oldugu, gintimiizdeki tarihgilerin
tartisma konular1 arasindadir. Hatta
doneme ait kendimize ait arsiv bel-
gesi, kayit bulunmadigindan, Bizans
kaynaklarinda Ataman olarak gegen
Osman beyin adi konusunda da ayni
durum s6z konusudur. Bagka diller-
le ve onlarin terminolojiyle anlatma,
kaydetme yaklagimi, sonraki nesil-
lerde kavram bize ait degilse o is bize
ait degildir algis1 olusturulmasina ve
bagkalariin sahiplenme iddialarina
da zemin tegkil etmektedir.

Bagliktaki sorunun cevabini, Pro-
fesor Azzarolinin kitabindaki ifadey-
le verelim;

“Ingiliz atlarinin atasi, Tiirk atidir.
Arap at1 yoktur; Araplastirilmig Tiirk
at1 vardir”

Bazi kaynaklar;

-Hugh Kennedy; The Armies of the Caliphs:
Military and Society in the Early Islamic
State

-John Keegan; A History of Warfare

-Peter Golden;An Introduction to the His-
tory of the Turkic Peoples

-Otto Maenchen-Helfen;The World of the
Huns

-Ahmet Tasagil; Goktiirkler

-René Grousset;The Empire of the Steppes

-Halil Inalcik; The Ottoman Empire: The
Classical Age

-Prof. A. Azzaroli;An Early History of Hor-
semanship
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Bir Buzaginin ilk Ay,

Bir SUrunun Gelecegi!

Hayvancilik cogu zaman sayilarla konusulur: ka¢ bas hayvan var, siit verimi ne
kadar, karkas agirhdi kag kilo. Oysa bu biiyiik tablonun en belirleyici kismi, gézden
kacan cok kisa bir zaman diliminde sekillenir. Bir buzaginin dogumdan sonraki ilk
30 giinii, yalnizca onun degil; isletmenin, siiriiniin ve hatta tilke hayvanciliginin
gelecegini etkileyen kritik bir donemdir.

Bu ilk ay, hayvanin bagisiklik sis-
teminin temellerinin atildig1, biiytime
potansiyelinin belirlendigi ve ileride
gosterecegi verimin biiytik 6l¢iide se-
killendigi bir stiregtir. Kisacasi, buzagi
daha aymi doldurmadan kaderi yazil-
maya baglar.

Dogum Ani:
Her Seyin Basladig1 Yer

Buzagilar bagisiklik sistemi tam
gelismeden diinyaya gelir. Onlar1 ha-
yatta tutan ve hastaliklara kars: ko-
ruyan en 6nemli unsur, dogumdan
sonraki ilk saatlerde aldiklar1 agiz
stitidiir. Ag1z siitii, yalnizca bir besin
degil; adeta buzaginin ilk sigortasidir.

[lk 2-4 saat iginde yeterli miktarda
ag1z siitii alamayan buzagilarda hasta-
lik riski katlanarak artar. Ishal, solu-
num yolu enfeksiyonlar1 ve gelisme
geriligi gibi sorunlarin biyitk bolii-
mi, bu kritik siirecin dogru yonetile-
memesinden kaynaklanir.

ilk Giinler: Bagisiklik mi,
Kayip m1?

Buzaginin ilk haftasi, hayatta kal-
ma miicadelesinin en yogun yasan-
dig1 donemdir. Temiz bir barinak,
uygun sicaklik ve hijyen; en az yem
kadar 6nemlidir. Soguk stresine giren
ya da hijyenik olmayan kosullarda bii-
yiiyen buzagilar, enerjilerini gelisme-
ye degil hayatta kalmaya harcar.

Bu durum, ilerleyen aylarda telafi
edilmesi zor olan verim kayiplarina
yol acar. Ilk giinlerde yapilan kiigiik
hatalar, ileride diistik siit verimi, zayif
et tutma ve erken hastaliklar olarak
geri doner.

Besleme: Goriinmeyen Yatirim

Ik 30 giinde uygulanan besleme
programi, buzaginin sindirim siste-
minin gelisimini dogrudan etkiler. Bu
donemde amag yalnizca buzagiy1 do-
yurmak degil; rumen gelisimini dog-
ru sekilde desteklemektir.

Yanlis ya da yetersiz beslenen bu-
zagilar, ilerleyen dénemde yemden
yeterince faydalanamaz. Bu da islet-
me i¢in artan maliyet, diigen karliik
anlamina gelir. Oysa dogru besleme,
hayvancilikta yapilan en karli yati-
rimlardan biridir.

Hastaliklar ve Kayiplar: Istatis-
tiklerin Arkasindaki Gergek

Buzag: 6limlerinin biiyiik bir bo-
limii ilk 30 giin i¢inde gergeklesir. Bu
kayiplar yalnizca hayvan kayb: degil-
dir; genetik potansiyelin, emegin ve
gelecekteki verimin kaybidur.

Bir buzaginin bu donemde kay-
bedilmesi, zincirleme bir etki yaratir:
stirdi kiigiiliir, yenileme oram diiger,
tretim planlar1 bozulur. Bu nedenle
ilk ay, yalnizca hayvan saglig1 degil;
isletme stirdiriilebilirligi agisindan
da kritik 6nemdedir.

Kiiciik Hayvan, Biiyiik Etki

Bir buzagmin ilk 30 giinii, ¢ogu
zaman sessizce gecer. Oysa bu sessiz-
lik, hayvanciligin en belirleyici done-
midir. Saglikli bir baslangi¢ yapan bu-
zagy; ileride daha az hastalanan, daha
verimli ve daha dayanikli bir hayvana
dondsiir.

Hayvancilikta basari, yalnizca
yetiskin hayvanlara odaklanmakla
degil; en kiigiik ve en kirillgan done-
mi dogru yonetmekle miimkiindiir.
Clinkii bir tilkenin hayvancilik giicd,
¢ogu zaman gozden kagan o ilk 30
giinde sekillenir.
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Evde Peynir Yapimi:

Geleneksel Yontemlerden Modern Tekniklere

Peynir, insanligin en eski gida kesiflerinden biri. Rivayete gére gécebe topluluklar,
siiti hayvan derisinden yapilan tulumlarda tasirken dogal enzimlerle karsilasan
siit kesildi ve peynir ortaya cikti. Bugiin endiistriyel tesislerde tonlarca iiretilen
peynirin 6zii hala ayni: siit, maya ve sabur.

Evde peynir yapmak ise sadece bir
tarif uygulamak degil; gidayla kuru-
lan iligkinin yeniden diisiiniilmesi an-
lamina geliyor. Ozellikle son yillarda
artan gida fiyatlari, katki maddesi tar-
tismalar1 ve dogal triin arayisi, evde
peynir yapimini yeniden giindeme
tasidi.

Anadoluda Peynir Kiiltiirii: Her
Bolge Bir Okul

Anadolu, peynir cesitliligi baki-
mindan diinyanin en zengin cograf-
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yalarindan biri. Tulum peyniri, yiik-
sek yaylalarda kegi veya koyun siitiin-
den yapilir, tulum icinde olgunlasir.
Van otlu peyniri, bahar aylarinda top-
lanan yabani otlarla aromalandirilir.
Ezine beyaz peyniri, inek-koyun-kegi
stitti karigumiyla karakter kazanr.

Bu cesitliligin arkasinda iklim,
mera kalitesi, hayvan tiirii ve gele-
neksel bilgi birikimi var. Evde peynir
yapimina yonelen bircok kisi, aslinda
bu kiiltiirel hafizay1 yasatma c¢abasi
iginde.

Temel Bilim: Siit Nasil Peynire
Doniisiir?

Peynir yapiminin kimyasi olduk-
¢a basit ama hassas:

Siit 1s1tilir. Maya (rennet) veya asi-
dik bir madde (limon, sirke, yogurt
suyu) eklenir. Siit proteini olan kazein
¢oker ve piht1 olusur. Piht1 kesilir, sii-
ziiliir ve sekillendirilir.

Burada kritik olan
ii¢ faktor vardir:
« Stittin kalitesi



« Is1 kontrolii

« Hijyen

Ev ortaminda yapilan en biiylik
hata, sicaklik kontroliiniin ihmal edil-
mesidir. 32-35°C aralig1 birgok peynir
i¢in idealdir. Daha yiiksek sicaklik,
yapiy1 sertlestirir; distik sicaklik ise
piht1 olusumunu zorlastirir.

Haber

Geleneksel Ev Yontemleri
1. Beyaz Peynir (Mayal1 Yontem)

Cig veya giinliik siit 1s1t1lir. Peynir
mayasi eklenir. Piht1 kesilip stiziilir.
Tuzlu salamura i¢inde bekletilir.

2.Lor Peyniri (Asitli Yontem)

Kaynayan siite limon ya da sirke
eklenir. Kesilen siit tiilbentten siizii-
liir. Taze tiiketilir. Lor, evde yapimi en
kolay ve en diisiik maliyetli peynir-
lerden biridir. Ustelik protein degeri
yiiksektir.

3. Yogurt Suyundan Peynir

Yogurt siiziiliirken ayrilan peynir
alt1 suyu yeniden kaynatilarak ¢oktii-
ritliir. Israfi azaltan, stirdiiriilebilir bir
yontemdir.

Modern Ev Teknikleri: Kiigiik
Olgekli Artizan Uretim

Son yillarda sehirli tiiketiciler
arasinda “evde artizan peynir” akimi
yayginlasti. Artik:

« Dijital termometreler
o pH 6lgerler
« Kiigiik peynir kaliplari

o Vakumlu saklama sistemleri
gibi ekipmanlarla ev ortaminda daha
kontrollii tiretim yapilabiliyor.

Ayrica online platformlarda sati-
lan kiiltir mayalar1 sayesinde moz-
zarella, cheddar hatta gouda benzeri
peynirler bile evde denenebiliyor.
Ancak burada 6nemli bir nokta var:

Gida giivenligi. Ozellikle ¢ig siit kul-
laniliyorsa  pastorizasyon siirecine
dikkat edilmesi gerekiyor. 63°Cde 30
dakika veya 72°Cde 15 saniye 1s1l is-
lem, riskleri azaltir.

Evde Peynir Yapmanin Ekono-
mik Boyutu

Artan siit ve peynir fiyatlar1 di-
stiniildiigiinde ev yapimi peynir ilk
bakista ekonomik goriinebilir. An-
cak: 5 litre siitten ortalama 800-1000
gram beyaz peynir ¢ikar. Kaliteli ¢ig
siit fiyat1 bolgeye gore degisir. Maya
ve ekipman maliyeti vardir.

Bu nedenle evde peynir yapimi
kisa vadede biiyiik tasarruf saglama-
yabilir. Ancak katkisiz igerik, lezzet
kontrolii ve tiretim stirecine hakimiyet
acisindan 6nemli bir kazanim sunar.

Hijyen ve Riskler: Romantizme
Kapilmadan Gergekler

Evde ftretim romantik bir fikir
gibi goriinse de bazi riskler igerir:

o Pastorize edilmemis siit kaynakli

bakteri riski

o Uygun saklanmayan peynirde
kiif olusumu

o Tuz oraninin yanlis ayarlanmasi

Bu nedenle steril ekipman kullani-
mi, cam veya ¢elik kap tercih edilmesi
ve buzdolabinda saklama kritik 6ne-
me sahiptir.

Peynir Yapimi Bir Doénus Mi,
Moda Mi1? Evde peynir yapimi bir
trend mi yoksa koklere doniiy mii?
Aslinda ikisi de. Bir yandan sosyal
medyada “dogal yagsam” akimu bu il-
giyi besliyor. Diger yandan artan gii-
vensizlik ve gida krizi tartigmalar:
insanlari iiretime yaklastiriyor. Kentli
tiiketici artik sadece satin almak is-
temiyor; iiretim siirecini deneyimle-
meK istiyor.

Sabur, Siit ve Sorumluluk

Evde peynir yapmak sadece mut-
fak pratigi degil; sabir gerektiren bir
stirectir. Siitiin kesilmesini izlemek,
pihtiy1 kesmek, beklemek... Bu siireg,
hizli tiketim aligkanlhiklarinin tam
karsisinda durur. Belki de bu yiizden
yeniden popiiler: Ciinkii peynir, bize
yavaglamayi hatirlatir.
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Fermentasyonun Buyusu:
Soframizdaki Gizli Kahramanlar

Binlerce yildir

farkinda olmadan birlikte yasadigimiz mikroorganizmalar,

mutfaklarimizda sessiz ama hayati bir rol iistleniyor. Tursudan yogurda, ekmekten
kombucha cayina uzanan fermentasyon seriiveni; yalmzca lezzet degil, saglik,
kiltir ve strdirilebilirligin de anahtarini sunuyor.

'L.':. "' . i-. *_‘{x-.- f..

Mutfakta Goriinmeyen
Emekgiler

Insanlik tarihi boyunca ates, su
ve toprak kadar temel bir unsur daha
vard1: fermentasyon. Ancak bu unsu-
run asil mimarlar1 gozle goriilmeyen,
¢ogu zaman “mikrop” kelimesiyle
anilip uzak durulmak istenen mikro-
organizmalardi. Oysa bugiin biliyo-
ruz ki, bu minik canlilar olmasaydi ne
tursunun eksi ferahligi, ne ekmegin
kabaran dokusu, ne de yogurdun bes-
leyici giicli sofralarimiza ulasabilirdi.

Fermentasyon, en basit tanimiy-
la mikroorganizmalarin sekerleri ve
karbonhidratlar1 parcalayarak yeni
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bilegikler tiretmesi siireci. Bu stiregte
ortaya cikan asitler, gazlar ve enzim-
ler hem gidanin tadini doniistiirityor
hem de onu daha dayanikly, sindirile-
bilir ve besleyici hale getiriyor.

Bir Saklama Yonteminden Kiil-
tiirel Mirasa

Fermentasyonun dogusu aslinda
bir zorunluluga dayaniyor. Sogutma
teknolojilerinin olmadigi dénemlerde
insanlar, giday1 uzun siire muhafaza
etmenin yollarini arryordu. Tuz, za-
Bu tgli birlestiginde
ortaya tursular, salamuralar, fermente
icecekler ¢ikt1.

man ve sabur...

Anadoluda tiziimden sirke, siitten
yogurt, lahanadan tursu yapilmasi
yalnizca mutfak aligkanlig degil, ku-
saktan kusaga aktarilan bir yagam bil-
gisiydi. Her evin tursusu farkli kokar,
her yogurt farkli mayalanirdi. Ciinkii
fermantasyon ayni zamanda bulun-
dugu ortamin havasini, suyunu ve in-
sanini da i¢ine alir.

Tursu: Eksiligin Bilgeligi

Tursu, fermentasyonun en tanidik
orneklerinden biri. Laktik asit bak-
terileri, sebzelerdeki dogal sekerleri
parcalayarak asidik bir ortam olustu-
rur. Bu asitli yapt hem zararli mikro-
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organizmalar1 engeller hem de sebze-
nin besin degerini artirir.

Vitamin kaybi yasandigi sanilsa
da dogru sekilde kurulan tursular,
ozellikle C vitamini ve probiyotikler
agisindan olduk¢a zengindir. Ayrica
lif yapis1 yumusadigi i¢in sindirimi de
kolaylasir. Tursunun “istah acic1” et-
kisi de tam olarak buradan gelir.

Yogurt ve Kefir:
Siitiin Doniisiimii

Siit, fermentasyon sayesinde bam-
bagka bir kimlige biiriiniir. Yogurt ve
kefirde gérev alan bakteriler ve ma-
yalar, laktozu parcalayarak sindirimi
kolaylastirir. Bu nedenle laktoz hassa-
siyeti olan bir¢ok kisi, siit icemese bile
yogurt veya kefir tiiketebilir.

Ozellikle kefir, igerigindeki ¢ok sa-
yida bakteri ve maya tiiriiyle bagirsak
mikrobiyotasini destekleyen giiglii bir
fermente drindir. Bagirsak saglig
ile bagisiklik sistemi arasindaki giig-
li bag disiiniildigiinde, fermentas-
yonun etkisi yalnizca mideyle sinirl
kalmaz; tiim bedeni kapsar.

Ekmek: Sabirla Kabaran Hamur

Ekmek, fermentasyonun belki de
en romantik hali. Maya, hamurun
icindeki sekeri tiiketirken karbondi-
oksit tiretir ve bu gaz hamurun kabar-
masini saglar. Ayni zamanda ferman-
tasyon siiresi uzadik¢a gluten yapisi
pargalanir, ekmek daha aromatik ve
sindirimi kolay hale gelir.

Geleneksel eksi maya ekmekle-
rinin yeniden popiilerlesmesi de te-
sadif degil. Modern yasamin hizina
karsi, yavas ve dogal tiretime duyulan
6zlemin bir yansimasi.

Kombucha: Kadim Bir I¢ecegin
Modern Yiikselisi

Son yillarda adini1 sik¢a duydugu-
muz kombucha, aslinda binlerce yillik
bir fermente ¢ay geleneginin yeniden
kesfi. Siyah ya da yesil caymn seker-
le birlikte fermente edilmesiyle elde
edilen bu icecek, SCOBY ad1 verilen
simbiyotik bakteri ve maya kolonisi
sayesinde olusur.

Kombucha; hafif asidik tadi, do-
gal gazli yapisi ve probiyotik icerigiy-
le ozellikle sehirli ve saglhikli yagam
odakli tiiketicilerin ilgisini ¢ekiyor.
Ancak bu yiikselisin ardinda yalnizca
bir “trend” degil, bedenin dogal den-
gesine donilg arayis1 yatiyor.

Fermentasyon ve

Bagirsak-Zihin fligkisi

Bilimsel aragtirmalar, bagirsak-
larm yalnizca sindirimle degil, ruh
haliyle de dogrudan iligkili oldugunu

gosteriyor. “Ikinci beyin” olarak ad-
landirilan bagirsak mikrobiyotasi, se-
rotonin gibi mutluluk hormonlarinin
tiretiminde 6nemli rol oynuyor.

Fermente gidalar, bu mikrobiyo-
tay1 zenginlestirerek yalnizca fiziksel
degil, psikolojik iyilik haline de katki
sagliyor. Bu nedenle fermentasyon,
giniimiizde yalnizca mutfakta de-
gil; saglik, psikoloji ve hatta sosyoloji
alanlarinda da ilgiyle inceleniyor.

Dogaya Saygili Bir Mutfak

Pratigi

Fermentasyon ayni zamanda siir-
diiriilebilirligin sessiz destekgisi. Gi-
danin raf 6mriini uzatarak israfi azal-
tiyor, katki maddesine ihtiya¢ duy-
madan koruma sagliyor. Endiistriyel
tiretimin aksine, doganin kendi don-
giisiine saygili bir yontem sunuyor.

Evde yapilan bir tursu ya da maya-
lanan bir yogurt, insanin dogayla ye-
niden bag kurmasinin da kiigiik ama
anlamli bir yolu.

Goriinmeyeni Fark Etmek

Fermentasyon bize sunu hatirla-
tiyor: Her sey gozle goriinenle siirl
degil. Sessizce galisan, sabir isteyen
ve zamanla giizellesen siiregler var.
Mikroorganizmalarin mutfagimizda-
ki gizli mesaisi, aslinda yagamin ken-
disine dair giiglii bir metafor sunuyor.
Belki de bu yiizden fermente gidalar
sadece karnimiz1 degil, i¢cimizi de do-

yuruyor.
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Cope Degil Tencereye:
Evde Giday! Kurtarma Kilavuzu

Her giin mutfaklannmizdan ¢épe giden ekmek, sebze ve pismis yemek miktan
distindigimiizden cok daha fazla. Gida israfi yalnmizca ev biitcesini degil; suyu,

topragi, emedi ve enerijiyi de ¢cope atmak anlamina geliyor.

Bir dilim ekmek demek; bugday
tretimi icin harcanan su, cift¢inin
emegi, tasimacilik, enerji ve firin sii-
reci demek. Ciirliyen her sebze ise
aslinda {iretim zincirindeki biitiin
halkalarin bosa gitmesi anlamina
geliyor. Gida giivenligi tartismalari-
nin arttigy, fiyatlarin ytikseldigi bir
donemde israf meselesi artik sadece
“vicdani” degil, ayni zamanda ekono-
mik ve stratejik bir konu.

En Cok Ne Israf Ediliyor?

Evlerde en fazla ¢ope giden iiriin-
ler genellikle:

« Ekmek
« Yesillikler
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» Domates, salatalik gibi hizli bo-
zulan sebzeler

o Pismis yemek artiklar:
o Meyveler

Ozellikle ekmek, Tiirkiyede isra-
fin sembolii haline gelmis durumda.
Sofraya bolca konuyor, ertesi giin
sertlesince degersizlesiyor. Oysa ba-
yatlamak bozulmak degildir. Bu ayri-
mi yapmak, déniigiimiin ilk adimidur.

Bayat ekmek mutfakta ¢ok yonlii
bir hammaddedir.

Galeta Unu ve Pane Karisimi:
Kuruyan ekmekler rondodan gegiri-
lerek galeta ununa donistiirilebilir.

Baharat eklenerek pane harci hazir-
lanabilir.

Ekmek Koftesi: Bayat ekmek, so-
gan, baharat ve az miktarda kiyma
veya mercimekle ekonomik bir kofte
yapilabilir.

Ekmek Pizzas:: Sertlesmis dilim-
ler soslanarak firinda degerlendirilir.

Tatliya Doniisiim: Serbetli ek-
mek tatlilar1 veya sitlil tath tabanlar
hazirlanabilir.

Burada mesele yalnizca tarif de-
gil; algi degisimidir. “Bayat” kelimesi
zihinsel bir bariyer olusturur. Oysa
dogru teknikle lezzet yeniden fireti-
lebilir.
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Sebzeler: Yumusadiysa Corba,
Solduysa Sos

Sebzeler biraz yumusadiginda
¢Ope gitmek zorunda degil.

Sebze Corbasi:: Havug, kabak,
patates, brokoli sap1... Hepsi birlikte
blenderdan gegirilerek besleyici bir
corbaya dontisebilir.

Sebze Suyu (Stok): Kabuklar ve
saplar kaynatilarak dogal sebze suyu
elde edilebilir. Bu, ¢orba ve pilavlarda
kullanilabilir.

Miicver ve Firin Karisimlari: Yu-
musamis sebzeler rendelenerek miic-
ver ya da sebze koftesi yapilabilir.

Dondurma Yo6ntemi: Kullanila-
mayacak noktaya gelmeden dograyip
buzluga kaldirmak, israfi ciddi oran-
da azaltr.

Artan Yemekler: Yeni Yemegin
Temeli

« Haglanmis makarna - Firin makar-
na

« Artan pilav > Sebzeli pilav koftesi

o Haglanmis tavuk > Corba veya
sandvi¢ ici

« Kuru fasulye > Borek harci

Burada kritik nokta giivenlik-
tir. Artan yemekler oda sicakliginda
uzun siire bekletilmemeli ve en geg
ertesi giin titketilmelidir.

Israfin Psikolojisi: Neden Fazla
Aliyoruz?

Gida israfi ¢ogu zaman plansiz
aligveristen kaynaklanir.

o Agken aligveris yapmak

« Indirim psikolojisi

« Biyiik paket daha ekonomiktir
algis1

« “Misafir gelir” diisiincesi

Ev ekonomisinde en etkili yontem
aslinda basit: Haftallk menii plani
yapmak ve aligveris listesinden sas-
mamak.

Siirdiiriilebilir Mutfak I¢in 7 Pra-
tik Adim

1. Haftalik plan yapin.
2. Aligverise listeyle gidin.

3. Buzdolabinda “6nce titket” bolmesi
olusturun.

4. Artanlari etiketleyin (tarih yazin).
5. Dondurucu kullanmay1 6grenin.

6. Porsiyon kontrolii yapin.

7. Kompost imkéaniniz varsa organik
atiklar1 degerlendirin.

Ekonomi ve Vicdan Arasinda
Bir Koprii

Gida fiyatlarnin yikseldigi bir
donemde israfi azaltmak dogrudan
biitceye katki saglar. Ancak mesele
yalnizca para degil.

Bir kilo domatesin yetismesi i¢in
yiizlerce litre su harcaniyor. Cope gi-
den her sebze, su krizinin de bir par-
cas1 haline geliyor. Tarim iiretiminde
artan maliyetler, ¢ift¢inin emegi ve
iklim krizinin etkileri duisunildi-
gtinde, mutfaktaki her karar zincirin
son halkasini temsil ediyor.
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Yesil Madenin Sirri:

Spirulina ve Yosun Uretim

Denizler, gezegenimizin en biiyiik ve en az kesfedilmis kaynaklarindan biri. Bu
sulann derinliklerinde, insan saghdina sundugu essiz faydalarla dikkat ceken iki
6zel bitki grubu yer aliyor: spirulina ve deniz yosunlar. Gézle goriiniir buyuklikte
olmamalarina ragmen, icerdigi vitaminler, mineraller ve antioksidanlar sayesinde
bu mikro ve makro bitkiler “yesil maden” olarak aniliyor.

Spirulina, mavi-yesil alglerden
olusan mikroskobik bir organizma.
Protein agisindan son derece zengin
olan bu stiper gida, bagigiklig1 giiclen-
diren, enerji seviyesini artiran ve vii-
cudun detoks siireglerini destekleyen
bir icerik profiline sahip. Ote yandan
deniz yosunlari, 6zellikle Asya mut-
faklarinda uzun yillardir hem lezzet
hem de saglik kaynag olarak kullani-
lryor. Iyot, kalsiyum, demir ve B vita-
minleri a¢isindan zengin olan deniz
yosunlari, tiroid saghgindan kemik
yapisina kadar bircok 6nemli sistemi
destekliyor.

Uretim Siireci: Dogadan Sofraya

Spirulina ve deniz yosunu iiretimi,
dogrudan okyanuslardan toplanabile-
cegi gibi kontrollii ¢iftlik ortamlarin-
da da gergeklestirilebiliyor. Spirulina,
genellikle tath su goletlerinde veya
oOzel biyoreaktorlerde yetistiriliyor. Bu
yontem, suyun kalitesini, sicaklig1 ve
151k miktarini hassas sekilde kontrol
ederek Griiniin besin degerinin ytk-
sek olmasini sagliyor. Hasat edilen
spirulina, kurutma ve toz haline ge-
tirme siireglerinden gecerek pazara
sunuluyor; bazen tablet, kapsiil veya
smoothie karigimlar: seklinde tiike-
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tiliyor.

Deniz yosunu iiretimi ise genel-
likle deniz kenarindaki yosun gift-
liklerinde gerceklestiriliyor. Burada
yosunlar, bambu kaziklara veya &zel
aglara tutturularak dogal dalga ha-
reketleri ve glines 15181yla bitylimeye
birakiliyor. Yosunlar belirli bir olgun-
luga ulagtiginda elle veya mekanik sis-
temlerle toplaniyor, ardindan kurutu-
lup paketleniyor. Bu siirecte tiriiniin
mineral ve vitamin degerlerinin ko-
runmast i¢in sicaklik ve nem kontrolii
biiyitk 6nem tasiyor.

Saglik ve Beslenme Trendleri

Giiniimiizde spirulina ve deniz
yosunlari, yalnizca geleneksel mut-
faklarda degil, ayn1 zamanda modern
beslenme trendlerinde de 6ne ¢ikiyor.
Vegan ve vejetaryen beslenenler i¢in
bitkisel protein kaynag olarak 6n pla-
na ¢ikan spirulina, sporcular arasin-
da enerji ve dayaniklilig1 artirict bir
takviye olarak ragbet goriiyor. Deniz
yosunlari ise salatalarda, sushi ve ¢or-
balarda kullanildig: gibi, inovatif gida
rlinlerinde de sikea yer aliyor.

Ayrica bu “yesil madenlerin” ¢ev-
resel etkisi de dikkat ¢ekiyor. Gele-

neksel tarim iriinlerine kiyasla spi-
rulina ve yosun iiretimi ¢ok daha az
su ve toprak kullaniyor, karbon ayak
izini azaltiyor. Bu ozellikleriyle hem
beslenme hem de siirdiiriilebilir ya-
sam agisindan 6nemli bir alternatif
sunuyor.

Gelecegin Siiper Gidasi

Bilim insanlari, spirulina ve deniz
yosunlarinin potansiyelinin heniiz
tamamiyla kesfedilmedigini belirti-
yor. Aragtirmalar, bu organizmalarin
bagisiklik sistemi destekleyici, kan se-
keri diizenleyici ve sindirim saghigini
iyilestirici etkilerini daha derinleme-
sine ortaya koyuyor. Ayni zamanda
biyoteknoloji ve gida inovasyonunda,
bu deniz bitkilerinden yeni prote-
in kaynaklari, vitamin takviyeleri ve
fonksiyonel gidalar tiretmek i¢in ¢a-
ligmalar hizla artiyor.

Okyanuslarin  derinliklerinden
gelen bu yesil mucizeler, hem saglikli
beslenmenin hem de siirdiiriilebilir
retimin sembolii haline gelmis du-
rumda. Spirulina ve deniz yosunu,
gelecekte mutfaklarimizin ve saghk
diinyamizin vazgecilmez bilesenleri
olacaga benziyor.
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Sut ve Kan 6rneklerinden inek gebeligini kolayca test edin.
Alertys Gebelik Testleri (Sut ve Kan)

@ ronumamanznginsenrave 2 e s o
el T (TP 2 A e l tutulmalar ne de kilit altinda tutulmalar

<3 gerekiyor.

Basit: Siit 6rnedi, rutin siit
kontrollinliz strasinda alinir ve ayrica bah . e ¢
numune almaniza gerek kalmaz. aha azig, zamandan tasarrut.

Daha fazla bilgi i¢in linki ziyare edin [m] %% =]
www.inegimgebemi.com Lhe
satis@diagen.com.tr E

0530 149 02 28

~DiAGEN VETERINER TESHIS VE ANALIZ LABORATUVARI

+ Sero]ojik ve Molekuler Testler +Bovine Viral Diarrhea Virus +Paratuberkiiloz

+Enzootik S1gir Loykozu +Q Fever
+ Bakteriyolojik Analizler +IBR +Buzag ishalleri
+Neosporosis +Chlamydiosis
+ Antibiyogram Testleri +Brucella +Bluetongue
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