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Ozet

Zengin Kahramanmaras mutfaginda salatalarin ve dolmalarin
vazgecilmez essiz lezzet kaynagi olan sumak eksisi yoresel
deyimle “ahit” olarak bilinir. geleneksel sumak eksisinin Gretimi,
sumak bitkisinin (Rhus coriaria L.) meyvelerinin hasadiyla
baslar. Yérede, Temmuz sonu ve Eylll aylarinda (retilen
geleneksel sumak eksisi yapimi akim semasi on bir
basamaktan olusmaktadir.

Bu calismanin amaci, Kahramanmarag'ta yabani olarak yetisen
ve baharat olarak ticari Gnemi olan sumak bitkisinden elde edilen
sumak eksisinin yorede evsel Olgekte yapilisina ait akim
semasinil ortaya koyarak akademik sorumlulugun bir geregi
olarak yerel kiltlirel degerlerin kayit altina alinmasina katkida
bulunmak ve bundan sonraki ¢alismalar igin veri olusturmaktir.

Anahtar Kelimeler. Sumak (Rhus coriaria L.), Anacardiaceae,
sumak eksisi, geleneksel gida, Kahramanmaras mutfag,
yabani bitkiler.

Kahramanmaras Province Produced in a Symbolic
Traditional Product: Concentrated Citrus Tasting Water
Extract Of Sumac (Rhus Coriaria L.) Fruit

Abstract

Salad and stuffing rich in Kahramanmaras cuisine unique flavor
of the essential resource that local expressions of sour sumac,
concentrated citrus tasting water extract of sumac (Rhus coriaria
L.) fruit ('sumac eksisi' in Turkish), is traditionally known as “ahit”.
Production of traditional sour sumac, a sumac plant (Rhus
coriaria L.) fruits of the harvest begins. In the region, the end of
July and September in the current scheme, the construction of
manufactured traditional sour sumach sourish consists of
eleven steps.

The purpose of this study, in Kahramanmaras wild as a growing
and spices as the commercial importance of the sumac plant
obtained from the sumach of sour in the region domestic scale
construction of the current scheme sets out the academic
responsibility for a requirement that local cultural values
registered under contribute to and after study data for is to
create.

Key Words: Sumac (Rhus coriaria L.), Anacardiaceae, sour
sumac (‘sumak eksisi' in Turkish and traditionally known as
'ahit'), traditional food, Kahramanmaras cuisine, wild plants.

Girig
Tirkiye'de gerek yayilis gerekse gesitlilik yoniinden yabani
bitkiler ve yabani meyveleri bakimindan oldukca zengin bir
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iilkedir. Ulkemizde 9000 civarinda bitki tiir(i oldugu bilinmektedir. Bu bitkiler basta ilag sanayi olmak iizere kimya, boya ve
kozmetik sanayinde, bazi irlinlerin yapiminda ve yemeklerde lezzet artirici olarak kullaniimaktadir (1). Sumak (Rhus
coriaria L.), Antepfistigigiller (Anacardiacae) ailesine bagli Rhus cinsini igeren 100-150'ye yakin Avrupa, Asya, Afrika ve
Kuzey Amerika'da yetisen bitkiye verilen addir. Ulkemizde, derici sumagi (Rhus coriaria L.) ve boyaci sumagi (Rhus
cotinus L.) olarak baslica iki sumak tlirii yetismekle beraber baharat ve sumak eksisi olarak kullanilan ve genel olarak
sumak dendiginde anlasilan Rhus coriaria cinsidir. Tirkiye'de coriaria tlirli yaygindir ve llkemizde Ege, Akdeniz ve Dogu
Anadolu bélgelerinde dogal florada kendiliginden yetismektedir (2-4).

Tlrkiye'de gliney ve bati bolgelerde yaygin olmak Uzere, baslica; Adana, Amasya, Ankara, Antalya, Artvin, Canakkale,
Denizli, Gaziantep, Glimiishane, Hakkari, istanbul, izmir, Karaman, Kastamonu, Kiitahya, Mersin, Samsun, Siirt,
Sanliurfa, ve Tekirdag'da yetistigi rapor edilmistir (2, 5-6). Kahramanmaras ilinde de dogal florada yaygin olarak
yetismektedir (7).

‘Sumak veya somak' Turkce, Arapga ve Farsga'da yer alan bir isim olup Stryanice 'kirmizi' anlamina gelen 'suméqd’
s6zcuglnden tlremistir (3, 8). Diger yorelerimizde de mavru (Akseki-Antalya), tadim, tahru (Kemaliye-Erzincan), tatari,
tahri, tetere, teteni, tetirli, tetre, tertri, tirimli (Coruh), tutum, tutuba (Borgka-Artvin) adlariyla da anilmaktadir (9).

Sumak bitkisi dogada kendiliginden yetisen 4 metreye kadar uzayabilen ¢ali veya adag formundadir. Cigekleri yesilimsi
renkli, 20-25 cm boyunda, konik sekilde toplanmistir. Meyveleri 4-7 mm biiy(ikllikte, yuvarlak veya hafif basik mercimek
seklindedir. Meyveler tek gekirdekli olup, ¢ekirdek basik, bdbrek sekilli gri kahve renkli ve son derece serttir. Cekirdek
etrafini, eksi ve hafif baharatimsi lezzette, koyu kivamli bir 6zsu iceren meyve eti sarar. Meyveleri olgunluk derecesine
bagli olarak yesilimsi renkten kirmiziya kadar degisen renklerde olup, meyveler olgunlasinca esmer kirmizi renkli olup
Uizeri tayludr,

Baharat olarak sumak, 31 Temmuz 2000 tarih ve 24126 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tarim ve Koy Isleri
Bakanligi'nin 2000/16 No'lu Tebliginde, 'Rhus coriaria L. tiirline giren bitkilerin meyvelerinin teknigine uygun
kurutulduktan sonra belirli oranda sofra tuzu katilarak 6gatulmdas hali' olarak tanimlanir (10).

2000/16 No'lu Tebligde, sumagin tanimi yapilip, 6gitiimUis baharat halinde kalite kriterleri, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
olarak bildirilmistir; ayrica bu ozellikler 1983 yilinda yayimlanan 3880 numarali TSE standardi ile paralellik arz
etmektedir: Yabancimadde = % 1 (m/m) en ok, rutubet % 13 en ok, toplam kiil % 8 en gok, % 10'luk HCI'de ¢ézliinmeyen
kil % 1en cok, yemeklik tuz orani % 6 (m/m) en ¢ok, boy 6zelligi 2 mm (elek gdz agikhigi) (10-11).

Sumak hem baharat hem sumak eksisi olarak Giiney Anadolu'da daha yaygin kullanilir (12).

Sumagin tarihgesi: Kurutulmus sumak meyveleri Yakin Dogu ve Bati Asya'da iyi bilinen bir gegnidir. Baharat olarak
kizartilmis etlerin aromalandiriimasinda kullanilir. Sumak meyvesinin perikarpi 6zellikle Anadolu'da eksilik verici olarak
kullaniimaktadir. Ayrica, yapraklarindan deri, ipek ve yin boyamada ve deri islemede sepilemede (tabakalamada)
yararlanilir (5, 13-14). En gok derilerin sepilenmesinde kullanilan tanen ve benzeri maddeler (tannik asit de denir), ayrica
kumaslarin boyanmasinda ve mlrekkep yapiminda da yararlanilir. Tanenler genellikle bitkilerin kk, odun, kabuk, yaprak
ve meyvelerinde bulunur. En 6nemli tanen kaynaklarindan birisi sumak bitkisidir.

Ulkemizde sumak tizerine yapilan ilk aragtirmalar baharat ve sumak eksisi oldugu igin degil, daha gok hayvan yemi veya
dericilikte kullanildigi icin yapilmistir (3). Oncii (15), sumagin dericilikte sepi maddesi olarak kullanilmasi Gizerine yaptigi
arastirmada, tlke genelinde elde edilen 6§utlimus sumak drneklerinde su %7.0, tanen %21.7, monosakkaritler %2.4,
disakkaritler %0.3 ve toplam seker %2.7 olarak rapor etmigtir.

Bagoglu ve Cemeroglu (3), sumagin bazi analitik ozelliklerini saptamak amaciyla her biri ayri firmaya ait 8 adet sumak
ornegi lzerinde galismislardir. Orneklerde ortalama su orani %17.14 (%6.82-%32.04) iken, ortalama protein %4.13
(2.47-7.06), ortalama yag (%KM)10.61 (4.71-15.22), toplam seker (% KM) 1.72 (1.40-1.93), tanen (mg/100 g)1598.5
(1428.3-1766.3), serbest asitlik (% KM) 9.45 (5.02-14.24), pH 2.45 (2.35-2.62) olarak saptanmigtir. Sumak drneklerinde
en fazla miktarda bulunan asitlerin, sitrik ve malik asit oldugu da bu ¢alismada rapor edilmistir. Dogan ve Akgiil (16) ise
yaptiklari arastirmada sumak meyvesinin yag asidi kompozisyonunu incelemislerdir.
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Verzele ve ark. (17), sumak bitkisinden ekstrakte edilen tanenlerin, deri, ilag ve gida endiistrisinde kullanildigini
belirtmislerdir. Kuzey Amerika'da belirli Rhus tlirlerinin ham meyvelerinden limonataya benzer lezzette hafif bir icecek
yapildigi rapor edilmistir (18).

Tiirkiye'de yabani olarak yetisen ve baharat olarak ticari Gnemi olan sumagin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini ortaya
koymak amaciyla Unver ve Ozcan (7), Tiirkiye'nin farkli sehirlerinden (Canakkale, Hakkari, Hatay, Iskenderun,
Kastamonu, Manisa, Kahramanmaras, Mut, Siirt ve Silifke) toplanan sumaklarin meyve ve cekirdeklerinin en, boy ve
kalinlik 6zellikleri, perikarp ve gekirdeklerin rutubet, kil, %10 HCl'de ¢6ziinmeyen ki, protein, yag ve ham seliiloz
igeriklerini incelemislerdir. Orneklerin perikarplarinda yapilan kimyasal analiz sonuglarina gére, protein, yad, ham
selliloz, kiil ve %10 HCl'de ¢dztiinmeyen kil icerikleri sirasiyla, %4.70-8.1, %13.77-37.5, %19.21-24.40, %0.94-2.21 ve
%0.13-1.24 araliklarinda iken, bu siralama gekirdeklerde, %8.15-10.39, %9.17-18.66, %28.83-36.25, %1.09-2.01 ve
%0.07-0.17 olarak saptanmistir. Yine ayni galisma sonucunda, 25 adet Kahramanmaras'a ait 25 adet sumak
cekirdeginin boyut dzelliklerini (mm) en (4.56+0.34), boy (5.44+0.34) ve kalinlik (2.68+0.34) olarak belirlemislerdir.
Sumak meyve ve ¢ekirdeklere ait agirlik degerleri (g), Kahramanmaras'a ait 50 adet meyve ve ¢ekirdek tizerinden meyve
agirig 50 0.032+0.003 ve cekirdek agirhgi 0.0166+0.005 olarak saptanmis ve Kahramanmaras sumak perikarp ve
cekirdekserinin kimyasal &zellikleri belirlenmigtir (Gizelge 1).

Cizelge 1. Kahramanmaras sumak perikarp ve gekirdeklerinin kimyasal 6zellikleri (7).

Kimyasal Rutubet* Kiil %10 Protein Yag Ham
Ozellikler (%) (%) HCl'de (%) (%) Seliiloz
(n=3 ) ¢oziinmeyen (%)
Kil (%)
Sumak 2.13+0.2 1.50£0.1 0.73+0.1 5.48+0.2 28.77+1.5 20.7410.3
perikarplarina ait
Sumak 474402 1.65+0.1 0.130.1 9.58+0.4 15.111£0.6 30.09£0.2
cekirdeklerine ait

* Parametreler rutubet hari¢ kuru madde izerinden hesaplanmigtir.

Staesche (19) yaptigi galismada, Tlrk sumaklarinin mikroskobik yapisini arastirarak, 6§uttiimis baharat sumagin biytk
kisminin-mezokarptan olustugunu gozlemlemistir. Diger yabanci yayinlarin ise sumak yapraklarinin tanen igerigi
lizerine yogunlagmis oldugunu goriiyoruz. Howes (20) ve Macia (21), sumak yapraklarinin toz haline getirilerek yiiksek
tanen iceriginden dolay tanen ajani olarak dericilikte agik renkli, yumusak ve esnek deri eldesinde kullanildigini
vurgulamiglardir. Tanenler dogal Uriinler olup, proteinleri coktirme yetenekleriyle karakterize edilir. Dogal antioksidanlar
olarak tanenler, pekgok ylksek molekiler agirikta (>500) fenolik gruplar iceren bilesenlerdir (22-24). Rhus
familyasindaki baglica tanenler suda ¢oziinebilen gallotanenler olup, onun da temel yapi tasi gallik asidin hidroksil
gruplari B-pentagallolyl-D-glikozu vermek icin gallik asidin esterifikasyonu ile elde edilen polyol D-glikoz'dur (23, 25).
Tanenlerin ekstrakte edilebilirligi, bitki cinsine, bitki dokusunun tipine, olgunluga ve nem igerigine bagli olup
kurutma/muhafaza ve ekstraksiyon kosullari ve ekstraksiyonda asama sayisindan ¢ok etkilenmektedir (22, 26-27).

Zalacain ve arkadaslari (28), sumak yapraklarinin icerdigi tanenlerle ilgili ¢alismalarinda, ¢dziici olarak suyu,
¢oOzlinebilen katilar igin yiksek doygunluk limitine sahip olmasi ve ekstrakttaki yiiksek tanen igeriginin aromasindaki
seciciligi ve daha agik renk ekstrakt eldesi nedeniyle tercih ettiklerini vurgulamiglardir.

Kahramanmaras'ta geleneksel sumak eksisi liretim yontemi

Tirk mutfaginin genel yapisinda baharat ve lezzet verici madde gesitleri sayica az olmakla birlikte Dogu Akdeniz ve
Giiney bdlgelerimizde gesidin ve kullanim oraninin fazlalastigini gérmekteyiz. Sumak meyvemsi ve eksi tattadir ve
batida limon suyu ve sirke gibi kullanilir.

Sumak baharati Rhus coriaria L. tlrine giren bitkilerin meyvelerinin kurutulduktan sonra belirli oranda sofra tuzu
katilarak ogitilmis hali olup baharat olarak kebaplarda, balik ve salatalarda ve yogurt (izerine serpilerek
kullaniimaktadir (10-11).

Sumak, Ulkemizde yaygin olarak kullanilan bir baharat olmasina karsin, sumak eksisi cogunlukla yetistigi yorelerin
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mutfaklarinda yaygin olarak kullaniimaktadir. Genelde bir yada iki gesit eksi, yemeklere ve salatalara tat ve lezzet
vermek amaciyla kullanilirken, Kahramanmaras ve yakin komsusu Gaziantep yoresinde yedi gesit eksinin (sumak tozu,
sumak eksisi, nar eksisi, limon, erik eksisi, koruk, koruk pekmezi) yemegine gore kullanildigini gérmekteyiz.
Kahramanmaras mutfaginda ézel bir kullanim yerine sahip ve simgesel lezzet olan sumak eksisi (yerel deyimle 'eski
ahiti' veya 'eski pekmezi') Temmuz sonu ve Eyliil aylarinda iretilmektedir. Evlerde Uretilen sumak eksisi ticari amagli
olmayip, genelde il sinirlari dahilinde tiketilmektedir.

Geleneksel Kahramanmaras sumak eksisi Gretiminde sumak bitkisinin olgunlasan meyveleri kullaniimaktadir.
Meyvelerin 6z(tiinl elde etmek igin de igme suyu kalitesinde temiz su kullaniimaktadir. Kullanilan geregler bakimindan
da gok fazla masraf gerektirmemektedir: Genis bir plastik kabin ortasina ylkseklik saglamak igin kiiglik ama derince
baska bir plastik kap konduktan sonra, iizerine siizgeg (kevgir) konup Uzerine tlilbent yayilir.

On bir basamaktan olusan evsel 6lgekte geleneksel sumak eksisi tiretimi akim semasi Sekil 1'de verilmistir. Geleneksel
sumak eksisi yapiminda gézden kagiriimamasi gereken en dnemli nokta ise retiminde kullanilan emek ve ustaliktir.

Genel olarak sumak meyvesinin eksi tadi gok kuvvetli olursa 4 kez biraz daha zayif¢a olursa 3 kez su ilave edilmektedir.
10 kg taze sumak meyvelerinden 2 +250 kg sumak eksisi elde edilmektedir. Sumak eksisinin rengi hammaddeye bagli
olarak kahverengi ya da koyu pembe gl rengi olabilmektedir. Yiksek yerlerde yetisen bitkilerden elde edilen sumak
eksisinin koyu pembe renkte oldugu vurgulanmistir (29). Sumak perikarplarinin kimyasal yapisindaki degisimler, tur,
cevresel faktorler, toprak 6zellikleri ve iklim farklii§indan kaynaklanabilmektedir (7).

1. Olgunlasan sumak bitkisinin meyve tasiyan saplarinin (somaklarinin) koparilarak hasadi
2. Sumak meyvelerinin saptan ayrimasi ve aylklama

3. Sumak meyvelerine suilav e edimesive 1ila 5 dakika stireyle iki elle karistirma ve
parmag dile degdirerek pratik olarak eksiligin kuvvetine karar verme

4. Siizme ve elek Ustii meyvelerin iki el arasinda sikilarak kalan suyun alinmasi

5. Sulu ekirakt stiziilerek ayrildiktan sonra kalan posaya sumak meyvesinin eksi tadi gok
kuvvetli olursa 4 kez, biraz daha zayifca olursa 3 kez olmak lizere tekrar su ilavesiyle 3. ve 4.
basamaktaki islemlerin tekrarlanmasi.

6. Elde edilen sulu ekstraktin sabaha ka dar durulmaya birakilmasi

7. Ustteki berrak sivinin dikkatlice alinarak dipte toplanan tortudan (yerel deyimle ‘mirk,
camur) ayriimasi

8. Durultulan sulu ekstraktin giineste koyulagsmaya birakilmasi(3-6 gtin)
9. Koyulagan ekstraktin siizerek cam veya PVC saklama kaplarina aktariimasi
10. Saklama kaplarinda tekrar glineste koyulastirmasi (4 -6 saat)

11. Sumak eksisinin muhafazasi

Sekil 1 . Kahramanmarag'ta evsel élgekte geleneksel sumak eksisi yapimi akim semasi.

Sumak bitkisinin halk hekimliginde kullanimi ve geleneksel sumak eksisinin saglik agisindan 6nemi
Sumak bitkisinin yaprak ve meyveleri, igerdikleri gesitli maddelerden dolayi ézellikle de tanen ve benzeri maddelerden
dolayi uzun yillardir bazi hastaliklarin tedavisinde ilag hammaddesi olarak kullanilmigtir.
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Tipta da gok genis bir kullanim alani bulunan tanen ve benzeri maddeler damarlari ve mukozay biizlcl etkilerinden
6tirl bademcik, farenjit, hemoroit (basur) ve bazi hastaliklarin tedavisinde kullanilir; ayrica, agizdan ishal kesici ve
bagirsak kanamalarini durdurucu olarak ve suda ¢ozinmeyen cozeltiler halinde, metal, alkaloit ve glikozit
zehirlenmelerinde panzehir olarak kullaniimaktadir. Genellikle bu madde enfeksiyonlara karsi kullanilir. Solunum yolu
enfeksiyonlarindan kaynaklanan bogaz agrilari ve kizarmalarinda kullanilimasi durumunda salgi bezlerinin st tarafi
kalinlagmakta, kizariklik gitmekte, bdylece rahatsizlik iyilesmektedir. Bundan baska kismen antiseptik 6zellige
sahiptirler. Dezenfektan ve disardan ¢ay olarak alinmada, agizda gargara yapmakta ve deri yiizeyine surerek, banyo
yaparak yada dis yizeyi temizlemekte kullanilimaktadir. Bu maddelerin eterik yaglarla olan karigimi bir ¢ok ilacin
yapiimasinda kullaniimaktadir. Ozellikle de yaralarin ve agiz igi rahatsizliklarinda kullaniimaktadir. Bu maddeler eterik
yaglarin etkisini giiclendirmekte ve uzun siire etkili kalmasini saglamaktadir (30).

Sumak yapragi ve meyveleri Anadolu'da agizdaki yaralara ve seker hastaligina karsi halk ilaci olarak kullaniimaktadir.
Nasar-Abbas ve Halkman (31), olgunlagsmis ve olgunlasmamis sumak meyvelerinin sudaki ekstraktinin bazi gida
kaynakli patojen mikroorganizmalar (6 adet gram negatif ve 6 adet gram pozitif bakteri) Gizerine antimikrobiyal etkilerini
arastirmiglardir. Olgunluga bagl olmayan bu antimikrobiyal etkinin, hem sudaki ekstraktin asit icerigi (sitrik asit ve malik
asitten kaynaklanan) (pH 2.5) hem de sumaktaki bazi antimikrobiyal maddelerden kaynaklandigini saptamislardir.

Geleneksel olarak bazi Kuzey Amerika'li Kizilderili kabileleri tarafindan gida ve bakteriyel kaynakli hastaliklarin (kangren
ve dizanteri gibi) tedavisinde dogal antibiyotik olarak kullaniimaktadir. Geng surgtnler ve kokleri soyularak ham olarak
yendigi gibi, meyvelerinin ¢i§ veya pismis olarak yendigi veya limonata benzeri bir igecek yapildig bildirilmistir (32). Halk
ilaci olarak da sindirim sistemi hastaliklari, ishal, seker, kabizlik, sancili mensturasyon ve gece yatak islatma gibi
hastaliklarin tedavisinde kullaniimakta oldugu ve sumaktaki aktif bilesenlerin verem, seker ve bazi kanserlerin
tedavisinde kullanimi izerinde ¢alisildigi rapor edilmistir (8).

Yapraklar Dioscorides ve ibni Sina tarafindan ishalde, hemoroitte, agiz yaralarinda, géz hastaliklarinda, el ve ayak
catlaklarinin tedavisi igin 6nerilmistir. Anadolu'da hayvanlarin agiz yaralarinda, ishal durumlarinda ve Sap'a karsi
kullaniimaktadir (3-4, 18, 33).

Sonug

Sumak, tilkemizde yaygin olarak kullanilan bir baharat olmasina karsin, sumak eksisi cogunlukla yetistigi yorelerin
mutfaklarinda yoresel yemeklere ve salatalara tat ve lezzet vermek amaciyla yaygin olarak kullaniimaktadir. Kullanildigi
zaman Ozel bir tat vermesi yaninda, gida kaynakli patojen mikroorganizmalar tizerine antimikrobiyel etkiden dolayi
kullanildigi gidalarin bozulmadan daha uzun stire dayanmasini ve tazeliklerini korumasini sagladigi igin de énem
tasimaktadir. Halk hekimliginde kullanimi gok eskilere uzanan sumak bitkisinin ve 6z(tinin dogal ilag olarak saglik
lizerine gok faydalari s6z konusudur. Bu nedenle, geleneksel sumak eksisi ayni zamanda fonksiyonel bir geleneksel gida
olarak biyiik 6nem tagimaktadir.

Kahramanmaras mutfaginda ézel bir kullanim yerine sahip ve simgesel lezzet olan sumak eksisi (yerel deyimle 'egki
ahiti' veya 'eski pekmezi') Temmuz sonu ve Eylil aylarinda Uretilmektedir. Evlerde Uretilen sumak eksisi ticari amagli
olmayip, genelde il sinirlari dahilinde tiketiimektedir.

Bu calisma ile evsel Olgekte geleneksel sumak eksisi Uretimi akim semasinin onbir basamaktan meydana geldigi
belirlenmistir. Geleneksel sumak eksisi yapiminda gézden kagirilmamasi gereken en 6nemli nokta ise (retiminde
kullanilan emek ve ustaliktir.

Eglence, cografya, iklime dayali turizm sektdriniin diginda, bunlarin tizerinde bir kuiltir turizmi politikasini yogun olarak
izleyen dinya Ulkeleri, turizmin ilke girdisine biyuk katki payini daha da artirmaktadirlar. Bu agidan, geleneksel kilttriin
6nemli bir bolimind olusturan geleneksel mutfak kultird, kiltlir turizmine kaynaklik edebilecek stireglerin basinda yer
almaktadir. Kahramanmarag ilimiz, tarih ve kultirel yapisinin zenginliginin yani sira zengin mutfak kaltir ve essiz
lezzettekiimgesel geleneksel gidalariyla bu konuda iddiali illerimizin baginda gelmektedir.

Yakin gelecekte, geleneksel gidalarla ilgili olarak ulusal ve uluslararasi haksiz rekabetin énlenmesinde, bu gidalarin
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uretim bigimlerinin, tliketim sekillerinin, fiziko-kimyasal dzelliklerinin biran 6nce belilenmesi ve geleneksel gidalarin
cografi isaretleme galismalarina hiz verilmesi, kiltlirel degerlerimize sahip ¢ikmak ve bu degerli mirasi gelecek
nesillerimize aktarmak agisindan 6nem tagimaktadir. Bu nemli bir sosyal sorumluluktur.

Genel olarak, geleneksel gidalarin karakteristik 6zelliklerinin ve beslenme-saglik agisindan nemlerinin ortaya konmasi,
toplumumuzun saglikli beslenmesinde fayda saglayip kullanimini il sinirlari disina taslyacaktir Bu da, geleneksel
gidalarin evsel kullanimdan 6te ticari amagla Uretimini saglayarak yore ticaretini ve kiltlr turizmini canlandirarak,
turizmin il ve genis ¢apta Ulke girdisine katki payini artiracaktir.

Kahramanmaras'in dondurmasi, kirmizi biberi, zeytinyagi, geleneksel bagcilik Griinleri, tarhanasi gibi sumak eksisi de
imgesel lezzetlerdendir.

Tesekkiir
Bu caligmanin gergeklesmesinde, kaynak kisi olarak bilgilerini paylagan ve uygulamali olarak sumak eksisi yapimini
gosteren Sayin Hacer BUYUKCINGIL'a katkilarindan dolayi gok tesekkir ediyorum.
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