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Ozet

Bu calisma, geleneksel Gaziantep ve Hatay
mutfaklarindaki yoresel tariflerin bes farkli besin dgesi
oriintli profiliyle objektif olarak degerlendirilmesi
amaciyla yapilmistir. Calismada NRF 9.3 modeli,
FSA-Ofcom-WXY modeli, SAIN-LIM sistemi,
NUTRI-SCORE ve Choices Program (Uluslararas:
Saglikli Secimler Modeli) uygulanmistir. Yedi yemek
grubu basliginda Hatay mutfagindan 48, Gaziantep
mutfagindan 46 tarif degerlendirilmistir. NRF 9.3%
gore, Gaziantep iline ait yemek gruplarinda en yiiksek
puan1 mezeler-salatalar-piyazlar, en diisiik puamnu
tatlilar - receller ve Hatay iline ait yemek gruplarinda
ise en yiiksek puani sebze yemekleri, en diisiik puarnu
FSA-Ofcom-WXYe gore,
tariflerin Gaziantep ili igin %69,6’s1, Hatay ili igin ise
%77,1'i daha saglikli olarak tanimlanmistir. SAIN-LIM’e
gore; Gaziantep ili tariflerinin %36,9'u tercih edilebilir
olarak tanimlanirken, bu oran Hatay ili tariflerinde
%54,2'dir. NUTRI-SCORE’a gore; Gaziantep ve Hatay
illerine ait farkli yemek tariflerinin sirasiyla %36,9 ve
%54,2'si A, %19,6 ve %12,51 B, %32,6 ve %18,7si C,
%10,9 ve %14,6's1 D kategorilerinde smiflandirilmis, E
kategorisinde tarif saptanmamustir. Uluslararas: Saglikli

Secimler modeline gore, Gaziantep ili et yemeklerinin

tatlilar-regeller — almustir.

%6,25’i, bulgurlu, piringli yemeklerin %37,5’i, meze,
salata ve piyazlarin %66,7’si kriterlere uygun bulunmus;

Toros University Journal of Nutrition and Gastronomy-JFNG, 2024 (2) 129-145

This work is licensed under a Creative Commons Attribution
4.0 International License.

129


https://orcid.org/0000-0001-9686-4118
https://orcid.org/0000-0002-2037-3037
https://jfng.toros.edu.tr/index.php/jfng/workflow/access/1851

Utku Celik Gengoglu & Giilden Pekcan

sebze yemekleri, corbalar, tatli-receller ve hamur isleri
uygun bulunmamuistir. Hatay ili sebze yemeklerinin
%801, bulgurlu, piringli yemeklerin %401, meze,
salata ve piyazlarn %8,3'li, corbalarin %33,3'11
Uluslararast Saglikli Secimler modelinin kriterlerine
uygun olarak degerlendirilmistir. Ancak et yemekleri,
tatli-receller ve hamur isleri kriterlere uygun degildir.
Sonug olarak; besin Ogesi Oriintii profilleri yemek
tariflerinin degerlendirilmesi i¢in bilimsel temelli
araclardir. Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel
tarifler 6zellikle eklenmis yag, seker, tuz, posa igerigi
ve porsiyon biiyiikliigii acgisindan ele alinmali,
tariflerde diizenlemeler yapilmalidir.

Abstract
Introduction and Aim:

The globalizing world, developments in the field of
science and technology, and an intense work tempo,
particularly a lack of time dedicated to nutrition,
collectively contribute to a societal shift towards a
“fast food” style of nutrition. These types of foods
are energy-dense, low in nutritional value, high in
salt and saturated fat, and made by using unhealthy
cooking methods. With the consumption of more
energy-dense, ready-made products that replace
the natural foods found in traditional cuisines, the
incidence of chronic diseases such as obesity, diabetes,
heart disease, hypertension, and cancer has been
increased in society (1). It is widely acknowledged that
nutrition-related non-communicable chronic diseases
represent the most significant causes of mortality
and morbidity worldwide. Nutrition-related chronic
diseases account for approximately 60% of all deaths
worldwide. It has been stated by the World Health
Organization (WHO) that nutrients such as fat,
saturated fatty acids, trans fatty acids, sugar, and salt/
sodium consumed in excessive amounts from the diet
are potential risk factors for development of chronic
diseases (2). National and international strategies have
been developed to reduce potential risk factors that
are previously mentioned. The common objective of
these strategies is to facilitate the selection of healthy
foods in society, to direct society towards healthy
food choices, and to raise consumer awareness in
order to promote healthy food choices. In this regard,
nutrient pattern plans or profiles are created to enable
consumers to make healthy food choices and to
clarify the term quality food. Nutrient patterning is
the science of classifying or ranking foods according
to their nutritional composition for the prevention of
disease and promotion of health (3). Nutrient pattern
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profiles have been developed to assist consumers in
food selection, to define the suitability of health claims
of products, to ensure better and clearer nutritional
labeling, and to evaluate nutritional quality (4). When
local cuisines are considered in terms of nutrition and
health, they are generally evaluated subjectively in
line with healthy nutrition principles. The advent of
various nutrient pattern profiles in recent years has
facilitated objective evaluation of the nutritional value
of foods and beverages. Therefore, this study aimed
to objectively evaluate local dishes in Gaziantep and
Hatay cuisine using five different nutritional element
pattern profiles.

Material and Method:

It is acknowledged that the local dishes that comprise
the Gaziantep and Hatay cuisine are not subjected to
scientific evaluation in accordance with the principles
of healthy nutrition. Instead, they are assessed solely
from a gastronomic perspective, with consideration
given to their nutritional and health implications. This
study was conducted to objectively evaluate the local
recipes in traditional Gaziantep and Hatay cuisines
with five different nutritional element pattern profiles.
In the study, the NRF 9.3 model (Nutrient Rich Foods),
FSA-Ofcom-WXY model (Food Standards Agency-
FSA), SAIN-LIM system (Two-score nutrient profiling
system: score of nutritional adequacy of individual
foods-SAIN); score of nutrients to be limited-LIM
system), NUTRI-SCORE and Choices Program
(International Healthy Choices Model, International
Choices Programme) were applied. Under the heading
of seven food groups, 48 recipes from Hatay cuisine
and 46 recipes from Gaziantep cuisine were evaluated.

Distribution of local tariffs of Gaziantep and Hatay
provinces according to their categories

Food Groups Number Number of
of Dishes Dishes Included

Included from from Gaziantep
Hatay Region Region

Meat Foods 5 16

Vegetable

Fogd > 4

Dishes with

Bulgur and 5 8

Rice

Soaps 3 4

Appetizers

anpcf Salads 12 3

Pastries 9 5

]I?iiizerts and 9 6

Total 48 46
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The ingredients in each of the recipes of both cuisines
were first converted into one serving. For this purpose,
the amount included in one serving was calculated by
dividing the total number of servings in the recipes.
Using the amount of food in a portion, the macro and
micronutrient contents of each recipe were calculated
with the Nutrition Information Systems Package
Program 7.2 (BEBIS 7.2) program. In order to calculate
the amount of energy and nutrients content in a portion
of the recipes from both cuisines, the parameters
commonly used in all models were selected and the
amount of salt not included in the standard recipe was
calculated as 0.5 g per portion, based on the Turkey
Nutrition and Health Survey (TBSA) 2017 (5). The
nutritional values of the recipes were calculated using
five different nutrient pattern profile models. These
models are NRF 9.3, FSA-Ofcom-WXY, SAIN-LIM,
NUTRI-SCORE, and International Healthy Choices
Model (Choices Programme).

Results:

In accordance with the findings presented in the
NRF 9.3 research report, the food groups within
the Gaziantep province demonstrated a notable
distinction in preference, with appetisers, salads, and
spreads receiving the highest scores and desserts and
jams receiving the lowest scores. Similarly, within
the Hatay province, a clear contrast emerged, with
vegetable dishes receiving the highest scores and
desserts and jams receiving the lowest scores. The
FSA-Ofcom-WXY model indicates that 69.6% of local
recipes in Gaziantep and 77.1% in Hatay were classified
as healthier. According to the SAIN-LIM model, while
36.9% of local tariffs in Gaziantep were defined as
preferable, this rises to 54.2% in Hatay province’s
local tariffs. A comparative analysis of the various
meal tariffs in the Gaziantep and Hatay provinces
revealed that 36.9% and 54.2% were classified as A,
respectively, while the corresponding figures for
category B were 19.6% and 12.5%. Additionally, 32.6%
and 18.7% were assigned to category C, and only
10.9% and 14.6% were identified in categories D and E,
respectively. According to the International Healthy
Choices model, 6.25% of meat dishes, 37.5% of bulgur
and rice dishes, and 66.7% of appetizers, salads, and
blarneys in Gaziantep were found to meet the criteria.
However, vegetable dishes, soups, desserts, jams, and
pastries were not suitable. In Hatay province, 80%
of vegetable dishes, 40% of bulgur and rice dishes,
8.3% of appetizers, salads, and blarneys, and 33.3% of
soups were evaluated in accordance with the criteria
of the International Healthy Choices model. However,
meat dishes, desserts, jams, and pastries did not meet
the criteria.

Discussion and Conclusion:

Local cuisines have been measured and evaluated
based on their unique structures, taste, and diversity,
as well as their contribution to the nutrition of
societies. The cuisines of Gaziantep and Hatay are two
traditional cuisines that occupy a significant position
within the local culinary landscape, shaped by the
distinctive cultural heritage of their respective regions.
They have been recognised by the UNESCO Creative
Cities Network list for their cultural significance
and contribution to global gastronomy (6). Nutrient
pattern profiles are scientifically based tools for
evaluating food recipes. When the local recipes of
Gaziantep and Hatay provinces are evaluated with
their nutritional element pattern profiles, the rate of
recipes that can be considered healthy choices are high
in the groups of vegetable dishes, appetizers-salads-
piyazes, soups, and dishes with bulgur and rice. It was
found that the rate of recipes that can be considered
healthy choices was low in the meat dishes, pastries,
and desserts-jams groups. The main reasons are
thought to be the high content of saturated fatty acids
due to the amount of salt and animal food used in
the recipes of the specified groups, as well as the fact
that even one portion value is high in quantity. While
the local recipes from both provinces were found to
be adequate in terms of the five-nutrient profile used
in this study and the content of the recommended
nutrients, it was also highlighted that there were
instances where these recommended nutrients were
present in excess. In order to make the contents of
the local recipes of Gaziantep and Hatay provinces
healthier in the light of scientific recommendations, it
is thought that it would be appropriate to re-evaluate
the recipes in terms of the sources and portion sizes of
the nutrients recommended to be restricted.

GIRIS VE AMAC

Kiiresellesen diinya ile birlikte bilim ve
teknoloji alanindaki gelismeler, yogun calisma
temposu Ozellikle beslenmeye ayrilan zamani
kisitlayarak toplumu “fastfood (hazir yemek)”
tarzi beslenmeye yoOnlendirmektedir. Bu tarz
yiyecekler genellikle enerjisi yogun, besleyici
degeri diisiik, tuz ve seker orani yiiksek ve
sagliksiz pisirme yontemlerinin kullanildig:
yiyeceklerdir. Geleneksel mutfaklarda bulunan
dogal besinlerin yerini alan daha yiiksek enerjili,
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hazir iirtinlerin tiiketimiyle toplumda obezite,
diyabet, kalp hastaliklari, hipertansiyon ve
kanser gibi kronik hastaliklarm goriilme orani
artmistir. Ozellikle sebze ve meyve tiiketimine
dayali beslenme sekli olan Akdeniz mutfag:
kiiltiiriiniin yerine bat1 toplumlarinin etkilerinin
goriilmeye baslandig Tiirk mutfaginda doymus
yag tiiketiminin artmasi bu hastaliklarin
goriilme sikligini arttirmigtir. Degisen hayat
sartlarina ragmen 6giin diizeni ve besin tercihleri
konusunda saglikli  segimlerin  yapilmasi
hem saglhk durumunu iyilestirmede hem de
hastaliklara yakalanma riskinin azaltilmasinda

anahtar rol oynamaktadir (1).

Beslenmeye bagli bulasici olmayan kronik
hastaliklarin  diinya genelinde en &nemli
mortalite (diinya genelinde meydana gelen
Olimlerin ortalama %60’1) ve morbidite nedeni
oldugu bilinmektedir. Beslenme kaynakli fazla
miktarlarda tiiketilen yag, trans yag asitleri,
doymus yag asitleri, tuz/sodyum, seker gibi besin
Ogelerinin kronik hastaliklarin olusumunda ve
gelisiminde potansiyelrisk faktoriioldugu Diinya
Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan belirtilmistir
(2). Kronik hastaliklarin gelisimindeki potansiyel
risk etmenlerini azaltmak igin gelistirilmis olan
ulusal ve uluslararasi stratejiler bulunmaktadir.
Bu stratejilerdeki ortak amag; toplumu saglikl
besin se¢imine yonlendirmek, toplumda saglikl
besin se¢imini kolaylastirmak ve saglikli besin
seciminin tegviki icin tiiketicinin bilin¢lenmesini
saglamaktir. Bu dogrultuda tiiketicilerin saghkl
besin se¢imi yapabilmelerini saglamak ve kaliteli
besin terimini netlestirmek icin besin 6gesi driintii
planlar1 ya da profilleri olusturulmaktadir (3).

Besin 0gesi Oriintiisii, hastaliklarin 6nlenmesi ve
sagligin gelistirilmesi i¢in besinlerin besin dgeleri
bilesimine gore siniflanma veya derecelendirme
bilimidir (3). Besin 6gesi oriintii profili, cocuklara
besinlerin pazarlanmasi, saglik ve beslenme
beyanlarinin  yapilmasi,  iirtinleri  sembol
veya logo ile etiketlenmesi, bireylerin saglikli
beslenme ile ilgili bilgilendirilmesi ve egitilmesi,
tiiketicilerin saghkli ve amaca uygun besin
se¢imine rehberlik edilmesi, saglikli bir diyetin
nasil olabileceginin tanimlanmasi, tiiketilen
yemegin besin dgesi Oriintiisiiniin belirlenmesi,

mentilerin  degerlendirilmesi, yeni iriin
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gelistirilmesi ve eski {iriiniin revize edilmesi,
kamu kuruluglarina besin tedarik edilmesi ve
besin tiiketiminin yonlendirilmesinde ekonomik
araclarin kullanilmas1 dahil birgok uygulamada
ve ulusal otoriteler tarafindan toplum saglig:
beslenme hedeflerinin gelistirilmesi amaciyla
kullanilabilmektedir (4).

Yoresel mutfaklar beslenme ve saglik acisindan
ele alindiklarinda genellikle saglikli beslenme
subjektif
degerlendirilmistir. Son yillarda gelistirilen

ilkeleri ~ dogrultusunda olarak
cesitli besin 6gesi Oriintii profilleri, yiyecek ve
iceceklerin besin degerlerinin objektif olarak
degerlendirilmesine  olanak  saglamaktadir.
Bu nedenle, bu ¢alismada Gaziantep ve Hatay
mutfaginda yer alan yodresel yemeklerin bes
farkli besin Ogesi Oriintii profili kullanilarak

objektif olarak degerlendirilmesi amaglanmistir.
MATERYAL VE METOT
Arastirma Yeri, Zamani ve Orneklem Se¢imi

Bu calismanin Orneklemini Hatay mutfagi ve
Gaziantep mutfaklarina ait standart tarifler
olusturmaktadir. Veri toplama islemi Ekim
2019 — Agustos 2020, verilerin degerlendirilmesi
Ekim 2020 - Agustos 2021 tarihleri arasinda
gergeklestirilmistir. Calismanin evrenini
Gaziantep ve Hatay ili yoresel yemek tarifleri
olusturmustur. Bu calismada yoresel olarak
yapilan ve mensei Gaziantep ve Hatay’a ait olan
toplam 94 yoresel yemege yer verilmistir. Hatay
mutfagina ait tarifler T.C. Hatay Valiligi Yayin
olan “Hatay Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri” (6),
Hatay Kesif Yayinlar: yayini olan “’Cok Kiiltiirlii
Bir Gelenegin Mutfag1 Antakya Yemekleri” (7)
ve ”’Antakya Mutfag1” (8) kitaplarindan alinmis
olup; toplam 48 tariftir. Gaziantep mutfagina ait
tarifler Yap1 Kredi Yaymi olan “Giinegin ve Ategin
Tadi: Gaziantep Mutfagr” (9) ve YCM Yayinlar
yaymi olan “Dirt Mevsim Gaziantep Yemekleri”
(10) kitaplarindan alinmig olup; toplam 46
tariftir. Mensei Gaziantep veya Hatay olmayan,
ozellikle civar sehirlerden etkilenerek bu iki ilin
mutfaginda yer almis yemekler kapsama dahil
edilmemistir.

Hatay mutfaginda ve Gaziantep mutfagmda yer
alan yemeklerin kategorilerine gore dagilimlar:
Tablo 1."de verilmistir.
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Tablo 1.de yemek tiirlerine gore dagilimlar:
verilen toplam 94 adet yemege ait tarif
tizerinden bir porsiyon miktarlar: hesaplanarak
veri toplama ve analiz iglemleri yapilmistir. Bir
porsiyona giren miktar hesaplamalar: tariflerde
yer alan toplam porsiyon sayisina boliinerek
hesaplanmigtir. Bir porsiyona giren yiyecek
miktarlari kullanilarak her tarifin makro ve mikro
besin Ogesi igerikleri Beslenme Bilgi Sistemleri
Paket Programi 7.2 (BEBIS 7.2) programu ile
hesaplanmuistir.

Her iki mutfaga ait tariflerde bir porsiyona
giren miktar hesaplamalar1 yapilirken; analizi
yapilacak  parametreler tim  modellerde
kullanilan enerji ve besin gelerini kapsayacak
sekilde secilmis ve standart tarifte yer verilmemis
tuz miktarlar1 i¢in Tiirkiye Beslenme ve Saglik
Arastirmasi (TBSA) 2017 baz alinarak porsiyon
basina 0.5 g olarak hesaplanmistir (11). Tariflerin
besin degerleri, bes farkli besin 0gesi Oriintii
profili modeli kullanilarak hesaplanmistir. Bu
modeller NRF 9.3, FSA-Ofcom-WXY, SAIN-LIM,
NUTRI-SCORE ve Uluslararas: Saglikli Segimler
Modeli (Choices Programme)dir. Kiyaslama
yapilan besin Ogesi oriintii profili i¢in miktar
analiz edilen parametreler Tablo 2.’de verilmistir.

NRF 9.3 Besin 06gesi oriintii plan/profili
modelinin degerlendirilmesi (Besin Ogesi
Icerigi Zengin Besin- Nutrient Rich Food, NRF)

NREF 9.3 algoritmas, tiiketilmesi istenilen 9 besin
ogesi (protein, posa, C vitamini, E vitamini,
A vitamini, demir, kalsiyum, potasyum ve
magnezyum) ile smirlandirilmasi onerilen 3

besin Ogesi (doymus yag, eklenmis seker ve
sodyum) temel alinarak olusturulmustur (18).
Degerlendirmede bilim adamlar1 tarafindan
gelistirilen, siirekli fonksiyon igeren algoritma
kullanilmaktadir. Bu algoritmada pozitif alt
skordan (tiiketilmesi istenilen besin Ogeleri),
negatif alt skor (sinurlandirilmasi onerilen besin
Ogeleri) c¢ikarilmaktadir. Elde edilen yiiksek
NRF 9.3 puani daha saghkli igerik anlamina
gelirken, diisitk NRF 9.3 skoru simnirlandirilmasi
Onerilen besin dgelerinin fazlaligina isaret eder
ve daha az saglikli icerik anlamina gelmektedir.
Bu modelin hesaplamasinda besinler 100 kkal ve
porsiyon miktar1 basina besin Ogesi iceriklerine
gore degerlendirilmistir (19).

FSA-Ofcom-WXY Besin ogesi oriintii plani/
profili modelinin degerlendirilmesi (Ingiltere
Besin Standartlar1 Ajansi- Food Standards
Agency, FSA)

FSA-Ofcom-WXY modeli basit bir skorlama
sistemine sahiptir. Bu model belirlenen her bir
besin Ggesi esik degeri igerigine gore her bir
besine skor verir. Sonrasinda elde edilen skorlar
birbirinden ¢ikarilarak en son skor elde edilir.
Bu hesaplama i¢in kullanilan enerji degeri birimi
“kJ”dur. Bumodelde yiyecek ve igeceklerin besin
Ogesi igerigine 100 g miktarlari tizerinden puan
verilmektedir. Yiyecek ve igeceklerin alacag:
toplam puan sirastyla A puani, C puani ve toplam
puan olmak {izere 3 asamada hesaplanmaktadir
(20). Sonugta; bir besin “toplam puan” olarak 4
veya daha fazla puan aldiysa ve bir igecek 1 puan
veya daha fazla puan aldiysa daha az saglikh
kabul edilmektedir (21).

Tablo 1. Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tariflerin kategorilerine gore dagilimlar:

Yemek Gruplari Hatay Yoresinden Dahil Gaziantep Yoresinden Dahil
Edilen Yemek Sayis1 Edilen Yemek Sayis1
Et Yemekleri 5 16
Sebze Yemekleri 5 4
Bulgurluy, Piringli Yemekler 5 8
Corbalar 3 4
Mezeler, Salatalar ve Piyazlar 12 3
Hamur Isleri 5
Tatli ve Regeller 6
Toplam 48 46
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SAIN-LIM Besin 06gesi Oriintii plan/profili
modelinin degerlendirilmesi (Fransiz Besin
Standartlar1 Ajansi - AFSSA)

SAIN skoru 5 pozitif besin 0gesi (protein, posa,
askorbik asit, kalsiyum ve demir) icin agirhikl
aritmetik  ortalamanin  esitliginin  yiizdesi
olarak hesaplanmaktadir. Bir opsiyonel besin
ogesi (D vitamini, alfa linolenik asit veya E
vitamini) de bu denkleme eklenebilmektedir.
Skor tabani besinlerin 100 kkal‘lik degerleri igin
hesaplanmaktadir (15). LIM skoru ise saglikli bir
diyette alimlar1 sinirlandirilmas: gerekli olan tig
besin 6gesi (sodyum, eklenmis seker ve doymus
yag asitleri) i¢in maksimum onerilen 100 ghk

degerlerin ortalamalarinin yiizdesidir (22).

SAIN-LIM hesaplamas1 sonucu ortaya c¢ikan
SAIN skoru (besinlerin beslenme yeterliligi skoru-
score of nutritional adequacy of individual foods) ve
LIM (simirlandirilmas: gereken besin dgeleri skoru-

score of nutrients to be limited) skorlarma gore dort
ayr1 sinif olusmak2tadir.

o Sinif 1 (en ¢ok uygun — tercih edilebilir profil):
Yiiksek SAIN ve dusiik LIM (SAIN >5 ve
LIM<7,5),

o Sinuf 2: Disiik SAIN, diisiik LIM (SAIN <5 ve
LIM <7,5),

o Sinuf 3: Yiiksek SAIN, yiiksek LIM (SAIN 25 ve
LIM 27,5),

e Sinuf 4 (en az uygun profil): Diisiik SAIN,
Yitksek LIM (SAIN<S ve LIM>7,5) ifade
etmektedir.

Smif 1 ve Smif 2 grupta yer alan besin gruplari
tiiketilmesi Onerilen besin gruplarini ifade
ederken, Smif 3 ve Smif 4 grupta yer alan
besin gruplar1 simirh tiiketilmesi gereken besin
gruplarini ifade etmektedir (23).

Tablo 2. Besin 6gesi Oriintii profilleri ve 6zellikleri

NRF 9.3 (12,13) FSA-Ofcom-WXY  SAIN-LIM (15) NUTRI-SCORE (16) Choices Programme
(14) (17)
- Eneriji (k]) - Enerji (k) Enerji (k)
Protein (g) Protein (g) Protein (g) Protein (g) -
Posa (g) NSP* posa (g) veya Posa (g) Lifler (g) Posa (g)
AOAC* posa (g)
Doymus yag (g) Doymus yag (g) Doymus yag (g) ~ Doymus yag (g) Doymus yag (g)
- - - - Trans yag (g)
- - a-linolenik asit - -
Sodyum (mg) Sodyum (mg) Sodyum (mg) Sodyum (mg) Sodyum (mg)
Eklenmis seker (g) Toplam seker (g) Eklenmis seker Toplam seker (g) Eklenmis seker (g)
(®)

A vitamini (IU) - -
C vitamini (mg) -

E vitamini (IU, mg) -

Cvitamini (mg) - -

E vitamini IU) - -

D vitamini (IU) - -

Demir (mg) -
Kalsiyum (mg) -
Potasyum (mg) - -
Magnezyum (mg) - -
- Meyve-sebze-

kuruyemis (%)

Demir (mg)

Kalsiyum (mg) - -

Meyve-sebze-
kurubaklagil-sert
kabuklu yemisler
(%)

*NSP: Nisasta Olmayan Polisakkarit

*AOAC: Sindirilemeyen Polisakkarit (American Association of Analytical Chemists)
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NUTRI-SCORE modelinin degerlendirilmesi
(French National Institute for Health and
Medical Research -INSERM)

Besin Standartlar1 Acentesi besin profili sistemi
(FSAm-NPS), 100 g besin (ya da 100 mL igecek)
i¢gin niitrisyonel bilesim temelinde, enerji (kJ),
toplam sekerler (g), SFA (g) ve sodyum’un (mg)
dahil oldugu kisitlanmasi gereken elemanlardaki

miktara her biri icin 0 ile 10 arasinda olmak
tizere pozitif puanlar vermektedir. Daha sonra,
meyveler, sebzeler, baklagiller ve sert kabuklu
yemisler (%), lifler (g) ve proteinin (g) dahil
oldugu artirllmasi gereken elemanlardaki
miktarlara, her biri i¢in 0 ile 5 arasinda olmak
tizere negatif puanlar vermektedir. Negatif
puanlar pozitif puanlara eklenerek -15ten

(yiiksek nutrisyonel kaliteye sahip iiriinler igin)

Tablo 3. Choices Program-Uluslararas: Saglikli Se¢cimler Modeli Esik Degerleri (24)

Temel Uriin Gruplan i¢in Kriterler

Uriin Grubu

Kriterler

Tanimlar

Meyve ve Sebzeler

islenmis ve kurutulmus
meyveler ve sebzeler

SAFA: <1,1g/100 g
TFA: <0,1 g/100 g
Sodyum: <100 mg/100 g

Eklenmis seker: - (eklenmez)

Toplam seker: <10,0 g/100 g (sebzeler)
veya Toplam seker: <17,0 g/100 g

(meyve)
Posa: >1,0 g/100 g*

Meyve ve sebze sulari ile dondurulmus
veya Onceden dilimlenmis meyve ve
sebzeler hari¢ olmak tizere, ileri isleme
tabi tutulmus her tiirlii islenmis meyve ve
sebze

Ana Yemekler

Ana yemekler*™*

SAFA:<2,0g/100 g

TFA: <0,15g/100 g

Sodyum: <240 mg/100 g
Eklenmis seker: <3,0 g/100 g
Toplam seker: <5,0 g/100 g
Posa >1,2 g/100 g

Enerji: <600 kkal/porsiyon

Her biri {irliniin %70'inden fazlasini
olusturmayan iki veya daha fazla
bilesenden olusan kahvalti, 0gle veya
aksam yemeklerinde tiiketilen tiim
yemekler.

Corbalar***

SAFA: <1,1g/100 g
TFA:<0,1g/100 g

Sodyum: <250 mg/100 g
Eklenmis seker: <1,5 g/100 g
Toplam seker: <4,0 g/100 g
Enerji: <100 kkal/100 g

Bir yemek, baslangi¢ veya atistirmalik
olarak kullanilmak uizere tim
miistahzarlarda 6zellikle temel olarak et,
balik veya sebze suyu igeren ve genellikle
kat1 gida pargalar1 igeren sivi bir gida:
yemeye hazir, sogutulmus, konserve,
dondurulmus, toz haline getirilmis
(hazirlandig gibi degerlendirilir).

Yardimc1 (Temel Olmayan) Gida Gruplari i¢in Kriterler

Tath atistirmaliklar

SAFA:<6,0 g/100 g
TFA: <0,4 /100 g
Sodyum: <200 mg/100 g

Eklenmis seker: <20 g/100 g

Toplam seker: <20 g/100 g
Enerji: <110 kkal/porsiyon

Ogiinler arasinda veya bir 6giiniin
kiiciik bir bileseni olarak tiiketilen
tath bir tada sahip bir iiriin.

Diger tiim tirtinler

SAFA: <1,1 g/100 g veya <%10

enerji

TFA: <0,1 g/100 g veya <%1,0

enerji
Sodyum: <100 mg/100 g

Eklenmis seker: <2,5 g/100 g veya

<%10 enerji

Kategorize edilmis {irlin gruplarindan
herhangi birine girmeyen her tiirlii
gida tirtint
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+40 puana (diisiitk nutrisyonel kaliteye sahip
driinler i¢in) degisen ayr1 bir toplam puan elde
edilmektedir.

En sonunda; her bir besinin Nutri-Score
hesaplanmasi igin;

e “A” — 1 puan alt1 (koyu yesil),

e “B” 0 - 2 puan (acik yesil),

e “C” 3 - 10 puan arasi (sar1),

e “D” 11 - 18 puan arasi (agik turuncu) ve

e “E” 19 puan veya daha yiiksek (koyu turuncu)
olacak sekilde esikler uygulanmaktadir.

Icecekler icin ise esikler;

e “A” yalnizca su i¢in gecerli (koyu yesil),
¢ “B” 1 puana kadar (acik yesil),

e “C” 2 -5 puan arasi (sari),

e “D” 6 - 9 puan arasi (agik turuncu) ve

e “E” 10 puan iizeri (koyu turuncu) seklindedir
(11).

Choices Program-Uluslararasi
Modelinin

(Choices Programme - Choices International

Saglhikhh
Secimler Degerlendirilmesi

Foundation)

Uluslararasi Saglikli Se¢cimler Modeli kategorilere
ozgii esik degerine gore hesaplama yapilan
bir besin Ogesi Orlintii modelidir. Bu model
belirlenmis besin kategorileri i¢in enerji, doymus
yag, trans yag, posa, eklenmis seker ve sodyum
degerleri icin esik degerler sunmaktadir. Tablo
3.te makale konusu ile ilintili iiriin gruplan
ve esik degerleri secilerek verilmistir (Tablo 3).
Uluslararas: Saglikli Secimler oriintii profilinde
hesaplamalar besinin 100 g degeri iizerinden
yapilmaktadir (24).

Verilerin Degerlendirilmesi

Tariflerin enerji ve besin 0&gesi igerikleri
Beslenme Bilgi Sistemleri Paket Programi 7.2
(BEBIS 7.2) analiz edilip, algoritmalar ile gerekli
hesaplamalar yapildiktan sonra elde edilen
veriler SPSS (Statical Package for Social Sciences)
for Windows 21.0 programu ile analiz edilmistir.

Veriler parametrik dagilim gosterdiginde
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ortalama-standart sapma seklinde; parametrik
dagilim gostermediginde ise ortanca (minimum-
maksimum) olarak verilmis ve/veya grafik
seklinde sunulmustur. Degerler parametrik
hipotez testi kriterlerini karsiliyor ise iki ortalama
arasindaki farkin anlamlilik testi, karsilamiyorsa
Mann Whitney U testi ile degerlendirilmistir. Bu
test asamasi sirasinda 0.05 yanilma diizeyi ile
gliven aralig1 %95 olarak belirlenmistir.

Calisma kapsaminda Gaziantep ve Hatay
illerine ait yoresel tariflerin Uluslararas: Saglikli
Secimler Modeline (Choices Programme) gore
degerlendirilmesi yapilirken; et yemekleri, sebze
yemekleri, bulgurlu, piringli yemekler gruplar
ana yemekler (main meals) kategorisine; gorbalar
grubu corbalar (soups) kategorisine; mezeler,
salatalar ve piyazlar grubu islenmis ve/veya
kurutulmus meyveler ve sebzeler (processed
and dried fruits and vegetables) kategorisine;
tatl ve regeller grubu tatl atishimaliklar (sweet
snacks) kategorisine; hamur igleri grubu diger
tim triinler (all other foods) kategorisine dahil
edilerek degerlendirilmistir (24). Her iki ile ait
yoresel tariflerin igerikleri, analiz igin kullanilan
programda standart tarifler igerisinde yer
almadigr ve manuel olarak igerik tanimlamasi
yapildig1 icin bu tariflerin degerlendirmesinde
trans yag asidi degerleri hesaba katilmamustir.

BULGULAR

Gaziantep iline ait yoresel tariflerin NRF 9.3
besin 6gesi oriintii profili hesaplamalarinda en
diisiik NRF 9.3 puanini bastik (-14,14) alirken;
en yitksek NRF 9.3 puanini Antep salatasi (39,28)
almistir. Hatay iline ait yoresel tariflerin NRF 9.3
besin o6gesi oriintii profili hesaplamalarinda en
diisiik NRF 9.3 puanini patlican regeli (-15,01)
alirken; en yiiksek NRF 9.3 puanini ispanak
boraniye (13,55) almistir (Tablo 4).

Gaziantep iline ait yoOresel tariflerin FSA-
Ofcom-WXY besin ogesi Oriintii  profili
hesaplamalarinda en diisiik FSA-Ofcom-WXY
puanini mas c¢orbast ve mas piyazt (-9,00)
alirken; en yiliksek FSA-Ofcom-WXY puanm
lebeniye ¢orbasi ve bastik (14,00) almistir. Hatay
iline ait yoresel tariflerin FSA-Ofcom-WXY besin
ogesi Oriintii profili hesaplamalarinda en diisiik
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FSA-Ofcom-WXY puanini 6cce (miicver) (-10,00)
alirken; en yiiksek FSA-Ofcom-WXY puanini
ceviz regeli (13,00) almistir. Gaziantep ve Hatay
illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan
yoresel tariflerin FSA Ofcom-WXY modeline
saglikli olma durumu degerlendirilmis, aldiklar
puanlarla ‘daha az saghikli’ ve ‘daha saglikly’
olarak

siiflandirilmigtir.  Degerlendirmeye

alinan 46 Gaziantep ili yoresel tarifin %69,6's1

daha saglikli olarak degerlendirilirken, %30,4{1
daha az saglikh olarak; degerlendirmeye alinan
48 Hatay ili yoresel tarifin %77,1'i daha saglikli
olarak degerlendirilirken, %22,9u daha az
saglikli olarak smiflandirilmistir (Tablo 5).

Tablo 4. Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tariflerin bir porsiyonlarina ait NRF 9.3. besin 6gesi oriintii
profili puanlar:

Gaziantep iline Ait Yoresel Tarifler 1\;11{11;3;3 Hatay iline Ait Yoresel Tarifler l\i)lil;z;s

Et Yemekleri Et Yemekleri

Akitmali Ufak Kofte 2,14 Antakya Usulii Déner -1,91

Alenazik (Alinazik) -6,32 Asur (Asir) 1,30

Ayvali Eksili Taraklik Tavasi -3,21 Belen Tavast 2,44

Beyran -1,39 Kagit Kebab1 1,53

Cacikli Arap Kofte 1,40 Tepsi Kebabi 2,78

Ciger (Cagrtlak) Kebab1 10,56

Eksili Ufak Kofte 2,14

Icli Kofte (Oruk) 0,97

Lahmacun 6,54

Malhitali Kofte -0,02

Omag 0,09

Patlican Kebab1 6,04

Simit Kebab1 -2,52

Sogan Kebab1 -6,59

Yagli Kofte -0,15

Yenidiinya Kebabi -2,21

Sebze Yemekleri Sebze Yemekleri

Borani 12,66 Ispanak Boraniye 13,55

Erik Tavasi -5,61 Kabak Boraniye 6,84

Occe (Miicver) 3,89 Occe (Miicver) 12,41

Pirpirim As1 8,14 Sih Mualle 5,28
Sih-11 Mihsi 8,25

Bulgurlu, Piringli Yemekler Bulgurlu, Pirin¢li Yemekler

Cagla As1 -0,95 Firikli Asg -3,03

Firik Pilavi 0,11 Miitebli 2,03

Firikli Acur Dolmasi 2,01 Oruk (icli Kofte) -0,48

Karigik Dolma 3,84 Siraysil 1,89

Siveydiz 3,17 Tepsi Orugu 2,82

Yogurtlu Dévme Corbasi -10,28

Yogurtlu Patates -2,38
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Yuvarlama -2,68
Corbalar Corbalar
Borek Corbast -3,23 Kumbursiye 3,66
Lebeniye Corbasi -7,05 Togga Corbasi 9,02
Mas Corbasi 7,92 Tuzlu Yogurt Corbasi -2,72
Oz Corbas: -4,18
Mezeler, Salatalar, Piyazlar Mezeler, Salatalar, Piyazlar
Antep Salatas1 39,28 Abugannus 10,27
Mas Piyazi 13,04 Alenazik (Alinazik) -8,97
Muhammara -0,57 Bakla Ezmesi 5,11
Cevizli Biber 7,43
Humus 2,14
Patlican Yogurtlama -2,70
Tahinli Tarator 2,72
Taze Cokelek Salatasi 5,45
Taze Stirk Salatast 5,79
Zahter Salatast 4,59
Zengin 0,78
Zeytin Ofelemesi -3,36
Hamur isleri Hamur isleri
Antep Kahkesi -2,77 Biberli Ekmek -2,02
Nohut Diirtiim 3,46 Ispanakli Borek 5,30
Piringli Borek -2,48 Katikli Ekmek -0,37
Sekerli Peynir Boregi -6,33 Kaytaz Boregi 1,13
Zeytin Boregi -3,56 Kerebig -1,15
Kete -2,36
Kémbe -4,73
Kiilge 0,65
Semirsek 1,32
Tatlilar, Regeller Tatlilar, Regeller
Astarl Stitlag -5,86 Ceviz Regeli -12,59
Asure (Asir) -5,76 Cevizli Tas Kadayif -8,05
Baklava -7,17 Haytali -8,26
Bastik -14,14 Kabak Tatlis1 -14,68
Katmer -5,95 Kebbet Regeli -14,98
Zerde -7,11 Kiinefe -8,75
Patlican Regeli -15,01
Peynirli Irmik Helvasi -9,76

138




Journal of Food Nutrition and Gastronomy-JFNG, Volume/Cilt: 3, Issue/Say1: 2, Year/Y1l: 2024

Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifler
SAIN-LIM modeline gore degerlendirildiginde
Gaziantep iline ait 46 yoresel tarifin %36,9'u
Siif 1, %34,8'1 Smaf 3, %28,3’i1i Smuf 4 olarak
degerlendirilmistir. Gaziantep iline ait yoresel
tarifler igerisinde Smif 2 grubuna ait tarif
bulunmamaktadir. Hatay iline ait 48 yoresel
tarifin ise %43,8’i Smif 1, %10,4’ i Sinif 2, %8,3"1
Smif 3 ve %37,5'i Stnif 4 olarak degerlendirilmistir
(Tablo 6).

SAIN-LIM modeline gore Gaziantep iline ait
yoresel tariflerden akitmali ufak kofte, eksili ufak
kofte, icli kofte (oruk), omag, patlican kebaby,
yenidiinya kebabi, borani, ¢agla asi, firik pilavy,
firikli acur dolmasy, karisik dolma, siveydiz, mas
¢orbasi, 0z ¢orbasi, Antep salatasi, mas piyazi
ve nohut diirim tiiketilmesi Onerilen tarifler
(Sinaf 1 ve Sinuf 2) olarak tanimlanirken; alenazik
(alinazik), ayvali eksili taraklik tavasi, beyran,
cacikli arap kofte, ciger (cagirtlak kebabi),
lahmacun, malhital1 kofte, simit kebabi, sogan
kebabi, yagli kofte, erik tavasi, Occe (miicver),
pirpirim as1, yogurtlu dévme gorbasi, yogurtlu
patates, yuvarlama, borek corbasi, lebeniye
¢orbasi, muhammara, Antep kahkesi, piringli
borek, sekerli peynir boregi, zeytin boregi, astarl

siitlag, asure (asir), baklava, bastik, katmer ve
zerde sinirh tiiketilmesi gereken tarifler (Siuf 3
ve Siif 4) olarak tanimlanmustir.

Hatay iline ait yoresel tarifler ise SAIN-LIM
modeline gore asur (asir), tepsi kebabi, 1spanak
boraniye, kabak boraniye, 6cce (miicver), sih
mualle, sth-11 mihsi, miitebli, siraysil, tepsi
orugu, kumbursiye, togga corbasi, abugannus,
bakla ezmesi, cevizli biber, humus, patlican
yogurtlama, tahinli tarator, taze ¢dkelek salatas,
taze siirk salatasi, zahter salatasi, zengin,
1spanakli borek, kaytaz boregi, kiilge ve semirsek
tliketilmesi Onerilen tarifler (Smif 1 ve Smuf 2)
olarak tanimlanirken; Antakya usulii doner,
belen tavasi, kagit kebabi, firikli as, oruk (icli
kofte), tuzlu yogurt ¢orbasi, alenazik (alinazik),
zeytin ofelemesi, biberli ekmek, katikli ekmek,
kerebi¢, kete, kombe, ceviz receli, cevizli tas
kadayif, haytali, kabak tatlisi, kebbet regeli,
kiinefe, patlican regeli, peynirli irmik helvasi
ve sam tathis1 siurh tiiketilmesi gereken tarifler
(Sinif 3 ve Sinif 4) olarak tanimlanmustr.

Tablo 5. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tariflerin FSA-Ofcom-WXY

modeline gore saglikli olma durumlar:

Gaziantep Yoresel Yemekleri

Hatay Yoresel Yemekleri

Yemek Grubu Dahasaghikli  Dahaazsaglikli  Dahasaglikli  Daha az saglikli
. n 12 4 5 0
Et yemekleri
% 75 25 100 0
. n 4 5 0
Sebze Yemekleri
% 100 100 0
n 7 5 0
Bulgurlu, Piringli Yemekler
% 87,5 12,5 100 0
Corbal n 3 3 0
orbalar
% 75 25 100 0
n 3 11 1
Mezeler, Salatalar, Piyazlar
% 100 91,7 83
L n 2 7 2
Hamur Isleri o
Yo 40 60 77,8 22,2
n 1 5 1 8
Tatlilar ve Regeller % 167 833 111 88.9
o i 7 7 a
Toplam n 32 14 37 11
% 69,6 30,4 77,1 22,9
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Tablo 6. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tariflerin SAIN-LIM modeli
siiflandirmasina gore degerlendirilmesi

Yemek Grubu Gaziantep ili Yoresel Tarifleri Hatay ili Yoresel Tarifleri
Tercih edilebilir Tercih edilmemeli Tercih edilebilir Tercih
edilmemeli
Sinif1 Smif2 Simmif3 Smmifd4  Simmifl Smmif2  Simmif3 Simif4
n 6 0 9 1 2 0 2 1
Et Yemekleri
% 37,5 0 56,25 6,25 40 0 40 20
n 1 0 3 0 5 0
Sebze Yemekleri
% 25 0 75 0 100 0
Bulgurlu, Piringli n 5 0 3 0 3 0 1
Yemekler % 62,5 0 37,5 0 60 0 20 20
n 2 0 1 1 1 1 0 1
Corbalar
% 50 0 25 25 33,3 33,3 0 33,3
Mezeler, Salatalar, n 2 0 0 1 9 1 1 1
Piyazlar % 66,7 0 0 33,3 75 8,33 8,33 8,33
. . n 1 0 0 4 1 3 0 5
Hamur Isleri
% 20 0 0 80 11,1 33,3 0 55,6
n 0 0 6 0 0 0 9
Tatlilar ve Regeller
% 0 0 100 0 0 0 100
n 17 0 16 13 21 5 4 18
Toplam
% 36,9 0 34,8 28,3 43,8 10,4 8,3 37,5

Tablo 7. Gaziantep ve Hatay illerine ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel tariflerin NUTRI-SCORE
puanina gore kategori dagilimlar

Gaziantep Yoresel Yemekleri Hatay Yoresel Yemekleri

. .. . Nutri-Score Puanina Goére
Nutri-Score Puanina Gore Kategoriler

Kategoriler

Yemek Grubu A B C D E A B C D E

n 4 5 6 1 0 2 2 1 0 0
Et Yemekleri

% 25 31,25 37,5 6,25 - 40 40 20 - -

n 4 0 0 0 0 5 0 0 0 0
Sebze Yemekleri

% 100 - - - - 100 - - - -
Bulgurlu, Piringli n 5 1 2 0 0 3 1 1 0 0
Yemekler % 625 12,5 25 - - 60 20 20 - -

n 1 2 0 1 0 2 0 1 0 0
Corbalar

% 25 50 - 25 - 66,7 - 33,3 - -
Mezeler, Salatalar, n 2 0 1 0 0 10 1 1 0 0
Piyazlar % 66,7 - 33,3 - - 834 8,3 8,3 - -

L. n 1 1 3 0 0 4 1 4 0 0

Hamur isleri

% 20 20 60 - - 44,4 11,2 44,4 - -

n 0 0 3 3 0 0 1 1 7 0
Tatlilar ve Regeller

% - - 50 50 - - 11,1 11,1 77,8 -

n 17 9 15 5 0 26 6 9 7 0
Toplam

o

% 36,9 19,6 32,6 10,9 54,2 12,5 18,7 14,6 0
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Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel
NUTRI-SCORE
degerlendirildiginde

tarifler modeline  gore
Gaziantep iline  ait
farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel
tariflerin %36,9'u A kategorisinde, %19,6’s1 B
kategorisinde, %32,6's1 C kategorisinde, %10,9'u
D kategorisinde smiflandirilmistir. Hatay iline
ait farkli yemek gruplarinda yer alan yoresel
tariflerin ise; %54,2’si A kategorisinde, %12,5’i B
kategorisinde, %18,7’si C kategorisinde, %14,6s1
D kategorisinde siniflandirilmistir. Gaziantep ve
Hatay illerine ait E kategorisinde yer alan yoresel
tarif bulunmamustir (Tablo 7).

NUTRI-SCORE modeline gore Gaziantep iline
ait yoresel tariflerden akitmali ufak kofte, eksili
ufak kofte, i¢li kofte (oruk), patlican kebabi,
borani, erik tavasi, dcce (miicver), pirpirim asi,
cagla asy, firik pilavy, firikli acur dolmasi, karisik
dolma, siveydiz, mas corbasi, Antep salatasy,
mas piyazi1 ve nohut diiriim A skoru; ayvali eksili
taraklik tavasi, cacikli arap kofte, lahmacun,
omag, yenidiinya kebabi, yogurtlu patates, borek
corbasi, 6z corbasi ve sekerli peynir boregi B
skoru; alenazik (alinazik), beyran, malhitali kofte,
simit kebabi, sogan kebabi, yagh kofte, yogurtlu
dovme ¢orbasi, yuvarlama, muhammara, Antep
kahkesi, piringli borek, zeytin boregi, astarh
siitlag, agure (asir) ve zerde C skoru alirken; ciger
(cagirtlak) kebabi, lebeniye corbasi, baklava,
bastik ve katmer D skoru almistir.

Hatay iline ait yOresel tariflerden ise asur (asir),
tepsi kebabi, 1spanak boraniye, kabak boraniye,
Occe (miicver), sth mualle, sith-11 mihsi, miitebli,
siraysil, tepsi orugu, kumbursiye, togga corbasi,
abugannus, bakla ezmesi, cevizli biber, humus,
patlican yogurtlama, tahinli tarator, taze ¢okelek
salatasi, taze slirk salatasi, zahter salatasi, zengin,
1spanakli borek, kaytaz boregi, kiilge ve semirsek
A skoru; belen tavasi, kagit kebabi, oruk (igli
kofte), alenazik (alinazik), kete ve haytali B
skoru; Antakya usulii doner, firikli as, tuzlu
yogurt corbasi, zeytin Ofelemesi, biberli ekmek,
katikli ekmek, kerebi¢, kombe ve sam tatlis1 C
skoru alirken; ceviz regeli, cevizli tas kadayif,
kabak tatlisi, kebbet receli, kiinefe, patlican regeli
ve peynirli irmik helvasi D skoru almigtir.

Gaziantep ve Hatay illerine ait yoresel tarifler
Uluslararas: Saglikli Secimler Modeline (Choices

Programme) gore degerlendirildiginde;
Gaziantep iline ait tariflerde et yemekleri
grubundan pathican kebabi; bulgurlu, piringli
yemekler grubundan firikli acur dolmasi,
karisik dolma, siveydiz; mezeler, salatalar,
piyazlar grubundan Antep salatas1 Uluslararas:
Saglikli Secimler modelinin kriterlerine uygun
olarak degerlendirilmistir. Gaziantep iline ait
sebze yemekleri, corbalar, tath ve receller ile
hamur isleri gruplarindan Uluslararas: Saglikl
Secimler modelinin kriterlerine uygun tarif
bulunmamaktadir. Hatay iline ait tariflerde ise;
sebze yemekleri grubundan kabak boraniye,
Occe (miicver), sth mualle, sth-11 mihsi; bulgurlu,
piringli yemekler grubundan mditebli, siraysil;
¢orbalar grubundan togga corbasy;, mezeler,
salatalar, piyazlar grubundan taze c¢Okelek
salatas1 Uluslararas1 Saglikli Se¢imler modelinin
kriterlerine uygun olarak degerlendirilmistir.
Hatay iline ait et yemekleri, tath ve regeller ile
hamur isleri gruplarindan Uluslararas: Saglikl
Secimler modelinin kriterlerine uygun tarif
bulunmamaktadir.

TARTISMA VE SONUC

Yoresel mutfaklar 6zgiin yapilari, lezzet ve
¢esitliligin yani sira toplumlarin beslenmesine
verdigi katki payi ile Ol¢iiliir ve degerlendirilir
olmustur. Gaziantep ve Hatay mutfaklar
kendilerine 0zgii kiiltiirleri ile yoresel mutfaklar
arasinda 6nemli yerlere sahip, UNESCO Yaratici
Sehirler Ag listesinde yer almig iki geleneksel
mutfaktir (25,26). Bu calisma Gaziantep ve
Hatay iline ait yOresel tariflerin yer aldig1 yedi
yemek grubunun derlenmesi, bu gruplardaki
tariflerin besin dgesi igeriklerinin hesaplanip beg
farkli besin 6gesi oriintii profili ile objektif olarak
degerlendirilmesi amaciyla yapilmaistir.

WHO “Bulasic1 Olmayan Hastaliklarin Kontrolii
ve Onlenmesi Kiiresel Eylem Plani 2013-
2020”de kardiyovaskiiler hastaliklar, kanserler,
kronik solunum yolu hastaliklar1 ve diyabet
gibi bulasici olmayan hastaliklarin diinyada
biiytik 6nem tasidigi vurgulanmaktadir. Bu
dogrultuda bulasici hastaliklarin  yiikiiniin
azaltilip hastaliklarin, engelliligin ve Oliimlerin
onlenmesi amac ile kiiresel ozellikli 9 hedef
vurgulanmaktadir. Bu hedefler; kardiyovaskiiler
hastaliklar, kanser, diyabet veya kronik solunum
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yolu hastaliklarina bagh prematiir 6liimlerde
%25 azalma; zararli alkol kullaniminda %10
azalma; yetersiz fiziksel aktivite prevalansinda
%10 azalma; toplumun diyetle tuz/sodyum
aliminda %30 azalma; >15 yas tiitiin kullanim
prevalansinda %30 azalma; yiiksek kan basmci
prevalansinda %25 azalma; obezite ve diyabette
artist durdurma; kalp krizi ve felgleri 6nlemek
icin ilag tedavisi ve damsmanlk (glisemik
kontrol dahil) saglamay1 %50 karsilama; bulasict
olmayan hastaliklarin tedavisinde temel teknoloji
ve ila¢ gereksinimlerini %80 karsilamadir (27).
Bu amaglar dogrultusunda, besin 6gesi Oriintii
profillerinin gelistirilmesinde; son ddénemde
ozellikle obezite ve iligkili hastaliklarin goriilme
sikliklarmin ciddi oranda artmasi ve bireylerin
saglikli besin tercihi yapmalarina yardimc
olacak araglarin gelistirilmesine duyulan ihtiyag
etkili olmustur (13).

NRF 9.3. besin 6gesi oriintii profili modeli halk
sagligl acgisindan Snemli bir modeldir. Ciinkii
kisitlanmasi gereken besin 6gelerini belirttigi gibi
tiiketilmesionerilenbesin ogelerinidebelirtmekte
ve hesaba katmaktadir (28). Calismamizda her
iki ile ait yOresel tariflerde tiiketimi sinirlanmasi
istenen besin 6geleri igeriklerinin yiiksek olmasi
diisik NRF 9.3. puanina neden olmustur.
Ozellikle her iki ile ait yoresel tatl ve regellerde
eklenmis seker miktarimin yiiksekligine bagh
olarak NRF 9.3. puanlarmin beklenildigi gibi
azaldig goriilmiistiir. Tiiketilmesi istenen besin
ogelerinden protein ve posanin igeriklerinin
yiiksek olusu bazi tariflerin puanini oldukca
ylikseltirken baz1 tariflerde kisitlanmasi 6nerilen
besin Ogesi igeriginin fazla olusu nedeniyle
istenen puan artisini saglayamamuigtir.

FSA-Ofcom-WXY skorlama yontemi protein
igerigi yliksek olan besinleri daha saglikli gibi
gostermektedir. Bu durum bu modelin bir
dezavantaji olarak ©ngoriilmekte ve modele
yonelik elestiri yapilmasina sebebiyet vermistir.
Ciinkii protein igerigi yiiksek olan besinler
agisindan yaniltict sonuglar verebilmektedir
(29). Bu elestiriye paralel olarak bu ¢alismanin
sonuglarinda da FSA-Ofcom-WXY modeline
gore iki ile ait yoresel et yemekleri tariflerinin
cogu protein icerikleri nedeniyle daha saglikli
kategorisinde yer almistir. Bu modele yo&nelik
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dikkat ¢ekilen bir diger husus ise modelin enerj,
doymus yag ve seker iceriklerini temel almasi
nedeniyle besinlerin enerji yogunluklariyla
yliksek oranda iliskide olmasidir. Bu iliski
FSA-Ofcom-WXY  modelinin
enerjili besinleri daha az saghkli kategorisinde

tim  yiiksek

degerlendirmesine neden olmaktadir (30). Bu
calismanin sonuglarinda ise yiiksek enerjili
tariflerin ¢ogunun bu goriis ile paralellik
gostermedigi dikkat ¢ekmektedir. Bu durum
FSA-Ofcom-WXY modelinin yoresel tariflerin
degerlendirilmesinde diger modellere gore daha
yetersiz oldugunu diistindiirmektedir.

SAIN-LIM modeline gore,
yoresel tariflerin %36,9'u “tercih edilebilir”

Gaziantep ili

olarak tanimlanirken, bu oran Hatay ili yoresel
tariflerinde %54,2 olarak saptanmigtir. Hatay
iline ait yoresel tarifler SAIN-LIM modeline
gore daha yiiksek oranda tercih edilebilir olarak
degerlendirilmistir ancak her iki ile ait yoresel
tariflerdeki kisitlanmasi Onerilen besin Ogeleri
miktarlarinin WHO standartlarina gore yeniden
diizenlenmesi ile pozitif skor almalarinin
saglanabilecegi diisiiniilmektedir.

NUTRI-SCORE modeli Besin
Acentesi besin profilleme sistemine dayali, renk
kodlu, bes harfli dereceli bir 6lgektir. Renk kodlu
olma 6zelligi modelin sonuglarinin grafik format

Standartlar

tizerinde gorsel olarak ifade edilebilmesini
saglamaktadir (16). NUTRI-SCORE modelinin
bu gorsel
degerlendirmek amaciyla yapilan iki ¢alismanin
sonucunda da benzer sekilde NUTRIi-SCORE’
un tliketiciler tarafindan besinlerin beslenme

etkinliginin  ¢gesitli boyutlarmi

kalitesini karsilastirmak icin net bir sekilde
algilandigi ve sonuglarinin iyi anlasildig:
gosterilmistir (31,32). Bu model ile ilgili yapilmis
baska bir simiilasyon c¢alismasina gore de bu
modelin degerlendirme sonuglarmin tiiketicileri
daha saglikli besin secimlerine tesvik ettigi ve
aligveris sepetlerinin besin kalitesini iyilestirdigi
(33), son olarak daha saghkli diyet alimlar:
yoluyla beslenmeyle iligkili kronik hastaliklara
bagli 6liim oranini potansiyel olarak azalttig:
gosterilmistir (34).

NUTRI-SCORE
kriterlerinde WHO Onerilerine uygun olarak

modelinin  degerlendirme

kisitlanmasi gereken ve tiiketilmesi Onerilen
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besin dgelerinin belirlenmis olmasi, arastirmaci
agisindan diger modellere gore pratik bir
algoritmaya sahip olmasi ayrica modelin
degerlendirme sonuglarimin tiiketici agisindan
anlasilir olmast ve dogru mesajlar vermesi
sebebiyle (35) yoresel tariflerin degerlendirilmesi
i¢in uygun oldugu diisiiniilmektedir.

Uluslararas1 Saglikli Se¢cimler modelinin kriterleri
bilimadamlaritarafindan WHO, 2003 uluslararasi
ginliik besin o6gesi alim hedefleri ve WHO
onerilerine gore titizlikle belirlenmesine ragmen
kategoriye 6zgii bir model olmas: hesaplama
yaparken bazi besinlerin hangi kategoride yer
almasi gerektigine karar vermek agisindan bir
sorun olusturmaktadir. Modelin zorluklarindan
bir digeri degerlendirmesi yapilan yiyecek ya
da igecegin “Choices” logosunu alabilmesi
icin gerekli goriilen kriterlerdir. Uluslararas:
Saglikli Secimler modelinde besinin “Choices”
logosunu alabilmesi igin model kapsaminda
tanimlanan her bir besin 6gesinin esik degeri
kriterlerini saglamasi ve toplamda tanimlanan
besin Ogeleri arasindan en az %20’sinin
kriterlerinin karsilanmas1 gerekmektedir. Bu
durum Uluslararas: Saglikli Se¢imler Modeli'nin
degerlendirme kriterlerini diger modellere gore
daha belirleyici kilmaktadir. Bu ozelliginden
dolay1 Uluslararas: Saglikli Segimler Modeli'nin
yoresel tariflerin degerlendirilmesi icin uygun
oldugu diistiniilmektedir.

Sonu¢  olarak;  Gaziantep ve  Hatay
illerine ait yoresel tarifler genel olarak
degerlendirildiginde sebze yemekleri, mezeler-
salatalar-piyazlar, corbalar ve  bulgurly,
piringli yemekler gruplarinda saglikli segim
olarak degerlendirilebilecek tarif oraninin
yliksek; et yemekleri, hamur isleri ve tatlilar-
receller gruplarinda ise saglikli seg¢im olarak
degerlendirilebilecek tarif oraminin diisiik
oldugu bulunmustur. Bunun temel nedenlerinin
belirtilen gruplara ait tariflerde kullanilan tuz
ve hayvansal besin igeren malzeme ¢okluguna
bagl olarak doymus yag asidi igeriginin yiiksek
olmasinin yani sira bir porsiyon degerlerinin
dahi miktar olarak fazla olmasi olarak
distiniilmektedir. Bu ¢alismada kullanilan beg
besin 6gesi Oriintil profili ile tiiketilmesi 6nerilen

besin ogeleri igerikleri agisindan her iki ile ait

yOresel tarifler yeterli bulunmasina ragmen,
kisitlanmas1 Onerilen besin 6geleri bakimindan
yliksek igerige sahip tariflerin varligina vurgu
yapimistir. Gaziantep ve Hatay illerine ait
yoOresel tariflerin igeriklerinin bilimsel Oneriler
1s1ginda daha saglikhi hale getirilebilmesi igin,
tariflerin kisitlanmasi Onerilen besin 6gelerinin
kaynaklar1 ve porsiyon biiytikliikleri agisindan
yeniden degerlendirilmesinin uygun olacag:
diisiiniilmektedir. Sonug olarak, yoresel tarifeler
Ozellikle eklenmis yag, seker, tuz igerigi ve
porsiyon biiyiikliigii agisindan ele alinmal
ve halk egitimleri ile olumlu yaklasimlar
irdelenmelidir. Ayrica yoresel yemek kitaplari ve
otoriteler de bu yaklasimlar: dikkate almalidir.
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