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Ozet

Tiirk mutfagi, tarih boyunca farkli kiiltiirlerin etkisiyle, yasanilan cografyanin sundugu bol ve cesitli yiyecek iceceklerle,
giiniimiizde diinya mutfaklari igerisinde 6n plana ¢ikmaktadir. Mutfak kiiltiirii bir toplumun yiyecek ve igecekleri, bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag-gerecleri, pisirme yontemlerini, 6glinleri, saklama yontemlerini, sofra adabini ve yeme
igme ritiiellerinin toplamini ifade eder. Tiirk mutfak kiiltiirii, Tiirklerin tarihsel siiregten giiniimiize kadar beslenme sekillerinin
tamamini i¢eren bir yasam bi¢imidir. Tiirkler, tarih boyunca yasadiklari cografyanin onlara sunduklar1 birgok yiyecegi, kullanarak
cesitli yemekler hazirlamiglar, savaslar veya goclerle gittikleri yeni yerlere bu yemeklerini de tasiyarak, farkli diinya mutfaklari ile
etkilesim icerisinde olmuslardir. Tiirklerin koklii tarihi boyunca beslenmelerinde kullandiklar1 yiyeceklerden biri de 6zellikle
Anadolu’ya geldikten sonra bolgedeki yerlesik topluluklardan 6grendikleri saglikli bir besin kaynagi olan susamdir. Bu galismada
susamin ve susam yaginin Tirk Mutfak kiiltiiriindeki kullanim alanlari, susamin saglikli beslenme agisindan dnemi ve susam ile
ilgili ritiiellere deginilmis, bu sayede Tiirk Mutfaginin zenginligi gozler oniine serilerek literatiire katki saglanmasi1 amaglanmusgtir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfak Kiiltiirli, Susam, Susam Yag1

Abstract

Turkish cuisine, with the influence of different cultures throughout history, with the abundant and diverse food and beverages
offered by the geography where it is lived, comes to the fore among world cuisines today. Culinary culture expresses the sum of the
food and beverages of a society, the tools used in the preparation of these foods and beverages, cooking methods, meals, storage
methods, table manners and eating and drinking rituals. In Turkish culinary culture, it is a way of life that includes the entire diet of
Turks from the historical process to the present. Turks have prepared various dishes using many foods offered by the geography
they have lived in throughout history, and they have interacted with different world cuisines by carrying these dishes to new places
they went through wars or migrations. One of the foods that Turks have used in their diet throughout their deep-rooted history is
sesame, which is a healthy food source that they learned from the settled communities in the region, especially after they came to
Anatolia. In this study, the usage areas of sesame and sesame oil in Turkish Cuisine culture, the importance of sesame in terms of
healthy nutrition and the rituals related to sesame are mentioned, thus it is aimed to contribute to the literature by revealing the
richness of the Turkish Cuisine.
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Giris

Tiirkler tarih boyunca bulunduklari cografyalarda yetisen birgok iiriinii yemeklerinde kullanarak mutfak
kiiltiirlerini gelistirmislerdir. Yemeklerinde kullandiklari iiriinlerden biri de susamdir. Insan saglig1 agisindan
olduk¢a faydali olan susam, Tiirk Mutfak kiiltiirinde genellikle hamur islerinde lezzet verici olarak
kullanilmaktadir. Susamin kavrulup ezilmesiyle elde edilen tahin ise Tiirk Mutfaginin kadim iiriinlerinden olan
helvanin yapiminda kullanilmaktadir. Ayrica susamin preslenmesiyle elde edilen susam yagi, gecmiste
Ozellikle baliklarin kizartilmasinda kullanilirken, gliniimiizde kullanimi oldukga sinirlidir. Bu ¢aligmada 6nce
Tirk Mutfak Kiiltiirii kavrami, tarihsel siire¢ acisindan ele alinmig, sonra susam ve susam yaginin genel
ozellikleri ve insan saglig1 acisindan 6nemine vurgu yapilmis, daha sonra Tiirk Mutfak kiiltliriinde susamin ve

susam yaginin ge¢miste ve giinlimiizde kullanim alanlarina yer verilmistir. Son olarak da susam ve susam
yagimin giiniiniiz Tiirk Mutfaginda kullanimu ile ilgili 6neriler gelistirilmistir.

Kavramsal Cerceve
Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Beslenme bigimleri, i¢inde bulunulan kiiltiirel, cografi, ekolojik, ekonomik yapiya ve tarihsel siirece gore
sekillenmektedir. Mutfak kiiltiirii bir {ilkenin ya da bolgenin kendine 6zgii gida iirlinlerini, yemeklerini ve
yemek pisirme tekniklerini tanimlar. Ayrica mutfak kiiltiirii; tarihsel gelisim, cografi konum, yemek gesitleri,
hazirlanis, beslenme bicimleri cercevesinde sekillenir (Yaris ve Ozkaya, 2015). Tiirk Mutfag1 ise Orta
Asya’dan giiniimiize kadar ¢esitli etnik kokenli milletlerin bir arada yasayarak olusturdugu sekliyle giiniimiize
kadar gelmis ve diinya mutfaklar arasindaki seckin yerini almistir (Cémert ve Ozkaya, 2014). Tiirk mutfag:
denildiginde Tirkiye'de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecekler- igecekler, bunlarin
hazirlanmasi, pigirilmesi, korunmasi; bu islemler i¢in gerekli arag-gerec ve teknikler ile yemek yeme adabi ve
mutfak ¢evresinde gelisen tiim uygulamalar ve inanislar akla gelmektedir (ARAGEM, 2016).

Yemek ve kiiltiir dergisi yaym kurulu, Tiirk mutfagini, Tiirkiye Cumhuriyeti topraklarinda gegmisten bugiine,
yaratilmig biitlin mutfaklarin birlesimi olarak bir {ist kimlik seklinde tanimlamaktadir (Yemek ve Kiiltiir,
2005:5). Orta Asya’dan Anadolu’ya dogru gelen Tiirkler, gectikleri {ilkelerin mutfaklariyla etkilesimde
bulunmus, mutfaklarini zenginlestirmis ve bir sentez mutfagi olma yolunda ilk adimlarini bu gé¢ yolunda
atmiglardir (Sandikg¢ioglu 2016:9). Orta Asya ve Anadolu topraklarimin Tiirklere sundugu cesitlilik, uzun bir
tarihsel siire¢ boyunca birbirinden ¢ok farkl kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda
gelisen yeni tatlar, Tirk mutfak kiiltiiriinliin karakteristigini olusturmaktadir (Sandik¢ioglu 2016:3).
Osmanlilar, hi¢ kuskusuz Tiirk mutfak kiiltiiriiniin biiyiik bir zenginlige ulagsmasina ¢ok katki saglamislardir,
bunda ii¢ kitaya yayilan bir imparatorluk kurmalar1 en 6nemli etkendir. Bu sinirlar iginde yasayan, birbirinden
cok farkli geleneklere sahip kavimler, topluluklar baska iilkelere gore daha yogun kiiltiir aligverisinde
bulunmuslardir (Giirsoy, 2013).

Cumhuriyet dénemi mutfag:, saray, konak, ascilar iiggeniyle Istanbul’da gelisen ve artik yalmizca evlerde
yasayan Klasik Tiirk Mutfagi, biiyiik oranda Bat1 yemekleriyle karismis olarak lokanta ve otellerde uygulanan
karma mutfak ve Anadolu’da uygulanarak ve bolgesel iiriinlerle biitiin canlilifiyla var olan Tiirk Halk
Mutfagindan olugmaktadir (Halici, 2009:25).

Tirk mutfak kiiltliri incelediginde; yemegin sadece bir beslenme araci olmadigini, sosyal diizeni saglayan
onemli bir unsur, devlet idaresi ve resmi torenlerde, komsuluk iliskilerinde ve misafirlerin agirlanmasinda
diger faaliyetler kadar etkili oldugu goriilmektedir (Simsek, 2008.701).

Susam

Essiz bir gida olan susam, biitiin ya da 6giitiilmiis ve yemeklik yag kaynagi olarak ilk ¢aglardan beri diinya
genelinde farkli sekillerde kullanilmakla birlikte daha ¢ok yag1 ve proteini i¢in yetistirilmektedir (Kaya ve
Kahyaoglu, 2006; Shahidi ve ark., 2006; Namiki, 2007). Morfolojik, sitogenetik ¢aligmalar ve arkeolojik
bulgulara gore eski bir baharat olan susam, igerdigi yiiksek miktar ve kalitedeki yagi nedeniyle diinyada kiiltiire
alinan en eski ve en 6nemli yaglh tohum bitkilerinden biridir. Ik kez, M.O. 2250°de Hindistan'da Indus
Vadisi'nde Harappa’da kiiltiire alindig1 ve M.O. 2000°de Mezopotamya ve Anadolu’da da tariminin yapildig
belirtilmistir. Sesamum cinsinin 26 yabani, 13 kismen ve bir tane de kiiltlirQi yapilan tiirii (Sesamum indicum
L.) olmak tizere 40 tiirii bulunmaktadir. Susama ait 17 tiir Afrika’da bulundugundan dolay1 Afrika susam
bitkisinin orijini olarak kabul edilmektedir. Afrika koékenli olan susamin buradan Misir, Hindistan, Orta Dogu,
Cin ve diger bolgelere yayildigina inanilmaktadir. (Namiki, 2007; Tan, 2011; Anigill ve Zorba, 2012;
Bhattacharya ve ark., 2014).

662



Kabacik ve Tanriverdi | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5(2) — 2022

Susam tohumu kiigiik ebatli, yassi, oval, parlak gortiniimliidiir ve beyazdan koyu renge kabuk renkleri vardir.
Bununla birlikte, tanenin rengi beyazdir (El-Adawy ve Mansour, 2000; Olagunju ve Ifesan, 2013). Susam
tohumu ve susam yagi tipik saglikli bir gida olarak degerlendirilmektedir ve ¢ogunlukla tat ve lezzetleri igin
kullanilmaktadir. Misir’da bulunan tarihi, eski bir metin olan Teb Tibbi Papiriis’ii bir enerji kaynagi olarak
susamin tibbi etkisini agiklar. Yunanistan’da Hipokrat, susamin yiiksek besin degerinin oldugunu belirtmistir.
Cesitli bitkilerin tibbi etkilerinin ag¢iklandigi bir Cin kitabinda (M.O. 300) susam “cesitli fizyolojik etkilere
sahip olan, o6zellikle enerji saglayan, sakin bir ruh hali i¢in yararlanilan ve siirekli tiiketildiginde yaglanmayi
onleyen bir gida” olarak tanimlanmustir. Ayrica, 3 geleneksel Hint tibbinda, susam yagi M.O. 700-1100’den
beri insan viicuduna masaj yapmak i¢in temel yag olarak kullanilmaktadir (Namiki, 2007). Lisin bakimindan
fakir olmakla birlikte; susamin yiiksek miktarda niasin igermesi nedeniyle viicudu yaglanmaya kars1 korudugu
ve yiiksek miktarda metionin, sistin, arginin, 16sin, triptofan igerigi ile pozitif bir amino asit yapis1 sergilemesi
susamu1 diger bitkisel protein kaynaklarindan iistiin kilmaktadir (Baydar, 2005; Namiki, 2007; Arigiil ve Zorba,
2012). Ham ya da kavrulmus olarak birgok firin iiriiniinde ve yag tiretiminde kullanilmakla birlikte, yiiksek
kalite ve nitelikteki yagindan dolay1 yagli tohumlarin kraligesi olarak adlandirilmaktadir. Susam tohum yagi
margarin liretiminde ve yemeklik yaglarda kullanilan ¢oklu doymamis yag asitleri bakimindan oldukca
zengindir. Susam, tohumun oksidasyona kars1 stabilitesinden sorumlu olan sesamin ve sesamolin lignanlarini
onemli miktarda i¢cermektedir. Tohum miikemmel bir bakir ve demir kaynagidir. Ayrica lif, karbonhidrat,
esansiyel aminoasitler (niasin, lisin ve metionin), kalsiyum, okzalik asit, fosfor, magnezyum, mangan, ¢inko
ve B1 vitaminince de zengindir. Susamin igerdigi yagin kalitesi ve miktarinin; ekolojik, genetik faktorlere,
iklim, toprak tipi, bitkinin ¢esit ve olgunlugu gibi fizyolojik etmenlere baglh oldugu belirtilmistir (Chaudhry,
1988; Bozkurt, 2006; Namiki, 2007; Arigiil ve Zorba, 2012; Makinde ve Akinoso, 2013; Rostami ve ark.,
2014; Gharby ve ark., 2015).

Susam, yeryliziinde yagi ¢ikarilan ilk bitki olduguna inanilmaktadir. Yagi, Gilinlimiizde Misir ve Irak’ta
yasayan Musevilerin ve Hiristiyanlarin yemeklerinde siklikla kullanilmaktadir. Gegmiste Irak’ta Musevi
evlerinin ve sokaklariin kokusu bu yagdan dolay1 kilometrelerce 6teden alinabilirmis. 19. ylizyil Misir’ini
anlatan Edward Lane gére Misirlt Musevilerin sis yiizlii, kizarik gozli insanlar olmalar1 susam yagini 6l¢iisiiz
olarak tiiketmelerinden kaynaklanmaktadir (Zubaida,2000).

Gilinlimiizde, Dogu Asya iilkelerinde kavrulmusg susam tohumu genellikle, ekmek, biskiivi ve kraker gibi bir¢ok
firin dirtinlerinde {ist malzeme olarak kullanilirken, Uzak Dogu ve Kuzey Afrika’da ise susam ezmesi (tahin)
olarak tiiketilmektedir. Kuzey Amerika’da susam tohumu soyularak, ekmek ve hamburger ekmeklerinin
iizerinde kullanilmaktadir (Namiki, 2007). Avrupa’da biitiin ya da kabugu soyulmus susam tohumlari, ekmek,
hamburger ekmegi, biskiivi ve cubuk sekerler dahil unlu mamiiller ve sekerleme iiriinlerinde hem tatlandirict
olarak hem de siisleme amaciyla kullanilmaktadir (Moazzami ve ark., 2007).

Yontem

Tiirk Mutfak Kiltiirinde susamin ve susam yaginin kullanim alanlarinin belirlemeyi amaglayan bu ¢alisma,
belgesel tarama modeline dayali betimsel karakterli bir arastirmadir. Var olan kayit ve belgeleri inceleyerek
veri toplamaya belgesel tarama adi verilir. Yazili belgelerle tarama iglemi; belli bir amaca doniik olarak,
kaynaklar1 bulma, okuma, not alma ve degerlendirme islemlerini kapsar (Karasar, 2006:183). Betimsel analiz
yaklagimina gore elde edilen veriler, daha 6nceden belirlenen temalara gore dzetlenir ve yorumlanir. Bu tiir
analizde amag, elde edilen bulgular diizenlenmis ve yorumlanmis bir bigimde okuyucuya sunmaktir. Bu
amagla elde edilen veriler, 6nce sistematik ve agik bir bigimde betimlenir. Daha sonra yapilan bu betimlemeler
aciklanir ve yorumlanir, neden sonug iligkileri irdelenir ve birtakim sonuglara ulasilir. Ortaya ¢ikan temalarin
iligkilendirilmesi, anlamlandirilmasi ise arastirmacinin yapacagi yorumlarin boyutlar1 arasinda yer alabilir
(Ozdemir, 2010; Yildirim ve Simsek 2013:256). Bu c¢alismada Tiirk Mutfak kiiltiirii ve susam ile ilgili
dokiimanlar taranip, once Tiirk Mutfak Kiiltliri, sonra susam ve susam yagi, sonrasinda Tiirk Mutfak
Kiiltiiriinde susam ve susam ayagi olarak sistematik bir sekilde betimlemeler yapilmis ve yorumlanmustir.
Calismada etik kurul onay1 gerektiren anket, miilakat, odak grup ¢alismasi, deney, goriisme ve gozlem gibi
yontemler kullanilmamigtir

Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Susam ve Susam Yagi

Tiirklerin tarih sahnesinde yer aldiklar1 Orta Asya bozkirlarinda tarimi yapilan diriinlerden biri de susamdir
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008:1299; Ogel, 2000:165-178). O dénemlerde susamin kullanimu ile ilgili bilgiye
rastlanilmamistir. Ancak sonraki donemlerde Tiirklerin Anadoluya yerlestigi donemlerde Mevlana’nin
eserlerinde susamin yemeklerin yani sira, kandil yagi ihtiyaci i¢in de kullanildigina rastlanilmaktadir. Susam,
Menteseogullari doneminde ihrac edilen iirlinler arasinda yer almaktaydi (Sahin, 2016;39).
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Erken dénem Osmanli mutfaginda susam ve susam yaginin kullanimina nadiren de olsa rastlanilmaktadir.
Bagdadi’nin 1226 yilinda yazdigi Kitabii’t- Tabih adli yemek kitabin1 Tiirk¢eye ¢eviren ve 15 yiizyil
yemeklerini de bu kitaba ilave eden Sirvani’nin eserinde tavada pisirilen yumurta ve balik yemeklerinde
genellikle susam yag1 kullanildigi goriilmektedir (Bozagc1 ve Gok, 2021: 102; Argunsah ve Cakir, 2018;97).
Osmanli’nin sonraki donemlerinde saraya alinan malzemeler arasinda susam ve susam yagi da yer almaktadir.
Ancak bu donemde susamin veya susam yaginin yemeklerde kullanimu ile ilgili bilgiye rastlanilmamuistir. Bu
donemde susam ve susam yagi genellikle helvahanede yapilan tathilar ve macunlarda kullanilird: (Basaran,
2016:73). Bunun yaninda sarayda susam yagindan sabun yapildigina kaynaklarda rastlanilmaktadir (Onur,
2017:19; Demirgiil, 2018:114; Bilgin, 2008). Osmanlida yemeklerde kullanilmayan susam, daha ¢ok firininda
pisen ekmeklerin ve ¢oreklerin tizerinde kullanilirdi. Donem kayitlarinda susamin, has firina yani, harici firma
gore daha kaliteli ekmek ve unlu mamul {ireten firina daha ¢ok verildigi goriilmektedir (Akkoyunlu, 2012:326;
Bilgin 2008).

Giiniimiiz Tiirkiye’sinde susam &zellikle Ege, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinde yaygin olarak
yetistirilmektedir. Dogu Anadolu’nun yiiksekleri disinda nadiren de olsa hemen hemen her yerde susam
yetistirilmektedir (Ozcan, 1993; Yigit, 2016:235).

Tiirk Mutfak Kiiltiirtinde susam, ge¢misten beri gogunlukla ekmek, simit, helva ve tahin yapiminda kullanilan
bir iiriindiir. Susam tohumlar1 kavrularak ¢erez olarak dogrudan tiiketildigi gibi, ¢orek, pide, simit, kurabiye
ve bazi boreklerin, ekmek ve pastalarin yiizeylerine serpilmek suretiyle onlara hos bir goriiniim ve lezzet
kazandirmaktadir. Ayrica susam tohumlarinin ezilmesiyle elde edilen tahin, bal ve pekmezle karigtirilarak
dogrudan tiiketildigi gibi, tahin helvasi yapiminda da kullanilmaktadir (Deniz ve ark., 2010; Sahin, 2014).

Farkli renklerde, hos kokulu ve besleyici degeri yiiksek olan susam; tohum ya da yag olarak kullanilmaktadir.
Susam yag1 gida maddesi olarak kullanildig1 gibi, sanayide hammadde olarak da kullanilmaktadir. (Onur,
2017:20). Susam yagi ¢ogunlukla soguk sikim yontemi ile elde edilir. Ayrica geleneksel olarak susam
tohumlari, bir havanda ezilir. Ezilen susam tohumlari bir tavada kavrulur. Son olarak kavrulan susam tohumlari
bir tiilbent torbaya alinir, iizerine bir agirlik koyarak susam yagimnin ¢ikmasi saglanir. Susam yagi, insan
beslenmesi agisindan 6nemli bir yag olmasina ragmen Tiirkiye’de yag sanayinde fazlaca kullanilamamaktadir
(Onur, 2017:23). Bu nedeni susam yagimin maliyetinin yiiksek olmasi olabilir. Yaklasik olarak 1 litre susam
yag1 Aycicek yaginin 7 kati, misirdzii yaginin 4 kati, zeytinyaginin ise 3 kat1 fiyata piyasaya sunulmaktadir.
Son yillarda mutfaklarda susam yagi daha c¢ok soguk olarak salata ve yemek soslarinda, et ve balik
marinasyonlarinda kullanilmaktadir.

Giiniimiiz Tirkiye’sinde susam genel olarak simit ve ekmelerin lizerinde kullanilirken, yorelere gore farkli
kullanimlarina da rastlanilmaktadir. Ege Bolgesi mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda goglerin etkisi biiyiiktiir.
Ozellikle izmir’de, Selaniklilerin getirdigi, susamli kumru (bir g¢esit sandvi¢) yorenin Snemli yoresel
degerlerindendir (Kilig, 2010:22). Usak yoresinde kahvaltilarda kivrim diye adlandirilan déviilmiis susamli
ekmek tiiketilmektedir (Ozdogan, 2019:182).

Akdeniz Bolgesinde 6zellikle Hatay yoresinde genellikle kahvaltida tiiketilen zahterli ekmek hazirlanirken,
susam, karpuz, kavun ¢ekirdegi hafif kavrulur, zahter, kimyon ilave edilerek karistirilip havanda déviilerek
yapilir. Ekmek 6nce zeytinyagina sonra zahtere batirilip yenir. Osmaniye yoresinde yapilan geleneksel bayram
kombesinin (bir gesit kurabiye) tizerinde kavrulmus susam kullanilir (Isik, 2019;205-223). Mersin yoresinde
yapilan bir ¢gesit sarma yemegi olan batirik yemeginin i¢ harcinda yorede yetistirilen susamlar kullanilmaktadir.
(Cetinsoz ve Polat, 2018).

Gilineydogu Anadolu Bdlgesinde susam, yorede daha c¢ok kiincii diye adlandirilir. Genellikle ¢oreklerin,
ekmeklerin ve simitlerin {izerinde kullamlir. Ozellikle Gaziantep ydresinde yapilan bir gesit kurabiye olan
bayram kahkesinin iizerinde susam kullanilir (Bekar, 2019:131). Giiniimiizde helva, Gaziantep’te tahin ve
kiinciiyle(susam) yapilan ve ¢ogunlukla kahvaltida tiiketilen bir tatlidir. Kisin, soguk gecelerde isinmak igin
yenilen bu tath yorede bolca tiiketilir. Gelen misafire ikram i¢in hemen yapilabilen bu tatli, sohbet edilirken
icilen ¢ayin yaninda da servis edilmektedir (Baran, 2016).

I¢ Anadolu Bélgesinde ozellikle Sivas yoresinde geleneksel olarak yapilan susamli ve hashasli ekmekler
yorede begenilerek tliketilmektedir. (Aydin ve Yildiz, 2011). Son yillarda, Corum yoéresinin meshur
leblebilerinin tizerine susam dokiilerek tiiketime sunulmaktadir (Caliskan ve Gemici, 2011).

Turk Mutfak Kiltiiriinde susam yemeklere kattig1 lezzetin yani sira saglikli beslenme agisindan da énemli
olmustur. Ozellikle balik yemeklerinden sonra bir susam {iriinii olan tahinle yapilan helvalar tiiketilmektedir.
Susam baliklarda olas1 agir metallerin etkisini azaltarak sindirimi kolaylagtirmaktir (Sar1, 2022). Bunun benzeri
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bir durum 15 yiizyil Osmanli déneminde de rastlanilmaktaydi Sirvanin Arapcadan terciime edip gelistirdigi
Kitabii’t- Tabbahin’de 6zellikle balik yemeklerinin susam yaginda pisirildigi goriilmektedir.

Sonuc ve Oneriler

Tirklerin yasadigi cografyalarda iiretimi yapilan liriinlerden biri de susamdir. Susam ilk c¢aglardan beri
insanlarin yemeklerine lezzet katmak i¢in ve bazi hastaliklar1 6nlemek i¢in kullandiklar1 nadir yiyeceklerden
biridir. Tiirk Mutfak kiiltiirtinde de susam ge¢misten bu yana ekmeklerin ve ¢oreklerin iizerinde, ezilerek elde
edilen tahin helvalarin ve macunlarm yapiminda, susam tohumlarimin ezilmesiyle elde edilen susam yagi,
yemeklerde kizartma yagi olarak ve kandil yagi olarak kullanilmistir. Giintimiiz Tirkiye’sinde susam
cogunlukla ge¢miste oldugu gibi ekmek, simit ve diger hamur islerinin tizerinde lezzet verici olarak
kullanilmaktadir. Susamin ezilmesiyle elde edilen tahin ise helvalarin ana malzemesinin olugturmaktadir. Hem
ekmek ve simit hem de helvalar Tiirk Mutfaginin en temel besinleri arasinda yer almaktadir. Ayrica susam
yerel olarak ¢ogunlukla yetistirildigi bolgelerde, sandviglerde, baz1 soguk mezelerde, kahke ve kdmbe gibi
yerel kurabiyelerde ve leblebilerde kullanilmaktadir. Tiirk Mutfaginda susamin genis ve yaygin kullanim
olmasina karsin susam yaginin kullanimi oldukga smirlidir. Bunun nedeni susam yagimin elde edilme
siireglerinin zahmetli ve maliyetli olmas1 olabilir. Ayrica iilkemizde susam iiretimi yag elde etmek i¢in yeterli
degildir, iiretilen susamlar daha ¢ok lezzet vermesi i¢in ekmek ve diger hamur islerinin ve helvalarin yapiminda
kullanilmaktadir. Tiirkiye 2014 verilerine gore Diinya susam tiretiminin yaklasik % 0.2°sini kargilamaktadir,
bu oran Tiirkiye nin susam ihtiyacini karsilamadigi i¢in yurtdisindan ithal edilmektedir (Seger, 2016;28-29).

Tarihsel siirecte Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan susam ve susam yagi, giiniimiizde iiretim
yetersizligi ve yiliksek maliyetlerden dolay1 genellikle, ekmek ve diger hamur islerinin iizerinde lezzet verici
olarak kullanilmaktadir. Besin degeri acisindan insan sagligi i¢in olduk¢a 6nemli olan susam ve dzellikle de
susam yaginin kullandirilmasi 6zendirilmelidir. Osmanli mutfaginda oldugu gibi kizartmalarda susam yagi
kullanilabilir. Bunun i¢in oncelikle bir tarim politikas1 gelistirilerek susam ithal iiriinii olmaktan ¢ikarilip
susam ekim alanlar1 ¢ogaltilmalidir. Gastronomi alanindaki ascilar ve akademisyenler tarafindan susamin
besin degerine de vurgu yapilarak susam ve susam yagl yeni lirlinler gelistirilip yiyecek icecek igletmelerinin
meniilerine konulabilir.
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