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OZET

Bu ¢alisma, Diinya mutfaklarinda kullanilan yemeklik bitkisel yag kavramini gastronomik agidan tanimlamak, bitkisel yaglarin
mutfakta kullaniminda dikkat edilmesi gereken unsurlari belirlemek ve Diinya mutfagindan bir gastronomik {iriinle zeytinyagi
kavramini aragtirmak i¢in hazirlanmigtir. Yag kavrami, fen ve saglik bilimleri alanlarinda bir¢cok akademik ¢aligmaya konu
olmus, kimyasal ve biyolojik olarak siniflandirilmis; insan sagligina yarar ve zararlari, kullanim alanlar1 ve maddesel niteligi
gibi degerlendirmelere tabi tutulmus olmasina ragmen gastronomik bakis agistyla hazirlanan teorik ¢alismalarla yeteri kadar
ele alinmamustir. Arastirma, ¢ok genis bir yelpazede incelenebilecek olan yag kavramini, gastronominin uygulama sahalarindan
en dnemlisi kabul edilebilecek mutfak dzelinde; yemeklik bitkisel yag ¢esitlerinden zeytinyagi ve zeytinyagi ile iiretilen 6rnek
bir gastronomik iiriin iizerinden degerlendirmeyi hedeflemistir.

Anahtar Kelimeler: Bitkisel Yag, Zeytinyagi, Gastronomi.

ABSTRACT

This study aims to investigate the concept of olive oil as a gastronomic product used in the wider world cuisine, based on the
gastronomic definition of the vegetable-based cooking oils used in kitchens all around the globe, and the identification of the
issues one should take into account in the context of using vegetable oils for food. The concept of oil has been the object of
numerous academic studies in a number of disciplines in science and medicine, and the subject of various chemical and
biological classifications. Its benefits and harms on human health, its areas of use, and its material characteristics were analyzed
in depth. Yet, theoretical studies of oil from a gastronomic perspective are rare and far between. The present study aims to
analyze the concept of oil —certainly an object of a wide range of disciplines— with specific reference to kitchens, perhaps the
most important fields of application in gastronomy, based on an example produced with olive oil —a leading type of cooking
oil.
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1. GIRIS

Diinyadaki tiim sefler kat1 ya da sivi, hayvansal ya da bitkisel yag cesitlerini yiyecek tiretimlerinde;
saglik ve lezzet unsuru gastronomik bir ara¢ olarak kullanmaktadir ( Terrence and Canron, C., 1988 ).
Yag kullanim1 olmadan {iretilen gidalara, yaglarn; gastronomik iiriinlerden tamamen uzaklastirilmasi
veya miimkiin oldugunca azaltilmasi gibi tercihe bagl durumlara ya da istisnai mutfak anlayislarina
nadiren rastlanilsa bile, Diinya mutfag igerisinde yag; harici ya da dahili olarak yiyecek-igecek iiretim
stirecinin vazgecilmesi miimkiin olmayan bir pargasidir.

Gastronomi bilimi ve yeme-igme sanatinin Tiirk Dil Kurumu (2017) tarafindan yapilan taniminda
gegen, sagliga uygun ve lezzetli kavramlari; gastronomi Ogelerinden olan yaglarin incelenmesinde
dikkat edilmesi gereken iki ana unsurdur. Yiyecek iiretiminde siklikla kullanilan yaglarin gastronomik
onemi tliketenler acisindan; Ogan ve arkadaslar1 (2018)‘nin yiyecek-icecek isletmelerinde yag
kullanimint inceledikleri bir ¢alismada, Nas ve arkadaslar1 (2001)‘dan aktardiklari; besinsel degerleri
sayesinde yagli gidalarin tiiketimi sonrasi olusan tokluk hissinin saglik agisindan faydasinin yaninda,
yag kullaniminin; gidalarin lezzetsel deger artisina katkisi olarak da vurgulanmaktadir. Yaglar hem
doyurucu ve enerji verici besinler hem de ¢esitli ham maddelerin aromalarina sahip olan lezzet
unsurlaridir.
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Sagliksal agidan, bitkisel yaglarin igeriklerini ve ihtiyaca yonelik liretimini arastiran Karaca ve
arkadaslar1 (2007), Kiimeli (2006)‘den; doymamis yag asitlerinin viicuda alim gerekliligi ve oda
sicakliginda sivi halde bulunan bu asitlerin biiylik cogunlugunun bitkisel kaynakli yaglarin igerigini
olusturdugu bilgilerini aktarmislardir. Konuyla ilgili olarak, Tasan ve arkadaglar1 (2007)‘ndan aktaran
Ogan ve arkadaglar1 (2018) ise yillik diyet igerisinde bitkisel yag tercihinin toplam yag tercihinin biiyiik
bir béliimiinii olusturmasi gerekliligini, Gida ve Tarim Teskilat: (FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii (WHO)
verilerini kaynak gostererek vurgularken; Tiirk halkinin yillik toplam yag tiikketiminin yarisina yakinini
bitkisel yaglar ile gerceklestirdiginden bahsetmektedir. Mutfakta yaglarin saglikli kullanimina yonelik
bir bagka gortis, Terrence ve arkadaglarinin (1988) gida maddelerini ayrintili olarak inceledikleri yemek
kitabinda ise, geleneksel bakis acistyla sagliksal agidan siipheli konumda olan hayvansal yaglarin aksine
kolesterol icermeyen ve ¢cok daha saglikli kabul edilen bitkisel yaglarin da; dengeli miktarlarda, sebze
ve meyve gibi lifli gidalarla birlikte; pisirme esnasinda asir1 ya da yetersiz 1sitma noktalarina dikkat
edilmesi ve tekrar kullanilabilme 6zelligi i¢in gerekli islemlerin (yag1 yakmama, tekrar kullanim 6ncesi
stizme) uygulanmasi gibi dikkat edilmesi gereken sartlara uyularak kullanilmasi ve hem hayvansal hem
de bitkisel yaglarin iiretim asamasinda olabildigince esit yer bulmasi, olarak agiklanmugtir.

Diger yandan, Friedlander (1999) adl1 yazardan aktaran Sloan (2004) uluslararasi restoranlarda miisteri
davraniglarimi inceledigi kitabinda; yiyecek tercihlerinde, sagliksal kriterlerden daha ¢ok lezzet
unsurlarinin 6n planda tutuldugundan bahsetmektedir. Oyle ki , Savarin (1854) lezzet kavramim
incelerken; yenilen yiyecekten alinan lezzetin ve yemek yerken gecen siirenin kelimelerle tanimlanmasi
miimkiin olmayan 6zel bir mutluluk duygusunu igerdiginden ve bu mutlulugun her cinsten, yastan ve
siniftan canliya hitap etti§inden bahsetmistir. Kisacasi gastronomi bilimi, sahip oldugu tiim &geleri
saglikli yontemler ve igerikler ile bir araya getirme arayisinin yaninda, unutulmasi gii¢ yemek yeme
deneyimleri yaratma ile kesfedilmemis tatlar1 arama sanatidir.

Bu bilgiler 15181nda incelenen bitkisel yaglar; sefler i¢in saglikli bir gastronomik aragtir ve hayvansal
yaglara gore, ¢ok daha genis bir ham madde yelpazesine sahip olmalar1 sebebiyle; yeni lezzetler ve
aromalara ulagtirmak i¢in de ¢ok daha fazla secenege sahiptir demek, yanlis olmayacaktir.

2. BULGULAR VE YORUM
2.1. Bitkisel Yaglarin Saghkh Gastronomik Kullanimi

Adria (2009) tarafindan modern gastronominin veri sozliigii olarak hazirlanmis ¢alismada, cesitli
antioksidan maddeler ile E-300 kodlu askorbik asit gida katki maddesinin kullanimi ve gerekli
ambalajlama islemlerinin uygulanmasi sayesinde yaglarin besinsel degerlerinin bozulmalara karsi
korunmasindan, gida endiistrisi 6zelinde bahsedilirken; gastronominin uygulama alani olan mutfakta ve
ozellikle iiretim siirecinde, bitkisel yaglarin; kalitesi yliksek ve lezzetli tabaklarin olusumunda giivenli
gidalar olarak kullanilmasi, saglikli sekilde tekrar kullanim olanaklarinin saglanmasi ve yanlis
uygulamalarla atiklastirilmamasi konulari, dogrudan seflerin/gastronomlarin becerilerine baglidir.

Bitkisel yaglarin; kizartma, bol kizgin yagda kizartma, miihiirleme ve yeniden kullanim
uygulamalarinda, sefler tarafindan bilinmesi gereken piif noktalar sirasiyla;

Kizartma islemi igin, bitkisel yagin yavas yavas; eger bir et kizartiliyorsa 160, patates kizartmasi ve
sebzeler i¢in 180, balik ve av hayvanlar1 i¢in 160-180 santigrat derece arasina kadar 1sitilmasi, bu
islemin termometre yardimiyla dogrulanamamasi halinde bir par¢a kroton! ekmegin 1 dakika kadar
kizirtildiktan sonra altin sarist renge doniisiip, gevremesi sartiyla dogrulanmasi, yetersiz isitma
nedeniyle gida maddesinin yag1 gereginden fazla absorbe edeceginin ya da fazla 1sitma nedeniyle yagin
toksinler gelistirip, tiiterek yanmaya baglayacaginin bilinmesi ve her iki durum i¢inde yagin atik haline
doniistiiriilmesi, dzetle yaglarin dumanlanma noktalarma? dikkat edilerek kullanilmast;

Bol kizgin yagda kizartma ve Oncesi miihiirleme islemi i¢in, yagsiz baslayan islemde, pisirilecek
gidanin; esit parcalar haline getirildikten sonra, kisa siireli ve yliksek sicaklikta, her tarafinin yakilmisa
yakin, kabuk tutacak sekilde pisirilmesi ve bu sayede tiim parcalarin esit slirede, dis yapisinin i¢ yapisina

! Kroton Ekmek (cruotons) : Maya, un, kepekli un kullanilarak hazirlanan kizartilmus kiip seklinde ekmekler; salata ve gorbalarda kullanilan
gevrek ekmek. (https://www.bbcgoodfood.com/howto/guide/how-make-croutons)

2 Dumanlanma noktast (smoke point) : Yaglarin igerik &zelliklerini korumaya devam ettikleri maksimum sicaklik derecesidir. Gastronomik
puf noktasi ise pisirme islemine hazirlanan yagin; mavi ve ¢ok ince bir duman vermesi sonrasi duman artigina izin verilmeden sicakligin
diisiirilmesi ya da kesilmesidir. (Terrence., Canron, C., 1988: 5.102)
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sagladigi buhar enerjisiyle pismesinin saglanmasi; eger gida miihiirleme islemi Oncesinde
panelenecekse, gida iizerindeki asirt malzeme temizlenmeden kizgin bitkisel yag ile temasin
baslatilmamasi, gorsel olarak koyu kahverengi, hafif yanik dis yapinin yakalanmasi;

Yeniden kullanim islemi icin ise; bitkisel yagin en fazla 5 kere, her kullanim 6ncesinde siiziilerek
kullanilmasi ve yeniden kullanim sirasinda fazla kdpilirme ya da asirt duman ¢ikisi goriiliirse islem
gerceklestirilmeden yagin atiklagtirilmasi; olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Terrence and Canron, C.,
1988).

2.2. Zeytinyagimn Gastronomik Degeri Uzerine

Cografi ve iklimsel sartlarin elverdigi 6lgiide bitki ¢esitliligine sahip olan toplumlar, mutfak kiiltiirleri
icerisine aldiklar1 bitkisel yaglari; sebze, meyve, ¢igek, tohum, tahil ve mantar gibi ham maddelerden
rafine ederek ya da etmeden; aromatize ederek ya da kendilerine has aromalarini koruyarak elde edip,
mutfakta islevsellikleri ve lezzetlerine gore siniflandirarak kullanmaktadirlar. Uziim gekirdegi yaginin
hafif aromatik tadi ile sarap endiistrisinde, aspir yaginin besinsel degerleri ile kolesterol diisiik diyetlerde
ve hardal tohumu yaginin baskin tadi ile soslarda kullanimi akla gelen ilk 6rneklerdir. Bunlara ek olarak
susam yagi, bugday tohumu yagi, aycicegi yagi, ceviz yagi, badem yagi gibi daha bir¢ok bitkisel
yemeklik yag, cesitli gastronomik amaglarla Diinya mutfaginda kendine yer bulur (Terrence., Canron,
C., 1988). Tiim bu yaglarin i¢cinde, mutfakta en kullanisl ve ¢ok ¢esitli gidalarla uyum gosterip; lezzetsel
ve sagliksal agidan esit sekilde yiiksek kaliteye sahip bitkisel yemeklik yag, zeytinyagidir.

Ozkaya ve arkadaslar1 (2018)° nin Anadolu cografyas: dzelinde ¢ikardiklar1 zeytinyagl yemekler rotasi
ve ilgili zeytin iiretim haritalari; Giritlioglu (2008) nun bir ¢alismasinda, Tiirk mutfaginda zeytinyaglh
yemekler listesi i¢indeki yoresel tatlardan biri olan, zeytinyagli hamsili paz1 yapragi dolmasi ve Ozel ve
arkadaglar1 (2016)‘nin molekiiler gastronomide zeytinyaginin yeri iizerine yaptiklar ¢aligmada tarifi
verilmis olan zeytinyagh ¢ikolatali lolipop gibi marjinal tatlar 6rnekleminde incelendigi zaman; ¢ok
cesitli gidalarla lezzetsel uyum kabiliyeti yiiksek ve besinsel agidan zenginligi yadsinamaz bir gercek
olan ve bu gibi nedenlerle tiim mutfak kiiltiirlerinde en ¢ok aranan bitkisel yag olan zeytinyaginin
iiretimi konusunda; Tiirkiye nin Diinya iizerindeki cografi konumunu ve iklimsel getirilerini biiyiik bir
sans olarak degerlendirmek miimkiin olacaktir.

Akdeniz ikliminde yetismeye elverisli, ancak liriin elde edilebilmesi i¢in gegmesi gereken siireg bir hayli
uzun olan ve kiiresel talepte birinci sirada bulunan zeytinyagimin mutfakta kullanimi yillar iginde;
islevselligi, besinsel degeri ve lezzeti ile alakali olarak, lifli besinler ve sebzelerle birlikte yogun sekilde
titketilmesi ve bu tip gidalarin pisirilmesinde kullanilmasi kiiltiiriinii dogurmustur. Zeytinyagi 6zellikle,
kendi aromasini ve sahip oldugu vitaminleri daha iyi absorbe edebilen gida ¢esidi olan sebzelerin;
kizartilmasinda, haglandiktan sonra sogutulan sebze yemekleri ya da soguk hazirlanmis salatalarin
tatlandirilmasinda sik¢a kullanilmaktadir.

Zeytinyagmin etkilesime girdigi Uriinlerin sagliksal ve lezzetsel degerlerine olan olaganiistii katkist;
Karaca ve arkadaglar1 (2015) tarafindan hazirlanmig gastronomi turizminde otlar ve ot yemekleri ile
saglik arasindaki iliski hakkindaki ¢aligmalarinda ele alinan yabani, dikenli, ac1 tada sahip; sarmasik,
hardal otu, sevketi bostan vb. otlarin hepsine yakininda, gastronomik tabaklara doniistiiriilme siirecinde
bulunmasi ile de agiklanabilmektedir.

Tunalioglu ve arkadaslar1 (2003)‘ndan, zeytinyagi igin yapilan sivi altin benzetmesini aktaran Ozata ve
arkadaslar1 (2016), Comert ve arkadaslart (2012)‘nin herhangi bir igsleme tabi tutulmadan iiretilebilme
ve sahip oldugu besinsel degerlerin sagladigi uygunluk ile tiiketilebilme 6zelligine sahip tek sivi yag
olan zeytinyaginin; ilk zamanlarda gastronomik olarak degerlendirilmeyen bakim ve yakacak iiriinii
oldugundan bahsetmistir. Zamanla yemeklik bitkisel yaglar icerisinde konumlandirilarak caligmalara
siklikla konu edilmis, degiistasyon kavramu ile iligkilendirilmis, gastro-turizmin g¢ekici 6geleri arasinda
uzun yillardir popiilerlesmis ve hatta kendisine has miizelere, -ki bu miizelerden biri de Tiirkiye’de
Kusadasi’nda bulunan Oleatrium Miizesi’dir (Sahin, O., vd., 2017), sahip olan zeytinyag:; Ozkaya
(2008)° dan aktaran Giidek ve arkadaglar1 (2016)‘nin ¢alismalarinda, Gaussen (1933) tarafindan
belirlenmis sekiz flora bolgesinden Akdeniz florasinda bulunan Tirkiye 6zelinde, Akdeniz ve Ege
bolgelerinde hemen hemen her gastronomik iirlinde kullanilan bir lezzet unsuru olarak tanimlanmustir.
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2.3. Zeytinyagimn Mutfakta Kullanimi: Ratatouille Ornegi

Mutfakta kullanimi agisindan zeytinyaginin yeri; makarnada, salatada ve bircok Akdeniz mutfagi
recetesinde zaruri kullanim ve kizartma iglemine tam uygunlugunun aksine ¢ok yiiksek sicakliklari
tolere edememesi nedeniyle bol kizgin yagda kizartma islemine uygunsuzluk olarak degerlendirilebilir.

Zeytinyagmin ana iki ¢esidi incelendiginde; natiirel birinci soguk pres zeytinyagi, nerede iiretilirse
iiretilsin, zeytinyaglar1 igerisinde maddi degeri en yiiksek olan; yesilimsi altin saris1 renkte, baskin
karakteristik tada sahip; mayonez yapimi ve salatalarda kullanimi tercih edilen ve dumanlanma noktasi
diisiik (165-190 santigrad derece) olan tiir iken; diger sikimlar sonrasi olusan zeytinyaglari ise daha
solgun renge ve az baskin tada sahiptir ( Terrence and Canron, C., 1988). Soguk mutfak iirlinlerinde;
baskin lezzeti ve yiiksek kalitesi nedeniyle sizma/ natiirel zeytinyagi, tencere yemekleri ve kizartilarak
pisirilen yiyeceklerde ise rafine/ diger sikim zeytinyaglarinin kullanilmasi tercih edilir.

Resim-1- Sirasiyla: Yunan Zeytinyagi, Zeytinyagi, Ik Sikim Natiirel Zeytinyagi

Zeytinyagimin hem yemegin ana maddelerinin pisirilmesi hem de yemegin sosunun hazirlanmasinda
beraber kullanildig: ratatouille, Akdeniz-Fransiz mutfagina 6zgi bir halk yiyecegidir. Biber, domates,
sarimsak ve soganin kullanildigi, orjinal tarifinde 18.yiizyildan 20.yiizy1ila en biiyiik degisim kabak ve
patlicanin eklenmesi olmus, bir tencere yemegidir.

Resim-2- Ratatouille

Ratatouille yapiminda zeytinyagiin kullanilmasinin nedenleri; kizartma isleminin az miktarda yag ile
yapilmasina saglik ve lezzet acisindan en uygun yagin zeytinyagi olmasi ve kizartilacak gida
maddelerinin ortak bir tat ve aromada birlestirilmek istenen sebzeler olmasidir.

Pigirilerek tretilen 6rnek gastronomik bir {irlin lizerinden zeytinyagi kullanimi incelenicek olursa;
Ratatouille isimli Fransiz yemegi i¢in kullanimi sart olan zeytinyaginin ¢esidi de diger/ikincil sikim,
rafine zeytinyagidir. Bu durumun nedenini agiklamak gerekirse; genellikle zeytinyaginin isitilarak dahil
oldugu tabaklarda tat baskinlig1 az olan zeytinyag: tiirii olan rafine edilmis/islem goérmiis zeytinyaginin;
dumanlanma noktas1 240 santigrad derece olmasi ile daha yiiksek sicaklikta pisirme ve kizartma
islemlerine uygun olmasi ve karakteristik tadinin az baskin olusu sayesinde yemegin ana gidalarinin
tadin1 perdelemeyecek olmasi, olarak degerlendirilebilir. Mutfakta zeytinyagi kullanim bilgilerine ek
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olarak, pisirme iglemi sonrasi ve sogutulmus ya da soguk olarak iiretilmis yiyecekler 6zelinde, “Riviera
zeytinyagl ile hazirlanan yemeklerin pisirme islemi tamamlandiktan sonra natiirel sizma ile
tatlandirilmalart unutulmamalidir ,, (Ozkaya, D, F., vd., 2011) tespiti yapilmstir.

Ratatouille yapiminda zeytinyag: iki farkli tavada; birincisinde domates sosunun hazirlanmasi igin,
ikincisinde ise yemegin ana malzemesi olan sebzelerin sotelenmesi i¢in kullanilir. Bu yemegin
zeytinyagl olmadan yapilmasi miimkiin olsa bile geleneksel tarife uygunluk saglanmasi ve lezzetsel
kalite agisindan istenilen sonuca ulagilmas1 miimkiin degildir. Ratatouille i¢in standart recete resim 3’te
verilmistir. Temel malzemelerle, evlerde, herkes tarafindan rahatlikla yapilabilen, Fransiz kiiltiiriiniin
klasik regetelerinden biridir (Lair, A., 2009:136).

Resim-3- Ratatouille Regetesi

3. SONUC

Yag kavrami mutfagin vazgegilmesi miimkiin olmayan araglarindan biridir. Yemeklik bitkisel yaglar
besin degerlerinin yiiksek olmasi sebebi ile hem saglikli beslenme anlayiginin ¢ok biiyiik bir pargasini
olusturmakta hem de yag iiretiminde kullanilabilecek ham madde yelpazesinin genisligi ile gastronomik
iiretimde lezzet gesitliligini arttirmaktadir. incelenen akademik kaynaklara gore zeytinyad: ise; her iki
ihtiyact da kusursuz kabul edilebilecek bir seviyede karsilamaktadir.

Bitkisel yaglarin gastronomik incelemesi sagliksal ve lezzetsel agidan yapilabilir. Kolesterol icermedigi
icin tamamen saglikli oldugu diisiiniilen bitkisel yaglar, dogru mutfak uygulamalari sayesinde; pisirme,
geri dontisiimlii kullanma ve tatlandirma gibi konularda etkinlik gosterirler.

Zeytinyag1 drnekleminde; viicudun ihtiya¢ duydugu doymamis yag asitlerini ve vitaminleri igeren ve
ayni zamanda tretimi dogal yollarla yapilabilen tek yemeklik bitkisel yag olma ozelligini gdsteren
zeytinyag; ozellikle lifli besinlerin pisirilmesi ya da bu besinlerle beraber ¢ig tiiketilmesi durumunda
insan viicuduna saglayacagi cok sayida yararla birlikte lezzetsel agidan ele alindiginda; kullanim sekline,
amacina, sahip oldugu ¢ok c¢esitli aroma ve igerik dzelliklerine goére de etkilesime sokuldugu gidalarin
tadin1 agiga ¢ikarmak, kendi karakteristik tadin1 6n planda tutmak ya da aci, sert yapili bitkisel besin
orneklerinde oldugu gibi kotii tadlar: bastirmak ya da tatsiz besinlere lezzet vererek yenilir hale getirmek
gibi bir¢ok gastronomik kullanimda essiz bir bitkisel yag ¢esididir, denilebilir.

Cok eski zamanlardan beri bilingli ya da bilingsiz tiiketilen zeytinyaginin ana maddelerden birisi olarak
kullanildig1 ve modern gastronomi kavramlarina dahil edilen; lezzetli ve tarihcesi olan yemeklerden biri
olan ratatouille; makarna iiretiminde kullanimina benzer sekilde zeytinyaginin, kullanilmasinin zaruri
goriildiigii, Akdeniz mutfagi ve Fransizlara ait ulusal gastronomik bir {iriindiir.

Tiim bu bilgiler 1s181nda, iceriginde zeytinyagi bulunmamasi durumunda, gastronomi terminolojisiden
silinecek cok sayida ulusal ve uluslararasi gastronomik iriin oldugu gercegi ile birlikte; yoresel
tabaklardan, molekiiler gastronomik uygulamalara kadar ¢ok fazla sayida yiyecegin iiretim araclari
arasina girmis olan, bitkisel yaglardan en degerlisi kabul edilen zeytinyaginin; sagliksal ve lezzetsel
Onemi bir kez daha ortaya ¢ikar.

Benzeri ¢alismalarin, kullanim alanlarinin genisligi 6nemsenmeksizin, tiim bitkisel kdkenli yaglar igin
cok daha ayrintili bicimde yapilmasinin gerekliligi ve yeni yemeklik bitkisel yaglarin kesfedilmeye
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calisilmasi fikri; gelecekte ¢esitli dogal ya da yapay nedenlerden dolay: iiretilememe ihtimali olan
zeytinyaginin; sagliksal ve lezzetsel acidan muadili olabilecek bir iirlin olup olmadigi konusunu
tartiymaya acar.
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