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In addition to having the most cultivation area and production in the world, cereals are irreplaceable in 

agriculture and in our life with being a basic food material. Wheat, which ranks first in terms of sowing 

area, is also an origin of our country and has been a basic food raw material since the beginning of history. 

Besides, wheat contains starch, protein, phytochemical and antioxidant substances which have an 

important role in human nutrition. As agricultural fertilizers, pesticides and herbicides have negative 

effects on the environment and human health, the interest in organic agriculture is increasing. The 

suspicion that pesticide, synthetic fertilizer and growth regulator residues can lead to cancer and other 

health problems in humans has led the researchers to focus their attention to improve of production 

methods that will prevent these disadvantages. Research has shown that the most reliable method of 

production is called Organic or Ecological or Biological Agriculture method. For these reasons, organic 

agriculture practices in the world have increased in the last 15 years. New breeding varieties selected in 

high-yielding traditional farming conditions do not sufficiently adapt to organic farming conditions. 

Readily available existing varieties due to yet correspond to new breeding for organic farming conditions 

not only yield when used in organic farming but also that they contain proteins and other useful in amounts 

of vitamins components also occurs a decrease. Cultivation of local varieties is becoming more attractive 

instead of already cultivated in marginal areas and stable yield values. For this purpose, local varieties 

produced in restricted regions of our country are the most suitable candidates for both breeding and organic 

production since they are well adapted to the regions where they are located. 
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Siyez (Triticum monococcum L. ssp. monococcum) Popülasyonlarının Biyoaktif, 

Antioksidan Özellikleri ve Organik Tarımda Kullanımı Üzerine Bir Derleme 
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Dünya’da en fazla ekim alanı ve üretimine sahip olmasının yanında tahıllar, temel bir gıda maddesi olması 

özelliği ile de tarımda ve yaşantımızda yeri doldurulamaz bir konumdadır. Ekim alanı bakımından ilk 

sırada yer alan buğday aynı zamanda ülkemizin de anavatanı olduğu ve tarihin başlarından beri temel bir 

gıda hammaddesi olma özelliğine sahip bir bitkidir. Bunun yanında, buğday insan beslenmesinde önemli 

bir yere sahip olan nişasta, protein, fitokimyasal ve antioksidan maddeleri de bünyesinde 

bulundurmaktadır. Geleneksel tarımda kullanılan ticari gübreler, pestisitler ve herbisitlerin çevre ve insan 

sağlığı üzerindeki olumsuz etkileri görüldükçe, organik tarıma olan ilgi giderek artmaktadır. Pestisit, 

sentetik gübre ve büyümeyi düzenleyici madde kalıntılarının insanlarda kanser ve diğer sağlık sorunlarına 

yol açabileceği kuşkusu, araştırmacıların dikkatini bu olumsuzlukları önleyecek üretim metotlarını 

geliştirmeye yöneltmiştir. Araştırmalar, en güvenilir üretim metodunun “Organik veya Ekolojik ya da 

Biyolojik Tarım” olarak adlandırılan yöntem olduğunu göstermiştir. Bu nedenlerle, Dünyada, son 15 yılda 

organik tarım uygulamaları giderek artış göstermiştir. Yüksek girdili geleneksel yetiştiricilik koşullarında 

seçilmiş yeni ıslah çeşitleri, organik tarım koşullarına yeterince uyum sağlayamamaktadır. Hali hazırda 

organik tarım koşulları için uygun yeni çeşit ıslahı yapılmamış olması sebebiyle eldeki mevcut çeşitler 

organik tarımda kullanıldığında sadece verim değil aynı zamanda içerdikleri protein ve diğer yararlı 

bileşenler ile vitamin miktarlarında da bir düşüş meydana gelmektedir. Bunun yerine zaten marjinal 

alanlarda ekimi yapılan ve verim değerleri oturmuş yerel çeşitlerin ekimi daha çekici hale gelmektedir. Bu 

amaçla ülkemizin kısıtlı bölgelerinde üretilen yerel çeşitler bulundukları bölgelere iyi adapte oldukları için 

hem ıslah çalışmaları hem de organik üretim için en uygun adaylar olmaktadırlar. 
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Giriş 

 

Günlük enerjinin %43’ü, (Pekcan ve ark., 2006), kalori 

ihtiyacının %50’si (Kün, 1988) tahıl ve tahıl ürünlerinden 

sağlanmaktadır. Dünya’da en çok ekim alanı ve üretimine 

sahip olmasının yanında tahıllar temel gıda maddesi olması 

özelliği ile tarımda yeri doldurulamaz konumdadır. 2017 

Yılında 11.349.212 ha alanda tahıl ekimi yapılan 

ülkemizde 34.361.164 ton üretim elde edilmiştir. Temel 

gıda maddesi olması sebebiyle ekmeklik buğday ekim 

alanı 7.671.945 ha ile ilk sırada yer almaktadır (TÜİK, 

2018). Birçok tarımsal üründe olduğu gibi, Türkiye’nin 

Güneydoğu Anadolu Bölgesi başta olmak üzere Verimli 

Hilal içerisinde buğdayın anavatanı olduğunu gösteren 

tarihi kalıntılara rastlanılmaktadır (Nesbitt ve Samuel 

1996; Tanno ve Willcox, 2006). Buğday, insan 

beslenmesinde çok önemli yeri olan protein, nişasta (Vida 

ve ark., 2014), lif, fitokimyasal ve antioksidan maddeleri 

bünyesinde bulunduran bir tahıldır (Andersson ve ark., 

2013). Tahıllardaki antioksidanlar (flavonoid, fenolik asit, 

fitik asit, tokoferoller and karatenoid) ve besinsel lifler gibi 

bazı bileşenler, hububat ürünlerinin fonksiyonel 

özelliklerini geliştirme ve kronik hastalıkları önleme 

potansiyeline sahiptir (Mpofu ve ark., 2006; Serpen ve ark., 

2008). Ayrıca kültürümüzde ekmeğin ve dolayısıyla 

buğdayın ayrı bir önemi bulunmaktadır. Bunun dışında 

nane ve sumak gibi tıbbi ve aromatik bitkiler de içerdikleri 

antioksidanlar sebebiyle insan sağlığı açısından önem 

arzetmekte olduğu ve bu antioksidan seviyelerinin de çevre 

koşullarına bağlı olarak değişkenlik gösterebileceği 

bildirilmiştir (Sevindik ve ark., 2017; Mohammed ve ark., 

2018).  

Artan nüfusun beslenmesinde anahtar role sahip olan 

buğdayın birim alandan alınan veriminin artırılması için 

hem ıslah çalışmaları hem de agronomik çalışmalar devam 

etmektedir. Tarım yapılan alanlarımızın çoğunda sulama 

imkânı bulunmamaktadır, sulanan alanlarda ise buğday 

dışında diğer bitki guruplarının üretimi gereklidir. Buğday 

soğuğa ve kurağa dayanımının yüksek olması sebebiyle 

sulanmayan alanlarda ekonomik olarak üretimi yapılan en 

önemli temel besin maddelerindendir (Mızrak, 2017). 

Tarım sektöründeki modernleşme ve gelişme ilk aşamada 

büyük bir gelişme olarak görülse de bu gelişmelerin tarım 

üzerindeki olumsuz etkileri görülmeye başladıkça (çevre 

kirliliği, aşırı girdi kullanımı, ekosistemdeki bozulmalar, 

yerel materyallerin kaybolması, tat, lezzet ve aromada 

istenilen hissin alınmaması vb.) farklı tarım sistemleri 

ortaya çıkmaya başlamıştır (Kan ve ark., 2017). Ayrıca 

modern ve yüksek verimli günümüz buğday çeşitleri düşük 

verimli atalarına kıyasla daha düşük mineral madde 

içeriğine sahiptirler (Murphy ve ark., 2008; Shewry ve ark., 

2016) ve modern buğday çeşitleri yüksek mineral madde 

içeriğine sahip yeni çeşit geliştirme çalışmalarında 

istenilen genetik çeşitliliği sağlayamamaktadır (Genç ve 

McDonald, 2008; Suchowilska ve ark., 2012; Hidalgo ve 

Brandolini, 2014). Bu açıdan başta siyez popülasyonları 

olmak üzere diğer yerel buğday popülasyonlarının üretimi, 

besin değerleri ve adaptasyon durumlarının belirlenmesi 

üzerine yeni çalışmalar planlanıp hızla uygulamaya 

konulmaya başlamıştır. 

 

Geleneksel Üretimin Çevre Koşulları Üzerine etkileri 

 

Birim alandan elde edilen verimi artırmak amacı ile 

tarımsal faaliyetlerde kullanılan sentetik gübreler, 

pestisitler, büyümeyi düzenleyici maddeler ve diğer 

uygulamaların bilinçsizce ve kontrol dışı kullanımı ile 

oluşan çevresel kirlenme, doğal dengeyi ve insan sağlığını 

tehdit eden boyutlara ulaşmaktadır. Toprak analizi 

yaptırmadan uygulanan gübreler toprak ve su kirliliğine 

neden olmaktadır. Özellikle pestisit, sentetik gübre ve 

büyümeyi düzenleyici madde kalıntılarının insanlarda 

kanser ve diğer sağlık sorunlarına yol açabileceği kuşkusu, 

araştırmacıların dikkatini bu olumsuzlukları önleyecek 

üretim metodlarını geliştirmeye yöneltmiştir. Araştırmalar, 

en güvenilir üretim metodunun “Organik veya Ekolojik ya 

da Biyolojik Tarım” olarak adlandırılan yöntem olduğunu 

göstermiştir (Olesen, 1998; Er ve Başalma, 2008; Kodaş, 

2011). Organik Buğdaylar %27 daha fazla C vitamini, 

%21,1 daha fazla demir, %29,3 daha fazla magnezyum ve 

%13,6 daha fazla fosfor içermektedir (Williamson, 2007). 

Türkiye’nin organik tarım yönünden uygun koşullara sahip 

olduğu, organik tarımın istihdamı artıracağı, kırsal 

kalkınmaya katkı sağlayacağı öngörülmektedir (Gülçubuk, 

2010). Ülkemizde 2002 Yılında 150 ürünle ve 12.482 adet 

çiftçiyle 89.827 ha alanda yapılan organik üretim 2017 

yılında 214 farklı ürün ve 75.067 çiftçi ile 513.981 ha alana 

ulaşmıştır (TÜİK, 2018). Türkiye organik tarım 

konusundaki potansiyelini devlet destekli ve ürün 

gurupları bazında geliştirerek özellikle birincil müşteri 

konumundaki Avrupa pazarında söz sahibi olabilir. 

 

Geleneksel Tarım Uygulamaları ile Organik Üretimin 

Karşılaştırılması 

 

Organik uygulamaların geleneksel üretim ile 

karşılaştırılmasında; verim ve verime etki eden öğeler 

yönünden kimyasal gübrelemenin artı etkileri 

gözlemlenmiştir. Ancak bu olumlu etkilerinin yanında 

çevreye olan olumsuz etkileri göz ardı edilemeyecek 

boyutlardadır (Kodaş ve ark., 2015). Organik buğday 

tarımında verimin genel olarak düşük olması, geleneksek 

buğday tarımına karşı organik buğday tarımının en zayıf 

tarafını oluşturmaktadır ancak geleneksel tarımda 

kullanılan ticari gübreler, pestisitler ve herbisitler gibi 

tarımda kullanılan kimyasalların, çevre ve insan sağlığı 

üzerindeki olumsuz etkileri görüldükçe, organik tarıma 

olan ilgi giderek artmaktadır (Ponti ve ark., 2012; Akkaya, 

2018). Organik tarımda bitkilerin yenilir kısımlarında 

nitrat birikiminin az olduğu (Herencia ve ark., 2011), 

deney farelerinin organik buğdayı tercih ettiği (Velimirov 

ve ark., 2011), organik tarımın çevre üzerinde olumlu 

etkiye sahip olduğu (Tuomisto ve ark., 2012), toprak 

mikrobiyal biyomasını, organik karbonu ve fulvik asit 

fraksiyonunu yükselttiği (Santos ve ark., 2012), toprakta 

solucan türlerini artırdığı (Flohre ve ark., 2011), toprağın 

organik madde içeriğini (Marriott ve Wander, 2006), 

toprak verimliliğini ve biyoçeşitliliği (Mader ve ark., 2002; 

Hole ve ark., 2005) iyileştirdiği bildirilmektedir. 
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Organik Koşullarda Üretilen Buğday Unlarının 

Özellikleri 

 

Sağlıklı beslenme bilincinin gelişmesi ve buna yönelik 

tarım politikalarının oluşturulması sonucu organik ekmek 

üretimi önemli bir konuma gelmiştir. Araştırmalar 

sonucunda organik unlardan üretilen ekmeğin düşük 

hacimli olması bir dezavantaj olsa da normal ekmeğe göre 

kimyasal kalıntı içermemesi açısından tüketicilere daha 

sağlıklı bir ürün sunulmuş, organik olarak üretilen 

buğdaylardan elde edilen tip 650, %50 tam un+%50 tip 650 

unlarında yapılan pestisit kalıntı analizlerinde belirtilen 

limitlerde kalıntıya rastlanılmamıştır (Bilgin ve ark., 

2008). Organik ve geleneksel tarım şartlarındaki kalite 

performanslarını incelemek için yapılan çalışmada 

ekmeklik buğday çeşidinin hektolitre ağırlığı ve düşme 

sayısı yönünden tarım sistemleri arasındaki farklar 

önemsiz bulunmuş olmasına rağmen, tane protein oranı 

organik şartlarda daha düşük olmuş ve çeşitlerin protein 

oranının geleneksel tarım şartlarında %13,90-15,26, 

organik tarım şartlarında ise %11,86-13,31 arasında 

değişim gösterdiği tespit edilmiştir (Carcea ve ark., 2006). 

Haglund ve ark. (1998) organik ekmeklerin yapımında 

kullanılan buğdayların kalite kriterlerinin araştırılmasına 

yönelik olarak yaptıkları bir araştırmada, farklı tarımsal 

uygulamalar kullanılarak üretilen organik ve 

konvansiyonel tam buğday unu ekmeğinin çeşitli kalite 

kriterlerini incelemişlerdir. Söz konusu araştırmada elde 

edilen sonuçlara göre, konvansiyonel sistemle üretilmiş 

buğday ununun protein içeriği, su kaldırma değeri, 

zedelenmiş nişasta içeriği, farinograf yumuşama derecesi, 

ekmek hacmi ve elastikiyeti organik olanlara göre daha 

fazla bulunmuştur. Organik sistemden elde edilen un düşük 

protein içeriğine ve sedimantasyon değerine sahip örnek 

olarak tespit edilmiş (Khilberg ve ark., 2006), organik 

sistem uygulanarak elde edilen unlar yüksek kül ve nişasta 

içeriğine, uzun hamur gelişme süresine (yoğurma süresi) 

ve yüksek hamur stabilitesine (yoğurmaya tolerans) sahip 

bulunmuştur. Örneklerin tanımlayıcı profil analizi 

kullanarak duyusal olarak değerlendirilmesinde ise, 

elastikiyet, renk, ekşimsi koku, asit tadı, tatlılık, kuruluk, 

aroma özellikleri değerlendirilmiştir. Konvansiyonel 

yöntemle üretilmiş ekmeğin diğerlerine göre açık kahve 

renkte olduğu, organik sistemden elde edilen ekmeğin ise 

daha yoğun aromaya sahip olduğu ifade edilmiştir 

(Haglund ve ark., 1998). 

Organik olarak elde edilen buğdaylara ait unların 

özelliklerinin incelendiği başka bir çalışmada ise; organik 

olan ve olmayan ticari beyaz ve tam buğday unlarının 

kimyasal, reolojik ve pişme karakteristiklerini, hamur 

geliştiriciler, yağlar ve katkı maddelerinin pişme kalitesine 

etkilerini inceleyen Gallagher ve ark. (2005) araştırma 

sonucunda organik unların kontrole göre önemli düzeyde 

fazla su içeriğine sahip olduğunu, ancak hiçbirinin nem 

miktarının güvenli depolama nem düzeyini aşmadığı 

belirtmişlerdir. Örneklerin protein içerikleri ekmek yapımı 

için kabul edilebilir düzeyde bulunurken organik olan ve 

olmayan örneklerde yaş ve kuru gluten ve gluten indeksi 

değerlerinde önemli düzeyde bir farklılık bulunmamıştır. 

Buna karşın, organik beyaz unların düşme sayıları organik 

olmayandan önemli düzeyde yüksek bulunmuştur. Su 

kaldırma değerlerinde organik olan ve olmayanlarda 

önemli düzeyde farklılık belirlenmezken değerlerin ekmek 

yapımı için kabul edilebilir düzeyde olduğu ifade 

edilmiştir. Farinograf sonuçları organik unların yüksek 

stabiliteye, yoğurmaya toleransa ve uzun hamur gelişme 

zamanına sahip olduğunu gösterirken ekmek 

denemelerinde organik olan ve olmayan örnekler arasında 

hacim değerleri bakımından önemli düzeyde bir farklılık 

bulunmamış, organik örneklerden önemsiz düzeyde daha 

koyu ve daha sarı renkte ekmek elde edilmiştir. Bu 

sonuçlara ilaveten, farklı ingrediyentlerin ekmek 

hacminde, duyusal ve dokusal özelliklerde önemli etkiye 

sahip olmadıkları belirtilmiştir. Geleneksel tarım 

şartlarında yetiştirilen ekmeklik buğday çeşitlerine sadece 

çiftlik gübresi verilerek organik tarım şartlarında tavsiye 

edilemeyeceği anlaşılmakta ve organik tarım şartlarında bu 

çeşitlerin ekmek yapımına uygun olacak kadar yüksek 

kaliteye erişebilmeleri için, çeşitlerin azot kullanım 

etkinliğini artıracak yeni gübreleme tekniğinin 

belirlenmesi gerekmektedir (Bulut, 2009). Günümüzde 

sağlıklı besin talebinin artarak devam ettiği 

düşünüldüğünde modern çeşitlerden elde edilecek 

buğdayların yeterli ve dengeli bir besin kaynağı 

olmayacağı anlaşılmaktadır. 

 

Organik Üretimde Verim  

 

Sadece verim değil bununla birlikte üretici için önemli 

olan kalitenin de direkt olarak etkilemesi sebebiyle 

geleneksel tarımda olduğu gibi, organik tarımda da hastalık 

ve zararlılarla mücadelede, dayanıklı çeşit geliştirmek 

büyük önem arz etmekte olup, organik tarımda sorun olan 

hastalıklara karşı dayanıklı çeşit geliştirmede, uzun boylu 

eski çeşitlerden yararlanılmaktadır (Murphy ve ark., 2007; 

Lammerts van Bueren ve ark., 2011). Yüksek girdili 

geleneksel yetiştiricilik koşullarında seçilmiş yeni ıslah 

çeşitleri, organik tarım koşullarına yeterince uyum 

sağlayamamaktadır (Murphy ve ark., 2007; Wolfe ve ark., 

2008). Buna paralel, meyve ve sebze gibi ürünler ile 

kıyaslandığında buğdayın temel ihtiyaç maddesi olmasının 

yanısıra organik üretim koşullarında meydana gelen verim 

kayıpları yüksek olmaktadır. Yapılan çalışmalarda; 

organik buğday tarımında verimin ortalama %27 (Ponti ve 

ark., 2012; Kodaş ve ark. 2015), %30 (Aydın ve ark., 

2010), %20 (Mader ve ark., 2002) civarında azaldığı 

belirlenmiştir. Farklı organik uygulamaların verim üzerine 

etkisini inceleyen Kodaş ve ark. (2015) verim bakımından 

organik uygulamalar arasında çok fazla bir fark 

bulunamadığını bildirmişlerdir. 

 

Verim Kalite İlişkisi 

 

Tüm bunlara ilaveten sağlıklı ürün yetiştirilmesi 

açısından organik üretim ön plana çıksa da son 120 yıllık 

süreçte buğday veriminde önemli bir artış sağlanmış, 

kalsiyum dışında tanenin bakır, demir, magnezyum, 

manganez, fosfor, selenyum ve çinko içerikleri düşmüş, 

ancak bu element içerikleri eski çeşitlerde beslenme 

açısından ihtiyaç duyulan miktarlarda kalmaya devam 

etmektedir (Murphy ve ark., 2008). Aynı zamanda verim 

ile kalite arasında yüksek ve negatif bir ilişki 

bulunmasından dolayı artan verim beraberinde kalite 

özelliklerinde düşüşü getirmektedir. Dahası, insan sağlığı 

açısından önemli değere sahip olan bazı biyoaktif 

maddeleri de (fenolik asitler, antioksidantlar, B vitamin, E 
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vitamini vb.) modern buğday çeşitleri yanında daha çok 

yabani türlerde bulunmaktadır (Hidalgo ve ark., 2006; 

Abdel-Aal ve Rabalski, 2008). Bitkisel kökenli doğal 

antioksidanları içeren yiyecekler serbest radikallerin 

zararlı etkilerini azaltarak ya da yok ederek, bu hastalıklara 

yakalanma riskini de azaltmaktadır.  

Doğal bitkisel kaynaklı besin maddeleri kimyasal 

içerikli ilaçlara göre daha güvenilir, daha etkili ve daha 

ucuz olmalarından dolayı ilgi her geçen gün daha da 

artmaktadır (Babbar ve ark., 2011; Karakaş ve Türker, 

2013). Bu açıdan yerel genotipler, organik tarıma uygunluk 

bakımından önemli bir kaynaktır (Akkaya, 2018). Yerel 

ürün algısı ile organik üretim algısının birleşmesi tüketici 

üzerinde daha olumlu bir etki bırakacaktır ki; hastalıklara, 

soğuğa, kurağa dayanıklılık özellikleri yanı sıra aile 

tüketimine uygunluk (özellikle lezzet ve damak tadı), 

saman verimi ve saman kalitesinin iyi olması yerel buğday 

popülasyonlarının tercih edilmesindeki en önemli 

nedenlerdir (Kan ve ark., 2017). Özellikle yerel çeşitlerin 

yetiştirildikleri zorlu çevre şartlarına modern çeşitlere göre 

daha dayanıklı olduğu, bu nedenle bu tür ekstrem 

koşullarda yerel çeşitlerin tercih edildiği bildirilmektedir 

(Meng 1997; Jarvis ve ark., 2000). Yerel buğdayların genel 

olarak veriminin düşük olması günümüzde bunların 

piyasada bulunan modern çeşitlerle rekabetini 

güçleştirmektedir. Yerel çeşitlerin kaybolmasındaki en 

önemli nedenlerin başında gelen ekonomik kaygılar bu tip 

çeşitlerin üreticiler tarafından tercihini zorlaştırmaktadır 

(Kan ve ark., 2017). 

 

Buğdayın Tarihçesi ve Siyez 

 

Buğdayın yabani ataları kırılgan başaklı, cılız ve 

genellikle iğne şeklinde kavuzlu daneli, zayıf saplı ve 

düşük verimlidir. Harmanlanmada danelerinin kavuzundan 

ayrılması oldukça zordur. İnsan eli ile yapılan seçimlerden 

oluşan ara formlar Siyez, Gernik ve Spelta’da yabanilerine 

göre başak sağlam, dane daha iridir; ancak dane kavuzlu 

(harmanlaması zor), sap zayıf ve verim düşüktür (Anonim, 

2018). Siyez; Bereketli Hilal’de binlerce bitki türü 

içerisinde ilk kültüre alınan bitkilerdendir yani yabani 

siyez (Triticum boeoticum Boiss) ve yabani gernik (T. 

dicoccoides) formlarından, mutasyon ardından gelen doğal 

seçilimle siyez (T. monococcum ssp. monococcum) ve 

gernik’in (T. dicoccon Schrank) ilkel formlarına 

evrimleşmiştir (Zohary ve Hopf, 2000). Muhtemelen 

siyezin verimsizliği nedeniyle, bu buğdayın kullanımı 

Bakır Çağı’ndan sonra (Zaharieva ve Monneveux, 2014) 

azalmış ve Avrupa, Yakın Doğu ve Mağrip’te marjinal 

topraklarda unutulmuş bir ürün olarak kalmıştır (Perrino ve 

ark., 1996). Ancak, insan beslenmesi ve sağlığına önemli 

katkılarda bulunduğu bilinmektedir (Pirgozliev ve ark., 

2015). Kavuzlu siyez buğdayı, yaklaşık 12500-11.000 yıl 

önce Diyarbakır’daki Karacadağ eteklerinde kültüre 

alınmış ilk buğday türüdür (Heun ve ark., 1997; Lev-

Yadun ve ark., 2000; Chantret ve ark., 2005). Günümüzde 

kullanılan modern makarnalık ve ekmeklik buğdaylar 

kavuzlu siyezden daha sonra kültüre alınmışlardır 

(Salamini ve ark., 2002). Kavuzlu siyez buğdayı 

üretiminden modern buğday türleri üretimine geçilmesi 

daha sonra olmuştur. Kavuzlu siyez buğdayı üretimi bugün 

Türkiye’de ne yazık ki yalnızca Kastamonu, Bolu, Bilecik 

ve Sinop illerindeki sınırlı alanlara sıkışmış bulunmaktadır 

(Karagöz ve Zencirci, 2005). Yabani kaplıca (Siyez-

Triticum monococcum subsp. boeoticum (Boiss.) C.Yen) 

buğdayının bugün tarıma alınmış siyez buğdaylarının atası 

olduğu, Almanya’nın Max Planck Enstitüsü’nde yapılan 

DNA analizleri sonucunda saptanmış ve makarnalık 

buğdayın atalarının da (Triticum dicoccoides (Körnicke) 

G.Schweinfurth, yabani siyez buğdayı-yabani emmer 

buğdayı) Karacadağ’da yetiştiği anlaşılmıştır. Hititler ve 

Frigler tarafından tarımı yapılmış olan “Siyez buğdayına” 

verilen ilk isim Hititçe bir kelime olan “Zız” iken, daha 

sonraları “Siyez” ve bazen de “IZA” ve “Kaplıca”‘dır. 

Günümüzde Kuzey Anadolu’da, Balkan ülkelerinde, 

Almanya, İsviçre, İspanya ve İtalya’da ekimi 

yapılmaktadır (Anonim, 2018). 

Siyez, “kavuzlu” olması ve dane veriminin düşük 

olmasından dolayı endüstriyel tarım yerine organik 

tarımda ve kırsal alanlarda çok az miktarda 

yetiştirilmektedir (Akar ve ark,, 2016). Antik buğdayın 

düşük girdili ve organik mahsul sistemli fakir topraklarda 

yetişebilme kabiliyetinin yanı sıra hastalıklar, böcekler, 

aşırı sıcaklık (soğuk ve sıcak), kuraklık ve tuzluluk dâhil 

biyotik ve abiyotik streslere karşı toleransları da yüksektir. 

Siyezin (T. monococcum ssp. monococcum) hem spelta 

hem de modern kültür çeşitlerine nazaran topraktan azot 

alım kabiliyeti bakımından daha yüksek oranlara sahip 

olduğu belirlenmiştir (Trckova ve ark, 2005).  Ayrıca İlkel 

buğday genetik kaynaklarının, tarımsal biyolojik 

çeşitliliğin sürdürülebilir kullanımının bir bileşeni olarak 

kullanılması, iklim değişikliğinin gıda üretimindeki 

risklerini azaltabilir. Bu nedenle, daha yüksek maliyetlerle 

yeni tarım uygulamalarının ekonomik sonuçları ile 

sürdürülebilir, yüksek kaliteli ürün üretimi arasında hassas 

bir denge kurulması gerekmektedir (Arzani ve Ashraf, 

2017). 

 

Siyez Buğdayının Besin İçeriği ve İnsan Sağlığı Üzerine 

Etkileri 

 

Tek –nadiren iki- başakçıklı olması ve sıkı kavuz yapısı 

ile hastalık ve zararlılara dayanıklı (Vallega, 1979), kurak 

şartlarda ve fakir topraklarda rekabet gücü yüksek bir tür 

olarak bilinen “Siyez buğdayı”nın, yapılan çalışmalarda 

yüksek yağ içeriğine ve ekmeklik buğdaya göre daha fazla 

sarı lutein oranına sahip olduğu; ayrıca tam tahıl 

tüketimiyle ilişkili sağlık yararları ve düşük glisemik 

indekse sahip olmasının yanında, yüksek protein oranı, bin 

tane ağırlığı, hektolitre ağırlığı, kül oranı ve gluten oranı 

ile ekmeklik buğdaylar kadar kaliteli bir yapıya sahip 

olduğu (Olgun ve ark., 2015), fonksiyonel gıda olarak da 

fenolikler, tokoferoller ve karotenoidler, lisin, glutamik 

asit, kül, yağ ve çoklu doymamış yağ asiti açısından diğer 

buğday türlerine göre daha zengin bir yapıda olduğu 

belirtilmektedir (Bálint ve ark., 2001; Abdel-Aal ve ark., 

2002; Hidalgo ve ark., 2006; Emeksizoğlu, 2016; Anonim, 

2018). Ekmeklik buğday çeşitleri ile karşılaştırıldığında 

içerdiği yüksek karotenoidlerden dolayı Siyez ekmeği 

parlak sarı bir renge sahiptir. Siyezin tane veriminin artma 

potansiyeli olduğu için, ticari olarak kullanımının kaliteli 

gıda üretimi için uygun olduğu belirlenmiştir (Vallega 

1979, Waines 1983, Castagna ve ark., 1995). Siyez 

buğdayı içeriğinde yer alan besin öğeleri, ununun ve 

hamurunun kompozisyonu ekmeklik ve makarnalık 

buğdaylardan tamamen farklıdır. Tanelerinin içeriğindeki 
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karbonhidrat değeri düşük iken, protein değeri daha 

yüksektir. Lif değeri oldukça yüksek olan siyez buğdayının 

sindirimi kolaydır ve kolesterol değerini düşürücü etki 

yaptığı bilinmektedir. Çok yüksek antioksidan etki 

gösteren maddeler sayesinde siyez buğdayını tüketen 

kişilerin sahip olduğu hücre yapısı korunur; yaşlanma 

etkileri geciktirilmiş olur. Ayrıca siyez buğdayının yüksek 

oranda B grubu vitaminleri (B1, B2, B5, B6, B7, B12) 

içermesinden dolayı sindirim sistemi ve sinir sistemini 

olumlu yönde etkilediği belirtilmiştir. (Şanal, 2017). 

Siyez, modern buğday türlerine göre fosfor, riboflavin, 

potasyum, ferulik asit (ekmeklik ve makarnalık buğdaydan 

1,8 kat daha fazla), p-kumarik asit ve piridoksin 

bakımından daha yüksek, çözünmeyen ve toplam diyet 

lifleri açısından ise daha düşük değerlere sahiptir (Abdel-

Aal ve ark., 1995; Şahin ve ark., 2017). Siyez buğdayının 

yüksek oranda içerdiği antioksidanlar içerisinde 

karotenoidler ve tokoller hastalıkların önlenmesinde 

önemli rol oynarlar (Palozza ve Krinsky, 1992; Halliwell 

ve ark., 1995; Andlauer ve Fürst, 1998), hücre duvarını ve 

dokuları serbest radikallerden korurlar. Göz; vücudun 

diğer parçalarına nazaran daha karmaşık bir yapıya sahiptir 

ve görme kaybı yaşlı insanlarda genel bir problemdir 

(Stringham ve Hammond, 2005), Lutein ve zeaxanthin’in 

retinanın benek bölgesinin korunmasında ve katarakt 

oluşumunun önlenmesinde önemli bir rolü vardır (Mares-

Perlman ve ark., 2002; Abdel-Aal, 2013). Stringham ve 

Hammond (2005)’un katarakttan muzdarip hastalara 

haftada 3 kez 15mg luteini 2 yıl vererek görme duyularını 

artırdığı bildirilmiştir.  Lutein insan sarı benek noktasında 

yüksek konsantrasyonlarda bulunur ve alımının artışı ile 

beraber yaşa bağlı sarı benek dejenerasyonu, katarakt ve 

retinit pigmentoza gibi göz hastalıklarının görülme 

sıklığının azalmasıyla ilişkilendirilmiştir (landrum ve 

Bone, 2001; Fullmer ve Shao, 2001). Hafif bilişsel 

bozukluk ve yaşlı insanlarda lutein ile Alzheimer hastalığı 

da tartışılmaktadır (Johnson, 2012; Kiko ve ark., 2012; 

Nolan ve ark., 2014). Yaşa bağlı sarı benek dejenerasyonu 

pek çok görme kaybı ve körlüğün ana sebeplerinden biridir 

(Klein ve ark., 2004; Kuehn, 2005; Nowak, 2006). 

Bunların yanısıra; bağışıklık sisteminin gelişiminde, 

solar radyasyona karşı korunmada, bazı kanser türlerinin 

ve dejeneratif kalp damar hastalıklarının önlenmesinde 

olumlu katkıları vardır (Krinsky, 1994; Van den Berg ve 

ark., 2000). Özellikle α ve β karotenler; görsel 

fonksiyonlar, embriyo ve fetüsün normal gelişimi ve hücre 

üretimi için gerekli bir faktör olan A vitaminin sentezinde 

önemli role sahiptirler (Zile, 1998). Bebek beynindeki 

luteinin henüz bilinmeyen bir fonksiyonu yakın zamanda 

hipotezlenmiştir, çünkü beyindeki toplam karotenoidlerin 

yaklaşık % 60’ını lutein oluşturmaktadır ve erken doğan 

bebeklerde lütein düzeylerinin tükendiği tespit edilmiştir 

(Vishwanathan ve ark., 2014). 

Tokoller (Vitamin E), fotosentetik organizmalar 

tarafından üretilen tokoferoller veya tokotrienoller olarak 

sınıflandırılan, sıvıda çözünür antioksidanlardır 

(Yamauchi ve Matsushita, 1979) ve dokularda çoklu 

doymamış yağ asitlerini oksidasyondan korurlar (Goffman 

ve Bohme, 2001). Kolesterol biyosentezini kısıtlayarak 

LDL kolesterolün seviyesini düşürürler (Jacobsson ve ark., 

2004). Serbest radikallerin yol açtığı doku hasarının 

kardiyovasküler ve nörolojik bozukluklar, kanser, katarakt 

ve enflamatuar hastalıklar gibi kronik hastalıkların bir 

nedeni olduğu düşünülmektedir (Bramley ve ark., 2000; 

Sevindik ve ark., 2017; Mohammed ve ark., 2018). α-

Tokoferol en yüksek E vitamini aktivitesine sahip olmasına 

rağmen, diğer tokoller benzer veya daha iyi antioksidan 

aktiviteye sahiptir (Miller ve ark., 2000; Yoshida ve ark., 

2003). İnsan derisi bazı mekanizmalar tarafından çevresel 

faktörlerden korunmaya ihtiyaç duyar. Birincisi doğal 

antioksidan sisteminin varlığı güneş ışığı tarafından 

üretilen serbest radikalleri nötralize ederek deriyi 

koruyabilir. İkincisi, deride bulunan ve Melanosit olarak 

adlandırılan bazı hücreler Melanin üretir ki bu deride bir 

tabaka oluşturur. Bu tabaka Melanin maddesinin güneş 

ışığını absorbe etme yeteneği ile güneş ışığını filtre ederek 

deriye bir koruma sağlar. Son olarak hiperplazi işlemi 

derinin canlı hücrelerinde ışığın neden olabileceği hasarı 

azaltır. Üç mekanizmada güneş ışığına maruz kalma 

anında derideki antioksidan varlığı deriyi zarar 

görmesinden korur.  Yine de güneş ışığına maruz kalmak 

antioksidan kapasitesini önemli ölçüde azaltabilir. Lutein 

deride görünür mavi-beyaz ışığı absorbe edebilir (Roberts 

ve ark., 2009). Diyetle alınan lutein ve zeaxhantin insan 

derisinde bulunur. Her iki bileşende UV ışınlarla meydana 

gelen hiperplazi ve derideki tümörlere karşı derinin 

korunmasına yardımcı olur (Gonzales, 2003). Roberts 

(2013) lutein ve zeaxanthin takviyesinin UV 

radyasyonunun etkilerini azaltmaya yardımcı olduğunu ve 

UV’nin insan cildine etkisine karşı koruma sağladığını 

ispatlamıştır. 

Lutein ve zeaxanthin birikimi; DNA, protein, 

karbonhidrat ve lipitler gibi biyolojik açıdan önemli 

materyallere zarar verebilen Reaktif Oksijen Türlerinin 

azalmasına da yardımcı olmaktadır. α-Carotene, β-

carotene and β-cryptoxanthin gibi toplam provitamin A 

karotenoidlerin absorbsiyonu akciğer kanseri riskinin 

azaltılmasına olumlu etkide bulunmaktadır (Rock, 2009). 

α-Carotene, β-carotene, lutein, lycopene and β-

crypoxanthin serum konsantrasyonu ile akciğer kanseri 

arasında negatif bir ilişki bulunmaktadır (Woggon ve 

Kundu 2004). Tekli ya da kombinasyon halindeki 

karotenoidler serbest radikallerin yokedilmesinde ve tümör 

gelişimine karşı bağışıklı sisteminin güçlenmesinde rol 

oynamaktadırlar. Freudenheim ve ark. (1996) ’nın yaptığı 

bir çalışma, özellikle lutein ve zeaxanthin 

karotenoidlerinin alımının premenapozal göğüs kanseri 

riskinin azaltılması ile ilişkili olduğunu kanıtlamıştır. 

Mares-Perlman ve ark. (2002)’ye göre göğüs kanseri 

hikâyesi olan kadınlar arasında zeaxanthin ve luteinin 

koruyucu etkisi oldukça güçlüdür. Son zamanlarda elde 

edilen kanıtlar, hem kanser hem de kardiyovasküler 

hastalığın önlenmesinde tokotanollerin tokoferollerden 

daha etkili olabileceğini göstermektedir (Theriault ve ark., 

1999). İlginç bir şekilde, karotenoidlerin ve tokollerin 

doğal antioksidan aktivitesi, gıda ürünlerinin tazeliğini ve 

raf ömrünü muhafaza etmede pozitif fonksiyonel 

özelliklerini tamamlayabilir, bu nedenle sentetik 

antioksidanlara doğal bir alternatiftir. 

Makarnalık ve ekmeklik buğdaylarla karşılaştırıldığında, 

siyez taneleri proteinler, lipidler (esas olarak tekli 

doymamış asit) ve fruktanlarca daha zengin, çoklu 

doymamış ve doymuş yağ asitleri bakımından daha 

fakirlerdir (Hidalgo ve Brandolini, 2009). Her zaman 

önemli olan çinko ve demir gibi bazı iz elementler de daha 

yüksek miktarlarda bulunur. Karotenoidler, tokoller, 
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konjuge fenolikler, alkilresorsinoller ve fitosteroller, ilgili 

salutistik özelliklere sahip antioksidanlar, önemli 

miktarlarda bulunur, siyez kepekli unların düşük β-amilaz 

ve lipoksijenaz aktiviteleri, bu türlerin pozitif besin 

özelliklerini büyük ölçüde koruyarak gıda işleme sırasında 

bozulmalarını sınırlar. Öte yandan, ekmeklik buğday ile 

karşılaştırıldığında siyez, daha düşük polifenol oksidaz 

aktivitesi ile birlikte daha düşük diyet lifi ve çözünmeyen 

bağlı polifenol içeriğine sahiptir (Hidalgo ve Brandolini, 

2013). Bu özelliklerine ilave olarak, siyez ununda nişasta 

sindirilebilirliği  ve glisemik indeksi geleneksel buğday 

unu bebek bisküvilerinden daha düşükken, protein 

sindirilebilirliği daha yüksektir (Kızılaslan ve ark., 2018). 

İlginç bir şekilde siyezlerden elde edilen ekmek ve 

bisküvilerde modern buğdaylara nazaran pişirme esnasında 

meydana gelen değişim daha az olmaktadır (Hidalgo ve 

Brandolini, 2011a; 2011b), siyez bisküvisi en yüksek 

karotenoid ve tokol bileşik değerlerine sahip olurken 

antioksidan bileşiklerinde en zayıf değerleri modern 

buğday çeşitleri vermektedir (Hidalgo ve ark., 2018). Bu 

açıdan bebek beslenmesinde kullanımının teşvik edilmesi 

gelecek neslin en başından sağlıklı gıdalarla 

beslenmesinde önemli bir yarar sağlayabilir. 

Dünya’da enerji ve protein gereksinimi bakımından bir 

milyar insanın yetersiz beslenmesine karşın, iki milyara 

yakın insan gizli açlık olarak isimlendirilen ve yetersiz 

seviyede mikro element (demir, çinko, selenyum ve bor) 

ve vitamin eksikliği çekmektedir (Welch ve Graham, 1999, 

2004; Çakmak, 2002; Brown ve ark., 2004). Mikro besin 

eksikliği; bağışıklık sisteminin bozulması, fiziksel, zihinsel 

ve bilişsel gelişim, yüksek anemi, hastalanma ve ölüm 

oranları gibi birçok sağlık probleminden sorumludur 

(Bouis ve ark., 2012). Fe, Zn ve A vitamini (retinol) 

eksikliği, küresel hastalık yükü tahmininde 19 önemli risk 

faktörü arasındadır ve Zn ve Fe bakımından yetersiz 

beslenme dünya genelinde 4 milyardan fazla kişiyi 

etkilemektedir (WHO, 2009). Özellikle Fe ve Zn 

eksiklikleri hem çocuklarda hem de kadınlarda çok şiddetli 

ve yaygındır ve birçok enzimi kontrol eden genlerde allel 

varyasyonuna bağlı olarak birçok belirtiye neden 

olmaktadır, Bir milyardan fazla insan, kritik tiroid 

fonksiyonunu ve kas gelişimini etkileyen Se eksikliği riski 

altındadır (Graham, 2008). Öte yandan, vitaminler de 

insanlarda normal gelişim ve büyüme için hayati bir rol 

oynamaktadır. Bazı karotenoidler, özellikle de β-karoten, 

memelilerde A vitaminine dönüştürülür ve bu nedenle, 

Pro-vitamin A olarak da adlandırılır (Shewry ve Hey, 

2015). A Vitamini insanlarda yaygın olarak bulunan bir 

vitamindir ve eksikliği de insanlarda anemiye neden 

olabilir (Graham, 2008). Bir diğeri; B vitamini kompleks 

vitaminleri, suda çözünen sekiz bileşenden oluşur ve 

buğday tanesi, tiamin (B1), riboflavin (B2), niasin (B3), 

piridoksin (B6) ve folatlar (B9) gibi çok önemli bir B 

vitamini kaynağıdır (Shewry ve Hey, 2015). Yeni buğday 

çeşitlerinin melezleme ıslahı yoluyla veya kavuzsuz 

buğday gibi diğer yüksek besleyici genetik kaynakların 

doğrudan kullanımı yoluyla biyolojik olarak 

zenginleştirilmesi, eksikliklerin giderilmesi için besin 

takviyesi yerine sürdürülebilir bir yöntemdir (Diepenbrock 

ve Gore, 2015). Ekmeklik buğday ve spelta genotiplerine 

kıyasla, B6 vitamini ve A vitamini (retinol eşdeğeri) 

açısından açıkça daha yüksek değere sahiptir ve bu açıdan 

değerlendirildiğinde siyez iyi bir mikro besin kaynağı 

olarak kabul edilir (Çakmak ve ark. 2000; Özkan ve ark., 

2007). Mikro elementlerin çoğu kepek kısmında daha fazla 

bulunur. Bu nedenle, siyezin daha yüksek iz element ve 

mineral içerikleri, kısmen T. monococcum ssp. 

monococcum tohumlarının daha küçük boyutlu olması ve 

(kepek + embriyo) / endosperm oranının yüksek oluşuna 

bağlı olabilir (Hidalgo ve Brandolini, 2008). Hammed ve 

Şimşek (2014), aynı zamanda siyezin, spelta ve modern 

buğdaylara göre daha yüksek B2 ve B6 vitaminleri 

içerdiğini bildirmiştir. 

Buğday çeşitlerinin ıslahı sırasındaki yoğun seçim 

baskısı nedeniyle birçok modern buğday çeşidi bazı değerli 

kalite özelliklerini yitirmiştir (Newton ve ark., 2010). 

Oysaki tam aksine Ünal (2009), siyez popülasyonunun, Cu 

dışında emmer buğday popülasyonundan daha yüksek Fe, 

Zn ve Mn konsantrasyonlarına sahip olduğunu bildirmiştir. 

Ozkan ve ark. (2007) siyez popülasyonunda Zn’nin Mn ve 

Cu ile pozitif korelasyon gösterdiğini belirtmişlerdir. Buna 

benzer bir çalışmada; Tekin ve ark. (2017) siyez hatlarının 

Fe içeriğinin 13,9 kat (9,8 ile 136,2 mg / kg), Zn içeriğinin 

2,6 kat (4,9 ile 13,0 mg/kg), Cu içeriğinin 2,5 kat (1,0 ile 

2,5 mg/kg) arasında değiştiğini, Mn içeriğinin 1,7 kat, 

(15,3 ile 25,3 mg/kg) ve Se içeriği de sırasıyla 0 ile 0,10 

mg/kg olduğunu bildirmişlerdir.). Siyez taneleri; 

tahıllarında iki kat daha fazla karotenoid, (Grausgruber ve 

ark., 2010), 10 kat daha fazla lutein (Ziegler ve ark., 2015), 

dört kat daha fazla B2 ve daha yüksek konsantrasyonda B6 

vitamini ihtiva ederler. Bu varyasyonlar, daha besleyici ve 

sağlıklı gıda maddelerinin üretimi için yapılacak seçimde 

kullanılabilir. Makarnalık buğday kontrol çeşitleri siyez ve 

emmer hatları ile karşılaştırıldığında (B5 vitamini hariç), 

A, B1, B2 ve B6 vitamin içerikleri, beklenmedik şekilde 

siyez hatlarında yüksek olarak gözlemlenmiştir. 

Korelasyon analizi, siyez hatları arasında Zn’nin Cu (0,63), 

Se (0,38), Mn (0,36) ve vitamin B1 (0,35) ile anlamlı bir 

şekilde korelasyon olduğunu göstermiştir. Bu çalışmalar, 

siyez ve gernik buğdayının yüksek Zn içeriğinin 

seçilmesinin, bu türlerin mineral içeriğinin Mn, Cu ve Se 

içerikleri bakımından da geliştirilebileceğini 

göstermektedir. Modern buğday çeşitleri, siyez (T. 

monococcum ssp. monococcum) ve emmer (T. dicoccon, 

gibi kavuzlu buğday türlerine kıyasla çok düşük miktarda 

mineral besin ve vitamin içerir (Watanabe, 2017). Kavuzlu 

buğday türleri; modern buğdaylara kıyasla hem yüksek 

beslenme potansiyeli hem de düşük girdili ve organik 

tarıma uygunluğundan dolayı gelişmiş ülkelerin 

çiftçilerinin ilgisini çekmektedir (Konvalina ve ark., 2014). 

Ayrıca obezite ve metabolik hastalıklar gibi ciddi sağlık 

sorunlarından muzdarip olan son ürün kullanıcıları eski 

buğday türlerini çoğunlukla yeniden keşfetmişlerdir 

(Arzani ve Ashraf, 2017; Longin ve ark., 2016 

 

Sonuç 

 

Yerel buğdayların organik üretime uygunluğu 

noktasından hareketle, mevcut modern buğday çeşitleri 

arasında organik üretim için uygun çeşit olmaması ve halen 

devam eden ıslah programlarında organik üretime yönelik 

seçim yapılmıyor olması organik üretim konusunda 

üreticileri kararsız bırakmaktadır. Mevcut çeşitlerde 

%50’ye varan verim azalması ve organik olarak üretilen 

buğdaylarda meydana gelen kalite düşüşleri pazar payında 

azalmalara sebep olmaktadır. Bu bağlamda az girdili bir 
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tarım sisteminde yetiştirilen siyez buğdayında organik 

üretimde elde edilecek verim değerleri ile organik modern 

çeşitlerinin verimlerinin birbirine yakın olması bu konuda 

talebi karşılayacak olma ihtimali açısından bir cevap 

niteliği taşıyacaktır. 

Her ne kadar modern çeşitlerde belirli düzeylerde ve 

insan sağlığı için gerekli biyoaktif bileşenler ve vitaminlere 

sahip olsa da yerel çeşitlerin bünyesinde bulundurduğu 

sağlığa yararlı bileşen sayısı ve miktarları ile baş 

edemeyecek düzeydedir. Daha önce yapılan analizlerde 

modern çeşitler ve siyez kendi şartları altında üretilerek 

verim ve kalite parametreleri açısından analizlere tabi 

tutulmuş olsa da organik şartlar altında üretilen siyez ile 

modern çeşitlerin kalite değerlerinin karşılaştırıldığı bir 

çalışma bulunmamaktadır. Bu sebeple yerel buğday 

popülasyonlarının kendi doğal ortamlarında organik 

koşullarda yetiştirilerek tüketicilerin kullanımına 

sunulması, özellikle kronik hastalıkların arttığı ve birçok 

hastalığın sebebi olarak görülen kimyasal maddeler 

kullanılarak üretilen gıda maddeleri ve yetersiz beslenme 

sorunlarının yanında yükselen değer olarak bebek 

beslenmesinde sağlıklı gıda temini açısından önemli bir 

boşluğu doldurma potansiyeline sahiptir.  

Buğdayın anavatanı olan ülkelerden biri olarak 

ülkemizde yeterli sayıda yerel çeşit olmasına karşılık 

modern çeşitlerle verim yönünden rekabet edemediği için 

yok olma tehlikesiyle karşı karşıya kalan ve hakettiği ilgiyi 

göremeyen diğer yerel çeşitlere de dikkat çekmek 

açısından yerel çeşit ve organik tarım algısını birleştirmek 

önem arzetmektedir. Bu sayede yerel çeşitlerin aynı 

zamanda organik tarım yöntemi ile üretilmesine katkıda 

bulunacağı gibi bu sayede çiftçilerimizin daha yüksek gelir 

elde etmesine olanak sağlayacaktır. 
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