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Ozet

Mabhreg igareti; bir iiriiniin tiretildigi ya da islendigi cografi bolgelerde oldugunu ve o bolgenin 6zel kosullart altinda tiretildigini
vurgular. Cografi isaret, iriin 6zellikleri ve kokenini koruma amaci tagir ve uriinlerin bu igaretinin kullanilmas: i¢in belirli
parametrelere ya da tariflere uygun olarak iiretim yapmalarini saglar. Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan yapilan tiim
aragtirmalarda bolgenin tarihi, liriinlerin yetismesi ve islenmesi ile ilgili birgcok kriter gézden gecirilmektedir. Bunlarin yaninda
stirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda 6grencilere Sinop Mantisi ve Sinop Lakerdasi’nin &zelliklerini agiklayip, duyusal analiz ile
begenileri belirlenmistir. Buradan hareketle bu calisma Sinop Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin mahreg
isaretli Sinop iriinlerini tanimalari saglanmis ve duyusal analiz yontemi ile begenileri tespit edilmistir. Her iki {irlin de ortalama
kabul edilebilirlik degeri olan 4 puanin {izerinde degerlendirilmis ve kabul edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Mahreg isareti, Sinop mantisi, Sinop lakerdasi, Stirdirilebilirlik

Abstract

A geographical indication emphasizes that a product is from the geographical region where it is produced or processed and that it
is produced under the specific conditions of that region. Geographical indication aims to protect product characteristics and origin
and ensures that products are produced in accordance with certain parameters or recipes for the use of this sign. In all research
conducted by the Turkish Patent and Trademark Office, many criteria related to the history of the region, the growth and processing
of the products are reviewed. In addition to these, within the scope of sustainable gastronomy, the properties of Sinop Manti and
Sinop Lakerda were explained to the students and their tastes were determined by sensory analysis. From this vantage point, this
research, Sinop University Gastronomy and Culinary Arts students were made to recognize Sinop products with geographical
indication and their tastes were determined by sensory analysis method. Both products were evaluated and accepted above the
average acceptability value of 4 points.

Keywords: Gastronomy, Geographical mark, Sinop manti, Sinop lakerda, Sustainability

Giris

Gilintimiizde, gida iiretimi ve tiiketimi stirdiiriilebilirlik agisindan tartismali bir durumdadir ve ¢esitli sorunlara
neden olmaktadir. Gida sistemlerinin siirdiiriilebilirlik sorunlarmin, kiiresel niifus artisinin ve demografik
degisimin bir sonucu olarak gelecekte daha da ciddi hale gelecegi tahmin edilmektedir (Reisch, Eberle ve
Lorek, 2013). Turizm, her gegen giin daha fazla insanin deneyim kazanmak ve 6grenmek i¢in tercih ettigi bir
alan haline gelmistir. Bu baglamda, gastronomi turizmi, seyahat eden turistler i¢cin 6nemli bir deneyimdir.
Gastronomi, seyahat ve destinasyon se¢imlerinde oldukea belirleyici bir faktordiir. Farkli disiplinlerden gelen
aragtirmalar, gastronomi turizminin siirdiiriilebilir turizm baglaminda cografi isaretli iirlinlerin ne kadar kritik
oldugunu gostermektedir. Gastronomi turizmi, gida sistemine dahil olan yerel tireticileri ve toplumu siirece
dahil ederek, tarimsal gida tedarik zincirlerinin sanayilesmesi ve kiiresellesmesi ile birbirleri arasindaki
mesafeleri kisaltir (Wiskerke, 2009). Uriinlerin iiretiminde ve islenmesinde yerel becerileri, tarihi ve kiiltiirel
uygulamalar1 ve geleneksel bilgileri kullanirlar (Vandecandelaere vd. 2010). Dolayisiyla geleneksel tirlinlerin
kullanimi, sadece Tiirk kiiltiir ve tarihine degil, ayn1 zamanda turizm ve sanayi alanlarina da derinlemesine
katki saglar. Ayrica, turistlerin ilgisini ¢ekerek turizm gelirlerini artirirken, yerel ekonomilere de canlilik
katarlar. Sanayi ag¢isindan bakildiginda ise, geleneksel iirlinlerin {iretimi ve ticaretinin, yerel is giicliniin
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istihdamini artirirken, kiiltiirel zenginligin korunmasina da destek olur. Bu nedenle, geleneksel iiriinlerin
kullanimi sadece bir kiiltiirel pratik degil, ayn1 zamanda ekonomik ve sosyal agidan da 6nemli bir role sahiptir.

Bu baglamda, cografi isaretlerin uluslararasi diizeyde korunmasi, tarimsal {irlinlerin ve gida maddelerinin
cesitlendirilmesi i¢in kiiresel pazarin sundugu ek firsatlar ve artan ihtiyaclar nedeniyle diinya ¢apinda bir
canlanma yasanmistir. Mahreg tarifleri, genellikle geleneksel iiriinlerde ve tarimda kullanilir. Bu nedenle
bolgesel ticaret ve yerel ekonomiyi desteklemek icin 6nemli bir arag olarak kullanilir. Sinop ilinde 2023 yili
itibariyle mahreg isareti alan {iriinler, Ayancik Goyniik Yakasi, Ayancik Keten Bezi, Boyabat Sirik Kebabi,
Sinop Kotrasi, Duragan Mahramasi, Duragan Cemberi, Sinop Lakerdasi, Sinop Mantisi ve Sinop Nokulu'dur
(Tiirk Patent, 2023a). Sinop Lakerdasi, Sinop Mantisi, Sinop Nokulu ve Boyabat Sirik Kebabi, firincilik ve
pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar, yemekler ve corbalar ile islenmis ve islenmemis et {riinleri
kategorilerine girer. Sinop Kestane Bali ve Boyabat Gazidere Domatesinin mense adlar1 vardir (Tiirk Patent,
2023a).

Bu baglamda duyusal analiz, bir tiriiniin duyularla algilanan niteliklerinin (gérme, ses, koku, tat ve dokunma)
tanimi ve bilimsel 6lglimii seklinde genis bir tamima sahiptir. Tiketiciler, tiriinlerin duyusal 6zelliklerini
degerlendirirken nesnel veya 6znel duyusal sorular sormaktadir, ancak bu konuda bilgilendirme eksikligi
bulunmaktadir (Lyon, 2012). Tanimlayict duyusal analizler de kalite i¢in kullanilir, {iriin prototiplerinin
karsilagtirilmasi igin, iiriinlerle ilgili tiiketici tepkilerini anlamak, duyusal haritalama ve iiriin eslestirme igin
de kullanilir (Gacula, 1997). Duyusal analizler, lezzet algisin1 6lgmenin yaninda, bozulma parametreleri
tespitinde (eksime, kokusma), ayrica raf 6mrii ve ambalaj etkilerini anlamak agisindan zaman i¢indeki {iriin
degisikliklerini takip etmek, arastirmak i¢in de kullanilmaktadir. Bu nedenle cografi isaretli iiriinlerin duyusal
analizi, sadece bu trlinlerin lezzet ve kalite profillerini belirlemekle kalmaz, ayn1 zamanda bu {iriinlerin sahip
oldugu ozellikleri tanimlar ve korur. Ayrica, bu tiir analizler, gastronomi turizminin gelistirilmesi ve yerel
ekonomilere katki saglanmasi agisindan da 6nemli bir rol oynar. Bu nedenle, cografi isaretli iiriinlerin duyusal
analizinin yapilmasi ve dgrencilerin bu {iriinleri tanimasi, hem kiiltiirel hem de ekonomik agidan biiyiik bir
Oneme sahiptir.

Bu aragtirmada siirdiiriilebilir turizmin en temel unsurlarindan biri olan cografi isaretli iirtinlerin duyusal
acidan begenisi arastirilmistir. Sinop Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimiinde 6gretim gdren
30 goniilli 6grencileri tarafindan, mahreg isaretine sahip, Sinop Mantis1 ve Sinop Lakerdasi duyusal agidan
degerlendirilmistir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi turizmi, Lee, Packer ve Scott (2015) tarafindan tanimlandig1 gibi, bir yolculuktur ve gastronomik
irlinlerin ireticileriyle bulusmalari, gastronomi festivalleri, fuarlar, yemek pisirme gosterileri, yemek
tadimlar gibi etkinlikleri icerir. Buna ek olarak, Bessicre (1998), yerel yemeklerin kiiltiirel turizm deneyiminin
bir aract ve yerel gida iriinlerinin satiginin yerel kimligi giiclendirmenin bir araci olarak gorildiigiinii
bildirmistir. Bunlarin yaninda, kaliteli gidaya erisimin ¢evresel bir sorun haline gelmesi beklendiginden,
stirdiiriilebilir kalkinmanin sadece ge¢misi korumakla degil, ayn1 zamanda gelecek i¢in potansiyel yaratmakla
da ilgili oldugu belirtilmistir (Fernandez ve Richards 2021).

Truefood (2010) projesi, gida endiistri perspektifinden geleneksel ve cografi isaretli iirlinlerin taniminin dort
ana boyutta ele alindigini belirtmistir: tiretimin ¢ogunlukla yerel olmasi, otantikligin (tarifte, ham maddelerin
kokeninde veya liretim siirecinde) bulunmasi, iiriiniin uzun bir siire pazarlanmis olmasi ve iriliniin bir
gastronomik mirasa bagli olmasi. Cografi isimler, olaganiistii kalitedeki lriinleri tanimlamak icin klasik
donemlerden beri kullamlmaktadir (Blazquez, 1992). Bununla birlikte cografi isaretler, benzerlerinden
farklilagsmis ve bu farkliligi, tiniinii kazandigi ile ilceye ya da bdlgeye borglu olan, katma degeri yiiksek
irtiinlerdir. Kiltiir Portali'na gore (2023), cografi isaretler hem lireticilere hem de yorelerine hem de iilkemize
onemli ekonomik katkida bulunurken ayni zamanda ihracat potansiyeli yiiksek iiriinlerdir. Tiirk Patent ve
Marka Kurumu (2023a), "mahreg isareti" olarak sunulan bakanlik isaretlerine, belirli bir alanla 6zdeslesen
belirlenmis bir tanesidir, giinii veya diger 6zellikler nedeniyle, iiretim, isleme veya diger islemlerden en az
birinin belirlenmis isletme alani i¢inde durdurulmasi konu oldugu anlamina gelir. Kebaptan kofteye, ekmek
kadayifindan sucuga, ¢orbadan donere kadar bir¢ok gida iiriinii glinlimiizde mahreg isareti almistir. Tiiketicileri
bulunduklari bélgeye ¢ekerek, yore ekonomisine katkida bulunan bu {irlinlerin, tanitimlarinin yapilmasi hem
iiretici hem de tiiketici memnun etmektedir. Ekonomik kazancin yani sira, kiiltiirel mirasin da korunmasini ve
stirdiiriilebilirligin saglanmasi ile 6n plana ¢cikmaktadir.
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Duyusal analiz, tiiketicilerin bu {irlinler hakkinda daha derin bir anlayis kazanmalarina yardimci olurken,
iiriinlerin cografi isaretli olarak taninmasina ve korunmasina da katkida bulunur. Ozellikle gastronomi ve
mutfak sanatlar1 gibi alanlarda egitim goren 6grencilerin, cografi isaretli iiriinleri tanimalar1 ve bu iiriinlerin
duyusal 6zelliklerini degerlendirebilmeleri son derece dnemlidir. Bu, onlarin yerel kiiltiirii ve cografyayi daha
iyl anlamalarini saglar ve gelecekte bu {iirlinlerin siirdiiriilebilirligini ve korunmasini desteklemelerine olanak
tanir.

Yontem

Sinop Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
ogrencilerinin duyusal analizleri ve miilakat yontemi ile elde edilen sonuglar kullanilmstir. Oncelikle
uygulama mutfaginda elde edilen Sinop Mantisi1 ve Sinop Lakerdasinin yapilis sekilleri 6grencilere en ince
ayrintisina kadar agiklanmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 uygulama mutfaginda hazirlanan manti ve
lakerda tadiminda ayn1 6grenciler katkida bulunmustur. Tadimlar birer hafta ara ile yapilmistir. Sinop Mantisi
Uretimi: Yemekler ve Corbalar iiriin grubundan 2020 yilinda tescillenen Sinop Mantist yarisinin ceviz igiyle
diger yarisinin ise sarimsakli yogurtla ayn1 tabakta servisi yapilan mantidir. Uretimi, cografi isaret portalindan
elde edilen tarifnameye gore hazirlannustir (Tiirk Patent, 2020). Sinop Lakerdasmin Uretimi: Islenmis
Islenmemis Et Uriinleri grubundan 2023 yilinda tescillenen Sinop Lakerdas1 Sinop Ilinde iiretilen salamura
baliktir. Uretimi, cografi isaret portalindan elde edilen tarifnameye gére hazirlanmistir (Tiirk Patent, 2023b).

Sinop Mantis1 ve Sinop Lakerdasi, Lim (2011) tarafindan gelistirilen hedonik begeni 6lcegi (Tablo 1), 7
iizerinden degerlendirilmistir. Buna gore, 7 (¢cok begendim), 6 (begendim), 5 (orta begendim), 4 (ne begendim
ne begenmedim, nétr), 3 (begenmedim), 2 (orta derecede begenmedim), 1 (¢ok begenmedim) degerleri ile
ifade edilmistir. Panele 30 6grenci goniillii katilim saglamistir. Panel boyunca panelistlerden sadece su igmeleri
1stenmistir.

Tablo 1: Hedonik Begeni Ol¢egi

7 6 5 4 3 2 1
(cok (begendim) (orta (ne begendim ne  (begenmedim) (orta (cok
begendim) begendim)  beZenmedim) derecede begenmedim)
begenmedim)

Sinop

Mantisi

Sinop

Lakerdas

Makale veri toplama siireci igin gerekli olan etik kurul belgesi, Abant Izzet Baysal Universitesi insan
Aragtirmalar1 Etik Kurulu tarafindan incelenmis ve 2023/363 protokol numarasi ile 13.10.2023 tarihindeki
2023/07 toplantisinda etik agidan uygun bulunmustur.

Bulgular

Cografi isaret portalinda bulunan tarifnameye gore hazirlanan Sinop Mantisi ve Sinop Lakerdasi’nin,
panelisteler tarafindan degerlendirilmesi Sekil 1 ve Sekil 2°de verilmistir. Her iki {iriin de, Sinop Mantis1 6.16,
Sinop Lakerdasi 5.33 ortalamalari ile “4 notr” ve lizerinde puan alip kabul edilmis ve begenilmistir. Panelistler,
Katilimer 1 (K1) ve Katilimei 30 (K30) arasinda degerlendirilmistir.

Sekil 1 Sinop mantis1 duyusal analiz verileri

Sinop Mantis1

9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29

A O

N

m1 Puan ®2Puan m3Puan =4 Puan ®m5Puan ®m6 Puan ®m7 Puan
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Sinop mantisi i¢in, 4 (ndtr) puani veren 5 kisinin agiklamalar1 su sekildedir;
K1: “Ayni tabakta servis edilmesi hosuma gitmedi”

K2: “Bence fazla karisik”

K3: “Goriintiisii giizel aslinda ama daha iyi olabilirdi”

K12: “Sulu mantiya aliskinim o yiizden ¢ok iyi diyemem”

K13: “Hamurlar: fazla biiyiik bence daha kiigiik olabilir”

Sekil 2 Sinop lakerdasi duyusala analiz verileri

Sinop Lakerdasi

1234567 8 9101112131415161718192021222324252627282930

O R, N WPk~ oo N

m1Puan =2 Puan 3 Puan ®m4Puan m5Puan 6 Puan ®7 Puan

Sinop lakerdasinda ise 4 ve alt1 puan veren katilimcilarin bildirimleri su sekildedir:

K1: “Gériintiisii giizel ama beklentimi karsilamadi”

K3: “Yogun bir balik kokusu var bana uygun degil”

K10: “Gériintiisii giizel ama tadin hi¢ begenmedim”

K13: “Alisiimadikti ama fena degildi”

K17: “Kwami ve dokusu benim igin biraz tuhafti, bana gére degil ”

K19: “Tad: olduk¢a yogun ve tuzluydu, belki biraz baharatlandirilabilir”

K24: “Gériintisii, dokusu giizeldi, denenebilir”

K29: “Daha dnce yememistim, kokusunu ve goriiniisiinii sevdim ama tadi ¢ok benlik degil”

Elde edilen verilerin ortalamasi alindiginda, her iki iiriiniin begeni diizeylerine iliskin genel bir degerlendirme
yapilmis ve sonuglar, iiriinlerin hedonik begenisinin nesnel bir sekilde ortaya konmasina olanak tanimistir. Bu
degerlendirme, iriinlerin tiiketici begenisi agisindan nasil algillandigim1 ve hangi 6zelliklerin 6n planda
oldugunu anlamak i¢in énemli bir veri saglamaktadir.

Sonug¢ ve Tartisma

30 panelist dgrenci tarafindan yapilan degerlendirmede, hedonik skala disinda iriinlerin lezzeti ile ilgili
bireysel begeni sorular1 da yoneltilmistir. Sinop Mantis1 hakkinda, goriiniisiiniin karmasik olmasina ragmen
lezzetli oldugu belirtilmis, bazi katilimcilar cevizin mantiya lezzet olarak uyumlu olacagini tahmin etmemis
ve ayni tabakta sunulmasi yerine farkli tabaklarda sunulmasini tercih ettiklerini ifade etmislerdir. Sinop
Mantisinin, katlama seklinin ve sunumunun farkli olmasi iiriiniin en dikkat ¢ekici unsuru olarak belirlenmistir.
Bunlarin disinda Sinop Mantist ile ilgili bazi ifadeler su sekildedir; “Bekledigimden daha lezzetli, karisik
goriiniiyor ama lezzetli, lezzeti goriintiisiinden daha iyi, katlama seklinin farkl olusu sasirttt ama ¢ok
begendim, ince hamur ve ¢ok giizel, ayri ayri yemegi tercih ederdim”.

Sinop Lakerdasi degerlendirmesinde ise, 30 panelist i¢inde ii¢ kisinin ilk kez tuzda balik deneyimledigi tespit
edilmistir. Bununla birlikte, nétr iizerinde puan alan Sinop Lakerdasi, bazi panelistler tarafindan gok lezzetli
bulunmus, baharat takviyesiyle iyilestirilebilecegi ve limon ile lezzetlendirilebilecegi yoniinde goriisler
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almigtir. Sinop Lakerdasimi ilk defa deneyimleyip begenmeyen kisiler, deneyimlerini su sekillerde ifade
etmislerdir; “Tadi benim i¢in farkli, beklentimi karsilamadi, damak tadima uygun degildi hi¢ begenmedim,
biraz siradan bir lezzet, belki limonlu ya da baharatli olsa begenirdim”.

Yapilan literatiir taramalari sonucunda, sadece cografi isaretli gida {iriinleri tizerine duyusal analiz ¢alismasina
rastlanmamustir. Bununla birlikte, manti ya da lakerda ile ilgili gerek besin bilesimi ve duyusal analiz gerekse
mikrobiyolojik analiz ¢aligmalarina rastlamak miimkiindiir. Gargaci Kinay, Duyar ve Siimer (2020), Atlantik
palamutu (Sarda sarda) ile iiretilen geleneksel bir tuzlu balik {iriinii olan lakerdanin duyusal ve besleyici
ozelliklerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda, depolama boyunca hedonik skalaya gore tiiketilebilir puan aldig:
bildirmislerdir. Ormanci ve Colakoglu (2015), calismalarinda lakerdanin olaganiistii duyusal 6zelliklerine
sahip oldugunu, lakerdanin tuzlama teknikleri ile iiretilse de duyusal 6zellikler agisindan diger tuzlanmig balik
tiriinlerinden farkliliklar gosterdigini agiklamiglardir. Koral ve Kose (2018), farki tuzluluk oranlarina sahip
lakerdalarin duyusal farkliliklarini arastirdiklar: ¢calismalarina, depolama siiresi boyunca her iki tuz oraninin
da kabul edilebilir seviyede oldugunu bildirmislerdir. Erkan vd. (2009), lakerdanin duyusal analiz sonuclarini,
tuzlu su ve yag i¢inde paketlenmis olanlarda bozulmanin 11. haftada bagladigini, vakumlu paketlenmis lakerda
ise bozulmanin 13. haftada basladigini bildirmistir. Calismalar genel perspektifte birbirlerinden farkli olarak
gorlinse de tiiketilebilirlik ve begenilme durumlar1 g6z Oniine alindiginda caligmalar ile paralellik
gostermektedir. Ozcelik Bozkurt (2023), Sinop Mantis1 restoranlarina yonelik ¢evrim ici turist deneyimlerini
incelemis, olumlu ve olumsuz yorumlar kelime bulutu teknigi ile olumlu kelime bulutunda “doyurucu”,

" < LN

“lezzetli”, “biiyiik”, “cevizli”, “temiz”, “tavsiye ederim” kelimelerinin 6n plana ¢iktigini bildirmistir.
Oneriler

Stirdiiriilebilir tiikketim ve iiretim politikasi, gida tiiketiminin, ¢evrenin, bireylerin ve halk sagliginin yan1 sira
sosyal uyum ve ekonomi {izerindeki etkileri nedeniyle biiyilik bir 6neme sahiptir. Siirdiiriilebilir gastronomi
kapsaminda cografi isaretli triinlerin iiretimi, bilinirligi ve gen¢ kusaklara aktarilmasi Oncelik verilmesi
gereken bir durumdur.

Sinop'un cografi isaretli {irlinleri ile gerceklestirilen duyusal analiz, 30 dgrenciye sadece yerel tatlar1 tecriibe
etmelerini saglamakla kalmayip ayn1 zamanda onlara bolgenin zengin gastronomi gelenegini kesfetme firsati
vermigtir. Bu deneyim, 6grencilere sadece lezzetleri degil, ayn1 zamanda cografi isaretli iiriinlerin yerel
ekonomiye ve kiiltiirel mirasa olan katkisini da vurgulamistir. Bu sekilde, yerel tirlinlerin 6nemi ve degeri
hakkinda bilinglenmeleri saglanmis ve yerel kiiltliriin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi konularinda da
farkindalik olusturulmustur.

Bu sonuglar, geleneksel lezzetlerin tiiketici begenisi ve pazarlanabilirligi iizerine Onemli iggoriiler
saglamaktadir. Ozellikle, Sinop Mantisi'nin gorsel karmasikli§ina ragmen lezzetinin tiiketiciler tarafindan
olumlu degerlendirilmesi, iiriiniin algilanan degerinin gorsel 6gelerden ¢ok tat ve sunumla ilgili oldugunu
gostermektedir. Bu durum, yiyecek endiistrisinde iiriin sunumu ve pazarlama stratejilerinin lezzetin One
cikarilmasina yonelik daha fazla odaklanmasi gerektigini gostermektedir. Benzer sekilde, Sinop Lakerdasi'nin
cesitli tatlarla deneyimlenmesi ve tatlandirma segeneklerinin degerlendirilmesi, {iriiniin tiiketiciler arasindaki
cesitlilige uygun olarak gelistirilmesi gerektigini gostermektedir. Bu sonuglar, geleneksel lezzetlerin modern
tiiketici taleplerine uygun olarak yeniden sekillendirilmesi ve pazarlanmasi igin firsatlar sunmaktadir.

Patent ve Marka Kurumu tarafindan yapilan tiim arastirmalarda bolgenin tarihi, iiriinlerin yetigmesi ve
islenmesi ile ilgili birgok kriter gdzden gegirilmektedir. Uriinlere mahreg isaret ya da mense ad1 verilirken
geleneksel {iriin olup olmadigi, gergekten tiiketici tarafindan benimsenip benimsenmediginin yani sira yerel
halkan olusan panelistler ile {irline uygun yaklasim saglanmasi1 gerektigi diisiiniilmektedir. Bolgesel tirtinlerin
cografi isaret ile tescillenerek tanitiminin yapilmasi, hem bolgenin hem de iiriinlerin bilinilirliginin arttirilmasi
acisindan olduk¢a 6nemlidir. Bunlarin yaninda cografi isaretlerin daha fazla kiiresel uyumlastirilmasi igin bir
¢Oziim bulunmasi gerektigi diisliniilmektedir.
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