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ON $0z

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaniyla ilgili farkli ve tamamlayici ni-
telikte olan ¢alismalar: bir araya getirmek disiplinler aras1 bir bakis agisini
gerektirmektedir. Bu amag¢ dogrultusunda “Gastronomi Alanminda Tematik
Aragtirmalar” serimizi 2021 yilinda e-kitap seklinde ve ticretsiz olarak 6gren-
ciler, akademisyenler, sektor calisanlar1 ve gastronomiye ilgi duyan herkesin
yararlanmasini sagladik. Bu serinin bir devamu niteliginde olan “Gastronomi
Alaninda Tematik Arastirmalar IV” kitabimizda da gastronomiyle ilgili
“Renkler, uzay yemekleri, yapay gidalar, yoksulluk ve yemek kiiltiirii, yenilebilir bo-
cekler, gida atiklariyla yeni tatlar, siirdiiriilebilir gida tasarimu, lezzetlerin zihindeki
izleri ve kiiltiirel kimlik, yaratici ve yenilik¢i uygulamalar, restoran-lokanta trendle-
ri, sosyal medya, yerel yiyecekler, yemek ve mutfak kiiltiirii, Kuzey Kibris mutfag,
Tokat kebabr” olmak tizere birbirinden keyifli ve bilgi dolu boliimlere yer ver-
dik. Bu kapsamda kitabimiza ¢alismalarini yayimlanmak tizere gondererek
katki saglayan yazarlara tesekkiir eder ve bu kitabi siz degerli okurlarin be-
genisine sunmaktan dolayr mutluluk duymaktayim.

Sevgi ve Saygilarimla...
Dog. Dr. Yener OGAN

Kirsehir Ahi Evran Universitesi



RENKLER ve GASTRONOMi

Yasemin ASILTURK OKUTAN"

GiRi$

Renkler insanlar tizerinde farkli hisler uyandirmakta olup bir anlam ifa-
de etmek, cagrisim yapmak, etkilemek, farklilastirmak, yonlendirmek, dik-
kat cekmek, rahatlatmak ve heyecanlandirmak gibi amaclar i¢in kullanila-
bilmektedir (Unker, 2017). Kisinin renk ile olan deneyimleri, belirli fikir ve
iligkiler ile olusmaktadir. Zihinde olusan renk algis1 dil ve kiiltiiriin ortak bir
tirtintidiir. Bu sebeple renk algis1 kiiltiirden kiiltiire gore degisebilmektedir.
Ornegin aym renk iki farkli kisi arasinda farkli duygular uyandirabilmekte-
dir. Cilinkii renk algis1 kisiden kisiye gore degisebilmektedir. Renklerin in-
sanlarda olusturdugu izlenimler ise ¢ok eskilere dayanmaktadir. Gegmisten
beri insanlar farkli zamanlarda mutluluklarini, sevinglerini, mutsuzluklarini,
acilarini renkler ile ifade etmislerdir. Duygularin renklere yansimasi farkh
psikolojik etkilere baghdir. Psikolojik etkiler de insanlarda ki farkli ekono-
mik durum, egitim, sosyo-kiiltiirel farkliliklar ve yas gibi degiskenlere gore
degismektedir (Okmen ve Satici, 2021).

Renkler giinliik hayatta hicbir zaman tek baslarina degildir, her zaman
diger renkler ile birlikte sunulmakta ve hayatimizda her yonii ile iligkilendi-
rilmektedir. Gidanin giivenligi, estetigi ve duyusal 6zellikleri de renkler ile
etkilidir. Bireylerin giday1 kabul etmesi bilinir renklerde olmasiyla ilgilidir.
Bu durum ise bireylerin bilissel gelisimleri ile baslar ve tiim hayat boyunca
devam eder. Birbirinden farkli her duygu ile olusan etkiler duyusal deneyim

" Dr. Ogr. Uyesi, Agr Ibrahim Cegen Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliim{i, yasilturkokutan@agri.edu.tr, ORCID: 0000-0001-9134-6995
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ile ifade edilmektedir. Duyusal algilamalar gorme, koku, duyma, tatma ve
hissetme ile baglantilidir. Duyusal analiz de bes duyu organi ile gerceklesen
eylemlerdir (Akillibag, 2019). Duyusal analizlerde bireyler bir uyarilmaya
tepki vermektedir. Boylece uyari-yanit tepkisi 6l¢iilmektedir. Bireylerin al-
giladig1 duyusal 6zellikler ise kisisel gelisimlerine, yetistirildigi topluma ve
demografik yapilarina gore degisiklik gostermektedir. Gastronomi kavrami
da bu noktada devreye girmekte ve yemek olgusunu birden fazla alan ile
iliskilendirmektedir ve yemek yemeyi farkli boyutlara tasimaktadir.

Hayatimizin her alaninda bulunan renkler ilk ¢aglardan beri insanligin
her hikayesinde yer almakta ve glintimiizde etkilerine devam etmektedir.
Renkler farkli milletlerde, farkli dinlerde ve farkl politikalarda farkl: anlam-
lar tasimaktadir. Renkler gidalarda da algisal bir uyarici olarak kullanilmakta
ve gida segimlerinde 6nemli bir rol {istlenmektedir (Okmen ve Satici, 2021).
Ureticiler, tiiketicilerin deneyimlerini egsiz kilmak igin gesitlilik olusturmak-
tadir. Bir tirtintin goriintiisiiniin giizel olmas1 tadiin da giizel olacag: algis1
uyandirmaktadir. Renkler insanlara gordiiklerinden ¢ok daha fazla bir an-
lam vermekte ve bilgi paylasimi saglamaktadir. Bu bakimdan toplumsal ile-
tisim siirecinde kullamlan renkler toplumsal yasamda etkin rol oynar. Oyle
ki renkler, en giiglii iletisim araglarindan birisidir. Ciinkii insanlar mesajdan
once renkleri algilar. Bu sebeple iletisimin 6nemli bir basamag1 olan renkler
insanlarin algilarina etki eden bir unsurdur (Dokumaci, 2020). Ayrica renkler
tiiketicilerin yiyecek-iceceklerin fiziksel goriintiileri ile lezzetleri hakkinda
fikir edinmelerine olanak saglar. Renklerin 6nemli oldugu bir alan olan mut-
faklarda psikolojik ve fizyolojik anlamlar olusturur. Gidalarin renklerinin in-
sanlardaki psikolojik etkileri yeme davranisiyla ilgilidir. Bu baglamda kulla-
nilacak bazi renkler insanlarda yeme istegi uyandirmanin yani sira yemekten
keyif alinmasini saglamaktadir (Celik ve Evren, 2024).

Insanlarim isteklerinin ve beklentilerinin degismesi sonucu farklilik ara-
yisinda olduklari bir alanda gastronomidir. Glintimiizde yeme-i¢gme zorunlu
bir fizyolojik ihtiyag olmaktan ¢ikarak sosyal bir ihtiyag haline gelmistir. Bu
duruma insanlarin refah diizeylerinin artmasi, teknolojinin gelismesi, statii
gostergesi haline gelmesi gibi etkenler yol agmistir. Renkler giday: yalniz-
ca gorsel agidan degil lezzet ve tat algis1 agisindan etkilemektedir. Gidalarin
renkleri insanlarda ilk etapta tiiketilebilir ya da tiiketilemez seklinde etkile-
mektedir. Dogal olmayan renklerdeki gidalar giivensiz olarak algilanmakta-
dir. Bu yoniiyle renkler gidalarin kalite anlayisinda 6nemli bir ol¢ittiir (Celik
ve Evren, 2024).
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Gidalarin renkleri disinda yemegin sunuldugu tabaklarin da rengi, masa
ortiilerinin, mekanin rengi de kisileri tiiketilebilirlik konusunda etkilemekte-
dir. Renklerin sunulan tirtinler ile dengeli ve kontrast oldugu takdirde daha
dikkat cekici olmaktadir. Ozellikle ilk defa deneyimlenecek olan gidalarda
renk faktorii ciddi bir oranda algiy1 etkileyebilmektedir. Géze hos gelen
her {iriin icin yeme istegi olugsmakta ve tiiketici davranigi etkilenmektedir.
Geg¢misten giintimiize kadar insanlar renklere farkli anlamlar yiiklemis ve
algilarini etkilemistir (Caliskan ve Kilig, 2014). Dogal renklerin insanlarda
olusturdugu ¢agrisimlar daha olumlu iken bu durum gidalarda da paralellik
gostermektedir. Dogada bulunmayan veya yapay yollarla elde edilen renk-
lerdeki gidalar tiiketiciler tarafindan olumsuz algilanmakta ve tercih edilme-
mektedir. Dolayistyla renk kullanimlarinin abartilmadan ve insanlarda itici-
lik olusturmadan gerceklestirilmesi algilar1 daha olumlu etkileyecektir. Bu
kapsamda gastronomi agisindan énemli bir konu olan renklerle ilgili temel
alg1 cesitleri ile renk ve renk kategorileri ele alinarak agiklanmaktadir.

TEMEL ALGI CESITLERI
Duyusal Alg

Algilama, duyu organlar ile hissedilen olaylarin farkli sekillerde dile
getirilmesidir. Algiy1 olusturan unsurlar, algiya hazir olma hali, hissedilen
duygular, uyarici, giidiilenme, psikolojik ve zihinsel durumlar, on yargilar
ve gevre olarak siralanabilmektedir (Giingdrmiis vd., 2015). Insanlar duyu-
sal algilar1 sayesinde gida tercihlerinde daha bilingli hareket etmekte ve lez-
zet algisini ortaya koymaktadir. Ik defa bir giday1 deneyimleyen insanlar
daha once yedikleri veya ictikleri bir sey ile bagdastirarak algilamakta ve
igsellestirmektedir.

Lezzet bir tirliniin tiiketilirken ag1zda biraktig1 ve hissedilen tat ve koku
uyarilarini bir arada barindirmaktadir (Muslu ve Gokgay, 2021). Ancak insan
bir seyi tiiketmeden 6nce gorsellige dikkat eder sonra tadina varir. Bir lez-
zet buitiinliigli icerisinde diistincelerini de yansitarak hedonik bir cagrisim
ortaya koymaktadir. Lezzet arayisinda konu, beyne giden goriintiiler, lezzet
ve hafiza uyumu birlikte ¢calismaktadir. Kokular ve tatlar ise bireye yon ver-
meye ve deger katmaya yarayan gostergelerdir (Cilgmoglu, ve Cilginoglu,
2022). Gidalarin duyusal algilamada koku ve tat algilar1 birlikte ¢alismakta
ve insan algilarinda etkisini gostermektedir.
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Gorsel Alg

Insanlarin gorme algilar;, dogustan gelmekte ancak zaman igerisin-
de daha da gelismektedir. Dogustan gelen Gzelliklere gevresel faktorlerde
eklenerek zaman icerisinde gorme algis1 hizla gelisir ve ilerleme kaydeder
(Erkocaaslan, 2024). Beyin bir yemegin yenmeden 6ncesinde tad1 ve aromasi
hakkinda tahminler yapar. Bunu da gorsel algilar sayesinde gerceklestirir.
Yine gorsel unsurlar1 dikkate alarak besinlerin talep ve tatminleri konusunda
fikir ortaya koymaktadir (Erkocaaslan, 2024). Gidalarin tiiketiminde yeme-
den 6nceki istekler ve yedikten sonraki tatmin duygusu kisilerin yemek tec-
riibelerini olusturmaktadir. Yemeden once isteklerin ¢gogunlugu beklentidir.
Bu beklentilerin en biiyiik sebebi de gorsel algilardir. Gidalarin pazarlama-
sinda, tiim duyusal ipuglar birlikte kullanilmaktadir. Bu noktada tiiketicile-
rin tercih edilebilirligini etkileyen en 6nemli unsur gorsel algilar olarak ifade
edilebilir.

Tat Algisi

Tat alma islemi sistematik bir diizendedir. Tat algisi, tat kimyasinin tat
reseptorleri ile aktivitesi halinde baglamaktadir. Tat reseptorleri, tat algilama
da ciddi bir rol oynar (Dogan, 2023). Insanlarin tat alma duyulari, bildikleri
tatlara tepki vermeleri seklinde gerceklesmektedir. Dil tizerinde bulunan to-
murcuklar farkl tatlar: ve lezzetleri algilamada ise yaramaktadir.

Genel tatlar olan tatls, aci, eksi ve tuzlu tatlar disinda kendi basina bir tadi
olmayan ve besinci bir tat olan umami tad1 insanlarin tat algilar1 sonucunda
ortaya (Erkocaaslan, 2024). Tat algini etkileyen bir¢ok etken bulunmaktadir.
Bu etkenler her insanda farklilik gostermekte ve farkl algilar olusturmakta-
dir. Bir gidada birden fazla tat bulunmakta ve farkli lezzetleri igerebilmek-
tedir. Bu noktada tat tomurcuklar1 devreye girerek dilin farkli bolgelerinde
islev gostermekte ve farkl tepkiler ortaya koymaktadir.

RENKLER ve RENK KATEGORILERI

Isik olmadan renkler var olamaz ve tiim renklerin icinde beyaz 1s1k bu-
lunmaktadir. Giinesin beyaz bir 1s1k kanyag1 oldugu bilinir ve beyaz 1s1k diis-
tiigli zeminde emilerek yansir. Zeminden yansiyan 1sik ise yiizeydeki rengi
ortaya ¢ikarmaktadir. Bu durum insanlarin nesnelerin rengini algilamasin
saglar (Yildiz, 2019). Ana renkleri kirmizi, yesil ve mavi olusturmakta iken,
diger renkler ise ana renklerin birlesimlerinden olusmaktadir. Renk kavrami
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Tirk Dil Kurumu tarafindan, “dogrudan ya da iizerinde diistiigii nesnelerden
kirilma, yansima gibi olaylar ile goze ulasan 151g1n bilingte olusturdugu imge” ola-
rak ifade edilmektedir (TDK, 2023). Her nesnenin ve her varligin kendine
ozgil bir rengi bulunmaktadir. Renkler, her bireyde ve her toplumda farklh
cagrisimlar uyandirmakta ve her birey tlizerinde farkl etkiler birakmakta-
dir. Renkler tek baslarina bir anlama sahip degildirler. Bulunduklar1 konuma
ve kullanildig1 baglama gore anlam igermektedir. Bu sebeple her nesnenin
renk kullanimi ve uygulanmasi 6nemlidir. Renklerin anlamlar1 ve insanlarda

uyandirdigi hisler ise farlilik gostermektedir.

Beyaz: Masumiyet, merhamet, baris ve Oliimstizliik simgelemektedir.
Ancak beyaz renk Asya’da bazi toplumlarda yas ve matem anlamina gel-
mektedir. Japonya igin saflik, Hindistan i¢i mutluluk, Tiirkler icin ise bilgelik
anlamina gelmektedir. Beyazin es anlamlisi olan ak ise sayginlik cagristir-
maktadir (Ozdemir, 2019). Gastronomi agisindan ise gidalarda saflik ve sag-
Iik anlamina gelmektedir.

Sarr: Parlaklik ve 1siltiy1 temsil etmektedir. Cin’de refah ve zenginlik,
Japonya’da cesaret, Fransa’da kiskanglik, Yunanistan’da iiziintii anlamina
gelmektedir (Cekinmez, 2016). Sar1 renk yemek yeme istegini artiric1 6zellige
sahiptir. Yiyecek ve iceceklerin servisinde kullanilan sar1 renk, keyif ve nege
vermektedir.

Siyah: Bilinmeyeni ve gizemi simgelemektedir. Mutsuzlugun rengi olan
siyah rengi diger renkleri ortaya ¢ikarmaktadir. Hindistan igin aci, Japonya
icin miikemmellik, ABD icin 6liim, Kuzey Afrika igin bolluk ifade etmekte-
dir. Siyah renk gidalar insanlarda sagliksiz ve itici ¢agrisimlar olusturmakta-
dir. (Ozdemir, 2019).

Yesil: Tabiati simgelediginden tazelik gagristirmaktadir. Ingiltere’de
bahari, Cin’'de giizelligi, Japonya’da sonsuzlugu, Arabistan’da zenginligi
simgelemektedir. Gidalar i¢in kullanilan yesil renk tazelik ve dogallik cag-
ristirmaktadir. Insan beyni yesil rengi saglikli hayat olarak algilamaktadir.
(Ozdemir, 2019).

Mavi: Sonsuzluk, huzur, giiven ve rahatlama ¢agrissminda bulunaktadir.
Zihni etkileyen mavi renk insanlara sakinlik vermektedir. Antik Yunan’da
kotiiliiklerin kovulmasi, Iran’da ruhsalligi, ABD’de otoriteyi ifade etmekte-
dir. Mavi renkli gidalar istah kapatic1 6zellige sahiptir. Dogada mavi renk-
li yiyecegin fazla olmamasi bu rengin hos karsilanmamasina yol acmuistir.
(Ozdemir, 2019).
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Mor: ingiltere’ deprestij, Tibet tekutsallik, Ukrayna’dasabri, Hindistan’da
hiiznij, Italya ve Brezilya’da 6liimii ifade etmektedir (Cekinmez, 2016). Mor
renk yiyeceklerde istah kapatic1 6zellige sahiptir (Tirker ve Yilmaz, 2023).
Son zamanlarda ise 6zellikle sosyal medya etkisi ile kalp igin saglikli olarak
goriilmektedir.

Kirmizi: Ana renklerdendir ve kani temsil etmektedir. Ayrica cosku,
enerji ve tehlike anlamina gelmektedir. Kirmizinin atesin rengi olmas: mah-
seri ¢agristirmaktadir. Kirmizi rengin istah agic1 6zelligi bulunmakta ve in-
sanlarda satin almay1 tesvik etmektedir. (Ozdemir, 2019).

Renk Algisina Etki Eden Unsurlar

Renkler, gidalar tizerinde etkili olmanin yan1 sira bireylerin tiiketim ter-
cihlerini belirlemede rol oynamaktadir. Dogal renkler, kendi 6z yogunlukla-
rina sahiptir. Gidalarin renkleri, tiretim teknikleri, saklama kosullari, ortam
15151 ve depolama gibi ¢evresel kosullardan etkilenebilmektedir. Glintimiizde
son zamanlarda gidalarda dogallik aranmakta ve dogal yollar disinda gida-
larin renklerinin degismesi tercih edilmemektedir. Bu c¢agrisim bireylerin
saglikli besinleri tercih etmesine ve dogal {iriinleri tercih etmesine etki et-
mektedir. Tiiketiciler dogal beslenirken tirtiniin dogal renginden ve lezzetin-
den uzaklasmamasini segmektedir (Erkocaaslan, 2024).

Fizyolojik Etkiler: Renkler; insanlar icin seving, korku, endise, heyecan
ve sakinlik gibi duygular1 uyandirmaktadir. Renklerin insanlarda olusturdu-
gu enerji ve hisler psikolojik etkilerden kaynaklanmaktadir. Renkler psiko-
lojik olarak pozitif veya negatif etkiler gostermektedir. Ornegin kirmizi renk
bazi insanlar igin sevecenlik ve ask ¢agristirsa da bazi insanlar igin siddet ve
savasl ifade etmektedir. Kisilerin yaslarinin artmasi da renk algilarimni degis-
tirmektedir. Tecriibeler, aliskanliklar ve yasanmisliklar bu noktada 6nemli
etkiler gosterir. Yine insanlarin cinsiyetleri de renklerin algilanmasinda etki
gostermektedir. Kadinlar daha sicak tonlar1 tercih ederken, erkekler daha
koyu ve soguk tonlar1 se¢mektedir (Cukur, 2011).

Psikolojik Etkiler: Bireylerin degerleri insanlarin tiiketimlerinde ve alis-
kanliklarinda etkili olmaktadir. Insanlarin degerleri tutumlarindan daha éne
gelmektedir. Bireylerin kisilikleri farkli davranislar gostermelerinde etkili
olmaktadir. Bu farkli davranislar da farkl tiiketim tercihlerini ortaya gikar-
maktadir (Yiice ve Kerse, 2018). Sosyal siniflar bireylerin beslenme tercihleri-
ni etkilemektedir. Egitim diizeyi, geliri de bireylerin gida tercihlerini etkile-
yici faktorlerdendir.
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Ekonomik Faktorler: Bireylerin gelir diiseyleri tiiketim tercihlerinde
farklilik gostermelerine etken olmaktadir. Diisiik gelirli kisiler besinlerin tok
tutma 6zelligini 6n planda tutarken, geliri yiiksek bireyler kaliteli ve yiiksek
besin degerine sahip dogan tirtinleri tercih etmektedir. (Erkocaaslan, 2024).

Renklerin Gastronomideki Sembolizmleri

Renk sembolizmi, renklerle olan psikolojik cagrisimlarin kiiltiirel ev-
rimini ifade etmektedir. Ge¢misten beri renkler belirli anlamlara gelmis ve
yasamsal olaylar1 simgelemistir. Bu anlamlar evrensel olarak paylasilmanin
yani sira kiiltiirlere gore kendine 6zgii anlamlar kazanmaktadir. Renklerin
cagrisimlar: arasindaki farklar, farkli toplumlarin sosyo-kiiltiirel yapilarina
gore degismektedir (Fussel, 2023).

Renkler, giiliik hayatimizda vazgecilmez bir unsudur. Frakli duygularin
aciga ¢itkmasinda kullanilan renkler insanlarin kendilerini ifade etmelerinde
kullanildig: bir yontemdir. Renklerin psikoloji tizerinde énemli bir etkiye sa-
hip oldugu bilinmektedir. Kiiltiirden kiiltiire gore tasidiklar: anlamlar degis-
mekte ve farkli toplumlarda farkli cagrisimlar: ifade etmektedir. Bu farklilik-
lar gastronomi iginde gegerlidir. Ancak bu noktada renklerin gastronomide
ki sembolizmi kiiltiirel olarak olusturdugu izlerden farkli olmaktadir (Celik,
2021).

Yiyecek ve iceceklerin lezzet ve tat algilarinda ipucu veren 6nemli un-
surlardan biri renklerdir. Gidalarin renkleri yogunluk, doygunluk ve de-
gisimi simgelemekte ve tiiketicilerin beklentilerini ve deneyimlerini etkile-
mektedir. Renklerin tat ile eslesmedigi durumlarda tiiketicide olumsuz bir
durum olusmaktadir. Gidalarin renklerinin farkli anlamlar1 bundugundan
insanlarda farkli beklentilere yol agmaktadir. Farkli toplumlarda yiyecekle-
rin renklerinin olusturdugu duyusal beklentiler de degismektedir. Renkler
yiyeceklerin duyusal lezzet algilarini etkilemekte ve istah agic1 veya kapatici
etki gostermektedir. Bu durum da gida tiiketim davranislarimizi daha iyi an-
lamaya yardimc1 olmaktadir (Celik ve Evren 2024).

Gastronomi alaninda gorsel unsurlarin psikolojik etkileri sik¢a kulla-
nilmaktadir. Yemeklerin sunumlarinda, igletmelerin tasarimlarinda, ment
planlamalarinda ve kullanilan ekipmanlarda renklerin etkilerinden yararla-
nilmaktadir. Gastronomide renk uyumu birden fazla sekilde saglanabilmek-
tedir. Bu uyum yakalanirken armoni, harmoni, ana-ara renk, sicak-soguk
renk, notr ve kontrast renkler kullanilmaktadir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).
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Tiiketicilerin satin alma davraniglarinda kullanilan renklerin uyumlu-
lugu satin alma davramnislarini artirmaktadir. Dogada bulunmayan ve in-
sanlarin daha once gormedigi renklerdeki yiyecekler istah kapatic1 6zellik
gostermektedir. Bu durum da satin alma davranisini olumsuz etkileyebil-
mektedir. Gidalarin renklerinin olusturdugu ilk ¢agrissmlar deneyimlene-
rek 0grenilmektedir. Farkl kiiltiirlerde ve farkli mutfaklarda genel cagrisim
yapabilmektedir.

Gastronomi alaninda kullanilan beyaz renk, gidalarda dondurulmus
hissi vermekte ve saflif1 ve saglikli kalmay1 ifade etmektedir. Ayrica beyaz
renkli yiyecekler diisiik kaloriyi cagristirmaktadir (Ucar, 2004). Sarimsak ve
sogan gibi dogal antibiyotik olarak degerlendirilen gidalar beyaz rengi sag-
likla iligkilendirmektedir. Gastronomide kullanilan sar1 renk ise, dikkat ¢ekici
ve istah agic1 6zellige sahiptir (icli ve Copur, 2008). Ozellikle fast food tarz1 is-
letmeler sar1 rengi tercih etmektedir. Gidalarin ambalajlarinda kullanilan sar1
renk nege ve keyif verici bir etkiye sahiptir. Gastronomide siyah renkli yiye-
cekler enerji vermekte ve uyarici etki gostermektedir. Ornek olarak kahve, gi-
kolata ve kahve verilebilmektedir (Yilmaz ve Erden, 2017). Siyah renk aci tat
algis1 olusturmakta ve istah kapatic1 6zellik gostermektedir. Son zamanlarda
ise renklendiriciler ile yapilan siyah yiyecekler goriintiilerinden dolay1 merak
uyandirmakta ve tiiketilmektedir. Gastronomi alaninda yesil renk dogallik
ve tazelik etkisi gostermektedir. Bahar ve dogay1 canlandirdigindan saglikl
bir hayati animsatmaktadir. Ayrica verimliligi ve iiretkenligi artirici etkisi
ile mutfaklarda sik¢a kullanilmaktadir (Olgag, 2016) Ozellikle isletme mut-
faklarinda yaraticilik etkisinden yararlanilmak istenmektedir. Gastronomide
mavi renk ise istah kapatic1 bir etki olusturmaktadir. Dogada bulunan mavi
renkli yiyecek olmamasindan dolayr mutfaklarda ¢ok yer almamaktadir.
Mor rengin de yine istah kapatic1 6zellikle oldugu goriilmektedir (Tiirker ve
Yilmaz, 2023). Goziimiizde en iyi algilanan renk kirmizidir (Akgiil ve Giines,
2015). Gastronomi alaninda istah agma egilimi gosterdiginden bir¢ok isletme
bu rengi kullanmaktadir. Ayrica gidalarda enerjik ve sevimli bir etki olustur-
mak i¢in paketlemelerde kirmizi renk sik¢a kullanilmaktadir.

Renkler ve Gastronomi

Glinlimiizde bireyler, yeme-icme davranislarinda yenilik ve farklilik
aramaktadir. Ge¢miste hayati devam ettirmek i¢in zorunlu ihtiya¢ olarak
degerlendirilen yeme-icme davranisi giiniimiiz sartlarinda sosyal yasam
icinde 6nemi artan bir tutum haline gelmistir. Bu duruma gelir diizeyinin

15



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar IV

artmasi, teknolojinin gelismesi, statii gostergesi olmasi gibi etkenler yol ac-
mustir. Insanlar artik sosyallesmek igin de yeme-igme faaliyet gostermekte-
dir. Degisen tiiketici tutumlari ile birlikte, farkli goriintiiye sahip trtinleri
deneyimleme istegi de artmaktadir. Yemek yeme faaliyeti artik hos vakit
gecirilen, farkli deneyimler kazilan ve egsiz anilarin yasandig aktiviteler ha-
line gelmistir. Gastronomi alaninda her gecen giin degisen yeni yaklagimlar
ve farkliliklar ortaya gikmaktadir. Bunlardan biri de renkli gidalardir. Siyah
hamburgerler, mor baklavalar, yesil makarnalar 6rnek olarak verilebilmekte-
dir. Gida boyalari ile renklendirilen gidalar: tercih etmeyen tiiketiciler dogal
yollarla renklendirilen gidalari tercih etmektedir (Roque vd., 2018).

Yiyecek-icecek beklentilerinde en ©6nem verilen durum gorselliktir.
Yemegin gorselindeki biitiinliik, tiiketiciyi yemekle bag kurmaya yonlendir-
mektedir. Yemeklerin tabakta sunumu, renk uyumu, besin degerleri birey-
lerin tercihlerini hedonik agidan etkilemektedir (Roque, 2018). Renk olgusu
tiiketici tercihlerini etkileyen 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir.
Oyle ki tiiketicilerin satin alma davramslarinda renklerin etkisi biiyiiktiir
(Tepecik, 2021).

Renklerin etkili kullanim alanlarindan biri de mutfaklardir. Renklerin
istah ve besin tercihleri tizerinde kullanildig1 bilinmektedir. Renkler yiye-
cek-igeceklerin lezzeti hakkinda bilgiler vermekte ve duygulara hitap ederek
daha keyifli yemeyi saglamaktadir. Giizellik ve sanat arasinda kurulan iligki,
gastronomi asaninda renkler ile kurulmaktadir. Gastronomik eser olusturul-
masinda tiim maddelerin estetik olmasi ve renk uyumu iginde yer almasi ge-
rekir. Tabaklarda kullanilan renkler gorsel olarak daha ilgi cekici olmakta ve
tercih edilmektedir. Yemek sunumunda kullanilan renkler, yemegin begenil-
me ve tiiketilme degerini artirmaktadir. Renkler tabak ile ilgili bilgi aktaran
onemli detaylardir. Bu sebeple tiiketici tarafindan tek seferde algilanabilecek
bir kullanimda olmalidir. Asirtya kagmadan kullanilan renkler tiiketicide
lezzet, zevk ve tekrar yeme istegi uyandirmaktadir. Miisterilerin yemekleri
once gozleri ile yedigi diisiintildiigiinde renkler kullanilarak yapilacak su-
numlar garpici bir etki yaratmaktadir. Ornegin yelis renkte bir gida nane aro-
mas1 uyandirmakta iken, sar1 renkli bir gida eksi olma hissi yaratmaktadir.
Insanlar renkleri ilk akla gelen yiyecekler ile bagdastirarak algilamaktadir.

Bir {iriiniin en az sunumu kadar etkili olan goriiniisiidiir. Oyle ki in-
sanlarin tercihlerini etkileyen énemli bir unsurdur. Kétii goriinen bir yemek
kimse tarafindan tercih edilmeyecegi icin yemegin sunumunda goriiniis
onemlidir. Bu noktada yemegin sunumunda renkleri oldukg¢a 6nemli bir de-
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gerdir. Renkler gidanin taninmasinda, giiven olusturmada ve lezzet tahmini
yapmada fikirler vermektedir. Dolayisiyla yiyeceklerin renkleri kisilerin tat
algisini etkileyebilmektedir. Renkler insanlarin yasamlarinda goz ardi edil-
mez bir etkiye sahiptir. Insanlarin zihinlerinde gegmisten beri kodlanmis
ve anlam ifade eden renkler vardir. Ayrica insanlar tizerinde psikolojik etki
olusturan renkler duygularina da hitap etmektedir. Insanlar &nce rengi algi-
lar, sonra hisseder ve en sonunda deneyimleme imkan1 bulur. Bu dogrultuda
gastronomi alaninda da renkler pozitif veya negatif simgeler olusturmakta-
dir (Celik ve Evren 2024). Ayrica yemek yenen mekanlarin tasarimlari, at-
mosferi, masa Ortiilerinin renkleri, tabaklarin dizaynlari, renkler ile kombine
edilmekte ve yiyecek hakkinda bilgi vermektedir. Yiyeceklerin aci-tatli-eksi
olmasy, itici veya gekici olmasi gibi diisiinceler olusturmada renkler 6n plan-
dadir. Bu sebeple birc¢ok isletmede renklerin etkilerini géz dntinde bulundu-
rarak tasarlanmaktadir. Renklerin gastronomi alaninda pozitif iliskiler igin
kullanilmaya devam edecegi diistiniilmektedir.

Renkler ve Gastronomi Uzerine Yapilan Calismalar

Yiyecekler tizerindeki ¢oklu duyusal algilamalardan en onemlisi gor-
me duyusudur. Yeme secimleri i¢ ve dis bir¢ok etkenden etkilenmektedir.
Gorme duyusu yeme davranisini etkilemenin yani sira yemekten sonraki
tatmin duygusunu da etkilemektedir. Van Der Laan ve arkadaslar1 (2011)
tarafindan yapilan ¢alismada, yemek se¢iminde ilk 6nce gorsel sistemin uya-
rildigini tespit etmistir. Rhin ve Lav (2018) yaptiklar: benzer bir calisma ile
bireylerde yemek tiiketim siirecinin gorsellik ile basladigini ifade etmistir.
Dolayisiyla her iki calisma, gorseli iyi olan yemeklerin daha cekici oldugunu
ve insanlar1 onu yemeye ittigini, cekici olmayanlarin insanlarin tiiketimden
uzaklastirdig1 sonucunu gostermistir.

Yiyecek-iceceklere dair gorsel ozelliklerin en 6nemlisinin renk oldugu-
nu vurgulayan Spence (2020), yiyecek ve iceceklerin renginin tat ve aroma-
larma dair beklenti olusturduguna dair sonuglara ulagmistir. Renklerin yi-
yeceklerdeki etkileri tarih boyunca giivenilir olup olmadig1 yoniinde izler
vermektedir. Bu konuya iliskin ilk ¢alisma Moir (1936), gidalarin renklerinin
degismesinin tat ve lezzet algisina etkisi arastirilmistir. Calisma sonugclar: gi-
dalarin renkleri degistikge, farkl tat degerlendirmelerin yapildigini ve lezze-
tin degistigini tespit etmistir. Evren (2022) yaptig1 benzer bir calismada, yiye-
ceklerin renginin degismesi halinde lezzet algisinin da farklilastig1 sonucuna
ulagmustir.
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Wan ve arkadaslar1 (2014), renkler ve gida iligkileri {izerine yaptikla-
r1 arastirmada 11 farkh rengi temel tatlar ile eslestirmeye calismislardir.
Arastirma sonucunda katilimcilar igin siyah renk aci, yesil renk eksi, pembe
renk tatli ve beyaz renk ise tuzlu algis1 olusturmustur. Eva Heller benzer
bir ¢alisma yapmis ve rengin psikolojik etkilerini incelemistir. Arastirma
sonuglaria gore yesil ve sar1 renk eksi, pembe, turuncu, kirmizi renk tatl,
beyaz, gri ve mavi tuzly, siyah ve kahverengi ise ac1 tat ile iliskilendirilmis-
tir (Spence, 2015). Paakki ve arkadaslar1 (2016), insanlarin dogal renklerde
olmayan yiyeceklere kars: tepkilerini 6l¢gmek icin yaptig1 arastirma da, ka-
tilimcilara mavi ve normal sar1 renkli patatesler sunmus ve tercihlerini goz-
lemlemistir. Katilimcilarin ¢ogu normal patatesi se¢mis olsa da mavi renkli
patatesi segenler dogallik disindaki tiim olumlu duyusal ve haz nitelikleri
daha yiiksek degerlendirmistir. Calisma sonucu dogalligin yiyecek tercihin-
de 6nemli kriter olmadigini gostermistir.

Yilmaz ve Erden (2017), renklerin tat algilar1 tizerindeki etkilerini belirle-
mek amaciyla yaptig1 calismada katilimailara farkli renklerde ¢orbalar sunul-
mustur. Katilimcilar soguk renklerden olan yesil renkli corbanin istah agic1
goziiktiigli yoniinde goriis belirtmistir. Bunun sebebinin yesil renginin saglik
ile iligkilendirildigi igin olumlu yaklasildigini diistindiirmektedir. Bununla
birlikte dogal olmayan renklerde ¢orbalarin ise istah1 olumsuz etkiledigi so-
nucuna varilmistir. Suzuki (2017), yiyeceklerin renkleri ile iligkili bir ¢calisma
yapmus ve katilimcilara sicak ¢orba renklerinin kabul edilebilirligini ve istaha
etkisini arastirmistir. Calisma sonucunda mavi ¢orbanin yeme istegini, lezzet
ve rahathik derecelerini azalttig1, beyaz ve sar1 ¢orbaya oranla mavi ¢orbanin
kayg1 duygularini artirdigini ve daha az tokluk hissi olusturdugunu tespit
etmigtir.

Paakki (2019), 6gle yemeklerinde tercih edilen yiyecekleri renkle iligkisi
bakimindan incelemistir. Arastirmada insanlarin yemek estetigine dair go-
riislerinin cinsiyetlere gore degistigini kadinlarin tabaklarin gorselligi ile er-
keklere oranla daha fazla ilgilendigini ifade etmistir. Calisma sonucu estetik
ve renk algisinin yemeklerde énemli oldugunu ancak 6gle yemeginde terci-
hini birinci derecede etkilemedigini gostermistir. Schifferstein ve arkadaslar:
(2019), farkli renklerdeki havuglarin tiiketicilerde olusturdugu farklilig: tes-
pit etmek iizere bir calisma yapmuislar ve katilimcilarin hepsi agina olduklar:
turuncu renktesi havuglari tercih etmislerdir. Alisik olunmayan renklerdeki
havuglar daha sagliksiz, daha az gekici olarak degerlendirilmistir. Ayrica
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farkli renklerdeki havuclar farkli tatlar ile iliskilendirilmis ve katilimcilar
aliskin olunmayan renkteki havuclar: titketmek istememislerdir.

Jang ve arkadaslar1 (2021), pismis renkli piringlerin saglik islevselligi ba-
kimindan tiiketicilerde olusan duyusal tepkileri 6l¢mek icin bir ¢alisma yap-
mus ve kiiltiirlerarasi bir inceleme gerceklestirmistir. Koreli ve Amerikal ka-
tilimcilar {izerinde gergeklesen arastirmada begenilerinin asinalik ile iligkili
oldugunu tespit etmistir. Tiirker ve Yilmaz (2023), yetiskinlerin renkli iirtin-
leri tercih etmesi {izerine bir arastirma gerceklestirmislerdir. Katihmcilara
farkli renklerde pastalar gosterilmis ve renklerin yeme arzusunu etkiledigi
sonucuna varmiglardir. Velasco ve arkadaslar1 (2023), renkler ve tat algilar
iligkisini incelemek iizere bir deney yapmuslar ve bireylerin belirli renkleri ac1
veya tatli olarak nitelendirdikleri sonucuna ulasmiglardir. Farkli bir deneyde
ise daha genis bir renk yelpazesi sunulan katilimcilarin sar1 rengi tatli, yesil
rengi eksi olarak algilamiglardir.

Celik ve Evren (2024), renklerin yeme tercihlerine etkisini inceledigi
aragtirmada Tiirk ve Alman tiiketicilerin farkli renklere farkl tepkiler gos-
terdigini tespit etmislerdir. Tiirk katilimcilar parlak ve canli renkleri daha
lezzetli olarak algilanirken, Alman katilimcilar notr renkli tirtinleri tercih et-
mislerdir. Peng ve arkadaslar1 (2024), renklerin tat ile ilgisini inceledikleri ¢a-
lismada gorsel algilar ile tat bilgilerinde renklerin islevlerini arastirmiglardir.
Arastirma sonucunda renklerin gorsel dikkati 6nemli olarak etkiledigini, atat
ve renk iliskisini bilissel diizeyde etkiledigini tespit etmislerdir. Calismada
parlak renklerin daha hizli dikkati ¢ektigini, koyu renklerin ise dikkati baski-
lamakta oldugunu vurgulamislardir.

SONUC

Gastronomi multidisipliner olmasi sebebiyle bir¢ok bilim dali ile iligkili-
dir. Bu bilim dallarindan biri de sanattir. Sanatin ve gastronominin 6ncelik-
lerine bakildiginda gorsellik, estetik ve haz her ikisinde de ortak noktalardir.
Toplumlarin degismesi ile birlikte yemek artik yalnizca fizyolojik ihtiyag kar-
silamak i¢in degil, haz duyulan ve sosyallesme saglayan bir faaliyet haline
gelmistir. Insanlarin yemekten aldiklari hazzi artiran énemli unsur ise gor-
selliktir. Bu noktada renklerin etkisini ise goz ardi edilemez.

Renkler toplumlarda ve kiiltiirlerde farkli anlamlar tistlenmektedir. Bu
anlamlar gastronomi alaninda da kullanilmaktadir. Uriin ve sunumda esteti-
gi artirmak icin renk faktorii onemli bir rol {istlenmektedir. Renkler insanlar-
da farkli duygular uyandirmakta ve gida tercihlerini 6nemli 6lgiide etkileye-
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bilmektedir. Bu noktada kullanilan renkler isletmeler iginde biiyiik avantaj-
lar saglamaktadir. Sunumlarda farkli renklerde tabak kullanilmasi ve tiriin-
lerin farkli renklerde olmasi tiiketicinin yemek beklentisine etki etmektedir.
Tiiketiciler yemegi ilk olarak gozleri ile deneyimledikleri icin canli renklerde
hazirlanmis, estetik duygulara hitap eden tabaklar ilk tercihleri olacaktir. Bu
sebeple hazirlanan tabaklarda renk kombinasyonlarinin ve kontrastlarmin
iyi yapilmasi gerekmektedir. Yine mekan secimlerinde renklerin etkilerinden
yararlanilmaktadir. Isletmelerin renkleri tiiketicilerin tercihlerini etkilemekte
cekici veya itici bulma konusunda rol oynamaktadar.

Glintimiizde insanlarin yeme i¢gme tercihleri bir¢ok unsurdan etkilene-
bilmektedir. Bunlarin basinda gelen gorsellik unsurunda renk, tiiketici icin
yiyecege dair bilgi kaynag1 olmaktadir. Ayrica yemegin goriintiisii ve rengi
ilk etapta lezzete iliskin degerlendirme boyutudur. Her renk her yiyecek icin
kabul gormemektedir. Bu durum insanlarin kiiltiirleri ile farklilasmakta ve
farkli ¢agrissmlar uyandirarak tercih edilebilirligini etkilemektedir. Ayrica
renkler, gida gilivenligi konusunda da bilgi veren bir faktordiir. Bilimde ya-
sanan gelismeler ile birlikte mutfaklarda yenilikler ortaya koymakta ve tirtin
cesitlendirmelerinde farkliliklar yasanmaktadir. Oncelerde gida boyalar ile
renklendirilen gidalar tercih edilmezken giiniimiizde teknoloji kullanilarak
dogal yollarla yapilan renkli tiriinler artik tercih edilebilir olmaktadir.

Tiiketicilerin ilk olarak gorsel olarak algiladiklari yiyeceklerin renk
uyumlari, gekicilikleri ve estetik sunumlari daha fazla ilgi gormelerinde etki-
lidir. Ciinkii bu durum lezzet ve kalite algisini sekillendirmektedir. Renkler,
isletmeler tarafindan miisterilerin algisimi sekillendirmek, tercihlerini etki-
lemek ve beklentilerini yonlendirmek igin {iriin pazarlamasinda kullanilan
onemli bir pazarlama stratejisidir. Isletmeler, dogru renk tercihleri ile miiste-
rilerin memnuniyetlerini artirmaktadir. Bu durumun dogal getirisi de islet-
me gelirlerinin artmasi seklinde gerceklesmektedir. Miisteri memnuniyet se-
viyesinin artmasi ayni zamanda isletme imajinda olumlu etkiler olusturmak-
tadir. Tiiketici agisindan ele alindiginda ise renkler, bireylere bilgi vererek
daha bilingli bir aligveris yapma imkan1 sunmaktadir. Miisteri beklentilerini
etkileyerek daha kaliteli hizmet sunulmasini ve farkli pazarlama stratejilerini
olusmasina katk1 saglamaktadir.

Tiim bu bilgiler neticesinde isletmeler ve sektor igin bazi 6nerilerde bu-
lunmak miimkiindiir. Oncelikle yemek sunumlarinda karmagiklik olmamast
gerekmektedir. Ayrica sunumlarin gozii yormamasi, renklerin uyum iginde
tabakta yer almasina dikkat edilmelidir. Aksi takdirde olusacak uyumsuzluk
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tiiketicide olumsuz diislince olusturabilir ve yemegi deneyimleme istegini
etkileyebilir. Yine renkli yiyeceklerin sagliksiz olma diisiincesi olusacagin-
dan yemeklerde saglanan rengin kaynagi hakkinda bilgi verilmesi tiiketici-
nin tercihlerini etkileyecektir. Renklerin insanlarda olusturdugu cagrisimla-
rin kiiltiirlere ve toplumlara gore farklilik gostermesinden dolay: isletmeler
renk tercihlerinde bu unsurlari da géz 6niinde bulundurmalidir.
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UZAY YEMEKLERI ve GASTRONOMI

Giilseli EVLIYAOGLU"
Samuray Hakan BULUT™

GiRiS

Son yillarda uzay arastirmalarmin gelisimiyle birlikte, astronotlarin bes-
lenmesi giderek daha biiyiik bir 6nem kazanmistir. Uzay yemekleri, yalniz-
ca besin ihtiyacini karsilamakla kalmaz, ayn1 zamanda astronotlarin fiziksel
saghigini koruyarak uzun siireli gorevlerde performanslarini siirdiirebilme-
lerini saglar. Mikro yercekimi, radyasyon, kapali yasam alanlar1 ve smirl
kaynaklar gibi faktorler, uzayda beslenmeyi diinyadakinden farkl bir hale
getirmektedir (Kim ve Rhee, 2020). Uzay yemekleri, ilk insanli gorevlerden
giiniim{iize kadar biiyiik bir evrim gegcirmistir. 1961 yilinda Sovyet kozmonot
Yuri Gagarin, tiip igerisinde piire haline getirilmis gidalar tiiketerek uzayda
yemek yiyen ilk insan oldu. Benzer sekilde, NASA'nin Mercury programin-
da astronotlara tiip ve dondurularak kurutulmus gidalar sunuldu. 1960'larin
sonlarinda Apollo programiyla birlikte yiyeceklerin kalitesi artirild1 ve sicak
su kullanarak rehidre (yeniden sulandirarak) edilebilen yemekler gelistiril-
di (Perchonok ve Bourland, 2002). Skylab ve Uzay Mekigi programlariyla
birlikte mentiler genisletildi, daha iyi ambalajlama teknikleri gelistirildi ve
yemeklerin duyusal 6zellikleri iyilestirildi (Jiang vd., 2020). Glintim{iizde ise
Uluslararast Uzay Istasyonu'nda (ISS) astronotlar, 300’den fazla farkl uzay
yemegi arasindan segim yapabilmektedir (Kumar ve Gaikwad, 2023).
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Uzay beslenmesi, uzun raf omrii, besin degerlerinin korunmasi, mikrobi-
yolojik giivenlik, tasinabilirlik ve psikolojik faktorler gibi cesitli gereklilikleri
icermektedir. Gidalarin uzun siire tazeligini koruyabilmesi i¢in dondurarak
kurutma, 151n sterilizasyonu ve termal stabilizasyon gibi islemler uygulan-
maktadir. Kapali bir yasam alaninda herhangi bir mikrobiyal kontaminas-
yon biiyiik saghk riskleri tasidig: icin HACCP gibi giivenlik protokolleri
devreye sokulmaktadir (Kim ve Rhee, 2020). Ayrica, astronotlarin moralini
ve motivasyonunu korumak amaciyla yemeklerin lezzeti ve cesitliligi artiril-
maktadir (Tsuboyama-Kasaoka vd., 2022). Uzay gorevlerinin daha uzun ve
karmasik hale gelmesi, geleneksel uzay yemeklerinin dtesine gecen ¢oziim-
leri gerektirmektedir. Gelecekte, Mars misyonlar1 gibi uzun siireli gorevler
i¢in siirdiiriilebilir gida iiretimi, uzayda bitki yetistirme, 3D gida baskis1 ve
biyoreaktor teknolojileri gibi yenilikgi yaklagimlar tizerinde ¢alisilmaktadir
(Pilles vd., 2024). Bu gelismeler hem uzay arastirmalarina hem de diinyada-
ki gida teknolojilerine 6nemli katkilar sunmaktadir. Bu dogrultuda uzayda
yemek ve beslenme uygulamalar1 gastronomi perspektifinden ele alinarak
aciklanmaktadir.

UZAYDA YEMEK VE BESLENME

Uzay yemekleri, astronotlarin saglikli ve dengeli beslenmesini saglamak
amaciyla 6zel olarak gelistirilmis gidalardir. Uzayda tiiketilecek yemeklerin
besin degeri, uzun raf omrii, kolay tagmabilirligi ve mikro yercekimi ortamin-
da giivenli tiiketimi gibi kriterleri karsilamasi gerekmektedir (Mandal vd.,
2024). Astronotlar icin gelistirilen beslenme sistemleri, uzun siire tazeligini
koruyabilen ve kolay tiiketilebilen gidalar sunmay1 amaglar. ilk uzay gorev-
lerinde astronotlar, tiip icinde saflastirilmis piireler ve sikistirilmis gida kiip-
leri tiiketirken, giintimiizde Uzay Istasyonu’nda rehidre edilebilir yemekler,
termal olarak stabil hale getirilmis konserve yiyecekler, diisiik nem igerigine
sahip gidalar ve dogal formunda tiiketilebilen taze yiyecekler bulunmaktadir
(Jiang vd., 2020). Uzay yemeklerinin tiretim siirecinde, dondurarak kurutma,
1s1n sterilizasyonu, yiiksek basingli islem gorme ve termal stabilizasyon gibi
yontemler kullanilmaktadir. Bu teknikler, gidalarin mikroorganizmalar ta-
rafindan bozulmasimni 6nlerken ayni1 zamanda tat, doku ve besin degerlerini
koruma amaci tasimaktadir (Perchonok ve Bourland, 2002).

Glintimiizde NASA, ESA, Roscosmos ve JAXA gibi uzay ajanslari, ast-
ronotlarin beslenme sistemlerini siirekli gelistirmektedir. Mars gibi uzun va-
deli gorevler i¢in stirdiiriilebilir beslenme sistemleri biiyiik onem tasimakta-
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dir. Uzayda bitki yetistirme projeleri, 3D gida baskis1 ve kapali dongii tarim
sistemleri gibi teknolojiler, uzay yemeklerini gelecekte daha siirdiiriilebilir
hale getirebilir (Pluchon vd., 2024). Uzay yemekleri, sadece beslenme ihti-
yacini karsilamakla kalmay1p astronotlarin moral ve psikolojisi agisindan da
kritik bir rol oynar. Yiyeceklerin lezzetli ve ¢esitli olmasi, astronotlarin ista-
hini artirarak besin eksikliginin 6énlenmesine yardimcr olmaktadir (Kumar
ve Thakur, 2025). Bu nedenle meniiler, astronotlarin kisisel tercihlerine gore
diizenlenmekte ve uluslararasi gorevlerde kiiltiirel yemek cesitliligi de goz
oniinde bulundurulmaktadir.

UZAYDA BESLENMENIN ZORLUKLARI

Uzayda beslenme, diinyadan oldukca farkli kosullarda gerceklesir ve
bircok teknik, biyolojik ve psikolojik zorluk igerir. Mikro yergekimi, kapal
sistemlerde yasam, sinirli kaynaklar ve gidalarin uzun siire muhafaza edil-
mesi gibi faktorler, astronotlarin saglikli beslenmesini karmasik hale getir-
mektedir (Kim vd., 2024). Uzayda en biiyiik beslenme zorluklarindan biri,
mikro yercekiminin insan fizyolojisi izerindeki etkileridir. Mikro yergekimi
kemik mineral yogunlugunun azalmasina ve kas kaybina neden olur. Bu
durum, astronotlarin kalsiyum, D vitamini ve protein agisindan zengin bir
diyetle desteklenmesini zorunlu kilar (Liu ve Zhang, 2025). Ayrica, bagisik-
lik sistemi mikro yercekimi ortaminda zayiflayabilir ve bu da gida kaynakl
enfeksiyon riskini artirir (Zaccaria vd., 2024).

Bir diger biiyiik zorluk ise uzun raf omrii gereksinimidir. Uzay yemek-
leri aylar hatta yillarca bozulmadan saklanabilmelidir. Bu nedenle, gidalar
genellikle dondurarak kurutma, 1s1n sterilizasyonu ve vakum ambalajlama
gibi yontemlerle islenir (Pluchon vd., 2024). Ancak, uzun siire saklanan gida-
larin besin degerlerinde kayiplar yasanabilir ve lezzet degisimleri meydana
gelebilir (Brawley vd., 2025).

Uzay ortaminda lezzet ve duyusal algidaki degisiklikler, astronotlarin
istahin1 azaltabilir. Mikro yercekimi, tat alma duyusunda degisikliklere ne-
den olabilir ve bir¢ok astronot, diinyada tiikettiklerinden daha baharath yi-
yeceklere ihtiya¢ duyduklarmi belirtmistir (Mandal vd., 2024). Bu nedenle,
NASA ve diger uzay ajanslari, daha giiclii tatlara sahip yiyecekler gelistir-
mek icin ¢alismalar yapmaktadir. Mikrobiyolojik gilivenlik, uzayda bir diger
kritik faktordiir. Kapali bir ortamda kontaminasyon biiyiik saghk sorunlari-
na yol agabilir. Bu yiizden uzay yemekleri, bakterilerin iiremesini dnlemek
i¢in sik1 mikrobiyolojik testlerden gecirilmekte ve HACCP sistemleri uygu-
lanmaktadir (Chen, 2024).
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Son olarak, psikolojik etkiler, astronotlarin beslenme aligkanliklarmni
dogrudan etkileyebilir. Uzayda uzun siire kalan miirettebat icin yemek, sa-
dece beslenme araci degil, ayn1 zamanda moral ve motivasyon kaynagidir.
Monoton diyetler astronotlarin istahini azaltabilir ve psikolojik durumlari-
n1 olumsuz etkileyebilir (Drougard-Isae-Supaero ve Gateau-Isae-Supaero,
2025). Bu nedenle, mentiler astronotlarin bireysel tercihlerine gore diizenlen-
mekte ve kiiltiirel gesitlilik goz oniinde bulundurulmaktadir. Bu baglamda
uzayda beslenmenin zorluklari, gelecekte daha uzun siirecek misyonlar igin
yeni teknolojik ¢oziimler gerektirmektedir. Stirdiiriilebilir gida tiretimi, biyo-
teknoloji tabanli beslenme sistemleri ve 3D baski gibi yenilik¢i yaklasimlar,
bu sorunlarin tistesinden gelmek icin gelistirilmektedir (Jeyabalan vd., 2025).

UZAY YEMEKLERINDE PAKETLEME TEKNOLOJILERI

Uzay yemeklerinin giivenli, uzun raf dmiirlii ve tasinabilir olmasi igin
gelismis paketleme teknolojileri gereklidir. Uzay ortaminda yiyeceklerin bo-
zulmamasi, mikrobiyolojik kontaminasyona ugramamasi ve besin degerleri-
ni korumasi biiyiik 6nem tasimaktadir (Singh vd., 2024). Gelisen uzay mis-
yonlariyla birlikte, gida paketleme teknolojileri de daha stirdiiriilebilir, hafif
ve dayanikli hale gelmektedir.

Uzay yemekleri igin kullanilan paketleme sistemleri genellikle vakum-
lu paketleme, 151n sterilizasyonu, oksijen emici kaplamalar ve biyo-bozunur
malzemeler gibi tekniklerden olusmaktadir. Vakumlu ve gaz kontrollii am-
balajlar, oksidasyonu onleyerek yiyeceklerin daha uzun siire taze kalmasin
saglar (Kumar ve Thakur, 2025). Ayrica, 151n sterilizasyonu ve termal isleme
tabi tutulan paketler, patojenlerin ve zararli mikroorganizmalarin yok edil-
mesine yardimai olur (Jiang vd., 2020).

Gelecekte uzay yemekleri icin biyo-bozunur ve geri doniistiiriilebilir
ambalaj ¢ozlimleri daha fazla 6nem kazanacaktir. Uzun siireli misyonlarda,
geri doniisim sistemleriyle entegre edilebilen ambalajlar gelistirilerek atik
yonetimi optimize edilebilir (Pluchon vd., 2024). Ayrica, yenilik¢i akilli am-
balajlar, gidalarin bozulma durumunu gosteren sensorlerle donatilabilir ve
bu sayede astronotlar yiyeceklerin tazelik seviyesini kontrol edebilir (Khan,
2024).

Mars ve Ay misyonlari icin, uzayda iiretilen gidalar igin yerinde paket-
leme sistemleri gelistirilmesi gerekmektedir. Bu sistemler, 3D baska ile tiretil-
mis ambalajlar ve biyoteknolojik kaplamalar gibi yeni nesil teknolojileri ige-
rebilir (Kim vd., 2024). NASA ve ESA, stirdiiriilebilir uzay yemekleri igin ye-
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nilik¢ci ambalaj ¢oziimleri gelistirmek amaciyla farkli malzemeler ve tiretim
yontemleri {izerine arastirmalar yiiriitmektedir (Pitts vd., 2024). Dolayisiyla
gida paketleme teknolojileri, uzay ortaminin zorlu kosullarina uyum sagla-
malidir. Asir1 sicaklik degisimleri, radyasyon ve mikro yergekimi gibi fak-
torler, uzay gidalarinin giivenli bir sekilde saklanmasimni zorlagtirmaktadir
(Shi ve Anuar, 2024). Bu nedenle, yeni nesil paketleme teknolojileri hem gida
glivenligini saglamak hem de atik yonetimini optimize etmek igin gelistiril-
meye devam etmektedir.

UZAYDA GIDA URETIMi

Uzay misyonlariin siiresi uzadikca, astronotlarin diinya dis1 ortam-
larda kendi gidalarini tiretme gerekliligi ortaya ¢itkmaktadir. Ay, Mars ve
diger gok cisimlerine yonelik uzun siireli kesif gorevlerinde stirdiiriilebilir
beslenme sistemleri gelistirmek kritik bir 6neme sahiptir (Mir vd., 2022). Bu
baglamda, uzayda tarim ve gida iiretimi konusunda cesitli yaklagimlar ve
teknolojiler gelistirilmektedir.

Uzay tarimi, kapali ekosistemlerde bitki yetistirme, mikro yergekiminde
bitki bitylimesi ve geri dontistiiriilebilir kaynaklarmn kullanimi gibi faktorleri
icermektedir (Singh vd., 2024). Bitkiler, astronotlara sadece besin saglamakla
kalmayip, ayn1 zamanda psikolojik destek, oksijen tiretimi ve karbondiok-
sit geri dontistimii gibi ekosistem hizmetleri de sunmaktadir (Lopez-Quilez,
2025). Geleneksel toprak bazli tarim yerine, uzay tarimi genellikle hidropo-
nik (topraksiz tarim), aeroponik (sis ortaminda kok yetistirme) ve aquaponik
(balik ve bitki simbiyotik yetistiriciligi) sistemlerini kullanir. Bu sistemler,
su tiiketimini minimuma indirerek kapali dongiide calisabilen ekosistemler
olusturmay1 amaglamaktadir (Singh vd., 2025).

Mikro yergekimi ortaminda bitki biliytimesi, bilim insanlarinin ilgisini
ceken bir diger onemli konudur. Yapilan arastirmalar, bitkilerin uzayda hiic-
re biiytimesi, kok gelisimi ve su aliminda degisiklikler yasadigini gostermek-
tedir. NASA'nin Veggie Projesi ve Avrupa Uzay Ajansinin (ESA) MELiSSA
(Micro-Ecological Life Support System Alternative) programi, mikro yerge-
kiminde bitki yetistirmenin zorluklarini ve ¢oztimlerini arastirmaktadir (Liu
vd., 2025). Uzayda tarimin basarisi, yalnizca bitkilerin yetistirilmesiyle siirh
degildir. Ayni zamanda su ve besin geri dontisiim sistemleri ile entegre edil-
mesi gerekmektedir. NASA, Mars ve Ay gorevleri igin gelismis biyoreaktor
sistemleri, su geri kazanim teknolojileri ve kapali dongii ekosistemleri tize-
rinde ¢alismaktadir (Soltani vd., 2025).
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Son olarak, uzayda 3D gida baskisi ve hiicresel tarim gibi ileri teknoloji-
ler de giderek 6nem kazanmaktadir. Laboratuvar ortaminda iiretilen et, alg
bazli proteinler ve biyosentetik gidalar, gelecekteki uzun stireli uzay misyon-
larinda astronotlara siirdiiriilebilir gida kaynaklar: saglayabilir (Soltani vd.,
2025).

UZAY GIDALARININ DUNYADAKi UYGULAMALARI

Uzay arastirmalari icin gelistirilen gida teknolojileri, yalnizca astronotla-
rin beslenme ihtiyaglarini karsilamakla kalmayip, diinyadaki gida giivenligi,
surdiiriilebilir tarim ve gida isleme teknolojilerine de 6nemli katkilar sun-
maktadir. NASA ve diger uzay ajanslarinin uzayda gida iiretimi ve muhafa-
zas1 igin gelistirdigi yenilikler, uzun raf 6mriine sahip gidalar, siirdiiriilebilir
tarim yontemleri, gelismis ambalaj teknolojileri ve beslenme optimizasyonu
gibi bir¢ok alanda diinya genelinde kullanilmaktadir (Raj vd., 2022).

Uzay gidalarinin diinyadaki en biiytiik etkilerinden biri, gelismis koru-
ma ve igsleme teknolojileridir. Dondurarak kurutma (freeze-drying) yontemi,
uzay gorevleri icin gelistirilen bir teknik olarak baslamis ve daha sonra as-
keri kumanyalar, kampgcilik gidalar: ve acil durum gida depolarinda yaygin
bir sekilde kullanilmaya baglanmistir (Rathor, 2024). Bu yontem sayesinde
besinler uzun siire bozulmadan saklanabilmekte ve kolay taginabilir hale
gelmektedir.

Bir diger 6nemli uygulama alany, siirdiiriilebilir tarim ve dikey tarim tek-
nolojileridir. Uzay istasyonlar1 ve gelecekteki Mars kolonileri icin gelistirilen
hidroponik ve aeroponik sistemler, su tasarrufu saglamak ve smirli alanlarda
verimli tarim yapmak amaciyla diinya genelinde benimsenmeye baslanmis-
tir (Lozano, 2024). Sehir i¢i tarim projeleri, gida tiretimini sehir merkezlerine
daha yakin hale getirerek gida lojistigini optimize etmekte ve karbon ayak
izini azaltmaktadir. Gida ambalajlama teknolojileri de uzay arastirmalarin-
dan dogrudan etkilenmistir. Vakumlu ambalajlama, oksijen emici kaplama-
lar ve 151n sterilizasyonu, gidalarin daha uzun siire taze kalmasimni saglamak
icin kullanilmaktadir (Rathor, 2024). Bu teknolojiler, siipermarketlerdeki ha-
zir gidalardan tibbi beslenme iiriinlerine kadar genis bir yelpazede uygulan-
maktadir. Uzay arastirmalarindan elde edilen bir diger 6nemli kazanim ise
beslenme optimizasyonu ve fonksiyonel gidalardir. Astronotlarin sagligini
korumak igin gelistirilen yiiksek proteinli, vitamin destekli ve 6zel formdile
edilmis gidalar, sporcu beslenmesi, yash bakimi ve hastane hastalari i¢in tib-
bi beslenme ¢oziimleri gibi alanlarda kullanilmaktadir (Domingos vd., 2024).
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Gelecekte, uzay gidalarindan elde edilen deneyimler, kiiresel gida krizini
¢6zmek, kitlikla miicadele etmek ve daha siirdiiriilebilir gida sistemleri gelis-
tirmek icin nemli bir kaynak olmaya devam edecektir. Ozellikle laboratuvar
ortaminda {iretilen et ve biyoteknolojik proteinler, geleneksel hayvanciligin
cevresel etkilerini azaltmak igin biiyiik bir potansiyel tasimaktadir (Dematté
vd., 2025). Uzay arastirmalari, yalnizca insanligin uzaydaki varligini siirdiir-
mesini saglamakla kalmamakta, ayn1 zamanda diinyadaki gida giivenligini
artiran ve gelecegin tarim sistemlerini sekillendiren yenilik¢i ¢oziimler sun-
maktadir. Uzay gidalarindan elde edilen bilgi ve deneyimler, diinya genelin-
deki gida tiretim siireglerini daha verimli, stirdiiriilebilir ve erisilebilir hale
getirme konusunda kritik bir rol oynayacaktir.

SONUC ve GNERILER

Uzay yemekleri ve astronot beslenmesi, insanligin uzaydaki varligini
stirdiirebilmesi icin stratejik bir alan olarak one ¢ikmaktadir. Uzun siireli
uzay gorevleri ve derin uzay yolculuklari, insan viicudunun ve psikolojisinin
korunmasi adina gelismis beslenme sistemleri ve siirdiiriilebilir gida tiretimi
gerektirmektedir. Bu alanda yapilan bilimsel ve teknolojik c¢alismalar, yal-
nizca uzay aragtirmalarina degil, diinyadaki gida giivenligi, siirdiiriilebilir
tarim ve beslenme sistemleri {izerine de dogrudan etki etmektedir (Ripley,
2025).

Ozellikle dondurarak kurutma, 1smn sterilizasyonu, akilli ambalajlama,
biyoteknolojik protein {iretimi ve kapali dongii tarim sistemleri gibi tekno-
lojiler, uzayda basarili bir sekilde uygulanabilirligini kanitlamistir. Bu tek-
nolojiler, diinyada acil durum gida stoklari, askeri gidalar, sporcu beslenme-
si, yash bakimi ve tibbi diyetlere kadar genis bir uygulama alan1 bulmustur
(Rathor, 2024).

Gelecek uzay gorevleri goz oniinde bulunduruldugunda, gida sistemle-
rinin daha siirdiiriilebilir, yenilenebilir ve kendi kendine yetebilir yapiya ka-
vusturulmasi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. 3D gida baskisy, hiicresel tarim,
biyoteknolojik protein tiretimi ve alg bazli beslenme sistemleri bu anlamda
umut vadeden teknolojiler arasinda yer almaktadir. Ayn1 zamanda, uzay
madenciligiyle elde edilecek minerallerin gida {iretimine entegre edilmesi,
hem uzayda hem de diinyada tarim ve beslenme siireglerine yeni bir boyut
kazandiracaktir (Shafik, 2025).

Diinya Ol¢eginde diisiiniildiigiinde ise, uzaydan elde edilen teknolojiler
ve bilgi birikimi, kiiresel gida krizinin ¢oziimiinde, kitlikla miicadelede ve
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daha stirdiiriilebilir gida sistemleri olusturulmasinda kullanilabilecek 6nem-
li araglar sunmaktadir. Uzay arastirmalarinda gelistirilen ileri seviye {iretim
ve isleme tekniklerinin sehir ici tarim projeleri, iklim degisikligine dayanikl
tarim uygulamalar1 ve gida israfinin azaltilmasi gibi alanlarda kullanimi ar-
tirilmalidir (Dematté vd., 2025). Tiim bu gelismeler 1s181nda; uzay yemekleri
ve uzay tarimi alanindaki caligmalara daha fazla yatirim yapilmasi, elde edi-
len teknolojilerin sivil alana aktarilmasi ve bireylerin ihtiyaclarma gore 6zel-
lestirilebilen beslenme ¢oziimlerinin gelistirilmesi gerekmektedir. Insanligin
hem uzayda hem de diinyada siirdiiriilebilir bir sekilde beslenebilmesi icin
bu alandaki bilimsel calismalarin stratejik 6nemi her gegen giin daha da
artmaktadir.
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YAPAY GIDALAR ve GASTRONOMI

Serkan SEMINT*
Vildan TUYSUZ™

GiRiS

Sanayilesmenin baslangicindan itibaren diinya genelinde meydana ge-
len teknolojik ilerlemeler, bir¢ok endiistrinin gelisiminde kritik bir rol oy-
namustir. Ozellikle “Endiistri 4.0” olarak adlandirilan dénemle birlikte tek-
noloji, yeni bir asamaya ulasmistir. Endiistri 4.0; yapay zeka, nesnelerin in-
terneti ve robotik sistemler gibi alanlardaki hizli gelismeleri kapsamaktadir
(Suleiman vd., 2022). Bu teknolojiler, giinlitk yasamin ayrilmaz bir parcasi
haline gelmistir. Dijitallesme stireci, yapay zeka teknolojisinin yalnizca bilgi
teknolojileri sektoriinde degil; saglik, ulasim, savunma sanayi ve egitim gibi
bir¢ok alanda etkin bir sekilde kullanilmasina olanak tanimaktadir (Nagaraj,
2020). Kiiresellesmeyle gerceklesen teknolojik gelismeler, insan yasaminin
her alaninda etkili oldugu gibi, geleneksel gida tiretim yontemleri ve hizmet
saglama siiregleri tizerinde de doniisiime neden olmustur. Gida endiistrisi-
nin 6nemli bir bileseni olan yiyecek ve icecek sektorii, karmasik tiretim sii-
reclerinde bu teknolojik ilerlemelerden faydalanmuistir. Tiiketici tercihlerinde
meydana gelen degisimler, isletmelerin faaliyetlerini siirdiirebilmek, sekto-
rel trendlere uyum saglamak ve rekabet avantaji elde edebilmek amaciyla
teknoloji kullanimina yonlendirmistir. Bununla birlikte, bireylerin gida ile
etkilesiminin gelistirilmesinde teknolojinin 6nemli bir rolii bulunmaktadar.
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Bu durum bireysel yiyecek ve icecek deneyimlerinin gesitlenmesinde du-
yusal bir yonelim 6ne ¢ikarken, bu deneyimi sekillendiren temel unsurlarin
gorsel, isitsel ve dokunsal 6geleri iceren duyusal deneyimlerden olustugu
goriilmektedir (Velasco vd., 2018).

Yiyecek sektorii, diger sektorlerde oldugu gibi teknoloji ve yenilik¢i uy-
gulamalarin énemli bir rol oynadig: bir alandir. Teknolojinin uygulanmasi
belirli bir maliyet gerektirmekle birlikte, ayn1 zamanda isletmelerin gelir ve
karliligini artirma potansiyeline sahiptir (Ogan, 2022). Bu dogrultuda, bir
restoran isletmecisinin belirli bir teknolojik sistemi benimsemeden 6nce, s6z
konusu sistemin hem miisteri deneyimine hem de isletmeye saglayacagi ola-
s1 faydalar1 degerlendirmesi ve bu faydalar: sistemin maliyetleri ile karsilas-
tirmasi gerekmektedir. Giliniimiizde bireyler, temel ihtiyaglarindan biri olan
beslenme siirecini yalnizca fiziksel bir gereklilik olarak degil, ayn1 zaman-
da keyifli bir deneyim olarak yasamak istemektedir. Teknolojinin bu alanda
kullanimy, yiyecek sektoriine onemli katkilar saglamis ve miisteri deneyim-
lerini iyilestirmeye yonelik cesitli imkanlar sunmustur (Oztiirk, 2020). Mil
ve Dirican (2018) calismalarinda, bireylerin duyusal deneyimlerinin ve his-
lerinin elektronik ortamda kars1 tarafa aktarilmasini saglayan teknolojilerin
gelistirildigini belirtmektedir. Bu teknolojik ilerlemeler, gastronomi ve resto-
ran sektorlerinde artirilmis gergeklik uygulamalarimin kullaniminit miimkiin
kilacak olup, sunulan hizmetin niteliginde 6nemli degisimlere yol agacaktir.
Bu degisimlerin, isletmelerin maliyet yapilar1 ve satig hacimleri {izerinde de
etkili olacag1 ongoriilmektedir. Gastronomi ve yapay gidalar, glintimiiz gida
endiistrisinin doéniisiim siirecinde kritik bir rol oynamaktadir. Gastronomi
alaninda bu yeniliklerin benimsenmesi hem gida tireticileri hem de tiiketici-
ler icin yeni firsatlar yaratirken ayn1 zamanda sektoriin gelecegini sekillen-
diren 6nemli bir adim niteligindedir. Bu dogrultuda gastronomi ve yapay
gidalar arasindaki dinamik iligskiye odaklanilarak, konunun 6zgiin degerini
ve gelecege yonelik etkilerini kapsamli bir sekilde agiklanmaktadir.

GASTRONOMINiN GELECEGINDE TEKNOLOJ

Gastronomi alaninda yapay zekanin siniflandirma ve tahmin olmak tize-
re iki temel uygulama alan1 bulunmaktadir. Siniflandirma siireglerinde ya-
pay sinir aglari, makine 6grenmesi ve derin 6grenme yontemleri yaygin ola-
rak kullanilmaktadir. Bu yontemler; kalite kontrol siniflandirmasi, {irtin tani-
ma ve gida giivenligi tespiti gibi alanlarda etkin bir sekilde uygulanmaktadir
(Ergiin ve Oztiirk, 2018). Teknolojik gelismeler, gastronomi alaninda giderek
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daha etkin bir rol oynamaktadir. Gastronomi ile teknoloji arasindaki iliskinin
giiclenmesi, gida isleme ve sunum stireclerini daha pratik hale getirmektedir.
Ozellikle, yiyecek ve igecek iiretiminde kullanilan makinelerin dijitallesme-
si, mutfak, servis ve siparis asamalarinda teknolojik araclarin artan kullani-
miyla bu iliskinin daha da derinlesmesini saglamaktadir (Sahin ve Hamarat,
2023). Ornegin, piring iiretimi yapilan fabrikalarda, iiretim siirecinde hasar
gormiis veya kirilmis piring tanelerinin ayristirilmasi islemi, isletmeler aci-
sindan hem zaman kaybini 6nlemekte hem de hatali veya eksik iiriinlerin
piyasaya siiriilmesini engellemektedir. Tahmin modellerine yonelik calis-
malarda ise bulanik mantik, regresyon analizi ve optimizasyon yontemleri
kullanilmaktadir. Bu yaklasimlar; gidalarin pisirme siiresinin belirlenmesi,
tiriin rekolte tahmini ve gidalarin satis siirelerinin 6ngoriilmesi gibi tahmine
dayali siireglerde uygulanmaktadir (Sahin ve Agaoglu, 2020).

Giiniimiizde yeme i¢me eylemi yalnizca biyolojik ve fiziksel bir ihtiyag
olmaktan ¢ikmuis; psikolojik, sosyolojik, kiiltiirel, estetik ve sembolik anlam-
lar tasiyan bir olgu haline gelmistir. Gastronominin kazandig1 derin boyut-
lar nedeniyle, bireyler yemek yeme eylemiyle duyusal kesiflerde bulunmak,
sosyal anlamda bir anlatim ve iletisim kurmak amaciyla daha farkl ve kali-
teli deneyimler yasama ihtiyact duymaktadir. Bu ihtiyacin karsilanabilmesi
adina, gastronomi alaninda teknolojik uygulamalar kullanilmaya baslan-
mustir. Yiyeceklerin lezzetini ve saghgimi artirmak, yemeyi daha cazip hale
getirmek, pisirme ve {iretim tekniklerinde yenilikler yapmak ve tiiketicinin
farkli duyularina hitap etmek amaciyla restoran atmosferlerinde etkilesimli
teknolojiler kullanilmaktadir (Kiziltas, 2024). Gastronomi 4.0 ile birlikte yiye-
cek ve igecek alaninda inovasyon siireci baglamis ve dijitallesme denemeleri
gerceklestirilmistir. Bu denemeler, {iretimden tiiketime kadar tiim siirecler-
de teknolojinin etkin bir sekilde kullanilabilecegini gostermistir. Gastronomi
alaninda gergeklestirilen teknolojik uygulamalarla birlikte dijital gastronomi
kavramini ortaya ¢ikarmustir. Dijital gastronomi, yemeklerin hazirlanma sii-
reclerine ve fiziksel/kimyasal yapilarina yonelik {iretim teknolojilerinin mut-
fakla entegrasyonunu ifade etmektedir (Caylak Dénmez ve Sevim, 2024).

Teknolojik ve dijital gelismeler sayesinde, insanligin her alanda daha
fazla ilerlemesi ve insan odakli is gilictiniin azalmas1 hedeflenmektedir. Bu
hedefler gerceklestirilirse, bireylerin daha fazla bos zaman elde etmesi sag-
lanabilir ve bu da kiiltiirel ve sosyal anlamda ¢esitli kolayliklar sunabilir.
Kiiresel etkilesimin arttig1 bu donemde, basta turizm sektorii olmak iizere,
gastronomi sektorii de dijitallesme ve endiistrinin giliciinden 6nemli dl¢iide
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etkilenmistir. Ozellikle yiyecek ve igecek isletmelerinin temelini olusturan
gastronomi sektorii, teknoloji ve bilimin sundugu firsatlar1 kullanarak islet-
me bazinda gelismeye devam etmektedir (Aktepe ve Demirci, 2022). Yiyecek
icecek sektorii, restoran isletmelerinin temelini olusturan 6nemli bir alan
olup teknoloji ve bilimsel yenilikleri kullanarak isletmelerin verimlilik ve ka-
lite seviyelerini artirmaktadir. Bu gelismeler, sektoriin daha siirdiiriilebilir,
yenilik¢i ve miisteri odakli bir hale gelmesini saglamaktadir.

Yapay Zeka Teknolojileri

Yapay zeka, bilgisayar sistemlerinin insan zekasina benzer sekilde dii-
stinme ve karar verme yetileri kazanmasini amaglayan bir bilim dalidir. Bu
sistemler, cesitli algoritmalar, matematiksel modeller ve 6grenme yontemleri
kullanarak veri analizi, karar alma ve problem ¢6zme gibi islevleri gercekles-
tirebilmektedir (Poole vd., 1998). Endiistri 4.0 veya diger adiyla Dordiincii
Sanayi Devrimi'nin temel bilesenlerinden biri olan yapay zeka, ¢ok disiplinli
yapist nedeniyle farkli perspektifler dogrultusunda cesitli sekillerde tanim-
lanmistir. Genel olarak yapay zeka; insan beyninin gerceklestirdigi bilissel
islevleri yerine getiren, belirli hedefler dogrultusunda gercek veya sanal or-
tamlara yonelik tahminler, 6neriler ve kararlar iiretebilen makine tabanli bir
sistem olarak ifade edilebilmektedir (Onder, 2020).

Giiniimiizde yogun bir ilgi odag1 haline gelen yapay zeka, bilgisayar bi-
limi ile birlikte bir¢ok alanda yeni bir perspektif kazandirmistir. Yapay zeka,
insan zekasin1 modelleyebilmek amaciyla akil yiiriitme, anlam yiikleme, ge-
nelleme yapma ve gecmis deneyimlerden 6grenme gibi bilissel yetilerin bil-
gisayar ya da makinelere kazandirilmasini ifade etmektedir. Yapay zekanin
“Yapay Sinir Aglari, Bulanik Mantik, Genetik Algoritma ve Uzman Sistemler” gibi
alt disiplinlere ayrilmakta olup genis bir arastirma ve uygulama alanina sa-
hiptir. Bu teknolojiler, veri analizi, gorsellestirme, temel matematiksel islem-
ler, algoritma gelistirme ve uygulama tasarimi gibi alanlarda ileri diizeyde
grafiksel ve gorsel araglar sunarak yapay zekanin etkinligini artirmaktadir
(Ozata Sahin ve Agaoglu, 2020).

Yiyecek icecek sektoriindeki teknolojik yenilikler; robotik, veri teknoloji-
leri, yeni isleme teknikleri ve yeni uygulama alanlarinin yaratilmasin kapsa-
maktadir. Tarim sektoriinde ise dronlar ve robotlar kullanilarak ciftcilere ko-
laylik saglanmakta, iklime dayanikli iiriin cesitliligi gelistirilmekte, balik ye-
tistiriciligi iyilestirilmekte, yeni protein kaynaklari tiretilmekte ve biyotekno-
loji ile gida giivenligi saglanmaktadir. Bu uygulamalar, yiiksek verimlilik
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ve diisiik gevresel etki saglama amaci tagimaktadir. Yiyecek icecek sektorii
acgisindan hedef, yiiksek kaliteli tirtinler tiretmek ve maliyetleri diisiik tut-
maktir. Kisa vadede robotlar, veri isleme teknolojileri ve yeni isleme teknik-
leri 6nemli gelismeler saglarken, uzun vadede nano 6lgekli igerikler, yiyecek
tiretiminin kisisellestirilmesi ve 3D baski, hiicre teknolojileri gibi yenilikler
sektorde umut verici bir potansiyele sahiptir (Cerkez ve Kizildemir, 2020).

Biyoteknoloji ve Laboratuvar Uretimli Gidalar

Biyoteknoloji, 1970’]lerin bagsinda gelistirilen modern teknikler sayesin-
de, canlilarin genetik yapisinda geleneksel 1slah yontemleri ve dogal tireme
stirecleriyle elde edilemeyen degisikliklerin yapilabilmesini miimkiin kil-
mistir. Bu teknikler, bir canli tiirtine bagka bir tiirden gen aktarilmas: veya
mevcut genetik yapiya miidahale edilerek yeni genetik 6zellikler kazandiril-
masina olanak tanimaktadir. Genetik miihendislik yoluyla, dogal stireclerle
elde edilemeyen yeni 6zellikler kazandirilan organizmalar, Genetik Yapilar1
Degistirilmis Organizma (GMO) veya uluslararasi kullanimda Living
Modified Organisms (Degistirilmis Canli Organizmalar) olarak adlandiril-
maktadir. Tiirkiye’de, genetik yapisi degistirilmis {irtinler icin genellikle
“Transgenik Uriin veya Genetik Modifiye (GM)” gida terimleri kullanilmaktadir
(Kiigiikoglu ve Kiipliilii, 2006). Biyoteknoloji, olaganiistii bir hizla ilerleye-
rek yalnizca bir arastirma alani olmanin 6tesine ge¢mis ve saglik, beslenme
(Bilen ve Ozel, 2012), tiiketilen tirtinler, evcil hayvanlar gibi bir¢ok alanda
giinliik yasamimiza entegre olmustur. Biyoteknolojinin en dikkat ¢eken ve
son yillarda en fazla tartisilan konularindan biri, genetik olarak degistirilmis
organizmalar (GDO) olmustur. Bu konu, giiniimiizde diinya giindeminde
onemli bir yer tutmaya devam etmektedir (Kaynar, 2009).

Biyoteknoloji sayesinde, geleneksel bitkisel tiretim yontemlerine bagvur-
madan cesitli tirtinlerin in vitro kosullarda iiretilmesi miimkiin hale gelmis-
tir. Bu ilerleme, yalnizca gida maddelerinin genetik kalitesinin tiiketicilerin
talepleri dogrultusunda gelistirilmesini saglamakla kalmayacak, ayni za-
manda domates piiresi, portakal suyu veya elma sosu gibi iirtinlerin labora-
tuvar ortaminda tiretilmesine de olanak taniyacaktir. Ayrica, sekonder meta-
bolitlerin biyoteknolojik yontemlerle biiyiik miktarlarda tiretilmesi miimkiin
olmustur. Ornegin, ishal asis1 iceren muz gesitleri, kan proteini iceren patates
cesitleri, kuduz asis1 iceren misir gesitleri ve monoklonal antikor {ireten misir
cesitleri gelistirilmistir. Bu gelismeler, yalnizca yeni istihdam firsatlar1 yarat-
makla kalmayacak, ayni1 zamanda tarim alanlar1 {izerindeki tiretim baskisini
azaltma potansiyeli de sunmaktadir (Kurt ve Savsatli, 2005).
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Insanlar, mikroorganizmalarin dogal faaliyetlerini farkinda olmadan
veya bilingli olarak ytizyillardir gida {iretiminde kullanmaktadirlar. Bira, sa-
rap, ekmek ve peynir iiretimine dair tarihsel referanslar, binlerce y1l 6ncesine
dayanmaktadir. Giiniimiizde, sz konusu gidalarin {iretim stirecleri bir de-
receye kadar degismis olsa da biyoteknoloji bu stireclerde verimliligi artiran
onemli bir arac haline gelmistir. Ayrica, biyoteknoloji uzmanlari tarafindan
gelistirilen yeni teknolojiler sayesinde pek ¢ok yeni ve faydali gida tiretilmis-
tir. Biyoteknoloji, modern gida endiistrisinin gelisiminde kritik bir rol oyna-
mistir (Mehta ve Gair, 2001).

3D Yaziai Teknolojisiyle Uretilen Gidalar

3D yazia teknolojisi, baglangicta malzeme miihendisligi alaninda ge-
listirilmis bir teknoloji olmasina ragmen, giiniimiizde tekstil, gida, saglk,
elektronik, otomotiv ve moda gibi birgok sektorde iiriin iiretmekte ve stirekli
olarak biiyiiyerek hem akademik ¢evrelerin hem de endiistrinin ilgisini gek-
mektedir. 2016 yilinda tiim iiretim kategorilerinde 3D yazicilardan elde edi-
len toplam gelir 5 milyar dolar iken, bu gelirin 2020 yilinda 21 milyar dolar:
asmas1 beklenmektedir (Degerli, 2020).

Gida sektoriinde 3D yazic1 teknolojisi kullanilmasi gidanin bilesenlerini,
yapisini ve yogunlugunu, farkli yas, cinsiyet ve meslek gruplarindaki tiike-
ticilerin tercihlerine ve ihtiyaclarina gore ayarlayarak beslenme diizenleri-
ne tam uyum saglayan bir dizi {irtin sunmaktadir. Bu sayede, her birey icin
kisisellestirilmis gida tirtinleri tiretilmekte ve pazarda farklilastirilmis gida
secenekleri olarak yer almaktadir. Ancak, bu tiir gida iirtinlerinin tiretimi ve
tasarimi genellikle 6zel zanaatkarlik gerektiren bir siire¢ olup, yiiksek mali-
yetler de icermektedir. 3D yazic teknolojisi, bu noktada mutfak sanatlari ile
profesyonel olmayan gida zanaatkarlar1 arasinda bir koprii islevi gormekte
ve maliyetleri diistirerek {iretim stireclerini daha erisilebilir hale getirmekte-
dir (Meral ve Demird&ven, 2022).

Gida yazicilari, temel olarak bir XYZ ti¢ eksen kademesi (Kartezyen
Koordinat Sistemi), dagitma/sinterleme {iiniteleri ve kullanic1 arayiiziinden
olusmaktadir. Bilgisayarla kontrol edilen ii¢ eksenli motorlu kademe ve mal-
zeme besleme sistemi araciligiyla bu platformlar, gida maddelerini gercek
zamanli olarak manipiile etmektedir. Gida bilegsenleri, bilgisayarla tasarlan-
mis modeller ve yol planlamas: dogrultusunda, genellikle noktadan noktaya
ve tabakadan tabakaya ¢oktiiriilerek veya sinterlenerek tiretilmektedir. Bu
stirecte yalnizca geleneksel gida iiretim siireclerinin otomatiklestirilmesi de-
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gil ayn1 zamanda yeni gida tiriinlerinin yaratilmasi ve kisisellestirilmesi ama-
cayla, 6lgme, karistirma, dagitma ve pisirme (1sitma veya sogutma) gibi en az
dort islem gergeklestirilmektedir (Aldanmaz ve Sever, 2017).

3D gida baski teknolojisi, 6zellikle istenilen formda, lezzette, sekilde, bo-
yutta ve kisisel tercihlere gore 6zellestirilebilen yiyeceklerin tasarlanmasinda
kullanilmaktadir. Bilgisayar destekli bir tiretim yontemi olan bu teknoloji,
yemek hazirlama siirecini dijital bir boyuta tasimaktadir. 3D gida baskis1
hem kisisellestirilmis hem de standart gida tiretimi i¢in kullanilabilen bir
teknolojidir. Ayrica, ¢ok cesitli sekiller, dokular ve dekorasyonlar olusturma
imkan1 sunarak, karmasik tasarimlar ve siislemelere sahip yiyeceklerin elle
hazirlanmaktan daha kolay ve standart bir sekilde tiretilmesini saglar. Bu
durum, gida sektoriinde onemli bir avantaj saglamaktadir. 3D gida baski,
veri odakli bir otomatik yiyecek iiretim yontemi olarak, gesitli niteliklerde
ozellestirilmis {irtinler sunma olanagina sahiptir (Singh ve Raghav, 2018).

YAPAY GIDALAR

Yapay gidalar, genellikle laboratuvar ortaminda gelistirilen ve ileri tek-
nolojiler kullanilarak iiretilen, yiiksek besin degerine sahip ve gevresel etki-
leri en aza indirilmis alternatif besin kaynaklaridir (Bakhtiyar vd., 2011). Bu
alternatifler; et, siit tirtinleri, bitki bazli proteinler ve tatlandiricilar gibi farkh
kategoriler altinda incelenmektedir (Zang vd., 2023). Yapay gidalarin siirdii-
riilebilirlik agisindan potansiyeli, kaynak kullaniminin azaltilmasi, gida isra-
finin en aza indirilmesi ve su tiiketiminin diisiiriilmesi gibi alanlarda 6nemli
katkilar sunmaktadir (Popova ve Serebryakova, 2020). Asagida yapay gida
ornekleri gorselleriyle detayl bir sekilde agiklanmustir. Her bir gorsele URL-1
adresinden ulagilmistir.

Et

Yapay et kavrami, son yillar-
da daha fazla ilgi gormeye baglasa
da aslinda kokeni 1912lere kadar
uzanmaktadir. Giiniimiizde ise
diinya capinda bir¢cok yapay et
iretim sirketi faaliyete gecmistir.
Ornegin, ABD merkezli Memphis
Meats firmasi, hayvan hiicrelerin-

den dana, tavuk ve Ordek eti tiret-
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meyi basarmistir. Ayrica, Rus Deneysel Veterinerlik Enstitiisii 2017 yilinda
ilk yapay etini iiretmistir. Bu siirecte, bir ay icinde kiiclik parcalar halinde
10 gram et iiretilmistir. Enstitii, yapay etin hizli ve maliyet etkin tiretimi i¢in
2025-2030 yillar1 arasinda biiyiik biyolojik reaktorlerin tasarlanacagini on-
gormektedir (Farhoomand vd., 2022). Yapay etin diinya genelinde taninmasi,
2013 yil1 Agustos ayinda Londra merkezli bazi medya organlarinda yayim-
lanan bir habere dayanmaktadir. Haberde, bir sefin laboratuvar ortaminda
tiretilen in vitro et kullanarak hamburger yaptigina yer verilmistir. Yapay
sigir etinin {iretimi ise Maastricht Universitesi'nden Dr. Post tarafindan ger-
ceklestirilmis olup bu projeye Google’in ortak kurucusu Sergey Brin’in mali
destegi saglanmistir. Teknolojinin gelismesiyle birlikte, son yillarda bu alan-
da faaliyet gosteren pek cok yeni sirket kurulmus ve arastirmalar hiz kazan-
mustir (Post vd., 2020; Wosczyna ve Rando, 2018).

Yumurta

Yumurta, yiiksek besin dege-
ri ve ekonomik erisilebilirligi ne-
deniyle giinliik beslenmede yay-
gin olarak tercih edilen bir gida
maddesi olup, tiiketimi giderek
artis gostermektedir. Ancak, {ire-
timden pazara ulasim siirecinde
yumurta kabugunda meydana

gelebilecek kirik ve catlaklar hem
isletmeler hem de yumurta en-
diistrisi agisindan 6nemli bir sorun teskil etmekte ve ciddi ekonomik kay1p-
lara yol agabilmektedir (Balc1 vd., 2021). Yapay yumurta, dogal yumurtalarin
yerine gegebilecek sekilde tasarlanmis ve genellikle plastik veya kauguk gibi
dayanikli malzemelerden {iretilen bir {iriindiir. Bu tiir yapay yumurtalar,
ozellikle kiimes hayvanlarinin dogal yumurtlama aligkanliklarmi yonlen-
dirmek, egitim stireclerini desteklemek ve hayvanlarin yumurtalarla tema-
smi gilivenli hale getirmek amaciyla kullanilmaktadir. Dogal yumurtalarin
fiziksel 0zelliklerini taklit edecek sekilde tasarlanan yapay yumurtalar, renk,
boyut ve doku agisindan gercege oldukga benzer yapiya sahiptir. Ancak, ige-
rik bakimindan tamamen sentetik malzemelerden olusmaktadir. Bu tirtinler,
kiimes hayvanlar yetistiriciliginde yumurtlama diizenini tesvik etmek, egi-
tim amagh uygulamalarda kullanilmak ve dekoratif amaglar dogrultusunda
degerlendirilmek {izere gelistirilmistir (URL-2).
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Bal, yaklasik 200 farkli bile-
seni iceren kompleks bir yapiya
sahiptir. Igeriginde bulunan vita-
minler, mineraller, organik asitler,
flavonoidler, fenolik asitler, ami-
noasitler ve enzimler sayesinde
sindirimi kolay, besleyici ve saglik
acisindan koruyucu etkilere sahip

fonksiyonel bir gida olarak deger-
lendirilmektedir. Ayrica, cesitli
hastaliklara kars1 onleyici ve tedavi edici potansiyel 6zellikler tagimaktadir
(Mutlu vd., 2017). Arinin herhangi bir katkis1 olmaksizin, tamamen kimya-
sal yontemlerle farkli seker suruplarindan {iretilen ballar “yapay bal” olarak
tanimlanmaktadir. Bal, elde edildigi nektar kaynagina bagh olarak renk, tat,
koku ve kimyasal bilesimi acisindan gesitlilik gostermektedir. Orijinine gore
bal gesitleri, ¢icek bali (bitki nektarlarindan elde edilen) ve salg1 bali olmak
tizere iki ana gruba ayrilmaktadir. Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gore
bala herhangi bir yabanct madde eklenmemeli ve bilesenlerinden herhangi
biri ¢ikarilmamalidir. Bal, kaynagi, mevsimi, cografi kokeni, fiziksel duru-
mu ve elde edilis yontemine gore farkli sniflandirmalara tabi tutulmaktadir.
Bitkisel kaynag1 acisindan bal, tek bir bitkiden veya farkli bitkilerden elde
edilebilmektedir (URL-3).

Tatlandina

Yapay tatlandiricilar,  “bes-
leyici  olmayan,” “diisiik kalorili”
veya “nonnutritive” tatlandiricilar
olarak da bilinmektedir. ilk ola-
rak tiretim maliyetlerini diisiirme
amaciyla gelistirilen bu tatlandiri-
cilar, daha sonraki stiregte kalori

alimin1 azaltma amaciyla yaygin
olarak kullanilmaya baslanmis ve hizla cesitlendirilmistir. Kalori igermeme-
leri veya cok diistik kalorili olmalar1 nedeniyle, enerji alimini kontrol etmek
isteyen bireyler ve dis ciiriiklerini 6nlemeyi hedefleyen kullanicilar tarafin-
dan tercih edilmektedir. Yapay tatlandiricilar, sekersiz, sekeri azaltilmis veya
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diisiik kalorili gida ve igeceklerin iiretiminde yaygin sekilde kullanilmakta
olup, ayrica tablet veya sivi formda tatlandirici olarak da piyasada bulun-
maktadir (Ozdemir vd., 2014). Yapay tatlandiricilardan sakkarinin agir1 gida
tiiketimine yol actig1, glukagon benzeri peptid-1 (GLP-1) gibi baz1 hormon-
larin salinimini azalttig1 ve kan glukoz diizenlemesinde bozulmalara neden
oldugu belirtilmektedir. Ayrica, tatlandiricilarin hem kemirgenlerde hem de
insanlarda bagirsak mikrobiyotasini degistirerek kan glukoz seviyeleri tize-
rinde etkili oldugu saptanmustir. Tatlandiricilar ile sukroz tiiketiminin enerji
alimi tizerindeki etkilerini karsilastiran, 30 saglikli erkek bireyin katilimiy-
la gerceklestirilen bir calismada, yapay tatlandirici iceren icecekleri tiiketen
bireyler ile sukroz iceren icecekleri tiiketen bireyler arasinda toplam enerji
alimi agisindan anlaml bir fark tespit edilmemistir (Durmaz ve Keser, 2018).

Cikolata

Yapay cikolata, orijinal ¢ikola-
tanin yerine gecmesi amaciyla daha
dustk kaliteli malzemeler kullani-
larak tiretilen ve gergek ¢ikolata-
nin 6zgiin ozelliklerinden yoksun
olan bir tirtindiir. Genellikle kakao
yag1 yerine daha ¢ok bitkisel yag-
lar veya margarin gibi alternatif

yaglar tercih edilmektedir. Bu tiir
cikolatalarin kakao orani ya diisiik
olabilmekte veya hi¢ kakao icermemektedir. Yapay cikolatalar, tat, doku ve
erime Ozellikleri agisindan gercek cikolatadan belirgin sekilde farklidir ve ge-
nellikle yapay bir lezzet sunmaktadir. Ayrica, bu iiriinler genellikle sagliksiz
katki maddeleri ve koruyucular igerdigi i¢in saglik {izerinde olumsuz etkiler
yaratabilmekte ve ¢ikolatanin dogal tadindan uzaklasmasina yol agabilmek-
tedir (URL-4).

Peynir

Peynir, yagh siit, kismen veya tamamen yag1 alinmuis siit, siit yag, ya-
yik alt1 gibi siit tiirevlerinin veya bunlarin belirli oranlardaki karisimlarinin,
peynir mayasi olarak adlandirilan enzimler ve/veya insan saghigina zararh
olmayan organik asitler araciligiyla koagtile edilmesi sonucunda elde edilen
bir siit tirtiniidiir. Koagiilasyon islemiyle olusan pihtinin siiziilmesi, sekillen-
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dirilmesi ve tuzlanmasiyla tiretilen
peynir, taze olarak tiiketilebildigi
gibi belirli bir olgunlastirma stire-
cinin ardindan da tiiketilmektedir.
Yiiksek besin degeri ile 6ne ¢ikan
bu gida maddesi, hem beslenme
acgisindan onemli bir protein kay-
nag1t hem de gida teknolojisi agi-

sindan genis bir {iretim yelpazesi-
ne sahiptir (Akarca, 2013). Yapay
peynir, genellikle taklit peynir veya peynir benzeri olarak adlandirilmak-
ta olup bitkisel yaglar (6rnegin palmiye veya aycicegi yag1), gida boyalari,
emdiilgatorler ve yapay tatlandiricilar gibi gesitli bilesenlerin belirli oranlarda
islenmesiyle tiretilmektedir. Bu bilesenler, duyusal 6zellikler agisindan ge-
leneksel peynirin gortintimiinii, dokusunu ve lezzetini taklit edecek sekilde
formiile edilse de besin igerigi ve organoleptik 6zellikleri bakimindan do-
gal peynirden 6nemli Olciide farklilik gosterebilmektedir. Bununla birlikte,
vegan peynirler de yapay peynir kategorisinde degerlendirilmekle birlikte
ozellikle hayvansal kaynakli bilesenlerden arindirilmis alternatifler olarak
tiretilmektedir. Soya, findik (6rnegin kaju veya macadamia) ve diger bitki
bazli protein kaynaklarindan elde edilen bu fiiriinler, siit bazli peynirlerin
fonksiyonel ve duyusal o6zelliklerini taklit etmek amaciyla gesitli teknolojik
islemlerden gecirilmektedir (URL-5).

Sebze ve Meyve

Yapay aydinlatma ile kontrol-
I ortamlar (CEAL), bitki fabrika-
lar1 ve biiytime odalar1 gibi yapay
olarak diizenlenen kosullar altinda
bitki yetistiriciliginin gerceklesti-
rildigi, hava gecirmez tesislerdir.
Bu tesisler, ticari oOlgekli yapraklh
sebze ve meyve {liretimi, bitki bili-

mi arastirmalar1 ve yiiksek kaliteli

fide tiretimi gibi gesitli amaglarla giderek daha yaygin sekilde kullanilmak-
tadir. CEAL sistemlerinde gergeklestirilen bitki tiretiminin potansiyel avan-
tajlar1 arasinda, homojen ve 6ngoriilebilir biiyiime ve gelisme, birim {iretim
alani basina yiiksek iiriin verimi ve kisa iiretim stiresi yer almaktadir. Ayrica,
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CEAL sistemleri, sera veya agik alan tarimina kiyasla taze sebze tiretimi aci-
sindan nemli avantajlar sunmaktadir. Oncelikli olarak, bitki yetistirme or-
tam1 yiiksek hassasiyetle kontrol edilebilmekte ve gevresel kosullarin opti-
mize edilmesi yoluyla bitki biiytime hizinin artirilmasi miimkiin olmaktadir
(Ahmed vd., 2020).

SONUC

Yiyecek ve igecek sektorti, rekabetin giderek artti$1 dinamik bir yapiya
sahiptir. Glintimiiz teknoloji caginda siirekli degisen ve gelisen rekabet ko-
sullari, isletmeler agisindan inovasyonu zorunlu kilmaktadir. Bu baglamda,
yiyecek ve igecek isletmelerinde teknolojik inovasyon uygulamalarinin yay-
gin sekilde kullarildig goriilmektedir. Ozellikle hizmet ve miisteri odaklt
faaliyet gosteren yiyecek ve igecek isletmeleri, farkli alanlarda inovasyon sii-
reglerini benimseyerek isletmenin siirdiiriilebilirligini saglamay1, maksimum
isletme performansina ulasmay1 ve hedef pazara uygun iiriin ve stratejiler
gelistirmeyi amaclamaktadir. Yiyecek ve icecek isletmelerinde inovasyon,
misafirlere farkl: iirtin ve hizmetler sunarak miisteri memnuniyetini artirma-
nin yani sira igsletme maliyetlerini diisiirme acisindan da stratejik bir 6neme
sahiptir (Ibis, 2022). Gelisen teknolojiyle birlikte hizmet sektoriinde de 6nem-
li dontisiimler meydana gelmistir. Bu baglamda, hizmet inovasyonlari, iirii-
nin tiretim asamasimdan miisteriye sunumuna kadar olan siirecte miisteri
ilgisini artirmay1 hedeflemektedir. Bu inovasyon siireglerinin yaygin olarak
uygulandig: alanlardan biri de molekiiler gastronomidir. Molekiiler gastro-
nomi, yiyecek ve igeceklerin hazirlanmas: ve tiiketimi sirasinda meydana
gelen fiziksel, kimyasal ve yapisal degisimleri daha iyi anlamak amaciyla bi-
limsel yontemlerin kullanilmasi olarak tanimlanmaktadir. Bu disiplin, gida
bilesenleri arasindaki etkilesimleri analiz ederek yenilik¢i pisirme teknikleri
ve sunum yontemleri gelistirmeye odaklanmaktadir (Alpaslan vd., 2018).

Sonug olarak, gastronomi alaninda yasanan yenilikler ve gida teknoloji-
lerindeki ilerlemeler, yapay gidalarin gelistirilmesini ve kullanimini giderek
daha yaygin hale getirmektedir. Beslenme aliskanliklarinin degismesi, siir-
diiriilebilir gida iiretimine duyulan ihtiya¢ ve gida giivenligi gibi faktorler,
yapay gidalarin gastronomi ile entegrasyonunu 6nemli bir konu haline getir-
mistir. Bu baglamda, yapay gidalarla ilgili siirdiirtilebilirlik, maliyet etkinligi
ve besin igerigi acisindan avantajlar sunarken tiiketici algisy, etik boyutlar ve
saglik tizerindeki etkileri gibi konular da tartisilmaya devam etmektedir. Bu
baglamda gastronominin bilimsel ve yenilik¢i yaklasimlarla yapay gidalarla
nasil sekillenecegi, gelecekte gida sektoriiniin dinamiklerini belirleyen temel
unsurlardan biri olacaktir.
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YOKSULLUK ve YEMEK KULTURU

Hami UNLU"

GiRi$

Insanlik tarihinin en karmasik ve ¢ok boyutlu sorunlarindan biri olan
yoksulluk, sadece ekonomik agidan bir yoksunluk hali degil, ayn1 zaman-
da sosyal, kiiltiirel ve psikolojik boyutlar1 da igeren bir olgudur (Giines ve
Yenihan, 2023). Birlesmis Milletler, yoksullugu insanlarin temel ihtiyaglarini
karsilayamamasi, firsatlara erisimde esitsizlik yasamasi ve toplumsal haya-
ta katilimda simirlamalarla karsilasmasi durumu seklinde tanimlamaktadir
(Tireli, 2009). Bu baglamda yoksulluk, bireylerin ve toplumlarin yasam bi-
cimlerini derinden etkileyerek, kiiltiirel pratiklerden beslenme aligkanliklari-
na kadar genis bir yelpazede kendini gosterir (Baysal, 1981). Bunlar igerisin-
de yoksullugun en belirgin 6zellikleri ise toplumlarin yemek aligkanliklar:
ve yemek kiiltiiriine olan yansimalar1 seklinde gergeklestigi soylenebilir. Bu
kapsamda galismanin odak noktasi, yoksullugun yemek kiiltiirii tizerindeki
doniistiiriicti etkisini incelemek ve yoksulluk kosullarinda sekillenen 6zgiin
yemek pratiklerini anlamaktur.

Yemek kiiltiirii, bir toplumun cografi konumu, iklimi, tarihi, dini inangla-
r1 ve ekonomik kosullar: gibi gesitli faktorlerin etkisiyle sekillenir. Yoksulluk,
bu faktorler arasinda ozellikle belirleyici bir rol oynayarak, toplumlarin
yemek aligkanliklarini, kullanilan malzemeleri, pisirme tekniklerini ve sof-
ra diizenlerini 6nemli Olciide etkiler (Mintz ve Nayak, 1985). Yoksulluk ko-
sullarinda temel gida maddelerine erisimdeki kisitlamalar, insanlarin daha
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ucuz, kolay erisilebilir ve besleyici alternatiflere yonelmesine neden olur. Bu
durum, yerel ve mevsimsel {iriinlerin kullaniminin artmasina, baklagiller, ta-
hillar ve sebzelerin yemeklerde daha sik yer almasina yol acar (Aksan, 2012).
Yoksullugun yemek kiiltiirii tizerindeki etkileri, yalnizca malzeme secimiy-
le sinirli kalmayip, ayni1 zamanda yemek hazirlama pratiklerini de sekillen-
dirmektedir. Enerji verimliligini 6n planda tutan, yalin ve pratik pisirme
yontemleri, diisiik gelirli hanelerde siklikla tercih edilmektedir. Haslama,
buharda pisirme ve tek kap yemekleri, hem zaman tasarrufu saglamakta
hem de enerji tiiketimini minimize etmektedir (Cayci, 2019). Bununla bir-
likte, yoksulluk, yemeklerin hazirlanmasinda 6zgiin yaklasimlarin gelistiril-
mesine zemin hazirlamaktadir. Kisitl malzeme ¢esitliligi karsisinda, farkl
baharat kombinasyonlar1 ve pisirme teknikleri kullanilarak, besleyici ve ce-
sitli yemekler tiretilebilmektedir. Bu durum, yoksulluk kosullarinda yasayan
bireylerin mutfak becerilerini gelistirmesine ve yemek kiiltiirlerinin gesitlen-
mesine katkida bulunmaktadir. Yoksulluk ve yemek kiiltiirii arasindaki etki-
lesim, bireysel ve ailesel boyutlarin 6tesinde, toplumsal diizeyde de 6nemli
sonuclar dogurmaktadir. Yoksulluk, toplumsal dayanisma ve yardimlasma
mekanizmalarimi harekete gecirerek, bireylerin yemek tariflerini paylasma-
sina, ortak yemek hazirlama etkinliklerine katilmasina ve komsuluk iliskile-
rini gliglendirmesine olanak tanimaktadir (Macit ve Kiran, 2022). Ek olarak,
yoksulluk, gida israfinin azaltilmasi ve siirdiiriilebilir beslenme aligkanlik-
larmin tegvik edilmesinde rol oynayabilmektedir. Sinirli kaynaklarla yemek
hazirlama zorunlulugu, bireylerin gidaya daha 6zenli yaklasmasina ve israfi
minimize etmesine yardimci olmaktadir.

Bu ¢alismada, yoksullugun yemek kiiltiirii tizerindeki etkileri, farkli cog-
rafyalardan ve kiiltiirlerden 6rnek yemekler incelenmektedir. Yemekleri in-
celemek yoksullugun yemek kiiltiiriinii nasil sekillendirdigini ve insanlarin
smirl kaynaklarla nasil yaratici ¢oziimler iiretebildigini gostermesi agisin-
dan 6nemlidir. Bu dogrultuda Tiirkiye’den tarhana ¢orbasi ve bulgur pilavi,
Meksika’dan tortilla, Hindistan’dan daal, Italya’dan minestrone gorbast gibi
farkli yemekler yoksullugun simgesel bir 6zelligi olan yemekleri ele alinmak-
tadir. Bu yemeklerin ortak 6zelligi ise ucuz, kolay erisilebilir ve besleyici mal-
zemelerle hazirlanmalar1 ve yoksul toplumlarin temel beslenme ihtiyaclarmi
karsilamalaridir. Dolayisiyla ¢alisma kapsaminda yoksulluk ve yemek kiiltii-
rii ile ilgili temel unsurlara yer verilerek 6rnek yemeklerin referans alinma-
styla yoksullugun yemek kiiltiirii tizerine etkisi agiklanmastir.
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YOKSULLUK

Yoksulluk, insanlik tarihi boyunca yasanan en biiyiik toplumsal sorun-
lardan birisi olmustur. Yoksulluk kavram, maddi kaynaklardan yoksun kal-
ma durumu olarak ifade edilmektedir (Marshall, 1999). Diinya Bankasiin
2000 yilinda yoksulluk ile ilgili yaptig1 tanimda ise “toplumun refah durumun-
dan belirgin bir sekilde mahrum olma durumu” vurgulanmistir. Burada toplu-
mun kendi temel ihtiyaglarini karsilayacak kaynaklardan yoksun olma duru-
mu s6z konusudur (Altay, 2005). Bu baglamda, yoksulluk genellikle bireyin
gelirinin veya tiiketim diizeyinin, yoksulluk smir1 olarak tanimlanan belirli
bir esik ile karsilagtirilmasi yoluyla degerlendirilmektedir. Bu, yoksullugun
en temel cercevesini sunmakta olup, yoksullugun finansal bir kavram olarak
algilanmasina yol agmakta ve bir¢ok yoksulluk analizi i¢in bir baglangi¢ nok-
tasi tegkil etmektedir (Golgek ve Organ, 2023).

Yoksulluk, bireylerin belirli nitelikli tiiketim bigimleri gercevesinde ye-
terli gida, barinma, saglik hizmetleri veya egitim firsatlarina erisimlerinin
sorgulanmasi bi¢imi olarak da ifade edilmektedir. Bu perspektifte yoksul-
lukla ilgili daha geleneksel finansal dl¢iitlerin 6tesine gegilmesi gerekmekte-
dir. Ornegin, besin yoksunlugu, cocuklarin yeterli gida tiiketip tiiketemedik-
lerinin degerlendirilmesiyle; egitim yoksunlugu ise bireylerin okuryazarlik
durumlarmin incelenmesi veya aldiklar1 resmi egitim miktarinin 6lgtilmesi
yoluyla belirlenebilir (Yiicel, 2011). Yoksullugu, yalnizca maddi kaynakla-
rin eksikligi ile snirh kalmayip, gliniimiiz toplumlarinda var olabilmek icin
gerekli olan belirli unsurlardan ve hizmetlerden yoksun olma durumu bag-
laminda ele alan bu yaklasim, yoksulluk olgusunun ekonomik boyutlarinin
yani sira Onemli sosyal boyutlara da isaret ettigini acik¢a ortaya koymak-
tadir (Koroglu, 2022). Yoksullugun tanimlar1 incelediginde kimlerin yoksul
sayilacag1 sorunu da ortaya ¢ikmaktadir. Bu konudaki yaklasimlar temel iki
kategori altinda siniflandirilmistir. Ik yaklasim, belirli bir siire zarfinda gelir
veya harcamalar1 6nceden belirlenmis bir miktarin altinda kalan bireylerin
yoksul olarak kabul edildigi mutlak yoksulluk ¢izgisi modelidir. Diger bir
yaklasim ise yoksul bireyler ile yoksul olmayanlar arasindaki ayrimai belirle-
yen sinir degerini ifade eden yoksulluk ¢izgisinin, gelir dagiliminin belirli bir
orani olarak belirlenmesi gerektigini ileri siiren goreli yoksulluk modelidir
(Naring, 2022). Ik bakista, birinci yaklasim daha mantikls, islevsel ve yok-
sulluk sorununu daha ciddi bir sekilde ele aliyormus gibi goriinse de, ikinci
yaklasimin yontemsel elestirileri goz ardi edilemez. Bu durum, mutlak yok-
sulluk yaklasimi ¢ercevesinde yoksulluk ¢izgisi belirlemenin zorluklar1 goz
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oniinde bulunduruldugunda daha da belirginlesmektedir (Yasar ve Tasar,
2019).

Yoksulluk ¢izgisinin, ortalama gelirden bagimsiz olarak her alanda uy-
gulanabilir kesin bir deger olarak belirlenmesinde {i¢ temel yaklasim 6ne
¢ikmaktadir:

Asgari gida harcamast yaklagimi: Mutlak yoksulluk siniri, bireyin giinliik
kalori ihtiyacini karsilayan bir besin sepetinin maliyetine dayal1 olarak ta-
nimlanmakta ve yas, cinsiyet ve ikamet edilen yer gibi faktorlere bagh olarak
farkl sekillerde hesaplanabilmektedir.

Temel gereksinimler yaklagimi: Bu yaklasim, asgari gida harcamasinin yani
sira gida dis1 harcamalar1 da dikkate almas1 bakimindan bir 6nceki yaklasim-
dan ayrilmaktadir.

Gida orani yaklagimi: Hane halki gida harcamalariin toplam gelire orani-
nin bir yoksulluk gostergesi olarak kullanilabilecegi fikriyle, gelirin belirli bir
ylizdesinden (~%40) fazlasin1 gida harcamalarina ayiran hane halklar1 yoksul
olarak tanimlanmaktadir. Bu yaklasim mutlak yoksulluk ¢izgisinin belirlen-
mesinde {iclincii bir yontem olarak ortaya ¢itkmaktadir (Malak, 2023).

Goreli yoksulluk, bireyin toplumsal bir varlik olma durumundan yola
cikarak, minimum kalori ihtiyacinin 6tesinde, toplumsal olarak kendini ye-
niden tiretebilmesi i¢in barinma, egitim, saglik gibi kiiltiirel ve sosyal gerek-
sinimlerinin asgari diizeyde karsilanmamasi durumunda ortaya cikmakta-
dir. Refah olgiitii olarak tiiketim diizeyi veya gelir diizeyi tercih edilebilir.
Ancak, yoksullukla ilgili gelismis tilkelerde gerceklestirilen bir¢ok arastirma-
da, yoksullugun belirlenmesinde tiiketim yerine toplam gelir kullanilmakta-
dir. Toplam geliri belirli bir miktarin (yoksulluk ¢izgisi) altinda olan bireyler
veya hane halklari, yoksul olarak tanimlanmaktadir (Ozcan, 2018). Yoksul
insanlarin ¢cogu kirsal alanlarda yasayan, tarim sektoriinde caligsan ve egitim
diizeyi yetersiz olanlardur.

Diinyanin bir¢ok bdlgesinde milyonlarca yoksul insan bulunmaktadir.
1990-2015 déneminde diinya genelinde asir1 yoksul niifusun degisimi ile
2015-2030 yillar1 arasinda asir1 yoksulluk smirinin altinda kalmasi beklenen
insan sayisi, Tablo 1’de sayisal verilerle sunulmustur.
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Tablo 1. Bolgeler agisindan gelire gore yoksulluk

Bolge Yoksul insan Sayilan (milyon kisi)

1990 2000 2010 2015 2030
Dogu Asya ve Pasifik 987 362 221 47 3
Avrupa ve Orta Asya 13 23 11 7 2
Latin Amerika ve Karayipler 63 55 36 26 19
Orta Dogu ve Kuzey Afrika 14 9 8 19 26
Giiney Asya 536 510 401 216 5
Sahra alti Afrika 278 388 408 413 416
Diinyani geri kalan 4 5 6 7 8
Toplam 1895 1352 1091 735 479

Kaynak: World Bank, Open Data, 2023.

Tablo 1'deki verilere gore, 2030 yilinda toplam 479 milyon insanin hala
asir1 yoksulluk kosullariyla kars: karsiya kalacagi ongoriilmektedir. Ancak,
bu veriler incelendiginde asir1 yoksullugun azalmakta oldugu goézlemlen-
mektedir. Ote yandan, genel yoksulluk oranlarmin artiyor olmasi dikkat geki-
cidir. Yoksulluk, genellikle temel ihtiyaglarin karsilanmadigi durumlari ifade
ederken, asir1 yoksulluk, insanlarin gilinliik yasamlarini stirdiirebilmeleri i¢in
gerekli olan asgari gelirin altinda yasamalarini ifade eder. Bu baglamda, ge-
nel yoksulluktaki artis, toplumsal ve ekonomik durumlarin degismesinin ¢6-
ziilmesi gereken bagka sorunlar1 da beraberinde getirdigini gostermektedir.

Bilindigi tizere yoksullugun bir¢ok nedeni bulunmaktadir. Yoksullugun
nedenleri iilkelere ve toplumlara gore farklilik gosterse de bazi nedenler bir-
¢ok toplumda goriilmektedir. Bunlar arasinda bireyler arasi ayrimcilik, kii-
resellesme, gelir dagilimi adaletsizligi, han halki yapisi, issizlik, enflasyon,
ekonomik krizler, niifus artis hizi, sosyo-demografik nedenler ve egitim bir-
cok toplumda siklikla goriilmektedir (Senses, 2009). Ozellikle az gelisme iil-
kelerde ekonomik biiyiime ve gelir dagilimindaki esitsizlik yoksullugu etki-
leyen 6nemli unsurlardir. Bunlarin yan sira dogal afetler, ekonomik krizler,
iiretimden kaynaklanan sorunlarda yoksullugun olusumunu etkilemektedir
(Uzun, 2001).

YEMEK KULTURU

Yemek, insanlarin yasamlarin stirdiirebilmeleri ve saglikli bir sekilde
yasayabilmeleri icin gerekli olan bir ihtiyactir. Insanlar icin giinliik yemek
ihtiyacinin karsilanmasi aghigl gidermenin yanu sira sosyal ihtiyaglarin da
giderildigi karmagik bir olgudur. Yemekler ait olduklar1 kiiltiirel unsurla-
ra uygun olarak hazirlanir, pisirilir, arag-gere¢ kullanilir ve belirli bir sofra
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adabina gore tiiketimi gerceklestirilir (Kittler ve Sucher, 2007). Fox (2014) bu
durumu, yemegin tamamen sosyal bir diirtii olmas1 seklinde agiklamistir.
Yemek veya mutfak kiiltiirti, yalnizca karin doyurmakla sinirli olmayan, ¢ok
daha derin bir anlam tasiyan bir olgudur. Bu kiiltiirel pratik, topluluklarin
kiiltiirel bellegini ve kimligini yasatirken, akigkan bir diinyada giivenli bir
siginak islevi gormektedir (Bauman, 2019; Giddens, 2019). Yemek kiiltiiri,
yemege dair tiim unsurlarin kimligin insasinda ve tanimlanmasinda kritik
bir rol oynadigini ortaya koymasi acisindan da biiyiik bir 6neme sahiptir
(Besirli, 2010; Besirli, 2011). Yemek kiiltiiriinii olusturan ve diger mutfaklar-
dan farklilagtiran unsurlarin tamami gastronomik kimlik olarak belirtilmek-
tedir (Ogan, 2024) Gastronomik kimligin olusmasinda en 6nde gelen unsur-
lardan biri olan yemekler, kiiltiir ve kimlik baglaminda ele alindiginda, sofra
geleneklerinden festivallere, beslenme aliskanliklarindan mutfak kiiltiirtine
kadar uzanan genis bir toplumsal olgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sagr,
2016). Bu baglamda bireylerin ve topluluklarin kimliklerini sekillendiren
ve kiiltiirel pratiklerini yansitan énemli unsur yemeklerdir. Sahin (2003) ve
Wahlqvist ve Lee (2007) calismalarinda, yemek kiiltiiriiniin olusumunda bir-
cok unsurun etkili oldugunu ifade etmisler (Sekil 1).

Yemek Kiilttiranii
OlusturanUnsurlar
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Sekil 1. Yemek kiiltiiriiniin olusumunu etkileyen unsurlar

Sekil 1’de yer alan unsurlar, yemek kiiltiiriiniin dinamik yapisimni sekil-
lendiren temel bilesenlerdir. Yemegin olusum siirecinde bir toplumun kiil-
tiirel 6zellikleri temel yap1 tasi niteligindedir (Macit ve Kiran, 2022). Kiiltiir,
bir toplumun iiyeleri tarafindan benimsenmis inanclar, tutumlar ve uygu-
lamalar olarak ifade edilmektedir. Kiiltiiriin bireyleri dil, gelenekler, deger
yargilari, normatif yapilar, kurallar, teknolojik gelismeler, iiriinler, organi-
zasyonlar ve sosyal kurumlar baglaminda tanimlayan bir olgu oldugu belir-
tilebilir. Kiltiirtin unsurlari ise toplumlarin kimligini ve sosyal dinamiklerini
sekillendiren temel bilesenlerdir (Oguz, 2011). Kiiltiir, ayn1 zamanda ortak
davranislarla baglantili bir sosyal kimlik olarak tanimlanmakta; bu kimlik,
yemek aliskanliklari, giyim tarzi, dil, aile yapisi ve zaman zaman dini bagl-
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lik gibi unsurlari igeren bir ¢ergeve olusturmaktadir. Bu unsurlar, bireylerin
ve topluluklarin kimliklerini ve sosyal etkilesimlerini sekillendiren 6nemli
bilesenlerdir (Dalbay, 2024). Yemek, yalnizca besin degeri tasimakla kalmaz,
ayni zamanda kiiltiirel bir anlam da barindirir. Kiiltiir, biiyiik 6l¢iide birey-
lerin tiikettikleri gidalar1 sekillendirirken, ¢evrede mevcut olan yemekler de
toplumlarin kiiltiirel yapilarinin ve geleneklerinin temel unsurlarindan birini
olusturur (Giirhan, 2017). Yemek kiiltiirii, insanlarin gidalari nasil kullandik-
larini, bu gidalarin nasil elde edilip saklandigini, nasil hazirlandigini, kime
ve nasil servis edildigini, nasil tiiketildigini ve bireylerin 6zel giinlerini 6zel
yemeklerle nasil kutladiklarin1 kapsayan genis bir yelpazeyi icerir (Solmaz
ve Altiner, 2018).

Toplumdan topluma degisiklik gosteren yemek iiretimi, yiyecek ve ice-
ceklerin hazirlama ve tiiketim siireglerini kapsayan ve toplumlarin beslenme
bicimlerinin kiiltiirel olarak nasil sekillendigini inceleyen “yemek kiiltiirii” ca-
lismalar: sosyal bilimlerin sosyoloji, tarih ve antropoloji gibi disiplinlerinin
ilgi alanma girmektedir. Ozellikle sosyal bilimler alaninda gergeklestirilen
arastirmalar, bir toplumun yeme-igme aligkanliklarini ve bu aligkanliklarin
olusumunda etkili olan faktorleri analiz ederek, toplumlarin sosyal, ekono-
mik ve politik yapilarina dair derinlemesine anlayislar sunmaktadir (Samanci,
2012). Yemek yeme, yasam tarz1 ve sosyal egilimler agisindan 6nemli bir gos-
terge niteligindedir. Beslenme eyleminin otesinde, yemegin kendine 6zgii
kiiltiirel normlar1 bulunmaktadir; bu normlar, hangi yemeklerin tiiketilmesi
veya tiiketilmemesi gerektigini belirlemektedir. Bu ayrim, insanin giindelik
yasaminda yaptig1 bazi temel zitliklar (iyi-kotii, yapay-dogal, biz ve 6tekiler
gibi) ile iliskilendirilebilir. Hem bireysel hem de toplumsal kimliklerin insas:
stirecinde, “biz” ve “Oteki” ayrimi, tiiketilen veya tiiketilmeyen gidalar tize-
rinden sekillenmektedir (Besirli, 2021).

Toplumsal iletisim, yalnizca kargilikli konusma ile sinirh degildir; top-
lumsal kiiltiiriin olusturulmasinda en 6nemli kriter, benzer sembolik deger-
leri paylasan ve bu degerlere ayni anlamlar1 yiikleyen bireylerin bir araya
gelmesidir. Bu anlamlarin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi siire-
cinde, torensel ritiieller ve bu ritiiellerdeki belirleyici yemekler énemli bir
rol oynamaktadir. Yemeklerin hazirlanmasi, sunumu, yeme zamani, sekli ve
miktari, kiiltiirel geleneklerle belirlenmistir. Bu durum, toplumsal beslen-
me aligkanliklarmin olusumunu ve stirekliligini saglamis, dolayisiyla top-
lumsal ve bireysel kimliklerin gelisimine katkida bulunmustur. Toplumsal
kimligin insasi, tiiketilen ve tiiketilmeyen gidalar ile sofra diizeni iizerinden
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sekillenmektedir. Vejetaryenlik veya domuz eti yememe gibi cesitli nedenle-
re dayanan egilimler, kiiltiirel kodlar gercevesinde bireysel veya toplumsal
tercihlerin bir yansimasi olarak degerlendirilebilir. Yeme i¢me dinamikleri,
toplumsal ayrim konusunda da 6nemli bir rol oynamaktadir ve sinifsal fark-
liliklarin belirlenmesinde etkili olmaktadir. Yemek tiiketimine dayal1 olarak
olusan toplumsal hiyerarsi ve toplumsal hiyerarsiye dayali olarak sekillenen
yemek tiiketimi, toplumsal yasamin 6nemli bir unsurudur (Beardsworth ve
Keil, 2002).

Mangir'in (1987) belirttigi {izere, bireylerin secim yapma imkanlar1 oldu-
gunda, tercih ettikleri yemekler, nerede ve nasil tiikettikleri, kendi toplum-
larinin aliskanliklari, gelenekleri ve gorenekleri dogrultusunda degiskenlik
gostermektedir. Yemeklerin toplumsal islevleri arasinda gastronomik, kiil-
tiirel, iletisimsel, ekonomik, statii belirleyici ve dini islevler bulunmaktadir.
Yemeklerin gastronomik 6zellikleri, bireylerin sevdikleri gidalar1 belirli se-
killerde tiiketmeleri acisindan 6nem tagimaktadir. Ornegin, Avrupa’da yu-
musak yemekler, Afrika’da sert ve cignemeyi gerektiren yemekler, Ortadogu
ve Giineydogu Asya’da ise baharath yemeklerin tercih edilmesi bu duruma
ornek tegkil etmektedir. Yemekler, kiiltiirel bir ayirt edici olarak da islev gor-
mektedir. Ayrica, yemekleler sosyal statii ve zenginlik gostergesi olabilmek-
tedir. Kiiltiirlerin her birinde prestijli yemekler mevcuttur ve toplumsal ola-
rak iist sinifa ait bireylerin tiikettigi yemekler ile alt sinifa mensup bireylerin
tercihleri arasinda belirgin farkliliklar bulunmaktadir (Macit ve Kiran, 2022).

YOKSULLUGUN YEMEK KULTURU UZERINE ETKisi

Yoksulluk, bir toplumun ekonomik zorluklar ve kit kaynaklar nedeniy-
le olusan yasam bi¢imi ve degerler biitiintidiir. Bu durum toplumun yemek
kiiltiirtiniin olugsmasinda ve sekillenmesinde etkili olmaktadir (Aksan, 2012).
Toplumda yasayan yoksul kesimler, gogunlukla daha ucuz ve erisimi kolay
malzemelerden yemek yapmaktadirlar.

Yoksul toplumlarda baklagiller, tahillar, sebzeler ve yenilebilir yabani ot-
lar gibi {iriinler yemek yapiminda gok fazla kullamilmaktadir. Ozellikle bak-
lagiller 6nemli protein kaynagi olarak yoksul toplumlarda yemek yapimin-
da ¢ok fazla kullanilir. Bu {irtinlerden nohut, mercimek ve fasulye gibi gida
maddeleri besleyicilik 6zelliginin yani sira ekonomik olmalarindan dolay1 da
siklikla kullanilmaktadir. Bagka bir {iriin olan tahil grubu igerisinde bulunan
ozellikle bulgur, pirin¢ ve misir 6nemli karbonhidrat kaynaklar1 olmalari ile
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birlikte ekonomik agidan erisilebilir olduklarindan dolay1 yemek yapiminda
kullanilmaktadir. Sebzeler ise mevsimsel olma 6zelliginden ve ekonomik ol-
masindan dolay1 yoksul mutfaklarda ¢cogunlukla kullanilmaktadir. Patates,
sogan ve havug gibi kok sebzeler uzun saklama 6zelligine sahip olmasin-
dan dolay1 siklikla kullanilmaktadir. Bunun yani sira bu sebzelerin bir¢ok
farkl iklim tipinde yetismesi ve ekonomik degerinin gok yiiksek olmamasi
tercih nedeni olmaktadir. Yerel pazarlardan ve bahgelerden dogrudan temin
edilen sebzeler maliyetleri diisiiriirken tazeligi de on plana gikarmaktadir.
Meyveler de yemek yapiminda kullanilmaktadir. Genellikle tatl1 yapiminda
kullanilir ve bazen ana yemeklerde de tercih edilmektedir (Tay vd., 2023).

Yoksul toplumlarda smurli olan gida maddeleri, yemeklerde yaratici-
lig1 ortaya c¢ikarmaktadir. Bu durum yemek gesitliliginin artmasinda katki
saglamaktadir. Ekonomik zorluklar insanlar1 bu kaynakli verimli bir sekilde
kullanmaya yonlendirir. Bu durum yemeklerde yenilik¢i ¢oztimleri de bera-
berinde getirmektedir. Sinirli kaynaklarla hazirlanan cesitli yemekler insan-
larin hayal giiciiniin sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. Birkag temel malzeme
ile fakli baharatlarin ve farkli pisirme yontemlerinin kullanilmasi ile lezzetli
ve besleyici yemekler ortaya cikabilir (Cayci, 2019). Ornegin, patates, sogan
ve havug gibi temel malzemeler, yoksullugun yaygin oldugu toplumlarin
mutfaklarinda corba, salata ve ana yemekler gibi cesitli yemeklerin hazirlan-
masinda kullanilmakta; bu yemekler, kizartma, firinda pisirme ve buharda
pisirme gibi farkli pisirme yontemleriyle zenginlestirilmektedir. Sinirli sayi-
daki malzemelerle yemek yapmak yaraticiligi artirmanin yani sira toplum-
sal dayanismay1 da giiglendirmektedir. Insanlar birbirleri ile yeni tariflerini
paylasarak ve birlikte yemek yaparak hem sosyal baglarii kuvvetlendirirler
hem de paylasimcilik duygusunu pekistirirler. Bu durum, ekonomik zor-
luklarin agilmasina yardimci olmanin yani sira, mutfak kiiltiiriiniin gesitlen-
mesine ve zenginlesmesine de dnemli katkilarda bulunmaktadir (Macit ve
Kiran, 2022). Ekonomik kisitlamalar yemek pisirme yontemlerini de etkile-
mektedir. Daha az enerji kullanilarak basit ve hizl1 yemek pisirme teknikleri
tercih edilmektedir. Haglama yontemi ve buharda pisirme yontemi siklikla
tercih edilmektedir. Diinyanin bir¢ok yerinde yoksullugun etkisiyle meyda-
na gelen ve yemek kiiltiirii igerisinde 6nemli bir yer tutan yemekler bulun-
maktadir (Farmer vd., 2016). Bunlardan bazi Tablo 2’de gosterilmistir.
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Tablo 2. Yoksulluk kaynakl ortaya ¢ikan bazi yemekler

Yemek Adi | Ulke Agklama

Tarhana | Tiirkiye Ekonomik malzemelerle hazirlanabilir ve besleyici bir 6giin sunar. icerigindeki tarhana,

corbasi su veya et suyu, sebzeler ve baharatlar, diigiik maliyetle doyurucu bir corba elde
edilmesini saglar.

Bulgur Tiirkiye Bulgur, sogan, domates ve biber ile yapilan bir pilav cesididir. Uygun fiyatli ve

pilavi doyurucudur.

Tortilla Meksika | Misir unundan yapilan tortilla, bir gida maddesidir. Genellikle fasulye ile birlikte
tiiketilir. Fasulye, protein kaynad olarak diisiik maliyetli bir alternatiftir ve yoksullar igin
onemli besin kaynagidir

Daal Hindistan | Mercimek veya diger baklagillerin pisirilmesiyle yapilir. Besleyici ve ekonomik bir
yemektir. Genellikle piring veya ekmekle birlikte servis edilir ve yoksul kesimlerin temel
gida maddelerinden biridir.

Minestrone | italya italyada, sebzeler, fasulye ve makarna ile yapilan minestrone corbasi, ekonomik

corbas bir yemek olarak bilinir. Mevsimsel sebzeler kullanilarak hazirlanan bu corba, hem
doyurucu hem de besleyicidir.

Miso Japonya | Miso corbasi, Japon mutfaginda yaygin olarak tiiketilen bir yemektir. Diisiik maliyetli

corbas malzemelerle hazirlanmasi, onu yoksul aileler icin uygun bir secenek haline getirir

Pap Giiney Misir unundan yapilan pap, Giiney Afrika'da yaygin bir temel gida maddesidir. Ekonomik

Afrika olmasi nedeniyle yoksul kesimlerde sikga tiiketilir.

Arroz Caldo | Filipinler | Piring ve tavuk ile yapilan bu corba, dzellikle hastalik donemlerinde tercih edilen
besleyici bir yemektir. Diisiik maliyetli malzemelerle hazirlanmasi, onu yoksul aileler
icin uygun hale getirir.

Feijoada  |Brezilya Siyah fasulye ve cesitli etlerle yapilan feijoada, Brezilyanin ulusal yemegi olarak bilinir.
Yoksul kesimlerde, daha ucuz et parcalan ve baklagillerle hazirlanarak ekonomik bir
alternatif sunar.

Fasolada | Yunanistan | Yunan mutfaginda, fasulye, domates, sogan ve zeytinyad ile yapilan fasolada, hem
besleyici hem de ekonomik bir yemektir. Yoksul aileler icin onemli bir protein kaynagidir.

Borscht Rusya Kirmizi pancar, lahana, patates ve havug ile yapilan borscht, Rus mutfaginin ikonik bir
corbasidir. Diisiik maliyetli malzemelerle hazirlanmasi, onu yoksul kesimlerde popiiler
hale getirir.

Khao Soi | Tayland Hindistancevizi siitii ve baharatlarla yapilan bir corbadir. Genellikle eriste ve sebzelerle
birlikte sunulur. Yoksul aileler, daha ucuz malzemelerle hazirlayarak besleyici bir
alternatif olustururlar.

Gazpacho |ispanya Soguk bir corba olan gazpacho, domates, biber, salatalik ve sogan gibi sebzelerle yapilir.
Mevsimsel sebzelerin kullanilmasl, yoksul aileler icin ekonomik bir seenek sunar.

Koshari Misir Piring, makarna, mercimek ve domates sosu ile yapilan koshari, Misir'in ulusal yemegidir.
Diisiik maliyetli malzemelerle hazirlanmasi, onu yoksul kesimlerin favorisi haline getirir.

Nasi Endonezya | Kizarmis piring olarak bilinen nasi goreng, genellikle sebzeler ve bazen yumurta ile

Goreng yapilir. Yoksul aileler, artan pirinci degerlendirerek bu yemegi hazirlayabilir.

Pho Vietnam | Piring eristesi ve etle yapilan pho, Vietnam mutfaginin en bilinen yemeklerinden biridir.
Yoksul kesimlerde, daha ucuz et parcalar ve sebzelerle zenginlestirilerek hazirlanir.

Khichuri  |Banglades |Pirin¢ ve mercimegin birlikte pisirilmesiyle yapilan khichuri, genellikle sebzelerle
zenginlestirilen ekonomik bir yemekir.
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Jollof Rice | Nijerya Domates, biber ve sodan ile yapilan jollof rice, pirincle birlestirilerek pisirilir. Yoksul
aileler, bu yemegi sebzeler ve daha ucuz et parcalar ile hazirlayarak besleyici bir
alternatif olustururlar.

Puléme  |Amavutluk | Tavuk, sebzeler ve baharatlarla yapilan bu corba, yoksul aileler icin hem besleyici hem

Perime de ekonomik bir secenektir. Genellikle artan malzemelerle hazirlanir.

Musakhan | Filistin Tavuk, sodan ve zeytinyagt ile yapilan musakhan, ekmek iizerinde servis edilir. Yoksul
aileler, bu yemegi daha ucuz malzemelerle hazirlayarak besleyici bir alternatif sunar.

Arepas Kolombiya | Misir unundan yapilan arepas, cesitli malzemelerle doldurularak hazirlanir. Yoksul
kesimlerde, arepas genellikle peynir veya sebzelerle zenginlestirilir.

Congee Gin Pirincten yapilan bir tiir lapadir. Genellikle su ile pisirilir ve cesitli malzemelerle

(sebzeler, tuzlu veya tatli eklemeler) servis edilir. Diiiik maliyetli olmasl, yoksul aileler
icin popiiler bir secenektir.

(ausa Peru Patates, limon suyu ve baharatlarla yapilan causa, genellikle sebzelerle doldurulur.
Yoksul aileler, bu yemegi mevsimsel malzemelerle hazirlayarak ekonomik bir alternatif
olustururlar.

Baleadas |Honduras | Un tortillalari, fasulye, peynir ve avokado ile doldurularak yapilan baleadas, hem
doyurucu hem de ekonomik bir yemektir. Yoksul aileler icin sikca tercih edilen bir
secenektir.

SONUC

Yoksulluk, toplumlarin ekonomik zorluklar: ve yasadiklari cevredeki kit
kaynaklar nedeniyle sekillenen bir yasam bi¢imi ve degerler biitiinii olarak
ifade edilebilir. Bu durum, toplumlarin yemek kiiltiiriinii dogrudan etkile-
mekte ve yoksul kesimlerin beslenme aligkanliklarini belirlemektedir. Yoksul
aileler, genellikle daha ucuz ve erisimi kolay malzemelerle yemek yapma egi-
limindedir. Bu durum, mevsimsel turiinlerin kullanimini tesvik etmekte ve
baklagiller, tahillar, sebzeler ile yenilebilir yabani otlarin mutfaklarda yaygin
olarak kullanilmasina yol agmaktadir. Tarhana ¢orbasi, bu baglamda énemli
bir 6rnek tegkil etmektedir. Ekonomik malzemelerle hazirlanabilen tarhana
corbasi, besleyici ve doyurucu bir 6giin sunarak yoksul aileler icin ideal bir
secenek haline gelmektedir. Tarhana, su veya et suyu, sebzeler ve baharatlar-
la zenginlestirilerek diisiik maliyetle lezzetli bir ¢orba elde edilmesini saglar.
Bu ¢orba, hem ekonomik olmasi hem de besleyici 6zellikleri ile yoksul top-
lumlarin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutmaktadir.

Yoksulluk, sinirli gida maddeleri ile kisith tirtinlerle yapilan yemek ge-
sitliligini zenginlestirmektedir. Insanlar, siirli malzemelerle farkl pisirme
yontemleri ve baharatlar kullanarak lezzetli yemekler hazirlamaktadir. Bu
siireg, toplumsal dayanismay: giiclendirmekte ve bireyler arasinda tarif pay-
lagimini tesvik etmektedir. Ekonomik kisitlamalar, yemek pisirme yontemle-
rini de etkilemekte; daha az enerji tiiketen basit ve hizli yemek pisirme tek-

59



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar IV

nikleri tercih edilmektedir. Yoksullugun etkisiyle meydana gelen yemekler,
sadece ekonomik bir ihtiya¢tan dogmakla kalmayip, ayn1 zamanda kiiltiirel
bir mirasin da tastyicisidir. Ornegin, Tiirkiye’de tarhana gorbasi, bulgur pi-
lav1 gibi yemekler, yoksul kesimlerin beslenme aliskanliklarini yansitirken,
ayni1 zamanda Tirk mutfaginin zenginligini de gozler oniine sermektedir.
Benzer sekilde, Meksika’da tortilla, Hindistan’da daal, italya’da minestrone
corbasi gibi yemekler, yoksul ailelerin temel gida maddeleri olarak one gik-
makta ve bu kiiltiirlerin gastronomik kimligini olusturmaktadir.

Yoksulluk, ayn1 zamanda toplumsal dayanigsmay: ve yardimlasmay
da pekistirmektedir. Insanlar, smirli kaynaklarla hazirlanan yemekleri pay-
lasarak sosyal baglarini giiclendirmekte ve birlikte yemek yapma gelenegi,
toplumsal dayanismanin bir ifadesi haline gelmektedir. Bu durum, ekono-
mik zorluklarin agilmasina yardimci olmasimin yani sira, mutfak kiltiirtintin
cesitlenmesine ve zenginlesmesine de onemli katkilarda bulunmaktadir.
Yoksul kesimlerin yemek yapiminda kullandiklar1 malzemeler, yerel pazar-
lardan ve bahgelerden temin edilerek maliyetleri diistirmekte ve tazeligi 6n
plana cikarmaktadir.

Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin mevsimsel olma-
s1, yoksul ailelerin beslenme aliskanliklarini sekillendiren bir diger énemli
faktordiir. Mevsimsel sebzeler, hem ekonomik olmalar1 hem de tazelikleri ile
yoksullugun hakim oldugu mutfaklarda sikca tercih edilmektedir. Patates,
sogan ve havug gibi kok sebzeler, uzun saklama siireleri sayesinde yoksul
ailelerin mutfaklarinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu sebzelerin bircok fark-
I1 iklim tipinde yetismesi ve ekonomik degerinin yiiksek olmamasi, onlar
tercih edilen malzemeler haline getirmektedir. Yoksulluk, sinirli olan gida
maddeleri ile yemeklerde yaraticiligi da ortaya ¢ikarmaktadir. Bu durum,
yemek cesitliliginin artmasinda katki saglamaktadir. Ekonomik zorluklar,
insanlar1 kaynaklar1 verimli bir sekilde kullanmaya yonlendirirken, yenilikgi
¢ozlimleri de beraberinde getirmektedir. Sinirli kaynaklarla hazirlanan gesitli
yemekler, insanlarin hayal giiciiniin bir sonucudur. Birka¢ temel malzeme
ile farkli baharatlarin ve pisirme yontemlerinin kullanilmasi, lezzetli ve bes-
leyici yemeklerin ortaya ¢ikmasina olanak tanimaktadir. Diinya genelinde
yoksullugun etkisiyle meydana gelen ve yemek kiiltiirii icerisinde onemli
bir yer tutan yemekler, bu kiiltiiriin zenginligini ve cesitliligini gostermek-
tedir. Tarhana gorbasi, bulgur pilavi, fasolada, miso ¢orbasi gibi yemekler,
yoksul kesimlerin beslenme aliskanliklarini yansitirken, ayn1 zamanda bu
kiltiirlerin gastronomik kimligini olusturmaktadir. Bu yemekler, ekonomik
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zorluklarin iistesinden gelmek igin yaratici ¢oziimler sunmakta ve toplumsal
dayanismay1 giiclendirmektedir. Sonug olarak, yoksullugun sadece bir ya-
sam bigimi degil, ayn1 zamanda zengin bir mutfak kiltiirtiniin de temelini
olusturdugu soylenebilir. Yoksul kesimlerin yemek yapiminda kullandiklar:
malzemeler, yerel ve mevsimsel {irtinler ile smirli olsa da, bu durum yarati-
cilig1 artirmakta ve toplumsal baglar: giiclendirmektedir. Yoksulluk kiiltiirii,
ekonomik zorluklarin agilmasma yardimci olmanin yan sira, mutfak kiiltii-
riiniin ¢esitlenmesine ve zenginlesmesine de 6nemli katkilarda bulunmakta-
dir. Bu baglamda, yoksulluk, toplumlarin gastronomik kimligini sekillendi-
ren 6nemli bir faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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GIDALARDA SESSiZ BiR DEVRIM:
VENILEBILIR BOCEKLER

Handan HAMARAT'

GiRiS

Diinya niifusunun 2050 yilina kadar 9,7 milyara ulasmas1 beklenmekte-
dir. Diinya niifusundaki bu artis, kiiresel gida giivenligi acisindan ciddi bir
tehdit olusturmaktadir (FAO, 2017; Ozdal ve Nakilcioglu, 2024). Geleneksel
yontemlerle elde edilen hayvansal kaynakli proteinler; yiiksek su tiiketimi,
sera gaz1 salimi, ormansizlasma ve biyolojik cesitlilik kaybi gibi gesitli gevre-
sel sorunlara yol agmaktadir (FAO, 2024; Gamborg ve Gjerris, 2012). Bu bag-
lamda, alternatif protein kaynaklarma yonelmek bir zorunluluk haline gel-
mistir (Sel¢uk ve Gencal, 2023; Ordofiez-Araque ve Egas-Montenegro, 2021).

Yenilebilir bocekler (entomofaji); yiiksek protein, doymamais yag asitleri,
B12 vitamini, demir ve ¢inko igerigiyle dikkat ¢eken, ayn1 zamanda diisiik
cevresel etkileriyle stirdiiriilebilirlik acisindan da avantajli bir alternatif gida
olarak degerlendirilmektedir (Van Huis vd., 2013; Bessa vd., 2020; Oonincx
vd., 2015). Hayvansal proteinlere kiyasla, daha az kaynak kullanimi gerek-
tirmeleri ve karbon ayak izlerinin diisiik olmasi, bu canlilar1 gelecegin gida
sistemlerinde 6nemli bir konuma tagimaktadir (Premalatha vd., 2011; FAO,
2020). Tarihsel olarak bir¢ok kiiltiirde bocek tiiketimi yaygin olmasina rag-
men, Ozellikle bat1 toplumlarinda bu aligkanlik sinirli kalmistir (Gahukar,
2020; Ramos-Elorduy vd., 2012). Bununla birlikte, artan bilimsel arastirmalar
ve stirdiiriilebilir gida sistemlerine olan ihtiyag, bocek bazli gidalarin gida

: Ogr. Gor., Bingol Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Ascilik Programi,
hhamarat@bingol.edu.tr, ORCID: 0000-0002-2306-3405
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endiistrisinde daha fazla yer bulmasini saglamaktadir (Kim vd., 2019; Giiney
vd., 2024). Ornegin gekirge ve karides gibi tiirler arasinda biyolojik benzer-
liklerin bulunmasi, bu canlilarin gastronomik olarak degerlendirilebilirligine
dair tartismalar1 da genisletmektedir. Bu kapsamda yenilebilir boceklerin be-
sin igerigi, cevresel etkileri ve tiiketici algisi gercevesinde degerlendirilmesini
amagclamaktadir. Ayrica Tiirkiye’deki mevcut durum ve olas1 gelisim alanla-
r1 da agiklanmaktadar.

YENILENEBILIR BOCEKLERIN GASTRONOMIK YERi VE ONEMi
Yenilebilir Boceklerin Besin Degeri

Yenilebilir bocekler icerdigi yiiksek besin degerleri ve sagliga olan po-
tansiyel katkilar1 sayesinde alternatif protein kaynaklari arasinda dikkat
cekmektedir. Cekirge gibi bazi tiirler %60-70 oraninda protein icermekte ve
amino asit profili bakimindan hayvansal proteinlerle benzerlik gostermek-
tedir (Ramos-Elorduy, 1998; Van Der Fels-Klerx vd., 2018). Ayni zamanda
esansiyel yag asitleri, B12 vitamini, riboflavin, demir, ¢inko ve magnezyum
agisindan da zengin olan bu canlilar, 6zellikle beslenme yetersizligi yasayan
toplumlar icin 6nemli bir gida kaynagi olarak degerlendirilmektedir (Van
Der Fels-Klerx vd., 2018; Rumpold ve Schliiter, 2013).

Boceklerin besin bilesimi bocegin tiiriine, beslenme sekline ve islenme
yontemine gore degisiklik gosterebilir. Ancak genel olarak ytiksek kaliteli
protein, 16sin gibi esansiyel amino asitler, omega-3 ve omega-6 yag asitleri
agisindan oldukga zengindir (Tan ve House, 2018; Xiaoming vd., 2010). Baz1
bocek tiirleri 6zellikle larva evresinde yag icerigi %10 ile %50 arasinda degise-
bilir ve bu dénemdeki bocekler enerji degeri agisindan daha kullanighidirlar.

Yenilebilir boceklerin insan saghig: tizerindeki olumlu etkileri gesitli ¢a-
lismalarda ortaya konmustur. Kitin, yag asitleri ve glikozaminoglikan gibi
bilesenler; bagirsak sagligin1 desteklemekte, probiyotik bakterilerin geli-
simini tesvik etmekte ve sindirim sistemine katki saglamaktadir (Ozdal ve
Nakilcioglu, 2024; Vangsoe vd., 2018). Circir bocegi glikozaminoglikanla-
rinin anti-inflamatuar etkileri oldugu, artrit gibi kronik hastaliklarda koru-
yucu rol oynayabilecegi belirtilmektedir (Ahn vd., 2014). Ayrica bocek bazl
diyetlerin, diyabet hastalarinda kan sekeri seviyelerini diistirdiigii, oksida-
tif stresi azalttig1 ve bagisiklik sistemini destekledigi goriilmiistiir (Ahn vd.,
2020; Ozdal ve Nakilcioglu, 2024). Kara asker sinegi larvalariyla beslenen
tavuklarda kolesterol seviyelerinin azaldigi ve kalsiyum oranlarmin artti-
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g1 da deneysel calismalarla ortaya konmustur (Marono vd., 2017; Ozdal ve
Nakilcioglu, 2024).

B12 vitamini agisindan zengin tiirlerin, 6zellikle yasl bireylerde bilis-
sel gerilemeyi onlemede ve kardiyovaskiiler hastaliklarin riskini azaltma-
da etkili olabilecegi de vurgulanmaktadir (D’Antonio vd., 2023; Ozdal ve
Nakilcioglu, 2024). Ancak bu bulgularin insanlarda daha genis kapsamli kli-
nik arastirmalarla desteklenmesi gerekmektedir. Yenilebilir bocekler yiiksek
protein, vitamin ve mineral icerigine sahip olmalarinin yani sira doymamus
yag asitleri bakimindan da zengindir. Ozellikle un kurdu, gekirge, circir bo-
cegi gibi tlirler, aminoasit profilleri bakimindan hayvansal proteinlere ben-
zerlik gostermektedir.

Yenilebilir Boceklerde Kiiltiirel Yansimalar ve Tiiketim Aligkanliklari

Gida giivenligi, stirdiiriilebilirlik ve protein kaynaklarinin gesitlendiril-
mesi gibi kiiresel meseleler, alternatif gida kaynaklarina olan ilgiyi artirmis-
tir. Bu baglamda, entomofaji (bocek tiiketimi) potansiyel bir ¢6ziim olarak
one ¢ikmakta; ancak Bati toplumlarinda yayginlik kazanmasi gesitli psiko-
lojik ve kiiltiirel bariyerlerle sinirlanmaktadir. Ozellikle kiiltiirel ényargilar,
igrenme hissi ve yeni yiyeceklere karsi duyulan korku (neofobi), bocek te-
melli gidalarin benimsenmesini olumsuz yonde etkilemektedir (La Barbera
vd., 2023; Ruby ve Rozin, 2019). Avrupa ve Amerika gibi bolgelerde bu tiir
tirtinler halen egzotik ve alisiilmadik olarak algilanmakta, bu alg1 da tiiketim
egilimleri tizerinde negatif bir etki yaratmaktadir (Schlup ve Brunner, 2018;
Kraig, 2004).Bununla birlikte, son yillarda gelistirilen islenmis bocek {iriin-
leri, 6zellikle bocek unuyla tiretilen atistirmaliklar ile ekmekler ve unlu ma-
muller, tiiketici direncini azaltmakta ve bu iiriinlerin benimsenmesini kolay-
lagtirmaktadir (Ruby ve Rozin, 2019). Ozellikle ambalajli ve goriiniim olarak
tanidik gidalarla entegre edilen bocek igerikleri, bocek tiiketimine yonelik
onyargily1 yumusatmaktadir.

Tirkiye’de ise bocek tiitketimi heniiz yaygin degildir. Ancak son yillarda
baz1 gastronomi etkinliklerinde, fuarlarda ve akademik projelerde bu konu-
ya ilgi artmaktadir (Selguk ve Gencal, 2023). Miisliiman toplumlarda helal
gida normlar1 sebebiyle entomofajiye karsi ¢ekinceler bulunsa da gida gii-
vencesi, ekonomik nedenler ve iklim krizine karsi stirdiiriilebilir ¢oztimler
arayist bu bakis acisinin gelecekte degisebilecegini gostermektedir (FAO,
2014). Turkiye 6zelinde yapilan arastirmalar, gastronomi egitimi almis birey-
lerin bocek bazli gidalara daha agik oldugunu ortaya koymaktadir (Ozkan
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ve Giines, 2020). Ozellikle geng bireyler arasinda, gevresel stirdiirtilebilirlik
kaygilar1 dogrultusunda bocek ve tiirevlerinin tiiketime yonelik daha yeni-
lik¢i ve agik yaklasimlarla karsilandig1 gozlemlenmektedir (Karaman, 2019).
Bu egilim, alternatif protein kaynaklarinin gastronomik uygulamalarla ye-
niden yorumlanmasina olanak tanimaktadir. Bununla birlikte, bocek tiiketi-
mine iliskin kiiltiirel algilar, cografi ve sosyo-kiiltiirel baglama gore 6nemli
farkliliklar géstermektedir. Ornegin, Asya’da bazi bocek tiirleri yiiksek gast-
ronomik degere sahip liiks tiiketim {iriinleri olarak kabul edilirken, Bat1 top-
lumlarinda bu tiir gidalar halen kiiltiirel bir tabu olarak goriilmekte ve genis
capta kabul géormemektedir (Ramos-Elorduy vd., 2012; Bukkens, 1997). Bu
durum, bocek tiiketiminin sadece bir beslenme tercihi degil, ayn1 zamanda
psikolojik, kiiltiirel ve sosyolojik bir mesele oldugunu ortaya koymaktadir.

Yenilebilir Boceklerde Cevresel Etki ve Siirdiiriilebilirlik

Geleneksel hayvancilik sistemlerine kiyasla, bocek yetistiriciligi cevre-
sel acidan ¢ok daha siirdiiriilebilir bir alternatif sunmaktadir. Boceklerin ye-
tistirilmesinde daha az su, yem ve arazi gereksinim duyulmasinn yani sira
diisiik diizeyde sera gazi ve amonyak emisyonlar ile gevresel yiikii 6nemli
ol¢lide azaltmaktadir (FAO, 2020; Oonincx vd., 2015; Muslu, 2020). Bu bag-
lamda, FAO'nun 2014 tarihli raporunda boceklerin, artan kiiresel niifusa
bagli olarak ortaya ¢ikan gida giivenligi sorunlarinin ¢éztimiinde etkili bir
rol oynayabilecegi vurgulanmaktadir. Yenilebilir boceklerin cevresel etkile-
ri ise geleneksel kirmizi et tiretimi ile karsilastirildiginda oldukga diistiktiir.
Ornegin, 1 kg sig1r eti iiretimi yaklagik 15.000 litre su gerektirirken, ayni mik-
tarda bocek bazli protein {iretimi icin yalnizca yaklasik 2.000 litre su yeterli-
dir (Van Huis vd., 2013; Gamborg vd., 2018). Bu veriler, boceklerin alternatif
protein kaynagi olarak cevresel siirdiiriilebilirlige katki potansiyelini agik¢a
ortaya koymaktadir. Bununla birlikte, circir bocegi gibi tiirler, sigirlara oran-
la 12 kata kadar daha verimli yem doniisiim oranina sahiptir ve diisiik deger-
li organik atiklarla beslenebilme 6zellikleri sayesinde dongtisel ekonomi ilke-
leriyle uyumludur (Tekeli, 2014; Van Huis vd., 2013). Ayrica domuz ve sigir
gibi geleneksel hayvanlarla karsilastirildiginda boceklerin amonyak saliim
cok daha diisiiktiir. Ornegin Acheta domesticus (circir bocegi), domuzlara
gore sekiz ila on iki kat daha az amonyak emisyonu tiretmektedir (Halloran
vd., 2017).

Siirdiirilebilirlik yalmizca gevresel degil, ekonomik ve sosyal boyutlar:
da igeren biitiinciil bir kavramdir (Gamborg vd., 2018). Bu dogrultuda bo-
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cek yetistiriciligi, 6zellikle gelismekte olan tiilkelerde diisiik maliyetli iire-
tim imkani sunmasi ve hizli dongiilerle iiretilebilmesi sayesinde ekonomik
surdiiriilebilirlik agisindan avantaj saglamaktadir (Selcuk ve Gencal, 2023;
Ordofiez-Araque ve Egas-Montenegro, 2021). Yenilebilir bocek {ireticiligi
kiigiik olgekli ciftgiler icin alternatif gelir kaynagi olusturmasinin yan sira,
sosyal boyutu da desteklemektedir. Hayvansal protein iiretiminin neden ol-
dugu ekosistem degisiklikleri, orman tahribati, su tiiketimi ve sera gazi emis-
yonlar gibi ¢evresel sorunlara karsilik; bocek bazli iiretim sistemleri, daha az
kaynak tiiketimi ile daha verimli tiretim modelleri sunmaktadir (Gamborg
vd., 2018). Bu kapsamda, yenilebilir boceklerin ¢evresel ve ekonomik siirdii-
riilebilirlik acisindan gelecegin gida sistemlerinde 6nemli bir rol {istlenebile-
cegi ongoriilmektedir.

Yenilebilir Boceklerin Gastronomide Kullanimi

Bocekler, protein, saglikli yaglar ve temel amino asitler agisindan zen-
gin olmalarmin yan sira, gevresel etkileri diisiik oldugu igin stirdiiriilebilir
mutfak anlayisinin da 6nemli bir parcas1 haline gelmislerdir (Gamborg vd.,
2018). Bocekler farkli formlarda tiiketilebilmektedir. Bunlar; tam bocek (yu-
murta, larva, pupa, yetiskin form), bocek bazl tiriinler (6rnegin bal, polen,
dogal renklendiriciler), gida katki maddeleri (kitin ve kitosan gibi), un ve yag
tiirevleri seklinde gidaya entegre edilmektedir (Giines vd., 2017; Lucas vd.,
2019). Ozellikle kizartma yaglari, mayonezler ve gesitli gida siifi yaglarda
bocek yaglarmin kullanilabilirligi artmaktadar.

Yenilebilir bocekler, 6zellikle molekiiler gastronomi ve deneysel mutfak-
lar basta olmak {izere yaratict sunumlarda kullanilmaktadir. Ayrica gastro-
nomi egitiminde farkl tat ve dokularla deneyim kazandirmak amaciyla ders
iceriklerine dahil edilmeye baslanmistir. Dolayisiyla yenilebilir bécekler, yal-
nizca yliksek besin degerleri ile degil, ayn1 zamanda ¢ok yonlii gastronomik
uygulamalariyla dikkat cekmektedir.

Gliniimiizde boceklerin un, ¢ikolata, protein bari, cips, kurabiye, kraker
ve atistirmalik formlarinda islenerek tiiketiciye sunulmas: yayginlasmakta-
dir. Avrupa’da ozellikle bocek unuyla yapilan tirtinlerin yayginlasmas: dik-
kat cekicidir (Schlup ve Brunner, 2018). Arastirmalar, tiiketicilerin dogrudan
bocek tiiketimine karsi mesafeli durdugunu, ancak un veya toz formundaki
tirtinleri daha fazla kabul ettigini gostermektedir (Tan vd., 2017; Orkusz vd.,
2020). Ozelllikle cekirgeler, yliksek protein igerigi ve diisiik gevresel etkileri
ile 6ne ctkmaktadir. Biyolojik yapilariin karideslere benzemesi nedeniyle,
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ozellikle deniz {irtinlerine aliskin bireyler i¢in alternatif bir besin kaynag:
olarak degerlendirilmektedir (Ssepuuya vd., 2017; Hanboonsong ve Durst,
2014). Karides ise diinya genelinde yaygin olarak tiiketilen bir eklembacakl
olup, hem besin degeri hem de gastronomik ¢esitliligi agisindan énemlidir
(Simopoulos, 2008).

Boceklerin unlu mamullerle entegrasyonu da dikkat cekici bir alan olus-
turur. Ornegin gekirge tozu igeren kurabiyeler, geleneksel unlu mamullere
kiyasla daha yiiksek protein ve besin degerleri sunmakta; daha yogun aro-
ma ve kitir doku kazandirarak tat profiline yenilik katmaktadir (Amoah vd.,
2023; Semerci ve Ozer, 2011). Cekirge tozunu %1 oraninda igeren kurabiye-
ler tizerine yapilan ¢alismada, bu tirtinler duyusal degerlendirmede en ¢ok
begenilenler arasinda yer almistir (Giiney vd., 2024). Bu baglamda tiiketici
algisina iligkin yapilan calismalar, bocek bazli gidalara olan ilginin giderek
arttigimi ortaya koymaktadir. Ornegin, akademik bir galismada katilimeilarin
%851 ¢ekirgeli kurabiyeyi satin alabilecegini ifade etmis, bu da potansiyel
pazar gelisimini desteklemektedir (Giiney vd., 2024). Ancak 06zellikle Bati
toplumlarinda gida neofobisi (yeni gidalardan korku), entomofajinin yay-
ginlasmasini yavaglatmaktadir (Akar Sahing6z ve Ceylan, 2019). Bu nedenle,
bocek bazli gidalarin goriinmeyen ve islenmis formlarda sunulmasi, kabul
diizeyini artirma agisindan onemlidir.

YENILENEBILIR BOCEKLERIN TOPLUMSAL ALGIDA KABUL SUREC

Yenilebilir boceklerin gastronomi diinyasinda yayginlasmasinin éniin-
de kiiltiirel tabular, bilgi eksikligi ve algisal bariyerler yer almaktadir. Bati
toplumlarinda ‘igrenme’ duygusuyla iliskilendirilmesi tiiketiminin 6niinde
onemli bir engel teskil etmektedir.

Kiiresel gida giivenligi sorunlarmin giderek artmasi, alternatif beslen-
me kaynaklarinin arastirilmasini zorunlu kilmis ve bu kapsamda yenilebilir
bocekler 6nemli bir ¢6ztim olarak degerlendirilmistir. Entomofaji, yani bo-
cek tiiketimi, yalnizca geleneksel beslenme kiiltiirlerinin bir pargas: olmakla
kalmayip, ayn1 zamanda stirdiiriilebilir protein kaynaklar: arasinda yerini
almaktadir. Arastirmalar, Ozellikle gelismekte olan {ilkelerde bdceklerin,
hem dogrudan gida olarak hem de bilesen seklinde kullanilarak beslenmeye
entegre edildigini gostermektedir (Asiltiirk ve Okutan, 2024). Bununla bir-
likte, boceklerin protein, vitamin ve mineral igeriklerinin oldukga ytiiksek ol-
dugu ve cevresel etkilerinin geleneksel hayvansal iiretim sistemlerine gore
¢ok daha diisiik oldugu da vurgulanmaktadir. Ancak, entomofajinin yaygin-
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lasmasinin 6niindeki en biiyiik engel, tiiketici algis1 ve kiiltiirel onyargilar-
dir. Asiltiirk ve Okutan (2024) tarafindan Agr Ibrahim Cecen Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileriyle yapilan ¢alismada, bocek
tiiketimine iligkin algilarin bireylerin etnik gida deneyimleri ve gida tiriinii
se¢ciminde 6nem verdikleri faktorlerle anlamli sekilde farklilik gosterdigi be-
lirlenmistir. Ozellikle etnik gidaya daha az agina olan bireylerin entomofajiye
kars1 daha olumsuz tutumlar gelistirdikleri gortilmiistiir. Ayrica, fiyat fakto-
rii gibi pratik unsurlarin da bocek bazli {irtinlerin benimsenmesini etkileye-
bilecegi saptanmustir. Bu bulgular, entomofajinin yayginlasmasi i¢in duyusal
egitimler, tirtinlerin islenmis formlarda sunulmasi ve pozitif medya temsille-
rinin 6nemini ortaya koymaktadir (Asiltiirk ve Okutan, 2024).

Tiiketicilerin bilinglendirilmesi ve gastronomik olarak cazip sunumlarla
bu algmin doniistiiriilmesi miimkiindiir. Bu baglamda medya ve gastrono-
mi diinyasindaki kanaat dnderlerinin rolii biiytiktiir. Yenilebilir boceklerin
besin degeri ve cevresel avantajlar1 6n plana c¢ikarken, bu gidalarin tiiketi-
miyle ilgili baz1 giivenlik ve kiiltiirel endiseler de giindemdedir. Oncelikle
boceklerin toksikolojik ve alerjenik potansiyeli, tiirlerine, beslendikleri orga-
nik materyallere ve isleme yontemlerine gore farklilik gosterebilir (Raheem
vd., 2019). Kabuklu deniz iirtinlerine alerjisi olan bireylerde, bocek protein-
lerine kars1 ¢apraz reaksiyon riski bulundugu i¢in 6zel dikkat gerekmektedir
(Broekman vd., 2017). Kiiltiirel ve dini inanglar da entomofajinin yayginlas-
masini etkileyen onemli faktorlerdendir. Tiirkiye gibi Miisliiman niifusun
yogun oldugu toplumlarda helal gida kriterleri nedeniyle bocek tiiketimine
mesafeli yaklasildig1 gozlemlenmektedir. Ancak artan gida yetersizligi ve
ekonomik baskilar nedeniyle bu yaklasimin gelecekte degisebilecegi 6ngo-
rillmektedir (FAQO, 2014; Selcuk ve Gencal, 2023).

Psikolojik faktorler belki de entomofajinin benimsenmesini etkileyen
onemli unsurlardir. Gida neofobisi, yani yeni yiyeceklere karsi duyulan kor-
ku, ozellikle Bat1’daki tiiketicilerde bocek bazli iiriinlere karsi mesafeli yak-
lasimin temel nedenlerinden biridir (La Barbera vd., 2023; Akar $Sahing6z ve
Ceylan, 2019). Yapilan ¢alismalar, tiiketicilerin dogrudan bocek formundaki
tirtinleri reddederken, un veya islenmis formatlardaki bocek bazh gidalara
daha ilimli yaklastiklarini gostermektedir (Ruby ve Rozin, 2019; Orkusz vd.,
2020). Tim bu veriler 1s51g1inda, bocek tiiketiminin yayginlasmasi yalnizca
ekonomik ve gevresel degil, ayn1 zamanda kiiltiirel, psikolojik ve dini pers-
pektiflerden de degerlendirilmelidir. Bu ¢ok katmanli yaklasim, entomofaji-
nin gelecekteki pozisyonunu daha iyi anlamak agisindan 6nemlidir (Bukkens,
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1997). Yapilan tiim bu calismalar incelendiginde bocek tiiketiminin zaman-
la baska alternatiflerde degerlendirilmesi ve kendi sekillerinin disinda bir
formda islenmeleri bocek tiiketimini daha kabul edilir bir siirece evirmekte-
dir. Dolayistyla bocek tiiketiminin zamanla artacag: ongoriilmektedir.

NEOFOBi GOLGESINDE YEME DAVRANISI: BOCEK BAZLI GIDALARDA TUKETICi
BARIYERLERI

Artan diinya niifusu ve siirdiiriilebilir protein ihtiyaci, entomofaji yani
bocek tiiketimini giderek daha 6nemli bir alternatif haline getirmektedir.
Entomofaji, cevre dostu tiretim kosullari, yiiksek protein igerigi ve diisiik
karbon ayak izi ile geleneksel hayvansal protein kaynaklarina giiclii bir rakip
olarak 6ne citkmaktadir (Giiney vd., 2024). Ancak entomofaji yalnizca eko-
lojik ya da beslenme temelli bir konu degil; ayn1 zamanda kiiltiirel, dini ve
psikolojik faktorlerden de etkilenen ¢ok katmanli bir yaklagimdir. Diinya ge-
nelinde 2 milyardan fazla insanin diizenli olarak bocek tiiketmesine ragmen,
Bat1 toplumlarinda hala bocege yonelik tiiketim isteksizligi yaygindir (Bessa
vd., 2020; Ramos-Elorduy, 1998). Bununla birlikte, un haline getirilmis bocek
tozlarmin unlu mamullerde kullanilmasiyla tiiketici kabultintin arttig1, yapi-
lan duyusal degerlendirme ¢alismalariyla ortaya konulmustur (Amoah vd.,
2023; Semerci ve Ozer, 2011). Bati toplumlarinda ise bocek tiiketimine karsi
yaygin olan “igrenme” refleksi, kiiltiirel bariyerlerin bir yansimasidir. Bu du-
rum, entomofajiyi “uygunsuz” bir davranis olarak degerlendirme egilimin-
den kaynaklanmaktadir (Kraig, 2004; Ramos-Elorduy vd., 2012; Karaman,
2019). Buna karsilik Asya gibi bazi1 bolgelerde bocekler, yiiksek besin dege-
ri ve geleneksel kokleri nedeniyle liiks bir gida olarak kabul gérmektedir
(Schlup ve Brunner, 2018).

Gida neofobisi, bireylerin tanimadiklar1 ya da alisik olmadiklar: gidalar:
tiiketme konusunda isteksizlik yasamasiyla karakterize edilen bir psikolo-
jik durumdur (Ko¢ Apuhan ve Kement, 2022). Bu egilim, 6zellikle erken co-
cukluk doneminde yogun olarak gozlemlenmekte ve bireyin yetiskinlikteki
beslenme tercihlerine kadar etkisini siirdiirebilmektedir (Akar Sahingoz ve
Ceylan, 2019). Gida neofobisinin kokeni “hepcil ikilemi”ne dayandirilmakta;
bireylerin bilinmeyen gidalardan potansiyel zarar gorebilecegi diisiincesiyle
temkinli davrandiklari 6ne stirtilmektedir (Pollan, 2007). Arastirmalar, ¢ekir-
ge gibi bocek bazli iiriinlerin daha az taninan, dogrudan goriinmeyen form-
larda (6rnegin kurabiye ya da protein bar1) sunuldugunda tiiketiciler tarafin-
dan daha kabul edilebilir bulundugunu gostermektedir (Orkusz vd., 2020;
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Giiney vd., 2024). Bu da, entomofajinin yayginlasmasi i¢in islenmis {iriin for-
matlarinin 6nemini ve neofobiyle miicadelede duyusal deneyimlerin roliinii
ortaya koymaktadir. Bunun yaninda, baz1 bocek tiirlerinin uygun hijyenik
kosullarda yetistirilmemesi ve yeterince islenmeden tiiketilmesi durumunda
patojenik mikroorganizmalar tasiyabilecegi belirtilmektedir. Bu durum, gida
zehirlenmeleri ve mikrobiyolojik riskler acisindan énem tasimaktadir (Van
Der Fels-Klerx vd., 2018). Bu nedenle iiretim zincirinin her asamasinda gii-
venlik standartlarina uygunluk, insan sagliginin korunmasi acisindan kritik
oneme sahiptir.

SONUC

Yenilebilir bocekler, yiiksek protein igerigi, diisiik cevresel etkileri ve
ekonomik {iretim avantajlar1 sayesinde gelecegin siirdiiriilebilir gida kaynak-
lar1 arasinda 6nemli bir yer edinmektedir (FAQ, 2021; Selguk ve Gencal, 2023;
Huis, 2013). Artan diinya niifusu, gida giivenligi sorunlar1 ve geleneksel hay-
vanciligin gevresel yiikii dikkate alindiginda, alternatif protein kaynaklarma
olan ihtiyac giin gectikce artmaktadir (Muslu, 2020; Gamborg vd., 2018).

Bocekler, besin degerlerinin yani sira tiretim sirasinda daha az su ve yem
kullanmalari, sera gazi saliminin diisiik olmas1 ve organik atiklarla beslene-
bilmeleri gibi 6zellikleriyle cevre dostu bir secenek sunmaktadir (Van Huis
vd., 2013). Bununla birlikte, alerjen potansiyeli, mikrobiyolojik riskler ve gida
giivenligi konularinda daha fazla bilimsel ¢alismaya ihtiyag duyulmaktadir
(Raheem vd., 2019; Broekman vd., 2017).

Tiiketici algis1, entomofajinin yayginlasmasindaki en biiyiik engellerden
biridir. Ozellikle Bat1 toplumlarinda kiiltiirel ényargilar ve gida neofobisi,
bocek tiiketimini sinirlamaktadir. Ancak yapilan arastirmalar, islenmis ve un
formunda sunulan bocek bazli iiriinlerin kabul oranlarinin daha yiiksek ol-
dugunu gostermektedir (Tan vd., 2017; Orkusz vd., 2020; Akar Sahingoz ve
Ceylan, 2019). Tiirkiye’de de benzer bir tablo s6z konusudur. Helal gida kri-
terleri, biling eksikligi ve kiiltiirel bariyerler nedeniyle bocek tiiketimi smirh
kalmaktadir. Ancak gastronomi egitimleri, duyusal deneyimler ve biling-
lendirme faaliyetleri, bu alginin zamanla degisebilecegine isaret etmektedir
(Ozkan ve Giines, 2020; FAO, 2014; Karaman, 2019).

Aragtirmalar, gekirge tozu gibi islenmis {irtinlerin tiiketici kabuliinii
artirabilecegini ve gastronomi turizmi ile entegre edilmesi durumunda en-

tomofajinin toplumda daha genis kabul gorebilecegini ortaya koymaktadir
(Gliney vd., 2024; Herbert ve Beacom, 2021).
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Sonug olarak, yenilebilir boceklerin gida sistemine entegre edilebilmesi
icin su adimlar kritik 6nemdedir:

o  Tiiketici farkindaliginin artirilmasi,

e Islenmis tiriinlerin tesvik edilmesi,

e Yasal ve giivenlik standartlarimin olusturulmasi,

¢ Gastronomik inovasyon ve pazarlama stratejilerinin gelistirilmesi.

Bu unsurlar saglandiginda, bocek bazli gidalar hem gida giivenligi hem
de stirdiiriilebilirlik agisindan giiclii bir alternatif olarak 6ne ¢ikacaktir (Kim
vd., 2019; Tan ve House, 2018; Ozdal ve Nakilcioglu, 2024).

Yenilebilir bocekler, hem siirdiiriilebilirlik hem de besin degeri agisin-
dan gastronomi diinyasi igin bir alternatiftir. Bu potansiyelin tam anlamiyla
hayata gegirilebilmesi icin tiiketici egitimi, gastronomik inovasyonlar ve kiil-
tiirel duyarlilik goz 6ntinde bulundurulmalidir. Biitiin bu gelismeler yasanir-
ken helal gida hassaiyeti olan toplumlar i¢in bocek bazli ambalajl1 tiriinlerin
etiket kodlar1 ve gerekli agiklamalar yazilmali ve bu hassasiyet goz oniinde
bulundurulmalidir.
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TABAKTA iKiNCi BiR HAYAT:
ATIKLARDA YEN TATLARIN KESFi

Yusuf BAYATKARA"

GiRiS

Glintimiizde artan niifus, degisen tiiketim aliskanliklar1 ve sanayilesme-
nin etkisiyle gida israfi kiiresel dlgekte cevresel, ekonomik ve etik bir sorun
haline gelmistir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitiine (FAO) gore
diinya genelinde her yil 1,3 milyar ton gida israf edilmekte, bu israfin biiytiik
bir kismi sebze ve meyve gibi kisa omiirlii iiriinlerden kaynaklanmaktadir
(Onur vd., 2025). Bu baglamda, gida atiklarmin yalnizca bertaraf edilmesi
gereken bir artik degil, yeniden degerlendirilebilecek bir kaynak oldugu
fikri gastronomi literatiiriinde giderek daha fazla yer bulmaktadir (Tiku ve
Matsubae, 2025).

Gastronomi disiplini, yalnizca yemek hazirlama sanati olarak degil, ayni
zamanda stirdiiriilebilirlik ilkelerinin pratige doniistiigii bir alan olarak da
yeniden tanimlanmaktadir. Circular gastronomy (dongiisel gastronomi)
kavrami, bu doniistimiin merkezinde yer almakta olup tiretimden tiiketime,
ardindan atigin dogaya veya mutfaga yeniden kazandirilmasina kadar gegen
siireci biitiinsel bir dongii olarak ele almaktadir (Nyberg vd., 2022). Ozellikle
mutfaklarda ortaya ¢itkan sebze atiklarmin — 6rnegin kabuk, sap, yaprak ve
cekirdek gibi “yenmeyen” parcalarin — yaratici gastronomik tekniklerle yeni
driinlere dontistiiriilmesi bu dongtiselligi desteklemektedir (Sahanlik, 2023).

: Ogr, Gor., Bingol Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve ikram Hizmet-
leri Boliimii, ybayatkarat@bingol.edu.tr, ORCID: 0000-0001-8789-7006
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Yaraticthgin stirdiiriilebilirlikle birlestigi bu noktada, asci adaylarmnin
egitimi de biiyiik 5nem arz etmektedir. Ogrencilerin yalnizca teknik beceri
degil; cevresel farkindalik, kiiltiirel miras bilinci ve tiiketici psikolojisi gibi
disiplinler aras1 yetkinlikler gelistirmesi, stirdiiriilebilir gastronomi anlayi-
sinin gelecegini sekillendirecektir (Malinowska vd., 2024). Nitekim Onur ve
arkadaslarmin (2025) yaptiklar: arastirmada, yaratict mutfak uygulamalar:
ile gida atig1 arasinda anlaml bir iliski oldugunu, 6grencilerin bu yondeki
farkindaliginin israf azaltimina dogrudan katki sundugunu ifade etmektedir.

Bu kitap boliimii, mutfakta ortaya ¢ikan sebze atiklarin gastronomi
acgisindan yeniden degerlendirilmesine odaklanmaktadir. Atigin tanimindan
islevsel gida dontisiimiine, egitim kurumlarinin roliinden tiiketici kabuliine
kadar farkli boyutlari biitiinciil bir sekilde ele almaktadir. Her bir alt baslik,
ilgili bilimsel literatiirle desteklenerek, tabakta ikinci bir hayat bulmus sebze
atiklarimin nasil yeni tatlara doniistiigiinii 6rneklerle ortaya koymaktadir.

ATIGIN KAPSAMI ve MUTFAKTA DONUSUM POTANSIVELI

Atik Yonetimi Yonetmeligine gore atik; “lireticisi veya fiilen elinde bu-
lunduran gercek veya tiizel kisi tarafindan ¢evreye atilan veya birakilan ya da
atilmasi zorunlu olan herhangi bir madde veya materyal” olarak tanimlan-
maktadir. Atik gida {iriinii gida kayiplari, gida atiklari ve gida israfi olmak
tizere li¢ ayr1 kavram olarak goriilmektedir. Gida kayiplari, tedarik zinciri
boyunca insan tiiketimine uygun yenilebilir gidalarin miktarinda meydana
gelen azalmay1 ifade etmektedir. Bu kayiplar, genellikle tarimsal {iretim sii-
regleri ile depolama, altyapi, paketleme ve pazarlama asamalarindaki teknik
yetersizlikler nedeniyle ortaya cikarken gida atiklari, gida tedarik zincirinin
perakende ve nihai tiiketim asamalarinda, perakendecilerin ve tiiketicilerin
davranigslarina bagl olarak ortaya cikan kayiplar olarak meydana gelmek-
tedir. Gida atiklar ise perakende ve tiiketim asamalarinda, insan tiiketimi
icin hala uygun olan gidalarin israf edilmesiyle olusan kayiplar olarak ifade
edilmektedir (Cirisoglu ve Akoglu, 2021).

Atiklarin azaltilmasi, geri doniistiirtilmesi ve yeniden kullanilmas: te-
melli atik yonetimi uygulamalari, giintimiiz is diinyasinda isletmeler i¢in
kaginilmaz bir zorunluluk haline gelmistir. Bu uygulamalarin benimsenme-
si, stirdiiriilebilirlik kapsaminda isletmelerin temel sosyal sorumluluklar:
arasinda yer almaktadir. Cevreye duyarl politikalar gelistirmek, isletmelere
hem kurumsal itibar kazandirmakta hem de gevre bilincine sahip tiiketiciler
tarafindan tercih edilme olanag1 sunmaktadir (Baytok vd., 2015).
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Gida israfi kiiresel diizeyde hem cevresel hem ekonomik etkileri olan
ciddi bir sorundur. FAO’ya gore diinya genelinde yilda yaklasik 1,3 milyar
ton gida kayb1 veya israfi gerceklesmektedir (FAO, 2020a). Bu baglamda,
sebze atiklar1 mutfaklarda en sik karsilasilan ve genellikle dogrudan ¢ope
giden atik tiiridiir. Manizales Ozerk Universitesinin mutfak atdlyelerinde
yapilan 18 haftalik gozlemde 351 kg sebze atig1 tespit edilmistir. Bu atiklarin
biiyiik cogunlugu kabuk, ¢ekirdek ve yaprak gibi “geleneksel olarak tiiketilme-
yen” kisimlardan olusmaktadir (Rocha Ruiz vd., 2024).

Gida israfin1 6nlemek, yalnizca tek bir unsurla degil, tiim etkenlerin bir-
likte degerlendirilmesiyle miimkiindiir. Bu nedenle, gida hizmeti sektoriinde
israfin onlenmesi ve yonetimi biitiinciil bir yaklagim gerektirir. Gida israfi,
bir isletmenin iiretim siirecinin gesitli asamalarinda ortaya ¢ikar ve alinan
onlemler isletmenin farkli operasyonel noktalarini etkiler. Dolayisiyla, is-
rafin kontrolii yalnizca belirli bir departmanin degil, organizasyonun tiim
seviyelerinde alinan kararlar ve yiiritiilen faaliyetlerin bir sonucudur. Bu
baglamda, yetkin calisanlarin roliiniin tarif ve menii planlamasi, porsiyon
boyutlarinin izlenmesi, yonetim ve planlama siiregleri ile tiim faaliyetlerin
belgelenmesi gibi giinliik liderlik uygulamalar: 6zellikle 6nem kazanmakta-
dir (Heikkila vd., 2016).

Birlesmis Milletler Cevre Programi (UNEP) 2021 yili Gida Atik Indeks
Raporunda 2019 yili itibariyla kiiresel diizeyde yaklasik 931 milyon ton gida
israfi gerceklestigini ve bunun %61’inin hanelerden, %26’sinin gida hiz-
metleri sektoriinden, %13’iiniin ise perakende sektoriinden kaynaklandigi-
n1 ortaya koymustur. Ayrica ayni raporda toplam kiiresel gida {iretiminin
yaklasik %17’sinin tiiketime ulasmadan israf edildigini ve 6zellikle tiiketici
diizeyindeki israfin, FAO'nun 2011 tahminlerinin en az iki kat1 oldugunu
gostermektedir.

Gida atiklarmni sistematik bicimde yeniden degerlendirerek, stirdiirtile-
bilir geri kazanim yontemleri, fermantasyon teknolojileri ve yaratic1 gastro-
nomik uygulamalar gibi yenilikgi stirecler araciligiyla besin degeri yiiksek ve
katma degeri artirilmis tirtinlere doniistiirmek amaglanmaktadir. Bu dongii-
sel yaklasim, yalnizca gida atiklarinin gevresel etkilerini en aza indirmekle
kalmay1p, ayn1 zamanda yeni gastronomik deneyimlerin, gida inovasyonla-
rinin ve ekonomik firsatlarin olusumunu da tesvik etmeyi hedeflemektedir
(Martin- Gomez vd., 2024). Bu baglamda “circular gastronomy” kavrami, diger
bir ifadeyle dongiisel gastronomi, mutfaklarda olusan gida atiklarmin yeni-
den kaynak olarak degerlendirilmesi benimsemekte ve kavramsallastirmak-
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tadir (Nyberg vd., 2022). Tam da bu nokrada dongtisel gastronomi kavramu,
topraga ekilen iiriiniin sofraya uzanan yolculugunu tamamlayarak dogaya
geri dontisiinii, yani “cevrimsel dongii” yaklagimi tizerinden sekillenmektedir.

Oosterveer (2006), gida sistemlerinin yalnizca ekonomik degil, ayni za-
manda gevresel ve sosyal krizleri tetikledigini belirtmekte, bu baglamda gida
atiklarmin dongiisel bir yaklasimla yeniden degerlendirilmesinin énemine
vurgu yapmaktadir. Benzer sekilde, “Gastronomy and Beyond” girisimi de gida
tiretimi, tiiketimi ve israf1 gibi basliklarda siirdiiriilebilirlik temelli doniistim
ihtiyacini dile getirerek, bu dontistimiin toplumun tiim paydaslarinin kati-
Iimiyla miimkiin olabilecegini savunmaktadir (Balderas-Cejudo vd., 2025).

Siirdiiriilebilir gastronomi, yalnizca gida iiretiminin gevresel etkilerini
azaltmay1 degil, ayn1 zamanda gastronomi sisteminin sosyal ve ekonomik
etkilerini de doniistiirmeyi hedefler. Bu cercevede gastronomi sektorii, be-
sin hammaddelerinin islenerek tiiketiciye sunulmasi siirecinde ortaya ¢ikan
israfi en aza indirgemeyi, yani atig1 doniistiirmeyi amaclamaktadir (Arslan
vd., 2023). Ornegin kiiresel dlcekte gida giivenligine kayda deger katkilar
sunan su uriinleri endiistrisi, baliklarin yaklasik %30-%70’lik kismin olustu-
ran pullar, ylizgegler, i¢ organlar ve kemikler gibi tiiketilmeyen bilesenlerin
atik olarak degerlendirilmesi sonucunda yiiksek miktarda endiistriyel atik
tiretmekte olup; yalnizca pullar ve kemikler, toplam atigin %14-%20’sine te-
kabiil etmektedir; bu dogrultuda, yillik su tiriinleri tiretiminin 200 milyon
tona ulagmasi ve bunun en az 50 milyon tonunun islenmeden atik halinde
kalmasmin ongoriilmesi, bu yan {irtinlerin gastronomik siireclere entegre
edilerek stirdiiriilebilirlik ilkeleri cercevesinde yeniden islevsellestirilmesini
zorunlu kilmakta ve mutfak dontistimiine yonelik stratejik yaklasimlar: her
zamankinden daha elzem hale getirmektedir (Dikel ve Dikel, 2024).

Fiziksel atigin dogrudan bertarafindan ziyade, siirdiiriilebilirligin bi-
reysel farkindalik, anlam {iiretimi ve deger yaratimi boyutlariyla iliskilen-
dirilmesi, gastronomik doéntisim potansiyeline odaklanilmasini miimkiin
kilmaktadir. Bu baglamda gastronomi, bireylerin siirdiiriilebilirlige iliskin
kavrayislarini sekillendiren ve yemek araciligiyla toplumsal diizeyde ileten
bir arag olarak degerlendirilmekte; siirdiiriilebilir yemekler ise yalnizca mal-
zemelerin ¢evresel uygunlugunu degil, ayn1 zamanda bireylerin duyusal de-
neyimlerini ve kiiltiirel baglamlarini da icermektedir (Cavusoglu & Durmaz,
2020; Ostergren vd., 2023).
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GASTRONOMIDE YARATICILIK: ATIKLARDAN YENi TARIFLERE

Gida atiklar, yapisal olarak atik akisinin dnemli bir boliimiinii olustur-
makta ve bu durum, son yillarda ¢ok sayida akademik ¢alismanin odag: hali-
ne gelmektedir. Avrupa Parlamentosu’nun (2017) verilerine gore, Avrupa’da
tiretilen gidalarin yaklagik beste biri israf edilmekte olup bu israf, yillik 88
milyon ton gidaya tekabiil etmektedir. Bu durum, kisi basina yilda ortalama
92 kilogram gidanin israf edildigini gostermektedir. Avrupa Komisyonunun
(2020) yayimladig: rapora gore, Avrupa Birligi Dongiisel Ekonomi Eylem
Plani, 2030 yilina kadar perakende ve tiiketici diizeyinde kisi bas1 gida isra-
finin yariya indirilmesini ve tiretim ile tedarik zincirlerinde meydana gelen
gida kayiplarinin azaltilmasini hedefleyen Kiiresel Siirdiiriilebilir Kalkinma
Amaglarina ulagilmasina katki saglamay1 amaglamaktadir (Studnicka, 2021).

Bu dogrultuda, yaratict mutfak uygulamalar1 gida atiklarinin degerlen-
dirilmesinde etkili bir yontem olarak one ¢ikmaktadir. Rocha Ruiz vd., (2024)
yaptiklar1 aragtirma kapsaminda gergeklestirilen “Reciclando Ando” adli ya-
ratic1 mutfak ¢alismasinda, 6grenciler tarafindan 16 farkh tarif gelistirilmis
olup, bu tariflerde genellikle atik olarak degerlendirilen sebze atiklar1—o6rne-
gin havug, brokoli, kabak kabuklar1 ve ananas kabugu —kullanilarak un, pes-
to sos, baharat ve tursu gibi iiriinler {iretilmistir. Ornegin, peynirli krakerler
tizerinde sunulan sebze kabugu tursusu, hem geleneksel kullanim bigimleri-
nin Gtesine ge¢mekte hem de yaratict mutfak tekniklerinin atik malzemelerle
nasil uygulandigin sergilemektedir.

Modern gastronomik tekniklerden biri olan sifon yontemiyle koptik tire-
timi, kurutulmus sebze atiklarinin patates piiresi ile harmanlanarak kopiige
doniistiiriilmesiyle hem gida israfin1 azaltan hem de duyusal cesitlilik sagla-
yan yenilikgi bir uygulama sunmakta ve mutfaklarda atiklardan fonksiyonel
tirtinler {iretebilecek sef adaylari icin egitici bir 6rnek teskil etmekle birlikte
mutfakta yaratici diistinmenin ve yeni iirtin gelistirme siireclerinin israfla
miicadelede etkin rol oynadigini kanitlamaktadir. Sef adaylarmin mutfak-
taki yaratic1 potansiyelleri, yeni tarifler gelistirme, mevcut malzemeleri do-
niistiirme ve artiklar: tekrar kullanma becerilerini kapsamaktadir (Sahanlik,
2023). Ornegin, yemek artiklar1 kullanilarak smoothie, ¢orba, stok ve kofte
gibi tirtinlerin yaratici tariflere dontistiiriilmesi, sadece israfi azaltmakla kal-
mayip aynt zamanda gastronomik inovasyonu da tesvik etmektedir (UFS,
2023). Bu tiir uygulamalar, atiklarin yeniden degerlendirilmesi yoluyla hem
cevresel hem de kiiltiirel anlamda deger yaratirken, mutfaklarda stirdiiriile-
bilirlik bilincinin gelismesine de katkida bulunmaktadir. Yaratici tariflerin ve
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gastronomik tekniklerin gelistirilmesi, yeni lezzetler ve deneyimler sunarak
gastronominin evrimini desteklemektedir.

Dongiisel gastronomi, yalnizca israfi dnlemeyi degil, ayni zamanda ye-
meklerin yeniden tasarimi yoluyla gastronomik inovasyonu tesvik etme-
yi amaglamaktadir. Bu siireg, yeniden kullanim ve tiretim yoluyla hem tat
deneyimlerini hem de yemek sunumlarmi cesitlendirirken, gastronomiyi
hem dogal hem de sosyal bilimlerle biitiinlestiren bir alan olarak tanimlar
ve yemek tasarimlarinin bilgiyle harmanlanmasini saglar (Nyberg vd., 2022).
Ornegin Michelin yildizli sefler, atik malzemeleri yaratici tariflere dontistiir-
me konusunda ilham verici 6rnekler sunmaktadir. Nitekim Eneko Atxa ve
Luciana Bianchi gibi sefler, restoran mutfaklarinda gida artiklar: ile gelisti-
rilen benzersiz {irtinlerin tanitimini yaparak dongiisel gastronomiye katkida
bulunarak sifir atik mutfak prensiplerini estetik ve lezzet unsurlariyla birles-
tiren yaratic1 ¢oziimler oldugunu ortaya koymuslardir (Balderas-Cejudo vd.,
2025).

Siirdiiriilebilir gastronominin geleneksel mutfak mirasin1 koruma, yerel
driinleri 6ne ¢ikarma ve kiiltiirel devamliligl saglama amaciyla yaratici sii-
recleri tetikledigini belirtir. Siirdiirtilebilir gastronomi anlayisinda, yeni ne-
sil yemek hizmetleri artik yalnizca yiyecek sunumundan ibaret degil;, aynm
zamanda kiiltiirel, egitsel ve gevresel bir iletisim aracidir (Rinaldi, 2017).
Gastronomik yaraticilik, sadece lezzet olusturma siireciyle smirli kalmaz;
ayni zamanda yemeklerin sundugu deneyim araciligiyla yeni anlamlarin
tiretimine de olanak tanir. Bu baglamda, yemekler yalnizca fiziksel bir do-
yum saglamaz; ayni1 zamanda siirdiiriilebilirlik gibi toplumsal ve cevresel
diisiinceleri de tetikleyebilir. Bir yemek sunumu, yalnizca damak tadina hi-
tap etmekle kalmaz, ayn1 zamanda bireyin diisiinsel bir uyanis yasamasina
ve gevresindeki diinyaya farkli bir bakis agisiyla yaklasmasina olanak tanur.
Bu yaratic siireg, bireyin kisisel hafizasini, duygusal tepkilerini ve kiiltiirel
gecmisini igererek, yemeklerin yalnizca besin degil, ayni1 zamanda duygusal
ve kiiltiirel anlam tagiyan birer deneyim haline gelmesini saglar (Ostergren
vd., 2023).

Ote yandan mutfak yaraticihg diizeyinin, bireylerin gida israfi davra-
niglar1 ve gida israfini geri doniistiirme niyetleri izerindeki etkisini deneysel
olarak inceleyen calismalar siurli kalmaktadir. Dolayisiyla restoran ve otel
mutfaklarinda gorev alacak gastronomi 6grencileri arasinda gida israfinin
azaltilmasina ve mutfakta siirdiiriilebilir uygulamalarin tesvik edilmesine
yonelik farkindalik olusturulmasi biiyiik nem tagimaktadir (Onur vd., 2025).
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GIDA ATIGINA YONELIK POLITIKALAR ve STRATEJILER

Ozellikle egitim mutfaklarinda ortaya gikan gida atiklarinin sistemli se-
kilde olgtimlenmesi ve analiz edilmesini amacglayan ¢alismalar mevcuttur.
Ornegin Kolombiya’da 2019'da yiiriirliige giren kamu politikasi, {iretim zin-
cirinin tiim halkalarinda gida israfinin 6nlenmesini hedeflerken, gastronomi
egitimi alan 6grencilerin biling diizeyini artirmak bu hedefin bir parcasi ola-
rak tanimlanmstir (Minjusticia, 2019; UN, 2020).

Yiiksekogretim kurumlarinin, 6zellikle gida ve/veya gastronomi alanina
odaklananlarin hem arastirma faaliyetlerinde hem de bulunduklar1 bolgeler-
deki toplumsal etkilesim alanlarinda gida sistemlerine yonelik ilgi ve katkiy1
tesvik etmeleri biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu tiir girisimler, ¢ok disiplinli ve
idealde disiplinler arasi yaklasimlarin hem bilimsel tiretim hem de bilginin
topluma aktarimi agisindan gerekli ve degerli oldugunu ortaya koymaktadir.
Yiiksekogretim kurumlari, arastirma yoluyla bilgi tiretip bu bilgiyi 6grenci
topluluguna aktararak hem kendi bolgelerinin ihtiyaglarina cevap vermekte
hem de bu siirecten dogrudan fayda saglamaktadir. Bu tiir girisimler, iireti-
ciler, pazarlamacilar ve tiiketiciler arasinda koprii kurabilecek bilgi ve farkin-
daliga sahip uzman profillerin yetismesini desteklemektedir (Covarruibas
vd., 2023). Bu baglamda, inovatif tarifler sadece akademik bir galisma alani
degil, ayn1 zamanda bir politika uygulama sahasi olmustur. Akademik calis-
malarin tiniversiteler biinyesinde hazirlanmis olmasy, siirdiiriilebilir projele-
rin egitim kurumlarinda desteklenebilecegini gostermesi agisindan énemli-
dir. Akademik ¢calismalarda kullanilan ekipmanlar, uygulanan analiz teknik-
leri ve mutfak laboratuvari olanaklar1 sayesinde, arastirmacilarin uygulamali
suirdiiriilebilirlik bilinci gelistirmesi saglamaktadir. Bu siire¢, ayn1 zamanda
gastronomi egitiminin cevresel farkindalikla entegre edilmesine dair bir mo-
del de 6nermektedir.

Ornegin Sahanlik (2023) yapmis oldugu ¢alismada, gastronomi dgren-
cilerinin siirdiiriilebilirlik egitimi ¢ercevesinde israfa karsi bilinclenmeleri-
ni hedeflemistir. Calismada yer alan 524 6grenciden %83,4'ii egitmenlerinin
atikla ilgili bilgilendirme yaptigini belirtmistir. Bu sonuglar, egitim siirecle-
rine gida atig1 yonetimi temalarinin dahil edilmesinin 6grenci davraniglarini
olumlu yonde etkiledigini gostermektedir. Tiirkiye’deki “Sifir Atik” projesi,
bu baglamda 6rnek uygulamalarla 6grencilere destek olmaktadir. Circular
gastronomy kavraminin egitim kurumlarinda nasil algilandig1 ve uygulana-
bilecegini degerlendirmek amaciyla yiiriitiilen karma yontemli arastirmada,
tiniversite 6grencilerinin biiyiik cogunlugunun bu kavrami anlamli, gerekli
ve uygulanabilir buldugu saptanmustir. Aragtirma bulgulari, egitim kurum-
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larmin dongitisel gastronomi yaklasimini miifredatlarina entegre etmesinin,
stirdiiriilebilir beslenme sistemlerine gegciste kritik bir rol iistlenebilecegini
ortaya koymaktadir (Nyberg vd., 2022).

Su triinleri atiklariin mutfaklarda degerlendirilmesine iligskin bagarili
uygulama Orneklerinin sunuldugu ¢alismada, bu siireci destekleyecek egi-
timsel ve politik yaklasimlar da tartisilmis; balik atiklarinin gastronomik sii-
reclere entegrasyonu yoluyla hem egitim kurumlarinda stirdiirtilebilirlik far-
kindaliginin artirilmasi hem de sifir atik politikalarina yapisal katkilar sag-
lanmasi hedeflenmektedir (Khiari, 2022). Bu baglamda 6zellikle iiniversite ve
meslek yiiksekokulu mutfaklarinda s6z konusu atiklarin yaratic ve islevsel
bigimlerde kullanimini tesvik edecek uygulamali 6gretim modiillerinin gelis-
tirilmesi Onerilmektedir.

Siirdiiriilebilir gastronomi modelinin sadece isletmelere degil, ayn1 za-
manda egitim kurumlari, yasa koyucular ve yerel yonetimlere de rehberlik
edebilecegini belirtmektedir. Bu kapsamda, onerilen model egitim kurumla-
rinin self-degerlendirme araglar1 olusturmasini ve bu yolla kurumsal donii-
sim stratejileri gelistirmesini 6nermektedir (Malinowska vd., 2024). Ayrica
personel egitimlerinin siirekliligi ve yerel topluluklarla etkilesim stratejileri-
nin olusturulmasi, politika seviyesinde 6nerilen uygulamalardir.

Gastronomi egitimi, bireylerde yalnizca mesleki yeterlilik degil, ayn1 za-
manda siirdiiriilebilirlik kavramina yonelik daha igsellestirilmis ve refleksif
bir yaklasim gelistirilmesini saglarken, bu pedagojik doniistimiin kavramsal-
lastirllmasinda “bildung” (6zgelisim) kavrami; akademik bilgi ile deneyimsel
ogrenmenin biitiinciil bicimde kaynasti$1 uzun erimli bir 6grenme siirecini
aciklamada islevsel bir kuramsal gergeve sunmaktadir (Ostergren vd., 2023).

Nyberg (2022) tarafindan yiiriitiilen anket sonuglarina gore ise katihm-
cilar, dongtisel gastronomi kavramini hem sosyal hem de cevresel stirdiirii-
lebilirlik a¢isindan degerli bulmustur. Bu kavramin hem 6zel hem de kamu
yemek sistemlerinde uygulanabilir oldugu; restoranlardan yasl bakim evle-
rine kadar genis bir yelpazede kullanilabilecegi de belirtilmistir. Ayrica gast-
ronominin sosyal bag kurma arac1 olarak kullanilmasi da bu kavramin kabul
edilebilirligini artirmaktadir.

ATIKTAN DEGERE: FONKSIYONEL GIDAYA DONUSUM

Gida endiistrisinde artan tiretim hacmiyle birlikte, 6zellikle sebze isleme
stireclerinden kaynaklanan organik atik miktarinda da dikkate deger bir ar-
tis gozlemlenmektedir. Bu atiklar, yalnizca ¢evresel kirlilige neden olmakla
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kalmay1p, ayn1 zamanda degerlendirilmeden ortadan kaldirilmasiyla birlikte
potansiyel besin degerlerini de yitirmektedir. Gastronominin stirdiiriilebilir-
lik ilkeleri dogrultusunda, gida atiklarinin islevsel ve yenilik¢i bicimlerde
yeniden degerlendirilmesi giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Sebze
atiklarinin geri dontisiimii igin bir¢ok teknik kullanilmaktadir. Termal islem-
lerden biyoteknolojik yontemlere kadar cesitli teknikler, hem ¢evre dostu bir
yaklasimi desteklemekte hem de bu atiklardan yiiksek katma degerli tiriinler
elde edilmesine olanak saglamaktadir. Bu baglamda, sebze atiklarinin gast-
ronomik degerini ortaya ¢ikarmaya yonelik yeni stratejilerin gelistirilmesi,
yalnizca gevresel siirdiiriilebilirlik agisindan degil, ayn1 zamanda yaratic
mutfak uygulamalar1 ve gida inovasyonu agisindan da biiytiik bir potansiyel
sunmaktadir (Arvanitoyannis ve Varzakas, 2010).

Sebze atiklarinin gastronomik degerliligi sadece gorsellik ya da lezzetle
siirll kalmamaktadir. Ornegin, ananas kabugundan elde edilen bromelain
enzimi, proteinleri pargalayic etkisiyle “et yumugatic:” olarak kullanilmagtir.
Ayrica, kabuklardan {iretilen baharat tozlari, unlar ve lifli yapilar, bu atik-
larin fonksiyonel bilesenler olarak kullanilabilecegini gostermektedir. Bazi
kabuklarin kurutulup 6giitiilmesiyle elde edilen unlar, yiiksek besinsel lif ve
nisasta igerigi acisindan degerlidir (Rocha Ruiz vd., 2024).

Kurutma yontemiyle toz formuna getirilen sebze atiklari, yiiksek besin
ogesi yogunlugu ve aromatik 6zellikleriyle fonksiyonel gida bileseni olarak
degerlendirilmekte; bu islemin ayn1 zamanda raf dmriinii uzatmasi, séz ko-
nusu bilesenlerin ileri donem tiriin gelistirme siireclerinde kullanilabilirligini
artirmakta; patates piiresine ilave edildiklerinde ise iirtine hem duyusal ag-
dan zenginlik hem de besinsel katki saglamakta; 6zellikle potasyum, lif ve
vitamin bakimindan zengin patates kabugundan elde edilen kopiik, hem es-
tetik hem de fonksiyonel agidan nitelikli bir ¢iktiya doniismektedir (Sahanlik,
2023).

Soganin islenmesi siirecinde ortaya ¢ikan 6nemli miktardaki yan tiriin-
ler, 6zellikle dis kabuklari, genellikle atik olarak degerlendirilse de ytiiksek
diizeyde biyoaktif bilesikler ve fitokimyasallar icermeleri nedeniyle siirdiirii-
lebilir gastronomi ve fonksiyonel gida gelistirme baglaminda dikkate deger
bir potansiyel sunmaktadir. Artan cevresel farkindalik ve kaynaklarin etkin
kullanimina yonelik egilim dogrultusunda, bu tiir gida yan iiriinleri, besin
takviyeleri gibi farkli formiilasyonlarda islevsel bilesen olarak yeniden de-
gerlendirilebilmektedir (Yikmis vd. 2022).
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Bu tiir dontistimler hem besinsel deger tagimakta hem de gevresel fayda
saglamaktadir. Ayrica, kalan tahillarin salataya doniistiiriilmesi, bayat ek-
mekten gorba ve kanepe yapilmasi gibi uygulamalar da literatiirde oneril-
mektedir (Bhatt vd., 2020).

Circular gastronomy kavramu, atiklarin sadece yeniden sunulmasi degil,
ayni zamanda besin degeri tasiyan fonksiyonel bilesenlere doniistiiriilmesi-
ni de kapsamaktadir. Bu, drnegin biyogaz tiretimi, kompostlama veya yeni
hammaddelerin gelistirilmesi gibi siirecleri igerebilir. Ozellikle restoranlarda
bu yaklasim, atiklarin sos, baharat veya garnitiir gibi aromatik tirtinlere do-
niistiiriilmesini miimkiin kilmaktadir (Nyberg vd., 2022). Balik isleme yan
tirtinlerinin yiiksek besin degeri sayesinde fonksiyonel gida bilesenlerine
doniistiiriilmesi hem insan saghgina katki sunmakta hem de gida endiist-
risinde stirdiiriilebilirligi destekleyen bir yaklagim olarak one gikmaktadir.
Bu kapsamda, balik pullarindan jelatin elde edilmesi ve balik atiklarindan
omega-3 agisindan zengin yaglarin kisa yol damitma ile hidroliz yontemleri
kullanilarak geri kazanilmasi, s6z konusu atiklarin katma degerli tiriinlere
dontistiiriilmesinde 6nemli bir potansiyel sunmaktadir (Neff vd., 2021).

Sifir atik felsefesini sadece cevresel degil, ayn1 zamanda ekonomik ve
besleyici bir avantaj olarak ele alinmaktadir. Katilimcr seflerin mutfaklarin-
da, organik atiklarin kompost, hayvan yemi veya yeni aromatik bilesenlere
dontistiirtilmesi gibi cesitli ornekler yer almaktadir. Circular economy pren-
sipleriyle gelistirilen bu tiir fonksiyonel uygulamalar, gidanin biyokimyasal
potansiyelini ortaya koymaktadir (Balderas-Cejudo vd., 2025).

Yazarlar siirdiiriilebilir gastronomi modelinin “ekonomik, sosyal ve cevre-
sel boyutlarda deger yaratma” lizerine kurulu olduguna vurgu yapmaktadir.
Ornegin, yerel ve mevsimlik iiriinlerin kullanimi, karbon ayak izini azaltir-
ken ayni zamanda biyolojik gesitliligin korunmasi ve yerel ekonominin des-
teklenmesini saglar (Scarpato, 2002). Bununla birlikte, enerji verimliligi, su
tiiketiminin azaltilmas: ve atiklarin kompost olarak degerlendirilmesi gibi
teknikler de fonksiyonel doniisiimiin bir parcasidir.

YENILEBILIRLIK ve KABUL EDILEBILIRLiK: TUKETiCi UYUM SUREC

Gastronomi isletmeleri, tiiketicilerle dogrudan ve siirekli etkilesim igin-
de olmalar1 sayesinde, stirdiiriilebilirlik kavraminin benimsenmesinde ve
yayginlastirilmasinda 6nemli bir rol iistlenmektedir. Giintimiizde artan cev-
resel farkindalik ve bilingli tiiketici davranislari, stirdiiriilebilir gastronomiye
olan ilgiyi her gecen giin artirmaktadir. Bu baglamda, stirdiiriilebilir gast-
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ronominin temel bilesenlerinden biri olan atik yonetimi 6n plana ¢ikmakta;
gida liretim ve tiiketim siireglerinde ortaya c¢ikan organik atiklarin minimize
edilmesi, yeniden kullanimi ve islevsel sekilde degerlendirilmesi 6nem ka-
zanmaktadir. Ozellikle yenilik¢i mutfak uygulamalar1 ve déngiisel ekonomi
ilkeleri dogrultusunda, gida atiklarinin yaratici bigimlerde yeniden gastro-
nomik tiretime kazandirilmasi hem cevresel etkilerin azaltilmasina hem de
ekonomik stirdiiriilebilirlige katki saglamaktadir (Yikmus vd. 2022).

Rocha ve arkadaslarinin (2024) yapmis olduklar1 ¢calismada, dort farkl
triin (kabuk ve cekirdek unundan kurabiye, sebze kabugu tursusu, baha-
rat tozu, sebze kabugu cesnisi) {izerine yapilan duyusal analizler ve kabul
testleri ve tiiketici tepkileri degerlendirilmistir. Toplam 200 kisinin katildig1
testlerde, 6rneklerin biiyiik ¢cogunlugu tat, doku ve koku bakimindan bege-
nilmistir. Ozellikle kurabiye ve tursu drnekleri, %50'den fazla katilimci tara-
findan “cok begendim” olarak degerlendirilmistir. Mikrobiyolojik analizlerde
ise tlim tiriinler insan tiiketimine uygun degerlerde bulunmustur (6rnegin:
E. coli <10 CFU; Salmonella spp. yok).

Sahanlik (2023) yapmis oldugu ¢alismada, kopiik 6rnekleri icin yapilan
duyusal analizde ise; renk, koku, tat ve doku kriterleri {izerinden puanlama
yapilmis ve sonuglar istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Elde edilen bul-
gulara gore en ¢ok begenilen iiriin yesil biberli kopiik olurken, onu patates-
li ve pathicanli kopiikler takip etmistir. Bu veriler, sebze atiklarmin uygun
teknolojik doniistimle tiiketici tarafindan kabul goren iiriinlere dontistiirii-
lebilecegini gostermektedir. Tiim kopiikler, pH, briks ve renk analizleriyle
tiiketime uygun bulunmustur.

Dikel ve Dikel (2024)'in yapmis oldugu calismada, balik atiklarindan
elde edilen gastronomik {irtinlerin duyusal analizleri yer almamakla birlikte,
tiiketici kabuliine yonelik 6rnekler tizerinden teorik bir zemin sunulmustur.
Ornegin, lobster kabuklarmin enzimatik ¢dziinmesiyle elde edilen aroma-
tikler veya balik kemiklerinden elde edilen corbalarin fonksiyonel icecek
olarak degerlendirilmesi, kabul edilebilirlik calismalarinda kullanilabilecek
potansiyel alanlardir. Ayn1 zamanda, tiiketici bilinglendirmesi yoluyla atik-
lardan elde edilen {iirtinlerin sofralarda yer bulmasinin miimkiin oldugu da
vurgulanmaktadir.

Gastronomy and Beyond’da yer alan sef ve arastirmacilar, gelistirdikleri
tirtinlerin tiiketiciler tarafindan kabul gormesi ve siirdiiriilebilir davranislara
yol agmasi i¢in sosyal bag kurmanin énemini vurgulamaktadir. Elena Arzak
gibi sefler, toplumsal giiveni ve yerel iireticilerle olan iliskileri siirdiiriilebilir-
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lik kadar 6nemli bir “kabul edilebilirlik arac1” olarak ifade etmektedir. Ayni
zamanda Kent Larson’in kent tarimi drnekleri, topluluk bazl {iretim ve tii-
ketim dongiisiintin kabul stirecini gliglendirdigini gostermektedir (Balderas-
Cejudo vd., 2025).

Stirdiiriilebilir gastronomi yalnizca tiretici degil, tiiketici davramslarmi
da dontistiirmeyi hedefler. Bu baglamda yerel topluluklarin bilinglendiril-
mesi, geleneksel mutfaklarin yeniden deger kazanmasi ve kiiltiirel katilimin
tesvik edilmesi 6n plana cikar (Scarpato, 2002). Tiiketici farkindaliginin ar-
tirlmasiyla siirdiiriilebilir seceneklerin daha fazla benimsenmesi ve kabul
gormesi saglanabilir.

Gastronomi temelli arastirmalarda vurgulanan énemli bir diger tema da
gastronominin toplumsal kabul olusturma ve bireyleri doniistiirme giictidiir.
Yemek, yalnizca fiziksel tiiketim degil; ayn1 zamanda diisiinsel ve kiiltiirel
bir iletisim bigimi olarak goriilmektedir. Gastronomik 6gtinler, bireyin kendi
yargisini gelistirdigi, yeni bakis acilar1 edindigi ve siirdiiriilebilir davranis-
lara adim attig1 birer platformdur. Bu yoniiyle yemekler, sadece sindirilen
degil, ayni zamanda anlam {iireten etkinliklerdir

SONUC

Siirdiiriilebilir kalkinma hedefleri dogrultusunda, gida sistemlerinin do-
niistiirtilmesi gerekliligi artik tartisiilmaz bir diizeye ulagsmistir. Bu baglamda
gastronomi yalnizca bir beslenme alan1 degil, ayn1 zamanda cevresel, sos-
yal ve ekonomik doniistimiin araci olarak yeniden konumlandirilmaktadir
(Malinowska vd., 2024). Bu kitap boliimii, 6zellikle sebze atiklarinin mutfak-
ta yeniden degerlendirilmesi tizerinden stirdiiriilebilir gastronomi uygula-
malarin biitiinciil bir sekilde ele almistir.

Yapilan analizlerde, sebze atiklarinin (6rnegin kabuklar, saplar, cekir-
dekler) yalnizca bertaraf edilmesi gereken materyaller degil; besinsel, aro-
matik ve gorsel 6zellikleriyle gastronomik deger tasiyan bilesenler oldugu
ortaya konmustur (Rocha Ruiz vd., 2024). S6z konusu atiklarin fonksiyonel
gidaya dontistiiriilmesi, yalmizca kaynak kullanim verimliligini artirmakla
kalmamakta; ayn1 zamanda yeni {iriin gelistirme, menii cesitliligi ve gastro-
nomik inovasyon gibi yonlerden de katki saglamaktadir (Tiku ve Matsubae,
2025). Egitim kurumlarimnin bu siirece aktif olarak dahil olmasi ise, siirdiirtile-
bilirlik kiiltiiriiniin yayginlastirilmasi agisindan kritik bir 6nem tasimaktadir.
Gastronomi 6grencilerine sunulan uygulamali 6grenme ortamlarinda, atik
yonetimi, yaratici tarif tiretimi ve stirdiiriilebilir menti planlama becerileri
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gelistirilebilmektedir (Sahanlik, 2023; Nyberg vd., 2022). Egitim temelli bu
doniisiim, 6grencilerin mutfakta daha bilingli tercihler yapmalarina olanak
saglamakta, dolayisiyla gelecekteki mutfak profesyonelleri araciligiyla kalict
etkiler yaratmaktadir. Ote yandan, tiiketici kabulii de bu déniisiimiin nem-
li bir parcasidir. Gelistirilen tiriinlerin yalnizca teknik olarak yeterli olma-
st degil; tat, koku, doku, sunum gibi duyusal kriterleri karsilamas, tiiketici
algisiyla ortiismesi ve diisiik karbon ayak iziyle gevresel beklentilere yanit
vermesi gerekmektedir (Bschdden, 2024). Bu baglamda hem egitimde hem
sektorde uygulanacak multidisipliner bir yaklasim, stirdiiriilebilir gastrono-
minin gercek potansiyelini agiga ¢ikaracaktir.

Sonug olarak, tabakta ikinci bir hayat bulan sebze atiklari; israfin azal-
tilmasinda, fonksiyonel iiriinlerin gelistirilmesinde ve stirdiiriilebilir mutfak
kiltiirtiniin insasinda onemli birer aktor haline gelmistir. Bu doniistim yal-
nizca bir ¢evresel zorunluluk degil, ayn1 zamanda yaratici, kiiltiirel ve duyu-
sal bir firsat alan1 olarak goriilmelidir. Gastronomik bakis acisiyla yeniden
kurgulanan bu siireg, gidaya verilen anlami ve insan-gida iliskisini kokten
dontistiirmektedir.
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SURDURULEBILIR GIDA TASARIMININ
GASTRONOMiDEKi TANIMI ve ROLU

Betiil OZTURK"

GIRiS

fklim degisikligi, salgin hastaliklar, dogal kaynaklarin yok bozularak
yok olmaya baslamasi, ticari siirtiismeler ve bolgesel ¢atismalar gibi birgok
risk tarafindan tehdit edilen mevcut kiiresel tarim sistemi stirdiirtilemez bir
sekilde gelismektedir (Yu vd., 2024). Bu nedenle kiiresel gida giivenligi ve
beslenme durumu daha 6nce benzeri goriilmemis zorluklarla kars: karsiya-
dir. Gida; insanlar, doga ve toplum arasinda énemli bir bagdir. (Jing, 2023).
Suirdiirtilebilir kalkinma hedefleri arasinda da gida ve gida kaynaklarmin
strdiiriilebilirligi sadece beslenme degil, toplumun saglikli ve iyi yasama sa-
hip olarak hicbir kosulda a¢ kalmamas1 veya besin eksikligi yasamamas: icin
karada, suda yer alan tiim gida kaynaklarmin korunmasini kapsamaktadir.
Gida ve stirdiiriilebilirlik kelimelerinin s6zliik anlamlarina bakmak istersek
kolay bir sekilde erisebilmekteyiz. Ancak siirdiiriilebilir gida kavrami heniiz
sozliiklere girmedigi gibi glintimiizde tamamiyla tanimlanabilmis de degil-
dir. Diger taraftan tasarim diinyasinda gida tasarimi kavramai ortaya ¢ikmis
ve “iiretim, tedarik, muhafaza, nakliye, hazirlama, sunum, tiiketim ve imhaya kadar
guda ve yeme eylemiyle 1lgili her konuda canlilara ve gezegene yenilik getiren bilingli
ve kasitli yaratict siire¢” olarak tanimlanmustir (Zampollo, 2016). Gida tasari-
m1 heniiz yirmi yil 6nce ortaya ¢ikmis olsa da bugiine kadar beslenmeden
yemek pisirmeye ve deneyim tasarimina kadar yeme odakli perspektiflere

" Dr. Ogretim Uyesi, [zmir Ekonomi Universitesi, Uygulamali Yénetim Bilimleri Yiiksekokulu, Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, betulozturk@gmail.com, ORCID: 0000-0003-0838-9025
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sahip kiigiik 6lcekli tasarim ve ekoloji, tarim ve sistem tasarimindan tiretim
odakli perspektiflere sahip biiyiik 6lgekli tasarim gibi ¢ok sayida arastirma
yonii gelistirilmistir (Margolin, 2013).

Tasarim odakli diistinmede bir uygulama teorisi, kurumsal bir kaynak
ve bir zihniyet olmak tiizere {i¢ farkli bakis agis1 bulunmaktadir (Kimbel,
2011). Baglangic1 bu farkliliklara dayali olarak bulunmasa da giiniimiizde
bir fikir birligi ile her seyin tasarlandig1 ve herkesin tasarladig1 yoniindedir
(Cross, 2011). Gida tasarimi sadece baz1 hususlar1 g6z 6niinde bulundurmak
ya da onlardan ilham almak degil, ayn1 zamanda iyilestirmeler icin ¢abala-
maktir (Boon ve Schifferstein 2022). Gida alaninda tasarim ¢ok karmasik go-
ziikmektedir. Kimileri daha ilgi gekici yeme deneyimleri yaratmak igin ¢ali-
sirken, kimileri de saglikli beslenme konusunda insanlar1 desteklemeye veya
yeme aligkanliklarmi daha stirdiiriilebilir hale getirmeye ¢alismaktadir. Tim
bu farkliliklara ragmen, gida tasarimi alanindaki ¢alisanlarin ortak noktasi
icinde yasadigimiz diinyay: iyilestirmek icin gida bilgisini tasarim ile bir-
lestirmeleridir. Bu sebeple tasarimcilar, gesitli disiplinlerin uzmanhklarindan
ve tasarim siireglerini yapilandirabilecek ve yonlendirebilecek arag ve geregc-
lerden faydalanmaktadir. Bir gida tasarimi uygulamasi diisiiniildiigiinde 6g-
renciler, egitimciler, arastirmacilar, uygulayicilar, mevzuat olusturucular ve
kurumsal personel dahil olmak tizere bir¢ok farkli uzmanlik seviyesinden ve
gastronomi, konaklama, gida teknolojisi, beslenme, saglik egitimi, psikoloji,
antropoloji, sanat ve tasarim gibi bir¢ok farkli ge¢mis ve disiplinden gelen
insanlar1 bir araya gelmektedir (Schifferstein, 2022). Bu ¢alisma, gida tasari-
min1 yeme, pisirme, gida deneyimi tasarimi ile ekoloji, tarim ve gida sistem
tasarimi perspektiflerinden yola ¢gikarak siirdiiriilebilir gida tasariminin kap-
samini tanimlamaktadir.

TASARIM ODAKLI DUSUNME

Tasarim Odakl Diisiinme (TOD), insan tarafindan insa edilmis veya ya-
pilmus bir sistemde paydas olabilecek herkesin sorunlarini, kaynaklarini ve
onerilerini igermektedir ve insanlarin yasamlarin stirekli olarak iyilestirme-
ye odaklanmaktadir (Austin, 2021). Tasarim odakli diisiinme yaklasimi, sezgi
ve rasyonelligi birlestiren insan odakli bir yaklasimdir (Brown, 2008). Yaratici
ve sezgisel dogasi sayesinde tasarim odakl diisiince, tamamen analitik olan
diger stireclerden ayirt edilmektedir (Mansoori ve Lackéus, 2020). Disiplinler
aras! yaklasimi biitiinlestirici olarak tanimlayan tasarim odakli yaklasim, bir
yontem olarak bir¢ok akademik disiplinde derinlemesine incelemeler yapa-
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rak sorunlar1 ortaya ¢ikarmig ve ¢oziimler igin gergeveler saglamistir (Dym
vd., 2005; Li vd., 2019; Rosch vd., 2023). Bilingli olarak insanlar tarafindan
tasarlanan dort ana alan bulunmaktadir. Birinci alan olan semboller ve gorsel
iletisim alani reklamlar ve ambalajlar gibi 6gelerden olusmaktadir. Mobilya,
yasadigimiz ev ve binalar fiziksel olarak gordiigiimiiz ve temas ettigimiz fi-
ziksel 6geler, ikinci alan nesnelerdir. Dini cemaatler gibi yasamsal 6geler, fa-
aliyetler ve organize hizmetler alanin1 temsil ederler. Son olarak mahalleler,
spor ligleri veya egitim sistemleri gibi kompleks sistemler de yasam, ¢alisma,
oyun ve 6grenme alanini olusturmaktadir (Buchanan, 1992). Bu dort alanin
toplam1 modern yasam dokusunu olusturmaktadir. Bu alanlarin her biri ¢ok
disiplinli unsurlarin birbirleri ile etkilesimine dayanmaktadir. En basit sekli
ile tasarim odakl1 diisiinme, sorunlarin biiyiikliigiine bakmaksizin ¢oziimle-
rine yonelik insan merkezli bir yaklagimdir. Tasarim konusundaki arastirma-
lar 1960’1lara kadar uzansa da tasarim ilkelerinin is diinyasinda uygulanmasi
nispeten geng olarak kabul edilmektedir (Johansson-Skoéldberg vd., 2013).
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Sekil 1. Tasanm odakl diisiince basamaklar

Tasarim odakli diistinme yaklasimi, insan yasaminin dokusunu is bir-
ligi icinde olustururken insan deneyimlerine &ncelik vererek tiiketicilerin
yasamlarini daha refah ve kolay kilmay1 amaclamaktadir (Brown ve Wyatt,
2015; Mahato vd., 2021; Mintrom ve Luetjens, 2016; Valentine vd., 2017). iyi
bir tasarim diisiince modelinin uygulanisi insanlarin fiziksel, entelektiiel,
duygusal ve ruhsal ihtiyaclarini bireysel olarak tasarlamaz. Ayn1 zamanda
toplumlarin ve yasadiklar1 dogal ¢evrelerin de ihtiyaglarini dikkate almakta-
dir (Brown, 2008). Modern tasarim odakl diisiinme yaklasimi tek basamakl
bir siire¢ olmadig1 gibi dogrusal ilerleyen bir siire¢ de degildir. Bu stiregleri
empati, tanimlama, fikir tiretme, prototip yaratma ve onu test etme olmak
tizere temel adimlari izlemektedir (Sekil 1). Empati basamagi sorunu dogru
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anlamak ve tanimlamak igin kullanilan asama olup kullanicilar ile goriisme-
ler sonucunda ihtiyacin anlasilmasini saglar. Sorunu dogru olarak tanimla-
mak ¢ozmek igin gerekli olup en 6nemli basamaktir. Tanimlanan sorunlar
veya ihtiyaclar tizerinden fikirler olusturulur. Tek bir fikir olmayip her tiirli
fikir dikkate alinarak tartismaya acik birakilir. Ortaya ¢ikan fikirlerden ¢6-
ziimler olusturularak prototipe doniistiiriiliir. Olusturulan prototipler test
uygulanarak kullanicilardan geri bildirimler alinir (Bluffon, 2020).

Tasarim odakli diistinme modelinin uygulayicilar1 olan ekip, sorunu
tanimlarken ve bir ¢oziim etrafinda fikir iiretirken 1raksak diisiinme yani
denemeye agik birden fazla olasi yol {iretme siireci ile baglamaktadir. Ttim
tasarim odakl1 diisiinme siiregleri yinelenmeye acik olup, bireysel ve top-
lumsal paydaslara iliskin anlayislarini kullanarak fikirlerin arastirilmasina
dayanmaktadir. Her ise yaramayan bir fikir oldugunda, diisiinceler ve karar
erme siiregleri tekrar gozden gegirilmek {izere bastan baglanmaktadir. Dogru
olan1 tasarlamak igin bu siire¢ bastan baslayarak geri donerler. Bu siireg ta-
sarim odakli diisiince modellemesinin Tasarim Konseyi tarafindan énerilen
ve uygulanan “Cift Elmas” (Double Diamond) modelinin ortaya konmasidir
(Biilent, 2021). Sekil 2'de goriildiigi tizere dort farkli asamadan olusan Cift
Elmas, biitiin projeyi yansitarak {iriin veya hizmet tiirti dahil olmak iizere fi-
kirlerin kesfedilmesi ve test edilmesinin gergeklestirildigi bir dizi yinelemeli
dongiiden olusmaktadir.

Tasarim Prensipleri
1. Insan odakli ol.
2. lletisim kur
3. Isbirligi yap ve birlikte yarat
4. Yinele, yinele, yinele

Arastir, sekillendir, yeniden kur

Sekil 2. Cift Elmas Tasarim Siireci modeli
Kaynak: Design Council, 2025.
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TASARIM ODAKLI DUSUNCE MODELI VE GIDA iLiSKisi

Tasarimin vurgulandigl ana alanlar (sembol ve gorsel iletisim, nesneler,
faaliyetler ve organize hizmetler, yasam, calisma, oyun ve 6grenme), ele alin-
diginda tasarimin gida baglaminda uygulanmasimi gozlemlemek kolaydir.
Sembolik ve gorsel iletisim tasarim teknikleri, gida ambalaji ve reklamlarin-
da cekiciligi artirmak ve tiiketicinin ilgisini gekmek igin kullanilmaktadir. Bu
alan sadece market raflarinda gordiigiimiiz tirtinler icin degil, tarima dayal
tiretimdeki tarim gida trtinlerinin de tiiketicinin dikkatini ¢ekecek sekilde
yetistirilmesine dayanmaktadir (Cliff, 2002; Lewis vd., 2007). Pamuk Prenses
hikayesindeki kirmiz1 elmay1 diistinecek olursak tiretimde de bir tasarim uy-
gulandigina sahit oluruz. Gida 6zelinde fiziki nesnelerin tasarim, gida gii-
venligi, tazelik, kolay ve rahat tiiketime odaklanan gida islenme proseslerine
ve ambalajlara dayanmaktadir (Chen ve Engelen, 2012; Marconati vd., 2019).
Gidalar icin tasarlanmis faaliyetler ve organize hizmetler, market, magaza
veya restoranlardaki alisveris ve yeme-icme deneyimlerini igermektedir.
Okul, hastane veya ordu gibi insanlara hizmet eden kurumlarda ise daha
biiyiik olgekli ve cesitlendirilmis bir tiretim ve dagitim protokol veya yo-
netmelikler de yer almaktadir. Sehirler, metropoller hatta tilkeler 6lceginde
diisiiniildiigiinde biiyiik yerlesim alanlarinda gesitli gida tedarik zincirleri,
modern yasam, ¢alisma ve 6grenme bicimlerinin olanaklarini arttirmak ve
miimkiin kilmak i¢in de tasarlanan karmasik sistemler de mevuttur (Orjuela-
Castro ve Adarme-Jaimes, 2018; Van der Vorst vd., 2001.). Sonug olarak, gida
ve ona baglh 6geler baglaminda, iyi bir tasarim odakli diisiinme siirecinden
ortaya ¢ikan iiriin ve sistemler insanlarin hem faydalanmasini hem de duy-
gusal istek ve ihtiyaclarini karsilama kapasitesine sahiptir (Brown, 2008).

Bu noktada gida triinleri ile yemek deneyimleri arasindaki farka dik-
kat etmek onemlidir. Her iki kavram i¢ ice ge¢mis gibi goziikse de tamamen
farkli kavramlardir. Gida {irtinii en basit tanimi ile agzimiza alarak ¢igneyip
yuttugumuz her seydir. Beslenmenin ana 6gesi olan bu {iriinler, viicudumu-
zun ihtiya¢ duydugu enerji ve besini saglamakla yiikiimliidiir. Buna karsi-
lik, yemek deneyimi yemek ile ilgili olan her tiirlii etkinligi kapsamaktadir.
Yemek Oncesi, yemek sirasinda ve sonrasinda ¢igneme ve yutma eylemleri-
ni kapsamaktadir. Bir gida iiriiniiniin tiiketilmesine dayali yeme deneyimi,
tiim gida uygulamalarinin 6n goriilmesini, satin alinmasin, tiiketilmesini ve
hatirlanmasini icermektedir (Batat vd., 2019, Veflen ve Ueland, 2021). Gida
ve beslenmeye biitiinsel ve pozitif yaklasimi vurgulayan diger bir yaklasim
ise gida refahi hem bireysel hem de toplumsal diizeylerde yiyecekle pozitif
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psikolojik, fiziksel, duygusal ve sosyal iligki olarak tanimlanmaktadir (Block
vd., 2011).

Mevcut arastirmalarda diger dikkat gekici bir 6ge, gida iiriinlerinin ve
yeme deneyimlerinin gelistirilmesi ve yaratilmasinda gastronomi disiplini-
nin de altyapisini olusturan gida bilimi, gida psikolojisi ve mutfak kiiltiirii
gibi disiplinlerden bilgi doniistiirme, fikir {iretme ve gerekli ara¢ ve teknik-
leri kullanmaya odaklana gida tasarim diisiincesidir (Zampollo ve Peacock,
2016). Empati, gorsellestirme ve is birligi ticliisii gida tasarim diisiincesi mo-
delinde yenilikci ve kullanic1 merkezli sonuglar icin 6nemlidir. Bu unsurlarin
pozitif diistinmeyi, keyif almay ve aidiyeti tesvik ederek katilimcilarin psi-
kolojik olarak giiclenmesine katkida bulunmaktadir. Genisletilmis bir is bir-
ligi ve iletisim yolu ile bilgi aktariminin arttirilarak yaratici fikirler ve degerli
i¢ goriiler tiretmenin karmagik olan gortintimtiinii basitlestirmektedir (Veflen
ve Gonera, 2023). Gida inovasyonunda tasarim odakli diisiince genel olarak
miisterileri anlama (empati asamasi), ilk fikirleri somut hale getirme (gorsel-
lestirme ve prototip asamasi) ve tiim paydaslar: gesitliligi saglayacak sekli-
de dahil etme (is birligi asamasi) olmak iizere {i¢ asamaya odaklanmaktadir
(Zampollo ve Peacock, 2016). Bitki bazli et tireticisi olan “Impossible Foods”,
hayvansal kaynakli igeriklere dayanmadan et yemenin tadini, dokusunu ve
genel deneyimini yeniden yaratmak igin tiiketicilerin ete olan diiskiinliigiinii
(empati) arastirmaktadir. Yinelemeli prototip (gorsellestirme) yolu ile tiiketi-
cilerden geri bildirim (isbirligi) alarak bitki bazli Impossible Burger gelistir-
mektedir (Mendini vd., 2024).

Gida tasarim odakl1 diisiince modelinin uygulanmasi ile ilgili saglikli ve
iyi yasam, stirdiiriilebilirlik, gida tiriinleri ve yemek yeme deneyimi olmak
ana uygulama alanlar1 literatiirde yer alan mevcut aragtirmalarda rastlan-
mistir (Batat vd., 2019; Mendini vd., 2024). Tasarim odakl1 diisiinme ve gida
iligkisi Tablo 1’de 6zetlenerek sunulmaktadir.
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Uygulama alani | Tasarim uygulama amaca Tasarim modeli Kaynak
Asiri kilolu yetiskinler icin saglikl beslenme | IDEA 8 agamali Mummah vd.,
motivasyonu saglama tasarimi yinelemeyi iceren model | 2016

) - Saglikh gidalanin satin alinmasini tegvik eden Bogomolova

Saglikl ve lyi Yagam bir uygulama tasarimi Ortak tasanim vd., 2021
Tatli tiiketimi planlamasina dayali planlama communitiyINNOVATE Fernhaber vd.,
tasarimi 2019
Yenilebilir bocek temelli gida diriinlerinin Ortak yaratma Gallenvd, 2022

tasarimi

B . 12 asamali tasarim Tkaczewskaet
Gida Uriinleri Fonksiyonel gidalarin tasarimi modeli vd,, 2021
Spirulina iceren gidalarin tasarimi Deneyimsel tasarim Yrenna v,
pirfinaigereng modeli 2021
Gida atiklarini azaltmak icin buzdolabi Nguyen vd.,
HPI
tasanimi 2015
Akilli dondurucu tasarimi 31/IDEO Bonaccorsivd.,

Siirdiiriilebilirlik

2017

Gida atiklarinin azaltilmasi icin uygulama
tasanimi

Kendi gelistirdikleri
tasarim modeli

Kamil vd., 2022

Tanim iriinlerinin verimliligini arttirmak icin | Stanford tasarim okulu | Adebayo vd.,
tasarim tasarim modeli 2021
Asawadechsakdi

Siirdiiriilebilir tek kullanimlik ambalaj
tasanimi

Kendi gelistirdikleri

. ve Chavalkul,
tasarim modeli

Empati, tanimla, fikir, Rejikumar vd.,

Restoran servisini gelistirmeye dayali tasarim

. prototip, test (5 asamali) | 2022
Yemek Deneyimi P ;
Yemek deneyimi gelistirmeye dayali tasanm Kendi gelitirdieri Batat ve Addis,
yimigetistirmeye day tasarim modeli 2021

Kaynak: Castanho vd., 2024

SURDURULEBILIR GIDA TASARIMI VE GASTRONOMi

Siirdiiriilebilir gida tasarimi; tarim, ekoloji, endiistri, tiiketim, yoksullu-
gun azaltilmasi, toplum ve diger konular1 iceren agik ve karmasik bir dev
sistemdir (Jing, 2023). Bu baglamda stirdiiriilebilir bir gida tasarimi gida
sistemleri icin fayda saglayacak yonde uygulanmalidir. Tiim uluslarda yer
alan tarim—gida sistemleri, beslenme, gida giivenligi, ekolojik uygarlik, gida
kaynaklarmna esit erisim gibi hedeflere ulasmak icin siirdiiriilebilirligi destek-
lemelidir. Tarima dayal1 gida sistemleri tarim, orman, balikcilik, hayvancilik
ve gida tiretim endiistrilerinden olugsmaktadir. Bu hizmetlerden elde edilen
tiim tarimsal tiriinler ve gidalar girdi olarak kabul edilip iiretim, depolama,
nakliye, isleme, pazarlama, tiiketim ve bertaraf zincirinin tamamindaki tiim
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paydaslar1 ve bunlarin etkilesimlerinin ekonomik, sosyal ve cevresel boyut-
larda incelenmesini de icermektedir. Gida tek basina bir 6ge olarak kompleks
bir tirtin olup tarih, cografya, kiiltiir ve endiistri 6zellikleri ile disiplinler aras:
calismay1 gerektirmektedir. Gida tasarimu ile ilgili calismalarin son yillarda
dikkat gekmeye baslamasi ile gida ile ilgisi olmadig: diisiiniilen ama aslinda
gida sisteminin bir parcasi olup 6nemli rol oynayan olgular arastirma kapsa-
mina alinmistir (Leer, 2020). Bu baglamda, siirdiiriilebilir gida tasarimi, gida
tasarimini insan saglig1 ve ekolojik siirdiiriilebilirlik icin bir arag olarak kul-
lanan bir sistem ve gelecek olarak tanimlanabilir.

cevresel %
siirdiiriilebilirlik T, >

insan merkezli yasam merkezli
_
tasarim tasanim

SURDURULEBILIR GIDA TASARIMI

nesnel merkezli hiper nesnel

ekonomik tasarim merkezli tasarim

S b A N sosyal
siirdiiriilebilirlik <

v’ siirdiiriilebilirlik

toplumlarin yararina ckonomik kalkinma ve sosyal degerlere sahip gikmak

Sekil 3. Siirdiiriilebilir gida tasariminin boyutlari
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Siirdiiriilebilir gida tasarimi, gida tasariminda uygulanan odak merkez-
lerinde biiyiik bir degisime de yol agmistir. Insan merkezli tasarimlardan
yasam merkezli tasarimlara ve nesnel merkezli tasarimlardan hiper nesnel
merkezli tasarimlara dogru bir gelisme siirdiiriilebilir kalkinma hedefleri
dogrultusunda genis bir kapsama yayilmistir (Sekil 3). Bu boliimde, tasarim-
daki odak merkezlerinin degisiminin gida ile biitiinleserek uygulanmasi ile
ilgili calismalar incelenecektir.

Siirdiiriilebilir gida tasariminda insan merkezliden yasam merkezliye

Insan merkezli tasarim olarak adlandirilan etkilesim tasarimi siirecinin
merkezine insanlar1 yerlestirme uygulamasi, XX. yiizyilin sonlarina dog-
ru teknolojik gelisimin hizina tepki olarak ortaya ¢ikmistir (Borthwick vd.,
2022). Uzun vadeli yasam ve refaha dogru bir ilerleme i¢in insan yagamlarin-
da ve ihtiyaclarinda ihtiya¢ duyulan temel degisiklikler gerceklestirilmelidir
(Gibson, 2001).

Yasam merkezli tasarima yonelik ilkeler gelistirmek igin bir baslangig
noktasi olarak cevre politikalar1 dikkate alinmigstir. Cevre politikasina yone-
lik karar alma kriterleri genellikle toplum, ekoloji ve ekonomiye dayali ana
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ilkeler olarak belirlenen ii¢ boyut etrafinda sekillendirilmistir. Bu boyutlar,
belirli etkilesim tasarimi projeleri baglaminda ve insan-bilgisayar etkilesimi
arastirmalarindaki sorunlar1 daha genis bir sekilde gercevelemenin bir yolu
olarak tartisilan Birlesmis Milletler tarafindan ifade edilen Siirdiiriilebilir
Kalkinma Hedefleri (SKH) ile benzerlik gostermektedir (Birch ve Harrigan,
2015). SKH’leri, yasam merkezli tasarim arastirmalarinda oncelikleri belirle-
mek, tasariminin SKH'lerin her birine yapabilecegi katkilar tizerinde diistin-
mek ve daha fazla arastirma igin firsatlar1 vurgulamak i¢in bir yol sunmakta-
dir (Hansson vd, 2021).

uzun vadeli yeterlilik ve
entegrasyon firsatlar

7 N

onlem alma esitlik

YASAM MERKEZLI
TASARIM UYGULAMASI

biitiinliik verimlilik

& demokrasi W
ve nezaket

Sekil 4. Yasam merkezli tasarim uygulamasinin siirdiiriilebilir kalkinma hedefleri kapsaminda prensipleri
Kaynak: Borthwick vd., 2022

Gida kapsaminda, siirdiiriilebilir gida sistemlerinin belirlenen hedefler
dogrultusunda yeniden tasarlanarak hayata entegrasyonu yasam merkezli
bir stirdiiriilebilir gida tasarimina ornektir (Hoek vd., 2021). Cevresel, sosyal
ve ekonomik {i¢lii ilkelerin tabaninda gida tiriinlerini olusumunu ve gelisi-
min saglayarak bizlere ulastiran toplam yasam dongiisii bu gergevede tasa-
rim diinyasinda da yerini almaktadir. Yasam merkezli tasarim, cografyaya
bagh olarak verimlilik ve yeterlilikler ilkesinde esitlik cergevesinde tiim in-
sanlarin esit erisim hakkina sahip oldugu onlemler alarak uzun vadeli en-
tegrasyon planlarini tasarlamaktadir. Demokrasi ve ahlak degerleri cerge-
vesinde biitlinliigii saglan politikalar olusturarak biitiinlitk saglamaktadir.
Dongtisel ekonomi anlayis: ile metropol veya kirsal alanlardaki farkliliklar:
dikkate alarak giliclenmesine odaklanmaktadir. Bu dongiiniin prensipleri ve
dongiisel olarak nasil uygulandig: Sekil 4'te 6zetlenmistir.
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Siirdiiriilebilir gida tasariminda nesnel merkezliden hiper-nesnel merkezliye

Nesnel merkezli bir tasarimda, nesnelerin kendisi ve onlarla diger pay-
daslarla olan etkilesimi 6n plana ¢ikmaktadir. Bu noktada Carlson tasarim
ogeleri ile doga arasindaki iligkiyi dikkate alarak estetik i¢in yaratilan nes-
nelerin 6zelliklerine deginmek gerekli olmaktadir. Carlson’a (1979) gore,
modern Amerikan kirsal peyzajinin estetik karakteri, bigimsel 6zelliklerine,
ornegin yukaridan bakildiginda sergiledigi damali desenlere indirgenemez.
Bir tarimsal peyzajin giizelliginin bir kismy, islevini verimli bir sekilde yerine
getirme kapasitesinden kaynaklanmaktadir (Carlson, 1979). Estetik begeni
i¢in nesne merkezli bir model, ilk olarak, s6z konusu nesnenin nesnel olarak
belirlenebilir bir dizi 6zelligini ve ikinci olarak, bu 6zelliklerin nasil ortaya
ciktigina, bunlardan hangi mekanizmalarin sorumlu olduguna ve hangi se-
kilde ve hangi yasalara gore etkilesime girdiklerine dair bir aciklama gerek-
tirmektedir (Ravasio, 2018). Psikolog J.J. Gibson'in “Dogrudan Alg: Teorisi”,
sabit nesneler ve ortamlardan olusan bir diinyaya dayanarak, diinya hak-
kinda anlamli ve degismez bilgiler ¢ikarabilecegimizi, diinyada nasil hareket
edecegimizi ve nesneleri nasil manipiile edecegimizi 6nermektedir (Roosen,
2025a). Nesnel merkezli yaklagimlar, yapiya odaklanir ve 6zellikle karmasik
islemsel sistemlerde insanlarin etkilesimde bulunacag: asil goriiniimleri i¢in
bir temel olusturur. Sekil 5'te de ifade edildigi gibi nesne modeli olusturma
stireci nesneler, 6zellikleri, eylemler, iliskiler, kisitlamalar, goriisler ve etkile-
simler olmak {izere 6 basamakta 6zetlenmektedir (Roosen, 2025b).

goriigler ve ;

etkilesimler nesneler
NESNEL MERKEZLi
TASARIM UYGULAMASI
kisitlar ozellikler

eylemler

Sekil 5. Nesnel merkezli tasanim uygulamasi
Kaynak: Roosen, 2025b.
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Timothy Morton “hipernesneler” terimini, insan kavrayisinin Otesinde
olacak kadar biiyiik zaman 0Olceklerine sahip nesneler anlaminda ve insanla-
ra gore zaman ve mekan iginde biiyiik dlgiide dagilmis seyler olarak tanim-
lamistir (Jing, 2023; Morton, 2013). Ik bakista zamana ve mekana dagilmis
olan bu hipernesnelerin 6znellik i¢in anlagilmasi zor veya erisilemez olmasi
ifadesi insanligin kars1 karsiya oldugu iklim degisikligi, tiirlerin kitlesel yok
olusu gibi siyasi ve etik unsurlardan daha 6te olgularla esdeger goriilmekte-
dir (Bradley, 2019). Giday1 merkez aldigimizda hipernesnel merkezli bir yak-
lasim dogada meydana gelen degisimlere karsi onlem almak icin yaptigimiz
her tiirlii tasarimi i¢ine almaktadir. Bitki bazli protein veya mikro alglerden
yararlanarak tasarlanan gida iiriinleri veya alternatif protein kaynaklarindan
biri olarak kabul edilen yenilebilir boceklerin daha tiiketime elverisli hale
getirilmesi ile ilgili yapilan gida tasarimlarma ornektir.

SONUC

Salgin donemini takip eden kiiresel ekonomik gerileme baglaminda,
hem gida etrafinda bireysel deneyim ve duyusal tasarim agisindan hem de
daha biiyiik Olcekte ve alanlar arasinda kolektif ekolojik ve sistemik tasa-
rim agisindan gida krizi diizeyinde tasarim tepkilerine odaklanmak daha
onemlidir. Gida tasarimu disiplinler aras1 arastirma ve calismalara olanak
saglamaktadir. Diinyada var olan sistemleri anlamak i¢in bir anahtar gorevi
gorerek ihtiyaclar ve sorunlar gercevesinde belirlenen durumlara gore yeni-
den tasarimin uygulanmasina olanak yaratmaktadir. Siirdiiriilebilir kalkin-
ma hedefleri ile birlikte tasarim arastirmalarinda uygulanan odak merkezleri
de genis bir kapsama alanina yayilarak farkliliklar gostermeye baglamistir.
Teknolojinin hizli bir sekilde hayatimiza entegrasyonu ekolojik degerlerin
onemini ve yasam odakli tasarimlarin 6nemini vurgulamistir. Bu boliimde
gida tasarimi tanimlanarak siirdiiriilebilir gida tasarimimin uygulama pren-
sipleri 6zetlenmistir. Gastronomi diinyasinin ana 6gesi olan gida ve gidalarla
birlikte gelen biyogesitliligin stirdiiriilebilir gida tasarimi kapsaminda 6nemi
ortaya koyulmustur. Bu boliim, insan-merkezli olmayan, tiiketim-merkezIli
olmayan ve nesne-merkezli olmayan siirdiiriilebilir bir gida tasarim paradig-
masinin nasil oldugunu 6zetleyerek sistem odakli, kriz odakli ve yasam-i-
yi-olus odakli tasarimi vurgulamaktadir.
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TAT HAFIZASI: LEZZETLERIN ZiHNiMiZDEKi
IZLERi ve KULTUREL KiMLIK

Ayse KOC APUHAN"

GIRiS

Yemeklerden genellikle gecici bir zevk olarak bahsedilir. Yani, agizda
yutuldugu anda dagilip yok olur (Kuehn, 2005). Oysa ki dil, yutulan seyin
duyusal izlerini hatirlar, burun aromalar1 ve kokular1 animsar, kalp ve zi-
hin ise bu deneyimi hafizaya kaydeder (Lee, 2023). Belki de yemegin en giz-
li fenomenlerinden biri, tiiketim sirasinda ne yaptig1 degil, hafizada nasil
kaldigidir (Holtzman, 2006). Bu noktada ge¢misteki yemek deneyimlerinin
nasil animsanabildigi ve lezzetlerin zihnimizde nasil iz biraktig1 6nem ka-
zanmakta ve incelenmeye deger olmaktadir. Netice itibariyle tatlar, yalniz-
ca damakta kalan izler degildir; ayn1 zamanda bireyin belleginde yer eden
duygusal, kiiltiirel ve tarihsel izlerin tastyicisidirlar (Lim vd., 2022). Insan
hafizasi, gorsel ya da isitsel uyaricilara oranla tat ve koku gibi kimyasal du-
yular tarafindan daha derin ve canli bir bigcimde uyarilabilmektedir (Herz,
2016). Bireylerin ge¢misteki yemek deneyimlerinin hatirlanmasi olarak ifade
edilen tat hafizasi, atalarinin yasamlarina, sosyokiiltiirel kimliklerine, etnik
kokenlerine, yasam tarzlarina ve kisisel tercihleriyle sekillenen damak zevk-
lerine baglayan anilarin yeniden bir araya getirilmis parcalaridir (Holtzman,
2006; Sen, 2016). Bu 6zellik, tat hafizasini yalnizca fizyolojik bir siire¢ olmak-
tan gikararak, psikolojik ve kiiltiirel katmanlarla oriilii kompleks bir olguya
donitistiirmektedir (Herz, 2016). Tat hafizasi, bireyin ge¢cmis deneyimlerini
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zihinsel olarak yeniden inga etmesini saglayan bir “duyusal kap1” islevi gor-
mekte ve bu kap1 kimi zaman ¢ocukluk anisini, kimi zaman toplumsal ritiieli
ya da ait olunan kiiltiirle bag1 cagristirmaktadir (Herz, 2004).

Tat hafizasiin incelenmesi yalnizca bireysel psikolojiye dair bir aras-
tirma alan1 degil; ayn1 zamanda toplumsal hafiza, kiiltiirel kimlik ve hatta
goc¢ gibi olgularla yakindan iliskilendirilmektedir (Sutton, 2001; Holtzman,
2006; Ray, 2016). Marcel Proust"un meshur Madeleine 6rneginde oldugu gibi,
basit bir tat deneyimi bireyi yillar 6ncesine gotiirebilmekte; o tat, hem duygu-
sal hem de fiziksel bir baglami yeniden hatirlata- bilmektedir (Proust, 2003).
Kayip Zamanin Izinde adli eserde Proust; sikintili bir giinde ve i¢ karartici bir
yarin beklentisiyle bunalmis olan anlaticinin, annesinin verdigi madlen keki
yumusasin diye, ne yaptigina dikkat de etmeden gaya batirdiginda madlenin
onu herhangi bir ¢abayla ulasilmasi miimkiin olmayan bir yere yani yillar
oncesine gotiirdiigtinti anlatir (Giingor, 2015). Modern bilissel psikoloji ve
norobilim arastirmalar1 da bu icgoriiyii desteklemektedir. Ozellikle tat ve
koku duyularmin, beynin hipokampus ve amigdala gibi an1 ve duygularla
ilgili bolgeleriyle dogrudan baglantili olmasi, bu duyularin neden digerleri-
ne oranla daha giiglii bir hatirlatma etkisine sahip oldugunu aciklamaktadir
(Small, 2012).

Tat hafizasinin 6nemi, yalmizca bireysel deneyimle smurli degildir.
Yemek ve tatlar, kiiltiirel kimligin aktariminda da énemli bir rol oynamak-
tadir. Belirli bir topluluga ya da cografyaya ait tatlar, aidiyet duygusunu
pekistiren semboller haline gelmektedir. Go¢gmen topluluklarin ana vatan-
laria duyduklar1 6zlemi ¢ogu zaman geleneksel yemekler araciligiyla ifade
etmeleri bununla iliskilendirilmektedir (Sutton, 2001). Bu noktada, tat hafi-
zas1 kiiltiirel siirekliligin saglanmasinda ve kimligin korunmasinda bir arag
olarak islev goriir.

Bu kitap boliimiinde, tat hafizas1 olgusu ¢ok disiplinli bir yaklagimla ele
alinacaktir. [lk olarak, duyusal hafizanin nérobilimsel temelleri ve psikolojik
boyutlar1 incelenecek; ardindan tatlarin bireysel ve kolektif hafizadaki yeri,
kiiltiirel kimligin olusumundaki islevi ve toplumsal bellekteki karsilig1 tar-
tisilacaktir. Son olarak, goc ve diasporik baglamlarda tat hafizasimin kimlik
insasi ve kiiltiirel aktarim stireclerindeki rolii degerlendirilecektir. Boylelikle,
tat hafizas1 olgusunun hem bireysel diizeyde duyusal bir deneyim, hem de
kiiltiirel diizeyde bir kimlik tasiyicisi oldugu ortaya konacaktir.
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TAT HAFIZASININ DUYUSAL ve NOROBILIMSEL TEMELLERI

Tat alma, sadece dil tizerindeki tat reseptorlerinin etkinligiyle smirl
olmay1p, ¢oklu duyusal sistemlerin ortaklasa calistigi karmasik bir bilissel
siirectir (Oguz-Atici, 2020). Tat algis1; koku, dokunma ve gérme gibi diger
duyularla biitiinleserek ¢ok boyutlu bir deneyim olusturmaktadir. Bu neden-
le tat hafizas, tek bir duyuya degil; duyular arasi esgiidiime dayali bir etkile-
sim siireciyle sekillenmektedir (Yesildag, 2021; Besir, 2020; Karadeniz, 2000).
Duyusal hafizanin bu 6zel bicimi, fiziksel uyaranlarin yani sira duygusal
iceriklerin de bellekte kodlandig: bir yapi sergilemektedir (Nunez-Jaramillo
vd., 2010).

Willander ve Larsson (2007), kokularla iliskilendirilen anilarin yalnizca
algisal diizeyde degil; ayn1 zamanda giiclii duygusal tepkilerle de baglantili
oldugunu ortaya koymustur. Tat ve koku duyularinin 6zellikle beynin hafiza
ve duygu diizenleme bolgeleriyle (amigdala ve limbik sistem) dogrudan bag-
lantili olmasi, bu duyular aracili§iyla edinilen anilarin daha yogun duygusal
izler tasimasina olanak saglamaktadir (Straczuk, 2020). S6z konusu anatomik
iligki, tat hafizasinin beklenmedik bir uyaranla (bir koku ya da tat molekii-
lityle) bile hizli ve yogun bir bigimde geri ¢agrilabilmesini miimkiin kilmak-
tadir. Diger bir ifade ile bu hafiza tiirii yalnizca zihinsel temsillerle sinirl
kalmamakta; bedensel duyumlar ve fiziksel etkilesimler yoluyla da sekille-
nerek biitiinciil bir deneyim alani olusturmaktadir. Nitekim Connerton’un
(1989) ileri stirdiigti “habitual memory” (aliskanlik bellegi) kavrami; bireyin
kiiltiirel olarak igsellestirdigi tatlar1 bedensel pratikler araciligiyla (6zellikle
tekrar eden mutfak pratikleri sayesinde) yeniden hatirlayabildigini 6ne stir-
mektedir. Bu durum, ¢ocuklukta sikga tiiketilen bir yemegin bugtinkii mut-
fakta hazirlanisi sirasinda yasanan duyusal bir “deja-vu” ile somutlasabilir
(Ozgiines ve Bozok, 2022).

Tat ve koku duyulari, insan duyusal sisteminde 6zel bir konuma sahip-
tir. Bu 6zel konum ise duyularin beyindeki limbik sistemle olan dogrudan
baglantisindan kaynaklanmaktadir. Hipokampus, amigdala ve talamus gibi
yapilar araciligiyla; duygularin, anilarin ve motivasyonun diizenlendigi
merkez olan (Small, 2012) limbik sistem, duyusal hatiralarin kalic1 hale gel-
mesinde kritik rol oynamaktadir. Ozellikle koku ve tat uyaricilari bu sistem
tizerinden hafizaya kaydolmaktadir (Degel vd., 2001). Kaydedilen tat hatira-
lar1; gelecekteki besin se¢imlerini, yeme davraniglarini ve duygusal tepkileri
yonlendirmektedir. Norobilimsel bulgular da bu stireclerin beyin plastisitesi
ile sekillendigini ve yasamun ilk yillarinda kritik dénemlerin bu gelisimi etki-
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ledigini gostermektedir (Reh vd.,, 2020). Bu sistem igerisinde yer alan hipo-
kampus, yasanmis olaylarin uzun siireli bellege aktarilmasinda gorev alir-
ken; amigdala ise duygularla olaylar arasinda bag kurarak duygusal anilarin
olusmasia katki saglamaktadir. Limbik sistemin bu 6zelligi de, duygusal
olarak yogun yasantilarin bellekte daha kalic1 izler birakmasina neden ol-
maktadir (Olson ve Hergenhahn, 2016).

Lezzet hafizasinin olugsmasinda 6nemli gorevleri olan koku ve tat duyu-
larinin nasil islev gosterdigini detaylandirmak gerekirse; koku ve tat duyula-
r1, noroanatomik olarak beyne dogrudan iletilen kimyasal sinyallere dayan-
maktadir. Koku alma siniri (nervus olfactorius), kokular1 dogrudan olfaktor
kortekse ve oradan da limbik sisteme yonlendirmektedir. Bu iletim yolu,
gorme ya da isitme gibi diger duyulara oranla ¢cok daha kisa bir yol izlemek-
tedir. Bu nedenle kokular ve tatlar genellikle biling 6ncesi diizeyde hizlica
islenmekte ve bireyde duygusal yankilar uyandirmaktadir. Bu duyular tara-
findan tetiklenen anilar, hem daha duygusal hem de daha canli olarak hatir-
lanma egilimindedir (Herz ve Schooler, 2002). Tat duyusu da benzer bicimde
norolojik olarak giiclii bir hafiza potansiyeline sahiptir. Dil {izerindeki tat
tomurcuklar: araciligryla alinan sinyaller, 6nce beyin sapindaki nukleus tra-
ctus solitarius’a, oradan da talamus yoluyla insula ve orbitofrontal kortekse
iletilmektedir. Bu stirecte tat sinyalleri, beyin tarafindan sadece “tatl1”, “eksi”
gibi siniflamalarla degil; ayn1 zamanda bu tatlarin daha 6nceki deneyimlerle
iliskilendirilmesi yoluyla duygusal baglamda da islenmektedir (Rolls, 2005).

Tat ve koku gibi duyular bilissel psikoloji agisindan degerlendirildigin-
de, bu duyularin episodik bellekle (anilar bellegi) iliskisinin oldukga kuvvetli
oldugu anlasilmaktadir. Episodik bellek, bireyin gegmiste yasadig1 belirli bir
olay1 zaman ve mekan baglaminda detaylariyla yeniden hatirlamasini sagla-
yan bilingli bir bellek tiirtidiir (Conway vd., 2004; Saive vd, 2014). Baddeley
(1999), episodik bellegin; bireyin yasantilarina dair ayrintili ve baglamsal bil-
gilerin saklandig1 bir sistem oldugunu belirtmektedir. Bu bellek tiirii; olayla-
ra 0zgli duyusal, duygusal ve bilissel 6geleri icerir ve kisinin zihinsel olarak
gecmise donmesini miimkiin kilar (Lim vd., 2022; Durukan, 2021; Aggleton
ve Brown, 2006; Fan vd., 2020; Tulving, 1972). Tat deneyimleri ise s6z ko-
nusu bellekte yer alan c¢evresel baglam, duygu durumu ve sosyal iligkiler
gibi cok boyutlu bilgileri tetikleyebilir. Ornegin; bir birey cocukken bayram
sabahlarinda yedigi bir tatliy1 yillar sonra yeniden tattiginda, sadece tatl-
nin lezzetini degil; ortamin kokusunu, aile tiyelerini, hissettigi duygular: da
hatirlayabilir. Bu baglamda tat hafizasi, yalnizca duyu sistemleriyle degil;
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ayn1 zamanda 6grenme, duygusal isleme ve sosyal etkilesim gibi tist diizey
bilissel siireclerle de yakindan iligkilidir. Lezzetlerin beyinde hem 6diil hem
de tehdit sistemleriyle etkilesime girmesi, bu duyusal deneyimin neden hem
olumlu nostaljilere hem de olumsuz ¢agrisimlara yol acabildigini aciklamak-
tadir (Small, 2010).

TATLARIN DUYGUSAL ve PSIKOLOJIK iSLEVLERI

Tatlar, yalnizca fizyolojik gereksinimin karsilanmasina hizmet etmez;
ayni zamanda bireyin duygusal diinyasinda iz birakan, gegmise dair imgeleri
yeniden ¢agiran ve kimi zaman iyilestirici etki yaratan duyusal deneyimler-
dir. Tat hafizasi ise, insan yasaminin hem bilissel hem de duygusal yonlerini
etkileyen duyusal sistemlerin en i¢sel bilesenlerinden biridir (Lim vd., 2022).
Ozellikle yagantilarin duygusal yogunlugunu artirarak anilarm daha kalict
hale gelmesini saglar (Herz, 2004). Bu durum, tatlarla iligkili anilarin siklikla
nostaljiyle birlikte hatirlanmasinin temel nedenlerinden biridir. Kok (2023),
tat hafizasinin toplumsal bellekte nostaljiyle birlestigini ve bu birlesimin gitic-
lii bir kolektif hafiza araci haline geldigini belirtir. Bu tiir tat kaynakli hatirla-
malar genellikle giiven, huzur ve aidiyet hissiyle birlikte ortaya ¢ikar. Tatlar
ise bu nostaljik siirecin en etkili tetikleyicilerindendir. Ozellikle gocuklukta
deneyimlenen yiyeceklerin yillar sonra tekrar tadilmasi, bireyin zihinsel ola-
rak gecmise donmesini saglar. Herz (1998), yaptig1 calismalarda; koku ve tat-
larin tetikledigi anilarin daha duygusal, daha canli ve daha eski zamanlara
ait oldugunu tespit etmistir. Bu bulgular, tat hafizasinin animsama siirecinde
diger duyulardan daha giiclii bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir. S6z
konusu psikolojik etki, Marcel Proust’un eserinde detayli bigimde betimlen-
mektedir. Eserde ele alindig; tizere; bir madeleine kekiyle birlikte ¢aya batiri-
lan tat, bagkahramanda ¢ocukluk yillarina dair yogun bir ani1 seli yaratir. Bu
durum literatiirde “Proust Etkisi” olarak tanimlanmakta ve psikoloji arastir-
malarina da ilham vermektedir (Chu ve Downes, 2002). Burada dikkat ceken
nokta, tatlarin yalnizca hafizay: degil; ayn1 zamanda duygular1 da harekete
gecirmesidir. Tat hafizas1 bu yoniiyle, hem biligssel hem de duygusal siirecle-
rin kesisim noktasinda yer almaktadir. Tatlarla ilgili anilarin siklikla olum-
lu duygularla eslesmesi, bu deneyimlerin psikolojik iyilik hali {izerindeki
etkisini de ortaya koymaktadir. Nitekim Reid ve arkadaslar1 (2022) yapmus
olduklar: ¢alismada, ge¢gmiste olumlu ¢agrisimlarla hatirlanan tatlarin stres,
anksiyete ve yalnizlik gibi duygular tizerinde yatistirici etkiler yaratabilecegi
sonucuna varmiglar. Ayrica bireylerin kriz anlar1 ya da travmatik deneyimler
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sonrasi ge¢gmise dair olumlu anilar1 ¢agristiran yiyeceklere yonelmesi, “com-
fort food” ya da “teselli yemegi” olarak adlandirilan bir davranis bigimiyle de
iliskilendirilmektedir (Wagner vd., 2014). S6z konusu egilim, bireylerin gec-
misle bag kurma ve psikolojik olarak yeniden denge kazanma cabalarmin
bir yansimasi olarak degerlendirilir (Wansink, 2006). Nostaljik tatlarin tercih
edilmesi fiziksel doyumun 6tesinde bireyin cocuklugu, aile baglari ve kiiltii-
rel aidiyetiyle yeniden temas etmesini saglayarak psikolojik olarak giivenli
bir alan yaratmaktadir (Locher vd., 2005; Oztiirk ve Kog, 2023; Spence, 2017).
Bu siireg, 6zellikle travma sonrasi yasanan belirsizlik ve kontrol kayb: gibi
hislere kars1 bir tiir basa ¢itkma stratejisi olarak islev gormektedir (Troisi ve
Gabriel, 2011). Ayrica, gegmise ait tatlarin giintimiizde tekrar deneyimlen-
mesi, bireyin kimlik biitiinliiglinti koruma ve stireklilik hissini yeniden insa
etme cabalariyla da dogrudan iliskilidir (Holtzman, 2006).

Tatlarin psikolojik etkisi yalnizca olumlu duygularla siirli degildir. Bazi
tatlar, bireyde olumsuz gagrisimlari da tetikleyebilir. Ornegin; hastalik déne-
minde tiiketilen bir gidanin tads, iyilesme siireci sonrasinda o hastalikla ilis-
kilendirilmeye devam edebilir. Bu durum, klasik kosullanma ve tat-aversion
(tat tiksintisi) gibi 6grenme modelleriyle aciklanmaktadir (Garcia vd., 1955).
Dolayisiyla tatlar, sadece mutlu anilarin degil, travmatik ya da olumsuz de-
neyimlerin de zihinsel izlerini tasimaktadir.

Ozetle tatlar, bireyin duygusal diinyasinda derin ve gok yonlii bir yer
tutmaktadir. Bir yemegin tadi, haz verici bir deneyim olmanin 6tesinde ki-
sinin kimligi, gecmisi ve duygusal baglariyla iligkili anlamlar tagimaktadir.
Bu baglamda tat hafizasi, hem bireysel psikoloji hem de kolektif duygu hafi-
zasinde yer edinmis deneyimlerin kesfedilmesinde 6nemli bir anahtar islevi
gormektedir.

TATLAR ve KULTUREL KiMLIGIN iNSASI

Yemek; cografya, dil, inang, toplumsal yap1 ve tarihsel deneyimleri
bilinyesinde barindiran kiiltiirel sembollerden biri olarak nitelendirilmekte-
dir. Dolayisiyla bir toplumun ya da toplulugun yemek kiiltiirii, o grubun
kimligini disa vuran bir ifade bi¢imi olarak degerlendirilebilir (Appadurai,
1988). Yemek ile deneyimlenen tatlar, sadece fizyolojik bir deneyim degil;
ayni zamanda bireyin ait oldugu kiiltiir ile olusturdugu duygusal ve sembo-
lik baglarin da yansimasidir. Dolayisiyla tat hafizas: kisisel anilarin yanisira
kolektif bellegin, geleneklerin ve kiiltiirel aidiyetin de tasiyicis1 olmaktadir
(Fabri ve Fortuna, 2020; Straczuk, 2020). Straczuk (2020) Polonya’da gesitli
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kusaklardan bireylerin ge¢mise dair tat anilarini nasil hatirladiklarini ve bu
hatiralarin nasil kiiltiirel kimlik anlatilarina doniistiigiinii ele aldig1 ¢alisma-
da, tatla iligkili anilarin ¢ogunlukla aile iiyeleriyle, ev igi rittiellerle ve belirli
donemlere 6zgii toplumsal kosullarla birlikte hatirlandigini bulgulamstir.
Yine ozellikle ¢ocukluk déoneminde deneyimlenen tatlarin, duyusal hafiza-
nin yani sira kiiltiirel benligin insasinda da belirleyici rol oynadigini deger-
lendirmistir. Bu durum, Bourdieu'ntin “habitus” kavramiyla da ortiismek-
tedir. Nitekim Bourdieu (1984) ¢calismasinda, bireyin duyusal tercihlerinin,
toplumsal konumuyla sekillendigini ve zamanla icsellestirilerek kimligin bir
parcast haline geldigini ifade etmektedir. Lee (2023) ise tat hafizasinin kiiltii-
rel kimligin insasinda oynadig1 bu ¢ok katmanli rolii somut olmayan kiiltiirel
miras baglaminda ele almaktadir. Lee’ye gore yemek ile ilgili anilar, sadece
gecmisi hatirlama araci degil, ayn1 zamanda kiiltiirel devamliligin duygusal
ve ritiiel temsilleridir. Tat anilari, nesiller aras1 aktarimi miimkiin kilan soz-
lii anlatimlar, tarifler ve birlikte yeme ritiielleri yoluyla toplumun kiiltiirel
kimligini canli tutmaktadir. Dolayisiyla tat, damakta kalan bir iz olmakla bir-
likte ayn1 zamanda mekansal ve duygusal bir aidiyet araci olarak da anlam
kazanmaktadir (Lee, 2023). Ozellikle diaspora topluluklarinda, gécle birlikte
kopan fiziksel baglara ragmen bireylerin kokenleriyle yeniden baglant1 kur-
masini saglayan sey hic kuskusuz ki sahip olduklar tat hafizasidir.

Tat hafizasmin kiiltiirel kimlik {izerindeki etkisi, yalnizca hatirlanan
tatlarin ge¢mise ait olmasiyla degil, ayn1 zamanda bu tatlarin temsil ettigi
degerler, roller ve kolektif ritiiellerle anlamlandirilmasidir. Geleneksel bir
bayram yemeginin, lezzetten ¢ok daha fazlasini (aile birligi, dini inanglari,
toplumsal rolleri ve ge¢misle olan bag1) temsil etmesi; tat hafizasinin kiiltiirel
kimlik {izerindeki s6z konusu etkisinden kaynaklanmaktadir. Dolaysiyla bu
yoniiyle tat hem bireysel hem de kolektif kimligin bir tiir “duyusal dili” ola-
rak islev gormektedir (Sutton, 2001; Holtzman, 2006).

Cografi kosullar ve yerel iiriinler de tatlarin kiiltiirel kimlikle bag kur-
masinda belirleyici rol oynamaktadir. Ornegin; zeytin ve zeytinyaginin Ege
mutfagindaki baskin rolii, bu tirtiniin sadece bir tarim iiriinii degil, ayn za-
manda bolgesel kimligin bir sembolii haline geldigini gostermektedir. Belirli
bir bolgenin yemek kiiltiirli, o cografyada yasayanlarin kendilerini tanimla-
ma ve baskalar tarafindan taninma bigimlerini etkilemektedir (Ko¢ Apuhan
ve Kement, 2022; Besirli, 2010). Bu noktada “teruar” (terroir) kavrami yani
topragin, iklimin ve gevrenin bir iiriin tizerindeki etkisi (Trubek, 2008) tat ile
kimlik arasindaki bagin somutlastig1 bir alan olarak degerlendirilebilir.
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Tat ve kimlik iligkisi, go¢ ve diaspora baglaminda daha karmasik ve ¢ok
katmanli bir yapiya doniismektedir. Gogmen bireyler, yasayacaklar1 yeni
toplumda kimliklerini korumak icin siklikla geleneksel yemek pratiklerine
basvurmaktadir. Sutton (2001), go¢gmenlerin yeni yerlesim yerlerinde geg-
mislerine ait yemekleri yeniden iireterek aidiyet duygusunu stirdiirdiikle-
rini belirtmektedir. Pratik edilen bu geleneksel yemekler hem bireyin kendi-
siyle hem de ait oldugu toplulukla kurdugu bagin devamliligini saglamaya
katki sunmaktadir. Ayrica diaspora mutfaklarinda ortaya ¢ikan melez tatlar
hem gecmise baglilik hem de yeni kiiltiirel cevreye uyumun ifadesi olarak
okunabilmektedir (Ray, 2016). Yemek, bu baglamda sadece ge¢misin degil,
kimligin “simdi ” durumun da bir ifadesidir. Tatlarla kurulan iligki, kiiltiirel
kimligin hem siirekliligini hem de doniisiimiinii temsil etmektedir. Nitekim
kiiresellesmenin etkisiyle pek ¢ok mutfak kiiltiirti melezlesmis, geleneksel
tarifler yeniden yorumlanmus ve yerel tatlar kiiresel sahnede yer bulmustur.
Bu doniisiim, kimliklerin sabit olmadigini aksine degisen ve yeniden tiretilen
yapilar oldugunu gostermektedir.

Ozetle tat hafizasi, kiiltiirel kimligin olusumunda {i¢ temel isleve sa-
hiptir. Birincisi, ge¢mis ve kokler ile bag kurma yoluyla aidiyet duygusunu
beslemek; ikincisi, toplumsal gruplar icinde benzerlik ve farkliliklar: belirle-
yerek kimligin smirlarimi ¢izmek; tictinciisii ise degisen kosullar karsisinda
kimligin yeniden ingasina katki sunmaktir.

TAT HAFIZASI ve TOPLUMSAL BELLEK

Bireysel hafizanin Gtesine gegen tat hafizasi, toplumsal bellegin yapitas-
larindan biri olarak degerlendirilmektedir. Maurice Halbwachs'in (1992) ge-
listirdigi “kolektif hafiza” kuramina gore bireysel bellek, toplumsal baglamdan
bagimsiz olarak olusmakta; sosyal gevre icinde sekillenmekte ve siirdiiriil-
mektedir. Bu baglamda tat hafizasi, sadece bireyin ge¢mis deneyimlerini de-
gil; ayn1 zamanda toplumun ortak tarihini, kiiltiirel degerlerini ve ritiiellerini
de i¢inde barindiran bir bellek 6zelligi tasimaktadir.

Toplumsal bellek, bireylerin ortak gecmise dair kolektif bir bilinci pay-
lagmalar1 tizerinden olusur ve tat hafizasi da bu bellegin duyusal tasiyici-
sidir. Topluluklara 6zgii yemek pratikleri, beslenme ihtiyacini karsilamakla
birlikte ortak ge¢misi hatirlatma, toplumsal baglar: giiclendirme ve kiiltiirel
stirekliligi saglama islevi gormektedir. Bayram yemekleri, dini toren sofra-
lar1, diigiin ziyafetleri ya da cenaze yemekleri gibi kolektif yeme igme pra-
tikleri, ge¢cmisle bugiin arasinda bir koprii gorevi iistlenmektedir. Zira gele-

116



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar IV

neksel bayram tatlarmin yillar boyunca ayni tariflerle hazirlanmasi, damak
aligkanligindan 6te toplumsal bir hatirlama 6rnegi sunmaktadir (Fabri ve
Fortuna, 2020; Soysal, 2018; Benjamin, 2018). Dolayisiyla bu yemeklerin tads,
toplum hafizasinda yer etmis belirli tarihsel ve duygusal baglamlar1 yeniden
canlandirmakta (Seremetakis, 1994) ve bu tiir ritiiellerde yer alan yemekler,
toplumsal kimligin temsil araglar1 haline gelmektedir. Ornegin; Anadolu’da
kurban bayraminda hazirlanan kavurma ya da nohutlu pilav, sadece bir ye-
mek degil; ayn1 zamanda paylasim, dayanisma ve dini aidiyetin somutlas-
tig1 kiiltiirel sembollerdir. Toplumlar, bu semboller araciligiyla ge¢mis de-
neyimlerini giincel yasamda yeniden tiretmekte ve gelecege aktarmaktadir.
Halbwachs'in (1992) belirttigi gibi, bireylerin bellegi ancak sosyal cerceve
icinde anlam kazanir. Bundan hareketle yemek, toplumsal hafizanin insa
edildigi ve stirdiirtildiigii baslica araclardan biri olarak degerlendirilebilir.

Tat hafizasi, kiiltiirel travmalarin hatirlanmasinda da rol oynamaktadir.
Gog, savas, kitlik ya da toplu yer degistirme gibi kolektif kirilma anlarinda
yemek pratikleri, hem kaybin yasini hem de kimligin direnisini temsil ede-
bilmektedir. Filistinli miiltecilerin zeytin, humus ve maqluba gibi geleneksel
yemekleri siirdiirme ¢abalar1 yalnizca damak zevkinin degil; ayn1 zamanda
yitirilen vatanin ve aidiyet duygusunun da bir temsili olarak goriilmekte-
dir (Bascufidn-Wiley, 2019). Ayni sekilde, Balkan gogmenlerinin mutfag: da,
hem geride birakilan yurtla hem de yeni yerlesimle kurulan iligkiyi yansitan
bir bellek alani olarak degerlendirilmektedir.

Toplumsal bellek duragan degil, dinamik bir yapiya sahiptir ve tatlar
da bu dinamik yap1 i¢inde zamanla dontisebilmektedir. Kiiresellesme, dijital
medya ve gastronomi turizmi gibi etkenlerle geleneksel tatlar yeniden yo-
rumlanabilmekte; melezlesebilmekte ya da nostaljik bicimde yeniden canlan-
dirilabilmektedir. Bu siirecte, gecmisin tatlar1 giiniimiizde yeni anlamlar ka-
zanmakta ve kolektif hafizanin giincel temsilleri haline gelmektedir (Samuel
ve Thompson, 1990).

Ozetle, tat hafizasi toplumsal bellegin tastyicilarindan biridir. Ritiiel, ge-
lenek ve kiiltiirel pratiklerde deneyimlenen tatlar, toplumlarin kendilerini
tanimlama, ortak ge¢mislerini hatirlama ve gelecek kusaklara aktarma bi-
cimlerinin énemli bir parcasin1 olusturmaktadir. Bu yoniiyle yemek, yalniz-
ca bir tiiketim pratigi degil bir hatirlama, hatirlatma ve hatirlanma aracilig:
yapmaktadir.
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SONUC

Norobilimsel, psikolojik ve kiiltiirel boyutlariyla ¢ok katmanli bir dene-
yim olan tat hafizasi, bireyin yalnizca duyusal degil; ayn1 zamanda duygu-
sal, kiiltiirel ve toplumsal bellegiyle kurdugu ¢ok katmanli iligkilerin mer-
kezinde yer almaktadir. Tat ve koku duyularimin beyindeki limbik sistemle
dogrudan baglantili olmasi, deneyimlerin hafizaya kazinmasmi saglamak-
tadir. S6z konusu biyolojik temel, ne yedigimizle birlikte kim oldugumuzu
da anlamlandirarak tat deneyimini zihinsel olarak yapilandirilmig bir anlam
sistemine doniistiirmektedir (Herz, 2004; Small, 2012). Tat hafizasi, ge¢mis-
le kurdugumuz bag1 duyular tizerinden sekillendirmekte ve kimligimizi
ozgiin bir yolla sergilememize olanak saglamaktadir. Tatlarin damagin di-
sinda zihne ve kimlige kazindig1 bu yapi, gelecekte gastronomi, psikoloji
ve kiiltiirel calismalarin kesistigi yeni arastirmalar igin giliclii bir potansiyel
barmndirmaktadir.

Tatlar, nostalji, 6zlem, aidiyet ve giiven duygularini tetikleyerek bireyin
psikolojik iyilik halini destekleyebilir ya da baz1 durumlarda travmatik ani-
lar1 yeniden canlandirabilir (Herz, 1998; Lim vd., 2022; Garcia vd., 1955; Reid
vd., 2022). Ozellikle cocukluk déneminde deneyimlenen tatlarin hafizadaki
etkisi, yalnizca lezzete degil, o doneme 6zgii duygusal ve sosyal anilara da
isaret etmektedir. Dolayisiyla tatlar, bu yoniiyle hem anilarin tasiyicist hem
de duygularin ¢agristiricisi olarak islev gérmektedir.

Tat hafizas, kiiltiirel kimligin olusumunda, siirdiiriilmesinde ve akta-
rilmasinda 6nemli roller iistlenmektedir. Nitekim bireyler, ait olduklar1 top-
lulugun yemek aliskanliklarini gocukluktan itibaren igsellestirerek, bu tatlar
tizerinden kimliklerini insa etmektedir (Appadurai, 1988; Bourdieu, 1984).
Gog, savas ve yerinden edilme gibi kolektif kirilma anlarinda stirdiiriilen
yemek pratikleri yalnizca ge¢misin temsili degil, ayn1 zamanda kiiltiirel di-
renigin ve aidiyetin temsili olarak ortaya ¢ikabilmektedir (Bascufian-Wiley,
2019; Sutton, 2001; Ray, 2016). Diasporik mutfaklarda siirdiiriilen gelenek-
sel tatlar ve yeni kiiltiirel baglamlar sonucu ortaya ¢ikan melez tarifler, hem
koklerle olan bagi korumakta hem de kimligin yeniden insasina katki sun-
maktadir. Diger bir ifadeyle tat hafizasi, kiiltiirel stirekliligin yani sira degi-
sim ve melezlesme siireglerine de taniklik etmektedir. Bu yoniiyle, tat sadece
gecmisin degil; ayn1 zamanda doniisen kimliklerin giincel bir temsili olarak
nitelendirilebilir.

Tat hafizasinin toplumsal boyutu; ritiiel yemekler, bayram sofralari, dii-
giin ve cenaze yemekleri gibi kolektif yeme icme pratikleri araciifiyla sekil-
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lenmektedir. Bu ortak deneyimler, yalnizca topluluklari bir araya getirmekle
kalmaz; ayn1 zamanda toplumun hafizasinda yer etmis tarihsel ve duygu-
sal baglamlar1 yeniden canlandirir (Halbwachs, 1992; Seremetakis, 1994).
Bu nedenle yemek; bir yandan ge¢misin hatirlaticisi, diger yandan kiiltiirel
siirekliligin tasiyicisidir (Samuel ve Thompson, 1990). Tatlar, zaman iginde
yeniden yorumlanarak ya da nostaljik bicimde canlandirilarak toplumsal
bellegin giincel temsilcilerine dontisebilir.

Sonug olarak, tat hafizas: yalnizca fizyolojik ya da duyusal bir siireg ol-
makla kalmay1p birey ve toplumun kimligini, aidiyetini ve kiiltiirel hafizasi-
n1 bigimlendiren ¢ok boyutlu zihinsel bir alandir. Gastronomi, bu baglamda
bir titketim pratiginden 6te; kimligi, gegmisi, duygular: ve kiiltiirel stireklili-
gi tasiyan ve anlamlandiran bir araci rolii gormektedir. Tat hafizas: tizerine
yapilacak disiplinleraras: arastirmalar, bu duyusal bellegin norobilimsel te-
mellerini daha iyi anlamaya, psikolojik ve sosyokiiltiirel etkilerini derinleme-
sine incelemeye olanak saglayacaktir.
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GASTRONOMi TURIZMi PERSPEKTiFINDEN
DESTINASYONLARDA YARATICI ve
VENILIKCi UYGULAMALAR

Filiz ARSLAN®

GiRiS

Son yillarda kiiresel Slgekte turist sayisi artmakta ve daha fazla bolge
veya pazara kolay erisime sahip turizm tiiketimi biiytimektedir. Ozellikle
dijital teknolojilerin gelismesi, metaverse evren araciligiyla bilgiye erisimi
kolaylastirmis ve bu da tiiketici tercihlerini degistirmistir. Giiniimiiz turist-
leri daha deneyimli, bilingli ve sofistike tercihler yapmaktadir. Bu nedenle,
turizm destinasyonlarinda yer alan kuruluslar degisen dinamiklere uyum
saglamali ve rekabet tistiinliigiinii iyilestirmek veya korumak icin strateji-
ler gelistirmelidirler. Rekabet avantaji elde etmek ve siirdiirmek igin desti-
nasyonlarda yenilik¢i ve yaratici uygulamalarin 6nemi her gecen giin artir-
maktadir. Turizm faaliyetleri ekonomik, sosyal ve gevresel faktorlere uygun
sekilde yonetilmeli; rekabet avantaji elde etmek icin kiiresellesme, degisen
turist talepleri ve siirdiiriilebilirlik dikkate alinmalidir (Carvalho ve Costa,
2011). Gastronomi ve mutfaga iliskin unsurlar, turizm destinasyonlar1 ve is-
letmelerinde rekabet edebilirlik stratejileri icin temel faktorlerden biri olarak
goriilmektedir. Cilinkii yiyecek ve icecekler, yerel iiretimle, benzersiz kiiltiir-
lerle iliskili oldugundan bir destinasyonu zenginlestirmektedir. Dolayisiyla
gastronomi turizmi, turistleri gekmek igin turizmde ytikseliste olan bir stra-
tejidir (Kuhn, vd., 2024).
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Degisen tiiketim tercihleri turizm sektoriinti etkiledigi gibi gastronomi
turizmi faaliyetlerini de degistirmektedir. Gastronomi turizmi, farkl kiiltiir-
lere ait yeme-igme aliskanliklarini, gastronomik degerlerini deneyimlemek
amaciyla gerceklestirilen turizm seyahatlerini ifade etmektedir. Glintimiizde
onemli bir alternatif turizm tiirii olan gastronomi turizmine olan talebin arti-
sina bagl olarak, turizm bolgelerinde yer alan isletmelerin hizmetleri de bu
yonde etkilenmistir. Bu turizm tiirtinde, ziyaretgilerin bir destinasyonu ziya-
ret etme amaci genel olarak yemek kiiltiirii, gida ile iliskili deneyimler dog-
rultusunda sekillenmektedir (Hjalager, 2002; Hall ve Sharples, 2003; Yeoman
ve McMahon-Beatte, 2016; Bastenegar, 2020; Kuhn, vd., 2024). Glintimiizde
onemli bir alternatif turizm tiirti olarak belirtilen gastronomi odakli turizm
faaliyetine olan talebin giin gectikge artmasi turizm destinasyonlarinda yer
alan isletmelerin hizmetlerini bu yonde etkilemistir. Gastronomi turizmi,
destinasyonlarin mevcut kaynaklariyla yaratici ve yenilik¢i uygulamalar
gelistirerek sektore dnemli katkilar saglamaktadir. Diger bir ifadeyle, gast-
ronomi turizminin gelismesi, destinasyonlarin sundugu yaratici ve yenilikgi
uygulamalarla dogrudan iligkilidir. Turizm destinasyonlarinda gastronomi
odakli deneyimler yoresel unsurlar1 desteklemeyi, cevresel kaynaklar1 ko-
rumayi ve ekonomik siirdiiriilebilirligi g6z oniine alarak toplumsal katkilar
saglamay1 amaglamalidir. Hazirlanan bu ¢alismanin “turizm ve gastronomi”
bashiginda, turizm, gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlari agiklan-
maktadir. Tkinci baslikta, gastronomide yaraticilik ve yenilik aktarilarak, son
baglikta ise gastronomi turizminin gelismesinde yaratic1 ve yenilikci uygula-
malar teorik cercevede aktarilmaktadir.

TURIZM ve GASTRONOMI

Ulke ekonomilerine yaptig1 katki, istihdam yaratma ve gelir saglama
agisindan 6nemi goz Oniine alindiginda, turizm sektoriiniin rekabet giicti-
niin arttirilmasi 6nem tagimaktadir (Carvalho ve Costa, 2011; Arslan, 2021).
AIEST (International Association of Scientific Experts in Tourism-Uluslararasi
Bilimsel Turizm Uzmanlar1 Birligi) tarafindan turizm kavramu, “insanlarin de-
vaml ikamet ettikleri ve calistiklar: ve her zamanki olagan ihtiyaclarini karsiladiklar:
yerlerin digina seyahatleri ve buralardaki, genellikle turizm isletmelerinin iirettigi
mal ve hizmetleri talep ederek, gecici konaklamalarindan dogan olaylar ve iligkiler
biitiinii” olarak ifade edilmektedir. Insanlarin en temel ihtiyaci olan yeme-ic-
me eylemi ise turizm faaliyetleri igerisinde Snemli bir tiriindiir. Ihtiyacin 6te-
sinde insanlarin bagka kiiltiirlere ait olan yiyecek veya icecekleri kesfetme
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duygusu diinyada 6nemli bir seyahat motivasyonu olan gastronomi turizmi-
ne hizli bir ivme kazandirmaktadir.

Gastronomi, yiyecek- iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak,
sanatsal ve bilimsel unsurlarin da dahil oldugu tiim niteliklerinin detayh bir
sekilde anlasilmasini, uygulanmasini ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina
uygun hale getirilmesi calismalarini igine alan bir bilim dal1 olarak tanimlan-
maktadir (Hatipoglu, 2014). Turizm icinde gastronomi 6nemli bir birlesen-
dir. Gastronomi turizmi, bir destinasyonda yiyecek-icecek odakli bir deneyim
sunan, ayn1 zamanda bir destinasyonun kiiltiirtinii, tarihini, geleneklerini
ve yasam tarzini da tanitan turizm faaliyetlerini ifade etmektedir (Hjalager,
2002). Gastronomi turizmi, UNWTO (2019) tarafindan, otantik, geleneksel ve
yenilik¢i mutfak deneyimlerini igerebilen, yiyecek tiiketimi ile iligkili tirtin ya
da faaliyet alanlariyla entegre ziyaretci deneyimiyle ifade edilen turizm faali-
yetleri seklinde tanimlanmaktadir. Gastronomi turizmi kapsaminda seyahat
eden turistler, ziyaret ettikleri bolgelerde yemeklerin hazirlanis ve pisirilme
yontemlerini 6grenmekte, bu yemeklerin sunum bicimlerine taniklik etmek-
te, ayrica hazirladiklar1 yemekleri de tatma firsat1 bularak, farkli yoresel tat-
lari, kiiltiirel unsurlar1 ve yerel halkla etkilesimi deneyimlemektedir. Son
yillarda bu alanda hizmet veren profesyonel tur organizasyonlarinin sayisi
da diinya genelinde hizla artmakta olup, 6zellikle Asya ve Giiney Amerika
gibi bolgeler bu konuda 6ne ¢ikan destinasyonlar arasinda yer almaktadir.
Bu turlar, genellikle seckin bolgeler ve gesitli mutfak tarzlar1 dogrultusunda
planlanmaktadir (Demir ve Yayli, 2010; Arslan ve Kaynakgi, 2017). Hall ve
Sharples (2003), gastronomi turizmine katilan bireylerin seyahat motivas-
yonlarimin; belirli bir bolgeye 6zgti bir yiyecegi tatma arzusu, 6zel bir yemegi
deneyimleme istegi ya da taninmis bir as¢inin hazirladig lezzetleri tatma
arzusu gibi nedenlere dayandigini belirtmistir. Bu baglamda turistlerin te-
mel seyahat motivasyonlar: su sekilde siralanabilir (Uyar, 2015; Arslan ve
Kaynakgi, 2017):

e Taninmis bir sefin veya restoran sahibinin gerceklestirdigi bir pisirme
gosterisini veya sOylesisini izleme,

e Popiiler veya yenilikgi bir restoranda ya da barda yemek yeme ve icecek
deneyimleme,

e Ogzel davetlere ya da acilis gecelerine katilma,

e Yerel halk tarafindan tercih edilen, kesfedilmesi zor restoran veya bar-
lara gitme,

e Yemek, sarap veya bir igecek temal: etkinliklerde bulunma,
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e  Yoresel ve taze gida tiriinlerini dogrudan tiretim alanlarinda, manavda

veya pazarda arastirmak,

e  Sarap iretimi yapilan yerleri ziyaret etmek, sarap iiretim siirecini takip
etmek,

¢  Yemek kurslarina katilmak (birkag giin, hafta veya ay).

Gastronomi turizmi, turistlerin bir yerin mutfagina olan ilgisiyle olusan
ve destinasyonlara sosyal, ekonomik, kiiltiirel ve ¢evresel faydalar saglayan
bir aragtir (Bastenegar, 2020). Bir destinasyonun sahip oldugu dogal, kiil-
tiirel ve ekonomik degerler, genel anlamda bodlgenin turizm potansiyelini
belirlerken; 6zelde ise turizm isletmelerine rekabet tistiinliigti kazandiran
onemli unsurlar arasinda yer almaktadir. Gastronomi turizmi, geleneksel
gastronomik degerlerin yani sira yerel mutfaklarin korunmasina ve tanitil-
masina da olanak tanimaktadir (Hall ve Sharples, 2003). Yiyecek ve icecekler,
bir milletin tarihiyle birlikte kiiltiirtintin ve kimliginin de temel unsurlarin-
dan biridir. Smith (1995), uluslararas: gastronomi teorisinde, “6zgiinliik” ile
bir destinasyonun veya tilkenin tarihi, yeri ve kiiltiirii arasindaki baglantiy1
vurgulamaktadir. Bu nedenle iilkeler ve idareleri yerel gidalari1 savunur ve
koruyucu 6nlemleri alirlar (Yeoman ve McMahon-Beatte, 2016). Gastronomi
turizmi, stirdiirtilebilirlige 6nemli katk: sunarak, sivil sorunlar1 ¢dzmede ye-
nilik¢i yaklagimlarin benimsenmesiyle, o toplumun yasanabilir ve daha iyi
refah bulacag belirtilmektedir (Bastenegar, 2020). Literatiirde gastronomi ve
turizm iliskisi tizerine ¢alismalari inceleyen ¢alismalar (Naruetharadhol, vd.,
2020; Okumus, vd., 2018) ve destinasyon se¢iminde gastronomik unsurlarin
etkisini vurgulayan arastirmalar bulunmaktadir (Karim ve Chi, 2010; Smith
ve Costello 2009; McKercher vd. 2008; Kivela ve Crotts, 2006).

GASTRONOMIDE YARATICILIK ve YENILIK

Glintimiizde turizmi faaliyetlerine katilan turistler destinasyonlarda ya-
ratic1 ve yenilik¢i uygulamalar: beklemektedir. Destinasyon yonetimde etkili
ve farklilagtirici stratejilerin olusturulmasinda, yaraticilik ve yenilikgi yakla-
simlar kilit rol oynamaktadir (Lindroth vd. 2007). Destinasyonlarda, turist
taleplerine yanit verebilmek ve rekabet giiciinii siirdiirebilmek adina yeni tu-
ristik Girtinlerin gelistirilmesi ya da mevcut iiriinlerin giincellenerek yeniden
sunulmasi gereklidir. Bagka bir deyisle, turistik tiriinlerin zamanla degisen
begenilere, egilimlere ve trendlere uyum saglayacak bigimde yeniden yapi-
landirilmas: ka¢inilmazdir (Demir ve Yayli, 2010). Yaraticilik, Wallas (1926)
tarafindan problem ¢6zme siireci olarak ifade edilmektedir (Torrance, 1993).
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Uriin ya da fikrin yaraticthigy; “iiriin ya da fikrin orijinalitesi, miimkiinliigii ya
da kullamima uygunlugu” ile ilgilidir (Saragoglu, vd., 2010). Yaraticilikla yeni
ve yararli fikirlerin tiretilmesi ile ilgili baslayan siireg yararh fikirlerin uygu-
lanmasi, ticarilestirilmesi ve benimsenmesi ile son bulmaktadir. Ticarilesen
fikir sonucunda yenilik gerceklesmektedir (Scott vd., 1994; Reuvers vd, 2008).
Yaratici turizm kavrami, turizmin bir alt tiirti olarak ilk kez Pearce ve Butler
(1993) tarafindan ortaya atilmig; 1990’'l1 yillarda Avrupanin cesitli tilkele-
rinde yiriitiilen arastirmalarla kuramsal gercevesi gelistirilmis ve kavram-
sal olarak daha belirgin hale gelmistir. Raymond, yaratici turizm anlayisinm
Konfiigytis'tin “duyarsam unuturum, goriirsem hatirlarim, yaparsam ogrenirim”
yaklasimiyla iligskilendirerek tanimlamistir (Richards, 2015’ten akt. Zogal ve
Emekli, 2017: 22). Genel bir ifadeyle yaratici turizm; bir destinasyonun kiil-
tiirel miras1 ve sanatsal degerlerinin, yerel halkla etkilesim igerisinde, kati-
limc1 ve deneyim temelli bir sekilde 6grenilmesini saglayan stirdiiriilebilir
bir turizm tiirti olarak degerlendirilmektedir. 2006 yilinda Amerika Birlesik
Devletleri'nde gerceklestirilen “Yaratict Turizm Icin Siirdiiriilebilir Stratejilere
Dogru” baslikli konferansta, yaratici turizm kavrami detayl sekilde ele alin-
mis ve UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 temsilcilerinin de katilimiyla kavra-
min igerigi netlestirilmistir. Bu kapsamda yaratic1 turizm; bireylerin bir bol-
genin sanatsal ve kiiltiirel mirasini, 6zgiin kimligini ve yasayan kiiltiirtinii
yerel halkla dogrudan etkilesim yoluyla 6grenmesini ve bu siiregte otantik
deneyimler yasamasimi amaclayan bir seyahat bi¢imi olarak tanimlanmis-
tir (UNESCO, 2006). Bu dogrultuda gastronomi ve mutfak kiiltiirii yarati-
a turizm faaliyetinde onemli bir birlesendir. 2024 yili itibariyla Tiirkiye’de
gastronomi kapsaminda yaratici sehir agina giren sehirler: Gaziantep, Hatay,
Afyonkarahisar olarak siralanmaktadir.

Yenilik, tirtin yenilikleri (yeni veya gelistirilmis mevcut iiriinler), siireg
yenilikleri (harici siiregler ve hizmet genisletme dahil is modelleri) gibi ge-
sitli sekillerde literatiirde belirtilmektedir. Ancak turizm sektoriiniin yapi-
sal ozelligi geregi, hizmet ve pazarlama turizm yeniliginin iki ana kategorisi
oldugundan dolay1 hizmet yeniligi kavramina odaklanmak gerekmektedir.
Hizmetlerde miisteri beklentilerini dikkate alarak onlara deger yaratmak
hedeflenmektedir (Kuhn vd., 2024). Yenilik, rekabetci bir pazarda turizm
firmasi igin {irlintin veya turizm deneyiminin degerini artirmalidir. Deger,
miigterilerin algilanan kaliteleri bu kalitede fiyatla (maliyet) boliinmiis oldu-
gundan, basaril1 yenilik kaliteyi yiikseltmek veya fiyat: diisiirerek (maliyet)
degeri artirmalidir. Bagarili yenilik, rekabetci bir pazarda turizm firmasi igin

tiriiniin veya turizm deneyiminin degerini artirmalidir. Yenilik yalnizca yeni
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tiriin, hizmet yeniligi degil var olan degerlerin farkina varilip turizm bol-
gesine entegre edilmesi ile de saglanabilir. Burada baska yerlerde yapilan
yenilikgi etkileri taklit etmek degil, ayn1 zamanda bir sirketin veya destinas-
yonun kendi giiciinii ve temel yetkinliklerini arttirmak, ayrica bilgi yoneti-
mi vasitasiyla gliglendirilmek ve daha da gelistirilmek 6nem kazanmaktadir
(Weiermair, 2004). Yaraticilik ve yenilik, gelisimin, biiyiimenin destekleyici
bir glictidiir ve rekabette 6nemli bir iistiinliik saglamaktadir. Bono (1996), is-
letmelerin yenilige ve degisime direnerek asla var olamayacagini belirtmek-
tedir (Bentley, 1999: 28). Gastronomi de yaraticilig1 ve yeniligi inceleyen ¢a-
lismalar ilgili alan yazininda olmakla birlikte (Kuhn vd., 2024; Arslan, 2021),
bu yonde gerceklestirilecek ¢calisma sayisinin artirilmasi 6nem tasimaktadir.

GASTRONOMi TURiZMINDE YARATICI ve YENILIKCi UYGULAMALAR

Gastronomi turizmi kapsamindaki yaratici ve yenilik¢i uygulamalar, zi-
yaretcilere unutulmaz deneyimler sunmay1 hedeflemektedir. Bu tiir uygu-
lamalar, bolgesel mutfaklarin tanitimmin yani sira, siirdiiriilebilirlik, yerel
tiretim ve geleneksel mutfak mirasinin korunmasini saglayacak sekilde ta-
sarlanmasi oldukga 6nemlidir. Gastronomi turizmi kapsaminda yaratic1 ve
yenilik¢i uygulamalardan bazilary; “yaratict mutfak deneyimleri, siirdiiriilebilir
gastronomi, gastronomide metaverse evren ve dijital teknolojiler, gastronomi turlari,
yaratict ve yenilik¢i festivaller ve etkinlikler” olarak belirtilebilir.

Yaratict Mutfak Deneyimleri: Ziyaretgilere sunulan 6zgiin mutfak dene-
yimleridir. Bu deneyimler, turistlerin yalnizca yemekleri tatmalarina degil,
ayn1 zamanda yemek yapim siirecine katilmalarina olanak tanimaktadir.
Yaratict mutfak uygulamalar: arasinda seflerle yemek yapma atolyeleri, yerel
pazarlarda gastronomi turlar1 ve geleneksel yemeklerin yenilik¢i yorumlar:
yer alir (Richards, 2002). Italya’nin Toskana bolgesinde, turistler geleneksel
ftalyan yemekleri yapmay1 dgrenebilecekleri atdlyelere katilabilmektedirler.
Bu uygulama, hem yerel mutfakla tanismay1 hem de kiiltiirel bir deneyim
yasatmay1 amaglamaktadir. Bazi restoranlar yerel sefler tarafindan sunulan
yemeklerin yani sira, miisterilere 6zel yemek meniileri de sunarak kisiye 6zel
deneyimler yaratmaktadir (TuscanyNow&More, 2025).

Siirdiiriilebilir Gastronomi: Cevresel ve kiiltiirel sorumluluklar1 kapsa-
maktadir. Yenilik¢i uygulamalar arasinda organik ve yerel gida kullanimi,
stirdiirtilebilir gastronomi, yerel tarim1 desteklerken ayni zamanda turistle-
re de ¢evre dostu bir deneyim sunar (Hall & Sharples, 2003). Hollanda’daki
Amsterdam sehri, siirdiiriilebilir gastronomi konusunda yaratici ¢oziimler
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sunan bir destinasyondur. Sehirdeki restoranlar, mentiilerinde yerel ve orga-
nik tirtinler kullanirken, ayn1 zamanda ciftliklerden dogrudan temin edilen
gida tirtinlerine yer verirler. Bu uygulamalar, turistlerin gevresel farkindalik
kazanmasina yardima olurken, ayni zamanda yerel ciftgilerin ekonomisini
desteklemektedir (Amsterdam, 2025).

Gastronomide Metaverse Evren ve Dijital Teknolojiler: Gastronomi turizmini
daha erisilebilir ve etkilesimli hale getirmistir. Metaverse, fiziksel diinyay1
dijital sanallikla biitiinlestiren, siirekli ve kalic1 0zellik tasiyan, ¢ok kullanicili
bir sanal ortam olarak tanimlanabilir. Bu kavram, sanal gerceklik (VR) ve
artirllmis gerceklik (AR) gibi teknolojilerin birlesimiyle, dijital nesneler ve
bireyler arasinda ¢oklu duyusal etkilesimleri miimkiin kilmaktadir. Bu bag-
lamda, Metaverse, kalic1 ¢ok kullanicili platformlarda entegre sosyal ag bag-
lantilar: tizerinden stirtikleyici ve etkilesimli ortamlar sunan bir dijital eko-
sistem olarak islev gormektedir (Mystakidis, 2022’den akt. Cigdem, 2022).
Metaverse, Meta evrenin ii¢ boyutlu diinyasi, gercek hayata benzer sanal
bir ortamda uygulanabilir ¢ok sayida yeni uygulama {ireten, inovasyona ve
problem ¢6zmeye odaklanan bir olgudur (Krein vd., 2023). Tiiketici deneyi-
mini gelistirmek igin gerceklik teknolojilerini kullanmaktadir. Restoran sek-
tortinde, dijital teknolojiler miisterilerin yemek yeme deneyimlerini iyilestir-
digi diisiiniilerek restoran sahipleri arasinda giderek artan bir ilgi gordigii
belirtilebilir (Batat, 2021). Sanal gerceklik (VR) ve Artirilmis Gergeklik (AR),
turizmde, otellerde, restoranlarda bulunmaktadir. Ancak turizmle ilgili ¢a-
lismalarda bu tiir teknikleri kullanan ¢alismalarin kapsamli bir analizini bul-
mak kisithidir (Loureiro vd. (2020). Bir¢ok destinasyon, sanal turlar, cevrimigi
yemek atolyeleri ve dijital menti sistemleri gibi yenilikci dijital uygulamalar-
la gastronomi turizmini desteklemektedir (Sigala, 2017). Fransa'nin Provence
bolgesi, sanal gastronomi turlari sunan bir uygulama gelistirmistir. Bu uy-
gulama, turistlere sanal ortamda yerel saraplarin ve peynirlerin tretildigi
yerleri gezme imkani sunmaktadir. Ayrica, cevrimici sarap tadim etkinlikleri
diizenlenerek, turistlerin evlerinden ¢ikmadan Fransiz mutfagini kesfetme-
leri saglanmaktadir. Yiyecek ve icecek sektoriinde siirekli degisen ve gelisen
Pazar kosullarinda rekabet avantaji saglamak icin yenilikci bir yaklasim be-
nimseyerek teknolojiyi takip etmek, kritik bir stratejik faktor olarak degerlen-
dirilmektedir (Krein vd., 2023).

Gastronomi Turlari: Bu turlar cesitli kategorilerde diizenlenebilmektedir.
Arisoy (2009) bu faaliyetleri bes kategoride toplamaktadir. Bunlar 6zellikle:

Yoresel Yemek Turlari: Bu turlar, katihimcilara gittikleri bolgenin gele-

neksel yemeklerinin hazirlanis siireclerini 6gretmeyi amaglayan, genellik-
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le grup halinde gerceklestirilen etkinliklerdir. Tiirkiye’de Adana, Antakya
(Hatay), Aydin, Gaziantep, Malatya, Trabzon, [zmir ve Kayseri gibi destinas-
yonlar, yoresel yemek turlari i¢in 6rnek teskil etmektedir.

Sarap Turlari: Sarap liretimi ve bolgenin 0zgiin saraplari ile yoresel
yemeklerin eslestirildigi turlar, gastronomi turizminin onemli bir alani-
dir. Italya, Fransa ve Amerika, bu tiir turlarin en fazla tercih edilen desti-
nasyonlar1 arasinda yer alirken, Sili, Arjantin, Yeni Zelanda ve Avustralya
gibi tilkeler de son yillarda popiilerlik kazanan yeni destinasyonlar arasinda
bulunmaktadir.

Sokak Yemekleri Turlari: Ozellikle Asya ve Uzak Dogu bolgesinde,
Japonya, Tayland, Vietnam, Hong Kong ve Endonezya gibi {ilkelerde yaygin
olarak diizenlenen sokak yemekleri turlari, bolgesel mutfagi deneyimleme
firsat1 sunmaktadir.

Gurme Yemek Smiflari: Bu siniflar, gezilen sehirlerdeki 6nde gelen otel-
ler ve restoranlar biinyesinde, bas sefler esliginde diizenlenerek, katilimci-
lara gastronomik tekniklerin ve tariflerin 6gretildigi etkinlikler olarak ifade
edilmektedir.

Restoran Sahipleri ve Ascilar Icin Diizenlenen Ozel Yemek Turlari:

Gliniimtizde, bazi restoran igletmecileri ve as¢ilar, bu tiir turlara katilarak,
ilgili bolgelere seyahat edip, yerel mutfak hakkinda bilgi edinmektedirler.
Ornegin, Amerika’da bir Meksika restorani sahibi, ekibini Meksika'ya go-
tiirtip, yemeklerin hazirlanigi, kullanilan malzemelerin temin edildigi kay-
naklar ve yerel mutfakla yapilan karsilastirmalar gibi konularda yerel halkla
dogrudan etkilesimde bulunarak bilgi edinme firsatina sahip olmaktadir. Bu
tiir turlar, ayn1 zamanda galisanlar icin verimli bir egitim deneyimi sagla-
maktadir. Bu turizm sekli ayn1 zamanda seyahat edilen bolge esnafi icin de
ekonomik avantaj olusturmaktadir. Konaklama, bolgedeki restoranlarda ye-
mek yeme, yerel agik pazarlarda alisveris yapma, bolge ekonomisine katki
saglamaktadir. Tiirkiye'yi ziyaret eden turistler de Tiirk mutfak kiiltiirtinii
tanimak ve denemek istemektedirler. insan hayatinin devami igin vazgecil-
mez bir olgu olan beslenme, i¢inde bulunulan kiiltiirel, cografi, ekonomik,
ekolojik yapiya ve tarihsel siirece gore sekillenmektedir (Demir ve Yayl,
2010).

Yaratici Etkinlikler ve Festivaller: Bir destinasyonun gastronomi mirasini
korumanin ve tanitmanin harika bir yoludur. Bu tiir etkinlikler, yerel mut-
faklar1 one gikarirken, turistlere kiiltiirel bir deneyim sunar. Gastronomi fes-
tivalleri, yemek yarismalari, sef gosterileri, yemek tadim etkinlikleri, yemek
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tarihi seminerleri ve kiiltiirel gosteriler gibi gesitli etkinliklerle desteklenmek-
tedir. Festivaller, yalnizca turistlere yonelik degil, ayn1 zamanda yerel halkin
da katihmiyla gergeklesir ve toplumda gastronomiye dair bir farkindalik ya-
ratir (Hjalager, 2002). Gastronomi turizminin yayilmasinda ve gelistirilme-
sinde &nemli bir rol oynar. Ispanya’nmin Barcelona sehrinde her yil diizen-
lenen “Mercat de Mercats” adli festival, ziyaretgilere yerel iireticilerden taze
gida tiriinleri ve geleneksel yemekler sunar. Festival, yerel seflerin yaratici
yemekler sundugu bir etkinlik olup, turistlere yerel mutfagin derinliklerine
inmeleri icin firsat saglamaktadir (Metropolitan Barcelona, 2024). Ulkemizde
de cesitli illerde bir¢ok gastronomi festival diizenlenmektedir. Alagat1 Ot
Festivali, Adana Lezzet Festivali, Uluslararasi istanbul Mutfak Giinleri bu
festivallere 6rnek verilebilir.

SONUC

Gastronomi turizmi, yaratic1 ve yenilikci uygulamalarla zenginlestiril-
mis bir deneyim sunarak, destinasyonlarin kiiltiirel ve ekonomik gelisimine
katkida bulunmaktadir. Destinasyonlar, gastronomi temelli deneyimlerde
smirlarini zorlayarak, stirdiiriilebilirlik ve dijitallesme gibi cagdas trendle-
ri entegre ederek gastronomi turizminin gelecegini sekillendirmektedir. Bu
tiir uygulamalar, turistlere unutulmaz bir deneyim sunarken, yerel halk ve
ekonomiler icin de faydali sonuglar dogurmaktadir. Sadece turizme fayda
saglamakla kalmayip, kiiltiirel miras: da korumaktadir. Gastronomi alanin-
da turist tercihleri degismekte ve bu degisimin gelecekte daha da farklilaga-
cag1 diistiniilmektedir. Bu ytizden isletmeler 6zellikle yeni trendleri iyi analiz
etmeli, glindelik ve gercek hayatin 6tesinde bir evren olan metaverse gastro-
nomide farkli uygulamalar gelistirerek tiiketici beklentilerini yakalamalidir.
Demir ve Yayl (2010) calismasinda, Tiirkiye'nin zengin yemek kiiltiiriiniin,
son yillarda diinya ¢apinda daha fazla kesfedilmeye baslanmis oldugunu,
kullanilan malzemeler, yasam tarzi, cografi 6zellikleri, insanlarin ve gele-
nekleri ile birleserek, iilkenin gastronomik mirasinin giderek daha fazla ilgi
gordiigii bir alana doniismektedir. Bu baglamda, Tiirkiye, yemek turizmi
agisindan biiytik bir potansiyele sahip olup, gelecekte de bu alanda kiiresel
Olcekte onemli bir destinasyon olma yolunda oldugunu ifade edilmektedir.
Ancak bu 6nemli potansiyel dogru tamitilirken, turizm faaliyetleri stirdiirii-
lebilir kapsamda, ekonomik, sosyal ve cevresel faktorlere uygun olarak yo-
netilmelidir. Glintimiizde gastronomi turizmi alaninda yenilik¢i ve yaratici
uygulamalar, sektorel gelisim ve rekabet acgisindan onemli bir yer tutmak-
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tadir. Bu dogrultuda yiiriitiilen bu ¢alismanin, geleneksel gastronomik yak-
lagimlarin modern yontemlerle biitiinlestirilmesini yeniden yorumlayarak,
uygulama verimliligini artirmay1 ve 6zgiin ¢iktilar iiretmeye yon verecegi
distiniilmektedir.
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ALAN YAZINDA SISTEMATIK BiR iNCELEME:
RESTORAN-LOKANTA TRENDLERI

Ebru ZENCIR CIFTCI
Doniis CICEK™
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Restoran isletmeleri tizerine bilimsel ¢alismalar yonetim biliminde in-
san ve insan iligkileri yoniindeki ¢alismalarin arttigr donemlere kadar da-
yanmaktadir. Gerek sektorde gerekse bilimde koklii bir dergi olan (simdiki
adiyla) Cornell Hospitality Quarterly’de 1951 yilinda “dzellikle otel ve restoran
yonetimi ile 1lgili konular hakkinda bibliyometri” baslhigiyla bir seri yayinlamaya
baslamistir. Her sene giincellenen bu ¢alismada “otel” ve “restoran” bashgin-
da yaymlanan makaleler listelenmistir (Spinney, 1961). S6z konusu ¢alisma-
nin restoran arastirmalar1 hakkinda bilgi veren, konularin nasil ilerledigini
gosteren ilk 6rneklerden oldugu soylenebilir.

Okumus ve arkadaglar1 (2018), sadece restoran iizerine olmamakla birlik-
te turizm ve otelcilik alaninda 1976 yilindan 2016 yilina kadarki siirecte hazir-
lanmis olan gastronomi konusundaki arastirmalar: incelemislerdir. Calisma
sonucunda 2000'li yillarla birlikte artan yayin sayilar1 arastirma sonucunda
dikkat ¢ekmis olup Ozellikle operasyonel konularin ampirik arastirmalar ve
nicel yontemler cercevesinde daha fazla incelendigi tespit edilmistir.

" Dog. Dr., Anadolu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bliimii,
ezencir @anadolu.edu.tr, ORCID: 0000-0001-6668-9961

” Dog. Dr., Anadolu Universitesi, Eskisehir Meslek Yiiksekokulu, Turizm ve Otel 1§1etmeciligi,
dcicek@anadolu.edu.tr, ORCID: 0000-0003-3690-4442
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Restoranlar 6zelinde bakildiginda 2000-2018 yillar1 arasini iki donemde
ve dort tema altinda inceleyen Rodriguez-Lopez ve arkadaslarinin (2020)
calismasi, arastirma konularmin egilimini ortaya koymas: bakimindan 6ne
¢ikmaktadir. S6zkonusu ¢alismada yayin sayilar1 agisindan 2009 yilinin kiril-
ma noktasi oldugu, 2009 yilindan itibaren restoran ile ilgili yayin sayisinda
onemli bir artis yasandig: tespit edilmistir. Ayrica ¢alismada 2000-2009 yillar
arasindaki yayinlarin incelemesinde “azalan” tema altinda tlkeler, “temel ve
capraz” tema altinda ise pazarlama one ¢ikmistir. Marka konusu azalan-temel
konu olarak tespit edilmistir. Isletmecilik, davranis ve hizmet kalitesi bilimsel
arastirmalarin yapi tast olarak kabul edilen motor tema altinda degerlendiri-
lirken etnik restoranlar ve imaj konular1 “gelismis ve izole” konular grubunun
altinda yer almistir. 2010- 2018 yillar1 arasinda arastirma egilimleri degismis,
saglik ve sistemler azalan konular altinda yer alirken, temel konular altinda
duygular; motor temalar altinda marka, gida, karlilik ve memnuniyet; gelismis
ve izole konular altinda tutum calismalar: tespit edilmistir. Alan yazindan 6r-
nek olarak verilen bu ¢alismalarda da gortildiigii gibi bilimsel ¢calismalar ge-
rek arastirma konusu gerekse arastirma yontemleri baglaminda degisim gos-
termektedir. Bu galismada Tiirkiye’de ulusal diizeyde ULAKBIM-TR Dizin
tarafindan taranan restoran ile ilgili ¢alismalarin egiliminin incelenmesi
amaclanmistir. Boylece Tiirkiye’de restoranlar iizerine yapilan calismalarin
egilimine iligkin ¢ikarimlarin yapilmas: miimkiin olacag: gibi ayn1 zamanda
uluslararasi alan yazindaki egilimlerle karsilastirma olanag: da olacaktir.

YONTEM

Bu arastirma alan yazinda restoranlar ile ilgili calismalarin bilimsel sis-
tematiginin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla gergeklestirilmistir. Aragtirma alani
ULAKBIM TR Dizinde yer alan ve ¢alisma bagliginda “restoran” ve “lokanta”
kavrami gecen makalelerle sinirlandirilmistir. Turizm alaninda yayimlanan
restoran ile ilgili ¢aligmalarin belirlenmesi igin sistematik tarama gercek-
lestirilmistir. Sistematik taramada incelenecek veri setinin belirlenmesin-
de Prisma 2020 modelinden yararlanilmis ve Sistematik Derleme ve Meta-
Analizler i¢in Tercih Edilen Raporlama Ogeleri (Preferred Reporting Items
for Systematic Reviews and Meta-Analyses- PRISMA) kontrol listesi referans
olarak alinmistir. Boylece sistematik arastirmalar: gelistirmenin temel adim-
larmin (Moller ve Myles, 2016) izlenmesi miimkiin olmustur. Calisma kapsa-
minda olusturulan akis Sekil 1’de verilmistir.

Sistematik literatiir taramasi sonucunda, Mart 2025 tarihli taramada top-
lam 209 makale inceleme kapsamina alinmistir. Toplanan veri setine igerik
analizi uygulanmistir. Icerik analizi daha énceden belirlenen 6lciitler cerce-
vesinde gergeklestirilmistir. Bu olgiitler sirasiyla; yillara gore makale sayisi,
dergiler ve yayimlanan makale sayisi, ¢cok yazarlilik durumu, kurum bilgisi,
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yayin dili, arastirma yontemi, veri toplama teknigi, arastirma 6rneklemi, veri
toplanan bolge, incelenen restoran cesidi, incelenen destinasyon ve anahtar

kelimelerdir.
‘ Veri tabanlar: ve kayitlar aracilifiyla ¢caligmalann belirlenmesi
TR Dizin veri tabaninda Galigmanin baglhigina gore gikanlan
a “Restoran” ve “Lokanta” olarak makaleler (n=2482)
| taranan makale (n=2973) Restoran (= 1980
g Restomn (n= 2403} > Lokanta (n=502)
= Lakanta = "568)
v
Caligmanun baghfinda Alan digi olarak gkanlan
kullamlan kayitlar (n=491) » makaleler (n=54)
Restoran (n=425) Restoras (n=37)
Lokarta (3e=56) Lokanta (1=17)
v Yaymn tinine gire gkarlan
Alan uygunluu (sosyal bilimler) L )
o (n=437) Restoran (n=381}
»
g Restoran (r=388) el (=)

E Lokanta (=49} b AT T i s
bildirisi, geoiri, editiire mektup, kitip
tanrhim Th.p

v
Taramadan Gince gikarilan
‘ Yaymn tiirii uygunlugu (n= 430) ‘ » | makaleler (n=221)

Miikerrer kayatlar (restoran,
lokanta), ilgili bilgi fgermeyert
kaytlar, ulagidamayan kayitlar

v
Deferlendirmeye alinan makaleler - -

E (=209 > ‘ Sistematik Literatiir Taramasi

=

E L

] igerik Analizi

1. Yillara gBre makale sayisy, 2. Dergiler ve yayimlanan
malkale sayisi, 3. Qok yazarlilik durumu, 4. Kurum bilgisi,
5. Yaymn dili, 6. Araghrma yiintemi, 7. Veri toplama
teknig, 8 Aragtirma drneklemi, 9. Veri toplanan bilge, 10.
incelenen restoran gesidi, 11. Anahtar kelimeler
Sekil 1. PRISMA makale se¢me asamalari

Belirlenen Olciitlere gore incelenen makalelere iliskin bulgular; genel da-
Silimlar, yontem egilimleri, restoran gesidi ve destinasyon gibi taramaya 6zgii
konular ve anahtar kelimeler olmak lizere dort boliimde sunulmustur.

Genel Dagihmlar

Incelenen makalelerin yillara gore dagilimi degerlendirildiginde (Grafik
1) restoran konusunda TR dizinde kayith ilk yayinlar 2007 yila aittir.
Konuya akademik ilgi 2016 yil1 itibariyle artmistir. Bu bulgu uluslararas: alan
yazinin ¢ok ivedi olmamakla birlikte takip edildigi seklinde yorumlanabilir.

137



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar IV

Yayin iiretkenliginin en fazla (32 makale) goriildiigii y1l 2023 yil1 olarak tespit
edilmistir.

2024 I 15
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Grafik 1. incelenen makalelerin yillara gére dagilimi

Grafik 1 incelendiginde kirilma noktas1 olan 2016 yili itibariyle konu-
nun giincelligini korudugu anlasilmaktadir. Restoran konusunda yaymn
yapan dergilerin dagilimi arastirmanin bir diger o6l¢titiidiir. 209 makalenin
yaymlandig: dergiler incelendiginde 69 farkli dergide yayimn yapildig: goriil-
miistiir. En az bir ve en fazla 64 makale yayimlayan dergilerin oldugu tes-
pit edilmistir. Bu dergilerden en az iki makale yayinlayanlara Tablo 1’de yer

verilmisgtir.

Tablo 1. Makale yayinlanan dergi ve yayin sayilan
Dergi Adi Yayin Sayisi
Journal Of Tourism And Gastronomy Studies 64
Journal Of Gastronomy, Hospitality And Travel (Online) 13
Tiirk Turizm Arastirmalari Dergisi 12
isletme Arastirmalari Dergisi M

Anatolia: Turizm Arastirmalari Dergisi

Seyahat ve Otel isletmeciligi Dergisi

Turizm Akademik Dergisi

Journal Of Yasar University

Aydin Gastronomy

Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitilsii Dergisi

N N . I = W N e
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Giincel Turizm Aragtirmalari Dergisi (Online)

Cukurova Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi

Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi

Alanya Akademik Bakig

Business and Management Studies: An International Journal
Celal Bayar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi

Cumhuriyet Universitesi iktisadi Ve idari Bilimler Dergisi
Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi (Elektronik)

istanbul Gelisim Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi

Manas Journal Of Social Studies

Turkish Studies - Economics, Finance, Politics
Kent Akademisi (Online)

NN NN ININDIN NN NN W WS

Tablo 1'de goriildiigii tizere Journal of Tourism and Gastronomy Studies
dergisi restoran konusundaki yayinlarin agirlikli oldugu dergi olup ya-
yinlanan toplam makalelerin yaklasik {i¢te biri bu dergide yer almaktadir.
Bunu sirasiyla; Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, Tiirk Turizm
Aragtirmalart Dergisi ve Isletme Arastirmalar: Dergisi izlemistir. Tabloda gos-
terilen dergilerin yani sira 47 dergide daha baglhiginda “restoran” ya da “lo-
kanta” kavramlar1 gecen sadece bir yayimn oldugu ulasilan bulgulardandir.
Bu dergiler; Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, Akademik
Hassasiyetler, Anemon Mus Alparslan Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi,
Ankara Arastirmalari Dergisi, Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Tktisadi
ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi (Online), Antropoloji, Atatiirk Universitesi
Tktisadi ve Idari Bilimler Dergisi, Avrasya Uluslararasi Arastirmalar Dergisi,
Cografi Bilimler Dergisi, Current Perspectives in Social Sciences (Online),
Cankir1 Karatekin Universitesi Tktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi,
Dokuz Eyliil Universitesi Tktisadi Ve idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, Dokuz
Eyliil Universitesi Isletme Fakiiltesi Dergisi, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Dergisi, Dumlupinar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi,
Ege Stratejik Aragtirmalar Dergisi, Erciyes Universitesi Tktisadi ve Idari
Bilimler Fakiiltesi Dergisi, Eskisehir Osmangazi Universitesi Iktisadi ve Idari
Bilimler Dergisi, Folklor/Edebiyat, GSI Journals Serie A: Advancements in
Tourism Recreation And Sports Sciences, Giimiishane Universitesi Sosyal
Bilimler Dergisi, Igdir Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, International
Journal Of Social Inquiry, Iktisat Politikasi Arastirmalari Dergisi, Insan
ve Toplum Bilimleri Arastirmalar1 Dergisi, Kahramanmaras Stitgii imam
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, Karadeniz Incelemeleri Dergisi,
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Karadeniz Teknik Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler
Dergisi, Maliye Finans Yazilari, Motif Akademi Halkbilimi Dergisi, Muhasebe
Bilim Diinyas1 Dergisi, Mukaddime, Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi
SBE Dergisi, Nisantagi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler Arastirmalari Dergisi, Oneri,
Pazarlama ve Pazarlama Aragtirmalar1 Dergisi, Praksis, Selcuk Universitesi
Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Dergisi, Siileyman Demirel Universitesi
Vizyoner Dergisi, Tourism and Recreation (Online), Trakya Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi, Tiirkiye Halk Saglig1 Dergisi, Uluslararasi Iktisadi
Ve Idari Incelemeler Dergisi, Uciincii Sektor Kooperatifcilik, Ugiincii Sektor
Sosyal Ekonomi, Yonetim ve Ekonomi: Celal Bayar Universitesi Tktisadi ve
Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi seklinde siralanabilir. Sosyal bilimler alanin-
da yer alan dergilere bakildiginda 6zellikle turizm fakiiltelerinin bulundugu
tiniversitelerin dergilerinin 6n plana ¢iktig1 sdylenebilir. Yaymlanan makale-
lerin yazar sayilar1 incelendiginde en fazla iki yazarh yayinlarmn (101 makale)
oldugu goriilmektedir (Grafik 2). Bunu bir yazarli (52 makale) ve ii¢ yazarh
(44 makale) yaymnlar izlemistir.

Bes Yazarh

Diort Yazarh
Ij; Yazarll _

Iki Yazarh

" yazarll

Grafik 2. Cok yazarlilik durumu

Grafik 2’de yaymnlarin genellikle bir ve iki yazarl olarak yapildig: goriil-
mektedir. Ug ve iizerinde yazarlik durumunun da az oldugu tespit edilmistir.
Bu sonucun turizm alan yazinindaki bir¢ok ¢alismayla benzerlik gosterdigi
soylenebilir (Tayara ve Ozel, 2019; Yeksan ve Akbaba, 2019). Alan yazina kat-
k1 veren yazarlarin kurumlarina bakildiginda toplamda 82 {iniversite ve 12
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bagimsiz kurumdan arastirmacilarin restoran alan yazinina katki saglandig:
tespit edilmistir. Bunlardan Mersin Universitesi'nin 49 ¢alismayla birinci si-
rada oldugu goriilmektedir (Tablo 2). Mersin Universitesi'nden sonra Mugla,
Konya, Ankara, Antalya, Aydin, Eskisehir, Balikesir ve Canakkale’deki tini-
versiteler 6ne ¢ikmaktadir.

Tablo 2. Katki saglayan kurumlar

Kurum Yazar Kurum Yazar
Sayis Sayisi

Mersin Universitesi 49 Kocaeli Universitesi

Mugla Sitki Kogman Universitesi 16 Ordu Universitesi

Necmettin Erbakan Universitesi 16 Recep Tayyip Erdogan Universitesi

Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi 15 Tarsus Universitesi

Akdeniz Universitesi 14 Bandirma Onyedi Eyliil Universitesi

Aydin Adnan Menderes Universitesi 13 Baskent Universitesi

Anadolu Universitesi 12 Gebze Teknik Universitesi

Ankara Haci Bayram Veli Universitesi 12 Hatay Mustafa Kemal Universitesi

Balikesir Universitesi 12 istanbul Arel Universitesi

Diger 12 Karamanoglu Mehmetbey Universitesi

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi N Kirgizistan-Tiirkiye Manas Universitesi

Karabiik Universitesi 10 Kiitahya Dumlupinar Universitesi

Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Siirt Universitesi

Erciyes Universitesi

Tekirdag Namik Kemal Universitesi

Gazi Universitesi Yozgat Bozok Universitesi

Afyon Kocatepe Universitesi Batman Universitesi

Eskisehir Osmangazi Universitesi Bayburt Universitesi

Ankara Universitesi Dicle Universitesi

Dogus Universitesi

Hitit Universitesi

istanbul Beykent Universitesi
istanbul Gedik Universitesi

istanbul Gelisim Universitesi
Sakarya Uygulamali Bilimler Uni.
Sivas Cumhuriyet Universitesi
Giresun Universitesi

Giimiishane Universitesi

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi
Gaziantep Universitesi
iskenderun Teknik Universitesi

istanbul Kent Universitesi
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Tablo 2’de listelenen kurumlar disinda, Altinbag Universitesi, Bilecik
Seyh Edebali Universitesi, Bingol Universitesi, Bitlis Eren Universitesi, Bursa
Uludag Universitesi, Dokuz Eyliil Universitesi, Erzincan Binali Yildirim
Universitesi, Hacettepe Universitesi, Harran Universitesi, Hasan Kalyoncu
Universitesi, Igdir Universitesi, Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi,
Istanbul Galata Universitesi, Istanbul Medipol Universitesi, Istanbul
Okan Universitesi, Kahramanmaras Istiklal Universitesi, Malatya Turgut
Ozal Universitesi, Mimar Sinan Giizel Sanatlar Universitesi, Nigde Omer
Halisdemir Universitesi, Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Pamukkale
Universitesi, Piri Reis Universitesi, Selcuk Universitesi, Trakya Universitesi
ve Yeditepe Universitesi birer yayin ile katki saglamislardir. Herhangi bir ku-
ruma bagli olmayan 12 aragtirmacinin olmasi dikkat cekici olup bunlarin bir
kismi sektor galisanlar: bir kismi ise lisansiistii egitim alan arastirmacilardir
ve diger seklinde kodlanmistir. Genel egilimler bashiginda incelenen son pa-
rametre yayin dilidir. Giiniimiizde ulusal yazinda Ingilizce yayinlanan der-
gilerin arttig1 ve Tiirkce/Ingilizce seceneginin bulundugu dergilerin varlig:
bilinmektedir. Bununla birlikte arastirma kapsaminda sadece 11 makalenin
Ingilizce yayinlandig1 goriilmiistiir. Bu durum ulagilabilirligi kisitlamasi ve
etki alanin1 daraltmasi1 bakimindan olumsuz bir durum ortaya koymakla bir-
likte Ingilizce alternatifinin yakin tarihli olmasindan dolayi ilerleyen yillarda
artacagl tahmin edilmektedir.

Yontem Egilimleri

Restoranlarla ilgili ¢alismalarin yontemleri incelendiginde arastirma-
larda en ¢ok (104 makale) nitel yontemin tercih edildigi goriilmiistiir. Nicel
yontem tercihi de nitel yonteme yakin bir oranda ¢ikmistir (94 makale). Bu
bulguya dayanarak restoranlarla ilgili calismalarin alan arastirmasina dayal:
yayinlar oldugu soylenebilir. Kavramsal incelemelerin ¢ok sinirli (8 makale)
oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda arastirmalarda yontem egilimlerinin
uluslararasi egilimden farkli oldugu sdylenebilir. Restoran konusu gastrono-
mi i¢cinde 6nemli bir is ve uygulama alanini olusturmaktadir. Calisanlarindan
yonetim sekline, mutfak operasyonlarindan servis 6zelliklerine kadar pek
¢ok bakimdan arastirilmas1 gereken bir is koludur. Alan yazindaki arastir-
malar bu ihtiyagla ortiismektedir. Restoranlarin teorik bilginin yani sira nasil
iyilestirilebilecegi ve gelistirilebilecegi, degisen miisteri ihtiyag ve isteklerine
nasil uyum saglayabilecegi gibi konularin bilimsel arastirmalar cercevesinde
incelenmesi sektor ile akademinin uyumu olarak degerlendirilebilir.
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Grafik 3. Arastirma yontemlerine iliskin bulgular

Aragtirmalarda verilerin toplanmasina yonelik egilimler yontem bulgu-
lariyla uyumludur. Verilerde nicel arastirmalarda ¢ogunlukla anket teknigi
tercih edilmistir. Goriisme, sosyal medya yorumlari, dokiiman incelemesi ve
gozlem teknikleri de nitel verilerde tercih edilen tekniklerdir.
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medya inceleme taramast literatiir
kullanici

yorumlari

Grafik 4. Veri toplama teknigine iliskin bulgular

Dokiiman incelemelerinde menti, isletme faaliyet raporlari, endeks-
ler, web sayfalari, fotograflar gibi kaynaklar kullanilmistir. Geneline ba-
kildiginda nitel arastirmalarla uyumlu 105, nicel arastirmalarla uyumlu 97
teknik kullanildig:r goriilmektedir. Bu bulgu restoranlarin arastirma konu-
suna uygun olarak farkli tekniklerle inceleme kapasitesini gostermektedir.
Arastirmalarda hangi 6rnekleme cesidinin kullanildig1 inceleme kapsaminda
ele alman bir diger olgiittiir. Calisma kapsamina alinan makalelerden sadece
87’sinde arastirmada kullanilan 6rnekleme yontemi bilgisine yer verildigi,
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114 makalede ise 6rnekleme gesidine iliskin herhangi bir agiklamanin olma-
dig1 tespit edilmistir. Bu durum makalelerin metodoloji yaziminda bir eksik-
lik olarak degerlendirilebilir. S6z konusu makalelerde belirtilen 6rnekleme
yontemleri ayni sekilde kodlanarak Grafik 5’ de gosterilmistir.
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Grafik 5. Ornekleme cesidine iliskin bulgular

En fazla kullanilan 6rnekleme ¢esidi olan kolayda 6rnekleme nicel aras-
tirmalarda siklikla tercih edilmektedir. Buna gore incelenen makalelerde ni-
cel arastirma igerikli olanlarin metodoloji dilinde daha duyarli oldugu, nitel
arastirma calismalarinda ise yontem yaziminin eksik oldugu soylenebilir.
Oysa yontem bilgisi ve aktarimi bilimsel calismalarin temelini olusturmakta-
dir. Ancak 6zellikle alandaki nitel calismalarda gegerlik ve gtivenirlik yazim
(Sener vd., 2017) veya arastirma deseninin aktarimi gibi yontem bilgilerinde
eksiklikler oldugu goriilmektedir (Ozdemir, 2023). Bilimsel yayin kalitesini
artirabilmesi igin bu konuya 6zen gosterilmesi 6nem arz etmektedir.

Taramaya Ozgii Konular

Restoran ile ilgili makalelerde incelemeye konu olan bolgeler ve ele ali-
nan restoran gesitlerinin belirlenmesi genel ve biitlinciil bir degerlendirme
yapabilmek adina 6nemlidir. Buradan yola ¢ikarak makalelerde incelemeye
konu olan bolgeler (iilke, sehir gibi) ve ele alinan restoran cesitleri ayr1 ayr1
incelenmistir. Restoran incelemelerinin en yogun oldugu yer Istanbul dur
(Grafik 6). Tiirkiye’de gerek say1 gerek nitelik olarak Bakanlik istatistikleri-
ne gore de Istanbul 6ne cikmaktadir. Tller bazinda bunu Ankara, Mersin ve
Antalya takip etmektedir. Tiirkiye genelinde arastirma yapilan makale sayis1
17'dir. Ulkesel ve genis kapsamli aragtirmalarin zorlugu yayin azliginin sebe-
bi olabilir. Tiirkiye disindaki iilkelerden Ispanya (3), Bulgaristan (1), Ukrayna
(1), Kirgizistan- Bigkek (1), Italya (1), Isveg (1) ve Fransa (1) da makalelerde
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incelenmistir. Cografi bolge ve boliimler baglaminda sadece Ege bolgesi (2)
ve Dogu Karadeniz bolgesine (1) yonelik arastirmaya rastlanmustir.
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Grafik 6. incelemeye konu olan yere gére bulgular

Restoran denildiginde ¢ok genis bir gesitlilikten bahsetmek miimkiindiir.
Bu nedenle arastirmada 6lgiit olarak makalelerde hangi restoran gesidinin ele
alindigina yer verilmistir. Bu baglamda 123 makalede restoran gesidine ilis-
kin spesifik bilgiler verilmistir. Restoran gesitleri siniflandirmasi makalelerde
verildigi sekliyle kodlanistir (Grafik 7). Buna gore 41 farkli restoran gesidi
tanimi1 kullanilmaistur.

Turizm lglerme pelgeli

Restoraniar 9

Grafik 7. Tanimlanan restoran cesitlerine gore bulgular
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Grafik 7’'de gortildiigii gibi arastirma kapsamina alinan makalelerde en
cok incelenen restoran ¢esidi birinci sinif restoranlar (18), turizm isletme bel-
geli restoranlar (9), fine dining restoranlar (8), alakart restoranlar (8), yoresel
restoranlar (7), yiyecek icecek isletmeleri (6), liiks restoranlar (6), zincir res-
toranlar (5) ve etnik restoranlardir (5). Bunlarin disinda; alisveris merkezle-
rinde hizmet veren restoranlar, balik restorani, Cin restoranlari, ¢cocuk dostu
restoran, diinyanin en iyi restoranlari, etno-restoran, fiizyon mutfagi, gele-
neksel restoran, Hatay yemegi sunan restoranlar, hava limani restoranlari,
kahvehane, kafeterya ve lokanta, kofteci, meclis restorani, orta smnif restoran,
otel restoranlari, slow food ve slow menii organizasyonu igerisinde yer alan
restoranlar, tablet monii kullanan restoranlar, tarihi yoresel restoran, turistik
restoran, Tiirk mutfag1 konseptine sahip restoranlar, yemeksepeti sitesinde
yer alan restoranlar, yerel yiyecek ve igecek isletmesi, yerli fast-food (yff)
restoranlar, yesil restoranlar ve yurt disindaki Tiirk restoranlar1 makaleler-
de ele alinan restoranlardir. Dagilim dikkate alindiginda 6zellikle iist diizey
hizmet verildigi ve 6zellikli isletmelerin arastirildigr dikkat cekmektedir. Bu
baglamda Bakanlik tarafindan verilen birinci sinuf restoran kategorisi resmi
siniflandirma olmas: bakimindan daha ¢ok tercih edilmis olabilir. Diger yan-
dan incelenen restoranlar arasinda Hatay mutfag: gibi belli bir bélgenin mut-
faginin veya flizyon mutfagi gibi trend isletmelerin olmasi yoresel ve kiiresel
konularin alan yazinda yer bulduguna isaret etmektedir. Yiyecek icecek en-
diistrisinde biiyiik paya sahip olan fast food isletmelerle ilgili yayin sayisinin
azlig1 dikkati ceken bir diger konudur.

Anahtar Kelimeler

Arastirmada degerlendirilen son parametre anahtar kelimelerdir.
Incelemede toplamda 873 anahtar kelime bulunmaktadir. Verileri sadelestir-
mek ve anlasilirli$1 artirmak icin anahtar kelimelerde tekrarlanma sikliklari-
na bakilmis ve gorsellestirmek adia “WordArtCreator” kullanilarak kelime
bulutu olusturulmustur (Sekil 2). Dahil etme kriterleri icerisinde makalenin
adinda “restoran” veya “lokanta” kelimelerinin kullanimi kriter olarak belir-
tildigi i¢in anahtar kelimelerde olsa bile kelime bulutuna bu iki kelime dahil
edilmemistir.
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Sekil 2. Anahtar Kelime Bulutu

Arastirma kapsamina alinan makalelerde en ¢ok ele alinan konunun res-
toran isletmeciligi oldugu soylenebilir. Bunun haricinde gastronomi, miisteri
sikayeti, miisteri memnuniyeti, menii, turizm ve Istanbul kelimeleri &ne ¢ik-
maktadir. Bu baglamda restoranlar s6z konusu oldugunda 6zellikle yonetim
ile ilgili konularin bilimsel olarak incelendigi sdylenebilir. Benzer sonuglar
Rodriguez-Lopez vd.'nin (2020) ve Gavinolla vd.nin (2023) arastirmalarinda
da goriilmiistiir. Buradan hareketle restoran isletmelerinde hizmetin daha
iyi hale getirilebilmesi temeline dayanan miisteri sikayetleri ve memnuniyeti
konularinin hala 6nemini korudugu soylenebilir.

SONUC

Restoran isletmeleri bilimin her zaman dikkatini ¢eken konular arasinda
yer almistir. Ozellikle isletme sayisinin ve cesitliliginin artmas, yiyecek ige-
cek endiistrisinin biiylimesi, degisen tiiketici ihtiyaclar1 gibi pek ¢ok etken
konunun devamliligini saglamistir. Bu ¢alismada da alan yazinda restoran
calismalarinin egilimi incelenmistir. Arastirma bulgularindan hareketle ulu-
sal diizeyde taranan bilimsel makalelerin uluslararasi alan yazini takip ettigi
sOylenebilir. Farkli olarak uluslararasi alan yazinda incelenen yayinlarda ni-
cel aragtirmalar 6n plana ¢ikarken, ¢alisma kapsamina alinan arastirmalarda
her iki yonteminde hemen hemen ayn1 oranda oldugu sdylenebilir. Bu sonug
ulusal ¢alismalarda endiistriyel {iretim veya biitiin sektorii kapsayic1 konu-
lar yerine daha nis olarak degerlendirilebilecek konulara ilgi duyulmasiyla
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iliskilendirilebilir. Tiirkiye’de restoran igletmelerinin yapisi daha geleneksel
olup 6zel konularin incelenmesine olanak tanimaktadir. Her bolgenin, her
ilin ve hatta isletmenin kendine 6zgii uygulamalar1 olabilmekte ve bu uygu-
lamalar bilim diinyasmin ilgisini cekmektedir. Bir anlamda bu farklilagsma
Tiirk kiltiirtiniin samimi yapisinin bir parcas: olarak da degerlendirilebilir.
Diger taraftan ulusal yayinlarda uluslararas1 yaymlarda oldugu gibi resto-
ranlardaki operasyonlara iliskin ¢alismalarin artirilmasi 6nerilebilir.
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Son yillarda gastronomi alaninda sosyal medya etkisini anlayabilmek,
sektordeki yenilik¢i yaklasimlar: ve degisim dinamiklerini degerlendirmek
bir gereklilik arz etmektedir. Bu nedenle, sosyal medyanin gastronomi {ize-
rindeki etkilerini kavrayarak, hem mevcut durumu hem de gelecekte olabile-
cek yenilikleri daha iyi izleyebilmek amaci 6nem tasimaktadir.

Sosyal medya, yalnizca mutfak kiiltiirlerini degil, ayn1 zamanda tiiketici
davranislarini etkilemekte ve bu davranislardan etkilenmektedir. Yiyecek ve
icecekler hakkinda yapilan paylasimlar, kullanicilarin damak zevklerini ge-
listirirken, restoranlarin menii tasarimlarini giincellemelerini tesvik etmekte-
dir (Sakiroglu, 2024). Bunun yaru sira, belirli yiyecekler ya da trendler tize-
rine olusturulan etiketler (hashtag), genis kitlelere ulasmak icin 6nemli bir
arac haline geldigi goriilmektedir. (Evliyaoglu, 2023). Ornegin, bir Instagram
gonderisi araciligiyla yayilan bir fotograf, bir¢ok kisiyi belirli bir restoran ya
da yemek trendine yonlendirebilmektedir. Bu nedenle, sosyal medya plat-
formlarmin yemek kiiltiirii {izerindeki etkisi giin gectikce daha da artmak-
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tadir (Demirel ve Karanfiloglu, 2020). Sosyal medyanin kullanicilarin damak
tad1 ve yemek tercihleri iizerindeki etkisinin giiniimiiz gastronomi anlayis1
tizerinde nasil evirildigini anlamak hayati bir 6neme sahiptir (Eraslan, 2024).
Gastronomi alaninda sosyal medya ile birlikte ortaya ¢ikan yeni egilimlerin
ve uygulamalarin izlenmesi, yemek sektoriinde yasanan degisimlerin sag-
likl1 bir sekilde yorumlanabilmesi agisindan kritik bir stirectir (Uzut, 2021).

Sosyal medyanin hizli gelisimi ve yaygin kullanim1 gz 6niine alindi-
ginda, gastronomi sektoriindeki degisimlere olan etkisini incelemek biiyiik
onem tagimaktadir. Bu baglamda ilgili calismalarin sosyal medya platformla-
rindaki yemek ve yemek kiiltiirii tizerindeki olumlu ve olumsuz yansimalari
tizerine de yogunlasmas: gerekmektedir. Bu dogrultuda ¢alismanin amaci,
sosyal medyanin gastronomi trendlerini nasil sekillendirdigini derinlemesi-
ne ve kapsamli bir sekilde inceleyerek gelecege yonelik potansiyel perspek-
tiflerini detayl1 bir sekilde ortaya koymaktir. Calismanin kapsamini olustu-
ran temel unsurlar arasinda sosyal medyanin gastronomi alanindaki etkileri
ile bu iliskinin SWOT analizi araciligiyla degerlendirilmesi yer almaktadir.
Gilintimtiizde yasadigimiz ¢agin, sosyal medya platformlari, gastronomi ala-
nini etkileyen bir¢ok degiskeni barindirmakta ve bu etkilesimler iizerinden
yeni trendlerin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamaktadir. Bu arastirmanin,
sektordeki degisimleri, doniisiimleri ve gelisimleri anlamak agisindan biiyiik
bir onem tasidig1 anlasilmaktadir. Ayrica, gelecekte olusabilecek gelismeler
i¢in etkili bir yol haritas: olusturmak adna kritik bir islev géormektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Sosyal Medya ve Gastronomi Kavrami Tarihgesi

Sosyal medya ve gastronomi tarihsel evrimi goz Oniine alindiginda,
gastronominin tarihinin binlerce yil 6ncesine uzandigini ve insanlik tarihi
boyunca biiyiik bir evrim gecirdigini acikca ortaya koymaktadir. Insanligin
yeme-icme aligkanliklari, tarimin ilerlemesi ve ticaretin yayginlasmasi ile
onemli degisikliklere ugramis ve bu degisimlerin izleri gastronomi tarihine
derin sekilde islenmistir (Akmese ve Burak, 2023). Gastronominin kokle-
ri, tarihsel stireg icerisinde farkl: kiiltiirlerin etkilesimleriyle sekillenmistir.
Ozellikle bolgeler arast ticari iligkiler sonucunda yeni yemek tarifleri ve pi-
sirme teknikleri ortaya ¢ikmaistir.

Ote yandan, sosyal medyanin tarihsel gelisimi incelendiginde internetin
yayginlasmas: ve dijital platformlarin ortaya cikisi ile basladig1 sdylenebilir
(Karakus, 2021). ilk baslarda yalnizca mesajlasma ve paylasim imkani su-
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nan bu basit platformlar, zamanla karmasik sosyal aglara evirilerek, insanlar
arasinda etkilesimi, bilgi paylasimini ve yeni sosyal normlarin olusumunu
tesvik eden bir alan haline gelmistir (Bilim, 2020). Sosyal medya, bireylerin
giinliik yasamlarinin vazgecilmez bir parcasi haline gelmis ve bu sayede
kullanicilar, ilgi alanlarini kesfetme ve daha 6nce ulasamadiklar1 kaynaklara
erisim saglama imkanini elde etmistir. Bu iki alanin kesisimi, glintimiizde
gastronomi ve sosyal medya tizerinde etkileyici bir paydaslik olusturmus ve
insanlarin deneyimlerini paylasma bigimlerini koklii bicimde degistirmistir
(Arslan ve Simsek, 2022).

Sosyal medya araciligiyla, gastronomi ile ilgili iceriklerin hizla yayilmasi,
hem bireylerin hem de isletmelerin potansiyel miisteri kitlelerine ulasmasini1
kolaylastirmistir. Bir¢ok restoran ve gida tireticisi, sosyal medya platformlar:
vasitasiyla kendilerini tanitma firsat1 bulmus ve bu sayede hedef kitleleriyle
daha etkin bir iletisim kurma imkani elde etmistir. Bu yeni dijital ¢ag, gastro-
nomik deneyimlerin daha genis kitlelerle paylasilmasina olanak saglarken,
ayni zamanda seflerin ve restoranlarin tanitiminda da devrim niteliginde bir
etki yaratmistir. Bu stirecte, kullanicilar tarafindan tiretilen igerikler, merak
uyandiric ve ilgi gekici bir bicimde ortaya konarak gastronomi alaninda yeni
trendlerin dogmasina zemin hazirlamistir (Farag ve Cinnioglu, 2021).

Sosyal Medya ve Gastronomi iligkisi

Sosyal medya, gilintimiizde gastronomi alanini derinden etkileyen son
derece onemli bir faktordiir ve bu etki her gecen giin daha da artmaktadir.
Insanlarin yemekle ilgili deneyimlerini, tariflerini ve 6nerilerini paylasabildi-
gi bu platformlar, yalnizca bireysel zevkleri degil, ayn1 zamanda toplumsal
aliskanliklar1 da sekillendirerek birer kiiltiir aract haline gelmektedir (Cayci,
2019).

Yemek fotograflari, detayl tarifler, kapsamli restoran incelemeleri ve ilgi
cekici yemek videolar: gibi cesitli farkl: igerikler, sosyal medya platformla-
rinda genis ve farkl kitlelere ulasarak biiyiik bir etki yaratmakta, bu sayede
standartlarin degismesine yol agmaktadir (Aktas vd., 2022). Boylelikle, farkl
kiiltiirlerden gelen yemekler tanitilmakta ve bu sayede insanlar arasindaki
yemek kiiltiirii etkilesimi artmakta, ¢ok kiiltiirlii bir gastronomi deneyimi
olusturulmaktadir. Bu durum, restoranlarin ve seflerin popiilerliklerini ar-
tirmalariin yan sira, yeni yemek trendlerinin hizla yayilmasina olanak ta-
nimakta ve gastronomi ile ilgilenen insanlarin bir araya gelip fikir aligverisi
yapmalarini saglamaktadir (Giliner ve Aydogdu, 2022). Ayrica, sosyal medya
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sayesinde, yemek yapma konusunda merakli olan bireyler, diinyanin dort
bir yanindaki inlii seflerin sundugu tariflere, ipuclarina ve tekniklere ko-
laylikla ulagsarak mutfak becerilerini gelistirme sans1 bulmakta ve bu siireg-
te pisirme konusunda kendilerini daha iyi ifade etme firsat1 yakalamaktadir
(Yildirim ve Uyar, 2024).

Yemek kiiltiirti hakkinda bilgi sahibi olmay1 isteyen bireyler icin sosyal
medyanin sagladigi bu kolayliklar, bilgi edinme siireglerini hizlandirmakta
ve ayn1 zamanda farkli mutfaklarin inceliklerini 6grenmelerine yardimci ol-
maktadir. Sosyal medya, sadece yemek tariflerini ve video igeriklerini degil,
ayni zamanda insanlarin yemek begenilerini ve damak tatlarin1 da sekillen-
dirme konusunda kritik bir rol oynamaktadir. Bu etkiler, glintimiiz tiiketim
bicimlerini ve siirdiiriilebilir yemek yapma aliskanliklarini da diizenlemek-
tedir (Ayan, 2021).

Sosyal Medyanin Gastronomiye Etkileri

Sosyal medyanin gastronomiye olan etkileri oldukga cesitlilik goster-
mektedir ve bu etki pek ¢ok farkli alanda hissedilmektedir. Bir yandan bu
platformlar, restoranlarin ve seflerin daha genis kitleler tarafindan taninma-
simi1 ve {in kazanmasini saglarken, diger yandan yemekle ilgili yeni ve ilgi
cekici trendlerin olusmasina ve bu trendlerin zamanla gesitli sekillerde degis-
mesine katkida bulunmaktadir (Eraslan, 2024).

Yemekle ilgili icerik {ireten bireyler, sosyal medya sayesinde kendi ki-
sisel markalarini olusturmak icin biiyiik bir firsat bulmakta ve bu markalar
araciligiyla gastronomi alaninda kendilerine saglam ve kalic1 bir yer edi-
nebilme imkan: yakalamaktadirlar. Bu durum, hem profesyoneller hem de
amatorler i¢in gercekten dnemli firsatlar ve yaratici yeni yollar sunmaktadir.
Sosyal medya platformlari, kullanicilarin kendi deneyimlerini paylasmalari-
na olanak taniyarak, gastronomi alanina farkli agizlardan ve bakis acilariyla
katkida bulunarak, daha zengin ve gesitli bir igerik sunulmasina neden ol-
maktadir. (Evliyaoglu, 2023).

Sosyal medya araciligiyla yaratilan dinamik etkilesim, gastronomi ala-
nindaki dinamikleri koklii bir sekilde degistirmekte ve yeni bakis acilar: ka-
zandirmaktadir. Bu kapsamda, sosyal medya platformlarmin etkisi altinda
yeni yemek trendleri hizla ortaya ¢ikmakta ve diinya genelindeki yiyecekler
ile icecekler konusunda bir zenginlik ve gesitlilik yaratmaktadir (Kiran vd.,
2020). Sosyal medyanin sagladig1 bu etkiler, restoranlarin tanitimlarindan
tutun, gesitli mutfak kiiltiirlerinin giindeme gelmesine kadar, daha 6nce hig
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olmadig1 kadar genis bir kitleye ulasmay1 miimkiin kilmakta ve gastrono-
mi alaninda yenilikci gelismelerin yasanmasina olanak tanimaktadir (Demir,
2024).

Sosyal Medya ve Gastronomi Trendleri iligkisi

Son yillarda bireylerin tiiketim davranis ve aliskanliklarinda hizli bir
degisim gerceklesmektedir. Bu degisim gastronomi alaninda cesitli trendleri
beraberinde getirmistir. Bu trendlerin bazilar1 “yavas yemek, ¢ig beslenme, or-
ganik tarim, molekiiler gastronomi, yoresel mutfak, yesil restoranlar, fiizyon mutfak,
yenilebilir bicekler, yenilebilir ¢igekler” olarak siralanabilmektedir (Ogan, 2022:
38).

Gastronomi trendlerinin olusmasi ve yayilmasinda, sosyal medyanin bii-
yiik bir etkisi vardir ve bu etki giin gectikge stirekli artis gostermektedir. Bu
durum, 6zellikle Instagram, Pinterest ve TikTok gibi popiiler platformlar sa-
yesinde daha da belirgin hale gelmistir. Bu sosyal medya platformlari, estetik
acidan goz alic1 yemek fotograflari ve videolari ile bir gastronomi trendinin
hizla yayilmasini saglamakta énemli bir rol oynamaktadir. Kullanicilar, bu
goz alic1 gorseller araciligiyla farkli yemek tariflerini, yenilik¢i sunumlari ve
ilham verici igerikleri paylasarak genis kitlelere ulagabilmektedir. Ozellikle
geng kitlelerin ilgisini ¢eken bu etkileyici igerikler, kullanicilarin yemek yap-
ma ve kesfetme motivasyonlarimi arttirarak daha fazla insanin gastronomi
alanina dahil olmasma katki saglamaktadir (Boliikbas, 2024; Demir, 2024,
Bagheri, 2023).

Yemek endiistrisi profesyonelleri, sosyal medya mecralarmi etkili bir
sekilde kullanarak hem mevcut gastronomi trendlerini takip etmekte hem
de kendi isletmelerini gelistirmek amaciyla tamamen yeni stratejiler olustur-
maktadir. Bu platformlarda aktif bir sekilde yer alan sefler ve restoran sa-
hipleri, hazirladiklar1 paylasimlar ile genis kitlelere ulasmay1 hedeflemekte
ve bu siire¢ gastronomi alanindaki yeniliklerin ve ilging gelismelerin daha
hizl1 bir sekilde duyulmasina, benimsenmesine ve takip edilmesine olanak
tanimaktadir (Yildiz ve Yilmaz, 2020).

Sosyal medyanin bu giicii, ayn1 zamanda yemek kiiltiiriinii demokratik-
lestirirken, yaraticilig tesvik eden zengin bir ortam sunarak ¢ok daha fazla
insanin gastronomi ile ilgilenmesine ve yeni tatlar denemesine olanak sag-
lamaktadir. Bu durum, sadece bireyler agisindan degil, ayn1 zamanda res-
toranlar ve sefler gibi profesyoneller agisindan da oldukca faydali bir etki
yaratmaktadir. Cilinkii sosyal medya, yemekleri tanitma ve potansiyel miis-
teri kitlesine ulagsma firsat1 sunar. Gastronomi alanindaki isletmeler, bu plat-
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formlar araciligiyla daha fazla gortiniirliik elde etmekte, kullanicilarin dikka-
tini cekme ve farkli yemek deneyimleri sunma konusunda biiyiik avantajlar
saglamaktadir (szemir, 2023; Yildiz ve Yilmaz, 2020).

Gastronomide Sosyal Medyanin Kullanimi

Gastronomi alaninda sosyal medyanin kullanim kanallari, genel anlam-
da Instagram, Facebook, Twitter, TikTok ve YouTube gibi popiiler platform-
lar1 kapsamaktadir. Ozellikle restoranlarin kendi hesaplar1 araciligiyla inter-
net {izerinde sik yemek fotograflar1 ve etkileyici videolar paylasma egilimi,
Instagram’1 en ¢ok tercih edilen ve en popiiler sosyal medya kanallarindan
biri haline getirmistir. Bu sosyal medya platformunda yalnizca yemek eles-
tirmenleri degil, ayn1 zamanda ¢ok sayida yemek deneyimlerini yansitanlar
(food blogger) da aktif bir sekilde paylasimlarda bulunarak gastronomi ala-
nindaki yenilikleri tanimlama, gelistirme ve mevcut trendlerin yayilmasinda
son derece 6onemli bir rol iistlenmektedir (Boliikbas, 2024; Akmese ve Burak,
2023; Syahbani ve Widodo, 2017).

Facebook ve Twitter gibi sosyal medya araclari ise restoranlarin, mev-
cut ve potansiyel miisterileriyle etkili ve saglam bir iletisim kurma firsatim
degerlendirdikleri 6nemli noktalar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu sosyal
medya platformlari, restoranlarin giincel kampanyalarini, 6zel etkinliklerini
ve meniideki degisiklikleri duyurmalar1 agisindan son derece yararl ve fay-
dali olmaktadir (Kaygisiz, 2022). TikTok ve YouTube platformlari, 6zellikle
yemek tarifleri, restoran incelemeleri ve eglenceli yemek pisirme videolari-
nin paylasilmasi i¢in oldukga sik tercih edilen alanlar haline gelmistir. Bu et-
kilesimli sosyal medya platformlari, kullanicilarin ilham alabilecegi yaratici
ve eglenceli icerikler sunarak, yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin daha genis bir
kitleye ulasmasina 6nemli 6lglide katkida bulunmakta ve gastronomi alani-
nin dinamiklerini desteklemektedir (Bozkurt, 2020; Rahimi1 ve Kirkbir, 2022).
Ayrica, sosyal medyanin sagladig1 bu etkileyici giig, gastronomi meraklilari-
nin yeni tatlar ve unutulmaz deneyimler kesfetmelerine de yardimci olmak-
tadir. Sosyal medya, kullanicilarin gastronomik yolculuklarini1 daha eglenceli
ve keyifli hale getirirken, ayni zamanda gastronomi alaninda gesitli yenilikle-
ri takip etme imkani da sunmaktadir (Barmanbay, 2024).

YONTEM

Bu ¢alismada, sosyal medyanin gastronomi trendlerini nasil sekillendir-
digini, doniistiirdiigiinii ve gelecege yonelik perspektiflerini nasil belirledi-
gini anlamak amaciyla nitel veri analizi yontemlerinden literatiir taramasi
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yontemi kullanilmistir. Bu baglamda, sosyal medya platformlarinin etkileri
tizerinde derinlemesine bir inceleme yapilarak, literatiir taramasi ¢alisma-
nin 6nemli bilesenleri arasinda yer alinarak SWOT analizi teknigiyle detayli
bir sekilde degerlendirilmistir. Dolayisiyla gesitli ve glivenilir kaynaklardan
elde edilen bilgiler, bir araya getirilerek sosyal medya ile gastronomi trend-
leri arasindaki iligki ve etkilesimler asamali, detayli ve kapsamli bir bicimde
ortaya konulmasina imkan tanimigtir. Ayrica konu ile ilgili biitiin dinamikle-
rin ve faktorlerin gézden gecirilmesi saglanmistir.

SWOT Analizi

SWOT analizi, bir organizasyonun igsel ve digsal durumunu derinleme-
sine kavrayabilmek amaciyla kullanilan kapsamli ve detayl bir planlama
araci olarak oldukca onemlidir. Ozellikle gastronomi sektorii gibi dinamik
bir alanda, sosyal medyanin etkisinin titizlikle incelenmesi stirecinde SWOT
analizi teknigiyle “giiclii yanlar, zayif yonler, firsatlar ve tehditlerin” belirlenme-
sinde 6nemli bir rol iistlenmekte ve etkili bir bicimde kullanilabilmektedir.
Bu analizin, sektordeki gastronomi isletmelerinin sosyal medya kullanim-
larin1 daha iyi bir sekilde anlamalarina, degerlendirmelerine ve gelecekteki
olas1 trendleri 6ngdérmelerine dair énemli ve kiymetli bilgiler sunmas1 bek-
lenmektedir (Dalkiran ve Goncii, 2023; Dagtan, 2023).

Gastronomi sektorii, sosyo-kiiltiirel dinamiklerin etkisi altinda stirekli
bir evrim siireci gegirdiginden dolay1, bu analizlerin sonuglar1 dogrultusun-
da etkili stratejiler gelistirmek ve uygulamak biiyiik bir gereklilik arz etmek-
tedir. Boylece, sosyal medyanin sundugu firsatlardan en iyi bicimde fayda-
lanma imkani saglanacak ve bunun yani sira, sosyal medya platformlarinin
stirekli degisen yapisi da dikkate alinarak, isletmelerin tipki bir okyanusta
ylizen gemiler gibi dalgalara ayak uydurmas: gerekecektir. Ayrica, sosyal
medya platformlarinin tiiketici davranislar tizerindeki etkileri, bu strateji
gelistirme stirecini destekleyen 6nemli bir unsur olarak biiyiik bir rol oyna-
maktadir. Bu nedenle, isletmelerin sosyal medya renklerini ve kendine 6zgii
hikayelerini basari ile yansitabilmeleri adina dikkatli ve planl bir sekilde ha-
reket etmeleri biiyiik 6nem arz etmektedir (Evliyaoglu, 2023).

SWOT Analizinin Temel Unsurlar

SWOT analizinin temel bilesenleri, dort ana kategori cergevesinde topla-
narak, stratejik planlamada son derece 6nemli ve kritik bir rol oynamaktadir:
gliclii yonler, zayif yonler, firsatlar ve tehditler.
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Tk olarak giiclii yonler, bir organizasyonun veya projenin mevcut duru-
mundaki avantajl1 ve basarili unsurlarini temsil etmektedir. Bu giiglii yonler,
ayn1 zamanda organizasyonun rakiplerine kiyasla sahip oldugu benzersiz
faydalar, yetenekler ve giiclii noktalar olarak 6ne ¢ikmakta; dolayisiyla orga-
nizasyonun pazar konumunu giiclendirmede 6nemli bir etki saglamaktadir.

Ikinci olarak zayif yonler, s6z konusu oldugunda, bunlar organizasyo-
nun olumsuz etkilerini ve igsel eksikliklerini yansitmaktadir. Bu eksiklikler,
organizasyonun genel verimliligi, etkinligi ve kaliteli sonuclar elde etme ye-
tenegi tizerinde 6nemli 6l¢lide olumsuz bir etki yaratabilir.

Ugiincii olarak firsatlar, organizasyonun veya projenin digindaki olumlu
gelismeler, dikkat gekici trendler ve piyasa dinamiklerini yansitmaktadir. Bu
firsatlar, organizasyonun biiyiimesi, gelismesi ve rekabet giiciinii artirma-
st acisindan kritik bir rol oynamakta olup, potansiyel olarak iyi bir sekilde
degerlendirilmelidir.

Son olarak tehditler, dis ¢evreden gelebilecek olumsuz etkileri temsil
etmektedir. Bu tehditler, organizasyonun siirdiirtilebilirligi, is siirekliligi ve
stratejik hedeflere ulasabilme kapasitesi a¢isindan dikkate alinmasi gereken
onemli unsurlar arasinda yer almaktadir.

Yukarida belirtilen her bir kategori, SWOT analizinin derinlemesine an-
lasilmasini ve organizasyonun stratejik hedeflerine ulasabilmesini saglamak
amaciyla titizlikle incelenmeli ve detayl1 bir sekilde analiz edilmelidir. Bu
yaklasim sayesinde, organizasyonun giiclii yonleri 6n plana ¢ikarilabilir, za-
yif yonleri iyilestirilebilir ve firsatlar ile tehditler iizerinde etkili stratejiler
gelistirilebilir (Dastan, 2023; Coban ve Karakaya, 2010; Leigh, 2009).

BULGULAR
Gastronomi ve Sosyal Medya Alanindaki SWOT Analizi Uygulamalan

Gastronomi ve sosyal medya alaninda gergeklestirilen SWOT analizi
uygulamalari, yalnizca sektordeki giiglii ve zayif yonlerin ayrintili bir se-
kilde belirlenmesiyle siirli kalmamaktadir. Bunun yani sira, sektoriin karsi
karsiya oldugu firsatlar ve tehditlerin kapsamli bir sekilde incelenmesinde
son derece kritik bir 6neme sahiptir. Ornegin, sosyal medyanin gastronomi
endiistrisine sagladig1 olumlu etkiler, 6zellikle pazarlama ve miisteri erisi-
mi acilarindan onemli firsatlar sunarak, isletmelere rekabet avantaji sagla-
ma noktasinda biiytiik bir potansiyele sahiptir. Ancak, hizli degisen tiiketici
trendlerinin getirdigi belirsizlikler ve bu belirsizliklerin yarattig tutarsizlik-
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lar, sektdrde ciddi tehdit unsurlari haline déniigebilir (Giirsoy ve Ozer, 2022;
Gulli, 2018).

Isletmelerin sosyal medya platformlarmni daha etkin ve verimli bir bigim-
de kullanabilmelerini saglamak iizere, bu analizlerin bulgular1 dogrultusun-
da olusturulacak eylem planlarinin dnemi de son derece biiytiktiir. Bu tiir
planlar, gastronomi sektoriiniin dinamik yapisi icinde isletmelere rehberlik
ederek, uzun vadeli basarilarini artirmalarina ve daha stirdiiriilebilir bir bii-
yilime saglamalarina yardimer olmaktadir. Isletmeler, bu analizler sayesinde
(Tablo 1), sosyal medyada daha giiglii bir varlik olusturmanin yollarin kes-
fedebilir ve rekabet ortaminda tist siralara ytikselebilirler (Demirci vd., 2020;
Davutoglu ve Yildiz, 2020).

Tablo 1. Gastronomi ve sosyal medya SWOT (GZFT) analizi

Giiclii Yonler (Strengths) Zayif Yonler (Weaknesses)

Hizli degisim, etkilesim ve geri bildirim Gercek olmayan beklentiler

Dijital pazarlamada rekabet Gistiinliigi Devamliligi olmayan trendler

Sosyal pazarlamada rekabet Gstiinliigi Gastronomi sektoril iizerindeki yogun baski
Yeni veya farkl iiriin ve tariflerinin sunumu Olumsuz yorumlar ve kriz yonetimi

Global alanda erisim, gida estetigi etkisi Prosediirlere baglilik

Firsatlar (Opportunities) Tehditler (Threats)

Yeni ve farkli pazarlara yayilma Aldatic bilgiler ve sahte veya taklit trendler
Influencer ve isbirlikleri Asiri rekabet, Telif hakki

Online siparig ve rezervasyon artisl icerik kopyalama dijital giivenlik tehlikeleri
Saglikl ve siirdiriilebilir gida trendleri Hizla gelisen ve degisen algoritmalar

Sonug olarak sosyal medya, hizli degisimlere ayak uydurma, genis kitle-
lere erisim, dogrudan etkilesim ve pazarlama avantajlari sunar. Yeni tarifle-
rin tanitimi ve gida estetigi gibi unsurlar sektorii canli tutar. Buna karsin, ger-
¢ekci olmayan beklentiler, hizli unutulan trendler ve isletmelerin 6zgiinliik
kaybu risk olusturur. Ayrica, olumsuz yorumlarin hizla yayilmas: ve algorit-
ma bagimlili$1 6nemli zorluklardir. Sosyal medya sayesinde yeni pazarlara
ulasmak, influencer (sosyal medya tinliisii) is birlikleriyle marka bilinirligini
artirmak ve cevrimigi (online) siparis-trendler ile biiytime saglamak miim-
kiindiir. Ancak, yanlis bilgi yayilmasi, asir1 rekabet, telif hakk: ihlalleri ve
dijital giivenlik riskleri biiyiik tehditler arasindadir. Sosyal medya algoritma-
larinin sik degismesi de isletmelerin goriiniirliigiinii olumsuz etkileyebilir.

Sosyal Medyada Gastronomi Trendlerinin Gelecek Perspektifleri

Video igeriklerin artan popiilaritesi, giiniimiiz sosyal medya platform-
lariin daha fazla dikkat ettigi ve 6nem verdigi bir alan haline gelmistir; bu
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igeriklerin tiretimi ve paylasimi konusunda markalarin ve kullanicilarin yo-
nelimlerini gdzlemlemek oldukca miimkiindiir. Sanal gerceklik deneyimleri
ve yiiz tanima teknolojileri gibi yenilik¢i unsurlarin gastronomiye entegras-
yonunun gelecekte hangi yonlerde etkili olacagi {izerine detayl projeksiyon-
lar ve analizler yapmak da miimkiindiir. Bu durum, markalarin ve restoran-
larin sosyal medya iizerindeki stratejilerini yeniden gdzden gegirmelerine ve
bu sayede hedef kitleleriyle daha etkili, daha verimli bir sekilde etkilesim
kurmalarina olanak tanimaktadir. Ozellikle gorsel igeriklerin ve etkilegimli
uygulamalarin kullanimi, gastronomi diinyasinda kesinlikle 6nemli bir yere
sahip olacaktir (Kara, 2022; Aydin ve Cakir, 2022).

Sosyal medyanin sundugu anlik geri bildirim olanaklari, isletmelerin
hizmet kalitelerini ve iiriinlerini siirekli olarak iyilestirmelerine yardimci
olacak sekilde biiyiik bir fayda saglayacaktir. Boylece sosyal medya, yalniz-
ca bir bilgi paylasim alani olmanin 6tesine gegerek, gastronomi sektoriin-
deki oyuncular igin biiyiik firsatlar sunan bir platform haline dontisecektir.
Ayrica, degisen tiiketici davranislar1 ve sosyal medya algilari, gelecekte gast-
ronomi alanindaki trendlerin nasil sekillenecegi tizerinde oldukga biiyiik bir
etkiye sahip olacaktir (Davutoglu ve Yildiz, 2020; Boliikbas, 2024).

SONUC ve ONERILER

Gastronomi trendlerini etkileyip sekillendirmek amaciyla sosyal med-
yanin, gliniimiizdeki etkisi olduk¢a 6nemli bir unsuru temsil etmekte ve bu
durum ¢ok yonlii olarak dikkatimizi gekmektedir. Sosyal medya platformla-
11, gastronomi endiistrisine sadece biiyiik bir potansiyel sunmakla kalmayp,
ayn1 zamanda pek ¢ok belirli zorluk ve engelle birlikte gelmektedir.

Yapilan detayli ve kapsamli arastirmalarin sonuglarina gore, sosyal med-
yanin gastronomi trendlerini belirleme ve sekillendirme konusundaki rolii-
niin son derece onemli olmasinin yani sira, bu alanda biiyiik bir doniistiiriicii
ve yenilikgi etkisinin oldugu da vurgulanmaktadir. Bu nedenle, gastronomi
sektoriindeki isletmelerin sosyal medya platformlarini etkin, verimli ve etkili
bir sekilde kullanmalari, ayrica stratejik bir anlayisla bu platformlar: entegre
etmeleri gerektigi sonucuna varilmistir.

Gilintimiizde, sosyal medya platformlars, tiiketicilerin ilgi alanlar1 ve ta-
leplerini yonlendirme noktasinda dogrudan etkili ve belirleyici bir konumda
bulunmaktadir. Geng neslin sosyal medya kullanma oraninin artmasi ve bu
platformlarda aktif olmanin énemi goz oniine alindiginda, gastronomi islet-
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meleri i¢in sosyal medya tizerinde varlik gostermek, pazarlama stratejileri-
nin vazgecilmez ve temel bir pargas1 haline gelmis durumdadar.

Sosyal medya tizerinden gerceklestirilen yaratici ve dikkat gekici kam-
panyalar, yalnizca kullanicilarla etkilesim saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda
marka bilinirligini 6nemli 6l¢lide artirarak, yeni gastronomi trendlerinin hiz-
I1 bir sekilde yayilarak benimsenmesine olanak tanimaktadir. Bu baglamda,
isletmelerin sosyal medyay1 etkili ve dogru bir bicimde kullanmasi, giinii-
miiz pazar dinamiklerinde siirdiiriilebilir bir rekabet avantaji elde etmele-
ri agisindan kritik bir 6neme sahiptir. Farkli sosyal medya platformlarmin
sundugu gesitli olanaklar, gastronomi alaninda yaratici ve yenilikgi stratejiler
gelistirilmesine oldukga 6nemli katki saglamaktadir. Sosyal medya, gastro-
nomi diinyasinda bir yandan yenilikleri tanitma islevi goriirken, diger taraf-
tan kullanicilarin deneyimlerini paylasmalari i¢in bir alan sunmakta ve bu
sayede topluluklar olusturmaktadir.

Gastronomi sektorii, bu araclar: en iyi sekilde kullanarak, yemek kiil-
tiirtinii ve trendlerini daha genis kitlelere ulastirma firsati bulmakta ve bu
durum sektordeki rekabeti olumlu yonde sekillendirmektedir. Markalarin
sosyal medya igeriklerini siirekli olarak giincellemeleri, takipgilerle etkile-
simde bulunmalar1 ve geri dontisleri dikkate alarak hareket etmeleri, onlarin
pazardaki gortiniirliigiinii artirmakta ve sadik bir miisteri kitlesi olusturma-
larma yardimci olmaktadir.

Giiniimiizde, gastronomi isletmelerinin sosyal medyay1 etkin bir sekilde
kullanmalar1 son derece 6nemli hale gelmektedir. Bu baglamda, bu isletmele-
rin sosyal medya platformlarinda mevcut trendleri yakindan takip etmeleri,
hedef kitleleriyle etkilesimi artirmak adina gesitli stratejiler gelistirmeleri ve
ayn1 zamanda marka bilinirliklerini giiglendirmek i¢in igerik paylasiminda
bulunmalar1 gerekmektedir. Gastronomi isletmeleri, sosyal medya aracili-
giyla markalarin etkili bir bicimde tanitmanin yollarin1 bulmali ve takipgi
sayisini artirmak icin giincel, ilgi cekici icerik paylasimlarina daha fazla agir-
lik vermelidirler. Bunun yani sira, gastronomi alaninda faaliyet gosteren is-
letmelerin sosyal medya stratejilerini siirekli olarak gelistirmeleri ve cagdas
trendlere uygun, ilgi cekici igerikler tiretmeleri de kritik bir neme sahip bir
durumdur. Bu durum, sadece giintimiizde degil, isletmelerin gelecekteki ba-
sarilar1 igin de son derece 6nemli olacak olup, hem miisteri memnuniyetini
artiracak hem de sektordeki rekabet avantajlarini elde ederek daha genis kit-
lelere ulasma imkan1 bulmasini saglayacaktir.
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GiRi$

Yemek ve mutfak kavramlariyla birlikte agiklanan gastronomi; ¢ok yon-
lii bir alan olarak giintimiizde dnemli bir yere sahiptir. Yemek, bir eylemi ve
gidalarin karisimi; mutfak, bir faaliyet alani ve mekani agiklasa da insanlarin
sadece fizyolojik gereksinimlerini karsilamakla kalmamakta bunun yani sira
kiiltiirel birikimi ve kimligi de biinyesine katarak gelisim gosteren iki temel
olgu olarak karsimiza ¢itkmaktadir. Ayrica stirekli gelisim gostermeleri sonu-
cunda insan yasaminin siirdiiriilebilme hedefi zamanla kiiltiirel boyuta ta-
sinmistir. Yemek ve mutfak ile ilgili davranislar ve aliskanliklar her toplum-
da farklilasarak sekillenmistir. Kiiltiiriin bir pargas1 olan ve giindelik yasami
etkileyen “yemek” ve “mutfak” kiiltiirel zeminde kisisel ve toplumsal yonleri
bulunmaktadir. Kiiltiirel begeni ve degerler yasanan gevresel ortamin kulla-
narak, kiiltiirel tabanin ve kimligin olugsmasini saglamistir. Toplumlar icin
tagidigr onem ve anlamlar ise 6zel olmustur. Bu nedenle de yemegin kiiltii-
rel, tarihi ve sosyo-ekonomik baglami iginde incelenmesi en dogru yaklagim
olmustur.
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Gastronomi, sadece yeme ve igme sanat1 ve eylemi degil, ayrica bu ey-
lemlerin kiiltiirel, sanatsal ve tarihsel boyutlarini da kapsayan ¢ok disiplinli
bir alandir. Bu baglamda yemek ve mutfak kiiltiirii, gastronominin temel yap1
taslarimni olusturmaktadir. Her toplumun tarihsel siirecte gelistirdigi yemek
aligkanliklari, kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri ve sofra diizenleri, o
toplumun kimliginin 6nemli bir yansimasidir (Scarpato, 2002; Goody, 2013).
Bu nedenle gastronomi ¢aligmalari, yalnizca beslenmeye yonelik pratikleri
degil; ayn1 zamanda bu pratiklerin arkasindaki degerleri, inanglar1 ve sem-
bolik anlamlari1 da analiz eder (Montanari, 2006; Talu, 2018). Ozellikle kiil-
tiirel mirasin korunmasi ve tanitilmasinda yemek ve mutfak kiiltiirii, yerel
gastronomik unsurlar araciligiyla 6nemli bir rol iistlenmektedir (Yurtseven
ve Kaya, 2011).

Yemek ve mutfak kiiltiirii, cografi, ekonomik, sosyal ve politik degis-
kenlerle sekillenen dinamik bir yapidir ve gastronomi bu yapiy1 analiz eden
bir gerceve sunar. Ornegin, geleneksel yemek tariflerinin kusaktan kusaga
aktarilmasi hem kiiltiirel siirekliligi saglar hem de gastronomik cesitliligin
korunmasina katki sunar (Cusack, 2000; Yurtseven ve Kaya, 2011). Ayrica
modernlesme, kiiresellesme ve turizm gibi olgular, yerel mutfaklar1 evrensel
platformlara tasiyarak gastronominin kiiltiirel diplomasi araci olarak kulla-
nilmasini miimkiin kilmaktadir (Richards, 2002). Bu baglamda gastronomi,
yemek ve mutfak kiiltiirii araciligiyla hem bireysel hem de toplumsal dii-
zeyde kimlik olusturma ve ifade etme siirecinin ayrilmaz bir parcas: haline
gelmistir. Gastronomi kapsaminda yemek ve mutfak araciligiyla kiiltiirel
kimligi anlamak ve anlatmak igin giiclii bir arag olarak degerlendirilmektedir
(Akin ve Arikan Saltik, 2020).

Bu calismanin temel amaci, gastronomi alanindaki yemek ve mutfak
kiltiirtinii konu edinen akademik literatiirtin bibliyometrik bir analizini ger-
ceklestirerek, alanin mevcut durumunu, gelisim siirecini ve arastirma egi-
limlerini ortaya koymaktir. Boyle bir analizin yapilmasi literatiirde 6ne ¢ikan
calismalarin, tematik odaklarin, is birliklerinin ve yaymn yapilan dergilerin
belirlenmesi agisindan énemlidir. Tlgili alandaki akademik yayinlarin say1sal
ve niteliksel gelisimi iizerine sistematik bir inceleme yapilmamistir. Bu du-
rum, alan yazindaki egilimlerin, bosluklarin ve yonelimlerin biitlinciil ola-
rak degerlendirilmesini zorlastirmaktadir. Ayni zamanda bu ¢alisma, aras-
tirmacilara gelecek galismalari icin yol gosterici olmayi, alandaki bosluklar:
tespit etmeyi ve disiplinler arasi is birligi potansiyellerini goriiniir kilmay1
amaclamaktadir. Bu gerekgeler dogrultusunda ¢alisma, gastronomi alaninin
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akademik gelisimini daha iyi anlamaya yonelik 6nemli bir katki saglamay1
hedeflemektedir.

YEMEK, MUTFAK ve KULTUR

flk gaglardan itibaren toplumlar yasadiklar1 cografyanin iklimsel ko-
sullarina uygun bi¢imde yemekler hazirlamis ve doganin sundugu kaynak
cesitliligine bagl olarak bu yemekleri zamanla gelistirmistir. Bu yemek kiil-
tiirii, savaslar, ticaret iliskileri, go¢ hareketleri ve sinir komsuluklar: gibi etki-
lesimlerle farkl kiiltiirlerden etkilenmis; boylece her toplum kendine 6zgii,
ayirt edici nitelikler tasiyan yemek ve mutfak kiiltiirlerini olusturmustur
(Delemen, 2001). Yemek ve mutfak pratikleri, yalnizca beslenme faaliyetin-
den ibaret olmay1p, ayn1 zamanda bir toplumun kiiltiirel degerlerini ve este-
tik anlayisin1 yansitan, toplumsal yapryi, kiiltiirel altyapry1 ve ortak kimligi
sekillendiren, sinifsal ayrimlar1 ve toplumsal statiileri goriiniir kilan 6nem-
li kiiltiirel gostergeler arasinda yer almaktadir. Kisacas1 yasam ile ilgili pek
¢ok konuyu ilgilendiren toplumsal bir belirtectir (Goode, 2005; Besirli, 2010;
Beardsworth ve Keil, 2011).

Yeme i¢me eylemi, yasamin devamliligini saglamakta ve yasamin ken-
disine yon vermektedir. Yemekler kiiltiiriin biitiinleyici bir parcasi, kiiltiir
ise ne yiyecegimizin ve yemeyecegimizin temel belirtisidir. Neyi, nasil, nere-
de, ne zaman, kimlerle ve ne sekilde yedigimiz ise mutfak kiiltiiriinii ortaya
cikarmaktadir (Mavis, 2003; Tiirk ve Sahin, 2004). Yemek; bir eylem olarak
tiiketimi, bireyin hayati fonksiyonlarin siirdiirebilmesi icin gerekli olan be-
sin 6gelerinin alinmasi siirecini anlatmaktadir. Bu siireg, temel bir fizyolojik
gereksinimin karsilanmasina hizmet etmekte ve tiim insan topluluklarinda
gozlemlenen evrensel bir davranis bic¢imidir (Belk vd. 1996, Besirli, 2010).
Her ne kadar yemek, farkli besinlerin bir araya getirilmesiyle olusan bir ka-
risim olarak tamimlansa da bu olgu sadece biyolojik bir zorunlulukla sinirh
degildir. Yemegin hazirlanig, sunum ve tiiketim siiregleri; toplumsal etki-
lesimleri yapilandiran, kiiltiirel normlar1 yansitan ve bireyler aras1t manevi
baglar1 olusturan 6nemli kiiltiirel anlamlar tasiyan ¢ok katmanli bir olgudur
(Mintz ve Du Bois, 2002; Spuy, 2018). Farkli islem ve tekniklerle gida mad-
delerinin hazirlanmasi sonucunda ortaya ¢ikan yemekler, insanin bireysel
deneyimi, ¢abasi ve birikimiyle sekillenen bir gelisim siirecinin, yasam tar-
zmin ve insanla cografya arasindaki iliskinin bir yansimasidir. Yemek hem
bireysel hem de toplumsal boyutlar1 olan bir kiiltiirel unsurdur ve icinde bu-
lunulan fiziksel ve kiiltiirel cografya, yemek kiiltiirtinti derinden etkilemistir
(Sitti vd., 2009).
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Mutfak; ev, lokanta ya da otelde yemeklerin hazirlanmasi igin ayrilan
boliimii, alani, mekan: tanimlasa da ayrica hazirlama sekli agisindan ele alin-
diginda yemekleri ve saglikli beslenmenin tiim hazirlik ve uygulamalarini da
tanimlanmaktadir. Mutfak bir toplumun kiiltiirtintin en 6énemli pargasidir.
Mutfak ve yemek toplumun gelenekler-gorenekleri, ekonomisi, cografyasi,
yetistirilen bitkileri/hayvanlari, dini ve sosyal degerleri kisacasi toplumlarin
kiiltiirii ile gok yakindan iligkilidir (Ozarslan ve Diken, 2022). Mutfak ise ye-
mek kiiltiirtiniin sistematiklestigi, teknik ve simgesel anlamlar kazandig1 bir
organizasyon alani olarak tanimlanabilir. Mutfak, belirli bir toplumun ye-
mek yapma tekniklerini, malzeme kullanimini, sunum bigimlerini ve hatta
sofra adabini kapsayan kiiltiirel bir yapidir (Besirli, 2023). Bu yoniiyle mut-
fak, kiiltiiriin maddi olmayan mirasini olusturan temel alanlardan biri olup,
toplumun tarihsel hafizasini ve kimligini tasir. Kiltiir kavrami ile mutfak
arasinda karsilikl bir etkilesim s6z konusudur; kiiltiir mutfag: bigimlendirir-
ken, mutfak da kiiltiirel anlatinin bir araci olarak islev goriir (Civitello, 2019).
Bu cercevede yemek, mutfak ve kiiltiir kavramlar1 birbirini tamamlayan,
toplumsal yapiy1 ve kimligi anlamlandirmada birlikte ele alinmas1 gereken
unsurlar olarak degerlendirilmektedir.

Kiiltiir; toplumlarin kendilerine 6zgii maddi ve manevi degerleridir.
Bu degerlerin yaratilmasinda ve nesilden nesile aktarilmasinda kullanilan
araclarin tiimiidiir (TDK, 2025). Baska bir ifadeyle kiiltiir; soyut diisiinceler,
degerler ve bireylerin diinyay1 algilama tarzlarini igeren bir yapidir. Bu un-
surlar, insanlarin tutum ve davranislarina yansir ve onlarin toplumsal yasan-
tilar1 hakkinda ipuglar1 sunar. Ayni1 zamanda kiiltiir, bir toplumun tiyeleri
tarafindan paylasilan, kusaktan kusaga aktarilan ve 6grenilen ortak davranis
ortintiilerinin olugsmasini saglar (Odabas ve Baris, 2017; Haviland vd., 2008).
Kiiltiir, insanlarin tiyesi oldugu toplumun sahip olduklarmni ve paylastikla-
rin1 kapsayan bir kavramdir. Sanat, miizik ve tarih gibi ana kiiltiirel kaynak-
larin yan sira giindelik yasamin igerisindeki bir¢ok uygulamalar1 da kap-
samaktadir. Toplumlar: temsil eden dil, din, degerler, gelenek, gorenekler,
yasam tarzi ve aligkanliklar, yasamsal bilgi, beceri, davranis ve uygulamalar1
iceren simgesel olgularin kendisidir (Sagir, 2012; Besirli, 2011). Bunlardan
biri de yiyecek ve iceceklere dair kiiltiirdiir (Giddens, 2000). Bilindigi {izere,
toplumlar geleneksel yemek ve mutfak kiiltiirlerine ¢ok biiytiik bir nem ver-
mekte ve 6zel anlamlar yiiklemekteler. Cilinkii toplumlarin kiiltiirel kimligini
tanimlayan onemli bir unsurlardir. Yasanilan cografya, iklim, bitki ve hay-
van tiirlerindeki gesitlilik ve zenginlik yemek ve mutfak kiiltiiriiniin belirgin,
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ozgiin ve benzersiz unsurlar1 ortaya ¢ikmaktadir (Uner, 2014). Dolayisiyla
mutfaklar, kiiltiirel arka plana sahip kapsamli bir simgesel bir alandir.

Son yillarda gastronomi alanin artan popiilaritesi, gastronomiyi konu
alan akademik ¢alismalarin sayisinda ve gesitliliginde 6nemli bir artisa ne-
den olmustur. Bu durum, alandaki belirlenmis 6zel kavramlarin mevcut lite-
ratliriin sistematik bir sekilde gozden gecirilmesini ve analiz edilmesini ge-
rekli kilmaktadir. Ozellikle yemek ve mutfak kiiltiir ile ilgili cok y6nlii olarak
arastirilabilmektedir. Bu ¢alismanin amaci, gastronomi alaninda “yemek ve
mutfak kiiltiirii” baglaminda yapilan ¢alismalarin bibliyometrik analizini ya-
parak alanin giincel egilimlerini belirlemenin yan1 sira gelecek arastirmalar
i¢in potansiyel yonelimleri ortaya koymaktir. Bu arastirma ile ¢alismalarin
kapsamli bir sekilde degerlendirilmesi ve literatiirdeki bosluklarin daha net
bir sekilde ortaya konulmasi amaglanmaktadar.

YONTEM

Kokleri Orta Asya’ya kadar uzanan Tiirk mutfak kiiltiirii, giintimiiz
Tiirkiye’sinde yedi bolgeden olusan cografi 6zellikleri ve bu bolgelere 6zgii
yiyecek igecek iirtinleriyle zengin bir hazinedir. Bu hazinenin alan yazinda
daha fazla yer almasi da tamitim ve bilinirlik agisindan oldukc¢a 6nemlidir.
Buradan hareketle calismada yemek ve mutfak kiiltiirii odakli yapilan ¢a-
lismalarin bibliyometrik verilerinin incelenmesi amaclanmaistir. Arastirmada
nitel analiz yontemlerinden bibliyometrik analiz kullanilmistir. Bibliyometrik
analiz teknigi bilimsel arastirmalara yonelik genis bir bakis acis1 saglamak-
la birlikte disiplinler arasi bir temel olarak kabul gormektedir (Samiee ve
Chabowski, 2012). Turizm ve yiyecek icecek alanlarinda 6zellikle son yillar-
da bibliyometrik arastirmalarin yogunlastig1 goriilmektedir (Yilmaz, 2017;
Gazelci ve Aksoy, 2024). Bibliyometrik analiz pek ¢ok yayn tiiriine uygula-
nabildigi gibi asil odag1 makalelerdir (Hall, 2011). Buradan hareketle calis-
mada DergiPark’ta 2014-2024 yillar1 arasinda yaymlanan Tiirk¢e makaleler
incelenmistir. Literatiir taramas1 sonucunda belirlenen ‘mutfak kiiltiirii’, "ye-
mek kiiltiirii’, ‘sofra kiiltiirii’ ve “icecek kiiltiirii’ anahtar kelimeleriyle yapilan ta-
rama sonucunda 50 makaleye ulagilmistir. Calismaya dahil edilen makaleler;
yaym yillari, yayinlandiklar1 dergiler, bilim alanlari, arastirma yontemleri,
anahtar kelimeleri, makale konular1 bakimindan incelenmistir. Calisma Tiirk
yemek ve mutfak kiiltiiriine odaklandig i¢in Tiirkge makaleler calismaya da-
hil edilmistir. Ayrica giincel ¢alismalarin degerlendirilmesi bakimindan son
on yillik makaleler incelenmistir. Calismanin siurliliklari olarak bu iki kriter
one ¢ikmaktadir.
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BULGULAR

Calisma kapsaminda ele alinan makaleler belli kriterler bakimindan in-
celenmis ve bu kriterlere asagida sekil ve tablolarda yer verilmistir. Bu kap-
samda makaleler; yayin yili, yazar sayisi, arastirma yontemi, anahtar kelime-
ler, bilim alan1 ve konular1 olmak iizere toplam alt1 kategori altinda toplanan
bulgular tablo ve sekiller altinda yorumlanarak agiklanmustir. Ilk olarak ma-
kalelerin yillara gore dagilimlar: Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Makalelerin yillara gore dagilimlan

Yillar f % Yillar f %
2014 1 2 2020 5 10
2015 1 2021 9 18
2016 2 4 2022 6 12
2017 3 2023 8 16
2018 5 10 2024 5 10
2019 5 10 Toplam 50 %100

*Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Calismada ele alinan makaleler yillar1 bakimindan incelenmistir. Tablo
1’e gore en fazla yayin 2021 (%18) ve 2023 (%16) yillarinda yapilmuistir.
Devaminda ise 2022 (%12), 2018 (%10), 2019 (%10), 2020 (%10) ve 2024 (%10)
yillar1 gelmektedir. Buradan hareketle yemek ve mutfak kiiltiirii temali ¢alis-
malarin 2019 yilindan sonra artmaya basladigi, 2021 yilinda zirve yaptig: ve
azalmus olsa da giiniimiizde hala popiilerligini korumaya devam ettigi ¢ika-
riminda bulunulabilir. Aragtirma kapsamindaki makalelerin yayinlandiklar:
dergilere gore dagilimlar1 Tablo 2’de yer almaktadur.

Tablo 2. Makalelerin yayinlandigi dergilere gore dagilimlan

Dergi Adi f | % | DergiAdi f (%
Karadeniz Uluslararasi Bilimsel Dergi 3 |6 |Sanatve Tasarim Dergisi 1 12
Journal of Humanities and Tourism Research 2 |4 | Safran Kiiltiir ve Turizm Aras. Dergisi 1 12
Atatiirk Uni. Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi 2 |4 |Uluslararasi Kiiltirel ve Sos. Aras. Dergisi |1 |2
Selcuk Uni. Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi 2 |4 |FSMilmi Arinsan ve Toplum BilimleriD. |1 |2
Aydin Gastronomy 2 |4 | Milli Folklor 1 12
Uluslararasi Beseri Bilimler ve Egitim D. 1|2 |Avrasya Dil Egitimi ve Arastirmalari D. 1 |2
Uluslararasi Tarih Arastirmalari Dergisi 1|2 |Karadeniz incelemeleri Dergisi 1 12
Trakya Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi 1|2 | Tarih ve Gelecek Dergisi 1 12
Journal of Tourism Theory and Research 1|2 | Food and Health 1 12
Anadolu Uni. Mesleki Egitim ve Uyg. Dergisi 112 |J.ofGlobal Tourism-Technology Research |1 |2
Medya ve Kiiltiirel Calismalar Dergisi 1|2 | Elektronik Cumhuriyet iletisim Dergisi 1 |2
Journal of Eurasia Tourism Research 1 {2 |Abant Sosyal Bilimler Dergisi 1 |2
Stratejik ve Sosyal Arastirmalar Dergisi 112 | Culture and Civilization 1 12
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Tiirklik Bilimi Aragtirmalari 112 | Akademik Tarih ve Diisiince Dergisi 1 12
Erzurum Tek. Uni. Sos. Bil. Enstitiisii Dergisi 112 | Oltu Beseri ve Sos. Bil. Fakiiltesi Dergisi 1 12
Dokuz Eyliil Un. Sosyal Bil. Enstitiisii Dergisi 112 | Adiyaman Uni. Sos. Bil. Enstitiisii Dergisi |1 |2
Afyon Kocatepe Uni. Sosyal Bilimler Dergisi 1|2 |insan ve Toplum Bilimleri Aras. Dergisi 1 12
Ordu Uni. Sosyal Bilimler Arastirmalari Dergisi |1 |2 | Avrasya Sosyal ve Ekonomi Aras.Dergisi 1 12
Tourism and Recreation 1|2 | Folklor Akademi Dergisi 1 12
Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi 1|2 | Bingdl Arastirmalar Dergisi 1 12
Journal of Academic Tourism Analysis 1|2 | Seyahat ve Otel isletmeciligi Dergisi 1 12
Mustafa Kemal Uni.S os.Bil.Enstitiisii Dergisi |1 |2 | Recep Tayyip Erdogan Uni. ilah.Fak. Der. |1 |2
Toplam 50 {100

*Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Arastirmada incelenen makalelerin yayinlandig dergilere gore dagilim-

lar1 Tablo 2’de gosterilmistir. Makalelerin genel olarak farkli dergilerde yayin-

landig1 ulasilan sonuglardandir. Dergiler arasinda “Karadeniz Uluslararasi
Bilimsel Dergi” (%6), “Journal of Humanities and Tourism Research”(%4),
“Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi”(%4), “Selcuk

Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi” (%4) ve Aydin Gastronomy”

(%4) dergilerinde birden fazla makale yayinlandig1 anlasilmistir. Dergilerin

genel olarak sosyal bilimler dergisi (%26) oldugu ve turizm alanindaki ca-

lismalarin yayinlanmasinda tercih edildigi de ¢alismanin bulgularindandir.

Aragtirma kapsamindaki makalelerin yazar sayilarina gore dagilimlar: Tablo

3’te yer almaktadir.

Tablo 3. Makalelerin yazar sayilarina gore dagilimlan

Yazar Sayisi | Makaleler f |%
Tek Yazarli | (Askin Uzel, 2017) (Deniz, 2023) (Sevim, 2017) (Ugureli, 2022) (Besirli, 2016) (Ucan, | 27 |54

2023) (Saylam, 2017) (Erdem, 2020) (Kasar, 2021) (Cayci, 2019) (Simsek, 2021) (Irmak,

2019) (Yilmaz Cildam, 2021) (Somuncu, 2023) (Kaya Hasdemir, 2021) (Sahinbag, 2018)

(Kapar, 2019) (Akbas, 2024) (Iskin, 2021) (Kiiciikyildiz Gozelce, 2021) (Avcioglu, 2022)

(Agari, 2018) (Sogandereli, 2020) (Kizildemir, 2020) (Alpyildiz, 2022) (Kiigiikyldiz

Gozelce, 2024) (Biyikli, 2022)
iki Yazarli (Tiirk ve Sahin, 2014) (Bekar ve Zagrali, 2015) (Solmaz ve Altiner, 2018) (Sarioglan ve [ 17 |34

Cevizkaya, 2016) (Varol ve Gok, 2022) (Oztiirk ve ispir, 2021) (Ozkan ve Citil, 2023) (Dikici

ve Saglam, 2021) (Uniivar ve Cesur, 2023) (Cosan ve Secim, 2020) (Dikmen Boyraz ve

Sandika, 2023) (Cosan ve Secim, 2019) (Ersavas ve Ozkanli, 2018) (Ozdemir ve Ozbay,

2023) (Uguk ve Kayran, 2023) (Akgiil ve Oncel, 2024) (Senel ve Karabulut, 2024)
UcYazarl | (Ozer, Albayrak ve Agan, 2021) (Yilmaz Akcadzoglu ve Koday, 2019) 2 |4
DortYazarli | (Gode, Kayaardi, Uyarcan ve Sobeli, 2021) (Curoglu, Sarag, Pamukcu ve Sandikci, 2022) (2 |4
Bes Yazarli | (Isik, Kilicarslan, Giildemir, Onay Derin ve Bari, 2017) 1 (2
AltiYazarli | (Akyiirek, Calik, Tas, Pir, Kaya ve Zeybek, 2024) 1 (2
Toplam 50 {100

*Yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Calismaya dahil edilen makaleler yazar sayilar1 bakimimdan ele alin-
mugtir. Tablo 3’e gore makalelerin biiyiik cogunlugu (%54) tek yazar tarafin-
dan kaleme alinmistir. Devaminda ise sirasiyla iki yazarli (%34), ii¢ ve dort
yazarli (%4), bes ve alt1 yazarli (%2) olmak iizere dagilim gostermektedir.
Arastirma kapsamindaki makalelerin arastirma yontemlerine gore dagilim-
lar1 Tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo 4. Makalelerin arastirma yontemine gore dagilimlar
Yontem | Makaleler f (%
Nitel (Tiirk ve Sahin, 2014) (Deniz, 2023) (Sevim, 2017) (Ugureli, 2022) (Besirli, 2016) (Ucan, |49 |98
2023) (Saylam, 2017) (Erdem, 2020) (Varol, Gk, 2022) (Kasar, 2021) (Cayci, 2019) (Oztiirk
ve Ispir, 2021) (Simsek, 2021) (Irmak, 2019) (Ozkan ve Citil, 2023) (Akyiirek, Calik, Tas, Pir,
Kaya ve Zeybek, 2024) (Yilmaz Cildam, 2021) (Somuncu, 2023) (Kaya Hasdemir, 2021)
(Sahinbas, 2018) (Kiiciikyildiz Gozelce, 2021) (Kapar, 2019) (Akbas, 2024) (Iskin, 2021)
(Avaioglu, 2022) (Agari, 2018) (Dikici ve Saglam, 2021) (Sogandereli, 2020) (Kizildemir,
2020) (Uniivar ve Cesur, 2023) (Cosan ve Secim, 2020) (Alpyildiz, 2022) (Dikmen Boyraz ve
Sandika, 2023) (Kiiciikyildiz Gozelce, 2024) (Cosan ve Secim, 2019) (Biyikli, 2022) (Ersavag
ve Ozkanli, 2018) (Akgiil ve Ongel, 2024) (Ozdemir ve Ozbay, 2023) (Senel ve Karabulut,
2024) (Ozer, Albayrak ve Agan, 2021) (Bekar ve Zagrali, 2015) (Ucuk ve Kayran, 2023)
(Solmaz ve Altiner, 2018) (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016) (Isik, Kilicarslan, Giildemir, Onay
Derin ve Bar, 2017) (Gode, Kayaardi, Uyarcan ve Sobeli, 2021) (Yilmaz Akcadzoglu ve
Koday, 2019) (Curoglu, Sarag, Pamukcu ve Sandikai, 2022)

Nicel (Askin Uzel, 2017) 1 12
Karma - |-
Toplam 50 | 100

*Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Calismada ele alinan makalelerin arastirma yontemine gore dagilimlar:
incelenmistir. Tablo 4’e gore arastirmada incelenen makalelerin biiyiik ¢o-
gunlugunda (%98) nitel yontem tercih edilmistir. Bu bulgulardan hareketle
nitel arastirma yontemlerinin verileri derinlemesine analiz etme imkan1 tani-
masinin bu duruma neden oldugu sonucu ¢ikarilabilir. Calismada ele alian
makalelerde 6zellikle dokiiman inceleme ve goriisme tekniginden ¢okga fay-
dalanildig1 anlasilmistir. En ¢ok tercih edilen analiz teknigi de icerik analizi-
dir. Calismada arastirma makalelerinin yani sira derleme calisma sayisinin
da oldukga fazla oldugu anlasilmistir. Tablo 4’e gore ¢alismaya dahil edilen
makalelerden sadece %2’sinde nicel yontem tercih edildigi ve hi¢bir maka-
lede karma yontem kullanilmadig: ulasilan diger sonuglardandir. Arastirma
kapsamindaki makalelerin anahtar kelimelerine gore dagilimlar1 Sekil 1’de
yer almaktadir.
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Sekil 1. Makalelerin anahtar kelimelerine ait kelime bulutu analizi

& i
- yoresel mutfak gagfcmrmqmml turizmi
e k ]_ I mut f kg EE
b 1 l kanlikl © t 1 fyas: >
glslevsq hagbr'llml kurannelS enmebaalkaln$ a_\:cn l e 5 u" L Cogra .ya.:rzu’_'
emek~kuituru*
: 0
yemek k ;
kit sosyal medya 3 orta toroslar o
SOfra adabl kul_tur akEFle H“f‘va<:t~ ~agl
Wmffak*k lturu
Somlit c::)lmay?n kulturel rqltraks bbmgol osmanll mutfaginesc y2
- aradeniz mutfagi alaturka
saray mutfagi nme

goc mutfagy sofra kultara “turk mutfak kulturu surduruleblllrllk

*Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Calismada yer verilen makaleler anahtar kelimeleri bakimindan incelen-
mistir. Makalelerin 410 adet anahtar kelimesi sikliklarina gore kelime bulutu
analize ile gorsellestirilmistir. Sekil 1’e gore en fazla tekrar eden kelimelerin
“yemek kiiltiirti” (17), “mutfak kiiltiirii” (16), “kiiltiir” (10), “beslenme” (8),
“mutfak” (8) ve “yemek” (5) oldugu anlasilmistir. Devaminda ise; Tiirk mut-
fag1, gastronomi turizmi, sofra adabi, yoresel mutfak, saray mutfagi, gastro-
nomi, somut olmayan kiiltiirel miras, kiiltiirel cografya, yoresel yemekler,
beslenme aliskanliklari, gog, Tiirk mutfak kiiltiirii, sosyal medya ve siirdiirii-
lebilirlik kelimeleri 6ne ¢ikan anahtar kelimelerdir. Arastirma kapsamindaki
makalelerin bilim alanina gore dagilimlar: Tablo 5’te yer almaktadir.

Tablo 5. Makalelerin bilim alanina gére dagilimlar

Bilim Alani f %
Turizm 22 44
Edebiyat 7 14
Tarih 6 12
Halkbilimi 3 6
Gida Miihendisligi 2 4
Sosyoloji 2 4
Pazarlama ve Reklamalik 2 4
iletigim 2 4
Cografya 2 4
Diger 2 4
Toplam 50 100

*Yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Calismaya dahil edilen makaleler bilim alanlarina gore incelenmistir.
Tablo 5’e gore makalelerin biiyiik cogunlugu (%44) turizm alaninda kaleme
alinmistir. Devaminda ise Edebiyat (%14), Tarih (%12) ve Halkbilimi (%6)
alanina yonelik calisma gerceklestirildigi sonucuna ulagilmigtir. Tablo genel
olarak degerlendirildiginde ise yemek kiiltiirii konusunun farkh disiplinler
agisindan c¢alismaya da miisait bir konu oldugu ve bu ¢alismalarin konuya
zenginlik kattig1 ¢ikariminda bulunulabilir. Aragtirma kapsamindaki maka-

lelerin konularina gore dagilimlar: Tablo 6’da yer almaktadir.

Tablo 6. Makalelerin konulara gére dagilimlar

Konular f %
Yoresel/Bolgesel Mutfaklar 14 28
Yemek Tarihi ve Donem Mutfaklari 11 22
Go¢ ve Mutfak Etkilesimi 5 10
Beslenme Aliskanliklari Odakli Makaleler 4 8
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras ve Yemek iliskisi 3 6
Siirdiiriilebilirlik ve Yemek/ Siirdiiriilebilir Gastronomi 3 6
Teknoloji ve Dijitallesme ile Yemek iliskisi 2 4
Yiyecek iecek Uriinii Odakl makaleler 2 4
Sosyal Medya ve Yemek iliskisi 2 4
Diger makaleler 4 8
Toplam 50 100

*Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Calismada ele alinan makaleler arastirma konulari/ odaklandiklari te-
malar bakimindan irdelenmistir. Tablo 6’ya gore makalelerin %28'i yoresel/
bolgesel mutfaklar odakli kaleme alinirken %22’si ise Yemek tarihi ve donem
mutfaklar1 konusuna odaklanmistir. Devaminda ise sirasiyla konular; gog ve
mutfak etkilesimi (%10), beslenme aliskanliklar1 (%8), somut olmayan kiiltii-
rel miras ve yemek iligkisi (%6), stirdiiriilebilirlik ve yemek (%6), Teknoloji-
dijitallesme ve yemek (%4), sosyal medya ve yemek iliskisi (%4) ve yiyecek
icecek tirtinii odakli (%4) makaleler olmak iizere dagilim gostermektedir.
Tablo 6’dan anlagildig: tizere yemek kiiltiiriiniin farkli konularla sentezlen-
mesi sonucunda yeni arastirma konular1 ortaya ¢ikmaktadir. Bu konularin
cesitliliginin fazla olmasinin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin teorik temeline katki
sagladig1 ve bu alanda galisan arastirmacilara yeni ¢alismalarinda kullanabil-

meleri i¢in ilham verdigi ¢ikariminda bulunulabilir.
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SONUC

Gastronomi disiplini, son yillarda akademik ¢evrelerde hizla artan bir
ilgiye konu olmus; 6zellikle yemek ve mutfak kiiltiirii ile olan ¢ok boyutlu
iligkisi, sosyoloji, antropoloji, turizm ve kiiltiirel calismalar gibi farkli alanlar-
da incelenmeye baslanmistir. Yemek ve mutfak kiiltiirii, yalnizca beslenme-
ye dair pratikleri degil, ayn1 zamanda toplumlarin kimligini, yasam tarzini,
tarihsel mirasini ve kiiltiirel aktarim bicimlerini yansitan énemli bir alan ola-
rak one ¢ikmakta ve kiiltiirel bir anlati, bir yasam bigimi ve bir sosyokiiltiirel
ifade bigimi olarak ele alinmaktadir. Buradan hareketle calismada 2014-2024
yillar1 arasinda ele alinan yemek ve mutfak kiiltiirii calismalarimin bibliyo-
metrik analizi ele alinmigtir. Calismada sonucunda incelenen makalelerin tu-
rizm alaninda yogunlastig, 2021 yilinda diger yillara oranla daha fazla yaymn
yapildig, ozellikle yoresel mutfaklar odakli kaleme alindigi, daha gok nitel
yontemin tercih edildigi anlagilmigtir.

Calismadan hareketle, gelecek arastirmalarda makalelerle birlikte, kitap
boliimii, bildiri ve tezlerinde incelenerek kaynaklarin genisletilmesi sonu-
cunda giincel kaynaklarla konu yeniden arastirilmas: 6nerilerinde bulunu-
labilir. Calismada 6ne ¢ikan sonuglardan biri de nicel aragtirma bakimindan
yeterince aragtirma yapilmamis olmasidir. Bu bakimdan nicel yontemlerle
yapilan yemek ve mutfak kiiltiirii caligmalari arttirilabilir. Ayrica metodolo-
jik cesitliligin artirllmasi da 6nemli bir ihtiyag olarak 6ne ¢ikmaktadir. Nitel
arastirmalarin hakim oldugu alana nicel, deneysel ve karsilastirmali calis-
malarin entegre edilmelidir. Farkli disiplinlerden (6rnegin sanat, psikoloji,
bilisim, mimarlik, medya gibi) arastirmacilarin katilimiyla olusturulacak di-
siplinler aras1 projeler yemek kiiltiiriine dair 6zgiin ve yenilikci yaklagimlar
gelistirilmesine katki saglayabilir.

Son olarak benzer calismalarin arttirilarak alan yazina katki saglama-
s1 calismanin onerilerindendir. Ozellikle kiiltiirel baglamin anlagilmasinda
yerel mutfaklarin kiiresellesme karsisindaki direncinin incelenmesi kimlik,
toplumsal hafiza ve aidiyet konularinda yapilacak ¢alismalar degerli veri-
ler sunabilir. Ulusal ve bolgesel yemek mirasi, yalnizca turizm, edebiyat ve
tarih baglaminda degil, ayn1 zamanda toplumsal hafiza, kiiltiirel kimlik ve
yasam tarzi arastirmalarinda da diger disiplinlerle iliskili stratejik bir arastir-
ma alan olarak degerlendirilmelidir. Tematik gesitliligin artirilmasi olduk-
¢a onemlidir. Mevcut literatiirde siklikla 6ne ¢ikan anahtar kelimelerin yan
sira; kiiltiirel bellek agisindan felsefi ve teknolojik boyutlarin daha fazla ele
alinmas: gerekmektedir. Ciinkii yemek kiiltiiriintin dijitallesme siirecindeki
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doniistimii, 6rnegin sosyal medya tizerinden yemek paylasim uygulamalar:
ya da dijital yemek tarif arsivleri- yeterince incelenmemis bir alandir ve yeni
nesil arastirmalar i¢in 6nemli bir firsat sunmaktadir.
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Gastronomi kavrami, Yunanca “gaster” (mide) ve “nomos” (kural) keli-
melerinden tiiremistir ve temel olarak iyi yemek yeme sanat1 anlamina gelir
(Altanlar ve Enlil, 2020). Glintimiizde gastronomi; yemegin tarihsel, toplum-
sal, ekonomik ve sanatsal yonlerini kapsayan disiplinler aras1 bir alan haline
gelmistir (Acar, 2016; Bayram, 2018). Yerel yiyecekler ise geleneksel pisir-
me ve sunum yontemleriyle destinasyonlara 6zgiinliik kazandirmakta ve bu
bolgelerin marka degerine katki saglamaktadir (Comert ve Sokmen, 2017).
Yemek deneyimi; tat, kalite, ortam ve birlikte yemek yenilen kisiler gibi bir-
cok unsuru igeren ¢ok boyutlu bir yapidir. Bu deneyim, bireylerde duyusal ve
unutulmaz izlenimler birakabilir (Sutton, 2001). Bazi turistler, farkli lezzetleri
tatmak amaciyla yerel mutfaklar1 kesfetmek istemekte ve bu istek, seyahat
tercihlerinde etkili olmaktadir (Ogan ve Durlu—Ozkaya, 2021; Sonmez, 2023).
Tatil sirasinda yeni yiyecekler denemek, hem restoran segimlerini etkileyen
hem de turistik deneyimi zenginlestiren 6nemli bir faktordiir (Dizdar, 2022).

Son yillarda gastronomi turizmine ilgi artmis, bu alanda yapilan aras-
tirmalar ¢ogalmistir. Yerel mutfaklara olan turist ilgisinin hem turizm gelir-
lerine hem de bolgesel kalkinmaya katki sagladig: goriilmektedir. Ancak bu
arastirmalarin genel bir degerlendirmeye tabi tutulmas: gerekmektedir. Bu
noktada, gastronomik deneyimlere odaklanan ulusal ¢alismalarin bibliyo-
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metrik yontemle analiz edilmesi, alandaki bilimsel birikimi anlamak agisin-
dan 6nem tagimaktadir. Bibliyometrik analiz, alanin gelisimini ve arastirma
egilimlerini belirlemede etkili bir aractir (Ogan, 2024). Bu calisma, yerel yiye-
cekler ve gastronomi deneyimlerine dair akademik iiretimi sayisal olarak in-
celeyerek, 6ne ¢ikan ve eksik kalan konulara dair kapsamli bir tablo sunmay:
amagclamaktadir. Bu sayede, gelecekte yapilacak arastirmalara yon verilmesi
miimkiin olacaktir. Yerel yiyeceklerin deneyimlenmesinin kiiltiirel, kesifsel,
etkilesimsel, duyusal ve bilissel katkilar sundugu, dolayisiyla turizm deneyi-
minin ayrilmaz bir pargasi oldugu soylenebilir. Bu arastirmanin amaci yerel
yiyecekleri iceren gastronomik deneyimleri kapsayan ve Tiirkiye’de gercek-
lestirilmis olan arastirmalarin bibliyometrik analizinin yapilmasidir. Bu bag-
lamda su arastirma sorularina cevap aranmistir;

e Yerel yiyecekleri iceren gastronomik deneyimleri kapsayan yurt ici aras-
tirmalarin yayin tiirtine gore dagilimi nasildir?

e  Yerel yiyecekleri igeren gastronomik deneyimleri kapsayan yurt i¢i aras-
tirmalarin yillara gore dagilimi nasildir?

e Yerel yiyecekleri iceren gastronomik deneyimleri kapsayan yurt ici aras-
tirmalarin arastirma yontemine gore dagilimi nasildir?

e Yerel yiyecekleri iceren gastronomik deneyimleri kapsayan yurt ici aras-
tirmalarin arastirma modeline gore dagilimi nasildir?

e Yerel yiyeceklerin gastronomik deneyimleri kapsayan yurt ici arastirma-
larin ele aldig1 gastronomik bolgeye gore dagilimi nasildir?

e Yerel yiyeceklerin gastronomik deneyimleri kapsayan yurt i¢i arastirma-
larin konu agisindan dagimi nasildir?

KAVRAMSAL CERCEVE

Yerel Yiyeceklerin Kiiltiirel ve Ekonomik Katkilari

Yerel yiyecekler, belirli bir cografi bolgede yetisen, o bélgenin iklimi, ta-
rimsal kosullar1 ve geleneksel bilgi birikimi ile sekillenmis olan 6zgiin gida
tirtinleri olarak tanimlanmaktadir (Sokmen vd., 2024). Bu tirtinler, genellikle
nesiller boyu aktarilan tarifler ve tiretim teknikleri ile hazirlanmakta ve o
bolgenin kiiltiirel hafizasinda 6nemli bir yer tutmaktadir (Cirak, 2020). Yerel
yiyeceklerin 6nemi yalnizca kiiltiirel mirasin korunmasiyla sinirl degildir.
Ayni zamanda tarimsal cesitliligin korunmasi, kiiglik iireticilerin destek-
lenmesi ve kirsal kalkinmanin saglanmasi agisindan da kritik bir rol oyna-
maktadir (Kaya ve Uyanik, 2022; Boztok, 2023). Bu yoniiyle yerel yiyecekler,
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suirdiiriilebilir kalkinma hedefleriyle dogrudan iligkilidir. Tiiketicilerin yerel
ve Ozglin iirlinlere olan ilgisinin artmasi, gastronomi turizminin gelisimini
desteklemekte ve yerel ekonomilere yeni gelir kaynaklar1 yaratmaktadir.
Ozellikle turistik destinasyonlarda yerel mutfaklar, bélgenin tanitiminda et-
kili birer arag¢ haline gelmistir (Ozmen ve Deniz, 2024; Eraslan, 2024). Yerel
yiyeceklerin tanitimi ve korunmasi, cografi isaretleme uygulamalariyla daha
da pekistirilmekte, bu da hem iiriinlerin degerini artirmakta hem de taklit ve
tahrifattan korunmasini saglamaktadir (Bayat, 2020; Karakas ve Sari Calli,
2023). Tiurkiye’de son yillarda cografi isaretli tirtin sayisinda goriilen artis, bu
farkindaligin artigin1 gostermektedir. Yerel yiyecekler, bir yandan tiiketiciye
0zgiin tat deneyimleri sunarken diger yandan yerel kiiltiirtin stirdiirtilebilir-
ligine, ekonomiye ve biyolojik gesitliligin korunmasina énemli katkilar sun-
maktadir (Sonmez, 2023; Yeter, 2024).

Ekonomik agidan degerlendirildiginde ise yerel yiyecekler, kirsal kal-
kinmanin temel dinamiklerinden biri olarak &n plana ¢ikmaktadir. Ozellikle
kadin emeginin degerlendirilmesi, kiigiik tireticilerin desteklenmesi ve yerel
isletmelerin gelismesi gibi siireclerde belirleyici rol oynamaktadir (S6kmen
vd., 2024; Kaya ve Uyanik, 2022). Yerel {iriinlerin pazarlanmasiyla elde edilen
gelir, bolge halkinin yasam kalitesini artirmakta ve go¢iin 6nlenmesine katki
saglamaktadir. Ayrica gastronomi turizmi kapsaminda destinasyon pazar-
lamasinda kullanilan yerel yiyecekler, turistlerin bolgeye ilgisini artirmakta
ve hizmet sektdriinde yeni istihdam olanaklar1 yaratmaktadir (Eraslan, 2024;
Ozmen ve Deniz, 2024). Bu durum, yerel ekonomilerin siirdiirtilebilir bir
sekilde biiytimesine destek olmaktadir. Yerel yiyeceklerin kiiltiirel ve eko-
nomik katkilar1 birlikte degerlendirildiginde, bu {irtinlerin sadece bir gida
unsuru degil; ayn1 zamanda bir kalkinma ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlik araci
oldugu anlasilmaktadir. Dolayisiyla bu katkilarin korunmas: ve gelistirilme-
si, hem yerel halk hem de genel toplum refah1 agisindan stratejik oneme sa-
hiptir (Boztok, 2023).

Yiyecek Deneyiminin Tiiketici Davraniglarina Etkisi

Gastronomik deneyim, giiniimiizde turistlerin seyahat kararlarin etki-
leyen baslica faktorlerden biri haline gelmistir. Yiyecek ve icecek tiiketimi
sadece fizyolojik bir ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda bireyin duygusal, sosyal ve
kiiltiirel tatminini saglayan ¢ok boyutlu bir deneyim olarak degerlendiril-
mektedir. Ozellikle tatil destinasyonlarindaki yiyecek deneyimleri, turistle-
rin memnuniyetini, destinasyona yonelik algilarini ve yeniden ziyaret etme
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niyetlerini dogrudan etkilemektedir (S6kme vd., 2024; Ozmen ve Deniz,
2024). Tiiketicilerin gastronomik deneyimlere iligkin algilari, sosyal medya
ve dijjital iletisim aracglariyla sekillenmekte; bu durum, yiyecek deneyimle-
rinin bireysel olmanin 6tesinde toplumsal etkiler yarattigini gostermektedir
(Karakas ve Sar1 Calli, 2023; Cakir Keles ve Durlu—@zkaya, 2022). Tiiketiciler
deneyimlerini paylasarak hem cevrelerine etki etmekte hem de sosyal kanit
olusturarak diger bireylerin tercihlerini yonlendirmektedir.

Yerel yiyecekler, bir destinasyonun kiiltiirel kimligini yansitan ve turist-
lere 6zgiin bir deneyim sunan 6nemli 6gelerdendir. Bu yiyecekler, sadece
beslenme unsuru degil, ayn1 zamanda kiiltiirel iletisim ve tanitim araci ola-
rak da deger tasimaktadir (Tilmag Isik ve Kilichan, 2022). Ayrica yerel mut-
fak, turistik deneyimi zenginlestirmenin yani sira, kiiltiirel stirdiirtilebilirligi
desteklemektedir. Yerel gastronomi, destinasyonlar i¢in rekabet avantaji sag-
lama potansiyeline sahiptir. Benzer dogal ve tarihi 6zelliklere sahip destinas-
yonlar arasinda fark yaratabilen yerel mutfak, destinasyon markalasmasina,
turist memnuniyetine ve tekrar ziyaret oranlarina olumlu katki sunmaktadir
(Bayat, 2020; Canbolat ve Cakiroglu, 2020; Ceylan ve Giiven, 2018).

Destinasyon Pazarlamasinda Yerel Yiyeceklerin Yeri

Destinasyon pazarlamasi, bir bolgenin turistik degerlerini 6n plana ¢1-
kararak o bolgeye yonelik talebi artirmay1 amaglayan biitiinciil bir strate-
ji olarak tanimlanmaktadir. Bu stratejide yerel yiyecekler, destinasyonun
farklilasmasini ve pazarda kendine 6zgii bir konum elde etmesini saglayan
onemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Yiyeceklerin yerel ve otantik
ozellikler tasimasi, destinasyonun 6zgiin kimligini yansitmakta ve turistler
nezdinde cazip hale gelmesini kolaylastirmaktadir (Karakas ve Uyar Oguz,
2019). Bu nedenle, gastronomi odakli pazarlama faaliyetleri, yalnizca gida
tiiketimini degil, aymi1 zamanda kiiltiirel aktarimi ve ekonomik kalkinmay1
da desteklemektedir (Solunoglu ve Nazik, 2018).

Yerel yiyeceklerin marka kimligi olusturma siirecinde iistlendigi rol,
ozellikle destinasyon imajimin sekillendirilmesinde belirleyicidir. Yiyecekler
araciligiyla olusturulan olumlu izlenimler, turistlerin hem o bédlgeye kars:
merak duymasini saglamakta hem de tercihlerini etkileyen 6nemli bir faktor
haline gelmektedir. Bu baglamda, yoresel mutfaklarin tanitimi, destinasyo-
nun taninabilirligini artirmakta ve rakip destinasyonlar arasinda avantaj elde
etmesini kolaylastirmaktadir (Tastan ve Iflazoglu, 2018; Tastan ve Onlem,
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2020). Ozellikle sosyal medya ve dijital platformlar araciligiyla yerel lezzet-
lerin gorsel olarak sunulmasi, potansiyel turistlerin dikkatini cekmekte ve
pazarlama stratejilerinin etkisini artirmaktadir (Yildirim ve Karaca, 2020).
Yerel yiyeceklerin destinasyon pazarlamasindaki etkisi yalnizca dis turizm-
le sturli degildir; ayni1 zamanda ig turizmi de canlandirmaktadir. Ozellikle
gastronomik rotalar, gurme turlari, yerel pazar gezileri gibi uygulamalar,
farkli sosyoekonomik gruplardan bireylerin destinasyonu kesfetmesine vesi-
le olmaktadir. Bu gergevede gastronomik unsurlar, destinasyonun yil boyun-
ca ziyaret edilebilirligini artirmakta ve turizm sezonunun uzatilmasina kat-
ki saglamaktadir. Ayrica bu yaklasim, yerel halkin kiiltiire] mirasina sahip
cikmasini tesvik ederek toplumsal aidiyet duygusunu da gliclendirmektedir
(Balls, 2016; Ozdemir ve Zencir Ciftci, 2017; Bayram, 2018; Keskin ve Giines,
2019).

YONTEM
Aragtirmanin Modeli

Bu arastirma, nitel arastirma yontemi temel alinarak kurgulanmaistir.
Nitel arastirma, belirli bir konuya dair derinlemesine bilgi edinmek veya
mevcut bilgi birikimine yeni perspektifler kazandirmak amaciyla, 6zellikle
nicel yontemlerle 6l¢timii gii¢ olan durumlarda tercih edilen bir yaklagimdir
(Strauss ve Corbin, 2007). Bu ¢alisma kapsaminda, Mart 2025 tarihine kadar
yayimlanmis olan ve yerel mutfak kiiltiirii ile gastronomik deneyimleri ele
alan ulusal diizeydeki arastirmalar incelenmistir. Arastirma deseni olarak,
nitel aragtirma modellerinden biri olan durum ¢alismasi modeli benimsen-
mistir. Durum ¢alismasi, siirlar1 belirli bir sistem tizerinde yogun bir analiz
ve tanimlama siirecini igerir; bu 6zellik, durum ¢alismasini diger nitel arastir-
ma desenlerinden ayiran temel bir niteliktir (Merriam, 2009, s. 40).

Aragtirmanin Evreni ve Orneklemi

Calismanin evreni; makale ve tez seklinde tam metnine ulasilabilen, yerel
yiyecekleri konu edinen ve gastronomik deneyimlerini kapsayan, Tiirkiye’de
YOK Tez ve Tr Dizin veri tabaninda tam metni 2025 yili mart ayina kadar
Tiirkce ve ingilizce olarak yaymlanmis arastirmalar seklindedir. Bu nedenle
yil sinirlamasina gidilmemis 2025 Mart ayina kadar yayinlanmis arastirmalar
dahil edilmistir.
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Veri Toplama Teknikleri

Veri tabanlarinda tarama islemi 28.05.2025 tarihinde gergeklestirilmistir.
Tarama siirecinde yalnizca son yayin tarihi esas alinmis ve belirli bir tarih
aralig1 kullanilmamuistir. Veri tabanlarinda arama yapilirken, oncelikle “gast-
ronomi” ve “yerel” terimleri basliklarda ve anahtar kelimelerde taranmaistir.
Ardindan “gastronomi” ve “deneyim” terimleriyle ikinci bir tarama yapilmus,
her iki aramada da yer alan tekrar eden ¢alismalar belirlenerek yalnizca bir
kez dahil edilmistir. Literatiir taramast sonucunda aragtirmalarin tiirii, veri
tabani, yaymlandig1 dergi, yayimlanma yili, kullanilan yontem, arastirma
modeli, gastronomik bdlge ve ele alinan konu gibi degiskenler belirlenmis ve
bu bilgiler ilgili ¢calismalardan elde edilmistir. Ayrica, her bir ¢alismaya nu-
mara verilmis ve Akademik Yayin Degerlendirme Formu kullanilarak deger-
lendirme yapilmistir. Durum calismasi kapsaminda, baz: arastirmalar belirli
nedenlerle incelemeye dahil edilmemistir. Bu nedenler; calismanin ilgili veri
tabanlarinda yer almamasi, tam metnine erisilememesi, ¢alismanin bir rapor,
bildiri ya da kitap boliimii gibi akademik arastirma niteligi tasimamasi ve
yerel yemek konulu gastronomik deneyimlere odaklanmamasi seklinde sira-
lanabilir. Aragtirmalar: belirlemek icin anahtar kelimeler kapsaminda biitiin
arastirmalar ilgili veri tabanlarindan taratilmistir. Tam metinlerine ulasilabi-
len arastirmalardan ¢alisma havuzunda 123 arastirma yer almustir. Incelenen
arastirmalardan tekrar/cakisma durumunda olan 25 arastirma kapsam dis1
birakilmistir. Tkinci asamada, kalan 98 arastirma derinlemesine incelenerek,
bu arastirmalarin 131 ilgisiz konu basligi nedeniyle ¢alisma i¢in uygun olma-
dig1 gerekgesiyle havuzdan ¢ikarilmistir. Baglik ve 6zet elemesi sonucunda
elde kalan 85 arastirma tekrar detayli incelemeye tabii tutularak 16 arastirma
amag¢ kapsaminda gerceklestirilmedigi icin, analiz dis1 birakilmistir. Kalan
63 arastirma amaca uygun oldugu i¢in degerlendirilmek amaciyla Mendeley
Programina aktarilmstir.

Verilerin Analizi

Bu arastirmada, verilerin analizi i¢in dokiiman analizi yontemi benim-
senmistir. Dokiiman analizi, dergiler, biyografiler, otobiyografiler, teknik
belgeler, alan notlari, giinliikler, resmi kayitlar, bildiriler, raporlar, istatistik-
ler, birincil ve ikincil kaynaklar, tarihi olaylar, kronolojiler, projeler, planlar,
mektuplar, fotograflar, kitaplar ve makaleler gibi cesitli yazili materyallerin
incelenmesini igerir (Cohen vd., 2007). Bu tiir dokiimanlar, ilgili alana dair
derinlemesine bilgi edinmek i¢in énemli kaynaklar olarak kabul edilir ve
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nitel aragtirmalarda arastirmacilar tarafindan siklikla kullanilir (Wallwn ve
Fraenkel, 2000).

Nitel arastirmalarda gegerlik, arastirmacinin inceledigi olguyu nesnel ve
dogru bicimde yansitmasiyla ilgilidir. Bu baglamda veri toplama siirecinin,
analiz ve yorumlarin ayrintili bicimde agiklanmasi gerekmektedir (Yildirim
ve Simsek, 2008). Gegerlik, i¢ ve dis gegerlik olarak ikiye ayrilmaktadir. Ig
gecerlik, verilerin tutarlilign ve yorumlarin dogrulugunu ifade ederken
(Bliytikoztiirk vd., 2008), bu arastirmada bulgular ayrintili tanimlamalarla
sunulmus ve nesnel veriler 15131nda degerlendirilmistir. Icsel homojenlik ve
dissal heterojenlik Olgiitleri dikkate alinarak benzerlik ve farkliliklar agik¢a
ortaya konmustur. Dis gegerlik ise bulgularin benzer ortamlarda tekrarlana-
bilirligini kapsar. Bu dogrultuda, verilerin nasil elde edildigi ayrintili sekilde
aciklanmig ve ham veriler eklenmistir. Giivenirlik, verilerin seffaf ve siste-
matik bi¢cimde sunulmasini gerektirir. Bu ¢alisma kapsaminda analizler iki
uzman tarafindan bagimsiz yapilmis, Miles ve Huberman’in (1994) formii-
lityle giivenilirlik %80 olarak hesaplanmistir. Bu oran, calismanin giivenilir
oldugunu gostermektedir.

BULGULAR

Yerel yiyecekleri iceren gastronomik deneyimleri kapsayan yurt ici
arastirmalarin yaymn tiiriine gore dagilimina yonelik bulgular Tablo 1'de

sunulmustur.

Tablo 1. Arastirmalarin yayin tiiriine gére dagilimi
Aragtirma Tiirii Frekans %
Makale 48 76,19
Yiiksek Lisans Tezi 1 17,46
Doktora Tezi 4 6,35
Toplam 63 100,00

Tablo 1'de, yerel yiyecekleri iceren gastronomik deneyimlere odaklanan
yurt ici arastirmalarin yayin tiirtine gore dagilimi sunulmaktadir. Verilere
gore, s0z konusu alanda gerceklestirilen toplam 63 ¢alismanin biiyiik ¢o-
gunlugunu makaleler olusturmaktadir (%76,19). Bu durum, konunun 6zel-
likle akademik dergilerde sikga ele alindigini ve arastirmacilarin bu alana
yonelik giincel ilgi gosterdigini ortaya koymaktadir. Yiiksek lisans tezleri ise
%17,46’l1ik oranla ikinci sirada yer almakta olup, gastronomi ve turizm ala-
nindaki lisansiistii arastirmalarin énemli bir kisminin bu temaya y6neldigini
gostermektedir. Doktora tezleri ise %6,35 ile daha sinirli bir sayida kalmakta;
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bu da alanin teorik derinliginin ve 6zgiin katkilarinin heniiz sinirli sayida
calismaya yansidigini gostermektedir.

Tablo 2. Arastirmalarin yillara gore dagilimlarina yonelik bulgular

Yayin Yili Frekans Yiizde (%)
2012 1 1.59
2016 2 3.17
2017 1 1.59
2018 3 476
2019 4 6.35
2020 10 15.87
2021 7 11.11
2022 8 12.70
2023 8 12.70
2024 19 30.16
Toplam 63 100.00

Tablo 2, yerel yiyecekleri iceren gastronomik deneyimleri konu alan
yurt ici arastirmalarin yayin yillarina gore dagilimini ortaya koymaktadir.
Veriler incelendiginde, s6z konusu ¢alismalarin zaman igerisinde artan bir
egilim gosterdigi dikkat gekmektedir. Ozellikle 2024 yili, toplam 63 calisma-
nin %30,16’sm1 olusturarak bu alandaki akademik {iretimin zirve yaptig1 y1l
olarak one gikmaktadir. Bunu sirasiyla 2020 yil1 (%15,87), 2022 ve 2023 yillar:
(%12,70) takip etmektedir. Bu durum, son yillarda gastronomik deneyimlere
ve yerel yiyecek temelli turizm ¢alismalarina yonelik ilginin belirgin bicimde
arttigini gostermektedir. Buna karsilik, 2012, 2016 ve 2017 yillarinda gergek-
lestirilen arastirmalarin sayisiin oldukga smirli oldugu ve bu alanin akade-
mik anlamda heniiz gelisme asamasinda bulundugu anlasilmaktadir.

Tablo 3. Arastirmalarin yontemine gére dagilimi

Arastirma Yontemi Frekans %

Nicel 28 44,44
Nitel 24 38,10
Karma 1 17,46
Toplam 63 100,00

Bulgulara gore, aragtirmalarin énemli bir kismi1 nicel yontemler ile ger-
ceklestirilmis olup, toplam 63 ¢alismanin %44,44’i bu kategoride yer almak-
tadir. Bu durum, gastronomik deneyimlerin 6l¢iilebilir boyutlarinin siklik-
la istatistiksel analizlerle degerlendirildigini gostermektedir. Ote yandan,
nitel arastirmalar da literatiirde 6nemli bir yer tutmakta olup, ¢alismalarin
9%38,10"u bu yontemi tercih etmistir. Bu bulgu, arastirmacilarin katilimcilarin
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derinlemesine goriis ve deneyimlerine ulagmaya yonelik bir egilim tasidigin
gostermektedir. Karma yontem kullanilan ¢alismalarin orani ise %17,46 olup,
nicel ve nitel veri toplama tekniklerinin bir arada kullanilmasinin daha smirl
bir yaklasimla benimsendigi anlagilmaktadir.

Tablo 4. Arastirmalarin modeline gdre dagilimi

Arastirma Modeli Frekans Yiizde (%)
Betimsel Model 23 36.51
iliskisel/Korelasyonel Model 17 26.98
Durum Caligmasi 12 19.05
Tarama Modeli 7 1.1
Fenomenolojik Model 3 4.76

Diger 1 1.59
Toplam 63 100.00

Tablo 4, yerel yiyecekleri igeren gastronomik deneyimleri konu alan yurt
i¢i arastirmalarin kullanilan arastirma modellerine gore dagilimini goster-
mektedir. Verilere gore, en yaygin tercih edilen model betimsel model olup,
toplam 63 calismanin %36,51'inde bu model benimsenmistir. Bu durum,
arastirmacilarin gastronomik deneyimlere iliskin mevcut durumlar: tanimla-
maya yonelik egilimlerini ortaya koymaktadur. Iligkisel/korelasyonel model
ise %26,98 oranla ikinci sirada yer almakta; bu da arastirmalarin 6nemli bir
boliimiinde degiskenler arasindaki iliskilerin incelendigini gostermektedir.
Durum calismasi yontemi %19,05 ile dikkat ¢ekerken, 6zellikle 6zgiin gast-
ronomik deneyimlerin derinlemesine ele alindig1 arastirmalarda bu modelin
one c¢iktig1 goriilmektedir. Tarama modeli ise %11,11’lik oranla daha smurl
bir kullanima sahiptir. Fenomenolojik modelin kullanimi %4,76 ile oldukga
smirl kalmakta; bireysel deneyimlerin 6znel yonlerinin daha az ¢alisildigim
gostermektedir. Son olarak, diger modeller kategorisinde sadece bir calisma
(%1,59) yer almaktadir. Bu bulgular, gastronomi turizmi alanindaki aragtir-
malarda betimleyici ve iligkisel yaklasimlarin 6n planda oldugunu, derinle-
mesine ve fenomenolojik yaklasimlarin ise gorece daha az tercih edildigini
ortaya koymaktadir.
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Tablo 5. Arastirmalarin ele aldigi gastronomik bdlgeye gore dagilimi

Bolge Sehir/Alan | Sayi | Yazarlar
Giineydogu | Gaziantep 6 Cakir Keles & Ozkaya (2022), Kaya & Uyanik (2022), Ko¢ Apuhan & Kement
Anadolu (2022), Dagdelen & Pamukgu (2021), Solunoglu & Nazik (2018), Yilmaz
(2012)
Adana 3 Karakas & Sari Calli (2023), Yildinm & Karaca (2020), Balli (2016)
Sanlurfa 2 Akturfan, Sormaz & Cekic (2024), Eraslan (2024)
Mardin 1 Demircan, Dalgin & Coskun (2021)
Siirt 1 Kanbir (2021)
Diyarbakir 1 Solmaz (2022)
Batman 1 Aksoy (2021)
ic Anadolu | Kayseri 1 Eren & Karamustafa (2022)
Nigde 2 | Ozmen & Deniz (2024), Ornek (2023)
Eskisehir 1 Simsek & Aslan (2023)
Kapadokya 3 Sokmen vd., (2024), Tilmag Isik & Kilighan (2022), Tilmag Isik (2022)
Ankara 1 Giile¢ & Comert (2022)
Beypazar 1 Yilmaz, Canbolat & Cilingir Uk (2021)
Sivrihisar 1 Geranaz & Yilmaz (2023)
Urgiip 1 Erol & Alashan (2020)
Konya 1 Esen & Secim (2020)
Aksaray/ 1 Acar (2016)
Giizelyurt
Mustafapasa |1 Ak (2022)
Ege izmir 2 Akgiindiiz, Cosar & Alkan (2024), Boztok (2023)
EgeBolgesi |2 | Aslan, Akoglu & Sengiil (2021), Sandikar & Baydeniz (2020)
Manisa 1 |Sarica & Ozbay (2023)
Kiitahya 1 Ceylan & Giiven (2018)
Afyonkarahisar | 1 Baydeniz (2023)
Alagati 1 Benli & Cakici (2024)
Aydin 1 Dogan (2021)
Buldan 1 Bayram (2018)
Marmara | Canakkale 1 Saata (2023)
istanbul 1 Dénmez Colakoglu vd. (2020)
Edremit Korfezi | 1 Sonmez (2023)
Bogazici 1 Altanlar & Enlil (2020)
Gokeeada 1 Bucak & Turan (2016)
Karadeniz |Bartin 1 Karakag & Uyar Oguz (2019)
Samsun 1 Canbolat & Cakiroglu (2020)
Giresun 1 Dizdar (2022)
Kastamonu 1 Biiyiikyilmaz (2024)
Tokat/Almus |1 Dal (2024)
Akdeniz Hatay 3 Dagdelen & Pamukgu (2021), Tastan & iflazoglu (2018), Dénmez vd. (2020)
Antalya 1 Cirak (2020)
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Bolge Sehir/Alan | Sayi | Yazarlar
Akdeniz 1 Yeter (2024)
Bolgesi
D. Anadolu | Kars 1 Bayat (2020)
Genel/ TRB2 Kalkinma | 1 Behremen vd. (2022)
Birden Balgesi
Fazla Bolge
Tiirkiye Geneli |1 Kizilaslan Hanger vd. (2019)
Diger 3 Keskin & Giines (2019), Ozdemir & Zencir Ciftci (2017), Zeybek (2019)

Tablo 5, yerel yiyecekleri iceren gastronomik deneyimleri konu alan

yurt igi arastirmalarin ele aldiklar1 gastronomik bolgelere gore dagilimini

gostermektedir. Bulgular, arastirmalarin yogunlastigi bolgeler bakimindan

Gilineydogu Anadolu Boélgesi'nin 6ne ¢iktigini ortaya koymaktadir. Bu bol-

gede Ozellikle Gaziantep (6 arastirma) ve Adana (3 arastirma) kentleri dik-

kat cekerken, Sanhurfa, Mardin, Siirt, Diyarbakir ve Batman gibi illerde de

bireysel calismalara rastlanmaktadir. Bu durum, bdlgenin zengin ve 6zgiin

gastronomik mirasimin akademik ilgi gordiiglinti gostermektedir.

Tablo 6. Arastirmalarin ele aldigi konu agisindan dagilimi

Tema Alt Tema Kategori Frekans (n) | Yiizde (%)
. Destinasyon Degerlendirmesi 8 12.5
Gastronomi Turizmi e Lo
- Gastronomi Sehirleri 4 6.3
) Potansiyeli — : —
Destinasyon Odakl Bolgesel Turizm Geligimi 5 7.8
Aragtirmalar Kiiltiirel Kimlik ve Mutfak iliskisi 5 7.8
Yerel Mutfak Kiiltiirii Yoresel Mutfak incelemesi 7 10.9
Yeme-icme Gelenekleri 3 47
Tiiketim Niyeti Yerel Yiyecek Tiiketim Niyeti 7 10.9
Davranissal Niyet 5 7.8
o Turistik Deneyim Gastronomik Deneyim 6 9.4
Tiiketici X
Memnuniyet ve Sadakat 4 6.3
Davranislari —
Gastronomi Imaji 3 47
Tutum ve Algilar Yerel Yiyecek Algisi 4 6.3
Yiyecek Korkusu (Neofobi) 2 3.1
Kiiliirel Sirdiirilebililik Somut Olmayan KuIt}JreI Miras 4 6.3
Siirdiiiilebililik Geleneksel Yemeklerin Korunmasi |3 47
Yerel Ekonomi Cografi isaretli Uriinler 6 9.4
Yerel isletmelerin Rolii 5 7.8
Festivaller Festival Deneyimi 3 4.7
) Etkinlik Katiima Profili 3 4.7
Gastronomi Diger Gastronomi
Etkinlikleri ger bast Sokak Lezzetleri 2 3.1
Aktiviteleri
Ozel Giin Yemekleri 2 3.1
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Tema Alt Tema Kategori Frekans (n) | Yiizde (%)
isletme Perspektifi Menii Planlama 3 4.7
ektirel Yéresel Uriin Kullanimi 5 7.8
extore Turist Rehberleri 2 3.1
Uygulamalar .
Turizm Paydaslar Yerel Halkin Katilimi 4 6.3
Yerel Yonetimler 2 3.1

* Bir arastirma birden fazla kategoride degerlendirildigi icin toplam frekans
arastirma sayisindan fazladur.

Tablo 6, yerel yiyeceklerin gastronomik deneyimleri kapsayan yurt
i¢i aragtirmalarin ele alinan konu temalarina gore dagilimini gostermekte-
dir. Arastirmalar tematik olarak alt1 ana baslik altinda toplanmistir. Bunlar
Destinasyon odakli ¢alismalar, tiiketici davraniglari, siirdiiriilebilirlik, gast-
ronomi etkinlikleri, sektorel uygulamalar ve diger seklindedir. Destinasyon
odakli aragtirmalar en yiiksek orana sahip olup, toplamda %49,9'luk bir paya
sahiptir. Bu kapsamda 6zellikle gastronomi turizmi potansiyelinin degerlen-
dirilmesi (%12.5), yoresel mutfak incelemeleri (%10.9), bolgesel turizm geli-
simi (%7.8) ve kiiltiirel kimlik ile mutfak iligkisi (%7.8) gibi alt temalar 6ne
¢ikmaktadir. Bu durum, yerel yiyeceklerin turistik ve kiiltiirel deger olarak
ele alinma egilimini yansitmaktadir. Tiiketici davraniglar1 temasi, toplam
aragtirmalarin %38.9’unu olusturmaktadir. Bu kapsamda tiiketim niyeti ve
davranigsal egilimler (%10.9 ve %7.8), gastronomik deneyim ve memnuniyet
(%9.4 ve %6.3), tutum ve algilar (%4.7-6.3) 6nemli alt basliklar olarak dikkat
cekmektedir. Arastirmalar, bireylerin yerel yiyeceklerle kurdugu psikolojik
ve deneyimsel iligkilere yogunlagsmaktadir.

TARTISMA ve YORUM

Bu arastirmada yerel yiyecekleri igeren gastronomik deneyimleri kapsa-
yan ve Tiirkiye’de gergeklestirilmis olan arastirmalarin bibliyometrik anali-
zi yapilmistir. Yerel yiyecekleri iceren gastronomik deneyimlere odaklanan
yurt i¢i arastirmalarin yayin tiirlerine gore dagilimi, bu alandaki akademik
yonelimi ve bilgi tiretim bigimlerini anlamak agisindan 6nemli bir goster-
gedir. Tablo 1 verilerine gore, toplam 63 ¢alismanin %76,19'unu akademik
makaleler olusturmaktadir. Bu yiiksek oran, gastronomi alaninda yerel yi-
yecek deneyimlerinin akademik literatiirde giderek daha fazla ilgi gordii-
glnii ve dergiler araciligiyla bu bilginin yayginlastirildigini gostermektedir.
Akademik dergiler, alanin bilimsel bilgi birikimini genisleten ve giincel ge-
lismeleri yansitan baslica mecralar oldugundan, bu bulgu alanin olgunlasma
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siirecine isaret etmektedir (Kivela & Crotts, 2006). Ozellikle son yillarda yerel
yiyecekler, hem kiiltiirel mirasin korunmasi hem de destinasyon pazarlama-
sinda 0zgiinliik yaratma agisindan onemli arastirma temalarindan biri hali-
ne gelmistir. Bu ¢ercevede makale tiiriindeki ¢alismalar, literatiirdeki giincel
kuramsal yaklagimlar: uygulamali verilerle desteklemekte ve politika yapi-
alar ile sektorel aktorlere yol gosterici nitelikte bilgiler sunmaktadir. Bu egi-
lim, yerel mutfak kiltiiriiniin sadece gastronomi disiplini i¢inde degil, ayni
zamanda kiiltiirel ¢alismalar, turizm, sosyoloji ve pazarlama gibi disiplinler
aras! alanlarda da onem kazandigini gostermektedir (Everett ve Aitchison,
2008).

Yayin tiirlerinin dagiliminda ikinci sirada yer alan yiiksek lisans tezleri
(%17,46), bu alandaki akademik ilgiyi lisansiistii diizeyde de dogrulamakta-
dir. Yiiksek lisans diizeyinde yapilan arastirmalar genellikle saha temelli ve
yerel baglamlara duyarlidir. Bu tiir caligmalar, bolgesel gastronomik deger-
lerin belgelenmesine ve analizine olanak taniyarak yerel kalkinma stratejile-
rinde kullanilabilecek veriler iiretmektedir. Ayrica, yiiksek lisans tezlerinin
igeriksel olarak daha dar bir kapsama sahip olmasi, 6zgiin yerel 6rneklerin
derinlemesine analiz edilmesine olanak tanimaktadir (Mak vd., 2012). Ayrica
doktora tezlerinin sadece %6,35 oraninda kalmasi, alanin heniiz kuramsal
olarak yeterince derinlesmedigini ve ileri diizey analizlerin sinirli oldugunu
gostermektedir. Doktora diizeyindeki calismalar, kuramsal model gelistir-
me, politika analizi ve karsilastirmali calismalar gibi daha yiiksek diizeyde
katki saglayabilecek potansiyele sahiptir. Bu baglamda, alanin akademik
olgunlasmasi icin doktora diizeyindeki iiretimin artmas: gerekmektedir.
Ciinkii bu diizeydeki ¢alismalar, alanin bilimsel derinligini artirarak litera-
tiirde daha kalic1 bir etki birakmaktadir. 2020, 2022 ve 2023 yillarinda yapilan
calismalarin da yiiksek oranlara sahip olmasi, COVID-19 pandemisinin etki-
siyle birlikte i¢ turizme ve yerel iiriinlere yonelik ilginin artmis olabilecegi-
ni diisiindiirmektedir. Pandemi dénemi, seyahat kisitlamalarmin ve saghk
kaygilarinin etkisiyle bireyleri daha yakin ve 6zgiin deneyimler aramaya yo-
neltmistir. Bu slirecte, yerel gastronomi, giivenli ve anlam yiiklii bir turizm
bi¢imi olarak 6ne ¢ikmis, bu da akademik ¢alismalarda yansimasinmi bulmus-
tur (Bjork ve Kauppinen-Rédisanen, 2016). S6z konusu egilim, ayni1 zamanda
Tiirkiye’deki gastronomi ve turizm boliimlerinde yiirtitiilen akademik calis-
malarin icerigine de yansimaktadir. Lisanstistii tezler, saha arastirmalar1 ve
makaleler araciligiyla yerel mutfaklarin sistematik olarak belgelenmesi ve
analiz edilmesi, son yillarda arastirmacilar tarafindan daha fazla benimsen-
mektedir. Bu durum, yerel gastronominin yalnizca pratik bir alan olmaktan
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cikarak kuramsal temellere dayandirilan bir arastirma nesnesi haline geldigi-
ni gostermektedir (Hjalager ve Richards, 2002).

Yerel yiyecekleri iceren gastronomik deneyimleri konu alan yurt i¢i aras-
tirmalar, bolgesel cesitliligi ve gastronomik mirasi yansitmakta énemli bir
yer tutmaktadir. Yapilan analizler, 6zellikle Glineydogu Anadolu Bolgesi'nin
gastronomik arastirmalar acisindan 6ne giktigini gostermektedir. Bu bolge-
deki Gaziantep ve Adana sehirlerinin siklikla aragtirma konusu olmasi, bol-
genin zengin mutfak kiiltiirliniin ve gastronomik kimliginin giiclii bir sekilde
akademik ilgi gordiiglinii ortaya koymaktadir. Gaziantep, 6zellikle kebaplar,
baklavalar ve farkli mezeleriyle taninan bir sehir olarak, gastronomi litera-
tiirtinde dikkatli bir sekilde ele alinan bir destinasyon haline gelmistir. Bu
durum, bolgedeki mutfak kiiltiiriiniin turizmle entegrasyonunun da énemli
bir arastirma alani olusturdugunu gostermektedir. Diger yandan, Sanliurfa,
Mardin, Siirt, Diyarbakir ve Batman gibi illerin de ¢alismalara konu olma-
s1, Glineydogu Anadolu'nun daha genis bir gastronomik cografyaya yayi-
lan zenginligini yansitmaktadir. Bu illerin yerel mutfaklari, 6zellikle farkl
etnik gruplarin yemek kiiltiirlerinin birlesiminden dogan cesitliligi ile dikkat
cekmektedir. Yiiksek oranda et ve tahil bazli yemekler, bu bélgenin kendine
0zgili gastronomik karakterini olusturmakta, ayn1 zamanda yerel halkin kiil-
tiirel kimligiyle de dogrudan baglantilidir (Ttitlincii, 2019).

Gastronomi etkinlikleri, arastirmalarin daha simirli bir kismini olus-
turmasina ragmen, bu alandaki ¢alismalar da oldukca degerli bilgiler sun-
maktadir. Festivaller, sokak lezzetleri ve 6zel giin yemekleri gibi etkinlikler,
gastronomik deneyimlerin topluluklarla bulustugu alanlar olarak ¢nem ta-
sir. Ancak, bu alandaki ¢alismalarin sayisinin sinirli olmasi, etkinlik temelli
gastronomik deneyimlerin heniiz yeterince derinlemesine incelenmedigi-
ni gostermektedir. Etkinlikler, yerel yiyeceklerin tamitilmasinda 6nemli bir
rol oynarken, ayn1 zamanda katilimailar igin kiiltiirel ve toplumsal bir bag
kurma firsat1 sunar. Bu nedenle, gastronomi etkinliklerinin daha fazla aras-
tirllmasi, yerel mutfaklarin tanitiminda ve kiiltiirel etkilesimde nasil bir rol
oynadigii daha iyi anlamamiza olanak taniyacaktir. Sektorel uygulamalar
temasi ise daha fazla uygulama odakli arastirmalara yer vermektedir. Menii
planlama, yoresel {iriin kullanimi ve yerel halkin katilimi gibi konular, gast-
ronomi turizminin gesitli paydaslarinin igbirligi icinde nasil isledigini gozler
ontine sermektedir. Bu ¢alismalar, gastronomi turizminin sadece tiiketici ve
destinasyon odakli olmadigini, ayni zamanda yerel isletmeler, turizm reh-
berleri ve yerel yonetimlerin de aktif bir sekilde dahil oldugu ¢ok paydali bir
siire¢ oldugunu ortaya koymaktadir. Yerel halkin katilimi ve yerel isletmele-
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rin rolii, bolgesel kalkinma agisindan 6nemli bir yere sahiptir, ¢tinkii bu un-
surlar, turizmin stirdiiriilebilirligini ve yerel ekonomiye katkisini dogrudan
etkiler.

SONUC ve GNERILER

Y1l bazinda yapilan arasgtirmalara bakildiginda, gastronomik dene-
yimlerle ilgili yurt ici calismalarda belirgin bir artis oldugu goriilmektedir.
Ozellikle son yillarda yapilan arastirmalarin sayisindaki artis, gastronomi
turizminin akademik alanda giderek daha fazla ilgi gordiigiinii ve bu alan-
daki literatiiriin zenginlestigini gostermektedir. Bu artis, yerel yiyeceklerin
sadece kiiltiirel degil, ayn1 zamanda turistik bir deger olarak da yeniden kes-
fedilmesinin bir gostergesi olarak degerlendirilebilir. Arastirma yontemleri
acisindan bakildiginda, betimsel modelin en yaygin kullanilan yontem ol-
dugu dikkat cekmektedir. Betimsel modelin tercih edilmesi, arastirmacilarin
mevcut durumlari, 6zellikleri ve fenomenleri daha iyi tanimlamak amaciyla
bu yontemi benimsediklerini ortaya koymaktadir. Diger yandan, iliskiyi in-
celeyen korelasyonel modelin siklikla kullanilmasi, gastronomik deneyimler
ile cesitli faktorler arasindaki iliskileri anlamaya yonelik bir ilgi oldugunu
gostermektedir. Durum c¢alismasi ve fenomenolojik modellerin ise daha az
tercih edilmesi, derinlemesine analizlere olan ilginin sinirl kaldigini ortaya
koymaktadir. Gastronomik deneyimlerin bolgesel dagilimina baktigimizda,
ozellikle Giineydogu Anadolu Bolgesi'nin arastirmalarda 6ne ¢iktig1 goriil-
mektedir. Bu bolgedeki Gaziantep ve Adana gibi iller, gastronomi turizmi
agisindan Oonemli destinasyonlar olarak dikkat ¢ekmektedir. Ic Anadolu
Bolgesi ve Ege Bolgesi de gastronomik arastirmalar agisindan énemli bir ce-
sitlilik gostermektedir. Marmara, Karadeniz ve Dogu Anadolu bolgelerinin
ise daha az arastirildigini sdylemek miimkiindiir. Bu da bolgesel gesitliligin
ve gastronomik potansiyelin daha genis bir cografyada kesfedilmesi gerekti-
gini gostermektedir. Gastronomik aragtirmalarin tematik acidan incelendigi
bulgulara gore, en fazla yapilan calismalarin destinasyon odakli oldugu ve
ozellikle gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirildigi goriilmektedir.
Bunun yani sira, tiiketici davraruslar ve siirdiiriilebilirlik gibi konularda da
onemli bir arastirma yapilmaktadir. Gastronomi etkinlikleri {izerine yapilan
calismalar ise daha smirhidir, ancak bu alandaki artan ilgi gelecekteki arastir-
malarda daha fazla yer bulacagina isaret etmektedir. Sektorel uygulamalar
ise yerel halkin katilim1 ve yerel yonetimlerin rolii gibi konular1 iceren 6nem-
li bir tema olarak one ¢ikmaktadar.
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Gastronomi turizmine yonelik arastirmalar zamanla artmigtir. Bu neden-
le, turizmin diger alt alanlariyla iliskisini inceleyen uzun dénemli ¢calismalar
yapilabilir. Betimsel modelin yogun kullanim1 dikkat ¢cekmektedir; ancak fe-
nomenolojik ve durum calismasi gibi nitel yontemlerin kullanimi, bireysel
deneyimlerin daha iyi anlasilmasma katk: saglayabilir. Arastirmalarin kiil-
tiirel kimlik ve mutfak iliskisi {izerine yogunlasmasi, yerel yiyeceklerin kiil-
tiirel miras olarak korunmasina destek olabilir. Glineydogu Anadolu Bolgesi
on plandadir; Marmara, Karadeniz ve Dogu Anadolu bolgelerinde yapilacak
calismalar, gastronomik cesitliligi daha iyi ortaya koyabilir. Tiiketici davra-
niglarina odaklanan calismalar, yerel yiyeceklerin algis1 ve deneyimsel etkile-
ri agisindan derinlestirilebilir. Stirdiiriilebilirlik temasi1 onemlidir; bu alanda
cografi isaretli tirtinler ve yerel isletmeler {izerine vaka c¢alismalar: artiril-
malidir. Gastronomi etkinliklerine yonelik akademik calismalar yetersizdir;
festivaller, sokak lezzetleri ve 6zel giin yemekleri gibi konulara odaklanila-
bilir. Yerel yonetimlerin gastronomi turizmine etkisini inceleyen uygulamali
calismalar tegvik edilmeli ve ig birlikleri artirllmalidir. Turist rehberlerinin
gastronomi bilgisi gelistirilerek ziyaretcilere daha kaliteli deneyimler sunula-
bilir. Son olarak, gastronomi turizminin ekonomik etkileri {izerine yapilacak
arastirmalar, yerel kalkinmay1 destekleyebilir.
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Glinlimiiz turizm sektoriinde alisa gelmis turizm tiirlerinin artik yeteri
kadar misafirlere cazip gelmemektedir. Bundan dolay1 sektorel olarak albe-
nisi yiiksek ve siirdiiriilebilirligi olan yeni turizm secenekleri arayisinda kar-
simiza ¢ikan ve popularitesini kaybetmeyen bir turizm tiirii olan gastronomi
turizminin daha da 0zellestirerek yoresel boyutlarda indirgenmesi giindeme
gelmistir (Siizer ve Dogdubay, 2022). Bununla birlikte yoresel yemek kiil-
tiirtintin Oonemi ve degeri ortaya ¢ikmistir (Yavuz, 2022). Kiiltiirel bir deger
olan yoresel yemek kiiltiirtiniin dogru ve diizgiin olarak denetlenmesi siir-
diirtilebilirlik agisindan 6nemlidir (Esen, 2022). Bu denetleme ve yonlendir-
me dogru yapilamadiginda yorenin albenisi ve cekiciligi ile yoresel 6zellikle-
rin zaman icinde deger kaybetmesine sebep olmaktadir (Kaypak, 2012; Er ve
Bardakoglu, 2016; Yurtsal, 2024). Sayilan bu nedenler, bolgeki turist say1sinin
azalmasma ve yoOredeki turizm faaliyetlerini degersizlestirmektedir. Genel
olarak olumsuz durumlarla karsilasmamak i¢in, natiirel ve yoresel cekicili-
gin zedelenmemesi igin yorenin ileri gelen yoneticilerin bu konu ile alakal:
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onlem ve politikalar1 alinmasi ve gelistirilmesi gerekmektedir (Comert, 2014;
Simsek vd., 2017). Bu arastirmanin yoresel kiiltiiriin tamamlayic1 kism1 olan
yoresel yemek kiiltiiriiniin 6nemi irdelenmistir. Kuzey Kibrisin yo6resel ye-
mek kiiltiiriniin iirtinlerinin kayit altina alinmasi ve yoresel tariflerin gele-
cek nesillere ayni1 doku ve lezzette aktarilmasini amaglamaktadir (Gokbulut
ve Yeniasir, 2021; Cavusoglu, 2023). Bu dogrultuda ¢alismanin smirlarin ve
faydalarini belirlemek icin asagidaki bazi temel kavramlar igin literatiir ta-
ramasi yapilarak ¢alismanin daha anlagilir ve faydali olmasini saglanmaistir.
Ardindan literatiir taramasi arastirma yontemi ve bulgularla desteklenmis-
tir. Bu kapsamda calismanin ilerleyen arastirmalara katki saglamasi ve kay-
nak teskil etmesi diistintilmektedir.

YORESEL YEMEK KULTURU
Siirdiiriilebilir Turizm

Siirdiirtilebilirlik kelime anlami olarak giintimiiz diinyasinin devamini
ve yeterliligini korumay1 amaglamaktir (Sen vd., 2018). Yani kaynaklarin kul-
lanimini ve gelismelerin yonlendirilmesini saglarken, insanlarin arzu, istek
ve ihtiyaclarini gerek giintimiizde gerekse gelecekte yetebilme potansiyeli-
nin garanti altina alindig1 duragan bir ortamda uygun sekilde evrilmesini
saglamak anlami tasir (ilban vd., 2023) Siirdiiriilebilir turizmde yorenin ve
yore halkinin gevresel sosyal ve kiiltiirel agidan gelismesine faydalar sagla-
yabilmekte oldugu gibi eger kontrol edilip denetlenmedigi takdirde yoreye
geri doniisli olmayan tahribatlar yaratacaktir (Tuncer, 2024). Diger yandan
turistler, kisith zaman ve biitgelerini bozulmus, tahrip olmus ve korunama-
mis bir destinasyon ic¢in harcamak istemeyeceklerdir (Geng vd., 2014). Bu
acgidan degerlendirildiginde de turizmin stirdiiriilebilir politikalar ile destek-
lenmesi destinasyonun gelecek yillarda turizm potansiyelini korumasina im-
kan taniyacaktir (Dolnicar ve Leisch, 2008). Ciinkii siirdiiriilebilirlik, yasam
kalitesinden 6diin vermeden, tiiketime dayal1 bir toplum yapisina doniisme-
den ve toplumsal sorumluluklar1 benimseyerek cevreye duyarl faaliyetlerle
miimkiin olmaktadir (Ozmehmet, 2012).

Tabi ki de stirdiiriilebilir turizm saglanirken doga korunmalidir. Doga
turizmi yani eko-turizm kavrami da incelenmeli ve kiiltiirel degerlere sahip
cikilmalidir (Acuner, 2006; Garda ve Temizel, 2016; Celik ve Uziimctij, 2020).
Bununla birlikte temel {iriin olan doganin yani sira yore halkimin kiiltiirel
yapisininda korunmasi goz oniine alinmalidir (Yalginkaya, 2021). Yapilan
arastirmalarda konu ile ilgili calismalarin kiiltiirel 6zelliklerin en 6nemli par-
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calarindan olan yeme-igme aliskanliklarinin turizmden etkilendigini soyle-
mektedir ve bu kiiltiirel 6zelliklerin yoresel iiriinlerde korunmasi gereken
ogeler arasinda yer alinmalidir (Kusguoglu ve Tas, 2017; Yiiksek vd., 2019).
Surdiirilebilir turizm kiltiir turizmi ve kiiltiirel miras ile i¢ ige bir turizm
modelidir (Demir, 2002; Sezgin ve Karaman, 2008; Demirbulat, 2017; Yurtsal,
2019). Stirdiiriilebilir turizm bashg: altinda yer alan gevresel siirdiiriilebilir
turizm, rekreasyon faaliyetleri ve turizm destinasyonlarinda stirdiiriilebilir-
lik ve stirdiiriilebilir rekabet gibi basliklar arastirmacilar tarafindan siklikla
ele alinmistir (Ayas, 2007; Beyhan ve Uru’igijr, 2010; Emel, 2013; Acgic vd.
2017; Glindiiz, 2017).

Yoresel Yemek Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilir Turizmdeki Yeri

Yoresel yemek kiiltiirii kavrami, konu alinan bir yérenin dogal yasamin
baslangicindan itibaren yetisen bitkisel {iriin gesitliligi ve yasayan hayvanla-
rin gesitliligini kapsamasinin yani sira o yoreye yerlesen ve yorede yasayan
toplumlarin sosyal, kiiltiirel, ekonomik, bilgi, tecriibe, davranis, egitim ve
yasayis tarzlarmin birlesmesi yoluyla olusan aliskanliklarin iiriin, yemek ve
iceceklere yansitilmasinin tamamidir (Ongun vd., 2019; Polat, 2020; Ogan ve
Ozkaya, 2021). Bagka bir deyisle; “6zel bir yireye ait olan, o yérenin kiiltiiriinden
izler tasiyan, bolgeye 0zgii iiriinler ve adetlerin birlesimiyle ortaya ¢ikan, yore pisir-
me tekniklerinin kullamilmast ile yapilan, dini ya da milli sebeplerle de olugabilen,
yore insanlart tarafindan ayricalikly tutulan yemeklerin ve iceceklerin biitiinii” ola-
rak tanimlamaktadir (Eser vd., 2010; Sengiil ve Tiirkay, 2015). Bununla birlik-
te yoresel yemekler yapildig: veya sunuldugu ilk giin itibari ile aym sekilde
servis ve sunum gibi geleneksel uygulamalara sadik kalinmalidir. Bunun igin
yemegin standart tarifine uygun hazirlanmasi, sunumun 6zgiin yapilmasi
ve dogru pazarlanmasi konusunda ilgililere biiyiik sorumluluk diismektedir
(Altunsaban vd., 2016; Ayaz ve Kose, 2022). Dolayisiyla yoresel yemekler;
destinasyonun popiilerligini arttirmak, se¢im oranini yiikseltmek, sektorel
yeni olanaklar sunmak ve siirdiiriilebilir kalkinma saglamak agisindan bii-
yiik onem tasimaktadir (Bezirgan ve Kog, 2014).

Siirdiiriilebilir turizm kapsaminda yoresel yemek kiiltiirtintin yeri azim-
sanamaz kadar ¢oktur. Bunun nedeni insanlarin ya da yore halkinin kendile-
rini bildikleri ilk giinden itibaren bu tirtinleri benimseyerek kullanip, tiiket-
mesidir (Bigici, 2013). Bu durum yore halki igin ellerinde altin kadar degerli
tiriin ve malzemeler olmasini saglamaktadir. Boylelikle kaliteli tirtinlerle yore
halkinin gelir ve refah seviyesini artimakta, bunu koruyup, kollay1p, gelistirip
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ve saklamasini 6grenerek hayat kalite ve refah seviyelerini artirmaktadirlar
(Beyhan, 2004; Damdelen, 2020; Girgen ve Sah, 2020). Turistlerin taleplerini
karsilamak amaciyla destinasyonlar, yiyecek-igecek hizmeti sunmaktadirlar
ancak turist taleplerindeki degisimlere uyum saglamak amaciyla turistlere
sunulan yoresel yemekler zaman igerisinde geleneksel formlarindan uzakla-
sip bambaska bir yapiya biirtinmektedirler (Celik, 2014). Bu nedenle, yoresel
yemek kiiltiirtintin siirekliliginin saglanmasi, s6z konusu kiiltiiriin gelecek
nesillere aktarilmasi ve gastronomik faaliyetlerin siirekliliginin saglanmasi
son derece 6nemlidir (Orgiin ve Solunoglu, 2020). Dolayisiyla yoresel yemek
kiiltiirtiniin siirekliliginin saglanmasi gerekmektedir. Ayrica bu kiiltiiriin ge-
lecek nesillere aktarilmasi ve gastronomik faaliyetlerin stirekliliginin saglan-
mast goz ardi edilmemelidir (Mankan, 2017).

KUZEY KIBRIS MUTFAGI

Kuzey Kibris mutfagi, genel olarak Akdeniz, Tiirk, Yunan ve Orta Dogu
mutfaklarindan etkilenmis ve ¢ogunlukla bu mutfaklardan harmanlanarak
kullanilan kendine 6zgiin lezzetleri barindiran bir mutfaktir. Cesitli sosyal,
yoresel ve kiiltiirel etkilerle harmanlanarak olusmus bu mutfakta, vazgegil-
mez olan {iriinler arasinda zeytinyagi, peynir cesitleri, baharatlar ve taze seb-
zeler yogun olarak kullanilmaktadir (Oktay ve Giiden, 2021).

Kuzey Kibris bir Akdeniz iilkesi olmasindan kaynakli mutfakta kullani-
lan en temel malzemelerden biri zeytinyagidir. Zeytinyagi, Kuzey Kibris'ta
kahvalt, 6gle ve aksam yemeklerinde, tiim pisirme sekillerinde ve ¢ig olarak
sevilerek tiiketilmektedir. Bunun yani sira yoreye 6zgii baharatlar ve aroma-
lar1 bakimindan kimyon, kekik, nane, defneyaprag: gibi baharatlar, Kuzey
Kibris mutfagina 6zgii et yemeklerine lezzet katmada 6nemli bir mihenk
tas1 olmustur (Damdelen, 2020; Girgen ve $Sah, 2020). Tathlarda ise 6zellik-
le tar¢in ve karanfil gibi aromas: yiiksek baharatlar kullanilmaktadir. Kuzey
Kibris'in diinyaca meghur peyniri olan hellim ve yine sevilen peynirlerinden
olan talar ve norda sevilerek tiiketilen peynirlerdendir. Hellim mangalda 1z-
gara yapilarak (ki mangalda erimeyen bir {iriin olarak 6n plana ¢ikmakta),
kizartilarak veya sade olarak tiiketilir. Kdylerde yapilan ve dogal tiretilen
hellimler en lezzetli olanlar1 olarak kabul edilir (Damdelen, 2020; Girgen ve
Sah, 2020). Yerli tiretime ve kiiltiirel degerlere sahip ¢ikilmasi noktasinda bu
peynirlerin korunmasi ve sahip ¢ikilmas: gerekmektedir.

Genel olarak Kibris halki her ne kadar bir ada iilkesi olsa da balik ve
deniz mabhsiilleri ikinci planda kalmaktadir. Buna ragmen kuzu eti, Kibris
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mutfaginda temel bir et tiirti goriilerek cogunlukla ana yemeklerde kullanil-
maktadir. Akabinde dana eti ve tavuk da kuzu etinden sonra en ¢ok kulla-
nilanlar arasindadir. Ozellikle vazgegilmez lezzetler arasinda bulunan “Firin
Kebab1 (Kleftigo) ve Seftali Kebabi” popiiler lezzetler arasindadir. Etler kadar
onemli olan sebze boliimiide de Kibris'ta dogada yetisen “Ayrelli (Yabani
Kuskonmaz), Hostes, Yumurta otu, Kazay$i, Gafgarit (Yabani Enginar), Kirmizi
Mantar ve Gavcar Mantar1” sevilen dogal sebzelerdir (Damdelen, 2020; Sah ve
Girgen, 2020; Altun ve Elidemir, 2023; Demir vd., 2024). Diger sebze cesitleri
ise kiiltiirel olarak yetistirilen “Molohiya, Boriilce, Enginar, Kibris Patatesi ve
Kolakas” olarak belilebilir. Kibris mutfaginda yemeklik tane baklagiller de di-
ger tiim malzemeler kadar 6nemlidir. Bu tirtinlerden “Bulgur, Piring, Kirmiz
Mercimek, Yesil Mercimek” vb. {irlinlerin pilavlari, yahnileri ve yemekleri ya-
pilmaktadir. Bazi 6zel pilavlar “Miicendra Pilav: ve Abudadar Pilav:” olarak be-
lirtilebilir. Bu 6zel mutfagin en 6nemli inci ise tatlilardir. Kibris mutfagina ait
en Ozel tathilar, “Sini Katmeri, Sa¢ Katmeri, Sam isi, Sammali, Gullurikya, Samst,
Paluze, Uziim Sucugu” seklinde siralanabilir. (Damdelen, 2020; Sah ve Girgen,
2020; Altun ve Elidemir, 2023; Demir vd., 2024). Bununla birlikte zengin ma-
cun gesitleri (6zellikle sunum ve pisirilis tarziyla Kuzey Kibris’a has Ceviz
Macunu) yoresel mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir (Ertiirk, 2018).
Bu kapsamda yore mutfaginin bir¢ok farkl lezzeti biinyesinde barindirarak
zengin bir mutfak kiiltiirtiniin oldugunu sdylemek miimkiindyir.

YONTEM ve BULGULAR

Arastirma yontemi olarak nitel arastirma yontemi secilmistir. Alaninda
uzman ve tecriibe sahibi sekiz katilimci ile goriismeler yapilmistir. Yar1 yapi-
landirilmis teknikle uzmanlara agik uglu sorular yoneltilmistir. Katilimcilarin
yoruma dayal1 bir sekilde bilgi ve tecriibelerini aktarilarak igerik analizi ger-
ceklestirilmistir. Bu kapsamda Kuzey Kibris'in yoresel mutfak kiiltiirii, yo-
resel lezzetlerin ekonomiye katkisi, yoresel lezzetlerin korunup tanitilmasi,
yoresel lezzetlerin rolii, yore mutfaginin gelecegi, gastronomi egitimi ve kiil-
tiirel sirdiiriilebilirligi tespit edilmeye ¢alisilmistir.

Kuzey Kibris Yoresel Yemek Kiiltiirii

Kuzey Kibris mutfagi, Akdeniz’in zengin miras1 ve farkh kiiltiirel etki-
lerle harmanlanmus, kendine 6zgii bir lezzet diinyasina sahiptir. Kebap, mo-
lehiya (etle yapilan bir cesit ot yemegi), hellim peyniri gibi yiyecekler, sadece
tatlarryla degil, ayn1 zamanda adanin tarihini ve geleneklerini yansitmalarry-
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la da dikkat ¢eker. Taze otlar, zeytinyag1 ve yerel sebzeler mutfagin temel tas-
larini olustururken, yemek paylasma gelenegi toplumsal baglar gii¢clendiren
onemli bir unsur olarak 6ne ¢ikar.

Adanin cografi konumu ve tarih boyunca farkli egemenlikler altinda
kalmasi, mutfagin gesitlenmesine katkida bulunmustur. Tiirkiye, Ingiltere
ve Arap tilkelerinin mutfak kiiltiiriinden izler tasiyan Kibris yemekleri, bol-
genin gastronomik zenginligini pekistirmistir. Her ne kadar Tiirkiye kadar
genis bir mutfaga sahip olunmasa da, Kibris mutfagi 6zgiin ve koklii bir ya-
p1rya sahiptir. Ancak zamanla unutulmaya yiiz tutmus baz1 yoresel tarifler ve
jeografik isaretlenmesi gereken iiriinler, kiiltiirel miras agisindan bir tehdit
olusturmaktadir. Bu nedenle, geleneksel yemeklerin korunmasi ve belge-
lenmesi biiyiik 6nem tasimaktadir. Glintimiizde gastronominin gelisimiyle
birlikte, sefler ailelerinden 6grendikleri yoresel tarifleri modern sunumlarla
yeniden canlandirmaktadir. Yine de bu modernizasyon siirecinde, gelenek-
sel tariflerin 6ziinden ve ana fikrinden uzaklasilmamasi gerekmektedir.

Kuzey Kibnis'ta Siirdiiriilebilir Turizm Uygulamalan

Kuzey Kibris'ta stirdiiriilebilir turizmin gelisebilmesi igin yerel halkin
bu konudaki farkindaligr ve tutumu biiyiik 6nem tasimaktadir. Kitle turizmi
tilke tanitimina katki saglayabilse de, siirdiiriilebilir bir model olusturabil-
mek i¢in yiiksek harcama kapasitesine sahip turistleri hedef alan bir pazarla-
ma ve tesislesme stratejisi gerekmektedir. Ancak, mevcut turizm politikalar1
ve fiziksel altyap1 bu gereksinimleri yeterince destekleyememektedir. Mevcut
turizm uygulamalar: biiyiik Olctide kisa vadeli kar odakl: olup, siirdiiriilebi-
lirlik ilkeleri g6z ardi1 edilmektedir. Doldur-bosalt modeliyle yapilan turizm
faaliyetleri, ancak dogru altyapi ve planlama ile siirdiiriilebilir hale getirile-
bilir. Diinyada otantik, ¢evre dostu ve yerel ekonomiyi destekleyen turizm
modelleri giderek daha fazla tercih edilirken, Kuzey Kibris bu konuda geride
kalma riski tagimaktadir. Yine de, bolge dogal ve kiiltiirel mirasini koruyarak
ekonomik kalkinmay: tesvik etmeye yonelik girisimlerde bulunmaktadir.
Karpaz Yarimadas: gibi dogal alanlarin korunmasi, yenilenebilir enerjinin
kullanimy, kiiltiirel mirasin yasatilmasi ve yerel el sanatlarinin desteklenmesi
gibi adimlar bu ¢abalarin bir parcasidir. Ancak, sinirli toplu tasima, asir1 ya-
pilasma ve stirdiiriilebilir turizmin faydalar1 konusunda farkindalik eksikligi
onemli engeller olarak 6ne ¢ikmaktadir. Basarili ve uzun vadeli bir siirdii-
riilebilir turizm politikas: i¢in siirekli yatirim, egitim ve kamu-6zel sektor is
birligi biiyiik 6nem tagimaktadir.
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Kuzey Kibnis Yoresel Lezzetlerinin Ekonomiye Katkisi

Siirdiiriilebilir turizmin basarili bir sekilde uygulanabilmesi i¢in yerel
tireticilerin desteklenmesi ve yoresel tiriinlerin korunmas: gerekmektedir.
Ciftgiler, tarimcilar ve hayvancilar yerel lezzetlerin temelini olustururken,
bu iireticilere yeterli tesvik saglanmazsa ithalat artar ve ekonomik kaynaklar
disa sizar. Bu nedenle, turizm paydaslarinin yerel gastronomiyi destekleyen
politikalar uygulamasi biiyiik Snem tagimaktadir. Ornegin, otellerde Kibris'a
ozgli trlinlerin kullanilmasi zorunlu hale getirilebilir ve turist rehberleri
gastronomi ve agro turizm turlarini tesvik edebilir.

Kibris mutfagi, tarih boyunca cesitli medeniyetlerin etkisiyle sekillenmis
ve bu zengin mirasmni glintimiize kadar tasgimistir. Ancak, tilkeye gelen tu-
ristlerin yoresel yemekleri deneyimleyebilecegi yeterli mekanlar bulunma-
maktadir. Oysa mutfak kiiltiirtintin korunmas: ve tanitilmasi, sadece kiiltii-
rel miras1 yasatmakla kalmaz, ayni zamanda yerel ekonomiyi destekleyerek
turizmin stirdirilebilirligini artirir. Hellim peyniri gibi iirtinlerin sosyal
medya araciligryla tanitimi ve markalasma konusunda ¢alismalarin yapilma-
s1, Kibris mutfaginin uluslararasi bilinirligini artirarak ekonomik kalkinmaya
katkida bulunabilir.

Yoresel lezzetler, stirdiiriilebilir turizmin ayrilmaz bir parcasidir.
Kiiltiirel mirasin korunmasi, yerel halkin ekonomik refahi ve {ilke tanitimi
agisindan onemli bir rol oynar. Agro turizmin ve gastronomik faaliyetlerin
artmasiyla, genglere tarim, kiiltiir ve gastronomi alanlarinda yeni is firsatlari
sunulabilir. Bunun yani sira, devlet biitgesine katki saglayacak ve kumar tu-
rizmi gibi stirdiiriilebilirligi diisiik sektorlerin olumsuz imajimnin 6niine gege-
bilecek yeni bir ekonomik model olusturulabilir.

Kibnis Yoresel Lezzetlerinin Siirdiiriilebilirlik Kapsaminda Korunmasi

Kuzey Kibris'ta stirdiiriilebilir turizmin gelisimi igin yoresel lezzetlerin
korunmasi, tanitilmasi ve ekonomik degerinin artirilmasi biiyiik 6nem ta-
simaktadir. Yerel tirtinlerin tiretimini tesvik etmek, ithalati azaltarak yerel
ekonomiyi giiglendirebilir. Ornegin, portakal bahgelerinin korunmasi igin
otellerin her turiste taze sikilmis portakal suyu ikram etmesi zorunlu hale
getirilebilir. Ayrica, festival organizasyonlarinin daha planli olmasi, egitim
ve tanitim ¢aligmalariyla desteklenmesi gerekmektedir.

Sosyal medya gibi dijital platformlar, yoresel yemek kiiltiirtinti tanit-
mak icin en etkili araglardan biridir. Isletmeler, modern sunum teknikle-
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riyle geleneksel tatlar1 daha cazip hale getirebilir ve gastronomi turizmini
canlandirabilir. Bu dogrultuda geleneksel yemek festivalleri diizenlenmeli,
tiniversiteler, isletmeler ve sivil toplum kuruluslar1 ortak projelerle gastro-
nomi turizminin siirdiiriilebilirligini saglamalidir. Yoresel yemeklerin stan-
dart regetelere kavusturulmasi, kullanilan tirtinlerin cografi isaretli olmasi ve
bolgesel markalasmanin tesvik edilmesi gerekmektedir. Gastronomi boliim-
lerinde Kibris mutfagi zorunlu ders olarak okutulmali, farkindalik projeleri
desteklenmeli ve yerel iireticilere yonelik tesvikler artirilmalidir. Cografi isa-
retleme ve patent stirecleri baglatilarak yoresel lezzetlerin uluslararasi pazar-
da tanmirlig: artirilmali, boylece hem kiiltiirel miras korunmali hem de yerel
ekonomi desteklenmelidir.

Kibris Mutfaginin Geleceginde Egitim ve Kiiltiirel Siirdiiriilebilirlik

Kuzey Kibris'ta gastronomi egitimi yayginlagsa da Kibris mutfagina ye-
terince yer verilmemektedir. Bu nedenle hem orta 6gretim hem de yiiksekog-
retim diizeylerinde Kibris mutfag1 zorunlu ders olarak miifredata eklenme-
lidir. Ozellikle ilkokuldan liseye kadar kiiltiir derslerine Kibris mutfagi da-
hil edilmelidir. Bu sayede Kibris mutfag ilk olarak yerli halktan baslayarak
ogretilmelidir. Bolgeye egitim amaciyla gelen yabanci 6grencilere de adanin
yoresel lezzetleri mutlaka tanitilmalidir. Ayrica kantinler, kafeler, restoranlar
olmak {izere uygun fiyath yerel yemek secenekleri sunulmalidir.

Turizmin stirdiiriilebilirligi i¢in mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve ak-
tarilmasi sarttir. Ascilik ve gastronomi egitimi alan bireyler donanimli bir
sekilde yetistirildiginde, yOresel yemeklerin hazirlanmasi, sunulmasi ve ta-
nitilmasi daha etkili olacaktir. Yiiksekdgretim kurumlari, medya ve festival-
ler gibi platformlar bu farkindaligin artirilmasina katki saglayabilir. Kibris
mutfagini turizmle daha giiclii entegre etmek, kiiltiirel miras1 korurken yerel
ekonomiye de biiyiik destek saglayacaktir.

SONUC

Siirdiiriilebilir turizmde yo6resel yemek kiiltiiriiniin 6nemine vurgu yap-
mak isteyen bu ¢alismada, arastirmacilar literatiir taramas: yontemini kullan-
mustir. “Siirdiiriilebiliv Turizmde Yoresel Yemek Kiiltiirii”, gezilecek konumun
albenisini ve turizm agisindan potansiyelini yiikseltmek esas faktorlerinden
oldugu ortaya ¢tkmistir. Kuzey Kibris 6rneginde yapilan ¢alismada, bir yo-
renin yemek kiiltiirti degerleri, tarihi ve kiiltiirel ahengin korunmasina, tu-
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rizmin stirdiiriilebilir bir gelisime katkida bulunmasini saglamaktir. Yoresel
yemeklerin ve bu yemeklerde kullanilan tirtinlerin yerel ve kiiltiirel unsurla-
ra bagl olarak hazirlanmasi ve servisi, ziyaretgiler icin 6zel ve inanilmaz bir
tecriibe yasatmakta, yorenin albenisini arttirmaktadir. Molehiya, Miicendra
Pilavi, Hellim, Firin Kebab1 ve Seftali Kebabi gibi bilinen meshur lezzetlerle
birlikte, dogada bulunan bitki ve sebzelerin de kullanilmasi, Kuzey Kibris'in
yoresel gastronomisinin ne derece zengin ve gesitliligini yansitan ve bunu
gelecege aktarilan bir miras olmasini saglayacaktir. Stirdiiriilebilir turizmin
dogru sekilde basarisi icin, yoreye 6zgii yemek kiiltiiriiniin korunmas: ve
gelecek nesillere dogru ve bilingli sekilde aktarilmasiyla olmalidir. Bolge hal-
kinin kendi yoresel mirasini devamini gelecege aktarmak igin bazi tedbirleri
almasi ve yoreye 6zgii lezzetlerin korunmasi son derece miihimdir. Bu sii-
reklilikte, yore halkinin ekonomik refahini artiran ve kiiltiirel mirasi sakinan
politikalarin dogru sekilde uygulanmas: gereklidir.

Sonug olarak gastronomi turizmi kapsaminda yoresel kimligi koruyarak
ve kiiltiirel miras1 yasatarak yorenin ekonomik ve sosyal iylesmesi 6nemli
bir etkendir. Kuzey Kibris 6rneginde yoresel mutfagin zengin yoresel yemek
kiltiirtinii korumak ve gelecege nesillere tasima ¢abalari, turizmde siirdiirii-
lebilirlik ve yoresel kalkinmanin en 6nemli kisimlarindan birisi olarak ortaya
¢itkmaktadir.

KAYNAKCA

Acuner, S. A. (2006). Turizmde siirdiiriilebilirlik anlayisi igerisinde alternatif turizm
tiirlerinin yeri. Verimlilik Dergisi, (4), 1-12.

Acia, F.K, Ertag, S., & Sonmez, E. (2017). Strdiriilebilir turizm: Kiltiir turizmi ve
kiilttirel miras. Akademia Disiplinleraras: Bilimsel Arastirmalar Dergisi, 3(1), 52-66.

Altun, O., & Elidemir, S.N. (2023). Kibris meyhane lezzetlerinin gastronomi turizmi
baglaminda incelenmesi. Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi, 6(3), 410-426.

Altunsaban, S., Yay, 0., & Erdem, O. (2016). Ydresel mutfak kavramina iliskin seflerin
bakis acilarimin degerlendirilmesi (Antalya 6rnegi). II. Rize Turizm Sempozyumu,
Rize, Tiirkiye, 4 - 06 Kasim 2016, 237-261.

Ayas, N. (2007). Cevresel siirdiiriilebilir turizm gelismesi. Gazi Universitesi Iktisadi ve
Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 9(1), 59-69.

Ayaz, N., & Kose, Y. (2022). Turizm isletmesi yoneticilerinin yoresel yemek beklentisi
lizerine nitel arastirma: Bartin ili 6rnegi. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalari
Dergisi, 5(2), 187-198.

Beyhan, $.G. (2004). Kiiltiirel siireklilik ve cagdas gereksinmeler baglaminda siirdiiriilebilir
turizm ve kimlik kavramsal modeli: Pamukkale 6rnegi (Doktora tezi). Fen Bilimleri
Enstitiisi, Istanbul Teknik Universitesi, istanbul.

208



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar IV

Beyhan, S.G., & Uniigiir, S.M. (2010). Cagdas gereksinmeler baglaminda siirdiiriilebi-
lir turizm ve kimlik modeli. ITU Dergisi/a, 4(2), 79-87

Bezirgan, M., & Kog, F. (2014). Yerel mutfaklarin destinasyona yonelik aidiyet olu-
sumuna etkisi: Cunda adasi 6rnegi. Journal of International Social Research, 7(34).
917-928.

Bigici, F. (2013). Datca yerel halkinin siirdiiriilebilir turizm gelisimine ve turizm islet-
melerine yonelik tutumlari. Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 10(1), 19-35.

Cavusoglu, M. (2023). Yoresel cittaslow sehir lezzetlerinin gastronomi turizmi agi-
sindan 6nemi: Kuzey Kibris 6rnegi. Gastroia: Journal of Gastronomy And Travel
Research, 7(2), 407-418.

Celik, N. (2014). Siirdiiriilebilir turizm uygulamalarimin turizm talebi iizerine etkileri:
Mugla ornegi (Yiikseklisans tezi), Sosyal Bilimler Enstitiisti, Mugla Sitki Kogman
Universitesi, Mugla.

Celik, A., & Uziimcii, T. P. (2020). Stirdiirtilebilir eko-turizm destinasyonlari olarak
sulak alanlar: Uluabat Golii. COMU Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 8(2), 335-346.

Comert, M. (2014). Turizm pazarlamasinda yoresel mutfaklarin dnemi ve Hatay mut-
tag1 ornegi. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 2(1), 64-70.

Damdelen, A. (2020). Siirdiiriilebilir turizmde yiresel yemek kiiltiiriiniin 6nemi: kuzey kib-
ris 6rnegi (Master’s thesis), Dogu Akdeniz Universitesi, Lefkoge.

Demir, C. (2002). Milli parklarda stirdiiriilebilirlik kavraminin turizm ve rekreasyon
faaliyetleri acisindan analizi: Tiirkiye’deki milli parklara yonelik bir uygulama.

Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 5(8), 87-105.

Demir, A., Altun, O., Girgen, M.U. & Elidemir, S.N. (2024). Stated preferences for
consumption of garavolli from the meyhane managers’ point of view. Journal of
Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(2), 598-608.

Demirbulat, O.G., & Ding, N.T. (2017). Siirdiiriilebilir turizm konulu lisansiistii tezle-
rin bibliyometrik profili. Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 14(2), 20-30.

Emel, C. (2013). Turizm destinasyonlarinda stirdiiriilebilir turizmin siirdiiriilebilir
rekabet agisindan degerlendirilmesi. Istanbul Sosyal Bilimler Dergisi, (4), 23-40.

Dolnicar, S., & Leisch, F. (2008). Selective marketing for environmentally sustainable
tourism. Tourism management, 29(4), 672-680.

Er, O., & Bardakoglu, O. (2016). Kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilir turizm {iriinii gesidi
olarak degerlendirilmesi: Edirne 6rnegi. Dokuz Eyliil Universitesi Isletme Fakiiltesi
Dergisi, 17(2), 95-111.

Ertiirk, M. (2018). Kibris Tiirk Mutfagi’'nda Macunlar. Journal of Tourism & Gastronomy
Studies, 6(2), 317-333.

Esen, M. K. (2022). Yoresel lezzetlerin gastronomi turizmi agisindan Onemi:
Tiirkiye’deki helvalar. Aydin Gastronomy, 6(2), 283-294.

209



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar IV

Eser, S., Dalgin, T., & Ceken, H. (2010). Siirdiirtilebilir kiiltiir turizmi: Efes 6rnegi. Ege
Cografya Dergisi, 19(2), 27-34.

Garda, B., & Temizel, M. (2016). Siirdiiriilebilir turizm cesitleri. Selcuk Universitesi
Sosyal ve Teknik Arastirmalar Dergisi, (12), 83-103.

Geng, K., Atay, L., & Eryaman, M. (2014). Stirdiiriilebilir destinasyon yaratma siire-
cinde orgiitlenmenin 6nemi: Canakkale turizmi {izerine bir arastirma. Anatolia:
Turizm Arastirmalari Dergisi, 25(1), 49-61.

Girgen, M.U., & Sah, M. (2020). Kuzey Kibris'a ait ge¢misten giiniimiize geleneksel
mutfak kiiltiirii tizerine bir ¢alisma, (376). ECLSS Proceedings Book ECLSS, CSU.

Gokbulut, B., & Yeniasir, M. (2021). Kibris Tiirk yemek kiiltiiriiniin degisimi tizerine
bir inceleme. Uluslararas: Uygur Arastirmalart Dergisi, (18), 42-61.

Giindiiz, H. (2017). Yerel halkin goziiyle turizmde siirdiiriilebilirlik: Golf turizm or-
negi. Uluslararas: Global Turizm Arastirmalar: Dergisi, 1(1), 18-36.

Ilban, M.O., Giimriikcii, S., & Yildiz, N. (2023). Siirdiiriilebilir turizm calismalarinda
sorumlu turizm. Gastroia: Journal of Gastronomy And Travel Research, 7(1), 201-210.

Kaypak, $. (2012). Ekolojik turizm ve stirdiiriilebilir kirsal kalkinma. Karamanoglu
Mehmetbey Universitesi Sosyal ve Ekonomik Arastirmalar Dergisi, 2012(1), 11-29.

Kuscuoglu, G.O., & Tas, M. (2017). Siirdiiriilebilir kiiltiirel miras yonetimi. Yalvag
Akademi Dergisi, 2(1), 58-67.

Mankan, E. (2017). Destinasyon pazarlamasinda ¢ekici bir faktor olarak tiirkiye’ki
gastronomi miizeleri 6rnegi. Electronic Turkish Studies, 12(4), 641-654.

Ogan, Y., & Ozkaya, F. (2021). Artvin ilindeki yiyecek ve icecek isletmelerinde yoresel
yemekler. Tourism and Recreation, 3(1), 85-92.

Ongun, U,, Inanir, A, & Kiling, O. (2019). Yoresel yemek kiiltiirtintin kirsal ve kiiltiir
turizmi agisindan degerlendirilmesi: Aglasun ilgesi 6rnegi. In VIII. National IV.
International Eastern Mediterranean Tourism Symposium (170-180).

Ozmehmet, E. (2012). Diinyada ve Tiirkiye siirdiiriilebilir turizm yaklasimlar1. Journal
of Yasar Unwversity, 3, 1853-1876.

Orgﬁn, E., Solunogluy, S., & Solunoglu, A. (2020). Yerel mutfak kiiltiirtiniin stirdiira-
lebilir turizm agisindan degerlendirilmesi: Nevsehir 6rnegi. Journal of Tourism &
Gastronomy Studies, 8(Special Issue 4), 622-632.

Polat, M. (2020). Yoresel yemek imajinin destinasyon tercihine etkisi. Dogu Cografya
Dergisi, 25(43), 183-194.

Sen, H., Kaya, A., & Alpaslan, B. (2018). Siirdiiriilebilirlik {izerine tarihsel ve giincel
bir perspektif. Ekonomik Yaklasim, 29(107), 1-47.

Sengiil, S., & Tiirkay, O. (2016). Yoresel mutfak unsurlarinin turizm destinasyonu se-
cimindeki rolii mudurnu 6rnegi. Uluslararast Yonetim Iktisat ve Isletme Dergisi,
12(29), 63-87.

210



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar IV

Sezgin, M., & Karaman, A. (2008). Turistik destinasyon gercevesinde siirdiiriilebi-
lir turizm yonetimive pazarlamasi. Selcuk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Dergisi, (19), 429-438.

Simsek, A., Tirkmendag, T. & Tiirkmendag, Z. (2017). Unutulmaya yiiz tutmus
yoresel yemeklerin turizm potansiyeli saglamadaki onemi: Sivas ili ornegi.
Uluslararas: Kiiltiirel Miras ve Turizm Kongresi, 737-746.

Siizer, O., & Dogdubay, M. (2022). Siirdiiriilebilir turizm hareketliliginde yerel gida-
larin 6nemi ve rekabet avantaji (Kavramsal Bir Analiz). Safran Kiiltiir ve Turizm
Arastirmalar: Dergisi, 5(2), 255-269.

Tuncer, M. (2024). Stirdiiriilebilir turizm imkanlarinin degerlendirilmesine yone-
lik Aksaray Ilinde bir aragtirma. The Journal of Academic Social Science, 51(51),
126-138.

Yalginkaya, N.M. (2021). Adana Tli-Kozan ilgesinin ekoturizm potansiyelinin siirdii-
riilebilir turizm yaklasimiyla arastirilmasi. Turkish Journal of Forest Science, 5(2),
478-495.

Yavuz, E. (2022). Siirdiiriilebilir turizm kapsaminda yoresel yemek sunumunun destinas-
yon pazarlamasindaki rolii: Safranbolu konaklar: ornegi (Yiikseklisans tezi). Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Afyon Kocatepe Universitesi, Afyon.

Yurtsal, K. (2019). Tiirkiye’de siirdiirtilebilir turizm. Sivas Interdisipliner Turizm
Arastirmalar: Dergisi, (4), 61-70.

Yiiksek, G., Dinger, Fi, & Dinger, M.Z. (2019). Seyitgazi ilgesi paydaslarinin siirdii-
riilebilir turizm farkindaliklar. Uluslararas: Tiirk Diinyas: Turizm Arastirmalar
Dergqisi, 4(1), 107-121.

211



_ TURK MUTFAGINDA
GASTRONOMIK BiR LEZZET MiRASI: TOKAT KEBABI

Sinan KESKIN
Ercan POLAT™

GiRi$

Gastronomi, beslenme ihtiyacini karsilamasinin yani sira bir toplumun
kiiltiirel mirasini, yasam tarzini ve tarihsel birikimini yansitan 6énemli bir
unsurdur. Anadolu cografyasi, gastronomi acisindan zengin kiiltiir mozaigi
igerisinde bulundurmaktadir. Anadolunun 6nemli yerlesim yerlerinden biri
olan Tokat ili tarihi ge¢misi ile farkli medeniyete ev sahipligi yapmustir. Bu
farkliliklar1 yore gastronomisine de yansitmistir. Tokat ili ipek Yolu {izerin-
deki stratejik konumu ve cografik konumuyla da gastronomi kiiltiiriinii zen-
ginlestiren temel 6geleri barindirmaktadir(Yildiz ve Yilmaz, 2020). Yorede
kiiltiirel etkilesimin ge¢misten giiniimiize kadar aktarimlari igerisinde cogra-
fi isaretli gastronomik bir {irtin olan “Tokat Kebab1” yer almaktadir.

Tokat Kebabinin kusaktan kusaga nasil korundugu, gegmisten gintimii-
ze kadar gelen ve modern mutfaklara aktarimi énemli konular arasindadir.
Tokat Kebabi, Osmanli doneminden itibaren yapilan adindan da anlasilaca-
g1 tizere Tokat’a 6zgli bir yemektir. Bu kebap yalnizca etli bir yemek tiirii
gibi goriinse de, gercekge bir kiiltiiriin 6ziinii olusturmaktadir. Cilinkii Tokat
Kebaby, yorenin cografyasi, tarihi ve sosyal dokusunu yansitan énemli bir
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kiiltiirel hazinedir. Cografi olarak yoreye 6zgii farkli besin kaynaklarmin bir-
lesimi ile secilen kuzu eti, taze patlican, domates, patates, biberi, sarimsak ve
baharatlarla hazirlanan ve lavas ekmegiyle sunulan Tokat Kebabi, Tokat'in
gastronomi kimliginin ayrilmaz bir pargasidir(Sagir,2020). Dolayisiyla Tokat
Kebab1 lezzetin cografya ve kiiltiirle bir araya geldigi bu yolculukta, yore-
ye 0zgii gastronomik bir lezzet miras1 6zelligi tasiyan bir 6genin kesfedil-
mesi hedeflenmektedir. Bu dogrultuda énemli bir lezzet miras1 olan Tokat
Kebabinin tarihsel aktarimi, bolgesel olarak malzeme 6zellikleri, geleneksel
pisirme yontemi ve yore halki igin tasidigr sosyo-kiiltiirel anlam1 gastrono-
mik ac¢idan derinlemesine incelenmektedir.

TOKAT ve GASTRONOMi
Turizm, Siirdiiriilebilirlik ve Cografi isaret

Turizm, insanlarin yasadiklar1 bolgelerden ayrilarak baska bir bolgeye
gitmeleri ve burada konaklama yeme igme dinlenme, eglence olarak zaman
gecirmesi olarak tanimlanmaktadir (IRTS, 2010). Bu siirecte gelisen turizm
sektorti, tarihsel bir perspektiften incelendiginde, Avrupa ve Avrupa Birligi
tilkelerinin bu alandaki merkez konumunu ortaya koymaktadir (Emekli,
2005). Turizm sektorii, diinya ekonomisinin en hizli biiyiiyen alanlarindan
biri olmasina ragmen, kontrolsiiz bir sekilde gelismesi dogal kaynaklar tize-
rinde ciddi bir baski yaratmaktadir. Stirdiiriilebilir turizm ise bu olumsuz
etkileri azaltarak, turizmin uzun vadede ¢evre dostu ve yasanabilir olmasimi
saglamay1 amaclamaktadir.

Turizm sektorii, topluma 6nemli katkilar sunan, istihdam yaratan ve ye-
rel ekonomiyi gii¢lendiren bir alan olarak, stirdiiriilebilirlik ve siirdiirtilebilir
kalkinma kavramlarimin énemini vurgulamaktadir (Kizilirmak ve Keskin,
2015). Ancak turizm etkinlikleri, ekonomik faydalarmin yan sira ¢evresel
zararlarin da yasanmasina neden olmus ve bu durum, dikkatlerin dogaya ve
kiiltiirel degerlere yonelmesini saglamistir (Mizrak vd., 2017). Siirdiirtilebilir
turizm devamhiligini saglayacak yatirimlarin ve girisimlerle devami sagla-
nacaktir. Bu turistik tirtiniin devaminin saglanmasinda dogayla biitiinlesmis
yoOresel triinlerle o yoreye ait gevreyle dost olan tirlinlerin siirdiiriilebilir-
ligi saglanmalidir. Siirdiiriilebilir turizm, yalnizca ekolojik korumay1 degil,
ayn1 zamanda uzun vadeli ekonomik kazanglar ile sosyal ve kiiltiirel kalkin-
mada dengeyi saglamay1 hedefleyen bir yaklasimdir (Giilhan, 2007). Bunun
yani sira, turizmin tiim gesitlerindeki koruma ile dengeli kullanimini goze-
terek, stirdiirtilebilir bir yararlanma saglamay1 amaglamaktadir (Esen, 2015;
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Yedigoz, 2017). Siirdiiriilebilir turizmin igerisinde insanlar1 o bolgeye ¢eken
unsurlarin basinda gelen yeme i¢me faaliyeti yoresel gastronomiyi 6n plana
¢ikarmigtir. Onaran (2014) ise, Latince kokenli “sustinere” terimine dayanan
stirdiirtilebilirlik kelimesinin siirdiirmek ve devam ettirmek anlamlarinda
kullanildigini ifade etmistir. Stirdiiriilebilir turizm, gevresel biitiinltigt ko-
rurken, yerel kiiltiirleri destekleyen ve ekonomik fayda saglayan bir turizm
anlayisidir. Bu makalede, stirdiiriilebilir turizmin temel ilkeleri, diinyadan
ve Tiirkiye’den basarili uygulama ornekleri ve gelecege yonelik oneriler ele
alinmgtir. Tklim degisikligi, agir turizm ve kiiltiirel erozyon gibi kiiresel so-
runlar karsisinda stirdiiriilebilir turizm modellerinin 6nemi vurgulanmstir.

Cografi isaretlerle ilgili ilk yasal diizenleme, 1992 yilinda Avrupa Birligi
tarafindan hayata gegirilmistir. Bu diizenlemenin amaci, cografi isaretle ta-
ninan Uriinlerin diger tirtinlerden ayirt edici 6zelliklere sahip olmasini sag-
lamak ve bu tirtinlerin korunmasini temin etmektir. Bu hedefe ulagsmak igin
cografi isaret sicil kayd1 olusturulmustur (Orhan, 2010). Cografi isaret kav-
rami “belirli bir cografi kokeni olan ve bu kokeninden kaynaklanan belirli
niteliklere veya tine sahip olan mallar i¢in kullanilan bir isaret” olarak tanim-
lanmaktadir (Cekic vd.,, 2023). Cografi isaret sistemi igerisinde gastronomik
tiriinler 6nemli bir yer tutmaktadir, dyle ki cografi isaretli iiriinlerin yakla-
stk %80inin gastronomik iiriinler olusturmaktadir (Ogan ve Biiyiikyillmaz,
2020). Cografi isaret sisteminde hem iireticiyi korumak hem de tiiketiciyi
bilinglendirmek amaci bulunmaktadir. Dolayisiyla cografi isaret sisteminin
turizm, stirdiiriilebilirlik ve gastronomi agisinda 6nem tasidig1 sdylenebilir.

Gastronomi Turizmi ve Tiirk Mutfag

Gastronomi kelimesi, Antik Yunan'daki “gaster” (mide) ve “nomus”
(yasa) terimlerinin birlesiminden tiiretilmistir (Ozdemir ve Altiner, 2019).
Tirk Dil Kurumu (2022), gastronomiyi “yemegi iyi yeme meraki” ve “saglikl,
diizenli ve lezzetli mutfak ve yeme diizeni” olarak tanimlamaktadir (Samanci,
2020). Kivela ve Crotts (2005) gastronomiyi “yiyecekleri se¢me, hazirlama, sun-
ma ve bu yiyeceklerden keyif alma sanat1” olarak ifade etmektedir. Her iki tanim
da anlasilacag: tizere gastronominin hem damak hem de g6z zevkine hitap
eden yoOnlerine vurgu yapilmaktadir. Gastronomi, yiyeceklerin tarihsel geli-
simini inceleyen, ge¢misi giiniimiize tagiyan ve modern kosullar altinda sa-
natsal ve bilimsel yontemlerle ifade eden bir disiplin olarak dikkati cekmek-
tedir (Belpmnar, 2014). Gastronomi ile miras ve turizm kavramlar1 arasinda
giiclii bir baglant bulunmaktadir. Gastronomi unsurlarinin bir kiiltiirel mi-
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ras olarak kabul edilmesi ve stirdiiriilebilir bir sekilde korunmasi, turist de-
neyimlerinin daha kaliteli hale gelmesine katki sunacaktir (Westering, 1999).
Destinasyonlarin, digerlerinden ayirt edici bir gastronomi kimligi olustura-
bilmesi; mevcut gastronomi mirasinin bilingli bir bicimde korunup gelistiril-
mesi ile miimkiindiir. Bu unsurlar, bolgenin gekiciligini artirarak ekonomik
kazang elde etmeye de yardimci olmaktadir (Fox, 2007; Nilsson, 2011).

Turizm faaliyetleri agisindan turistlerin tercih ve egilimlerindeki fark-
hiliklar, alternatif turizm segeneklerini kag¢inilmaz hale getirmistir (Emekli,
2006). Gastronomi turizmi de alternatif turizm arayiglariin bir sonucu ola-
rak ortaya ¢ikmistir. Gastronomi turizmi, bir yorenin kiiltiirel mirasmi ko-
rumakta iken o yore icin ekonomik acidan kalkinma saglayabilecegi onemli
bir alan olarak goriilmelidir. Gastronomi turizmi, insanlarin farkl yiyecek ve
icecekleri tatma, tiretim stireclerini gozlemleme ve gesitli kiiltiirlerin mutfak
geleneklerini 6grenme istegiyle yapilan bir seyahat ve konaklama deneyimi
olarak tanimlanabilir. Bu tiir seyahatler, belirli bir bolgeyi, bir yiyecek-igecek
isletmesini veya bir festivali hedef alabilecegi gibi, daha 6zel bir baglamda
bir sefin yemeklerinin tadimina da odaklanabilir. Ozetle, gastronomi turizmi,
insanlarin yiyeceklerle ilgili deneyimlerini ve kesiflerini ifade eden zengin
bir kavramdir (Karim ve Chi, 2010).

Mutfak kiiltiirii, yasanan degisimler ve gelismelerle birlikte yeme i¢me
aligkanliklarini da dontistiirmustiir. Artik yemek yemek, sadece tokluk hissi
elde etme amaci tasimamaktadir. Bunun yerine organik ve farkli sunum tek-
nikleriyle hazirlanan yemeklere olan ilgi artmaktadir. Gastronomi kavrami-
nin hayatimiza girmesi, iste bu degisimin bir sonucudur. Mutfakta yer alan
her asama, 6n hazirlik, pisirme teknikleri ve tabaklama bigimleri, renk, kar-
bonhidrat ve ana iiriin ile garnitiirlerin dengesi; bu unsurlar bir biitiin olarak
“sanat” olarak tanimlanmakta ve gastronomi kavramiyla hayatimiza dahil
olmaktadir (Sarusik, 2019). Toplumlar, kendilerine 6zgii kiiltiirel degerler-
le, yasam tarzlariyla ve yeme igme aligkanliklariyla sekillenmektedir. Tiirk
toplumunun yemek cesitleri, lezzetleri ve 6zellikleri, diger topluluklardan
belirgin bir sekilde ayrilmaktadir (Tezcan, 1997). Tiirk mutfaginda beslen-
me kiiltiirii, oldukca zengin ve gelismistir. Ayrica, beslenme konusunu tibbi
bilgilerle birlestirerek insan bedeni ve saglig1 icin uygun yiyecek ve icecekler
hakkinda aydinlatici eserler de kaleme almislardir. Ozellikle Islamiyet'le bir-
likte helal beslenme ilkelerine biiyiik bir 6zen gostermislerdir. Tiirk mutfa-
ginda yeme i¢me, sosyal yasamda 6nemli bir yer tutmasi, Orta Asya’dan gii-
niimiize kadar siireklilik gostermistir. Tiirk mutfagy, tarihsel siirecteki gogler,
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cografi gesitlilik ve kiiltiirleraras1 etkilesimlerle zenginlesmis, diinyanin en
koklii ve 6zglin mutfak geleneklerinden biridir. Yemek cesitliligi, pisirme
teknikleri ve sunum 6zellikleriyle diger topluluklardan belirgin sekilde ayri-
lan Tiirk mutfag, bir kiiltiir mirasi olarak kabul edilir(Sagir,2020). Tiirk mut-
fag1, yalnizca bir beslenme araci degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin tasi-
yicsidir. Cografi gesitlilik, tarihsel derinlik ve sosyal ritiiellerle harmanlanan
bu mutfak, diinya gastronomisinde 6zel bir konuma sahiptir. Tiirk mutfags,
yalnizca bir beslenme bi¢imi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin bir yan-
simasidir. Dolayisiyla cografi cesitlilik, tarihsel derinlik ve sosyal yasamla ig
ice gecen Tiirk mutfaginin diinya gastronomisinde 6nemli bir yere sahiptir.

Tiirkiye, zengin mutfak kiiltiirtiyle son yillarda gastronomi turizminin
onemli merkezlerinden biri haline gelmistir. Tiirk mutfaginin gastronomi
turizmi agisindan potansiyeli ve bu alandaki gelisim firsatlar1 degerlendiril-
melidir. Bu baglamda yeme-i¢me kiiltiirii agcisindan zengin bir mirasa sahip
olan Tiirk mutfaginda gastronomi turizmini daha da 6ne ¢ikarabilmek igin
seminerler, konferanslar, reklam kampanyalari, festivaller ve diger kiiltiirel
organizasyonlar gibi gesitli tanitim faaliyetleri diizenlenmelidir. Bu tiir et-
kinliklerin basarili bir sekilde hayata gecirilmesi, Tiirkiyenin egsiz gastro-
nomik lezzetlerini diinya ile bulusturarak, gastronomi turizminin yaratacagi
yeni is firsatlarina kap1 aralamasi ve iilke ekonomisi ile turizm gelirlerine
onemli katkilarda bulunmas1 hedeflenmektedir. Tiirkiye'nin gastronomi tu-
rizmini bir marka haline getirebilmesi i¢in, bu etkinliklerin ve tanitimlarin
gerceklestirilmesinde bakanliklar, sivil toplum kuruluslari, tiniversiteler, tu-
rizm isletmeleri ve ilgili derneklerin is birligi biiyiik bir nem tagimaktadir.
Dolayisiyla Tiirk mutfaginin aidiyeti ve tanitilmas, kiiltiirel mirasin gelecek
nesillere aktarilmasi agisindan son derece degerlidir.

Tokat ili ve Mutfag

Tokat, Orta Karadeniz’de yer alan iller arasinda, tarihle biitiinlesen ve
kiiltiirel 6zellikleri glintimiize kadar devam ettiren iller arasinda yer almak-
tadir. Tokat ilinin kuzeyinde Samsun, kuzeydogusunda Ordu, giineyinde
Sivas, glineybatisinda Yozgat ve batisinda Amasya illeri bulunmaktadir
(Tablo 1). flin bulundugu bélge uzun yillar boyunca dnemli bir yerlesim
merkezi olmus ve Yesilirmak Vadisi giizergahinda yerlesim olarak tercih
edilmistir. Tokat 1923’te il olduktan sonra ilce olarak, Erbaa’nin Niksar'in,
Resadiye’nin ve Zile'nin ilge olarak kurulmas: kararlastirilmistir. Daha son-
ra 1943'te Tasova'nin, 1944’te Artova’nin ve Turhal’in, 1954’te Almus’un,
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1987'de Pazar’in ve Yesilyurt, Sulusaray’in ve Basciftlik’in ilge onaylar1 ya-
pilmistir olusturulmustur. Tasova ilgesi daha sonra 1953 yilinda Amasya ili-
ne baglandi. 2023 yili niifus sayimima gore ilin niifusu 596.454 ‘tiir (Tokat
Valiligi, 2025).

Tablo 1. Tokat ili beseri bilgileri

SAMSUN

Tokat ili

AMASYA

ilce Sayisi: 11

Belediye Sayisi: 38

Belde Sayisi: 26

TOKAT iLi HARITASI

Koy Sayisi: 616 YOZGAT

ISARETLER

0 10 20 30 40

Niifus: 596.454 ——'km
Kaynak: Tokat Valiligi, 2025; Cografya Harita, 2025

Tarih boyunca bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmis bir kent olan Tokat
ili, zengin ve gesitli bir kiiltiirel yapiya sahiptir. Hititlerden giintimiiz tarihi-
ne kadar burada yasamis olan tiim uygarliklarin izlerini gérmek miimkiin-
diir. Anadolu’nun tarihi Ipek Yolu giizergahinda yer almasi da binlerce yillik
mutfak kiiltiiriiyle gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir merkez olma potansi-
yeli tastmaktadir.

Geleneksel Tokat evlerinin en dikkat cekici 6zelliklerinden biri, genis
odalarindan birinin mutfak olarak kullanilmasidir. Bu mutfak, halk arasinda
“isevi” veya “aksana” olarak adlandirilmaktadir. Evlerin zemini bal petegini
andiran kiremit tuglalarla kaplanmistir. Evin bir boliimiin de yemek pisir-
mek icin ocak yer alirken, diger bir kosede ise kurutulmus gidalar, konser-
veler, salcalar ve peynirlerin saklandig: bir kiler yer alir. Ayrica, kuru bak-
lagiller ve tahillarin islendigi bolmeli bir ambar da mevcuttur. Bag evlerinde
ise kebap firinlar1 ve tiziim suyunun islenip sira haline getirildigi “sireha-
ne” gibi unsurlar, geleneksel Tokat mutfaginin 6zgiin niteliklerini yansitir.
Giintimiizde Tokatta yemekler genellikle yer sofrasinda servis edilmektedir
ve mutfak, kalabalik ailelerin oturma odasi olarak da kullanilmaktadir(Tokat
Evleri, 2025).

Tokat tarihsel agidan 6nemli bir sehir olmasinin yan sira yemek kiiltiiri
ile lezzetli bir mutfaga sahiptir. ilin yer aldig1 bolgedeki verimli topraklari,
yore mutfaginin zenginligini saglayan en énemli unsurlardandir. Yore mut-
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faginda one cikan lezzetler; Tokat Kebaby, etli dolma, bakla dolmasi, kegkek,
gendiime corbasi, bacakli ¢orba, cevizli ¢érek ve bezli sucuk olarak siralana-
bilir. Tokat mutfaginda asma yaprag: yaygin bir sekilde kullanilir ve farkl
tariflerle zenginlesir. Zile pekmezi ve cevizli seker sucugu, Tokat yoresinin
vazgecilmez tatlar1 arasinda yer alir. Tokat mutfagi, pastirmasi ve “elbiseli
sucugu” ile de taninir ve hamur islerine de 6zel bir 6nem verir. Tokat halkinin
sofralarinda mutlaka bulunduracagi yemekler arasinda evelik, madimak ve
nivik gibi tiriinler, pilav, corba ve kavurma yer alir. Yoreye 6zgii hamur isle-
rinde en ¢ok tercih edilen “c¢okelikli” ad1 verilen bir borek bulunmaktadir. Bu
borek, sac {izerinde pisirilir ve pide formundadir (Yaylaci ve Mertol, 2021).
Bu ¢alismanin da ana konusunu olusturan Tokat Kebab1 ise yoreye ait kuzu
eti, taze patlican, domates, patates, biberi, sarimsak ve baharatlarla hazirla-
nan ve lavas ekmegiyle sunulan en karakteristik tiriinleri arasindadar.

TOKAT KEBABI
Tokat ilinin Gastronomik Degeri ve Tokat Kebab

Tokat mutfagmin zenginligi, verimli topraklarin sundugu bereketle
sekillenmektedir. Tokat halki, bu degerlerinin bilincinde yoresel lezzet-
lerine sahip ¢ikmaktadir. Bu biling, Tokat'in en meshur lezzeti olan Tokat
Kebabinin tarifini verirken kendini gostermektedir. Yoreye 6zgii domates,
biber ve patlican gibi taze sebzelerle kuzu etinin muhtesem uyumunu bir
araya getiren bu gastronomik saheser olarak nitelendirilebilmektedir. Ancak
Tokat Kebabinin yani sira Tokat ili onemli bir gastronomi potansiyeline sa-
hiptir. Yorenin gastronomi potansiyelini degerlendirebilmek adina cografi
isaretli irtinleri Tablo 2’de yer almaktadr.

Tablo 2: Tokat ilinin cografi isaretli diriinleri

Cografi isaretin Adi Basvuru Tarihi | Tiirii Durumu
Erbaa Katmeri 2.08.2022 Mahreg isareti Tescilli
Erbaa Narince Bag Yapragi 23.06.2016 Mense Adi Tescilli
Mis Zambak Kolonyasi 20.02.2024 Mense Adi Bagvuru
Niksar Cevizi 17.05.201 Mense Adi Tescilli
Resadiye Hamam Kesesi 2.02.2022 Mahreg isareti Tescilli
Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu 3.02.2022 Mahre isareti Tescilli
Tokat Aynali Carik 23.06.2023 Mahreg isareti Tescilli
Tokat Aycicek Bali 2.10.2024 Mahreg isareti Bagvuru
Tokat Bakla Dolmasi 14.01.2025 Mahreg isareti Bagvuru
Tokat Bez Sucuk 27.06.2018 Mahreg isareti Tescilli
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Tokat Biberi 7.08.2024 Mense Adi Basvuru
Tokat Bilezigi / Mengil Kollugu 3.03.2021 Mahre isareti Tescilli
Tokat Dive Dokuma 2.08.2023 Mahreg isareti Bagvuru
Tokat Ekmegi 4.05.2021 Mahreg isareti Tescilli
Tokat Erikli Yavan Dolma 14.01.2025 Mahreg isareti Bagvuru
Tokat Hongasi 3.03.2021 Mahreg isareti Tescilli
Tokat Karayaka Kuzu Eti 18.04.2022 Mahreg isareti Tescilli
Tokat Kebabi 26.08.2013 Mahregisareti | Tescilli
Tokat Kizik Kilimi 14.06.2023 Mahreg isareti Tescilli
Tokat Narince Salamura Asma Yaprag 10.07.2017 Mense Adi Tescilli
Tokat Narince Uziimii 7.08.2024 Mense Adi Basvuru
Tokat Perpereli Kiipesi / Tokat PirpirliKiipesi 3.03.2021 Mahreg isareti Tescilli
Tokat Yassi Sogani 7.08.2024 Menge Adi Basvuru
Tokat Yazmas! 1.11.2017 Mahreg isareti Tescilli
Tokat Yaghisi 4.05.2021 Mahreg isareti Tescilli
Tokat Yegilyurt Kocabag Tatlisi 10.05.2022 Mahreg isareti Bagvuru
Tokat Coregi 4.05.2021 Mahreg isareti Tescilli
Tokat Uziim Tarhanasi 15.03.2023 Mahrecisareti | Tescilli
Tokat igne Oyalari 28.03.2024 Mahrecisareti | Bagvuru
Turhal Yogurtmaci 31.07.2012 Mahreg isareti Tescilli
Zile Beji Mermeri 8.11.2019 Mense Adi Tescilli
Zile Kémesi 14.03.2014 Mahreg isareti Tescilli
Zile Pekmezi 20.10.2006 Mahreg isareti Tescilli

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, (2025)

Tablo 2’ de gosterildigi tizere, Tokat ilinin 6nemli bir gastronomi po-

tansiyeli bulunmaktadir. Yorenin en karakteristik iirtinlerinden biri olan
Tokat Kebabi, 2023 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumundan Tokat ilin-
de 4. Tescil tirtinti olarak almigtir. Arslan ve arkadaglarinin (2021) Tokat ili

ozelinde yaptiklari ¢alismada, yOreyi ziyaret edenlerin yiyecek tercihleri ve

yiyecekleri tercihindeki 6zeliklere iliskin bulgular Tablo 3'te yer almaktadir.

Tablo 3. Tokat ilini ziyaret edenlerin ydresel yiyecek tercihi ve tercih edilen dzellikler

TOKAT KEBABI
ETL DOLMA
BAT

BAKIA DOLMASI
MADIMAK
TOKAT KESKEGI
TOKAT TAVASI
COKELIKL PIDE
PEHLILI PiLAV
BACAKU GORBA
powma ici

YAVAN (ERIKLI) DOLMA

o Lezzet

¥ Doyuruculuk

1 Sunum
 Farklik

¥ Diger
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Tablo 3’te Tokat ziyaretinizde hangi yoresel yemekleri tercih ettiginizi
sorusu katilimcilarin verdikleri cevaplarin yiizdelik dagilimi su sekildedir:
Katiimailara bu soruda birden fazla secenek isaretleyebilecekleri belirtil-
mistir. Aragtirmaya katilanlar arasinda en yiiksek tercih edilen yemek, 392
kisiyle Tokat Kebab1 olmustur. Bunu sirasiyla Etli Dolma (254 kisi), Bat (236
kisi), Bakla Dolmasi (235 kisi) ve Madimak (220 kisi) takip etmistir. Tokat
Kebabinin diger yoresel yemekler arasinda bu denli 6ne ¢ikmasi, aslinda
pek de sasirtict degil. Bu durumun en 6nemli nedeni, cografi isaretle tescil-
lenen Tokat Kebabinin iilke genelinde kazandig ulusal iindiir (Arslan vd.,
2021). “Tokat ziyaretinizde yoresel yemeklerde begendiginiz dzellik nedir?” soru-
suna katilimcilarin verdigi cevaplarin yiizdelik dagilimlar1 asagidaki gibidir.
Arastirmaya katilanlarin biiytik bir kismi, Tokat'in yoresel yemeklerinin 6n-
celikle lezzetli oldugunu (n=191; %44) belirtmistir. Ikinci sirada ise yemekle-
rin doyuruculugu gelmektedir; katilimcilarin 6nemli bir boliimii (n=92; %21)
Tokat yemeklerini doyurucu bulmustur. Ayrica, katilimcilarin dikkate deger
bir orani (n=65; %15) Tokat yemeklerinin sunumunu da begendigini ifade
etmistir (Arslan vd., 2021).

Tokat Kebabinin Tarihgesi ve Kokeni

Tokat kebabi, Tiirk mutfaginin benzersiz lezzetlerinden biri olarak dikkat
cekmektedir. Ozellikle Tokat bdlgesine ait olan bu essiz tat, yiizyillar boyun-
ca sofralar1 senlendirmistir. Sadece bir yemek olmanin 6tesinde bir kiiltiiriin,
tarihin ve cografyanin harmanladig: bir lezzet simgesidir. Tokat kebabin ta-
rihi Osmanli donemine 300 y1l 6ncesine uzanmaktadir (Tiirkoglu,2023).

Tokat mutfagimin en taninmis lezzeti, stiphesiz ki Tokat Kebap’idir.
Yiizyillardir misafirlerine sunulan bu essiz tat, Tokat'in zengin ve gesitli gast-
ronomi kiiltiirtiniin bir parcasini olusturur. Tokat Kebabinin her asamasi,
kendine 6zgii yoresel tekniklerle gerceklestirilir. Ozel firmlarda, odun atesin-
de ve 6zenle secilmis malzemelerle hazirlanmaktadir. Kebap siirecinin firin,
pisirme yontemi, kullanilan et tiirii, sebzeler ve sunum olmak iizere detayli
bir sekilde incelenmesi gerekmektedir.

Tokat Kebabinin Malzemeleri, Hazirlanis Siireci ve Servisi

Tokat Kebabi; kuzu eti, kuyruk yagi, patlican, domates, yesilbiber, pa-
tates, sogan ve sarimsak gibi 6zenle se¢ilmis malzemelerle hazirlanan essiz
bir yemektir. Bu nefis kebap, 6zel ocaklarda pisirilir ve ocagin ortasinda yer
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alan yatay demirlere asili sislerde pisirilir. Firmin iki yaninda yanan odun
atesi, etlerin ustalikla pismesini saglarken, alt kissmda bulunan sag tepsiye
damlayan yaglar birikir ve lezzeti katlanarak artar (Tokat Vliligi,2025). Tokat
Kebab1 alt1 ana kisimdan olugsmaktadir:

o Ateslik bolimi,

e Baca kismy,

e Sis takma metal boru,
e Tava bolumi,

¢ Yagin akacag kisim,
e Kebap c¢ikaran sis.

Tokat kebabinda kullanilan ocak, 6zel olarak tasarlanmustir. i¢ kismi ates
tuglasiyla insa edilmekte olup, bu tuglalar arasinda kil kullanilarak (1s1 kay-
bini 6nlemek icin) saglam bir baglanti saglanmaktadir. Bu ates tuglalari, 1s1y1
miikemmel bir sekilde koruyarak kebabin ideal sekilde pismesini ve kizar-
masini saglar. Kebap ocagiin 6niinden bakildiginda ise {i¢ ana boliim goz-
lemlenmektedir. Tablo 4'te goriilecegi {izere iiriinler dizildikten sonra 6zel
yapilmis ocakta pisirilir.

e Tava, yagdanlik,
e  Giris boliimii (kebap sislerinin ocaga siirtimiinii buradan yapailir),
e Baca.

Ocagin tam ortasinda, kebap sislerinin asili durdugu yatay bir metal
boru bulunur. Bu borunun iki yaninda, yan duvarlara bitisik 6zel alanlar,
atesin yakildig1 bolmeler yer almaktadir. Bu 6zel béliimler, sislerin asildi-
g1 borunun altinda konumlandirilmistir. Ocagin en alt kisminda ise bir dik-
dortgen tava yer alirken, 6n kisimda eriyen yaglarin toplandig1 bir yagdanlik
goze carpmaktadir. Tokat Kebabinin hazirlanis ve pisirilmesine iliskin temel
asamalar Tablo 4'te yer almaktadir.

221



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar IV

Tablo 4. Tokat kebabinin asamalar

=

Kaynak: Tokat Keba|,2025.

Tokat Kebabinin en belirgin 6zelliklerinden biri, 6zel bir firinda pisi-
rilmesidir. Bunun yan sira, kebap malzemelerinin belirli bir sirayla sislere
dizilmesi de biiyiik 6nem tasir. Genellikle bu sira, oncelikle kuyruk yags, ar-
dindan kuzu eti, yesilbiber, patlican ve son olarak ise birka¢ dis sarimsak
seklindedir (Erten, 1986). Tokat Kebabinin pisirildigi firinlar, bolgenin ken-
dine has bir tarzini yansitir. Yapiminda kullanilan teknikler, malzemeler ve
yontemler agisindan diger firinlardan ayrilir. Firinlarda kullanilan tuglalar,
bolgedeki 6zel fabrikalarda preslenerek {iretilen ates tuglalarindan olusur.
Yiiksek ateste hizlica 1sinabilen bu tuglalar, i¢ sicakligi uzun siire muhafaza
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etme Ozelligiyle pisirme icin ideal bir malzeme saglar. Firmlarin i¢ tasarimi
ozgiin bir yapida olup, genellikle {icgen bir formdadir ve tabani bazen {ig
parcali olarak insa edilir. Yan duvarlar1 ice dogru egimli sekilde oOriilen f1-
rinlar, bazen catida birlesirken bazen de diiz bir tabla ile desteklenir. Firinin
tabaninda yer alan ti¢ bolgeden ikisi, atesin yakildig1 yan duvarlarin sona
erdigi noktada konumlanmistir. Uciincii boliim ise firin tabaninin ortasinda,
kebaplarin pisirilmesi amaciyla 6zel olarak tasarlanmig dikdortgen bir alan
olarak bulunmaktadir. Bu 6zel alan, firtnin dis kisminda agilan ayr1 bir bo-
liim araciligryla kontrol edilebilmektedir. Firinda pisirilen irtinlerin yaglar:
ve sulari, bu alana yerlestirilen 6zel bir kap sayesinde buraya akmaktadir.
Firinin ag1z kismi da, icyapisi gibi tiggen bir forma sahip olup, ice dogru daha
dar bir yap1 gostermektedir. Bu tasarim, firin igerisindeki 1sinin uzun stire
korunmasina yardimci olmaktadir. Firnin ortasinda, kebaplarin pisirildigi
alanda boydan boya uzanan bir demir boru yer almaktadir. Kebaplar, sislere
dizildikten sonra bu boruya sirasiyla yerlestirilerek pisirilir. Firinin sag ve
sol yanlari, atesin yanmas: icin yiiksek basamaklarla diizenlenmistir. Tokat
Kebabinin en 6zgiin pisirme yontemi ise mese agacindan elde edilen odun
atesidir. Bu yontem, kebabin lezzetini miikemmellestirirken, kendine has
aromalarini da kazandirir. Giiglendirici bir 6zellik tasidig1 igin giiniimiizde
de siklikla tercih edilmektedir. Ancak, 6zellikle sehirlerde dogalgazl firin-
larin artmasiyla odun atesi kullanmadan Tokat Kebab:1 yapan mekanlar da
hizla artmistir. Bu iki pisirme yontemi arasinda tat {izerinde en belirleyici
etken, kullanilan pisirme yontemidir (Senol, 2024).

Tablo 5. Tokat kebabinin hazirlanis asamalar ve servisi

Kaynak: Tiirkoglu, (2023).
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Tablo 5'te yer alan Tokat Kebabmin en belirgin o6zellikleri sunlardir
(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025): Tokat ili yiiksek kesimlerinde yetisen,
6-9 aylik erkek kuzu eti, Tokat’a has yesilbiber, patlican ve yoresel sebzeler,
Kendine has ocak ve pisirme usulii, Kebaplarin gorsel ve sunum agisindan
servisi. Tokat ili blinyesinde bir¢ok restoranda yapilip sunulan Tokat Kebabi,
Tokat taninirlig1 agisindan Tokat'1 ziyaret eden turistlerin tercihleri arasinda
Tokat Kebabz ilk siralarda yer alir (Arslan,2020). Ozel olarak hazirlanmis pi-
deler, genis bir tepsiye 6zenle yerlestirilir. Ardindan pisirilmis etler ve seb-
zeler, bu pidelerin {izerine titizlikle konulur. Tepsinin ortasina yerlestirilen
pismis domateslerin iizerine, biriken lezzetli yaglar gezdirilerek servis edilir
(Tokat il Yilligy, 1973; Samur, 1992; Bayram, 2007).

SONUC

Bu calisma, Tokat'in zengin mutfak mirasinin turistik degerini incele-
mekte, yoresel lezzetlerin gastronomi turizmine entegrasyonu icin stratejiler
onermektedir. Tokat, Anadolu’nun kadim mutfak kiiltiirtinii biinyesinde ba-
rindiran ve gastronomi turizmi agisindan kesfedilmeyi bekleyen bir sehirdir.
Tokat'in cografi isaretli tirtinleri, geleneksel yemekleri ve mutfak kiiltiirtintin
stirdiirtilebilir turizm agisindan énemli bir potansiyel tasidig: tespit edilmis-
tir. Yoresel yemekler, belirli bir bolgeye 6zgii olarak yapilis, pisirilmesi, su-
numu, tiiketimi ve lezzeti agisindan farklilik gosteren yiyeceklerdir (Saatci,
2019). Yoresel mutfak kiltiirii, diinyada cesitlilik yaratan soyut kiiltiirel un-
surlardan biri olarak, toplumlarin ge¢misleri, kiiltiirel miraslar1 ve yasam
tarzlariyla derin bir bag kurmaktadir (Toks6z ve Aras, 2016). Bu yemeklerde
kullanilan bélgenin iiriinleri, bulundugu bolgenin cografi 6zelliklerini yansi-
tir (Ozer Altundag, 2018). Ayrica yoresel yemekler, bolgeye ait kimlik olus-
turarak yer duygusu saglamanin yani sira turistik tecriibelerin zenginlesme-
sine de onemli katkilarda bulunmaktadir (Ceyhun Sezgin ve Onur, 2017).

Tokat Kebabi ytizlerce yillik ge¢misi ile Tokat ili tarihine 1s1k tutan ge-
leneksel bir yemek olarak one ¢ikmaktadir. Tokat halkinin yasam bicimini
gosteren, kendine 6zgili pisirme yontemleri ile cografyasinda yetisen 6zel
tirtinlerle yapilan yemek 6zgiinliiglinti koruyarak giintimiize kadar gelmis-
tir. Cografi tescil isaretli bir tiriin olarak ulusal ve uluslararasi taninirligi olan
bir trtindiir. Tokat Kebabi, uzun yillar devamini saglanabilmesi icin geng
kusaklarin egitilmesi okullarda bu konuda uygulamali egitim verilmesi ge-
rekmektedir. Tokat kebab1 Tokat ilinin zenginligi olmas1 yaninda Tiirkiye
gastronomisine de destek olan 6nemli bir mirastir. Bu mirasin gelecek nesil-
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lere aktarilmasi biiyiik 6nem tasimaktadir. Bununla ilgili olarak gastronomi
ve mutfak sanati boliimleri ile turizmin diger alanlarinda 6grenim goren 6g-
rencilere yonelik bilinglendirme ¢aligmalar1 yapilmali, seminerler ve egitici
programlar diizenlenmelidir. Kalitenin saglanabilmesi icin gida giivenligi,
gida ve personel hijyeni ile saglikli beslenme konularina 6nem verilmeli ve
bu alanlarda egitimler verilmelidir. Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelisi-
mi i¢in Oncelikle gastronomi teriminin bireyler tarafindan benimsenmesi ve
bu alanda bir farkindalik olusturulmasi 6nemlidir. Bolgesel yerel lezzetleri
vurgulayarak, hem yerli hem de yabana turistlerin bolgede daha uzun stire
kalmalarin saglamak gerekmektedir. Geleneksel ve yoresel iiriinlerin pazar-
lama stratejilerinde gekiciligi artirarak, bu tirtinlerin destinasyon se¢imi sira-
sinda tercih edilmesini tesvik etmek de biiyiik bir adim olacaktir.

Bolgesel lezzetleri detayli bir sekilde arastirarak cografi isaretleme ya-
pilmasi ve bu lezzetlerin diinya genelinde tanitim kampanyalariyla duyu-
rulmasi, gastronomi turizminin gelisimine katki saglayacaktir. Tiirkiye'nin
kiiltiirel gesitliliginin ve zenginliklerinin farkinda olarak, SWOT analizinin
belirlenmesiyle gastronomi turizmi alanindaki pazarmin artirilmasi hedef-
lenmelidir. Thtiyaglarin tespit edilmesi, gastronomi turizminde siirdiiriilebi-
lirligin saglanmasi agisindan kritik 6neme sahiptir. Ayrica otel ve yiyecek-i-
cecek isletmelerinde tecriibeli ve yetkin sef statiistindeki kisilere olanak ta-
ninmasi, gastronomi alaninda basary1 ve kaliteyi yiikseltmesi muhtemeldir.
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