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On Soz

Gastronomi; yiyecek ve iceceklerin iiretimi, hazirlanmasi ve tiiketimiyle
ilgili stiregleri kapsayan ve farkl disiplinlerle etkilesim igerisinde gelisen bir
calisma alanidir. Son yillarda gastronomiye olan ilginin artmasi, bu alandaki
bilimsel calismalarin da gesitlenmesine katki saglamistir. Gastronomialaninda
tematik aragtirmalar serisinin devami niteliginde olan Gastronomi Alaninda
Tematik Arastirmalar VI kitabi, gastronominin giincel ve farkli boyutla-
rini1 ele alan calismalar: bir araya getirmektedir. Serinin bu kitabinda; kiil-
tiirel bellek ve kimlik, go¢ ve mutfak iligkisi, tiiketici davranislari, fonksi-
yonel gidalar, bitki temelli beslenme, siirdiiriilebilirlik, gastronomi tu-
rizmi, gastronomik inovasyon ve yerel gastronomik degerler gibi cesitli
konulara yer verilmistir. Bu eserin; akademisyenler, Ogrenciler, sektor
temsilcileri ve gastronomiye ilgi duyan okuyucular igin faydali bir kay-
nak olmasmi temenni ediyorum. Kitabin hazirlanmasmna katki saglayan
tim yazarlara, degerlendirme siirecinde emegi gecen akademisyenle-
re ve yaymnevine tesekkiir ederim. Bu vesileyle Gastronomi Alaninda
Tematik Arastirmalar VI kitabini siz degerli okurlarin begenisine sunmak-
tan mutluluk duyuyor, gastronomi alanindaki ¢alismalara katki saglamasini
diliyorum.

Sevgi ve Saygilarimla...

Dog. Dr. Yener OGAN

Kirsehir Ahi Evran Universitesi
Kaman Uygulamal1 Bilimler Yiiksekokulu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii



DUYUSAL KODLARDAN KULTUREL MiRASA:
GASTRONOMIDE BELLEK iNSASI VE KIMLIK SUREKLILIGi

Ayse Duygu CETINKAYA”
Seda GENC™

1. GIRIS

Beslenme, insan yasaminin siirdiiriilebilmesi igin temel bir gereksinim
olmakla birlikte, tarihsel stireg icerisinde yalnizca biyolojik ihtiyaglar1 kar-
silayan bir eylem olmaktan ¢ikmis; psikolojik, sosyal ve kiiltiirel boyutlar
da iceren ¢ok yonlii bir olgu haline gelmistir (Karagoz & Ramkissoon, 2024).
Tat ve koku duyulari, hafiza ile giiglii bir iliski icerisinde olmasi nedeniyle
bireylerin ge¢mis deneyimlerini giiniimiize tasiyan 6nemli bir arag olarak
degerlendirilmektedir (Ozgiines, 2020). Norobiyolojik perspektiften bakildi-
ginda, koku ve tat reseptorlerinin beyindeki duygu ve hafiza merkezleri olan
amigdala ve hipokampiis ile kurdugu dogrudan sinaptik baglantilar, litera-
tiirde “Proust etkisi” olarak bilinen istemsiz ve giiclii animsamalar: tetikle-
mektedir (Herz, 2004; Hacklander vd., 2019). Gidalarin aromatik bilesenleri
tarafindan hiicresel diizeyde kodlanan bu duyusal uyaranlar, gastronomik
deneyimi salt psikolojik bir yansima olmaktan ¢ikararak somut ve kalic1 bir
norofizyolojik ize doniistiiriir (Shepherd, 2012). Literatiirde son yillarda dik-
kat geken gastro-nostalji kavrami, ge¢miste deneyimlenen tatlara yonelik 6z-
lem duygusunu ve bu duygunun bireyin hafizasinda yer eden gastronomik

" Ars. Gor., Yasgar Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
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deneyimler araciligiyla siirdiiriilmesini tanimlamaktadir (Keskin & Geng,
2025). Cocukluk donemine ait anilar, aileyle paylasilan yemek deneyimleri
ve bu stireclerde tiiketilen rahatlatic1 gidalar, bireylerin otobiyografik belle-
ginde aidiyet ve giiven duygusuyla iliskilendirilen 6nemli unsurlar olarak
yer almaktadir. Bununla birlikte, yiyeceklere atfedilen nostaljik anlam yal-
nizca kisisel deneyimlerin bir sonucu degildir; ayn1 zamanda bireyin icinde
yetistigi toplumun kiiltiirel degerleri, gelenekleri ve asinalik diizeyi tarafin-
dan da sekillendirilmektedir (Locher vd., 2005).

Kolektif bellek, toplumlarin ortak ge¢mislerini, geleneksel uygulamala-
rini1 ve gastronomik pratiklerini nesiller boyunca aktaran bir mekanizma ola-
rak islev gormekte ve somut olmayan kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine
onemli katkilar saglamaktadir (Holtzman, 2006). Toplumsal yasamin farkl
asamalarinda yer alan yemek ritiielleri ve mutfak uygulamalari, bireyler ara-
sinda sosyal baglarin giiclendirilmesine katki saglamakta ve kiiltiirel kimli-
gin kusaklar boyunca aktarilmasinda énemli bir islev tistlenmektedir (Besirli,
2011). Ancak, geleneksel ritiiellerin kusaklararasi aktarimi kiiresellesme ve
teknolojik gelismelerle sekteye ugramis; geleneksel mutfak kiiltiirti “kolektif
unutma” tehlikesiyle karsi karsiya kalirken, dijital cagda bellegin insa siirec-
leri ve aktarim mekanizmalar1 yeni bir boyut kazanmistir (Thompson, 2013).

Bu calisma, bireysel bellekten kolektif hafizaya, geleneksel mutfak ritii-
ellerinden dijital cagin getirdigi doniistimlere kadar gastronominin bellek ile
olan iligkisini kapsamli bir bicimde incelemeyi amaglamaktadir. Bu dogrul-
tuda kitabin bu boéliimiinde ilk olarak gastro-nostalji, cocukluk deneyimleri
ve tat hafizasiin bireysel kimlik tizerindeki belirleyiciligi ele alinmaktadir.
Ardindan mutfak ritiielleri ve somut olmayan kiiltiirel miras unsurlari gerge-
vesinde kolektif bellek incelenmektedir. Son olarak ise dijitallesmenin gast-
ronomi kiiltlirii ve bellek tizerindeki dontistiiriicii etkisi tartisilmaktadir.

2. BIREYSEL BELLEK: ILK SOFRADAN DAMAK ZEVKINE

Gastro-nostalji, bireyin gecmiste deneyimledigi yemeklere iliskin duy-
gusal 6zlem ve hasret olarak tanimlanmaktadir (Mandal vd., 2022). Bu duy-
gunun ortaya ¢ikmasinda yiyeceklerin duyusal 6zellikleri nemli bir rol oy-
namakta; 6zellikle tat ve koku gibi unsurlar, bireylerde ¢ocukluk dénemine
ait mutfak deneyimlerini veya unutulmaz tatil anilarini canlandirarak giiglii
duygusal tepkilerin olusmasina ve gecmisle bag kurulmasina katk: sagla-
maktadir (Lee, 2023). Bu perspektiften hareketle, gastro-nostalji, ge¢miste ya-
sanan olumlu yemek deneyimlerine yonelik 6zlem iizerinden sekillenmekte
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ve bireyin ge¢gmisiyle kurdugu duygusal bag1 giiclendirerek yiyecek dene-
yimlerine iliskin derin ve olumlu kisisel anilar araciligiyla anlam kazanmak-
tadir (Noushida & Ponmulathodi, 2025).

Gastronomi deneyimler ise yalnizca tat ve memnuniyet diizeyiyle smirli
bir olgu olmayip, ayn1 zamanda bellek, kimlik ve sembolik anlamlarla ig ice
gecmis daha derin bir duygusal bagin olusmasma da katki saglamaktadir
(Sharma vd., 2026). Bu durum, gastronomi deneyimlerinin birey acisindan
cok boyutlu bir anlam tasidigin1 gostermektedir. Bununla birlikte, kiiltiirel
asinalik, bireyin belirli bir kiiltiire iligkin bilgi, deneyim ve aligkanlik diizeyi
ile o kiiltiir iginde kendini ne derece rahat hissettigini ifade etmekte; bu asi-
nalik ortak kiiltiirel ge¢mis, 6nceki yasantilar, egitim ve kisisel deneyimler
yoluyla olusabilmektedir (Jin & Hwang, 2024). Ancak bir yiyecegin nostaljik
bir anlam kazanabilmesi i¢in o yiyecege yonelik kiiltiirel bir asinaligin bulun-
mas1 gerekmektedir; bu aginaligin eksikliginde yiyecekler daha ¢ok yabanci,
egzotik veya yenilikgi bir deneyim olarak algilanmaktadir (Lin vd., 2023).

Bu dogrultuda nostalji, 6zellikle yiyeceklerin bireyin otobiyografik hafi-
zasinda yer alan deneyimlerle ortiistiigii durumlarda daha belirgin bir sekil-
de ortaya ¢ikmaktadir; bu Ortiisme kimi zaman belirli malzemeler, pisirme
yontemleri ya da yemege ytiiklenen sembolik anlamlar araciligiyla gercekles-
mektedir (Jin & Hwang, 2024). Bu nedenle ayn1 yemek farkli bireylerde farklh
diizeylerde duygusal tepkiler olusturabilmekte; bir bireyde giiclii bir 6zlem
ve aidiyet hissi yaratirken, bagka bir bireyde benzer bir etki ortaya ¢ikmaya-
bilmektedir. Bu farklilik ise duygusal bagin giicii ve kiiltiirel asinalik diizeyi
ile agiklanmaktadir (Sharma vd., 2026).

2.1. Cocukluk Deneyimlerinin Belirleyiciligi

Bir yoniiyle “gecmis” kavramina karsilik gelen nostalji, bireyin yasam
deneyimleri dogrultusunda ¢ocukluk doneminde tiiketilen yiyeceklerden
anilara kadar uzanan genis ve ¢ok boyutlu bir anlam alanini ifade etmek-
tedir (Ozgiines, 2020). Literatiirdeki calismalar, yiyecegin gocukluk ve aile
anilarin1 hatirlatan bir arag olarak ele alindigin1 ve bu yontiyle duygusallik
kavramiyla dogrudan iliskilendirildigini gostermektedir.

Cocukluk donemine ait deneyim, an1 ve yasantilarin bireyin dogrudan
kendi yasamina dayanmasi, bu déneme iliskin hatiralar1 en giiclii duygusal
igeriklere sahip kisisel nostalji tiirii haline getirmektedir (Ozgiines & Bozok,
2022). Ornegin, firindan yayilan kurabiye kokusu, bireyde anne veya biiyii-
kanne figiiriiyle birlikte cocukluk donemine ait nostaljik duygularin ortaya
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¢ikmasini tetikleyebilmektedir (Demir, 2008). Bununla birlikte, otobiyografik
bellegi tetikleyen unsurlarin yalnizca koku gibi tekil uyaranlarla sinirl kal-
madigy; yiyecegin geleneksel hazirlik asamasindaki ritmik seslerin, dokusal
temaslarin ve 6zellikle yerel fermente iiriinlerin olgunlasma stireclerinde agi-
ga c¢ikan kompleks duyusal profillerin de bu gastronomik amilar1 kalic1 ola-
rak miihiirledigi unutulmamalidir (Sutton, 2001; Spence, 2017). Bu baglamda
Raghavan ve arkadaglar1 (2015), gastro-nostalji kavramini yalnizca “annemin
yaptig1 gibi” ifadesiyle sinirli bir cercevede degerlendirmemekte; ¢ocukluk
donemine ait tiim yemek deneyimlerini kapsayan daha genis bir anlam alani
iginde ele almaktadr.

Gastronomi ve nostalji arasindaki iliskinin, bireyin kimlik olusumunda
cocukluk doneminde tiiketilen yiyeceklerin dnemli belirleyicilerden biri ol-
dugunu ortaya koydugu; bu dogrultuda nostaljik ve gastronomik unsurlarin
bellekte biraktig1 izler araciligiyla kisilik 6zelliklerinin sekillenmesinde etkili
oldugu ifade edilmektedir (Ozgiines, 2020). Ayrica cocuklukta tiiketilen yi-
yeceklerin yetiskinlik doneminde de birey tarafindan duygusal bag kurulan
“giivenli bir siginak” olarak anlamlandirildig belirtilmektedir (Keskin &
Geng, 2025).

2.2. Gastro-nostalji ve Rahatlatic1/Teselli Edici Yiyecekler

Nostalji, bireyin ge¢mis deneyimlerine yonelik 6zlem ve duygusal bag-
lilik gelistirmesi olarak tanimlanmaktadir (Hepper vd., 2012). Bu duygu yal-
nizca kisilerarast iligkilerle simirli olmayip, yiyecekler gibi farkli uyaranlar
araciligiyla da tetiklenebilmektedir. Dolayisiyla gastro-nostalji, bireylerin
ozellikle ¢ocukluk yillarinda deneyimledikleri yiyecek ve igeceklere kars:
gelistirdikleri duygusal baglilik ve 6zlem temelinde sekillenmektedir. S6z
konusu yaklasim, ge¢misin mutfak kiiltiirtinti ve unutulmaya yiiz tutmus
geleneksel lezzetleri modern bir bakis agistyla yeniden canlandirmayi ve bu
deneyimleri yeniden yasatmay1 amaglamaktadir (Ozgﬁneg,, 2020). Gastro-
nostalji ile iligkili bir diger 6nemli kavram ise rahatlatici/teselli edici yiyecek-
lerdir (comfort food). Bu yiyecekler, bireylerin stres, keder veya yalnizlik gibi
olumsuz duygusal durumlarda teselli bulmak ya da mutluluk ve basar1 gibi
olumlu anlarda kendilerini ddiillendirmek amaciyla yoneldikleri, duygusal
bag kurduklar1 yiyecekleri ifade etmektedir. Bu yiyecekler yalnizca besleyici
ozellikleriyle degil, bireyde uyandirdiklar1 anlam ve psikolojik tatmin ile de
on plana ¢ikmaktadir (Simsek & Yalim-Kaya, 2018).

1
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Rahatlatici/teselli edici yiyeceklerin stres azaltici etkisi oldugu, olumsuz
duygudurumunu iyilestirmeye ve pozitif duygular1 pekistirmeye katki sag-
ladig belirtilmektedir. Bununla birlikte, bu yiyeceklerin birey tizerindeki et-
kisi ve se¢im bigimi kiiltiirel yap1 ve geleneksel birikime bagl olarak farklilik
gostermektedir (Ozenoglu, 2017). Ayrica bireylerin yalnizca olumsuz duygu-
sal durumlarda degil, olumlu hissettikleri anlarda da kendilerini 6diillendir-
me ve iyi olus hallerini siirdiirme amaciyla rahatlatici/teselli edici yiyecek tii-
ketimine yoneldikleri ifade edilmektedir (Simsek & Yalim-Kaya, 2018). Ilgili
literatiir incelendiginde, rahatlatici/teselli edici yiyeceklerin bireyler arasinda
farklilik gosterdigini ortaya koymaktadir. S6z konusu yiyeceklerin yalnizca
yiiksek kalorili tirtinlerle sinirli olmadig1; ayni zamanda besin degeri yiiksek
ev yemekleri ile yoresel yiyecek ve igecekleri de kapsayabildigi belirtilmekte-
dir (Wagner vd., 2014; Ong vd., 2015).

2.3. Kisisel Kimlik ve Tat Hafizas1

Gilintimiizde beslenme eylemi, yalnizca biyolojik bir gereksinimi karsi-
lamanin Gtesine gecerek kiiltiirel aktarimin, duygusal baglarin ve bireysel
deneyimlerin 6nemli bir parcas: haline gelmistir (Karagoz & Ramkissoon,
2024). Bu cercevede yemek, kimligi sekillendiren temel unsurlardan biri ola-
rak kabul edilmekte ve bu durum dogal bir olgu olarak degerlendirilmekte-
dir. Ciinkii birey, yalnizca fiziksel yoniiyle degil, ayn1 zamanda psikolojik
ve sosyolojik boyutlariyla da tiikettigi gidalarla iliskilendirilebilen bir varlik
olarak ele alinmaktadir.

Yiyecek temelli nostalji, go¢ olgusunu inceleyen ¢alismalarda da 6nemli
bir yere sahiptir. Bu baglamda yemek hazirlama ve tiiketme pratiklerinin bi-
reylerde mutlu anilar1 canlandirdigi, ayni zamanda aidiyet ve topluluk duy-
gusunun olusumuna katki sagladig: belirtilmektedir (Renko & Bucar, 2014).
Benzer sekilde, yiyecek temelli nostaljinin bireyde duygusal rahatlama sagla-
dig, kiiltiirel kimlik duygusunu giiglendirdigi ve sosyal baglarin gelisimini
destekledigi ifade edilmektedir (Reid vd., 2026). Duyusal cesitliligi ve kiil-
tiirel derinligi icinde barindirmasi, giday1 gecmise yonelik 6zlemi tetikleyen
en giiclii araglardan biri haline getirmektedir (Reid vd., 2023). Dolayisiyla
nostalji deneyiminin kiiltiirler arasi diizeyde aidiyet ve kabul gérme hissi
olarak tanimlanan sosyal baglilig1 dogrudan giiclendirdigi de vurgulanmak-
tadir (Hepper vd., 2024).

12
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3. KOLEKTIF BELLEK VE KULTUREL MiRAS

Kiiltiirel miras, tarihsel siireg icerisinde ge¢gmisten giiniimiize uzanan,
insanlarin yasamlar1 boyunca ortaya koyduklari, biriktirdikleri ve sonraki
nesillere aktardiklar1 tiim kiiltiirel degerlerin biitiiniinii ifade etmektedir
(Pehlivan, 2015). Bu miras unsurlari, toplumlarin ge¢gmisine iliskin hem so-
mut hem de somut olmayan veriler sunarak 6nemli bir bilgi kaynag: olustur-
maktadir. Bu agidan kiiltiirel mirasin taninmasi ve korunmasi, ayn1 zamanda
toplumlarin tarihsel gegmislerinin anlasilmasi ve gelecek kusaklara aktaril-
mas1 anlamina gelmektedir (Akay, 2006). Bu cercevede kiiltiirel mirasin yal-
nizca maddi unsurlardan ibaret olmadig1, ayn1 zamanda toplumsal hafiza ile
sekillenen bir yapiya sahip oldugu goriilmektedir. Kolektif bellek, bir top-
lumu olusturan bireylerin ortak deneyim ve hatiralarinin zaman iginde insa
edilmesi ve bu ortak birikimin kusaklar arasinda aktarilmas: siirecini ifade
eder. Belirli bir zaman ve mekan icinde olusan bu bellek, toplumsal izlerin
mekanlar tizerinden anlam kazanmasina ve kalic1 hale gelmesine aracilik et-
mektedir. Bu nedenle, ge¢miste insa edilen medeniyetlerin izleri yalnizca ta-
rihsel kayitlarla degil, kolektif bellek araciligiyla da varligin siirdiirmektedir
(Halbwachs, 2016; Ricoeur, 2017).

Bu kuramsal ¢ercevede kiiltiirel mirasin kolektif bellekle birlikte anlam
kazanan ve kusaktan kusaga aktarilan bir yap1 oldugu goriilmektedir. Bu
nedenle mutfak kiiltiiri de toplumsal hafizanin énemli bir tasiyicis1 olarak
degerlendirilmektedir. Bu boliimde gastronomi, kiiltiirel miras ve kolektif
bellek arasindaki iliski daha ayrintili olarak ele alinmaktadir. Bu kapsamda
sirastyla mutfak ritiielleri, somut olmayan kiiltiirel miras olarak gastronomi
ve kolektif unutmaya kars1 mutfak basliklarina yer verilmektedir.

3.1. Mutfak Ritiielleri

Gegmisten giiniimiize beslenme aliskanliklarinin, bireylerin 6nceki de-
neyimleri, dini inanglari ile gelenek ve gorenekleri basta olmak {izere gesitli
etkenlerin etkisiyle hem toplumlar arasinda hem de bireyler diizeyinde fark-
lilastigr goriilmektedir. Bu cesitlilik, zamanla her toplumun kendine 6zgii
bir beslenme anlayis1 ve mutfak kiiltiirii gelistirmesine zemin hazirlamistir
(Baysal, 2016). Bu baglamda yemek kiiltiirti, toplumlarin kiiltiirel yapisinin
onemli bir parcasi olarak yalmizca beslenme ihtiyacini karsilamakla sinir-
I1 kalmamas; torenler, dini ritiieller, diiglinler, eglenceler, 6liim stirecleri ve
festivaller gibi pek ¢ok toplumsal olayin ayrilmaz bir unsuru haline gelmis-
tir (Besirli, 2011). Toplumlar, tiiketilen somut gidalarin yalnizca fiziksel ihti-
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yaglar1 karsilamakla kalmayip bireylere duygusal ve kiiltiirel bir tatmin de
sundugunu kabul etmis; bu nedenle s6z konusu {iriinlere zamanla sembolik
anlamlar ytiklemislerdir (Abdurrezzak, 2014).

Insanlar arasindaki birliktelikler, kurumsallasmis davranis kaliplariyla
sekillenen sosyal yapilar olarak ortaya ¢ikmaktadir ve bu yapilar dinsel ya
da din dis1 gesitli rittielleri de kapsamaktadir. Bu ritiieller icinde hem giin-
delik yasamin hem de inang temelli davranislarin diizenlenmesinde yemekli
torenlerin 6nemli bir yere sahip oldugu goriilmektedir. Nitekim bu ritiiel ve
seremoniler, bir toplumu diger toplumlardan ayiran temel kiiltiirel davranis
bicimleri arasinda degerlendirilmektedir (Besirli, 2011). Insan yasaminda do-
gum, evlenme ve 6liim olmak tiizere ii¢ temel gecis donemi bulunmaktadir.
Bu siiregler etrafinda cesitli adet, toren ve dini uygulamalar sekillenerek ge-
cislerin yonetilmesini saglamaktadir. 56z konusu uygulamalarin temel ama-
a1, bireyin yeni durumunun kutlanmas: ya da kutsanmasidir. Bu yoniiyle
gecis ritiielleri, toplumlarin kiiltiirel farkliliklarini ortaya koyan onemli un-
surlar arasinda yer almaktadir (Yesil, 2014). Ayrica tiim toplumlarda yeme
ve i¢me pratikleri, toplumsal etkilesimlerin kurulmasma ve cesitli térensel
stireglerin gergeklestirilmesine zemin hazirlayan dnemli ortamlar sunmakta-
dir (Giddens, 2000).

3.2. Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Olarak Gastronomi

Kiiltiirel miras unsurlarmin yenilenemeyen ve kayboldugunda yeni-
den {tiretilemeyen degerler olmasi, bu unsurlarin korunmasini zorunlu hale
getirmektedir. Bu dogrultuda, s6z konusu degerlerin siirdiiriilebilirligi igin
yasatilarak gilindelik yasamin bir parcasi haline getirilmesi, ekonomik bir
deger kazanmasinin desteklenmesi ve gelecek kusaklara aktarimini hedef-
leyen bir yaklasim benimsenmesi gerekmektedir (Kuscuoglu ve Tas, 2017).
Bu cercevede koruma ¢alismalarina uluslararas: diizeyde onciiliik eden ku-
rum UNESCO’dur (Cetinkaya & Yildiz, 2018). Bu kapsamda Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras'in (SOKUM) anlagilmasi ve yasatilmasiin saglanmasina yo-
nelik yontem ve yaklasimlar: belirleyen devletleraras1 komitenin olusturul-
mas1 onemli bir adim olarak degerlendirilmektedir (Sacli, 2016).

SOKUM, kusaktan kusaga aktarilan ve topluluklar tarafindan kiiltiirel
mirasin bir parcasi olarak kabul edilen sozlii anlatimlar, sahne sanatlari, ri-
tiieller ve cesitli toplumsal uygulamalar1 kapsayan bir kavramdir (UNESCO
Tiirkiye Milli Komisyonu, 2022). Bu siiregte yemek, yalnizca beslenme araci
olmaktan ¢ikarak toplumsal dayanismay1 gliclendiren ve birlikteliklere mes-
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ruiyet kazandiran bir islev tistlenmektedir (Sagir, 2016). SOKUM unsurlar,
toplumlarin yiizyillar boyunca edindigi deneyimlerle sekillenmis ve kusak-
tan kusaga aktarilan degerler biitiinii olarak kiiltiirel gesitliligin yasatilma-
sinda ve korunmasinda 6nemli bir rol tistlenmektedir (Cankaya, 2006).

3.3. Kolektif Unutmaya Karg1 Mutfak

Otantik ve yerel yiyecekler ile geleneksel pisirme tekniklerinin koru-
narak gelecek nesillere aktarilmasi hem kiiltiirel hem de gastronomik mira-
sin siirdiiriilebilirligine énemli katkilar saglamaktadir (Akdag & Uziilmez,
2017). Yurtseven (2011), yerel gida iiretiminin ve “tencere yemegi” olarak
ifade edilen ev tipi yemek hazirlama geleneginin devam ettirilmesinin; gele-
neksel mutfak bilgisinin ve yerel damak tadmin kusaklar aras1 aktariminda
stirdiirtilebilir gastronomi agisindan kritik bir rol oynadigini belirtmektedir.
Ayni zamanda yoresel yemekler, kiiltiirel mirasin énemli bir bileseni olarak
destinasyonlarin 6zgiin kimligine katki saglayan temel unsurlar arasinda yer
almaktadir (Giines vd., 2008). Nitekim Anadolu, tarihsel ve kiiltiirel stiregler
icerisinde sekillenmis, gelenekleri ve ritiielleriyle birlikte giintimiize kadar
ulasan ¢ok sayida yemek ve yemekle iligkili uygulamay1 biinyesinde barin-
dirmaktadir (Samanci, 2018).

Gilintimiizde kolektif unutmaya karg: yiiriitiilen bu hafiza miicadelesi
yalnizca ev mutfaklarinda degil, gastronomi turizmi ve kamusal yeme-ic-
me alanlarinda da siirdiiriilmektedir. Yerel yemekler, bir destinasyonda
sosyo-kiiltiirel ve tarihsel siireglerin etkisiyle olusan, kusaktan kusaga ak-
tarilmasi sayesinde mutfak kiiltiirtiniin devamhiligini saglayan {tirtinler ola-
rak degerlendirilmektedir. Bu yoniiyle s6z konusu yemekler, ait olduklar
destinasyonun kiiltiirel kimligini yansitan énemli gostergeler arasinda ka-
bul edilmektedir (Lin vd., 2011). Yerel yemekleri diger yemeklerden ayiran
en onemli 6zelliklerden biri, kendine 6zgii pisirme tekniklerinin ve sunum
bicimlerinin kullanilmasidir. Bu 6zellikler, ilgili yorenin turistler tarafindan
farkli ve 6zgiin bir destinasyon olarak algilanmasina katki saglamaktadir
(Aslan vd., 2014).

Ote yandan, Se¢im ve Esen (2019) tarafindan yapilan calismada, yoresel
mutfaga ait lezzetlerin yalnizca sinirhi bir boliimiiniin mentilerde yer aldig;,
onemli bir kisminin ise menti igeriklerine dahil edilmedigi tespit edilmistir.
Bu durumun, yerel mutfak kiiltiiriiniin turistlere tanitilmasi agisindan gesitli
kisithiliklar olusturdugu ifade edilmistir. Bu sinirliliklarin ortadan kaldirila-
bilmesi igin sivil toplum kuruluslari, yerel yonetimler ve isletme sahiplerinin
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is birligi icinde hareket etmesi ve gastronomi turizminin gelistirilmesine yo-
nelik biitiinciil bir yaklasim benimsenmesi gerektigi sonucuna ulasilmisgtir.

4. DIJITAL CAGDA BELLEGIN DONUSUMU

Dijitallesme ve iletisim teknolojilerinde yasanan hizli doniisiim, bireyle-
rin bilgiye erisim ve deneyimlerini paylasma bigimlerini kokten degistirmis;
toplumsal hafizanin insa siireglerini geleneksel mekanlardan siber uzaya ta-
stmistir. Bu ekosistemin merkezinde yer alan sosyal medya, kullanicilarin
bilgi, deneyim ve gorsel icerik iiretip bunlar1 kargilikli olarak paylasmala-
rina imkan taniyan dinamik bir iletisim araci islevi gormektedir (Ackland
& Tanaka, 2015). Ozellikle gevrimigi yorumlar ve paylasilan deneyimler, se-
yahat eden bireylerin karar verme siireclerinde kritik birer bilgi kaynagina
dontigmiistir (Arsal vd., 2008).

S6z konusu dijital dontistimiin turizm sektoriindeki en belirgin yan-
simalarindan biri, gorsel icerik {iretiminin zirveye ulastigi “selfie ¢ag1”-
dir (Mostafanezhad & Norum, 2018). Bu gorsel odakli donemde, 6zellikle
Instagram {izerinden paylasilan gastronomi temali fotograf ve gorseller tiike-
ticilerde merak uyandirma, dikkat ¢gekme ve iiriinii bizzat deneyimleme iste-
gini artirma noktasinda stratejik bir etkiye sahip hale gelmistir (Teyin, 2020).

4.1. Gorsellik ve Duyusal Gergeklik

Glintimiizde teknolojinin gelismesiyle birlikte pazarlama faaliyetleri ge-
leneksel araclardan uzaklasarak biiyiik dlciide dijital ortamlara tasinmastir.
Bu siiregte brostir, gazete ve televizyon gibi klasik yontemlerin yerini e-pos-
ta, internet ve sosyal medya gibi elektronik iletisim araglar1 almistir (Teyin,
2020). Bu dijital doniistimiin en somut hissedildigi alanlardan biri olan gast-
ronomide sosyal medya, isletmelerin hizmet anlayisiny, {iriin gesitliligini ve
kurumsal kimligini yansitan kritik bir mecra haline gelmistir (Akkus, 2020).

Ozellikle Instagram gibi gorsel odakli platformlarin yaygimlasmasi ve
Photoshop gibi yazilimlarin profesyonel/amator diizeyde kullaniminin art-
masi, bireylerin dijital yemek gorselleriyle karsilasma sikligini1 6nemli 6lgiide
artirmistir. Bu durum, yiyeceklerin dogal titketim baglamindan koparak di-
jital ortamda siirekli yeniden iiretilen gorsel nesnelere doniismesine zemin
hazirlamigtir (Spence vd., 2016). Onceki boliimlerde vurgulanan ve otobiyog-
rafik bellegi tetikleyen ¢ok duyulu (koku, doku, ses) gastronomik deneyim-
ler, dijital platformlarda yalnizca géorme duyusuna indirgenerek derinligini
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kaybetme ve duyusal bir diizlesmeye ugrama riski tasimaktadir (Abbar vd.,
2015). Ancak bireylerin istah uyandiran bu sanal gorselleri incelemeye gide-
rek daha fazla zaman ayirmasi, ironik bir sekilde gercek yemek tiiketim de-
neyimine olan odaklanma diizeyinin azalmasina yol acabilmektedir (Spence
vd., 2016).

4.2. Dijital Arsivleme

Kiiltiirel miras, toplumlarin ge¢misten giintimiize tasidig1 deneyim ve
geleneklerin devamliligini saglayan, gelecege 1s1k tutan ve toplumsal daya-
nisma ile birlik duygusunu giiclendiren bir olgu olarak ifade edilmektedir
(Kuscuoglu & Tas, 2017). Mirasin korunmasi, yalnizca tariflerin kayit alti-
na alinmasiyla sinirl goriilmemekte; ayn1 zamanda bu tariflerin olusumun-
da yer alan hammaddelerin, {iretim tekniklerinin ve {iretimin gerceklestigi
mekansal baglamin da stirdiiriilebilirligini kapsamaktadir. Bu yaklasimda
“yerellik” ve “teruar” kavramlari, kiiltiirel ve gastronomik mirasin anlagil-
mas1 ve korunmasinda temel bir ¢erceve sunmaktadir (Huang vd., 2024).

Dijital medya araciligiyla yiiriitiilen stratejik iletisim ve halkla iligkiler
faaliyetleri, mutfak mirasmin korunmasina yonelik biitiinciil ve koordineli
bir yaklasim gelistirilmesine katki saglayabilmektedir. Bu siireg, yerel iire-
ticilerin desteklenmesi, cografi isaretleme haklarinin korunmasi ve yerel
topluluklarin karar alma siireglerine aktif bicimde dahil edilmesi agisindan
onemli bir rol tistlenmektedir (Widjanarko vd., 2024; Xie, 2021). Dijitallesme
slireci, e-0grenme, mobil uygulamalar ve dijital arsivleme sistemleri aracili-
giyla yemek tariflerinin kayit altina alinmasini kolaylastirarak bilgiye hizh
erisim, mesleki gelisim, yemek kalitesinin korunmasi ve kiiltiirel aktarimin
gliclenmesi gibi 6nemli olumlu ¢iktilar saglamaktadir (Kemer & Cilan-Akin,
2026). Sonug olarak, bireysel hafizadaki duyusal kodlardan baslayip kolektif
bellege uzanan geleneksel mutfak mirasinin siirdiiriilebilirligi i¢in yalmizca
gecmise baghili1 esas alan bir yaklasim yeterli goriilmemekte; bunun yanin-
da dijital ¢agin sundugu teknolojik imkanlari (arsivleme, e-6grenme vb.) kiil-
tiirel aktarima entegre edebilen, esnek ve doniisiime agik bir koruma pers-
pektifinin benimsenmesi gerekliligi one ¢itkmaktadir (Bayar, 2025).

5.SONUC

Bu béliimde gastronomik deneyimlerin yalnizca biyolojik bir tiiketim
stireci ya da anlik bir haz unsuru olmadig1, ayn1 zamanda bireysel ve ko-
lektif bellegin olusumunda, korunmasinda ve kusaklararasi aktariminda te-
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mel bir rol iistlendigi ortaya konulmustur. Bu baglamda, bireysel diizeyde
gastro-nostalji, tat ve koku gibi duyusal uyaranlarin tetikledigi otobiyografik
hafiza araciligiyla bireyi ¢ocukluk deneyimlerine, aile baglarina ve giiven
duygusunun yogun olarak yasandigl ge¢mis anlara yeniden baglayan psi-
kolojik bir mekanizma olarak islev gormektedir (Holtzman, 2006). S6z konu-
su duyusal ve duygusal zemin ¢ocukluk doneminde tiiketilen gidalarin ve
ozellikle zorlayic1 duygusal siireclerde basvurulan rahatlatici yiyeceklerin,
bireylerin yetiskinlik donemindeki beslenme tercihlerini, tat hafizalarini ve
kimlik algilarmni sekillendiren kalici deneyimler olusturdugunu gostermek-
tedir (Simsek & Yalim-Kaya, 2018). Bireysel hafizada olusan bu deneyimler,
toplumsal diizeye tasindiginda daha genis bir kiiltiirel gerceveye doniismek-
tedir. Kolektif boyutta mutfak pratikleri, geleneksel ritiieller ve gecis donemi
seremonileri araciligryla somut olmayan kiiltiirel mirasin kusaklararas: akta-
rimin1 destekleyen ve stirdiiriilebilirligini giivence altina alan ortak bir hafiza
alani insa edilmektedir (Akdag & Uziilmez, 2017). Bu siireclerin toplaminda
yemek, yalnizca fiziksel bir doyum araci olmaktan ¢ikarak toplumsal baglar1
gliclendiren, aidiyet duygusunu pekistiren ve “kolektif unutma” riskine kar-
st direng olusturan dinamik bir kiiltiirel kimlik gostergesi haline gelmektedir
(Halbwachs, 2016).

Bu dogrultuda, gastronomik hafizanin korunmas: ve gelecek nesille-
re giivenle aktarilmasi icin biitlinciil ve stratejik adimlarin atilmasi gerek-
mektedir. Ilk olarak, gastronomik mirasin yalnizca gorsel sunumlara veya
dijital imgelere indirgenmesini onlemek amaciyla, tat, koku ve geleneksel
doku gibi ¢oklu duyusal deneyimleri merkeze alan gastronomi politikalar:
gelistirilmelidir. Bununla birlikte, geleneksel pisirme teknikleri, yerel ham-
maddeler, usta-¢irak iligkileri ve “teruar” baglamini iceren yerel bilgi sistem-
lerinin korunmasi biiyiik 6nem arz etmektedir. Cografi isaretleme siirecleri
ve yerel {ireticilerin desteklenmesi faaliyetleri, dijital mecralardaki stratejik
iletisim c¢alismalariyla koordineli bir sekilde yiiriitiilerek toplumsal hafiza-
daki yerelligin stirekliligi giivence altina alinmalidir. Son olarak, geleneksel
mutfak kiiltiiriiniin kolektif bellekte canli kalabilmesi adina egitim, miizeci-
lik ve deneyim tasarimi entegrasyonu hayata gegirilmelidir. Dijital arsivleme
sistemleri, e-0grenme modelleri ve mobil uygulamalar, interaktif gastronomi
miizeciligi ve somut deneyim atolyeleriyle birlestirilmelidir. Boylece yeni ne-
sillerin mutfak mirasini yalnizca sosyal medyada paylasilan gorsel birer nes-
ne olarak tiiketmesinin 6niine gegilecek, egitim miifredatlar1 ve uygulamal
siirecler sayesinde gen¢ kusaklarin bu somut olmayan kiiltiirel miras: bizzat
deneyimleyerek igsellestirmesi ve kimlik siirekliligini saglamak miimkiin
olacaktr.
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MUBADELE MUTFAGI: GOC, BESLENME VE SAGLIK
UZERINE BIR INCELEME

Gozde TURKOZ BAKIRCI"
Isil 0ZGEN™

1. GIRIS

Niifus miibadelesi, Tiirkiye-Yunanistan arasinda Lozan Baris
Antlasmasi’'na ek olarak yapilan sozlesme uyarinca gerceklesmistir. Bu soz-
lesme sonucunda iki tilke vatandaslarinin inang esasi temel alinarak zorunlu
goce tabi tutulmus ve bu kisiler miibadil olarak adlandirilmaktadir (Ogan
& Uzman, 2025). 1923 Tiirk-Yunan Niifus Miibadelesi, go¢gmen toplulukla-
rin kiiltiirel ve beslenme aliskanliklarini 6nemli diizeyde etkilemistir. Gog
eden bireyler, kendi mutfak geleneklerini yeni yerlesim alanlarina tagimis
ve bu gelenekleri yerel iiriin ve pisirme teknikleriyle harmanlayarak 6zgiin
bir mutfak kiiltiirii olusturmuglardir. Miibadele mutfaginda beslenmenin ka-
rakteristik Ozelliklerini sebze, baklagil, tahil ve zeytinyag: agirlikli tirtinler
olusturmaktadir. Ozellikle fermente gidalar, yabani otlar ve deniz iiriinle-
ri ise glinliik diyetin 6nemli bir parcas1 haline gelmistir (Kutlu vd., 2026).
Bu beslenme bicimi icerdigi ytiksek lif, vitamin ve mineral sayesinde hem
kalp-damar saghigim hem de metabolik fonksiyonlar1 desteklemistir. Buna
karsin, gog siireci ve sonrasinda besin giivencesi konusunda yasanan gesitli
zorluklar, yetersiz hijyen kosullari, beslenme kaynakli saglik sorunlarimn da
beraberinde getirmistir (Kayaoglu, 2024).

* Dog. Dr., Dokuz Eyliil Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii,
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** Prof. Dr., Dokuz Eyliil Universitesi, i§letme Fakiiltesi, Turizm 1§letmeciligi Bolimii,
isil.goksu@deu.edu.tr, ORCID ID: 0000-0003-4142-1138
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Miibadele doneminde yemek kiiltiirii, yalnizca biyolojik gereksinimle-
ri karsilamakla kalmamistir. Ayni zamanda gogmen topluluklarin kimlik,
aidiyet ve psikososyal iyilik hali {izerinde belirleyici olmustur. Geleneksel
yemeklerin hazirlanmas: ve tiiketilmesi, go¢menlerin kiiltiirel hafizalarini
korumalarina, toplumsal baglarini giiclendirmelerine ve yeni ¢evreye uyum
saglamalarina katkida bulunmustur. Dolayisiyla miibadele mutfagi, goc-
menlerin kimlik, aidiyet ve toplumsal baglarii korumada merkezi bir rol
oynayan, ayni zamanda saglikli ve siirdiiriilebilir beslenme aligkanliklari-
n1 yansitan ornek teskil etmektedir. Bu dogrultuda calisma, nitel arastirma
yontemlerinden dokiiman incelemesi teknigi kullanilarak yiiriitiilmiistiir. Bu
kapsamda kitabin bu boliimiinde gog, beslenme, kiiltiirel bellek ve miibade-
le mutfagina iligkin ulusal ve uluslararasi literatiir, arsiv belgeleri ve ikincil
kaynaklar incelenmistir.

2. GOC, KULTUREL BELLEK VE BESLENME ILiSKiSi

Lozan Antlasmas: sonrasinda gerceklestirilen Tiirk-Yunan Niifus
Miibadelesi, genis 6lgekli bir zorunlu gog hareketi olup kiiltiirel yapilar tize-
rinde kalic1 etkiler birakmistir. Go¢ calismalar literatiiriinde yemek kiiltiirt,
kimlik ve aidiyetin en giiglii tasiyicilarindan biri olarak tanimlanmaktadir
(Mintz & Du Bois, 2002).

Gog ve yemek calismalari genellikle iki ana perspektif etrafinda sekillen-
mektedir: Bunlardan birincisi, yemegin topluluk dayanismasini giiclendiren,
birlestirici ve sosyal iletisimi destekleyici roliine odaklanan c¢alismalardir.
Tkincisi ise, tiiketim kiiltiirii ve gida somiirgeciligi baglaminda yemegin top-
lumsal ve ekonomik etkilerini inceleyen ¢alismalardir (Aral, 2023).

Miibadele go¢menleri, yerlestikleri bolgelerin kiiltiirel yapisi iizerine
de etki etmislerdir. Yanlarinda getirdikleri yiik tasima araglar1 ve firin gibi
pratik gerecler giinliik yasamin bir parcas: olarak kullanilmistir. Ayrica gi-
yim-kusam ve beslenme aligkanliklar1 araciligiyla bolge kiiltiirtine katkida
bulunmus, estetik anlayislariyla mimari ve peyzaj diizenlemeleri etkilemis-
lerdir (Capa, 2001). Bu kapsamda miibadillerin Anadolu’ya tasidig1 ekono-
mik ve kiiltiirel unsurlara Sekil 1’de yer verilmistir (Altug ve Yilmaz, 2022).

Tarim Tarmsal Firml Mot Kiiltiirel Kurumsal
aletleri teknikler i e bgeler yenilikler

Sekil 1. Miibadillerin Anadolu'ya tagidigi ekonomik ve kiiltirel unsurlar
Kaynak: Altug ve Yilmaz, 2022.
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Beslenme aliskanliklari, yalnizca biyolojik gereksinimleri karsilayan bir
sistem degildir. Ayn1 zamanda tarihsel deneyimlerin ve toplumsal bellegin
aktarim aracidir (Fischler, 1988). Bu kapsamda miibadele mutfagi, goc son-
ras1 kiiltiirel siirekliligin somut bir gostergesi olarak degerlendirilebilir. Gog
siiregleri; bireylerin hayatlarini, rutinlerini ve toplumsal iligkilerini etkiledigi
gibi, beslenme aliskanliklarini da yeniden sekillendirmektedir (Arcadu vd.,
2025; Varre vd., 2025). Go¢ eden bireyler, yemekler araciligiyla koken kiil-
tiirleriyle bag kurarken, yerel toplumla da kiiltiirel etkilesime girerler ve bu
siire¢ beslenme aligkanliklarinda degisikliklere neden olur.

Miibadele mutfagi, 1923 Tiirk-Yunan Niifus Miibadelesi ile Anadolu’ya
gelen Girit, Rumeli ve Ege kokenli topluluklarin mutfak kiiltiirlerini tasimasi
sonucu olugsmus birlesik bir gastronomik yapidir. Bu mutfak hem kiiltiirel
kimligin korunmasini saglayan hem de yerel mutfak ile etkilesim yoluyla
beslenme aliskanliklarini zenginlestiren bir model sunmaktadir (Mintz, 1997;
Counihan & Van Esterik, 2012). Miibadele mutfagi, sebze, baklagil ve zeytin-
yag1 agirlikli yemekler ile karakterize olurken, fermantasyon ve koruma yon-
temleri ile gida giivenligi ve lezzet cesitliligini saglamistir (Estruch vd., 2013;
Valdes vd., 2018). Bu baglamda miibadele mutfagi, go¢ olgusunun kiiltiirel
ve beslenme boyutlarini bir arada yansitan 6zgiin bir gastronomik mirastir.
Bitkisel agirlikli yapisi, zeytinyagi kullanimi ve baklagil temelli beslenme
aligkanlig1 nedeniyle halk saglig1 agisindan olumlu 6zellikler tasimaktadir.

3.MUBADELE MUTFAGI

Miibadele mutfag;, kiiltiirel antropoloji literatiiriinde yemek, kimlik in-
sasinda merkezi bir unsur olarak kabul edilmektedir (Mintz & Du Bois, 2002).
Gog eden topluluklar igin geleneksel tariflerin korunmasi, kiiltiirel hafizanin
stirdiiriilmesinde énemli bir aractir. Ozellikle ikinci ve ticiincii kusaklarda
yemek pratikleri, kokenle bag kurmanin sembolik bir yolu olarak islev gor-
mektedir (Fischler, 1988).

Akdeniz diyeti; sebze, meyve, tam tahil, baklagil ve zeytinyag: agirlikli
yapisiyla saglikli beslenme modelleri arasinda gosterilmektedir (Willett vd.,
2019). Miibadele mutfag: da genel olarak Akdeniz tipi beslenme modeline
benzer 6zellikler gostermektedir. Miibadele mutfaginin temel besin grupla-
rina actklamalar ile birlikte asagida yer verilmistir.

Zeytinyag1: Miibadele mutfaginin temel yag kaynagidir. Zeytinyag:
kullanimi, Akdeniz diyeti ile yiiksek derecede oOrtiismekte olup, kalp-da-
mar saghgini destekleyici etkileri literatiirde kapsamli sekilde belgelenmis-
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tir (Estruch vd., 2013; Willett vd., 2019). Girit go¢menleri zeytinyagini ye-
meklerin ana lezzet ve pisirme araci olarak tasimis, hem kizartmalarda hem
de zeytinyagl sebze yemeklerinde yogun sekilde kullanmislardir (Baysal,
2015). Zeytinyagl Yemekler, miibadele mutfaginin en bilinen yemek gru-
budur. Enginar, bamya, kabak ve fasulye gibi sebzeler zeytinyag1 ve limon
ile pisirilmektedir. Bu yemekler antioksidan, lif ve vitamin agisindan zengin
olup, Akdeniz diyetinin koruyucu etkileri ile ortiismektedir (Estruch vd.,
2013; Baysal, 2015).

Sebzeler ve Yabani Otlar: Miibadele mutfaginda sebzeler ve yabani ot-
lar beslenme acisindan hem lif hem de antioksidan kaynagidir (T.C. Saglik
Bakanligi, 2022). Literatiirde bu otlar, karaciger fonksiyonu ve sindirim sis-
temi saglig: tizerinde olumlu etkileri olan fonksiyonel besinler olarak tanim-
lanmaktadir (Valdes vd., 2018; Holtzman, 2006). Sevketibostan, radika ve ci-
bez gibi ot yemekleri, miibadele mutfaginin karakteristik lezzetlerindendir.
Bu yemekler sadece beslenme degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin ve gog¢-
men hafizasiin stirdiiriilmesi agisindan da 6nemlidir

Baklagiller: Nohut, kuru fasulye ve mercimek gibi baklagiller miibadele
mutfaginin temel protein kaynaklarindandir. Bitkisel protein, lif ve diisiik
glisemik indeksli karbonhidrat profili ile metabolik hastalik riskini azaltir
(Baysal, 2015; Willett vd., 2019).

Deniz Uriinleri: Ege ve Akdeniz kiyilarindan gelen gé¢menler, deniz
tirtinlerini mutfaklaria tasimislardir. Hamsi, cipura, levrek gibi baliklar ve
kabuklu deniz iriinleri omega-3 yag asitleri acisindan zengindir ve kardiyo-
vaskiiler saglig1 destekler (Estruch vd., 2013).

Tahillar ve Hamur Isleri: Girit mutfagindan gelen boyoz, gevrek ve kum-
ru gibi hamur isleri, yiiksek enerji saglayici geleneksel tiriinlerdir. Bu tiriinler
hem kahvalt1 kiiltiiriinde hem de 6zel giinlerde tiiketilmistir (Cakmak, 2022).

Fermente Uriinler: Yogurt, peynir, tursu ve salamura sebzeler miibadele
mutfaginda sikca kullanilmaktadir. Fermente gidalar probiyotik etkileri ile
bagirsak florasini destekler ve bagisiklik sistemine katkida bulunur (Valdes
vd., 2018).

Tatlilar: Revani, baklava ve diger serbetli tatlilar, Girit ve Rumeli mut-
fak mirasinin taginan 6rneklerindendir. Seker ve tahil temelli bu tatlilar, 6zel
glinlerde kiiltiirel ritiiellerin bir parcasi olarak tiiketilmistir (Mintz, 1997;
Dursun & Glizeller, 2024).
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Tablo 1. Miibadele Mutfagi: Beslenme ve Kiiltiirel Rol

Yemek Ornekler Baslica Besin Ogeleri | Olas Saglik Etkileri Kiiltiirel / Kimlik Rolii
Grubu/
Besin
Zeytinyagh | Bamya, fasulye, | Zeytinyagy, lif, vitamin- | Kalp-damar saghgini des- | Girit gd¢menlerinin yemek
Yemekler | enginar, kabak |ler (A, C, K), antioksi- | tekler, inflamasyonu azaltir, | kiiltiiriinii siirdiirme,
danlar antioksidan kaynag kokenle bag kurma
Sebzeler (ibez, sevketi- | Lif, vitaminler (A,CK), | Sindirimi destekler, kronik | Go¢men hafizasinin ve
veYabani | bostan, radika | mineral (demir, mag- | hastalik riskini azaltmaya | kiiltiirel kimligin siirdi-
Otlar nezyum, kalsiyum), katki saglar riilmesi
antioksidan
Baklagiller | Nohut, mer- Bitkisel protein, lif, Metabolik hastalik riskini | Geleneksel yemek prati-
cimek, kuru kompleks karbonhidrat | azaltir, uzun siire tokluk | ginin devamu, aile sofrala-
fasulye sadlar rinda rol
Deniz Cipura, hamsi, | Omega-3 yag asitleri, | Kardiyovaskiiler saghdi Ege ve Akdeniz gogmen
Uriinleri levrek, kabuklu | protein, D vitamini destekler, kronik hastalik | kiiltiirGiniin aktarimi
deniz iiriinleri riskini azaltabilir
Tahillar Boyoz, kumru, | Karbonhidrat, enerji | Enerji saglar; tam tahl Kahvalti kiiltiirii ve ozel
ve Hamur | gevrek tiiketimi sindirim ve kan | giinlerde tiiketim, gele-
isleri sekeri kontroliinii des- neksel tatlarin aktarimi
tekler
Fermente | Salamura Probiyotikler, kalsiyum, | Bagirsak sagligini destek- | Geleneksel saklama ve
iiriinler sebzeler, tursu, | protein ler, bagugiklik sistemiicin | tiiketim yontemlerinin
yogurt, peynir faydali kiiltiirel aktarimi
Tathlar Serbetli tathlar, | Seker, tahil, yag Yiiksek enerji icerir, kont- | Ozel giinler ve ritiiellerle
baklava, revani rollii tiiketilmesi onerilir | killtiirel aidiyet, gogmen
hafizasi

Kaynak: Yazar tarafindan olugturulmustur.

Tablo 1'de goriildiigii tizere miibadele mutfag: bitkisel agirlikli yapisi,

zeytinyag1 kullanimi ve baklagil temelli yemek cesitliligi, hem saglikli bes-

lenme agisindan avantajlar sunmakta hem de kiiltiirel kimligin ve go¢gmen

hafizasimin kusaklararas: aktarimini desteklemektedir. Sebzeler, yabani ot-

lar ve deniz iirtinleri, antioksidan, vitamin, lif ve omega-3 gibi besin 6geleri

acgisindan zengin kaynaklar sunarken; fermente ve tursu iiriinleri bagirsak

sagligini destekler. Tahillar ve hamur isleri enerji saglarken, tatlilar kiiltiirel

ritiiellerin siirdiiriilmesinde rol oynar. Tablo 1’de 6zetlendigi sekilde miiba-

dele mutfagy, yalnizca beslenme aliskanliklarini degil, ayn1 zamanda tarihsel

ve toplumsal kimligi de sekillendiren ¢ok boyutlu bir gastronomik 6rnek ola-

rak degerlendirilebilir.
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4. MUBADELE DONEMIi BESLENME VE SAGLIK

Miibadele donemi beslenmesi, diisiik enerji yogunluklu ancak besin de-
geri yliksek gidalari igermekteydi. Zeytinyag1 ve tahillar temel enerji kaynag:
olurken; baklagiller ve sebzeler hem protein hem de lif saglamaktaydi. Bu
durum, modern beslenme bilimi agisindan diisiik kalp-damar ve metabolik
hastalik riskleri ile iliskilendirilmektedir (Willett vd., 2019). Ayrica et tiiketi-
mi gorece diisiik olup, hayvansal yag yerine bitkisel yag kullaniminin yaygin
olmasi kalp-damar saglig1 agisindan avantaj yaratmistir (Estruch vd., 2013).

Miibadele mutfaginda sebze ve yabani otlarin kullanimi, A, C, K vita-
minleri ile kalsiyum, demir, magnezyum alimini desteklemistir (Valdes vd.,
2018). Antioksidan igerigi yiiksek olan zeytinyag1 ve otlar, inflamasyonun dii-
zenlenmesine ve oksidatif stresin azaltilmasina katki saglamaktadir (Estruch
vd., 2013). Bu beslenme biciminin kronik hastalik riskini azaltici 6zellikler
tasidig1 degerlendirilmektedir.

Sebzeler, baklagiller ve tam tahillar miibadele doneminde temel besin
ogeleri arasinda yer almakta olup, yiiksek lif igerikleri sayesinde sindirim sis-
temi sagligini desteklemislerdir (Baysal, 2015; Holtzman, 2006). Lif, bagirsak
motilitesini artirirken, ayn1 zamanda kolorektal kanser riskinin azalmasina
da katkida bulunmustur. Fermente tirtinler bagirsak florasini destekleyerek
bagisiklik sistemine olumlu etkiler saglamistir (Valdes vd., 2018).

Omega-3 agisindan zengin deniz {iriinleri tiiketimi, kan lipid profili, tan-
siyon ve glukoz metabolizmasi tizerinde olumlu etki gostermistir (Estruch
vd., 2013; Willett vd., 2019). Miibadele mutfagindaki sebze ve baklagil agir-
likl1 beslenme, tip 2 diyabet riskinin azalmasina ve instilin duyarliliginin art-
masina katki saglamistir (Willett vd., 2019).

Miibadele mutfagi, saglik agisindan biyolojik etkilerinin 6tesinde, gog-
men topluluklar i¢in psikososyal iyilik halini desteklemistir. Geleneksel ye-
meklerin hazirlanmas: ve tiiketilmesi, toplumsal aidiyet, kimlik ve kiiltiirel
sireklilik ac¢isindan 6nemli bir rol oynamistir (Mintz, 1997; Counihan & Van
Esterik, 2012; Dursun & Giizeller, 2024). Bu durum, beslenmenin sadece fiz-
yolojik degil, ayn1 zamanda toplumsal ve psikolojik boyutlarini da ortaya
koymaktadir.

Miibadele donemi beslenmesi, giiniimiiz beslenme bilimi perspektifi ile
degerlendirildiginde: kalp-damar ve metabolik hastalik riskini azaltici, anti-
oksidan ve lif acisindan zengin, bagirsak ve sindirim saghgimni destekleyici,
kiltiirel kimligi ve psikososyal sagligi koruyucu bir beslenme modeli sun-
maktadir. Bu nedenle, miibadele mutfag1 yalnizca tarihsel bir kiiltiirel miras
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degil; ayn1 zamanda saglik ve beslenme biliminde referans alinabilecek bir
ornek tegkil etmektedir (Estruch vd., 2013; Valdes vd., 2018; Holtzman, 2006).

Goc¢ sonras yerlesim yerlerinde gida kithigi, diisiik protein ve mikro-
besin 0geleri alimi, yetersiz kalori temini gibi sorunlar sik goriilmiistiir. Bu
durum, o6zellikle ¢cocuklar ve yashlar arasinda beslenme yetersizligine bagh
hastaliklarin artmasina neden olmustur (Fischler, 1988). Go¢ sonrast yeni yer-
lesim yerlerinde gida cesitliligi ve erisilebilirligi degismis, islenmis gidalara
yonelim baslamistir. Bu durum bazi bireylerde insiilin direnci, tip 2 diyabet
ve hipertansiyon riskini artirmigtir (Varre vd., 2025; Willett vd., 2019). Ancak
miibadele mutfag: bitki agirlikli oldugundan, gorece daha saglikli beslenen
topluluklarda metabolik riskler smirli kalmigtir.

Beslenme kaynakli hastaliklar yalnizca fiziksel saglik tizerinde degil, psi-
kososyal saglik tizerinde de etkili olmustur. Yetersiz beslenme ve gida kithgs,
depresyon ve anksiyete gibi psikolojik streslerle iliskilendirilmistir (Mintz,
1997). Ayrica, kiiltiirel yemeklerin korunmasi gogmen topluluklarda moral
ve aidiyet duygusunu artirmis, psikososyal saglik acisindan koruyucu bir
etki gostermistir (Counihan & Van Esterik, 2012). Miibadele donemi beslen-
me kaynakli hastaliklar; protein-enerji malniitrisyonu, mikrobesin 6geleri
eksiklikleri, enfeksiyon hastaliklar1 ve metabolik riskler seklinde 6zetlenebi-
lir. Ancak geleneksel miibadele mutfagi, 6zellikle bitki temelli yapisiyla, bir-
¢ok kronik hastalik ve metabolik risk agisindan koruyucu etkiler sunmustur.
Bu durum, tarihsel go¢ baglaminda beslenme aligkanliklarinin hem saglik
hem de kiiltiirel kimlik agisindan merkezi bir rol oynadigini gostermektedir.

5.1923 TURK-YUNAN NUFUS MUBADELESINDEN GUNUMUZ
GOCMEN BESLENME ALISKANLIKLARINA DONUSUM
(1923-2020)

Osmanli Imparatorlugu'nun son déneminde Anadolu ve Balkan cog-
rafyasinda Tiirkler ve Rumlar i¢ ice yasamaktaydi. Bu donemde beslenme
aliskanliklar1 biiyiik 6lclide yerel iiretime ve mevsimsellige dayaniyordu.
Zeytinyaglh yemekler, bakliyat, tahillar, yabani otlar ve kiy1 bolgelerinde de-
niz tirtinleri yaygindi. Osmanl giindelik yasamina iliskin ¢alismalar, mutfak
kiltiirtiniin etnik siirlar1 asan bir paylagim alani olusturdugunu gostermek-
tedir (Faroghi, 2005). Dolayisiyla miibadele 6ncesinde Ege havzasinda belir-
gin bir ortak gastronomik kiiltiirden s6z etmek miimkiindiir.

1923 yilinda imzalanan Lozan Antlagsmasi’na ek olarak diizenlenen
Yunan ve Tiirk Niifuslarmin Degisimi Hakkinda Sozlesme ile Tiirkiye ve
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Yunanistan arasinda din esasina dayali zorunlu niifus degisimi gerceklesti-
rilmistir. Bu siirecte yaklagik 1,2 milyon Ortodoks Rum Yunanistan’a, yakla-
stk 500 bin Miisliiman Tiirk Tiirkiye’ye gog¢ etmistir (Hirschon, 2008). Gog ve
iskan siirecine iligkin arastirmalar, miibadillerin yeni yerlestirildikleri bolge-
lerde mevcut tarimsal iiretime uyum saglamak zorunda kaldiklarini goster-
mektedir (Keyder, 1987). Ornegin I¢ Anadolu’ya yerlesen miibadiller bugday
ve hayvansal tiriin agirlikli beslenmeye yonelirken; Ege kiyilarina yerlesenler
zeytinyagi ve ot yemeklerini daha kolay siirdiirebilmistir. Bu donemde temel
ozellik, tariflerin kiiltiirel bellekte korunmaya calisilmasi; ancak malzemele-
rin cografi kosullara gore degismesidir (Hirschon, 2008). Cumhuriyetin ilk
doneminde uygulanan devlet¢i ekonomi politikalar: ve kirsal kalkinma anla-
yis1, beslenme aliskanliklarmin biiyiik ol¢iide ev igi {iretime dayanmasina yol
agmustir. Bu donemde tarhana, tursu ve peynir gibi fermente tirtinlerin yay-
ginhig1 dikkat cekmektedir. Tekeli ve Tlkin (2003), erken Cumhuriyet déne-
minde kirsal tiretim ve tasarruf temelli bir yasam bigiminin hakim oldugunu
vurgulamaktadir. Miibadil ailelerde yemek kiiltiirii, kimligin korunmasinda
onemli bir arag olarak islev gormiis; tarifler sozlii kiiltiir yoluyla kusaktan
kusaga aktarilmistir (Hirschon, 2008).

1950 sonras: Tiirkiye’de hizlanan i¢ go¢ ve sanayilesme siireci, kirsal
kokenli topluluklarin kent yasamina entegrasyonunu beraberinde getirmis-
tir. Bu dontisim beslenme aligkanliklarina da yansimistir. Keyder (1987),
Tiirkiye’de kapitalistlesme ve kentlesmenin giindelik yasam pratiklerini de-
gistirdigini belirtir. Bu donemde: rafine un ve seker tiiketimi artmis, aygicek
yagl kullanimi yayginlasmis, geleneksel iiretim pratikleri azalmaya basla-
mustir. Belge (2001), Tiirkiye’de modernlesme siirecinde yemek kiiltiiriiniin
sadelestigini ve endiistriyel iiriinlerin giindelik beslenmede daha goriiniir
hale geldigini ifade etmektedir.

1980 sonras: serbest piyasa ekonomisi ve kiiresel tiiketim kiiltiiriiniin et-
kisiyle hazir gida ve fast-food tiiketimi yayginlasmistir. Ancak ayn1 donem-
de yerel ve geleneksel mutfaklara yonelik akademik ve kiiltiirel ilgi artmistir.
Tiirk mutfak tarihinin yeniden degerlendirilmesi siirecinde yerel ve tarihsel
mutfaklarin kimlik unsuru olarak 6ne ¢iktigini gostermektedir. Bu kapsam-
da miibadele mutfag: da 6zellikle Ege gastronomisi i¢inde yeniden tanimlan-
mis ve kiiltiirel miras ile iliskilendirilmistir.

Son yillarda saglikli beslenme ve “Akdeniz diyeti” kavraminin yaygin-
lasmasi, zeytinyagi, ot yemekleri ve bakliyat temelli beslenme bicimlerine
yeniden ilgi dogurmustur. Miibadele kokenli topluluklarin gastronomik mi-
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rasy, festivaller ve kiiltiirel etkinlikler araciligiyla gortiniirliik kazanmasgtir.
Akargay (2016) calismasinda kiiltiirel ve smifsal bir pratik oldugunu vurgu-
lamaktadir. Bu kapsamda miibadele mutfag: giiniimiizde tarihsel hafiza ve
kimlik gostergesi olarak yeniden deger kazanmaktadr.

6. SONUC

Miibadele mutfagi, go¢ oncesi Balkan ve Ege gastronomik ogelerini
Anadolu’nun yerel iiriin ve pisirme teknikleriyle sentezleyerek ortaya ¢ikan
melez bir beslenme modeli olarak islev gormtistiir. Bu beslenme yapisi, seb-
ze, baklagil, tahil ve zeytinyag1 agirlikli karakteriyle Akdeniz tipi beslenme-
ye benzer o6zellikler tasimakta ve saglik agisindan koruyucu bir profil sun-
maktadir. Geleneksel diyet modelleri, 6zellikle bitkisel agirlikli ve minimum
islenmis gidalara dayanan beslenme aliskanliklari, kronik hastalik risklerini
azaltma, kardiyovaskiiler saglig1 destekleme ve metabolik parametreleri iyi-
lestirme potansiyeline sahiptir. Diinya genelinde gesitli beslenme modelleri-
nin korunmasinin énemini vurgulayan kapsamli aragtirmalarda da belirtil-
mektedir (Martinez-Lacoba vd., 2018)

Gog sonrasi beslenme degisimi literatiirde yaygin olarak incelenmek-
tedir. Arastirmalar, gogmen topluluklarin geleneksel beslenme aliskanlik-
larindan uzaklasarak daha islenmis ve enerji yogun diyetlere yoneldigini
gostermektedir. Bu doniisiim, go¢ sonrasi beslenme aliskanliklarmin kiiltii-
rel doniistimiine bagl olarak taze sebze ve baklagil tiiketiminde diisiis ve
islenmis gidalara yonelim anlamina gelmektedir. Gogmenler arasinda gorii-
len bu egilim, beslenme ve saglik iliskisini kiiresel olarak ele alan ¢alisma-
larla tutarlidir. Gogle beraber beslenme kalitesinde yasanan bu degisimler,
toplum saglig1 politikalarinda dikkate alinmasi gereken 6nemli bir unsurdur
(Varre vd., 2025). Ayrica yemek ve kiiltiir arasindaki etkilesim, gogmen bi-
reyler icin kimlik, aidiyet ve toplumsal dayanisma acisindan kritik bir boyut
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Yemek ritiielleri ve geleneksel tariflerin siirdiiriil-
mesi, go¢gmen toplumlarda kiiltiirel hafizay1 canli tutmakta ve psikososyal
dayaniklilig1 giiclendirmektedir. Bu acidan, kiiltiirel gastronomi perspekti-
fiyle yemek pratiklerinin desteklenmesi hem beslenme sagligi hem de sosyal
uyum siireclerine katki sunar (Dursun & Glizeller, 2024).

Gocmen topluluklarin geleneksel beslenme modellerinin korunmas: ve
surdiirtilmesi, halk saglig1 politikalarinda yer almalidir. Miibadele mutfag:
gibi geleneksel diyetlerin kronik hastaliklar tizerindeki etkileri, klinik ve epi-
demiyolojik galismalarla daha derinlemesine incelenmelidir. Ozellikle gog

sonrasl beslenme etkilesiminin saglik etkilerine odaklanan uzun donemli
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arastirmalar onemlidir. Zorunlu go¢ donemlerinde gida tedarigi, gida gii-
venligi ve erisimi saglanmali, 6zellikle 6zel beslenme gereksinimi olan grup-
larda protein-enerji ve mikrobesin 0geleri eksikliklerini onleyici stratejiler
gelistirilmelidir. Yemek kiiltiirii, toplumsal uyum ve bireysel moral iizerinde
gliclii etkiye sahip oldugundan, geleneksel yemek pratiklerinin paylagimi ve
stirdiiriilmesi psikososyal destek programlari icinde ele alinmalidir.

Sonug olarak, miibadele mutfagi hem beslenme acisindan koruyucu sag-
lik etkileri hem de kiiltiirel kimligi giiclendirme rolii ile cagdas halk saglig: ve
gog¢ arastirmalari i¢in degerlendirilebilecek 6nemli bir model sunmaktadir.
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HAZ, OLCU VE SOFRA: HEDONIZM VE YEMEK iLiSKiSi

Elif Esma KARAMAN TASKESENLIGIL"
Zeynep Ece ALTUNTAS™

1. GIRIS

Insanlik tarihi boyunca yemek eylemi, biyolojik bir zorunluluk olmanin
otesine gecerek kiiltiirel bir temsil, etik bir tartisma ve estetik bir deneyim
alan1 haline gelmistir (Demirci vd., 2025). Antik Yunan’dan modern done-
me kadar uzanan siirecte, “iyi yasam” (eudaimonia) arayisi ile duyusal tat-
min arasindaki denge, felsefi sorusturmalarin merkezinde yer almaktadir.
Nitekim hedonizm, yemegi sadece tiiketim nesnesi olmanin disinda, ruhsal
ve bedensel bir esneklik araci olarak da konumlandirmaktadir. Glintimiiz
yemek kiiltiirtinde ise sofra, bireyin haz ile olan iliskisini “6l¢ii” (metron)
kavrami cercevesinde yeniden tamimladigi bir mekan olarak degerlendi-
rilmektedir. Bu dogrultuda yemek elestirisi, lezzet {izerine bir yorumlama
pratigi, hazzin mahiyetini ve sinirlarin1 sorgulayan entelektiiel bir disiplin
olarak evrildigi belirtilmektedir (Fort, 2025).

Gastronomi kavraminin giincel doniisiimii, hazzin niteligi ve sunumun
estetik boyutu arasindaki gerilimi daha belirgin hale getirmistir. Modern tii-
ketim pratikleri iginde haz, ¢cogu zaman kontrolsiiz bir asirilikla nitelenir-
ken, beden tizerindeki disipliner iktidar mekanizmalar1 yeme eylemini belirli
normlar ve estetik standartlar araciligiyla denetim altinda tutmaya c¢alismak-
tadir (Coveney, 2000; Cutter, 2023). Ozellikle gorsel kiiltiirtin ytiikselisi ile

*Dr. Ogr. Uyesi., Artvin Coruh Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolii-
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birlikte yemegin tadi1 ve gortintiisii arasindaki denge bozularak, gastronomi
duyusal bir hedonizmden ziyade gorsel bir sélen ve statii gostergesi haline
dontigsmiistiir (Poulain, 2017). Bu kapsamda kitabin bu béliimiinde haz, dlgii
ve sofra kavramlar {izerinde yemegin hedonist felsefedeki yerini analiz et-
meyi, gastronominin estetik ve giig iliskileriyle cevreli yapisin elestirel bir
perspektifle ortaya koymay1 amacglamaktadir.

2.YEMEK, HAZ VE 1Yl YASAM PRATIKLERI

Antik felsefe geleneginde “iyi yasam” (eudaimonia) sorusu, bireyin er-
dem ile beden tatmin arasinda kurdugu iliski {izerinden sekillenmektedir
(Akderin, 2014). Cagdas literatiirde hazcilik (hedonizm) ve eudaimonik mut-
luluk arasindaki ayrim, yemek tiiketim pratiklerinin anlagilmasinda belir-
leyici bir kavramsal gerceve sunmaktadir (Ozsagmaci vd., 2019). Piracci ve
arkadaglar1 (2024) tarafindan yapilan ampirik arastirma, hedonik mutlulu-
gun “haz, nese ve anlik doyuma odaklanma” ile iligkilenirken, eudaimonik
mutlulugun “yasamdan bir amag duygusu, kisisel gelisim ve bireysel arzu-
larin tatmini” baglaminda sekillendigini belirtmektedir. Bu durum, yemegin
duyusal bir tatmin araci olmanin disinda bireyin kendini gerceklestirme pra-
tikleri icinde anlam kazandigini gostermektedir.

Hedonia, haz ve keyif arayisina dayanan bir iyi olus anlayisin ifade
ederken; eudaimonia da erdem, kisisel gelisim ve yasamin anlamina yonelik
arayisi temsil eden farkli bir iyi olus yaklagimini ifade etmektedir. Hedonik
yaklasim daha ¢ok anlik zevkler, rahatlik ve doyum iizerine odaklanirken,
eudaimonik yaklasim bireyin potansiyelini gerceklestirmesi, erdemli bir ya-
sam siirmesi ve kendini gelistirmesi ile iliskilendirilmektedir. Aristoteles’e
gore eudaimonia, ruhun erdeme uygun bigimde etkinlik gostermesi sonu-
cunda ortaya ¢ikmaktadir. Modern psikoloji literatiiriinde ise bu iki yakla-
simin birbirini tamamlayici nitelikte oldugu vurgulanmakta; haz ve anlam
arayisinin dengeli bir bicimde siirdiiriilmesinin iyi, tatmin edici ve dengeli
bir yasamin olusumuna katki sagladig1 belirtilmektedir (Huta, 2013).

Hedonist gelenek, 6zellikle Epikiirosqu yaklasim gercevesinde yemegi,
acidan kaginma ve huzura ulasma yolunda temel bir arag olarak konumlan-
dirmaktadir. Epikiirosquluk, popiiler alginin aksine kontrolsiiz bir sefahat
degil, hazzin niteliksel ayrimina dayanan bir “haz ekonomisi” 6nermektedir.
Epikiiros’a gore en yiiksek haz, bedenin acliktan ve ruhunda kaygidan kur-
tuldugu hal olarak ifade etmektedir (Epikiir, 2020). Epikiircii yeme pratigi,
“yiyecegin duyusal ve sembolik degerinin estetik takdirinden tiiretilen kalic1
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haz” olarak tanimlanmakta ve geleneksel 6z-diizenleyici saglikli yeme mo-
dellerinden farkl bir yaklasim sunmaktadir (Mantzios, 2024). Bu durum sof-
radaki haz algisinin miktarin ¢okluguyla degil sunulan gidalarin dogallig,
sofranin paylasildigr ortamun iyiligi ve sindirimin getirdigi dinginlik ile 61-
ciimlenmektedir. Gastronomi perspektifinden bakildiginda “yavas yemek”
(slow food) felsefesinin temelinde yer alan diisiinsel altyapinin haz, deneyim
ve bilingli tiiketim ekseninde sekillendigi goriilmektedir. Slow food hareketi
hizli tiiketim kiiltiirtiniin standartlagsmis ve hizla tiiketilen gidalarina karsi
bir tepki olarak ortaya ¢ikmis; yemegin yalnizca biyolojik bir gereksinim de-
gil, ayn1 zamanda duyusal haz, kiiltiirel deneyim ve farkindalik igeren bir
yasam pratigi oldugunu vurgulamistir. Bu baglamda hareket, yemek dene-
yiminin yavaslik icerisinde anlam kazanabilecegini, tiiketim siirecinin hiz-
dan arindirilmasiyla birlikte bireyin tat, aroma, doku ve sosyal paylasim gibi
unsurlar1 daha yogun bicimde algilayabilecegini savunmaktadir. Dolayisiyla
slow food yaklagimi, yemekten alinan hazzin ancak bilingli, yavas ve dene-
yim odakli bir tiiketim pratigi icerisinde derinlesebilecegi anlayisina dayan-
maktadir (Petrini, 2013).

Yemek yeme eyleminin haz ile olan iligkisi 18. yiizyildan itibaren estetik
yarginin bir parcasi olarak yeniden tasarlanmistir. Brillat-Savarin’in Lezzet
Fizyolojisi adl1 eserinde belirttigi gibi “bir hayvan beslenir, insan yemek yer;
sadece akilli insan nasil yemek yiyecegini bilir” (Savarin, 2015). Bu ifade, ye-
megin duyusal bir tatminden entelektiiel bir siirece gecisini simgelemektedir.
Kantci estetik her ne kadar damak tadin1 “6znel ve ¢ikara dayali” buldugu
icin yliksek sanatlardan ayirsa da cagdas yaklasimlar yemegin hem bedensel
duyumlar (tat, koku, doku) hem de biligsel stirecleri (kiiltiirel sembolizm,
hafiza) ayni anda tetikledigini savunmaktadir (Korsmeyer, 1999). Dolayisiyla
“iyi yasam” damagin egitilmesi ve estetik bir duyarliligin gelistirilmesiyle
dogrudan baglantilidir.

Giincel tiiketim aragtirmalari etik yemek pratiklerinin “iyi yasam” anla-
yistyla iligkisini yeniden diistinmeyi teklif etmektedir. Piracci ve arkadaslar1
(2024), hedonik ve eudaimonik mutluluk boyutlarinin gida tiiketiminde fark-
I1 etik tercihlere yol agtigini gostermistir. Buna gore bireysel mutluluk, etik
gidalara yonelik talebi olumlu etkilerken, gevresel etiketli gidalara yonelik
tercihler iizerinde olumsuz bir etkiye sahiptir. Ayrica farkli haz tiirlerinin
tiiketici davraniglarinda ayrisan etkiler yarattigini ve “iyi yasam” arayisiin
¢ok boyutlu dogasini ortaya koymaktadir.

Antik hedonizm ile cagdas tiiketim kiiltiirli arasindaki en temel fark-
lilasma, yeme eyleminin bireysel bir tercih olmaktan ¢ikarak toplumsal ve
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politik bir denetim nesnesi haline doniismesinde goriinmektedir. Michel
Foucault'un iktidar teorisi yaklasimina gore modern toplumlarda beden,
disipliner iktidar mekanizmalarinin dogrudan isledigi bir yiizey olarak de-
gerlendirilmektedir (Coveney, 2000). Cutter (2023), cagdas diyet sdylemlerini
inceledigi calismada, giiniimiiz neoliberal yonetimsellik rejiminin bireyleri
nasil bir “tikinircasina yeme-kisitlama” (binge-restrict) dongiisii icerisinde
ortaya koymaktadir. Buna gore neoliberal 6zne bir yandan tiiketim toplumu-
nun dayattif1 “sonsuz tiitketim” idealiyle ¢evrelendigi, diger yandan, “asir1
tiiketimin herhangi bir isaretini” gostermemekle yiikiimlii kilinmaktadir.
Bireyler stirekli olarak bu celiski ile siiriiklenmekte ve yemekten alinan haz
hem tesvik edilmekte hem de aninda bir sucluluk ve denetim mekanizma-
styla karsilanmaktadir. Calismada one siiriilen bir diger argiimanda ise, gii-
niimiiz diyet kurallarinin artik esnek, danismaya dayali 6neriler olmaktan
ciktigini ve bunlarin yerini “kati, algoritmik dogrular” olarak isleyen soy-
lemlerin aldig belirtilmektedir. Beslenme uygulamalari, kalori hesaplama
aracglari, makro besin takip sistemleri ve kisisellestirilmis diyet algoritmalars,
bireyin kendi bedenine dair ickin bilgisini -yani “nasil iyi yenilecegine” dair
sezgisel farkindaligini- asindirmaktadir. Calisma, bu siireci “beden bilgisinin
kayb1” olarak kavramsallastirmakta ve bunun bireyi kendi igsel aglik-tokluk
isaretlerinden uzaklagtirarak digsal otoritelere bagimli hale getirdigini ileri
stirmektedir.

Dijital kiiltiiriin yiikselisi, yemek ile haz arasindaki iliskiyi niteliksel
olarak dontistiirmiistiir. Demirci ve arkadaslar1 (2025), “gastrovandalizm”
kavrami altinda, sosyal medyada paylasilan norm ihlal edici, abartili gast-
ronomik pratikleri analiz etmistir. Instagram ve YouTube’da 2023-2025 yil-
lar1 arasinda paylasilan 17 popiiler yiyecek videosuna ait 615 kullanic1 yo-
rumunun igerik analizi, bes ana tema ortaya koymustur: (1) normatif olma-
yan estetik pratikler, (2) anlamsiz tiiketim ve gida israfi, (3) kiiltiirel ve dini
degerlerin ihlali, (4) kimlik performansi ve kabalik, (5) dijital yargilama ve
toplumsal utandirma. Yemegin giderek gorsel bir solene doniistiigii cagdas
donemde, hazzin etik ve kiiltiirel smirlariin yeniden miizakere edildigini
gostermektedir.

Gastronomi perspektifinden degerlendirildiginde hedonizm, yemek ve
icecek tiiketiminde tat, lezzet, keyif ve anlik haz unsurlarini 6n plana ¢ika-
ran bir yaklagim olarak ele alinabilmektedir. Bu baglamda bireyler, lezzetli
yiyecek ve igeceklerin tiiketimi araciligiyla anin tadini ¢ikarmaya ve duyusal
doyum elde etmeye yonelmektedir. Gastronomik a¢idan eudaimonia kav-
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rami ise beslenmeyi yalnizca fiziksel bir gereksinim olarak degil, ayn za-
manda erdemli yasamin bir parcas: olarak degerlendiren; saghkli, siirdiirii-
lebilir ve etik tiiketim anlayisini temel alan bir yaklagimi ifade etmektedir.
Gastronomik anlamda haz, tat ve keyif arayisini1 merkeze alan hedonist yak-
lasim ile etik, bilingli ve saglikli secimleri 6ne ¢ikaran eudaimonik yaklasim
arasindaki denge, bireylerin yasam kalitesinin artirilmasina katki saglarken
ayn1 zamanda duyusal tatminin de siirdiiriilebilmesine olanak tanimaktadir.

3.HEDONiZMIN KURAMSAL CERCEVESI VE YEMEK ILISKiSI

Hedonizm, zevki (hazzi) hayatin tek degeri ve amaci olarak goren ve
haz veren her seyin iyi oldugunu ifade eden felsefi goriistiir. Hedonizm, in-
sanlar i¢in nelerin iyi oldugu, insanlarin nasil davranmalar1 gerektigi ve bu
davranislar nelerin motive ettigi ile iliskilidir. Antik Yunan felsefesinde he-
donizm, temel olarak iki ana ekol tizerinden sekillenmistir: Kirenaik Okul ve
Epikiirciiliik. Her iki gelenek de hazzi yasamin geregi olarak tanimlamak-
la birlikte, bu hazzin mahiyeti, elde edilme yontemi ve iyi yasam ile iligkisi
bakimindan belirgin farkliliklar sergilemektedir. Kirenaik Okul, Sokrates’in
ogrencilerinden Aristippos tarafindan kurulmus ve hedonizmin en radikal
bi¢imini temsil etmistir. Kirenaikler icin haz, 6zellikle bedensel haz, en ytiik-
sek degere sahiptir. Onlarin hedonizmi, “anlik hazlara” odaklanmasiyla ka-
rakterize edilmektedir. Epikiirciiliik ise, Kirenaiklerin radikal bedensel haz
vurgusunu dontistiirerek daha 6lgiilii ve zihinsel bir haz anlayis: gelistirmis-
tir. Epikiir i¢in haz, acinin yoklugu ile tanimlanir ve en yiiksek haz formu,
bedensel acidan ve ruhsal rahatsizliktan arinmis olma hali olan “dinginlik”
olarak kavramsallastirilir. Bu baglamda Epikiirciiliik, haz ile erdem arasinda
zorunlu bir iliski kurmaktadir. Olgiiliiliik, bilgelik ve dostluk gibi erdemler,
kalic1 bir haz durumuna ulagsmanin araglari olarak degerlendirilir (Kayacan
& Tunca, 2023).

Insanlar haz duyduklari, zevk aldiklar1 ve kendilerini tatmin ettikleri-
ni diistindiikleri seylere yonelik arzu hissetmektedirler. Bu arzularini haya-
ta gegirme asamasinda da hedonik giidiileri devreye girmektedir (Unal &
Ceylan, 2008). Hedonizm yaklasimu tiiketicilerin iiriin veya hizmetlerden al-
diklari/ alacaklar1 fonksiyonel ve islevsellik gibi faydalarin ikinci plana atil-
masini saglamaktadir. Insanlardaki giidiiler genel olarak fonksiyonellik ve
pratik faydalari igeren faydaci giidiiler; zevk, mutluluk saglayan ve duygusal
degerlere yonlendiren hedonik giidiiler olarak ayrilmaktadir. Hedonik gii-
diiler, bireylerin genellikle sorunlarini ¢ézmek, keyif almak veya davranisin
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kendisini mutlu ettigi gerekgesiyle gerceklestirilmektedir. Bireyleri yemek
yeme davranisina yonlendiren temel giidii doymak eylemi i¢gin faydaci gii-
diiler gibi goriinse de yenilecek yemegin se¢imi, yeri, zamani ve degeri gibi
olgular1 segmede deneyimsel ve duygusal olarak hedonik giidiiler yonlen-
dirmektedir. Hedonik giidiilerin etkisiyle yemek yeme davranisi sergileyen
bireyler bu eylemden hoslandiklari i¢in davramista bulunur ve bu fiziksel ih-
tiyagtan ziyade eylemin yapilmasindan duyusal hazdan dolay gerceklestiril-
mektedir (Yildirir & Catir, 2022).

Hedonik yeme, bireyin lezzetli yiyeceklere karsi koyamayacak olgitide
arzu duymasi ve bu yiyecekleri titketmekten yogun bir zevk almas1 sonucun-
da ortaya cikan bir beslenme davranisidir. Bu egilimdeki bireyler agisindan
yiyecegin dengeli ve yeterli besin geleri ile enerji icermesi ncelikli bir tercih
sebebi olarak gortilmemektedir. Aksine, tercih edilen yiyecekler siklikla ki-
sinin damak zevkine uyan, zevk veren ve mutluluk saglayan yemekler olma
niteligi tasimaktadir. Hedonik yemenin en belirleyici 6zelliklerinden biri, bi-
reyler fizyolojik olarak doyduklarini hissetseler dahi yeme diirtiistiniin de-
vam etmesi ve bireylerin salt zevk almak icin lezzetli yiyecekleri tiitketmeye
devam etmeleridir (Taspinar, 2023: 19).

Hedonik tiiketim yeme igme siireglerinde literatiirde cesitli calismalarla
ele alinmustir. Bilge (2014) ise bireylerin maddi durumlarini dikkate alma-
dan, giinliik hayattan kagmak ve rahatlamak gibi hedonik sebeplerle disari-
dan yemek yeme faaliyetinde bulunduklarini ifade etmistir. Bununla birlikte,
bu stirecte bireylerin yeni yiyeceklere karsi ilgisi ve hazsal bir yaklasimi ola-
bildigi gibi, cekinceleri de bulunabilmektedir. Demir (2020), tiiketicilerin fast
food restoranlarindaki memnuniyet ve yeniden ziyaret etme niyeti izerinde
yararci ve hedonik tiiketim degerinin etkili oldugunu belirterek; hedonik tii-
ketim degerinin, yararc tiiketim degerine kiyasla fast food restoranlarinda-
ki tiiketici memnuniyeti ve davranigsal niyetleri tizerinde daha fazla etkiye
sahip oldugu sonucuna ulagsmistir. Benzer sekilde, Basaran ve Biiyiikyilmaz
(2015), geng tiiketiciler tizerinde yiiriittiikleri calismada restoran tercihinde
faydaci ve hedonik tiiketim davranislarinin segim siirecine etkisini arastirmis
ve yemek yeri tercihinde hedonik davranislarin, faydac tiiketime gore daha
belirleyici oldugunu tespit etmislerdir.

Hedonizmin kuramsal gercevesi, yemegin sadece biyolojik bir ihtiyag ol-
manin Otesinde estetik bir nesne olarak ele alinmasini ve onu varolussal bir
deneyim alani olarak kavramsallastiran bir yaklasim temelinde incelenmesi
gerekmektedir (Merleau-Ponty, 2005). Sofra, sadece nesnelerin (tabak, catal,
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yiyecek) bir araya geldigi fiziksel bir diizenek degil, 6znenin hazzi nasil du-
yumsadiginy, 6l¢iiyii nasil insa ettigini ve baskalariyla birlikte nasil bir anlam
diinyast kurdugunu gosteren bir yasam alanidir. Bu perspektiften bakildi-
ginda, “Olcti” (metron) kavrami, Epikiircii gelenegin onerdigi gibi niceliksel
bir kisitlama olmaktan ¢ikarak, hazzin niteligini belirleyen bilingli bir smir
deneyimine doniisiir (Epikiir, 2020). Baska bir deyisle, 6l¢ii, bireyin kendi
bedensel ve duyusal kapasitesiyle kurdugu diyalojik bir iliskinin tirtintidiir.

Cagdas gastronomi ¢alismalarinda bu durum, “bilingli yeme” (mindful
eating) kavramiyla yakindan iligkilendirilmektedir. Cagdas yeme davrani-
st literatiirtinde “Epikiiren yeme”, yemegin duyusal ve sembolik degerinin
estetik takdirinde tiiretilen kalic1 bir haz olarak tanimlamakta ve geleneksel
0z-diizenleyici modellerden ayrismaktadir. Bu yaklasimla Epikiiren yeme,
niceliksel kisitlama yerine niteliksel derinlesme yoluyla ilimlilig1, daha kiigiik
porsiyonlar1 ve nicelik yerine kaliteyi tesvik etmektedir. Hedonik yemenin
kontrolsiiz bir tiiketim pratigine doniismesini engellemenin yolunun, bireyin
yemek anindaki duyusal farkindaligini artirmaktan gectigini ileri siirer. Bu
farkindalik, tadi, kokuyu, dokuyu ve hatta yemegin yarattig1 duygusal ¢agri-
simlar1 yargilamadan gozlemleyebilme kapasitesidir (Mantzios, 2024). Sofra,
bu kapasitenin gelistirildigi bir atdlyeye dontistiiglinde, haz ile 6l¢ii arasin-
daki gerilim yerini karsilikli bir beslemeye birakir. Yavas yemek felsefesinin
vurguladigr da tam olarak budur: Hizin ve miktarin tiranhigindan armmis
bir sofrada, haz derinlesirken 6l¢ii kendiliginden ortaya ¢ikar (Petrini, 2013).

4. HEDONIST SOFRA VE YEMEK

Hedonist felsefede sofra, yalnizca yeme eyleminin gergeklestigi fiziksel
bir mekan olarak degil, hazzin deneyimlendigi ve anlam kazandig1 toplum-
sal bir yasam alani olarak degerlendirilmektedir. Epikiircii gelenek incelen-
diginde sofranin degerinin, {izerinde bulunan yiyeceklerin liiks olusu ya da
miktar1 yerine bireyde olusturdugu ruhsal dinginlik ve paylasim duygusuy-
la ol¢tildiigti gortilmektedir. Epikiir, dostlarla paylasilan sade bir 6giiniin,
tek basina tiiketilen gosterisli bir ziyafetten daha fazla mutluluk saglayabile-
cegini savunmustur (Epikiir, 2020). Bu yaklasim, hedonizmin siklikla iligki-
lendirildigi asir1 tiiketim anlayisindan 6nemli 6l¢iide ayrilmaktadir.

Epikiircii gelenekte haz, gereksiz ihtiyaglarin azaltilmasi ve dogal ar-
zularin karsilanmas1 sonucunda ortaya ¢ikan huzur durumu olarak tanim-
lanmaktadir. Bu nedenle hedonist sofranin temelinde gosteristen uzaklik,
olctliiliik ve bilingli tiiketim yer almaktadir. Haz, yemegin miktarinda de-
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gil; tatlarin fark edilmesinde, yemegin paylasilmasinda ve sofrada gecirilen
zamanin niteliginde ortaya ¢ikmaktadir (Mantzios vd., 2024). Boylece sofra,
bireyin yalnizca bedensel gereksinimlerini karsiladig: bir alan olmaktan ¢i-
karak yasamin anlamini deneyimledigi estetik bir mekana doniismektedir.

Yemegin hedonist diistincedeki 6nemi ayni zamanda duyusal deneyim
kapasitesinden kaynaklanmaktadir. Tat, koku, renk, doku ve sunum gibi
unsurlar bireyin diinyayla kurdugu iligskinin 6énemli bilesenleri olarak ka-
bul edilmektedir. Merleau-Ponty’ye (2005) gore insan diinyay1 bedeni ara-
cligiyla deneyimlemekte ve anlamlandirmaktadir. Bu baglamda yemek, du-
yularin en yogun bigimde harekete gectigi deneyim alanlarindan biri olarak
degerlendirilmektedir. Sofrada yasanan haz, yalnizca damak tadindan de-
gil; mekanin atmosferinden, birlikte yemek yenilen kisilerden ve yemegin
cagristirdig: kiiltiirel anlamlardan da beslenmektedir. Bununla birlikte sofra
kiltiirti, bireyin damak zevkinin gelismesi kadar duyusal farkindaligiin ve
yasamdan aldig1 hazzin derinlesmesine de katki saglamaktadir.

Ancak glintimiiz tiiketim kiiltiiriinde hedonist sofranin bu anlami 6nem-
li 6lglide doniistime ugramustir. Gastronomik deneyimler giderek daha faz-
la gorsellik, statii ve tiiketim performansi tizerinden degerlendirilmektedir.
Sosyal medya platformlarinda paylasilan yemek fotograflar1 ve restoran
deneyimleri, yemegin duyusal niteliginden ¢ok sembolik degerini 6n plana
cikarmaktadir (Poulain, 2017). Debord’un (1995) ifade ettigi “gosteri toplu-
mu” kavrami bu durumu agiklamak i¢in 6onemli bir ¢ergeve sunmaktadir.
Epikiircii diistincedeki haz anlayisina karsilik modern gastronomi kiiltii-
riinde haz, daha karmasik, ayricalikli ve yiiksek maliyetli deneyimlerle 6z-
deslestirilmektedir. Michelin yildizl1 veya fine dining restoranlarda sunulan
gastronomik deneyimler, yalnizca lezzet tizerinden degil; mekan tasarimu,
servis rittielleri, sefin itibar1 ve restoranin sahip oldugu sembolik prestij ara-
ciligiyla deger kazanmaktadir. Boylece tiiketilen yemek kadar, hatta kimi
zaman ondan daha fazla, tiiketicinin bu deneyime erisebilmis olmas1 6nem
kazanmaktadir. Bu durum, Epikiircii diisiincenin savundugu icsel ve siir-
diriilebilir haz anlayisinin yerini digsal onay arayisina birakmasima neden
olabilmektedir.

Dolayisiyla hedonist sofraya yonelik temel elestiri, hazzin giderek nice-
liksel ve gosterisci bir bicimde yorumlanmasidir. Oysa klasik hedonist dii-
stincede haz, asirilikta degil dengede; tiiketimde degil deneyimde; gosteriste
degil farkindalikta bulunmaktadir. Bu agidan degerlendirildiginde sofra, bi-
reyin haz ile 6l¢ii arasinda kurdugu iliskinin en goriiniir oldugu alanlardan
biri olarak karsimiza ¢itkmaktadir.
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Hedonizm ¢ogu zaman yalnizca bireysel haz arayisiyla iliskilendirilse de
cagdas gastronomi anlayist hazzin etik ve gevresel sorumluluklarla birlikte
degerlendirilmesi gerektigi yoniinde anlayislar barindirmaktadir. Slow food
ve siirdiiriilebilir gastronomi gibi yaklasimlar, yemek deneyiminin yalnizca
duyusal tatmin tiretmedigini; ayni1 zamanda bireyin gevre, toplum ve gelecek
nesiller karsisindaki sorumluluklariyla da iligkili oldugunu vurgulamaktadir
(Poulain, 2017). Bu baglamda hedonist yemek anlayisi, kisa stireli duyusal
tatmin ile uzun vadeli toplumsal fayda arasinda kurulan denge tizerinden
yeniden yorumlanabilmektedir. Siirdiiriilebilir olmayan tiiketim bigimleri-
nin uzun vadede insan refahini azaltacag diisiiniildiigiinde, gercek hazzin
ancak siirdiiriilebilirlik ilkeleriyle uyumlu bir tiiketim anlayis1 igerisinde ger-
ceklesebilecegi ileri siiriilebilmektedir.

Yerel iiretim ve mevsimsel tiiketim bu yaklagimin 6nemli bilesenlerinden
biridir. Slow Food hareketinin kurucusu Petrini’ye (2013) gore gida, iiretici-
ler, tiiketiciler ve ekolojik sistemler arasinda kurulan iligkilerin bir sonucu-
dur. Yerel tirtinlerin tercih edilmesi, hem gida tasimaciligindan kaynaklanan
cevresel yiikii azaltmakta hem de bolgesel gastronomik kimliklerin korun-
masina katki saglamaktadir. Bu durum, bireyin lezzet deneyimi yasamasin
ve liretim siirecine dair farkindalik gelistirmesini de miimkiin kilmaktadur.
Boylece gastronomik haz, duyusal tatminin 6tesine gegerek kiiltiirel ve etik
bir boyut kazanmaktadir.

Gida israfi konusu da hedonist yemek anlayisinin elestirel bicimde ye-
niden degerlendirilmesini gerektirmektedir. Ozellikle liiks gastronomi uy-
gulamalarinda ve gosteri odakl tiiketim kiiltiiriinde, yiyeceklerin sembolik
degerlerinin tiiketim degerlerinin 6niine gegebildigi goriilmektedir. Demirci
ve arkadaslar1 (2025), dijital gastronomi kiiltiiriinde dikkat cekme amaciyla
gerceklestirilen asir1 ve gosterisci tiiketim pratiklerinin siklikla gida israfina
yol actigini belirtmektedir. Oysa Epikiircii dlgiiliilitk anlayisi, gereksiz tiike-
timin ve agiriligin bireyi gercek hazdan uzaklastirdigini savunmaktadir. Bu
nedenle siirdiiriilebilir gastronomi perspektifi, hazzin miktarda degil, dene-
yimin niteliginde aranmasi gerektigini vurgulamaktadir.

Son yillarda yapilan ¢alismalar, tiiketicilerin etik ve gevresel sorumlu-
luk tasiyan gida tercihlerinden de haz duyabildigini gostermektedir. Piracci
ve arkadaslar1 (2024), bireylerin mutluluk anlayislar: ile etik gida tercihleri
arasinda anlamli iliskiler bulundugunu ortaya koymustur. Ozellikle eudai-
monik mutluluga yakin bireylerin ¢evresel ve toplumsal fayday: gozeten tii-
ketim davranislarina daha fazla yoneldikleri belirlenmistir. Bu durum, gast-
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ronomik hazzin yalnizca bireysel tatminle aciklanamayacagini; etik degerler
ve toplumsal sorumluluklarla da iligkili oldugunu gostermektedir.

5.SONUC

Hedonizm, tarihsel siireg igerisinde ¢ogu zaman simirsiz haz arayisi ve
asir tiiketimle 6zdeglestirilmis olsa da felsefi kokenleri incelendiginde bu
yaklasimin ¢ok daha karmasik ve ¢ok boyutlu bir yapiya sahip oldugu go-
rilmektedir. Ozellikle Epikiircii gelenek, hazz1 bedensel arzularin smirsiz
tatmini olarak degil, acinin yoklugu, ruhsal dinginlik ve 6lciilii yasam ile ilis-
kilendirmektedir (Epikiir, 2020). Bu baglamda yemek, yalnizca biyolojik bir
gereksinimin karsilanmasina hizmet eden bir faaliyet olmaktan ¢ikarak bi-
reyin kendisiyle, bedeniyle, ¢evresiyle ve diger insanlarla kurdugu iliskinin
onemli bir pargasi olarak degerlendirilmektedir.

Gastronomi perspektifinden bakildiginda yemek, haz ve iyi yasam ara-
sindaki iliskinin en goriiniir bicimde deneyimlendigi alanlardan biridir.
Sofra, yalnizca yiyeceklerin tiiketildigi fiziksel bir mekan olmaktan ote, bi-
reyin duyusal deneyimlerini anlamlandirdigs, toplumsal iliskiler gelistirdigi
ve kiiltiirel degerler tirettigi bir yasam alani olarak islev gormektedir. Bu yo-
niiyle yemek deneyimi, hedonik tatmin ile eudaimonik iyi olus arasinda bir
koprii kurarak bireyin yasamdan aldig keyif ile yasamina yiikledigi anlami
ayn1 anda besleyebilmektedir (Huta, 2013; Mantzios vd., 2024). Boylece haz,
yalnizca anlik bir duyum olmaktan ¢ikarak bireyin yasam kalitesini sekillen-
diren bir deneyime doniismektedir.

Bununla birlikte cagdas tiiketim kiiltiirti, yemek ile haz arasindaki iliski-
yi 6nemli 6l¢lide doniistiirmektedir. Dijitallesme, sosyal medya platformla-
r1 ve gastronominin giderek artan bigimde bir gosteri unsuruna déntismesi,
yemegin duyusal ve paylasimcr boyutundan uzaklasarak goriiniirliik, pres-
tij ve sembolik deger {izerinden degerlendirilmesine neden olabilmektedir
(Debord, 1995; Demirci vd., 2025). Ote yandan giincel gastronomi anlayist,
hazzin etik ve ¢evresel sorumluluklardan bagimsiz diistiniilemeyecegini or-
taya koymaktadir. Yerel {iretim, mevsimsellik, siirdiiriilebilirlik, gida israfi-
nin azaltilmasi ve bilingli tiiketim gibi yaklagimlar, gastronomik deneyimin
yalnizca bireysel tatmine degil, toplumsal ve ¢evresel faydaya da katki sag-
layabilecegini gostermektedir (Petrini, 2013; Poulain, 2017). Bu dogrultuda
cagdas hedonist yemek anlayisi, kisa stireli duyusal doyum ile uzun vadeli
bireysel ve toplumsal iyi olus arasinda denge kurmaya galisan yeni bir yo-
rum alani olusturmaktadir.
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Sonug olarak yemek ve sofra, hedonizmin temel kavramlar1 olan haz,
olgii ve iyi yasamin somutlastig1 onemli kiiltiirel pratikler olarak degerlen-
dirilmektedir. Klasik hedonist diisiincenin sundugu 6l¢iilii haz anlayis: ile
cagdas gastronomi yaklasimlarinin 6nerdigi etik ve stirdiiriilebilir titketim
ilkeleri birlikte degerlendirildiginde, gastronomik deneyimin yalnizca lezzet
ve tatmin {iretmedigi; bireyin yasam felsefesini, toplumsal iligkilerini ve ¢ev-
reye yonelik sorumluluklarmi da yansittig1 goriilmektedir.

KAYNAKCA
Akderin, F. (2014). Aristoteles Nikomakhos’a Etik. Istanbul: Say Yaymlari.

Basaran, U., & Bityiikyilmaz, O. (2015). The Effects of utilitarian and hedonic values
on young consumers’ satisfaction and behavioral intentions. Eurasian Journal of
Business and Economics, 8, 16, 1-18.

Bilge, A.H. (2014) Hedonik tiiketimde tiiketici motivasyonlar1: Bir model Onerisi,
(Doktora Tezi). Ege Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, {zmir.

Coveney, J. (2000). Food, Morals and Meaning: The Pleasure and Amnxiety of Eating.
Routledge.

Cutter, L.L. (2023). Binge-restrict-repeat: The governmentality of eating regimes (Doctoral
dissertation, Virginia Tech). Virginia Tech. https://vtechworks.lib.vt.edu/
items/7a1d898a-4c58-4461-91a6-e07c97bd2860.

Debord, G. (1967). The Society of the Spectacle. (D. Nicholson-Smith, Trans.). Zone
Books. New York.

Demir, Y. (2020). Hedonik ve yarara tiiketim degerinin memnuniyet ve davranissal
niyetler tizerindeki etkisini belirlemeye yonelik bir arastirma. Uluslararas: Beseri
Bilimler ve Egitim Dergisi, 6(14), 644- 669.

Demirci, B., Yurtman, N., & Aktepe, B. (2025). “Gastrovandalism” as digital excess:
When food becomes a spectacle. International Journal of Gastronomy and Food
Science, 42 (101363), 1-10. https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2025.101363.

Epikiir, (2020). Mektuplar ve Epikiiroscu Doktrinler. C. Sentuna (Cev.). Istanbul: Alfa
Yayinlari.

Fort, F., Latour, S., & Saucede, F. (2025). Balancing pleasure and purpose: How consumers
navigate the hedonic and eudaimonic dimensions of food consumption. In 31st Recent
Advances in Retailing and Consumer Sciences (RARCS) Conference (pp. 43-43),
Zagreb, Croatia. HAL. https://hal.inrae.fr/hal-05165564v1.

Huta, V. (2013). Pursuing eudaimonia versus hedonia: Distinctions, similarities, and
relationships. In A. S. Waterman (Ed.), The best within us: Positive psychology

perspectives on eudaimonia (pp. 139-158). American Psychological Association.
https://doi.org/10.1037/14092-008

45



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VI

Kayacan, 1., & Tunca, M. Z. (2023). Hedonik tiiketim iizerine kavramsal bir inceleme.
Siileyman Demirel Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 46, 40-58.

Mantzios, M., McAtamney, K., Regan, H., Kokocinska, K., Kauser, S., Kalika, E.,
Hussain, M., Keyte, R., Wood, J., Wallis, D., & Egan, H. (2024). Does controlling
for epicurean eating or the tendency to supersize food portions change the rela-
tionship between mindful eating and grazing?. Heliyon, 10(3), €24823.

Merleau-Ponty, M. (2005). Phenomenology of Perception (C. Smith, Trans.). London:
Routledge.

Ozsagmaa, B., Yener, D., & Dursun, T. (2019). Hedonizm, hedonik tiiketim ve tiike-
timde materyalist egilimler {izerine bir arastirma. Ugiincii Sektor Sosyal Ekonomi
Dergqisi, 54(1),71-88. https://doi.org/10.15659/3.sektor-sosyal-ekonomi.19.02.1071.

Petrini, C. (2013). Slow Food: The Case for Taste. New York: Columbia University Press.

Piracci, G., Dominici, A., & Boncinelli, F. (2024). The effect of hedonic and eudaimonic
happiness in driving altruistic food choices. Journal of Consumer Affairs, 58(4),
1102-1125. https://doi.org/10.1111/joca.12607.

Poulain, J. P. (2017). The Sociology of Food: Eating and the Place of Food in Society.
London: Bloomsbury Publishing.

Unal, S, & Ceylan, C. (2008). Tiiketicileri Hedonik Aligverise Yonelten Nedenler:
Istanbul ve Erzurum llerinde Karsilastirmali Bir Arastirma. Atatiirk Universitesi
[IBF Dergisi, 22(2), 265-284.

Yildirir, S.C., & Catir, 1. (2022). Yemek sektoriinde hedonizm etkisi Olgegi gelistirme
calismasi. Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi, 21(82), 718-737.

46



SAGLIKLI ETIKETLEMENIN TUKETIM ALGISINA ETKisi:
HEALTH HALO ETKiSi VE ASIRI TUKETIM

Fatma KOC’

1. GIRIS

Gida tiiketimi; biyolojik, bilissel, psikolojik ve sosyo-kiiltiirel faktorlerin
etkisiyle sekillenen ¢ok boyutlu bir davranistir. Modern gida ortamlarinda
tiiketiciler, iirtinlerin besin igerigini ayrintili bicimde analiz etmek yerine eti-
ketler, iddialar ve semboller {izerinden hizli degerlendirmeler yapmaktadir.
Bu durum, karar verme siireglerinde biligsel kisa yollarin (heuristics) kul-
lanilmasina ve tiiketici algilarinda sistematik yanliliklarin ortaya ¢ikmasina
yol agmaktadir (Sundar & Kardes, 2015; Wang & Begho, 2024). Bu algisal

yanliliklardan biri, bireylerin {irlinleri daha saglikli algilamasina neden olan
Saglik Halesi (Health Halo) etkisidir.

Saglik halesi etkisi, bir gida iiriiniine ait tek bir olumlu 6zelligin (orga-
nik, diistik yagli, proteinli, sekersiz vb.) tiiketiciler tarafindan tirtiniin genel
saglik profiline genellenmesiyle ortaya ¢ikan biligsel bir yanliliktir (Fernan
vd., 2018; Berry & Romero, 2021; Cao vd., 2023). Bu etki, irtinlerin gercekte
olduklarindan daha saglikli, daha diisiik kalorili ve daha giivenli algilanma-
sina neden olmaktadir (Besson vd., 2025; Geyskens vd., 2007). Literatiirde, bu
tiir etiketlerin yalnizca algiy1 degil, titketim miktarin1 da artirabildigi goste-
rilmektedir (Geyskens vd., 2007; Berry & Romero, 2021). Bu noktada ‘moral
licensing’ kavrami, bireylerin olumlu olarak degerlendirdikleri bir davranis
sonrasinda kendilerine daha az arzu edilen bir davranisi yapma izni verme-

*Dr. (")gr. Uyesi. Siirt Universitesi, Sosyal Bilimler MYO, Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii,
Ascilik Programi, fatma.koc@siirt.edu.tr ORCID: 0000-0003-2500-8028
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lerini ifade eder. Gida tiiketimi baglaminda bu durum, tiiketicilerin saglikl
olarak algiladiklari bir {irtinii sectikten sonra daha yiiksek kalorili veya daha
az saglikl tirtinleri tiiketmelerini mesrulastirmalar: seklinde ortaya ¢tkmak-
tadir (Her & Seo, 2017; Geyskens vd., 2007).

Diisiik yagl veya organik bir {iriin tercih eden bireyler “iyi bir se¢im yap-
tim” algis1 gelistirerek sonraki tiiketimlerinde kontrolii gevsetebilmektedir.
Bu stiregte ilk tercihin yarattig1 olumlu duygu bir tiir ‘kredi” gibi kullanilarak
daha fazla tiiketim ya da daha sagliksiz se¢imler rasyonellestirilmektedir.
Boylece baslangicta saglikli goriilen bir tercih, toplam kalori aliminin art-
masina yol agabilmektedir (Her ve Seo, 2017). Bu mekanizmanin temelinde,
bireylerin kendilerini tutarli ve iyi bir tiiketici olarak gorme istegi bulun-
maktadir. Saglikli bir se¢im yapmak benlik algisini giiglendirirken, sonraki
davranislarda bilissel bir gevsemeye neden olabilmektedir (Her & Seo, 2017;
Sundar & Kardes, 2015). Bu nedenle, saglikli beslenme davraniglarini anla-
mak icin yalmizca tekil segcimler degil, ardisik ve biitiinsel tiiketim kaliplari
dikkate alinmalidir. Nitekim arastirmalar, ilk tiiketim deneyiminin sonraki
secimleri sistematik bi¢imde etkiledigini ve bu etkinin bilissel yanliliklarla
giiclendigini gostermektedir (Her & Seo, 2017; Wang & Begho, 2024). Ayrica,
saglikli ve sagliksiz gidalarin birlikte sunuldugu durumlarda toplam kalori
miktarmin oldugundan daha diisiik tahmin edilmesi gibi biligsel hatalar da
gozlemlenmektedir (Wang ve Begho, 2024).

Ote yandan, health halo etkisinin giicii yalnizca etiketlere bagh degildir;
tiiketicinin bireysel ve psikolojik 6zellikleri de bu siireci sekillendirir. Saghk
bilinci, etiket okuma siklig1 ve bilgi diizeyi bu etkinin siddetini etkilerken
(Besson vd., 2025; Plank, 2024), ruh hali ve yeme davranisi gibi faktorler de
onemli rol oynamaktadir (Codjo vd., 2026). Cocuklar gibi savunmasiz grup-
larda bu etkinin daha giiglii oldugu goriilmektedir (Harris vd., 2018).

Saglik halesi etkisi yalnizca bireysel tiiketici davranisini degil, ayni za-
manda halk sagligini da etkilemektedir. Asir1 tiiketim, obezite ve psikolo-
jik iyi olus tizerinde olumsuz sonuglar dogurabilmektedir (Soares & Moniz,
2023; Liu, 2025; Saveanu vd., 2025). Bu nedenle, etiketleme politikalarinin
ve tiiketici bilgilendirme stratejilerinin bu biligsel yanliliklar: dikkate alacak
sekilde tasarlanmasi biiylik 6nem tagimaktadir (Stoltze vd., 2021). Bu kap-
samda calismada oncelikle Health halo etkisinin kuramsal temelleri ele alin-
makta, ardindan saglikli etiketleme uygulamalarimin asir tiiketim {izerin-
deki etkileri tartisiilmaktadir. Son olarak, bilissel ve ¢evresel mekanizmalar
cercevesinde tiiketici davranislarinin halk saglig1 acisindan ortaya ¢ikardig:
sonugclar degerlendirilmektedir.
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2. HEALTH HALO EFFECT (SAGLIK HALESI ETKiSi)

Health halo effect (Saglik halesi etkisi), sosyal psikoloji literatiiriinde bir
nesnenin belirli bir 6zelligine iliskin degerlendirmenin diger 6zelliklere ge-
nellenmesi olarak tanimlanmaktadir. Gida tiiketimi baglaminda ise tiiketi-
cilerin bir gida tirtiniine ait tek bir olumlu 6zelligi (organik, dogal, sekersiz,
diistik yagli vb.) tirtiniin genel saglik degerlendirmesine yaymasi seklinde or-
taya ¢tkmaktadir (Sundar & Kardes, 2025; Fernan vd., 2018; Berry & Romero,
2021; Cao vd., 2023). Bu etki yalnizca tekil tirtinlerle sinirli degildir; saglik-
I1 olarak algilanan bir iiriiniin yiiksek kalorili bir iiriinle birlikte sunulmasi
durumunda toplam kalori miktarinin oldugundan diisiik tahmin edilmesi
‘negatif kalori illiizyonu’ olarak tanimlanmaktadir (Wang & Begho, 2024).
Health halo etkisinin en 6nemli sonuglarindan biri tiiketimi artirmasidir.
Saglikli olarak algilanan iiriinler daha fazla tiiketilmekte ve bu durum ¢ogu
zaman moral licensing ile agiklanmaktadir; bireyler saglikli bir secim yaptik-
larmi diistindiiklerinde daha fazla tiiketimi mesrulastirmaktadir (Geyskens
vd., 2007; Berry & Romero, 2021; Her & Seo, 2017).

Health halo etkisi yalnizca iirtin 6zelliklerinden degil, ayn1 zamanda
etik ve kurumsal faktorlerden de kaynaklanabilmektedir. Kurumsal sosyal
sorumluluk faaliyetleri veya etik iiretim stiregleri, tirtinlerin daha saglikh
algilanmasina katki saglayabilmektedir (Peloza vd., 2015; Berry & Romero,
2021). Bununla birlikte etkinin giicti bireysel farkliliklara baghidir; saghk
bilinci yiiksek ve etiket okuma aligkanligr olan bireylerde daha zayif gorii-
liirken, diisiik bilgi diizeyine sahip bireylerde ve ¢cocuklarda daha giigliidiir
(Besson vd., 2025; Plank, 2024; Harris vd., 2018). Ayrica biligsel gabay1 artiran
miidahalelerin bu etkiyi azaltabildigi gosterilmektedir (Sundar vd., 2021). Bu
etki yalnizca anlik algilarla smirli kalmayip bilissel siiregleri de etkilemekte-
dir. Tiiketicilerin besin iddialarina iliskin bilgileri zamanla hatali hatirlaya-
bildigi ve bu durumun saglik algisini pekistirdigi goriilmektedir (Bera vd.,
2022). Ayrica Health halo etkisi sosyal cevreye de yayilabilmekte; bireylerin
saglikli davraniglar1 ayni ortamda bulunan diger bireyleri etkileyebilmekte-
dir (Zomeno vd., 2021).

Ote yandan, ruh hali, kisith yeme davranigi ve bireysel saglik algist
gibi psikolojik faktorler de bu etkinin siddetini belirlemektedir (Codjo vd.,
2026). Bilginin sunulus bic¢imi ve celiskili mesajlar ise tiiketicilerin karar sii-
reglerini karmagiklastirarak halo etkisini daha belirgin hale getirebilmektedir
(Bareket-Bojmel vd., 2020).
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Health halo etkisi, tiiketicilerin daha saglikli se¢im yaptiklarmi diistintir-
ken daha fazla tiiketim yapmalarina yol acabilen; bilissel, duygusal ve sosyal
siireclerin etkilesimiyle ortaya ¢ikan ¢ok katmanl bir mekanizmadir (Soares
& Moniz, 2023; Liu, 2025). Bu nedenle, tiiketicilerin daha bilingli kararlar al-
masini destekleyen egitim ve politika miidahaleleri ile daha seffaf etiketleme
sistemlerinin gelistirilmesi biiyiik 6nem tasimaktadir.

3.SAGLIKLI ETIKETLEME VE ASIRI TUKETIM

Son yillarda Health halo etkisi literatiirii, yalnizca besin etiketleriyle s1-
nirh kalmayip; stirdiiriilebilirlik, dogallik, gorsellik, sosyal medya ve yeni
gida kategorileri gibi unsurlarin saglik algisi tizerinden tiiketimi nasil sekil-
lendirdigine odaklanmaktadir. Bu ¢alismalar, Health halo etkisinin ¢ok bo-
yutlu bir bilissel mekanizma oldugunu gostermektedir.

Siirdiiriilebilirlik etiketleri bu siirecin 6nemli bir parcasidir. Tiiketiciler
stirdiiriilebilir olarak algiladiklari iiriinleri otomatik olarak daha saglikli de-
gerlendirmekte ve ‘stirdiiriilebilir = saghkli” seklinde bir ¢ikarim yapmakta-
dir (Boncompagni vd., 2025). Benzer sekilde, alternatif gidalarin kabuliinde
de saglik algisi belirleyicidir. Ozellikle bocek bazl gidalar gibi yeni iiriin-
lerde, algilanan saglik diizeyi ve bu algiy1 sekillendiren bilgi kaynag: (6rne-
gin influencer tiirii) tiiketici kabultinii dogrudan etkilemektedir (Wang vd.,
2025).

Health halo etkisi yalnizca saglik algisini degil, tokluk algisini da etkile-
mektedir. Tiiketiciler cogu zaman “saglikli = daha az doyurucu” seklinde bir
sezgiye sahiptir ve bu durum daha fazla tiiketimi tesvik etmektedir (Suher
vd., 2016). Buna ek olarak sosyal baglam da tiiketim miktarini artirmaktadir.
Paylasima dayali titketim ortamlarinda bireylerin daha fazla tiiketim egilimi
gostermesi, halo etkisiyle birlestiginde asir1 tiiketimi giiclendirebilmektedir
(Parker vd., 2019).

Uriin etiketlerinde yer alan spesifik iddialar da bu etkiyi beslemektedir.
Besin zenginlestirme gibi saghk temelli iddialar yalnizca saghk algisin1 de-
gil, tat beklentisi ve satin alma niyetini de olumlu yonde etkileyebilmektedir
(Chen vd., 2021). Benzer sekilde dogallik kavrami da gticlii bir halo kaynag-
dur; tiiketiciler dogal {iriinleri cogu zaman bilimsel temelden bagimsiz olarak
daha saglikli degerlendirmektedir (Saulais vd., 2023).

Etiketleme sistemleri ise bu etkiyi hem azaltabilmekte hem de yeniden
sekillendirebilmektedir. érnegin Nutri-Score gibi 6zetleyici etiketlerin, diger
besin iddialariyla birlikte sunuldugunda tiiketici algisin1 karmasiklastirabil-
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digi ve yeni halo etkileri yaratabildigi goriilmektedir (Jiirkenbeck vd., 2022).
Bununla birlikte, halo etkisi yalnizca metinsel degil, gorsel unsurlardan da
beslenmektedir. Ambalaj tizerindeki saglikli igerik gorselleri, 6zellikle cocuk-
lara yonelik tiriinlerde ebeveynlerin saglik algisini 6nemli 6l¢tide etkilemek-
tedir (Dixon vd., 2025).

Dijitallesme ve sosyal medya ise bu etkiyi daha da giiclendirmektedir.
Estetik bicimde sunulan ‘saglikli’ yiyeceklerin yayginlasmasi, gorsel odak-
I1 tiiketimi artirmakta ve asir1 tiiketim ile gida israfini tetikleyebilmektedir
(Hassan vd., 2024).

Literatiirdeki ¢calismalar, Health halo etkisinin basit bir etiketleme yanli-
ligindan 6te; etik, gorsel, sosyal ve dijital faktorlerin etkilesimiyle olusan ¢ok
katmanli bir yap1 oldugunu gostermektedir. Bu siirecte en kritik sonug, sag-
ikl olarak algilanan {iriinlerin daha fazla tiiketilmesi ve bu durumun asir1
tiiketime yol agmasidir.

4. ASIRI' TUKETIM DAVRANISININ HEALTH HALO
CERCEVESINDE DEGERLENDIRMESI

Saglikli etiketleme ve Health halo etkisi birlikte degerlendirildiginde,
agir1 tiikketimin yalnizca bireysel irade zayifligiyla aciklanamayacag1 goriil-
mektedir. Bu davrarns; bilissel, duygusal ve cevresel siireglerin etkilesimiyle
ortaya ¢ikan ¢ok katmanli bir yapiya sahiptir. Health halo etkisi, tiiketicilerin
gida segimlerini sistematik bigimde carpitarak asir titketime zemin hazirla-
yan temel mekanizmalardan biridir. Saglikli olarak algilanan {irtinlere yo-
nelik olumlu genellemeler, degerlendirme siirecini basitlestirirken yaniltici
kararlarin olusmasina neden olmaktadar.

Bu stirecin temelinde bilissel kisayollar yer almaktadir. Tiiketiciler, za-
man ve bilgi kisit1 altinda iiriinleri ayrintili analiz etmek yerine organik,
dogal, diisiik yagh veya siirdiiriilebilir gibi etiketlere dayanarak hizli de-
gerlendirmeler yapmaktadir. Bu 6zellikler, iiriiniin genel saglik algisina ge-
nellenmekte ve gercek besin igeriginden bagimsiz olumlu bir degerlendirme
yaratmaktadir (Boncompagni vd., 2025; Saulais vd., 2023; Chen vd., 2021). Bu
genellemeleri takiben tiiketiciler daha genis cikarimlar yapmaktadir. Saglikli
olarak algilanan iiriinler genellikle daha diistik kalorili ve daha besleyici
kabul edilmekte; ancak bu algilar cogu zaman gercegi yansitmamaktadir.
Ozellikle ‘saglikli = daha az doyurucu’ inanci, daha fazla tiiketimi tesvik et-
mektedir (Suher vd., 2016). Ayrica iirtin kombinasyonlarinda toplam kalo-
rinin diistik tahmin edilmesi gibi biligsel hatalar da tiiketimi artirmaktadir.
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Bu biligsel siireglerin davramisa dontismesinde duygusal ve motivasyonel
mekanizmalar etkilidir. Moral licensing kapsaminda bireyler, saglikli bir se-
¢im yaptiklarini diisiindiiklerinde daha fazla tiiketimi mesrulastirmaktadir.
Bunun yaninda, saglik ve haz hedefleri arasindaki catisma da karar siiregleri-
ni karmagiklastirmakta ve cogu zaman daha yiiksek tiiketimle sonuglanmak-
tadir (Bareket-Bojmel vd., 2020).

Tiiketim davranisi ayni zamanda sosyal ve ¢evresel faktorlerden etkilen-
mektedir. Paylasima dayali tiiketim ortamlar: tiiketim miktarini artirirken
(Parker vd., 2019), sosyal medya ve dijital gida kiiltiirii gorsel gekicilik tize-
rinden tiiketimi tesvik etmektedir (Hassan vd., 2024). Influencer’lar ve am-
balaj tasarimi gibi unsurlar da saglik algisin1 dolayl olarak etkileyerek halo
etkisini giiclendirmektedir (Wang vd., 2025; Dixon vd., 2025). Bu siireclerin
birlesimi, davranigsal diizeyde asir1 tiitketim ve dengesiz beslenmeye yol ag-
maktadir. Saglikli olarak algilanan iirtinlerin daha fazla tiiketilmesi, porsi-
yon kontroliiniin zayiflamasi ve toplam kalori aliminin artmasi bu etkinin
temel sonuglaridir. Bu durum uzun vadede obezite, metabolik hastaliklar ve
psikolojik iyi olus iizerinde olumsuz etkiler yaratabilmektedir. Dolayisiyla
Health halo etkisi, bireysel bir alg1 hatasinin 6tesinde, halk saglig1 agisindan
onemli bir risk mekanizmasidir.

Saglikli etiketleme yalnizca bilgi sunan bir ara¢ degil, tiiketici alg1 ve
davraniglarii yonlendiren giiglii bir psikolojik mekanizmadir. Bu nedenle
etiketleme politikalarinin tiiketici psikolojisini dikkate alacak sekilde tasar-
lanmas: ve bireylerin daha analitik kararlar almasini destekleyen egitim ve
farkindalik ¢alismalarinin gelistirilmesi biiyiik 6nem tasimaktadir.

5.SONUC

Health halo etkisi, tiiketicilerin bir tiriine ait tekil olumlu 6zellikleri (or-
ganik, dogal, diisiik yagli) iiriiniin genel saglik degerlendirmesine genel-
lemesine neden olmakta ve bu durum sistematik bilissel carpitmalar iiret-
mektedir. Bu carpitmalar, iiriinlerin oldugundan daha saglikli, daha diistik
kalorili veya daha zararsiz algilanmasina yol acarak rasyonel degerlendirme
stireclerini zayiflatmaktadir. Dolayisiyla, tiiketici kararlar1 yalnizca objektif
besin bilgisine degil, biiyiik ol¢tide algisal ipuglarina ve sezgisel ¢ikarimlara
dayanmaktadir.

Literatiir, bu algisal yanliligin yalnizca biligsel diizeyde kalmadigini,
ayni zamanda davranigsal sonuglar dogurdugunu acikg¢a ortaya koymakta-
dir. Saglikli olarak algilanan iiriinlerin daha fazla tiiketilmesi, porsiyon kont-
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roliintin zayiflamasi ve toplam kalori aliminin artmasi, Health halo etkisinin
en kritik ¢iktilaridir. Bu siireg, 6zellikle moral licensing ve hedef catismasi
gibi motivasyonel mekanizmalarla pekismekte; bireyler saglikli bir segim
yaptiklarini diisiindiiklerinde daha fazla tiiketimi kendileri i¢in mesrulasti-
rabilmektedir. Bununla birlikte sosyal medya, ambalaj tasarimi, influencer
etkisi ve paylasima dayali tiiketim ortamlar: gibi gevresel faktorler, bu yan-
lilig1 gliclendirerek asiri titketimi daha da yaygin hale getirmektedir. Bu du-
rum, asir1 tiitketimin yalnizca bireysel tercihlerle degil, ayn1 zamanda icinde
bulunulan tiiketim ekosistemiyle sekillendigini gostermektedir.

Sonug olarak, Health halo etkisi modern gida tiiketiminde hem algisal
hem de davranigsal diizeyde kritik bir rol oynamakta ve agir1 tiiketim ile
halk saglig1 sorunlar1 arasinda 6nemli bir baglant1 kurmaktadir. Bu bulgular,
saglikli etiketleme uygulamalarmin yeniden degerlendirilmesi gerektigini
ve tliketici davranigini yonlendiren psikolojik siireglerin politika yapiminda
dikkate alinmasmin 6énemini ortaya koymaktadir. Daha etkili miidahaleler
i¢in yalnizca etiketleme sistemlerinin iyilestirilmesi degil, aynm1 zamanda tii-
ketici egitimine, farkindalik artiric1 stratejilere ve diizenleyici politikalara ih-
tiya¢ duyulmaktadir. Bu gercevede, gelecekte yapilacak ¢alismalarin Health
halo etkisini azaltmaya yonelik miidahaleleri test etmesi ve farkli tiiketici
gruplarinda bu etkinin nasil degistigini incelemesi, literatiire nemli katkilar
saglayacaktir.
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FONKSIYONEL GIDALAR: GASTRONOMIDE KULLANIMI
VE SAGLIK ODAKLI MENU YAKLASIMI

Unalcan KUTAL*

1. GIRIS

Beslenme, insan yasaminin stirdiiriilebilirligi agisindan temel fizyolojik
bir gereklilik olmasinin yani sira, giiniimiizde saglik durumunun korunma-
s1, yasam kalitesinin artirilmasi ve kronik hastaliklarin 6nlenmesi agisindan
stratejik bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Kiiresellesme, kentlesme ve
yasam tarzindaki hizli degisimler bireylerin beslenme aliskanliklarini 6nemli
olclide etkilemis; ozellikle yiiksek kalorili, rafine edilmis ve ultra islenmis
gidalarin tiiketimindeki artis, beslenmeye bagh saglik sorunlarinin yaygin-
lagsmasina neden olmustur. Bu durum, saglikli beslenmenin yalnizca bireysel
bir tercih degil, ayn1 zamanda toplumsal bir gereklilik oldugunu gostermek-
tedir (T.C. Saglik Bakanligi, 2022; Baysal, 2007).

Son yillarda saglikli beslenme egilimleri igerisinde “dogallik”, “temiz
igerik (clean label)”, “organik tiretim”, “bitkisel bazli beslenme” ve “fonksi-
yonel gidalarin tiiketimi” gibi yaklasimlar 6n plana ¢ikmaktadir. Tiiketiciler
artik yalnizca lezzet ve doyum odakli degil, ayn1 zamanda bagisiklik siste-
mini destekleyen, hastalik risklerini azaltan ve genel saglik durumunu iyi-
lestiren gidalara yonelmektedir. Bu degisim, gida endiistrisi ve gastronomi
alaninda tiriin gelistirme stireclerini hizlandirmis ve fonksiyonel gidala-
ra olan ilgiyi artirmistir (Demirbag, Alan & Oksiiztepe, 2023). Fonksiyonel

gidalar, temel besin 6gelerinin 6tesinde saglik tizerinde fizyolojik faydalar
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saglayan, hastalik risklerini azaltabilen veya viicut fonksiyonlarin iyilegti-
rebilen gidalar olarak tanimlanmaktadir. Bu gidalar; probiyotikler, prebiyo-
tikler, antioksidanlar, omega-3 yag asitleri, vitamin ve mineral bakimindan
zengin bilesenler icerebilmektedir (Baysal, 2007). Bu ozellikleri sayesinde
fonksiyonel gidalar, modern beslenme anlayisinda giderek daha 6énemli bir
yer edinmistir. Bununla birlikte diinya genelinde kronik hastaliklarin artis
gostermesi, beslenme ile saglik arasindaki iliskinin daha bilimsel bir cerge-
vede ele alinmasini zorunlu hale getirmistir. Tiirkiye Beslenme ve Saglik
Arastirmasi sonuglarina gore obezite, diyabet, hipertansiyon ve kardiyovas-
kiiler hastaliklar gibi kronik rahatsizliklarin 6nemli bir boliimii yanlis bes-
lenme aligkanliklari ile iligkilidir (T.C. Saghk Bakanligi, 2019). Ozellikle doy-
mus yag, rafine seker ve sodyum agisindan yiiksek diyetlerin inflamasyon,
insiilin direnci ve metabolik sendrom riskini artirdig1 bilinmektedir (Baysal,
2007). Bu saglik temelli doniisiim gastronomi disiplinini de dogrudan etkile-
mistir. Geleneksel gastronomi yaklasimi uzun yillar boyunca lezzet, aroma,
sunum ve kiiltiirel aktarim {izerine yogunlasirken, giiniimiizde bu yakla-
sim besinlerin fonksiyonel ve besleyici 6zelliklerini de kapsayacak sekilde
genislemistir. Boylece gastronomi, yalnizca bir sanat dali olmaktan ¢ikarak
saglik, beslenme bilimi ve stirdiiriilebilirlik ile iliskilenen disiplinler aras1 bir
yapiya doniismiistiir (Ilgaz & Ozcan, 2024). Bu baglamda fonksiyonel gastro-
nomi yaklasimi, gastronomi alaninda énemli bir paradigma degisimi olarak
degerlendirilmektedir. Fonksiyonel gastronomi, gidalarin yalnizca duyusal
ozellikleri tizerinden degil, ayn1 zamanda insan saghg: tizerindeki fizyolojik
etkileri agisindan da ele alindig: biitiinctil bir yaklasimi ifade etmektedir. Bu
yaklasim, beslenme bilimi, gida teknolojisi ve mutfak sanatlarini bir araya
getirerek daha saglikli, bilingli ve hedefe yonelik mentiilerin gelistirilmesini
miimkiin kilmaktadir. Ozellikle prebiyotik, probiyotik, antioksidan ve biyo-
aktif bilesenler agisindan zengin gidalarin meniilerde daha fazla yer almasi,
bu doniistimiin 6nemli gostergeleri arasinda yer almaktadir (Baysal, 2007;
Ozgen & Coskun, 2018).

2. FONKSIYONEL GIDA KAVRAMI VE GELISIMi

Fonksiyonel gidalar, temel beslenme gereksinimlerini karsilamanin ote-
sinde, insan saglig: tizerinde fizyolojik diizeyde ol¢tilebilir olumlu etkiler
ortaya koyabilen ve cesitli kronik hastaliklarin gelisim riskini azaltma po-
tansiyeline sahip gida gruplari olarak tanimlanmaktadir. Bu gidalar, biyolo-
jik olarak aktif bilesenler araciligiyla immiin fonksiyonlarin desteklenmesi,
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gastrointestinal sistemin diizenlenmesi, metabolik siireclerin modiilasyonu
ve kronik hastalik patogenezinin baskilanmasi gibi ¢ok boyutlu etkiler gos-
termektedir. Bu gercevede fonksiyonel gidalar, koruyucu ve onleyici saghk
paradigmasmin onemli bir bileseni olarak degerlendirilmektedir (Baysal,
2007; Demirbag, Alan & @ksﬁztepe, 2023).

Fonksiyonel gida kavraminin bilimsel ve kurumsal temelleri biiyiik 6l-
clide Japonya’da gelistirilen diizenleyici yaklasimlara dayanmaktadir. 1980'li
yillarda demografik yaslanma ve buna bagl olarak artan saglik harcamalari,
gidalarin yalnizca besin igerigi agisindan degil, fizyolojik etkileri bakimindan
da degerlendirilmesini zorunlu kilmistir. Bu kapsamda gelistirilen FOSHU
(Foods for Specified Health Uses) sistemi, belirli saglik etkileri bilimsel ola-
rak dogrulanmis gidalarin resmi olarak onaylanmasini saglayan ilk kurum-
sal diizenleme olarak 6ne gikmaktadir. Bu sistem ile birlikte saglik beyanlari-
nin bilimsel kanitlarla desteklenmesi zorunlu hale getirilmis ve fonksiyonel
gidalar, regiile edilen bilim temelli bir {iriin kategorisi olarak konumlandiril-
mustir (Arai, 2002).

1990’11 yillardan itibaren fonksiyonel gida yaklasimi Amerika Birlesik
Devletleri ve Avrupa iilkelerinde de giderek yaygimlasmustir. Bu siiregte pro-
biyotik ve prebiyotik igerikli siit {irtinleri, omega-3 yag asitleri ile zenginles-
tirilmis tirtinler ve mikronutrient destekli gidalar, gida endiistrisinde 6nemli
bir inovasyon alani haline gelmistir. Avrupa Birligi'nde saglik beyanlarina
iliskin diizenlemeler Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA) tarafindan siki
bilimsel degerlendirme stireglerine tabi tutulmakta ve bu kapsamda fonk-
siyonel gidalarin etkinligine iliskin kanit diizeyi 6n planda tutulmaktadir
(Hasler, 2002; Baysal, 2007).

Tiirkiye’de fonksiyonel gida alanindaki gelismeler 6zellikle son yillarda
hiz kazanmigtir. Geleneksel beslenme kiiltiirtiniin giiglii yapisi, bircok ye-
rel gidanin dogal olarak fonksiyonel 6zellikler tasimasini miimkiin kilmak-
tadir. Kefir, yogurt, baklagiller, tahillar ve fermente iirtinler bu kapsamda
degerlendirilen baslica gida gruplar1 arasinda yer almaktadir (Baysal, 2007).
Bununla birlikte modern fonksiyonel gida tiretimi ve pazarlamasi hem aka-
demik arastirmalarin artist hem de gida sanayisindeki teknolojik gelismeler
dogrultusunda 6nemli bir gelisim gostermistir (T.C. Saglik Bakanligi, 2022).

Son yillarda glutensiz iriinler, probiyotik formiilasyonlar ve bitkisel
bazli fonksiyonel gidalara yonelik arastirmalarin yogunlastig1 goriilmekte-
dir. Bu gelisim, fonksiyonel gidalarin yalnizca endiistriyel bir iiriin kategorisi

olmadigini, ayn1 zamanda gastronomi, beslenme bilimi ve gida teknolojisi-
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nin kesisiminde yer alan disiplinler aras1 bir arastirma alani haline geldigi-
ni gostermektedir (Demirbag, Alan & Oksiiztepe, 2023). Buna paralel ola-
rak gastronomi disiplininde yasanan doniisiim, gidalarin yalnizca duyusal
ozellikleri tizerinden degil, ayn1 zamanda fizyolojik ve saglikla iligkili etkileri
tizerinden de degerlendirilmesini gerekli kilmistir. Bu dontisiim sonucun-
da gastronomi, kiiltiirel ve estetik bir alan olmanin Gtesine gegerek saglik
bilimleri ve beslenme ile entegre, disiplinler aras1 bir yapiya evrilmistir. Bu
gelisim, fonksiyonel gastronomi kavraminin teorik temelini olusturmustur
(Kivela & Crotts, 2006).

3. FONKSIYONEL GIDALARIN SINIFLANDIRILMASI

Fonksiyonel gidalar, temel beslenme gereksinimlerini karsilamanin ote-
sinde, insan saghig iizerinde fizyolojik ve metabolik diizeyde olumlu etkiler
saglayan gida bilesenleri olarak tanimlanmaktadir. Bu gidalarin temel 6zelli-
gi, igeriklerinde bulunan biyolojik aktif bilesenler araciligiyla bagisiklik siste-
mi, sindirim sistemi, kardiyovaskiiler sistem ve metabolik siirecler {izerinde
diizenleyici ve koruyucu etkiler gostermeleridir. Bu nedenle fonksiyonel gi-
dalar, modern beslenme biliminin dnemli arastirma alanlarindan biri haline
gelmistir (Vural, 2014; Baysal, 2007).

Fonksiyonel gidalar, igerik ozellikleri ve saghk tizerindeki etkilerine
gore farkli gruplar altinda siniflandirilmaktadir. Bu siniflandirma hem bi-
limsel degerlendirme hem de gastronomi uygulamalar1 agisindan sistematik
bir gerceve sunmaktadir. Bu gruplardan ilki probiyotikler ve prebiyotikler-
dir. Probiyotikler, yeterli miktarda alindiginda bagirsak mikrobiyotasmin
dengesini diizenleyen ve konak organizma tizerinde saglik agisindan ya-
rarl etkiler gosteren canli mikroorganizmalardir. Ozellikle Lactobacillus ve
Bifidobacterium tiirleri bu gruba dahil edilmektedir. Probiyotikler bagirsak
florasinin korunmasina katki saglayarak sindirim sistemi sagligini destekle-
mekte ve bagisiklik fonksiyonlarinin giiclendirilmesinde rol oynamaktadir.
Yogurt, kefir ve fermente siit tirtinleri bu agidan en bilinen dogal kaynaklar-
dir (Demirbag, Alan & Oksiiztepe, 2023).

Prebiyotikler ise insan sindirim sistemi tarafindan parcalanamayan
ancak bagirsaklarda bulunan yararli bakterilerin biiyiimesini ve aktivitesi-
ni destekleyen gida bilesenleridir. Iniilin, fruktooligosakkaritler ve direncli
nisasta bu gruba 6rnek olarak verilebilir. Prebiyotikler bagirsak mikrobiyo-
tasinin gesitliligini artirarak sindirim sagliginin korunmasina katki saglar.
Probiyotik ve prebiyotiklerin birlikte kullanim ise sinbiyotik etki olustura-
rak daha giiclii biyolojik faydalar ortaya ¢ikarmaktadir (Erkmen, 2026).
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Bir diger 6nemli grup diyet lifleridir. Diyet lifleri, insan sindirim enzim-
leri tarafindan parcalanamayan bitkisel karbonhidrat bilesenleridir ve ¢6-
ziniir ile ¢oziinmez lifler olmak {izere iki temel gruba ayrilmaktadir. Diyet
liflerinin diizenli tiiketimi bagirsak hareketlerini artirmakta, kabizlik riskini
azaltmakta ve kolesterol seviyelerinin diizenlenmesine katki saglamakta-
dir. Ayrica lifli beslenme, glisemik yanitin yavaslatilmasi yoluyla kan sekeri
kontroliinde de 6nemli bir rol oynamaktadir. Tam tahillar, baklagiller, seb-
zeler ve meyveler diyet lifleri agisindan en 6nemli kaynaklar arasinda yer
almaktadir (Baysal, 2007).

Omega-3 yag asitleri ve antioksidan bilesenler fonksiyonel gidalarin
bir diger onemli grubunu olusturmaktadir. Omega-3 yag asitleri (6zellikle
EPA ve DHA), insan viicudu tarafindan yeterli diizeyde sentezlenemeyen
ve disaridan alinmasi gereken ¢oklu doymamis yag asitleridir. Bu yag asit-
leri 6zellikle kardiyovaskiiler sagligin korunmasinda, trigliserit diizeylerinin
diisiirilmesinde ve inflamasyonun azaltilmasinda énemli rol oynamaktadir.
Balik, ceviz, keten tohumu ve chia tohumu omega-3 agisindan zengin besin-
lerdir (Keskin, 2023).

Antioksidan bilesenler ise serbest radikallerin neden oldugu oksidatif
stresin azaltilmasinda gorev alarak hiicresel hasarin 6nlenmesine katki sag-
lamaktadir. C vitamini, E vitamini, karotenoidler, flavonoidler ve polifenol-
ler bu gruba dahil edilmektedir. Antioksidan agisindan zengin beslenme,
yaslanma siirecinin yavaslatilmasi ve kronik hastalik risklerinin azaltilmas:
agisindan 6nemli kabul edilmektedir (Ogur & Akyol, 2021).

Fonksiyonel gidalar igerisinde giderek 6nem kazanan bir diger grup ise
glutensiz {iriinler ve alternatif tahillardir. Ozellikle ¢olyak hastalig1 ve gluten
intoleransi olan bireyler icin gluten icermeyen {iriinler zorunlu bir beslen-
me secenegi haline gelmistir. Bununla birlikte glutensiz beslenme yalnizca
medikal bir gereklilik degil, ayn1 zamanda saglikli yasam trendlerinin bir
pargcasi olarak da degerlendirilmektedir. Kinoa, amarant, karabugday, teff ve
sorgum gibi alternatif tahillar yalnizca gluten icermemeleri nedeniyle degil,
ayn1 zamanda ytiksek protein, lif, vitamin ve mineral icerikleri nedeniyle de
fonksiyonel 6zellik gostermektedir (Elgiin & Ertugay, 1995).

4. FONKSIiYONEL GASTRONOMI

Fonksiyonel gastronomi, gastronomi biliminin beslenme bilimi, gida
teknolojisi ve saglik bilimleri ile kesisim noktasinda gelisen disiplinler arasi
bir yaklagim olarak degerlendirilmektedir. Bu yaklagim, gidalarin yalnizca
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duyusal 6zellikleri (tat, aroma, doku ve goriiniim) iizerinden degil, ayni za-
manda insan saglig1 tizerindeki fizyolojik etkileri agisindan da ele alinmasin
esas almaktadir. Boylece gastronomi, estetik ve kiiltiirel bir pratik olmanin
Otesine gecerek saglik temelli bir tasarim ve uygulama alanina doniismek-
tedir (Fekete & ark., 2025; Baysal, 2007). Fonksiyonel gastronomi, 6zellikle
kronik hastaliklarin artisi, saglikli yasam egilimlerinin giiclenmesi ve bi-
lingli tiiketici davraniglarinin yayginlasmasi ile birlikte 6nem kazanmustir.
Bu yaklasimda temel amag, meniide yer alan her bir bilesenin yalnizca lez-
zet degil, ayn1 zamanda belirli bir fizyolojik fonksiyona katki saglamasidir.
Antioksidan igerigi yiiksek gidalar, probiyotik {iiriinler, lif bakimindan zen-
gin bilegenler ve alternatif tahillar bu yaklasimin temel unsurlarini olustur-
maktadir (Demirbag, Alan & Oksﬁztepe, 2023).

Fonksiyonel gastronomi kapsaminda menii tasarimi, hedef kitleye 6zgii
beslenme gereksinimlerinin dikkate alinmasini zorunlu kilmaktadir. Bu ger-
cevede gelistirilen meniilerde kalori kontrolii, besin dengesi, glisemik indeks
yonetimi, alerjen kontrolii ve fonksiyonel bilesenlerin dengeli kullanim1 6n
plana c¢ikmaktadir. Ornegin diyabetik bireyler icin diisiik glisemik indeks-
li mentiler, sporcular i¢in protein ve antioksidan agisindan zengin igerikler
ve ¢Olyak hastalari igin glutensiz alternatifler fonksiyonel menti tasariminin
onemli uygulama alanlar1 arasinda yer almaktadir (Baysal, 2007; Ogur &
Akyol, 2021). Bu durum, gastronomi alaninda menii miithendisliginin yal-
nizca estetik ve ekonomik boyutla smirli olmadigini, ayn1 zamanda saglik
temelli bir yapiya evrildigini gostermektedir.

Sef perspektifi acisindan fonksiyonel gastronomi, mutfak profesyonel-
lerinin roliinti yeniden tanimlamaktadir. Giiniimiiz sefleri yalnizca yemek
hazirlayan kisiler degil, ayn1 zamanda beslenme bilimi ve iiriin gelistirme sii-
reglerine katki saglayan gastronomik tasarimcilar olarak degerlendirilmek-
tedir. Bu baglamda sefler, yerel ve dogal iiriinleri fonksiyonel bilesenlerle
birlestirerek yenilik¢i receteler gelistirmekte ve gastronomik deneyimi saglik
boyutuyla biitiinlestirmektedir. Ayrica tiiketici beklentileri ve beslenme egi-
limlerinin dikkate alinmasi, menii planlamasinda giderek daha belirleyici bir
faktor haline gelmektedir (Kivela & Crotts, 2006).

Restoran ve otel isletmeciligi agisindan degerlendirildiginde fonksiyo-
nel gastronomi yaklasimi, 6zellikle butik restoranlar, saglik odakli konsept
mutfaklar ve otel isletmelerinde giderek daha yaygin hale gelmektedir.
Otellerde “wellness mentileri”, “detoks mentileri” ve “fit yasam mentileri”
gibi uygulamalar bu yaklagimin somut 6rneklerini olusturmaktadir. Bunun
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yani sira toplu beslenme sistemlerinde ¢ocuklar, yashlar ve hastalara yonelik
0zel fonksiyonel mentilerin gelistirilmesi 6nem kazanmistir. Bu uygulamalar
hem miisteri memnuniyetini artirmakta hem de isletmelere rekabet avantaji
saglamaktadir (Colak, 2021).

5.SAGLIK ODAKLI MENU PLANLAMA

Saglik odakli menii planlama, gastronomi alaninda bireylerin fizyolojik
ihtiyaglari, yasam tarzlar1 ve saglik durumlar1 dikkate alinarak olusturulan
biitiincil bir yaklagimi ifade etmektedir. Bu yaklasim, menti tasarimini yal-
nizca lezzet ve sunum odakli bir siire¢ olmaktan ¢ikararak, besin bilesenle-
rinin insan saglig1 tizerindeki etkilerini merkeze alan bilimsel bir gerceveye
tagtmaktadir. Ozellikle kronik hastaliklarin artigi, bireysellestirilmis beslen-
me ihtiyaci ve fonksiyonel gidalara yonelik ilginin yiikselmesi, saglik odak-
It menti planlamay1 gastronomi alaninda 6nemli bir uygulama alan1 haline
getirmistir (Baysal, 2007; Pekcan, 2008; WHO, 2024). Bu kapsamda 6zel bes-
lenme gruplarma yonelik menti planlama, saglik odakli gastronominin en
onemli uygulama alanlarindan birini olusturmaktadir. Glutensiz, vegan, ve-
jetaryen ve sporcu beslenmesine yonelik mentiler, bireylerin farkli beslenme
gereksinimlerine gore yapilandirilmaktadir. Menii planlama siireci, besin
0gesi dengesi ve bireysel saglik ihtiyaclarini dikkate almay1 gerektiren sis-
tematik bir yaklasim olarak degerlendirilmektedir (Dogan, 2022). Ornegin
glutensiz meniiler, ¢dlyak hastalar: ve gluten intoleransi olan bireyler igin
gitivenli beslenme imkani sunarken, kinoa, karabugday ve amarant gibi alter-
natif tahillar araciligiyla besin gesitliligini artirmaktadir. Vegan meniilerde
hayvansal iirtinler tamamen dislanarak bitkisel protein kaynaklarma agirlik
verilirken, sporcu mentiilerinde enerji, protein ve antioksidan dengesi 6n pla-
na ¢itkmaktadir (Hasler, 2002; Butnariu & Sarac, 2019).

Saglik odakli mentii planlamanin somutlastirilmasi agisindan farkli giin-
liik menti 6rnekleri degerlendirilebilir. Glutensiz beslenmeye yonelik bir
glinliik mentide kahvaltida kinoa lapasi, ceviz ve taze meyve yer alirken;
ogle 6giiniinde 1zgara tavuk, karabugday pilavi ve zeytinyagli sebzeler tercih
edilebilmektedir. Aksam 6giintinde ise mercimek ¢orbasi ve glutensiz sebze
yemekleri dengeli bir beslenme modeli sunmaktadir. Vegan beslenme mo-
delinde kahvaltida bitkisel siit ile hazirlanmis yulaf ezmesi ve chia tohumu,
ogle 6glintinde nohutlu kinoa salatasi, aksam ogiiniinde sebze kori ve kah-
verengi piring 6ne ¢ctkmaktadir. Sporcu beslenmesinde ise yumurta, avokado
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ve tam tahilli ekmekten olusan kahvalti; 1zgara somon ve bulgur igeren 6gle
oglinii ve tavuk gogsii ile tath patatesin yer aldigi aksam mentisii dengeli
bir enerji ve protein dagilimi saglamaktadir. Bu tiir planlamalar, menti mii-
hendisliginin yalnizca estetik ve ekonomik degil, ayni zamanda fizyolojik te-
mellere dayanan bilimsel bir siire¢ oldugunu gostermektedir (Pekcan, 2008;
Dogan, 2022).

Saglik odakli menii planlamanin bir diger énemli boyutu kronik has-
taliklara yonelik 6zel mentiilerin gelistirilmesidir. Diyabet, hipertansiyon ve
kardiyovaskiiler hastaliklar gibi beslenme ile dogrudan iligkili hastaliklar-
da disiik glisemik indeksli, diisiik sodyumlu ve doymus yag orani azaltil-
mis mentiilerin olusturulmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Diyabetik bireyler
icin tam tahillar, baklagiller ve lif agisindan zengin sebzeler tercih edilirken;
kalp-damar hastaliklarinda omega-3 yag asitleri bakimindan zengin balik
tirtinleri ve zeytinyag: temel bilesenler arasinda yer almaktadir (WHO, 2024;
Baysal, 2007). Bu baglamda 6rnek bir diyabet dostu meniide kahvalt: tam
tahilli ekmek, haslanmis yumurta ve zeytin ile planlanirken; 6gle 6giintinde
1zgara hindi ve bulgur salatasi, aksam 6gtiniinde ise zeytinyagli sebze ye-
mekleri tercih edilmektedir. Kalp sagligina yonelik bir mentide ise yulaf ez-
mesi, keten tohumu ve meyve iceren kahvalti; 1zgara balik ve tam tahil pilavi
iceren bir 6gle 6gilinii ve zeytinyagl sebze yemeklerinden olusan bir aksam
mentisii 6nerilmektedir (Anderson & ark., 2009).

Son yillarda saglik odakli menii planlamada tiiketici egilimleri de be-
lirleyici bir faktor haline gelmistir. Tiiketicilerin giderek daha bilingli hale
gelmesi, igerik okuma aliskanlifinin artmasi ve “clean label” iiriinlere yone-
lim, gastronomi sektoriinde daha seffaf ve dogal mentilerin gelistirilmesini
zorunlu kilmistir. Ayn1 zamanda stirdiiriilebilirlik, yerel iirtin kullanimi ve
etik tiiketim anlayis1 da menii planlama siireglerinde dikkate alinan 6nemli
unsurlar arasinda yer almaktadir (Kivela & Crotts, 2006; Dogan, 2022).

6. SONUC

Bu calisma kapsaminda fonksiyonel gidalarin gastronomi alanindaki
yeri, saglik odakli beslenme yaklasimlar1 ve bu iki alanin kesisiminde sekille-
nen fonksiyonel gastronomi anlayist literatiir cercevesinde degerlendirilmis-
tir. Glinlimiizde beslenme aliskanliklarinda yasanan degisimler, yasam tarz-
larinin hizlanmas: ve kronik hastaliklarin goriilme sikligindaki artis, yalnizca
bireylerin beslenme tercihlerini degil, gastronomi disiplininin yaklagimini da
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onemli Olgiide etkilemistir. Bu siiregte gastronomi; lezzet, kiiltiir ve estetik
unsurlarin 6tesine gegerek saglik, besin degeri ve yasam kalitesi gibi boyut-
lar1 da kapsayan ¢ok boyutlu bir alan haline gelmistir.

Literatiirde yer alan caligmalar, fonksiyonel gidalarin saglik tizerindeki
olumlu etkilerine dikkat cekmekte ve bu iirtinlerin koruyucu beslenme yak-
lasimlarinda 6nemli bir yere sahip oldugunu gostermektedir. Probiyotikler,
prebiyotikler, diyet lifleri, omega-3 yag asitleri ve antioksidan bilesenler gibi
fonksiyonel igerikler; bagisiklik sisteminin desteklenmesi, sindirim sagligi-
nin iyilestirilmesi ve metabolik siireglerin diizenlenmesi gibi gesitli fizyolo-
jik etkilerle iliskilendirilmektedir. Bu nedenle fonksiyonel gidalar, modern
beslenme anlayisinda giderek daha fazla 6nem kazanan bir unsur olarak
degerlendirilmektedir.

Saglik odakli menii planlama uygulamalari, gastronomi alaninda 6ne ¢1-
kan yaklagimlar arasinda yer almaktadir. Glutensiz, vegan, vejetaryen, spor-
cu beslenmesine yonelik ve belirli saglik kosullarina uygun olarak gelistirilen
mentiler, bireylerin farkli beslenme gereksinimlerine yanit verme amaci tasi-
maktadir. Bu durum, gastronominin yalnizca duyusal deneyime odaklanan
bir alan olmaktan ¢ikarak bireysel saglik gereksinimlerini de dikkate alan
biitiinciil bir yapiya evrildigini gostermektedir.

Fonksiyonel gastronomi yaklasimi ise gastronomi ile beslenme bilimi
arasindaki etkilesimi giiclendiren énemli bir gelisme olarak degerlendiril-
mektedir. Bu yaklasim kapsaminda menti tasarimi ve iiriin gelistirme siirec-
lerinde besin 6gelerinin fizyolojik etkileri dikkate alinmakta; lezzet, saglik ve
tiiketici beklentileri birlikte ele alinmaktadir. Boylece gastronomi profesyo-
nellerinin rolii genislemekte ve saglik odakli, fonksiyonel 6zelliklere sahip

trtinlerin gelistirilmesi nem kazanmaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde, fonksiyonel gidalar ve saglik odakl
menii planlama yaklasimlar1 gastronomi alaninin giincel gelisim yonlerinden
biri olarak one ¢ikmaktadir. Bu yaklasimlar, gastronomi ile beslenme bilimi
arasindaki iliskiyi giiclendirirken bireylerin yasam kalitesinin artirilmasina
ve toplum sagliginin desteklenmesine katki sunmaktadir. Gelecekte gercek-
lestirilecek calismalarin fonksiyonel bilesenlerin gastronomik uygulamalar-
daki kullanim alanlari, tiiketici kabulii ve siirdiiriilebilir beslenme model-
leri izerindeki etkilerine odaklanmasinin alana 6énemli katkilar saglayacag:
ongoriilmektedir
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GASTRONOMiDE BiTKi TEMELLI DONUSUM:;
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1. GIRIS

Kiiresel niifus artigi, iklim degisikligi ve dogal kaynaklarin hizla tiiken-
mesi gibi ¢ok boyutlu ¢evresel krizlerin mevcut gida sistemleri tizerinde yo-
gun baskilar olusturdugu ve bu sistemlerin ekolojik agidan siirdiiriilemez bir
yapiya dontistiigli ifade edilmektedir (Ak Bingiil, 2025). Geleneksel tarim ve
hayvansal gida tiretim modellerinin kiiresel sera gaz1 emisyonlarinin biiyiik
bir kismindan sorumlu oldugu ve dogal ekosistemlerde geri dondiirtilemez
tahribatlara yol agtig1 vurgulanmaktadir (Pekcan, 2019). Cevresel, sosyal ve
ekonomik boyutlar1 kapsayan bu sorunlar karsisinda diinyanin ekolojik si-
nirlarii korumay1 amaglayan siirdiiriilebilir beslenme stratejilerine yoneli-
min kiiresel diizeyde bir zorunluluk haline geldigi belirtilmektedir (Yildiz
vd., 2025). Artan cevresel krizlerin gida tedarik siireclerinden tiiketim alis-
kanliklarina kadar uzanan genis bir yelpazede koklii ve ekoloji odakl bir do-
niisiimii kagiilmaz kildig1 gozlemlenmektedir (Karaagag & Ekincek, 2025).

Gida sistemlerindeki bu ekolojik ve etik kaygilar dogrultusunda tiiketici
aligkanliklarinda belirgin bir degisim yasandig1 salt hayvan somdiriisiinii red-

* Yiiksek Lisans Ogrencisi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mut-
fak Sanatlar1 Boliimii, kaya.mmert6@gmail.com, ORCID ID: 0009-0004-4706-4615
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1 Boliimii, ozlemozeraltundag@karabuk.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-7117-6335
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detmeye odaklanan kat1 vegan algisindan ziyade sagligin, dogalligin ve bit-
kisel iirtinlerin merkeze alindig1 “plant-based” (bitki temelli) felsefeye dogru
bir gecis yapildig1 goriilmektedir (Yilmaz, 2023). Bitki temelli beslenmenin
yalnizca etik bir durus olmanin 6tesinde kronik hastalik risklerini azaltmak,
hayvansal iiretimdeki antibiyotik ve kimyasal kalintilardan korunmak ve
kisisel refah1 artirmak gibi genis kapsamli saglik motivasyonlariyla benim-
sendigi ifade edilmektedir (Erk vd., 2019). Ayn1 zamanda bu doniistimiin
su ayak izini ve karbon emisyonlarini en aza indirgeyerek ekolojik dengeye
dogrudan katki sagladigi ve bu sayede bireysel saglik ile cevresel siirdiiriile-
bilirligin ortak bir paydada bulusturuldugu biitiinctil bir beslenme yaklasimi
olarak degerlendirildigi vurgulanmaktadir (Aymankuy & Topal, 2022).

Tiiketici egilimlerindeki bu radikal degisimlerin ve bitki temelli tiriinlere
olan yogun talebin gastronomi sektdriinii ve profesyonel mutfak pratiklerini
derinden sekillendirdigi analiz edilmektedir (Secuk vd., 2023). Sefler tara-
findan mentilerin bitkisel ikame malzemelerle zenginlestirildigi geleneksel
recetelerin modern, saglikli ve cevre dostu formlarda yeniden yorumlandig:
ve boylece yenilik¢i degiistasyon mentilerinin tasarlandig1 gézlemlenmek-
tedir (Dogu Baykut, 2025). Profesyonel mutfaklarda hayvansal proteinlerin
yerini alan bitkisel bazli tirtinlerin yalnizca estetik ve lezzet odakli degil ayn1
zamanda sifir atik prensipleri, karbon ayak izinin diisiiriilmesi ve yerel {irtin
kullanim1 gibi stirdiiriilebilirlik olgiitleriyle entegre edilerek sunuldugu ifa-
de edilmektedir (Oztiirk, 2025). Bu baglamda restoran endiistrisinin rekabet
avantaji saglamak ve degisen beklentilere uyum gostermek amaciyla menii
miihendisligi siireglerinde bitki temelli gastronomi uygulamalarini stratejik
bir unsur olarak konumlandirdig: tespit edilmektedir (Secuk vd., 2023). Bu
boliimde plant-based beslenmenin gastronomi {izerindeki etkileri literatiir
temelinde degerlendirilmektedir.

2. PLANT-BASED BESLENME
2.1. Plant-Based Beslenme Kavrami

“Bitki temelli” (plant-based) beslenme kavramu siklikla vegan veya veje-
taryen diyetlerle es anlaml kullanilsa da literatiirde daha genis ve kapsayici
bir gerceveyi ifade etmektedir (Fardet vd., 2017). Bu kavram sebze, meyve,
tam tahillar, baklagiller, yagli tohumlar ve sert kabuklu yemisler gibi bitki-
sel gidalarin temel alindig1 hayvansal tirtinlerin ise ya tamamen dislandig:
ya da minimum diizeyde tiiketildigi biitiinciil bir beslenme Oriintiisii olarak
tanimlanmaktadir (Williams & Patel, 2017). Bitki temelli beslenmenin kati bir
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etik ideolojiden ziyade insan sagligini ve cevresel kaynaklar1 optimize etme-
yi hedefleyen, islenmis gidalardan uzak ve dogal besinlere odaklanan genis
yelpazeli bir yapiya sahip oldugu vurgulanmaktadir (Yilmaz, 2023; Pekcan,
2019).

Beslenme literatiiriinde hayvansal ve bitkisel kaynaklarin tiiketim oran-
larina gore cesitli diyet yaklagimlar: tanimlanmaktadir. Vejetaryen beslenme
temel olarak kirmizi et, kiimes hayvanlari ve deniz tirtinlerinin dislandig1 an-
cak alt tiirlerine gore siit, siit {irtinleri ve yumurta gibi hayvansal yan tiriinle-
rin (0rnegin lakto-ovo vejetaryenlik) tiiketimine izin verilen bir model olarak
ifade edilmektedir (Secim vd., 2022). Ote yandan veganlik yalnizca beslenme
boyutunda degil ayn1 zamanda felsefi bir yasam tarzi olarak 6ne ¢ikmakta; et,
stit, yumurta ve bal dahil olmak iizere hayvanlardan elde edilen tiim gidala-
rin yani sira deri veya ytiin gibi hayvansal kokenli hicbir endiistriyel {iriintin
kullanilmadig1 daha kat1 bir yaklasim olarak tanimlanmaktadir (Leitzmann,
2014). Bu iki kavramin esnek bir sentezi olarak nitelendirilen fleksitaryen (es-
nek vejetaryen) beslenme ise temelde bitkisel kaynaklarin agirlikta oldugu
ancak bireylerin tamamen kati bir kisitlamaya gitmeden belirli zamanlarda
ve siurli miktarlarda et veya hayvansal {iriinleri diyetlerine dahil edebil-
dikleri bir beslenme bicimi olarak siniflandirilmaktadir (Olgun vd., 2022).
Fleksitaryenligin geleneksel hayvansal odakli beslenme aliskanliklarindan
uzaklagsmakta zorlanan bireyler i¢in esnek bir gecis formu sundugu gozlem-
lenmektedir (Kiyak & Giines Bayir, 2022).

2.2. Bitki Temelli Beslenmenin Geligimi

Bitki temelli beslenmenin tarihsel kdkenlerinin olduk¢a eski dénemlere
ozellikle Antik Yunan ve gesitli Dogu medeniyetlerine kadar uzandig: bi-
linmektedir (Erk vd., 2019; Giile¢ & Sinan, 2025). Antik Yunan'da Pisagor
gibi diistiniirlerin ruh gocii inanci ve siddet karsitligi temelinde et tiiketimini
reddettigi; benzer sekilde Asya’da Hinduizm, Budizm ve Jainizm gibi inang
sistemlerinde tiim canlilarin esitligi ve hayvanlara zarar vermeme (karmik
ve ahlaki) ilkeleri dogrultusunda bitkisel agirlikli beslenmenin benimsendigi
aktarilmaktadir (Tungay Son & Bulut 2016; Mason & Mullins, 2016). Modern
anlamda 19. yiizyilda Ingiltere’de ilk vejetaryen topluluklarmn kuruldugu,
“vegan” teriminin ise 1944 yilinda Donald Watson tarafindan vejetaryen-
likten farkli olarak hayvan somiiriisiinii tamamen reddeden bir felsefeyi
tanimlamak amaciyla literatiire kazandirildig: belirtilmektedir (Altas, 2017;
Demirhan, 2022).
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Gilintimiizde bitki temelli beslenmeye yonelik artan ilginin ve popiilari-
tenin temelinde saglik, cevresel siirdiiriilebilirlik ve hayvan haklari etigi gibi
cok boyutlu faktorlerin yattig1 analiz edilmektedir (Temizkan & Uslu, 2023).
Saglik baglaminda yiiksek oranda posa, antioksidan ve fitokimyasal iceren
bitki temelli diyetlerin obezite, tip 2 diyabet, hipertansiyon ve gesitli kardi-
yovaskiiler hastalik risklerini anlamli diizeyde diistirdtigii bildirilmektedir
(Cramer vd., 2017; Hemler & Hu, 2019; Ogan & Comert, 2022). Cevresel siir-
dirilebilirlik boyutu incelendiginde ise endiistriyel hayvancilik ve et {iretim
siireglerinin kiiresel sera gazi emisyonlarmin biiyiik bir kismindan sorumlu
oldugu, bitkisel tiretime kiyasla ¢ok daha yiiksek oranda tath su ve tarim
arazisi tiikettigi ifade edilmektedir (Kiyak & Giines Bayir, 2022; Willett vd.,
2019). Tim bu etkiler dogrultusunda ekolojik tahribatin sinirlandirilmasi,
karbon ve su ayak izinin diistirtilmesi amaciyla bitki temelli diyetlere gecisin
kiiresel bir zorunluluk haline geldigi vurgulanmaktadir (Springmann vd.,
2018). Ttim bunlara ek olarak endiistriyel ciftliklerdeki hayvan yetistirme ko-
sullar1 ve hayvan somiiriisiine yonelik artan ahlaki hassasiyetlerin de birey-
leri bitki temelli beslenme felsefesine yonlendiren giiclii etik motivasyonlar
arasinda yer aldig1 saptanmaktadir (Greenebaum, 2012; Jabs vd., 1998).

3. GASTRONOMI SEKTORUNDE PLANT-BASED DONUSUM
VE SURDURULEBILIRLIK BOYUTU

3.1. Karbon Ayak izi ve Su Kullanimi1

Gida sistemlerinin ve 6zellikle geleneksel hayvansal {iretimin kiiresel
ekolojik tahribat, yiiksek sera gazi emisyonlar: ve kisith tatl su kaynaklarinin
yogun tiiketimi tizerinde biiyiik bir baski olusturdugu ifade edilmektedir (Ak
Bingiil, 2025). Artan cevresel krizlerle miicadele ve siirdiiriilebilirlik hedefle-
ri dogrultusunda bitkisel ve hayvansal kaynakli gidalarin ekolojik ayak izleri
arasindaki farklar bilimsel literatiirde siklikla analiz edilmektedir (Pekcan,
2019). Yapilan degerlendirmede hayvansal gidalarin tiretimi i¢in gereken su
ve alan miktarinin esdeger besin igerigine sahip bitkisel {iriinlere kiyasla kat-
bekat yiiksek oldugu; drnegin kirmizi et iiretiminin baklagiller veya sebze-
lere gore ¢ok daha genis ¢apli bir su ayak izi biraktig1 goriilmektedir (Kiyak
& Giines Bayir, 2022). Farkli beslenme Oriintiilerinin ¢evresel maliyetlerinin
kargilastirildigy bir arastirmada vegan ve bitki temelli diyetlerin hem karbon
emisyonu hem de su tiiketimi agisindan hayvansal {iriinleri barindiran diyet-
lere oranla anlaml diizeyde daha diisiik bir ¢evresel tahribata yol actig1 be-
lirtilmektedir (Ceylan, 2024). Bu ekolojik gerceklikler gastronomi sektoriinde
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dogal ekosistemlerin korunmasini saglayacak daha az karbon yogunluguna
sahip bitki temelli tiiketim modellerine gecisin kiiresel bir zorunluluk oldu-
gunu gostermektedir (Yilmaz, 2023).

3.2. Bitkisel Uretim

Gastronomi alaninda gevresel siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulagabilmek
adina tarimsal kaynaklarin verimli ve ekolojiye duyarli kullanimini merke-
ze alan yenilikgi bitkisel {iretim modellerinin benimsendigi goriilmektedir.
Geleneksel tarimin kisithiliklarina, su kithigia ve alan yetersizligine bir al-
ternatif olarak gelistirilen hidroponik, aeroponik ve dikey tarim gibi toprak-
siz tarim sistemleri restoran operasyonlarina entegre edilerek tedarik zinci-
rindeki ekolojik yiikiin hafifletilmesine 6énemli 6lgtide katki saglamaktadir
(Karaagag¢ & Ekincek, 2025). Bu modern bitkisel iiretim yaklasimlarmin ¢ok
daha dar alanlarda ve minimum su kullanimiyla yiiksek verimde mahsul
elde edilmesine imkan sagladigi belirtilmektedir (Demirbas, 2023). Aym
zamanda taze, yerel ve izlenebilir iiriinlerin dogrudan restoran biinyesin-
de veya kentsel tarim alanlarinda yetistirilmesi uzun mesafeli tasimaciliga
olan ihtiyaci ortadan kaldirarak lojistik kaynakl1 karbon ayak izini de biiyiik
olclide diistirmektedir (Karaaga¢ & Ekincek, 2025). Bitkisel tiretim siirecle-
rinde kaynaklarin dongiisel ekonomiye uygun kullanimi, organik atiklarin
kompostlama ile geri kazanilmasi ve ¢evreye duyarli ambalaj uygulamalar:
gastronomi endiistrisinde ekolojik smirlar1 gozeten siirdiirtilebilir bir islet-
mecilik anlayisinin temel unsurlari olarak degerlendirilmektedir (Cetinkaya
& Bucak, 2025).

3.3. Restoran Meniilerinde Degisim

Tiiketici farkindaliginin artmasi, saglik endiseleri ve gevresel siirdiirii-
lebilirlik taleplerinin yayginlasmasi restoran endiistrisinde ve menii mii-
hendisligi stratejilerinde kokli bir “plant-based” dontisiimii beraberinde
getirmektedir (Cif¢i & Kizilirmak, 2025). Geleneksel restoran mentilerinde
yalnizca yan iiriin veya garnitiir statiistinde konumlandirilan vejetaryen ve
vegan seceneklerin giintimiizde yenilikci tekniklerle ana yemek kategorile-
rine tagindig1 ve isletmelerin bitki temelli tiiketici segmentine hitap eden ol-
dukca zengin regeteler tasarladig1 gozlemlenmektedir (Secuk vd., 2023). Bu
bitkisel doniistimiin restoran konseptlerine yansimasi igletme tiiriine gore
farklilik gostermekte; fine dining (liiks restoran) isletmelerinde geleneksel
kiiltiirel mirasin korunmasi ile yerel sebze ve bitkilerin modern estetikle ta-
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baga aktarildig1 yaratici degiistasyon meniileri ve etik modernizasyon uy-
gulamalari &ne gikarken (Ozgoniil Donuktan, 2025), casual dining (giindelik
yemek) mekanlarinda ise mentilere eklenen yerellik, dogallik ve ¢evre dostu
vurgularinin tiiketicinin 6deme istekliligini ve sosyal prestij hissini artiran
birer arag olarak kullanildig: tespit edilmektedir (Vaidyanathan & Aggarwal,
2022).

Menii tasarimlarindaki en radikal degisimlerden biri de hayvansal pro-
teinlere alternatif olarak gelistirilen bitkisel etlerin ve ikame malzemelerin ta-
baklara entegrasyonudur (Esmer vd., 2024). Soya, bezelye, bugday gliiteni ve
baklagil gibi bitkisel kaynaklarin ileri islemlerden gecirilerek etin dokusunu,
lifli yapisini ve lezzet algisini taklit ettigi yeni nesil tiriinlerin modern mutfak
pratiklerine basariyla uyarlandig: ifade edilmektedir (Yilmaz, 2023; Esmer
vd., 2024). Bu inovatif tirtinlerin duyusal kabul edilebilirligini artirmak adina
sefler tarafindan meniilere dogal baharatlar, aromatik yaglar ve cesitli bagla-
yicilar eklenerek zengin tat profilleri yaratilmaktadir (Esmer vd., 2024). Tim
bu gelismelerle birlikte bitki temelli yemeklerin pazarlanmasi siirecinde sef-
fafligin korunmasi gerektigi, isletmelerin yetersiz iiriin gesitliligi sunmasi
veya mentiilerde hatali “vegan” etiketlemeleri yapmasinin miisteri deneyimi
tizerinde giiven sarsic1 manipiilatif sonuglar dogurabilecegi belirtilmektedir
(Cifci & Kizilirmak, 2025). Cevresel siirdiiriilebilirlik ve hayvan refahi agisin-
dan sagladig1 avantajlar sebebiyle hiicresel et teknolojisi de beslenme ihtiyac-
larin1 karsilama potansiyeline sahip bir diger alternatif iiriin kapsaminda ele
alinmaktadir. Bu teknolojinin gelismesiyle birlikte sadece et {iretiminde degil
ayni zamanda siit {irtinleri, kiimes hayvanlar1 ve deniz iiriinleri iiretiminde
de 6nemli dlciide su tasarrufu saglanmasi beklenmektedir. Ornegin, sigir eti
uretiminde %98, siit tirlinleri tiretiminde %99,6 ve deniz tirlinleri tiretiminde
%86 daha az su tiiketilmesi beklenmektedir (Ozer Altundag & Samav, 2025).

4. GASTRONOMI TURIZMi BAGLANTISI VE TUKETICi
DAVRANISLARI

4.1. Veganlik ve Saglik Motivasyonu

Bireylerin beslenme aliskanliklarini bitki temelli modellere yoneltmele-
rindeki en temel itici giiglerden birinin fiziksel iyilik halini artirma ve has-
taliklardan korunma arzusu oldugu ifade edilmektedir (Cramer vd., 2017).
Yapilan degerlendirmelerde, hayvansal gidalardan uzaklasip bitkisel agir-
likl1 bir beslenme diizeninin benimsenmesinin; obezite, diyabet ve kalp ra-
hatsizliklar1 gibi kronik hastalik risklerini anlamli olgiide diisiirerek genel
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yasam kalitesini artirdig1 vurgulanmaktadir (Giileg & Sinan, 2025; Se¢im vd.,
2022).Tiiketiciler tarafindan saglig: ve fiziksel zindeligi korumanin yani sira
enerji diizeylerini yiikseltmek gibi ¢ok boyutlu faydalar nedeniyle vegan ve
vejetaryen yasam tarzinin giderek daha fazla igsellestirildigi saptanmakta-
dir (Cramer vd., 2017; Ayyildiz & Uslu, 2024). Giindelik hayatta benimsenen
bu saglikli ve dogal beslenme kaygisinin turizm faaliyetlerine de dogrudan
yansidig1 turistlerin destinasyonlarda sunulan gastronomi hizmetlerinden
beklentilerini sekillendiren baglica psikolojik faktorler arasinda saglik mo-
tivasyonunun kilit bir rol tistlendigi analiz edilmektedir (Chang vd., 2021).

4.2. Cevresel Biling ve Etik (Hayvan Refahi)

Tiiketici davraniglarin1 yonlendiren saglik faktorlerinin yani sira endtist-
riyel hayvanciligin dogal ekosistemler {izerinde yaratti1 tahribatlara ve hay-
van sOomiiriisiine kars1 gelistirilen etik durusun da gastronomi tercihlerinde
kritik bir boyut oldugu degerlendirilmektedir (Fox & Ward, 2008). Cevresel
kaygilarla sekillenen bu beslenme bigiminin sera gazi emisyonlarin diistir-
meyi, tatl su kaynaklarini korumayi ve biyolojik ¢esitliligi siirdiiriilebilir kil-
may1 hedefleyen ekolojik bir farkindalikla temellendirildigi agiklanmaktadir
(Dhont & Ioannidou, 2024; Springmann vd., 2018). Beslenme pratikleri yal-
nizca fiziksel bir gereksinim olarak degil hayvan haklarini savunan ahlaki bir
felsefe olarak konumlandirildiginda vegan bireyler tarafindan hayvanlarin
endiistriyel siireglerde esya gibi kullanilmasina karsi net bir direnis sergi-
lendigi aktarilmaktadir (Canavan, 2021; Melina vd., 2016). Bireylerde olusan
bu ekolojik ve etik hassasiyetlerin gastronomi turizmine katilim gosteren tu-
ristlerin g¢evre ve hayvan dostu isletmeleri talep etmesine dolayisiyla turizm
sektoriiniin stirdiirtlebilirlik ilkeleri cercevesinde yeniden yapilanmasina
zemin hazirladig: belirtilmektedir (Dilek & Dilek, 2020).

4.3. Destinasyon Se¢imi ve Menii Uygunlugu

Gastronomi turizminde tiiketici kararlarinin ziyaret edilecek destinas-
yonun sundugu bitki temelli yiyecek alternatiflerinin cesitliligine ve menii
uygunluguna gore sekillendigi gozlemlenmektedir (Bjork & Kauppinen-
Réisanen, 2016; Ayyildiz, 2024). Bitki temelli beslenen turistlerin geleneksel
turist profiline kiyasla seyahat edecekleri destinasyonlar: secerken otel veya
restoran mentiilerinde kendi diyet felsefelerine uygun segeneklerin bulunup
bulunmadigina dair seyahat 6ncesinde detayl bir arastirma yaptiklar1 sap-
tanmaktadir (Lee vd., 2015; Rivera & Shani, 2013). Turistik bolgelerdeki res-
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toranlarda salt hayvansal iiriin icermeyen mentilerin sunulmasinin 6tesinde
mutfak personelinin veganlik konusunda yeterli bilgiye sahip olmasinin is-
letmelerin hayvan haklarina saygili yesil sertifikalar tasimasinin ve mentiler-
de seffaf bir igerik politikas izlenmesinin miisteri memnuniyetini dogrudan
etkiledigi ifade edilmektedir (Aktas vd., 2019; Yilmaz & Albayrak, 2023).

Isletmeler tarafindan vejetaryen ve vegan ziyaretgilere yalnizca sinirl
garnitiirler sunulmasi ya da vegan olmayan iiriinlerin yaniltic etiketlerle pa-
zarlanmasi gibi manipiilatif uygulamalarin turistlerin seyahat kisitlamalar1
yasamalarina ve o destinasyonu tekrar ziyaret etme niyetlerinin diismesine
yol acti$1 vurgulanmaktadir (Jennings vd., 2019; Nield vd., 2000). Buna karsin
yerel mutfak kiiltiirtiniin bitki temelli beslenmeye uygun sekilde yorumlan-
dig1 vegan festivallerin diizenlendigi ve hayvan somiiriisiinden armdirilmis
ozel gastronomi tur paketlerinin sunuldugu destinasyonlarin ¢evreye duyar-
I1 hedef kitle nezdinde ytiiksek rekabet avantaji saglayarak turizm pazarinda
one c¢iktig1 analiz edilmektedir (Altas, 2017; Huang vd., 2020).

5.SONUC

Genel cikarimlar kiiresel gida sistemlerinin mevcut yapisinin iklim kri-
zi, tatli su kaynaklarinin tiikenmesi ve sera gazi1 emisyonlarindaki artis gibi
nedenlerle ekolojik sinirlar1 astig1 ve bu durumun bitki temelli beslenme mo-
dellerine koklii bir gegisi zorunlu kildig1 sonucuna varilmaktadir. Incelenen
literatiir plant-based (bitki temelli) beslenmenin yalnizca bireysel saglik endi-
seleriyle sekillenen gecici bir tiiketim egilimi olmadigini aksine hayvan refa-
hi, sosyal adalet ve gevresel siirdiiriilebilirlik boyutlarini kapsayan biitiinctil
bir felsefi doniistim oldugunu gostermektedir. Endiistriyel hayvansal {iretim
modellerinin yarattig1 cevresel tahribata karsi en rasyonel alternatif olarak
konumlandirilan bitki temelli diyetlerin, karbon ve su ayak izini asgari diize-
ye indirgeyerek kiiresel siirdiiriilebilirlik hedeflerine dogrudan hizmet ettigi
degerlendirilmektedir. Bu baglamda gastronomi sektoriinde yasanan bitkisel
doniistimiin gida ekosistemlerindeki direnci artirmada ve gezegenin gele-
cegini korumada stratejik bir kilit rol iistlendigi vurgulanmaktadir (Willett
vd., 2019). Gastronomi ve turizm endiistrisinin degisen bu ekolojik tiiketici
paradigmasima uyum saglayarak etik ve yenilik¢i yaklasimlar1 operasyonel

siireglerine entegre etmesinin kaginilmaz oldugu anlasilmaktadir.

Literatiirden elde edilen bulgular dogrultusunda gastronomi ve turizm
sektorii paydaslarinin siirdiiriilebilirlik ekseninde yeniden yapilanmasina
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yonelik cesitli adimlar onerilmektedir. Seflerin ve menti planlamacilarinin
bitki temelli secenekleri meniilerde yalnizca birer garnitiir olmaktan ¢ikarip
yenilik¢i mutfak teknikleriyle ana yemek statiisiine tasimalar: gerektigi ifade
edilmektedir. Bu siiregte kiiltiirel mirasin korunmasi amaciyla geleneksel yo6-
resel regetelerin 6ziine zarar verilmeden vegan ve glutensiz formlarda yeni-
den yorumlanmasi boylece gastronomik deneyimin daha kapsayici hale ge-
tirilmesi tavsiye edilmektedir (Secuk vd., 2023). Restoran isletmecileri icin lo-
jistik kaynakli karbon emisyonlarini azaltmak adina yerel ve mevsimsel iiriin
tedarikine Oncelik verilmesi mentilerde seffaf bir igerik politikas: izlenerek
“vegan” veya “cevre dostu” etiketlemelerinde tiiketiciyi yaniltict manipiilas-
yonlardan kaginilmasi kritik bir strateji olarak degerlendirilmektedir. Ayrica
restoranlarin kendi bilinyelerinde topraksiz dikey tarim uygulamalarina yer
vermelerinin ve kompostlama gibi sifir atik yonetimi stratejilerini benimse-
melerinin dongtisel ekonomiye biiyiik katk: saglayacag: vurgulanmaktadir.
Turizm destinasyon yoneticilerinin ise bolgelerindeki vejetaryen/vegan dos-
tu isletme envanterlerini olusturmalar1 vegan gastronomi festivalleri ve 6zel
eko-turizm rotalar1 diizenleyerek cevreye duyarl turistleri bolgeye cekme-
leri ve destinasyon rekabet giictinii artirmalar1 6nerilmektedir (Altas, 2017).

Mevcut literatiirdeki arastirma bogluklar1 incelendiginde gastronomi
alaninda bitki temelli dontistimiin bilimsel olarak daha farkli agilardan ana-
liz edilmesi gerektigi goriilmektedir. Gelecekteki galigmalar i¢in tamamen
vegan menii sunan isletmeler ile geleneksel hayvansal menii sunan isletme-
lerin gida atik yonetimi ve gevresel siirdiiriilebilirlik performanslarinin nicel
verilerle kargilastirildigl saha aragtirmalariin tasarlanmasi onerilmektedir
(Cetinkaya & Bucak, 2025; Uslu, 2025). Turizm ve gastronomi isletmeleri-
nin gevresel ekolojik ayak izini hassas bir sekilde 6lcecek sektore 6zgii yeni
metriklerin ve denetim araclarinin gelistirilmesine ihtiya¢ duyuldugu dikkat
cekmektedir. Ek olarak yeni nesil bitkisel et ve siit ikamelerinin geleneksel
mutfaklara adaptasyon siirecinde tiiketicilerin duyusal kabul edilebilirlikle-
rini ve satin alma niyetlerini 6lgen disiplinler arasi ¢aligsmalarin artirilmasi
faydali goriilmektedir. Son olarak giderek yayginlasan yapay zeka teknolo-
jilerinin ve dijitallesmenin bitki temelli menii miihendisligi, atik optimizas-
yonu ve tiiketici taleplerinin 6ngoriilmesindeki roliinii inceleyecek teorik ve
uygulamali arastirmalarin gastronomi literatiiriine 6nemli bilimsel katkilar
sunacag1 degerlendirilmektedir.
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GASTRONOMADE DiJiTAL DUYUSAL ANALIZ:
ELEKTRONiK BURUN VE YAPAY ZEKA ENTEGRASYONU

Caglar BAYAR®
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1. GIRIS

Duyusal analiz; gida bilimi ve gastronomi arastirmalarinda triinlerin
aroma, tat ve genel duyusal 6zelliklerini degerlendirmek icin uzun yillardir
kullanilan yontemlerden biridir. Ancak duyusal analiz panellerinin insan ka-
tilimcilardan olusmasi bazi yapisal sinurliliklar: beraberinde getirmektedir.
Bu smurliliklarin basinda panelist yorgunlugu, bireysel alg farkliliklarindan
kaynaklanan subjektiflik ve panel organizasyonunun yiiksek maliyet du-
rumlar1 gelmektedir. Ozellikle yiiksek hacimli {iretim yapan gida igletmeleri
ve kalite kontrol siireclerinde, bu siirliliklar daha belirgin hale gelmekte-
dir. Bu baglamda duyusal verinin dijitallesmesi ve 6l¢tilebilir hale getirilme-
si amaciyla gelistirilen elektronik burun (e-nose) sistemleri ve yapay zeka
tabanli analiz yontemleri 6nemli bir alternatif olarak one ¢ikmaktadir. Son
yillarda yapilan calismalar, elektronik burun teknolojisinin gercek zamanl
olgtim, yiiksek tekrarlanabilirlik ve bazi uygulamalarda insan paneline ki-
yasla daha diisiik operasyon maliyeti gibi avantajlar sundugunu gostermek-
tedir. Bu gelismeler, 6zellikle Gastronomi 4.0 yaklasimi kapsaminda duyusal
verilerin sayisallastirilmasi ve akilli kalite kontrol sistemlerinin gelistirilmesi
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agisindan 6nemli bir potansiyel tasgimaktadir (Al-Ani, 2024; Bonah vd., 2019;
Juboori & Al-Ani, 2025; Wen vd., 2018; Zhao vd., 2022).

Gastronomi turizmine yonelik talebin artmasiyla birlikte gastronomi
alaninda dijitallesme, veri temelli yonetim ve akilli sistem uygulamalar1 da
on plana ¢itkmaya baglamistir. Gastronomi 4.0 yaklasimi kapsaminda mut-
fak siireglerinin dijital teknolojilerle desteklenmesi sayesinde kalite kont-
rol, iiriin standardizasyonu ve tiiketici deneyiminin gelistirilmesi agisindan
yeni firsatlar sunmaktadir. Ozellikle aroma ve koku gibi duyusal verilerin
olgiilebilir hale getirilmesi, gastronomi alanindaki teknolojik doniistimiin
onemli bilesenlerinden biri olarak goriilmektedir. Bu dogrultuda elektronik
burun (e-nose) sistemleri ve yapay zeka tabanli analiz yontemleri, insan du-
yusal degerlendirmelerine alternatif veya destekleyici araglar olarak dikkat
cekmektedir.

Elektronik burun teknolojisi; ucucu bilesiklerin sensdrler araciliiyla al-
gilanmasi, elde edilen sinyallerin dijital verilere doniistiiriilmesi ve bu veri-
lerin yapay zeka algoritmalar1 araciligiyla analiz edilmesi prensibine dayan-
maktadir. Bu kapsamda kitabin bu boliimiinde elektronik burun teknolojisi
ve yapay zeka entegrasyonunun gastronomi alanindaki kullanim potansiyeli
kavramsal bir ¢ercevede ele alinmaktadir.

2. ELEKTRONIK BURUN (E-NOSE) TEKNOLOJISI

Elektronik burun teknolojisi, temelde gaz sensorlerinden olusan bir sen-
sOr dizisi, sensorlerden elde edilen elektriksel sinyallerin zaman serisi ola-
rak kaydedilmesi ve bu sinyallerin Oriintii tanima algoritmalar1 araciligiyla
analiz edilmesi prensibine dayanmaktadir. Cogunlukla metal oksit yari ilet-
ken sensorler kullanilarak ugucu bilesiklerin olusturdugu gaz profilleri algi-
lanmakta ve sensorlerin direng veya voltaj degerlerindeki degisimler 6lgiil-
mektedir. Daha sonra elde edilen ¢ok boyutlu veriler gesitli sinyal isleme ve
veri analizi yontemleri ile islenmektedir. Boyut indirgeme teknikleri, 6zellik
cikarimi ve siniflandirma algoritmalar1 bu siirecin temel agsamalarin olus-
turmaktadir. Bu sistemler, insan burnunun koku algilama mekanizmasin
teknik olarak taklit etmeye calistiklar1 icin literatiirde “makine olfaksiyonu”
(machine olfaction) kavrami kapsaminda ele alinmaktadir (Juboori & Al-Ani,
2025; Karakaya vd., 2019; Wen vd., 2018). Elektronik burun sistemleri, fark-
I1 gaz ve buhar karisimlarinin bulundugu karmasik ortamlarda dahi belirli
koku profillerini smiflandirabilme kapasitesine sahiptir ve bu nedenle gida
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tiriinlerinin aroma profillerinin analizinde etkili sonuglar verebilmektedir
(Wen vd., 2018; Zou & Lv, 2020).

Elektronik burun ile biyolojik burun arasinda kurulan benzerlikler, 6zel-
likle sensor dizisi ve ortintli tanima strecleri tizerinden agiklanmaktadir.
Insan burnunda bulunan ¢ok sayida koku reseptorii farkli ugucu molekiillere
kars1 duyarlilik gostererek belirli bir “koku deseni” olustururken, elektronik
burun sistemlerinde de sensor dizileri farkli gaz bilesenlerine kars: degisen
tepkiler iiretmekte ve bu tepkilerin olusturdugu sinyal deseni algoritma-
lar araciligiyla yorumlanmaktadir. Bu nedenle elektronik burun sistemleri
biyolojik koku algismin teknik bir modellemesi olarak kabul edilmektedir
(Juboori & Al-Ani, 2025; Wen vd., 2018). Bununla birlikte sensor driftleri, cev-
resel giiriiltii ve matris etkileri gibi bazi teknik zorluklar elektronik burun sis-
temlerinin performansini etkileyebilmektedir. Bu nedenle literatiirde sensor
kalibrasyonu, drift diizeltme algoritmalar1 ve dinamik veri isleme teknikleri
gibi ¢oziimler {izerinde yogun calismalar yiiriitilmektedir (Ikeda vd., 2016;
Karakaya vd., 2019).

Elektronik burun teknolojisinin etkinligini artiran en énemli gelismeler-
den biri yapay zeka ve makine 6grenmesi yontemlerinin bu sistemlerle en-
tegre edilmesidir. Sensorlerden elde edilen veriler genellikle cok boyutlu ve
zamanla degisen 6zelliklere sahip oldugundan, bu verilerin anlamli siniflara
ayrilmasi igin gelismis veri analizi yontemleri kullanilmaktadir. Geleneksel
olarak temel bilesenler analizi (PCA), dogrusal ayirma analizi (LDA) ve ba-
gimsiz bilesenler analizi (ICA) gibi 6zellik ¢ikarimi teknikleri kullanilirken;
smiflandirma asamasinda destek vektor makineleri (SVM), k-en yakin kom-
su algoritmasi (k-NN) ve yapay sinir aglar1 (ANN) gibi yontemler yaygin
olarak tercih edilmektedir. Daha yeni calismalarda ise konvoliisyonel sinir
aglar1 (CNN), tekrarlayan sinir aglar1 (RNN) ve uzun kisa stireli bellek aglar:
(LSTM) gibi derin 6grenme modelleri kullanilarak elektronik burun verile-
rinden daha yiiksek dogruluk oranlar: elde edildigi rapor edilmistir (Binson
& Subramoniam, 2021; Soh vd., 2017; Wen vd., 2018; Xiong vd., 2021; Zou
& Lv, 2020). Bu yaklasimlar sayesinde farkl {irtinlerin karakteristik aroma
profilleri “koku parmak izi” olarak tanimlanabilmekte ve veri tabanlarinda
saklanarak karsilastirmali analizlerde kullanilabilmektedir.

Bu tiir koku parmak izi veri tabanlarinin olusturulmas: 6zellikle gida
tirtinlerinin kalite kontrolii, koken dogrulamas: ve sahtecilik tespiti gibi alan-
larda 6nemli bir rol oynamaktadir. Elektronik burun ve yapay zeka entegras-
yonu sayesinde kahve, cay ve cesitli gida tirtinlerinin aroma profilleri kata-
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loglanabilmekte ve farkl: tiretim partileri veya tedarik zinciri asamalarinda
ortaya ¢ikan degisimler analiz edilebilmektedir (Bonah vd., 2019; Ren vd.,
2022; Wen vd., 2018; Zhao vd., 2022). Bu yaklasim, 6zellikle cografi isaretli
tirtinlerin dogrulanmasi agisindan 6énemli bir uygulama alani sunmaktadir.
Elektronik burun sistemleri kullanilarak tiriinlerin ugucu bilesik profilleri
analiz edilmekte ve belirli bir bolgeye 6zgii aroma kaliplar1 tanimlanabil-
mektedir. Boylece bir gida tirtintintin iddia edilen cografi kokene ait olup
olmadig1 makine 6grenmesi tabanli siiflandirma modelleri araciligiyla be-
lirlenebilmektedir (Wen vd., 2018).

Elektronik burun teknolojisinin gastronomi ve gida bilimi alanindaki
bir diger onemli uygulamas: gida bozulmasinin tespit edilmesi ve raf 6m-
riiniin tahmin edilmesidir. Depolama stirecinde olusan ugucu bilesikler iirii-
niin bozulma diizeyine dair 6nemli bilgiler sunmaktadir. Elektronik burun
sensOrleri bu bilesikleri tespit ederek zaman i¢inde degisen koku profillerini
analiz edebilmekte ve makine 6grenmesi algoritmalar1 aracilifiyla tirtinlerin
taze, orta veya bozulmus kategorilerine ayrilmas1 miimkiin olabilmektedir.
Ozellikle deniz iiriinleri ve et {iriinlerinde gerceklestirilen ¢alismalar, elektro-
nik burun verilerinin rastgele orman (RF) ve destek vektor makineleri (SVM)
gibi siniflandiricilarla analiz edilmesi sonucunda yiiksek dogruluk oranlari
elde edildigini gostermektedir (Lu vd., 2017; Zou & Lv, 2020). Benzer sekilde
geleneksel gidalar tizerinde yapilan ¢alismalar da elektronik burun sistem-
lerinin kalite degerlendirme ve bozulma analizi siireclerinde etkili sonuglar
verebildigini ortaya koymaktadir (Zhao vd., 2022).

Elektronik burun ve yapay zeka entegrasyonunun gastronomi alanin-
daki bir diger potansiyel kullanim alani ise aroma eslesmesi ve yeni tarif ge-
listirme stirecleridir. Aroma profillerinin sayisallastirilmasi sayesinde farkl
gida bilesenlerinin ugucu bilesik yapilar1 karsilastirilabilmekte ve bu veri-
ler yeni gida eslesmelerinin belirlenmesinde kullanilabilmektedir. Ozellikle
kahve ve cay gibi aromatik iiriinlerde gerceklestirilen ¢alismalar, elektronik
burun sistemleri kullanilarak elde edilen koku verilerinin siniflandirilabile-
cegini ve tirtinlerin aroma karakterlerinin detayli bigimde analiz edilebilece-
gini gostermektedir (Bonah vd., 2019; Ren vd., 2022; Wen vd., 2018).

Bununla birlikte elektronik burun teknolojisinin bazi simirliliklar: da
bulunmaktadir. Insan burnu, binlerce farkli ugucu bilesigi algilayabilen ol-
dukca karmasik bir biyolojik sistemdir ve algilama siireci yalnizca kimyasal
tespitle simirli degildir; ayn1 zamanda sinir sistemi ve biligsel siireglerle de
iligkilidir. Elektronik burun sistemleri ise belirli sensor tipleri ve sinirl algi-
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lama araliklar ile ¢alistigindan, insan duyusal sisteminin tiim karmagikligini
tamamen taklit edememektedir. Ayrica sensor driftleri, sensorlerin zamanla
hassasiyet kaybetmesi ve farkli gevresel kosullardan etkilenmesi gibi sorun-
lar da sistem performansini etkileyebilmektedir. Bu nedenle yeni nesil elekt-
ronik burun tasarimlarinda derin 6grenme tabanl kalibrasyon yontemleri ve
drift diizeltme algoritmalar1 tizerinde galismalar yiiriitiilmektedir (Binson &
Subramoniam, 2021; Ikeda vd., 2016; Karakaya vd., 2019).

Gelecege yonelik olarak elektronik burun teknolojisinin 6zellikle porta-
tif ve kullanic1 dostu sistemler haline getirilmesi dnemli bir arastirma alan
olarak goriilmektedir. Restoran mutfaklarina entegre edilebilecek taginabilir
elektronik burun cihazlari sayesinde seflerin ve mutfak yoneticilerinin ger-
¢ek zamanl kalite kontrol yapabilmesi miimkiin olabilir. Ayrica sensor tek-
nolojisindeki gelismeler, enerji verimliligi, filtreleme sistemleri ve kullanic
araytizleri gibi alanlarda yapilacak iyilestirmeler bu sistemlerin gastronomi
sektoriinde daha yaygin kullanilmasini saglayabilir (Ren vd., 2022; Zhao vd.,
2022). Bunun yani sira farkli gida iirtinlerine ait aroma profillerinin sistema-
tik bicimde kataloglandig1 “odor fingerprint” veri tabanlarinin gelistirilmesi,
yapay zeka modellerinin daha giivenilir ve genellenebilir sonugclar {iretme-
sine katki saglayacaktir (Chang vd., 2023; Wen vd., 2018; Zou & Lv, 2020).
Bu gelismeler 1s181inda elektronik burun ve yapay zeka entegrasyonunun,
gelecekte gastronomi endiistrisinde kalite kontrol, {irtin gelistirme ve akill
mutfak uygulamalarinin 6nemli bir bileseni haline gelmesi beklenmektedir.

Veri
Analizi

Sensor

Sekil 1. insan Koku Alma Sistemi ve Elektronik Burun Calisma Mekanizmalarinin Karsilastinimasi
Kaynak: Munekata vd., 2021.
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3. ELEKTRONIK BURUN TEKNOLOJiSININ
GASTRONOMIDE KULLANIMI

Elektronik burun (e-nose) teknolojisi, gaz fazinda bulunan ugucu aro-
ma bilesenlerini sensor dizileri araciligiyla algilayarak bu bilesenleri desen
tanima yontemleriyle siiflandirmay1 amaglayan yenilikgi bir analiz yaklasi-
mudir. Bu teknoloji, 6zellikle gida ve gastronomi alaninda, iiriinlerin aroma
profillerinin hizl1 ve nesnel bir sekilde degerlendirilmesine olanak tanimak-
tadir. Geleneksel duyusal analiz yontemleri insan panelistlere dayanirken,
e-nose sistemleri zaman, maliyet ve tekrarlanabilirlik agisindan 6nemli avan-
tajlar sunmaktadir. Bu baglamda literatiirde, e-nose ile elde edilen veriler
ile insan duyusal panelleri arasinda anlaml korelasyonlarmn bulundugu ve
bu teknolojinin 6zellikle kalite kontrol ve gida giivenligi alanlarinda etkin
bir arag olarak kullanilabilecegi vurgulanmaktadir (Cho & Moazzem, 2022;
Pauni¢ vd., 2025; Starowicz, 2021). E-nose sistemleri genellikle metal oksit
sensOrler (MOS) veya benzeri sensor teknolojilerinden olusan ¢oklu algila-
ma dizilerine dayanmakta olup, bu sensorler araciligiyla elde edilen sinyaller
yapay zeka veya istatistiksel desen tanima yontemleri ile analiz edilmekte-
dir. Bu sistemler, karmasik aroma bilesimlerini tanimlayabilme yetenekleri
sayesinde 0zellikle gida ve igecek endiistrisinde kalite degerlendirme, taze-
lik analizi ve bozulma tespiti gibi kritik stireclerde kullanilmaktadir (Cho &
Moazzem, 2022; Starowicz, 2021). Gastronomi perspektifinden bakildiginda
ise e-nose teknolojisi, yalnizca kalite kontrol aract olmanin 6tesinde, duyu-
sal deneyimin bilimsel olarak modellenmesine katki saglayan bir arag ola-
rak one ¢ikmaktadir. Ozellikle molekiiler gastronomi ve cok duyulu (mul-
tisensory) yaklagimlar baglaminda, aroma, tat ve doku arasindaki iligkilerin
daha sistematik bir sekilde incelenmesine imkan tanimaktadir (Linden vd.,
2008; Cho & Moazzem, 2022; Starowicz, 2021). E-nose teknolojisinin gelenek-
sel duyusal analiz yontemleri ile karsilastirilmasi, bu iki yaklasimin birbiri-
ni tamamlayicr 6zelliklerini ortaya koymaktadir. E-nose sistemleri, yiiksek
hizda veri tiretme ve ayn1 kogullar altinda tekrarlanabilir sonuglar elde etme
agisindan dnemli avantajlara sahiptir. Ozellikle iiretim siireglerinde anlik
kalite kontrol ve izlenebilirlik saglama kapasitesi, bu teknolojiyi endiistri-
yel uygulamalar agisindan cazip hale getirmektedir (Cho & Moazzem, 2022;
Starowicz, 2021). Ayrica e-nose sistemleri, baz1 durumlarda insan panelistle-
rin algilayamayacag: diisiik yogunluktaki aromatik degisimleri tespit edebil-
mekte ve bu yoniiyle duyusal analizleri destekleyici bir rol iistlenmektedir.
Bununla birlikte, e-nose teknolojisinin insan duyusal algisin1 tam anlamiyla
taklit edememesi onemli bir siirlilik olarak degerlendirilmektedir. Insan
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duyusu, yalnizca kimyasal bilesenlerin algilanmasina degil, ayn1 zamanda
deneyim, hafiza ve baglamsal faktorlere de dayandig: igin e-nose tarafin-
dan elde edilen verilerin bu kompleks yapiy1 birebir yansitmasi miimkiin
degildir (Cho & Moazzem, 2022; Starowicz, 2021). Diger bir 6nemli sinirlilik
ise e-nose sistemlerinin performansinin sensor tiirtine, kullanilan algoritma-
lara ve analiz edilen gida matrisine bagl olarak degiskenlik gostermesidir.
Ornegin kahve, cay veya siit iiriinleri gibi farkli gida matrislerinde aroma bi-
lesenlerinin etkilesimi farklilik gosterdiginden, e-nose sistemlerinin her {iriin
grubu igin ayr1 ayr1 kalibre edilmesi gerekmektedir (Barrera-Lopez vd., 2022;
Cho & Moazzem, 2022). Bu durum, e-nose teknolojisinin genellenebilirligini
smirlamakla birlikte, spesifik uygulamalar igin yiiksek dogruluk oranlarina
ulasilmasini miimkiin kilmaktadir. Gastronomi alaninda e-nose teknolojisi-
nin uygulamalar: incelendiginde, 6zellikle kalite kontrol, tazelik analizi ve
bozulma tespiti gibi alanlarda yogunlastig1 goriilmektedir. Kahve gibi aro-
ma agisindan zengin tirtinlerde yapilan ¢alismalar, kavurma derecesi ve de-
polama kosullarinin aroma profili iizerindeki etkilerinin e-nose sistemleri
ile basariyla analiz edilebildigini ortaya koymaktadir. Bu tiir ¢alismalarda,
e-nose verileri ile duyusal panel sonuglar: arasinda genel bir uyum gozlem-
lenmekle birlikte, bazi spesifik aroma notalarmin algilanmasinda farkliliklar
ortaya ¢ikabilmektedir (Barrera-Lopez vd., 2022). Bunun yaru sira, e-nose ve
elektronik dil (e-tongue) sistemlerinin birlikte kullanildig1 ¢alismalar, gida
driinlerinde bozulmaya bagh kimyasal degisimlerin insan duyusundan daha
erken asamalarda tespit edilebildigini gostermektedir (Cho & Moazzem,
2022; Starowicz, 2021). Molekiiler gastronomi baglaminda degerlendirildi-
ginde ise e-nose teknolojisi, duyusal deneyimlerin bilimsel temelde yeniden
kurgulanmasina katki saglamaktadir. Aroma bilesenlerinin analiz edilmesi
ve bu bilegenlerin tat ve doku ile olan etkilesimlerinin modellenmesi, seflerin
ve arastirmacilarin daha kontrollii ve 6ngoriilebilir gastronomik deneyimler
tasarlamasina olanak tanimaktadir (Linden vd., 2008). Ayrica multisensory
yaklagimlar cercevesinde, ambiyans kokularmin yemek deneyimi tizerinde-
ki etkilerinin incelenmesi, gastronominin yalnizca tat ile sinirli olmayan ¢ok
boyutlu bir deneyim oldugunu ortaya koymaktadir. Bu noktada e-nose ve-
rileri, duyusal deneyimlerin nicel olarak analiz edilmesine katk: saglayarak,
insan panel verileri ile birlikte daha kapsamli degerlendirmelerin yapilma-
sina imkan tanimaktadir (Spence, 2022; Linden vd., 2008). E-nose teknolojisi
ile duyusal analiz yontemlerinin entegrasyonu, gastronomide daha giiglii
ve glivenilir analiz modellerinin gelistirilmesine olanak saglamaktadir. Bu
entegrasyon genellikle e-nose verilerinin duyusal panel skorlari ile birlikte
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cok degiskenli istatistiksel yontemler veya makine 6grenmesi algoritmala-
r1 kullanilarak analiz edilmesi seklinde gerceklestirilmektedir. Bu sayede,
hizl1 ve nesnel sensor verileri ile insan algisina dayali duyusal degerlendir-
meler arasinda anlamli iligkiler kurulabilmektedir (Cho & Moazzem, 2022;
Starowicz, 2021). Ayrica hibrit degerlendirme protokolleri kapsaminda,
e-nose sistemleri 6n tarama ve siniflandirma amaciyla kullanilirken, duyusal
paneller nihai karar verme siirecinde referans noktasi olarak degerlendiril-
mektedir. Bu yaklasim, hem dogruluk hem de giivenilirlik agisindan 6nemli
avantajlar sunmaktadir. Son olarak, aroma bilesenlerinin kimyasal diizeyde
anlasilmasima yonelik veri tabanlarinin e-nose sistemleri ile entegrasyonu,
gastronomide yeni uygulama alanlarinin ortaya ¢ikmasina katki saglamak-
tadir. Ozellikle FlavorDB gibi aroma veri tabanlari, belirli gidalarda bulunan
ugucu bilesiklerin tanimlanmasina ve bu bilesiklerin gastronomik eslesme-
lerde kullanilmasina olanak tanimaktadir (Goel vd., 2024). Bu tiir yaklasim-
lar, menii tasarimi, iirtin gelistirme ve yenilik¢i gastronomik uygulamalar
acisindan onemli firsatlar sunmaktadir. Genel olarak degerlendirildiginde,
e-nose teknolojisi gastronomi alaninda hizl, tekrarlanabilir ve nesnel analiz
imkan1 sunarak onemli bir potansiyele sahiptir. Bununla birlikte, insan du-
yusal algisinin kompleks yapisi goz oniine alindiginda, e-nose sistemlerinin
duyusal panellerin yerini tamamen almasi miimkiin goriinmemektedir. Bu
nedenle en etkili yaklasim, e-nose teknolojisinin duyusal analiz yontemle-
ri ile entegre edilerek kullanilmasidir. Gelecek ¢alismalarin, ger¢cek zamanh
izleme sistemlerinin gelistirilmesi, duyusal ve sensor verilerinin es zamanh
kalibrasyonu ve yapay zeka temelli analiz modellerinin daha etkin bir sekil-
de kullanilmasi tizerine odaklanmasi onerilmektedir (Cho & Moazzem, 2022;
Pauni¢ vd., 2025; Starowicz, 2021).

Tablo 1. Elektronik Burun (E-Nose) Teknolojisinin Gastronomide Kullanim Alanlan

Kullanim Alani

Acgiklama

Uygulama Ornegi

Sagladigi Katka

Kalite Kontrol

Uriinlerin aromatik profilinin analiz
edilmesi

Peynir, kahve, zeytinyagi
kalite siniflandirmasi

Standart kalite,
iretim tutarliigi

Tazelik ve VOC degisimlerine gore iiriiniin Balik, et ve siit iiriinlerinde | Gida giivenligi, raf

BozulmaTespiti | bozulma siirecinin izlenmesi tazelik kontrolii omrii takibi

Gida Giivenligi Patojen veya kontaminasyon kaynakli | Bozulmus veya riskli Risk azaltma, erken
kokularin belirlenmesi uriinlerin tespiti uyari sistemi

Uriin Ozgiinliigii | Uriiniin cografi ve icerik Codrafi isaretli iiriinlerin | Taklit iiriinlerin
dogrulamasinin yapilmasi dogrulanmasl onlenmesi

Aroma Profil Karmasik ucucu bilegiklerin analiz Sarap, kahve ve baharat Uriin

Analizi edilmesi aromalarinin belirlenmesi | karakterizasyonu
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Takibi

degisimlerin izlenmesi

belirlenmesi

Yeni Uriin Aroma kombinasyonlarinin analizi ve | Fiizyon mutfak veya inovatif | Yaratialik ve
Geligtirme yeni iiriin olusturulmasi yemek tasarimi inovasyon

Duyusal Analize | insan paneline yardima veri Panel sonuglarinin Nesnellik ve

Destek saglanmas| dogrulanmasi giivenilirlik artigi
Pisirme Siireci Pisirme sirasinda olusan aromatik Et pisirme derecesinin Siire¢ optimizasyonu

Fermentasyon Fermentasyon siirecindeki gaz Ekmek, yogurt, bira iiretimi | Siire¢ kontrolii ve
izleme degisimlerinin takibi kalite artigi
Tedarik Zinciri Uriinlerin taginma ve depolama Soguk zincir iirlinlerinde Kayip ve israfin
izleme siirecinde kalite takibi kalite kontrol azaltilmas

Akill Mutfak Alile entegre alisarak otomatik analiz | Akilli firin ve mutfak Dijitallesme ve
Sistemleri yapilmasi sistemleri otomasyon

4. GASTRONOMIDE ELEKTRONIK BURUN: AVANTAJLAR,
SINIRLILIKLAR VE GELECEK PERSPEKTIFi

Elektronik burun (e-nose), gaz sensorleri dizisi ve desen tanima algo-
ritmalarini kullanarak kokular1 tanimlayan akilli bir sensor sistemi olup,
insan burnuna benzer sekilde ucucu organik bilesikleri (VOC) hizl1 ve ge-
nis bir spektrumda algilayabilmektedir (Elsayed vd., 2022; Rodgers, 2009).
Gastronomi alaninda e-nose teknolojisinin temel degeri; hizli, nesnel ve cogu
durumda tahribatsiz (non-destructive) analiz imkan1 sunarak kalite deger-
lendirme stireglerini desteklemesidir (Rodgers, 2009; Villarino, 2009; Zhang
vd., 2022). Molekiiler gastronomi ve bilim temelli mutfak yaklasimlariyla
birlestiginde ise e-nose, yemek hazirlama siirecinde ortaya ¢ikan karmasik
aromatik yapilarin ¢ok boyutlu analizine olanak tanimaktadir (Elsayed vd.,
2022; Linden vd., 2008; Wang vd., 2024).

Gastronomik uygulamalar baglaminda e-nose; kalite kontrol, tazelik ve
bozulma tespiti, patojen izleme, iirtin 6zgiinliigiiniin dogrulanmasi (authen-
ticity) ve yeni iiriin gelistirme siireclerinde 6nemli bir ara¢ olarak 6ne ¢ik-
maktadir (Moshayedi vd., 2023; Singh vd., 2025; Villarino, 2009; Zhang vd.,
2022). Geleneksel duyusal analiz yontemlerine kiyasla daha hizli, tekrarla-
nabilir ve veri odakl1 sonuglar sunmasi, bu teknolojiyi gastronomi biliminde
giderek daha kritik bir konuma tasimaktadir.

E-nose teknolojisinin gelecegi, yapay zeka (Al) ve makine 6grenimi (ML)
ile entegrasyonu tizerinden sekillenmektedir. Bu entegrasyon sayesinde ko-
kusal desenlerin siniflandirilmasi, ¢cok kriterli karar verme siireglerinde kul-
lanim1 ve biyomimetik sensor yaklasimlariyla sistem giivenilirliginin artiril-
mast miimkiin hale gelmektedir (Sipos vd., 2025; Singh vd., 2025; Tiirkoglu
& Yilmaz, 2022). Ayrica e-nose verilerinin yapay zeka destekli analizleri,
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gastronomi alaninda hizli geri bildirim mekanizmalar1 olusturulmasina ve
kisisellestirilmis aroma/tat profillerinin gelistirilmesine katki saglamaktadir
(Sipos vd., 2025; Singh vd., 2025).

Bu baglamda ortaya ¢ikan “Gastronomytech” ekosistemleri, gastrono-
minin bilim ve miihendislikle biitlinlestigi dijital bir dontistimii temsil et-
mektedir (Ezponda & Ezpeleta, 2024; Parasecoli & Rodriguez-Garcia, 2023).
E-nose gibi sensor teknolojilerinin mutfak uygulamalariyla entegrasyonu;
gida giivenligi, kalite kontrol ve tedarik zinciri yonetiminde veri odakli karar
alma stireclerini giiclendirmektedir (Ezponda & Ezpeleta, 2024; Parasecoli &
Rodriguez-Garcia, 2023). Ayn1 zamanda bu doniisiim, molekiiler gastrono-
mi ile geleneksel mutfak tekniklerinin birlestigi yeni bir bilimsel paradigma
olusturmakta ve gastronomik inovasyonun sinirlarmi genisletmektedir (Li
vd., 2023; Linden vd., 2008).

E-nose teknolojisinin 6ne ¢ikan avantajlar: arasinda hiz ve gercek zaman-
I1 analiz kapasitesi onemli bir yer tutmaktadir. Bu sistemler, gida isleme ve
tedarik zinciri siireglerinde bozulma belirtilerini erken asamada tespit ede-
bilmekte ve hizli miidahale imkani sunmaktadir (Moshayedi vd., 2023; Singh
vd., 2025; Wang vd., 2024; Zhang vd., 2022). Ayrica insan duyusuna dayali
degerlendirmelere kiyasla daha nesnel ve tekrarlanabilir sonuglar {iretmesi,
duyusal analizlerdeki subjektifligi azaltmaktadir (Sipos vd., 2025; Singh vd.,
2025; Zhang vd., 2022). Coklu sensor yapilar1 sayesinde genis bir VOC yel-
pazesini algilayabilmesi ise gida kalitesi ve giivenligi acisindan kapsamli bir
analiz imkani1 sunmaktadir (Elsayed vd., 2022; Wawrzyniak, 2023). Bununla
birlikte e-nose verilerinin makine 6grenimi ile entegrasyonu, yeni aroma es-
lesmeleri ve iiriin gelistirme siireclerinde yenilik¢i yaklasimlarin ortaya ¢ik-
masini saglamaktadir (Sipos vd., 2025; Singh vd., 2025).

Bununla birlikte e-nose teknolojisinin bazi1 sinirliliklar: da bulunmak-
tadir. Sensor segiciliginin sinirli olmas1 ve gapraz duyarlilik problemleri,
benzer kokularin ayriminda hatalara yol agabilmektedir (Elsayed vd., 2022;
Wawrzyniak, 2023). Sensor drifti ve cevresel faktorlere duyarlilik, uzun va-
deli kullanimda kalibrasyon gereksinimini artirmakta ve dl¢iim giivenilirli-
gini etkileyebilmektedir (Elsayed vd., 2022; Singh vd., 2025). Ayrica giivenilir
smiflandirma igin biiytiik veri setlerine ve gelismis makine 6grenimi modelle-
rine ihtiya¢ duyulmasi, teknik ve operasyonel zorluklar yaratmaktadir (Sipos
vd., 2025; Singh vd., 2025). Endiistriyel ve mutfak ortamlarina entegrasyon
stirecinde hijyen, bakim, maliyet ve personel egitimi gibi faktorler de uygu-
lama stirecini zorlastiran unsurlar arasinda yer almaktadir (Saad vd., 2024;
Tiirkoglu & Yilmaz, 2022).
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Gastronomide e-nose teknolojisinin uygulanabilirligini artirmak igin ge-
sitli stratejiler onerilmektedir. Coklu sensér kombinasyonlarinin kullanima,
sensOr segiciligini artirarak daha dogru sonuglar elde edilmesine katki sagla-
yabilir (Elsayed vd., 2022; Wawrzyniak, 2023). Biiytiik veri ve ¢ok degiskenli
analiz yontemlerinin gelistirilmesi, karar destek sistemlerinin giiglendirilme-
sine olanak tanimaktadir (Sipos vd., 2025; Singh vd., 2025). Ayrica kullanict
dostu araytizler, hijyen standartlar1 ve egitim programlari ile e-nose sistem-
lerinin mutfak operasyonlarina entegrasyonu kolaylastirilabilir (Ezponda &
Ezpeleta, 2024; Parasecoli & Rodriguez-Garcia, 2023). Gastronomik miras ve
turizm baglaminda ise e-nose teknolojileri, bolgesel {irtinlerin aromatik kim-
liklerinin dijital olarak korunmasina ve tanitilmasina katki saglayabilir (Li
vd., 2023; Parasecoli & Rodriguez-Garcia, 2023; Saad vd., 2024).

Sonug olarak, e-nose teknolojisi gastronomide kokusal veriye hizli, nes-
nel ve giivenilir erisim saglayan yenilik¢i bir arag¢ olarak ¢ne gikmaktadir.
Tazelik, kalite kontrolii, tirtin dogrulama ve inovasyon siireclerinde 6nemli
katkilar sunmakla birlikte, teknik sinirliliklarin giderilmesi ve sistem enteg-
rasyonunun iyilestirilmesi gerekmektedir (Elsayed vd., 2022; Rodgers, 2009;
Singh vd., 2025; Villarino, 2009; Zhang vd., 2022). Gelecekte yapay zeka ve
makine ogrenimi ile desteklenen hesaplamali gastronomi yaklasimlar1 ve
gastronomytech ekosistemleri, e-nose teknolojisinin gastronomi pratigine
daha etkin bir sekilde entegre edilmesini saglayacaktir (Ezponda & Ezpeleta,
2024; Parasecoli & Rodriguez-Garcia, 2023; Sipos vd., 2025; Tiirkoglu &
Yilmaz, 2022). Bu doniistim, yalnizca teknolojik degil ayni1 zamanda egitim-
sel, politik ve kiiltiirel boyutlariyla da gastronomi alaninda disiplinlerarasi
bir gelisim stirecini beraberinde getirecektir (Linden vd., 2008; Parasecoli &
Rodriguez-Garcia, 2023; Saad vd., 2024).

5.SONUC

Bu calismada ele alinan veriler ve teknolojik gelismeler 1s181nda ulasilan
kapsamli sonuglar; gastronomi ve gida biliminde dijital duyusal analizin ge-
leneksel yontemlerle entegrasyonunun artik kagiilmaz bir gereklilik haline
geldigini agikca ortaya koymaktadir. Elektronik burun teknolojisi; 6zellikle
hiz, nesnellik ve yiiksek tekrarlanabilirlik kapasitesi sayesinde gida isletme-
lerinin kalite kontrol siireclerinde, panelist yorgunlugu, bireysel alg1 farkli-
liklarindan kaynaklanan subjektiflik ve yiiksek operasyonel maliyetler gibi
insan odakli sinirliliklart agsmada kritik bir alternatif olarak ne ¢ikmaktadir.
Metal oksit sensor dizileri ve karmasik sinyal isleme siireglerine dayanan
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bu sistemler, insan burnunun koku algilama mekanizmasin teknik olarak
modelleyerek {irtinlerin aroma profillerini “koku parmak izi” olarak tanim-
layabilmektedir. Yapay sinir aglar1 (ANN), destek vektor makineleri (SVM)
ve derin 6grenme modelleri (CNN, LSTM) gibi gelismis yapay zeka enteg-
rasyonlar1 sayesinde, sensorlerden elde edilen ¢ok boyutlu veriler anlaml
smiflara ayrilabilmekte ve karmagik aroma bilesenleri ¢ok yiiksek dogruluk
oranlariyla analiz edilebilmektedir. Bu teknolojik entegrasyonun pratik uy-
gulamalari, kahve, cay ve sarap gibi aromatik zenginligi ytiksek {irtinlerin
kalite siniflandirmasindan, et ve deniz {irtinlerindeki ugucu organik bilesik
(VOC) degisimlerine bagl tazelik takibi ve raf 6mrii tahminine kadar olduk-
¢a genis bir yelpazeye yayilmaktadir. Ayrica cografi isaretli tirtinlerin koken
dogrulamasi ve gida sahteciliginin 6nlenmesi gibi stratejik alanlarda, makine
ogrenmesi tabanli modellerin sundugu nesnel veriler, iiriin 6zgiinliigtintin
korunmasi adina giivenilir bir temel olusturmaktadir. Gastronomi perspekti-
finden bakildiginda ise e-nose, sadece bir kalite kontrol arac1 olmanin Gtesine
gecerek, aroma eslesmesi (food pairing) ve yeni tarif gelistirme siireglerin-
de seflere bilimsel bir 6ngorii sunmakta; duyusal deneyimin dijital olarak
modellenmesine ve Gastronomi 4.0 vizyonuna katki saglamaktadir. Bununla
birlikte, biyolojik koku alma sisteminin binlerce farkli bilesigi algilayabilen
karmagik yapisi ile hafiza, deneyim ve biligsel siireclerle olan derin iligki-
si goz Oniine alindiginda, mevcut dijital sistemlerin insan duyusal algisiu
tim boyutlariyla tamamen ikame etmesi beklenmemelidir. Sensor driftleri
ve cevresel faktorlere duyarlilik gibi teknik zorluklar, bu sistemlerin siirekli
kalibrasyon ve ileri diizey diizeltme algoritmalariyla desteklenmesini zorun-
lu kilmaktadir. Bu nedenle en etkili yaklasim; hizl1 ve nesnel sensor verile-
rinin, insan algisina dayali duyusal degerlendirmelerle birlestirildigi hibrit
protokollerin benimsenmesidir. Gelecek perspektifinde, “Gastronomytech”
ekosistemleri kapsaminda tasinabilir ve kullanic1 dostu cihazlarin mutfak
operasyonlarina entegre edilmesi, gercek zamanli izleme sistemlerinin ge-
listirilmesi ve dijital aroma veri tabanlarinin sistematik olarak genisletilmesi,
gastronominin bilimsel doniisiimiinii tamamlayarak hem gida giivenligini
hem de gastronomik inovasyonu disiplinler aras1 bir boyuta tasiyacaktir.

Beyan: Bu calismanin hazirlanmasi siirecinde, metnin akademik {iislu-
bunun iyilestirilmesi, dil bilgisi kontrollerinin yapilmasi ve genel akisin dii-
zenlenmesi amaciyla yapay zeka araglarindan destek alinmistir. Calismadaki
tiim temel fikirler, arastirma tasarimi, veriler ve bilimsel ¢ikarimlar biitiiniiy-
le yazar(lar)a ait olup, yapay zeka hicbir asamada igerik tiretimi veya veri
analizi amaciyla kullanilmamaistir. Metnin son hali yazarlar tarafindan dik-
katle incelenmisg ve tiim sorumluluk tistlenilmistir.
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GASTRONOMIDE SURDURULEBILIRLIK VE
TEKNOLOJIK DONUSUM: YESIL UYGULAMALARDAN
DiJITALLESMEVE
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1. GIRIS

Kiiresel gida sistemleri gilintimiizde; niifus artisi, derinlesen iklim degi-
sikligi, biyocesitlilik kayb1 ve dogal kaynaklarin hizla tiitkenmesi gibi ¢ok bo-
yutlu ve birbiriyle etkilesimli yapisal krizlerle kars1 karsiyadir. 2050 yilinda
9,8 milyara ulasmasi 6ngortilen diinya niifusu, gida giivencesinin saglanma-
st i¢in mevcut tiretim kapasitesinde %60 ile %70 oraninda bir artis yakalan-
masini stratejik bir zorunluluk haline getirmektedir (TTGV, 2024). Bununla
birlikte, gezegenin kendi kaynaklarini yenileme kapasitesinin giderek azaldi-
g1 bu stirecte mevcut tiretim ve tiiketim aliskanliklar1 ekolojik smirlar zorla-
maktadir. Giincel verilere gore, gida sistemleri kiiresel antropojenik sera gaz1
salmiminin yaklasik %30 undan, tath su tiiketiminin %70’inden ve ormansiz-
lasmanin %80"inden sorumludur (Maynard vd., 2020). Ozellikle 2024 yilinin,
1,5 derecelik kritik iklim esiginin agildig1 tarihin en sicak yili olarak kayitla-
ra gegmesi, gida giivencesizligi ve ekolojik tahribat riskinin geri dontilemez
bir noktaya ulastigini acikca gostermektedir (Dinneen & Cuff, 2025; Jones
vd., 2025). Bu ekolojik krizin hem etkeni hem de ¢6ziim ortag1 konumunda
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Boliimii, dytnur91@gmail.com, ORCID ID: 0000-0001-6412-8650
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olan gastronomi ve yiyecek-igecek sektorti, cevresel ayak izinin olusumunda
kritik bir role sahiptir. Gastronomi, sadece biyolojik bir beslenme faaliyeti
degil, ayn1 zamanda turizm destinasyonlarinin gekiciligini artiran, kiiltiirel
miras1 aktaran ve yerel kalkinmay1 destekleyen hayati bir turizm alt sistemi-
dir (Masjhoer, 2025; Padyala & Kiran, 2024). Ancak bu ekonomik ve sosyal
degerin arka planinda, yonetilmesi gereken 6nemli boyutlari olan bir ¢evre-
sel yiik bulunmaktadir. Restoranlar ve ticari mutfaklar, diger ticari binalara
kiyasla bes-yedi kat daha fazla enerji tiiketen yogun operasyonel siiregleriyle
cevre lizerinde ciddi bir baski olusturmaktadir (EPA, 2015; Masjhoer, 2025;
Oztiirk, 2024). Bununla birlikte sektordeki verimsizligin en somut gostergesi
ise gida israfidir. Kiiresel 6lgekte iiretilen gidanin yaklasik tigte biri israf edil-
mekte olup; bu durum yillik yaklagik 940 milyar dolarlik ekonomik bir kayba
ve kiiresel sera gazi emisyonlarinin %8 ila %10"una neden olmaktadir (FAQ,
2024; Parfitt vd., 2010; USEPA, 2024). Hizmet sektorii kaynakl gida israfinin
yaklasik %26’sindan sorumlu tutulan yiyecek-icecek sektorii icin de atik yo-
netiminde acil bir doniisiime ihtiya¢ duyulmaktadir (UNEP, 2021).

Bu baglamda siirdiiriilebilirlik kavrami; Brundtland Raporu’'nda ifade
edilen “gelecek kusaklarin ihtiyaclarini karsilama yeteneginden 6diin ver-
meksizin glinlimiiz taleplerinin karsilanmasi1” ilkesi tizerinden temellendi-
rildiginde, gastronomi ve yiyecek-igecek sektorii igin artik bir tercih alan ol-
maktan ¢ikip temel bir operasyonel zorunluluga déniismiistiir (Oztiirk, 2024;
UN, 1987). Sektoriin dontisim rehberi, Birlesmis Milletler Stirdiirtilebilir
Kalkinma Amaglar1 (SKA) ile yapisal bir bag igerisindedir. Bu dogrultu-
da, gida israfinin %50 oraninda azaltilmasini hedefleyen SKA 12 (Sorumlu
Tiiketim ve Uretim), endiistrinin 6ncelikli stratejik hedefleri arasinda yer
almaktadir (Di Pierro vd., 2023; Morales-Pablo vd., 2024). Ayrica bu donii-
stim siireci giivenli gidaya erisimi vurgulayan SKA 2 (A¢liga Son) ve toplum
sagligini merkezine alan SKA 3 (Saglik ve Kaliteli Yasam) ile biitiinlesirken,
karbon ayak izinin minimize edilmesine odaklanan SKA 13 (iklim Eylemi)
ise sektor icin belirleyici bir eylem cergevesi sunmaktadir (Alic1 & Goksen,
2025; Di Pierro vd., 2023). Bu hedeflere ulasma noktasinda, geleneksel satin
al-yap-at prensibine dayali dogrusal ekonomik modellerin yetersiz kalma-
s1, sektorii “Dongiisel Gastronomi” modeline ve teknoloji odakli ¢oziimlere
yoneltmektedir (Nyberg vd., 2022; Sahin vd., 2024). Endiistri 4.0 ile ivme ka-
zanan Gastronomi 4.0/Akilli1 Mutfak dénemi; IoT, yapay zeka, biiytiik veri ve
blokzincir teknolojilerini {iretim stireclerine dahil ederek yeni bir verimlilik
katmani olusturmaktadir (Dogan, 2023; Yildirim & Yildirim, 2022). Bu dijital-
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lesme; tedarik zincirinde tam izlenebilirlik, optimize edilmis stok yonetimi
ve kaynak tasarrufu gibi alanlarda 6nemli araglar sunarak, teknolojiyi sadece
karlilik artiran bir eleman olmaktan ¢ikarip, minimum kaynakla maksimum
fayda saglayan stratejik bir giice doniistiirmektedir (Anumudu vd., 2025).

Bu kapsamda boliimiin amacy; kiiresel siirdiiriilebilirlik krizi golgesinde
gastronomi sektoriiniin gegirdigi yapisal doniistimii, yesil uygulamalar ve
teknolojik inovasyonlar ekseninde incelemektir. Boliim kapsaminda; stirdii-
riilebilir gastronomi ile teknoloji arasindaki iligki, yenilik¢i gida isleme tek-
nikleri, yesil ve akilli mutfak uygulamalar1 detaylandirilacak; dijitallesmenin
veri analitigi ve izlenebilirlik {izerindeki etkileri, bu teknolojik doniistimiin
oniindeki engeller, riskler ve etik boyutlar ele alinarak, sektoriin gelecegine
yonelik kapsamli ve biitiinciil bir bakis agist sunulmaktadir.

2. SURDURULEBILIR GASTRONOMI VE TEKNOLOJI iLISKiSi

Giincel tarim ve gastronomi uygulamalar; arazi kullanimi, biyogesitlilik
kayb1 ve tath su tiiketimi gibi kritik gezegensel sinurlar iizerinde yogun bir
baski olusturan unsur haline gelmistir. Geleneksel iiretim ve tiiketim alis-
kanliklarmin kiiresel ekolojik smirlar1 zorladig: bu stirecte, siirdiirtilebilir bir
gida sistemi insa etmek, teknolojik ilerleme ile ekolojik sorumlulugu birbi-
rini tamamlayan bir biitiin haline getirmistir. Bu kapsamda teknoloji, yal-
nizca operasyonel bir kolaylastiric1 degil, ayn1 zamanda tiiketici davranisla-
rinda koklii degisimlere ihtiya¢c duymadan cevresel etkileri %25’in iizerinde
azaltma potansiyeline sahip stratejik bir unsur islevi gormektedir (Jebari &
Engstrom, 2025).

Siirdiiriilebilir gastronomi kavrami, en temel ifadeyle, gelecek nesillerin
kaynaklarmi tehlikeye atmadan bugiiniin gida gereksinimlerini karsilama
ilkesiyle tanimlanmaktadir. Bu yaklasim, gidanin kékeninden tiretim siirec-
lerinin ekolojik maliyetine, mutfagin sosyo-kiiltiirel degerinden biitiinctil
yonetim anlayisina kadar uzanan genis bir perspektifi kapsar (Ozmen ve
Deniz, 2025). S6z konusu anlayis giiniimiizde, geleneksel “tarladan catala”
modelinden, verinin ve tiiketici taleplerinin iiretimi sekillendirdigi “catal-
dan tarlaya” modeline dogru doniismektedir. Bu doniisiimde teknoloji, sefi
ikame eden otonom bir makineden ziyade; onun yaraticiligini veriye dayal
hassasiyetle birlestiren ve siirdiiriilebilirligin farkl1 boyutlar1 arasinda denge
kuran stratejik bir paydas olarak konumlanmaktadir (Seker & Celik, 2025;
Vahdanjoo vd., 2025).
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2.1. Siirdiiriilebilir Gastronominin Boyutlar: ve Teknoloji

Siirdiirtilebilir gastronomi; cevresel koruma, ekonomik refah ve sosyal
adaletten olusan “{iclii bilango” ilkesine dayanmaktadir. Teknoloji, bu ii¢
temel siitun arasindaki dengeyi saglayan aktif bir kolaylastirici rolii tistlen-
mektedir (Wernaart vd., 2025).

Cevresel Boyut: Siirdiiriilebilir gastronomi, kaynak kullaniminda al-
yap-at seklindeki dogrusal model yerine, iiriin yasam dongtisiinii maksimize
eden Dongiisel Ekonomi (DE) prensiplerini benimsemektedir. Bu modelde
teknoloji, atik yonetimini optimize ederek ve enerji sizintilarini engelleye-
rek Kaynak Verimliligi ve Temiz Uretim (RECP) cergevesini operasyonel bir
hale getirir. Dijital araglarin entegrasyonu sayesinde de karbon ve su ayak izi
diisiiriiliirken, atik yonetimi Geri Dontistiir, Kurtar, Yeniden Kullan prensip-
leriyle yeniden tamimlanmaktadir. Ozellikle gida isleme siireglerinde ortaya
¢ikan yan tirtinlerin teknolojik yontemlerle katma degerli igeriklere doniistii-
riilmesi de biyolojik gesitliligi korumak adina 6nemli bir rol {istlenmektedir
(Chuang vd., 2020; Jamaludin vd., 2025; Masjhoer, 2025; Valoppi vd., 2021).

Ekonomik Boyut: Sektordeki siireclere teknoloji entegrasyonu, islet-
melerin sadece ekolojik imajlarin1 giiclendirmekle kalmayip ayni zamanda
operasyonel maliyetlerini diisiirerek rekabet avantaji elde etmelerini saglar.
Kaynak verimliligine odaklanan teknolojik sistemler, stirdiiriilebilirlik uygu-
lamalarini bir maliyet kalemi olmaktan ¢ikarip karlilik ve verimlilik artirici
bir unsur haline donustiirmektedir. Bu doniisimiin 6nemli 6rneklerinden
biri olan yapay zeka destekli dinamik fiyatlandirma modelleri de son kullan-
ma tarihi yaklasan {irtinlerin satisini tesvik ederek ekonomik kayiplar: mini-
muma indirgemektedir. Boylece teknoloji, siirdiiriilebilirligi ekonomik bii-
ytime ile uyumlu hale getiren temel bir arag haline gelmektedir. (Jamaludin
vd., 2025; Masjhoer, 2025).

Sosyal Boyut: Siirdiiriilebilir gastronomide teknoloji, gida tedarik zin-
ciri aktorleri arasindaki bilgi bariyerlerini azaltarak seffaflik ve giiven insa
etmektedir. Seffafligin artmas, tiiketicilerin yerel {ireticiyi destekleyen siir-
diiriilebilir tercihler yapmasini kolaylastirir. Ayrica otomasyon teknolojileri,
mutfaklardaki agir fiziksel gii¢c gereksinimini azaltarak ¢alisma kosullarini
daha ergonomik ve insani bir hale getirir. Bu iyilesme fiziksel engelleri de
azaltarak sektorde toplumsal cinsiyet esitliginin gliclenmesine de katki sag-
lamaktadir (Cozzio vd., 2023; Li vd., 2025).
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2.2. Gastronomide Kullanilan Teknoloji Tiirleri

Gastronomi sektoriinde siirdiiriilebilirligin saglanmasinda kilit rol oyna-
yan teknoloji tiirleri gida odakli, operasyonel ve bilisim teknolojileri olmak
tizere ti¢ kategori altinda incelenebilmektedir.

2.2.1. Gida Odakli Teknolojiler

Bu kategori, gidanin fiziksel ve kimyasal yapisini siirdiiriilebilirlik ilke-
leri dogrultusunda dontistiiren, Gida 4.0 olarak adlandirilan yenilikgi siireg-
leri kapsamaktadir. Bu yaklasimlar, kaynak verimliligini artirarak gida sis-
temlerini yeniden yapilandirmaktadar.

Alternatif Uretim Yontemleri: Gelecekte gida giivencesinde 6nemli bir
rol oynamasi beklenen kiiltiirlenmis et teknolojileri, geleneksel hayvanciliga
kiyasla su kullanimini %89, arazi kullanimini %99 ve sera gazi salinimini %96
oraninda azaltma potansiyeli sunarak ¢evresel yiikii onemli bir sekilde azalt-
maktadir (Reiss vd., 2021).

Ileri Geri Déniistiirme: Dongiisel gastronomide, sifir atik felsefesinin en
somut uygulamalarindan biri olan ileri geri doniistiirme siirecleri, gida isle-
menin yan riinlerini (6rnegin balik derisinden jelatin iiretimi veya peynir
alt1 suyu kullanimi) teknolojik miidahalelerle katma degerli igerikler haline
getirmektedir (Valoppi vd., 2021).

Hesaplamal1 Gastronomi ve 3 Boyutlu Gida Yazicilar1 (3DFP):
Dijitallesmenin gastronomi {izerindeki yansimast olan Hesaplamali
Gastronomi, yapay zeka destekli analizlerle tariflerin besin degerlerini ve
lezzet profillerini optimize ederken (Goel & Bagler, 2022); 3DFP ise, ham-
maddelerin hassas bir sekilde islenmesine olanak taniyarak iiretim asamasin-
daki israfi asgari diizeye indirmektedir (Elshaer vd., 2024).

2.2.2. Operasyonel Teknolojiler

Operasyonel siireclerin ¢evre dostu ve enerji verimli hale getirilmesi,
Yesil Restoran kavraminin teknik ve kuramsal altyapisini olusturmaktadir.
Bu siireg, mutfak yonetimini geleneksel yontemlerden uzaklastirarak daha
veri odakli bir yapiya dontistiirmektedir.

Alalli Mutfak ve Nesnelerin Interneti (IoT): Mutfak operasyonlarin-
da IoT tabanli sensorlerin kullanilmasi, enerji ve su tiiketimini anlik izleme
ve analiz etmeyi saglayarak israfin heniiz olusma asamasinda tespit edilerek
onlenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu sistemler mutfak operasyon-
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larmi akilli bir ekosisteme doniistiirerek kaynak verimliligini tist seviyeye
cikarmay1 hedeflemektedir (Golshany vd., 2025).

Atik Analitigi ve Yonetimi: Siirdiiriilebilir gastronomi siireglerinde
kullanilan yapay zeka destekli atik izleme sistemleri ve Restoran Gida Atig1
Haritas1 (RFWM) gibi yenilik¢i uygulamalar, hazirlik, isleme ve servis asa-
malarindaki israf noktalarini tespit ederek stratejik operasyonel iyilestirme-
ler yapabilmek icin veriler sunmaktadir (Fajriah vd., 2024; Pascual & Benito,
2025).

2.2.3. Bilisim Teknolojileri

Modern gida sistemlerinde veri analitigi ve dijitallesme, tedarik zincirin-
den tiiketici deneyimine kadar olan siiregte izlenebilirligi ve verimliligi sag-
layan temel yapiy1 olusturur. Bu teknolojik yapilar, gida sistemlerinin sadece
verimliligini saglamakla kalmayip ayni zamanda daha giivenilir bir yapiya
ulasmasini da saglamaktadir.

Blokzincir ve izlenebilirlik: Blokzincir teknolojisi, gida tedarik zinci-
rinde merkezi olmayan ve miidahale edilemeyen bir kayit sistemi sunarak
veri manipiilasyonu riskini ortadan kaldirmaktadir. Bu sistem, iiriinlerin
tiretimden tiiketime kadar olan yolculugundaki her bir asamay1 kaydederek
paydaslar arasinda seffaflik ve giiven insa etmektedir (Alic1 & Goksen, 2025).

Yapay Zeka (AI) ve Tahminleme: Makine 6grenmesi algoritmalari tize-
rinden gerceklestirilen talep tahminlemeleri, gereksiz iiretimi engelleyerek
israfin ontine gegmektedir. Bunun yani sira Al destekli dinamik fiyatlandir-
ma stratejileri de Ozellikle son kullanma tarihi yaklasan iiriinlerin satigin
tesvik ederek ekonomik ve gevresel yiikii azaltmaya yardimci olmaktadir
(Jamaludin vd., 2025; Zhou vd., 2025).

Dijital ikizler: Fiziksel gida sistemlerinin dijital ortamdaki sanal projek-
siyonlar1 olarak tanimlanan bu uygulamalar, lojistik siireclerdeki belirsizlik-
lerin simiile edilmesine olanak saglayarak tedarik zinciri dinamiklerini opti-
mize etmekte ve sistemin olasi risklere karsi direncini artirmaktadir (Huang
vd., 2024).

Dijital Arayiizler: Tiiketiciyle olan etkilesim boyutunda ise QR kod ta-
banli meniiler ve mobil uygulamalar, geleneksel yontemlerde goriilen kagit
israfin1 6nlemenin yani sira tiiketicilerin isletmenin siirdiirtilebilir uygula-
malarini gormesini saglayan seffaf bir iletisim kanali islevi gormektedir (Di
Pierro vd., 2023; Ozturkcan & Kitapci, 2025).
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3.YENILIKCI GIDA ISLEME VE ALTERNATIF URUN
TEKNOLOJILERI

Gastronomi sektorii, geleneksel gida tiretim modellerinin neden oldugu
cevresel ylik ve kaynak verimsizligine karsi onemli bir degisim siirecinden
gecmektedir. Mevcut sistemin siirdiiriilebilir olmamasi, 6zellikle hayvansal
tiretimdeki dengesizlikle daha da somutlasmaktadir. Literatiirde yer alan ve-
riler, yalnizca 1 kg hayvansal protein elde edebilmek icin yaklasik 6 kg bitki-
sel protein kaynagina ve sigir etinden 100g protein elde etmek icin ortalama
164 m? alana ihtiya¢ duyuldugunu gostermektedir. Bu tarz verimsizlikler
sektorii teknoloji destekli ve cevreye duyarli alternatiflere dogru yonlendir-
mektedir. Gastronomideki bu doniistim siireci; hayvansal kaynaklara bagim-
lilig1 azaltan alternatif proteinlerin gelistirilmesi, besin degerini koruyan ye-
sil isleme teknikleri ve dijitallesmenin iiretim siireclerine entegrasyonu temel
olmak iizere ii¢ ana eksende sekillendirmektedir (Jebari & Engstrom, 2025;
Pimentel & Pimentel, 2003; Poore & Nemecek, 2018; Valtonen vd., 2023).

3.1. Alternatif Protein Teknolojileri ve Hiicresel Tarim

Siirdiiriilebilir bir gastronomi ekosisteminin insa edilebilmesi hayvansal
proteinlere olan bagimliligin azaltilmasi, bitki bazli ve laboratuvar kokenli
alternatiflerin gelistirilmesini zorunlu haline getirmektedir. Geleneksel hay-
vanciligin yol agtigi su ile ilgili sorunlar, karbon emisyonu ve arazi kullani-
mina kars1 en giiglii ¢6ziim Onerilerinden biri biyoteknoloji destekli yeni nesil
proteinlerdir (Kaur vd., 2025; Valoppi vd., 2021).

Yeni nesil proteinlerden biri olan bitkisel kaynakl proteinler (bezelye,
soya vb.) sektoriin gevresel yiikiinii azaltmaya yardimci olmakla birlikte, sek-
toriin temel paydaslarindan biri olan tiiketici tarafindan bu proteinlerin ka-
bul edilmesinde bazi engellerle karsilasilabilmektedir. Bu noktadaki baslica
engel, alisilageldik et lezzetini ve dokusunu tam olarak karsilayamamasidir.
Bu sorunu gidermek igin fermantasyon teknolojilerinin kullanimi devreye
girmektedir. Ornegin, Lactococcus lactis gibi laktik asit bakterileriyle yapilan
fermantasyon islemleri, bitkisel tiriinlerdeki istenmeyen kokular: noétrali-
ze ederken, iiriiniin umami tadini giiclendirmektedir. Bu islemler, Yiiksek
Nemli Ekstriizyon Islemi (HMEP) ile entegre edildiginde, bitkisel iiriinlere
ete benzer lifli bir yap1 kazandirilarak duyusal deneyim daha da iist sevi-
yelere cikarilmaktadir (Valtonen vd., 2023). Ayrica yapay zeka (Al) destekli
platformlar (6rnegin; NotCo'nun Giuseppe platformu), hayvansal iiriinlerin
molekiiler yapisini analiz ederek bitkisel bilesenlerle bu yapilar: taklit edebi-
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lecek en uygun formiilasyonlarin belirlenmesini saglamakta, Ar-Ge siiregle-
rindeki deneme-yanilma maliyetlerini ve siiresini de diisiirmektedir (Kuhl,
2025; Valtonen vd., 2023).

Gastronomi biliminde devrim niteliginde olan hiicresel tarim/kiiltiir eti
teknolojisi de hayvan kesimine gerek duymadan, canlidan biyopsi ile alian
kok hiicrelerin biyoreaktorlerde ¢ogaltilmasi prensibine dayanmaktadir. Bu
yontem, geleneksel hayvanciliga kiyasla su kullanimini %82-96, arazi kulla-
nimini ise %99 oraninda azaltma potansiyeli tasimaktadir. Bu teknoloji, mez-
baha olmadan et tiretimini teorik bir yaklasim olmanin 6tesine gegirerek ger-
¢ekte var olmasint miimkiin kilmaktadir (Bektas vd., 2024; Sibinci¢ vd., 2024;
Tuomisto & Teixeira de Mattos, 2011). Kiiltiir eti tiretim stlirecindeki etik ve
ekonomik kaygilar1 gidermek adina, geleneksel olarak kullanilan fetal sigir
serumu (FBS) yerine mikroalgler (Spirulina vb.) veya fermantasyon tiirevi
post-biyotikler gibi siirdiiriilebilir besiyeri alternatifleri de gelistirilmektedir.
Biftek formu gibi etin karakteristik {i¢ boyutlu dokusal yapisini olusturmak
icinse 1spanak yapraklari, mantar miselyumlar1 veya dokulu soya proteini
(TSP) gibi yenilik¢i biyomateryallerden {iretilen yapilar kullanilmaktadir
(Santos vd., 2023; Sibinci¢ vd., 2024).

3.2. Cevre Dostu ve Isil Olmayan Igleme Teknikleri

Geleneksel gida isleme stireclerinde yaygin olarak kullanilan pisirme
ve pastorizasyon gibi 1s1l islemler, gida giivenligini saglasa da tiriinlerin vi-
tamin, polifenol ve diger biyoaktif bilesenlerinin bozulmasina ve duyusal
kalitesinin zayiflamasina yol acabilmektedir. Bu durumlardan dolay: enerji
verimliligi saglayan ve temiz etiket ¢6ziimleri sunan 1s1l olmayan teknolojiler
onem kazanmakta ve bunlara olan ilgi artmaktadir (Agagiindiiz vd., 2025;
Dangal vd., 2024).

Bu kapsamda kullanilan Darbeli Elektrik Alani (PEF) teknolojisi, elektro-
porasyon yoluyla hiicre zarlarinda gegici gozenekler agarak kiitle transferini
hizlandirmakta ve protein salinimini optimize etmektedir. Bu sayede enerji
tasarruf edilirken gidanin tazeliginin ve besin profillerinin korunmasi da sag-
lanmaktadir. Benzer sekilde Yiiksek Hidrostatik Basing (HPP) uygulamalars,
1s1 kullanmadan yiiksek basing altinda mikroorganizmalar inaktive edilerek
trtiniin yapisal biitlinliigii ve raf dmrii muhafaza edilmektedir (Dangal vd.,
2024; Rezek Jambrak vd., 2021; Shawky vd., 2025).

Gida yan iiriinlerinden katma degerli protein geri kazaniminda kulla-
nilan Ultrason Destekli Ekstraksiyon (UAE) yontemi de verimliligi artirarak
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dongiisel ekonomiye katki saglar. Bunun yani sira kullanilan teknolojilerden
bir digeri olan soguk plazma teknolojisi de herhangi bir kimyasal kalinti
birakmadan gida yiizeylerinde dezenfeksiyon saglamakta ve su tiiketimini
onemli sekilde azaltmaktadir (Al-Sharify vd., 2025; Shawky vd., 2025).

Isil islemin gereklilik oldugu durumlarda ise lazer teknolojisi gibi fiitii-
ristik yontemler devreye girmektedir. Odaklanmis 1sinlar ile Maillard reaksi-
yonu lizerinde tam kontrol saglayan ve besin degerlerini koruyan milimetrik
hassasiyette pisirme siireclerine olanak tanimaktadir (Mizrahi vd., 2016).

3.3. Kigsisellestirme ve Atik Yonetimi

Gastronomi 4.0 kavraminin temellerinden olan 3 boyutlu (3D) gida yazi-
cilar1 ve hesaplamali gastronomi uygulamalari, gidalarin sadece fiziksel for-
munu etkilemekle kalmay1p igerigini, tiretim felsefesini ve atik yonetimini de
doniistiirmektedir. Bu teknolojiler, mutfak sanatlarini miihendislik ve veri
bilimiyle birlestirip biitiinlestirerek disiplinlerarasi bir dontisiime yol agmis-
tir. Kisisellestirilmis beslenme ve 3D Yazici uygulamalari ile bireylerin DNA
verilerine, biyolojik test sonuglarina veya saglik ihtiyaglarina gore 6zellesti-
rilmis gidalarimn {iretilmesini miimkiin olmaktadir. Ozellikle yutma giicliigii
ceken bireyler ve yaglhlar i¢in dokusal yapis1 ve besin icerigi hassas bir sekilde
ayarlanmis gidalar, 3D yazicilar sayesinde hem fonksiyonel hem de estetik
bir formda tiretilebilmektedir (Elshaer vd., 2024; Yildirim & Yildirim, 2023).

Suirdiiriilebilirlik agisindan degerlendirildiginde ise, 3D yazicilar stan-
dart kalite kriterlerinin disinda kalan meyve-sebzeler veya gida yan iirtinleri-
nin gida miirekkebine doniistiiriilerek ekonomiye yeniden kazandirilmasin
saglamaktadir. Bu yaklasim, ¢opten nakde modeliyle gida israfin1 minimize
ederek karmagik tasarimlarin olusturulmasina da imkan tanimaktadir (Seo &
Shigi, 2024; Rezek Jambrak vd., 2021). Uygulanan bu teknolojik dontistimler,
gida atiklarimni ¢op statiisiinden cikarip katma degerli birer kaynaga gevir-
mektedir. Balik endiistrisi yan tiriinlerinin (deri, kemik vb.) jelatine doniis-
tiiriilmesi veya pirin¢g/meyve atiklarinin farkli modellerle optimize edilerek
besleyici ve fonksiyonel atistirmaliklara doniistiiriilmesi bu ileri doniistim
siireglerinin iyi bilinen somut 6rneklerindendir (Jamaludin vd., 2025; Valoppi
vd., 2021).

Bu karmasik teknolojik siireclerin yonetiminde veri analitigi kritik bir rol
oynamaktadir. FlavorDB gibi veri tabanlar1 kullanilarak gidalarin molekiiler
lezzet haritalar: ¢ikarilmakta ve yapay zeka algoritmalari sayesinde gelenek-
sel olmayan ancak molekiiler uyuma sahip yeni, siirdiiriilebilir tarif kombi-
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nasyonlar1 olusturulmaktadir (Goel & Bagler, 2022). Ayrica yapay sinir aglar1
ve makine 6grenmesi modelleri de gidalarin raf dmriinii ve kalite degisimle-
rini 6nceden tahmin ederek tedarik zincirindeki kayiplart minimum seviye-
de tutabilmektedir (Vahdanjoo vd., 2025; Zhou vd., 2025).

4.YESIL VE AKILLI MUTFAK UYGULAMALARI

Gastronomi endiistrisinde siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasilmasinda,
cevresel duyarliligin teknolojik dontisiimle entegre edildigi yesil ve akillh
mutfak uygulamalarii operasyonel bir ihtiyac haline getirmistir. Modern
yaklagimlar geleneksel olanlara kiyasla tedarikten hazirliga, pisirmeden
atik yonetimine kadar tiim siireclerin biitiinciil bir sekilde optimize edilme-
sini zorunlu kilmaktadir. Cevre dostu pratikleri savunarak baslayan “Yesil
Mutfak” hareketi, giiniimiizde Nesnelerin Interneti (IoT) ve Yapay Zeka (YZ)
gibi ileri teknolojilerinin entegrasyonuyla birlikte veri odakli ve dinamik bir
operasyonel standarda dontismiistiir. Bu teknolojik entegrasyon, mutfak
operasyonlarini bir tiretim alani olmaktan ziyade kaynak verimliliginin her
asamada dijital olarak denetlendigi akilli bir sistem haline getirmektedir
(Dogan, 2023; Filimonau & Uddin, 2021).

4.1. Yesil Mutfak Yaklagimi ve Kaynak Verimliligi

Yesil mutfak yaklasimi, enerji ve su tasarrufunu operasyonel olarak mer-
keze alan, karbon emisyonlarini en alt seviyeye indirmeyi hedefleyen strate-
jik bir yonetim modelidir. Ticari restoranlarin, standart ticari binalara kiyasla
metrekare basina yaklasik 2,5 kat daha fazla enerji tiikettigi goz 6niine alin-
diginda, enerji verimliligi bu yaklasimin oncelikli miidahale alan1 haline gel-
mektedir. Bu kapsamda, mutfaklardaki enerji harcamasini minimize etmek
icin Energy Star sertifikal1 cihazlarin kullanimi, LED aydinlatma teknolojileri
ve talep kontrollii akilli havalandirma (HVAC) sistemleri tercih edilmektedir
(Pascual & Benito, 2025; Saleh & Elsaied, 2018).

Kaynak yonetiminde dijitallesmenin rolii 6zellikle IoT tabanli izleme sis-
temleri ile daha somut hale gelmektedir. Akilli sayaglar ve gesitli Wi-Fi mo-
diilleri araciligiyla enerji, su ve gaz tiiketimi anlik olarak izlenebilmekte, bu
sayede operasyonel maliyetler diisiiriiliirken gereksiz kaynak kullanimi da
engellenmektedir (Khan & Sagar, 2026). Su kaynaklarmin yonetimi 6zelinde
ise diisiik akigh sensorlii bataryalar, gri suyun yeniden kazanimini saglayan
sistemler ve hassas s1izint1 denetim programlari, mutfaklarin ekolojik su ayak
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izini azaltirken hijyen standartlarinin da korumasini saglamaktadir (Oztiirk,
2024; Reyes & De Leon, 2022). Ayrica Endiistri 4.0 prensiplerinin gastronomi-
deki bir yansimasi olarak kullanilan Dijital Tkiz teknolojisi, mutfak siiregleri-
ni sanal ortamda simiile ederek, fiziksel yatirim yapilmadan veya uygulama
asamasina gegilmeden 6nce en verimli enerji dagilimi ve yerlesim senaryo-
larmin test edilmesine olanak tanimaktadir (Agrawal vd., 2025; Huang vd.,
2024).

4.2. Akilli Mutfak Ekipmanlari, Otomasyon ve Giivenlik

Siirdirilebilirlik kavrami gercevesinde modern mutfak yapilari, ope-
rasyonel siireclerin insan hatasindan arindirildig: ve verimliligin maksimize
edildigi “Akill1 Mutfak” ekosistemlerine doniismektedir. Bu ekosistemler, ci-
hazlarin birbiriyle siirekli iletisim kurdugu ve veri alisverisinde bulundugu
baglantili bir yap1 saglayarak israfi onlemeyi amaglamaktadir.

Yeni nesil pisirme teknolojileri kapsaminda, indiiksiyon temelli akill1 pi-
sirme iiniteleri ve yapay zeka (AI) destekli firinlar, gidanin tiiriinii, miktarin
ve termal ihtiyaglarin1 otonom olarak algilayabilmektedir. Pisirme paramet-
relerini gergcek zamanli olarak optimize eden bu sistemler, enerji tiiketiminde
tasarruf saglayabilmektedir (Dogan, 2023; Soyadl, 2025). Hazirlama asama-
sinda ise isbirlik¢i robotik kollar, tam bir hassasiyetle ¢alisarak hem malzeme
israfini minimuma indirmekte hem de mutfak hijyenini standardize etmekte-
dir (Orjuela-Garzon vd., 2024; Seker & Celik, 2025). Bu teknolojik hassasiyet,
gelismis izleme ve denetim mekanizmalariyla desteklenerek gida giivenli-
gini proaktif bir diizeye tasimaktadir. Soguk zincir yonetiminde kullanilan
IoT tabanli sensorler, depolama kosullarini saniyelik verilerle takip ederek
gidanin bozulma riskini en alt seviyede tutmaktadir (Khan & Sagar, 2026).

Gida israfinin biiyiik bir boliimiiniin stok yonetimindeki plansizliklar-
dan kaynaklandig: bilinmektedir. Bu sorunun ¢6ziimii i¢in de dijital stiregler
zorunlu hale gelmektedir. RFID (Radyo Frekansi ile Tanimlama) teknolojisi
ve agirlik sensorleriyle donatilmis akilli buzdolaplari, iiriinlerin tazelik du-
rumunu ve miktarini anlik raporlayarak “ilk Giren ilk Cikar” (FIFO) prensi-
binin dijital bir denetim mekanizmasiyla hatasiz uygulanmasini saglamakta-
dir (Camilleri, 2025; Stoica vd., 2023).

Operasyonel siireclerin dijitallesmesi, yalnizca verimlilik ve kaliteyi
iyilestirmekle kalmayip ayni1 zamanda is saghgi ve gilivenligini de ileri bir
boyuta tasimaktadir. Akilli mutfak tasarimlari, gelismis gaz ve duman sen-
sorleriyle (MQ serisi gibi) donatilarak herhangi bir sizint1 veya risk duru-
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munda havalandirma sistemlerini otomatik olarak devreye sokmakta ve acil
durum protokollerini baslatmaktadir. Bu otonom sistemler, ¢calisma ortamin-
daki riskleri minimize ederek hem personeli korumakta hem de isletmenin
operasyonel siirekliliginin giivencesini saglamaktadir (Dogan, 2023; Khan &
Sagar, 2026).

4.3. Veri Odakli Atik Yonetimi ve Déngiisel Uygulamalar

Siirdiiriilebilir gastronomi, atig1 bertaraf edilecek bir ¢op olarak degil,
dongiisel ekonomi prensipleri cercevesinde yeniden kazanilmasi gereken bir
girdi olarak degerlendirmektedir. Bu kapsamda atik yonetiminin dijitalles-
mesi, atigin olusum asamasinda tespit edilmesiyle baglar. Winnow Vision,
Kitro ve Leanpath gibi goriintii isleme teknolojilerine dayal1 sistemler, ¢cope
atilan gidayr detaylica analiz ederek mutfak profesyonellerine veri temelli
stratejik geri bildirimler sunar. Yapilan bu analizler sayesinde menii plan-
lamasinda yapilan iyilestirmeler ile gida israfinin %55’e kadar varan diizey-
lerde azaltabildigi belirtilmektedir (Martin-Rios vd., 2021; Stoica vd., 2023;
Vahdanjoo vd., 2025).

Fiziksel atik yonetiminde ise “kokten uca” pisirme prensibi ile atik olu-
sumu heniiz kaynaginda iken engellenmeye ¢alisiilmaktadir. Bu siiregte 6n-
lemez bir bicimde ortaya ¢ikan organik atiklar ise akilli kompost makine-
leri veya anaerobik ciiriitiiciilerle yerinde islenerek giibreye veya biyogaza
doniistiiriilmektedir (Dogan, 2023; Pascual & Benito, 2025). Buna ek olarak,
estetik agidan kusurlu gidalarin 3D yaziclarla katma degerli {irtinlere do-
niistiirtilmesi veya dijital platformlar araciligiyla tiiketiciyle bulusturulmasi,
geleneksel atik yonetimini dongtisel bir ekosisteme tasimaktadir (Agrawal,
2025; Agya, 2025).

5. DIJITALLESME, VERI ANALITIGI VE IZLENEBILIRLIK

Gastronomi sektorti, tarihsel gelisimi boyunca biiyiik oranda seflerin
deneyimlerine, yaraticiliklarina ve usta-girak iliskisine dayali geleneksel bir
zanaat yapist sergilemistir. Buna karsin, giiniimiizde Endiistri 4.0 devrimi
ve dijital doniistim stireclerinin etkisiyle sektor, kokli bir degisim yasamak-
tadir. Giincel yonetim anlayisi, sezgisel kararlardan arindirilarak gercek za-
manli performans gostergelerine dayanan veri odakl: stratejik bir modele do-
niismektedir (Gill, 2020). Bu doniisiim siireci, yalnizca tablet meniiler veya
mutfak robotlar1 gibi operasyonel araglarin teknik modernlesmesi ile olarak
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kalmay1p, verinin stratejik deger olarak goriildiigii ve tedarik zincirinin her
asamasinda verimlilik, seffaflik ve stirdiiriilebilirligi onceleyen biitiinlesik
bir yonetim ekosistemini kapsamaktadir (Stoica vd., 2023).

5.1. Hesaplamali Gastronomi ve Biiyiik Veri

Gastronomide dijital doniistimiin bilimsel temelini, veri bilimi ve bilgi-
sayar teknolojilerini mutfak sanatlari ile sentezleyen disiplinler aras1 bir alan
olan hesaplamal1 gastronomi olusturmaktadir. Bu disiplin, lezzet algisini1 ve
recete gelistirme siireglerini kisisel tahminlerin Otesine gegirerek bilimsel ve-
rilere dayandirmaktadir. Bu baglamda, ortak aroma bilesenlerine sahip gi-
dalarin birbiriyle daha uyumlu olacagini varsayan Gida Eslestirme Hipotezi
dikkat gekici bir uygulama alan1 sunmaktadir. Ornegin, Tiirk mutfag 6zelin-
de gergeklestirilen analizler, 6zellikle Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bol-
gelerindeki malzeme kombinasyonlarinda kimyasal bilesenlerin birbiriyle
pozitif bir uyum egilimi gosterdigi gozlemlenmis olup, bu veriler seflere ge-
leneksel miras1 modern tekniklerle birlestiren yeni recetelerin gelistirilmesin-
de rehberlik etmektedir (Dogan & Degerli, 2023). Ayrica dijitallesme siireci,
Biiyiik Dil Modelleri (LLM) ve meta-tarifler araciligiyla regetelerin beslenme
hedeflerine ve stirdiiriilebilirlik parametreleri dogrultusunda dinamik ola-
rak optimize edilmesine de saglamaktadir (Zoran, 2025).

Hesaplamal1 yaklasimin operasyonel karsilig1, gastronomi verisinin ha-
cim, hiz, gesitlilik, dogruluk ve deger (5V) bilesenleri tizerinden tanimlandig:
Biiyiik Veri yonetimidir (Chakraborty vd., 2023). Isletmelerde toplanan genis
hacimli verilerin analizi, stratejik karar alma mekanizmalarini optimize eden
su dort temel yetkinlik seviyesinde ele almaktadir (Aktas, 2022):

e Tanimlayic1 Analitik: Gegmis veriler 6zetlenerek “ne oldugu” (6rnegin;
giinliik atik miktari, satis adetleri) net bir sekilde ortaya konulur.

e Ongoriicii Analitik: Makine 6grenmesi algoritmalari ile gelecekteki talep
tahmin edilir ve isletmeler belirsizliklere kars1 hazir hale getirilir.

e Kurala Analitik: Karlilig en iist seviyeye ¢ikarmak icin dinamik fiyat-
landirma ve menti tasarimi stratejileri Onerilerek karar vericilere yol
gosterilir.

e Biligsel Analitik: Tiiketici yorumlarindan duygu analizi yaparak hizmet
kalitesi ve insan davranislarinin altinda yatan karmasik motivasyonlar
anlamlandirilir.
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5.2.Yapay Zeka (Al) ve Karar Destek Sistemleri

Yapay Zeka (Al) ve Makine @grenmesi (ML), karmasik veri setlerini ana-
liz ederek restoran yoneticilerine ve seflere stratejik karar alma siireglerinde
onemli destekler saglamaktadir. Ozellikle talep tahminleme ve stok yoneti-
mi, Al tabanh sistemlerin stirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda en somut
ve Olctilebilir katma degerli alanlardir. Ge¢mis satis verileri, hava durumu,
yerel organizasyonlar ve donemsel trendler gibi ¢ok boyutlu dis degiskenleri
analiz eden Rastgele Orman, XGBoost ve Uzun Kisa Siireli Bellek (LSTM)
gibi gelismis algoritmalar, miisteri taleplerini yiiksek dogruluk oranlariyla
ongorebilmektedir. Bu 6ngoriicii modeller araciligiyla isletmeler, hammadde
tedarik siireclerini optimize ederek asir1 iiretimi engellemekte ve gida israfi-
n1 %14 ile %50 arasinda degisen oranlarda azaltabilmektedir (Agrawal vd.,
2025; Costa, 2024; Hussain vd., 2025; Stoica vd., 2023).

Operasyonel verimliligin artirilmas: noktasinda ise veri analitigi, menti
miithendisligi calismalarinin merkezinde yer almaktadir. Satis Noktasi (POS)
sistemlerinden elde edilen verilerin analizi, hangi tirtinlerin popiiler ve karh
oldugunu, hangilerinin ise maliyet yiikii olusturdugunu belirleyerek menii
tasariminin veriye dayali yapilmasin saglar (Pramanick vd., 2025). Bunlarin
yani sira, mutfak operasyonlarinda kullanilan Winnow gibi goriintii isleme
ve akilli tart1 teknolojileri, ¢ope giden gidalari tiir ve miktar bazinda tanimla-
yarak mutfak personeline gercek zamanl geri bildirimler sunmakta ve isra-
fin kaynagini goriiniir kilarak atik yonetimi konusunda stratejik bir denetime
yardimci olmaktadir (Legrand, 2025; Pascual & Benito, 2025).

5.3. Blokzincir Teknolojisi ve Izlenebilirlik

Siirdiiriilebilir gastronominin en 6nemli bilesenlerinden biri olan gida
giivenligi ve seffaflik, dijitallesme siiregleriyle birlikte yeni bir boyuta tasin-
mistir. Bu kapsamda merkeziyetsiz, degistirilemez ve seffaf bir kayit defteri
sunan blokzincir teknolojisi, gitdanin tarladan ¢atala uzanan tiim yolculugu-
nu giivenli bir sekilde belgelemektedir (Cozzio vd., 2023; Ruan vd., 2026).
Teknolojinin sundugu bu uctan uca izlenebilirlik, 6zellikle kriz yonetimi ve
hatali iiriinlerin geri ¢cagrilmasi siireclerinde isletmelere 6nemli bir operasyo-
nel hiz kazandirmaktadir. Kontamine olmus bir tiriiniin kaynagini saptamak
geleneksel yontemlerle giinler hatta haftalar siirebilirken, blokzincir tekno-
lojisi sayesinde bu siireler saniyelere kadar inmektedir. Bu hiz, halk saghg:
risklerini minimize etmede kritik 6neme sahiptir (Siemens, 2019; Westerlund
vd., 2021).
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Veri aktarimindaki bu hiz, gida sahteciligi ile miicadelede de onemli
bir bariyer olusturmaktadir. Uriinlere entegre edilen dijital kimlikler ve QR
kodlar, gidanin mensei ve igerik bilgilerinin degistirilmesini teknik olarak
imkansiz hale getirerek taklit ve tagsis riskinin oniine gegmektedir. Bu seffaf-
ik diizeyi, tiiketicinin markaya olan giivenini pekistirmekle kalmay1p ayni
zaman bireylerin basit bir tarama islemiyle {irtiniin {iretim yeri, etik stan-
dartlar1 ve karbon ayak izi gibi dogrulanabilir verilere dogrudan erisimini
saglamaktadir (Abideen vd., 2021; Alic1 & Goksen, 2025). Bunlarin yani sira,
blokzincir sisteminin Nesnelerin Interneti (IoT) ile senkronize calismasi da
stireci sadece bir kayit sistemi olmaktan ¢ikarip aktif bir denetim mekaniz-
masina doniistiirmektedir. Ozellikle akilli sézlesmeler araciligiyla tedarik
zinciri protokolleri otonom hale gelmektedir. Ornegin, soguk zincir tagimasi
sirasinda sicaklik belirlenen kritik limitlerin disina ¢iktiginda, sistem otoma-
tik olarak sevkiyat: durdurabilmekte veya paydaslari uyararak riskli tirtiniin
tiiketiciye ulasmasini engelleyebilmektedir (Ruan vd., 2026).

5.4. Nesnelerin Interneti (IoT) ve Dijital Miigteri Deneyimi

Teknolojik doniisiim siireci gastronomi sektoriinde fiziksel gerceklik ile
dijital olanaklarin i¢ ice gectigi fijital deneyimler ve akilli operasyonel mo-
delleri ortaya ¢ikmasini saglamaktadir. Bu ekosistemin temel taglarindan
biri olan Nesnelerin Interneti (IoT) sensorleri depolama alanlarinda sicaklik
ve nem gibi kritik parametrelerin takibini yaparak tiriin kalitesini korurken,
gida giivenligi ile ilgili durumlarin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda da
onemli bir rol oynamaktadir (Shiraishi vd., 2025; Yildirim & Yildirim, 2023).

Endiistriyel mutfaklarda ve tiretim hatlarinda veriye dayali yonetimin
bir {ist asamasini temsil eden djjital ikiz teknolojisi de fiziksel siireglerin sanal
bir yansimasini olusturarak enerji verimliligini ve kaynak kullanimin1 simii-
lasyonlar araciligiyla optimize etmektedir. Bu sayede isletmeler, operasyonel
ciktilarini gercek zamanlh verilerle degerlendirerek karbon ayak izini azalt-
ma noktasinda somut ve gercekci adimlar atabilmektedir (Siemens, 2019).

Miisteri etkilesimi boyutunda ise dijital platformlar, stirdiiriilebilir-
lik odakli yeni ekonomik modellerin dogmasina onciiliik etmektedir. “Too
Good To Go” ve “Karma” gibi mobil uygulamalar, restoranlarin giin sonun-
da satilmayan ancak tiiketilebilir durumda olan iiriinleri indirimli olarak son
tiiketiciye ulastirmasin saglayarak bir “fazla gida ekonomisi” olusturmakta
ve gida israfin1 onleme konusunda toplumsal bir farkindalik kazandirmak-
tadir (Stoica vd., 2023). Bunlarla birlikte deneyimin gorsel ve duyusal boyu-
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tunu zenginlestiren Artirilmis Gergeklik (AR) uygulamalar1 da miisterilere
siparis Oncesi yemegi {i¢c boyutlu ve fotorealistik gorme firsat1 sunarak satin
alma stireglerine dijital bir estetik entegre etmektedir (Yildirim & Yildirim,
2023). Bu siireg, miisteri geri bildirimlerinin dogal dil isleme ve duygu anali-
zi yontemleriyle ¢6ziimlenmesi sayesinde hizmet kalitesinin kisisellestirilmis
bir yapiya biirtinmesini saglamaktadir.

6. TEKNOLOJiK DONUSUMDE ENGELLER, RiSKLER VE
ETIK BOYUT

Gastronomi diinyasinda stirdiiriilebilirlik eksenli gerceklesen teknolojik
doniisiim, teorik olarak operasyonel verimlilik ve cevresel ayak izinin azal-
tilmasi1 agisindan ¢ig1r agabilecek firsatlar sunmaktadir. Ancak bu dontistim
siirecinin uygulama asamasi, sorunsuz ve dogrusal bir ilerleme gosterme-
mektedir. Sektor, ekonomik kisitliliklardan teknolojik altyap: yetersizlikle-
rine, veri gizliligine yonelik tehditlerden karmasik sosyo-etik tartismalara
uzanan ¢ok katmanli bir bariyer ile kars1 karsiyadir (Bharati vd., 2024; Jacobs
vd., 2021).

6.1. Ekonomik Kisitlar ve Yapisal Esitsizlikler

Teknolojik entegrasyonun oniindeki en belirgin ve caydirici engel siip-
hesiz ki baglangi¢ yatirim maliyetlerinin yiiksek olusudur. Blokzincir altya-
pilari, gida israfini izleyen goriintiileme sistemleri, 3D gida yazicilar1 veya
gelismis IoT platformlarinin kurulumu 6nemli bir sermaye birikimi gerektir-
mektedir. Konuyla ilgili giincel arastirmalar, isletmelerin %72,50 gibi biiyiik
bir cogunlugunun, yiiksek kurulum ve operasyonel bakim maliyetlerini tek-
nolojik doniisiimiin oniindeki temel bariyer olarak gordiigiinii ortaya koy-
maktadir (Alic1 & Goksen, 2025; JC3 vd., 2025; Li vd., 2025).

Bu finansal tablo, sektor icerisinde isletme Olgegine baglh derin bir ya-
p1sal esitsizligi beraberinde getirmektedir. Sermaye giicii yiiksek zincir res-
toranlar ve kiiresel gida sirketleri finansal giigleri sayesinde bu yatirimlar:
kolaylikla finanse edebilirken; sinirl biitcelerle hareket eden Kiigiik ve Orta
Olgekli Isletmeler (KOBI) ve yerel iireticiler, devlet tegviklerinin yetersizligi
ve finansmana erisimde yasadiklar1 zorluklar nedeniyle bu doniisiim siireci-
nin disinda kalmaktadir. Bu durum, sektorde bir dijital uguruma yol agarak,
kiigiik isletmelerin rekabet giliclerini yitirmesine ve sistemden dislanma ris-
kiyle kars1 karsiya kalmaktadir (Pascual & Benito, 2025; Shawky vd., 2025).

110



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VI

6.2. Teknik Altyap: Sorunlar1 ve Nitelikli Is Giicii Agig1

Gastronomi sektoriinde teknolojik doniisiimiin basarisi icin finansal
kaynaklarin varlig: tek basina yeterli olmayip, teknolojiyi yonetecek nitelikli
beseri sermayenin eksikligi siireci sekteye ugratan bir diger kritik faktordiir.
Gastronomi sektorii geleneksel olarak el emegi ve zanaat odakli bir yapiya
sahip oldugundan hem mutfak operasyonlarina hakim hem de veri analiti-
gi veya dijital sistemleri yonetebilecek becerilere sahip is giicti bulmak ko-
lay olmamaktadir (Cozzio vd., 2023; Swink vd., 2022). Giincel istatistikler,
isletmelerin yaklasik tigte ikisinin (%66,67) inovatif sistemleri kullanabilecek
uzman personel eksikligini onemli bir kisitlayici faktor olarak raporladigini
gostermektedir (Li vd., 2025).

Insan kaynag1 boyutundaki bu soruna ek olarak, teknik altyap1 boyu-
tunda sistemlerin birlikte calisabilirligi de en karmasik sorunlardan biridir.
Farkli tedarikgilerden saglanan sistemlerin birbirleriyle uyum saglama ka-
pasitesinin diisiik olmasi, mevcut Kurumsal Kaynak Planlama (ERP) sistem-
leri ile yeni nesil IoT cihazlar1 arasindaki entegrasyon sorunlar1 ve 6zellikle
karbon ayak izi ol¢timleri gibi kritik alanlarda evrensel bir veri standardi-
zasyonunun saglanamamasi verimlilik analizlerinin biitiinctil bir yaklasimla
ylriitiilmesini zorlastirmaktadir. Bu teknik zorluklar, fiziksel altyap: yeter-
sizlikleriyle birlestiginde de dijitallesmenin yayilim alaru daha da daralmak-
tadir. Ozellikle kirsal ve gelismekte olan bolgelerde karsilagilan internet ve
elektrik altyapisindaki yetersizlikler, bulut tabanli ¢éztimlerin giivenilirligini
ve kesintisiz uygulanabilirligini fiziksel olarak kisitlamaktadir (Ahmad vd.,
2024; Agya, 2025; Kiling vd., 2025).

6.3. Veri Giivenligi, Gizlilik ve Siber Riskler

Gastronomi sektoriinde dijitallesmenin yayginlasmasi, biiytiik veri setle-
rinin toplanmasini ve islenmesini zorunlu hale getirdiginden, siber giivenlik
ve veri gizliligi endiseleri 6n plana ¢ikmaktadir. Nesnelerin Interneti (IoT) ta-
banli akilli mutfak cihazlar1 ve bulut sistemleri, siber saldirilara a¢ik noktalar
olusturarak isletmeleri 6zellikle fidye yazilimlari gibi sistemik tehditlere kar-
s1 savunmasiz birakarak operasyonel stirekliligi riske atmaktadir (Agrawal
vd., 2025; Olufemi-Phillips vd., 2024). S6z konusu bu dijital kirilganlik, sek-
tor paydaslar1 agisindan cift yonlii bir giiven krizine zemin hazirlamaktadir.
Kurumsal perspektiften bakildiginda; isletmelere 6zel regeteler, tedarikgi
aglar1 ve gizli operasyonel veriler gibi ticari sirlar olarak adlandirilabile-
cek verilerin ifsa olmasi ihtimali seffaflifa kars: bir diren¢ olusturmaktadir
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(Cozzio vd., 2023). Tiiketici agisindan ise; kisisel verilerin, 6deme bilgileri-
nin ve bireysel yeme-igme aligkanliklariin izlenmesi endise yaratmaktadir.
Giincel aragtirmalar, tiiketicilerin yaklagsik %71 gibi biiyiik bir boliimiiniin,
profil bilgilerinin paylasimi ve kullanimi konusunda ciddi giivenlik kaygila-
1 tagidigini gostermektedir (Sultana vd., 2024). Bu tabloya ek olarak, resto-
ran isletmelerinin tiglincii taraf teslimat platformlarina olan bagimliligi, veri
miilkiyetinin el degistirmesi ve ekonomik otonominin asimasi gibi riskleri
de beraberinde getirmektedir (Roy vd., 2022). Bu durum, isletmenin kendi
miisteri verisi {izerindeki kontroliinii zayiflatarak uzun vadeli stratejik karar
alma stireclerini de olumsuz etkileyebilmektedir.

6.4. Sosyo-Kaiiltiirel Direng

Gastronomi sektoriinde stirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda sunu-
lan teknoloji iiriinti gidalarin (kiiltiir eti, bdcek proteini, 3D baski gidalar vb.)
piyasa kabulii ve pazar basarisi, teknik yapilabilirligin 6tesinde tiiketicilerin
psikolojik ve kiiltiirel bariyerlerine takilmaktadir. Literatiirde gida teknoloji-
si neofobisi olarak adlandirilan bu durum, tiiketicilerin yeni {iretim teknolo-
jilerine kars1 duydugu iggiidiisel korku ve gilivensizligi ifade etmektedir. Bu
noktada tiiketiciler “dogal olan iyidir” seklindeki yerlesik hale gelmis sez-
gisel bir yaklasimla hareket ederek, laboratuvar ortaminda gelistirilen veya
yliksek diizeyde islenmis gidalara kars: bir mesafe koymaktadir. Ayrica, bu
yenilikler biyolojik ve teolojik smirlar ¢ercevesinde “Tanricilik oynamak” ola-
rak nitelendirilerek ahlaki bir retle de karsilasmaktadir (Giacalone & Jaeger,
2023; Varzakas & Antoniadou, 2024).

Kiiltiirel boyutta ise, otomasyon ve robotik siireglerin gastronomi saha-
sma yayillmasinin, gastronominin 6ziinii olusturan misafirperverlik ve in-
san dokunusunu zayiflatacag1 yoniindeki kaygilar yer almaktadir. Gidanin
yalnizca besin degerlerine ve kimyasal bilesenlere indirgenmesi, yeme-icme
eyleminin binlerce yillik sanatsal, tarihsel ve toplumsal arka planmni tehdit
eden bir unsur olarak goriilmektedir. Dolayisiyla, gastronominin teknolojik
doniistimii sadece bir verimlilik sorunu degil; ayn1 zamanda insanin gidayla
kurdugu duygusal ve kiiltiirel bagin korunmas: miicadelesi olarak da deger-
lendirilebilir (Hjalager, 2022; Yigitoglu vd., 2025).

6.5. Etik Boyut ve Siirdiiriilebilirlik Paradokslar:

Gastronomi diinyasindaki teknolojik doniistimiin etik boyutu, seffaflik,
sosyal adalet ve biyoetik kavramlar1 ekseninde sekillenen ¢ok boyutlu bir
yonetim siirecini gerektirmektedir. Bu noktada isletmelerin teknolojik veri-
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lerle kanitlanmamais yaniltici stirdiiriilebilirlik beyanlarinda bulunmasi veya
tam aksine olasi elestirilerden ¢ekinerek ¢evresel kazanimlarini kamuoyun-
dan gizlemesi sektorde ciddi bir giiven kaybina yol agmaktadir (Cozzio vd.,
2023). Benzer bir seffaflik krizi yapay zeka uygulamalarinda da ortaya ¢ik-
makta ve karar destek mekanizmalarindaki algoritmalarin kara kutu niteli-
gi tasiyan kapali yapilari, kararlarin denetlenmesini kisitlarken, ge¢mis veri
setlerindeki 6nyargilarin sistematik bir bicimde gelecege aktarilmasi riskini
tasimaktadir (Siddique vd., 2025; Zhou vd., 2025).

S6z konusu bu dijital risklerin yani sira, siirecin sosyo-etik ve biyolojik
boyutlar1 da yeni tartisma alanlar1 olusturmaktadir. Otomasyonun gastro-
nomi operasyonlarindaki etkinliginin artmasi, sektor ¢alisanlar1 nezdinde
otomasyon anksiyetesi olarak kavramsallastirilan igsizlik kaygisini tetikleye-
rek sosyal dengeleri bozmaktadir. Biyolojik boyutta ise, 6zellikle laboratuvar
ortaminda gelistirilen hayvansal proteinlerin iiretim asamasinda kullanilan
fetal sigir serumu (FBS) gibi bilesenler, teknolojinin hayvan refahi konusun-
daki vaatleri ile pratik uygulamalar1 arasindaki geliskiyi belirginlestirerek
ciddi etik tartismalara neden olmaktadir (Parvez, vd., 2022; Wambui Kibibi,
2025; Wernaart vd., 2025).

7.SONUC

Gastronomi sektorti, geleneksel tiretim ve tiiketim aligkanliklarmin tek-
nolojik inovasyonlarla koklii bir bigimde degistigi bir siirecten gecmektedir.
Mevcut literatiir ve veriler, bu dijitallesme siirecinin gegici bir trend olmadi-
giny; aksine cevresel, ekonomik ve etik siirdiiriilebilirlik hedefleri i¢in strate-
jik bir zorunluluk haline geldigini gostermektedir. Geleneksel mutfak pratik-
lerinin dijital bir laboratuvara doniistiigli bu yeni donemde; veriler “temel
girdi”, algoritmalar “yeni nesil tarifler”, akilli s6zlesmeler ise “operasyonel
giivence” olarak tanimlanmaktadir. Bu sistemde teknoloji, mutfakta israfi
minimize eden bir denetim mekanizmasi ve iiriiniin tarladan tabaga olan
yolculugunu belgeleyen dijjital bir kayit sistemi islevi gormektedir. Endiistri
5.0 vizyonu cercevesinde, insan yaraticilig1 ile makine hassasiyetinin birles-
mesi, insan1 devre dis1 birakmak yerine rutin isleri otomatize ederek mutfak
personeline yaratici siiregler i¢in daha fazla alan olusturmaktadir. Ancak bu
dontisiimiin basarili olabilmesi icin teknolojinin tek basina bir arag olarak de-
gil istem yaklasimu ile biitiinctil bir strateji dahilinde yonetilmesi gerekmek-
tedir. Bu baglamda stirdiiriilebilir bir gastronomi gelecegi i¢in paydaslarin su
adimlar1 atmasi 6nerilmektedir:
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Politika Yapicilar igin: Dongtisel ekonomi modellerine gecis yapan is-
letmelere yonelik hibe ve vergi indirimleri yapilmali/artirlmalidir. Diisiik
Karbon Gegis Tesisi (LCTF) gibi finansal destekler kolaylastirilmali, 5G ve
bulut bilisim gibi altyap1 yatirimlar: hizlandirilmalidir. Ayrica, yeni gida tek-
nolojileri ve veri giivenligi konusunda uluslararas: standartlara uygun yasal
diizenlemeler yapilmalidur.

Isletmeciler I¢in: Siirdiiriilebilirlik bir maliyet kalemi olarak degil, reka-
bet avantaji saglayan bir deger olarak diisiiniilmelidir. Isletmeler, seffaf ve-
rilere dayali hedefler koymal1 ve operasyonlarinda karar alma siireglerinde
IoT destekli dongiisel modelleri benimsemelidir.

Egitim ve Insan Kaynag1 I¢in: Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitim
miifredati, seflerin dijital okuryazarligini ve veri analitigi becerilerini gelis-
tirecek sekilde giincellenmelidir. Gelecegin sefleri, sadece mutfak ekibiyle
degil, miithendis ve veri bilimcilerle ortak ¢alisabilen disiplinleraras: bir yet-
kinlige sahip olmalidir. Bu is birligi, yeni gida teknolojilerine kars: duyulan
yenilik korkusunu seffaf bir dille anlatarak asmaya yardimci olacaktir.

Sonug olarak; gastronomi sektorti, teknolojiyle ivme kazanan ve siirdii-
riilebilirlik rotasinda ilerleyen bir degisim icindedir. Bununla birlikte her tiir-
lii teknolojik ilerlemeye ragmen, sistemin basarisi nihayetinde onu kullanan
profesyonellerin ustaligina ve etik degerlerine bagl olarak degisecektir. Bu
biitiinciil yaklagim, gelecek nesiller igin daha adil, direngli ve yasanabilir bir
gida sisteminin temelini olusturacaktir.
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KAHVE EKOSISTEMINiN SURDURULEBILIR
GASTRONOMi PERSPEKTIFINDEN iNCELENMESi

Filiz ARSLAN®

1. GIRIS

Kahve, diinyada en fazla tiiketilen iceceklerden biri olarak kabul edil-
mektedir (Arslan, 2025; Thurston vd., 2013; Pendergrast, 2010; Schapira vd.,
1995; Engelmann & Dulloo, 2007; Jolliffe, 2010). Dolayisiyla kiiresel 6lgek-
te genis bir iiretim ve tiiketim agina sahip olan kahve, iiretimden tiiketime
kadar uzanan siiregte ekonomik, kiiltiirel ve sosyal etkiler yaratmaktadir
(International Coffee Organization-ICO, 2022). Bu nedenle kahve, siirdiiriile-
bilirlik tartismalarinin 6nemli bir pargasini olusturmaktadar.

Kokeni biiyiik 6l¢iide Etiyopya’ya dayandirilan kahvenin, yaklasik M.S.
6. ylizyi1lda kesfedildigi ve ilk olarak yerel topluluklar tarafindan tiiketildigi
diisiiniilmektedir. Kahve bitkisinin buradan Yemen’'e gecisi, 6zellikle Mocha
Limani aracili§iyla gerceklesmis ve bu liman, kahvenin erken donem ticare-
tinde kritik bir merkez haline gelmistir (Heise, 2001; Pendergrast, 2010). 15.
ylizyilin sonlarina dogru Yemen’de yayginlasan kahve tiiketimi, kisa stirede
Mekke, Kahire ve diger Islam sehirlerine ulagarak dini, sosyal ve entelektiiel
yasamin onemli bir pargasi haline gelmistir (Hattox, 1998; Girginol, 2018).
16. ylizyilda Yemen’in Osmanli Imparatorlugu hakimiyetine girmesiyle bir-
likte kahve, imparatorluk cografyasina taginmis ve Yemen Valisi Ozdemir
Pasa araciligiyla 1517 yilinda Istanbul’a getirilmistir (Giinlii vd., 2019). Bu
siirecte kahve, ticaret yollar1 ve hac kervanlar1 araciligiyla Suriye iizerin-

* Dog. Dr., Akdeniz Universitesi, Goyniik Mutfak Sanatlar1 MYO, filizarslan@akdeniz.edu.tr, ORCID
ID: 0000-0003-3868-6637
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den Istanbul’a ulasmus; saray cevresinden baglayarak hizla yaygimlasmis ve
kahvehaneler araciligiyla kamusal alanin énemli bir unsuru haline gelmis-
tir (Hattox, 1998). Avrupa’nin kahve ile tanismasi, 16. ytlizyilin sonlarinda
Prospero Alpini'nin ¢alismalariyla baslamis olsa da kahvenin yayginlasma-
sinda doniim noktas1 1683 yilindaki II. Viyana Kusatmasi olmustur (Arslan,
2025; Girginol, 2018; Lee Allen, 2018). Bu olay sonrasinda kahve, ozellikle
Viyana tizerinden Avrupa’ya yayilmis ve kisa siirede kiiltiirel ve sosyal ya-
samin onemli bir bilegeni haline gelmistir. 17. ve 18. ytlizyillarda Avrupa’da
artan talep dogrultusunda kahve iiretimi tropikal bolgelere taginmus; 19. ytiz-
yilin baslarindan itibaren 6zellikle Brezilya basta olmak {izere Latin Amerika
tilkelerinde biiyiik olgekli {iretim yayginlasmistir (Wild, 2005). Sonug olarak
kahve, tarihsel siire¢ icerisinde sadece bir tarimsal {iriin olmanin Gtesine
gecerek kiiltiirel kimlik, sosyal etkilesim ve ekonomik deger agisindan kii-
resel Olgekte onemli bir unsur haline gelmistir (Arslan, 2025; Jolliffe, 2010;
Pendergrast, 2010).

Kahve, diinyadaki en énemli tarim {iriinlerinden biridir. Coffea arabica
ve Coffea robusta, diinya genelinde yetistirilen cinsin iki ana gesidi bulun-
maktadir (Rangarajan, 2019). Kahve iiretimi; tarim, isleme, lojistik ve tiike-
tim agsamalarinda yiiksek kaynak kullanimi (su, enerji, toprak) gerektiren bir
stirectir. Bu nedenle siirdiiriilebilir gastronomi perspektifinde kahve deger
zinciri olarak ele alinmaktadir. Bu baglamda hem {iretim stirecleri hem de
tiiketim aliskanliklar1 nedeniyle siirdiiriilebilir gastronominin 6nemli bir
bilesenidir. Siirdiiriilebilirlik baglaminda degerlendirildiginde, kahve iireti-
mi ve tiiketimi gevresel etkiler, sosyal esitsizlikler ve ekonomik sorunlar ile
yakindan iligkilidir. Bu nedenle kahve, stirdiiriilebilir gastronomi ¢alismala-
rinda onemli bir arastirma alan1 olarak 6ne ¢ikmaktadir (Hassard vd., 2014;
Wright vd., 2024).

Bu kapsamda kitabin bu boliimiinde ilk olarak, kahve iiretiminin gevre-
sel etkileri, ekonomik yapis1 ve sosyal boyutlar1 aktarilmaktadir. Ardindan
surdiiriilebilir kahve, atik ve bu atiklarin yeniden degerlendirilmesi, dongii-
sel gastronomi yaklasimi cercevesinde ele alinmaktadir. Son olarak, teknolo-
jik yenilikler ve dijitallesme baglaminda degerlendirilmektedir. Bu dogrul-
tuda stirdiiriilebilir kahve sistemlerinin gelistirilmesi i¢in biitiinciil bir bakis
acis1 sunmak ve daha genis gida sistemleri i¢in yol gosterici nitelik tasinmasi
amaclanmaktadir.
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2. SURDURULEBILIR GASTRONOMIi VE KAHVE

Siirdiiriilebilirlik, genel olarak gevresel, ekonomik ve sosyal boyutla-
r1 igeren biitiinciil bir yaklasim olarak ele alinmaktadir (Birlesmis Milletler,
2015). Stirdiiriilebilir gastronomi, gida sistemlerinin gevreye zarar vermeden,
ekonomik olarak siirdiiriilebilir ve toplumsal agidan adil bir sekilde isleme-
sini ifade etmektedir. Bu yaklasim, yerel iiretimin desteklenmesi, dogal kay-
naklarin korunmas;, kiiltiirel degerlerin korunmasi, titketim davraniglarmni
ve gida atiklarinin azaltilmasi gibi temel ilkeleri icermektedir. (Hall & Stefan,
2013). Ciinkii artan diinya niifusuyla birlikte kaynak tiiketimi ve kaynakla-
rin bilingsiz kullanim1 artmis, dolayisiyla bu durum kaynaklarin korunmasi
gerekliligi anlayisini ortaya gikmistir (Ogan, 2023). Siirdiiriilebilir gastrono-
mi anlayisi, Birlesmis Milletlerin (BM) “Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglar1” ile
dogrudan iligkilidir. BM’in siirdiiriilebilir kalkinma hedefleri dogrultusun-
da, gida sistemlerinde siirdiiriilebilirligin saglanmasi kiiresel bir 6ncelik ha-
line gelmistir (Birlesmis Milletler, 2015).

Gida sistemlerinde stirdiiriilebilirlik, 6zellikle kiiresel 6lgekte yogun tii-
ketilen tirtinlerde daha kritik hale gelmektedir. Kahve, bu hedeflerin uygula-
nabilecegi 6nemli alanlardan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Kahve, diinya ge-
nelinde petrol sonrasi en ¢ok ticareti yapilan tarimsal iiriinlerden biri olarak
dikkat cekmekte ve yaklasik olarak on iki milyondan daha fazla {ireticinin
gecim kaynagini olusturmaktadir. Kiiresel 6lgekte genis bir tiretim ve tiike-
tim agina sahip olan kahve, ekonomik degerinin yani sira gevresel ve sosyal
etkileriyle de dikkat ¢ekmektedir (ICO, 2024). Kahve tiiketiminin yayginli-
g1, bu rilintin siirdiiriilebilir gastronomi acisindan 6nemini artirmaktadir.
Yiiksek tiiketim diizeyine sahip olan kahve, kaynak kullanimi ve atik olusu-
mu agisindan dikkatle ele alinmasi gereken bir {irtindiir. Bu durum, siirdiirii-
lebilirlik ilkelerinin kahve sektoriine entegre edilmesini gerekli kilmaktadir.

Kahve, siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda ele alindiginda, iiretici-
den fincana dek uzanan siirecin parcasi olarak degerlendirilmektedir. Kahve
tiretiminde kullanilan dogal yonlii kaynaklar, iiretim siirecinde yer almakta
olan is glicti, tedarik zinciri yapisi ve tiiketim aliskanliklari, stirdiirtilebilirlik
acgisindan 6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir. Kahve iiretiminde gevre-
ye duyarli yontemlerin kullanilmasini, ekonomik dengenin saglanmasi, tire-
ticilerin adil kosullarda ¢alismasiny, tiiketicilerin bilingli tercihler yapmasini
ve toplumsal farkindaligin artirilmasi agisindan biitiinciil bir yaklasimi ge-
rektirmektedir. Bu baglamda, kahve sadece bir igecek degil; bununla birlikte
iiretim ve tiiketim stiregleriyle stirdiiriilebilirlik ilkeleriyle dogrudan iligkili
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bir iirtin oldugu goriilmektedir. Ayrica, kahve tiiketimiyle iligkili davrans-
lar da siirdiiriilebilir gastronomi agisindan 6nem tagimaktadir. Tiiketicilerin
suirdiiriilebilir tiretim siireclerine sahip tirtinleri tercih etmesi, sektérde daha
sorumlu {iretim modellerinin gelismesine katki saglamaktadir (Samoggia &
Riedel, 2018). Bu nedenle siirdiiriilebilir gastronomi, yalnizca tireticilerin de-
gil, ayn1 zamanda tiiketicilerin de aktif rol aldig: bir stirectir.

2.1. Kahve ve Cevresel Siirdiiriilebilirlik

Kahve tiretimi, ¢evresel etkiler agisindan énemli sonuglar dogurmakta-
dir. Ozellikle su kullanimi, kahvenin gevresel ayak izinin temel bilesenlerin-
den biridir. Bir kilogram kahve tiretimi icin yiiksek miktarda su kullanildig:
belirtilmektedir (Chapagain & Hoekstra, 2007). Su tiiketimi 6zellikle “yikan-
mis kahve” {iretiminde oldukca yiiksektir. Ayrica, kahve isleme ve kavur-
ma siirecleri onemli miktarda enerji tiiketimi gerektirir. Bu durum, kahvenin
karbon ayak izini artiran 6nemli faktorlerden biridir (Humbert vd., 2009). Bu
nedenle, su tasarrufu saglayan teknolojiler ve yenilenebilir enerji kullanimu,
strdiiriilebilir kahve {iretimi agisindan kritik 6neme sahiptir.

Kahve tiiretimi, tropikal bolgelerde yogunlasmakta ve ¢cogunlukla mo-
nokiiltiir tarim sistemleri ile gerceklestirilmektedir. Bu durum, biyocesitlilik
kayb1 ve toprak bozulmasi gibi ¢evresel sorunlara yol agmaktadir. Bunun
yani sira kahve {iretimi, arazi kullanimi ve ormansizlasma ile iliskilidir (Jha
vd., 2014). Iklim degisikligi de kahve {iretimini dogrudan etkilemektedir.
Artan sicakliklar ve degisen yagis rejimleri, kahve iiretim alanlarmin daral-
masina yol agmaktadir (Bunn vd., 2015). Bu nedenle golge altinda yetistirilen
kahve sistemleri (shade-grown coffee) daha siirdiiriilebilir bir alternatiftir.
Pestisit ve kimyasal giibre kullanim1 ¢evresel risk olusturmaktadir. Kahve
tiretim ve tasimaciliktaki karbon ayak izi gevresel risk olusturmaktadir. Bu
nedenle siirdiiriilebilir kahve sistemleri, yalnizca ¢evresel degil ayn1 zaman-
da sosyal ve ekonomik boyutlar1 da kapsamasi gerekliligi belirtilmektedir.

2.2. Kahve ve Ekonomik-Sosyal Siirdiiriilebilirlik

Kahve sektorti, milyonlarca kiiglik olgekli iiretici i¢in dnemli bir gelir
kaynagidir. Ancak kiiresel kahve ticaretinde gelir dagilimi esitsizdir ve iireti-
ciler genellikle diisiik kazang elde etmektedir (ICO, 2024). Kahve fiyatlarmin
dalgalanmasi ve piyasa belirsizlikleri, {ireticilerin ekonomik stirdiiriilebilir-
ligini zorlagtirmaktadir. Bu durum, 6zellikle gelismekte olan tilkelerde yasa-
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yan iireticiler i¢in ciddi bir sorun olusturmaktadir (Talbot, 2004). Adil ticaret
(Fair Trade) uygulamalari, iireticilerin daha iyi gelir elde etmesini saglamay1
amaclamaktadir. Bu sistemler, stirdiiriilebilir ekonomik yapilarin olustu-
rulmasina katki saglamaktadir (Dragusanu vd., 2014). Ekonomik siirdiirii-
lebilirlik, yalnizca iireticiler icin degil, tiim tedarik zinciri agisindan 6nem
tasimaktadar.

Kahve {tiretimi, milyonlarca insanin yasamin1 dogrudan etkilemektedir.
Ureticilerin galisma kosullari, gelir diizeyi ve yasam kalitesi, siirdiiriilebilir-
lik agisindan 6nemli konular arasinda yer almaktadir. Kahve sektorii, mil-
yonlarca kiiciik iireticiye gelir saglamasina ragmen, bu {ireticiler genellikle
disiik kazang elde etmektedir (Talbot, 2004).

Kahve sektortinde kiiglik tireticilerin karsilastig1 zorluklar, sosyal siirdii-
riilebilirligin saglanmasini giiclestirmektedir. Adil ticaret (Fair Trade) ve ser-
tifikasyon sistemleri, {ireticilere daha iyi fiyatlar sunarak ekonomik stirdiirii-
lebilirligi desteklemeyi amaglamaktadir. Ancak bazi calismalar, bu sistem-
lerin her zaman beklenen fayday1 saglamadigini ve simirl etkiler yarattigini
ortaya koymaktadir (Raynolds, 2009). Tiiketici davramslar1 da bu siiregte
onemli bir rol oynamaktadir. Gliniimiizde tiiketiciler, daha etik ve siirdiiri-
lebilir tirtinlere yonelmektedir (Samoggia & Riedel, 2018). Bu durum, kahve
sektoriinde sosyal sorumluluk anlayisinin gelismesine katki saglamaktadir.

3.SURDURULEBILIR KAHVE, ATIK VE DONGUSEL
GASTRONOMI

Kiiresellesme, iklim degisikligi, dogal kaynaklarin titkenmesi ve sosyal
esitsizlikler gibi sorunlar, gida tiretim ve tiiketim siireglerinin stirdiiriilebi-
lirlik perspektifinde yeniden degerlendirilmesini zorunlu kilmaktadir (Sachs
vd., 2019). Kahve, bu baglamda hem {iretim stirecindeki cevresel etkileri
hem de tiiketim sonrasi olusan atiklar nedeniyle siirdiiriilebilir gastrono-
mi tartismalarinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Kahve tedarik zinciri, ¢ok
sayida aktorii iceren karmasik bir sistemdir ve bu sistemde stirdiiriilebilir-
lik uygulamalarinin biitiinciil sekilde ele alinmas1 gerekmektedir (Proenga
vd., 2022). Kahve tiretimi sirasinda dnemli miktarda atik olugsmaktadir. 1000
kg taze kahve cekirdegi yaklasik 400 kg 1slak atik posa verdigi belirtilmek-
tedir. Kahve posasi kafein, tanenler, polifenoller ve organik kati kalintilar
icermektedir. Zehirli bir yapiya sahip oldugu icin faydal bir sekilde kulla-
nilmamaktadir. Bu atik, yakindaki su kaynaklarina dogrudan desarj edile-
rek bas donmesi, cilt tahrisi, mide agrisi, bulant1 ve solunum problemi gibi
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ciddi rahatsizliklara neden olmaktadir. Bu atigin ciddi boyutlarda olmasi,
yakindaki bolge sakinleri arasinda ciddi bir ¢evre sorununa yol agmaktadir.
Kahve atig1, polisakkarit ve monosakkarit tiretimi i¢in yeni bir hammadde
olarak kullanilabilir niteliktedir. Kahve atigimin aritilmasi ve yonetimi igin
yontemler gelistirilmesi olduk¢a onemlidir. Kahve atiklar1 ¢ogu zaman de-
gerlendirilmeden atilmaktadir (Rangarajan, 2019). Ancak bu atiklar, yeniden
kullanilabilir kaynaklar olarak degerlendirilebilir. Kahve telvesi; kompost,
biyoyakit ve gida iiretiminde kullanilabilmektedir (Mussatto vd., 2011). Son
yillarda kahve atiklarinin, yem, icecek, sirke, biyogaz, kafein, pektin, pektin
enzimleri, protein ve kompost iiretimi i¢in hammadde olarak kullanilmas:
yoniinde calismalar yapilmaktadir (Rangarajan, 2019).

Kahve iiretiminde oldugu gibi tiiketimi sirasinda 6nemli miktarda atik
olusmaktadir. Ozellikle kahve telvesi ve tek kullanimlik iiriinler, cevresel so-
runlara yol agmaktadir (Hassard vd., 2014). Kahve telvesi, organik atik olarak
degerlendirilmesine ragmen, aslinda yeniden kullanilabilir bir kaynaktir. Bu
atiklarin geri kazanimy, siirdiiriilebilir gastronomi agisindan 6nemli bir firsat
sunmaktadir. Kahve tiiketimi, 6zellikle tek kullanimlik tirtinler (kapsiiller,
bardaklar) nedeniyle 6nemli miktarda atik tiretmektedir. Her yil milyarlar-
ca kahve kapsiiliiniin ¢ope gittigi tahmin edilmektedir. Enerji yogun kahve
makineleri siirdiiriilebilirlik agisindan sorgulanmaktadir. (Hassard vd., 2014;
Mussatto vd., 2011; Rangarajan, 2019). Stird{iriilebilir kahve yaklasimlar: ser-
tifikasyon sistemleri (Fair Trade, Rainforest Alliance, Organic Coffee) cev-
resel koruma, isci haklar1 ve ekonomik stirdiirtilebilirligi desteklemektedir.
Tiiketici davraniglar, stirdiiriilebilir kahve sistemlerinin gekillenmesinde
kritik bir rol oynamaktadir. Siirdiiriilebilir kahve tiiketimi: yerel ve etik tire-
timi destekleme, atik azaltimi, ¢evre dostu {iriin tercihleri gibi unsurlari iger-
mektedir. Artan biling diizeyi, stirdiiriilebilir sertifikali tirtinlere olan talebi
artirmakta ve bu durum sektor {izerinde doniistiiriicii bir etki yaratmaktadir.
Arastirmalar, tiiketicilerin siirdiiriilebilir sertifikali kahve trtinlerine daha
fazla 6deme yapmaya istekli oldugunu gostermektedir (Samoggia & Riedel,
2019). Bu durum, siirdiiriilebilir {iretim uygulamalarinin yayginlasmasin
tesvik eden 6nemli bir faktorii olarak goriilmektedir.

Dongtisel gastronomi yaklasimi, bu tiir atiklarin yeniden degerlendiril-
mesini tesvik etmektedir. Bu yaklasim hem cevresel etkilerin azaltilmasina
hem de ekonomik deger yaratilmasina katki saglamaktadir (Ellen MacArthur
Foundation, 2019). Kahve telvesinin: kompost yapiminda, biyoyakit iireti-
minde, gida iirtinlerinde kullanilmasi, bu yaklasimm 6nemli 6rnekleridir.
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Gastronomi alaninda kahve atiklarinin degerlendirilmesi hem cevresel etki-
leri azaltmakta hem de yenilikgi {iriin gelistirilmesine katki saglamaktadir.
Gastronomi Sektoriinde Uygulamalar ise; Sifir atik kafeler, Siirdiiriilebilir
kahve sunum teknikleri, Bitki bazl siit alternatiflerinin kullanimi (badem,
yulaf vb.) gibi uygulamalardir. Bu baglamda kahve, dongitisel ekonomi uy-
gulamalarinin 6nemli bir 6rnegini olusturmaktadir.

4. TEKNOLOJIK YENILIKLER VE DIJITALLESME

Kahve sektoriinde siirdiiriilebilirligin saglanmasinda dijital teknolojiler
onemli rol oynamaktadir. Siirdiiriilebilir tedarik zinciri yonetiminde dijital
doniisiimii destekleyen teknolojiler arasinda blokzincir, izlenebilirlik, giive-
nilirlik, seffaflig1 saglamasi gibi nedenlerle giderek daha fazla 6nem kazan-
maktadir. Blokzincir, islemlerin merkezi bir otoriteye ihtiya¢ duyulmaksizin
dagitik bir ag tizerinde giivenli ve degistirilemez sekilde kaydedilmesini sag-
layan bir teknoloji olarak tanimlanmaktadir. Bu teknoloji sayesinde tedarik
zincirindeki tiim paydaslar tirtinlerin kaynagi, tiretim siiregleri, lojistik faa-
liyetleri ve stirdiiriilebilirlik sertifikalarina iliskin bilgilere giivenilir bigim-
de erisebilmektedir. Ozellikle siirdiiriilebilir tedarik zincirlerinde cevresel,
sosyal ve ekonomik performansin izlenmesi, sahteciligin onlenmesi, etik
tiretim uygulamalariin dogrulanmasi ve paydaslar arasinda giivenin arti-
rilmast agisindan 6nemli avantajlar sunmaktadir. Kshetri (2018), blokzincirin
surdiiriilebilir tedarik zincirlerinde seffaflik ve izlenebilirligi artirarak temel
tedarik zinciri yonetimi hedeflerinin gergeklestirilmesine katki sagladigin
belirtmektedir. Benzer sekilde Paliwal ve arkadaslar1 (2020) tarafindan ger-
ceklestirilen sistematik literatiir incelemesinde blokzincir teknolojisinin stir-
diiriilebilir tedarik zinciri yonetiminde izlenebilirlik, hesap verebilirlik, veri
giivenligi ve operasyonel verimlilik gibi alanlarda 6nemli faydalar sagladig-
n1 ortaya koymaktadir.

Kahve sektorii, blokzincir teknolojisinin siirdiiriilebilirlik uygulamala-
rinda giderek yayginlastig1 sektorlerden biridir. Kahve ¢ekirdeklerinin tire-
tildigi ciftliklerden baslayarak isleme, depolama, tasima, kavurma ve pera-
kende satis asamalarina kadar tiim stireglerin dijital olarak kayit altina alina-
bilmesi, tirtinlerin menseinin dogrulanmasini ve siirdiiriilebilirlik iddialari-
nin giivenilir bigcimde izlenmesini miimkiin kilmaktadir. Bu sayede organik
tiretim, adil ticaret uygulamalari ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik standartlarinin
dogrulanmas: kolaylasmakta, tiiketicilere {iriiniin kaynag: ve iiretim siireci
hakkinda daha seffaf bilgi sunulabilmektedir. Ayrica blokzincir teknolojisi,
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kahve tedarik zincirindeki bilgi uyumsuzlugunu azaltarak tireticiler, araci-
lar, kavurucular ve tiiketiciler arasindaki giiveni giiglendirmekte ve siirdiirii-
lebilir satin alma politikalariin etkinligini artirmaktadir. Bu yonleriyle blok-
zincir, stirdiiriilebilir kahve tedarik zincirlerinin yonetiminde stratejik bir
arag olarak degerlendirilmektedir (Kshetri, 2018; Paliwal vd., 2020). Ayrica
yapay zeka ve biiyiik veri analitigi, kahve tedarik zinciri boyunca {iretim
planlamasinin iyilestirilmesine, kalite kontrol siireclerinin gelistirilmesine,
verimliligin artirilmasina ve su, enerji ile diger kaynaklarin daha etkin kul-
lanilmasina katki saglamaktadir. Bu teknolojiler sayesinde kahve tireticileri
hastalik takibi, {irtin verim tahmini, sulama yonetimi ve kalite siniflandirma-
s1 gibi slireclerde daha dogru kararlar alabilmekte ve stirdiiriilebilir tiretim
uygulamalarini destekleyebilmektedir (Kittichotsatsawat vd., 2021). Bu tek-
nolojiler, stirdiiriilebilir kahve sistemlerinin gelistirilmesinde énemli araglar
olarak degerlendirilmektedir.

5.SONUC

Kahve; cevresel, ekonomik ve sosyal boyutlariyla stirdiiriilebilirlik aci-
sindan onemli bir {iriin olarak 6ne ¢ikmaktadir. Biyogesitliliginin korunmas:
ve cevre dostu uygulamalarinin tesvik edilmesi sayesinde ekosistemin siir-
diiriilebilirligini saglanabilmektedir (Ceki¢ & Ogan, 2025). Dolayisiyla gev-
resel acidan dogal kaynak kullanimi ve iklim degisikligi etkileri; ekonomik
acgidan gelir dagilimi1 ve piyasa yapisi; sosyal acidan ise iiretici refahi ve tii-
ketici davraniglari, kahve sektoriinde siirdiiriilebilirligin temel unsurlarin
olusturmaktadir. Stirdiiriilebilir kahve sistemlerinin gelistirilmesi igin bu tig
boyutun birlikte ele alinmas1 gerekmektedir. Bu kapsamda tiretimden tiike-
time kadar olan siiregte ortaya cikan etkilerin minimize edilmesi, siirdiirtile-
bilir gida sistemlerinin olusturulmasi acisindan kritik 6neme sahiptir. Ayrica
dongiisel gastronomi uygulamalarinin yayginlastirilmasi, kahve atiklarmin
degerlendirilmesi agisindan 6nemli firsatlar sunmaktadir. Literatiirde, serti-
fikasyon sistemlerinin smirliliklar: ve kiiresel piyasa dinamiklerinin yarattig1
esitsizlikler onemli tartisma konular1 arasinda yer almaktadir. Buna karsin,
dongiisel ekonomi uygulamalar: ve teknolojik yenilikler, stirdiirtilebilirlik
agisindan umut verici ¢oztimler sunmaktadir. Gelecekte, stirdiirtilebilirlik
odakli yaklagimlarin giderek artmasiyla kahve sektoriinde daha dengeli ve
cevre dostu bir yap1 olusturulmas: miimkiin olacag diisiiniilmektedir.

Bu boliimde amag, kahve sektoriinde siirdiiriilebilirligi cevresel, eko-
nomik ve sosyal boyutlar: biitlinciil bir yaklagimla ele alarak siirdiiriilebilir
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gida sistemleri literatiiriine katki saglamaktadir. Calisma kapsaminda, siir-
dirilebilir kahve iiretimi ve tiiketiminin yalnizca cevresel etkiler iizerinden
degil, ayn1 zamanda {iretici refahi, gelir dagilimi ve tiiketici davraniglar: gibi
sosyoekonomik dinamiklerle birlikte degerlendirilmesi gerektigi ortaya ko-
yulmustur. Bu yoniiyle ¢alisma, siirdiiriilebilir kalkinma hedefleriyle uyum-
lu daha cevre dostu ve kapsayici kahve ekosistemlerinin olusturulmasina
katki saglamasi beklenmektedir.

Bu ¢alismada OpenAl tarafindan gelistirilen ChatGPT (2026), dil diizenleme ve
literatiir arastirmalarinda destekleyici arag olarak kullamlmistir. Yapay zeka tarafin-
dan saglanan ¢iktilar yazar tarafindan dogrulanmsg olup ¢calismanin tiim bilimsel ve
etik sorumlulugu yazara aittir.
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SURDURULEBILIR GASTRONOMi PERSPEKTIFINDEN
YEREL TATLARIN KURESELLESME BOYUTU

Ayse Nur USLU®

1. GIRIS

Son yillarda gastronomi, turizm faaliyetlerini gelistirme siirecinin mer-
kezi unsurlarindan biri haline gelmistir. Ozellikle destinasyonlar, giderek
daha fazla yerel mutfaklar1 kullanarak anlamli ve otantik ziyaretci deneyim-
leri olusturmay1 hedeflemektedir (Abiog, 2026: 177). Bu kapsamda yerel lez-
zetler, yerel halk tarafindan geleneksel yontemlerle {iretilen veya hazirlanan
yiyecek ve iceceklerden olusmaktadir (Cavus, 2024: 39). Gliniimiizde turizm
destinasyonlar1 yalnizca dogal ¢cekim unsurlariyla degil, sunduklar: kiiltiirel
deneyimlerle de 6n plana ¢ikmakta olup, bu deneyimlerin 6nemli bir boyu-
tunu yerel yiyecekler olusturmaktadir. Yiyecek tiiketimini kiiltiirel kesif ile
biitiinlestiren gastronomi turizmi, destinasyon imajin1 giiglendiren ve turist-

lerin yeniden ziyaret etme niyetlerini artiran 6nemli bir faktor olarak 6ne
¢tkmaktadir (Soonsan vd., 2025: 1970).

Bu gelismelerle birlikte yerel gastronomik degerlerin korunmasi, tani-
tilmas1 ve siirdiiriilebilir bicimde yonetilmesi giderek daha fazla 6nem ka-
zanmaktadir. Bu noktada cografi isaretler, iiretici topluluklarin kiiltiirel,
ekonomik ve bolgesel degerlerini kiiresel 6lcekte korumaya yonelik en gelis-
mis mekanizmalardan biri olarak kabul edilmektedir (Dhora vd., 2026: 369).
Kiiresellesme ile birlikte ortaya ¢ikan olumsuzluklar ve degisen tiiketici ter-
cihleri, yerel {iretim bicimlerini stirdiiren kiigiik 6lgekli tireticilerin korunma-

* Ars. Gor. Dr., Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Boliimii, aysenuruslu@karabuk.edu.tr, ORCID ID: 0000-0002-3082-943X
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s gerekli hale getirmis ve bu dogrultuda cografi isaretler 6nemli bir strate-
jik arag olarak 6ne ¢ikmistir (Orhan, 2010: 245). Her ne kadar kiiresellesmenin
yerel ve geleneksel gidalar tizerindeki etkileri ¢cogu zaman olumsuz yonle-
riyle tartisilsa da, bu siirecin kaginilmaz oldugu ve ayni zamanda 6nemli fir-
satlar da sundugu kabul edilmektedir. Bu baglamda yerel aktorler ve ulusla-
raras1 paydaslar, kiiresellesmenin getirdigi teknolojik gelismeler ve degisen
pazar dinamiklerinden yararlanarak mutfak mirasmin korunmasina, yerel
gida sistemlerinin giiclendirilmesine ve yerel topluluklarin ekonomik olarak
desteklenmesine katki saglayabilmektedir (Trolio vd., 2016). Bu kapsamda
kitabin bu boliimiinde; yerel tatlarin siirdiiriilebilir gastronomi igindeki yeri,
kiiresellesme stirecinde yerel mutfaklarin doniistimii ve yerel tatlarin kiiresel
olgekte tanitiminda siirdiiriilebilir yaklasimlar ele alinmaktadir.

2.YEREL TATLAR VE SURDURULEBILIR GASTRONOMI

Yerel lezzetler, turizm agisindan énemlidir. Bir iilke veya bolgenin mut-
fak kiiltiirtinii yansitan yerel lezzetler, turistlerin de ilgisini ¢eker. Turistler,
ziyaret ettikleri bolgelerde yerel mutfaklar1 ve tadimlari deneyimlemek ve
o bolgenin kiiltiirel dokusunu daha yakindan tanima firsati bulmak ister-
ler (Ogan, & Durlu-Ozkaya, 2021: 224). Ayrica, yerel lezzetlerin iiretildigi
restoranlar ve satis noktalar: turistler icin cazibe noktalar1 arasinda yer alir.
Turistler yerel yiyecekleri deneyimlediginde, bu durum yerel iireticilere ve
restoranlara talep olusturarak yerel ekonomiye olumlu katki saglar. Yerel
lezzetler, turistlerin yerel mutfaklar1 deneyimlemesi, yerel ekonomiyi can-
landirmas: ve bolgenin kiiltiirel zenginligini tanitmasi agisindan turizm sek-
torliniin vazgecilmez bir parcasidir (Cavus, 2024: 36).

2.1. Yerel Tatlarin Tanimi ve Onemi

“Yerel” terimi, yerel olarak yetistirilen {irlinlere yaygin olarak atfedilen
nitelikleri (tazelik, cevresel stirdiiriilebilirlik ve yerel ekonominin desteklen-
mesi gibi) kapsayan bir¢cok yorumla iliskilendirilmistir (Altundag, 2026: 3).
Yerel iirtinler, belirli bir cografi alanda iiretilen ve o bolgenin kiiltiirel mirasi-
n1 ve tarimsal 6zelliklerini yansitan iiriinler olarak tanimlanir. Bu iiriinlerin,
iklim kosullari, mevsimsel 6zellikler, toprak yapaisi, geleneksel iiretim teknik-
leri ve saklama yontemleri gibi yerel gastronomi uygulamalariyla sekillenen
¢ok katmanli bir yapiya sahip oldugu soylenebilir (Erdem vd., 2026:2). Yerel
gida tirtinleri, belirli bir cografi alan icerisinde (bolge, il veya yore gibi) iire-
tilen tarimsal ve hayvansal kaynakli gidalar1 kapsamaktadir. Bu tirtinler, ait
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olduklar1 bolgenin gastronomik kimliginin ve kiiltiirel degerlerinin korun-
masinda onemli bir role sahiptir. Ayrica yerel mutfak kiiltiirii ile birlikte de-
gerlendirildiginde, bolgesel kalkinmay1 desteklemekte ve stirdiiriilebilirligin
gliclendirilmesine katki saglamaktadir (Bilgin & Akoglu, 2018: 326).

Glintimiiz tiiketicileri, giderek daha fazla yerel gidaya ilgi gostermek-
tedir. Bu {iriinler, yerel perakendecilerden ve siipermarketlerden giinliik
alisveris kapsaminda temin edilmekte; ayrica ciftlik diikkanlari, gida koope-
ratifleri ve ¢ift¢i pazarlari araciligiyla da tiiketicilere ulasmaktadir. Yerel mal-
zemelerle hazirlanan yemekler restoranlarda sunularak, miisteri deneyimine
deger katmakta ve son donemde yerel gida pazarlarina yonelik artan talebe
yanit vermektedir. Yerel gidaya yonelik bu ilgi; cevre, etik, stirdiiriilebilirlik
ve yerel saglik konularina verilen 6nemin yani sira, yerel ekonomiyi ve aglari
destekleme istegi ile karbon ayak izini azaltma ve gida zincirlerini kisaltma
egilimleriyle de aciklanmaktadir. Ayrica tiiketiciler bu iiriinleri daha taze,
lezzetli ve giivenilir olarak algilamakta; yerel gidanin otantik, saf ve gelenek-
sel oldugu disiintilmektedir. Bununla birlikte yerel gidanin hem sade hem
de 6zel bir nitelige sahip oldugu da ifade edilmektedir (Bjork & Kauppinen-
Réisdnen, 2014: 295). Bunun yaru sira yerel yiyecek sistemleri, tiretimden tii-
ketime kadar uzanan tedarik zinciri sayesinde yerel olmayan tiriinlere kiyas-
la tazelik ve lezzet agisindan avantaj saglamaktadir (Erdem vd., 2026: 2).

Yerel lezzetler, bir bolgeye 6zgii yemek ve tatlari ifade eder. Yerel lezzet-
ler, bir bolgenin tarim iirtinleri, iklimi ve kiiltiirel yapisina bagh olarak olu-
sur. érnegin, Akdeniz Bolgesi'ndeki yerel lezzetler zeytin, zeytinyag, balik,
deniz tiriinleri, otlar ve taze sebzelerden olusurken, Karadeniz Bolgesi'ndeki
yerel lezzetler musir, tereyagi, cay ve lahana tizerine kuruludur (Cavus, 2024:
36). Yerel lezzetler, bir destinasyonu digerlerinden ayiran ve bolgenin kiiltii-
rel kimligini yansitan 6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir (Ogan, 2026:
113). Bu nedenle gastronomi turizmi kapsaminda yerel {iriinler degerlendi-
rilirken, hem turistler agisindan gekicilik olusturmalar: hem de bolgeye sos-
yo-kiiltiirel ve ekonomik katki saglama potansiyelleri temel olgiitler olarak
dikkate alinmaktadir (Cavus, 2024: 36; Erdem vd., 2026:2).

Yerel gidalar, turist deneyiminin 6nemli bir unsuru olarak destinasyon-
larin gekiciligini artirmakta ve marka kimliklerinin giiglenmesine katki sag-
lamaktadir. Arastirmalar, yerel gastronomi imajinin turistlerin destinasyon
tercihleri ve ziyaret niyetleri tizerinde etkili oldugunu gostermektedir. Yerel
mutfagin sundugu 6zgiin tatlar, kiiltiirel deneyimler ve sosyal etkilesim ola-
naklari, ziyaretgilerin destinasyona yonelik algilarini olumlu yonde etkileye-
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rek memnuniyetlerini ve yeniden ziyaret etme egilimlerini artirmaktadir. Bu
nedenle yerel {iriinler, gastronomi turizminin gelistirilmesinde stratejik bir
unsur olarak degerlendirilmekte ve destinasyonlara rekabet avantaji kazan-
dirmaktadir. Ayrica yerel gastronominin korunmasi, tanitilmasi ve stirdi-
riilebilir bir sekilde yonetilmesi, hem kiiltiirel mirasin yasatilmasina hem de
turizm ekonomisinin gelisimine katki sunmaktadir (Ayyildiz & Koylii, 2026:
9; Erdem vd., 2026: 2).

Gastronominin temel unsurlarindan biri olan yerel gida, sadece genel
kiltiirti degil, ayn1 zamanda bir bolgenin yiyecek ve igecek kiiltiirtinii de tes-
vik etmesi agisindan 6nemlidir. Bir bolgenin gastronomik degerleri, o bol-
geyi ziyaret eden turistler icin 6nemli bir ¢cekim unsuru olarak islev gortir
ve turistlerin bolgeyi tekrar ziyaret etmesinde etkili olur (Tarinc vd., 2023:
2). Turistlerin yiyeceklerin kokenlerini daha fazla 6grenme istegi ve tiretim
stireclerini bizzat gozlemleyerek deneyimleme egilimleri, yerel mutfaga olan
ilgiyi artirmaktadir. Turistik destinasyonlarda sunulan yerel gidalar, turist-
lerin giinliik beslenme aliskanliklarindan farkli olduklar: icin gekici olarak
algilanmakta ve bu da harcama egilimlerini artirmaktadir. Bu baglamda,
yerel gidalar, destinasyonlarin siirdiiriilebilir gelisimine katkida bulunan ve
surdiiriilebilir turizm deneyimlerini destekleyen etkili araglar olarak kabul
edilmektedir (Ayyildiz & Koylii, 2026: 11).

Yerel yiyecekler, destinasyona katma deger saglayarak cografi bolge-
nin rekabet giicline katkida bulunabilmektedir (Galvez vd., 2017: 604). Yerel
mutfaklarin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi, kiiltiirel siirdiirtile-
bilirlik agisindan 6nemli bir sorumluluk olarak kabul edilmektedir. Yerel lez-
zetler, bir destinasyonun kendine 6zgti 6zelliklerini yansitan ve ayni zaman-
da tarihi ile kiiltiirel mirasin1 aktarma islevi goren 6nemli unsurlar arasinda
yer almaktadir. Bu yontiyle yerel mutfaklar, unutulmaz bir turizm deneyimi-
nin temel bilesenlerinden biri olup turistlerin destinasyona iliskin daha net
ve derin bir anlayis gelistirmelerine katki saglamaktadir (Ocak, 2019: 2657;
Ozer, 2026: 127).

2.2. Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Yerellesme

Siirdiiriilebilir gastronomi, yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasindan
sunumuna kadar hi¢bir dogal kaynagin israf edilmedigi bir yaklasimi ifade
eder. Gelecekte cevreye veya sagliga zarar vermeyecek sekilde gida iireti-
minin siirdiiriilmesine odaklanan siirdiiriilebilir gastronomi, ayn1 zamanda
geleneksel gastronomi mirasinin korunmasini, gelecek nesillere aktarilma-
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s ve yerel gastronomi iiriinlerinin ortaya ¢ikarilmasini da vurgular. Daha
spesifik bir diizeyde, siirdiiriilebilir gastronomi, hem insanlarin zihnine hem
de damak zevkine hitap eden cevresel acidan sorumlu gidalarin {iretimini
kapsar. Stirdiiriilebilir gastronominin ekonomik, kiiltiirel, sosyal ve cevre-
sel siirdiiriilebilirlige potansiyel olarak katkida bulundugu ifade edilebilir
(Arslan vd., 2023: 2). Stirdiiriilebilir gastronomi, ¢evresel stirdiiriilebilirlik,
sagligin korunmasi ve iyilestirilmesi ile toplumun sosyo-kiiltiirel ve cevresel
kalitesine dayal1 bir kavram olarak tanimlanabilir. Ekolojik degerlerin korun-
mas1 ve gelecek nesillere aktarilmasi baglaminda ele alinan bir yaklasgimdir
(Tarinc vd., 2023: 2).

Yerel yiyecek iiretiminde siirdiiriilebilirligin saglanmasi, gastronomik
geleneklerin ve kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasi agisindan hayati
bir 6neme sahiptir. Stirdiiriilebilirlik, ayn1 zamanda gastronomik cesitliligin
korunmasini ve yerel iiretimi destekleyen dogal kaynaklarin sorumlu kulla-
nimini da kapsamaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi ise, geleneksel mutfak
uygulamalarini ve yerel gida kiiltiirlerini degerli kilarak ve tesvik ederek
kiiltiirel mirasin korunmasinda 6énemli bir rol tistlenmektedir. Bununla bir-
likte, malzemelerin yerel olarak temin edilmesi ve kiiciik olgekli ciftcilerin
desteklenmesi yoluyla yerel ekonomiler giiclendirilmekte ve toplumsal da-
yanisma pekistirilmektedir (Mishra, 2023: 47; Putri & Wijoyo, 2023: 141).

Siirdiiriilebilir gastronomi, geleneksel mutfak uygulamalarini ve yerel
yemek kiiltiirlerini degerli gorerek ve tesvik ederek kiiltiirel mirasin korun-
masinda onemli bir rol oynamaktadir. Malzemelerin yerel kaynaklardan te-
min edilmesi ve kiigiik Olcekli ¢iftcilerin desteklenmesi yoluyla yerel ekono-
mileri giiclendirmekte ve topluluklar1 desteklemektedir. Kiiltiirel gastrono-
mi turizmi de siirdiiriilebilir gastronominin bir diger boyutudur; yerel mut-
fag1 deneyimlemek isteyen turistleri cekerek mutfak mirasimnin ve yerel gida
sistemlerinin korunmasina katkida bulunmaktadir. Siirdiirtilebilir gastrono-
mi, tiiketicilerin farkindaligini artirarak hem tiiketicileri hem de gastrono-
mi alaninda calisan profesyonelleri, gida tercihlerinin ¢evresel ve toplumsal
sonugclar1 hakkinda bilinglendirmeyi amacglamaktadir. Bu yaklasim; sorumlu
tiiketim aliskanliklarinin gelistirilmesini, gida israfinin azaltilmasini ve gevre
dostu ambalaj kullaniminin yayginlastirilmasini desteklemektedir (Mishra
vd., 2023: 47).

Yerel gida sistemlerinin turizm gelisiminin ayrilmaz bir parcas: olarak
ortaya ¢tkmasi, bu sistemlerin siirdiiriilebilirligi ¢cok diizeyde destekleme po-
tansiyeli ile iligkilidir. Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi, gida tiretimi ve ha-
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zirlanmasi siireclerinde gida giivenliginin gozetildigi ve cevreye duyarl tire-
tim yontemlerinin tercih edildigi bir turizm tiirii olarak ifade edilmektedir.
Benzer sekilde gastronomi turizminin stirdiirilebilirligi, gidalarin tiretimi ve
hazirlanmasinda gevre dostu yontemlerin benimsenmesi yoluyla kamu sag-
ligin1 koruyan ve sosyal ile kiiltiirel kaliteyi destekleyen bir turizm tiirii ola-
rak agiklanmaktadir (Tarinc vd., 2023; Judijanto vd., 2025: 1627). Yerel gida
aglari, daha kisa tedarik zincirleri araciligiyla cevresel ayak izini azaltmakta,
miras bitkilerinin korunmasina katki saglamakta ve kiiciik olcekli tireticiler
arasinda gelir dolagimini destekleyerek yerel ekonomileri giiclendirmekte-
dir. Pek ¢ok destinasyonda yerel tarimsal topluluklar, konaklama sektorii
ile is birligi yaparak yerel malzemeleri ve mutfak geleneklerini 6ne ¢ikaran
gastronomi deneyimleri olusturmaktadir. Bu is birlikleri, gastronominin top-
luluk giiclendirme araci haline gelebilecegini gostermekte; ciftcilerin, balik-
¢ilarin ve zanaatkarlarin turizm deger yaratim siirecine dogrudan katilimin
miimkiin kilmaktadir (Judijanto vd., 2025: 1627).

Son yillarda teknolojinin hizla gelismesi ve diinya niifusundaki artisla
birlikte kaynaklarin bilingsiz kullanimi, kaynaklarin siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi gerekliligini ortaya ¢ikarmistir (Ogan, 2023: 5). Gastronomi tu-
rizminin yonetiminde de stirdiiriilebilirlik, temel bir unsur olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Dolayisiyla destinasyonlarinin tanitimi ve yonetiminde stirdii-
riilebilir gastronomik uygulamalar onem tagimaktadir. Bu uygulamalar; ye-
rel malzemelerin kullanimi, ¢evre dostu pisirme tekniklerinin benimsenme-
si ve gastronominin destinasyonun kiiltiirel mirasinin ayrilmaz bir parcas:
olarak tanitilmasini icermektedir. Siirdiiriilebilir gastronominin en 6nemli
katkilarindan biri ise, gastronomi turizmiyle birlikte geleneksel mutfak tirtin-
lerinin turizm hizmetine sunulmasiyla yoredeki tarimsal faaliyetlerin gelis-
mesi, yerel halkin ekonomik olarak kalkinmas: ve kiiltiirel mirasin korun-
masinin saglanmasidir (Esponda Pérez vd., 2024: 3; Kabak, 2023: 78). Ayrica
surdiiriilebilir gastronomi turizminde ziyaretgiler, yerel mutfak ve {irtinleri
deneyimlemeye yonelmekte; cevresel farkindaligin artirilmasiyla birlikte do-
gal cevreyi korumaya ve atiklarin geri doniistimiine yonelik siireglere daha
aktif katihm gostermektedir (Yasar & Glimriikgii, 2022: 25).

Glintimiizde kiiresellesme ve hizli degisim stireclerinden en fazla etki-
lenen alanlardan biri de mutfak kiiltiirtidiir. Mutfak kiiltiirii kapsaminda
kullanilan yemekler, arag-gerecler ve pisirme ekipmanlar1 somut kiiltiirel
miras unsurlarini olustururken; malzemelerin yetistirilmesi, pisirme tek-
nikleri, lezzet sirlar1 ve sunum bigimleri gibi 6geler somut olmayan kiiltiirel
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miras kapsaminda degerlendirilmektedir. Kiiresellesmenin yol ac¢tig kiiltii-
rel benzesme ise bu mirasin zamanla zayiflamasina ve kaybolmasina neden
olabilmektedir. Bu nedenle, turizm ve 6zellikle gastronomi turizmi aracili-
giyla ekonomik fayda saglanirken, geleneksel mutfak kiiltiirtiniin korunma-
st agisindan stirdiiriilebilir gastronomi yaklasimi biiyiik 6nem tagimaktadir
(Kabak, 2023: 79).

3. KURESELLESME SURECINDE YEREL MUTFAKLAR

Kiiresellesme ve siirdiiriilebilirlik konular1 geleneksel olarak iki bagim-
s1z ve ayr1 ¢alisma alani olarak ele alinmistir. Yiyecek turizmi arastirmalar:
da cogunlukla siirdiiriilebilirlik veya kiiresellesme {izerine yogunlasmustir.
Ancak son literatiir, kiiresellesmenin stirdiiriilebilirlik tizerinde olumlu etki-
ler olusturabilecegini vurgulamaktadir, bu da her iki kavramin bagimsiz ola-
rak degil, ampirik arastirmalarda birlikte kullanilabilecegini gostermektedir.
Kiiresellesmenin gesitli siire¢lerinin daha stirdiiriilebilir kalkinmaya katkida
bulunabilecegi belirtilmistir (Stalmirska & Ali, 2025: 250).

Kiiresellesme ¢cagimizda, yerel yiyecek, 6zgiinliigiinii koruma ile kiiresel
trendleri takip etme arasinda zorluklarla karsilasmaktadir. Fast-food zincir-
lerinin yayginlasmasi ve farkli yerlerde kiiresel mutfaklarin erisilebilirligi,
yerel yiyeceklerin algilanisini ve yerel topluluklar i¢cindeki entegrasyonunu
yeniden sekillendirmistir. Kiiresellesmenin yerel yiyecege sundugu para-
doks, 6zgilinltigiinii nasil koruyacag; ile genisleyen kiiresel pazarda nasil ge-
cerli kalacag1 sorusu olarak ortaya cikmaktadir (Putri & Wijogo, 2023: 141).
Bununla birlikte, s6z konusu zorluklar kiiresellesmenin yerel gida sistemleri
acgisindan yalnizca tehditler degil, ayn1 zamanda cesitli firsatlar da sundugu-
nu gostermektedir.

Kiiresellesme caginda, yerel yiyecekler 6zgiinliigiinii koruma konusun-
da sik sik zorluklarla karsilasmaktadir ve ayni zamanda kiiresel trendlerle
uyum saglamak durumundadir. Fast food zincirlerinin yayginlasmasi ve
gesitli yerlerde uluslararasi mutfaklarin bulunabilirligi, yerel yiyeceklerin
halk tarafindan algilanisin1 ve entegrasyonunu yeniden sekillendirmistir.
Kiiresellesmenin, yerel yiyecekler i¢in bir paradoks sundugu soylenebilir:
ozglinliiglinii nasil koruyabilir ve ayn1 zamanda siirekli genisleyen kiiresel
pazarda gegcerliligini nasil siirdiirebilir? Yerel yiyecek tiretiminde siirdiirtile-
bilirligi saglamak, mutfak geleneklerini ve kiiltiirel miras1 gelecek nesillere
aktarmak acisindan hayati 6neme sahiptir. Stirdiiriilebilirlik, ayn1 zamanda
mutfak gesitliliginin yonetilmesini ve yerel yiyecek iiretimini destekleyen do-
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gal kaynaklarin sorumlu kullanimini da kapsar. Buna ek olarak, yerel mutfak
bir destinasyonun algisin1 énemli 6l¢lide etkiler. Yerel mutfakla baglantil
olumlu bir destinasyon imaji, turizmin cazibesini artirir ve turistleri bir yerin
mutfak mirasin kesfetmeye motive eder. Tersine, olumsuz bir imaj turizm
sektoriiniin biiytimesini engelleyebilir (Putri & Wijoyo, 2023: 141).

Her ne kadar kiiresellesmenin yerel ve geleneksel gidalar tizerindeki
etkileri ¢cogu zaman olumsuz yonleriyle tartisilsa da, kiiresellesmenin kagi-
nilmaz bir olgu oldugu ve ayni zamanda 6nemli firsatlar sundugu da goz
ardi edilmemelidir. Bu baglamda yerel aktorler ve uluslararas: paydaslar,
kiiresellesmenin beraberinde getirdigi teknolojik gelismeleri ve degisen pa-
zar dinamiklerini kullanarak mutfak mirasinin korunmasina, yerel gida sis-
temlerinin giiclendirilmesine ve yerli topluluklarin ekonomik olarak destek-
lenmesine katki saglayabilmektedir. Ozellikle tarimsal {iretimde teknolojik
yeniliklerden, biyoteknolojiden, hasat sonrasi isleme tekniklerinden ve akilli
altyapr uygulamalarindan yararlanilmasi; bunlarin etik ve siirdiiriilebilir
gida tedarik anlayisiyla biitiinlestirilmesi 6nemli avantajlar sunmaktadir.
Bunun yani sira, uluslararas: go¢ hareketleri, egzotik gidalara yonelik artan
talep, organik ve besleyici iiriinlere olan ilgi, sosyal medyanin yayginlasmasi
ile tarimsal yayim ve egitim faaliyetleri gibi kiiresel egilimler de yerel tarim
tirtinlerinin goriintirligiinti ve pazarlama olanaklarini artirmaktadir. Bu ge-
lismeler, yerel tirtinlerin kiiresel pazarlara daha etkin sekilde entegre edilme-
sini desteklerken, ayni zamanda geleneksel {iretim bilgi ve uygulamalarmin
korunmasina da katki sunmaktadir. S6z konusu dinamiklerin bir araya gel-
mesi, stirdiiriilebilir geleneksel gida {iretiminin yeniden canlandirilmasina,
yerel gida kiiltiirlerinin korunmasina ve yerli topluluklarin yasam kalitesi ile
gecim kaynaklarinin iyilestirilmesine énemli Olciide katki saglayabilmekte-
dir (Trolio vd., 2016: 212).

Yiyecek kiiresellesmesi olumlu karsilanmasi gereken bir olgu olarak
degerlendirilmektedir; ¢linkii hicbir kiiltiir zaman igerisinde tamamen aym
kalmamis ve degisimden bagimsiz varligini siirdiirememistir. Kiiresellesme,
tilkeler arasindaki kiiltiirel smirlarin giderek gecirgen hale gelmesinde
onemli bir rol oynamis ve daha agik bir diinya diizeninin olusmasina katki
saglamistir. Bu stirecte yeni nesiller, farkl kiiltiirlere kars1 daha agik bir tu-
tum gelistirmekte ve diger kiiltiirleri benimsemeyi 6grenmektedir. Nitekim,
“kiiresellesme yerel kiiltiirleri yok etmeyecektir; aksine, diinya capinda bir
aciklik cercevesinde, ‘yerel kiiltiirlerde degerli ve hayatta kalmaya layik olan
her sey, gelismesi igin verimli bir zemin bulacaktir” (Nahar vd., 2018: 4).
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Kiiresel pazar trendleri, yerli {irtinlerin daha genis tiiketici kitleleri ta-
rafindan taninmasin ve kabul edilmesini desteklemektedir. Bu trendler ara-
sinda artan insan gogleri, egzotik ve organik gidalarin popiilaritesi ile sosyal
medyanin yaygmligi yer almakta olup, tiim bunlar yerli gidalarin kiiresel
pazara entegrasyonunu kolaylastirabilmektedir. Kiiresellesmenin baz1 olum-
suz sonuglarina ragmen, yerli gidalarin ve ge¢im kaynaklarmin canlandiril-
mast igin kiiresel egilimlerden yararlanmak en iiretken ve avantajli yaklasim-
lardan biri olarak degerlendirilmektedir (Trolio vd., 2016: 212).

Gida glokalizasyonu (gida kiirellesmesi), diinyanin dort bir yanindaki
insanlarin yeni yemekleri kabul edebilmesi ve farkli damak zevklerinin gelis-
mesi agisindan 6nemli bir siiregtir. Yiyecek kiiresellesmesi, kiiresel vatandas-
lar arasinda yeni bir yemek kiiltiiriiniin (food neoculturism) ortaya ¢ikmasi-
na zemin hazirlamistir. Gliniimiizde pizza (italya kokenli) ve sushi (Japonya
kokenli) gibi uluslararas: yemekler, farkli toplumlar tarafindan benimsenmis
ve yerel kiiltiirlere entegre edilmistir. Ozellikle sushi, diinya genelinde bir
gastronomi trendi ve kiiltiirel bir fenomen haline gelmis; farkl tilkelerde ye-
rel damak zevklerine uygun gesitleri gelistirilmistir. Bununla birlikte sushi,
kiiresel Olgekte yayginlasmasina ragmen Japon kiiltiirel mirasi olarak 6zgiin
stattisiinii korumaya devam etmektedir. Benzer sekilde pizza da kiireselles-
me siirecinde yerellestirilerek farkli formlar kazanmistir (Nahar vd., 2018: 4).

“Yerel lezzet” olarak bilinen yerel mutfak, 6zgiin yaraticiligs, kiiltiirel
miras1 ve yerel topluluklarin degerlerini yansitmasi nedeniyle turizm sek-
tortinde biiyiik bir ¢ekim unsuru haline gelmistir. Ayn1 zamanda, giderek
kiiresellesen diinyamizda kiiltiirel gesitliligi tesvik etme potansiyeline de
sahiptir (Putri & Wijoyo, 2023: 138). Mutfak kiiltiirti giiniimiizde yalnizca
yerel iiretim ve tiiketim aliskanliklariyla sinirli bir yapr olmaktan gikmas; kii-
resel etkilesimler, ticarilesme siiregleri ve medya temsilleri araciligiyla ulusal
kimlik ile toplumsal hafizay1 yansitan énemli bir unsur haline gelmistir. Bu
doniistimle birlikte, yerel mutfaklara ait yiyecek ve icecekler de son yillarda
kiiresel aglar icinde iiretilip tiiketilir hale gelmistir (Kement, 2021: 34; Bayar,
2025: 76). Bununla birlikte, yerel ve bolgesel mutfaklar, kiiresellesme siirecin-
de kiiltiirel farkliliklarin korunmasinda direng alanlar: olarak degerlendiril-
mektedir (Sertel & Tilirkmen, 2026: 36).

Yerellesme siireci, kiiresellesmenin ortaya ¢ikardig: tek tip ve merkezi
yapiya karsi, yerel kimliklerin yeniden insa edilmesi ve giiglendirilmesi anla-
mina gelmektedir. (Bayraktar vd., 2019: 70). Gida yerellesmesi ve kiireselles-
mesi amag olarak farkli olsa da, iyi bir sekilde bir arada var olabilirler, birbir-
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lerine diismanca olmaktan ziyade tamamlayicidirlar. Yaz aylarinda verimli
sekilde sebze yetistirebilen bircok bolgenin, kis aylarinda karsilastirmali bir
avantaja sahip olmadigin1 ve bu nedenle yil boyunca sadece yerel gidaya
bagl kalmanin, miisterilere diisiik maliyetli taze gidaya y1l boyunca erisim
saglama amacini zedeleyebilecegini belirtmislerdir. Tedarik zinciri ¢alisma-
larinda hibrit bir kaynak kullanma stratejisinin optimal oldugunu kesfetmis-
lerdir; burada uzak ve biiyiik ana akim ciftlikler diisiik fiyatl ve istikrarl
tedarik saglarken, yerel ve kiiciik ciftlikler talep dalgalanmalarina hizl yanit
olarak destek vermektedir. Her iki sistemin de miisterilere daha iyi hizmet
sunmak i¢in dengeye ulasmas: beklenmektedir (Jia, 2021: 7).

4.YEREL TATLARIN KURESELLESMESINDE
SURDURULEBILIR YAKLASIMLAR

Gida, yalnizca en temel insan ihtiyaglarindan biri degil, ayni1 zamanda bir
bolgedeki ekonomik geliri etkileyen énemli bilesenlerden biridir. Kiiresel pa-
zar ¢aginda yerel gidalarin diger gida tirtinleriyle rekabet edebilmesi zorunlu
hale gelmistir. Kiiresellesme siireci, birgok {ilkede gida ve icecek endiistrisi,
restoranlar, stipermarketler ve tarim alanlarinda yabanci yatirimlara kapila-
rin agilmasina neden olmustur. Bu durum, kiiciik olcekli gida {ireticileri ve
yerel gidalar agisindan hem firsatlar hem de riskler ortaya ¢ikarmaktadir.
Pazarlar ekonomik bir firsat sunmakla birlikte, etkili bir yonetim olmaksizin
yerel gidalar ve yerel gida tiretimi siirdiiriilebilirligini korumakta zorlanabil-
mektedir (Munarso & Mulyawanti, 2019: 1)

4.1. Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler ve Yerel Kimligin Korunmas:

Kiiresellesme siireciyle birlikte ortaya ¢ikan olumsuz etkiler ve degisen
tiiketici tercihleri, yerel {iretim bicimlerini benimseyen kiigiik 6lcekli isletme-
lerin korunmasini giindeme getirmis; bu durum kiiresel ve yerel diizeyde
yeni stratejilerin gelistirilmesi ihtiyacini tartigilir hale getirmistir. Bu kapsam-
da 6ne ¢ikan 6nemli araglardan biri de cografi isaretlerdir (Orhan, 2010: 245).
Standartlastirilmis tiriinlerin yogun oldugu giderek kiiresellesen pazarlarda
cografi isaretler, turizm destinasyonlar1 i¢in 6nemli bir farklilasma unsuru
sunmakta; ziyaretcilere 6zgiinliik, tarihsel miras ve belirli bir bolgeye 6zgii
ozelliklerle baglantili katma deger saglamaktadir (Dhora vd., 2026: 369).

Cografi isaretler, tiretici topluluklarin kiiltiirel, ekonomik ve bolgesel
degerlerini kiiresel 6lgekte korumaya yonelik en gelismis mekanizmalardan
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biri olarak kabul edilmektedir. Belirli bir bolgeden kaynaklanan ve nitelik-
leri, itibar1 veya karakteristik Ozellikleri esas olarak cografi kokenine bagh
olan tarim ve gida {irtinlerini tanimlayan isaretler olarak tanimlanan cografi
isaretler, glintimiizde uluslararas: pazarda taninmalarini, korunmalarini ve
kullanimini diizenlemeyi amaglayan kapsamli bir uluslararasi: hukuki gerge-
venin konusu haline gelmistir. Bu yoniiyle cografi isaretler, yalnizca iiriin-
lerin kokenini ve 6zgilinliigiinii garanti eden bir sistem degil, ayn1 zaman-
da yerel mirasin korunmasini ve ekonomik degerinin artirilmasini saglayan
onemli bir arag olarak degerlendirilmektedir (Dhora vd., 2026: 369).

Cografi isaret kavrami, yerel iiriinlerin korunmas: ve bu tiriinlerin kay-
nagi1 olan alanlarda yasayan insanlarin bu tirtinlerden fayda saglamasin te-
min etmek amaciyla ortaya ¢ikmuis; yerel iiriinlerin korunmasi ve ticariles-
tirilmesi yoluyla ekonomik deger {iretmeyi amaglayan hukuki ve ticari bir
arac olarak tanimlanmaktadir. Bununla birlikte cografi isaretler yalnizca eko-
nomik islevlerle smirli olmayip, kiiltiirel mirasin korunmasi, yerel kimligin
tanitilmasi ve turizm faaliyetlerinin gesitlendirilmesi gibi ¢ok yonlii islevler
de iistlenmektedir (Yazicioglu vd., 2019: 863; Agacanoglu & Geggin, 2026: 1).
Ayrica Yoresel iirtinler, taklit edilmelerinin oniine gecilmesi ve ticari alan-
da haksiz rekabetin engellenmesi amaciyla ulusal ve uluslararast mevzuat
kapsaminda cografi isaretler aracilifiyla yasal koruma altina alinmaktadir
(Orhan, 2010: 245).

Yerel yiyecek ve iiriinlerin turizm faaliyetleri icerisinde olduk¢a 6nemli
bir yere sahiptir. Bu degerlerin gelecek nesillere aktarilabilmesi igin cogra-
fi isaretlerle tescil edilmeleri gerekmektedir. Cografi isaretler ile baglantili
tirtinler, genellikle belirli bir yerel gida kategorisini temsil etmekte olup tire-
tildikleri yerle ayrilmaz bir baga sahiptir. Bu tirlinler, cografi isaret ile iligki-
lendirilen 6zgiin kalite 6zellikleri sayesinde kolayca tanimlanabilmektedir.
Tipik tirtinler cografi kokenleri, tarihleri ve kiiltiirleriyle tanimlanir. Cografi
isaretler, bolgenin kiiltiiriinii, gelenek ve goreneklerini, turistik degerlerini
ve kiiltiirel mirasii koruyarak siirdiiriilebilirlige katki saglamakta; boyle-
ce cografi isaretle tescillenmis {iriinlerin turizmin gelisimine 6nemli katkilar
sundugu goriilmektedir (Rinaldi, 2017: 5; Pamukgu vd., 2021: 1).

Cografi isaretler, bolgesel tiriinlerin 6zgiin niteliklerini yasal olarak ko-
ruyarak yerel degerlerin desteklenmesine ve tarimsal iiretimin tesvik edilme-
sine katki saglamaktadir (Agacanoglu & Geggin, 2026: 19). Yoresel irtinlerin
stirdiiriilebilir tarim ve kirsal kalkinma bakimindan katki saglayabilmesi igin
korunmasi, unutulmaya ytiiz tutanlarin yeniden tiretim asamasina kazandi-
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rilmasi ve yerel tirtin tedarikgilerinin desteklenmesi gerekmektedir. Ayrica
bu iirtinlerin tiiketicilere ulastirilmasi, etkin bigcimde pazarlanmasi ve damak
tadinda bilinirlik olusturulmasi da oldukga 6nemlidir. Bunun yaninda, yore-
sel tirtinlerin ekonomik bir deger kazanarak uluslararasi pazarlara agilmasi
ve fikri miilkiyet haklariyla giivence altina alinmasi, ekonomik agidan 6nem-
li bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Basat vd., 2017: 65).

Yoresel tirtinlerin kimligi siirdiiriilebilir kalkinmanin temel unsurlarin-
dan biri haline gelmistir. Cografi isaretler, kirsal kalkinmay1 destekleyen ve
turizm destinasyonlarinin tanitimina katk: saglayan stratejik araglar olarak
giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Bu isaretler, iiriin ile koken aldig:
yer arasindaki bag1 giiglendirerek {iirtine hem sembolik hem de ekonomik
acidan katma deger kazandirmaktadir (Dhora vd., 2026: 368). Cografi isaret-
ler, stirdiiriilebilir gastronominin uygulanmas: icin 6nemli firsatlar sunmak-
tadir. Son yillarda giderek yayginlasan cografi isaretler, bir¢ok gastronomik
triiniin tiiketicilerini korumakta ve ayni zamanda yerel {iretime ve kaliteli
tiriinlere giiven duymalarimi tesvik etmektedir. Kirsal alanlarin kalkinmasi
ile gastronomik ve kiiltiirel mirasin korunmasi i¢in hukuki ve ekonomik bir
arag olarak goriilmektedir (Arslan vd., 2023: 2).

Cografi isaretleme ile tiretimi glivence altina alinan yerel {iriinler, tire-
ticiler, tiiketiciler, yerel halk ve isletmeler agisindan bolgenin gastronomik
kimliginin sekillenmesinde 6nemli katkilar saglayan temel etkenler igerisin-
de yer almaktadir. Bu iiriinler, ait olduklar1 bélgenin gastronomik kimligi-
nin sekillenmesine katki saglarken geleneksel {iretim yontemlerinin ve yerel
ozgiin karakterin korunmasina da yardimci olmakta; boylece bu degerlerin
nesilden nesile aktarilmasina imkan tanimaktadir (Korkmaz & Aydug, 2020:
86; Pamukcu vd., 2021: 2).

Cografi isaretli {iriinler turizm faaliyetlerini desteklemektedir. Ozellikle
gastronomi turizmi kapsaminda bu {iriinler, destinasyonlarin cekiciligini
artirarak turist sayisinin ve yerel ekonomik canliligin yiikselmesine katki
saglamaktadir. Cografi isaretler gastronomi turizmi ile iliskilendirildiginde,
tirtinlerin {iretildigi bolgeleri turistler igin bir destinasyon unsuru haline ge-
tirerek onemli turizm gelirleri olusturmakta ve bolgenin turistik degerlerinin
tanitimina katki sunmaktadir. Boylece bolgesel kalkinmay1 destekleyen bir
cekicilik unsuru ortaya ¢ikmaktadir. Bu unsurlar dikkate alindiginda, cografi
isaretli tirtinler ile gastronomi turizmi arasinda giiglii bir iliski bulundugu
sOylenebilir (Pamukcu vd., 2021: 2; Falasco vd., 2024: 2).

Cografi isaretler, tirliniin ait oldugu cografyayla giiclii bir bag kurmasi
sayesinde tiiketicilerin ilgili bolgeye yonelmesini saglayarak turizmin canlan-
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masina katkida bulunmaktadir. Turizm, yerel ve yoresel iiriinlerin 6n plana
cikarilmasinda 6nemli bir sektor olarak kabul edilmekte; bu baglamda cog-
rafi isaretler de bolgesel kalkinma yaklagiminin 6nemli bilesenlerinden biri
olarak degerlendirilmektedir (Altundag & Atik, 2024: 247). Cografi isaretler,
yerel degerleri ve geleneksel miras1 koruma altina alarak yerel tarimsal faa-
liyetleri desteklemekte ve tescilli iirtinlerin iiretildigi bolgelerin tanitimina
katki sunmaktadir (Yazicioglu vd., 2019: 863).

Cografi isaretler, geleneksel iiretim yontemlerinin, yerel bilgi birikimi-
nin ve zanaatkarlik becerilerinin korunmasina yardimeci olmakta; kiiltiirel ve
gastronomik mirasin devamliligin1 desteklemektedir. Ayrica kirsal alanlar-
da ekonomik faaliyetlerin cesitlenmesini saglayarak istihdam yaratmakta ve
kirsal gogiin azaltilmasina katkida bulunmaktadir. Bu nedenle cografi isa-
retler, kirsal bolgelerde stirdiiriilebilir kalkinma girisimlerinin énemli arag-
larindan biri olarak goriilmektedir (Falasco vd., 2024: 2). Ote yandan cografi
isaretler, yoreye 0zgii degerlerin siirdiiriilebilir bir yaklasimla korunmasina
katki saglamaktadir. Bununla birlikte, yerel ve yoresel {irtinlerin korunma-
s1 ve goriiniirliigiiniin artirilmasi sayesinde bu tiriinlerin gekiciligi artmakta
ve daha fazla talep gormesi miimkiin hale gelmektedir. Bu nedenle cografi
isaretli tirtinler, turizm talebinin yonlendirilmesinde ve tiiketici baglhiliginin
olusturulmasinda etkili bir rol oynayabilmektedir. Cografi isaretle tescillen-
mis yoresel mutfak tirtinleri ise bolgenin olumlu imajinin gliglenmesine kat-
kida bulunarak bolgesel turizmin gelisimine destek saglamaktadir (Belli &
Giineren, 2023: 3394).

4.2. Yerel Gastronomik Uriinlerin Uluslararas: Tanitim1 ve

Markalagmasi

Yerel gidalarin stirdiirilebilir turizm tizerinde olumlu etkiler olustur-
mas1 nedeniyle, siirdiiriilebilir turizmin gelistirilmesi siirecinde Ozellikle
gida basta olmak tizere ilgili tiim unsurlarin dikkate alinmas1 gerekmektedir.
Ayrica bir destinasyonun siirdiiriilebilir gastronomi turizmi destinasyonu
olarak konumlandirilmasi, yerel geleneklerin ve kiiltiirel degerlerin korun-
masina da katki sunmaktadir. Bu agcidan gastronomi, destinasyonlarin ima-
jmin olusmasinda, farklilasmasinda ve tanitiminda stratejik bir unsur olarak
degerlendirilmektedir (Bayram, 2023: 76). Gastronomi turizmi, 6zellikle zen-
gin yerel mutfak kiiltiiriine sahip bolgeler icin 6nemli firsatlar sunmaktadir.
Bu siiregte gastronomik {iriinlerin marka tescili ve cografi isaret almasi kritik
bir rol oynamakta, bircok destinasyon bu araglar sayesinde gastronomi tu-
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rizminden 6nemli ekonomik kazanimlar elde edebilmektedir (Agacanoglu
ve Geggin, 2026: 2). Ayrica bolgesel {irlinlere cografi isaretleme vasitasiyla
katma deger kazandirilmasi ve yerel marka kimliginin giiglendirilmesi, gast-
ronomi turizmi araciligryla sosyo-ekonomik imkanlarin artmasina katki sag-
lamaktadir (Yazicioglu vd., 2021: 866).

Cok sayida turizm destinasyonu, gastronomi turistlerinin yemek kiiltii-
riine yonelik ilgisini karsilamak amaciyla yerel yiyecek ve iceceklerini tanit-
ma ve bulunduklar1 bélgede gastronomi turizmini gelistirme yoniinde gesitli
calismalar gerceklestirmektedir. Yerel lezzetler, bir bolgenin cografi, sosyal
ve tarihsel 6zelliklerini yansitan kiiltiirel semboller olarak degerlendirilmek-
tedir (Ayyildiz vd., 2023: 366; Cavus, 2024: 39). Bununla birlikte otantik yiye-
cekler, destinasyonlarin ekonomik agidan gelismesine katki sunmanin yan
sira dogal ve sosyo-kiiltiirel cevrenin korunmasina yardimci olmakta, yerel
kiiltiirtin canlanmasini desteklemekte ve 6zgiin gastronomik degerler olarak
suirdiiriilebilir kalkinma politikalarinda 6nemli bir unsur olarak yer almakta-
dir (Bayram, 2023: 79).

Yerel mutfagin zenginligini kiiresel unsurlarla etkili bir sekilde harman-
layan basarili tamitim stratejileri, uluslararas: gezginlerin ilgisini ¢ekmede
etkili olmustur. Yerel restoranlarla is birligi yapmak, taninmis sefleri dahil
etmek ve yemek festivalleri diizenlemek, basarili stratejiler arasinda yer
almaktadir (Putri & Wijoyo, 2023: 143). Ayn1 zamanda gastronomi turizmi
cercevesinde yiyecekler, turistlerin destinasyon tercihinde 6énemli bir ¢ekim
unsuru olabilmekte ve kimi durumlarda bash basina bir seyahat motivasyo-
nu haline gelebilmektedir. Bu nedenle, bolgesel kimligi yansitan yiyeceklerin
cografi isaret ile tescillenmesi, destinasyonun gastronomik imajinin giiclen-
dirilmesi acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Yazicioglu vd., 2019: 861).

5.SONUC

Yerel gastronomik iirtinler, bolgesel kimligin korunmasini ve geleneksel
tiretim tarzlarinin devamini saglamakla birlikte kiiltiirel mirasin korunma-
sma ve siirdiiriilebilir kalkinmaya katki sunan 6nemli unsurlar arasinda yer
almaktadir. Yerel gastronomik {irtinlerin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi, cografi isaretler sayesinde miimkiin olmaktadir. Cografi isaretler
araciligryla bu triinler ait olduklar1 bolgeyle giiglii bir bag kurmakta, desti-
nasyonlarin gastronomik kimligini sekillendirmekte ve turistik ¢ekiciligi ar-
tirmaktadir. Bu sayede siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelisimine kat-
ki saglanmakta; ayn1 zamanda gastronomi turizmi destinasyonlariin hem
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ulusal hem de uluslararas: Olgekte taninmasina ve farklilagsmasina imkan
taninmaktadir.

Kiiresellesme siireci, yerel tatlar agisindan degerlendirildiginde hem
avantajlar hem de dezavantajlar barindirmaktadir. Kiiresellesme, yerel tat-
larin goriiniirliigiinii ve tanitimini artirirken ayn1 zamanda standartlagsma ve
tek tiplesme riskini de beraberinde getirmektedir. Ote yandan yerel gastro-
nominin kiiresel tanitim stratejileriyle desteklenmesi, bu iirtinlerin hem 6z-
giin kimligini korumasina hem de uluslararasi pazarlarda deger kazanmasi-
na olanak saglamaktadir. Bu kapsamda gastronomi festivalleri, sef is birlik-
leri ve destinasyon markalasmasi gibi uygulamalar, yerel mutfagin kiiresel
olgekte tanittiminda 6nemli bir rol oynamaktadir.

Sonug olarak, yerel tatlarin cografi isaret sistemi kapsaminda koruma
altina alinmasinin ve buna yonelik siirdiiriilebilir gastronomi turizmi poli-
tikalarmin gelistirilmesinin, siirdiiriilebilir kalkinmay1 destekleyebilecegi ve
kiiltiirel mirasin korunarak gelecek nesillere aktarilmasina katki saglayabi-
lecegi degerlendirilmektedir. Bu baglamda, yerel gastronomik unsurlarin
korunmasy, stirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve kiiresel tanitim stratejileriyle
dengeli bigimde yonetilmesinin, hem stirdiiriilebilir gastronomi turizminin
gelisimine hem de destinasyon imajinin giiclenmesine katkida bulunabilece-
gi ongoriilmektedir.
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GASTRONOMi ROTALARI OLUSUMUNDA SOSYAL
AGLARIN ROLU: YEREL KiMLIK, DENEYiM VE DIJITAL
PAZARLAMA PERSPEKTIFi

Sibel AYYILDIZ"

1. GIRIS

Gastronomi turizmi her ne kadar gorece yeni bir turizm tiirii olarak de-
gerlendirilse de, destinasyon pazarlamasi ve turistik {iriin gesitlendirmesi
acgisindan uzun yillardir turizm sektorii igerisinde 6nemli bir konuma sahip-
tir. Bu turizm tiirii; bireylerin farkl kiiltiirlere ait mutfaklar1 tanimak, ye-
rel ve 6zgiin lezzetleri deneyimlemek, belirli yiyecek ve iceceklerin tadim
siireglerine katilmak ya da tiretim asamalarini yerinde gozlemlemek ama-
ayla belirli destinasyonlara gerceklestirdikleri seyahatleri kapsamaktadir
(Altundag, 2018).

Gastronomi turizmi kapsamindaki etkinlikler, ziyaretcilerin bir desti-
nasyonda edindikleri deneyimleri gelistirmeyi amaglayan, farkli nitelikler-
de ve genis cesitlilikte gastronomi temelli faaliyetlerden olusmaktadir (Akar
vd., 2024). Gastronomi unsurlari, turistik destinasyon tercihinde belirleyici
bir motivasyon kaynagina doniismiis olup, biitiinciil bir turizm deneyiminin
ayrilmaz bilesenlerinden biri olarak degerlendirilmektedir (Moral-Cuadra
vd., 2023).

Turistler, mutfak konusunda uzman olmasalar da turizm endiistrisinin
tirettigi gastronomi tirtinlerini alan, isleyen, algilayan ve deger veren tiike-

* Dog. Dr., Karabiik Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimdi, sibelay-
yildiz@karabuk.edu.tr, ORCID ID: 0000-0003-0701-2445

151



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VI

ticilerdir (Ramirez-Gutiérrez vd., 2020). Turist motivasyonlarinin hem gast-
ronomi deneyimi hem de bu deneyimden duyulan memnuniyet ile dogru-
dan baglantili oldugu belirlenmistir (Agyeiwaah vd., 2019). Tiiketici mem-
nuniyeti, bir iiriin veya hizmetle ilgili genel tiiketim deneyimini ifade eder
ve tiiketicinin tiiketim sonrasi deneyimi, satin alma 6ncesi beklentiye gore
degerlendirmesiyle ilgilidir (Leckie vd., 2022). Gastronomi turizmi, eglence
veya dinlenme amacl olarak gerceklestirilen, gastronomi agisindan zengin
destinasyonlara yonelik siiriikleyici seyahat deneyimlerini igerir. Bu turizm
tiirti, gida treticilerini ziyaret etmeyi, gida festivallerine katilmayi, pazar-
lar1 kesfetmeyi, mutfak programlarina katilmay1 ve cesitli gida {iriinlerinin
tadina bakmayi, mutfak diinyasiyla ilgili diger faaliyetler arasinda kapsar
(Vuksanovi¢ vd., 2024).

fletisim caginda gastronomi, turizm faaliyetleri ierisinde 6ne cikan kiil-
tiirel unsurlardan biri haline gelmistir. Yerel yemekler, mutfak gelenekleri
ve gastronomik deneyimler; dijital platformlar aracilifiyla genis kitlelere
ulastirilarak destinasyonlarin kiiltiirel kimliginin tanitilmasinda énemli bir
rol iistlenmektedir. Bu yoniiyle gastronomi, yalmizca beslenme ihtiyacini
karsilayan bir unsur olmanin Gtesine gegerek kiiltiirler aras: etkilesimi des-
tekleyen ve destinasyonlarin tanunirligini artiran giiglii bir iletisim araci ha-
line doniismiistiir (Uslu, 2025). Bu baglamda destinasyonlara 6zgii orijinal
ve otantik yiyecek ve igeceklere dayali yerel yemek deneyimleri, bolgenin
kiiltiirtinii anlamak isteyen turistler i¢in 6nemli ¢cekim faktorleri olarak kabul
edilir. Gastronomi rotalari, bir destinasyonun mutfak kiiltiirtinii, yemek ge-
leneklerini ve yerel lezzetleri kesfetmek amaciyla olusturulan 6zel glizergah-
lar olarak ifade edilebilmektedir (Ogan & Cekig, 2026). Gastronomi turistleri,
destinasyonun sundugu yiyecek-igecek unsurlarini belirli rotalar {izerinden
deneyimleme egilimindedir. Gastronomi rotalari, turistlere biitiinctil bir de-
neyim sunarken onlar1 hedeflenen bélgelere yonlendirir ve az bilinen {irtin
ile isletmelerin tanitimini saglar. Ayni zamanda turizm gelirlerini artirarak
ziyaretgilerin harcama diizeyi, kalis siiresi ve tekrar ziyaret niyeti izerinde
olumlu etki olusturur (Giiveng vd., 2025).

Birgok tilkede ekonomik biiyiime ve istihdamin 6nemli bir itici giicii ha-
line gelen gastronomi turizminin (Kivela & Crotts, 2006) biiyiimesi ve iler-
lemesi, 6zellikle konaklama ve turizm firmalar1 i¢in olduk¢a 6nemli firsat-
lar sunmaktadir (Mohammed vd., 2024). Bu baglamda gastronomi rotalar1
destinasyonlarin rekabet giicliniin arttirilmas: ve turistik iirtin gesitliliginin
gelistirilmesi agisindan 6nemli bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir.
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Ote yandan, giiniimiizde dijitallesmenin etkisiyle sosyal medya plat-
formlarmin popiilerlesmesi, gastronomi rotalarmin gortintirliigtinii ve erisi-
lebilirligini artiran 6nemli bir unsur olmustur. Sosyal medya, bireyleri yerel
yiyecek ve igecekleri kesfetmeye tesvik ederek gastronomi turizmine yone-
lik talep olusturmakta ve destinasyonlarin gastronomik degerlerinin daha
genis kitlelere ulastirilmasina katki saglamaktadir (Marti-Ochoa vd., 2025).
Bu durum, gastronomi rotalarinin tanitimini giiglendirerek destinasyonlarin
rekabet avantajin1 pekistirmektedir. Sosyal medya goriiniirliigii, destinas-
yonlarin popiiler algisini bicimlendirmekte ve turistlerin gastronomi odakl
seyahat tercihlerini yonlendirmekte 6nemli bir rol {istlenmektedir (Kivela &
Crotts, 2006). Sosyal medya tiiketicilerin kararlarini paylagsmalarini ve aninda
tepki ve onay konmularinda geri bildirim sagladigi (Hwang vd., 2021) diisii-
niildiigtinde sosyal medyanin giiciiniin isletmenin basaris1 tizerinde biiyiik
bir etkiye sahip oldugunu sdylemek yanlis olmaz (Yu & Sun, 2019). Bu ¢er-
cevede, mevcut ¢alisma, literatiirde sinirli bigimde ele alinan sosyal aglar ile
gastronomi rotalar1 arasindaki iligskinin, yerel kimlik insasi, deneyimsel tiike-
tim ve dijital pazarlama dinamikleri baglaminda nasil sekillendigini ortaya
koymay1 ve bu ¢ok boyutlu etkilesimi biitiinciil bir perspektifle degerlendir-
meyi amaglamaktadir. Bu dogrultuda ¢alisma, kavramsal derleme yontemi
temelinde hazirlanmis olup, sosyal aglar ve gastronomi rotalar: arasindaki
iliskiyi yerel kimlik, deneyimsel tiiketim ve dijital pazarlama perspektifinden
degerlendirerek Safranbolu 6rnegi {izerinden deneyimsel bir gastronomi ro-
tas1 senaryosu onermektedir.

2. DIJITALLESME SURECINDE GASTRONOMI
DENEYIMININ DONUSUMU VE SOSYAL MEDYANIN ROLU

Teknolojik gelismelerin hiz kazanmasiyla birlikte giiniimiiz diinyasinda
dijital doniistim odakl1 yeni bir siire¢ baglamistir. Bu siireg, birgok sektorde
yapisal degisimlere neden olurken gastronomi, turizm ve yerel yiyecek-ige-
cek alanlarii da dnemli &lgiide etkilemistir. Ozellikle dijital teknolojiler ve
sosyal medya uygulamalari, bireylerin gastronomik deneyimleri kesfetme,
paylasma ve igletmelerle etkilesim kurma bigimlerini yeniden sekillendire-
rek deneyim odakli yeni bir tiiketim anlayisinin olusmasina katki saglamistir
(Uslu, 2024).

Dijitallesme, sosyal medyay1 6zellikle gastronomi gibi gorselligin ve de-
neyimsel paylasimin merkezde oldugu alanlarda giinliik yasami etkileyen
onemli bir alan haline getirmistir (Bayhan ve Yaman, 2025). Son yillarda gast-
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ronomi ve mutfak deneyimleri, iyi yemek yeme ve otantiklik algisinin hem
yolculuk anilarinin insasinda hem de seyahatin anilarinin olusturulmasinda
onemli unsurlar haline geldigi turist deneyimlerinin bir parcas1 olarak de-
gerlendirilmektedir (Ramirez-Gutiérrez vd., 2020). Gastronomi, giiniimiizde
yalnizca beslenme ihtiyacini karsilayan bir pratik olmanin 6tesine gegerek,
bireylerin sosyal statiilerini, kiiltiirel sermayelerini ve kimliklerini ifade ettik-
leri cok katmanli bir alan haline gelmistir (Mendelberg, 2022). Kiiresellesme
ve dijitallesmenin hiz kazandig1 cagdas diinyada, bireylerin yemek tercihleri
ve bu deneyimleri paylasma bigimleri, yalnizca bireysel zevkleri degil aym
zamanda kolektif kiiltiirel kimligi de yansitan gostergelere doniismektedir.
Ozellikle sosyal medya platformlarinin yayginlasmasiyla birlikte yemek,
0zel bir tiiketim pratigi olmaktan ¢ikarak kamusal bir gosteriye, hatta dijital
kimligin bir parcasina evrilmistir (Onem vd., 2025). Bu déniisiim, gastrono-
minin fiziksel mekanlarda deneyimlenen bir unsur olmasinin yani sira dijital
ortamda yeniden iiretilen ve dolasima sokulan bir deneyim haline gelmistir.

Bilgi teknolojisinin gelisimi ve ilerlemesi, {irin ve enddistrilerin donii-
siimiine sebep olmustur. Internetin yasamlara dahil olmasiyla birlikte ge-
leneksel medya biiyiik bir doniisiim gegirerek yavas yavas dijital medyaya
kaymustir (Ying vd., 2024). Glintimiiz medya ortaminda, sosyal ve ekonomik
etkilesimler giderek artan bir sekilde cevrimici platformlar araciligiyla ger-
ceklesmekte ve bu platformlar sayesinde daha da giiclenmektedir (Onorati &
Giardullo, 2020). Sosyal medya kullanicilar1 igin bu platform, metin, fotograf
ve video gibi cesitli bigcimlerde kendi deneyimlerini ve diisiincelerini sosyal
ag ve cevrim igi araglari, bloglar ve medya paylasim aglar1 yoluyla online
paylasim yapabilecekleri alanlardir (Hwang vd., 2021). Sirketler icin sosyal
medya platformu ise bu aglardaki kullanicilarla etkilesim kurmak, benzersiz
hizmetler yaratmak ve seyahat deneyimlerini paylasmak igin birlikte calis-
mak amaciyla kullanmaktadir. Bu durum, gastronomi deneyiminin bireysel
bir eylem olmaktan ¢ikarak sosyal aglar iizerinden kolektif olarak sekille-
nen bir olguya déniismesine neden olmustur. Ozellikle Instagram, YouTube,
TripAdvisor ve Facebook gibi platformlar, gastronomi deneyimlerinin gorii-
niirligiint artiran ve tiiketici tercihlerini yonlendiren baslica dijital mecra-
lar olarak 6ne ¢ikmaktadir (Leckie vd., 2022; Sartika vd., 2025; Vukolic vd.,
2025). Bu noktada sosyal aglarin yalnizca bir paylasim aract olmadigi, aym
zamanda deneyim iiretim siirecinin aktif bir bileseni haline geldigi goriil-
mektedir. Instagram gibi gorsel odakli platformlar, gastronomik unsurlarin
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estetiklestirilerek sunulmasini tegvik etmekte ve bu durum, yemek deneyi-
minin “gorsel olarak tiiketilebilir” bir forma doniismesine neden olmaktadir
(Chen vd., 2023; Ozkan Onem vd., 2025).

Sosyal medyanin bu doniistiiriicii etkisi, turizm davranislarinda da be-
lirgin bir sekilde hissedilmektedir. Glintimtiizde turistler seyahat kararlarini
biiyiik 6l¢iide sosyal medya icerikleri, kullanici yorumlar: ve cevrimici deger-
lendirmeler tizerinden sekillendirmektedir (Rahman vd., 2022; Mohammed
vd., 2024). Bu durum, gastronomi deneyimlerinin destinasyon se¢iminde
belirleyici bir unsur haline gelmesine yol acmistir. Ayn1 zamanda isletme-
ler, sosyal aglar1 yalnizca bir tanitim araci olarak degil, deneyim tasarimi ve
tiiketiciyle birlikte deger tiretimi saglayan stratejik bir platform olarak kul-
lanmaktadir (Vukolic vd., 2025).

Gastronomi deneyimleri, turistik deneyimin ayrilmaz bir bileseni ha-
line gelmis ve seyahat anilarmnin olusumunda merkezi bir rol iistlenmistir
(Ramirez-Gutiérrez vd., 2020). Bu baglamda gastronomi turizmi, ziyaretgile-
rin deneyimlerini zenginlestiren cesitli mutfak etkinliklerini kapsamakta ve
bu deneyimler biiyiik olgiide dijital platformlar araciligiyla paylasiimakta-
dir (Akar vd., 2024). Kullanic tarafindan iiretilen dijital platform icerikleri,
geleneksel reklamdan daha giivenilir olarak algilanmakta ve tiiketici davra-
niglar1 tizerinde daha giiglii bir etki yaratmaktadir (Banerjee, 2019). Sosyal
medya ortamlari, kullanicilara sanal destinasyon deneyimleri sunarak karar
verme siireglerini daha erisilebilir ve etkili hale getirmektedir. Bu baglam-
da, turizm ve seyahat odakli sosyal medya etkileyicileri onemli bir araci rol
tistlenmektedir. S6z konusu etkileyiciler; otantiklik, uzmanlik ve giivenilirlik
gibi ozellikleri araciligiyla turist algilarmin bigimlenmesinde etkili olmakta
ve geleneksel {inlii kullanimina dayali tanitim yaklasimlarinin 6niine gec-
mektedir (Pourazad vd., 2025). Bu nedenle isletmeler, sosyal medyay yal-
nizca igerik paylasimi igin degil, hedef kitleyle etkilesim kurma, marka sada-
kati olusturma ve deneyim temelli pazarlama stratejileri gelistirme amaciyla
kullanmaktadar.

Sonug olarak, sosyal aglar gastronomi deneyimini yerel kimlik, deneyim
ve dijital pazarlama ekseninde yeniden sekillendiren ¢cok amacli yapilardir.
Bu baglamda gastronomik deneyim; sosyal aglar yoluyla dnceden kurgula-
nan, deneyim sirasinda gerceklestirilen ve sonrasinda dijital ortamda yeni-
den sunulan dinamik bir stirece doniismiistiir. Bu doniistim, gastronominin
tiiketilen bir {iriin olmanin yani sira dijital ortamda gelistirilen, paylasilan ve
yeniden anlamlandirilan bir deneyim oldugunu acikca ortaya koymaktadir.
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3. EKRANDAN ROTAYA: SOSYAL AGLARIN

GASTRONOMIK KESIFLERI SEKILLENDIRME GUCU

Gastronomi turizmi, destinasyon deneyimini zenginlestiren cesitli yiye-
cek ve mutfak aktivitelerini kapsamakta ve giintimiizde gezginlerinin seya-
hat stireclerinde merkezi bir rol oynamaktadir. Gezginler yerel lezzetleri kes-
fetmekte ve bu deneyimlerini agizdan agiza (WoM) iletisim yoluyla paylasir-
ken, seyahat planlama asamasinda da diger kullanict deneyimlerine yogun
bicimde bagvurmaktadir. Nitekim, ziyaretgilerin biiyiik cogunlugu destinas-
yona gitmeden Once yiyecek-icecek unsurlarini arastirmakta ve kararlarmi
sekillendirmek icin gastronomi odakli bilgi arayisini siirdiirmektedir (Akar
vd., 2024). Seyahat ve turizm sektoriinde sosyal medyanin kullaniminin art-
mas1, gezginlerin destinasyon se¢im siireclerini 6nemli 6l¢lide etkilemistir
(Poyoi, 2024). Ozellikle gastronomi odakli bloglar ve gevrimigi platformlar
da bireylerin yemek tercihleri ve gastronomik davranislarinin sekillenmesin-
de belirleyici bir rol oynamaktadir (Bayhan & Yaman, 2025).

Dijitallesmenin hiz kazandig giintimiizde sosyal medya, bireylerin tii-
ketim davraniglarini ve deneyim sekillerini koklii bicimde doniistiirerek
gastronomi alanin1 daha goriiniir hale getirmistir. Yeme-igme uygulamalar:
bireylerin fizyolojik gereksinimlerini karsilarken bir taraftan da destinasyon
kimlik ingas1, gastronomide estetik sunum ve bireylerin sosyal statiilerinin
bir gostergesi olarak yeniden anlamlandirilmistir (Hasanein & Montaser,
2025; Ayyildiz, 2026). Bu kapsamda sosyal medya, gastronomik deneyim-
lerin tretildigi, paylasildig1 ve yeniden yorumlandigr dijital bir sahneye
dontismiistiir.

Turizm kapsaminda degerlendirildiginde, gastronomik deneyimlerin
onceden dogrudan test edilememesi, bireyleri sosyal medya iceriklerine yon-
lendirmektedir. Tiiketiciler tarafindan olusturulan igerikler (yorumlar, gor-
seller, videolar) destinasyon se¢iminde belirleyici rol oynamaktadir (Belber
ve Eker, 2022; Poyoi, 2024). Bu durum, geleneksel tanitim araglariyle kiyas-
landiginda daha ytiiksek giiven algisi olusturarak “ekrandan rotaya” uzanan
karar stireclerini olusturmaktadir. Nitekim turistler seyahate ¢itkmadan 6nce
sosyal aglar ve gevrimici platformlar araciligiyla ulastiklar1 giincel bilgilere
glivenerek destinasyon tercihlerini planlamaktadir (Barbu vd., 2024; Martins
vd., 2025; Vukolic vd., 2025). Bununla birlikte sosyal medya, diger gezginle-
rin ziyaret ettikleri yer ve yedikleri yemekler hakkindaki deneyimlerini suna-
rak, mevcut ziyaret¢inin planlama siirecini onemli 6l¢iide degistirmektedir
(Banerjee, 2019). Bu motivasyonlarla sosyal medya goriiniirliigili, destinas-
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yonlarin popiiler algisini bicimlendirmekte ve turistlerin gastronomi odakl
seyahat tercihlerini yonlendirmekte énemli bir rol {istlenmektedir. Buna isti-
naden ortaya ¢ikan rekabet kosullarininda tetiklemesiyle destinasyonlardaki
yiyecek-igecek isletmelerinin hizmet kalitesi, sunum tarzi ve mekansal dii-
zenlemelerde iyilestirme ¢alismalarmin yapilmasini zorunlu hale getirmek-
tedir (Kivela & Crotts, 2006).

Sosyal ve kiiltiirel boyutu dikkate alindiginda, gastronomi bireysel kim-
ligin ve kiiltiirel sermayenin énemli bir gostergesi olarak one ¢ikmaktadir.
Dijital ¢ag etkilesimi ile birlikte gastronomik uygulamalar, 6zel alandan ka-
musal alana taginarak yemek deneyimleri sosyal medya araciligiyla sergile-
nen bir kiiltiirel performansa doniigmiistiir (Onem vd., 2025). Bu doniisiim,
gastronomik deneyimlerin yalnizca tiiketilen degil, ayn1 zamanda paylasilan
ve yeniden {tretilen bir olgu oldugunu gostermektedir. Bilgi ve iletisim tek-
nolojilerindeki gelismeler, turistlerin karar alma siireclerini daha rasyonel ve
veri temelli hale getirirken (Banerjee, 2019), ayn1 zamanda onlari igerik tire-
ticisi konumuna da tasimistir. Glintimiiz tiiketicisi yalnizca bilgi alan degil,
deneyimlerini paylasarak diger kullanicilarin tercihlerini etkileyen aktif bir
aktordiir (Saboo vd., 2016; Ava & Bilgili, 2020). Bu durum, gastronomi tu-
rizmini dinamik ve etkilesim temelli bir yapiya déniistiirmektedir. Ozellikle
Instagram, YouTube ve TikTok gibi gorsel odakli platformlar, gastronomik
deneyimlerin estetik boyutunu 6n plana ¢ikararak destinasyonlarin cekicili-
gini artirmaktadir (Onofrei vb., 2022; Chan vd., 2023; Bayhan & Yaman, 2025;
Sartika vd., 2025; Vukolic vd., 2025).

Tiim bu bilgilerden yola ¢ikarak sosyal medyanin destinasyon marka-
lasmasinda kritik bir arag haline geldigi sOylenebilir. Sosyal medya, desti-
nasyon imajlarinin olusturulmasi ve aktarilmasinda stratejik bir ara¢ olarak
one c¢ikmaktadir. Destinasyonlara gastronomik degerlerini tanitma, hedef
kitleyle etkilesim kurma ve turist deneyimlerinin birlikte iiretimini destek-
leme imkan1 sunarken, kurumsal iletisimi daha 6zgiin ve kullanic1 odakl bir
yapiya doniistiirmektedir. Etkilesimli yapisi sayesinde kullanicilar deneyim-
lerinin paylagmaktadir (Marti-Ochoa vd., 2025). Yapilan bir arastirmaya gore
katilimcilarin 6nemli bir kismi, Instagram, WhatsApp ve YouTube gibi sos-
yal platformlarda yiyecek ve icecekle ilgili icerikleri aktif olarak paylastiklar1
belirlenmistir. Bu durum, gastronomi igerikleri baglaminda dijital medyayla
yiiksek diizeyde etkilesim oldugunu gostermektedir (Onem vd., 2025). Bu
durum seyahat ilhamini artirarak destinasyonlarin rekabet yapilarimi giiglen-
dirmektedir (Eryilmaz & Sengiil, 2016; Marti-Ochoa vd., 2025). Artan bu re-
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kabet kosullar1 yiyecek-igecek isletmelerini hizmet kalitesi, sunum ve mekan-
sal tasarim agisindan daha yenilik¢i olmaya zorlamaktadir (Kivela & Crotts,
2006). Boylece sosyal medya yalnizca talebi yonlendiren degil, ayn1 zamanda
arz tarafini da doniistiiren bir giic haline gelmektedir.

Ote yandan, sosyal medya etkilesimleri (begeni, yorum, paylasim) tiike-
ticinin markayla kurdugu iliskiyi derinlestirerek dijital davranigsal etkilesi-
mi artirmaktadir (Onofrei vd., 2022). Bu etkilesimler, 6zellikle influencer ve
mikro-influencerlar araciigiyla daha da giiclenmekte; bu aktorler tiiketici-
ler tizerinde yiiksek diizeyde ikna edici etki olusturmaktadir (Ava & Bilgili,
2020; Bayhan & Yaman, 2025). Boylece gastronomik deneyimler, bireysel ter-
cihlerden ziyade kolektif dijital yonlendirmeler ile sekillenmektedir. Sosyal
medya fenomenleri, markalar ile tiiketiciler arasinda aracilik eden ve dijital
pazarlamada etkili olan aktorlerdir. Sosyal platformlar {izerinden iiriin ve
deneyimlere iligkin bilgilerin yayilmasinda 6nemli rol oynamakta ve “{iciin-
cii taraf onaylayic1” islevi gormektedir (Lim vd., 2017; Bayhan & Yaman,
2025). Bu siireg, 6zellikle geng kullanicilar arasinda bilgi ve deneyim paylasi-
min1 artirmaktadir.

Sonug olarak, sosyal medya gastronomik kesif siireclerini destekleyen
bir unsur olmaktan ¢ikmis, bu stirecleri yonlendiren ve yeniden kurgulayan
temel bir mekanizma haline gelmistir. Bireyler artik destinasyonlar1 dene-
yimlemeden once dijital ortamda kesfetmektedir. Gorsel igerikler, kullanic
deneyimleri ve sosyal etkilesimler aracili§iyla bireyler deneyimleme karar-
lar1 olusturmaktadir. Buna istinaden gastronomi turizminin gelecegi dijital
platformlarin belirleyici roliintin artirarak devam edecektir. Bu durum, ek-
randan rotaya uzanan bu doniistimiin tiiketici davranislar1 ve destinasyon
stratejileri baglaminda kritik bir paradigma degisimini ortaya cikarmaktadir.

4. TABAKTAN KiIMLIGE: GASTRONOMI ROTALARINDA
YEREL ANLATININ INSASI

Gastronomik kimlik, bir destinasyonun sahip oldugu mutfak kiiltiirii-
niin tarihsel, kiiltiirel ve gevresel unsurlarla sekillenmesi sonucunda ortaya
cikan 6zgiin bir yapry1 ifade etmektedir. Destinasyona ait iklim 6zellikleri,
cografi yapisi ve toprak kosullar1 kadar; dini inanislar, tarihsel siiregler, et-
nik cesitlilik, geleneksel yasam bicimleri ve deneyimler de mutfak kiiltiirii-
niin olusumunda belirleyici rol oynamaktadir. Bu baglamda, gastronomik
kimligin olusumunda gevresel faktorler ile kiiltiirel unsurlarin birbirini ta-
mamlayan ve es diizeyde etkili bilesenler oldugu soylenebilir (Altundag,
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2026). Dolayisiyla bir destinasyonun kimligi, yalnizca fiziksel unsurlarla
degil, o mekana yiiklenen anlamlar, gelenekler ve toplumsal deneyimlerle
olusur (Degirmenci & Kaya, 2020). Bu baglamda gastronomi de tipki diger
kiiltiirel unsurlar gibi, yerel kimligin yasatildig1 ve temsil edildigi bir alan
olarak degerlendirilebilir. Gida ve turizm endtistrileri arasindaki birbirini
besleyen simbiyotik iliski, gastronomiyi bir beslenme unsuru olmanin ote-
sine tagtyarak destinasyonun kiiltiirel kimligini, tarihsel birikimini ve 6zgiin
karakterini yansitan énemli bir anlati aracina doniismektedir. Yerel mutfaga
yonelik ilginin artmasiyla birlikte, bircok destinasyon turizm tirtinlerini gast-
ronomi temelli olarak yeniden yapilandirmakta ve bu siirecte yemek, yerel
kimligin insasinda merkezi bir rol iistlenmektedir (Ab Karim & Chi, 2010).
Destinasyonlarin gastronomik kimligi; cografi 6zellikler, tarihsel siireg, dini
inanglar ve toplumsal bilgi birikimi gibi kiiltiirel unsurlarin yani sira, yeme-
gin kalitesi, 6zgiinliigii, benzersizligi ve hazirlanma gelenekleri gibi ¢ok bo-
yutlu faktorlerin etkilesimiyle sekillenmektedir. Bu baglamda cografya, et-
nik gesitlilik, mutfak adabi, yaygin lezzetler ve yerel tarifler, destinasyonun
gastronomi kimliginin olusumunda belirleyici bir rol oynamaktadir (Suna &
Alvarez, 2021).

Marti-Ochoa ve arkadaslar1 (2025), sosyal medyanin turizm ve gastrono-
mi arasindaki etkilesimi derinlestirerek bu iki alanin yapisal dontistimiinii
hizlandirdigini belirtmektedir. Bu dontistim, turist davranislarini ve desti-
nasyon tercihlerini yeniden sekillendiren kritik bir unsur olarak 6ne ¢ikmak-
tadir. Zira giiniimiizde bireyler, seyahat ve yeme-igme mekani se¢im stirec-
lerinde geleneksel bilgi kaynaklarindan ziyade, diger kullanicilar tarafindan
cevrimici platformlarda paylasilan deneyim, yorum ve degerlendirmelere
daha fazla giivenme egilimindedir (Poyoi, 2024).

Gilintimiizde turizm hareketliligi igerisinde 6ne ¢ikan unsurlardan biri
de gastronomi odakl1 rotalardir. Bu rotalar, farkl tatlar1 kesfetme ve yerin-
de deneyimleme motivasyonuna sahip ziyaretciler i¢in 6nemli ¢ekim alan-
lar1 olusturmaktadir. Gastronomi rotalari, yerel {ireticilerin ve bdlgesel yi-
yecek-igecek isletmelerinin desteklenmesine katki saglarken, ayn1 zamanda
geleneksel mutfak kiiltiirtiniin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin devam et-
tirilmesinde de 6nemli bir rol iistlenmektedir. Giintimiizde diinya genelinde
ve Tiirkiye’de ¢ok sayida gastronomi temelli rota olusturulmus durumdadir
(Ayyildiz vd., 2023). Gastronomi rotalari, destinasyon yemeklerini deneyim-
lemenin yaru sira bolgenin kiiltiirel mirasiyla ilgilenen, dogal zenginlikleri
ve tarihi kesfetmek isteyenler igin de cekici bir secenek olusturmaktadir.
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Gastronomi rotalarmin etkin bicimde uygulanabilme kriterleri kiiltiirel mi-
ras yonetimi, turizm yOnetimi ve pazarlama boyutlariyla multidisipliner bir
yaklasim gerektirmektedir (Ogan & Cekig, 2025). Ornegin gastronomi ro-
talarinda anlatinin insasi, yerel kimligin yeniden tiretilmesini ve bolgenin
kendisini biitiinciil bir anlati iizerinden pazarlayarak rakipleri karsisinda
avantaj kazanmasini desteklemektedir. Bassano ve arkadaglari (2019)'na gore
modern dijital medya, bireylerin bir destinasyona iliskin deneyimlerini ve
hikayelerini paylasmalarina olanak taniyarak, gastronomi temelli mekanla-
rin anlamlandirilmasinda 6nemli bir rol tistlenmektedir. Bu anlatilar bir ta-
raftan turistlerin diger taraftan da yerel halkin deneyimlerini derinlestirerek
destinasyonlara yonelik ilgiyi artirmakta ve tercih siireclerini etkilemektedir.
Dijital ¢cagda hikaye anlatimi, artirilmis gerceklik gibi teknolojilerle doniige-
rek, gastronomi rotalarmin fiziksel yapisinin yani sira, deneyimsel ve sembo-
lik bir kimlik kazanmasina da katki saglamaktadir. Bu baglamda, yerel anla-
tilar; paydaslar tarafindan paylasilan deneyim, anekdot ve kiiltiirel unsurlar
araciligiyla destinasyonun deger onerisini sekillendiren yenilikgi bir iletisim
bicimi olarak 6ne ¢ikmaktadir.

5.DIJITAL GORUNURLUKTEN DESTINASYON
MARKASINA: GASTRONOMI ROTALARINDA SOSYAL AG
TEMELLI PAZARLAMA STRATEJILERI

Dijital pazarlama, marka, {iriin veya hizmetlerin dijital kanallar aracili-
giyla tanitilmasimi ve hedef kitlede farkindalik olusturulmasini ifade eden
bir pazarlama yaklagimidir. Sosyal medya pazarlamas: ise dijital pazarla-
manin bir alt alani olup, iiriin veya markalarin tanitiminda sosyal medya
platformlari, forumlar ve bloglar gibi etkilesim temelli ¢evrimigi ortamlarin
kullanilmasina dayanmaktadir (Gedik, 2020). Sosyal medya pazarlamasi,
isletmelerin tiriin ve hizmetlerini genis kitlelere ulastirmak amaciyla gesitli
sosyal medya platformlari {izerinden yiiriittiikleri stratejik tanitim faaliyetle-
rini ifade etmektedir (Nandini & Pasha, 2025).

Akill1 teknolojiler sayesinde sirketler, iiriin ve hizmet yelpazelerini ge-
nisletmekte ve pazarla iliskilerini arttiran bilgilere daha fazla erisim saglaya-
bilmektedir (Bartoli vd., 2021). Ozellikle gorsel iceriklerin dijital iletisim sii-
reclerinin artan 6nemi, sosyal medya etkilesimlerinin gorsel agirlikli bir yapi-
ya evrilmesine neden olmustur. Bu doniisiim, sosyal medya platformlarinda
igerik tiretimi ve sunum stratejilerinin yeniden sekillenmesinde belirleyici bir
rol oynamaktadir (Chan vd., 2023). Dolayisiyla sosyal medyanin yiikselisi,
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destinasyon markalagmasini biiyiik 6l¢tide yonetici odakl bir siirecten, ortak
yaratim, katilimci anlam olusturma ve miizakere edilmis marka kimlikleriy-
le karakterize edilen ag tabanli ve ¢ok aktorli bir ortama dontistiirmiistiir
(Vichnevetskaia vd., 2026).

Miigterilerin bir {iriin veya hizmetten memnun kalmalar1 sonrasinda,
bu deneyimlerini gevreleriyle paylasarak ilgili {irin ya da hizmeti baskala-
rina onerme egilimleri ortaya ¢ikmaktadir. “Tavsiye etme davranig1” olarak
tanimlanan bu davranis, miisteri memnuniyetinin énemli gostergelerinden
biri olarak kabul edilmekte ve potansiyel tiiketicilerin marka, tiriin veya hiz-
metlere iligkin algilarmin olusumunda belirleyici bir rol iistlenmektedir. Bu
davranis, mevcut miisterilerin marka baglhilig1 ve sadakat diizeylerinin art-
masina katki saglarken, isletmeler agisindan yeni miisteri edinme siireclerini
de destekleyen dnemli bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ozellikle turizm
sektoriinde ziyaretgilerin olumlu deneyimlerini paylagsmalari, destinasyon-
larin tanitim faaliyetlerinin gili¢clendirilmesi, rekabet avantajinin artirilmasi
ve stirdiirtilebilir bir destinasyon imajinin gelistirilmesi bakimindan stratejik
bir deger tasimaktadir (Pinaroglu & Ayaz, 2024). Restoran isletmeleri tiiketici
davranislarinda meydana gelen bu degisimlerden yararlanarak marka go-
rintirliigtint artirmak, hedef kitleyle etkilesim kurmak ve tiiketici sadakati
olusturmak amaciyla sosyal medya hesaplarinda daha estetik, dikkat cekici
ve etkilesim odakli gorsel icerikler paylasmaktadir (Chan vd., 2023).

Sosyal aglar, tiiketicilerle acik ve dogrudan bir kanal olusturmada, dog-
rudan pazarlama faaliyetlerinde ve marka olusturmada stratejik varliklar
olarak da one ¢ikmaktadir (Bartoli vd., 2022). Bu aglar, destinasyon dene-
yimi sirasinda cazibe merkezleri, yiyecek-igecek tercihleri ve etkinlikler gibi
konularda ziyaretgilere gercek zamanl karar destegi sunmaktadir. Boylece
destinasyon markalamasinin daha katilimci, etkilesimli ve deneyim odak-
It bigimlerde sekillenmesine katkida bulunmaktadir (Vichnevetskaia vd.,
2026). Sosyal aylarin etkisiyle gastronomi ve yeme-icme sektoriinde gorsel
iceriklerin yayginlasmasi, tiiketicilerin restoran tercih siireclerini 6nemli
olctide etkilemistir. Sosyal medya, paylasima uygun goriilen restoranlarin
daha fazla tercih edilme egilimi ortaya ¢ikmistir. Bu durum, sosyal medya-
nin bir iletisim araci olmasimin yaninda etkili bir dijital pazarlama ve marka
konumlandirma platformu haline geldigini gostermektedir (Chan vd., 2023).

Destinasyon markalasmasi, pazarlama stratejilerinin temelidir ve turizm
sektoriinde, bu yerlerin ayricaligini1 vurgulayarak potansiyel turistlerin ve
diger paydaslarin zihninde yerlerin imajlarini sekillendirmek i¢in en 6nemli
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pazarlama aracidir. Destinasyon markalagsmasinin veya yer markalasmasi-
nin karmasik oldugunu ve bolgenin turizm niifusuna hizmet eden hem yerel
hem de isletme pazarlama stratejilerinde giderek daha énemli bir rol oynadi-
g1 aciktir (Tran & Rudolf, 2022). Bu baglamda sosyal medya pazarlamasimnin,
sosyal ag platformlarinin stratejik kullanimi araciligiyla tiiketicilerle iletisim
kurulmasini saglayan, marka goriiniirliigiinii artiran, kullanic1 etkilesimini
tesvik eden ve hedef kitlelerin dikkatini daha etkin bigimde cekmeyi amag-
layan yeni nesil bir pazarlama yaklasimi oldugu soylenebilir (Dwivedi vd.,
2015).

Sosyal medya pazarlamasi, iiriin ve markalara yonelik farkindaligin ar-
tirilmasinin yanu sira tiiketicilerin satin alma niyetleri tizerinde de 6nemli bir
etkiye sahiptir. Etkin bicimde yiiriitiilen sosyal medya pazarlamas: uygu-
lamalari, tiiketici algilarmi, tutumlarini ve satin alma davranislarini olum-
lu yonde sekillendirebilmektedir. Giintimiizde sosyal medya platformlari,
markalar ile tiiketiciler arasinda etkilesim odakli iletisimi giiglendiren, dijital
pazarlama siireclerini destekleyen ve marka bagliliginin gelistirilmesine kat-
ki saglayan dinamik bir pazarlama ortami sunmaktadir (Nandini & Pasha,
2025). Bu baglamda yerel {iriinlerin siirdiiriilebilirligi i¢in, sosyal pazarlama
daha fazla miisteriye ulasma firsat1 yaratmaktadir (Nandini & Pasha, 2025).
Buna istinaden son yillarda, sosyal medya gonderileri yerel yonetimler, seya-
hat organizasyonlar1 ve seyahat acenteleri tarafindan giderek daha fazla cev-
rimici pazarlama araci olarak kullanilmaktadir. Cevrimigi islem hacmi baki-
mindan turizmin en biiyiik endiistri olarak siralandigin belirtmek 6nemlidir
(Vukolic vd., 2025).

6. SOSYAL MEDYA DESTEKLI DENEYIMSEL BIR YAKLASIMLA
SAFRANBOLU GASTRONOMI ROTASI SENARYOSU

Dijitallesme ile birlikte gastronomi deneyimi yalnizca yemek tiiketi-
minden ibaret olmaktan ¢ikmis; paylasilabilir, gorsellestirilebilir ve cev-
rim igi etkilesim {ireten bir deneyim bicimine doniismiistiir. Bu siiregte
Safranbolu’daki gastronomi isletmeleri de dijital teknolojileri deneyim tasari-
minin bir pargasi olarak kullanmaya baglamistir. Ornegin birgok tarihi konak
restoranlarinda QR kod destekli dijital meniiler kullanilmaktadir. Ziyaretgi
OR kodu okuttugunda yalnizca yemek listesini degil; yemegin tarihgesini,
hazirlanis videosunu ve kullanilan yerel {iriinlerin hikayesini de gortintii-
leyebilmektedir. Bagka bir 6rnege bakilacak olursa safranli zerde tatlisinin
yaninda yer alan kisa bir video igeriginde safranin nasil {iretildigi ve neden
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“dlinyanin en pahali baharat1” olarak tanimlandig1 anlatilmaktadir. Ayrica
isletmeler, miisterilerin sosyal medya paylasim yapmasini tesvik etmek
amaciyla “Instagram kogseleri” olusturmaktadir. Geleneksel bakir mutfak de-
korasyonu, ahsap masa diizenlemeleri ve nostaljik kahve sunumlar: 6zellikle
fotograf ¢ekimi icin tasarlanmakta; boylece miisteriler destinasyonun dijital
tanitimina goniillii katki sunmaktadir. TikTok platformunda kisa stire icinde
popitilerlesen “Safranli Tiirk kahvesi kopiik testi” videolar1 veya “Lokum kesme
videolar:” gibi igerikler, gastronomik deneyimi dijital eglence unsuru haline
doniistiirmektedir. Bu durum gastronomi turizminin deneyimsel yapismin
sosyal medya araciligiyla yeniden sekillendigini gostermektedir.

Gilintimiizde turistlerin biiyiik boliimii destinasyon segimlerini sosyal
medya igeriklerinden etkilenerek gerceklestirmektedir. Ozellikle Instagram
Reels, TikTok videolari, YouTube gezi vloglar1 ve Google yorumlar1 gast-
ronomi turizmi agisindan belirleyici hale gelmistir. Safranbolu 6rneginde
sosyal medya, gastronomi rotalarinin dijital vitrine doniismesini sagla-
maktadir. Ornegin bir igerik {ireticisinin “Safranbolu’da bir giinde ne yenir?”
baslikli TikTok videosunda sirasiyla safranli kahve, lokum tadimi, kuyu
kebab1 ve tarihi konakta serpme kahvalti deneyimlerini paylagsmasi mil-
yonlarca kullaniciya ulasabilmektedir. Video altinda yapilan yorumlarda
kullanicilarin “Buray: gezi listeme ekledim”, “Bu kahveyi mutlaka denemeliyim”
gibi ifadeler kullanmasi, sosyal medyanin seyahat motivasyonu tizerindeki
etkisini gostermektedir. Benzer sekilde Instagram’da #SafranboluLezzetleri,
#SafranboluGastronomiRotas1 veya #SafranliTatlar gibi etiketlerle yapilan pay-
lasimlar, kullanicilarin dijital ortamda ortak bir gastronomik hafiza olustur-
masina katki saglamaktadir. Ozellikle gorsel estetigi yiiksek sunumlar, bakir
servis ekipmanlari, tarihi konak atmosferi ve geleneksel kiyafetlerle yapilan
sunumlar sosyal medya kullanicilarinin dikkatini ¢ekmektedir. YouTube
gezi kanallarinda ise “Safranbolu’da 1000 TL ile bir giin” veya “Tiirkiye nin
en otantik kahvaltis1” gibi igerikler, gastronomi deneyimini eglence ve kesif
unsurlariyla birlestirerek destinasyonun dijjital erisimini genisletmektedir.
Boylece turistler 6nce ekran araciligiyla deneyimi gormekte, ardindan fizik-
sel olarak bu rotay1 deneyimleme istegi gelistirmektedir.

Safranbolu, tarihi konaklari, UNESCO Diinya Mirasi statiisti ve kokli
mutfak kiiltiirii ile Tiirkiye'nin gastronomik kimlik olusturan 6énemli des-
tinasyonlarindan biri olarak degerlendirilmektedir. Ozellikle Safranbolu
lokumu, safranhi zerde, kuyu kebabi, peruhi, cevizli yayim ve Safranbolu
ev baklavasi gibi yoresel iirtinler, bolgenin kiiltiirel hafizasini temsil eden
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gastronomik miras unsurlaridir. Giiniimiizde gastronomi rotalar1 yalnizca
yemek tiiketimine dayali turistik faaliyetler olmaktan c¢ikmis; destinasyo-
nun hikayesini anlatan kiiltiirel deneyim alanlarina doniigsmiistiir. Ornegin
Safranbolu’ya gelen bir turistin ilk duragi olan Tarihi Cars1 bolgesinde, gele-
neksel lokum tiretimi yapan isletmelerin cam atdlye mutfaklar: ziyaretcilere
acik hale getirilmektedir. Burada ziyaretciler yalnizca lokum satin almamak-
ta; ustalarin iiretim siirecini izlemekte, safranin kullanim hikayesini 6gren-
mekte ve bu deneyimi sosyal medya hesaplarinda paylagsmaktadir. Ozellikle
Instagram’da paylasilan “bakir tepside safranli lokum kesimi” videolar1
yiiksek etkilesim almakta ve destinasyonun gastronomik goriintirliigiinii
artirmaktadir. Bunun yaninda bazi isletmeler, “annesinden dgrenilen tarifler”
ya da “100 yullik konak mutfag:” gibi anlatilarla yerel yemekleri hikayelestire-
rek gastronomik deneyimi kiiltiirel bir kimlik unsuruna dontistiirmektedir.
Ornegin bir konakta hazirlanan peruhi yemeginin sunumu sirasinda ziyaret-
cilere yemegin Osmanli doneminden giiniimiize uzanan gec¢misi anlatilmak-
ta; bu anlatim TikTok ve YouTube Shorts videolarinda “Anadolu’nun unutu-
lan lezzetleri” bashigiyla paylasilmaktadir.

Google Maps yorumlar: da destinasyon markalasmasinin 6nemli bir
bileseni haline gelmistir. Yiiksek puan alan restoranlar ve olumlu ziyaretci
yorumlari, turistlerin destinasyon tercihlerinde dogrudan etkili olmaktadir.
Ornegin “Safranbolu’da yedigim en iyi kahvalt:” veya “Tarihi konakta unutulmaz
yemek deneyimi” seklindeki kullanic1 yorumlan dijital agizdan agiza pazarla-
ma etkisi olusturmaktadir.

Safranbolu’nun gastronomik marka degerinin giiclendirilmesinde sosyal
medya temelli pazarlama stratejileri nemli rol oynamaktadir. Glintimiizde
destinasyonlarin yalnizca fiziksel gekicilikleri degil; dijital gortintirliik di-
zeyleri de rekabet avantaji olusturmaktadir. Ornegin Safranbolu Belediyesi,
yerel igletmeler ve turizm paydaslari is birligiyle “Safranin Izinde Gastronomi
Rotas1” adli bir dijital kampanya diizenleyebilir. Bu kampanyada ziyaretgi-
lerin belirli restoranlarda gekilen fotograflar1 #SafranRotas: etiketiyle pay-
lagmalar1 tesvik edilebilir. En yaratict paylasim yapan ziyaretgilere {icretsiz
lokum seti veya gastronomi atdlyesi deneyimi sunulabilir. Bunun yaninda
influencer pazarlamasi da etkili stratejilerden biridir. Ornegin milyonlar-
ca takipgisi bulunan bir gastronomi fenomeninin Safranbolu’da cektigi
“Anadolu'nun gizli lezzet rotas1” videosu, destinasyonun uluslararas1 gorii-
niirliigiinii énemli Slgiide artirabilir. Ozellikle yabanci turistlere yonelik
Ingilizce altyazili igerikler, Safranbolu’nun kiiresel gastronomi destinasyo-
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nu olarak konumlanmasina katki saglayabilir. Sonug olarak sosyal medya,
Safranbolu gastronomi rotalariin yalnizca tanitimini yapan bir arac degil;
ayn1 zamanda destinasyon kimligini yeniden iireten, deneyimi doniistiiren
ve marka degerini giiclendiren stratejik bir unsur haline gelmistir. Bu siiregte
gastronomik deneyimler dijital goriiniirliik sayesinde kiiresel 6lgcekte dolasi-
ma girmekte ve Safranbolu’nun kiiltiirel mirasi yeni nesil turistlerle etkilesim
kurabilmektedir.

7.SONUC

Sosyal aglar, gastronomi rotalarinin olusumu ve yayginlasmasinda yal-
nizca bir iletisim araci degil; yerel kimligin goriiniir kilindig1, deneyimlerin
yeniden {iiretildigi ve destinasyonlarin dijital ortamda markalastirildig: stra-
tejik bir ekosistem haline gelmistir. Ozellikle Instagram, YouTube, TikTok ve
cevrimici degerlendirme platformlar1 araciligiyla gastronomik deneyimlerin
gorsellestirilmesi, turistlerin destinasyon tercihlerini dogrudan etkileyerek
“ekrandan rotaya” uzanan yeni bir tiiketim ve deneyim modeli olusturmus-
tur. Bu siiregte kullanic1 tarafindan tiretilen igerikler, geleneksel tanitim faa-
liyetlerinden daha giivenilir algilanmakta; gastronomi rotalarinin otantiklik,
kiiltiirel miras ve yerel anlati ekseninde yeniden anlamlandirilmasina katki
saglamaktadir.

Gastronomi rotalari, yerel iiriinlerin, geleneksel tariflerin ve bolgesel
kiiltiirel degerlerin siirdiiriilebilir bicimde korunmasina katki sunarken; sos-
yal medya araciligiyla bu degerlerin kiiresel 6lgekte dolasima girmesine im-
kan tanimaktadir. Boylece gastronomi deneyimi yalnizca fiziksel tiiketimle
siirl kalmay1p dijital ortamda paylasilan, yeniden yorumlanan ve sembolik
anlamlar yiiklenen ¢ok katmanli bir deneyime doniismektedir. Sosyal aglar
tizerinden ytiriitiilen hikaye anlatimi, influencer pazarlamasi ve kullanic et-
kilesimleri, destinasyonlarin rekabet avantaji kazanmasini desteklemekte ve
gastronomik kimligin dijital temsiline gii¢ kazandirmaktadir.

Sonug olarak, gastronomi rotalarmin geleceginde dijital pazarlama stra-
tejileri ve sosyal ag temelli goriiniirliik kritik bir belirleyici olmaya devam
edecektir. Bu baglamda destinasyonlarin siirdiiriilebilir rekabet avantaji elde
edebilmesi igin yerel kimligi koruyan, otantik deneyimleri 6n plana ¢ikaran
ve kullanic1 etkilesimini merkeze alan biitiinciil dijital pazarlama stratejileri
gelistirmesi gerekmektedir. Gastronomi rotalarinin basarisi artik yalnizca fi-
ziksel deneyimin kalitesiyle degil, bu deneyimin dijital ortamda nasil temsil
edildigi, paylasildig: ve kolektif hafizada nasil yeniden {iretildigi ile de dog-
rudan iliskilidir.
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GASTRONOMIK UNSURLARIN ETKiSi
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1. GIRIS

Gilintimiizde hizla biiyiiyen turizm endiistrisi, ziyaretgileri cezbetmek
ve diger destinasyonlardan ayrismak amaciyla yerel mutfak unsurlarmi ve
gelenekleri turistik tekliflerine dahil etmistir. Yiyecek, sadece bir destinas-
yonun cekiciligini artiran degil, ayn1 zamanda mekana deger katan ve eko-
nomik fayda saglayan temel bir unsur haline gelmistir. Bu baglamda gast-
ronomi turizmi, yerel mutfak kiiltiirlerinin ve tirtinlerin tanitilmasi yoluyla
destinasyonun marka imajina katki sunmakta ve gelisimini desteklemekte-
dir (Kovalenko vd., 2023). Ayrica gastronomi, turistlerle yerel halk arasinda
sembolik bir etkilesim kurarak duygusal bir bag olusmasini saglamakta ve
destinasyon imajinin giiclenmesinde etkili olmaktadir. Son yillarda, bolgeye
ozgii yemekleri tatmak, yerel iiretim siireclerini gozlemlemek gibi deneyim
odakli faaliyetler turistlerin destinasyon tercihlerinde belirleyici hale gelmis-
tir. Bu durum, gastronominin alternatif turizm bigcimlerini desteklemesine ve
yerel kaynaklarin siirdiiriilebilir kullanimina katki sunmasina zemin hazirla-
maktadir (Yikmis vd., 2024).

Turizm, glintimiizde bos zaman degerlendirme ve tiiketimle yakindan
iliskili 5nemli bir ekonomik faaliyet alanidir. Ozellikle istihdam yaratma po-
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tansiyeli ve mevsimsel is giicli yapisi ile bir¢ok bolge icin stratejik bir en-
diistri niteligi tastmaktadir. Ornegin Yunanistan’da turizm, diger sektorlerin
durgunluk yasadigr donemlerde bile yeni istihdam olanaklar1 olusturarak
ekonomiye katki saglamaktadir. Gastronomi turizmi ise yerel mutfak dene-
yimlerinin bilingli bir bicimde kesfedilmesine dayali, kiiresel 6lgekte yiiksek
gelir getiren alternatif bir turizm tiirii olarak 6ne ¢cikmaktadir. Bu dogrultuda
bircok tilke, gastronomi temelli pazarlama stratejileri gelistirerek ziyaretcile-
rin yerel lezzetleri deneyimleme isteklerinden faydalanmakta ve turizm ge-
lirlerini gesitlendirmektedir (Panas vd., 2022).

Gastronomik unsurlar son yillarda, bash basina bir turistik ¢ekim unsu-
ru haline gelmistir. Ekonomik kalkinmay1 destekleyen ve kiiltiirel doniisiime
katki saglayan bir arag olarak degerlendirilmektedir. Arastirmalar, turistlerin
tatil biitgelerinin 6nemli bir kismin1 gastronomi faaliyetlerine ayirdigini gos-
termektedir. Gastronomi, ziyaretci deneyimini zenginlestirerek destinasyon
imajinin olusumunda belirleyici rol oynamakta ve kolektif hafizanin giiglen-
mesine katkida bulunmaktadir. Ayrica tarim sektoriiyle kurdugu baglantilar
sayesinde (Kurt & Uzun Giiripek, 2024) turizm deger zincirinde siirdiiriilebi-
lir ekonomik iligkiler yaratmaktadir. Bu nedenle pek ¢ok destinasyon, gastro-
nomi tirtinlerini tanitim araci olarak kullanmakta ve bazi bolgeler kendilerini
dogrudan gastronomi merkezi olarak konumlandirmaktadir (Wondirad &
Verheye, 2023).

Kitabin bu béliimiinde gastronomi turizmi, tatil yeri seciminde etkili
olan unsurlar ve gastronominin destinasyonlar tizerindeki etkileri biitiin-
ciil bir bakis agisiyla ele alinmaktadir. Giintimiizde deneyim odakli turizm
anlayisinin giiclenmesiyle birlikte gastronomi, destinasyonlarin ¢ekiciligini
artiran ve turistlerin tercihlerini sekillendiren 6nemli bir unsur haline gel-
mistir. Boliimde, yoresel lezzetlerin, gastronomik deneyimlerin ve destinas-
yon imajinin tatil yeri se¢cimindeki rolii incelenirken, gastronominin yerel
ekonomi, turizm gelirleri ve kiiltiirel stirdiiriilebilirlik tizerindeki etkileri de
degerlendirilmistir. Bu yoniiyle boliim, gastronomi turizmine iliskin giincel
egilimleri teorik ve uygulamali boyutlariyla ele alarak literatiire 6zgiin bir
katki sunmaktadir.

2. GASTRONOMI TURIZMIi VE YENI TRENDLER/ EGILIMLER

Gilintimiizde turizmin gelisimi, kiiresellesme ile yerel degerlere yonelme
egilimlerinin es zamanli olarak ilerlemesi bakimindan paradoksal bir 6zellik
tasimaktadir. Artan rekabet kosullar1 i¢inde turistik destinasyonlar, pazarda
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varliklarini stirdiirmek ve farklilasmak amaciyla yeni stratejiler gelistirmek
zorundadir. Diinyanin giderek daha biitiinlesik hale gelmesine karsin, turist-
ler yerel kimlik ve kiiltiire dayali 6zgiin deneyimler arayisin stirdiirmekte-
dir. Bu baglamda mutfak, bir bolgenin kiiltiiriinii ve yasam bicimini anlama-
da temel bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir. Gastronomi, kiiltiire ve gelenege
saygi, siirdiiriilebilirlik, 6zgiinliik ve saglikli yasam anlayis1 gibi degerleri
yansitarak turizmdeki ¢agdas egilimlerle ortiismektedir. Ayrica gastronomi,
turizmi gesitlendirme, yerel ekonomik kalkinmay1 destekleme, iiretici ve te-
darikgileri kapsayan farkli sektorleri harekete gecirme potansiyeliyle 6nemli
bir firsat alan1 sunmaktadir. Bu dogrultuda, gastronominin destinasyon se-
¢imi ve turist tercihlerindeki belirleyici rolii, yerel {iriin temelli gastronomi
sunumlarinin artmasina ve gastronomi turizminin ayr1 bir pazar olarak gtic-
lenmesine katki saglamistir (Gheorghe vd., 2014).

Norogastronomi

GASTRONOM]])E
TRENI]LERJ‘
EGILIMLER

Sekil 1. Gastronomide Yeni Trendler / Egilimler
Kaynak: Ogan, 2021; Duran & Bilim, 2022; Yikilmis vd., 2024 kaynaklarindan yararlanilarak yazarlar
tarafindan olusturulmustur.

Cig Beslenme: Kuruyemis, tohum, filizlenmis tahillar, baklagiller ile ¢ig
meyve ve sebzelerin tiiketimine dayali bir beslenme bicimi olarak tanimlan-
maktadir. Bagka bir ifadeyle, organik meyve ve sebzeler, filizlendirilmis kok
bitkiler ve canli gidalarin tercih edilmesiyle saglikli bir yasami destekleyen
bir yaklasimdir. Bu beslenme tiirtinde yer alan gidalar genellikle dogal giib-
relerle yetistirilmekte ve kimyasal islemlere maruz birakilmamaktadir. Cig
beslenme, pismemis, 40°C'nin altindaki sicakliklarda hazirlanmis, rafine
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edilmemis organik gidalar ile glineste kurutulmus tirtinleri kapsamaktadir
(Varol & Akay, 2022).

Fiizyon Mutfak: Farkl kiiltiir, bolge ve tilkelerin mutfak geleneklerinden
ogeleri bir araya getiren yenilik¢i bir mutfak anlayisidir. Cok kiiltiirli ya-
pmin bir yansimasi olarak “kiiresel mutfak” seklinde de tanimlanmaktadir.
Geleneksel gastronomiden ilham alan bu mutfak tiirii, 6zgiinliik ve yarati-
alig1 6n plana ¢ikarmaktadir. Giinliitk malzemeler modern tekniklerle har-
manlanarak hem lezzet hem de gorsel agidan etkileyici sunumlarla sofistike
yemekler olusturulmaktadir (Swita{a—Trybek, 2020).

Hizl1 Beslenme: Bireylerin evde yemek hazirlamaya ayirdig: stirenin
azalmastyla, beslenme ihtiyaglarin kisa siirede ve pratik bi¢cimde karsilama-
larmi saglayan bir sistemdir. Bu akimin onciiliiglinti 1950’lerde McDonald’s
yapmus, ardindan Burger King ve Kentucky Fried Chicken gibi markalar bu
trendi stirdiirmiistiir. Hizli beslenme, modern yasamin temposuna uyum
saglayan kiiresel bir tiiketim modeli haline gelmistir (Klein, 2016).

Molekiiler Gastronomi: Yemek pisirme siirecinde bilimsel prensiplerin
kullanilmasina dayanan bir mutfak yaklasimidir. 1969 yilinda Nicholas Kurti,
“Mutfaktaki Fizik¢i” adli sunumuyla yemek pisirmenin ardindaki fiziksel ve
kimyasal stiregleri tanitarak bu alanin temellerini atmistir. Mikrodalga pi-
sirme tekniklerinden, ananas suyunun eti yumusatma etkisine kadar cesitli
ornekler sunmustur. 21. yiizyilda restoranlar, bilimsel yontemleri ve teknolo-
jik araglar1 kullanarak yenilik¢i yemekler gelistirmistir. Bu egilim “molekiiler
gastronomi” kavramiyla tamimlanmistir (Venkatraman, 2025).

Norogastronomi: 2006 yilinda Yale Tip Fakiiltesi profesorii Gordon M.
Shepherd tarafindan ortaya atilmistir. Shepherd, kokularin tat algisindaki
belirleyici roliinii vurgulayarak bu kavramu literatiire kazandirmistir. Ayni
y1l Nature dergisinde yayimladig1 makalesinde, koku molekiillerinin biyolo-
jisi, reseptor isleyisi ve beyin tarafindan algilanma stireclerine deginmistir.
Bu ¢alisma, nérogastronominin temel ilkelerini ortaya koymus ve disiplinin
ana arastirma alanlarmni tanimlamigstir. Norogastronomi, yeme davranisi ve
gida tercihlerini biyolojik, psikolojik ve duyusal yonleriyle biitiinciil bigimde
inceleyen bir yaklasimdir (Yilmaz, 2025).

Yavas Beslenme: 1986 yilinda Italya'nin Bra kentinde Carlo Petrini tara-
findan “ArciGola” adiyla baslatilmistir. Roma’da agilan ilk McDonald’s res-
toranina tepki olarak dogan bu hareket, 1989'da Paris’te imzalanan “Slow
Food Bildirgesi” ile uluslararas: bir kimlik kazanmistir. “Slow Food”, hizli
tiiketime dayali yasam bicimlerine kars1 yerel gastronomi geleneklerini ko-
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rumaysi, otantik tatlara ilgiyi stirdiirmeyi ve stirdiiriilebilir tiretimi tesvik et-
meyi amaglayan kar amaci glitmeyen bir 6rgiit haline gelmistir (Voinea vd.,
2016).

Yenilebilir Bécekler: Protein, vitamin ve mineral agisindan zengin olan
bocekler, alternatif bir besin kaynagi olarak 6ne ¢tkmaktadir. Boceklerin tiike-
timi, geleneksel hayvanciliga kiyasla ¢evreye daha az zarar vermektedir. Sera
gaz1 salmimi ve arazi kullanimi gibi gevresel etkileri azaltmaktadir. Ayrica
diisiik maliyetli ve az teknolojik gereksinimli {iretim siiregleriyle ekonomik
avantaj saglamaktadir. Giiniimiizde 6zellikle Asya {ilkelerinde yaygin olan
bocek tiiketiminin, azalan dogal kaynaklar nedeniyle kiiresel dlcekte artmasi
beklenmektedir (Yildiz & Yilmaz, 2020).

Yenilebilir Cicekler: Antik donemlerden bu yana ¢igekler, zafer, ask ve
yasam dongiisii gibi kavramlarla sembolik anlamlar tasimistir. Farkl kiil-
tiirlerde parfiim, ilag, inflizyon ve yiyecek yapiminda yaygin bicimde kulla-
nilmistir. Yemek pisirmede ¢igeklerin kullanimi hem gorsel estetik hem de
besin degeri agisindan dikkat ¢cekmektedir. Giintimiizde yenilebilir ¢igekler;
yemek sunumlarinda estetik unsurlar yaratmanin yani sira meniilere renk,
aroma ve dogallik katan 6zgiin malzemeler olarak degerlendirilmektedir
(Stumpf, 2021).

3.TATIL YERI SECIMINDE ETKILI OLAN FAKTORLER

Tatil hareketlerinin gegmisi, insanlik tarihiyle paralellik gostermektedir.
Tarihsel siirecte insanlarin iklim kosullari, barinma ve beslenme gereksinim-
leri dogrultusunda seyahat ettikleri bilinmektedir. Orta Cag doneminde ise
seyahatlerin biiyiik Olciide dini amaglarla gergeklestirildigi gortilmektedir.
Modern anlamda tatil hareketlerinin temelleri, Sanayi Devrimi'nin getir-
digi toplumsal ve ekonomik doniisiimlerle birlikte atilmistir. Bu donemde
yasanan teknolojik ilerlemeler, ulasimin gelismesiyle birlikte bireylerin gelir
diizeyini ve yasam standartlarini yiikseltmis, bu durum tatil amagh seyahat-
lerin yayginlasmasini saglamistir Turistlerin tatil kararlarini etkileyen unsur-
lar; kisilik 6zellikleri, yasam tarzi, yas, cinsiyet, gelir diizeyi, medeni durum,
aile yapisi ve kiiltiirel faktorler gibi bireysel ve sosyoekonomik degiskenlerle
iligkilidir (Kogoglu & Iribas, 2021). Literatiirde destinasyon secimini belir-
leyen faktorler incelendiginde; destinasyonun cografi avantajlari, alt ve iist
yap1 olanaklari, ulasim kolayliklari, dogal gtizellikleri, tarihi ve kiiltiirel ¢eki-
cilikleri, yoresel mimarisi, yiyecek-igecek isletmelerinin yeterliligi ve hizmet
kalitesi gibi unsurlarin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Ayrica aligveris, eglence ve
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dinlenme olanaklar1 gibi bolgeye 6zgii 6zelliklerin de turistlerin destinasyon
tercihlerini sekillendirdigi belirtilmektedir (Davras & Uslu, 2019). Asagida,
bireylerin tatil yeri seciminde etkili olan faktorler kategorilere ayrilarak siste-
matik bir bigimde sunulmustur.

3.1. Cografi ve Dogal Faktorler

Bir destinasyonun sinirlarini kesin bigimde belirlemek gii¢ olsa da ge-
nel anlamda turistlerin dinlenebilecegi, ytirtiyiis yapabilecegi, dogayla i¢ ice
vakit gecirebilecegi, tarihi ve kiiltiirel miras1 deneyimleyebilecegi, festivalle-
re ve etkinliklere katilabilecegi, yerel mutfag tadabilecegi ve bolgeye 6zgii
degerlerin bir parcasi olabilecegi bir alan olarak tanimlanabilir. Turizm des-
tinasyonu, biitiinciil bir bakis agisiyla ele alinmalidir. Destinasyonun sahip
oldugu tiim 6zellikler ve unsurlar, turistlerin gereksinimleri dogrultusunda
degerlendirilip planlanmalidir. Ayrica ziyaretgilerin destinasyon tercihleri
farkli amag ve motivasyonlara dayanmaktadir. Bu dogrultuda destinasyon-
lar cografi konumlari, dogal gevreleri ya da insan eliyle sekillendirilmis ya-
pilar1 temelinde gesitli kategorilere ayrilmaktadir (Barreira & Cesario, 2018).

3.2. Sosyal ve Kiiltiirel Faktorler

Kiiltiir, her iilkenin kendine 6zgii olan ve kusaktan kusaga aktarilan top-
lumsal normlar, degerler ve inanglar biitiinii olarak tamimlanmaktadir. Ortak
yasam deneyimlerinden beslenen ve belirli bir topluluk tarafindan paylasi-
lan din, etnik koken veya gelenek gibi unsurlar, kiiltiiriin temel yaps taslarim
olusturmaktadir. Her toplumun kendine 6zgii kiiltiirel degerleri bulunmak-
ta ve bu degerler, bireylerin tiiketim tercihleri ile satin alma davraniglarini
onemli 6l¢lide sekillendirmektedir. Bu baglamda, destinasyonlarin sahip ol-
dugu tarihi varliklar ile kiiltiirel miras unsurlari, turistlerin seyahat tercihle-
ri iizerinde etkili olabilmektedir. Ornegin, Miisliiman toplumlarda domuz
eti tiiketimi yasakken bazi iilkelerde bu durum olagan kabul edilmektedir.
Kimi bireyler ibadetlerini yerine getirmek amaciyla seyahat ederken, kimileri
destinasyonlarin kiiltiirel zenginliklerini deneyimlemek igin seyahat etmek-
tedir. Sosyal faktorler acisindan degerlendirildiginde ise tiiketicilerin satin
alma kararlarini etkileyen en temel unsurlarin aile ve arkadas cevresi oldugu
goriilmektedir. Bireylerin bir {iriin veya hizmet satin alma siirecinde ailele-
rinin gortis ve tutumlar1 belirleyici rol oynayabilmektedir. Ayrica, bireylerin
icinde bulunduklar1 sosyal gruplar, onlarin statiilerini ve istlendikleri rolle-
ri belirlemektedir. Bu roller bireyin bulundugu ortama gore farklilik goste-
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rebilmektedir. Ornegin, bir kisinin is hayatindaki rolii ve iletisim bigimi ile
aile icindeki rolii ve {islubu birbirinden farkli olabilmektedir (Ekici & Ozcan,
2020).

3.3. Ekonomik Faktérler

Turistlerin tatil tercihlerini etkileyen ekonomik faktorler, oncelikle sa-
hip olduklar1 harcanabilir gelir diizeyi ile iligkilidir. Tatil igin ayrilabilecek
biitge, benzer bir tatilin daha uygun maliyetle elde edilip edilemeyecegi gibi
turistik tirtiniin fiyatina dair unsurlar, ekonomik faktorler kapsaminda de-
gerlendirilmektedir (Tiirker, 2013). Ekonomik durum, bireylerin tatil satin
alma davranislarinda en belirleyici unsurlardan biridir. Kisilerin satin almay:1
planladiklari iirtin ve hizmetlerin miktar1 ve gesitliligi bliytik 6lciide fiyatlar
ve gelir durumuna bagh olarak degisiklik gostermektedir. Tiirkiye’de 2006
yilinda gergeklestirilen bir calismada (Comert & Durmaz, 2006) katilimcila-
rin %88’i, mal ve hizmet alimlarinda ekonomik durumun en 6nemli faktor
oldugunu belirtmistir (Oner & Cansu, 2019).

4. GASTRONOMI VE TATIiL YERI SECIMI

Turizm deneyimlerinin biitiinsel bir nitelik tasimasi, ziyaretcilerin des-
tinasyon tercihlerini belirleyen bir dizi faktoriin birbirini tamamladig: kar-
magik bir siire¢ olarak ifade edilmektedir. Bu siirecte gastronomi, temel bir
beslenme ihtiyacini karsilamanin 6tesine gegerek, bir bolgenin kiiltiirel kod-
larmi ve tarihini yansitan somut bir 6ge haline gelmistir. Yoresel yemekler,
kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri ve sunum bigimleri, ziyaretcilere
o destinasyonun kendine 6zgii kimligini deneyimleme firsat1 sunmaktadir.
Gastronomi deneyimleri, turistlerin destinasyon se¢iminde belirleyici bir
unsur olarak 6ne gikmaktadir. Insanlar artik sadece dogal giizellikler veya
tarihi mekanlar icin seyahat etmeyip bunun yaninda yerel mutfag: kesfetme,
ozgiin tatlar1 deneme ve bolgenin yasam tarzini sofralar tizerinden gozlem-
leme arayisindadir. Bu durum, gastronomiyi turistik ¢ekiciligin merkezine
tasiyarak ziyaretgi algisin1 dogrudan etkileyen bir faktor haline gelmistir. Bir
destinasyonun mutfak kiiltiirii, o yerin genel algisini sekillendirmede giiglii
bir aractir. Ozgiin ve zengin bir gastronomi gesitliligi sunan bolgeler, ziya-
retciler tarafindan daha cazip ve unutulmaz olarak degerlendirilmekte bu da
tatil planlamasinda gastronomi cekiciligin 6nemini artirmaktadir. Boylece,
gastronomi deneyimleri yemek yeme aktivitesi olarak kalmayip turistlerin
destinasyonla kurdugu biitiinsel bagin temel bir parcas: haline gelmektedir.
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Bu baglamda, yoresel lezzetler, gastronomik deneyim ve tatil yeri imaji birbi-
riyle ig ice gecerek destinasyonun turistik ¢ekiciligini ve ziyaretgilerin tercih-
lerini dogrudan etkileyen bir biitiin olusturmaktadir.

4.1.Yoresel Lezzetler

Yoresel ya da ulusal kiiltiirii sekillendiren temel unsurlardan biri gastro-
nomik kimliktir. Kiiltiirel bir olgu olarak gastronomi, dogumdan 6liime, dii-
glinden yasa kadar bir¢ok toplumsal ve bireysel yasam etkinliginde énemli
bir yer tutmaktadir. Bir bolgeye ait gastronomi 6geleri, o yoreye 6zgii kiiltii-
rel degerlerin bir yansimas1 olmanin 6tesinde destinasyon agisindan farkin-
dalik yaratan ve turistler i¢in ¢ekim unsuru olusturan bir tercih sebebi haline
gelebilmektedir (Akturfan & Sen, 2023). Bu kapsamda, gastronomi kimligi-
nin turizm faaliyetleriyle biitiinlesmesi, destinasyonlarin tanittiminda ve ter-
cih edilmesinde belirleyici bir unsur haline gelmistir. Yoresel mutfaklar hem
destinasyonlarin hem de isletmelerin basarisinda 6nemli bir etkiye sahiptir.
Ziyaret edilen bir destinasyonda turistlere sunulan yoresel yemekler, tatil
deneyimlerinin kalitesini artiran temel unsurlar arasinda yer almaktadir. Bir
turistin belirli bir destinasyonu, o bélgenin mutfagini deneyimlemek amaciy-
la tercih etmesi yasadig1 tatmin diizeyini dogrudan etkileyebilmekte ve bu
durum turistin destinasyonu baskalarina tavsiye etmesi veya tekrar ziyaret
etmesiyle sonuglanabilmektedir. Son yillarda turistlerin yiyecek deneyim-
lerinde alisilmisin disinda farkli ve 6zgiin deneyimler talep etmesi, yoresel
mutfaga olan ilgiyi artirmistir. Ayrica, yoresel mutfaklar: 6zgiin yerinde de-
neyimlemek, yerel kiiltiiri daha iyi anlamak ve farkl kiiltiirler hakkinda bil-
gi sahibi olmak icin iyi bir firsat sunmaktadir (Uziilmez, 2021). Bu baglamda
yoresel mutfaklarin turistlerin deneyimlerini zenginlestirmesi kisisel tatmini
artirmakla kalmayip destinasyonun pazarlanmasinda ve imajinin sekillen-
mesinde de 6nemli bir rol oynadig soylenebilir.

Yoresel yiyecekler, turistlerin destinasyon seg¢iminde 6nemli bir rol oy-
namaktadir. Bu nedenle yerel ve bolgesel destinasyonlar pazarlanirken gast-
ronomi unsurlar1 dikkate alinmaktadir. Yoresel yiyecekler, turistlerin dene-
yim algisin1 ve destinasyon imajin1 olumlu veya olumsuz sekilde etkileyebil-
mektedir. Bu durum mdisteri tutumu, tercih ve kalite algisin1 degil bununla
birlikte tiiketim niyeti gibi dogrudan davramslar1 da sekillendirmektedir.
Bu sayede yoresel yemekler, destinasyonlara ekonomik fayda saglamanin
yaninda bolgenin kiiltiirel degerlerini tanitma imkan1 da sunmaktadir. Bir
tilkenin yoresel yemekleri hem kiiltiir ve imaj ile iligkilidir hem de bir desti-
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nasyonun somut olmayan mirasinin temel bir ifadesi olarak turistlere otantik
bir kiiltiirel deneyim yasatma firsat1 da sunmaktadir (Polat, 2020).

Yoresel lezzetler baz1 destinasyonlar i¢in ana ¢ekicilik unsuru olarak 6n
plana ¢ikarken bir¢ok destinasyon i¢in ise ikincil veya destekleyici bir unsur
olarak degerlendirilmektedir. Bu degerler, seyahat oncesinde destinasyon se-
¢iminde ve imaj olusumunda, turistlerin kararlarin etkileyen belirleyici bir
faktor olarak ortaya ¢ikmaktadir. Seyahat sirasinda ve sonrasinda ise gastro-
nomi deneyimleri, turistlerin memnuniyet diizeylerini artirmakta ve desti-
nasyonla kurduklar: bagin giliclenmesine katki saglamaktadir. Bu baglamda,
gastronomi cekicilik unsurlar1 bir destinasyonun tercih edilmesinde ve tu-
ristlerin destinasyondan tatmin olmus bir sekilde ayrilmasinda kritik bir rol
oynamaktadir (Kesici & Cakir, 2020).

4.2. Gastronomi Deneyimi

Gastronomi deneyimi, ii¢ boyutta ele alinmaktadir. Birinci boyut, yiye-
ceklerin goriiniimii, sunumu, rengi ve dokusu gibi unsurlarin degerlendi-
rilmesini icermektedir. Tkinci boyut, mekansal ve gevresel faktorleri kapsa-
makta ve buna restoranin atmosferi, isletmecilerle yiyecekler hakkinda etki-
lesim olasilig1 ve masalarin konumu veya diizeni gibi unsurlar da dahildir.
Ugiincii boyut ise bireysel faktorlerle ilgilidir ve bireylerin biligsel siiregleri,
duyusal durumlar1 ve yiyecegi deneyimleme siiresi gibi unsurlar1 icermek-
tedir. Gastronomi deneyimi, seyahat sirasinda da onemli bir rol oynamak-
tadir. Turistler belirli bir restorana yaklasarak destinasyonun yerel mutfag:-
n1 deneyimleyebilmekte ve bazen bu deneyim, seyahatin ana motivasyonu
haline gelebilmektedir. Bunun yani sira gastronomi bir yerin kiiltiirtintin
iletilmesinde etkili bir arag¢ olarak da islev gorebilmektedir (Taar, 2014). Bu
cercevede, gastronomi deneyimi yiyeceklerin tadini almakla siirli kalmayip
turistlerin yeni tatlar kesfetme ve yerel kiiltiirti deneyimleme firsatlarin1 da
kapsamaktadir. Yeni yiyecekleri deneme firsati, tatillerde disarida yemek ye-
menin temel nedenlerinden biridir ve daha 6nce tadilmamus yerel yiyecekler,
turistik destinasyonlarin sundugu heyecan verici deneyimler arasinda yer al-
maktadir. Yerel yemek deneyimi, toplam destinasyon deneyiminin temel bir
unsuru olarak kabul edilmekte ve destinasyonu tekrar ziyaret etmek igin po-
tansiyel bir neden olarak 6ne ¢itkmaktadir. Ayrica, ziyaretgilerle yerel mutfak
arasindaki etkilesimler, turistlerin destinasyonun kiiltiiriinii 6grenmelerine
ve yerel yasami daha yakindan deneyimlemelerine imkani da saglamaktadir
(Sokmen vd., 2024).
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Yerel gastronomi deneyimi, modern turizm anlayisinda giderek mer-
kezi bir konuma sahip olmaktadir. Geleneksel olarak bir destinasyonda ye-
me-igme, seyahat deneyiminin tamamlayic1 bir unsuru olarak goriliirken
gliniimiizde gastronomi, turistik cekiciligin temel bileseni haline gelmis ve
bedensel bir ihtiyacin 6tesinde kiiltiirel, duygusal ve sosyal anlamlar tasi-
maya baslamistir. Bu nedenle gastronomi deneyimi, yemek yeme eylemiyle
smirli kalmayip otantik tatlar, mekanin ambiyansi, sunumun benzersizligi,
gelenekler ve yerel kimlik gibi unsurlarin biitiinlesik bir deneyim olarak de-
gerlendirilmesini gerektirmektedir. Gastronomi deneyimi, ziyaretgide kalici
izler birakan, beklentileri asan ve kisisel tatmin, anlam ile haz yaratan 6zel
bir deneyim olarak ele alinmaktadir (Diindar & Giinaslan, 2025). Bu baglam-
da, yerel gastronomi deneyimi turistler i¢cin beslenme ihtiyacini karsilamakla
kalmay1ip destinasyonun kiiltiirel, duygusal ve sosyal degerlerini deneyim-
leme firsati sundugu soylenebilir. Yoresel lezzetler, turistlerin destinasyon
se¢ciminde, memnuniyetinde ve tekrar ziyaret niyetinde dnemli bir rol oy-
namakta gastronomi deneyimleri ise ziyaretcide kalici izler birakmakta ve
destinasyonun turistik gekiciligini artirmaktadir.

4.3. Tatil Yeri Imaj

Turizm endiistrisi hem ulusal hem de uluslararas: diizeyde giderek
artan bir ilgi gormekte ve onem verilen bir endiistri haline gelmektedir.
Degisen ve gelisen turizm anlayisiyla birlikte turistik bolgeler ve tirtinler ara-
sindaki rekabet de yogunlagmustir. Turistlerin tatil yeri secimleri bolgenin
sahip oldugu cekicilik faktoriine bagli degil bircok farkli etkene bagli olarak
sekillenmektedir. Turistlerin davranislari, beklentileri, arzular: ve ihtiyacla-
r1, seyahat edecekleri bolge seciminde 6nemli rol oynamaktadir. Bu siirecte,
turistlerin demografik 6zellikleri (yas, cinsiyet, egitim, kiiltiir seviyesi, gelir
durumu vb.) en 6nemli belirleyici faktorlerden biridir. Bunun yaninda, tercih
edilecek bolgenin sosyal ve ekonomik kosullariyla kiiltiirel etkinlikleri de tu-
ristlerin kararlarini etkilemektedir (Beerli & Martin, 2004).

Kiiltiir, turistlerin destinasyon tercihlerini belirleyen faktorler arasinda
kritik bir 6neme sahiptir. Kiiltiiriin destinasyon segimindeki etkisi, iki temel
boyutta ele alinmaktadir. Birincisi, farkli kiiltiirel kokenlere sahip turistle-
rin destinasyon secimi siirecinde farkli davranis modelleri sergileyebilmesi-
dir. Ikincisi, kiiltiirel benzerlikler ve farkliliklar, hedef destinasyonun tercih
edilmesinde belirleyici bir kriter olarak ortaya gikabilmektedir. Bazi turistler,
ziyaret edecekleri destinasyonun kiiltiirii ile kendi kiiltiirleri arasinda kur-
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duklar1 bag dogrultusunda se¢im yaparken bazi turistler ise kendi kiiltiirel
cevrelerinden farkli kiiltiirleri deneyimleme ve kesfetme motivasyonu ile
tercihlerini sekillendirmektedir (Topuz, 2018). Buradan hareketle gastronomi
tirtinlerinin de turistlerin tatil yeri seciminde ve kiiltiirel deneyim algisinda
onemli bir rol oynadigini soylemek miimkiindiir. Yerel yemekler ve 6zgiin
tatlar, turistler agisindan hem bolgenin kiiltiirel kimligini yansitan bir unsur
olarak goriilmekte hem de destinasyon tercihini etkileyen cekicilik faktor-
lerinden biri olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda, gastronomi dene-
yimleri, kiiltiirel etkilesimi giiglendiren ve turistlerin destinasyon ile kurdu-
gu bagin derinlesmesini saglayan énemli bir arag¢ olarak ortaya cikmakta-
dir. Cimen, Kili¢ ve Baykal (2016) tarafindan yapilan ¢alismada, gastronomi
tirtinlerinin turistlerin tatil yeri se¢iminde ve kiiltiirel deneyim algisinda
onemli bir rol oynadig1 vurgulanmaktadir. Yerel yemekler ve 6zgiin tatlar,
turistler agisindan hem destinasyonun kiiltiirel kimligini yansitan bir unsur
olarak goriilmekte hem de tercihlerini etkileyen cekicilik faktorlerinden biri
olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda, gastronomik deneyimler, kiiltii-
rel etkilesimi gliclendiren ve turistlerin destinasyon ile kurdugu bagin derin-
lesmesini saglayan temel araclardan biri olarak ortaya ¢tkmaktadir.

5. GASTRONOMIK UNSURLARIN DESTINASYONLAR
UZERINDEKI ETKISI

Gastronomi, giiniimiizde turizm deneyiminin 6nemli bir parcas: haline
gelmis ve destinasyonlarin ekonomik, kiiltiirel ve sosyal yapilar1 tizerinde
belirleyici bir rol oynamaya baglamistir. Yerel mutfaklar ve gastronomik
tirtinler, turistlerin ilgisini ¢ekmekle kalmayip ayni zamanda bolge ekono-
misine dogrudan katki saglayarak turizm gelirlerinin artmasina olanak ta-
nimaktadir. Bunun yani sira, gastronomi temelli etkinlikler ve festivaller, zi-
yaretcilerin destinasyona olan ilgisini artirarak kiiltiirel etkilesimi ve sosyal
baglar: gliclendirmektedir. Ayrica, 6zgiin gastronomi deneyimleri, destinas-
yonlarin imajini ve marka degerini yiikselterek uzun vadeli turist gekiciligini
destekler ve rekabet avantaji saglamaktadir.

5.1. Yerel Ekonomi ve Turizm Gelirleri

Turizm endiistrisi hem gelismis hem de gelismekte olan tilkeler agisin-
dan biiyiik bir 6neme sahiptir. Gelismekte olan iilkelerde turizm, ekonomik
biiyiimenin temel itici gliclerinden biri olarak goriiliirken gelismis tilkelerde
ise ekonomik dengenin korunmasinda dengeleyici bir unsur olarak deger-
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lendirilmektedir. Turizm, tilke ekonomilerine doviz girdisi saglamasi, is-
tihdami artirmasi, yatirimlar: tesvik etmesi ve gelir dagilimini dengelemesi
agisindan 6nemli katkilar sunmaktadir. Bunun yani sira altyapr gelisimini
desteklemesi, turizmle iligkili diger sektorleri canlandirmasi ve yabanci ser-
maye yatirirmlarimi tesvik etmesi gibi avantajlar1 sayesinde, 6zellikle gelis-
mekte olan {iilkelerin ekonomik kalkinmasinda stratejik bir rol iistlenmekte-
dir (Erdil Sahin, 2018). Gelismis ve gelismekte olan iilkelerin biiyiik cogunlu-
gunda turizm, ekonomik biiylime ve kalkinmanin en 6nemli kaynaklarindan
biri olarak kabul edilmektedir. Bu dogrultuda turizm endiistrisi, 6zellikle
gelismekte olan tilkeler agisindan ekonomik kalkinmayz siirdiirebilmek, do-
viz girdisi saglamak, tiretim gesitliligini artirmak ve istihdam olanaklar1 ya-
ratmak bakimindan stratejik bir 6neme sahiptir. Dolayisiyla turizm yalnizca
ekonomik katkilar sunmanin yaninda sosyoekonomik yapinin gliclenmesine
de dogrudan etki etmektedir (Kizildemir & Sarusik, 2017).

Turizm endiistrisi hizmet ihracat1 yoluyla iilkelere 6nemli diizeyde d6viz
girdisi saglayarak ulusal gelirin artmasina katkida bulunmaktadir. Turizmin
ekonomik biiytimeyi destekledigine dair goriisler, genel olarak ihracat ve
ekonomik kalkinma arasindaki iligkiyi aciklayan yaklasimlara dayanmakta-
dir. Odemeler bilancosunun cari islemler hesabinda uluslararasi hizmetler
igerisinde yer alan turizm, diinya ticaretinde 6nemli bir hizmet faaliyeti ola-
rak degerlendirilmektedir. Bu baglamda, yabanci turistlerin bagka bir iilkede
gerceklestirdikleri turizm amagh harcamalar, o iilke i¢in d6viz kazandirici bir
etki yaratmakta ve mal ihracatiyla benzer sekilde ekonomik katki saglamak-
tadir. Kisacasi, turizm “goriinmeyen bir ihracat” niteligi tasiyarak tilkelerin
ekonomik biiylimesinde stratejik bir rol iistlenmektedir (Kara vd., 2012).

5.2. Etkinlikler ve Festivaller

Gastronomi ve turizm gilintimiizde birbirini tamamlayan iki 6nemli un-
sur haline gelmistir. Turist deneyimlerinde mutfak kiiltiirtintin 6nemi gide-
rek artmakta, destinasyonlar artik yalnizca dogal giizellikleri veya kiiltiirel
miras unsurlariyla degil, ziyaretcilere sunduklar1 yoresel tatlar ve 6zgiin
yemek kiiltiirleriyle de rekabet etmektedir. Bu kapsamda festivaller, turizm
agisindan 6nemli bir ¢ekicilik unsuru olarak 6ne ¢ikmakta ve bir¢ok destinas-
yonda farkli temalarla diizenlenmektedir. Kimi zaman biiyiik ve kapsaml
etkinlikler, kimi zaman ise turistik programlarin temel ¢ekim noktas1 olarak
ortaya ¢ikan festivaller, diizenlendikleri bolgeyle 6zdesleserek destinasyo-
nun bilinirligini artirmakta ve yerel kiiltiiriin tanitimina katki saglamaktadir.
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Boylece gastronomi temelli festivaller, bir yandan turistlerin deneyimlerini
zenginlestirirken diger yandan destinasyonun kiiltiirel cazibesini ve marka
degerini giiclendiren tamamlayic1 bir unsur haline gelmektedir (Erciyas &
Yilmaz, 2021).

Gastronomi festivalleri, yerel kiiltiirel kaynaklarin etkin bicimde kulla-
nilmasiyla kirsal kalkinmaya, bolgesel turizmin gelisimine, marka stratejile-
rinin giigclendirilmesine ve mevcut tiriinlerin deger kazanmasina 6nemli kat-
kilar saglamaktadir. Yerel kimligi desteklemesinin yani sira ¢ok sayida yerli
ve yabanci turisti cezbeden bu festivaller, destinasyonlarin gastronomi turiz-
mi acisindan bilinirligini artirmakta ve yoresel gidalarin tanitimina onctiliik
etmektedir. Giiniimiizde gastronomi temal: festivaller, tiim festivallerin yak-
lasik %30 unu olusturarak belirgin bir paya sahiptir ve bircok destinasyon
igin ekonomik agidan stratejik bir rol oynamaktadir. Ornegin, ABD’de dii-
zenlenen Charleston Sarap ve Yemek Festivali, bir yilda yerel ekonomiye 7,3
milyon dolar katki saglamis; 6nceki yila gore 2 milyon dolarin tizerinde gelir
artisi elde edilmistir. Festival siiresince kisi bagina ortalama turist harcamasi
764 dolar olarak belirlenmis, katilimcilarin %80’inden fazlasinin ise festivale
Ozel olarak sehri ziyaret ettigi tespit edilmistir. Bu veriler, gastronomi festi-
vallerinin hem turistik ¢ekicilik hem de ekonomik deger agisindan destinas-
yonlara énemli katkilar sundugunu agikca gostermektedir (Cetin vd., 2019).

5.3. Destinasyon imajl ve Marka Degeri

Destinasyon marka imaji, bir turistik destinasyonun sahip oldugu 6zel-
liklerin turistler tarafindan nasil algilandigini ifade etmektedir. Bu algi, bir
destinasyonun digerlerine tercih edilmesinde 6énemli bir rol oynamaktadir.
Etkin bir destinasyon pazarlamasi i¢in destinasyonun belirli araliklarla ima-
jiin 6l¢tilmesi ve elde edilen sonuglara gore uygun pazarlama stratejilerinin
gelistirilmesi gerekmektedir. Destinasyon marka imaji, destinasyonun mar-
ka degerinin belirlenmesinde temel bir unsur olup algilanan kalite ve marka
sadakatiyle yakindan iligkilidir. Bu {i¢ kavram birlikte degerlendirildiginde,
destinasyonun pazarlanmasinda giiclii bir etki yaratmaktadir. Bu nedenle
bircok turistik destinasyon, rakiplerinden farklilasmak ve rekabet avantajt
elde etmek amaciyla marka imajin stratejik bir ara¢ olarak kullanmakta; bu
yolla hem destinasyonun algilanan kalitesini artirmay1 hem de turistlerin
destinasyona yonelik sadakatini giiclendirmeyi hedeflemektedir (Kogoglu,
2019).
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6. SONUC

Turizm, bireylerin maddi imkanlarinin ve bog zamanlarinin artmasiy-
la giderek daha fazla 6nem kazanmugtir. Insanlar genellikle deniz, kum ve
giines odakl tatil seceneklerini tercih etmekle birlikte turizmden beklentile-
ri gesitlenmis ve farkli turizm tiirlerini deneyimlemek iizere seyahatler ger-
ceklestirmeye bagslamislardir. Tarihi ve kiiltiirel miras1 merak eden bireyler,
bulunduklar: bolgenin kiiltiiriinii en iyi sekilde yansitan unsurlara, 6zellikle
yoresel mutfaklara ilgi gostermektedir. Yoresel lezzetlerin turistler tarafin-
dan tercih edilmesi, gastronomi ve gastronomi turizminin turizm literatii-
riinde one ¢tkmasina yol agmistir. Gliniimiizde turizmde gastronomi anla-
y1s1, yalnizca yemek ve igeceklerin sunumuyla smirli kalmayip s6z konusu
tirtinlerin sunuldugu ambiyans, doga ve bireylerin deneyimleri iizerinden
olusturulan duygusal ve zihinsel etkilesimleri de kapsayacak sekilde genis-
lemektedir (Sonmez, 2023).

Literatiirde gastronomik unsurlarin turistlerin destinasyon se¢iminde
giderek daha belirleyici bir rol {istlendigi vurgulanmaktadir. Wondirad ve
Verheye (2023), gastronominin bazi turistler i¢in seyahat kararimin temel mo-
tivasyonlarindan biri haline geldigini ve destinasyon tercihini dogrudan et-
kiledigini belirtmektedir. Benzer sekilde Kovalenko vd. (2023), gastronomik
deneyimlerin destinasyon imajini giiclendirdigini, turistlerin algilarini sekil-
lendirdigini ve tiiketici davraniglar: tizerinde 6nemli etkiler olusturdugunu
ortaya koymustur. Bunun yan sira Polat (2020) ise yoresel yemek imajinin
destinasyon tercihleri {izerinde anlaml bir etkiye sahip oldugunu ve yerel
mutfaklarin destinasyonlarin rekabet avantaji elde etmesinde énemli bir un-
sur oldugunu ifade etmektedir. Bu bulgular, gastronominin yalnizca tamam-
layici bir turistik {irin olmadigini; destinasyonlarin gekiciligini artiran, ziya-
ret¢gi memnuniyetini destekleyen ve stirdiiriilebilir turizm gelisimine katki
saglayan stratejik bir unsur oldugunu gostermektedir.

Sonug olarak gastronomi, giintimiizde tatil yeri seciminde temel bir be-
lirleyici unsur haline gelmistir. Yoresel lezzetler ve 6zgiin yemek deneyim-
leri, turistlerin destinasyonla kurdugu duygusal bagin giiclenmesine katki
saglamaktadir. Gastronomi deneyimleri beslenme ihtiyacin1 karsilamakla
kalmayip kiiltiirel 6grenme, sosyal etkilesim ve kisisel tatmin gibi cok boyut-
lu degerler sunmaktadir. Bu nedenle destinasyonlarin gastronomi potansi-
yelini 6n plana ¢ikarmasi, ziyaret¢i memnuniyetini artirmakta tekrar ziyaret
niyetini giiclendirmekte ve destinasyonun marka degerini desteklemektedir.
Turizm planlamasinda da gastronomi hem ekonomik hem kiiltiirel hem de
sosyal agidan stirdiiriilebilir gelisimin saglanmasinda 6nemli bir arag olarak
degerlendirilmektedir.
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GELENEKTEN iNOVASYONA: AGRI HASUDASI
(JAJARUN) DOLGULU CiKOLATA URETIMi

Beyza Nur ULUDAG

1. GIRIS

Kiiresellesmenin etkisiyle giderek homojenlesen titketim aligkanliklars,
son yillarda yerel kimliklerin ve geleneksel iiriinlerin yeniden kesfedilmesi-
ne yonelik giiclii bir egilimi de beraberinde getirmistir. Ozellikle gastronomi
alaninda gozlemlenen bu yonelim, yalnizca beslenme ihtiyacinin karsilan-
mastyla sinirli kalmayip; kiiltiirel kimligin, tarihsel siirekliligin ve toplum-
sal bellegin yeniden tiretildigi bir alan olarak 6nem kazanmaktadir. Bu bag-
lamda geleneksel yiyecekler, gecmisten gtiniimiize aktarilan bilgi birikimi,
tiretim teknikleri ve sembolik anlamlariyla somut olmayan kiiltiirel mirasin
onemli bilesenlerinden biri olarak degerlendirilmektedir. Ancak modern tii-
ketim dinamikleri, bu {iiriinlerin 6zgiin formlarinin korunmasinin yani sira,
degisen damak zevklerine ve pazar beklentilerine uyum saglayacak sekilde

yeniden yorumlanmasini da zorunlu kilmaktadr.

Geleneksel tathlar, 6zellikle yerel mutfak kiiltiirlerinin en giiglti temsilci-
lerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu tathilar yalnizca belirli cografyalara
0zgiit hammaddeleri ve tiretim tekniklerini yansitmakla kalmaz; ayni zaman-
da sosyal ritiiellerin, 6zel giinlerin ve toplumsal etkilesimlerin de ayrilmaz
bir parcasini olusturur. Bu cercevede Hasuda (Jajarun), kokeni belirli bir ye-
rel kiiltiire dayanan, 6zgiin {iretim yontemi ve kendine has aromatik profi-
li ile dikkat ¢ceken geleneksel bir tatli olarak degerlendirilebilir. Hasuda'nin

* Ars.Gor., Agr1 Ibrahim Cegen Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Gastro-
nomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, bnaydin@agri.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-6607-4633
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icerdigi dogal bilegenler, hazirlanus siirecindeki emek yogun yap1 ve tasidig:
kiiltiirel anlam, onu yalnizca bir gida tiriinii olmaktan 6te, bir kiiltiirel temsil
araci haline getirmektedir.

Ote yandan, giiniimiiz gastronomi anlayisi, geleneksel {iriinlerin yal-
nizca korunmasini degil, ayn1 zamanda yenilikg¢i yaklagimlarla yeniden kur-
gulanmasini da tesvik etmektedir. Bu noktada “gastronomik inovasyon”
kavrami, yerel lezzetlerin modern teknikler ve sunum bigimleriyle bir ara-
ya getirilmesini ifade eden 6nemli bir yaklagim olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Gastronomik inovasyon, bir yandan kiiltiirel mirasin stirdiiriilebilirligini
desteklerken, diger yandan iiriin gesitliligini artirarak rekabet avantaji sagla-
maktadir. Bu baglamda geleneksel tatlilarin modern {iriinlerle entegrasyonu
hem gastronomi literatiiriinde hem de uygulamada giderek daha fazla 6nem
kazanmaktadir. Cikolata ise kiiresel 6lgekte en yaygin tiiketilen ve farkl kiil-
tiirlerle kolaylikla biitiinlesebilen bir iiriin olarak dikkat ¢ekmektedir. Esnek
yapisi, farkli dolgu ve aroma kombinasyonlarina olanak tanimasi ve genis tii-
ketici kitlesine hitap etmesi, cikolatay1 gastronomik inovasyon calismalarin-
da ideal bir arag haline getirmektedir. Bu dogrultuda, Hasuda (Jajarun) gibi
yerel ve geleneksel bir tatlinin ¢ikolata ile birlestirilmesi, hem duyusal agidan
zengin bir iiriin ortaya koyma potansiyeline sahiptir hem de kiiltiirel bir de-
gerin modern tiiketim pratiklerine entegre edilmesini miimkiin kilmaktadir.

Bu ¢alisma, geleneksel bir tatli olan Hasuda’nin modern bir iiriin formu
olan dolgulu ¢ikolata ile yeniden yorumlanmasini ele almaktadir. Calismanin
temel amaci, geleneksel gastronomik mirasin korunmasz ile yenilikgi tiriin
gelistirme siiregleri arasindaki iligkiyi ortaya koymak ve bu iki dinamigin
nasil bir sinerji yaratabilecegini incelemektir. Bu dogrultuda, Hasuda'nin
bilesenleri, iiretim siireci ve kiiltiirel arka plan1 analiz edilmekte; ardindan
bu geleneksel yapinin gikolata formuna entegrasyonu hem kuramsal hem
de uygulamali bir perspektifle degerlendirilmektedir. Ayrica bu calisma,
gastronomi turizmi ve yerel iiriinlerin markalagsmasi agisindan da énemli ¢1-
karimlar sunmay1 hedeflemektedir. Geleneksel tatlarin modernize edilerek
daha genis kitlelere ulastirilmasi, destinasyonlarin gastronomik ¢ekiciligini
artiran 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda Hasuda
(Jajarun) dolgulu ¢ikolata 6rnegi, yerel bir lezzetin kiiresel gastronomi sahne-
sine tasinmasinda yenilik¢i bir model olarak ele almabilir.

Bu kapsamda kitabin bu béliimiinde gelenek ve inovasyon arasindaki
dinamik iligkiyi gastronomi perspektifinden ele alinarak, kiiltiirel siireklili-
gin modern tretim ve tiiketim pratikleriyle nasil siirdiiriilebilecegine dair
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kapsamli bir degerlendirme yapilmaktadir. Bu yoniiyle calismanin hem aka-
demik literatiire katki saglamasi hem de uygulayicilara yol gosterici bir cer-
ceve sunmasi hedeflemektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Gastronomik Miras

Gastronomik kimlik, mutfak kiiltiirtinii olusturan ve diger mutfaklar-
dan farklilagtiran ozelliklerin tamamidir. Gastronomik miras ise bir mutfaga
ait olan yemekler, tiriinler, pisirme teknikleri, arag-geregler, sunum, etkin-
likler olmak {izere nesilden nesile aktarilmis kiiltiirel unsurlar1 kapsamak-
tadir (Ogan, 2024). Gastronomik miras, giincel literatiirde yalnizca gelenek-
sel yemeklerin korunmasina indirgenmeyen; liretim sistemlerinden tiiketim
pratiklerine, kiiltiirel temsillerden deneyimsel boyutlara kadar uzanan ¢ok
katmanli bir yap1 olarak ele alinmaktadir. Bu baglamda gastronomik miras;
yerel tiriinler, bolgesel mutfaklar, tarimsal teknikler, hazirlama yontemleri
ve bu siireglere iligkin bilgi birikimini kapsayan biitiinciil bir sistem olarak
tanimlanmaktadir. Ozellikle UNESCO tarafindan 2003 yilinda kabul edilen
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras S6zlesmesi sonrasinda gastronomi, kiiltiirel
mirasin 6nemli bir bileseni olarak kurumsal diizeyde taninmis; 2010 sonrasi
siirecte ise gastronomik unsurlarin uluslararas: miras listelerinde yer alma-
styla akademik ilginin belirgin bigimde artti$1 goriilmiistiir. Nitekim 2001-
2010 donemine kiyasla 2011 sonrasi literatiirde ciddi bir artis yasanmasi,
gastronomik mirasin siirdiiriilebilirlik, kimlik ve turizm baglamlarinda daha
yogun incelendigini ortaya koymaktadir. Bu dogrultuda giincel calismalar,
gastronomik mirasin yalnizca ge¢misin korunmasina yonelik statik bir unsur
olmadigini; aksine toplumsal, ekonomik ve kiiltiirel siireglerle siirekli yeni-
den {tiretilen dinamik bir yap1 oldugunu vurgulamaktadir.

Son yillarda yapilan arastirmalar, gastronomik mirasin 6zellikle turizm
ve destinasyon kimligi acisindan stratejik bir rol iistlendigini gostermektedir.
Gastronomik unsurlar, bir destinasyonun kimligini olusturan temel goster-
gelerden biri olarak degerlendirilmekte ve ziyaretcilerin yerel kiiltiirii anla-
masinda en dogrudan araglardan biri olarak 6ne ¢itkmaktadir. Bu baglamda
gastronomik turizm literatiirii, yerel mutfak deneyimlerinin turist motivas-
yonlarmi dogrudan etkiledigini ve destinasyonlarin rekabet giiciinii artirdi-
gin1 ortaya koymaktadir. Daha giincel ¢alismalar ise “yenilebilir miras (edib-
le heritage)” kavramui {izerinden gastronomik mirasin algisal ve deneyimsel
boyutlarina odaklanmakta; yerel yemeklerin yalnizca fiziksel bir {iriin degil,
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ayn1 zamanda anlam, kimlik ve temsil tireten bir kiiltiirel anlat1 oldugunu ile-
ri stirmektedir. Bu yaklasim, gastronomik mirasi yalnizca {iretim ve tiiketim
stirecleriyle degil, ayn1 zamanda tiiketicilerin zihinsel ve duygusal deneyim-
leriyle de iliskilendirmektedir.

Bununla birlikte, gastronomik mirasin somut olmayan boyutu 6zellikle
son donem ¢alismalarinda daha fazla 6n plana ¢ikmaktadir. Yemekle iligki-
li hafiza, duyusal deneyim ve toplumsal etkilesimler, gastronomik mirasin
aktariminda kritik rol oynamaktadir. Nitekim giincel arastirmalar, “gida ha-
fizas1” kavrami iizerinden yemeklerin bireyler ve topluluklar arasinda kiiltii-
rel siirekliligi saglayan bir ara¢ oldugunu ortaya koymaktadir. Bu baglamda
gastronomik miras, yalnizca tariflerin aktarimiyla degil; ayn1 zamanda ritiiel-
ler, aile pratikleri ve kolektif deneyimler araciligiyla nesiller aras: bir kiiltiirel
bag kurmaktadir. Dolayisiyla gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligi, yalniz-
ca fiziksel iirtinlerin korunmasiyla degil, bu tirtinlere yiiklenen anlamlarin ve
deneyimlerin yasatilmasiyla miimkiin olmaktadir. Giincel literatiir gastro-
nomik mirasin ekonomik ve siirdiiriilebilir kalkinma boyutuna da giiglii bir
vurgu yapmaktadir. Yerel mutfaklarin turizmle entegrasyonu, bolgesel kal-
kinma, istihdam yaratma ve yerel kimligin kiiresel olgekte goriintirliigtinti
artirma agisindan onemli firsatlar sunmaktadir. Bu ¢ercevede gastronomik
miras, yalnizca kiiltiirel bir deger degil, ayn1 zamanda ekonomik bir kaynak
olarak da degerlendirilmektedir. Ozellikle son dénem galismalari, gastrono-
mik mirasin siirdiiriilebilir turizm politikalariyla biitiinlestiginde hem kiil-
tiirel koruma hem de ekonomik fayda {iretimi agisindan ¢ift yonlii bir islev
gordiiglinti ortaya koymaktadir. Ayrica gastronomik mirasin destinasyon
pazarlamasinda kullanilmasz, yerel tirtinlerin markalagsmasini desteklemekte
ve kiiresel rekabet ortaminda farklilasma saglamaktadir.

Nitekim ulusal ve uluslararas: literatiir, gastronomik mirasi; kiiltiirel
kimlik, deneyim, siirdiirtilebilirlik ve ekonomik deger iiretimi ekseninde ¢ok
boyutlu bir kavram olarak ele almakta ve bu alanin giderek disiplinlerarasi
bir arastirma sahasina doniistiigiinii gostermektedir. Bu baglamda gastrono-
mik mirasin korunmasi kadar, yenilik¢i yaklagimlarla yeniden yorumlanma-
st da onem kazanmakta; geleneksel lezzetlerin modern gastronomi ile enteg-
rasyonu, bu mirasin siirekliligini saglayan temel stratejilerden biri olarak 6ne
cikmaktadir.

2.2. Gastronomik inovasyon

Gastronomik inovasyon, yiyecek ve igecek iiretiminde, sunumunda ve
tiiketim deneyiminde gergeklestirilen yenilik¢i uygulamalar ifade eden ¢ok
boyutlu bir kavram olarak ele alinmaktadir. Yeni, daha 6nce var olmayan,
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bilinmeyen veya mevcut olanlardan farkli olani ifade ederken, yenilik ise bu
farkliligin fikir, iiriin ya da hizmet olarak ortaya ¢ikmis ve yeni olarak alg-
lanan bi¢imini ifade etmektedir (Ogan, 2025). Dolayisiyla gastronomik ino-
vasyon kavrami, yalnizca yeni iiriin gelistirme siirecleriyle sinirli kalmayip;
ayn1 zamanda tiretim teknikleri, sunum bicimleri, hizmet tasarimi ve tiiketici
deneyimi gibi unsurlar1 da kapsayan biitiinciil bir doniisiimii igermektedir
(Hjalager, 2010; Ogan, 2021). Gastronomik inovasyon, ozellikle turizm ve
yiyecek-icecek sektorii baglaminda rekabet avantaji yaratmanin temel arac-
larindan biri olarak goriilmekte; isletmelerin degisen tiiketici beklentilerine
uyum saglamasinda kritik bir rol iistlenmektedir (Hall & Williams, 2008).
Bu dogrultuda inovasyon, gastronomi alaninda yalnizca teknolojik gelisme-
lerle degil, ayn1 zamanda kiiltiirel unsurlarin yeniden yorumlanmasiyla da
iligkilendirilmektedir.

Giincel literatiirde gastronomik inovasyonun ¢nemli bir boyutunu, ge-
leneksel iiriinlerin modern teknikler ve yaklasimlar dogrultusunda yeniden
kurgulanmasi olusturmaktadir. Bu baglamda “yeniden yorumlama” (rein-
terpretation) ve “modernizasyon” kavramlari, gastronomik inovasyonun te-
mel bilesenleri arasinda yer almaktadir (Messeni Petruzzelli & Savino, 2014).
Geleneksel lezzetlerin ¢agdas gastronomi anlayisiyla yeniden ele alinmas:
hem kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligini saglamakta hem de yeni tiiketim
deneyimleri yaratmaktadir. Nitekim ilgili literatiirde, yerel mutfak unsurla-
rinin modern {irtinlere entegre edilmesinin hem {iriin gesitliligini artirdig:
hem de tiiketiciler nezdinde algilanan 6zgiinltigii giiglendirdigi vurgulan-
maktadir (Okumus vd., 2018).

Gastronomik inovasyonun bir diger 6nemli boyutu ise deneyim odakl
yaklagimlardir. Giliniimiiz tiiketicileri, yalnizca bir {irtinii tiiketmekten zi-
yade, o iriinle iligkili bir deneyim yasamay talep etmektedir. Bu durum,
gastronomi alaninda “deneyim ekonomisi” yaklagiminin 6n plana ¢ikmasi-
na neden olmus ve inovasyon siireglerinin yalnizca irtin gelistirme ile si-
nirh kalmayip, biitiinciil bir deneyim tasarimini icermesi gerektigini ortaya
koymustur (Pine & Gilmore, 1999). Bu cercevede gastronomik inovasyon;
duyusal deneyimlerin zenginlestirilmesi, hikayelestirme, sunum estetigi ve
mekansal tasarim gibi unsurlar1 da kapsayan genis bir perspektifte ele alin-
maktadir (Stierand & Lynch, 2008). Bununla birlikte, gastronomik inovasyo-
nun siirdiriilebilirlik ile olan iliskisi de son donem ¢alismalarinda 6nemli bir
arastirma alani olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica siirdiiriilebilir gastronomi an-
layisi, cevresel, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel boyutlar: kapsayan biitiinctil bir
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yaklagim sunarak, inovasyon siireclerinin yalnizca ekonomik kazang odakl
degil, ayn1 zamanda etik ve cevresel sorumluluk cercevesinde sekillenmesi
gerektigini vurgulamaktadir.

Gastronomik inovasyonun kiiltiirel boyutu da dikkate deger bir unsur
olarak kargimiza ¢rtkmaktadir. Inovasyon siiregleri, kiiltiirel kimligin korun-
mast ile kiiresel tiiketim trendlerine uyum saglama arasinda bir denge kur-
may1 gerektirmektedir. Bu baglamda, geleneksel lezzetlerin modern gastro-
nomi ile entegrasyonu hem kiiltiirel siirekliligin saglanmasina hem de yerel
mutfaklarin uluslararasi alanda tanitilmasina katki sunmaktadir (Dziallas &
Blind, 2019). Dolayisiyla gastronomik inovasyon, yalnizca teknik bir yenilik
siireci degil; ayn1 zamanda kiiltiirel, sosyal ve ekonomik boyutlar1 olan ¢ok
katmanl bir dontisiim olarak degerlendirilmektedir.

3. GELENEKSEL URUNLERDE MODERNiIZASYON

Bir bolgeye ait yerel gida tirtinleri, o bolgenin kiiltiiriinii, ekonomisini,
sosyolojisini ve cografi Ozelliklerini anlatan soyut kimliklerdir (Kirbag¢ ve
Bucak, 2022). Geleneksel iirtinlerin modernizasyonu, yerel ve tarihsel koken-
lere sahip gida tirtinlerinin, ¢agdas tiiketim aligkanliklari, teknolojik gelis-
meler ve pazar dinamikleri dogrultusunda yeniden yorumlanmas: siirecini
ifade eden ¢ok boyutlu bir kavramdir. Bu siireg, bir yandan tirtiniin 6zgiin
kimligini ve kiiltiirel degerini korumay1 amaclarken, diger yandan degisen
tiiketici beklentilerine uyum saglayarak tirtiniin siirdiiriilebilirligini giivence
altina almay1 hedeflemektedir (Almli vd., 2011). Geleneksel iiriinlerin mo-
dernizasyonu, 6zellikle kiiresellesme ile birlikte artan standartlasma egilim-
lerine kars: yerel kimliklerin korunmasinda 6nemli bir strateji olarak goriil-
mekte; bu baglamda hem kiiltiirel mirasin devamliligina hem de ekonomik
deger tiretimine katki saglamaktadur.

Literatiirde geleneksel gidalarin modernizasyonu genellikle “yeniden
formiilasyon”, “iiriin inovasyonu” ve “yeniden konumlandirma” kavram-
lar1 gergevesinde ele alinmaktadir. Yeniden formiilasyon, {iriiniin igerigin-
de yapilan degisiklikleri (6rnegin seker, yag orani ya da katki maddeleri)
kapsarken; iiriin inovasyonu, geleneksel {iriiniin yeni form, doku veya su-
num bicimleriyle yeniden tasarlanmasini ifade etmektedir (Menrad, 2003).
Yeniden konumlandirma ise iiriiniin pazarlama stratejileri araciligiyla farkl
hedef kitlelere sunulmasini icermektedir. Bu stirecler, geleneksel iiriinlerin
hem saglik, kalite ve giivenlik standartlarina uyum saglamasin1 hem de daha
genis tiiketici kitlelerine ulasmasin1 miimkiin kilmaktadir (Vanhonacker vd.,

2010).
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Giincel ¢alismalar, tiiketici davranislarinin geleneksel tirtinlerin moder-
nizasyonunda belirleyici bir rol oynadigmni ortaya koymaktadir. Ozellikle
geng tiiketici gruplarinin, geleneksel tirtinlere yonelik ilgisinin artmasina
ragmen, bu tirtinleri daha pratik, erisilebilir ve yenilik¢i formlarda talep ettigi
goriilmektedir (Boncinelli vd., 2017). Bu durum, geleneksel lezzetlerin mo-
dern sunum teknikleri ve yeni {iriin formatlari ile yeniden tasarlanmasin ge-
rekli kilmaktadir. Ancak bu siirecte, {irtiniin “otantiklik” algisinin korunmasi
kritik bir 6neme sahiptir. Nitekim literatiir, asir1 modernizasyonun triiniin
geleneksellik algisini zayiflatabilecegini ve tiiketici glivenini olumsuz etkile-
yebilecegini vurgulamaktadir (Camilleri 2018).

Geleneksel iiriinlerin modernizasyonu ayni zamanda gastronomi turiz-
mi ve destinasyon pazarlamasi agisindan da stratejik bir 5neme sahiptir. Yerel
lezzetlerin modern gastronomi ile entegrasyonu, turistlere hem tanidik hem
de yenilik¢i deneyimler sunarak destinasyonlarin gekiciligini artirmaktadir
(Mak vd., 2012). Bu baglamda modernize edilmis geleneksel tiriinler, hem
yerel kimligin korunmasina katki saglamakta hem de kiiresel pazarda reka-
bet edebilir iiriinler olarak 6ne cikmaktadir. Ozellikle butik iiretim, cografi
isaretleme ve hikayelestirme gibi uygulamalar, geleneksel iiriinlerin modern
pazarlama stratejileri ile bulusmasini kolaylastirmaktadir (Tregear, 2003).

Giiniimiizde stirdiiriilebilirlik perspektifi de geleneksel iiriinlerin mo-
dernizasyonu tartismalarinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Yerel hammadde-
lerin kullanimi, kisa tedarik zincirleri ve ¢evre dostu tiretim teknikleri, mo-
dernizasyon siirecinin stirdiirtilebilirlik ilkeleriyle uyumlu hale getirilmesini
saglamaktadir (Seyfang & Smith, 2007). Bu yaklasim hem cevresel etkilerin
azaltilmasina hem de yerel ekonomilerin desteklenmesine katkida bulun-
maktadir. Dolayisiyla geleneksel {irtinlerin modernizasyonu, yalnizca bir
yenilik siireci degil; ayn1 zamanda kiiltiirel, ekonomik ve ¢evresel boyutlar
olan biitiinciil bir doniisiim olarak degerlendirilmektedir.

Ozetle, geleneksel {iriinlerin modernizasyonu, ge¢mis ile gelecek arasin-
da bir koprii kurarak kiiltiirel mirasin stirdiiriilebilirligini saglamada kritik
bir rol oynamaktadir. Bu siirecte, inovasyon ile otantiklik arasinda dengeli
bir yaklasim benimsenmesi hem tiiketici beklentilerinin karsilanmasi hem
de kiiltiirel degerlerin korunmas: acisindan temel bir gereklilik olarak 6ne
cikmaktadir. Bu baglamda, geleneksel lezzetlerin modern {iriinlere doniis-
tiirtilmesi, gastronomi alaninda hem akademik hem de uygulamaya yonelik
onemli bir arastirma alani olusturmaktadir.
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4. CIKOLATANIN GASTRONOMIK URUN OLARAK
YORUMLANMASI

Cikolata, tarihsel kokenleri itibariyla Orta Amerika uygarliklarina kadar
uzanan ve zaman igerisinde kiiresel 6lcekte yayginlasarak farkl kiiltiirler-
le biitiinlesen 6nemli bir gastronomik iiriin olarak degerlendirilmektedir.
Baslangicta torensel ve fonksiyonel bir icecek olarak tiiketilen kakao temelli
tirtinler, sanayi devrimi ile birlikte teknolojik gelismelerin etkisiyle bugiinkii
kat1 ve cesitli formdaki ¢ikolata tirtinlerine dontismiistiir (Coe & Coe, 2013).
Bu doniistim, ¢ikolatanin yalnizca bir gida tirtinti olmaktan cikarak, kiiltii-
rel, ekonomik ve deneyimsel boyutlari olan ¢ok yonlii bir gastronomik unsur
haline gelmesini saglamistir. Glintimtiizde ¢ikolata hem giinliik tiiketim hem
de liiks tiiketim kategorilerinde yer alabilen, farkli segmentlere hitap eden
esnek bir tiriin yapisina sahiptir.

Gastronomik agidan ¢ikolata, duyusal Ozellikleri (tat, aroma, doku ve
agizda erime profili) ile tiiketici deneyimini dogrudan etkileyen kompleks
bir {iriin olarak 6ne ¢ikmaktadir. Kakao orani, isleme teknikleri ve kullanilan
katki bilesenleri, ¢ikolatanin nihai duyusal profilini belirleyen temel unsurlar
arasinda yer almaktadir (Afoakwa, 2010). Bu baglamda ¢ikolata, gastrono-
mide “gok bilesenli ve ¢ok duyulu tirtin” kategorisinde degerlendirilmekte;
ozellikle tat ve aroma bilesenlerinin gesitliligi sayesinde farkli lezzetlerle ko-
laylikla uyum saglayabilmektedir. Bu esnek yaps, ¢ikolatanin gastronomik
inovasyon siireglerinde sikca tercih edilmesine olanak tanimaktadir.

Gilintimiizde ¢ikolata, gastronomik inovasyon ve iiriin gelistirme calis-
malarinda énemli bir arag olarak kullanilmaktadir. Ozellikle dolgulu cikola-
ta trtinleri, farkli kiiltiirel lezzetlerin modern formlarda yeniden sunulma-
sina imkan taniyan bir platform islevi gormektedir. Bu ¢ercevede ¢ikolata,
yerel ve geleneksel tatlarin kiiresel tiiketim kaliplarina entegre edilmesinde
bir “tasiyict {irtin” olarak degerlendirilmektedir (Cidell & Alberts, 2006).
Geleneksel tatlilarin gikolata ile birlestirilmesi hem {iriiniin duyusal cesitlili-
gini artirmakta hem de tiiketici a¢isindan yenilikgi ve gekici bir deneyim sun-
maktadir. Bu durum, gikolatanin gastronomide yalnizca bagimsiz bir {iriin
degil, ayn1 zamanda diger lezzetleri doniistiiren ve yeniden yorumlayan bir
ara¢ oldugunu gostermektedir.

Cikolatanin gastronomik degerini artiran bir diger unsur ise kalite ve
deneyim odakl tiiketim egilimleridir. Glintimiiz tiiketicileri, ¢ikolatay1 yal-
nizca bir atistirmalik olarak degil, ayn1 zamanda estetik, hikaye ve deneyim
iceren bir iirtin olarak degerlendirmektedir. Bu dogrultuda “bean-to-bar”
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tiretim yaklasimi, tek kokenli kakao kullanimi ve zanaatkar tiretim teknikleri
gibi unsurlar, ¢ikolatanin gastronomik degerini yiikselten 6nemli faktorler
arasinda yer almaktadir (Leissle, 2018). Ayrica cikolata, sefler ve gastronomi
profesyonelleri tarafindan yaratici sunum teknikleriyle birlestirilerek dene-
yimsel gastronomi kapsaminda yeniden kurgulanmaktadir. Bu durum, ¢iko-
latanin gastronomi alaninda hem geleneksel hem de modern yaklasimlarla
birlikte degerlendirilebilen hibrit bir {irtin oldugunu ortaya koymaktadir.

Cikolatanin kiiltiirel ve sembolik boyutu da gastronomik yorumlamada
onemli bir yer tutmaktadir. Cikolata, bir¢ok kiiltiirde mutluluk, 6diil, liiks ve
romantizm gibi anlamlarla iliskilendirilmekte; bu durum tiiketici algisin ve
tiriin tercihlerini dogrudan etkilemektedir (Allen & Albala, 2007). Bu sembo-
lik deger, cikolatanin pazarlama stratejilerinde ve deneyim tasariminda etkin
bir sekilde kullanilmasina olanak saglamaktadir. Ozellikle hediyelik tirtinler
ve Ozel giin tiiketimi baglaminda cikolata, giliclii bir duygusal bag kurma
araci olarak one ¢ikmaktadir.

Siirdiiriilebilirlik ve etik {iretim konular1 da cikolatanin gastronomik
degerlendirilmesinde giderek daha fazla dnem kazanmaktadir. Kakao iire-
timinde adil ticaret uygulamalari, gevresel etkilerin azaltilmasi ve iiretici
topluluklarin desteklenmesi gibi unsurlar, tiiketicilerin ¢ikolata tercihlerin-
de belirleyici hale gelmektedir (Squicciarini & Swinnen, 2016). Bu baglamda
cikolata, yalnizca duyusal ve kiiltiirel bir iiriin degil, ayn1 zamanda etik ve
stirdiiriilebilir tiiketim anlayisinin bir pargasi olarak degerlendirilmektedir.

Sonug olarak, ¢ikolata gastronomik ac¢idan ¢ok yonlii bir iiriin olarak;
duyusal zenginligi, kiiltiirel anlamlari, inovasyona agik yapisi ve deneyim-
sel potansiyeli ile dikkat cekmektedir. Bu o6zellikleri sayesinde ¢ikolata, ge-
leneksel lezzetlerin modern gastronomi ile bulusturulmasinda etkili bir arag
olarak kullanilmakta ve gastronomik inovasyon siireclerinde merkezi bir rol
tistlenmektedir.

5.AGRIILINDE GASTRONOMIK BiR MiRAS: HASUDA
(JAJARUN)

Hasuda yerel kullanimda Jajarun olarak adlandirilmakta olup, Dogu
Anadolu Bolgesi'nin zengin mutfak kiiltiirii igerisinde yer alan ve ozellikle
Agri iline 6zgii geleneksel tatlilardan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bolgenin
sert iklim kogsullari, sinirli tarimsal gesitliligi ve tarihsel yasam pratikleri, ye-
rel mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde belirleyici olmus; bu durum Hasuda
gibi enerji degeri yiiksek, besleyici ve pratik hazirlanabilen tatlilarin ortaya
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¢itkmasima zemin hazirlamigtir. Hasuda, genellikle un, tereyag: ve seker (ya
da pekmez) gibi temel bilesenlerle hazirlanan, kivamli ve yogun bir yapiya
sahip olan bir tatlidir. Bu yoniiyle hem giinliik tiiketim hem de 6zel glinlerde
sunulan geleneksel bir lezzet olarak kiiltiirel bir islev tistlenmektedir.

Mgili literatiirde yerel tatlilar, yalnizca beslenme ihtiyacim kargilayan
tirtinler olarak degil; ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin, toplumsal hafizanin
ve geleneksel bilginin tastyicilar: olarak degerlendirilmektedir (Montanari,
2006; Bessiere, 1998). Bu baglamda Hasuda (Jajarun), bolge halkinin tarih-
sel yasam bigimini, tiretim-tiiketim iligkilerini ve sosyal pratiklerini yansitan
onemli bir gastronomik miras unsuru olarak ele alinabilir. Ozellikle kis ayla-
rinda enerji ihtiyacini karsilamak amaciyla tiiketilen bu tatli, ayn1 zamanda
misafirperverlik, paylasim ve toplumsal dayanigsma gibi degerlerin somut bir
gostergesi olarak da islev gormektedir. Nitekim geleneksel Anadolu mutfa-
ginda tatlilar, yalnizca bir gida iirtinii degil, ayn1 zamanda sosyal iliskileri
gliclendiren bir arag olarak onemli bir yere sahiptir.

Hasuda’nin hazirlanis siireci de kiiltiirel aktarim agisindan dikkat ce-
kicidir. Geleneksel olarak kusaktan kusaga aktarilan tarifler ve pisirme tek-
nikleri, bu {irtiniin 6zgiinliiglinii korumasinda 6nemli bir rol oynamakta-
dir. Yemek yapim siirecinde kullanilan yontemler, dlgiiler ve hatta sunum
bicimleri, yerel bilgi sistemlerinin bir parcasi olarak degerlendirilmektedir
(Timothy & Ron, 2013). Bu baglamda Hasuda, yalnizca tiiketilen bir iiriin
degil; ayn1 zamanda {iretim siireciyle birlikte anlam kazanan bir kiiltiirel pra-
tik olarak 6ne ¢tkmaktadir. Bu durum, gastronomik mirasin somut olmayan
boyutunun 6nemini ortaya koymaktadir.

Ote yandan, giiniimiiz gastronomi anlayisi cercevesinde Hasuda gibi
geleneksel iirtinlerin modern tiiketim dinamiklerine uyum saglamasi gide-
rek daha onemli hale gelmektedir. Kiiresellesme ile birlikte degisen damak
zevkleri ve tiiketim aligkanliklari, geleneksel iiriinlerin yeniden yorumlan-
masini zorunlu kilmaktadir (Sims, 2009). Bu dogrultuda Hasuda'min farkl
sunum teknikleri, igerik gesitlendirmeleri ve yeni {iriin formlar: ile modern
gastronomiye entegre edilmesi hem {iiriiniin stirdiiriilebilirligini saglamak-
ta hem de daha genis tiiketici kitlelerine ulasmasimni miimkiin kilmaktadir.
Ozellikle gastronomik inovasyon baglaminda, Hasuda'nin farkl tirtinlerle
(6rnegin cikolata gibi kiiresel iirtinlerle) birlestirilmesi, geleneksel ve modern
lezzetlerin kesisiminde yeni deneyim alanlar1 yaratmaktadir. Ayrica Hasuda
(Jajarun), gastronomi turizmi agisindan da 6nemli bir potansiyele sahiptir.
Yerel mutfak unsurlarinin turistik tirtin olarak degerlendirilmesi, destinas-
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yonlarin rekabet giiclinii artiran 6nemli bir faktor olarak kabul edilmektedir
(Kivela & Crotts, 2006). Bu baglamda Agr iline 6zgii Hasuda, bolgenin gast-
ronomik kimligini yansitan 6zgiin bir deger olarak turist deneyimlerine en-
tegre edilebilir. Yerel festivaller, gastronomi etkinlikleri ve otantik restoran
deneyimleri araciligiyla Hasudanin tanitilmasi hem kiiltiirel mirasin korun-
masina hem de bolgesel kalkinmaya katki saglayacaktir.

Yapilan calismalar, yerel ve geleneksel iirtinlerin kayit altina alinmasi,
cografi isaretleme siireclerine dahil edilmesi ve markalastirilmas: gerektigini
vurgulamaktadir (Tregear, 2003). Bu baglamda Hasuda'nin da yerel bir gast-
ronomik deger olarak belgelenmesi ve korunmas, kiiltiirel siirdiiriilebilir-
lik acisindan 6nem arz etmektedir. Ayni zamanda bu tiir tirtinlerin modern
gastronomi ile entegrasyonu, geleneksel bilginin giincel {iretim ve tiiketim
pratikleriyle bulusmasini saglayarak kiiltiirel siirekliligi desteklemektedir.

Sonug olarak Hasuda (Jajarun), Agri mutfak kiiltiirtintin 6nemli bir tem-
silcisi olarak; tarihsel kokenleri, besleyici yapisi, kiiltiirel anlamlar: ve gast-
ronomik potansiyeli ile cok boyutlu bir degerlendirmeyi hak etmektedir. Bu
baglamda Hasuda'nin hem korunmas: hem de yenilikci yaklagimlarla yeni-
den yorumlanmasi, yerel gastronomik mirasin stirdiiriilebilirligi agisindan
kritik bir 6neme sahiptir.

6. GELENEK VE INOVASYONA URUN GELISTIRME YAKLASIMI

Gelenek ve inovasyonun kesisiminde iiriin gelistirme yaklasimi, 6zel-
likle gastronomi ve gida endiistrisi baglaminda, geleneksel bilgi ve tiretim
pratiklerinin modern teknoloji, tiiketici beklentileri ve pazar dinamikleri ile
yeniden yorumlanmasin ifade eden biitiinctil bir siiregtir. Bu yaklagim, bir
yandan kiiltiirel mirasin korunmasini hedeflerken, diger yandan yenilikgi
tiriin tasarimi araciligiyla rekabet avantaji ve katma deger yaratmay1 amag-
lamaktadir (Hjalager, 2010). Bu cergevede {iiriin gelistirme, yalnizca teknik
bir stire¢ degil; ayn1 zamanda kiiltiirel, sosyal ve ekonomik boyutlar1 olan
stratejik bir doniisiim alan olarak ele alinmaktadar.

Geleneksel iiriinlerin modern gastronomi i¢inde yeniden tasarlanmasi,
“otantiklik” ve “yenilik” arasinda hassas bir denge kurulmasini gerektirmek-
tedir. Literatiirde otantiklik, {irtiniin tarihsel ve kiiltiirel kokenlerine bagli-
ligin1 ifade ederken; inovasyon, bu kokenlerin ¢agdas tiiketim pratiklerine
uyarlanmasini ifade etmektedir (Cohen & Avieli, 2004). Bu baglamda {iriin
gelistirme siireci, geleneksel bilginin tamamen terk edilmesi degil, yeniden
yorumlanarak siirdiiriilebilir hale getirilmesi iizerine kuruludur. Ozellikle
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yerel gastronomik iiriinlerin modern formlara doniistiiriilmesi hem kiiltiirel
stirekliligi desteklemekte hem de yeni tiiketici segmentlerine ulasmay1 miim-
kiin kilmaktadir.

Uriin gelistirme yaklagiminin énemli bilegenlerinden biri de tiiketici
odakliliktir. Glintimtiz tiiketicileri, yalnizca iiriiniin lezzetine degil; ayn1 za-
manda {riiniin hikayesine, kiiltiirel arka planina ve deneyimsel degerine de
onem vermektedir (Pine & Gilmore, 1999). Bu durum, geleneksel {irtinlerin
modernizasyon siirecinde hikayelestirme (storytelling), duyusal tasarim ve
deneyim odakli sunum gibi unsurlarin kritik hale gelmesine neden olmus-
tur. Dolayisiyla iiriin gelistirme, yalnizca teknik bir reform siireci degil; aym

zamanda anlam tiretme stireci olarak degerlendirilmektedir.

Gelenek ve inovasyonun kesisiminde tiriin gelistirme yaklasimi ayni1 za-
manda disiplinlerarasi bir yapiya sahiptir. Gastronomi bilimi, gida miithen-
disligi, pazarlama, kiiltiirel ¢alismalar ve turizm gibi farkli alanlarin etkilesi-
mi, bu siirecin temelini olusturmaktadir (Hall, 2003). Ozellikle yerel {iriinlerin
modern gastronomi ile entegrasyonu hem {iriin gesitliligini artirmakta hem
de destinasyonlarin gastronomik kimligini giiclendirmektedir. Bu baglam-
da {irlin gelistirme, yalnizca bireysel {iiriin diizeyinde degil, ayn1 zamanda
bolgesel kalkinma ve markalasma stratejileri acisindan da 6nemli bir aragtir.

Siirdiiriilebilirlik perspektifi de bu yaklagimin 6nemli bir boyutunu olus-
turmaktadir. Geleneksel iiriinlerin modernizasyon siirecinde yerel hammad-
delerin kullanimi, gevresel etkilerin azaltilmasi ve yerel tireticilerin destek-
lenmesi, stirdiiriilebilir {iriin gelistirme anlayisinin temel unsurlar1 arasinda
yer almaktadir (Seyfang & Smith, 2007). Bu dogrultuda geleneksel ve mo-
dern unsurlarin dengeli bir sekilde bir araya getirilmesi hem cevresel hem de
sosyo-ekonomik stirdiiriilebilirlige katki saglamaktadir.

Bu hususlardan hareketle, gelenek ve inovasyonun kesisiminde {iiriin ge-
listirme yaklasimi, gastronomi alaninda kiiltiirel mirasin korunmasi ile yeni-
likgi {iretim pratiklerinin bir arada ytiriitiilmesini miimkiin kilan stratejik bir
cerceve sundugu anlasilmaktadir. Bu yaklasim, geleneksel iirtinlerin yalnizca
gecmisin bir yansimasi olarak degil, ayni zamanda gelecege tasiman dinamik
ve dontisebilir yapilar olarak ele alinmasini saglamaktadir. Bu nedenle iiriin
gelistirme stireci, gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligi acisindan kritik bir
rol oynamaktadir.
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7.HASUDA (JAJARUN) DOLGULU CiKOLATA ORNEGINDE
GELENEK VE INOVASYONUN KESISIMINDE URUN
GELISTIRME YAKLASIMI

Gelenek ve inovasyonun kesisiminde {iriin gelistirme yaklagimi, yerel
gastronomik miras unsurlarinin ¢agdas iiretim teknikleri ve tiiketim egilim-
leri dogrultusunda yeniden yorumlanmasini ifade eden biitiinctil bir siireci
kapsamaktadir. Bu yaklasim, kiiltiirel siirekliligi korurken ayni zamanda ye-
nilikgi {irtin tasarimlar1 araciligiyla ekonomik ve deneyimsel deger tiretmeyi
amaclamaktadir (Hjalager, 2010). Bu ¢ergevede gastronomik iiriin gelistirme,
yalnizca teknik bir formiilasyon siireci degil; ayn1 zamanda kiiltiirel anlam-
larin yeniden insa edildigi, kimlik ve inovasyonun birlikte tiretildigi stratejik
bir alan olarak degerlendirilmektedir.

Bu baglamda Hasuda (Jajarun) dolgulu cikolata, geleneksel bir yerel tatl
olan Hasuda'nin modern bir gastronomik {iriin olan ¢ikolata ile birlestirilme-
si sonucu ortaya ¢ikan hibrit bir tiriin 6rnegini olusturmaktadir. Agr1 mutfak
kiiltiirtine ait Hasuda, tarihsel olarak bolgenin yasam kosullari, beslenme
ihtiyacglar1 ve kiiltiirel pratikleri dogrultusunda sekillenmis, yiiksek enerji
icerigine sahip geleneksel bir tatlidir. Bu tiiriiniin gikolata ile birlestirilmesi,
yerel gastronomik mirasin kiiresel bir {iriin formu igerisinde yeniden yorum-
lanmasini miimkiin kilmaktadir.

)

q&j(sl 1. Hasuda(erun

Dolgulu Qikglat

Kaynak: Fotograf yazara a|ir |

Geleneksel iirtinlerin modern gastronomi ile entegrasyonunda en kritik
unsur, otantiklik ile yenilik arasindaki dengenin korunmasidir. Literatiirde
otantiklik, tirtintin kiiltiirel kbkenlerine baghligini ifade ederken; inovas-
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yon, bu kokenlerin ¢agdas tiiketici beklentilerine uygun sekilde yeniden
tasarlanmasimni ifade etmektedir (Cohen & Avieli, 2004). Bu dogrultuda
Hasuda dolgulu gikolata gibi tirtinlerde, geleneksel tat profilinin korunmasi
ile yeni duyusal deneyimlerin olusturulmas1 arasinda dengeli bir yaklagim
benimsenmelidir.

Uriin gelistirme siireci agisindan bakildiginda, cikolata gastronomik
acidan oldukga esnek bir tasiyic {iriin olarak 6ne ¢ikmaktadir. Duyusal ce-
sitliligi, farkli dolgu ve aroma kombinasyonlarina uygun yapisi sayesinde
cikolata, yerel ve geleneksel lezzetlerin modern formlara doniistiiriilmesinde
onemli bir aractir (Afoakwa, 2010). Bu baglamda Hasuda'nin ¢ikolata ile en-
tegrasyonu hem iiriintin duyusal cekiciligini artirmakta hem de kiiltiirel bir
lezzetin daha genis kitlelere ulasmasini saglamaktadar.

Gelenek ve inovasyonun kesisiminde gelistirilen bu tiir tiriinler, aym
zamanda deneyim ekonomisi perspektifi ile de degerlendirilmektedir.
Tiiketiciler glintimiizde yalnizca tiriiniin fiziksel 6zelliklerine degil, ayni za-
manda {riiniin sundugu hikayeye, kiiltiirel anlamina ve deneyimsel dege-
rine de 6nem vermektedir (Pine & Gilmore, 1999). Bu nedenle Hasuda dol-
gulu ¢ikolata, yalnizca bir gida iirtinii degil; ayn1 zamanda kiiltiirel anlati,
deneyim ve yenilik unsurlarini bir araya getiren bir gastronomik iiriin olarak
konumlanmaktadir.

Siirdiiriilebilirlik agisindan degerlendirildiginde ise geleneksel irtinlerin
modernize edilmesi, yerel tiretimin desteklenmesi ve kiiltiirel mirasin korun-
mast agisindan onemli katkilar saglamaktadir. Yerel gastronomik iiriinlerin
modern pazarlara entegre edilmesi hem ekonomik deger yaratmakta hem de
kiiltiirel siirekliligi desteklemektedir (Seyfang & Smith, 2007). Bu baglamda
Hasuda dolgulu cikolata, yerel gastronomik mirasin stirdiirtilebilir bir sekil-
de yeniden iiretilebilecegini gosteren onemli bir 6rnek niteligi tasimaktadar.

Buna gore, Hasuda (Jajarun) dolgulu cikolata 6rneginde gelenek ve ino-
vasyonun kesisiminde iiriin gelistirme yaklasimi, kiiltiirel mirasin korun-
mast ile modern gastronomi anlayisinin biitiinlestirilmesini miimkiin kilan
stratejik bir cerceve sunmaktadir. Bu yaklasim, yerel tatlarin yalnizca korun-
masini degil, ayn1 zamanda yenilik¢i bicimlerde yeniden {iiretilmesini sagla-
yarak gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligine katkida bulunmaktadir.

8. SONUC

Bu calisma, gastronomik mirasin korunmasi ile gastronomik inovasyo-
nun gelistirilmesi arasindaki iliskiyi, Agr1 iline 6zgii Hasuda (Jajarun) tatlist
ve bu tathinin modern bir gastronomik {iriin olan ¢ikolata ile birlestirilmesi
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ornegi tizerinden ele almistir. Calisma kapsaminda gastronomik miras, gast-
ronomik inovasyon, geleneksel iiriinlerin modernizasyonu ve cikolatanin
gastronomik bir {iriin olarak yeniden yorumlanmas: kavramsal olarak tarti-
silmis; bu kavramlar Hasuda (Jajarun) dolgulu cikolata 6rnegiyle biitiinles-
tirilerek ¢ok katmanli bir degerlendirme sunulmustur. Kavramsal gerceveye
gore gastronomik mirasin yalnizca ge¢mise ait duragan bir yap1 olmadigi,
aksine stirekli yeniden {iiretilen ve giincel tiiketim pratikleriyle doniisen di-
namik bir siire¢ oldugu goriilmektedir. Hasuda (Jajarun) drnegi, yerel mut-
fak kiiltiirtiniin sadece beslenme ile ilgili bir unsur olmadigini; ayn1 zaman-
da toplumsal hafiza, kiiltiirel kimlik ve sosyal iliskilerle dogrudan baglantil
bir miras alan1 oldugunu ortaya koymaktadir. Bu yoniiyle Hasuda, bolgesel
gastronomik kimligin onemli bir temsilcisi olarak degerlendirilmektedir.

Gastronomik inovasyon perspektifinden bakildiginda ise geleneksel
tirtinlerin modern iiriinlerle entegrasyonunun hem kiiltiirel stirdiiriilebilir-
lik hem de ekonomik deger iiretimi agisindan 6nemli firsatlar sundugu an-
lagilmaktadir. Ozellikle cikolata gibi kiiresel lcekte kabul gérmiis ve esnek
yapiya sahip bir triintin kullanilmasi, yerel tatlarin modern gastronomi sis-
temine entegrasyonunu kolaylastirmaktadir. Bu baglamda Hasuda (Jajarun)
dolgulu cikolata, geleneksel ve modern gastronomi arasinda bir koprii islevi
gormektedir.

Calisma ayrica, gelenek ve inovasyon arasindaki iliskinin “catisma”
degil “tamamlayicilik” temelli ele alinmasi gerektigini ortaya koymaktadir.
Geleneksel iiriinlerin modernizasyonu siirecinde en kritik unsur, trtintin
kiiltiirel otantikliginin korunmasi ile yeni tiiketici beklentilerine uyum sag-
lanmas: arasinda dengeli bir yaklasim gelistirilmesidir. Bu denge saglandi-
ginda hem kiiltiirel miras korunmakta hem de {iriinler daha genis pazarlara
ulasabilmektedir.

Hasuda dolgulu cikolata 6rnegi gastronomi turizmi acisindan da 6nemli
bir potansiyel tasimaktadir. Yerel tirtinlerin modern gastronomik formlara
doniistiiriilmesi, destinasyonlarin kimlik insasmna katki saglamakta ve zi-
yaretcilere 6zgiin deneyimler sunmaktadir. Bu durum, yerel gastronomik
tirtinlerin yalnizca kiiltiirel bir deger degil, ayn1 zamanda stratejik bir turizm
araci olarak da degerlendirilebilecegini gostermektedir.

S6z konusu unsurlar géz 6niine alindiginda bu calisma, gastronomik mi-
rasin korunmasi ile gastronomik inovasyonun gelistirilmesi arasinda gtiglii
bir iligki oldugunu ortaya koymaktadir. Hasuda (Jajarun) dolgulu ¢ikolata
ornegi, yerel bir gastronomik degerin modern bir {iriin formuna doniistii-
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riilerek nasil yeniden yorumlanabilecegini gostermesi agisindan énemli bir
model sunmaktadir. Bu dogrultuda, yerel gastronomik {iriinlerin belgelen-
mesi, korunmas: ve inovatif yaklagimlarla yeniden {iretilmesi hem kiiltiirel
stirdiirtilebilirlik hem de ekonomik kalkinma acisindan stratejik bir gerekli-
lik olarak degerlendirilmektedir.
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1. GIRIS

Turizm sektorii; kiiresellesme, degisen tiiketici beklentileri ve deneyim
odakli seyahat egilimlerinin etkisiyle siirekli bir dontisiim igerisindedir.
Glintimiizde turistler yalnizca dinlenme ve eglenme amaciyla seyahat et-
mekle kalmayip, ziyaret ettikleri destinasyonlarin kiiltiirel, sosyal ve gastro-
nomik degerlerini deneyimlemeyi de talep etmektedir. Bu baglamda gastro-
nomi, bir destinasyonun kiiltiirel kimligini yansitan temel unsurlardan biri
olarak one ¢ikmakta ve turistik cekiciligin artirilmasinda stratejik bir rol tist-
lenmektedir. Yerel mutfaklar, geleneksel yemekler, 6zgiin tiretim teknikleri
ve yoresel {irtinler; toplumlarin tarihsel birikimlerini, yasam bigimlerini ve
kiiltiirel miraslarini yansitan 6nemli degerler olarak kabul edilmektedir. Bu
nedenle gastronomi, yalnizca beslenme ihtiyacini karsilayan bir unsur olma-
nin Otesinde, destinasyonlarin farklilasmasini saglayan ve ziyaretcilere 6z-
giin deneyimler sunan 6nemli bir cekim faktorii haline gelmistir.

Son yillarda gastronomi turizmi, turizm faaliyetlerinin cesitlendirilmesi,
kiiltiirel mirasin korunmasi ve yerel ekonomik kalkinmanin desteklenmesi
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agisindan 6nemli bir turizm tiirii olarak dikkat cekmektedir. Gastronomik
degerlerin turistik iiriin olarak degerlendirilmesi, bir yandan yerel mutfak
kiltiirtintin stirdiiriilebilirligine katki saglarken diger yandan bolgesel kal-
kinmay1 destekleyen ekonomik firsatlar yaratmaktadir. Bu yoniiyle gastro-
nomi turizmi, destinasyonlarin rekabet avantaji elde etmelerinde ve marka
degerlerini giliclendirmelerinde etkili bir arac olarak degerlendirilmektedir.

Tiirkiye, zengin kiiltiirel miras1 ve genis mutfak cesitliligine sahiptir.
Ozellikle hem mutfak kiiltiirii hem de gastronomi turizmi agisindan say-
gin ve onemli iilkeler arasinda yer almaktadir. Tiirkiye'nin farkli cografi
bolgelerinin kendine 6zgii iiriinleri, yemek kiiltiirleri ve geleneksel iiretim
yontemleri, iilkenin gastronomik zenginligini olusturan temel unsurlardir.
Bu potansiyelin 6nemli temsilcilerinden biri olan Siirt, tarih boyunca farkh
medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmasi nedeniyle ¢ok katmanh bir kiil-
tiirel yapiya sahiptir. Bolgenin sahip oldugu dogal iiriin gesitliligi ile farkli
topluluklarin ytizyillar boyunca stirdiirdiigii kiiltiirel etkilesimler, 6zgiin bir
mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢itkmasina zemin hazirlamigtir. Siirt fistig1, bithim
(menengic), sumak ve cesitli geleneksel yemekler gibi gastronomik degerler,
ilin kiiltiirel kimliginin 6nemli unsurlarini olusturmakta ve gastronomi turiz-
mi agisindan dikkat ¢ekici bir potansiyel sunmaktadir.

Siirt, sahip oldugu inang, doga, kiiltiir ve gastronomi turizmi kaynak-
larma ragmen bu potansiyeli turizm gelirlerine ve ziyaretci sayilarina iste-
nilen diizeyde yansitamamaktadir. Konaklama siiresinin kisa olmasi, yo-
resel trtinlerin markalasma ve pazarlama siireglerindeki yetersizlikler ile
turistik glizergahlarda yeme-icme ve alisveris olanaklarinin smirl kalmasi,
ilin turizmden elde ettigi ekonomik fayday1 azaltan temel unsurlar arasinda
yer almaktadir. Bu durum, gastronomik degerlerin daha etkin bigimde de-
gerlendirilmesi, yerel tiriinlerin katma degerli tirtinlere dontistiiriilmesi ve
markalasma c¢alismalarinin desteklenmesi gerekliligini ortaya koymaktadir.
Gastronomi temelli kalkinma stratejilerinin gelistirilmesi, hem yerel ekono-
minin giiclenmesine hem de Siirt'in siirdiiriilebilir bir turizm destinasyonu
olarak rekabet giiciiniin artirilmasina katki saglayacaktir.

Bu calismada, Siirt ilinin sahip oldugu gastronomik degerleri siirdiiriile-
bilir gastronomi turizmi perspektifinden inceleyerek s6z konusu degerlerin
korunmasi, gelecek kusaklara aktarilmasi ve turizm amach degerlendirilme
potansiyelini ortaya koymak amaglanmaktadir. Bu kapsamda Siirt'in gastro-
nomik kimligini olusturan yoresel iiriinler, geleneksel yemekler ve mutfak
kiltiirti unsurlar: ele alinmakta; bu degerlerin destinasyon cekiciligine, ye-
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rel ekonomik kalkinmaya ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine katkilar1
degerlendirilmektedir. Kitabin bu béliimiinde gastronomi, gastronomi turiz-
mi ve siirdiiriilebilir turizm iligkisi konularina yer verilerek Siirt ilinin sahip
oldugu gastronomik degerler, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan
incelenmektedir.

2. GASTRONOMIi VE GASTRONOMI TURIZMi

Gastronomi kavrami, gastronomik kimlik, gastronomik karakter ve gast-
ronomi turizmi gibi bir¢ok kavramla iliskilendirilmesine ragmen literatiirde
kapsami ve tanimi konusunda tam bir goriis birligi bulunmamaktadir (Uner,
2014). Bunun temel nedeni, gastronominin yalnizca yeme ve i¢me faaliyet-
lerini degil, bu faaliyetlerin kiiltiirel, toplumsal, tarihsel ve cografi boyutla-
rini1 da igeren ¢ok yonlii bir yapiya sahip olmasidir (Akdag & Simsek, 2024;
Bayram, 2023; Kasar, Secim & Sen, 2024; Yurt & Divar, 2024). Etimolojik ola-
rak Yunanca “gastro” (mide) ve “nomos” (kural, diizen) sozciiklerinden tii-
reyen gastronomi, yeme ve i¢cme ile ilgili bilgi, uygulama ve kurallar biittinti
olarak tanimlanmaktadir (Altinel, 2009). Gastronomi; yiyecek ve iceceklerin
tretimi, hazirlanmasi, sunumu ve titketimi siireglerini bilimsel ve sanatsal
boyutlariyla ele alan disiplinler arasi bir ¢alisma alan1 olmasinin yani sira
toplumlarin kiiltiirel kimligini, yasam bicimini ve tarihsel birikimini yansi-
tan 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmekte; kiiltiirel mirasin korunmasi
ve gelecek kusaklara aktarilmasinda onemli bir rol tistlenmektedir (Goker,
2011; Besirli, 2010; Deveci vd., 2013; Turan & Yazicioglu, 2026). Bu yoniiyle
gastronomi, yalnizca beslenme ihtiyacini karsilayan bir faaliyet degil, farkh
disiplinlerle etkilesim igerisinde olan kapsaml bir arastirma ve uygulama
alanidir (Goker, 2011).

Yerel mutfaklar ve yoresel iiriinler, toplumlarin kiiltiirel degerlerini ve
kimliklerini yansitan 6nemli gastronomik unsurlar arasinda yer almaktadir
(Goker, 2011; Ogan & Durlu Ozkaya, 2021). Bu degerlerin turistik gekicilik
unsuru olarak degerlendirilmesi ise gastronomi turizminin ortaya ¢itkmasina
zemin hazirlamigtir. Gastronomi turizmi, bireylerin farkli mutfak kiiltiirleri-
ni tanimak, yoresel yiyecek ve igecekleri deneyimlemek amaciyla gercekles-
tirdikleri seyahatleri ifade etmektedir (Long, 2004). Giiniimiizde gastronomi
turizmi, destinasyonlarin tanitilmasi, markalagmasi ve rekabet giiciiniin ar-
tirilmasinda 6nemli bir arag olarak goriilmekte; ayn1 zamanda kiiltiirel mira-
sin korunmasina ve yerel kalkinmanin desteklenmesine katki saglamaktadir
(Aydin, 2015; Gokdeniz vd., 2015). Kiiresellesme, kentlesme ve teknolojik ge-
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lismelerin etkisiyle beslenme aligkanliklarinin giderek standartlasmasi, yerel
mutfak kiiltiirlerinin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasini daha
onemli hale getirmistir (Uner, 2014). Bu gelismeler, gastronomik degerlerin
yalnizca kiiltiirel mirasin bir parcasi olarak degil, ayn1 zamanda ekonomik
ve turistik agidan stratejik bir kaynak olarak degerlendirilmesine zemin ha-
zirlamigtir. Ozellikle yerel mutfaklar, geleneksel yemekler ve yoresel {iriin-
ler, destinasyonlarin 6zgiin kimliklerini ortaya koyan ve onlari rakiplerinden
farklilagtiran 6nemli gekicilik unsurlar: arasinda yer almaktadir.

Gastronomi, yiyecek kiiltiirti, mutfak gelenekleri ve lezzet olusturma
stireclerini kapsayan ¢ok boyutlu bir kavramdir (Aslan, 2010). Giintimiizde
gastronomi, destinasyonlarin tanitimi ve pazarlanmasinda 6nemli bir arag
olarak kullanilmakta; turistlerin yeni lezzetler kesfetme ve farkli mutfak
kiltiirlerini deneyimleme istegi gastronomi turizminin gelisimini destekle-
mektedir (Aydin, 2015). Gastronomi turizmi, bireylerin yiyecek ve iceceklere
iliskin deneyimler yasamak amaciyla gerceklestirdikleri seyahatleri ifade et-
mektedir (Hall ve ark., 2003). Long (2004) tarafindan bu kavram, bireylerin
kendilerine yabanci olan bir mutfak kiiltiirtinii kesfetmek amaciyla o kiiltiire
ait yiyeceklerin tiiketimi, hazirlanmasi ve sunum siireglerine bilingli katili-
m1 olarak tanimlanmistir. Bu baglamda gastronomi turizmi, ziyaretgilerin
yalnizca bir destinasyonu gormelerini degil, ayn1 zamanda o bolgenin gast-
ronomik mirasin1 deneyimlemelerini saglayan onemli bir alternatif turizm
tiirii olarak degerlendirilmektedir (Long, 2004). Yerel iiriinler, geleneksel
yemekler ve 6zgiin mutfak uygulamalari, destinasyonlarin gastronomi turiz-
mi potansiyelini sekillendiren temel unsurlar arasinda yer almaktadir (Baby
ve Kim, 2025; Everett & Aitchison, 2008). Gastronomik degerler, turistlere
otantik deneyimler sunarken ayni zamanda destinasyonlarin kiiltiirel ve ta-
rihsel kimliginin tanitilmasina katki saglamaktadir (Gokdeniz vd., 2015). Bu
nedenle gastronomi, destinasyonlarin rekabet giiciinii artiran 6nemli bir ge-
kicilik unsuru olarak goriilmektedir.

Siirdiiriilebilir turizm perspektifinden degerlendirildiginde gastronomi
turizmi, yerel tirtinlerin korunmasina, geleneksel bilgi ve iiretim yontemleri-
nin yasatilmasina, kiiltiirel mirasin gelecek kusaklara aktarilmasina ve yerel
ekonominin desteklenmesine katki saglamaktadir (Akdag & Simsek, 2024;
Baycar, 2023; Cildam, 2021; Yurt & Divar, 2024). Yerel mutfak kiiltiiriiniin
turizm faaliyetleri igerisinde degerlendirilmesi, hem destinasyonlarin 6zgiin
kimliklerinin korunmasina hem de siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerinin des-
teklenmesine olanak tanimaktadir. Bu yoniiyle gastronomi turizmi, kiiltiirel
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suirdiiriilebilirlik ile ekonomik siirdiiriilebilirligi bir araya getiren 6nemli bir
turizm tiirii olarak one ¢tkmaktadir (Baycar, 2023; Cildam, 2021). Siirt mutfa-
g1 lizerine gergeklestirilen calismalar, ilin sahip oldugu gastronomik degerle-
rin belirlenmesi ve kiiltiirel 6zelliklerinin ortaya konulmasi agisindan 6nemli
katkilar saglamaktadir. Baycar (2023), Siirt'in gastronomik degerlerini ince-
leyerek biiryan kebabi, perde pilavy, Siirt fistig1 ve Pervari bali gibi tiriinlerin
ilin gastronomik kimligini olusturan temel unsurlar arasinda yer aldigini be-
lirtmektedir. Benzer sekilde Cildam (2021), Siirt mutfagini kiiltiirel cografya
perspektifinden ele alarak ilin cografi kosullari ile kiiltiirel yapisinin mutfak
kiiltiirtiniin sekillenmesinde belirleyici bir rol oynadigini vurgulamaktadir.

Siirdiiriilebilir turizmin etkin bir sekilde planlanabilmesi ve yonetilebil-
mesi i¢in turizm faaliyetlerinin ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve cevresel etkile-
rinin diizenli olarak izlenmesi gerekmektedir. Bu amagla kullanilan siirdii-
riilebilir turizm gostergeleri, bir destinasyonda turizmin mevcut durumunu
degerlendirmeye, olas1 sorunlar: belirlemeye ve siirdiiriilebilirlik hedefleri-
ne ne Ol¢lide ulasildigini ortaya koymaya yardimci olan 6lgiitler olarak ta-
nimlanmaktadir. Siirdiiriilebilir turizm gostergeleri, turizm faaliyetlerinin
ekonomik, cevresel ve sosyo-kiiltiirel etkilerini degerlendirmek amaciyla
kullanilan 6l¢titlerdir (UNWTO, 2004). Bu gostergeler; turizm gelirleri, istih-
dam diizeyi, ziyaret¢i memnuniyeti, kiiltiirel mirasin korunmasi, enerji ve su
tiiketimi ile atik yonetimi gibi unsurlar1 kapsamaktadir (Miller & Twining-
Ward, 2005). Stirdiiriilebilir turizm anlayisi, yalnizca ekonomik kazanimlari
degil, dogal kaynaklarin korunmasini ve yerel toplumun refahini da dikkate
almaktadir. Bu nedenle siirdiiriilebilir turizm gostergeleri, destinasyonlarin
surdiiriilebilirlik performansinin izlenmesi ve turizm politikalarinin gelis-
tirilmesi agisindan 6nemli bir yonetim araci olarak degerlendirilmektedir
(UNWTO, 2004).

Gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde ise yerel {iriinlerin
kullanimi, cografi isaretli {iriin sayisi, yerel ireticilerin turizmden elde ettigi
gelir, geleneksel mutfak kiiltiiriiniin korunma diizeyi ve gastronomi temelli
isttihdam olanaklar siirdiiriilebilirlik gostergeleri arasinda yer almaktadir.
Bu gostergeler, gastronomik mirasin korunmasina katki saglarken ayni za-
manda yerel ekonominin giiglenmesini ve turizm faaliyetlerinin stirdiirtilebi-
lir bir yapiya kavusmasini desteklemektedir (Everett & Aitchison, 2008; Sims,
2013; Turan & Yazicioglu, 2026). Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi goster-
geleri, gastronomi turizminin ekonomik, kiiltiirel ve gevresel etkilerinin de-
gerlendirilmesinde kullanilan dlgtiitlerdir. Bu gostergeler arasinda yerel tirtin
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kullanim orani, cografi isaretli iirtin say1s1, gastronomi temelli istihdam, yerel
tireticilerin turizm gelirlerinden aldig1 pay ve geleneksel mutfak kiiltiiriiniin
korunma diizeyi yer almaktadir (UNWTO, 2017). Ayrica yerel ve mevsim-
sel tirtinlerin kullanimi, gida israfinin azaltilmas: ve siirdiiriilebilir {iretim
uygulamalarinin yayginli1 cevresel siirdiiriilebilirligin énemli gostergeleri
arasinda degerlendirilmektedir (Hall & Gossling, 2013). Bu gostergeler, gast-
ronomik mirasin korunmasina, yerel kalkinmanin desteklenmesine ve des-
tinasyonlarin siirdiiriilebilir rekabet giicii kazanmasina katki saglamaktadir
(Everett & Aitchison, 2008; Sims, 2009).

Ote yandan yerel mutfak kiiltiirii, destinasyonlarin markalagma siiregle-
rinde 6onemli bir stratejik deger olarak kabul edilmektedir. Destinasyonlara
0zgil gastronomik unsurlarin 6n plana gikarilmasi, kent imajinin giiclendiril-
mesine, destinasyon ¢ekiciliginin artirilmasina ve turizm pazarinda rekabet
avantaji elde edilmesine katki saglamaktadir (Serceoglu vd., 2016). Bu agidan
degerlendirildiginde, Siirt’in sahip oldugu biiryan kebabi, perde pilavi, Siirt
fistig1 ve Pervari bali gibi 6zgiin gastronomik degerler, ilin gastronomi turiz-
mi bakimindan 6nemli bir potansiyel tasidigini gostermektedir. Ancak ilgili
literatiir incelendiginde, Siirt mutfagina yonelik ¢alismalarin biiyiik 6l¢iide
belirli yemekler, yoresel tirtinler veya kiiltiirel 6zellikler iizerine yogunlasti-
g1 goriilmektedir. Buna karsilik, ilin gastronomik degerlerini stirdiiriilebilir
gastronomi turizmi perspektifinden biitiinciil bir yaklasimla ele alan ve bu
degerlerin destinasyon gelisimine saglayabilecegi katkilar1 kapsamli bigimde
degerlendiren ¢alismalarin sinurli oldugu dikkat ¢ekmektedir (Baycar, 2023;
Cildam, 2021). Bu durum, Siirt'in gastronomik mirasinin turizm agisindan
tasidig1 potansiyelin sistematik olarak ortaya konulmasimi ve s6z konusu
degerlerin stirdiiriilebilir turizm kapsaminda nasil degerlendirilebileceginin
incelenmesini gerekli kilmaktadir.

3.YONTEM

Arastirmanin amaci kapsaminda, bir konu hakkinda derinlemesine in-
celeme yapmaya ve kapsamli bir anlayis gelistirmeye olanak saglayan nitel
arastirma yontemi ve dokiiman incelemesi teknigi benimsenmistir (Yildirim
ve Simsek, 2018). Nitel arastirmalada dokiiman incelemesi, arastirma konusu
hakkinda bilgi iceren yazili ve gorsel materyallerin sistematik olarak analiz
edilmesini saglayan bir veri toplama teknigidir (Bowen, 2009). Bu yontem,
ozellikle kiiltiirel ve turistik degerlerin incelenmesinde kapsamli veri elde
edilmesine olanak saglamaktadir. Bu dogrultuda gastronomi, gastronomi
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turizmi, gastronomik kimlik, cografi isaretli {irtinler ve Siirt mutfagina ilis-
kin ulusal ve uluslararas: akademik makaleler, lisansiistii tezler, kitaplar,
bildiriler, raporlar ve kurumsal yayinlar incelenmistir. Ayrica Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, Dicle Kalkinma Ajansi ve ilgili kamu kurumlarmin ya-
yimladig ikincil kaynaklardan yararlanilmisgtir.

Arastirmada elde edilen veriler, betimsel analiz yontemi kullanilarak de-
gerlendirilmistir. Betimsel analiz, nceden belirlenen temalar dogrultusunda
verilerin diizenlenmesi, yorumlanmasi ve okuyucuya anlamli bir bicimde
sunulmasini amaclayan bir analiz teknigidir (Yildirim ve Simsgek, 2018). Siirt
ilinin gastronomik degerlerinin incelenmesi sonucunda, cografi isaretli tirtin
cesitliligi, yerel ve bitkisel gastronomik degerler, geleneksel iiretim yontem-
lerinin korundugu ve yerel iiriinlerin katma degerli iiriinlere dontistiiriildii-
g tirtinler ve kirsal kalkinma ve yerel iiretici destek projelerin varligi olmak
tizere dort alt baglik olusturulmustur.

4. SIIRT ILININ GASTRONOMIK DEGERLERINE iLISKIN

BULGULAR

4.1. Cografi Isaretli Uriin Cesitliligi

Cografi isaretler, belirli bir yoreye 6zgii tirtinlerin kalite, iin ve karak-
teristik Ozelliklerini koruma altina alan 6nemli araglar olup, yerel kiiltiirel
mirasin korunmasina ve ekonomik degerinin artirilmasina katki saglamakta-
dir (Kan & Giilgubuk, 2008). Ozellikle gastronomi turizmi agisindan cografi
isaretli iiriinler, destinasyonlarin 6zgiin kimliklerini giiclendiren ve rakiple-
rinden farklilasmalarini saglayan onemli gekicilik unsurlaridir (Caliskan &
Kog, 2012; Korucuk & Cetin, 2024; Yurt & Dinvar, 2024). Bu tirlinler, turistlere
otantik deneyimler sunarken ayni1 zamanda yerel iireticilerin gelirlerini artir-
makta, kirsal kalkinmay1 desteklemekte ve geleneksel tiretim yontemlerinin
stirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir (Tregear vd., 2007). Ayrica cografi
isaretli tirtinlerin destinasyon tanitiminda kullanilmasi, bolgenin marka de-
gerini yiikselterek ziyaretci sayisinin ve turizm gelirlerinin artmasina katki-
da bulunmaktadir (Bessiere, 1998). Bu nedenle cografi isaretler, siirdiiriile-
bilir gastronomi turizminin gelistirilmesinde kiiltiirel, ekonomik ve turistik
boyutlar1 bir araya getiren stratejik araglar olarak degerlendirilmektedir.

Siirt ilinde tescilli cografi isaretli tiriinler, bal, yemekler ve ¢orbalar, tatli-
lar, firincilik tirtinleri ve tarimsal Girtinler gibi farkl {irtin gruplarinda gesitli-
lik gostermektedir. Bu cesitlilik, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik, ekonomik siirdii-
riilebilirlik ve destinasyon cekiciligi boyutlarinda siirdiiriilebilir gastronomi
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turizmini destekleyen dnemli bir gosterge niteligindedir. flin siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koyan onemli gostergelerden biri
olan cografi isaretli tirtinleri Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Siirt'in Cografi Isaretli Uriinleri

Uriin Adi Tarihi | Tiirii Uriin grubu

Pervari Bali 2004 | Menge Adi | Bal

Siirt Biiryan Kebabi 2005 | Mahreg Yemekler ve corbalar

Siirt Perde Pilavi 2004 | Mahreg Yemekler ve corbalar

Tillo Heriresi 2023 | Mahreg (ikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler

Siirt Kuru Ekmegi 2023 | Mahreg Finnalik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Siirt icli Koftesi/Siirt Kiteli {2024 | Mahreg Yemekler ve corbalar

Siirt Gebole Tatlsi 2024 | Mahreg Finnalik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar
Siirt Pirtike Corbasi 2024 | Mahreg Yemekler ve corbalar

Siirt Varak Keek Tatlis 2025 | Mahreg Finnalik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar
Siirt Fistigi 2025 | Mahreg islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu web sitesinden derlenmistir.

Tablo 1 incelendiginde cografi isaret tescillerinin ilk olarak 2004 ve 2005
yillarinda Pervari Baly, Siirt Perde Pilavi ve Siirt Biiryan Kebabz ile basladigy,
ozellikle 2023 yilindan sonra ise tescilli {iriin sayisinda onemli bir artis yasan-
dig1 goriilmektedir. Bu durum, Siirt'in gastronomik mirasinin korunmasi ve
tanitilmasina yonelik ¢alismalarin son yillarda hiz kazandigini gostermekte-
dir. Cografiisaret tiirii bakimindan degerlendirildiginde {iriinlerin biiytik ¢o-
gunlugu mahreg isareti ile tescillenmis olup, yalnizca Pervari Bali mense adx
statiistine sahiptir. Bu durum, tirtinlerin Siirt ile giiclii bir cografi ve kiiltiirel
baga sahip oldugunu ortaya koymaktadar.

Siirt’'in gastronomik degerleri incelendiginde, biiryan kebabi, perde pila-
v1, Siirt fistig1 ve Pervari bal1 gibi iiriinlerin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Bu
tiriinler yalnizca yerel mutfak kiiltiirtiniin bir pargasi olmayip ayn1 zamanda
ilin gastronomik kimligini temsil eden 6nemli unsurlar olarak degerlendiril-
mektedir (Baycar, 2023). Ozellikle biiryan kebabi, geleneksel pisirme yonte-
mi ve kendine 6zgii lezzetiyle Siirt’in en bilinen gastronomik degerlerinden
biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Benzer sekilde Pervari bali ve Siirt fistig1, sahip
olduklar: cografi 6zellikler sayesinde bolgenin dogal kaynaklari ile gastrono-
mik mirasi arasindaki iliskiyi yansitmaktadir (Toprak & Oguz, 2017).

4.2.Yerel ve Bitkisel Gastronomik Degerleri

Yerel bitkisel iiriin gesitliligi, stirdiirtilebilir gastronomi turizminin temel
unsurlarindan biri olarak kabul edilmektedir. Bir destinasyona 6zgii meyve,
sebze, aromatik bitki ve yabani tiirlerin varligi, hem gastronomik 6zgiinlii-

212



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VI

giin korunmasina hem de biyolojik ¢esitliligin siirdiiriilebilirligine katki sag-
lamaktadir (Hall & Gossling, 2013). Yerel bitkisel iiriinler, geleneksel mutfak
kiltiirtintin devamliligii desteklerken ziyaretgilere otantik gastronomik
deneyimler sunarak destinasyonlarin gekiciligini artirmaktadir (Sims, 2013).
Ayrica bu tirtinlerin yerel {ireticiler tarafindan yetistirilmesi ve turizm faali-
yetleri icerisinde degerlendirilmesi, kirsal kalkinmay1 desteklemekte, yerel
ekonomiye katki saglamakta ve gida tedarik zincirlerinin stirdiiriilebilirligini
gliclendirmektedir (Everett & Aitchison, 2008). Bu nedenle yerel bitkisel tiriin
cesitliligi, hem kiiltiirel mirasin korunmasi hem de gevresel ve ekonomik stir-
diiriilebilirligin saglanmasi agisindan stirdiiriilebilir gastronomi turizminin
onemli gostergelerinden biri olarak degerlendirilmektedir. Siirt’in yerel bit-

kisel gastronomik degerlerine iligkin verilen Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2. Siirt'in Yerel ve Bitkisel Gastronomik Degerleri

Uriin Ads | Yetistigi Yer | Gzellikleri

Meyveler

Saliho Kavunu Siirt il merkezi Yuvarlak sekilli, mayhos tath, sarimsi renkli bir kavundur.

(Simmem Kavunu)

Tayfi Uziimii Siirt baglan Yuvarlak taneli, ¢ok tatli, bordo veya sarimsi renkli bir iziim cesididir.
Gelin Yanagi Armudu | Siirt Ekim ortasinda olgunlagir. Hevenk yapilarak uzun siire saklanabilir.
(Hattil Arus)

Cefan Kavunu

Siirt'in Cefan Koy

Yamuk sekilli, keskin kokulu, sanmtirak renkli ve kiviye benzetilen
eksimsi tada sahiptir.

Siirt Zivzik Nan

Zivzik (Dislinar) ydresi

Yuvarlak sekilli, mayhos-tatli, sarimsi renkli ve sert dokuludur. Taneleri
nohut biiyiikligiindedir.

Siirt Aha (Izran/Ali¢) Daglik alanlar Dikenli dallara sahip agaclarda yetisir. Kiraz biiyiikligiinde yuvarlak
meyveleri kirmizi, beyaz, sari, yesil ve pembe tonlarinda olabilir. Tatlari
renklerine gdre degisir.

Sehzeler

Siirt Acuru (Kiffe) Siirt kirsali, bag ve | Agik yesil renkli, diiz veya yay biciminde olabilir. Susuz yetisir, yaz

bahceler basinda olgunlasir. Taze tiiketilir ve tursusu yapilir.

Savandar Pancari Siirt il merkezi ve kdyleri | Bolgede yetistirilen bir pancar tiirtidir.

Yabani/Otsu Bitkiler

Siirt Yayladag Muzu Yayla ve yiiksek rakimli | Karlarin erimesiyle toplanir. Eksimsi tada sahiptir. Toprak altindaki

(Ickin) alanlar kisminin kabugu soyularak yenir.

Diger Uriinler

Siirt Bittimi (Menengic)

Siirt ve Mardin

Tuzlu tath, yesilimsi renkli, sert dokulu ve kabuklu bir meyvedir.
Kuru olarak tiiketilir. Menengic kahvesi ve bittim sabunu yapiminda
kullanilir.

Kuru Ekmek Siirt Degirmen unuile iiretilen, yuvarlak bicimli ve sari renkli ekmek cesididir.

Siirt Sumagi Ozellikle baglarda | Eksi tatli, keskin kokulu, bordo renkli ve mercimek biiyikligiindedir.
kendiliginden yetisir

Siirt Fistigi Siirt Antep fistigina gdre daha tombul yapili, eksimsi tada sahip ve daha ge¢

olgunlasan bir fistik tiiriidiir.

Kaynak: Dicle Kalkinma Ajansi (2017)'den derlenerek olusturulmustur.
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Tablo 2 incelendiginde, Siirt'in gastronomik degerlerinin 6nemli bir
boliimiinii olusturan yerel meyve, sebze ve yabani bitkilerin siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi agisindan énemli bir potansiyele sahip oldugu gortilmek-
tedir. Uriinlerin biiyiik cogunlugunun Siirt'e 6zgii oldugu, belirli kdy, bag,
yayla ve kirsal alanlarla 6zdeslestigi anlasilmakta, ilin gastronomi turizmi-
nin temel unsurlarindan biri olan yerellik ve 6zgiinliik agisindan 6nemli bir
potansiyel tasidigini gostermektedir. Kuru ekmek ve menengicten tiretilen
kahve geleneksel iiretim yontemlerinin ve yoresel bilgi birikiminin devam
ettigini yansitmaktadir. Yerel iirtinlerin islenerek katma degerli iiriinlere
doniistiiriilmesi, hem yerel ekonominin giiglenmesine hem de siirdiiriile-
bilir gastronomi turizminin ekonomik boyutunun desteklenmesine katkida
bulunmaktadir.

Siirt fist1igy, ilin en bilinen tarimsal trtinlerinden biridir. Kendine 6zgii
tombul yapisi, eksimsi aromas: ve ge¢ olgunlasma 6zelligi sayesinde diger
fistik gesitlerinden ayrilmaktadir. Bu 6zgiin nitelikler, {iriiniin gastronomik
cekiciligini artirmakta ve bolgenin marka degerine katki saglamaktadir. Siirt
mutfak kiltiiriinde, adin Sirvan ilgesine bagh Zivzik (Dislipinar) kdytinden
alan, diisiik asit oranina ve mayhos bir lezzete sahip olan kaliteli Zivzik nar1
onemli bir yere sahiptir ve yaygin olarak kullanilmaktadir (Eryesil vd., 2007).
Zivzik narmin yani sira ceviz, badem, incir, elma ve Siirt’e Taif bolgesinden
geldigi rivayet edilen, bu nedenle adin1 buradan alan Tayfi tiziimii de yore-
ye 0zgii gida iiriinleri arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte, geleneksel
gida muhafaza yontemlerinden biri olan kurutma islemi, 6zellikle sebze ve
meyvelerin kis aylarinda tiiketilebilmesi amaciyla bolgede yaygin olarak uy-
gulanmaktadir (Cildam, 2021).

4.3. Geleneksel Uretim Yontemlerinin Korundugu ve Yerel
Uriinlerin Katma Degerli Uriinlere Doniistiiriildiigii Uriinler

Siirt'in geleneksel {iretim yontemlerinin korundugu ve yerel {riinlerin
katma degerli tirtinlere doniistiiriildiigii tirlinler olarak Tablo 3’te geleneksel
icecek ve igslenmis gida tirtinleri sunulmustur.
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Tablo 3. Siirt'in Geleneksel icecek ve islenmis Gida Uriinleri

Uriin Adi YetistigiYer | Ozellikleri

Siirt Menengic | Siirt Bittim (menengic) meyvesinden elde edilen, kendine 6zgii aromaya sahip

Kahvesi geleneksel bir kahve tiiriidiir.

Siirt Salebi Siirt kirsali Orkide bitkisinin toprak alti yumrularinin kurutulup 6gittilmesiyle elde
edilen sicak bir icecektir.

Siirt Tahini Siirt Susamdan (kunci) iretilen, kati ile sivi arasinda kivama sahip, kahverengi
renkli ve uzun siire dayanabilen bir besindir.

Pervari Siirt’in Pervari | Geleneksel karakovan ve érme sepetlerde iretilir. Temel petek kullaniimaz;

Karakovan ilgesi petekler tamamen arilar tarafindan yapilir. Dogal iiretim yontemiyle dne

Bah glkar.

Siirt iskombol | Sirvan ilcesi, Kuru tizimden iiretilen, keskin kokulu, yogun kivamli ve cok tatl bir pekmez

Pekmezi Ormanbag Koyii | cesididir.

Kaynak: Dicle Kalkinma Ajansi (2017)'den derlenerek olusturulmustur.

Tablo 3’te yer alan Siirt menengig kahvesi, Siirt salebi, Siirt tahini, Pervari
karakovan bali ve Siirt Iskombol pekmezi; Siirt'in geleneksel iiretim kiiltii-
riinii ve gastronomik mirasini yansitan énemli tiriinlerdir. Bu tirtinler, yerel
hammaddelerden {iretilmeleri ve geleneksel bilgi birikimine dayanmalar1
nedeniyle stirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir deger tasi-
maktadir. Siirt'in gastronomik degerleri incelendiginde, bircok iiriiniin gele-
neksel iiretim teknikleriyle iiretilmeye devam ettigi goriilmektedir. Ozellikle
Pervari Karakovan Bali, geleneksel karakovan ve 6rme sepetlerde, yapay pe-
tek kullanilmadan tiretilmesiyle 6ne ¢ikmaktadir. Bu tiretim bi¢imi yalmzca
triiniin 6zglinliigtinii korumakla kalmamakta, ayn1 zamanda yerel aricilik
kiiltiirtiniin ve geleneksel bilgi birikiminin siirdiiriilmesine katki saglamak-
tadir. Ozellikle sebze ve meyvelerin kurutularak saklanmasi, gegmisten gii-
niimiize aktarilan geleneksel uygulamalardan biridir. Benzer sekilde kuru
ekmek tiretimi, degirmen unu kullanimi ve uzun siire saklanabilme 6zelli-
giyle geleneksel beslenme kiiltiiriiniin devamliligin1 yansitmaktadir.

Siirt’in geleneksel {irtinlerinden biri olan Iskombol pekmezi, kuru tiztim-
den iiretilmekte ve 6zellikle Sirvan ilgesine bagli Ormanbag Koyt ile 6zdes-
lesmektedir. Geleneksel yontemlerle hazirlanan bu {iriin, bolgenin tarimsal
mirasini ve mutfak kiiltiiriinii yansitan 6nemli gastronomik degerlerden bi-
ridir. Siirt'te bagcilik faaliyetleri yalmzca Iskombol pekmezi {iretimiyle sinirl
olmay1p Sirvan, Eruh ve Merkez ilgelerinde de yaygin olarak siirdiirtilmek-
tedir. Il genelinde Tayfi, Drejik, Sorava, Benitati ve Musambik gibi {iziim ge-
sitleri yetistirilirken, Sinciri tiziimii hem siralik hem de kurutmalik olarak
degerlendirilmektedir. Bu cesitlilik, Siirt'in bagcilik kiiltiiriiniin zenginligini
ve lizim trilinlerinin ilin gastronomik kimligindeki 6nemli yerini ortaya koy-
maktadir (Dicle Kalkinma Ajansi, 2021).
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4.4. Kirsal Kalkinma ve Yerel Uretici Destek Projelerinin Varlig:

Siirt’te gastronomi ve kirsal kalkinmay:1 desteklemeye yonelik cesitli
projeler yiriitiilmektedir. Bu kapsamda uygulanan “Gelenekten Gelecege:
Siirt'te Otantik Gelisimle Ekonomik Paylasim”, “Orman Dalinda Yerel
Uretim: Dut Merkezleri” ve “Uretimde Birlikte Giigliiyiiz” projeleri; yerel
tiretimin desteklenmesi, geleneksel bilgi ve iiretim tekniklerinin korunma-
s1, kirsal ekonominin giiglendirilmesi ve yoresel iiriinlerin ekonomik degere
doniistiiriilmesi agisindan 6nemli katkilar saglamaktadir. Dicle Kalkinma
Ajansi tarafindan yiiriitiilen Yerel Kalkinma Hamlesi Tegvik Programi kap-
saminda dondurma tiretimi, meyan kokii igsleme tesisleri ve turizm altyapisi-
na yonelik yatirimlar desteklenmektedir. Ozellikle meyan kokiiniin islenerek
konsantre meyan, 6giitiilmiis meyan ve lif meyan gibi katma degerli iiriin-
lere doniistiiriilmesi, yerel {iriinlerin ekonomik degerinin artirilmasina katki
saglamaktadir. Bu tegvikler, gastronomi turizmi altyapisinin giiclendirilmesi
ve yerel tirtinlerin pazarlanabilirliginin artirilmasi agisindan 6nemli bir gos-
terge niteligindedir (Dicle Kalkinma Ajansi, 2025).

Ariclik faaliyetlerinin gelistirilmesine yonelik olarak ytiriitiilen “Organik
Pervari Bali Uretimi ve Markalagtirilmasi Projesi” ile “Organik Sirvan Bali ve
Polen Uretimi ve Markalagma Projesi”, yerel iireticilerin desteklenmesine y&-
nelik 6nemli uygulamalar arasinda yer almaktadir. Bu projeler kapsaminda
tireticilere ekipman destegi saglanmakta, organik tiretim tesvik edilmekte ve
yoresel iirtinlerin markalagsmasi hedeflenmektedir. Boylece hem {ireticilerin
gelir diizeyinin artirilmasi hem de cografi isaretli ve 6zgtin tiriinlerin gast-
ronomi turizmine kazandirilmasi amaglanmaktadir (Siirt Tarim ve Orman 1l
Midirligi, 2021).

5.SONUC

Bu arastirmada, Siirt ilinin sahip oldugu gastronomik degerler siirdii-
riilebilir gastronomi turizmi perspektifinden degerlendirilmistir. Arastirma
bulgulari, Siirt'in zengin tarimsal {iriin gesitliligi, geleneksel mutfak kiiltiiri,
cografi isaretli tirtinleri ve yerel {iretim yontemleriyle siirdiiriilebilir gastro-
nomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele sahip oldugunu ortaya koy-
mustur. {lin gastronomik kaynaklari yalmzca mutfak kiiltiiriinii yansitan
unsurlar degil, ayn1 zamanda yerel kalkinmay1 destekleyen, kiiltiirel mirasin
korunmasina katki saglayan ve stirdiiriilebilir turizm gelisimini destekleyen
stratejik degerler olarak degerlendirilebilir.
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Arastirma kapsaminda incelenen yerel iiriinler, Siirt'in biyolojik ge-
sitliligini ve gastronomik zenginligini ortaya koymaktadir. Ozellikle Siirt
Acuru’nun susuz yetigebilmesi, kuraklik risklerinin artti1 giiniimiizde gev-
resel stirdiiriilebilirlik acisindan 6nemli bir avantaj sunmaktadir. Benzer
sekilde ickin ve ali¢ gibi dogal iiriinler, gastronomi turizmi ile ekoturizmin
biitiinlestirilebilecegi 6zgiin kaynaklar olarak one ¢ikmaktadir. Bununla
birlikte salep tiretiminde kullanilan dogal orkide tiirlerinin korunmas: ge-
rekliligi, gastronomik kaynaklarin stirdiiriilebilir kullaniminin 6nemini
gostermektedir.

Aragtirma sonuglari, Siirt'in aricilik ve bal {iretimi agisindan da énemli
bir potansiyele sahip oldugunu gostermektedir. Kovan varligi bakimindan
Tiirkiye’de dokuzuncu, bal iiretiminde ise yedinci sirada yer alan ilin yil-
lik bal tiretim degerinin 250 milyon liranin iizerinde oldugu belirtilmektedir
(Siirt Tarim ve Orman Il Miidiirliigii, 2021). Ayrica TRC3 Bélgesi'nde iireti-
len balin %70,4’tintin Siirt’te gerceklestirilmesi ve ilin bal verimliliginde bol-
ge lideri konumunda bulunmasi, Pervari Bali basta olmak tizere ariciligin
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan énemli bir kaynak oldugunu or-
taya koymaktadir. Bu durum, ilin dogal flora zenginligi ile geleneksel {iretim
kiltiirtiniin ekonomik degere doniistiiriilebildigini gostermektedir.

Calismada elde edilen bulgular, cografi isaretli iiriinlerin stirdiiriilebilir
gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir gosterge oldugunu ortaya koymus-
tur. Pervari Bali, Siirt Biiryan Kebabi, Siirt Perde Pilavs, Siirt Fistig1 ve diger
cografi isaretli tirtinler, ilin gastronomik mirasinin korunmasina ve desti-
nasyon kimliginin giiclendirilmesine katki saglamaktadir. Cografi isaretler,
yerel {rtinlerin 6zglinltigiinii koruyarak destinasyonlarin rekabet giictinii
artiran onemli araclar olarak degerlendirilmektedir (Haven-Tang & Jones,
2006). Son yillarda cografi isaretli {iriin sayisindaki artig, Siirt'in gastrono-
mik degerlerinin korunmasi ve tanitilmasina yonelik farkindaligin gelistigini
gostermektedir.

Arastirma kapsaminda degerlendirilen bir diger 6nemli unsur, gelenek-
sel tiretim yontemlerinin korunmasi ve yerel iiriinlerin katma degerli {iriin-
lere doniistiiriilmesidir. Menengicten kahve ve bittim sabunu iiretilmesi,
tiziimden Iskombol pekmezi elde edilmesi ve bal {iretiminde markalasma ¢a-
lismalarinin yiiriitiilmesi, yerel tirtinlerin ekonomik degerinin artirilmasina
katki saglamaktadir. Bu uygulamalar hem yerel iireticilerin gelir diizeyinin
ylikselmesine hem de gastronomik mirasin korunmasina destek olmaktadir.
Ancak Dicle Kalkinma Ajansi (2021) tarafindan da belirtildigi tizere, Siirt'te
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bag alanlarinin azalmasi ve geleneksel bagcilik faaliyetlerinin zayiflamasi,
tizim {iretimine dayali gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligi agisindan
onemli bir risk olusturmaktadir. Bu nedenle yerel iiziim cesitlerinin korun-
masina ve bagalik faaliyetlerinin yeniden canlandirilmasina yonelik calis-
malarin artirilmasi gerekmektedir.

Onceki arastirmalarda (Baycar, 2023; Toprak & Oguz, 2017; Cildam,
2021) Siirt’in sahip oldugu gastronomik potansiyelin turizm agisindan heniiz
yeterince degerlendirilemedigi, yerel tiriinlerin tanitim faaliyetlerinin smirl
olmasi, gastronomi temal1 etkinliklerin yetersizlii ve destinasyonun gast-
ronomik kimliginin yeterince markalastirilamamis oldugu belirtilmektedir.
Oysa gastronomik kimlik, destinasyonlarin farklilasmasini saglayan ve turis-
tik cekiciligi artiran temel unsurlar arasinda yer almaktadir (Haven-Tang &
Jones, 2006). Bunun yani sira Dicle Kalkinma Ajansi (2021) raporunda Siirt’in
yasam kalitesi gostergelerinde olumlu bir konumda bulunmasimna ragmen
dis go¢ vermeye devam ettigi belirtilmistir (Dicle Kalkinma Ajansi, 2021). Bu
noktada gastronomi turizmi; aricilik, bagcilik ve yoresel iiriin {iretimi gibi
faaliyetlerin ekonomik deger kazanmasini saglayarak kirsal kalkinmay1 des-
tekleyebilecek 6nemli bir ara¢ olarak degerlendirilebilir. Gastronomi turiz-
mine yonelik yatirnmlarin artirilmasinin, yerel isttihdamin giiglendirilmesine
ve gociin azaltilmasina katki saglayacag diistiniilmektedir.
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COGRAFYA VE KULTURUN SEKILLENDIRDIGi BiR _
GASTRONOMi MiRASI: ARDAHAN YORESEL MUTFAGI

Engin OKUMUS

1. GIRIS

Gastronomi; yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisiminden tiretim ve tii-
ketim siireglerine, lezzet, sunum, kiiltiir, saglik, sanat ve beslenme gibi bir-
¢ok unsuru kapsayan disiplinler aras1 bir ¢alisma alanidir (Ogan, 2026a). Bu
yoniiyle gastronomi, toplumlarin yasam bicimlerini, kiiltiirel degerlerini ve
yasadiklar1 cografyanin 6zelliklerini yansitan 6nemli bir kiilttirel miras un-
surudur. Yoresel mutfaklar ise gecmisten glintimiize aktarilan bilgi, dene-
yim ve geleneklerin bir {irlinti olarak ortaya ¢ikmakta; cografi kosullar, ik-
lim 6zellikleri, tarimsal {iretim yapis1 ve kiiltiirel etkilesimler dogrultusunda
sekillenmektedir. Bu baglamda Ardahan, sahip oldugu dogal cevre, zengin
kiiltiirel birikim ve geleneksel {iretim yontemleriyle kendine 6zgii bir mutfak
kiltiirti gelistirmistir

Yemek kiiltiirii ve beslenme aliskanliklarinda insanlarin yillar boyunca
iklim, cografya, kiiltiir, inanis, ekonomi gibi bir¢ok unsurun etkisinde kaldi-
g1 soylenebilir. Beslenme aligkanliklar1 toplumlarin yasadigi cografya, iklim
sartlar1 ve kiiltiirel etkilesim gibi unsurlardan dogrudan etkilenmistir. Bir¢ok
toplum tizerinde etkili olan bu durum Ardahan ili ve mutfag: tizerinde de
oldukca etkili olmustur. Yiikseltisinin 1800 metre tizerinde olusu, kis mev-
siminin uzun ve sicakliklarin oldukca diisiik olmasi yore halkinin beslenme
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aligkanliklarina dogrudan etki etmistir. Bolgenin ¢ogunda karasal iklimin
hiikiim stirmesi y6re halkin1 hayvancilik ve karasal iklime uygun tarim ile
ugrasmaya zorunlu kilmistir. Hem yore insaninin kendi 6z kaynaklarindan
yararlanma ekonomisi hem de yogun ve yorucu kis sartlarindan korunma
giidiisii insanlarin hayvansal protein ve yaglar ile karbonhidrat agirlikli unlu
mamullerle beslenmesine sebep olmustur. Kis mevsiminin uzun ve ytiksel-
tinin fazla olmasi yerel halkin tarim imkanlarini kisitlarken ayni zamanda
sebze ve meyve iiretimi imkansiz hale getirmistir. Bu durum yo6re insanin
yaz ve son bahar aylarinda iirettigi siit, siit tirtinleri, et ve tahili uzun siireli
ve geleneksel saklama yontemlerinden yararlanmaya yoneltmistir. Besinleri
saklama yontemlerinden tuzlama, kurutma ve fermantasyonu kullanilarak
ekonomik verimlilik saglanmisgtir.

Ardahan ili, bir¢ok kiiltiir ve dinlere ev sahipligi yapmistir. Tiirk, Kiirt,
Rus ve Ermenilerin ilde yasamasi kiiltiirel cesitlilige ve yemek kiiltiiriine de
yansimustir. M.O. 9000 yil 6ncesine kadar uzanan tarihi boyunca, Ardahan’da
bircok medeniyet yasam siirmiistiir. Bu medeniyetlerin izleri giiniimiize ka-
dar gelmektedir. Bu zenginlik Ardahan’in eski bir yerlesim yeri olmasi, gesit-
li toplumlarin farkli zamanlarda burada yasamasi sebebiyledir. Ardahan ili,
bahsi gegen zengin kiiltiirel yap1 iginde gelistirdigi, bir yandan kismen unu-
tulmus veya unutulmaya yiiz tutmus, 6te yandan gilintimiize ulasabilmis,
oldukga zengin ve renkli bir mutfaga sahiptir (Ardahan, 2026). Bu kapsamda
kitabin bu boliimiinde Ardahan yoresel mutfaginda 6n plana ¢ikan unsurlar
incelenmekte ve yore mutfagina dair bilgiler verilmektedir.

2. ARDAHAN YORESEL MUTFAGI

Bir bolgeye ait kiiltiirii olusturan ve yansitan en 6nemli unsurlardan biri
sahip olunan yore mutfagidir. Mutfak kiltiirtiniin sekillenmesinde cografi
ozellikler, ekonomik yapi, orf ve adetler, tarihi olaylar, toplumsal etkilesim
gibi unsurlar etkili olmaktadir (Ogan, 2026b). Bu unsurlar ayni zamanda
yore kiiltiirti ve kimligini diger yorelerden ayiran bir 6zellik de tasimakta-
dir. Yasanilan cografya, sahip olunan iklim kosullari, yorede yetistirilen yi-
yecekler, milli ve dini etkiler, gocler, gelenek ve gorenekler gibi gegmisten
glintimiize kadar siire gelen birikimlerin etkisi ile sekillenen yoresel mutfak;
yoresel yiyecek ve icecekleri sunmanin yam sira kiiltiirel bir iletisim araci-
dir (Kamber Tas, 2020). Bu kapsamda Ardahan yoresel mutfaginda one ¢i-
kan tiriinlerden Ardahan kasari, Ardahan cicek bali, kaz eti, bitkisel tirtinler,
Kavilca bugdayi, unlu mamuller ve balikgilik kiiltiirii agiklanmaktadir.
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2.1. Ardahan Kagar

Ardahan’in ortalama deniz seviyesinden 1800 metre yiiksekte, florasinin
zengin, mera ve yayla kiiltiiriin olmasi bolgeyi 6nemli bir hayvancilik mer-
kezi haline getirmistir. Hayvanciliktan elde edilen siit ve buna bagh olarak
tiretilen peynir bolgenin en degerli tiriinlerin biridir. Geleneksel yontemlerle
tiretilen 30 civar1 peynir olsa da bunlardan 6-7 adedi endiistriyel niteliktedir.
Eski Kasar, Taze Kasar, Gobek Peyniri, Gravyer, Malakan Peyniri, Cecil, Tel
Peyniri, Tulum Peyniri, Lor Peyniri ve Karin Peyniri tiirleri yorenin en bi-
lindik peynir tiirleridir (Giizeller ve Koboyeva, 2020). Uluslararas: anlamda
Ardahan’in en bilinen ve 6ne ¢ikan tirtinti Ardahan Kasar1 olarak sdylenebi-
lir. Rus isgali sirasinda yoreye gelen Isvigreli peynir ustalarinin Isvigre Alp
tipi peynir iiretim tekniklerini (Gravyer gelenegi) bu bolgede uygulamaya
baslamas1 en onemli adim olarak gosterilebilir (SERKA, 2019).

2.2. Ardahan Cigek Bals

Bolgenin zengin ¢icek cesitliligi Ardahan Cigek Balin1 olusturan en temel
unsur olarak sdylenebilir. Bunun yan sira hem bolgenin endiistriyel tiretim
alanlarindan uzak olusu hem de diinyadaki dort 6nemli ar1 irkindan biri olan
ve soguk iklim sartlarina tistiin uyum yetenegiyle bilinen Kafkas Ar1 sayesin-
de Ardahan Cigek Bali ekolojik bir zenginlik olarak ortaya ¢ikar.

2.3. Bitkisel Uriinler

Ardahan, endiistriyel kirlenmeden uzak kalmis genis arazisi sayesinde
farkli tiirden binlerce ¢igek ve otsu bitkiye sahiptir. Yore halkinin bu bitkileri
giinliik beslenmelerinde kullandig1 goriilmektedir. Bu bitkiler salata, corba,
hamur islerinde veya ¢ig olarak tiiketilebilir niteliktedir. Yore mutfaginda en
fazla bilinen ve sofralarda yer alan otsu bitkileri su sekildedir:

Kimi: Bolgenin en bilinen bitkilerindendir. Geng siirgiinleri ve yaprak
saplar1 soyularak ¢ig tiiketilir ya da tursusu yapilabilir.

Evelik: Labada olarak da bilinen ve yaz aylarinda toplanabilen bu bitki-
nin yapraklarindan evelik ¢orbasi yapilir.

Gelin Parmag: Endemik bir tiir olan bu bitki taze olarak toplanip sebze
gibi tliketilir.

Kuzukulag:: Eksimsi tadiyla bilinen Kuzukulag: bahar aylarinda topla-
narak dogrudan cig olarak tiiketilir veya salatalarda kullanilir.
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Kusekmegi: Dogada ¢ok uzun siire yesil kalabilen dayanikli bir ottur.
Yaprak ve saplar salatalarda cig yenir ya da kurutularak kighik yiyeceklere
katilir.

Isirgan Otu: Ardahan’da “cincar” olarak adlandirilan bitki ¢orba ve bo-
rek yapiminda kullanilir.

Kekik Otu (Kek Otu): Kurutularak saklanir ve yemeklerin lezzetlendi-
rilmesinde veya cay yapiminda kullanilir.

Ardahan genel olarak sert ve soguk bir iklime sahipken Giircistan si-
nirinda ve daha diisiik rakimda olan Posof ilgesi iklim bakimindan ydre-
nin Ozelliklerin ayrisir. Bu anlamda Posof ilgesinde farkli mutfak kiiltiirti
goriilmektedir. Ardahan’in genelinde yetismesi zor olan musir, fasulye, ce-
viz, asma yaprag1 ve cesitli meyve agaglar1 Posof'ta verimli sekilde yetisir.
Bu durum, hayvansal {iriinlerinin 6n plana ¢iktig1 il mutfagma farklilik
kazandirmaktadir.

2.4. Kavilca Bugday:

Ardahan mutfaginin en eski ve bilimsel agidan en degerli tirtinii gegmisi
yaklagsik 13 bin y1l 6ncesine dayanan antik emmer bugday tiirevi olan Kavilca
Bugdayidir. Insanlik tarihinin ata tohumlarindan biri olan Kavilca, modern
hibrit bugdaylarin aksine genetik yapisini tamamen korumay1 basarmigtir
(Turan ve Yazicioglu, 2026). Kavilca bugday: tanelerinin “kavuz” adi verilen
kalin, ¢ift katmanl sert bir dis kabukla kapli olmas: Ardahan iklimine uyum
saglamaktadir. Bu kalin kabuk sayesinde tohum kis sogugundan, mantar,
nem ve haserelerden dogal bir yontem ile korunmaktadir. Boylelikle Kavilca
bugday1 herhangi bir zirai giibre ya da ilaca ihtiya¢ duymadan yetistirilebilir
(Misir, 2025). Bilinen endiistriyel bugday unlarina gore gliiten indeksi son
derece diisiik olan Kavilca bugday unu gliiten hassasiyeti olan bireyler igin
(¢olyak harig) sindirimi oldukga kolaydir. Kan sekerini hizla yiikseltmemesi
nedeniyle uzun siireli yokluk saglamaktadir (Misir, 2025).

2.5. Balikgilik

Deniz seviyesinden 1956 metre yiikseklikte olan Cildir Golii, kis ayla-
rinda tamamen donar. Buz kalinliginin yer yer 100 santimetreyi buldugu kis
mevsiminde yorede balikcilik ile ugrasan insanlar kalin buz tabakasinda de-
likler agarak avlanirlar. Cildir Golii’'niin en bilinen balig1 pullu sazan balig-
dir. Bu baligin en belirgin 6zelligi dondurucu suda hayatta kalabilmek icin
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viicutlarinda yogun sekilde yag depolamasidir. Bu yaglanma siireci, baliga
sert ve siki bir et dokusu ile lezzet kazandirir.

3. GELENEKSEL ARDAHAN YEMEKLERI VE
SINIFLANDIRILMASI

Kafkasya Bolgesi, siyasi ve cografi 6zellikleri bakimindan Biiyiik (Kuzey)
Kafkasya ve Kiigiik (Giiney) Kafkasya olmak tizere iki ana boliime ayril-
maktadir. Giiney Kafkasya; Azerbaycan, Glircistan, Ermenistan, Tiirkiye ve
fran’mn belirli kesimlerini kapsayan stratejik bir cografi alani ifade etmektedir
(Yildirim & Ogan, 2024). Bu bolgede yer alan Ardahan ili, Kafkasya'ya agilan
konumu, yiiksek rakimli topografyas: ve sert karasal iklim kosullar1 nede-
niyle kendine 6zgii bir sosyo-ekonomik yapiya sahiptir. S6z konusu dogal
ve cografi ozellikler, ilin ekonomik faaliyetlerini biiyiik olciide sekillendir-
mis; yerel halkin temel gecim kaynaklarinin biiytikbas hayvancilik ve sinir-
I1 tarimsal {iretim etrafinda yogunlasmasina neden olmustur. Bu kapsamda
kitabmn bu boliimiinde Ardahan’a 6zgii en bilinen lezzetlerden kaz eti ve ye-
mekleri, geleneksel ve yoresel ¢orbalari ile unlu mamuller ve hamur islerine
verilmektedir (Ardahan 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024).

3.1. Kaz Eti ve Yemekleri

Kaz, Ardahan mutfaginin merkezinde yer alan ve sosyo-kiiltiirel Gnemi
en yiiksek tirtindiir. Bolgedeki kaz yetistiriciligi dogal ve geleneksel yontem-
lere yapilmaktadir. Kig mevsiminin gelmesiyle kazin viicudundaki yag asit-
leri kompozisyonu degisir, eti yumusar ve kendine has bir lezzet kazanur.
Kesilen kazlar temizlendikten bolca tuzlanir ve kisin dondurucu kuru so-
gugunda (ayazda) gilinlerce asili birakilarak kurutulur (Turan ve Yazicioglu,
2026).

Bulgurlu Kaz Pilavi: Bakir kazanlarda saatlerce haslanan kurutulmus
kaz eti suyundan siiziiliir. Elde edilen yogun aromali yagh kaz suyu yore-
sel iri pilavlik bulgurun (veya Kavilca bulgurunun) pisirilmesinde kullanilir.
Bulgur pilavi kaz suyuyla tamamen demlendikten tepsiye alinir ve iizerine
kizarmus kaz etleri yerlestirilir.

Kaz Mantis1 (Kaz Hengeli): Un, su ve tuz ile yogrulan sert manti1 hamu-
ru acilir ve kare parcalar halinde kesilir. Bu hamur karelerinin igerisine daha
onceden haslanmis ve didiklenmis kaz eti konulur. Hamur kareleri muska
veya ii¢gen seklinde kapatilarak haslanir. Siiziilerek tabaga alinan mantilarin
tizerine, kizdirilmis saf kaz yag1 gezdirilerek servis edilir.
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3.2. Geleneksel ve Yoresel Corbalar

Ardahan corbalari, kis mevsiminde giiniin her 6giintinde tiiketilebilen
en besleyici rneklerdendir (Ozbay vd., 2020). Bu kapsamda yoérede 6ne ¢i-
kan corbalar su sekildedir:

Evelik Corbasi: Yaz aylarinda toplanip kurutulan evelik otlari, ufala-
narak kaynayan suya atilir. Haglanmis yesil mercimek, yarma bugday ve et
parcalar: eklenir. Corba kivam aldiginda, ocaktan indirilmeden hemen 6nce
tizerine tereyagly, toz biberli ve kormenli soharis sosu yakilir.

Helle Corbasi: Sade ve yaratici olana bu tarif unun tereyaginda kahve-
rengi olana ve kokusunun ¢ikana kadar kavrulmasi ile baslar. Kavrulan una
soguk su veya varsa kemik suyu azar azar eklenir. Piirlizsiiz bir kivam ala-
na kadar siirekli karistirilir. Karisim kaynadiktan sonra i¢ine haslanmais yesil
mercimek ilave edilir. Uzerine pul biberli kizgin yag dokiilerek servis edilir.

Pusruk Corbast: Bu ¢orbada un, su ile dogrudan karistirllmadan derin
bir kapta unun tizerine az miktarda su serpistirilerek el ayasiyla ovulur. Bu
ovma isleminden sonra un, “pusruk” adi verilen kiigiik diizensiz hamur to-
paklar1 haline gelir. Baska bir tencerede kaynayan salcali, soganl ve yesil
mercimekli suyun igerisine bu hamur kirintilar: atilir. Hamurdaki nisastanin
¢orba suyunu baglamasiyla birlikte ortaya kivamli bir ¢orba ¢ikar.

3.3. Unlu Mamuller ve Hamur Isleri

Bolgede tariminda bugdayin 6nemli bir yer tutmasi hamur igleri ile bes-
lenmeyi beraberinde getirmistir. Geleneksel yontemlerle yapilan hamur igleri
glinliik beslenmede ve 6zel giinlerde tiiketilmektedir (Yilmaz & Kaya, 2023).

Hengel (Sade ve Etli): Sertce yogrulan hamur manti hamuruna gore bi-
raz daha kalin acilir. Kiigiik kareler halinde kesilen hamur tuzlu kaynar suda
haglanir. Stiztilen hamurlarin {izerine sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyagi
dokiilerek “Sade Hengel” seklinde tiiketilir. “Etli Hengel” de ise kesilen ha-
murlarin ig¢ine soganla kavrulmus kiymali har¢ konularak kapatilir.

Ardahan Ketesi: Un, siit, maya, sivi yag ve tuz ile bir hamur yapilr.
Bezelere ayrilan hamur incecik agildiktan sonra her kat eritilmis i¢ yag: veya
tereyagi ile bolca yaglanir. Tereyaginda un kavrularak i¢ hazirlanir. Katlanan
hamurun ortasina hazirlanan i¢ konulur. Kare veya yuvarlak sekillerde ka-
patilan hamur iizerine yumurta sarisi siiriilerek tas firinlarda pisirilir.

Feselli: Mayasiz hamur yufka inceliginde agilarak ytiizeyine eritilmis
tereyag siiriiliir. Yaglanan yufkalar rulo seklinde sarilir, dondiiriilerek giil
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sekline getirilir ve merdane ile hafifce biiytitiilerek sac tizerinde arkal1 6nlii
pisirilir. Piserken yagin etkisiyle kat kat ayrilan feselli, {izerine toz seker ser-
pilerek veya balla birlikte sicak olarak tiiketilir.

Bozbas (Piti): Genellikle Cildir ve Hanak ilgelerinde yapilan, Kafkasya
ve Azerbaycan mutfag: ile ortak ozellik tasiyan geleneksel bir yemektir.
Parga kuzu etleri, onceden 1slatilmis nohut ve kuyruk yag: “piti” ad1 verilen
tek porsiyonluk toprak giiveglere konulur. Yemege rengini ve aromasini ver-
mesi i¢in yorede yetisen sarigicek bitkisi eklenir. Firinda uzun siire agir agir
pisen yemegin suyu bir tabaga siiziiliir ve igine tandir ekmegi dogranarak
corba gibi tiiketilir. Daha sonra kalan et, nohut ve kuyruk yag: tabakta 6zel
bir tokmakla ezilerek ana yemek olarak tiiketilir.

4. ARDAHAN ILININ COGRAFI ISARETLI URUNLERI

Cografi isaret; belirgin bir niteligi, inii, kalitesi veya diger karakteris-
tik 6zellikleri bakimindan kékeninin bulundugu yore, alan, bolge ya da tilke
ile 6zdeslesmis bir {irinii gosteren sinai miilkiyet hakki tiirtidiir. Ogan ve
Ceki¢ (2026) calismasinda, Cografi isaret tescil sistemini belirli bir yoreye,
bolgeye veya iilkeye 6zgii bir iiriiniin, o cografi alanla 6zdeslesmis {iretim
yontemlerini, geleneksel bilgi birikimini ve ayirt edici kalite 6zellikleri sek-
linde tanimlamaktadir. Ayrica bu kavram, yerel tirtinlerin taklit edilmesini
onleyen, iireticinin emegini yasal olarak giivence altina alan ve tiiketicilere
tirtiniin orijinalligi ile kalite standardini garanti eden bir tescil ve kalite kont-
rol mekanizmasi olarak tanimlanmaktadir (Caliskan, 2014). Ardahan ilinde
de yukarida bahsedilen iiriinlerin yani sira cografi isaret almis iiriinleri Tablo
1’de sunulmaktadr.

Tablo 1. Ardahan‘a Ait Cografi isaretli Uriinler

Uriin Adi Tescil No/Yil | Uriiniin Ozelligi

Ardahan Cicek Bali | 213/2017 Yalnizca bélgede safiyeti korunan Kafkas Ari irki tarafindan iiretilir.
Posof Elmasi (Badele |429/2019 Posof vadisinin mikroklimal yapisinda yetisen, kabugundan cekirdegine
Elmasi) kadar kirmizi renge sahip endemik bir tiirdiir.

Posof Fasulyesi 609 /2020 Balgenin toprak yapisi ve sulama sularinin mineralli yapisi sayesinde

ince kabuklu, cabuk pisen ve tiiketim sonrasi gaz yapma orani
minimum olan nitelikli kuru baklagildir.

Ardahan Kaz Eti 1008 / 2022 Dogal meralarda serbest otlama ve kis aylarinda kesilerek, geleneksel
tuzlama-ayazda kurutma agamalariyla iiretilir.

Ardahan Kavilca 153772024 Genetigi degistirilmemis, antik bir emmer bugday tirevidir. Gliiten
Bugday indeksi modern bugdaylara gore cok diisiiktir.

Hanak Tel Peyniri 1563 /2024 Yagsiz siitten Gretilen, lif lif aynlan yapiya sahip, yiiksek kalsiyum
ierikli ve kuymak yapiminda uzama kabiliyeti yiiksek olan bir peynirdir.
Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, (2026).
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Tablo 1 incelendiginde Ardahan’in cografi isaretli tirtinlerinin biiytik
boliimiiniin hayvansal iiretim ve geleneksel tarimsal faaliyetlere dayandig:
goriilmektedir. Bu durum ilin ekonomik yapisi ile gastronomik kimligi ara-
sindaki giiglii iliskiyi ortaya koymaktadir.

5.SONUC

Ardahan yoresel mutfagi, bolgenin cografi 6zellikleri, iklim kosullars,
ekonomik yapisi ve tarih boyunca farkl kiiltiirlerle kurdugu etkilesimlerin
sekillendirdigi 6zgiin bir gastronomik mirasi temsil etmektedir. Yiiksek ra-
kiml topografya, uzun ve sert kis mevsimi ile hayvanciliga dayali yasam
bicimi; siit ve siit tirlinleri, kaz eti, Kavilca bugday1 ve gesitli tahil {irtinleri-
nin yore mutfaginda 6n plana ¢itkmasina zemin hazirlamistir. Bunun yaninda
zengin flora varligi, Ardahan ¢icek bal1 ve yorede tiiketilen cesitli otsu bitki-
ler gibi tirtinlerin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yer edinmesini saglamistir.
Yore mutfagl ayni zamanda bolgenin kiiltiirel kimligini yansitan énemli bir
miras alanidir. Kaz yemekleri, yoresel ¢orbalar, hamur isleri ve cografi isaret-
li tirtinler, bu gastronomik mirasin giintimiize ulasan somut 6rnekleri arasin-
da yer almaktadir. Ozellikle Ardahan Kasari, Ardahan Cicek Bali, Ardahan
Kaz Eti ve Kavilca Bugday1 gibi {iriinler, bolgenin gastronomik degerlerinin
ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitilmasinda énemli bir potansiyele sahip-
tir. Sonug olarak Ardahan yoresel mutfagi, sahip oldugu dogal, kiiltiirel ve
tarihsel birikim sayesinde Tiirkiye'nin 6nemli gastronomik degerlerinden
birini olusturmaktadir. Bu zengin mutfak kiiltiiriiniin korunmasi, kayit alti-
na alinmasi ve gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi, hem kiil-
tiirel mirasin siirdiiriilebilirligi hem de bdlgesel kalkinma agisindan énem
tasimaktadar.

Ardahan yoresel mutfak kiiltiirii, uluslararas1 6lgekte endiistriyel gida
sistemlerinin getirdigi yozlasma ve tek tiplesme tehdidine karsi, cografi yon-
den izole olma avantaji ve yore halkinin kiiltiirel mirasina sahip ¢ikmalari sa-
yesinde ayakta kalmay1 basarmistir. Ancak, literatiir analizi ve mevcut saha
verileri, Ardahan’in bu zengin kiiltiirel mirasini turizm ekonomisine entegre
etmekte zorluklar yasadigini ortaya koymaktadir. Ozellikle Kavilca Bugday1
ve Cildir Goli kis balikgiligr gibi nis degerlerin turistik bilinirligi artsa da
yerel mutfag1 aslina uygun, standart kalitede sunan restoran sayisinin az-
lig1 kent gastronomisinin hak ettigi ekonomik ivmeyi yakalamasini zorlas-
tirmaktadir. Bolgesel kalkinmanin saglanmasi ve mutfak mirasinin gelecege
aktarilmasi adina su stratejik adimlarin atilmasi onerilmektedir:
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Standart Recetelerin Kayitlanmasi: Yore genelinde ozellikle koylerde
yasayan yash insanlar ile goriismeler yapilarak, bilinen ve unutulmaya yiiz
tutmus yemeklerin regeteler halinde kayit altina almarak dijital bir mutfak
arsivi olugturulmalidir.

Agroturizm ve Rotalama Faaliyetleri: Kavilca bugdayi, aricilik, Cildir
Golii'ndeki kis balik¢iligi, peynir iiretimi ve kisin ilk kari ile baglayan kaz
kesim donemleri “Turizm Rotalar1” haline getirilmelidir. Turistlerin yerel
tireticiyle bulustugu deneyim alanlar1 olusturulmalidir.

Kooperatiflesme ve Krediler: Cografi isaretli iirlinlerin {iretimi ve tica-
ri dolasimi, kooperatifler tarafindan desteklenmelidir. Girisimcilere yonelik
krediler artirilarak, kirsal istihdamin siirdiiriilebilirligi saglanmalidir.

Pazarlama: Yoreye 0zgii tirtinlerin bilinirligini artirmak adina ulusal ve
uluslararas1 anlamda pazarlama faaliyetleri olusturulmalidir.
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