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ON s0z

Gastronomi, gecmis ile gelecek arasinda koprii kuran 6énemli disiplinlerden
biridir. Bir yandan ytizyillardir aktarilan mutfak mirasin korurken, diger yandan
dijitallesme, stirdiiriilebilirlik, yapay zeka ve tiiketici davraniglarindaki dontisiim
gibi giincel gelismeleri biinyesinde baridirmaktadir. Bu nedenle gastronomi aras-
tirmalar1 da giderek daha genis bir disiplinleraras: perspektifle ele alinmaktadir.
Bu dogrultuda hazirlanan Gastronomi Alaninda Tematik Arastirmalar VII eseri,
gastronominin giincel egilimlerini, kuramsal yaklagimlarini ve uygulama alanlari-
ni farkli perspektiflerden ele alan 6zgiin calismalari bir araya getirmektedir.

Kitapta yer alan boliimler, gastronominin geleneksel mirasii koruyan yakla-
simlardan gelecegin teknolojilerine uzanan genis bir yelpazeyi kapsamaktadir. Yapay
zeka ve nesnelerin interneti entegrasyonu, dinamik raf dmrii yonetimi, molekiiler
gastronomi, kisisellestirilmis beslenme, algoritmalar ¢caginda sembolik gida tiiketimi,
rekreasyonel gastronomi ve gastronomide dijital doniisiim gibi yenilik¢i konularn
yani sira Tiirk mutfagi, meze kiiltiirii, sofra rittielleri, hikaye anlatimi, hiiziin gast-
ronomisi, siirdiiriilebilir gastronomi, sifir atik yaklasimi, dikey tarim, mikrofilizler,
kalite kiilttirii ve kurumsal miikemmellik gibi gastronominin kiiltiirel, sosyal ve yo-
netsel boyutlarini ele alan calismalar da bu eserde yer almaktadir. Ayrica gastronomi
ve mutfak sanatlar1 doktora programlarinin incelenmesine yonelik arastirma, alanin
akademik gelisimine iliskin 6nemli degerlendirmeler sunmaktadir.

Bilimsel bilginin gelisimi, farkli bakis agilarin1 bir araya getiren ortak
tiretimlerle miimkiin olmaktadir. Bu anlayisla hazirlanan bu kitabin, gastro-
nomi alaninda yiiriitiilen arastirmalara katki saglayacagina, disiplinlerarasi
is birliklerini destekleyecegine ve yeni bilimsel ¢calismalara ilham verecegine
inaniyorum. Her bir boliimiin, alan yazinina 6zgiin katkilar sunmasinin yani
sira yeni arastirma sorularmin ortaya ¢ikmasma ve gastronomi alanindaki
bilimsel tartigmalarin zenginlesmesine katki saglamasini temenni ediyorum.
Bu vesileyle, kitabin hazirlanmasina degerli ¢alismalariyla katki sunan tiim
boliim yazarlaria, degerlendirme siirecinde bilgi ve deneyimlerini paylasan
akademisyenlere ve eserin yayimlanmasinda emegi gecen yayinevine igten
tesekkiirlerimi sunuyorum.

Sevgi ve Saygilarimla...
Dog. Dr. Yener OGAN
Kirsehir Ahi Evran Universitesi
Kaman Uygulamal1 Bilimler Yiiksekokulu

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii



TURK SOFRA KULTURUNDE RITUEL VE SIMGESEL
DUZEN: MARY DOUGLAS PERSPEKTIFINDEN
KAVRAMSAL BiR DEGERLENDIRME

Ecem AKAY"
Muhammed Eren MASAT™

1. GIRIS

Mary Douglas’a gore yemek, sadece biyolojik bir ihtiya¢ degil; toplum-
sal diizeni, smirlar1 ve hiyerarsileri goriiniir kilan simgesel bir sistemdir.
Douglas (1972; 1975), yemegin ne zaman, kimlerle, hangi kurallar cerceve-
sinde ve nasil tiiketildiginin, bir toplumun normatif yapisin1 ve deger siste-
mini yansittigini ¢alismalarinda ifade etmistir. Bu baglamda sofra, giindelik
hayatin rastlantisal bir pratigi olmaktan ziyade, toplumsal diizenin yeniden
uretildigi ve goriiniir kilindig: bir ritiiel alan1 olarak ele alimmaktadr.

Douglas’in ritiiel yaklasimi, giindelik ve 6zel giin sofralari arasinda-
ki farklar1 agiklamak agisindan giiglii bir analitik ¢erceve sunmakla birlikte
giindelik sofralar, islevselligin ve pratikligin 6n planda oldugu, ritiiel yogun-
lugun diisiik ve ¢ogu zaman goriinmez emekle siirdiiriilen alanlar iken; bay-
ram ve Ozel giin sofralari, hazirlik siirecinin kolektiflestigi ve yemegin sem-
bolik anlamlarinin yogunlastig: ritiiel mekanlara dontismektedir. Douglas’a
gore bu tiir ritiiellesmis yemek pratikleri, siradan olan ile kutsal olan arasin-
da bir ayrim yaratarak toplumsal anlam iiretir (Douglas, 1972; 1975).

’ Ogr, Gor., Kirsehir Ahi Evran Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mut-
fak Sanatlar1 Boliimii, akay_ecem@outlook.com , ORCID No: 0000-0001-8618-7248

Ogr. Gor., Dogus Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Ascilik Programi, mmasat@dogus.edu.tr, OR-
CID No: 0000-0003-4497-7457
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Sofranin menti yapist ve sunum bicimi de bu simgesel diizenin énemli
bir parcasidir (Douglas, 1972; 1975). Douglas (1972; 1975), yemek dizilimle-
rinin (yemek sirasy, gesitlilik, tekrar eden kaliplar) toplumsal hiyerarsileri ve
deger atfin1 yansittigini belirtir. Bu agidan bakildiginda, giindelik sofralarda
sinurli ve tekrar eden mentiler, islevsel bir diizenin gostergesi iken (Douglas,
1972); bayram sofralarinda artan cesitlilik, “6zel olma” halinin ve misafire
verilen degerin sembolik bir ifadesi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Misafirlik
pratigi, Douglas’in “smirlar” kavrami ile dogrudan iligkilidir. Kimlerin sof-
raya dahil edildigi, sofranin nasil diizenlendigi ve sunumun ne dl¢iide 6zenli
oldugu, “biz” ve “6teki” ayriminin kiiltiirel olarak nasil kuruldugunu goster-
mektedir. Bu baglamda misafir sofralari, yalnizca paylagim alani degil; aymn
zamanda toplumsal aidiyetin, statiiniin ve kiiltiirel kimligin yeniden iiretildi-
gi simgesel mekanlar olarak degerlendirilebilir (Fischler, 1988).

Tirk mutfak kiiltiirii, Orta Asya’daki gogebe yasamdan baslayarak
Anadolu’ya uzanan koklii bir ge¢mise sahip olup kiiltiirel, sosyal ve eko-
nomik kosullara bagl olarak geliserek giiniimiize kadar ulasmistir (Ogan,
2026). Dolayisiyla kolektif yemek pratiklerinin, misafirperverlik anlayisinin
ve Ozel giin ritiiellerinin giiclii bicimde stirdiiriildiigii Tiirk sofra kiiltiird,
Douglas’in ritiiel ve simgesel diizen yaklasiminin tartisilabilecegi zengin bir
sosyokiiltiirel baglam sunmaktadir. Kitabin bu béliimiinde Mary Douglas'in
ritiiel ve sembolik diizen yaklasimindan hareketle, Tiirk sofra kiiltiirtinde
giindelik ve 6zel giin sofralarini karsilastirmali olarak ele almakta; sofra pra-
tiklerinin emek algsy, kiiltiirel deger atfi ve toplumsal siireklilik baglaminda
nasil farklilastigini ortaya koymayr amaclamaktadir. Mevcut alan yazinda
Tiirk mutfag: ve sofra kiiltiirti; agirlikli olarak gastronomik miras, kimlik ve
temsil perspektifinde ele alinmakta olup; giindelik sofra ile 6zel giin sofralar:
arasindaki ayrimin, ritiiel yogunlugunun, emek gortintirliigiiniin ve sembo-
lik deger tiretimi baglaminda karsilastirmali bigimde inceleyen ¢alismalar
smirli bulunmustur. Bu kapsamda ¢alisma, s6z konusu boslugu doldurmay:
amaglayarak Tiirk sofra kiiltiirtinii Mary Douglasin ritiiel ve simgesel diizen
yaklasimi cercevesinde yeniden yorumlamakta ve giindelik ile 6zel giin sof-
ralar1 arasindaki farklilasmayi sosyokiiltiirel bir perspektiften tartismaktadir.

2.YEMEK, RITUEL VE SIMGESEL DUZEN: MARY
DOUGLAS PERSPEKTIFi

Yemek, birka¢ malzemenin bir araya gelerek olusturdugu bir karisim
degildir; onun ¢ok daha otesinde anlamlar1 bulunan, tarihsel ve kiiltiirel
kokenlere sahip ¢ok katmanli bir pratiktir. Malzemelerin tabaga gelinceye
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kadar gecirmis oldugu siireg, yemegi tiiketen birey ile yemek arasinda fikir,
duygu, neden-sonug iligkileri ve sembolik anlamlar iceren bir bag kurmak-
tadir. Yemek, goriinen anlaminin haricinde ¢ok katmanli bir kiiltiirel sistem
ve semboldiir (Macit & Kiran, 2024). Benzer sekilde, Douglas 1972 yilinda
yayimladig1 ¢alismasinda, yemek kiiltiirtiniin bir iletisim sistemi olarak in-
celendiginde; akla gelen sorulardan birinin “Eger yemek bir tiir kod ise, bu
kodun tasidig1 anlam nerede ortaya ¢ikmaktadir?” oldugunu ifade etmek-
tedir. Bu baglamda, yemek bir kod olarak ele alindiginda, belirtilen kodun
iletmis oldugu anlamlar yemek pratiklerinin igerisinde yer aldig1 toplumsal
iliskilerde ortaya ¢ikmaktadir. Sofra pratikleri ve yemek diizenleri; toplumsal
hiyerarsileri, kimlerin bir topluluga dahil edildigini veya hari¢ tutuldugunu,
s0z konusu smirlarin nasil kuruldugunu sembolik sekilde belirten mesajlar
tasimaktadir (Douglas, 1972). Benzer sekilde, Pierre Bourdieu'nun (1984)
“begeni yargis1” kavraminda da aktardigr gibi farkli toplumsal siniflarin
farkl titketim aliskanliklar1 bir gereksinimden ziyade, ayrica toplumsal statii
ve kimlik sembolii olarak atfedilmektedir. Sade sofralar ile zengin sofralar
arasindaki farklar, toplumlarin ekonomik yapilarmin da yansimasi olarak
karsimiza gikmaktadir (Macit & Kiran, 2024). Bu baglamda Douglas’in yakla-
simi, yemegin “anlam” i yiyecek malzemelerinin igeriginden ziyade; yemek
diizeninin kurulmus oldugu siniflandirma ve sinir mantiginda aramayi ner-
mektedir. Clinkii “6gtin” olarak ifade edilen sey, toplumsal yasamda rastlan-
tisal bir karsiliga denk gelmemektedir. Belirli durumlarda tekrar eden, belirli
normlarla sabitlenen ve bu sayede sosyal iliskileri goriiniir kilan bir orgiit-
lenmedir (Douglas, 1972). Douglas'in yoneltmis oldugu “Yemek bir kod ise
mesaj nerede bulunur?” sorusu tam da burada 6nem arz etmektedir. Burada
mesaj; yemegin kiminle yenildigi, hangi sira ile sunuldugu, hangi yiyecegin
hangi baglamda “uygun” sayildig1 ve s6z konusu bu uygunluk rejimini ki-
min belirledigi tizerinden ifade edilmektedir (Douglas, 1972).

Belirtilen bu goriis Bourdieu'nun (1984) sinifsal ayrim ve begeni rejim-
leriyle beraber ele alindiginda, yemek pratiklerinin sadece “ne yiyoruz?” so-
rusuna degil; “hangi sosyal konumda yasiyoruz?” sorusuna da yanit vere-
bilmektedir. Zira yemek secimi, yemegin hazirlanmasi ve sunumu; bedenin
ihtiyacindan ya da duyusal hazdan fazlasini, kiiltiirel sermayeyi de temsil
etmektedir. Bu baglamda “sade” veya “zengin” sofra karsithgl, sadece eko-
nomik kapasite fark: degil; ayrica sayginlik, misafirlik adabi, dogru tiiketim
gibi Olgiitler tizerinden kurulan sembolik bir ayrima doniismektedir.

Yemegin kimlik boyutu da benzer sekilde sembolik diizenin 6nemli bir
uzantisi olarak kabul gormektedir (Fischler, 1988). Buna gore yemegin kimlik
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ingas1 ve benlik temasi ile giiglii bir sekilde baglantili oldugunu; toplumlarin
“nasil” ve “ne” yedikleri tizerinden farklilik, aidiyet ve hiyerarsik bir diizen
tirettiklerini tartismaktadir (Fischler, 1988). Alan yazindaki gortisler goz onii-
ne alindiginda, yemek; sadece paylasim degil ayrica “biz”in smirlarini da ci-
zen bir olgu olmaktadir. Bu yaklasim, antropolojik acidan ele alindiginda ise
yemek; tiretim, tiiketim, tedarik, hazirlama ve tiiketim dongiisii igerisinde
tarihsel, siyasi iligkileri ve kiiltiirel degerleri gortiniir kilan bir alan olarak
degerlendirilebilir (Mintz & Bois, 2002). Bu gercevede, aile sofrasi- misafir
sofrasi- kamusal sofra gibi gesitli baglamlarin her biri, birbirinden farkli dahil
etme-dislama rejimleri {iretmektedir. Ornegin beraber yemek yeme eylemi
(commensality) oriintiileri, sosyal bagin giindelik diizeyde nasil kuruldugu-
nu Olgiilebilir sekilde g6z oniine sermektedir. Sobal ve Nelson (2003) calis-
malarinda, insanlarin 6gtinlerinin ¢ogunlukla farkli sosyal cevrelerle farkl
sekilde paylastiklarini; 6zellikle aksam yemeginin aile ile 6gle yemeginin ise
is gevresi ile ve kahvaltinin da siklikla “yalniz” gerceklestigini ifade etmistir.
Bu bilgiler 15181nda, Douglas’in 6nerdigi gibi mesajin “yemegin kendisinde”
degil; “yemegin iliski kurma bigiminde” aranmasi gerektigini desteklemekte-
dir. Bu sebeple sofra, kiiltiirel aidiyeti pekistirirken 6teki yandan sinifsal/kiil-
tiirel siurlarin yeniden tiretildigi bir “ritiiel diizen” olarak islev gormektedir.

3. SOFRA VE SOFRANIN TOPLUMSAL VE SIMGESEL
ISLEVLERI

Sofra, sadece yemek yenilen bir mekandan ziyade, toplumsal rollerin go-
riiniir hale geldigi, yeniden {iretildigi veya zaman zaman sorgulanabildigi
bir sosyal etkilesim alanidir. Yemek yeme pratikleri; sofrada kullanilan arag
geregler, servis bi¢imi, oturma diizeni, davranis kurallar1 gibi bir¢ok unsuru
kapsayan sosyokiiltiirel bir diizeni ifade etmektedir (Simsek & Giileg, 2022).
Tiirk kiiltiiriinde sofra adabina iligkin kurallar erken dénem yazili eserlerden
biri olan Kutadgu Bilig'de goriilmektedir. Bu eserde bulunan bazi kurallarin
gliniimiizde de gegerliligini stirdiirmesi, yemek kiiltiirtiniin tarihsel stirek-
liligini gostermesi bakimindan dikkat ¢ekmektedir (Macit & Kiran, 2024).
Kutadgu Bilig’'de yer alan baz1 sofra adabi kurallar su sekildedir:

4594 Hangi tiirlii yemege gidersen git
Yemek yerken edeple hareket et
4596 Biiyiikler yemege elini uzatmadan

Sen uzatma bak, budur bilinen

1
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4597 Sag elini uzat Allah adiyla

Yemek bereketli, sen de zengin olursun

4598 Insanlarin 6niindeki lokmay: alma

Kendi oniindeki neyse onu alip ye

4599 Sofrada bicak cikarma ve kemik siyirma
Ayt gibi obur olma ama siikliim piikliim de oturma
4600 Nice tok olsan da geri cevrilmez as
Yemegi kisiye gore ver arkadas

4601 Yiyecegi alinca digle ve yavas yavas ¢igne
Sicak yemege agzinla iifleme

4602 Yemegi yerken ¢arpma sofra iizerine

Insanlarm diizenini bozma, tavrin diizenle (Yusuf Has Hacip, 1069-1070/
2019, s. 363).

Ornek kurallarm aradan gegen asirlar boyunca neredeyse eksiksiz sekil-
de aktarilarak geldigini, giinlimiiz bireylerinin uymaya 6zen gosterdigi sofra
adabina bakarak soylemek miimkiindiir. Baz1 kurallarin ise eserin yazildi-
g1 donemin sartlar1 ve giiniimiiz sartlar1 karsilastirildiginda degistigi ifade
edilebilir.

Yemek, toplumsal hayatta 6nemli bir sosyallesme araci olup; insanlar
tarihsel siire¢ boyunca yemek aracilig ile bir araya gelmis, iletisim kurmus
ve kiiltiirel degerlerini diger topluluklara aktarmislardir. Bu yoniiyle yemek,
sadece fizyolojik bir gereklilikten ziyade; ayrica kiiltiirel kimligin ve toplum-
sal iligkilerin 6nemli bir gostergesi olarak goz oniinde bulundurulmaktadir
(Yildiz, 2022).

Sofra diizeni toplumlarin sembolik diizenini yansitan bir yap1 olarak
goz oniinde bulunduruldugunda, Mary Douglas’a gore yemek diizenleri ve
oglinlerin yapisi, rastlantisal degil; kiiltiirel siniflandirma sistemlerinin bir
parcasidir. Hangi yiyeceklerin beraber servis edildigi, yemeklerin sirasinin
ve sofraya kimlerin dahil edildigi gibi unsurlar, toplumlarin, sosyal sinirlarin
ve deger sistemlerini goriiniir kilmay1 saglamaktadir (Douglas, 1972). Oren
ve arkadaglar1 (2024), son yillarda birlikte yemek yeme eylemi (commensa-
lity) arastirmalarinin restoran ve konaklama baglaminda genisledigini; bera-
ber yeme deneyiminin “sosyal etkilesim tiretme” kapasitesi tizerinden yeni-
den kavramsallastirildigini vurgulamaktadir.

Yemek, biyolojik bir gereklilikten ziyade ayrica bir¢ok unsurun bir araya
gelmesiyle olusan toplumsal bir sistemdir. Bu sistemi anlamanin yolu, top-

12
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lumda besinlere iliskin biitiin unsurlar1 — iiretim, hazirlikta kullanilan ekip-
manlar, hazirlama sekli ve tiiketim aliskanliklari- beraber incelemekten gec-
mektedir (Barthes, 1997; akt: Besirli, 2023). Yeme pratikleri ve gida tirtinleri,
toplumsal yasamin 6nemli belirleyicilerinden biri olup; bireysel kimliklerin
yanu sira kolektif kimliklerin de goriiniir olmasinda da rol oynamaktadir. Bu
cercevede yemek, cogunlukla dini, ulusal ve etnik kimlikle giiglii bir iliski
icerisindedir ve toplumlarin da kendilerini ifade etme bigimleri olarak goz
ontinde bulundurulmaktadir (Civitello, 2019; Besirli, 2023).

Tarih boyunca toplumlarin gelisim siirecinde ortaya ¢ikan yemekle ilgili
kabul ve kurallar, cogunlukla ortak yasam deneyimleri ve kolektif karar sii-
reglerinin bir {irtinti olarak sekillenmektedir. Belirtilen siiregler, yemek kiil-
tiirtiniin olusmasina ve yemege yiiklenen sembolik anlamlarin ortaya ¢ik-
masina zemin hazirlamigtir. Yiyeceklere iliskin bu kiiltiirel anlam diinyas1
sadece insanlarin kendi aralarindaki iligkilerden degil ayrica kutsal kabul
edilen dini inanglardan da etkilenmistir. Zira; iklim kosullari, cografya ve
mevsimsel degisimler de hangi yiyeceklerin tiretilip — tiiketilecegini belirle-
mistir (Besirli, 2023). Barthes (1997), calismasinda, gidanin sadece fizyolojik
bir gereklilik olmadigini, ayrica cesitli unsurlardan bir araya gelen kiiltiirel
bir sistem oldugunu belirtmistir. Bu sistemi anlayabilmek icin toplumda be-
sinlerle iligkili tiretim ve hazirlama tekniklerinin yamn sira tiiketim aliskan-
liklarinin da beraber ele alinmasi gerekmektedir. Sofra pratikleri bireysel
kimliklerin yani sira kolektif kimliklerin de tanimlama bicimleri olarak alan
yazinda belirtilmektedir (Civitello, 2019). Mary Douglas’a gore (1972), yemek
ve sofra diizeni, toplumun kiiltiirel siniflandirma sistemini ve sosyal sinirla-
rin1 yansitmakla birlikte, sofrada bulunan yiyeceklerin bir araya getirildigi,
sofray1 paylasan kisilerin ve yemek sunum sirasinin da toplumsal diizen de
sembolik bir gostergesi oldugunu belirtmistir. Bu baglamda, sofra diizeni,
giindelik yasam igerisinde kiiltiirel sinirlarin ve toplumsal degerlerin yeni-
den iiretildigi bir yap1 olarak incelenmektedir.

4.RITUEL, GELENEK VE GUNDELIK PRATIK AYRIMI

Kisilerin belirli gidalara ulasabilmesi veya belirli gidalardan mahrum
kalmas1 ¢ogunlukla onlarin sosyo-ekonomik konumlari ile baglantilidir. Bu
sebeple hangi yiyeceklerin tiiketildigi, bu yiyeceklere nasil ulasildigi, nasil
hazirlandig1 ve ne sekilde sunuldugu, toplumsal smiflar arasinda cesitlilik
gostermektedir. Kisinin smifsal konumu, besin tercihlerini ve tiiketim bi¢im-
lerini 6nemli olglide sekillendirmekte olup; giindelik yasam igerisinde ye-
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mek tercihleri ve tiiketim tercihleri aracilig: ile ortaya ¢ikan bu farklilasma,
yemegin sadece bir beslenme unsuru olmadigini; ayrica toplumsal ayrisma
ve kimlik gosterimi igin de kullanilan kiiltiirel bir arag oldugunu goz 6niine
koymaktadir (Utanir Karaduman, 2023).

Bireyler yasamlar1 boyunca kiiltiirel ve sosyal iligkilerini gesitli ritiieller
araciligryla siirdiirmektedir. Dogumdan oliime kadar ki siiregte ritiieller,
cogunlukla torensel ve sembolik anlamlar tasimaktadir. Belirli mal ve hiz-
metlerin tiiketimi ile iligkilendirilmekte olan bu sembolik anlamlar tiiketim
pratiklerini, modern toplumlarda giindelik hayatin tekrar eden ritiiellerin-
den biri olarak kabul gormektedir. Buna gore kisiler her giin birgok aligil-
mis davranis kalibin1 yeniden tiretmektedir (Browne, 1980; Rook, 1985; akt:
Tekoglu & Eser, 2021). Gelenekler ise belirli yemeklerin hazirlanisi, sunumu
ve tiiketimine iligkin kusaktan kusaga aktarilan kiiltiirel kaliplar1 ifade et-
mektedir. Buna gore giindelik sofra pratikleri, kisilerin giinliik yasamlar:
igerisinde rutin tiiketim davraniglarin1 kapsamaktadir. Bayram ya da diigiin
sofralar1 gibi kolektif sofralarin ritiiel niteligi tasidig: bilinirken; aile igerisin-
de siirekli hazirlanan bazi1 yemekler geleneksel sofra uygulamalarini temsil
edebilmektedir. Giinliik 6giinlerin diizeni veya artan is ortamindaki hizli ye-
mek tiiketimi aligkanliklari ise giindelik pratikler kapsaminda degerlendiril-
mektedir. Bu baglamda, yemek kiiltiirii; gelenekler, rittieller, giinliik tiiketim
davraniglarmin i¢ ice gegmis oldugu ¢ok katmanli bir toplumsal yapi olarak
kabul gormektedir (Ratcliffe vd., 2019).

4.1. Giindelik Sofrada Menii Yapis1 ve Sunum

Giindelik sofralar, kisilerin giinliik yasam ritmine gore sekillenen ve
siklikla islevselligin 6n planda oldugu yemek diizenlerini ifade etmektedir.
Giinliik beslenme diyetindeki 6giinlerde tercih edilen yemekler ¢ogunlukla
hazirlama siiresi, aile i¢i aliskanliklar ve ekonomik kosullar gibi gesitli para-
metrelerle sekillenmektedir. Bu baglamda giindelik sofra diizeninde smirl
sayida yemek cesidi, sade sunum sekilleri ve tekrar eden mentiler 6n plana
cikmaktadir.

Gilindelik sofralar, aile ici iletisimi ve toplumsal etkilesimi stirdiiren
onemli bir toplumsal alan olusturmaktadir (Besirli, 2023). Yani sira beslenme-
deki tercihler ve sofranin diizeni, kisilerin kiiltiirel aliskanliklarini ve yasam
bigimlerini yansitan énemli gostergeler arasindadir (Macit & Kiran, 2024).
Tiirk mutfak kiiltiiriinde sofra diizeni i¢in gidalarin bir sira igerisinde yer al-
mas1 6nem arz etmektedir. Bu durum Tiirkiye'nin neredeyse tiim bolgelerin-
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de gozlemlenmektedir. Ortalama bir ailenin sofra diizeninde yemege ¢orba
ile baglanir. Devaminda diger yemekler, ana yemek tiiketilmekte daha sonra
ise tatli ve meyve sirasi ile gelmektedir (Diken, 2024). Buradan yola gikarak
Tiirk mutfak kiiltiirlinde yemegin basite indirgenmedigini yemegin karar sii-
recinden hazirlanmasina ve titketimine kadar tiim asamalarinda kolektif bir
yaklasimin benimsendigini ifade etmek miimkiindiir. Sofraya gelen yiyecek
cesidi sayis1 ve Tiirk mutfaginin zengin ve kapsamli igerigi ve bunun yaninda
yorelerin de kendine has sofra diizenleri hesaba katildiginda bu diisiinceyi
desteklemek miimkiin hale gelmektedir.

Glintimiizde yasamin hizlanmasi, kentlesmenin artmasi ile gecilen mo-
dern yasam sartlarinda ise glindelik sofra pratiklerinde sadelesme egilimi
goriilmektedir (Alpyildiz, 2022). Buna ek olarak bu egilimlerdeki en 6nem-
li etkenlerden birinin genis aile yapisindan gekirdek aileye gegis oldugunu
ifade eden Celik ve Yabanci-Ayhan (2026) geleneksel genis aile sofralarinda
bulunan aile ici sosyallesme, iletisim, paylasim ve kiiltiir aktarimini iceren
ritiiel 6zelligi tasiyan sofra deneyiminin, cekirdek aileye gegisle birlikte bi-
reysel beslenmeye dogru evirilmesi neticesinde azaldigini ifade etmektedir.
Bununla birlikte kadin ve erkegin calistigi ¢ift gelirli hanelerde zamanin kisit-
I1 olmasi sebebiyle evde yemek hazirlamak giiclesmekte ve bunun sonucun-
da da bireylerin hazir-islenmis gidalara yonelimi artabilmektedir.

Bu baglamda, geleneksel Tiirk mutfak kiiltiiriine bagli kalian giindelik
aile sofralarinin ritiiel 6zelliginin nispeten fazla oldugunu ve toplumsal iliski-
lerin bu saglamda stirdiiriilebilirliginin, modern yasamin bir sonucu olan aile
yapisinin degisimi sonucu ortaya ¢ikan yeni giindelik sofra pratiklerinden
gliclii oldugunu soéylemek miimkiindiir. Bununla birlikte gecen zaman igeri-
sinde kiiltiirel aliskanliklarin da doneme gore yeniden sekillendigi, modern
yasam sartlarinin toplumun geneline yayilarak giindelik yasam pratiklerinin
belirleyicisi konumuna geldigi yadsinamaz bir gercektir. Bu durumun gele-
neksel aile yapisinda kurulan giindelik sofralarin ritiiel ve sembolik diizen
gibi giiclii yonlerinin azalmasina veya sekil degistirmesine sebep olabilecegi
¢ikarimini yapmak miimkiindiir.

4.2. Misafir Sofras1: Cesitlilik, Sunum ve Toplumsal Anlam

Misafir sofralar1 giindelik sofra uygulamalarindan farkli olarak daha
yliksek sembolik anlamlar tasiyan yemek diizenleridir. Tiirk kiiltiirtinde
misafir agirlamak sadece yemek paylasimini degil; ikram kiiltiiriinii, sayg1
ve toplumsal dayanisma degerlerini de yansitan onemli bir kiiltiirel pra-
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tik olarak kabul gormektedir. Bu sebeple misafir i¢in kurulan sofralarda
yemek cesitliliginin artirilmasi ve sunumun da giindelik sofralardan daha
ozenle hazirlanmasi yaygin bir uygulamadir. Sunulan yemeklerin cesitlili-
gi ve ikram sekli, ev sahibinin misafire vermis oldugu degerin sembolik bir
gostergesi olarak kabul gormektedir (Toprak, 2019). Tiirk kiltiirtinde misa-
fire ikramda bulunmadan gondermeme adeti oldugu bilinen bir gergektir.
Ayrica ikram edilecek gidalarda bir esirgeme s6z konusu dahi degildir. Bu
baglamda misafire evde bulunan her seyin en iyisi sunulmakta sofraya ilk
misafirin oturmas1 beklenmektedir. Bununla birlikte misafirin ikramda bu-
lunulan kaplarda lokma birakmamasi beklenir. Bu durum Tiirk toplumunda
yeri olan sosyal normlarin bir tezahiiriidiir (Diken, 2024). Yani sira Tiirk top-
lumlarinda misafirperverlik, tarihsel siire¢ boyunca kiiltiirel kimligin de bir
temsilcisi olarak goriilmiis olup sofraya iliskin ritiieller aracilig1 ile toplumsal
iligkilerin giiclenmesine de katki sunmustur (Demirci & Biirkiitbayeva, 2020).
Misafirperverlik geregi gelen misafir haberli de olsa habersiz de olsa mutlaka
en iyi sekilde agirlanmaktadir. Haberli olmas: durumunda ¢ok daha 6zel bir
hazirlik, dolayisiyla emek varken habersiz ise “Misafir umdugunu degil, buldu-
gunu yer.” seklinde bir yaklasim s6z konusudur. Haberli misafirliklerde daha
yakin olan akraba, es dost ile daha uzun goriismeler olurken, yeni tanisilan
insanlarin veya habersiz misafirlerin ziyareti daha kisa siirmekte ve elbette
bu durum ikram edilen yiyecek iceceklere de yon vermektedir (Reyhanoglu
& Sahin, 2022).

Verilen bilgiler gbz 6niine alindiginda, misafir sofralari sadece yemek
yenilen bir alandan ziyade ayrica toplumsal baglarin pekistirildigi, kiiltiirel
degerlerin de goriiniir hale geldigi, misafirperverlik anlayisinin temsil edil-
digi sembolik alanlar olarak degerlendirilmektedir. Bununla birlikte misafire
sunulan yiyecek ve igeceklerin cesitliligi ve yogunlugunun misafir sofrala-
rinda bir anlam tasidigini1 da sdylemek yerinde bir tespit olacaktir. Haber
vererek gelen, samimi olunan misafire daha fazla 6zenilmesi veya habersiz
cat kap1 gelen misafire yaklasim ve sunulan ikramlarin gesitliligi bir yakinlik
uzaklik algisi olusmasina ortam hazirlamasi miimkiindiir.

4.3. Bayram Sofralari: Ritiiel Yogunlugu, Kolektif Emek ve Kiiltiirel

Siireklilik

Bayram sofralari, giindelik sofralardan farkli olarak ritiiel yogunlugu
daha yiiksek ve giiclii toplumsal mesajlar1 barindiran yemek diizenleridir.
Kiiltiirel ve dini bayramlar, toplumlarin ortak hafizasini ve degerlerini yan-
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sitan zamanlar olarak kabul gormektedir. Bayramlarda ve o6zel giinlerde
kurulan sofralar, sadece yemek tiiketilen bir alan degil; aile bireylerinin ve
akrabalarimn bir arada oldugu, kiiltiirel degerlerin ve toplumsal baglarin gtic-
lendigi bir rittiel alan1 niteligi tasimaktadir (Besirli, 2023). Bayramlardan or-
nek vermek gerekirse, Ramazan Bayrami ii¢ giin siirmekte ve bu siire icinde
aileler birbirini ziyaret etmektedir. Ziyaretlerde yemekler yenilmekte bunun
yaninda birbirine kiis olanlar baristirilmaktadir. Bayram boyunca tatl ve se-
ker ikram edilmesi sebebiyle bu bayrama halk arasinda seker bayrami da
denilmektedir. Dort giin siiren Kurban Bayrami'nda ise kurbanlar kesilerek
ihtiyag sahibi insanlarla paylasilmaktadir (Irmak, 2024). Ramazan ve Kurban
Bayrami’'nda bayramlasma icin gelen misafirlere kurulan sofralar dikkat ge-
ker. Ozellikle Ramazan Bayramu tatli sélenine doniismektedir. Sofrada kom-
be, yaprak sarma ve eslikci olarak mutlaka bir tath bulunur. Bayrama 6zel
etli keskek, kapama ve kavurma gibi yemekler yoreler arasinda degiskenlik
gosterse de sofralarda mutlaka bulunmaktadir. Kurban Bayrami'nda ise bay-
ramin ilk giinii kesilen kurbanin eti ii¢ giin boyunca gesitli sekillerde tiiketil-
mektedir (Cetin, 2020).

Bayram sofralarinin hazirlanmasi cogunlukla aile bireylerinin beraber ol-
dugu kolektif bir siirectir. Bayram sofralarinin hazirlig, yerel yemek yapma
bilgisinin ve geleneksel mutfak kiiltiiriiniin kusaklar arasinda aktarilmasina
onemli Ol¢lide katki sunmaktadir (Macit & Kiran, 2024). Bu kiiltiir aktarimi-
na Ornek olarak yapilan bazi uygulamalara iliskin Oguz vd. (2012) Cankir1
Tatlipinar kdyiinde halkin bayram namazi sonrasinda koy yemekhanesinde
toplanarak biiyiikten kiiglige dogru hiyerarsik bir sekilde siralanmak sure-
tiyle bayramlastigini, daha sonra ise Ramazan Bayrami boyunca siiren ve
koy kadinlarinin imece usulii hazirladig: pilav, sarma, yahni gibi yemeklerin
sunumunun gergeklestigini aktarmaktadir. Benzer sekilde Tokat'in bir koyii
olan Cevresu'da civar kdylerden bayram namazi icin gelen halka cami bah-
¢esinde bayram sofrasi kurma gelenegi vardir. Koyiin hanimlar1 erken saat-
te kalkarak borek, corba gesitleri, helva gibi yiyecekler hazirlarlar. Bayram
namazi sonrast yine bir diizen igerisinde bayramlasma olduktan sonra cami
avlusunda kurulan sofraya koy halkinin erkekleri evlerinde hanimlari tara-
findan hazirlanan yiyecekleri getirerek sunmaktadir. Bir diger uygulama da
Ordu’da bulunan Aydintepe kdyiinde Kurban Bayrami'nda yapilan ve her
evin kestigi kurbandan bir parca getirmesi ve hanimlarin yemegi pisiren asci-
ya yardimci olmast ile ortak hazirlanan yemektir. Hazirlanan bu yemek her-
kesin bir arada oldugu kalabalik bir senlik havasinda tiiketilmektedir. Daha
sonrasinda ise topluca ziyaretler yapilmaktadir.
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Bu 6rneklerden yola ¢ikarak Tiirk kiiltiirtinde bayram sofralarma 6zellik-
le dikkat edildigini ifade etmek miimkiindiir. Kurulan sofralar sadece yemek
sunulan bir alan degil ayn1 zamanda aras1 bozuk insanlarin dahi iletisiminin
eski hale gelmesi igin, bireylerin ¢aba sarf ettigi bir alan haline gelmektedir.
Yapilan yemeklerin giindelik sofralara ve sunulan yemeklere gore nispeten
detayli ve zahmetli olmasi misafir agirlama sekillerinin her zamankinden
daha farkli hale gelmesi bayram sofralarinin, ritiiel 6zelligi bakimindan yiik-
sek; kolektif emegin somut olarak goziiktiigii ve toplumsal stirekliligin sem-
bolik olarak yeniden iiretildigi kiiltiirel pratikler olarak degerlendirilmesi
mimkindiir.

5.SONUC

Bu calisma, Mary Douglas’in ritiiel ve sembolik diizen yaklasimidan
hareket ederek Tiirk sofra kiiltiirtinii giindelik, bayram ve misafir sofralar:
baglaminda karsilagtirmali olarak ele almistir. Bu baglamda, yemegin sade-
ce biyolojik bir ihtiya¢ degil; ayrica toplumsal sinirlarin, kiiltiirel anlamlarin
ve hiyerarsilerin tiretildigi bir iletisim sistemi oldugunu ortaya koymakta-
dir. Sofra, Douglas’in 6ne stirdiigii bigimiyle, tesadiifi bir tiiketim alani degil;
aksine toplumsal diizenin yeniden sekillendigi, tiretildigi bir ritiiel mekan
olarak islev gormektedir.

Yapilan kavramsal degerlendirme, giindelik sofralarin daha ¢ok islev-
sellik, pratiklik ve rutin tiiketim davrarislari ile bicimlendigi, geleneksel aile
yapisina sahip ailelerin giindelik sofralarinin daha ¢ok gesit ve kolektif emek
icerme Ozelligi tasidig1, giiniimiiz kosullarinda ortaya ¢ikan modern aile ya-
pisinda ise daha az zahmetle yapilan yiyeceklerin tiiketildigi ve tiiketiminde
sartlarin bir sonucu olarak daha bireysel hale geldigi ifade edilebilir. Bununla
birlikte bayram ve misafir sofralarmin yiiksek ritiiel yogunluga sahip oldu-
gu, artan cesitlilik ve 0zenli sunum uygulamalari ile sembolik anlam iireti-
minin yogunlagtig1 alanlar olarak farklilagtig1 gériilmiistiir. Ozellikle misafir
sofralarinda “biz” ve “6teki” ayriminin kuruldugu, aidiyetin ve sosyal kabu-
liin yeniden tanimlandig1 sinir mekanlar1 olarak dikkat cekmektedir. Bayram
sofralar1 ise kolektif emegin goriiniir hale geldigi, kiiltiirel siirekliligin ve
toplumsal dayanismanin yeniden bicimlenerek {iretildigi ritiiel alanlar1 ola-
rak one ¢ikmaktadir. Bu baglamda sofra uygulamalari, sadece tiiketim dav-
raniglarimi degil; ayrica kiiltiirel kimlik, toplumsal deger sistemleri ve statii-
yii de yansitan ¢ok katmanli yapilar olarak degerlendirilmektedir.
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Bu calismanin, alan yazinda ¢ogunlukla gastronomik miras ve kimlik ba-
kis agisi ile ele alinan Tiirk sofra kiiltiiriinii, sembolik diizen ve ritiiel yogun-
lugu baglaminda karsilastirmali inceleyerek kavramsal katki sundugu dii-
siiniilmektedir. Ozellikle giindelik ve 6zel giin sofralar1 arasindaki ayrimin,
sadece gesitlilik ve igerik tizerinden degil de emek, anlam ve toplumsal smnir
tiretimi {izerinden degerlendirilmesi, mevcut ¢alismalardan ayrisan 6zgiin
bir yaklasim ortaya koymaktadir. Calismanin bu yoniiyle, yemek sosyolojisi
ve gida antropolojisi alanlarinda teorik tartismalara katki saglayacag: diisii-
niilmektedir. Yan1 sira modern yasam kosullari, hizlanan giindelik hayat ve
kentlesme, dijitallesme gibi dinamiklerin sofra pratiklerini dontistiirdiigii
goriilmektedir. Ozellikle disarida yeme aligkanliklarinin artmasi ve restoran
deneyimlerinin yeni bir “ritiiel alan1” olarak ortaya ¢ikmasi, sofra kavrami-
nin yeniden diistintilmesini zorunlu kilmistir. Bu baglamda gelecekte yapila-
cak aragtirmalarin, restoranlar, dijital yemek deneyimleri ve tiiketim pratik-
leri tizerinden sembolik ve ritiiel anlam {iretimini incelemesi énerilmektedir.

Yemek ve sofra pratikleri, bireylerin sadece ne yedigini degil; kimlerle,
hangi amacla ve hangi anlam diinyas: icerisinde yemek yedigini ortaya ko-
yan giliclii sosyokiiltiirel gostergedir. Bu baglamda sofra, kiiltiirel siireklili-
gin, toplumsal iligkilerin ve sembolik diizenin anlasilmasinda merkezi bir
analiz birimi olarak degerlendirilmelidir.

Beyan: Bu calismanin metnin akademik tislubunun iyilestirilmesi, dil
bilgisi kontrollerinin yapilmasi, yabanci kaynaklarin cevrilmesi ve genel
akisin diizenlenmesi amaciyla yapay zeka araglarindan destek alinmusgtir.
Calismadaki tiim temel fikirler, arastirma tasarimi, veriler ve bilimsel ¢ika-
rimlar biitiiniiyle yazarlara ait olup, yapay zeka hicbir asamada igerik tire-
timi veya veri analizi amaciyla kullanilmamistir. Metnin son hali yazarlar
tarafindan dikkatle incelenmis ve tim sorumluluk tistlenilmistir.
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- TURKMUTFAGINDA
CILINGIR SOFRASI VE MEZE KULTURU

Meral YILMAZ"
Giilnur SAVC™

1. GIRIS

Tiirk mutfak kiiltiirii, tarihsel sertiveninde fizyolojik bir gereksinim olan
beslenme unsurunun yanisira toplumsal iletisim, paylasim ve gelenekleri de
icinde barindiran zengin bir mutfak kiiltiirii sergilemektedir. Bu baglamda
cilingir sofras1 ve meze kavrami, Anadolu cografyasmin giintimiize yansiyan
onemli gastronomik ve sosyokiiltiirel unsurlarindan birini olusturmaktadir.
Cilingir sofrasi, tizerinde bulunan raki ve gesitli mezeleriyle gastronomik bir
oneme shiptir. Bu sofralar ortamin, anin, yemeklerin ve 6zellikle icki paylasi-
miyla birlikte edilen muhabbet ile birlikte sosyokiiltiirel bir yapinin olusma-
sina zemin hazirlamaktadir (Samanci, 2012).

Cilingir sofralarinin en temel 6gesi olan icki; Tiirk Dil Kurumu (TDK)
tarafindan, “i¢inde alkol barindiran icecek” olarak tanimlanmaktadir (TDK,
2026). Cok eski donemlerden giiniimiize kadar zevk vermek, yatistirmak,
uyusturmak ve ayni zamanda ilag olarak kullanilan alkole kars: bireylerin
ve toplumlarin tutumlar: farklilik gostermistir. Kaynaklarina bakildiginda,
Tiirklerin tarih boyunca gesitli alkollii icecekler tiikettikleri goriilmektedir.
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Orta Asya doneminde basta kimiz olmak tiizere “tarasun, begni ve lo” gibi
alkollii igkiler tiiketilirken, cografya ve bitki Ortiisiindeki degisimlere bag-
I1 olarak Anadolu’ya gecis siirecinde sarap tiiketiminin yayginlastig1 goriil-
mektedir. Cumhuriyet Dénemi'nde ise sarap iiretiminin kurumsal bir yap1
kazandig ve ilk modern sarap tiretim tesislerinin kuruldugu bilinmektedir
(Zad, 2017 ).

Icki kavrami, icmek eylemi ile viicut bulurken, giiniimiizde sosyolojik ve
kiiltiirel baglamda i¢mek eylemi, topluluk olusturarak, bu topluluk arasinda
olusan baglar1 ortaya koyma anlamini tasimaktadir. Bunun yani sira igmek
eylemi, sinifsal ve mekansal bir adab kavramini da giindeme getirmektedir.
Bu adap gergevesinde bir sofranin kurulmasi ve ¢ilingir sofrasi olarak adlan-
dirilan bu sofralarda ickinin 1smarlanmasi 6nemli bir noktadir. Cilingir sofra-
larinda amacin sadece bir masa etrafinda yemek yiyip, karin doyurmak degil
sohbet etmek oldugu da bilinmektedir ve bu diisiince yapis1 Osmanli done-
minden gilintimiize kadar uzanan meyhane kiiltiirii icerisinden gelistirmistir
(Besirli, 2010; Erdingli, 2023). Kilit acan kisiyi tanimlayan “cilingir” kelime-
si ile nitelendirilen bu sofranin duygu, diisiince ve dertleri ortaya c¢ikaran
ve samimi bir sekilde sohbeti acan bir giice sahip oldugu bildirilmektedir.
Bunun yanui sira, ¢ilingir sofrasinin en temel ve fark edilir 6zelligi ise sofrada
yer alan mezelerdir. Osmanli mutfag: iizerine yapilan ¢alismalarda mezeye
benzeyen servislerin hem saray hem de halk mutfaginda farkl cesitlerde yer
aldig1 goriilmektedir. Zaman igerisinde bu sunumlar raki ile sentezlenerek
cilingir sofra kiiltlirtinti olusturmustur (Erdingli, 2023). Cilingir sofrasinda
yer alan mezeler, sofraya gelis siras1, miktar1 ve servis edilis bicimi yavas ye-
mek yeme (slow food) beslenme anlayisinin ge¢mise dayanan geleneksel bir
ornegi goriiniimiindedir (Bilgin, 2008). Daha ¢cok Akdeniz ve Orta Dogu mut-
fak kiilttirtinde yer alan meze kavrami, Tiirk mutfak kiiltiirtinde de oldukga
onemli bir yer tutmakta ve dikkate deger bir {iriin yelpazesi olusturmakta-
dir. Meze ve yiyecek tiirlerinde gozle goriiliir bir cesitlenme ve degisimin
yasandig1 evre ise 1838 yilinda imzalanan Balta Limani1 Anlasmasi ile olusan
serbest ticaret ortaminda baslamistir. Hemen akabinde ilan edilen Tanzimat
Fermani akabinde ceza hukuku alaninda yasanan gelismeler, devletin icki
tiiketimine ve meyhanelere yaklasimini degistirmesinde ve buna baglh olarak
Miisliimanlarin cezalandirma korkusu yasamaksizin meyhanelere gidebil-
meye baslamasinda etkili oldugu bildirilmektedir (Erdingli, 2023).

Giiniimiizde meze kiiltiirii kapsaminda yapilan arastirmalar, mezenin
yemeklerin yaninda yer alan bir eslikgiden ziyade sofranin temel unsurla-
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rindan oldugunu ortaya koymaktadir (Besirli, 2010). Cilingir sofras1 ve meze
kiiltiirti kapsaminda yapilan ¢alismalarda arasinda Simsek (2021) tarafindan
Sivas’ta “Raki ve Tiirk Raki Sofrasindaki Yemek Kiiltiirii” niin” konu alindig:
makale calismasi dikkat cekmektedir. Bu calismada, 500 yi1ldan uzun bir siire
gecmisi olan rakiin ve Tiirk raki sofrasindaki yemek kiiltiirii ve bu yemek
kiiltiirtin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi amaclanarak
cesitli oneriler gelistirilmesi ongoriilmistiir. Calismada; arastirmaya katilan-
larin ¢ogunlugunun raki kiiltiirinde muhabbetin ¢ok énemli oldugunu vur-
guladiklarini ayrica sofrada bulunan mezelere de oldukga fazla 6nem verdik-
lerini tespit edilmistir. Bunun yansira meze kiiltiiriiniin gastronomik agidan
revize edildigini ve gastronomi turizmi cergevesinde ortaya konarak bu de-
gisimin Anadolu mirasi olan rakinin olusturdugu sofra ve meze kiiltiiriinii
muhafaza ettigi sonucuna ulagilmistir. Zat (2013) tarafindan yapilan diger
bir calismada ise, “Her Dem Yeni Her Daim Kalender” adli kitabinda rakinin
halis bir Anadolu tiriinii oldugunu belirterek rakiy1 olusturan temel tiriinler
hakkinda bilgi verilmistir. Kesmez ve Aydin (2014) kaleme aldiklar1” Rak1
Cep Kitap’ta” rakinin mazisiyle birlikte sahip oldugu adaptan ve ¢ilingir sof-
rasindan bahsetmislerdir. Oncii ve arkadaslar1 (2002) “Alkol Kiiltiirii-2: I¢ki
Kiiltiirti ve Edebiyat1” isimli ¢calismada alkol kiiltiiriiniin tarihsel stirecini ve
meyhane kiiltiirtinii irdelemisler; arastirma sonucunda, alkol tiiketiminin es-
kiden oldugu gibi glintimiizde de kullanim1 konusunda esnek davranildigi-
n1 ve kisitlamalara gerek duyulmadigini ortaya koymuslardir. Candir (2019)
ise, “Meyhane Kitabi'nda” Istanbul meyhanelerinin tarihini, Agora meyha-
nesini, meyhanede icilen-yenilen yiyecekleri ve meyhane argosunu ele almis-
tir. Duran ve arkadaslar: tarafindan (2025) “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Kapsaminda Geleneksel Tiirk Meyhaneleri: Canakkale Ornegi” isimli aras-
tirmada ge¢misten giiniimiize hala varligini siirdiiren meyhanelerin somut
olmayan kiiltiirel miras kapsaminda incelenmistir.

Mevcut calismalar incelendiginde, arastirmalarin biiyiik Olglide raki
kiiltiirti, meyhane tarihi ve gastronomi turizmi ekseninde yogunlastig1 go-
riilmektedir. Bununla birlikte, ¢ilingir sofrasini olusturan ritiiellerin, meze
kiiltirtiniin ve meyhane olgusunun geleneksel ve cagdas doniistimleriyle
birlikte biitiinciil bi¢cimde ele alindig1 calismalarin siirh oldugu anlasilmak-
tadir. Bu baglamda, calismanin alana kuramsal ve kiiltiirel agidan katki sag-
layacag1 diisiiniilmektedir. Bu ¢calisma gergevesinde, kiiltiirel bir miras olan
cilingir sofralar1 ve bu sofralarda sunulan meze gesitlerinin irdelenmesi ve
glintimiize evrilme seklinin ortaya konmas1 amaglanmuistir.
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2. CILINGIR SOFRASI KULTURU

Cilingir kelimesi etimolojik koken olarak, Farsca bir kelime olup “anah-
tarc1” anlamina gelmektedir (TDK, 2026; Etimoloji Tiirkge, 2026). Rakiya es-
lik etmesi igin olusturulan ve {izerine meze konmus sofralar ¢ilingir sofrasi
tanimlanmaktadir (Basmaci vd., 2018). Dilin ¢6ziild{igii, sohbetin koyulastig:
bu cilingir sofralarinda tiiketilen yiyecek ve icecekler ise, ¢ilingir sofra kiiltii-
riiniin biitiinleyici parcalaridir. Ozellikle raki, tarihi 500 y1l éncesine kadar
uzanan, Anadolu’nun bereketi tiziim, Akdeniz’in karakteri anason ile olus-
turulan ve imbikle damitildiktan sonra damla damla akan bu sofraya 6zgii
ickisidir ve Anadolu topraklarinin ve kiiltiiriiniin bir tGrtintidiir. Raki, bu
topraklarda yasayan insanlarin ge¢mis kiiltiirleri ile iliski kurmalarini, tarih-
lerini animsamalarini saglayan ortak bir miras olarak da ifade edilmektedir
(Zad, 2017).

Rak1 kelimesi, Arapcada ter manasina gelen “arak” kelimesinden tiire-
mistir. Raki kelimesinin etimolojik kokenine dair gesitli yaklasimlar bulun-
maktadir (Zat, 2013b). Bu yaklasimlardan ilki; raki sozciigiiniin kokeninin
iri, uzun taneli ve kalin kabuklu bir tizim tirt olan “razaki” tiziiminden
yapilan anason aromali ickiye dayandirilmasidir. Adi gegen tiziim gesidine
sozclik bakimindan benzemesine istinaden raki kelimesinin kokeninin de
“razaki” tiztimiinden geldigi diistiniilmektedir. Rak: s6zctigiine dair bir di-
ger yaklasim ise, rakinin ilk defa Irak’ta iiretildigi ve bu sebeple “1raki” soz-
ciigtinden tiiremis olabilecegi diistincesidir. Ayrica kimiz rakis1t manasinda
dillendirilen “araga” kelimesi ile raki arasinda dolayli da olsa baglant: kuran
gruplar bulunmaktadir (Simsek, 2021).

Rakmin kokeni kesin bir sekilde bilinmese de Osmanli Seyyahi Evliya
Celebi, Seyahatname adl1 eserinde, 1630lardaki seyahatleri esnasinda kasa-
balardaki halkin kendi rakilarmni tirettiklerini belirtmektedir. En eski iiretim
ve ticaret kayitlari ise yazili olarak 15. yy’da Trabzon ve ¢evresinden gelmek-
tedir; 1520 yilina ait olan Osmanli Vergi Nizamnamesi de hem iiretim hem
de seyahat merkezi olarak Trabzonu yazili bir sekilde belgelemektedir (Zat,
2013b). Raki, Osmanli Imparatorlugu'nda 19. yy’in sonlarma kadar evlerde
tiretilmektedir. Rumlarin ve Arnavutlarin isletmeciligini yaptig1 meyhaneler-
de dini kisitlamalar nedeniyle uzun bir miiddet sarap agirlikli tiiketim olsa da,
raki bu donem igerisinde giderek yayginlagsmistir. Raki tiretiminde ana ham
madde sarap maysesinden elde edilen cibredir; cibre yeterli gelmediginde ise
Avrupa’dan getirtilen alkoliin eklendigi bildirilmistir. II. Abdiilhamid done-
minde, 1901 yilinda ilk ve 6zel raki fabrikas1 Umurca Ciftligi'nde kurulmus ve
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Saricazade Ragip Pasa tarafindan isletilmistir. Osmanh 1mparatorlugu’nun
yikilmasinin ardindan Cumhuriyet’in ilan edilmesiyle birlikte rakinin tire-
timi de devlet tekeline gegmistir. Devlet tarafindan kurulan ilk modern raki
fabrikast ise Izmir'de 1944 yilinda agilmigtir. Giiniimiize gelindiginde, 2004
yilinda TEKEL'in 6zellestirilmesi ile birlikte, rakinin genel formu ayn1 kalmisg
ancak kendine 6zgii sentez ve iiretim yontemine sahip birden fazla yeni raki
markasi ortaya citkmustir (Zad, 2017). 2009 yilinda da Tiirk Patent Enstitiisti
tarafindan koruma altina alman rakinin cografi isaret tescili yapilmistir (
Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2026).

Raky; tiztim, incir, erik vb. meyvelerin fermantasyonu ve damitilmasi
sonucunda elde edilen, imam suyu ve aslan siitii seklinde de ifade edilen
ickidir (TDK, 2020). Genellikle deniz iirtinleri ve meze egliginde servis edilen
Tiirk rakisi, Tiirkiye’deki iiztimlerden {iretilen, anason aromalir ve damitil-
mis olan alkollii igecektir (Cobanoglu ve Yilmaztekin, 2011; Yiicesoy & Ozen,
2013). Sira haline getirilen tiztimlerin su ile mayse haline getirildikten sonra;
etil alkol ile fermente edilerek bir sivi olusturulur ve bu alkollii siv1 aslinda
6-12 derece arasinda bir saraptir. Sonrasinda, distilasyon tinitesinde ya da ge-
leneksel imbiklerde damitilarak suma haline getirilir. Biriktirilen suma, 5000
litre veya daha kiiciik bakir imbiklerde tekrar anason tohumu ile damutilir.
Rakinin tam orta kisminin alkol derecesi yiiksek ise “gobek” olarak adlandi-
rilmaktadir. Gobek kismai su ile seyreltilip ya da tatlandirilarak tercihe gore
tiiketilmektedir. Siselenmeden 6nce bir ay dinlendirilen rakida izlenen bu
asamalar rakinin olgunlagsmasina katki saglamaktadir (C)gel, 2006).

500 y1l 6ncesine dayanan zengin kiiltiirel ge¢misiyle raki tiiketimi, y1l-
lar igerisinde bir adaba sahip olarak, meyhaneler ve bu meyhanelerde kuru-
lan cilingir sofralar1 da oldukca énemli bir role biiriinmiistiir (Ogel, 2006).
Meyhane, Farsca mey (sarap) ve hane (ev) kelimelerinin olusturdugu icki
satilan ve icilen yer, icki mekani olarak ifade edilmektedir (TDK, 2020).
Kelimenin igerisinde yer alan mey sozciigii, yillar igerisinde anlam genis-
lemesine ugrayarak sadece sarap anlaminda kullanilmaktan ¢ikmis ve her
cesit ickiyi kapsayan bir anlamda kullanilmis ve bu baglamda meyhane,
ozellikle raki icin kullanilmaya baslandig1 dénemlerde, raki evi olarak ta ta-
nimlanmigtir (Basmaci vd., 2018). Fatih Sultan Mehmet doneminden itibaren
Istanbul’da meyhanelerin var oldugu ve bu meyhanelerin Bizans dénemin-
den kalmis olduklarmna dair gesitli kaynaklar bulunmaktadir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2020). Bu meyhanelerde “Bu igkiyi icen terler!” seklinde
sOylenen sozler yanki uyandirmistir. Raki giiglimlerinin tizerine piringten
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bir yiirek islenerek, sert ickinin aslan gibi bir yiirek istedigi tasvir edilme-
ye ¢alisilmistir. Ayrica bu siirecte suyla karistirildiginda siit gibi beyaz olan
raki, hayvanlar icerisinde cesur, gliclii, hizli ve zeki olan aslanla 6zdestirile-
rek “aslan siitii” olarak ifade edilmeye baslanmistir. Bir baska rivayete gore
ise, aslan siitii adinin eski kiiplii meyhanelerden geldigi soylenmektedir. O
donemde Galata’daki meyhanelerde fic1 yerine iginde adamin basinin goriile-
meyecegi bliytikliikte kiipler oldugundan bunlara “kiiplii” ad1 verilmektedir
ve raki bu meyhaneler icerisinde aslan kabartmali kiiplerde yer aldigindan
“aslan stitii” olarak adlandirilmistir (Zat, 2017).

Donem igerisinde olusan kiiltiirel yapida, aslana yakisir mahiyette raki-
nin adabiyla igilmesi hos goriiliirken adabin disina ¢ikanlara sayg: gosteril-
medigi ifade edilmektedir. Rakinin ne zaman igilecegi konusu da bu adabin
bir parcasidir. Kiiltiirel yap: igerisinde “vakt-i kerahet” olarak tanimlanan
zaman Onemlidir ve raki icen kisiler arasinda ufkun kizarmaya basladig:
zamani isaret etmektedir. Bunun yani sira sabah rakisi olarak ifade edilen
“sabuh” aksam alkolii fazla kacgiranlarin, sabah aksamdan kalma hallerini
tizerlerinden atmalari i¢in bagvurduklar, bir yol almakla birlikte kendilerini
aksam rakisi i¢in de hazir hale getirmeyi amaglamaktadir. Giintimiizde unu-
tulmaya ytiz tutmus bir gelenek olan ve Antakya’da “cok erken baslamak”
anlamina gelen “kus 6tiimii” bu konuyla iliskili bir 6rnek teskil etmektedir.
Bu gelenege gore; giin dogduktan hemen sonra bulusan dostlar, mercimek
corbasi, katikli ekmek, kisir hatta ¢igi kofte, sakatat ve kusbast et ile raki keyfi
yaptiktan birkag saat sonra evlerine donmektedirler (Zat, 2013a).

Rakinin i¢ilmeye baslama zamani kadar bu sofradan ne zaman kalkilma-
s1 gerektigi de dnemli bir noktadir. Raki kiiltiirii ile iligkili akla ilk gelen isim-
lerden birinin yazar Ahmet Rasim oldugu ifade edilmektedir ve bu kistas:
“Evde bekleyenlere ‘Meyhaneler kapandi, sarhosum nerede?’ sarkisini soy-
letmeyecek” bir siirenin olmasi gerektigini vurgulasa da kendisinin ¢ogun-
lukla eve geg kaldig bildirilmektedir. Zaman konusunu takip eden bir diger
nokta ise, rakinin nasil igilmesi gerektigidir. Oncelikle rakinin soguk icilmesi
makbuldiir ve bu cercevede rakiin sogutulmasi icin birden fazla yontem
uygulanabilmektedir. Bu yontemlerden biri olan bardaga buz atmak, her ne
kadar kullanilagelen bir yontem olsa da kimi rakicilar arasinda caiz sayilma-
maktadir. Aydin Boysan, “agza alinacak rakiya katilacak tek diinya malze-
mesi sudur,” diyor ve raki sisesinin, su slirahisinin buzdolabinda daima yan
yana olmasi gerektigi gibi kadehlerin ve su bardaklarinin da buzdolabinda
sogutulmasi gerektiginin 6nemini vurgulamaktadir. Aydin Boysan'in yu-
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dumlama tavsiyesi ise soyledir: “Bardaga dnce raki dokiilmez, once soguk su daha
sonra raki dokiiliir. Boylece iyi bir karisma saglanmaktadir. Rak: dolu kadeh agizdan
once burna gotiiriilerek koklanir, ardindan derin bir nefes cekilir. Daha sonra demci,
arkasina yaslanir ve kadehi yavasca agzina gotiiriir, yarim yudum rak: alir ancak
hemen yutmaz. Agzinda yavas bir sekilde dolastirir, hisseder. Burada amaglanan sey,
mideden once akcigerlerinde bu solenden zevk almasini saglamaktir. Alinan ikinci
yudumdan sonra arkaya yaslamilir kafa hafiften yukar: kaldirilir ve biitiin yudum
raki yine cok yavas bir sekilde nazikge yutulur. Raki yutulur yutulmaz da oturulan
yerde, helozoni sekilde yavasca sallanilir. Bu hareketin amaci, rakinin mide borusun-
dan kiorimli bir sekilde inmesini saglayarak, yolunu uzatmaktir (Oney, 2019).

Rakidan alinacak hazzi etkileyen etkenlerden bir digeri de nasil icildigi
kadar ne kadar miktar icilmesi gerektigidir. Dozunda i¢gmek raki erbaplar:
i¢in hiirmet gormektedir ve aksamci raki erbabinin 6l¢tisii “iki duble” olarak
belirtilmektedir. Ancak “yolluk” denilen bir tek daha alinmaktadir. Cilingir
sofrasinda gakirkeyif yani kivaminda olan tath sarhogluk haline gelip, arada
durmak da oldukg¢a 6nemlidir. Ahmet Rasim rakinin 0l¢iistine dair “gida”
adinda bir olgtiden bahsetmektedir. Bu 6l¢ti, bir kisinin hi¢ rahatsizlik duy-
madan igebilecegi raki miktaridir, diye ifade etmektedir. Edebiyatimizin
onde gelen hiciv sanatcilarindan olan Refik Halit Karay, ¢akirkeyiflik halini
muhafaza edemeyip sarhos olan kimseleri siniflara ayirmaktadir: Keyifli sar-
hos, dertli sarhos, comert sarhos... Vefa Zat ise, bu siniflandirmaya “kiifelik
sarhosu” kavramini da eklemektedir (Zat, 2013a).

Tiim bu etkenler ¢ilingir sofrasinda bir biitiinii olustururken bu masada-
ki elemanlarda sofray1 tamamlayarak raki ruhunu desteklemektedir. Klasik
meyhanelerde masa ortiisiiniin, pegetelerin, tabaklarin, hatta tuzluk ve bi-
berligin bile beyaz renkte olmas1 da yiizyillardir siiregelen bir gelenektir.
Meyhaneler sehri olarak da ifade edilen Istanbul'daki ilk geleneksel meyha-
nelerde masa yerine sini kullanilmis ve hasirdan kisa iskemlelere oturulmus-
tur. Tanzimat Donemi ile hayatimiza giren Batililasma y6nelimi, geleneksel
meyhanelerin yerlerini klasik meyhanelere biraktikca, masa ve sandalye kul-
lanim1 da meyhanelerde yayginlasmistir. Her donem de oldugu gibi bu do-
nemde de alafranga eglence mekanlarinda ve ruhsatli meyhanelerde iistiine
kolal1 beyaz ortiilii masalar yer alirken, fakir gruplarda ise Ortiistiz, gabuk
temizlenebilen, saglam mermer masalarinin tercih edilmesi ile siif fark: et-
kisini gostermektedir (Eksen, 2000). Bu sofrada degisen pek ¢ok sey gibi ka-
dehlerde zaman igerisinde degisiklige ugramistir. Osmanli’da klasik déonem-
de kullanilan “biilbiili” adli kadeh, sarap i¢in kullanilsa da daha sonralar1 bu
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kadehlerde raki da icildigi bildirilmistir. “Bade Kadehi” ise, agzina oranla
daralan dibiyle bilinen sekle sahip geleneksel bir raki kadehidir. Ayrica “tir-
yaki” adiyla da anilan “leylek boynu” kadehi de en bilinen raki kadehleri ara-
sinda yerini almaktadir. Cilingir sofrasinin adabina baglh kimseler raki ser-
visini garsonun yapmasini uygun gormemekte, bunun yerine, “saki” olarak
adlandirilan topluluktan bir kisinin, bardaklara birer duble rakiy1 koymasi
beklenmektedir. Ayrica bu sofrada ilk kadehi kaldirmak da meclisin manevi
anlamda ki 6nde goriilen erbabina diismektedir. Bu kapsamda ortaya cikan
cilingir sofras1 kiltiirii; edebiyatimiza, miizigimize, sanatimiza biitiiniiyle
yansimisg ve raki bu cografyanin topraklarinda yalniz raki olarak kalmamistir
(Sav, 1994).

3.MEZE KULTURU

Meze kelimesi, koken olarak Antik Yunan ve fran’a dayandig bildiril-
mistir (Giirsoy., 2004) Farsca “cesni, casni” olarak adlandirilan meze “lez-
zet, tat ve zevk” anlamina gelmektedir. Farsca benzer kelimelerden tiiretil-
mis “casnigir” ise, Osmanli mutfaginda hiinkarin 6zel sofracis1 ve hazirla-
nan yemekleri tatmakla yiiktimlii kisi i¢in kullanilmistir. Ulkemizde ve Orta
Dogu’da bir tiir servis gesidi olarak bilinen “meze”, Italya’da “antipasti”,
Fransa'da “ordévr” ve Ispanya’da “tapas” gibi isimlerle de bilinmektedir
(Nisanyan Sozliik, 2026). Meze, meyhanelerde ve ¢ilingir sofralarinda igki-
nin (raki) yaninda tadimlik ve genellikle soguk tiiketilen gesitli yiyecekleri
tanimlamaktadir (Simsek, 2021). Mezeler, sofrada bol ¢esitli ve az miktarda
bulunmaktadir. Mezenin ilk olarak kimler tarafindan ve ne zaman ortaya
ciktigr bilinmemekle birlikte soguk mezelerin ¢ogunlukla zeytinyag ile ya-
pilmasindan dolay1 zeytinyagini ilk kesfeden Giritlilerin, ilk mezeyi de yap-
tiklar1 diistiniilmektedir. Mezelerin ana malzemesi olan zeytine iliskin elde
bulunan en eski bilgi Ege Denizi'nde ki Santorini Adasi’'nda yapilan kazi ga-
lismalarinda ortaya gikan 39.000 yillik zeytin yapragi kalintilaridir. Bu bag-
lamda tarih, zeytinyag: {iretimine iliskin en 6nemli izlerin Akdeniz’in tam
ortasinda yer alan Girit Uygarligina ve M.O. 4.500 yillarina kadar uzandigini
gostermektedir. Bu kiiltiiriin Akdeniz’deki diger topluluklara yayilmasinda
da en 6nemli gorevi Giritliler tistlenmistir. Zeytinyagin kesfi, yemek kiiltii-
riinde de degisikliklerin yasanmasina yol agmistir (Meze Tarihi ve Kiiltiiri,
2021; Yetim & Uygun; 2024).

Anadolu’ya geldikten sonra Bizanslilar ile etkilesim halinde olduklar1
zaman diliminde Tiirkler giiniimiiz mutfak kiiltiirlerinde énemli yer tutan
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mezeye, taze baharat ve soslara uyum saglayarak bu aliskanlig: kendi mut-
fak kiiltiirlerine kazandirmiglardir (Boz, 2021). Tarihte, Osmanli Sarayinda
da zeytinyagli yemeklerin varlig: bilinmektedir fakat Islam inancina gore igki
haram oldugu i¢in meze bir yemek kiiltiirii olarak kendini yeterince goste-
rememis ve gelisememistir. Diger taraftan, Istanbul cevresinde ikamet eden
gayrimiislimler tarafindan meze tam anlamiyla bir kiiltiir olarak benimsene-
rek gelisim gostermistir. Ozellikle Istanbul'da Yenikapi, Karakdy, Galata vb.
cevresinde yasayan gayrimiislimlerin actiklar1 meyhaneler ve sarkiiterileri
diikkanlar: bu kiiltiirtin yayginlasmasinda ve gesitlenmesinde biiytik rol iist-
lenmistir (Erdingli, 2023). 15. yy’da edebi eserlerde meze olarak bu sofralarda
kebap ve tursu tiiketildigi bildirilmektedir. 16. yy’da tam olarak adlar1 bildi-
rilmesede tavuk, koyun, biiyiikbas hayvan ve 0zel bir yiyecek olarak oglak
¢evirmesinin sofralari siisledigi ifade edilmistir. Yine bu donemlerde ickinin
(sarap) yaninda yari1 pismis kebap ile eksili ¢corba ve kavurmalar, kofteler gibi
yemeklerin tiiketilebilecegi, 6zellikle her tiirlii balik ve pavurya, istiridye, 1s-
takoz, teke (karides) ve midye gibi deniz mahsullerinden yapilmis lezzetli
mezeler oldugu bildirilmistir. Osmanli toplumunda makam sahibi, comert,
eglenceye diiskiin ve taninmis ileri gelen kisiler i¢in kurulan ¢ilingir (isret
sofralar1) sofralarmin 40-50 gesit meze ve yiyecekle 6zenli ve goze hitap eder
bir sekilde diizenlenmesi gerektigi vurgulanmistir. Bu tiir sofralarda findik,
fistik ve kavrulmus badem, balik yumurtasi, havyar, pastirma, mevsim mey-
veleri, ozellikle de cigeklerle bezeli olmasi, hatta giil mevsimiyse taze giil
yapraklariyla siislenmesi gerektigi ifade edilmektedir. Genel olarak borek-
lerin ve yogun yagh yemeklerin ise sarap meclislerinde tercih edilmemesi
gerektigi bildirilmistir (Erdingli, 2023).

Glinlimiize gelindiginde ise; Tiirk gastronomisinin en renkli ve cesitli
boliimii olan mezeler sofralarda 6nem tasiyan vazgecilmez yiyecek tiirlerini
olusturmaktadir. Hatta mezelerin icki sofralarinin disinda baslangic yeme-
gi olarak porsiyonlar halinde servis edildigi bilinmektedir (MEGEP, 2006).
Cilingir sofrasinda kapsaminda ise meze olarak raki yaninda cesitli yemekle-
rin yenildigi goriilmektedir. Bununla birlikte bu durumun geleneksel meyha-
ne kiiltiirtiniin bozulduktan sonra i¢kili lokantalarin yayginlasmasiyla ortaya
ciktigr ve esas olanin “rakinin yaninda rakiya gore mezenin hazirlanmasi ve
yenmesi” gerektigi bildirilmektedir (Basmac1 vd., 2018).

Tirk mutfaginda, sofrayr mezelerle donatmak, o sofranin zenginligini
gostermektedir. Renkli gorselleriyle masanin cazibesini arttiran mezeler, ye-
mek yemeyi fizyolojik bir gereksinim olmaktan ¢ikartarak keyifli bir hadise-
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ye dontistiirmektedir. Genellikle sicak yemek igin acele ettigimiz ana yeme-
gin mezeler s6z konusu oldugunda yavagliga ve dinlenmeye doniismesi de
keyif veren kismini olusturmaktadir. Mezelerin sofralarda uzun saatler kal-
malarindan dolayr hem oda sicakligina dayaniklilig: yiiksek mezeler tercih
edilmekte, ayrica mevsimlere gore taze bir sekilde bulunan sebzeler ile ha-
zirlanmaktadir. Ornegin yazin patlicani, domatesi; kisin pancari, ilkbaharin
enginari; sonbahari mantar: gibi her mevsimin kendine 6zgii taze tirtinleri
bulunmaktadir. Agir olan higbir besin meze grubuna dahil edilmemektedir
(Kurnaz vd., 2019). Ayrica mutfagimiza has kurutulmus sebzeler, tuzlanmis
balik ve konservelerle hazirlanmis mezeler de sofralarimiza ayr1 bir gtizellik
katmaktadir (MEGEP, 2006).

Meze kiltiirii, keyfe gore ya da ekonomik giice gore gesitlilik gostere-
rek degismektedir. Cilingir sofrasi, bir iki kadeh i¢gmek i¢in kurulmamakta,
icki sofrasinda meze yerine gerez ve meyve gibi yiyecekler de tercih edilebil-
mektedir (Acehan, 2018). Bu sofra geleneksel olarak miitevazi bir sofra oldu-
gundan bir avug leblebi bile meze olabilmektedir (Oncii vd., 2002). Bununla
birlikte icki ve mezelerin semtlere gore degistigi “liiks meyhanelerde 1stakoz
tabag1 kurulmusken, koltuk meyhanesinde Arnavut cigeriyle yetiniliyor, hadi yanina
fasulye piyazi, her semtin toresinde, imkinlarinda baskaliklar” olustugu ve yeni
yeni lezzetler ortaya ¢iktig1 bildirilmistir (fleri, 2005; Acehan, 2018)

Raki masasinin en sade olaninda bile beyaz peynir ve kavun yerini al-
maktadir. Bazen bu sofralarda tereyagi, kasar peyniri, yogurt ya da yogurt-
la hazirlanan mezeler, barbunya pilaki, Arnavut cigeri, pastirma, kalamar,
midye tava, lakerda, karides, kirmiziturp ve roka gibi yesillikler de yer al-
maktadir. Ayrica “yumruk mezesi” olarak tabir edilen bir meze cesidi vardir
ki, icerken hicbir sey yememek anlaminda kullanilan bir uygulamadir ve bir
yudum icki alindiktan sonra yumruk yapilmis elin sirtiyla agzin silinmesi ile
temsil edilmektedir. Bu davranis ile yasanilan ekonomik giigliiklerin yansi-
mast tasvir edilmektedir (Kesmez & Aydin, 2013).

Deniz Giirsoy’a gore meze, 6zellikle agir agir igilen/igilmesi gereken ra-
kinin yaninda tiiketilmektedir. Cogunlukla diger ickiler, yemegin yaninda
tiiketilirken raki sohbet egliginde icilmekte ve yaninda ona eslik eden bir
seyler yenilmektedir. Bununla birlikte meyhaneci agisindan, ne tiir igki igilir-
se icilsin, mezeler meyhaneye gelen miisterilerin orada gecirdikleri zaman
uzatma islevine sahiptir. Bu baglamda sofraya gelen mezeler, genis bir za-
man dilimi igerisinde yavas yavas ve kii¢iik miktarlarda servis edilmektedir.
Dolayisiyla mezelerin secimi kadar, hangi sirayla sunulacag: ve birbirleri ile
olan ahenkleri de oldukca énemli bir noktadir (Oncii vd., 2002).
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4.MEZE CESITLERI

Tirk mutfak kiltiirti, Tiirklerin siyasi ve sosyal etkilesim igerisinde ol-
duklar1 toplumlardan esinlenmis ve zengin bir cesitlilige sahip olmustur.
Mutfak kiltiiriimiiziin renkli pargasi olan mezeler, soguk ve sicak olmak
tizere iki ana baglik icerisinde siniflandirilmaktadir (Giirman, 2003).

4.1. Soguk Meze Tiirleri

Bu grup icerisindeki mezeler, genellikle yemeklerin basinda tiiketilen
zeytinyagli, yogurtlu veya sebze bazli tiriinlerle hazirlanan, farkl tat ve do-
kularda sunulan yiyeceklerdir. Soguk mezeler hem damagi yormayan hem
de besleyici 6zellikleri ile sofralarin vazgecilmez bir unsuru haline gelmistir
(Giirman, 2003). Zeytinyagl sebze yemekleri olarak adlandirilan bu meze
cesidi, her gesit sebze ve baklagiller tiirtinden yapilabilen mezelerden olus-
maktadir ve bu yemeklerin en 6énemli 6zelligi, soguk servis edilmeleridir.
Mevsimine gore degisen taze sebzelerle hazirlanan zeytinyaglhlarin en bili-
nenleri arasinda zeytinyagl taze fasulye, kabak sinkonte, patlican silkme gibi
cesitler yer almaktadir. Mutfagimizda var olan zeytinyagh dolmalar ve sar-
malar da bu kategoriye dahil edilmektedir. Dolmalar enginar, salatalik, kivi
gibi tirtinlerle hazirlanmakta iken sarmalar sogan sarmasi, mancar sarmasi,
kuzukulag1 sarmasi gibi tiirlerle sofralarda yerini almaktadir. Taze sebzele-
rin kizartilarak, yogurt veya domates sos esliginde sunulmas: da mezelere
ornektir. Patlicanin kizartilmasiyla olusan saksuka ve kopoglu mezeleri bu
gruba girmektedir (Kiyicioglu, 2025). Ezmeler ise adindan da anlasilacag:
tizere, bir veya birden fazla iiriiniin ezilip karigim haline geldikten sonra lez-
zetlendirilerek sunulmasidir. Ezmelere 6rnek olarak; domatesli ezme salata-
s1, beyaz peynirli ezme ve kozlenmis kirmizibiber ezmesi vb. ezmeler 6rnek
gosterilebilir. Ayrica davet masalarinda aperatif olarak sunulan kanepelerde
de siisleme amaciyla kullanilmaktadir. Soguk etler olarak da adlandirilan ¢ig
kofteler, bulgur ve ¢ig etin yogrulmasiyla hazirlanan, 6zellikle Giineydogu
Anadolu Bolgesi'ne 6zgii bir mezedir. Hazirlik asamasi yorelere gore degi-
siklik gosterse de temel olarak ¢ig, sinirsiz ve yagsiz etin bulgur, baharatlar,
sarimsak ve kuru sogan ile yogurularak hazirlanmasindan olusmaktadir.
Limon ve cesitli yesilliklerle de servis edilmektedir. Soguk meze tiirleri igeri-
sinde yer alan yogurtlu mezeler ge¢cmisten giiniimiize Tiirk Mutfaginin vaz-
gecilmez tirtinlerindendir ve bu mezelerde genellikle siizme yogurt kullanil-
maktadir. Su, zeytinyagi, mayonez vb. gidalarin ilavesi ile de gesitlendirilip
kivam verilmektedir. Haydari, acili yogurt ezmesi, bugdayli yogurt mezesi
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baslica yogurtlu mezelerdendir. Son olarak taratorlar yogurt ve tahin ile ha-
zirlanan ceviz, sarimsak gibi malzemeler eklenerek zenginlestirilen hem sos
hem de meze gesididir. Cogunlukla kizarmis ekmek iizerine stiriilerek ya da
sicak mezeler olan midye tava ve kalamar kizartma ile birlikte siklikla tiike-
tilmektedir (Yetim & Uygun, 2024).

Dip soslar olarak ifade edilen diger baz1 soguk mezeler arasinda ise; kra-
ker, cips veya sebzelerle sunulan, koyu kivamli ve kaplanarak yenilen soslar
yer almaktadir. Bunlarin disinda havyar ve tarama gibi mezeler de mutfagi-
mizda sikga tiiketilmektedir. Ayrica tursular (kornison, pancar tursusu vb.),
salatalar, peynirler (beyaz peynir, tulum peyniri vb.), soguk etler (midye dol-
ma, soguk baliklar vb.), cirozlar (kurutulmus baliklarla hazirlanan mezeler,
lakerda gibi.), kuru yemisler ve meyveler de Tiirk mutfak kiiltiiriinde meze
olarak sunulan yiyecekler arasina girmektedir (Boz, 2021). Bu grup igerisinde
yer alan humus haslanmis nohutun ezilip ardindan zeytinyagi, limon suyu
ve tahinle sentezlendikten sonra maydanoz, pastirma gibi garnitiirlerle siis-
lenmektedir. Bir diger meze gesidi olan ¢emen ise, “Fabceae” ailesinden olan
bitkinin tohumlaridir. Bu tohumlar toz haline getirilerek pastirma yapimin-
da kullanilmaktadir. Yesil yapraklarinin da 1spanak gibi tiiketilebildigi ce-
men ayni zamanda baharat olarak kullanilmaktadir. Tad1 yogun, acimsi ve
aromatik olan ¢emenin icerisinde kirk ¢esit madde bulunmaktadir. Tiiketimi
gecmise dayanan ¢emen gilintimiizde Ortadogu ve Hint mutfaginda kulla-
nilmaktadir. Ulkemizde ise Trakya, Marmara, Orta ve Giiney Anadolu’'da
yetismektedir. Ozellikle kis mevsiminde ezme biciminde tiiketilen bir bakla
mezesi olan favanin kis aylarinda da tiiketilebilmesi, kuru bakla ile hazirla-
nabilmesine baglhdir. Favaya lezzet saglamak amaciyla sogan, sarimsak ve
cesitli baharatlar da eklenmektedir. Zeytinyagi, limon suyu ve dereotu ekle-
nerek sofralarda sunulmaktadir (Sahin & Tosun, 2019).

4.2. Sicak Meze Cesitleri

Sicak mezeler, cogunlukla soguk mezelerin ardindan, tadimlik sekilde
servis edilen istah agic1 yiyeceklerdir. Bu mezeler, taze olarak hazirlanir ve
genellikle et, tavuk, deniz iiriinleri veya sebze bazli olabilir. Ornekler ige-
risinde tavuk sisler, sakatatlar, borekler ve deniz tirtinleri yer almaktadir
(Glirman, 2003). Basta sigara boregi olmak iizere tiim borekler meze ola-
rak verilmektedir. Ancak amag asla doyuruculuk olmamalidir. Giil boregi,
muska boregi ve talas boregi bu boreklere drnek olarak gosterilebilir. Sicak
mezeler arasinda yer alan kofteler genellikle kiiciik porsiyonlar halinde su-
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nulmaktadir. Bayat ekmek ve soganin az veya hi¢ kullanilmadig1 bu kofteler
baharatlarla lezzetlendirilmektedir. Misket biiyiikliigiindeki kofteler yagda
veya firinda kizartilarak sicak bir sekilde servis edilmektedir. Ulkemizde ol-
dukga sevilen ve popiiler olan midye tava, midyenin un, yumurta ve sodaya
kaplanarak kizartilmasiyla hazirlanmaktadir. Bunun yaninda farkli deniz
tirtinleri de benzer sekilde harca bulanip hazirlanabilir ve genellikle de tara-
tor sos ile sunulmaktadir (Kiyicioglu, 2025). Karides tava ise, kisa zaman ige-
risinde hazirlanabilen sicak mezelerdendir. Karidesler ayiklandiktan sonra
tuz, biber ve limon suyu ile aromalandirilmaktadir. Daha sonra una bulayip,
az yagda pisirilerek sebzelerle servis edilmektedir. Sicak olarak sunulan kah-
valtilik yumurta gesitleri hem ord6vr hem de meze olarak verilebilmektedir.
Omlet cesitleri, ¢ilbir, 1spanakli yumurta gibi tiirler Tiirk mutfagindaki sicak
yumurtalara 6rnektir. Geleneksel Tiirk mutfaginin 6nemli tirtinlerinden olan
sucuk ve pastirma sicak meze olarak sunulmaktadir. Kagitta pastirma, pas-
tirmal1 borek veya sucuklu yumurta gibi lezzetler sicak meze olarak tercih
edilmektedir. Genel olarak bahsedilen sicak mezeler disinda, graten cesitleri,
gliveg, kroket, kasarli mantar gibi farkli alternatifler de sicak meze olarak
servis edilmektedir (MEGEP, 2018).

5. KULTUREL KIMLiK KAPSAMINDA BOLGEYE OZGU

MEZE TURLERI

Ulkemiz, cografi yapisi ve iklim gesitliligi ile zengin bir mutfak kiiltiirii-
ne sahiptir. Bu cesitlilik, meze geleneginde de kendini gostermektedir. Meze
kiltiirti, Tirk mutfagmin 6nemli unsurlarindan biri olup toplumsal payla-
sim, kiiltiirel aktarim ve yerel kimligin muhafaza edilmesi agisindan énemli
bir gastronomik miras unsurudur. Meze, yemek oncesi servis edilen aperatif
tirtin olma kimliginin yani sira bolgesel yasam sekillerini, tarimsal anlamdaki
tretim Ozelliklerini, iklim kosullarini, kiiltiirel aliskanliklarini, deniz tirtinle-
rini ve tarih boyunca gerceklesen etkilesimleri yansitan kiiltiirel simgelerdir.
Tiirkiye'nin farkli cografi bolgelerinde yer alan meze tiirleri, malzeme kul-
lanim1 ve pisirme teknikleri acisindan birbirinden ayrilmakta; bu baglamda
her bolge kendine 6zgii bir meze kiiltiirii olusturmaktadir (Enes vd., 2022).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde bolgeler bazinda meze gesitlerine bakildigin-
da her bolgenin kendi cografi yapisi dogrultusunda farkl iirtinler ortaya
cikardigr goriilmektedir. Zeytin tiiretimindeki yogunlugu sebebiyle Ege
Bolgesi'nde zeytinyagli mezeler 6n plana ¢ikmaktadir. Bolgenin mutfak kiil-
tiirii, Akdeniz tipi beslenmenin etkisiyle hafif, ferahlatic1 ve saglikli secenek-

34



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

ler sunmaktadir. Arapsaci kavurmasi, radika salatasi, kapanisti, lorlu cibes
vb mezeler zeytinyag1 ve limon uyumu ile hazirlanmaktadir. Ayrica yemek
ve meze olarak kullanilan otlar arasinda; hindiba, labada, sarmasik, sefketi
bostan, turpotu, ebegiimeci, deniz bortilcesi de yer almaktadir. Ege toprakla-
rinda yetisen otlar, sofralara hem lezzet hem de sifa katmaktadir. Yabani otla-
rin kullaniminin da yaygin oldugu bu bolgede mezeler zeytinyag: ve otlarin
dansi ile olugsmaktadir (Ertas & Gezmen Karadag, 2013; Onder, 2025).

Akdeniz Bolgesi mezeleri ise baharat ve tahinin uyumu ile ortaya ko-
nulmaktadir. Bu nedenle tahin, baharat ve turunggiller kullanim1 oldukca 6n
plandadur. Iklimi ve tarim {iriinleri dogrultusunda, mezelerde bol sarimsak,
limon ve baharat kullaniminin fazla oldugu yogun aromal: tarifler yer al-
maktadir. Kémbe kozlemesi, siirk, topik, kenger yogurtlamasi gibi mezeler,
ozellikle et ve 1zgara agirlikli masalarda lezzeti arttirmaktadir. Ayrica Hatay
ve Adana cevresinde Arap mutfaginin etkileri hissedilmekte ve bu da kiiltii-
rel cesitliligi yansitmaktadir (Onder, 2025).Bu mutfakta yapilan zeytinyagh
mezeler arasinda ise, bezirgani, eksileme, kavurga, miiferke, saksuka, mii-
cver, havan koftesi, i¢ bakla humusu gibi mezeler yer almaktadir (Ertas &
Gezmen Karadag, 2013; Yetim & Uygun, 2024).

Osmanli saray mutfagimin izlerini daha belirgin sekilde yansitan
Marmara Bolgesi'nin meze kiiltiiri goglerin de etkisiyle daha cesitli hale
gelmistir. Istanbul’un tarih boyunca farkl kiiltiirleri barindirmasi da bu ge-
sitlilige katki saglamaktadir. Ozellikle Rum, Ermeni ve Yahudi mutfak kiil-
tiirlerinin etkileri meyhane mezelerinde de goriilmektedir. Lakerda, Cerkez
tavugu, mamzana, kallavi ve gesitli deniz {irlinleri ile hazirlanan tiriinler
Istanbul’'un meyhane kiiltiirii ile birlikte balik, et ve sebze mezelerini ayni
sofrada bulusturmaktadir (Erdingli, 2022).

Dogal ve doyurucu lezzetlerin bir araya geldigi Karadeniz mezeleri, bu
bolgeye 6zgii iirtinlerle hazirlanan sade ama doyurucu tariflerden olugsmak-
tadir. Daha ¢ok balik ve misir agirlikli mezeler yaygin olarak tiiketilmektedir.
Hamsili mezeler, tursu kavurmasi ve misir ekmegi esliginde servis edilen
yoresel tirtinler Karadeniz bolgesinin yerel kimligini yansitmaktadir. Ayrica
bolgenin mutfaginda yesil otlar ve fermente {iriinler de énemli bir yer tut-
maktadir. Karalahana kavurmasi, misir unlu yogurt ezmesi, taflan tuzlusu
gibi secenekler, bu mutfagin dogal ve doyurucu yapisini yansitmaktadir
(Yalginkaya, 2017).

I¢ Anadolu Bélgesi'nde ise daha sade, besleyici ve tahil temelli mezeler
dikkat ¢ekmektedir. Tarimsal tiretim yapisinin da etkisi ile bugday mezesi,
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salgal1 yogurt mezesi ve mercimek ezmesi gibi secenekler, bolgenin hem po-
litik hem de doyurucu mutfak yapisini yansitmaktadir (Yalginkaya, 2017).

Acinin ve baharatin giiclinii yansitan mezeleriyle bilinen Giineydogu
Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgeleri bu yoniiyle giiglii bir mutfak sunmak-
tadir. Gaziantep, Urfa ve Adana ¢evresinde meze, damakta iz birakan, iddiali
tatlarla 6ne ¢itkmaktadir. Lebeni ezmesi, mumbar sogiirmesi, keme yogurt-
lamasi, bostana, yumurta piyazi, zeytin mihlamasi, zeytinyagh domatesli
yumurta gibi meze tiirleri bu mutfaklarin baskin lezzet anlayisini sofralara
tasimaktadir (Yalginkaya, 2017; Yetim & Uygun, 2024).

Bolgeler ve sehirler bazinda soguk ve sicak meze 6rnekleri asagida su-
nulmustur (Giirsoy, 2021);

Soguk Mezeler
e Marmara Bolgesi

o Istanbul: Balik Marine, Balik Pilakisi, Banbunya Pilaki, Pendik
Pilakisi (Atom Pilaki), Somon Lakerda, Beyin Salatasi, Botarga,
Cilbir, Ciroz Salatasi, Levrek Marine, Midye Dolmasi, Tarama,
Topik, Yogurt Kiirekte, Zeytinyagl Fasiilye Pilaki, Zeytinyagh Taze
Bakla...

o Bursa: Zeytinyagh Yer Elmasi, Kelle Sogiis, Gerdan S6giis, Kestaneli
Lahana Sarma, Lalezar, Yumurta Dolmasi, Zeytinyagh Enginar...

o  Balikesir; Semizotu Salatasi, Zeytinyagli Kereviz, Lahana Sarmasi,
Erdek Havyara...

o Tekirdag; Papaz Mancasi (Kopoglu Salatast), Kereviz Salatasi...
o Edirne; Mamzama, Domates Salatasi, Karnabahar Salatasi...
o Ayvalik; Cunda Adas1 Cacigl
o Gemlik; iskembe Sogiis (Iskembe Rasol)
o Sakarya; Maydanozlu Alabalik
o Bilecik; Zirz Salatasi,
o Kocaeli; Zeytinyaglh Ispanak Kokii...
e Ege Bolgesi
o  Mugla; Ahtapot Salatasi, Cig Balik...

o Aydin; Avukma (Cingene Salatasi), Beyin Salatasi, Bryik, Bortilce
Pilaki, Mercimek Sarmasi, Patataes Piiresi Salatasi, Gelin Tursusu,
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Taze 19 Bakla, Tulum Peyirli Domates, Yalanci Kuzu Dolmasi,
Zeytinyaglh Yaprak Sarma...

o Afyonkarahisar; Afiyan Salatas: (Afyon Salatasi), Dil Sogiis...

o Izmir; Yogurtlu Salata, Turp ve Tere Salatasi, Tere-Roka Sogiis,
Taratorlu Boriilce, Beyaz Peynirli Domates Salatasi, Beyaz Peynirli
Patlican Salatasi, Beyin Taratorlu, Semizotu Salatasi, Boriilce Salatasi,
Cevizli Tarator, Deniz Boriilcesi Salatasi, Derya Salatasi, Dil Salatasi,
Bahge Salatas1 (Ciporta), Domatesli Balik, Fava, Hiyar Salatasi,
Karides Salatasi, Kereviz Dolmasi, Melengic Tursusu, Midye Pilaki,
Midye Salatasi, Pancar Tursusu Salatasi, Pasa Meze, Peynir Salatasi,
Patlican Pabucaki (Midilli Yemegi), Peynirli Domates Salatasi,
Sinkonta, Roka Salatasi, Saksagan Beyni...

o Manisa; Zeytinyagh Taze Fasiilye, Havug¢ Rendesi Kizartma...

o  Denizli; Eksili Bamya

Akdeniz Bolgesi

o Antalya; Antalya Piyazi, Hibes, Mercimekli Humus, Saksuka...

o Antakya; Humus, Kesir Salatasi, Yesil Zeytin Piyazi, Cevizl Kisir,
Zahter Salatasi...

o Adana; Yesillik Tabagi, Vartabet, Tahinli Kofte, Babagannug,
Domatesli Bulgur Koftesi, Ezme Salata, Haydari, Kisir, Maydanoz
Salatasi, Mercimek Koftesi, Mercimek Salatas;, Muhammara,
Patlican Sogiirtme, Pismis Sogan Salatasi, Tahinli Turp Salatasi...

o igel; Kaya Korugu Tursusu, Kiiflii Cokelek Salatas...

o Silifke; Batirik

o  Tarsus; Zahter Salatasi

Giineydogu Anadolu Bolgesi

o GaziAntep; Zeytinyagl Kabak 1<;i, Antep Usulii Zeytinyagli Dolma,
Antep Salatasi, Gavurdagr Salatasi, Miiceddere, Patlican Salatasi
(Yogurtlu)...

o Siirt; Bellog (Mercimek Koftei), Salata...

o  Sanhurfa; Bostana, Cig Kofte, Kirmizibiber Tursusu...

Dogu Anadolu Bélgesi

o Malatya; Patates Salatasi, Cokelikli Cig Kofte, Cokelek Salatast...

o Elazig; Sogan Salatasi
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o

o

Erzurum; Coban Salatasi
Bitlis; Cacik...

Karadeniz Bolgesi

o Trabzon; Balik Tursusu, Malohta...

o Ordu; Limonlu Cig Harmsi, Yogurtlu Domates Salatasi...
o Giimiishane; Ciy Ici

o Artvin; Cevizli Salata

o Tokat; Bat,

o Giresun; Sirkeli Pirasa (Sirkeli Cakcak)...
i¢ Anadolu Bolgesi

o Eskigehir; Cerkes Tavugu, Koles..

o Ankara; Yamurta Salatasi

o Yozgat; Cilbir (Salgalr)

o Karaman; Ermenek Batirig1

o Cankiry Patlican Clicesi

Bolgeler, sehirler ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti bazinda baz1 sicak

meze gesitleri asagida verilmistir (Giirsoy, 2021);
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Sicak Mezeler

Marmara Bolgesi

o

Edirne; Aci Iskembe, Beyaz Peynir Koftesi, Kabak Miicveri, Patlican-
Kabak-Patates Kizartma, Kasar Peyniri Tavasi, Kirkagag Koftesi. ..

Istanbul; Diigiin Ezmesi, Arnavut Cigeri, Balik Izgara, Balik Kroket,
Bobrek Sote, Ciger Yahnisi, Et Sote, Fener Balig1 Kavurma, Kalamar
Tava, Kalkan Yumurtasi Miicveri, Karides Giiveg, Karnabahar
Tava, Kasar Sufle, Ko¢ Yumurtas1 Tavasi, Gravyerli Kroket, Istavrit
Filetosu Tava, Kalamar Tava, Kokoreg, Liifer Izgara (Ahmet Rasim
Usulii), Midye Tava, Paganga Boregi, Pastirma Alevli, Peynirli
Patates Kroket, Pirasa Koftesi, Sigara Boregi, Tavuk Cigeri Sote,
Uskumru Dolmasi...

Canakkkale; Koy Azig, Giimiis Baligi Tava, Asma Yapraginda
Sardalye, Izmarit Tava...

Tekirdag; Balik Koftesi, Cilbir (Kiymali), Sucuk Koftesi, Kabak
Tavasi, Kasar Kroket, Salgal1 Sardalye, Tekirdag Koftesi...
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o Kirklareli; Havug Tava, Kasar Peynirli Koftesi, Kasar Peynirli
Mantar...

o  Bursa; Kestane Toplari, Bezelye Kavurmasi, Ciger Tava (Tereyagl),
Domates Dolmasi, Gravyer Pane, Giivercin Bunu, Inegol Kofte,
Kaba Kofte, Ko¢ Yumurtasi Sote, Soslu Uskumru, Uykuluk Firinda,
Yumurta Dolmasi...

o Yalova; Yumurta Tiridi, Yalova Omleti, Balik Kebabiz...

Ege Bolgesi

o Mugla; Ahtapot Giiveg, Ciger Balikemisi, Copur, Kabak Cigegi
Tavasi, Cokertme Kebab1 (Mugla/Bodrum), Kanli Kavurma (Mugla/
Bodrum), Sis Kebab1 (Mugla-Milas),Badem Koftesi (Mugla-Datca)...

o Izmir Beyin Tavasi, Asma Yapraginda Barbun Baligi, Asma
Yapraginda Sardalye, Balik Buglamasi, Balik Pilaki, Barbunya
Bugulamasi, Cipohorta (Ciporta), Copleme, Kakavya, Deniz
Mahstilleri, Kagitta Sardalye, Kalamar Dolma, Kistirma, Nuvar
Ucurtmasi, Sarmisakli Karides, Siitlii Balik...

o Aydm; Karides $is, Barbunya Balig1 Sulu Kizartmasi, Cop Kebabs,
Giivecte Deniz Urtinleri...

o Afyonkarahisar; Cullama Kofte (Cullama kottii), Sahanda Sucuk...

o Usak; Et Koftesi, Muska Boregi

o Manisa; Sirkeli Havug

o Denizli; Domatesli Sis Kebabi1

Akdeniz Bolgesi

o Antalya; Biber Frigya Dolmasi...

o Adana; Banduri, Bas Kavurma, Fette, Fettiis, Meyhane Pilav...

o Antakya; Maydanoz Miicveri, Pastirmalit Humus, Tahinli...

o Igel; Lagos Sis

o Isparta; Balik Dolmasi

Karadeniz Bolgesi

o

Trabzon; Akcaabat Koftesi, Hamsi Kusu, Hamsi Tava, Kara Lahana,
Sarmasi (Etli)...

Samsun; Balik Eksilisi, Bobrek, Paz1 Dolmasi, Hamsi Kagit Kebap...
Giresun; Balik Koftesi, Hamsi Izgarasi, Hamsi Koftesi. ..

Rize; Ezme Lahana, Hamsi Buglama, Hamsi Kayganasi, Lahana
Ezmesi...
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o

o

Kastamonu; Yogurtlu Paga Dondurmasi...
Corum; Yumurtali Patlican K6zlemesi. ..
Sinop; Balikli Bulgur Pilakisi

Ordu; Keskek

Artvin; Kuymak

Zonguldak; Mihlama

Bayburt; Pazi Sarma (Lorlu)

e Dogu Anadolu Bolgesi

o

o

o

o

Malatya; Eksili Dolma, Keloglu Koftesi, Sicak Cigleme, Sam Kebabi...
Erzincan; Eksileme
Elazig; Esbabiyeli Kofte

Erzurum; Keskek

e Giineydogu Anadolu Bolgesi

o

o

@)

o

Gaziantep; Babagannus
Batman; Bumbar Dolmasi
Urfa; Ca1girtlak Kebabi
Siirt; Taptap

o ¢ Anadolu Bolgesi

o

o

o

o

Ankara; Bici Asi, Kadin Budu Koftesi. ..
Kayseri; Kagitta Pastirma, Sahanda Pastirma, Suguk Igi...
Konya; Erik Dolmasi

Eskigehir; Sazan Siiti

e Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti

o

Hellim Peynir Tava, Lalangi...

6. SONUC

Osmanli doneminden giintimiize uzanan siire¢te meyhaneler ve bu

mekanlarda sekillenen sofralar, farkli toplumsal gruplarin bir araya geldi-

gi, glindelik hayatin deneyimlerinin paylasildig: ve kiiltiirel etkilesimin ger-

ceklestigi sosyal alanlar olmustur. Cilingir sofrasin1 diger yemek organizas-
yonlarindan ayiran temel 6zellik, tiiketimden ¢ok paylasimin ve sohbetin 6n

planda olmasidir. Sofrada yer alan mezelerin ortak tabaklardan tiiketilmesi,

bireysel degil kolektif bir yeme deneyimi yaratmaktadir. Bu durum, ¢ilingir
sofrasinin Tiirk misafirperverlik anlayisi ve toplumsal dayanisma kiiltiirii ile
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dogrudan iligkili oldugunu gostermektedir. Cilingir sofrasinin temel ama-
a karin doyurmaktan ziyade dostluk, muhabbet ve birlikte vakit gegirme
pratigini desteklemektir (Zat, 2017). Giiniimiizde ise kiiresellesme, gastro-
nomi turizminin gelismesi ve degisen tiiketici beklentileri ¢ilingir sofras1 ve
meze kiiltiiriinde 6nemli dontisiimlere neden olmaktadir. Geleneksel mey-
hane kiiltiirii yerini kismen yeni nesil meyhane anlayisina birakirken, klasik
meze tarifleri modern gastronomik tekniklerle yeniden yorumlanmaktadir.
Ozellikle yerel iiriinlerin yaratici sunumlarla birlestirilmesi ve geleneksel re-
cetelerin cagdas mutfak uygulamalarina uyarlanmasi, meze kiiltiiriintin gii-
niimiiz gastronomi diinyasinda yeniden goriiniirlitk kazanmasini saglamak-
tadir. Bununla birlikte bu dontistim siireci, kiiltiirel 6zglinltigtin korunmasi
gerekliligini de beraberinde getirmektedir.

Cilingir sofras1 ve meze kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi agisindan gele-
neksel bilgi birikiminin kayit altina alinmas, yerel iirtinlerin desteklenmesi
ve gastronomik mirasin gelecek kusaklara aktarilmasi biiyiik 6nem tasimak-
tadir. Clinkii bu kiiltiir yalnizca belirli yiyeceklerin tiiketiminden ibaret ol-
may1p, hazirlama tekniklerini, paylasim bigimlerini, sofra adabini ve toplum-
sal iligkileri de kapsayan biitiinciil bir kiiltiirel miras niteligi tasimaktadir.
Dolayisiyla ¢ilingir sofrasi ve meze kiiltiirii, Tiirk gastronomisinin tarihsel
hafizasini tagiyan, toplumsal birlikteligi giiclendiren ve kiiltiirel kimligin ko-
runmasina katki saglayan onemli bir deger olarak varligini siirdiirmektedir.
Tiim bu unsurlar ele alindiginda; geleneksel cilingir sofrasi anlayisi ile gii-
niimiiz modern meze kiiltiirii arasinda stireklilik ve degisim unsurlar1 bir
arada bulunmaktadir. Geleneksel sofralarin paylasimci ve sosyal karakteri
korunurken, gastronomik yenilikler ve cagdas sunum teknikleri bu kiiltiiriin
gliniimiiz kosullarina uyum saglamasina katkida bulunmaktadir. Bu neden-
le cilingir sofras1 ve meze kiiltiirti, hem somut hem de somut olmayan kiil-
tiirel miras kapsaminda degerlendirilmesi gereken, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
ozgiin ve siirdiiriilebilir unsurlarindan biri olarak 6nemini korumaktadr.

KAYNAKCA

Acehan, A. (2018). Yenilesme Donemi Tiirk Siirinde Bir Mekan Olarak Meyhane.
Uluslararasi Folklor Akademi Dergisi. 1(3), 375-408.

Basmaci, F., Bengi, D., Erding, F., Piskin, N., Sezer, S., ve Zat, E. (2018). Rak:
Ansklopedisi-500 Yildir Siiren Muhabbetin Mirast. Istanbul: Overteam Yayncilik.
Besirli, H. (2010). Yemek, Kiiltiir ve Kimlik. Milli Folklor, 22 (87), 159-169.

Boz, B. (2021). Meze Kiiltiirliniin Hatay Gastronomisindeki Yeri ve Geleneksel Hatay
Mezelerinin Duyusal Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi. Yayimlanmis Yiiksek
Lisans Tezi, Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gaziantep.

41



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

Candir, K. (2019). Meyhane Kitab. Istanbul: Kitabevi Yaynlar.

Duran, E., Hamarat, B., Giizel, L., Can, M. ve Glimiisdal, F. (2025). Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras Kapsaminda Geleneksel Tiirk Meyhaneleri: Canakkale Ornegi.
Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 9(1), 64-83.

Eksen, 1. (2008). Istanbul’un Tad1 Tuzu. Istanbul: Everest Yayinlari.

Enes, K., Kaya, B., & Kanca, B. (2022). Dogu Karadeniz Bolgesindeki 4 ve 5 yildizli
Otel Restoranlarinin Mentiilerinin Incelenmesi: Eslikciler ve Mezeler. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies. 10 (3), 2555- 2568.

Erdingli, 1. (2023). 16. Yiizyildan 20. Yiizyilda Osmanl Istanbul'unda Meyhane
Mezeleri ve Yiyecekleri. TAD, C. 42(7), 151-180.

Ertas, Y., & Gezmen-Karadag, M. (2013). Saglikli Beslenmede Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin
Yeri. Giimiighane Universitesi Saglik Bilimleri Dergisi, 2(1), 117-136.

Etimoloji Tiirkge (2026). https://www.etimolojiturkce.com/kelime/%C3%A7ilingir
Erigim Tarihi: 08.05.2026.

Giirman, U. (2003). Ticaret ve Turizm Egitimi Okullar fcin Yemek Pisirme Teknikleri
ve uygulamasi 2. Ankara: Milli Egitim Bakanlig1.

Giirsoy, D. (2006). Cilingir Sofrasinda Raki, Istanbul: Oglak Yayincilik ve Reklamcilik.

Giirsoy, D. (2021). Cilingir Sofrasinda Raki Mezeleri, Istanbul: Oglak Yayncilik ve
Reklamcilik.

fleri, S. (2005). Kar Yagiyor Hayatima. Istanbul: Dogan Kitap.

Karayaz, A.C. (2023). Mezelerin Gastronomik Asinaliginin Tiiketici Tutumlarina ve
Davranigsal Niyetlerine Etkisi: Edremit Korfezi Ornegi. Yayimlanmis Yiiksek
Lisans Tezi, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Balikesir.

Kesmez, M., & Aydin, S.M. (2014). Rak1 Cep Kitaby, Istanbul: Overteam Yaynlar.

MEGEP. (2006). Yiyecek-icecek Hizmetleri, Ordovrler ve Mezeler, Ankara: T.C. Milli
Egitim Bakanlig:.

MEGEP. (2018). Ordovr ve Mezeler, Yiyecek-icecek Hizmetleri, Ankara: T.C. Milli
Egitim Bakanlig.

Onciy, |, F., Ogel, K. ve Cakmak, D. (2002). Alkol Kiiltiirii-2 igki Kiiltiirii ve Edebiyatta
Icki. Bagimlilik Dergisi, 3(1), 31-36.

Onder, N. (2025). Raki Tadimi. Nihat Onder Tasting Experiences. NCO Organizasyon
Ltd. Sti. https://www.nconorg.com/event-list Erisim Tarihi: 08.05.2026.

Samanci, O. (2010). 19. yiizy1l sonlarinda Istanbul Sokak Lezzetleri. Yemek ve Kiiltiir
Dergisi, 21, 1-6.

Sahin, S.Z., & Tosun, C. (2019). Gastronominin miistakil bir turizm triinii ola-

rak kullanimina iliskin yerel paydaslarin goriigleri: Hatay Ornegi. Journal of
Gastronomy, Hospitality, and Travel, 2(1), 14-28.

42



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

Meze Tarihi ve Kiiltiirii. (2021). https://www.academia.edu/36754065/Meze_Tarihi_
ve_K%C3%BClt%C3%BCr%C3%BC_Meze_Tarihi_ve_K%C3%BClt%C3%BC-
r%C3%BC Erisim Tarihi: 10.05.2026

Simsek, A. (2021). Rak: ve Tiirk Rak: Sofrasindaki Yemek Kiiltiirti. Erzurum Teknik
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi, 12, 76-95.

Tiirk Dil Kurumu. (2026). Meyhane. https://sozluk.gov.tr/. Erisim Tarihi: 08.02.2026.
Tiirk Dil Kurumu. (2026). Raku. https://sozluk.gov.tr. Erigsim Tarihi: 08.02.2026.

Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2026). https//ci.turkpatent.gov.tr/cografikisaretler/
detay/38007 Erisim Tarihi: 08.02.2026.

Yal¢inkaya, C. (2017) Meze ve Tarihi. https://medium.com/asfoodco/meze-ve-tari-
hi-bf9d2f961664 Erisim Tarihi: 11.05.2026.

Yilmaztekin, M., & Cabaroglu,T. (2011). Confirmatory Method for The Determination
of Valatile Congeners and Methonolin Tiirkish Raki According to European
Union Regulation (EEC) No. 2000R 2870: Single Laboratory Validation. Journal
of AOAC International, 94 (2), 611-617.

Yiicesoy, D., & Ozen, B (2013). Auhenti cation of A Tiirkish Traditional A rissed
Flavoured Distilled Spirit, Raki. Food Chemistry, 141(2), 1461-1465.

Yetim, A., & Uygun, A. 1. (2024). Zeytinyagli Mezeler, Elif Zeynep Ozer ve Serkan
Caligkan (Eds.), Soguk Mutfak, Ankara: Detay Yayincilik,

Zat, E. (2013a). Raki Kitab. Istanbul: Overteam Yaynlari.
Zat, E. (2013b). Raki Her Dem Yeni Her Daim Kalender. Istanbul: Overteam Yayinlari.
Zat, V. (2017). Adabiyla Raki ve Cilingir Sofrasi, Istanbul: fletisim Yaynlari.

43
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1. GIRIS

Giiniimiizde gastronomi, temel beslenme gereksinimini karsilayan bir
faaliyet olmanin 6tesine gecerek kiiltiirel, sosyal ve deneyimsel boyutlariyla
turizm endiistrisinin 6nemli bilesenlerinden biri haline gelmistir. Gastronomi
turistleri artik yalnizca yerel yiyecek ve igecekleri tiiketmek i¢in degil; desti-
nasyonlarin kiiltiiriinii tanimak, otantik yasam bigcimlerini deneyimlemek ve
destinasyonlarla anlamli baglar kurmak amaciyla seyahat etmektedir (Ellis
vd., 2018). Bu degisim, gastronomi isletmelerinin rekabet avantajini yalniz-
ca irlin ve hizmet kalitesiyle degil, ziyaretgilere sunduklar1 deneyimlerin
ozglinliigli ve anlamiyla iliskilendirmelerine neden olmustur (Martin vd.,
2019).

Bu doniisiimiin kuramsal temelini olusturan deneyim ekonomisi yak-
lasimina gore ekonomik deger, metalar, tirtinler ve hizmetlerin 6tesinde de-
neyimler aracili§iyla yaratilmaktadir (Pine & Gilmore, 1999). Bu dogrultuda
gastronomi isletmelerinin yalnizca nitelikli yiyecek ve icecek sunmalari ye-
terli goriilmemekte; fiziksel cevre, atmosfer, sosyal etkilesimler ve kiiltiirel
unsurlarin biitiinlestigi anlamli deneyimler tasarlamalar1 beklenmektedir
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(Moscardo, 2020). Bununla birlikte gastronomi deneyimlerine iligkin aras-
tirmalar biiyiik ol¢lide yiyecek kalitesi, hizmet siirecleri ve atmosfer gibi
operasyonel unsurlara odaklanirken (Lin vd., 2021; Ogan & Durlu-Ozkaya,
2021), deneyime anlam kazandiran hikaye anlatiminin deneyim tasarimin-
daki rolii gorece smirli bicimde ele alinmustir (Mossberg, 2008; Mossberg &
Eide, 2018). Bu durum, gastronomi deneyimlerinin nasil anlamlandirildig: ve
unutulmaz hale geldigi sorusunu giindeme getirmektedir.

Oysa turistler deneyimlerini yalnizca yasamakla kalmamakta; onlar1
hikayeler araciligiyla anlamlandirmakta, hafizalarinda yapilandirmakta ve
bagkalariyla paylagsmaktadir (Bruner, 2010; Woodside vd., 2008). Bir yemegin
kokeni, aile tarifleri, yerel {ireticilerin yasam Oykiileri veya seflerin kisisel an-
latilar1 gibi hikayeler, gastronomik deneyimlere kiiltiirel ve sembolik anlam
kazandirarak ziyaretcilerin deneyimle daha giiclii bag kurmasini saglamak-
tadir (Bjork & Kauppinen-Réisanen, 2017). Bu nedenle hikaye anlatimi, yal-
nizca pazarlama iletisiminde kullanilan bir arag degil; deneyimlerin planlan-
masini, anlamlandirilmasini ve unutulmaz hale gelmesini destekleyen stra-
tejik bir deneyim tasarim bilegeni olarak degerlendirilmektedir (Moscardo,
2016).

Bu boéliimiin amaci, gastronomi isletmelerinde hikaye anlatimini dene-
yim tasarimi perspektifinden ele alarak kuramsal ve uygulamaya yonelik
biitiinctiil bir ¢ergeve sunmaktir. Bu kapsamda oncelikle hikaye anlatiminin
kavramsal temelleri agiklanmakta, ardindan turizm ve gastronomi literatii-
riinde hikayelerin deneyim olusturmadaki rolii ele alinmaktadir. Son olarak,
Moscardo’nun (2018) hikaye temelli deneyim tasarimi yaklasimi gastronomi
isletmeleri baglaminda degerlendirilerek uygulamaya yonelik temel tasarim
ilkeleri ortaya konulmaktadir. Béylece boliim, hikaye anlatimini gastronomi
isletmeleri agisindan deneyimin tasarlanmasina yon veren stratejik bir yakla-
sim olarak kavramsallastirmay1 amaglamaktadir.

2. HIKAYE ANLATIMININ KURAMSAL TEMELLERI
2.1. Hikaye ve Anlat: Kavramlar:

Hikaye anlatimi, bireylerin deneyimlerini anlamlandirmalarini, diizen-
lemelerini, hatirlamalarmi ve bagkalarina aktarmalarini saglayan en temel
iletisim bigimlerinden biridir. Insanlar yasadiklari olaylari yalnizca nesnel
bilgi ve olgular araciligiyla degil, zaman, mekan, karakter ve neden-sonug
iligkileri etrafinda sekillenen hikayeler araciligiyla algilamakta ve yorumla-
maktadir (Bruner, 2010). Bu nedenle hikayeler, yalnizca bilgi aktarimina hiz-
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met eden anlatilar degil; bireylerin deneyimlerini yapilandiran, kimliklerini
olusturan ve cevreleriyle ortak anlam {iretmelerini saglayan bilissel ve sosyal
mekanizmalar olarak degerlendirilmektedir. Nitekim biligsel psikoloji litera-
tiirtinde hikayeler, deneyimlerin organize edilmesini, hafizada depolanma-
smi1 ve daha sonra yeniden hatirlanmasini saglayan evrensel biligsel semalar
olarak kabul edilmektedir (Stein, 1982).

Deneyimlerin anlamlandirilmasindaki bu rolii nedeniyle hikaye anlati-
mi, son yillarda turizm ve gastronomi arastirmalarinda giderek daha fazla
ilgi gormektedir (Moscardo, 2020). Turistler ziyaret ettikleri destinasyonlar1
yalnizca fiziksel Ozellikleriyle degerlendirmemekte; karsilastiklar1 olaylari,
insanlar1 ve mekanlar1 hikayeler araciligiyla anlamlandirarak biitiinciil bir
deneyime doniistiirmektedirler. Benzer sekilde, gastronomi deneyimlerinde
de yemekler, {iretim siiregleri, aile tarifleri, yerel {ireticiler ve mutfak kiiltii-
riine iliskin anlatilar, deneyimin yalnizca islevsel degil, ayn1 zamanda sem-
bolik ve kiiltiirel deger kazanmasina katki saglamaktadir (Park vd., 2021).
Dolayisiyla, hikaye anlatimi, gastronomi deneyimlerine anlam kazandiran
tamamlayici bir unsur olmanin 6tesinde, deneyimin nasil algilanacagini ve
hatirlanacagini sekillendiren temel bir mekanizma olarak degerlendirilebilir.

Hikaye anlatiminin deneyim tasarimindaki islevini agiklayabilmek icin
oncelikle hikaye (story) ve anlat1 (narrative) kavramlarinin birbirinden ayristi-
rilmasi gerekmektedir. Her ne kadar giinliik dilde bu iki kavram ¢ogu zaman
es anlamli olarak kullanilsa da kuramsal agidan farkli anlamlar tagimaktadir.
Anlati, olaylarin veya deneyimlerin belirli bir mantik ve zaman diizeni igeri-
sinde anlaml bir biitiin olusturacak sekilde aktarilmasin ifade eden iist ya-
p1y1 temsil etmektedir (Adaval & Wyer, 1998). Hikaye ise bu anlati igerisinde
belirli karakterler, olaylar ve neden-sonug iliskileri etrafinda gelisen somut
olay orgiisiinii ifade etmektedir (Moscardo, 2020). Bagka bir ifadeyle, anlati,
hikayeye biitiinliik ve anlam kazandiran gerceveyi olustururken, hikaye bu
cerceveyi dinleyicinin veya katilimcinin deneyimleyebilecegi somut olaylara
doniistiirmektedir (Halverson, 2011). Hikaye anlatimi ise s6z konusu olay
orglisiiniin gesitli iletisim araglar1 araciligiyla hedef kitleye aktarilmasini,
yorumlanmasini ve deneyimlenmesini saglayan dinamik bir siirectir (Vaara
vd., 2016; Hunt vd., 2026).

Etkili hikayeler belirli yapisal 6zelliklere sahiptir. Aristoteles’e gore ba-
saril1 bir hikaye, baslangig, gelisme ve sonug boliimlerinden olusan biitiinciil
bir yap1 sergilemeli ve genellikle bir degisim, catisma ya da doniim noktas1
etrafinda sekillenmelidir (Husain, 2002). Bu yap1 igerisinde karakterler belir-
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li bir sorun, catisma veya meydan okumayla karsilagsmakta; olaylarin gelisi-
mi ise bir ¢6ziime ulagsmaktadir. Boylece hikayeler olay orgiisii, karakterler,
catisma ve ¢oziim gibi temel bilesenlerden olusan anlamli bir biitiin haline
gelmektedir. Bu 6zellikler sayesinde hikayeler yalnizca bilgi aktaran anlatilar
olmaktan cikarak bireylerin dikkatini ¢eken, duygusal katilimini artiran ve
deneyimlerin daha giiglii bicimde hatirlanmasini saglayan anlatisal yapilara
dontismektedir (Stein, 1982; Brewer & Lichtenstein, 1982). Ayrica hikayeler,
dikkat cekme, eglendirme, ikna etme ve belirli mesajlar1 aktarma gibi islevle-
ri sayesinde deneyimlerin algilanan degerini ve unutulmazhigini artirmakta-
dir (Stone vd., 2015).

Turizm literatiiriinde hikayeler, turist deneyimlerinin farkli olgekler-
de olustugunu agiklayan hiyerarsik bir yap1 igerisinde ele alinmaktadir. {1k
katman, bireyin yasam oykiisiiniin parcasi olan ve seyahat deneyimlerini
diger yasam deneyimleriyle biitiinlestiren kisisel anlatilardan olugmaktadir
(McCabe & Foster, 2006). ikinci katman, destinasyonun tarihini, kiiltiirtinii
ve kimligini yansitan destinasyon hikayelerini kapsamaktadir. Ugiincii kat-
man ise belirli bir ¢ekim merkezi, etkinlik veya faaliyet etrafinda sekillenen
deneyim hikayelerini igermektedir. Moscardo’a gore (2017) o6zellikle dene-
yim hikayeleri, mekan, aktiviteler ve ilgi ¢ekicilik unsurlarmin biitiinlesme-
siyle ortaya ¢ikmakta ve turist deneyimi tasariminin temelini olusturmak-
tadir. Gastronomi isletmeleri agisindan degerlendirildiginde ise restoranlar,
gastronomi rotalari, yemek atolyeleri ve yerel iiretim deneyimleri, ziyaretci-
lerin dogrudan iginde yer aldig1 deneyim hikayelerinin olusturuldugu bash-
ca alanlar olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Bu hiyerarsik yapidan hareketle Moscardo (2010), turist deneyimlerin-
de hikayelerin ii¢ temel boyut cercevesinde degerlendirilmesi gerektigini
ileri stirmektedir. Bunlar; hikayenin deneyim stirecindeki islevi, hikayenin
kime ait oldugu ve turistin hikaye igerisindeki roliidiir. Ilk boyut, hikaye-
lerin deneyim siirecindeki zamanlamasi ve isleviyle ilgilidir. Bu kapsamda
hikayeler deneyim 6ncesi, deneyim siras1 ve deneyim sonrasi olmak {izere iig
asamada ortaya ¢ikmaktadir. Deneyim Oncesi hikayeler, turistlerin seyahat
kararlarini ve beklentilerini sekillendiren bilgi ve anlatilardan olusmaktadir.
Giuintimtiizde bu hikayeler yalnizca resmi tanitim faaliyetleri araciligiyla de-
gil; sosyal medya, bloglar ve cevrimici degerlendirme platformlari tizerinden
de yaygin bigimde paylasilmaktadir (Lange-Faria & Elliot, 2012). Deneyim
sirasinda ortaya cikan hikayeler, bireylerin yasadiklari olaylar1 anlamlandir-
malarma, kimliklerini ifade etmelerine ve sosyal baglar kurmalarina katki
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saglamaktadir (Moscardo, 2010). Bu siirecte hikayeler; turistler, rehberler,
yerel halk, isletmeler ve destinasyonlar tarafindan {tiretilebilmekte, turistler
ise pasif dinleyiciden aktif katilimci ve ortak yaraticiya kadar farkl roller
{istlenebilmektedir (Chronis, 2012). Ozellikle dijital ve mobil teknolojiler, tu-
ristlerin deneyim siirecine daha etkin katilim gostermesine olanak taniyarak
hikaye olusturma siireglerini zenginlestirmektedir (Benckendorff vd., 2014).
Deneyim sonrasi hikayeler ise yasanan deneyimlerin hatirlanmasi, yorum-
lanmas1 ve baskalariyla paylasilmasi siirecini kapsamaktadir. Bu anlatilar,
hem bireysel hafizanin olusumuna katki saglamakta hem de agizdan agiza
iletisim ve djijital icerik iiretimi yoluyla yeni ziyaretgilerin kararlarini etkile-
mektedir (Moscardo, 2020).

Ikinci boyut, hikayenin kime ait oldugu ile ilgilidir. Turist deneyimlerin-
de hikaye anlaticilar: turistlerin kendileri, turizm ¢alisanlari, deneyimi yone-
ten isletmeler ve destinasyonlar olarak siniflandirilabilmektedir (Woodside,
2010). Bu aktorler hikaye tizerindeki kontrol diizeyleri bakimindan farklilas-
maktadir. Bir ucta turistlerin kendi deneyimlerinden {irettikleri kisisel hika-
yeler yer alirken, diger ucta destinasyonlar ve isletmeler tarafindan tasarla-
nan ve gesitli yorumlama araglariyla ziyaretgilere aktarilan hikayeler bulun-
maktadir (Moscardo, 2016).

Ugiincii boyut ise turistlerin hikaye igerisindeki roliinii ifade etmekte-
dir. Turistler, tamamen baskalar: tarafindan olusturulan hikayeleri dinleyen
pasif izleyiciler olabilecekleri gibi, hikayenin olusumuna katki saglayan ak-
tif katilimcilar ve ortak yaraticilar da olabilmektedirler (Moscardo, 2018). Bu
ti¢ boyut, hikayelerin yalnizca anlatilan igerikler olmadigini; ayni zamanda
deneyimlerin nasil tasarlanacagin, turistlerin deneyime nasil katilacagin ve
deneyim sonrasinda hangi anlatilarin olusacagini aciklayan kuramsal bir cer-
ceve sunmaktadir.

Bu gercevede hikayeler, turistlerin deneyimleri nasil algiladigini, an-
lamlandirdigini ve hatirladigini sekillendiren bir arag olarak goriilmektedir.
Dolayisiyla gastronomi isletmelerinde hikaye anlatiminin deneyim tasarimi-
na nasil entegre edileceginin anlasilmasi, unutulmaz ve anlamli deneyimle-
rin olusturulmasi agisindan 6nem tagimaktadr.

2.2. Gastronomi ve Turizm Baglaminda Hikaye Anlatim1

Gastronomi ve turizm literatiiriinde hikaye anlatimi, destinasyonlarin
tanitiminda kullanilan bir iletisim aracinin 6tesinde, turist deneyimlerinin
anlamlandirilmasimi saglayan temel mekanizmalardan biri olarak gortil-
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mektedir. Hikayeler, turistlerin seyahat oncesindeki beklentilerini sekillen-
dirmekte, deneyim siirecindeki algilarin1 yonlendirmekte ve deneyim son-
rasinda olusturduklar: anilar1 yapilandirmaktadir (Chronis, 2012; Banyai &
Glover, 2012). Bu yoniiyle hikaye anlatim, turist deneyiminin hem tasarlan-
masina hem de yeniden tiretilmesine katki saglayan dinamik bir siiregtir.

Turizm literatiiriinde hikaye anlatimi iki temel yaklasim cergevesinde ele
alinmaktadir. Tlk yaklagim, destinasyonlar, turizm isletmeleri ve diger pay-
daglar tarafindan olusturularak ziyaretcilere sunulan planh anlatilar1 kapsa-
maktadir. Tkinci yaklagim ise turistlerin yasadiklari deneyimlerden hareketle
olusturduklari kisisel hikayelere odaklanmaktadir (Chronis, 2012; Banyai &
Glover, 2012). Bu iki siireg birbirini tamamlamaktadir. Destinasyonlar tara-
findan sunulan anlatilar turist deneyimlerine yon verirken, turistlerin dene-
yim sonrasinda paylastiklar: hikayeler de destinasyonun djjital ve sosyal an-
latisinin siirekli olarak yeniden tiretilmesine katki saglamaktadir.

Bu karsilikli etkilesim gastronomi turizminde daha belirgin bi¢imde
ortaya ¢ikmaktadir. Gastronomik deneyimler, yiyecek ve igecek tiiketimi-
nin o6tesinde, yerel kiiltiiriin, yasam bigiminin ve gastronomik mirasin de-
neyimlenmesini saglayan anlatisal siireclerdir. Yemeklerin kokenine iliskin
hikayeler, aile tarifleri, yerel iireticilerin yasam hikayeleri, geleneksel iiretim
yontemleri ve seflerin kisisel deneyimleri, gastronomik tiriinlere kiiltiirel ve
sembolik anlam kazandirarak ziyaretcilerin deneyimi daha 6zgiin algilama-
larina katk: saglamaktadir (Bjork & Kauppinen-Réisanen, 2017; Orea-Giner
vd., 2023).

Bu baglamda hikaye anlatimi, gastronomi isletmelerinde ii¢ temel islev
tistlenmektedir. Tk olarak, yerel iiriinler, iiretim siiregleri ve mutfak gele-
neklerine iliskin anlatilar gastronomik deneyimin algilanan otantikligini
giiclendirmektedir. Tkinci olarak, iiriinlerin ardindaki insan hikayeleri, aile
gelenekleri ve kiiltiirel ritiieller ziyaretcilerin deneyime duygusal anlam ytik-
lemelerini kolaylagtirmaktadir (Kim & Youn, 2017; Lund vd., 2018). Son ola-
rak, hikayeler deneyimlerin hatirlanabilirligini artirmakta ve turistlerin ya-
sadiklar1 deneyimleri hem sosyal gevrelerinde hem de dijital platformlarda
paylasmaya daha istekli olmalarini saglamaktadir.

Dijital teknolojilerin yayginlasmasiyla birlikte hikaye anlatimi, gastrono-
mi turizminin deger iiretim siirecinde daha goriiniir hale gelmistir. Turistler
gastronomik deneyimlerini fotograflar, videolar ve kisisel anlatilar aracili-
giyla sosyal medya platformlarinda paylasarak destinasyonlarin dijital gorii-
nirliginii artirmakta ve elektronik agizdan agiza iletisime katki saglamak-
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tadir (Tussyadiah & Fesenmaier, 2008; Oliveira vd., 2019). Boylece kullanic
tarafindan olusturulan igerikler yalnizca gecmis deneyimlerin paylasiimasin
degil, potansiyel ziyaretgilerin beklenti ve destinasyon algilarinin sekillen-
mesini de desteklemektedir.

Hikaye anlatimi, gastronomi isletmeleri agisindan yalnizca etkili bir pa-
zarlama araci degil, deneyime kiiltiirel anlam kazandiran, algilanan otantik-
ligi giiclendiren, ziyaretcilerin duygusal katilimini destekleyen ve deneyimin
paylasilabilirligini artiran stratejik bir deneyim yonetimi yaklasimidir. Bu
yoniiyle hikayelerin degeri, ziyaretcilere yalnizca anlatilar sunmasinda degil,
onlarin yasayacaklari, anlamlandiracaklari ve daha sonra baskalarina aktara-
caklar1 deneyim hikayelerinin olusmasina zemin hazirlamasinda yatmakta-
dir. Bu yaklasim, bir sonraki boliimde ele alinacak hikaye anlatimi perspek-

tifinden deneyim tasarimi tartismasinin kuramsal temelini olusturmaktadir.

3. HIKAYE ANLATIMI PERSPEKTIFINDEN DENEYIM
TASARIMI

3.1. Deneyim Tasarimi

Deneyim kavrami, 1990l yillarin sonlarindan itibaren pazarlama ve hiz-
met yonetimi literatiiriinde yasanan paradigma degisiminin merkezinde yer
almaya baslamistir. Bu doniisiim, isletmelerin rekabet tistiinliigiinii yalnizca
sunduklar: tirtin ve hizmetlerin islevsel 6zellikleriyle degil, miisteriler igin
olusturduklar1 deneyimlerin niteligiyle saglamaya yonelmesiyle agiklanmak-
tadir. Pine ve Gilmore (1999), bu degisimi deneyim ekonomisi yaklasimiyla
aciklamakta ve ekonomik degerin metalar, {irinler ve hizmetlerin 6tesine
gecerek deneyimler iizerinden yaratildigini ileri stirmektedir. Bu yaklasima
gore isletmeler, fiziksel unsurlar1 bir sahne, hizmetleri ise bir performans
aract olarak kullanarak miisterilerin duyusal, duygusal, bilissel ve sosyal
boyutlarda etkilenmelerini saglayan unutulmaz deneyimler olusturmay:
hedeflemektedir.

Deneyim ekonomisinin yiikselisi, 6zellikle turizm sektoriinde 6nemli
bir paradigma degisimine yol agmustir. Turistler artik yalnizca konaklama,
yeme-i¢me veya ulasim gibi temel hizmetleri satin alan tiiketiciler degil; git-
tikleri destinasyonlarda 6zgtin, kisisel ve anlamli deneyimler arayan bireyler
olarak goriilmektedir. Bu nedenle turizm isletmeleri agisindan rekabet {is-
tlinliigil, yalnizca kaliteli hizmet sunmakla degil, ziyaretgilerin yasamlarinda
kalic1 izler birakabilecek deneyimler tasarlayabilmekle iliskilendirilmekte-
dir. Nitekim Tung ve Ritchie (2011), turist deneyimini belirli bir zaman ve
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mekanda gerceklesen olaylarin 6tesinde, bireylerin kisisel anlam yiikledik-
leri ve uzun siire hatirladiklar1 yasantilar biitiinii olarak tanimlamaktadir.
Geleneksel hizmet kalitesi Ol¢iimlerinin ve rasyonel fayda odakli islevsel
yaklasimlarin tek bagina yetersiz kaldigi bu paradigma degisiminde, dog-
rudan deneyimsel kalite kavrami devreye girmektedir (Cetin, 2023). Hizmet
kalitesi biligsel diizeyde bir beklenti-performans kiyaslamasma odaklanir-
ken; deneyimsel kalite, tiiketicinin siire¢ i¢indeki i¢sel duygu, his ve psikolo-
jik getirilerine verilen biitiinciil ve 6znel bir tepkiyi temsil ettiginden (Cetin,
2023), tasarlanan bu 6zgiin ve anlamli deneyimlerin basarisini kuramsal ola-
rak temellendirmede giiclii bir zemin sunmaktadir.

Bu yaklasim, deneyimin dogasina iliskin onemli bir gercegi de ortaya
koymaktadir. Deneyimler nesnel olarak sunulan hizmetlerin dogrudan bir
sonucu degildir; bireyin ge¢mis deneyimleri, beklentileri, motivasyonlari,
ruh hali ve i¢inde bulundugu sosyal baglam dogrultusunda zihninde sekille-
nen 6znel olgulardir. Ayni1 hizmet ortamini paylasan iki turist, benzer fizik-
sel kosullarla karsilasmasina ragmen birbirinden tamamen farkli deneyimler
yasayabilmektedir (Larsen, 2007). Ciinkii deneyim, isletmenin sundugu hiz-
met ile bireyin bu hizmete yiikledigi anlamin etkilesimi sonucunda ortaya
¢ikmaktadir. Bu durum, turizm deneyimlerinin standartlagtirilmis ¢iktilar
olarak iiretilemeyecegini; her ziyaretcinin deneyimi kendine 6zgii bigimde
olusturdugunu gostermektedir.

Deneyimlerin 6znel niteligi, turizm literatiirtinde 6nemli bir tartis-
may1 da beraberinde getirmistir: Deneyimler gercekten tasarlanabilir mi?
Giiniimiizde yaygin olarak kabul edilen goriis, isletmelerin deneyimin ken-
disini tasarlayamayacagi; ancak turistlerin arzu edilen deneyimleri yasamala-
rin1 destekleyecek fiziksel cevreyi, hizmet siireclerini, sosyal etkilesimleri ve
temas noktalarini planlayabilecekleri yoniindedir (Prahalad & Ramaswamy,
2004; Tussyadiah, 2013). Baska bir ifadeyle, isletmeler, ziyaretcilerin hangi
deneyimi yasayacagini belirleyemez, fakat bu deneyimin ortaya ¢ikmasim
kolaylastiracak kosullar1 olusturabilir. Dolayisiyla deneyim tasariminin oda-
ginda, deneyimin kendisini {iretmek degil, deneyimin olusmasimi miimkiin
kilan cevresel ve yonetsel bilesenleri kurgulamak yer almaktadir.

Bu bakis agisi, deneyim tasarimi kavraminin yalnizca hizmet siiregle-
rinin planlanmasini ifade etmedigini, ziyaretcilerin deneyim boyunca ya-
sayacaklar1 temas noktalarinin, etkilesimlerin ve anlam {iretim stireclerinin
biitiinciil bicimde kurgulanmasini gerektirdigini gostermektedir (Smit vd.,
2020). Dolayisiyla deneyim tasarimi, belirli faaliyetleri organize etmekten
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ok, turistlerin deneyimi kisisel olarak anlamlandirabilecekleri ve unutulmaz
anilar olusturabilecekleri uygun kosullar1 yaratmay1 amaclayan stratejik bir
yaklasim olarak degerlendirilmektedir.

Turizm literatiirtinde deneyim tasarimini sistematik bigimde agiklayan
en kapsamli yaklasimlardan biri Tussyadiah (2013) tarafindan gelistirilmistir.
Yazar, deneyim tasarimini belirli faaliyetlerin planlanmasindan ¢ok, turistle-
rin deneyimlerini anlamh bi¢cimde olusturabilecekleri kosullarin tasarlanma-
st olarak ele almakta ve bu siirecin insan merkezli tasarim, yinelemeli tasarim
siireci ve biitiinsel deneyim yaklasimi olmak iizere ti¢ temel ilke {izerine insa
edildigini ileri siirmektedir. Bu model, deneyim tasariminin yalnizca fiziksel
cevrenin diizenlenmesine indirgenemeyecegini; ziyaretcilerin ihtiyaclari, de-
neyim siirecindeki etkilesimleri ve deneyime yiikledikleri anlamin birlikte
degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir.

Modelin ilk bileseni olan insan merkezli tasarim, turistlerin ihtiyag, bek-
lenti, motivasyon ve deneyimlerinin tasarim siirecinin baslangi¢ noktasin
olusturdugunu kabul etmektedir. Bu yaklasimda tasarimin amaci, ziyaret-
cilere 6nceden belirlenmis deneyimler sunmak degil, onlarin beklentilerini
anlayarak kisisel anlam {iretmelerine olanak saglayacak deneyim ortamlar:
gelistirmektir. Dolayisiyla bagarili bir deneyim tasarimi, isletmenin ne sun-
mak istediginden cok, turistlerin deneyimi nasil algiladig1 ve yorumladig:
tizerine odaklanmaktadir.

fkinci bilesen olan yinelemeli tasarim siireci, deneyim tasariminin dog-
rusal ve tek seferlik bir faaliyet olmadigini; siirekli geri bildirim, degerlendir-
me ve iyilestirme dongiileriyle gelistirilen dinamik bir siire¢ oldugunu vur-
gulamaktadir. Turist beklentilerinin, teknolojik gelismelerin ve seyahat egi-
limlerinin siirekli degistigi diistintildiiglinde, deneyim tasariminin da ayni
sekilde esnek ve 6grenmeye agik olmas: gerekmektedir. Bu nedenle deneyim
tasarimi, tamamlanmis bir iiriin degil; ziyaretci geri bildirimleri dogrultu-
sunda siirekli gelistirilen bir yonetim stireci olarak degerlendirilmektedir.

Uciincii bilesen olan biitiinsel deneyim yaklagimu ise turist deneyimleri-
nin yalnizca fiziksel ¢evre veya hizmet kalitesiyle aciklanamayacagini savun-
maktadir. Deneyimler, fiziksel gevre, sosyal etkilesimler, kiiltiirel baglam,
duyusal uyaricilar, biligsel degerlendirmeler ve duygusal tepkilerin birlikte
sekillendirdigi ¢cok boyutlu bir yapinin sonucudur. Bu nedenle deneyim ta-
sariminin temel amaci, isletmenin stratejik olarak sunmak istedigi anlam ile
turistlerin deneyim sonunda olusturduklari kisisel anlam arasinda gitiglii bir
uyum saglamaktir (Tussyadiah, 2013).
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Tussyadiah’in modeli, bu {i¢ yaklagimin birbirini tamamlayan bir sistem
olusturdugunu gostermektedir. Insan merkezli tasarim ile yinelemeli tasa-
rim siirecinin kesisiminde katilimci tasarim yer almakta ve turistler ile diger
paydaslarin tasarim siirecine aktif bicimde katilimini éngérmektedir. Insan
merkezli tasarim ile biitiinsel deneyim yaklasiminin kesisiminde bulunan
dogalc1 arastirma, turist davranislarinin gercek deneyim ortamlarinda goz-
lemlenmesini ve deneyimlerin dogal baglami icerisinde anlasilmasin esas
almaktadir. Yinelemeli tasarim siireci ile biitiinsel deneyim yaklagiminin
kesisiminde yer alan biitiinlestirici arastirma ise deneyimlerin tasarlanmasi,
uygulanmasi ve gelistirilmesi siirecinde farkli arastirma yontemlerinin bir-
likte kullanilmasini1 6nermektedir. Modelin merkezinde bulunan ¢ok disip-
linli yaklagim ise deneyim tasariminin tasarim, pazarlama, psikoloji, turizm,
hizmet yonetimi, tiiketici davranigi ve insan-bilgisayar etkilesimi gibi farkl
disiplinlerin ortak katkisiyla gelistirilebilecegini ortaya koymaktadir.

Bununla birlikte, deneyim tasarimi modelleri, deneyimlerin nasil olus-
turulacagini aciklarken, ziyaretgilerin bu deneyimleri hangi mekanizmalar
araciligiyla anlamlandirdiklar1 sorusuna, smirh olgiide odaklanmaktadir.
Deneyimlerin anlamlandirilmasina iliskin bu kuramsal bosluk, hikaye anla-
timimnin deneyim tasarimindaki roliinii daha gortintir hale getirmektedir.

3.2. Deneyim Tasariminda Hikaye Anlatiminin Rolii

Turistlerin, seyahat deneyimlerini hikayeler araciligiyla distindiigi
hafizalarinda yapilandirdigr ve sosyal cevreleriyle paylastigi bilinmektedir
(Guleria vd., 2024). Bu nedenle deneyim tasariminda yalnizca sunulan hiz-
metlerin degil, turistlerin daha sonra anlatacaklar1 hikayelerin de dikkate
alinmasi gerektigi vurgulanmaktadir (Peng, 2017). Bu ¢ercevede Moscardo
(2010), destinasyon hikayeleri ile turistlerin deneyim hikayelerini farkindalik
(mindfulness) teorisi temelinde agiklayarak hikayelerin deneyim tasarimin-
daki stratejik roliine dikkat cekmektedir. Farkindalik teorisine gore bireyler
deneyimleri ya yiiksek dikkat ve biligsel katilim igeren farkindalikli bir stirec-
le ya da rutin davranislarin hakim oldugu farkindaliksiz bir siirecle yasamak-
tadir. Farkindalikli deneyimler 6grenmeyi, olumlu duygulari, etkili karar
vermeyi ve giiclii hatirlamay1 desteklerken; farkindaliksiz deneyimler diisiik
dikkat diizeyi ve smirh bilissel katilimla iliskilendirilmektedir (Langer, 2009).
Bu nedenle etkili deneyim tasarimlarinin dikkat, 6grenme ve hatirlamayz tes-
vik eden unsurlar1 icermesi gerekmektedir. Essizlik, sasirticilik, ok duyulu
ve siirlikleyici ortamlar, 6zgiinliik, etkilesim olanaklar1 ve kisisel katilim bu
siireci destekleyen temel faktorlerdir.
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Moscardo (2016), hikayeler ile farkindalik arasindaki iliskiden hareketle,
turistik ortamlarin yalnizca hikaye anlatilan alanlar olarak degil, ayn1 zaman-
da turistlerin hikayelerin bir parcasi haline gelebildigi deneyim sahneleri ola-
rak tasarlanmasini 6nermektedir. Bu yaklasim, turistlerin deneyim sirasinda
aktif rol tistlenmelerini ve sonrasinda paylasabilecekleri anlamli hikayeler
olusturmalarini tesvik etmektedir. Nitekim turistik deneyimlerin turistlerin
yasayacagl ve daha sonra anlatacagi hikayeler etrafinda kurgulanmasinn,
deneyimin anlamini, unutulmazligini ve duygusal etkisini gliclendirdigi ileri
stiriilmektedir (Woodside vd., 2008; Moscardo, 2010).

Benzer sekilde Tussyadiah (2014), deneyim tasarimin stratejik ve anlam
odakl1 bir siire¢ olarak ele almaktadir. Yazara gore deneyimler rastlantisal
olarak ortaya ctkmamakta; destinasyon veya isletmenin stratejik hedefleri
dogrultusunda cekirdek ve gevresel deneyimlerin biitiinciil bigimde kur-
gulanmasiyla olugsmaktadir. Bu siirecte hikdye anlatimi, deneyimin farklh
bilesenlerini ortak bir anlam cercevesinde bir araya getirerek ziyaretgilerin
deneyimi tutarli ve kisisel olarak anlamlandirmasini saglayan temel meka-
nizma olarak islev gormektedir. Dolayisiyla basarili deneyim tasarimi, yal-
nizca gekici faaliyetler sunmaya degil, bu faaliyetleri anlamli bir hikaye ile
biitiinlestirmeye baglidir.

4. GASTRONOMI ISLETMELERINDE HiKAYE TEMELLI
DENEYIM TASARIM ILKELERI

Deneyim tasarimina iliskin geleneksel yaklasimlar, turist deneyimini bii-
yiik olctide fiziksel cevre, atmosfer, duyusal uyaranlar, hizmet stirecleri ve
calisan-mtisteri etkilesimleri gibi unsurlar tizerinden agiklamaktadir (Schmitt
& Zarantonello, 2013). Gastronomi isletmelerinde de deneyim tasarimi ¢o-
gunlukla mekan tasarimi, yiyecek sunumu, servis kalitesi ve ambiyansin yo6-
netimi cercevesinde ele alinmaktadir (Bjork & Kauppinen-Raisanen, 2017).
Bununla birlikte son yillarda yapilan ¢alismalar, gastronomik deneyimlerin
yalnizca bu fiziksel ve operasyonel unsurlarla agiklanamayacagini; deneyime
anlam kazandiran hikayelerin de tasarim siirecinin temel bilesenlerinden biri
oldugunu ortaya koymaktadir (Stone vd., 2015; Ellis vd., 2018).

Hikaye temelli deneyim tasarimi yaklasiminda fiziksel ¢evre, hizmet sii-
recleri ve duyusal unsurlar deneyimin amaci degil, ziyaretgilerin anlaml ve
paylasilabilir hikayeler olusturmalarini destekleyen araglar olarak goriilmek-
tedir (Moscardo, 2016). Ozellikle gastronomi deneyimlerinde yerel iiriinlerin
kokeni, tiretim stirecleri, mutfak kiiltiirii ve seflerin kisisel anlatilari, dene-
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yimin kiiltiirel ve duygusal degerini giiclendiren temel hikaye kaynaklarmni
olusturmaktadir (Sai, 2025). Bu anlayis dogrultusunda etkili gastronomi de-
neyimleri yalnizca kaliteli {iriin ve hizmet sunmay1 degil, turistlerin deneyim
sirasinda anlam iiretebildikleri ve sonrasinda paylasmaya deger bulduklar
anlatilar olusturmay1 hedeflemektedir.

Moscardo (2016), hikaye anlatimi ve farkindalik yaklasimini temel alarak
etkili deneyimlerin tasarlanmasina rehberlik eden on iki ilke 6nermektedir.
Bu ilkeler turizm deneyimleri i¢in gelistirilmis olmakla birlikte, gastronomi
isletmelerinde ziyaret¢i deneyiminin planlanmasi ve yonetilmesi agisindan
da uygulanabilir bir ¢cer¢eve sunmaktadir. Asagida bu ilkeler gastronomi is-
letmeleri baglaminda degerlendirilmektedir.

Hikdayenin Temel Boyutlarini Belirleme: Hikaye temelli gastronomi de-
neyiminin ilk adimi, anlatinin temel boyutlarinin belirlenmesidir. Bu asama-
da hikayenin odagi, amaci, anlaticisi ve ziyaretcinin deneyimde tiistlenecegi
rol netlestirilmelidir. Hikaye; destinasyonun gastronomik kimligine, belirli
bir iiriine, {iretim siirecine veya isletmenin 6zgiin hikayesine odaklanabilir.
Ayrica hikayenin nasil aktarilacagi da planlanmalidir. Menii agiklamalari,
calisan anlatilar1 ve gorsel materyaller dogrudan hikaye anlatimini destek-
lerken; mekan tasarimi, miizik, aydinlatma ve diger duyusal unsurlar ortiik
anlatilar olusturmaktadir. Son olarak hikayenin eglendirme, bilgilendirme
veya farkindalik olusturma gibi temel amaci belirlenmeli ve deneyimin tiim
bilesenleri bu amaci destekleyecek sekilde kurgulanmalidir.

Hikdyenin Icerigini Planlama: Etkili deneyimler, iyi kurgulanmig hika-
yeler {izerine insa edilmektedir (Peng & Matterns, 2016). Bu nedenle hikaye-
nin temasi, karakterleri, olay orgilisii ve ziyaretciye aktarilmak istenen temel
mesaj tasarim siirecinin erken asamalarinda belirlenmelidir. Anlatinin belirli
bir ¢atisma, doniisiim veya kesif siireci icermesi, ziyaretgilerin hikayeye daha
kolay dahil olmalarimi ve deneyime duygusal anlam yiiklemelerini sagla-
maktadir. Gastronomi isletmeleri agisindan bu igerik; aile tarifleri, yerel tire-
ticilerin yasam oykiileri, geleneksel iiretim yontemleri, bolgesel gastronomik
miras veya seflerin kisisel yolculuklari etrafinda sekillendirilebilir. Ornegin,
suirdiiriilebilir gastronomiyi benimseyen bir isletme hikayesini yerel tiretici-
ler ve mevsimsel tirtinler tizerine kurarken, aile isletmeleri kusaktan kusaga
aktarilan tarifleri deneyimin merkezine yerlestirebilir. Boylece sunulan yi-
yecek yalnizca fiziksel bir iiriin olmaktan ¢ikarak kiiltiirel anlam tasiyan bir
deneyimin pargasina doniismektedir.
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Siirpriz, Merak ve Beklenti Olusturma: Basarili hikayeler ziyaretcilerin
dikkatini canli tutan siirprizler, merak unsurlar1 ve beklenmedik gelismeler
icermektedir. Deneyim tasariminda bu yaklagim, ziyaretgilerin bir sonraki
asamada neyle karsilasacaklarmi tam olarak bilememeleri sayesinde dene-
yime yonelik ilgiyi ve katilimi1 artirmaktadir (Beevor vd., 2022). Gastronomi
isletmelerinde bu ilke, siirpriz tadimlar, gizli meniiler, sef masas1 uygula-
malari, beklenmedik sunum teknikleri veya deneyim sirasinda ortaya ¢ikan
ritiieller araciligiyla uygulanabilir. Sanghay’daki Ultraviolet by Paul Pairet
restoran1 bunun basarili 6rneklerinden biridir. Her servisle birlikte degisen
151k, ses, goriintii, koku ve sicaklik gibi duyusal unsurlar kullanilarak ziya-
retgilerde siirekli bir merak ve beklenti duygusu olusturulmaktadir. Boylece
deneyimin yalnizca lezzet boyutu degil, duygusal etkisi ve unutulmazhig: da
gliclenmektedir.

Hikdye Akigini Planlama: Etkili gastronomi deneyimleri, birbirinden ba-
gimsiz etkinliklerin toplami degil, belirli bir hikaye akisi igerisinde ilerleyen
biitiinciil deneyimlerdir. Bu nedenle hikayenin baslangici, gelisimi ve doruk
noktas1 onceden planlanmali; deneyimi olusturan tiim unsurlar bu akis1 des-
teklemelidir (Park vd., 2021). Gastronomi turlari, tadim mentiileri veya yemek
atolyeleri bu yaklagimin uygulanabilecegi deneyimlerdir. Ornegin, ziyaret-
ciler 6nce tirtiniin yetistirildigi alan1 gorebilir, ardindan tiretim siirecini de-
neyimleyebilir ve son asamada tiriiniin tadimin1 gergeklestirebilir. Peru’daki
Central restoraninin tadim mentisii de benzer bicimde tilkenin farkli ekolo-
jik bolgelerini temsil eden asamalar tizerinden kurgulanmakta ve ziyaretgi-
lere tek bir gastronomik hikaye icerisinde ilerledikleri hissini vermektedir.
Boylece her tabak bagimsiz bir {iriin olmaktan ¢ikarak biitiinciil anlatinin bir
parcasina doniismektedir.

Ozgiin Karakterler Olusturma: Hikayelerin etkileyici olmasinda en
onemli unsurlardan biri, ziyaretcilerin bag kurabilecegi 6zgiin ve inandiri-
a karakterlerdir. Hikaye anlatiminda karakterler, anlatinin insani yoniinii
giiclendirerek turistlerin deneyimi daha 6zgiin ve anlaml algilamalarina
katki saglamaktadir. Bu durum, varolugsal 6zgiinliik yaklasimiyla da ilis-
kilidir. Turistler, gercek yasam Oykiilerine ve gercek insanlara dayanan an-
latilar1 daha samimi ve giivenilir bulmaktadir (Kim vd., 2010). Gastronomi
isletmelerinde sefler, yerel iireticiler, ciftciler, aile isletmelerinin tiyeleri ve
hatta uzun yillardir isletmede ¢alisan personel hikayenin karakterleri haline
getirilebilir. Bu kisilerin bilgi birikimi, yasam deneyimleri ve gastronomik
mirasa katkilar1 ziyaretgilerle paylasildiginda, sunulan yiyecek ve icecekler
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yalnizca tiiketilen {irtinler olmaktan ¢ikarak insani bir hikayenin pargasina
déniismektedir. Ornegin Noma, meniisiinii yalnizca kullanilan malzemeler
tizerinden degil, bu malzemeleri toplayan tireticilerin ve Iskandinav dogasi-
nin hikayeleriyle birlikte sunarak ziyaretciler ile deneyim arasinda giiglii bir
duygusal bag kurmaktadir.

Fiziksel ve Bilissel Yonlendirme Saglama: Basarili deneyim tasarimi, zi-
yaretgilerin hem fiziksel hem de bilissel agcidan deneyimi rahatlikla takip ede-
bilmelerini gerektirir (Gong vd., 2024). Fiziksel yonlendirme, turistlerin de-
neyim alaninda kolay hareket etmelerini saglayan mekansal diizenlemeleri,
yonlendirme sistemlerini ve erisilebilirligi kapsarken; bilissel yonlendirme,
ziyaretcilerin deneyimin amaci, akisi ve kendi rolleri hakkinda yeterli bilgiye
sahip olmalarini ifade etmektedir (Moscardo, 2016). Gastronomi isletmelerin-
de bu iki unsur birlikte ele alinmalidir. Restoranin mekansal diizeni, {iretim
alanlarmin kurgusu, tadim rotalar1 veya gastronomi turlarindaki duraklar zi-
yaretcilerin deneyimi kesintisiz bicimde takip etmelerini saglamalidir. Ayni
zamanda mentiniin yapisi, servis sirasi, kullanilan yerel iiriinler, pisirme tek-
nikleri ve deneyim sirasinda beklenen katilim diizeyi hakkinda sunulan agik-
lamalar, ziyaretgilerin yasadiklar1 deneyimi daha kolay anlamlandirmalarina
katki saglamaktadir. Ozellikle sarap rotalari, peynir miizeleri ve gastronomi
tiretim tesislerinde fiziksel ve biligsel yonlendirme birlikte kullanilarak zi-
yaretcilerin dikkatinin operasyonel ayrintilar yerine deneyimin hikayesine
odaklanmasi saglanmaktadir.

Secim ve Kontrol Imkdni Sunma: Hikaye temelli deneyim tasariminda tu-
ristlerin yalnizca hazir bir anlatiy1 takip etmeleri degil, deneyimin olusumu-
na katki saglayabilmeleri de 6nemlidir. Prahalad ve Ramaswamy’nin (2004)
ortak yaratim yaklasimi dogrultusunda secim yapabilme ve deneyimi kisisel
tercihlere gore sekillendirebilme olanagy, ziyaretcilerin deneyime daha giiglii
bicimde baglanmalarini saglamaktadir. Gastronomi isletmelerinde bu ilke,
kisisellestirilebilir tadim mentileri, alternatif icecek eslesmeleri, farkl1 gast-
ronomi rotalar1 veya yemek hazirlama siireclerine katilim gibi uygulamalar-
la hayata gecirilebilir. (Savas & Karagoz, 2024). Boylece turistler deneyimin
pasif tiiketicileri olmaktan ¢ikarak kendi gastronomik hikayelerini olusturan
aktif katilimcilar haline gelmektedir. Ozellikle fine dining restoranlarinda
sunulan kisisellestirilmis deneyimler, ziyaretcilerin deneyime yiikledikleri
anlami ve deneyimin hatirlanabilirligini artirmaktadir.

Uygun Diizeyde Zorluk Sunma: Deneyim tasariminda katilimcilarin bilgi
ve beceri diizeyleriyle uyumlu zorluklar sunulmasi, deneyime aktif katilimi
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destekleyen 6nemli unsurlardan biridir. Bu ilke, Csikszentmihalyi'nin akis
kuramina dayanmaktadir. Akis deneyiminin olusabilmesi igin etkinligin zor-
luk diizeyi ile katilimcinin yeterlilikleri arasinda dengeli bir iligki kurulmas:
gerekmektedir. Asir1 kolay etkinlikler ilgiyi azaltirken, asir1 zor etkinlikler
kayg1 ve memnuniyetsizlik yaratabilmektedir. Gastronomi deneyimlerinde
bu denge 06zellikle yemek atolyeleri, sef deneyimleri ve iiretim siireglerine
katilim gerektiren etkinliklerde dnem kazanmaktadir. Ornegin makarna ya-
pimy, ekmek pisirme veya kahve demleme atOlyelerinde katilimcilara bilgi
diizeylerine uygun rehberlik sunulmasi hem 6grenmeyi hem de deneyim-
den alinan keyfi artirmaktadir. Boylece ziyaretciler yalnizca yeni beceriler
edinmekle kalmamakta, ayn1 zamanda deneyimin aktif bir parcas: haline
gelmektedir.

Ogrenmeyi Tesvik Etme: Hikaye temelli deneyim tasariminin temel
amaclarindan biri, ziyaretgilerin pasif bilgi alicilar1 olmaktan ¢ikarak kesfet-
me ve 0grenme siirecine aktif bicimde katilmalarini saglamaktir. Farkindalik
kuramina gore bireyler, yeni bilgilerle karsilastiklarinda bunlar1 mevcut bilgi
ve deneyimleriyle iliskilendirerek daha kalict 6grenme gerceklestirmektedir
(Moscardo, 2010). Bu nedenle etkili hikayeler yalnizca bilgi aktarmakla kal-
mamakta, ziyaretgilerin soru sormalarini, aragtirmalarini ve deneyimi kendi
bakis acilartyla yorumlamalarimi tesvik etmektedir. Gastronomi isletmeleri
acgisindan 6grenme, yalnizca yemeklerin igeriklerinin agiklanmasi anlamina
gelmemektedir. Kullanilan yerel tiriinlerin kokeni, iiretim yontemleri, cogra-
fi isaretler, pisirme teknikleri ve bu unsurlarin kiiltiirel ge¢misi ziyaretcilere
deneyimin dogal bir pargast olarak aktarilmalidir. Ornegin, peynir {iretim
tesisleri, zeytinyag1 rotalar1 veya bag ziyaretlerinde {iretim stireclerine ilis-
kin uygulamali anlatimlar, turistlerin yalnizca yeni bilgiler edinmelerini de-
gil, gastronomik miras1 daha bilingli degerlendirmelerini de saglamaktadir.
Boylece 6grenme, deneyimin sonunda gerceklesen ayri bir faaliyet olmaktan
¢ikarak deneyimin biitiiniine yayilan temel bir bilesene doniismektedir.

Baglant1 Kurma: Hikayelerin etkisini artiran en énemli unsurlardan biri,
ziyaretcilerin kendi yasam deneyimleri ile anlatilan hikaye arasinda iligki ku-
rabilmeleridir. Hikaye, bireyin degerleri, anilar1 veya duygusal deneyimle-
riyle ortiistiigiinde, deneyim daha anlamli ve unutulmaz hale gelmektedir
(Moscardo, 2010). Bu nedenle basarili hikayeler yalnizca destinasyonu veya
isletmeyi anlatmakla kalmamakta; ziyaretgilere kendi hikayelerini olustura-
bilecekleri bir yorumlama alani da sunmaktadir. Gastronomi isletmelerinde
bu bag, aile sofralari, ¢ocukluk anilari, paylasma kiiltiirli, misafirperverlik,
mevsimsellik veya yerel tiretim gelenekleri gibi evrensel temalar iizerinden
kurulabilir. Ornegin geleneksel bir ekmegin hazirlanis siireci, yalnizca iire-
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tim teknigi olarak degil, kusaklar arasinda aktarilan bir aile gelenegi olarak
sunuldugunda ziyaretgiler kendi yasam deneyimleriyle iligki kurabilmekte-
dir. Benzer bicimde birlikte yemek hazirlama, ortak sofrada bulunma veya
yerel tireticilerle etkilesim kurma gibi uygulamalar, ziyaretcilerin deneyimin
aktif bir parcasi olmalarini desteklemektedir. Boylece gastronomik deneyim,
yalnizca yeni tatlar kesfetme siireci degil, kisisel anlam {iretiminin gercekles-
tigi sosyal ve kiiltiirel bir deneyime doniismektedir.

Tutarlilig: Saglama: Hikaye temelli deneyim tasariminin basarisi, dene-
yimi olusturan tiim temas noktalarinin ayni anlatiy1 desteklemesine baglidir.
Menii tasarimi, mekan atmosferi, servis anlayisi, ¢alisan davranislari, gor-
sel kimlik ve dijital iletisim birbirinden bagimsiz degil, ortak bir hikayenin
tamamlayic1 parcalari olarak kurgulanmalidir (Zomerdijk & Voss, 2010).
Hikaye ile deneyim bilesenleri arasinda ortaya cikan tutarsizliklar, ziyaretci-
lerin algiladiklar 6zgiinliigli ve deneyimin inandiriciligini zayiflatabilmek-
tedir. Gastronomi isletmelerinde tutarlilik, yalnizca dekorasyon veya menii
diliyle sinirli degildir. Kullanilan malzemelerin kaynag, servis ritiielleri, per-
sonelin anlattig1 hikayeler, dijital icerikler ve deneyim sonrasinda siirdiiriilen
iletisim de ayni1 anlatisal gergeveyi desteklemelidir. Ornegin yerel ve siirdii-
riilebilir gastronomi kimligi {izerine konumlanan bir isletmenin ithal {iriin
agirlikli bir menii sunmasi veya ¢alisanlarin bu hikayeyi desteklemeyen ile-
tisim kurmasi, olusturulmak istenen deneyimin biitiinliiglinii zedeleyebilir.
Buna karsilik isletmenin tiim temas noktalarinda ayni anlatiy1 siirdiirmesi,
ziyaretgcilerin markay1 belirli degerlerle 6zdeslestirmesini kolaylastirmakta
ve deneyimin akilda kaliciligin artirmaktadir.

Moscardo’nun 6nerdigi hikaye temelli deneyim tasarim ilkeleri, gastro-
nomi isletmelerinde hikayelerin yalnizca iletisim amaciyla degil, deneyimin
planlanmas: ve yonetilmesinde stratejik bir ara¢ olarak kullanilabilecegini
gostermektedir. Hikayenin amaci, igerigi, akisi ve karakterlerinden baslaya-
rak 6grenmeyi destekleyen, ziyaretgilerle duygusal bag kuran ve tiim temas
noktalarinda tutarlilik saglayan bir deneyim kurgusu olusturulmasi, gast-
ronomik deneyimlerin daha 6zgiin, katilimcr ve unutulmaz olmasina katki
saglayacaktir.

5.SONUC

Deneyim ekonomisinin gelismesiyle birlikte turizm ve gastronomi islet-
meleri, ziyaretcilere yalnizca tiriin ve hizmet sunan isletmeler olmaktan ¢ika-
rak, anlamli ve unutulmaz deneyimler tasarlayan organizasyonlara doniis-
miigtiir. Bu doniistim, deneyimin yalnizca fiziksel ¢evre, hizmet kalitesi veya
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duyusal unsurlarla agiklanamayacagini; ziyaretcilerin deneyime ytikledikleri
anlamin da deneyimin niteligini belirleyen temel bilesenlerden biri oldugu-
nu ortaya koymustur. Bu baglamda hikaye anlatimi, gastronomi deneyimle-
rine kiiltiirel, duygusal ve sembolik deger kazandiran, ziyaretcilerin deneyi-
mi anlamlandirmasini, hatirlamasim ve bagkalariyla paylasmasini saglayan
stratejik bir deneyim tasarim araci olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Bu béliimde 6ncelikle hikaye ve anlati kavramlar: kuramsal agidan ele
alinmig, hikaye anlatiminin turizm ve gastronomi literatiiriindeki gelisimi
degerlendirilmistir. Ardindan deneyim ekonomisi yaklasimi ve deneyim ta-
sarimu literatiirii gercevesinde, deneyimlerin dogrudan tasarlanamayacagy;
buna karsin isletmelerin ziyaretgilerin anlamli deneyimler olusturmalarini
destekleyen fiziksel, sosyal ve biligsel ortamlar1 tasarlayabilecekleri ortaya
konulmustur. Bu yaklasim dogrultusunda hikaye anlatiminin, deneyim tasa-
riminda yalnizca bir iletisim araci degil, deneyimin biitiin bilesenlerini ortak
bir anlam gercevesinde bir araya getiren temel mekanizmalardan biri oldugu
vurgulanmustir.

Boliimiin temel katkisi, Moscardo'nun (2010; 2016) hikaye temelli dene-
yim tasarimi yaklasimini gastronomi isletmeleri baglaminda yeniden deger-
lendirerek uygulamaya yonelik bir ¢erceve sunmasidir. Hikayenin amaci,
icerigi, akigi, karakterleri, ziyaretgilerin deneyime katilimi, 6grenme siirec-
leri, kisisel bag kurma ve deneyim boyunca tutarliligin saglanmas: gibi il-
keler, gastronomi isletmelerinin deneyim tasarimina uyarlanmistir. Boylece
hikaye anlatimi, yalnizca isletmenin veya iiriiniin tanitimina hizmet eden bir
pazarlama faaliyeti olarak degil, deneyimin planlanmasini, yonetilmesini ve
ziyaretgiler tarafindan anlamlandirilmasini saglayan biitiinctiil bir yaklagim
olarak ele alinmustir.

Gastronomi igletmeleri acisindan degerlendirildiginde hikaye temelli de-
neyim tasarimi, menii gelistirmeden mekan tasarimina, servis anlayisindan
personel egitimine, dijital iletisimden deneyim sonrasi ziyaretgi etkilesimine
kadar tiim temas noktalarinin ortak bir anlati etrafinda biitiinlestirilmesini
gerektirmektedir. Bu biitiinliik, isletmelerin yalnizca 6zgiin gastronomik de-
neyimler sunmasina degil, ayn1 zamanda ziyaretgilerle daha gii¢lii duygusal
baglar kurmasina, deneyimin algilanan 6zgtinliigiinii artirmasina ve agizdan
ag1za iletisimi desteklemesine katki saglayacaktir. Ozellikle yerel gastrono-
mik mirasin korunmasi, cografi isaretli iirtinlerin goriiniirliigiiniin artirilma-
s1, liretici hikayelerinin deneyime dahil edilmesi ve ziyaretgilerin deneyime
aktif katiliminin tesvik edilmesi, hikaye temelli deneyim tasariminin gastro-
nomi isletmelerine saglayabilecegi 6nemli firsatlar arasinda yer almaktadir.
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Sonug olarak, gastronomi isletmeleri acisindan rekabet avantaji artik yal-
nizca sunulan iiriinlerin niteligiyle degil, ziyaretcilerin deneyime yiikledikle-
ri anlamla da iligkilidir. Hikaye temelli deneyim tasarimi, gastronomik dene-
yimleri siradan hizmet sunumundan cikararak ziyaretcilerin aktif katilimiyla
sekillenen, paylasilabilir ve unutulmaz deneyimlere dontistiirmektedir. Bu
nedenle gelecegin gastronomi isletmeleri, yalnizca iyi yemek sunan degil, zi-
yaretcilerinin anlatmaya deger hikayeler yasayabilecekleri deneyimler tasar-
layan isletmeler olacaktir.
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GASTRONOMDE DINAMiK RAF OMRj:
YAPAY ZEKA VE 10T ENTEGRASYONU

Caglar BAYAR®
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1. GIRIS

Gastronomide dinamik raf omrii (dynamic shelf life) kavrami, yapay
zeka (Artificial Intelligence—Al) ve nesnelerin interneti (Internet of Things—
IoT) teknolojilerinin entegrasyonu sayesinde gida iiretiminden dagitima ka-
dar tiim tedarik zincirinde iiriin kalitesi, glivenligi ve gida israfinin yoneti-
mini yeniden tanimlama potansiyeline sahiptir. IoT sensor aglar1 araciligiyla
saglanan gercek zamanli gevresel izleme (6rnegin sicaklik, nem, gaz konsant-
rasyonlar1 ve ambalaj ici etkilesimler) ile yapay zeka temelli analiz modelle-
rinin birlesimi, raf dmriinii sabit bir etiketle sinirlandirilmis statik bir deger
olmaktan gikararak veriye dayali ve siirekli giincellenebilen dinamik bir pa-
rametreye dontistiirmektedir. Bu yaklasim, gida giivenligi ve kalite giivence
stireclerini daha yiiksek dogrulukla destekleyerek tiiketicilere daha giivenilir
bilgi sunma potansiyeli tasimakta ve 6zellikle et ile islenmis gida tedarik zin-
cirlerinde gida israfinin azaltilmasina katki saglamaktadir (Haqiq vd., 2022;
Junaid vd., 2022; Sun vd., 2025). Bu baglamda yapay zeka ve IoT'nin birlesimi
olan AloT (Artificial Intelligence of Things), gercek zamanli izleme, 6ngorii-
cii kalite yonetimi ve akilli karar destek mekanizmalar1 araciligiyla gida sek-
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tortinde veri odakli yonetim yaklasimlarinin gelismesine katki sunmaktadir
(Samadi, 2022).

Dinamik raf émrii yaklasimiin temelini olusturan sensor tabanli izle-
me sistemleri ve yapay zeka destekli ongorii modelleri, gida tedarik zinci-
rinin farkli asamalarinda kaliteyi etkileyen zamanla degisen parametrelerin
izlenmesine olanak tanimaktadir. Ozellikle et ve et iiriinleri gibi bozulmaya
duyarl {irlinlerde gercek zamanl veri temelli izleme sistemleri, raf omriinde
ortaya gikabilecek beklenmedik sapmalarin 6nceden tahmin edilmesine yar-
dima olmakta ve soguk zincirin biitiinciil bicimde gii¢lendirilmesini sagla-
maktadir. Bu nedenle dinamik raf dmrii yaklasimi, sensor aglari ile AI tabanl
karar destek sistemlerinin entegrasyonuna dayanan ¢ok katmanli bir mima-
riyi gerektirmektedir. Ancak bu teknolojik dontisiim yalnizca teknik bir ye-
nilik degil, ayn1 zamanda giivenlik, etik ve veri yonetisimi gibi konular1 da
glindeme getirmektedir (Haqiq vd., 2022; Sun vd., 2025; Tao vd., 2021). AloT
uygulamalar1 6zellikle kalite izleme, raf 6mrii tahmini ve akilli soguk zincir
optimizasyonu gibi alanlarda 6nemli avantajlar saglayarak hem operasyonel
verimliligin artirilmasina hem de tiiketici giiveninin gliglendirilmesine katki-
da bulunmaktadir (Junaid vd., 2022; Sun vd., 2025).

Gastronomide hakim olan statik etiketleme yaklasimy, {iriinlerin raf 6m-
riine iliskin bilgilerin genellikle tiretim asamasinda belirlenen ve degismeyen
tekil bir tarih etiketiyle sunulmasina dayanmaktadir. Bununla birlikte AloT
teknolojilerinin gelisimi, gercek zamanli ¢evresel veriler ve 6ngoriicii analiz
modelleri araciligiyla {irtin durumunun siirekli giincellenebildigi dinamik
etiketleme sistemlerinin gelistirilmesini miimkiin kilmaktadir. Bu doniisiim,
perakende diizeyinden tiiketici seviyesine kadar iiriin giivenligi ve kalite ile-
tisiminin yeniden sekillenmesine yol agabilecek bir potansiyel tasimaktadir.
S6z konusu dontisiimiin kuramsal temeli, Endiistri 4.0 kapsaminda gelistiri-
len akilli {iretim sistemleri, sensor tabanli izlenebilirlik ¢oziimleri ve veri te-
melli karar destek mekanizmalari ile iligkilendirilmektedir (Haqiq vd., 2022;
Sun vd., 2025). Bununla birlikte AloT'nin yayginlasmasi, veri giivenligi, etik
sorumluluklar ve teknolojik yonetisim gibi konularin da kapsamli bigimde
ele alinmasini gerektirmektedir (Loke, 2019; Tao vd., 2021; Zwitter & Gstrein,
2023).

Bu calismanin temel amaci, gastronomi ve gida tedarik zinciri baglamin-
da dinamik raf 6mrii uygulamalarimi miimkiin kilan AloT entegrasyonunun
statik etiketleme kiiltiirti tizerindeki etkilerini kavramsal bir cergeve icinde
incelemektir. Bu dogrultuda ¢alisma {i¢ temel katki sunmay1 hedeflemekte-
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dir. 1lk olarak, dinamik raf dmrii uygulamalari igin sensor tabanl veri top-
lama, analiz ve karar destek siireglerini igeren kuramsal bir mimari model
onerilmektedir. Ikinci olarak, AloT tabanli sistemlerin gida tedarik zincirin-
de ortaya ¢ikarabilecegi etik, giivenlik ve veri yonetisimi riskleri tartisilarak
olasi ¢6ziim 6nerileri degerlendirilmektedir. Ugiincii olarak ise perakende ve
mutfak 6lgeklerinde uygulanabilecek bir yol haritasi ile gelecekte gergeklesti-
rilebilecek ampirik arastirmalar icin potansiyel arastirma sorular: ortaya ko-
nulmaktadir (Haqiq vd., 2022; Junaid vd., 2022; Sun vd., 2025; Tao vd., 2021).

Bu kapsamda oncelikle AloT'nin kavramsal temelleri ve Endiistri 4.0
icindeki konumu literatiir 1s181nda ele alinmakta, ardindan gida sektoriine
ozgii dinamik raf omrii perspektifi tartisiimaktadir. Devaminda giivenlik,
etik ve veri yonetisimi acisindan ortaya ¢ikabilecek potansiyel zorluklar de-
gerlendirilmekte ve son olarak uygulamaya yonelik bir yol haritas: ile gele-
cekteki arastirmalar igin Oneriler sunulmaktadir. Béylece calisma, gastrono-
mide dinamik raf 6mrii yaklagiminin teorik temellerini ortaya koyarken ayni
zamanda bu alanda gergeklestirilebilecek ampirik calismalar i¢in kavramsal
bir arastirma cergevesi sunmay1 amaglamaktadir (Haqiq vd., 2022; Junaid
vd., 2022; Sun vd., 2025; Zwitter & Gstrein, 2023).

2. RAF OMRU KAVRAMI: STATIK YAKLASIMDAN DiNAMIK
MODELE

Gastronomi ve gida miihendisligi literatiirii, raf dmriiniin belirlenme-
sinde geleneksel olarak statik ve sabit degerlere dayanan (use-by/best-befo-
re) bir yaklasimi benimsemistir. Ancak giiniimiizde hizla degisen depolama
kosullary, tiretim ve dis cevre etkileri, paketleme teknolojilerindeki gelisme-
ler ve akilli sensorlerle gliclenen izlenebilirlik gereksinimleri, raf dmriiniin
dinamik bir kavram olarak ele alinmasini zorunlu kilmaktadir. Bu baglam-
da raf omrii, gidanin kalite ve giivenlik uygulanabilirligini belirleyen temel
bir olciit olarak kabul edilmekte ve geleneksel olarak paketleme ile birlikte
belirlenen statik siiregler gercevesinde tamimlanmaktadir. Avrupa’da ilgili
mevzuat ve standartlar bu kavrami “minimum dayanma siiresi” olarak ger-
cevelendirmekte ve raf dmriinii, iirtiniin belirli depolama kosullar1 altinda
giivenli ve kaliteli kalabildigi siire olarak ifade etmektedir (Gerometta vd.,
2019). Bununla birlikte gercek diinyada sensorlii izleme sistemleri, degisken
sicaklik, nem ve atmosfer gazlari gibi dinamik kosullar altinda raf dmriiniin
davrarsi, statik hesaplamalardan 6nemli dl¢iide sapabilmekte ve bu durum
gida israf1 iizerinde dogrudan etkiler yaratmaktadir (Gerometta vd., 2019; Li
vd., 2024; Vilas vd., 2020).
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Literatiirde giderek daha fazla yer bulan dinamik raf émrii yaklasimi,
sensor verileri, mikrobiyolojik gelisim modelleri ve gevresel degiskenlerin
entegre edildigi karar destek sistemlerini icermektedir. Bu yaklasimda raf
omrii, sabit bir deger olmaktan ziyade mevcut kosullara bagli olarak giincel-
lenen bir parametre olarak ele alinmakta ve 6zellikle akilli ambalaj sistemleri
ile perakende ve hizmet sektorlerinde pratik uygulama alani bulmaktadir
(Li vd., 2024; Vilas vd., 2020). Bu dontisiimiin temel bilesenlerinden biri am-
balaj ve atmosferik muhafaza teknolojileridir. Modifiye Atmosfer Paketleme
(MAP) gibi uygulamalar, tiriiniin oksijen, etilen ve solunum dinamiklerini
kontrol altina alarak raf démriinii uzatmay1 hedeflemektedir. Nitekim karaye-
mis tizerine yapilan bir ¢calismada MAP uygulamasinin raf 6mriint uzattig1
ve kalite kayiplarini azalttig1 ortaya konulmustur (Oztiirk, 2020). Benzer se-
kilde UV-C uygulamalar1 da depolama siirecinde iiriin dayanikliligini artir-
makta, ancak bazi kalite parametrelerinde smirli degisimlere yol acabilmek-
tedir (Ustun & Dogan, 2022).

Raf Omriiniin belirlenmesinde kimyasal ve biyokimyasal gostergeler
de 6nemli rol oynamaktadir. Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) ve titre
edilebilir asitlik gibi parametreler depolama siiresince degisim gostermekte
ve bu degisimler, sicaklik ve uygulanan miidahalelere bagl olarak dinamik
bir yap1 sergilemektedir (Li vd., 2024; Oztiirk, 2020; Ustun & Dogan, 2022).
Bunun yani sira mikrobiyolojik biiyiime siiregleri de raf dmriinii dogrudan
etkileyen kritik faktorler arasinda yer almaktadir. Combase gibi veri tabanla-
rina dayali dinamik modeller, depolama kosullarina baglh olarak mikrobiyal
gelisimi izleyerek giivenlik smirlarinin gercek zamanli olarak degerlendi-
rilmesine olanak tanimaktadir (Li vd., 2024; Pina vd., 2021). Bu durum, raf
omriiniin yalnizca kalite gostergesi degil, ayn1 zamanda gida giivenligi aci-
sindan da dinamik olarak izlenmesi gereken bir parametre oldugunu ortaya
koymaktadr.

Dinamik raf 6mrii yaklasimi yalnizca teknik ve bilimsel bir doniistimii
degil, ayn1 zamanda ekonomik ve operasyonel bir degisimi de beraberinde
getirmektedir. Ozellikle perakende sektoriinde raf dmriiniin dinamik olarak
izlenmesi, dinamik fiyatlandirma ve stok yonetimi gibi uygulamalarin ge-
listirilmesine olanak saglamaktadir. Taze tarimsal tirtinler tizerinde yapilan
calismalar, dinamik raf 6mrii ile dinamik fiyatlandirma modellerinin birlikte
kullanilmasi durumunda hem gida israfinin azaltilabilecegini hem de eko-
nomik verimliligin artirilabilecegini gostermektedir (Li vd., 2024; Pina vd.,
2021).
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Literatiirdeki uygulama ornekleri incelendiginde, farkli miidahale tek-
niklerinin raf dmrii tizerindeki etkilerinin tiriin bazinda degisiklik gosterdigi
goriilmektedir. MAP uygulamalarmin raf dmriinii uzattig1 ve kalite kayipla-
rin1 azalttig1 bircok calisma tarafindan desteklenirken (Oztiirk, 2020), 1-MCP
uygulamalarinin elma gibi tiriinlerde solunum hizini ve etilen tiretimini bas-
kilayarak raf omriinii korudugu belirlenmistir (Onursal & Koyuncu, 2022).
Ote yandan UV-C uygulamalarinin bazi kalite parametreleri iizerinde siirh
etkiler gostermesi, miidahalelerin etkisinin kosullara bagli olarak degistigini
ortaya koymaktadir (Ustun & Dogan, 2022). Bu durum, statik bir yaklasim
yerine dinamik ve ¢ok degiskenli bir modelleme gereksinimini agik¢a ortaya
koymaktadir.

Dinamik modelleme yaklasimlari, 6zellikle taze meyve ve sebzelerde
depolama sicakligl, nem ve gaz kompozisyonu gibi degiskenlerin etkisini
biitiinciil bir sekilde ele alarak raf dmriiniin daha dogru tahmin edilmesini
saglamaktadir (Li vd., 2024; Vilas vd., 2020). Bu slirecte makine 6grenmesi
teknikleri, biiyiik veri setlerinden elde edilen ¢ok boyutlu bilgiyi analiz ede-
rek raf dmrii ve kalite degisimlerinin tahmininde 6nemli bir rol oynamakta-
dir (Li vd., 2024). Ancak bu doniisiim siirecinde bazi niianslar ve zorluklar
da bulunmaktadir. Farkl iirtinlerin biyokimyasal yapilari nedeniyle aym
miidahalenin etkisi degisiklik gosterebilmekte, bu durum {iriin bazl 6zelles-
tirilmis modeller gelistirilmesini zorunlu kilmaktadir (Onursal & Koyuncu,
2022; Oztiirk, 2020; Ustun & Dogan, 2022). Ayrica dinamik modellerin etkin
bir sekilde calisabilmesi igin yiiksek kaliteli sensor verilerine ihtiyag duyul-
makta, veri gilivenilirligi ve tedarik zinciri boyunca veri entegrasyonu énemli
bir sorun alani olarak ortaya ¢tkmaktadir (Li vd., 2024; Vilas vd., 2020).

Bubaglamda gelecege yonelik ¢alismalar, statik raf mrii hesaplamalarini
asan entegre dinamik gercevelerin gelistirilmesine odaklanmalidir. Sicaklik,
nem, gaz kompozisyonu ve mikrobiyolojik durum gibi degiskenlerin tek bir
modelde birlestirilmesi, raf dmrii tahminlerinin dogrulugunu artiracaktir (Li
vd., 2024; Vilas vd., 2020). IoT tabanli sensor sistemleri ile gercek zamanli veri
akisinin saglanmasi ve bu verilerin yapay zeka destekli analizlerle islenmesi,
hem gida giivenligini hem de tedarik zinciri yonetimini giiclendirecektir (Li
vd., 2024; Pina vd., 2021). Ayrica dinamik raf émrii tahminlerinin perakende
ortaminda fiyatlandirma ve stok yonetimi ile entegre edilmesi, gida israfinin
azaltilmasi ve ekonomik verimliligin artirilmasi agisindan 6nemli bir potan-
siyel sunmaktadir (Li vd., 2024; Pina vd., 2021).

Bu baglamda raf émrii kavrami, gastronomi alaninda statik bir zaman
dilimi olmaktan ¢ikarak dinamik, veri odakli ve karar destek siiregleriyle
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biitiinlesmis bir yapiya evrilmistir. MAP, 1-MCP ve UV-C gibi teknolojik
miidahaleler ile mikrobiyolojik ve kimyasal dinamiklerin anlagilmasi, bu do-
niisiimiin bilimsel temelini olustururken; sensor teknolojileri, IoT sistemle-
ri ve makine 6grenmesi uygulamalar:1 bu siireci pratikte uygulanabilir hale
getirmektedir. Boylece raf omrii, yalnizca {iriiniin dayanma siiresini ifade
eden bir kavram olmaktan c¢ikip, gida giivenligi, stirdiiriilebilirlik, tedarik
zinciri yonetimi ve ekonomik karar alma siireglerini dogrudan etkileyen di-
namik bir sistem haline gelmektedir (Li vd., 2024; Onursal & Koyuncu, 2022;
Oztiirk, 2020; Pina vd., 2021; Ustun & Dogan, 2022; Vilas vd., 2020).

3. DINAMIK RAF OMRU YONETIMIi: Al VE IOT ENTEGRASYONU

Gastronomi ve gida sistemlerinde dinamik raf dmrii yonetimi, yapay
zeka (Al), nesnelerin interneti (IoT), djjital ikizler (DT) ve bulut/edge bili-
sim altyapilarinin biitiinlesik kullanimiyla miimkiin hale gelmektedir. IoT
sensorleri araciligiyla {iriin sicakligl, nem, oksijen diizeyi ve benzeri cevre-
sel parametreler gercek zamanl olarak izlenmekte; elde edilen veriler bulut
veya ug (edge) hesaplama altyapilarinda islenerek raf dmriinii etkileyen kri-
tik kararlarin alinmasina katki saglamaktadir. Bu sistemler, veri temelli karar
alma siireclerini giiglendirirken, ayn1 zamanda giivenlik, 6lgeklenebilirlik ve
veri gizliligi gibi onemli zorluklar1 da beraberinde getirmektedir (Elkhwesky
& Elkhwesky, 2022; Melesse & Orru, 2025; Yauri & Mallqui, 2024). IoT mi-
marisinin temel bilesenleri arasinda sensorler, kablosuz iletisim aglari, bu-
lut bilisim altyapis1 ve biiyiik veri analitigi yer almakta olup, bu bilesenlerin
entegrasyonu dinamik raf omrii sistemlerinin islevselligini belirlemektedir
(Elkhwesky & Elkhwesky, 2022; Sun vd., 2025).

Dijital ikiz teknolojisi ve artirilmis gerceklik (AR) gibi gorsellestirme
araclari, raf omriiniin dinamik izlenmesi ve simiilasyon temelli karar destek
sistemlerinin gelistirilmesinde kritik rol oynamaktadir. Dijital ikizler saye-
sinde fiziksel iiriinlerin sanal temsilleri olusturularak farkli depolama ve lo-
jistik senaryolar: test edilebilmekte, bu da tedarik zinciri siireclerinde daha
yiiksek seffaflik ve operasyonel giivenilirlik saglamaktadir (Col vd., 2023;
Rodgers, 2008; Yauri & Mallqui, 2024). AR tabanli sistemler ise sensor veri-
lerinin gorsellestirilmesine olanak taniyarak 6zellikle mutfak ve operasyonel
ortamlarda kullanic1 destekli karar siireglerini kolaylastirmaktadir (C6l vd.,
2023; Lee, 2022).

Yapay zeka ve makine 6grenmesi teknikleri, bliyiik veri setlerinden elde
edilen bilgileri analiz ederek raf émrii tahminlerinin dogrulugunu artirmak-
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tadir. Sicaklik, nem, mikrobiyolojik gostergeler ve depolama stireglerine ilis-
kin verilerin biitiinciil sekilde degerlendirilmesi, daha hassas ve ongortiile-
bilir raf 6mrii modellerinin gelistirilmesini miimkiin kilmaktadir (Hassoun
vd., 2023; Melesse & Orru, 2025; Sun vd., 2025). Bu baglamda AI destekli
sistemler yalnizca tahmin yapmakla kalmayip ayni1 zamanda 6neri gelistirme
ve otomatik karar mekanizmalar1 olusturma kapasitesine de sahiptir.

Bu teknolojik mimari, mutfak operasyonlarindan perakende ve lojistik
siireglerine kadar genis bir uygulama alanina sahiptir. Ozellikle merkezi
mutfak sistemleri (central kitchens) ve akill1 lojistik aglari, Al ve IoT tabanh
dinamik raf omrii ¢éztimlerinin etkin sekilde uygulanmasini desteklemekte-
dir (Lee, 2022; Melesse & Orru, 2025; Sun vd., 2025). Gastronomi uygulama-
larinda raf omrii dinamikleri; gida giivenligi, kalite tutarlilig1 ve tazelik algisi
ile dogrudan iligkilidir. Sensor verilerinin Al ile analiz edilmesi sayesinde
driinlerin bozulma egilimleri dnceden tahmin edilmekte, bu dogrultuda stok
ve depolama kosullar1 optimize edilerek hem gida israfi azaltilmakta hem
de tedarik zinciri verimliligi artirllmaktadir (Galanakis, 2024; Hassoun vd.,
2023; Melesse & Orru, 2025; Sun vd., 2025).

Dijital doniistim siireci, mutfaklarda otomasyon ve akilli ekipman kulla-
nimini yayginlastirarak kalite, izlenebilirlik ve siirdiiriilebilirlik hedeflerine
katki saglamaktadir (Dogan vd.,2024; Enes, 2024; Gilingor & Glingor, 2024).
Ayni zamanda VR/AR teknolojileri gastronomide kullanici deneyimini zen-
ginlestirirken, sensor verilerinin gorsellestirilmesi yoluyla raf dmrii yone-
timine dolaylh katkilar sunmaktadir (Col vd., 2023; Lee, 2022). Endiistri 4.0
baglaminda degerlendirildiginde, Al, IoT, dijital ikizler ve blok zinciri gibi
teknolojiler gida sistemlerini daha akilli ve siirdiiriilebilir hale getirerek raf
omrii yoénetiminin dogrulugunu ve giivenilirligini artirmaktadir. Ozellikle
COVID-19 pandemisi, tedarik zinciri dayanikliligini artirmak amaciyla di-
jitallesme stireglerini hizlandirmis ve bu teknolojilere olan ihtiyaci daha
goriiniir hale getirmistir (Enes, 2024; Galanakis, 2024; Hassoun vd., 2023;
Schimperna vd., 2020; Sun vd., 2025).

Dijital ikiz tabanli simiilasyonlar, farkli senaryolar altinda raf omrii de-
giskenlerinin analiz edilmesine olanak tanirken, lojistik ve depolama siirec-
lerinin optimize edilmesini saglamaktadir (Melesse & Orru, 2025; Yauri &
Mallqui, 2024). Ancak bu sistemlerin uygulanabilirligi, gtivenlik, veri biitiin-
liigli, mahremiyet ve 6lgeklenebilirlik gibi faktorlere baglidir. IoT tabanl sis-
temlerde giivenli iletisim protokolleri, kimlik dogrulama ve yetkilendirme
mekanizmalari kritik 6neme sahiptir (Elkhwesky & Elkhwesky, 2022; Madhu
vd., 2025; Melesse & Orru, 2025).
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Uygulama agisindan degerlendirildiginde, restoran zincirleri ve merkezi
mutfaklar, sensor verileri ve Al destekli karar mekanizmalari ile raf dmrii yo-
netimini optimize edebilmekte; tedarik zinciri boyunca sicaklik, nem ve gaz
kompozisyonu gibi veriler siirekli izlenerek gerektiginde otomatik miidaha-
leler gerceklestirilebilmektedir (Melesse & Orru, 2025; Sun vd., 2025; Yauri &
Mallqui, 2024). Lojistik ve depolama siireglerinde IoT sensorleri araciligiyla
saglanan gercek zamanlh izleme, bulut ve edge bilisim altyapilariyla enteg-
re edilerek anlik uyar: sistemleri ve raf Omrii optimizasyonu saglamaktadir
(Elkhwesky & Elkhwesky, 2022; Melesse & Orru, 2025; Sun vd., 2025). Ayrica
dijital ikiz ve AR tabanli sistemler, operasyonel seffaflik ve giivenligi artira-
rak calisan destek mekanizmalarini gii¢clendirmektedir (C6l vd., 2023; Lee,
2022; Yauri & Mallqui, 2024).

Bununla birlikte literatiirde bazi 6nemli sinirliliklar ve tartismali nok-
talar da bulunmaktadir. Veri giivenligi, gizlilik, sistem giivenilirligi ve te-
darik zinciri boyunca veri entegrasyonu gibi konular, bu teknolojilerin yay-
ginlasmasini sinurlayan baglica faktorlerdir (Elkhwesky & Elkhwesky, 2022;
Melesse & Orru, 2025). Ayrica dijital dontisiimiin maliyetli yapisi, kiiglik ve
orta Olgekli isletmeler i¢in onemli bir engel teskil etmekte ve bu nedenle dii-
siik maliyetli IoT ¢oziimleri ile agik standartlara dayali sistemlerin gelistiril-
mesi gerekliligini ortaya koymaktadir (Korczak vd., 2021; Melesse & Orru,
2025). Gastronomi baglaminda ise yapay zekanin yaratic siireclere etkisi ve
miisteri kabulii halen tartismali bir alan olup, teknolojik yenilikler ile kiiltii-
rel ve 0zgiin degerler arasindaki dengenin korunmasi gerektigi vurgulan-
maktadir (Enes, 2024; Pavlidis & Markantonatou, 2020; Sener & Ulu, 2024).

Bu cercevede Onerilen entegre mimari, IoT sensorleri ile elde edilen
verilerin dijital ikiz ve AR destekli karar sistemleri ile birlestirilmesini iger-
mektedir. Boyle bir yapi, tedarik zincirinin tiim asamalarinda raf dmriiniin
dinamik olarak izlenmesini ve yOnetilmesini miimkiin kilarken, gtivenlik
ve veri mahremiyeti unsurlarin sistem tasariminin merkezine yerlestirmeli-
dir (Elkhwesky & Elkhwesky, 2022; Melesse & Orru, 2025; Yauri & Mallqui,
2024). Ayrica IoT giivenligi, veri gizliligi ve sistem giivenilirligi konularinda
uluslararasi standartlarin gelistirilmesi, bu teknolojilerin yayginlasmasini
destekleyecektir (Elkhwesky & Elkhwesky, 2022; Korczak vd., 2021; Melesse
& Orru, 2025). Sonug olarak, Al ve IoT temelli dinamik raf omrii sistemleri,
stirdiirtilebilirlik ve operasyonel verimlilik hedefleri dogrultusunda gida is-
rafin1 azaltma, tedarik zinciri giivenilirligini artirma ve tiiketici giivenini glic-
lendirme potansiyeline sahiptir (Galanakis, 2024; Hassoun vd., 2023; Melesse
& Orru, 2025; Sun vd., 2025).
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4.SONUC

Gastronomide geleneksel olarak kabul goren statik etiketleme kiiltiirti,
tirtinlerin raf dmriinii iiretim asamasinda belirlenen ve degismeyen tekil bir
tarihle sinirlandirirken; AToT (Yapay Zeka ve Nesnelerin Interneti) teknoloji-
lerinin entegrasyonu, bu siireci gercek zamanli veriye dayali dinamik bir pa-
rametreye doniistiirmektedir. Yapilan bu ¢alisma sonucunda goriilmektedir
ki, IoT sensor aglar1 araciligiyla saglanan sicaklik, nem ve gaz konsantrasyo-
nu gibi gevresel verilerin yapay zeka temelli analiz modelleriyle islenmesi,
gida israfinin yonetimi ve gida giivenliginin saglanmasinda statik yaklagim-
larin Stesine gegen bir verimlilik sunmaktadir. Ozellikle et ve taze tarimsal
tirtinler gibi bozulmaya duyarh gidalarda, tirtiniin ger¢ek durumunu yansi-
tan dinamik raf 6mrii modelleri, perakende sektoriinde dinamik fiyatlandir-
ma ve stok yonetimi gibi stratejik uygulamalara olanak taniyarak hem eko-
nomik verimliligi artirmakta hem de siirdiiriilebilirlik hedeflerine katki sag-
lamaktadir. Teknolojik altyapinin bir pargasi olan dijital ikizler ve artirilmis
gerceklik araclari, lojistikten mutfak operasyonlarina kadar tiim asamalarda
seffaflig1 ve operasyonel giivenilirligi gii¢clendirirken, mikroorganizma geli-
simini izleyen dinamik modeller sayesinde gida giivenligi simirlarinin gercek
zamanl degerlendirilmesi miimkiin hale gelmektedir. Ancak bu dijital donii-
stim stireci; veri gilivenligi, siber riskler, yiiksek kurulum maliyetleri ve veri
yonetisimi gibi teknik ve etik zorluklar1 da beraberinde getirmektedir. Sonug
olarak, gastronomide raf omrii kavrami statik bir zaman dilimi olmaktan
cikarak; Al IoT ve biiyiik veri analitigi ile beslenen, gida sistemlerini daha
akill1 ve dayanikli kilan dinamik bir karar destek mekanizmasina evrilmis-
tir. Gelecekteki arastirmalarin, bu teknolojilerin maliyet etkinligini artiracak
ve farkli gida gruplarina 6zgii biyokimyasal degisimleri daha hassas tahmin
edebilecek entegre modellere odaklanmasi, sektordeki dijital doniistimiin
basarisi icin kritik onem tagimaktadar.

Beyan: Bu calismanin hazirlanmas: siirecinde, metnin akademik {tislu-
bunun iyilestirilmesi, dil bilgisi kontrollerinin yapilmasi ve genel akigin dii-
zenlenmesi amaciyla yapay zeka araclarindan destek alimustir. Calismadaki
tiim temel fikirler, arastirma tasarimi, veriler ve bilimsel ¢ikarimlar biittiniiy-
le yazar(lar)a ait olup, yapay zeka hicbir asamada icerik iiretimi veya veri
analizi amaciyla kullanilmamistir. Metnin son hali yazarlar tarafindan dik-

katle incelenmis ve tiim sorumluluk tistlenilmistir.

73



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

KAYNAKCA

C¢ol, B., Imre, M., & Yikmus, S. (2023). Virtual reality and augmented reality techno-
logies in gastronomy: A review. eFood, 4(3). https://doi.org/10.1002/efd2.84

Dogan, S., Mistry, T., & Nanu, L. (2024). Revolutionizing getaways: Automation
and artificial intelligence’s transformative journey in tourism and hospita-
lity. Worldwide Hospitality and Tourism Themes, 16(2), 248-251. https://doi.
org/10.1108/whatt-03-2024-0075

Elkhwesky, Z., & Elkhwesky, E. (2022). A systematic and critical review of internet of
things in contemporary hospitality: A roadmap and avenues for future research.
International Journal of Contemporary Hospitality Management, 35(2), 533-562.
https://doi.org/10.1108/ijchm-01-2022-0090

Enes, K. (2024). Can digital transformation or metamorphosis alleviate staff shorta-
ges? Worldwide Hospitality and Tourism Themes, 16(5), 627-633. https://doi.
org/10.1108/whatt-06-2024-0117

Galanakis, C. M. (2024). The future of food. Foods, 13(4), 506. https://doi.org/10.3390/
foods13040506

Gerometta, M., Rocca-Smith, J., Domenek, S., & Karbowiak, T. (2019). Physical and
chemical stability of PLA in food packaging. In Reference module in food scien-
ce. Elsevier. https://doi.org/10.1016/B978-0-08-100596-5.22471-2

Glingor, O., & Giingor, M. (2024). Automation in gastronomy: Use of smart cooking
systems in industrial kitchens. Worldwide Hospitality and Tourism Themes,
16(2), 190-201. https://doi.org/10.1108/whatt-03-2024-0067

Hagqiq, N., Zaim, M., Bouganssa, I., Salbi, A., & Sbihi, M. (2022). AloT with 14.0: The
effect of Internet of Things and artificial intelligence technologies on Industry 4.0.
ITM Web of Conferences, 46, 03002. https://doi.org/10.1051/itmconf/20224603002

Hassoun, A., Marvin, H., Bouzembrak, Y., Barba, F. ]., Castagnini, . M., Pallarés, N., &
Regenstein, J. M. (2023). Digital transformation in the agri-food industry: Recent
applications and the role of the COVID-19 pandemic. Frontiers in Sustainable
Food Systems, 7. https://doi.org/10.3389/fsufs.2023.1217813

Junaid, M., Arslan, S., Lee, T., & Kim, H. (2022). Optimal architecture of floating-point
arithmetic for neural network training processors. Sensors, 22(3), 1230. https://
doi.org/10.3390/s22031230

Korczak, J., Sasin, M., & Janiszewska, D. (2021). Smart logistics infrastructure in pe-
ripheral region. European Research Studies Journal, 24(Special Issue 4), 535-548.
https://doi.org/10.35808/ersj/2787

Lee, ]. (2022). A new paradigm of chef attire: Smart IoT chefjacket in restaurant kitchen.

The International Journal of Management Science and Business Administration,
8(6), 21-28. https://doi.org/10.18775/ijmsba.1849-5664-5419.2014.86.1002

74



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

Li, D, Bai, L., Wang, R., & Sun, Y. (2024). Research progress of machine learning in
extending and regulating the shelf life of fruits and vegetables. Foods, 13(19),
3025. https://doi.org/10.3390/foods13193025

Loke, S. (2019). Achieving ethical algorithmic behaviour in the Internet of Things: A
review. arXiv Preprint. https://doi.org/10.48550/arxiv.1910.10241

Madhu, B., Mudgal, V., & Champawat, P. (2025). Sustainable garlic production and
value chain development: A holistic review of post-harvest technological in-
terventions, processing, and product diversification. Journal of Food Process
Engineering, 48(8). https://doi.org/10.1111/jfpe.70205

Melesse, T., & Orru, P. (2025). The digital revolution in the bakery sector: Innovations,
challenges, and opportunities from Industry 4.0. Foods, 14(3), 526. https://doi.
org/10.3390/foods14030526

Onursal, C., & Koyuncu, M. (2022). Scarlet Spur elma gesidinin hasat sonras: kalite-
sine hasat zaman: ve 1-MCP uygulamasimnin etkileri. Bahge, 51(2), 73-82. https://
doi.org/10.53471/bahce.1088075

Oztiirk, B. (2020). Raf émrii siiresince karayemis meyvesinin (Prunus laurocerasus
L.) kalite 6zellikleri {izerine modifiye atmosfer paket ve Aloe vera uygulamala-
rinin etkisi. Uluslararasi Tarim ve Yaban Hayat1 Bilimleri Dergisi, 6(3), 399-406.
https://doi.org/10.24180/ijaws.781564

Pavlidis, G., & Markantonatou, S. (2020). Gastronomic tourism in Greece and beyond:
A thorough review. International Journal of Gastronomy and Food Science, 21,
100229. https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2020.100229

Pina, M., Gaspar, P., & Lima, T. (2021). Decision support system in dynamic pricing
of horticultural products based on the quality decline due to bacterial growth.
Applied System Innovation, 4(4), 80. https://doi.org/10.3390/asi4040080

Rodgers, S. (2008). Technological innovation supporting different food production
philosophies in the food service sectors. International Journal of Contemporary
Hospitality Management,20(1),19-34.https://doi.org/10.1108/09596110810848541

Samadi, S. (2022). The convergence of Al, IoT, and big data for advancing flood analy-
tics research. Frontiers in Water, 4. https://doi.org/10.3389/frwa.2022.786040

Schimperna, F., Lombardi, R., & Belyaeva, Z. (2020). Technological transformation,
culinary tourism and stakeholder engagement: Emerging trends from a syste-
matic literature review. Journal of Place Management and Development, 14(1),
66-80. https://doi.org/10.1108/jpmd-03-2020-0028

Sun, Q., Hao, W., Xu, B., Gao, S., Zhai, X., Xu, F., & Shi, J. (2025). Innovative tech-
nologies reshaping meat industrialization: Challenges and opportunities in the
intelligent era. Foods, 14(13), 2230. https://doi.org/10.3390/foods14132230

Sener, E., & Uluy, E. (2024). Culinary innovation. Tourism, 72(3), 340-352. https://doi.
org/10.37741/t.72.3.4

75



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

Tao, F., Akhtar, M., & Zhang, J. (2021). The future of artificial intelligence in cyber-
security: A comprehensive survey. EAI Endorsed Transactions on Creative
Technologies, 8(28), e5. https://doi.org/10.4108/eai.7-7-2021.170285

Ustun, H., & Dogan, A. (2022). The effect of different UV-C illumination doses on
postharvest quality of fresh fig. Gida / The Journal of Food, 47(5), 744-753. htt-
ps://doi.org/10.15237/gida.gd22063

Vilas, C., Mauricio-Iglesias, M., & Garcia, M. (2020). Model-based design of smart
active packaging systems with antimicrobial activity. Food Packaging and Shelf
Life, 24, 100446. https://doi.org/10.1016/j.fps1.2019.100446

Yauri, R, & Mallqui, G. (2024). IoT control and visualization system with digital twins
and augmented reality in a digital transformation space. International Journal of
Online and Biomedical Engineering (iJOE), 20(4), 18-28. https://doi.org/10.3991/
ijoe.v20i04.46773

Zwitter, A., & Gstrein, O. (2023). Introduction to the handbook on the politics and go-
vernance of big data and artificial intelligence. In A. Zwitter & O. Gstrein (Eds.),
Handbook on the politics and governance of big data and artificial intelligence (pp.
2-17). Edward Elgar Publishing. https://doi.org/10.4337/9781800887374.00009

76



GASTRONOMIDE GOZ KARARININ BiLi$SEL VE
MATEMATIKSEL TEMELLERI

Cagnur COREKLI®

1. GIRIS

Gastronomide yaygin olarak kullanilan “g6z karar1” ifadesi, genellikle
deneyime dayali sezgisel bir beceri olarak degerlendirilmektedir. Ancak bi-
lissel bilimler alanindaki galismalar, bireylerin kesin 6l¢tim araglar1 kullan-
madan miktar ve oran tahminleri yapabilmelerini saglayan “Yaklasik Say1
Sistemi” (Approximate Number System; ANS) olarak adlandirilan bilissel bir
mekanizmaya sahip olduklarini gostermektedir. Bu boliimde, hamur hazirla-
ma, baharat dengeleme ve porsiyon belirleme gibi mutfak uygulamalarinda
kullanilan g6z karariin, matematiksel diistinmenin bi¢cimsel olmayan ancak
islevsel bir gortintimii oldugu tartisilmaktadir. Ayrica goz kararinin yalniz-
ca kiiltiirel olarak aktarilan bir mutfak pratigi degil, ayn1 zamanda insanin
nicelik algisinin ve sezgisel muhakeme kapasitesinin bir yansimas: oldugu
ileri stirtilmektedir. Bu ¢alisma, gastronomi alanina g6z kararimnin bilissel ve
matematiksel temellerini agiklayan yeni bir bakis agis1 sunarak gastronomi,
bilissel bilimler ve etnomatematik arasinda disiplinleraras: bir koprii kur-
maktadir. Boylece geleneksel mutfak bilgisinin bilissel ve matematiksel bir
miras olarak da degerlendirilmesi gerektigi savunulmaktadir.

Gastronomi, yiyeceklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesinin yani sira kiiltii-
rel bilgi, duyusal deneyim, teknik beceri, estetik tercih ve biligsel karar verme
siireglerini bir araya getiren disiplinleraras: bir alandir. Mutfak pratiginde
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kullanilan 6l¢me, karistirma, oranlama, pisirme, kivam ayarlama ve porsi-
yonlama gibi islemler ¢cogu zaman acik bicimde matematiksel kavramlarla
ifade edilmez. Bununla birlikte, bu islemler arka planda niceliksel karsilastir-
ma, tahmin, oran-oranti kurma, siiflandirma ve karar verme gibi temel ma-
tematiksel siireglerin isletilmesini gerektirir. Bu baglamda geleneksel mut-
fak bilgisinde yaygin bigimde kullanilan “g6z karar1” kavrami, gastronomik
pratigin bilissel ve matematiksel yonlerini anlamak i¢in 6nemli bir inceleme
alan1 sunmaktadir.

Goz karari, genel anlamiyla bir malzemenin miktarini, yemegin kivami-
n1, baharat dengesini, pisme diizeyini veya porsiyon biiytiikliigiinii kesin 6l-
¢lim araclart kullanmadan belirleme becerisi olarak tanimlanabilir. Bununla
birlikte goz karari, gastronomik iiriiniin gorsel dengesinin, estetik biitiinlii-
gluniin ve duyusal uyumunun degerlendirilmesini de igeren ¢ok boyutlu bir
biligsel siireci ifade etmektedir (Velasco vd., 2016). Giinliik dilde bu beceri
cogunlukla “deneyim”, “el aligkanlig1”, “ustalik” veya “mutfak sezgisi” kav-
ramlariyla aciklanmaktadir. Ancak bu aciklamalar, goz kararinin arkasinda

isleyen bilissel mekanizmalari tam anlamiyla goriiniir kilmamaktadir.

Bu boliimiin temel amaci, gastronomide g6z kararini insanin nicelik al-
gis1, yaklasik 6l¢me kapasitesi, sezgisel muhakeme becerisi ve informel ma-
tematiksel diistinme stirecleriyle iligkili biligsel bir yetkinlik olarak ele almak-
tir (D’ Ambrosio, 1985; Bishop, 1991; Dehaene, 2001; Odic & Starr, 2018). Bu
yaklasim, g6z kararmi “ol¢iistizliik” ya da “rastgelelik” olarak degil, 6l¢tiniin
deneyim, sezgi ve kiiltiirel pratikler yoluyla igsellestirilmis bir bigimi olarak
degerlendirmeyi miimkiin kilmaktadir. Dolayisiyla goz karari, matematiksel
diisiinmenin bicimsel olmayan ancak giinliik yasam icerisinde islevsel bigim-
de kullanilan bir 6rnegi olarak degerlendirilebilir.

2. SAYI DUYUSU, YAKLASIK SAYI SISTEMI (ANS) VE
YAKLASIK NiCELIK ALGISI

Biligsel bilimler alanindaki ¢alismalar, insan zihninin kesin sayma ya da
sembolik matematiksel islem yapmadan 6nce de nicelikleri yaklasik olarak
algilayabildigini gostermektedir. Say1 duyusu, bireylerin sayisal nicelikleri
hizl1 bir sekilde algilama, yaklasik olarak degerlendirme ve nicelikler ara-
sinda karsilastirmalar yapabilme kapasitesini ifade etmektedir. Dehaene
(2001)’e gore bu kapasitenin, kiiltiirel 6grenmeden bagimsiz olarak evrim-
sel siirecte gelismis biyolojik temellere sahip oldugu ileri siirtilmektedir.
Hayvanlarda gozlenen nicelik degerlendirme becerileri, bebeklerin say1 s6z-

78



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

ciiklerini 6grenmeden 6nce nicelikler arasinda ayrim yapabilmeleri ve say1
islemeyle iligkili belirli beyin bolgelerinin varlig, say1 hissinin insan bilisinin
temel bilesenlerinden biri oldugunu gostermektedir. Dehaene’in say1 duyusu
yaklasimina gore matematiksel diistinme, yalnizca okul egitimiyle kazanilan
soyut bir bilgi alan1 degildir; insan beyninin evrimsel olarak gelismis nicelik
algisi iizerine inga edilir. Insanlar, hatta bazi hayvanlar, kesin sayma iglemi
yapmadan “daha az”, “daha ¢ok”, “yaklasik ayn1”, “fazla” ya da “eksik” gibi
niceliksel ayrimlar1 sezgisel bicimde gerceklestirebilirler (Dehaene, 2011). Bu
temel kapasitenin bilissel mekanizmalarindan biri Yaklasik Say1 Sistemi’dir
(Approximate Number System; ANS). ANS, bireylerin sayma veya 6lgme
yapmaksizin miktarlar arasinda karsilastirmalar yapmasina, yaklasik ni-
celik yargilarinda bulunmasina ve sayisal biiytiikliikleri degerlendirmesine
olanak saglayan bilissel bir sistem olarak tanimlanmaktadir. Bu sistem kesin
sonuglar iiretmekten ziyade yaklasik degerlendirmeler yapmakta ve 6zellikle
nicelikler arasindaki oran farkliliklarina duyarl ¢alismaktadir. Bu noktada
say1 duyusu ile Yaklasik Say1 Sistemi arasinda bir ayrim yapmak énemlidir.
Ciinkii say1 duyusu, bireylerin nicelikleri anlamasina iligkin genel sezgisel
farkindaligini ve kapasiteyi ifade eden genis bir kavramken Yaklasik Say1
Sistemi ise bu say1 duyusunun 6nemli bir bileseni olarak, kesin sayma veya
sembolik hesaplama yapmadan niceliklerin yaklasik bigimde temsil edilme-
sini ve karsilastirilmasini saglar (Dehaene, 2011; Odic & Starr, 2018).

Biligsel bilimler alanindaki arastirmalar, insanlarin nicelikleri degerlen-
dirme becerisinin bigimsel egitimden 6nce ortaya ciktigini gostermekte ve
cocuklar okula baglamadan ve say1 sozciiklerini 6grenmeden 6nce bile mik-
tarlar arasinda karsilastirmalar yapabilmekte ve yaklasik nicelik yargilarinda
bulunabilmektedirler yani bu durum insan zihninin erken dénemlerden iti-
baren yaklasik nicelik algisina sahip oldugunu gostermektedir (Odic & Starr,
2018). Insan zihninde say1 ve nicelikle iligkili bu temel sistemler ise, sembolik
matematigin gelisimi i¢in biligsel bir zemin olusturur (Feigenson vd., 2004).
Bu nedenle ANS, bireylere sayma veya 6l¢me yapmaksizin miktarlar hakkin-
da yaklasik degerlendirmeler yapma olanagi saglamakta ve bu sayede insan-
lar giinliik yasamda ¢ogu zaman kesin hesaplamalar yerine yaklagsik nicelik
yargilar1 kullanmakta ve boylece hizli ve islevsel kararlar verebilmektedirler.
ANS'nin temel 6zelligi, nicelikleri kesin olarak degil yaklasik olarak temsil
etmesidir. Bu nedenle bireyler biiyiik miktar farkliliklarini kolaylikla ayirt
edebilirken, birbirine yakin miktarlar arasindaki farklar1 belirlemede daha
fazla zorlanmaktadir. Bu durum, insan zihninin nicelikleri mutlak degerler
yerine oranlar iizerinden degerlendirme egiliminde oldugunu gostermekte-
dir yani insanlar mutlak farktan cok oran farkina duyarhdir (Odic & Starr,
2018).
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Deneme Yapisina Ornek (Deneyim Akisi) D S| da K ANS’nin Alt: Temel islevi
Once katihmc, o % a. Temsil Etme ilk 100 milisaniye icinde goriilen (gérsel veya isitsel) dge sayisi,
ekranda bazi noktalari ce_® ANS tarafindan temsil edilir.
goérir. . ® o
Ardindan noktalar, - Y Sayi sézciiklerine zihinsel bir esleme yapilarak ANS temsilleri

bir 8rtiiciiniin (gizleyici)
arkasinda gizlenir. o .

sbzel olarak tahmin edilebilir (8rnegin, “yaklasik on iki nokta”).

Daha 50”[3 c{alja fazla e ¢. Hatirlama ANS temsilleri hem kisa sf‘ireli bellekte ((?rnegiﬂ, sa_r)iyeler
nokta, értiicliniin L) boyunca) hem de uzun siireli bellekte (6rnegin, giinler

arkasindan ekrana o boyunca) saklanabilir.
eklenir. ®
Noktalamiizysal; 2 = d. Gruplandirma  Uzaysal, zamansal, renk vb. dzelliklere gére ayrimis nokta
Sraansalurenkyb: ® cegq o % kiimeleri bagimsiz olarak temsil edilebilir veya toplamlarn
= % 8 .o ._ 3. WgIe alinarak bitiinsel bir say elde edilebilir.
boyutlarda gruplara e K & '..
ayrilabilir. . s ® ese e. isleme Toplama, gikarma, garpma gibi temel aritmetik islemler ve
(Manipii ANS temsilleriyle yapilan diger islemler gerceklestirilebilir.
Son olarak ekranda
he!irerl _iki kumeden 00 ceq f. Karsilaghrma ANS temsilleri karsilastirilabilir (6rnegin, hangi kiimenin
hangisinin toplam :0. & ? sayisal olarak daha biiyiik oldugu) ya da bellekten cagrilan
nokta sayisinin & .:. bir degerle eslestirilebilir.
o~ .
eslestigine karar
verilir.

Sekil 1. Yaklasik Sayi Sisteminin temel islevleri
Kaynak: Odic & Starr (2018)'den uyarlanmistr.

Sekil 1'de gortildiigti gibi ANS yalnizca nicelikleri temsil eden pasif bir
sistem degildir. Aksine nicelikleri tahmin etme, hatirlama, gruplama, isle-
me ve karsilastirma gibi ¢cok sayida bilissel islevleri yerine getirmektedir.
Bu islevlerin gastronomik uygulamalarda gesitli karsiliklar1 bulunmaktadir.
Ornegin bir aggimin iki kaptaki malzeme miktarlari zihinsel olarak deger-
lendirmesi temsil etme, “biraz daha un” veya “bir tutam daha tuz” gerekti-
gine karar vermesi tahmin etme isleviyle iligkilendirilebilir. Daha 6nce ha-
zirladig bir tarifin oranlarimi ve kivamini hatirlamas: hatirlama, malzeme-
leri kullanim amaglarina gore simiflandirmasi gruplama, bir tarifi farkl kisi
sayilarina uyarlamasi ise isleme islevine ornek olarak gosterilebilir. Benzer
sekilde farkl1 porsiyon biiytikliiklerini, tabak hacimlerini veya servis miktar-
larmi1 degerlendirmesi karsilastirma isleviyle iliskilidir. Bu siiregler yalnizca
malzeme miktarlariyla smirl degildir. Tabak sunumu sirasinda bir ag¢inin
tabagin belirli bir boliimiiniin bog kaldigini fark etmesi, garnitiirlerin say1isini
ve dagilimini ayarlamasi, gorsel agirligin tabagin bir tarafinda yogunlasip
yogunlasmadigini degerlendirmesi veya farkli bilesenler arasinda estetik bir
denge kurmaya calismas1 da niceliksel ve mekansal degerlendirmeler icer-
mektedir. Benzer bicimde agik biife diizenlemesinde yiyecek miktarlarinin
yeterliliginin tahmin edilmesi, servis sirasinda kalan {iriin miktarmin goz ka-
rartyla degerlendirilmesi, hamurun yeterince kabarip kabarmadiginin veya
bir sosun istenen yogunluga ulasip ulasmadiginin belirlenmesi de yaklasik
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nicelik algisina dayali karar verme siirecleridir. Bu 6rnekler, gastronomide
g0z kararmin yalnizca miktar tahmini degil; nicelik, oran, denge, diizen ve
estetik degerlendirmeleri kapsayan ¢ok boyutlu bir biligsel beceri oldugunu
gostermektedir. Bu nedenle goz karari, yalnizca deneyime dayali bir aligkan-
lik degil, insanin erken donemde gelisen nicelik degerlendirme kapasitesinin
gastronomideki bir yansimasi olarak degerlendirilebilir (Dehaene, 2001; Odic
& Starr, 2018). Dolayisiyla, gastronomide yaygin olarak kullanilan g6z kara-
r1 uygulamasinin biligsel temellerini agiklamada ANS 6nemli bir kuramsal
cerceve sunmaktadir. Bu dogrultuda goz karar;, ANS'nin temsil etme, tah-
min etme, isleme ve karsilastirma islevlerinin mutfak pratigindeki baglamsal
goriiniimii olarak degerlendirilebilir. G6z kararmin kapsam1 yalnizca malze-
me miktarlarinin belirlenmesiyle sinirhi degildir. Gastronomik uygulamalar
incelendiginde, benzer bilissel siireclerin tabakta gorsel agirlik merkezinin
belirlenmesi, gorsel denge kurulmasi, oranlarin diizenlenmesi, simetri ve
asimetri iligkilerinin degerlendirilmesi ile estetik biitiinliigiin olusturulmas:
gibi siireglerde de rol oynadig1 goriilmektedir (Velasco vd., 2016). Bu bulgu,
gastronomik karar verme siireclerinde sezgisel oranlama ve denge algisinin
yalnizca pisirme asamasinda degil, sunum asamasinda da belirleyici oldugu-
nu desteklemektedir. Nitekim tabak sunumu tizerine yapilan bir diger ¢alis-
mada ise, yiyeceklerin tabak {izerindeki yerlesim bigiminin estetik begeniyi
etkiledigini ve yemek tabaklarinin tercih edilen yonelimini 6ngérmeye yar-
dima olan {i¢ temel sezgisel kural vurgulanmaktadir (Spence, 2021). Bu bag-
lamda tercih edilen tabak yonelimini belirleyen sezgisel kurallar; sivri veya
agisal unsurlarin tiiketiciden uzaga yonlendirilmesi, dogrusal bilesenlerin
soldan saga yiikselen bir egimle konumlandirilmas: ve yatay/dikey yonelim-
lere iligkin algisal tercihlerin dikkate alinmas: seklinde ifade edilebilir. Bu
bulgular, gastronomide g6z kararmin yalnizca nicelik tahmini degil, ayni za-
manda gorsel denge, yonelim ve estetik kompozisyon kurma becerisiyle de
iligkili oldugunu gostermektedir. Bu acidan bakildiginda goz karar1 yalnizca
deneyim sonucu kazanilmig bir mutfak becerisi olarak degil, insanin evrim-
sel siirecte gelistirdigi yaklasik nicelik algisinin gastronomideki bir yansima-
st olarak degerlendirilebilir. Dolayisiyla gastronomide kullanilan goz karari,
matematiksel diisiinmenin formel hesaplamalara dayanmayan ancak nicelik,
oran ve karsilastirma, gorsel denge gibi temel matematiksel stiregleri iceren
islevsel bir 6rnegini temsil etmektedir. Bu yaklasim, geleneksel mutfak bilgi-
sinin altinda yatan bilissel mekanizmalarin anlasilmasina katki saglamakta
ve gastronomi ile matematiksel bilis arastirmalar1 arasinda yeni baglantilar
kurulmasmna olanak tanimaktadir.
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Bununla birlikte, Yaklasik Say1 Sistemi'ni gastronomide goz karariyla
dogrudan ve indirgemeci bicimde 6zdeslestirmemek de gerekir. Dietrich,
Huber ve Nuerk (2015), ANS'nin 6lgiilmesinde yontemsel dikkat gerektigini
bunun yani sira deneysel calismalarda katilimcilarin gergekten sayisal niceli-
gi mi, yoksa toplam alan, yogunluk, btiytikliik veya gorsel dagilim gibi sayi-
sal olmayan ipuclarin1 m1 kullandiklariin dikkatle kontrol edilmesi gerekti-
gini vurgulamaktadir. Bu uyari, goz kararimi ANS ile birebir ayni sey olarak
degil, yaklasik nicelik algisiyla iliskili; ancak duyusal geri bildirim, deneyim,
baglam ve kiiltiirel pratiklerle birlikte isleyen ¢ok boyutlu bir karar verme
becerisi olarak ele almanin daha uygun oldugunu gostermektedir. Bu neden-
le gastronomide goz karari; say1 duyusu ve yaklasik nicelik algisiyla iliskili
olmakla birlikte tat, koku, kivam, renk, 1s1, dokunma ve mesleki deneyim gibi
unsurlarla zenginlesen islevsel bir biligsel pratik olarak degerlendirilebilir.

3.GOZ KARARI, ETNOMATEMATIK VE MUTFAK DILi

Goz kararinin gastronomideki 6ne ¢ikan yonlerinden biri, matematiksel
diisiinmenin bi¢cimsel olmayan bir 6rnegini olusturmasidir. Bir as¢1 cogu za-
man oran-orant1 formiilii yazmadan oran kurar; 6lcii kab1 kullanmadan mik-
tar tahmin eder; hesap makinesi kullanmadan porsiyonlar: ayarlar; standart
bir denklem kurmadan kivam, yogunluk ve denge hakkinda karar verir. Bu
durum, mutfak pratiginde matematiksel diisiinmenin ortiik, deneyimsel ve
islevsel bicimde var oldugunu gosterir. Ornegin hamur hazirlama siirecin-
de un, su, yag ve maya arasindaki iliski dogrudan oran kavramiyla ilgilidir.
Ancak geleneksel mutfakta bu iliski her zaman gram veya mililitre cinsinden
ifade edilmez. “Ald1g1 kadar un” ifadesi, hamurun kivamina, unun cinsine,
ortamin sicakligina, nem oranina ve istenen sonuca gore miktarin esnek bi-
cimde ayarlanacagini gosterir. Benzer sekilde “bir tutam tuz” veya “bir avug
piring” gibi ifadeler, standart 6l¢ii birimleriyle birebir ortiismese de, mutfak
kiiltiirti icinde anlamli olan informel 6l¢gme bigimleridir.

Bu noktada mutfak dili, yaklasik nicelik algisinin kiiltiirel olarak aktaril-
masini saglayan onemli bir aractir. “Biraz daha”, “azicik”, “goz karar1”, “ki-
vamina gore”, “lizerini gececek kadar”, “bir fiske”, “bir avug” gibi ifadeler,
belirsizligi ortadan kaldirmaz; aksine belirsizlik iginde karar vermeyi miim-
kiin kilar. Bu ifadeler, niceliksel kesinlikten ¢ok baglamsal uygunlugu ve
duyusal degerlendirmeyi 6ne ¢ikarir. Dehaene (2011)’'in yuvarlak sayilar ve
yaklasik ifadelerle ilgili degerlendirmesi bu noktada agiklayicidir. Ona gore

insanlar biiyiik nicelikleri gogu zaman tam degerlerle degil, yaklasik ve yu-
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varlak sayilar araciligiyla temsil etme egilimindedir. Bu durum, niceliklerin
giindelik yasamda kesin hesaplamalardan ziyade yaklasik degerlendirmeler
yoluyla islenebildigini gostermektedir. Insan zihni biiyiik ya da belirsiz ni-
celikleri her zaman kesin bicimde temsil etmez; dil de bu belirsizligi ifade
etmek icin “yaklasik”, “civarinda”, “asag1 yukar1”, “iki ii¢”, “bes on” gibi
yapilar gelistirir.

Mutfak dili de benzer bicimde yaklasik nicelikleri ifade eden kiiltiirel bir
sistem tiretmistir. Kiiltiirden kiiltiire ve nesilden nesile kullanilan 6l¢ii kapla-
11, kagiklar ve diger mutfak araglar1 degisiklik gosterebilmektedir. Buna kar-
sin mutfak bilgisinin aktarilabilmesi i¢in yaklasik nicelikleri ifade eden ortak
bir mutfak dili gelismistir. “Bir tutam”, “bir avu¢”, “aldig1 kadar” veya “ku-
lak memesi kivaminda” gibi ifadeler, kesin 6l¢ii birimlerine dayanmamakla
birlikte, deneyim yoluyla paylasilan ve yaklasik nicelik degerlendirmelerine
imkan taniyan pratik 6lgme araclar olarak islev gormektedir. Dolayisiyla,
“Bir tutam”, “bir avug” ya da “aldig1 kadar” gibi ifadeler, kesin 6l¢iiniin yok-
lugunu degil, yaklasik Ol¢tiniin kiiltiirel olarak kodlanmis big¢imini temsil
eder. Bu baglamda goz karari, etnomatematik agisindan da degerlendirilebi-
lir. D’ Ambrosio’nun etnomatematik yaklasimi, matematigin yalnizca okulda
ogretilen sembolik ve soyut bir sistem olmadigini; kiiltiirel pratikler iginde
de iiretildigini ve aktarildigini savunur (D’ Ambrosio, 1985). Geleneksel mut-
fak bilgisi, bu anlamda giiclii bir etnomatematiksel alandir, ¢linkii mutfakta
ol¢me, sayma, bolme, oranlama, siniflandirma ve tahmin etme gibi matema-
tiksel islemler giindelik pratiklerin igine yerlesmis durumdadir. Dolayisiyla
goz karari, matematiksel bilginin kiiltiirel ve bedensel bi¢cimde nasil somut-
lastigin1 gosteren onemli bir ornektir. Bu beceri, yalnizca bireysel sezgiye
degil, kusaktan kusaga aktarilan mutfak diline, bedensel deneyime ve ortak
kiiltiirel 6l¢gme pratiklerine dayanir.

4. GELENEKSEL MUTFAK BiLGISINDEN PROFESYONEL
MUTFAK BECERISINE

Goz karari, geleneksel mutfak bilgisinde 6nemli bir yer tutmakla bir-
likte profesyonel gastronomi agisindan da degerli bir beceridir. Profesyonel
mutfakta matematik agik bicimde kullanilir; 6l¢ti birimi dontistimleri, recete
standardizasyonu, porsiyon kontrolii, tabak sunumu, {iriin verimi, fire he-
sabi, satin alma, stok yonetimi, raf 6mrii ve maliyetlendirme gibi siirecler
matematiksel diisiinmeyi temel bir mesleki ara¢ olarak zorunlu kilar (Jones,
2008). Ancak profesyonel mutfak matematigi ile géz karari birbirinin karsiti
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degildir, aksine bu iki beceri birbirini tamamlar. Standart olgiiler mutfakta
tutarlilik, maliyet kontrolii, porsiyon standard: ve kalite siirekliligi saglarken
goz karari ise degisken kosullara uyum saglama becerisi kazandirir. Clinkii
her malzeme ayn1 davranisi gostermez; her un ayn1 miktarda su kaldirmaz,
her sebze ayn1 oranda fire vermez, her et pisirme sirasinda ayni oranda kii-
ciilmez ve her pisirme ortami ayni sonucu iiretmez. Bu nedenle profesyo-
nel as¢1, hem standart Olciileri bilmeli hem de bu 6l¢iileri baglama gore yo-
rumlayabilecek sezgisel ve duyusal yeterlige sahip olmalidir. G6z kararmin
mesleki degeri 6zellikle hamur hazirlama, baharat dengeleme ve porsiyon
belirleme gibi uygulamalarda agik bigimde goriiliir. Hamur hazirlarken asgi,
malzemenin kivaminy, elastikiyetini ve nem dengesini degerlendirir. Baharat
dengelemede tatlar arasindaki orani ve yogunlugu sezgisel olarak diizenler.
Porsiyon belirlemede ise hem gorsel hacmi hem miisteri beklentisini hem de
maliyet dengesini dikkate alir. Bu siireclerin her biri yalnizca teknik beceri
degil, ayn1 zamanda niceliksel muhakeme, oranlama ve matematiksel karar
verme slireglerini de icermektedir.

Goz karari gastronomide yaygin ve énemli bir uygulamadir. Ozellikle
geleneksel ve yoresel mutfak uygulamalarinda yemeklerin cogu zaman stan-
dart gramajlar yerine gz karariyla hazirlandig belirtilmektedir (Alpaslan
vd., 2020). Oyle ki, yoresel yemeklerde gramaj hesabinin bulunmamasi ve
yemeklerin g6z karariyla yapilmasi molekiiler gastronominin yoresel yemek-
lerde siirekli uygulanmasini zorlastiran nedenlerden biri olarak degerlendi-
rilmektedir (Alpaslan vd., 2020).

Bu yaklasim gastronomi egitimine de 6nemli katkilar sunabilir. G6z kara-
rinin biligsel ve matematiksel temellerinin anlasilmasi, 6grencilerin yalnizca
tarif uygulayan bireyler olarak degil; malzeme davranisin1 yorumlayabilen,
oran iligkilerini sezebilen, kivam degisimini degerlendirebilen ve duyusal ve-
rileri mesleki karara dontistiirebilen profesyoneller olarak yetismesine yar-
dimar olabilir. Boylece gz karari, usta-cirak iliskisi igcinde rastlantisal olarak
kazanilan ortiik bir beceri olmaktan ¢ikarak, egitim siirecinde daha bilingli ve
sistematik bicimde gelistirilebilecek bir yeterlik haline gelir. Bu nedenle go6z
karari, profesyonel gastronomide 6l¢iiniin yoklugu degil; dl¢iiniin deneyim
yoluyla i¢sellestirilmis bi¢imidir. Standart regeteler ve matematiksel hesapla-
malar mutfakta kesinligi saglarken, goz karar1 baglamsal esneklik, duyusal
farkindalik ve yaratici uyarlama imkani saglar. Bu iki boyut bir araya geldi-
ginde, gastronomik {iretim hem bilimsel hem de sanatsal bir nitelik kazanir.
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5.SONUC

Bu béliimde gastronomide goz karari, yalnizca geleneksel bir mutfak
aliskanlig1 veya deneyime dayali sezgisel bir uygulama olarak degil; bilissel,
matematiksel ve kiiltiirel temellere sahip karmasik bir karar verme beceri-
si olarak ele alinmustir. Say1 duyusu, Yaklasik Say1 Sistemi (ANS), yaklasik
Olgme, mutfak dili, informel matematiksel diisiinme ve etnomatematik kav-
ramlar1 gercevesinde yapilan degerlendirmeler, goz kararinin rastgele veya
ol¢lisiiz bir uygulama olmadigimni gostermektedir. Aksine gz karari, insa-
nin evrimsel olarak nicelik algisi, karsilastirma yapabilme, oran kurabilme
ve sezgisel muhakeme becerilerinin mutfak pratigi icerisinde sekillenmis ve
islevsel hale gelmis bir yansimasi olarak degerlendirilebilir. Mutfakta kul-
lanilan “bir tutam”, “bir avug”, “aldig1 kadar” veya “kivamina gore” gibi
ifadeler, her ne kadar standart 6l¢ii birimlerine dayanmasa da, kusaklar bo-
yunca aktarilan deneyimlerin olusturdugu ortak bir mutfak dilinin pargala-
ridir. Bu ifadeler, kesin 6l¢iim sistemlerinin bulunmadig: veya kullanilmadi-
g1 durumlarda islevsel kararlar alinmasini saglayan kiiltiirel 6l¢me araglar:
olarak goriilebilir. Bu yoniiyle goz karari, yalnizca bireysel deneyimin degil,
ayn1 zamanda toplumsal bilgi birikiminin ve kiiltiirel aktarimin da bir {iri-
niidiir. Bununla birlikte g6z karar1 yalnizca yaklasik nicelik algisindan iba-
ret degildir. Tat, koku, kivam, renk, sicaklik, dokunma ve gorsel denge gibi
¢ok sayida duyusal unsur ile mesleki deneyim bu siirece eslik etmektedir.
Bu nedenle goz karari, insanin temel bilissel kapasitesinin mutfak kiiltiirii
ve profesyonel uygulamalar igerisinde geliserek zenginlesmis bir bi¢imi ola-
rak degerlendirilebilir. Bir asginin zamanla gelistirdigi sezgisel karar verme
becerileri, yalnizca deneyim birikiminin degil, ayn1 zamanda bilissel stirecle-
rin siirekli olarak rafine edilmesinin de sonucudur. Bu ¢alisma, gastronomi
alanina goz kararin biligsel ve matematiksel bir perspektiften degerlendiren
disiplinleraras: bir bakis acis1 sunmaktadir. Boyle bir yaklasim, geleneksel
mutfak bilgisinin bilimsel olarak yeniden yorumlanmasina katki saglarken,
gastronomi ile bilissel bilimler, matematik egitimi ve etnomatematik arasin-
da yeni arastirma alanlarinin gelismesine de zemin hazirlamaktadir. Mesleki
gelisim agisindan degerlendirildiginde ise goz kararmin bilimsel temelleri-
nin anlasilmasi, gastronomi egitimine 6nemli katkilar sunabilir. Bu yaklagim,
ogrencilerin ve profesyonel ascilarin sezgisel becerilerini yalnizca deneyime
birakmak yerine, bu becerilerin altinda yatan biligsel siiregleri fark etmelerine
olanak saglayabilir. Boylece goz karari, 6grenilmesi gii¢ ve kisiye 6zgii bir
yetenek olarak degil; gelistirilebilir, aktarilabilir ve bilingli bicimde destek-
lenebilir bir mesleki yeterlilik olarak ele alinabilir. Sonug olarak goz karari,
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geleneksel mutfak bilgisinin yalnizca kiiltiirel bir miras degil, ayn1 zamanda
bilissel ve matematiksel bir miras oldugunu ortaya koymakta; gastronomi
egitimine, mesleki uzmanlagmaya ve disiplinleraras: arastirmalara yeni agi-
limlar sunmaktadir. Gelecekte yapilacak ¢alismalarin profesyonel ascilar ile
gastronomi 6grencilerinin goz karar1 performanslarini deneysel yontemlerle
karsilastirmasi ve bu becerilerin yaklasik nicelik algisiyla iliskisini incelemesi
alana onemli katkilar saglayabilir.

Yazar beyani: Bu boliimde yer alan ilgili sekil/gorsel, Odic ve Starr (2018)

calismasindan yararlanilarak yazar tarafindan yapay zeka destegiyle yeni-
den diizenlenmis ve uyarlanmaistir.
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 TABAKTANPLATFORMA:
ALGORITMALAR CAGINDA SEMBOLIK GIDA TUKETiMi

Ece SENER"
Efe Kaan ULU™

1. GIRIS

Gida, yalnizca biyolojik bir ihtiya¢ degil; ayn1 zamanda sosyal kimligin
kurulmasinda, kiiltiirel anlamlarin iiretilmesinde ve bireyler arasi iletisimde
onemli bir rol oynayan toplumsal bir olgudur. Tarih boyunca insanlar ye-
mekleri yalnizca beslenmek icin degil, kim olduklarini, hangi gruba ait ol-
duklarin1 ve nasil gortinmek istediklerini ifade etmek icin de kullanmaistir.
Veblen’in gosterisci tiiketim yaklagimi, Bourdieu'niin ayrim kurami ve Mary
Douglas’in beslenme iizerine caligmalari, gidanin toplumsal yasamda sem-
bolik anlamlar tasiyan giiglii bir arag oldugunu ortaya koymaktadir (Veblen,
1899; Bourdieu, 1979; Douglas, 1972). Giiniimiizde ise bu sembolik boyut
daha da goriiniir hale gelmis; gida dijital platformlar tizerinden yasam tarzi-
nin, damak zevkinin ve sosyal statiiniin 6nemli gostergelerinden biri olarak
yeniden tiretilmeye baglanmistir.

Dijital teknolojilerin ve sosyal medya platformlarmin yayginlasma-
styla birlikte gidanin toplumsal islevi yeni bir boyut kazanmigstir. Gida ar-
tik yalnizca tiiketilen fiziksel bir iiriin degil, ayn1 zamanda {iretilen, payla-
silan ve dolagima giren dijital bir igerige dontismiistiir. Instagram, TikTok

*Dr., Istanbul Bilgi Universitesi, Uygulamali Bilimler Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6-
liimii, ece.sener@bilgi.edu.tr, ORCID ID: 0000-0002-9119-2647
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ve YouTube gibi platformlar, yemeklerin estetiklestirilerek sergilendigi yeni
dijital gida ortamlar1 olusturmustur (Goodman & Jaworska, 2020). Bu plat-
formlarda ¢cogu zaman yeme eyleminden ¢ok, yemegin nasil sunuldugu ve
nasil paylagildigi énem kazanmaktadir. Dolayisiyla titketim deneyimi, fizik-
sel tiiketimin Otesine gecgerek dijital gortintirliik ve etkilesim stiregleriyle bii-
tiinlesmektedir. Bu doniisiim, gidanin degerini belirleyen olciitleri de degis-
tirmistir. Lezzet, besin degeri ya da kiiltiirel anlam hala énemini korusa da,
goriiniirliik, paylasilabilirlik ve etkilesim yaratma potansiyeli giderek daha
belirleyici hale gelmektedir. Sosyal medya algoritmalarinin dikkat cekici ige-
rikleri 6ne ¢ikarmasi; abartili sunumlari, sira disi malzeme kombinasyonlari-
n1 ve gliclii gorsel etki yaratan yemekleri tesvik etmektedir (Gillespie, 2014).
Boylece gida, yalnizca yenilen bir iiriin olmaktan ¢ikip dijital dikkat ekono-
misinin onemli unsurlarindan biri haline gelmektedir. Bu durum, yenilebilir-
lik ile gorsel gosteri arasindaki siirin giderek belirsizlesmesine ve bireylerin
gidayla kurdugu iliskinin yeniden sekillenmesine yol agmaktadir.

Gosterisgi ve sembolik tiiketim kuramlari, sosyal medya platformlarinda
gidanin nasil bir iletisim ve performans aracina doniistiigiinii anlamak igin
gliclii bir zemin sunar (Baudrillard, 1970; Warde, 2016). Dikkat ekonomisinin
bir pargasi olarak absiirtliigiin ve sira disiligin gortintirliik iretmedeki rolii
de bu doniistimiin ayrilmaz bir parcasidir. Bu durum, algoritmalar ¢aginda
gida tiiketiminin degisen dogasinin ve tiiketim pratiklerinin yeniden yapi-
landirilmasinin anlasilmasina katki saglamaktadir.

“Tabaktan Platforma” ifadesi, bu doniisiimii iki yoniiyle anlatir: bir yan-
dan yemegin fiziksel bir nesne olmaktan c¢ikarak dijital bir goriintiiye ve pay-
lasilan bir igerige doniismesini; diger yandan platform algoritmalarmin hangi
gida iceriklerinin goriiniir olacagini belirleyen yeni bir segilim mekanizmasi
olusturmasini ifade eder. Algoritmalar, bazi igerikleri 6ne ¢ikarirken bazila-
rin1 goriinmez kilmakta; boylece gida tiiketimi yalnizca bireysel tercihlerle
degil, platformlarin etkilesim, yenilik ve dikkat odakli isleyisiyle de sekil-
lenmektedir. Sonug olarak dijital cagda gida, yalnizca duyusal 6zellikleriyle
degil; nasil temsil edildigi, nasil dolasima girdigi ve algoritmalar tarafindan
nasil goriiniir kilindig: {izerinden de deger kazanmaktadir. Bagka bir ifadey-
le, gida artik yalnizca tat yoluyla degil, ayn1 zamanda dikkat, goriiniirliik ve
dijital etkilesim mekanizmalar1 araciligryla da tiiketilen kiiltiirel bir olgu hali-
ne gelmistir. Bu kapsamda kitabin bu boliimiinde gida tiiketiminin sembolik
ortintiileri ve yemegin goriintiiye doniistimii ele alinmistir.
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2. GIDA TUKETIMININ SEMBOLIK ORUNTULERI

Gidanin sembolik boyutunu agiklayan literatiir oldukga genis ve ¢ok kat-
manlidir. Bu nedenle gida tiiketimini tek bir kuramsal yaklasimla agiklamak
yerine, farkli kuramsal perspektifleri birlikte degerlendirmek daha kapsayici
bir ¢erceve sunmaktadir (Veblen, 1899; Bourdieu, 1979). Bu boliimde gida tii-
ketimi; statii, sembolik anlam, giindelik pratik ve platform ekonomisi eksen-
lerinde ele alinmaktadir. Bu dogrultuda oncelikle gosterisgi titketim ve ayrim
kuramlari tizerinden gidanin toplumsal statiiyle iliskisi incelenmekte, ardin-
dan tiiketim bir gostergeler sistemi olarak degerlendirilmekte ve giindelik
pratikler baglaminda yeniden yorumlanmaktadir (Baudrillard, 1970, 1981;
Warde, 2016). Son olarak, dijital platformlarda kullanicilarin ayni anda hem
tiretici hem de tiiketici haline geldigi yeni tiiketim bigimleri prosumption
(tiretici-tiiketici) kavrami gercevesinde tartisiilmaktadir (Ritzer & Jurgenson,
2010). Bu yaklagimlar birbirinin alternatifi degil, gida tiiketiminin farkli bo-
yutlarmi agiklayan ve birlikte degerlendirildiginde daha biitiinciil bir kuram-
sal cerceve sunan tamamlayici perspektiflerdir.

2.1. Gésterigci Tiiketim, Ayrim ve Gida

Tiiketimin yalnizca ihtiyaclar1 karsilayan ekonomik bir faaliyet olmadig;,
ayni zamanda toplumsal statii, kimlik ve aidiyetin ifade edildigi sembolik bir
pratik oldugu uzun yillardir sosyolojinin temel tartisma konularindan biri-
dir. Bu bakis acisina gore bireyler, bir¢ok iirtinii yalnizca islevi nedeniyle de-
gil, ekonomik giiglerini ve toplumsal konumlarini goriiniir kilmak amaciyla
da tiiketmektedir. Dolayisiyla gosterisci tiiketimde belirleyici olan, {irtiniin
kullanim degerinden ¢ok temsil ettigi anlam ve goriiniirliik kapasitesidir
(Veblen, 1899; Heffetz, 2011).

Bu yaklasim daha sonra tiiketimin farkli bicimlerini agiklayan daha kap-
saml1 modellerle gelistirilmistir. Buna gore tiiketim, temel ihtiyaglarin karsi-
lanmasina yonelik basit tiiketim ile bireyin kimligini, yasam tarzini ve sosyal
konumunu yansitan karmasik tiiketim arasinda uzanan bir siireklilik olarak
degerlendirilebilir. Karmasik tiiketim de kendi iginde gosterisci tiiketim, var-
likl1 tiiketim ve sembolik tiiketim gibi farkli bigimlerde ortaya gikmaktadir
(Ransome, 2005; Chaudhuri, 2003). Bu siniflandirma, ilerleyen béliimlerde
sosyal medya platformlarinda paylasilan gida iceriklerinin hangi tiiketim bi-
cimleriyle iligkilendirilebilecegini degerlendirmek agisindan 6nemli bir ana-
litik cerceve sunmaktadir.

Veblen'in gosterisci tiiketim yaklasimi, daha sonra Pierre Bourdieu ta-
rafindan toplumsal begeni ve kiiltiirel sermaye ekseninde gelistirilmistir. Bu
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yaklasima gore damak zevki ve yemek tercihleri yalnizca bireysel segimle-
rin degil, bireyin icinde bulundugu toplumsal konumun ve habitusun da
bir yansimasidir. Dolayisiyla bireylerin ne yedikleri kadar hangi yiyecekle-
ri tercih ettikleri de ait olduklar1 sosyal cevre ve kiiltiirel sermaye hakkinda
onemli ipuglar1 sunmaktadir (Bourdieu, 1979). Nitekim ampirik ¢alismalar
da gosterisgi tiiketim egilimi yiiksek bireylerin ayirt edici 6zellik tasiyan gida
tirtinlerini satin alma egilimlerinin daha ytiiksek oldugunu ortaya koymakta-
dir (Barauskaite vd., 2018).

Gidanin toplumsal anlamini agiklayan 6nemli yaklasimlardan biri de
Mary Douglas’in ¢alismalarinda goriilmektedir. Douglas, 6glinii yalnizca
beslenme faaliyeti olarak degil, toplumsal diizeni ve iliskileri yansitan bir
iletisim sistemi olarak degerlendirmektedir. Bu bakis agisina gore tiiketim,
bireysel ihtiyaglar1 karsilamanin 6tesinde, insanlarin toplumsal iligkilerini
kurmalariny, stirdiirmelerini ve anlamlandirmalarini saglayan sembolik bir
siirectir (Douglas, 1972; Douglas & Isherwood, 1979).

Gida, yalnizca biyolojik bir gereksinimi karsilayan bir tiiketim nesnesi
degil, ayn1 zamanda imgeler, anlamlar ve kiiltiirel mesajlar tasiryan bir ileti-
sim aracidir (Barthes, 1961/2013, 1996). Bu nedenle yemek tercihleri, birey-
lerin kimliklerini, yasam tarzlarmi ve toplumsal konumlarini goriiniir kilan
sembolik pratikler olarak degerlendirilmektedir. Nitekim farkli disiplinler-
de gerceklestirilen calismalar da yemek tercihleri ile kimlik, yasam tarzi ve
toplumsal statii arasinda giiglii bir iliski bulundugunu ortaya koymaktadir
(Ferguson, 2014; Fox, 2014; Scholliers, 2001; Sloan, 2004). Bununla birlikte di-
jitallesme 6ncesinde bu sembolik anlamlarin dolagimi biiytik 6l¢lide yiiz yiize
etkilesim ve geleneksel medya araciligiyla gerceklesmekteydi. Sosyal medya
platformlarimin yayginlagsmasiyla birlikte ise gida gostergeleri ¢cok daha hizl
tiretilmeye, paylasilmaya ve yeniden anlamlandirilmaya baslamistir. Boylece
gida, yalnizca fiziksel olarak tiiketilen bir iiriin degil, ayn1 zamanda dijital
ortamda dolasima giren kiiltiirel bir igerige dontismiistiir. Bu doniisiim, bir
sonraki boliimde ele alinacak gosterge deger yaklasiminin dijital platformlar
baglaminda tartisilmasi i¢in 6nemli bir kuramsal zemin olusturmaktadir.

2.2. Gostergeler Sistemi Olarak Yemek

Tiiketimin yalnizca ekonomik degil, ayni zamanda sembolik an-
lamlar iizerinden de sekillendigini agiklayan onemli yaklasimlardan biri
Baudrillard'in gosterge degeri kuramidir. Bu yaklasima gore bireyler nesne-
leri yalnizca kullanim amaglari i¢in degil, temsil ettikleri kimlik, yasam tar-
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71 ve toplumsal statii nedeniyle de tiiketmektedir. Bagka bir ifadeyle, tiike-
tilen sey ¢ogu zaman {irliniin kendisinden ¢ok tasidig1 sembolik anlamdir
(Baudrillard, 1970, 1972). Bu diisiince daha sonra hipergerceklik kavramuy-
la genigletilmistir. Baudrillard’a gore gostergeler zamanla gerceklikten ba-
gimsizlagsmakta ve kendi baslarina anlam tiretmeye baslamaktadir. Boylece
bireyler giderek gercegin kendisini degil, onun temsilini tiiketmektedir
(Baudrillard, 1981).

Gosterge degeri yaklagimi, postmodern tiiketim kiiltiirtinii agiklayan ca-
lismalarla da uyumludur. Bu literatiirde tiiketim; estetik deneyimler, kimlik
ingas1 ve sembolik anlam {iiretimi iizerinden ele alinmakta, bireylerin sahip
olduklar: ve tiikettikleri {irtinler araciligiyla kendilerini ifade ettikleri vur-
gulanmaktadir (Featherstone, 2013; Bocock, 2009; Firat & Dholakia, 1998;
Odabasi, 2017). Bu gergevede gida da yalnizca beslenme amaciyla tiiketilen
bir {irlin olmaktan ¢ikarak kimlik, yasam tarzi ve toplumsal konumun énem-
li gostergelerinden biri haline gelmektedir. Bununla birlikte, algoritmalar
cagindaki gida tiiketimini yalnizca gostergeler {izerinden agiklamak yeterli
degildir. Gosterge degeri yaklagimi tiiketimin sembolik boyutunu giiglii bi-
cimde ortaya koysa da, glindelik yeme davranislarinin nasil olustugunu ve
surdiirildigiinii actklamakta sinirli kalmaktadir. Bu noktada pratik kura-
mi, tamamlayici bir bakis agisi sunmaktadir. Bu kurama gore yeme tercihleri
yalnizca sembolik anlamlar1 degil, ayn1 zamanda aliskanliklar1 ve giindelik
rutinleri de igerir (Warde, 2016). Yeme; pisirme, aligveris, sunum ve yemegin
paylasilmas: gibi ic ice gecen pratiklerden olusan bir biittinliik tasir. Dijital
platformlarda yemegin fotograflanip paylasiimasinin da bu giindelik rutin-
lerin bir parcas1 haline geldigi tartisilabilir. Boylece pratik kurami, sembolik
gosterge degeri yaklasimu ile iiretici-tiiketici kavrami arasinda bag kurulma-
sma da yardimci olmaktadir.

2.3. Uretici-Tiiketici: Prosumption ve Platformlar

Dijital platformlarin yiikselisiyle birlikte tiiketim siireclerini agiklayan
onemli kavramlardan biri prosumption (tiretici-tiiketici) kavramidir. Bu yak-
lasima gore dijital platformlarda {iretici ile tiiketici arasindaki geleneksel ay-
rim giderek belirsizlesmekte; kullanicilar ayn1 anda hem igerik tiiketen hem
de icerik iireten aktorlere doniismektedir (Ritzer & Jurgenson, 2010). Ornegin
bir TikTok kullanicis1 yalnizca yemek videolarmni izleyen pasif bir tiiketici
degildir. Izledigi videolar1 begenmesi, yorum yapmasi, paylasmasi ya da
izleme siiresini uzatmasi bile platform algoritmalarini besleyen yeni veriler
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tiretmektedir. Boylece kullanici, ¢cogu zaman farkinda olmadan igerik tiretim
siirecinin de bir parcasi haline gelmektedir. Bu siireg, goniillii ve ¢ogunlukla
karsiliksiz bir dijital emek bicimi olarak degerlendirilmektedir. Kullanicilar
bunu bir calisma olarak degil, eglenceli bir sosyal medya deneyimi olarak ya-
sarken; tirettikleri veriler platformlarin igerik 6nerilerini, reklam sistemlerini ve
ekonomik deger iiretimini dogrudan etkilemektedir (Ritzer & Jurgenson, 2010).

Gida igerikleri bu doniisiimiin en goriiniir 6rneklerinden biridir. Bir ta-
rif videosunun izlenmesi, yorumlanmasi ya da yeniden {iretilmesi yalnizca
bireysel bir titketim davranisi degildir; ayn1 zamanda platform ekonomisi-
nin isleyisine katki saglayan bir veri iiretimidir. Boylece gida igerikleri, sem-
bolik anlam tasiyan kiiltiirel tirtinler olmanin yani sira dijital platformlarin
ekonomik deger tireten unsurlarina da doniismektedir. Bu durum, viral ye-
mek trendlerinin neden ¢ok kisa siirede yayilabildigini de agiklamaktadar.
Her kullanic1 yalnizca trendi takip eden bir izleyici degil, ayn1 zamanda onu
yeniden {ireten ve goriiniirliigiint artiran potansiyel bir igerik tireticisidir.
Dolayisiyla algoritmalar caginda gida tiiketimi, {iretim ve tiiketimin ig ige
gectigi yeni bir dijital ekosistem i¢inde gerceklesmektedir.

3.YEMEGIN GORUNTUYE DONUSUMU

Dijital platformlarin yayginlasmasiyla birlikte yemek, yalnizca hazirla-
nan ve tiiketilen fiziksel bir nesne olmaktan ¢ikarak gorsel olarak {iretilen,
dolasima sokulan ve yeniden tiiketilen bir medya icerigine doniismiistiir. Bu
doniistim, gidanin toplumsal ve sembolik anlamlarinin da yeniden sekillen-
mesine yol agmigtir. Ozellikle sosyal medya platformlari, hangi yemeklerin
goriiniir olacagini, hangi estetik bicimlerin 6diillendirilecegini ve hangi tii-
ketim pratiklerinin yayginlasacagini belirleyen yeni kiiltiirel aracilar haline
gelmistir. Bu boliimde s6z konusu doniisiim; Instagram doneminin gorsel
estetigi, TikTok'un algoritmik yapisi ve viral yemek kiiltiirii ekseninde ele
alinmaktadir.

3.1. Instagram Dénemi: “Yemeden Once Fotograf”

20101Tu yillarin baginda Instagram’in yayginlasmasiyla birlikte yemek fo-
tografcilig1 gilindelik yasamin siradan bir parcas: haline geldi. “Camera eats
first” ya da “eat with your eyes first” sdylemleri, bu donemin en bilinen ifade-
leri arasinda yer aldi. Artik yemek yalnizca tiiketilen bir iirtin degil, ayn za-
manda fotograflanan, paylasilan ve sergilenen bir nesneye doniismeye basladu.
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Lewis’in (2018) aktardigr Holmberg ve arkadaglarinin (2016) arastirma-
s1, ergenlerin Instagram’da paylastiklar1 yemek fotograflarinin biiytiik dl¢iide
reklam estetigini ve yemek kitab1 gorsellerini taklit ettigini gostermektedir.
Bu paylasimlar yalnizca yemek sunumunu degil, ayn1 zamanda kullanici-
larin mutfak becerilerini, estetik anlayislarini ve yasam tarzlarimi goriintir
kilan bir performansa doniismektedir. Benzer sekilde McDonnell (2016),
Instagram’daki yemek fotograflarinin kompozisyon, 1sik kullanimi ve kad-
raj agisindan “food porn” estetigiyle benzerlik gosterdigini ve bu gorselle-
rin toplumsal statiiyti ifade eden sembolik araglar haline geldigini ileri siir-
mektedir. Bu donemde Instagram’in algoritmasi biiyiik olgiide takipci ag:
ve kronolojik akis tizerine kuruluydu. Dolayisiyla bir igerigin gortiniirligi,
kullanicinin sosyal sermayesi ve olusturdugu takipgi kitlesiyle yakindan ilis-
kiliydi. Bu yap1, Bourdieu'niin kiiltiirel sermaye yaklasimiyla biiyiik olgtide
ortiismektedir. Kimlerin hangi restoranlarda yemek yedigi ya da hangi tiriin-
leri tiikettigi, sosyal konumun goriiniir gostergelerinden biri haline gelmistir.

Zamanla Instagram’a 6zgii gorsel estetik de standartlasmistir (Ritzer,
1998). Ustten cekim (flatlay), dogal 1s1k, pastel tonlar ve minimalist tabak
diizenleri yalnizca sosyal medya paylasimlarini degil, restoran tasarimlarini,
mentileri ve hatta ev mutfaklarin1 da etkilemistir. Boylece belirli bir gorsel
dili kullanabilmek, basli basina kiiltiirel sermayenin ve dijital gortiniirliigiin
bir gostergesine dontismiistiir. Nitekim gorsel agcidan daha karmasik ve feno-
men destegi iceren iceriklerin tiiketici tutumlar1 {izerinde daha giiglii etkiler
yarattigl da gosterilmektedir (Kusumasondjaja & Tjiptono, 2019). Bununla
birlikte Instagram doneminde igeriklerin yayilma hizi gorece smirliydi. Bir
fotografin genis kitlelere ulasmasi biiyiik olciide takipgi sayisina ve kulla-
nict aglarma bagliydi. Bagka bir ifadeyle goriintirliik, biiyiik 6l¢tide mevcut
sosyal cevrenin smirlar iginde gerceklesmekteydi. Ancak bu yapi, birkag
yil sonra TikTok'un algoritmik oneri sistemiyle birlikte koklii bir doniisiim
gecirmistir.

3.2. Algoritmik Déniisiim: Platformdan TikTok’a

TikTok'un kiiresel 6lcekte yayginlasmasiyla birlikte sosyal medya plat-
formlarmin isleyis mantiginda énemli bir degisim yasanmistir. Instagram’da
goriiniirlitk biiyiik olctide takipgi iligkilerine dayanirken, TikTok’ta icerikler
“For You Page” algoritmas: araciligiyla kullanici davranislarina gore oneril-
mektedir. Izleme siiresi, tekrar izleme, durdurma, begeni ve yorum gibi etki-
lesimler, hangi videolarin daha fazla kullaniciya ulasacagini belirleyen temel
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olctitler haline gelmistir. Bu doniistim, algoritmalarin yalnizca igerikleri sira-
layan teknik sistemler olmadigini; ayn1 zamanda neyin goriiniir, degerli ve
popiiler olacagini belirleyen kiiltiirel mekanizmalar olarak isledigini goster-
mektedir (Gillespie, 2014). Benzer sekilde, dijital gida manzaralar1 yaklagimi
da platformlarin bireylerin neyi gorecegini, neyi pisirecegini ve hatta neyi
arzu edecegini sekillendirdigini ortaya koymaktadir (Goodman & Jaworska,
2020).

Bu degisimle birlikte gida iceriklerinin basarisi, igerik {ireticisinin kim
oldugundan ¢ok videonun ilk saniyelerde dikkat ¢ekebilmesine bagli hale
gelmistir. Baska bir ifadeyle goriiniirliik, sosyal aglardan ¢ok algoritmalarin
dikkat ekonomisi icinde verdigi kararlara bagl olarak sekillenmeye basla-
migtir. Bu nedenle platformlar artik yalnizca igeriklerin dolastigi mecralar
degil, toplumsal etkilesimi ve goriiniirlitk dinamiklerini bicimlendiren dijital
altyapilar olarak degerlendirilmektedir (Van Dijck, Poell & De Waal, 2018).
Bu dontisiim, gosterge degerinin tiretim bicimini de degistirmistir. Instagram
doneminde sembolik deger biiytiik 6l¢iide icerigi paylasan kisinin sosyal ko-
numu iizerinden olusurken, TikTokta algoritmanin gortiniir kildig1 igerikler
on plana ¢gikmaktadir. Nitekim son arastirmalar, TikTok'un eglence degeri,
viral igerikleri, fenomen etkisi ve kullanicilarla kurulan 6znel bagin geng tii-
keticilerin gida tercihlerini énemli 6l¢lide etkiledigini ortaya koymaktadir
(Mizielska & Strzelecki, 2026).

TikTok’un gida kiiltiirii tizerindeki etkisi dort diizeyde degerlendirilebi-
lir. Ik olarak bicimsel diizeyde, algoritmalar ilk birkag saniyede dikkat ceken
videolar1 odiillendirdigi i¢in yemek igerikleri giderek daha hizli, yogun ve
gorsel agidan daha carpic hale gelmektedir. Tkinci olarak zamansal diizeyde,
iceriklerin cok hizli iiretilip tiiketildigi yeni bir ritim olusmaktadir. Ugiincii
olarak 6znel diizeyde, kullanicilar kendilerini stirekli goriiniir olmalar1 gere-
ken bir izleyici kitlesi karsisinda sunmakta ve dijital kimliklerini bu goriiniir-
liik tizerinden insa etmektedir. Bu durum, Marwick’in (2015) mikro-tinliiliik
kavramiyla agiklanabilecek yeni bir 6z sunum bicimine isaret etmektedir.
Son olarak tiretim diizeyinde ise igerik tireticileri algoritmalarin 6diillendir-
digi estetik kaliplar1 6grenerek iiretim siireglerini buna gore sekillendirmek-
tedir. Boylece algoritmalar yalnizca hangi igeriklerin goriiniir olacagini belir-
lememekte, ayn1 zamanda hangi tiir igeriklerin {iretilecegini de dolayli olarak
yonlendirmektedir. Sonug olarak TikTok, gida kiiltiiriinii yalnizca igeriklerin
dolasimi agisindan degil; {iretim bigimleri, kullanic1 davranislar: ve platform
ekonomisi agisindan da doniistiiren yeni bir ekosistem olusturmustur.
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3.3. Viral Yemek Kiiltiirii

Bir 6nceki boliimde ele alinan kuramsal cerceve, sosyal medya platform-
larinda hizla yayilan viral yemek trendlerinde somut olarak gézlemlenmek-
tedir. Bu trendler, algoritmalarin yalnizca iceriklerin gortiniirliigtinii degil,
ayn1 zamanda gida tiiketim bicimlerini ve kullanic1 davraniglarimni nasil se-
killendirdigini de ortaya koymaktadir. Bunun en dikkat ¢ekici 6rneklerinden
biri, 2023 yilinda yayginlasan “girl dinner” akimidir. Cogunlukla gen¢ kadin-
larin peynir, kraker, {iziim veya tursu gibi atistirmaliklardan olusan diizensiz
tabaklarin1 paylagmalari iizerine kurulan bu akim, geleneksel aksam yemegi
anlayigini ironik bir bicimde yeniden yorumlamaktadir. Gosterge degeri yak-
lasim1 agisindan bakildiginda burada dolasima giren sey, gercek bir yemek
pratiginden ¢ok bu pratigin sembolik temsilidir (Baudrillard, 1970). Bununla
birlikte bu tiir igeriklerin yalnizca mizahi bir anlati sunmadig; ayni zamanda
diyet kiiltiiri ve beden algisina iliskin normlarin yeniden {iiretilmesine de
katki sagladig1 goriilmektedir (Minadeo & Pope, 2022; Raiter vd., 2023).

Benzer bigimde TikTok’ta hizla yayilan “cucumber salad” ve “pink sa-
uce” gibi mikro trendler, algoritmalarin tekrar edilebilir ve kolay taklit edi-
lebilir icerikleri nasil 6diillendirdigini gostermektedir. Bu 6rneklerde tarifin
besin degeri ya da gastronomik niteliginden ¢ok, kisa siirede yeniden {ire-
tilebilmesi ve gorsel olarak dikkat cekmesi 6nem kazanmaktadir. Nitekim
viral igeriklerin geng tiiketicilerin yemek tercihleri ve satin alma davranisglar1
tizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu da ortaya konmustur (Mizielska &
Strzelecki, 2026). Bir diger 6rnek ise Giiney Kore kokenli mukbang yayinla-
ridir. Biiyiik porsiyonlarin tiiketildigi ve yeme seslerinin 6n plana ¢ikarildig:
bu videolar, yalnizca bir yeme performansi degil, ayn1 zamanda parasosyal
bir etkilesim bicimi sunmaktadir. Izleyicilerin bu icerikleri cogunlukla yal-
nuizlik hissini azaltmak ve “birlikte yemek yeme” deneyimini yasamak ama-
caryla takip ettikleri belirtilmektedir (Stein vd., 2021). Boylece yemek, yalnizca
tiiketilen bir nesne olmaktan ¢ikarak dijital ortamda paylasilan toplumsal bir
deneyime doniismektedir.

Viral igeriklerin etkisi yalmizca dijital ortamla smirli kalmamaktadir.
TikTok’ta popiilerlesen restoranlar veya belirli {iriinler kisa siirede fiziksel
mekanlarda uzun kuyruklar olusturabilmekte, algoritmik goriiniirliigiin
dogrudan tiiketim davranisina doniisebildigini gostermektedir. Benzer se-
kilde tamamen absiirt yemek igerikleri iireten hesaplar da dikkat ekonomi-
sinin farkli bir boyutunu temsil etmektedir. Bu igeriklerde amag lezzet ya da
gastronomik kalite degil; saskinlik, mizah ve etkilesim yaratmaktir. Boylece
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gida, kimi zaman beslenmenin 6tesinde dijital goriiniirliigli artiran sembolik
bir araca doniismektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde viral yemek kiiltiirii, tek bir titketim
bi¢imiyle agiklanabilecek bir olgu degildir. “Girl dinner” sembolik ve ironik
tiiketimi, mikro trendler algoritmik tekrar mekanizmalarmi, mukbang pa-
rasosyal etkilesimi, viral restoranlar dijital gortiniirliigiin fiziksel tiiketime
dontismesini, abstirt icerikler ise dikkat ekonomisinin simirlarini gostermek-
tedir. Bu 6rnekler birlikte ele alindiginda, algoritmalar ¢aginda gida tiiketi-
minin yalnizca beslenme davranisi degil; sembolik, toplumsal ve ekonomik
boyutlari olan ¢ok katmanl bir kiiltiirel pratik oldugu goriilmektedir.

4.SONUC

Bu béliim, algoritmalar ¢aginda gida tiiketimini anlamak amaciyla kla-
sik tiiketim kuramlari ile dijital platform galismalarini bir araya getiren ¢ok
katmanli bir kuramsal gerceve sunmustur. Gosterisgi tiiketim, ayrim kuramu,
gidanin toplumsal anlami, gosterge degeri, pratik kurami ve prosumption
yaklasimi birlikte ele alinarak Instagram ve TikTok ekseninde sekillenen yeni
gida kiiltiirii degerlendirilmistir.

Boliimde tartisilan Ornekler, algoritmalarin yalnizca igeriklerin gorii-
niirligiint belirlemedigini; ayn1 zamanda gida tiiketim pratiklerini, kimlik
sunumlarini ve tiiketici davranislarini da donitistiirdiigtinti gostermektedir.
“Girl dinner”, mikro trendler, mukbang yayinlar1 ve viral restoranlar gibi 6r-
nekler, dijital platformlarda gidanin yalnizca beslenme nesnesi olarak degil;
sembolik, toplumsal ve ekonomik anlamlar tasiyan bir kiiltiirel icerik olarak
dolasima girdigini ortaya koymaktadir. Bununla birlikte algoritmalar ¢agin-
daki gida kiiltiirtinii tek bir kuramsal yaklasimla ac¢iklamak miimkiin degil-
dir. Gosterge degeri yaklasimu tiiketimin sembolik boyutunu agiklarken, pra-
tik kurami glindelik aligkanliklar1 goriiniir kilmakta; prosumption yaklagimi
ise kullanicilarin ayn1 anda hem tiiketici hem de igerik {ireticisi olarak plat-
form ekonomisine nasil katki sundugunu ortaya koymaktadir. Bu nedenle
dijital gida kiiltiirdi, farkli kuramsal perspektiflerin birlikte degerlendirilme-
sini gerektiren ¢ok boyutlu bir aragtirma alani olarak karsimiza gikmaktadir.

Bu boliim agirlikli olarak mevcut literatiiriin sentezine dayanmaktadir.
Gelecekte yapilacak calismalarin farkli sosyal medya platformlarinda or-
taya c¢ikan gida igeriklerini sistematik icerik analizleri, kullanici arastirma-
lar1 ve dijital etnografi gibi yontemlerle incelemesi, algoritmalarin tiiketim
davranislar: tizerindeki etkisini daha kapsamli bigcimde ortaya koyacaktir.
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Ozellikle absiirt gida igerikleri, mukbang yayinlari ve algoritmik &neri sis-
temlerinin gastronomi kiiltiirii tizerindeki uzun donemli etkileri, gelecekteki
arastirmalar i¢in 6nemli ¢calisma alanlart sunmaktadir.

Sonug olarak “tabaktan platforma” metaforu yalnizca teknolojik bir do-
niisiimii degil, gidanin toplumsal islevindeki stirekliligi de ifade etmektedir.
Gida tarih boyunca statii, kimlik ve aidiyetin 6nemli gostergelerinden biri
olmustur. Algoritmik platformlar bu islevi ortadan kaldirmamus; aksine onu
daha goriiniir, daha hizli ve daha genis 0lcekli bir dolasim agina tasimistir.
Bu nedenle algoritmalar ¢caginda sembolik gida tiiketimi, klasik tiiketim ku-
ramlarmin gegerliligini yitirdigi yeni bir donemi degil; bu kuramlarin dijital
platformlar baglaminda yeniden yorumlanmasini gerektiren yeni bir asama-
y1 temsil etmektedir.

Bu acidan bakildiginda, Veblen’in on dokuzuncu yiizyilin sonunda ta-
nimladig gosterisgi tiiketim ile bugtin bir TikTok kullanicisinin viral bir tarifi
paylasma istegi arasinda diisiiniildiigiinden daha giiglii bir tarihsel siirekli-
lik bulunmaktadir. Her iki durumda da gida, yalnizca beslenme ihtiyacini
karsilayan bir {irtin degil; toplumsal konumu goriiniir kilan, aidiyet kuran ve
kimlik insasina katki saglayan sembolik bir aractir. Degisen, gidanin bu islevi
degil; bu islevin gerceklestigi mecra, dolasim hiz1 ve goriiniirliik bigimidir.
Algoritmalar caginda gida tiiketimini anlamak, bu nedenle yalnizca dijital
kiltiirti anlamak degil; insanin yemekle kurdugu sembolik iligkinin giinii-
miizde aldig1 yeni bi¢gimi de anlamaktir.

Yapay Zeka Kullanim Beyani: Bu boliimde kaynakga diizenlemesi, atif
kontrolii ve dil diizeltmeleri icin yapay zeka desteginden yararlanilmistir.
Boliim igeriginin tiim sorumlulugu yazarlara aittir.
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SURDURULEBILIR GASTRONOMIDE YENi
NESIL URETIM MODELLERi: DIKEY TARIM VE
MiKROFiLIZLER

Serdar SUNNETCIOGLU™
Ayse SUNNETCIOGLU™
Emre MUMIN™

Ferah OZKOK™

1. GIRIS

FAOQ verilerine gore, kiiresel gida talebinin 2012 ile 2050 yillar1 arasinda
%50 oraninda artacag1 ongoriilityor (FAQO, 2019: 4). Diinyanin gida ihtiyagla-
rin1 karsilama kapasitesi ile ilgili endiseler yasanmaktadir (FAO, 2021; FAO,
IFAD, UNICEF, WFP & WHOQO, 2025). Bu endiseler FAO (2017) tarafindan ha-
zirlanan raporda “Giiniimiiziin tarim ve gida sistemleri, yiizyilin ortasina kadar
dokuz milyar1 asmast ve yiizyilin sonuna kadar 11 milyar: gecmesi beklenen kiiresel
niifusun ihtiyaclarini karsilayabilecek kapasitede mi? Zaten kit olan toprak ve su
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kaynaklar: iizerindeki baskilar ve iklim degisikliinin olumsuz etkileri yogunlagir-
ken, gerekli iiretim artiglarini saglayabilir miyiz?” sorular ile giindeme getiril-
mektedir (FAO, 2017). Kiiresel 6lcekte gida giivencesi konusunda ilerleme
kaydedildigi ancak sorunun hala ¢ok biiyiik boyutlarda devam ettigi anlasil-
maktadir (FAO, IFAD, UNICEF, WFP & WHO, 2025).

Diinyanin gida sistemleri, son yarim ytizyilda gelenekselden endiistriye-
le dogru onemli gegisler yasadi (Nguyen vd., 2019: 157). 1960 ile 2015 yillar:
arasinda tarimsal tiretim, kismen verimliligi artiran Yesil Devrim teknolojileri
ve tarimsal amaglar icin toprak, su ve diger dogal kaynaklarin kullaniminda-
ki onemli artig sayesinde {i¢ kattan fazla artti. Ayn1 donemde gida ve tarimin
sanayilesmesi ve kiiresellesmesi de dikkat gekici bir stirecti. Ciftlikten sofra-
ya olan fiziksel mesafenin artmasiyla gida tedarik zincirleri 6nemli olgiide
uzady; en izole kirsal topluluklar disinda her yerde islenmis, paketlenmis ve
hazir gidalarin tiiketimi artt1 (FAO, 2021: 4). Daha verimli gida sistemlerinin
oldugu ancak bir¢ok gida maddesinin ytiksek kalorili diisiik besin degerine
sahip olmasi; kiigiik 6lgekli iireticilerin ve aile ¢iftcilerinin uygun pazarla-
ra erisiminin azalmasi; yiiksek diizeyde gida kaybi ve israfi; gida giivenligi
sorunlary; bitki hastaliklar1 ve hayvan saglig1 sorunlar1 ve gida zincirlerinin
uzamasiyla iligkili daha yiiksek enerji yogunlugu ve daha agir ekolojik ayak
izi gibi zorluklarla kars1 karsiya kalindig ifade edilmektedir (FAO, 2017:136).
Yasanan bu zorluklar gida sistemlerinin tiretken kapasitesini ve istikrarini
tehdit edebilmektedir (Nguyen, Morrison & Neve, 2019: 156). Gida {iretimi
ve ekonomik biiytime ugruna dogal kaynaklarin asir1 tiiketilmesi, paradok-
sal bir sekilde gida giivencesinin 6niindeki en biiytiik kiiresel zorluk olarak
yeniden karsimiza ¢ikmaktadir. FAO'nun (2021:4) da belirttigi gibi, tiretim
artisinin gevreye odettigi bu agir bedel —orman kaybi, su kitligi ve iklim
krizi— tarimsal tiretimin stirdiiriilebilirligi baltalayarak gida sistemini kendi
kendini yok eden bir kisir dongiiye sokmaktadir. Sosyolog George Ritzer'in
“Toplumun McDonaldlagtirilmas1” teorisinde ortaya atti$1 “rasyonellesmenin
irrasyonelligi” kavrami, gastronomi ve modern gida sistemlerinin icine diis-
tiigii bu dongiliyli net bir sekilde aciklamaktadir. Ritzer'’a gore; bir sistemi
daha verimli, hizli, hesaplanabilir ve kontrollii hale getirmek i¢in attigimiz
her adim, bir noktadan sonra insanligin ve doganin aleyhine isleyen mantik-
s1z ve yikict sonuglar dogurur (Ritzer, 1983).

Ortaya c¢ikan net mesaj sudur: “Her zamanki gibi is yapmak” artik bir
secenek degildir. Yasanan zorluklarin tistesinden gelmek; tiim insanlik ve
gezegen i¢gin giivenli, saglikl1 bir gelecek insa etmek adina tarim sistemlerin-
de, kirsal ekonomilerde ve dogal kaynak yonetiminde dontisiim gergekles-
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tirilmesi gerektigi vurgulanmaktadir (FAO, 2017: 136). Tam da bu sebeple,
son zamanlarda endiistriyel gida sistemlerinin tiiketici saglig1 ve cevre iize-
rindeki etkilerine bir yanit olarak “alternatif” gida sistemleri ortaya ¢itkmaya
baglamistir. Uretim, isleme ve dagitimda siirdiiriilebilir uygulamalar1 izleyen
alternatif gida sistemleri, yogun tarim ve tedarik zincirlerinin uzamasiyla
iligkili karbon emisyonlarini azaltmada ve cevresel olarak bozucu diger etki-
leri hafifletmede giderek artan bir gii¢ haline gelebilecegi vurgulanmaktadir
(Nguyen vd., 2019: 160). Topraksiz ve dikey tarim bu alternatif gida sistem-
lerinde karsimiza ¢ikan uygulamalardan bir tanesidir. Dikey tarim, bitkile-
rin dikey olarak iist iiste katmanlar halinde yetistirilmesi uygulamasidir; bu
sayede alanin verimli kullanimi en iist diizeye ¢ikarilarak metrekare basina
daha fazla bitki yetistirilebilir. Bu, belirli bir arazi alani igin ¢ok daha yiik-
sek verim saglayabilir (The Sustainable Restaurant Association, 2023). Dikey
topraksiz tarim sistemleri geleneksel tarima gore daha az su tiiketir (yakla-
stk %90 daha az) ve kimyasal pestisit kullanimina gerek duymaz (Touliatos
vd., 2016). Tiim diinyada artan niifus, iklim degisiklikleri, ekilebilir arazilerin
azalmasi, su kitligl, kimyasallar, ekonomik sorunlar ve kyden kente gogler
nedeniyle giderek artan bir gida kitlig1 ve giivenligi sorunu olusmaya basla-
mistir (Ulukent, 2021: 102). Bu soruna yonelik olarak tiiketimin merkezi olan
kentlerde ve yakin c¢evresinde ozellikle dikey tarim uygulamalar1 yenilikgi
bir ¢6ziim olarak giindeme gelmistir (Despommier, 2010; Ulukent, 2021: 102).
Kent tarimy, stipermarket zincirleri, restoranlar ve okullar gibi yerlerde dikey
ciftliklerin kurulumu yayginlasmaktadir. Yatirim maliyetleri yiiksek olsa da
uzun vadede isletme maliyetlerinin diismesi ve artan tiretkenlik ile ekono-
mik stirdiiriilebilirlik saglanabilir (Al-Kodmany, 2018).

Tiiketicilerin, saglig1 ve uzun omiirliiliigii destekleyen diyetlere artan il-
gisinden dolay1 taze, fonksiyonel gidalara olan talep de her gecen giin artis
gostermektedir. Artik saglikli ve temiz beslenme sekilleri bir trend olmaktan
Ote beslenme aliskanliklarina gelen bir devrim niteligindedir. Toplumun en
kiiciik birligini olusturan ailelerin mutfaklarindan, daha biiyiik topluluklar
beslemeye yetecek genislikteki seralara kadar uzanan bir cercevede iiretim
potansiyeline sahip olan mikro filiz ve mikro yesillikler, yeni donemin gozde
besinlerinden biri olma yolundadir. Mikro filiz ve mikro yesillikler, yaprakl
sebze tiretimini mikro Olcege uyarlamak ve insan beslenmesinde besin de-
gerini artirmak i¢in muazzam bir potansiyele sahip. Ayni1 zamanda garnitiir
veya malzeme olarak cesitli yiyeceklere renk, doku ve lezzet kattiklarindan
dolay1 yemekleri minik taze sebze yesillikleri ile siislemede de kullanilmak-
tadir (Esetlili vd., 2021).
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2. DIKEYTARIM SiSTEMLERI

Icerisinde toprak bulunmayan her tiirlii yetistirme ortaminda bitki ye-
tistirilmesine genel anlamda topraksiz tarim adi verilir (MEGEP, 2008).
Topraksiz tarim olarak da bilinen dikey tarim, hidroponik, akuaponik ve ae-
roponik gibi teknikleri kullanarak topraksiz ¢ok katmanli bir sistemde bitki
yetistirmeyi igerir. Bu yontem kontrollii ortamlarda bitki biiy{imesini optimi-
ze eder, su tiiketimini% 70’e kadar 6nemli 6lciide azaltir ve pestisit kullani-
min1 en aza indirir (Cuita vd., 2021).

Dikey tarim uygulamalari insanlarin y1l boyunca gidaya ulagimini kolay-
lastirmak, onlara pestisitsiz ve GDO’suz iiriin sunabilmek, tarim alanlarinda
birim alandan daha fazla verim elde edebilmek ve bu ¢dziimlerin stirdiiriile-
bilir olmasini saglamak adina bir ¢o6ziim olarak ortaya ¢ikmaktadir (Cankiil
& Toprak, 2022). Bu yaklasim, taze sebze iiretimini yeniden yerellestirmeyi,
tathi su kullanimini azaltmay1 ve hava dalgalanmalarinin etkilerini azaltmay1
amaclamaktadir. Bununla birlikte, yiiksek enerji ve sermaye gereksinimleri
gibi zorluklarla kars: karsiyadir ve bu da genis 0lcekli temel iiretimi zorlas-
tirmaktadir. Teknolojinin etkinligi 6zellikle kentsel alanlarin yakiminda yap-
rakli yesillikler yetistirmek icin dikkat ¢ekerken, tasarim ve politika se¢imleri
stirdiirtilebilirlik ve tiretkenlik sonuglarini artirabilir (Yadav vd., 2025).

Dikey tarim gelismekte olan tilkelerde yaygin olarak benimsenmese de,
Avrupa tilkelerindeki 6nemli yatirimlar ve cabalar, gida giivenligi sorunlari-
nin ele alinmasina yardimcar olabilecek ticari uygulanabilirlige yonelik artan
bir egilime isaret etmektedir (Naqvi vd., 2022). Su kaynaklarina ve dolayisiy-
la gida arzmna olan biiyiik talep nedeniyle, tarimda bir¢ok yeni trend ortaya
¢ikmistir. Ticari 6lgekte hidroponik, aeroponik ve akvaponi tiretimine iligskin
bircok calisma, bu yeni teknolojilerin siirdiiriilebilir gida giivenliginde po-
tansiyel olumlu roliinii gostermistir. Bu tarimsal sistemler, daha az su, daha
az glibre ve daha az alan gerektiren farkl tiirde iirtinler saglamak igin siir-
diiriilebilir bir alternatif olabilir ve bu da birim alan basina verimi artiracag:
vurgulanmakla birlikte bu sistemlerinin temel avantajinin, suyun korunmasi
ve Ozellikle gida olarak tiiketildiginde insan viicudu igin tehlikeli olan ta-
rim kimyasallarinin daha az veya hi¢ kullanilmamas: oldugu belirtilmistir
(AlShrouf, 2017).

2.1. Hidroponik, Aeroponik ve Akuaponik Sistemler

Karmasgik bir tarimsal iiretim sistemini igeren yenilik¢i yontemler ge-
listirilmistir. Hidroponik, topraksiz bir ortamda veya su bazli bir ortamda
bitkilerin yetistirildigi topraksiz tarim sanatidir; aeroponik tarim sistemi
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gibi (AlShrouf, 2017). Hidroponik, aeroponik ve akuaponik sistemler gibi
topraksiz yontemlerle dikey tarim, kullanilabilir tarim arazilerinin tiiken-
mesine uygulanabilir bir ¢6ziim sunarak gida tiretimine daha siirdiiriilebilir
bir sekilde izin verir (Naqvi vd., 2022). Hidroponik, akvaponi ve aeroponik,
geleneksel toprak bazli tarima verimli ve siirdiiriilebilir alternatifler sunan
yenilik¢i bahgecilik teknikleridir. Bu yontemler, bitki biiylimesini optimize
etmek, kaynaklar1 korumak ve mahsul verimini artirmak icin gelismis tek-
nolojiden yararlanir (Kumar vd., 2024). Benzer olarak Bingol (2019), kon-
vansiyonel tarimin su krizi ve toprak deformasyonu gibi yapisal kisitlarina
kars1 Aeroponik, Akuaponik ve Hidroponik sistemleri siirdiiriilebilir dikey
ciftcilik ve kentsel tarim modelleri olarak masaya yatirmaktadir. Yazar, tim
bu tekniklerin ilk kurulum maliyetleri ve yogun otomasyon/teknik bilgi ba-
gimlilig1 gibi dezavantajlarina karsin; iklimden bagimsiz iiretim, lojistik op-
timizasyon ve kentsel alanlarda gida giivenligi saglama potansiyeliyle ulusal
tarim ekonomisi ve ihracat stratejileri i¢in kaginilmaz birer doniisiim rotasi
oldugunu savunmaktadir.

2.1.1. Hidroponik Sistemler

Hidroponik yetistirme sistemleri, bitkileri beslemek i¢in mineral besin
¢ozeltileri kullanir. Akvaponi ise su iirtinleri yetistiriciligi ve hidroponigin en-
tegrasyonudur (AlShrouf, 2017). Hidroponik, bitkilerin besin agisindan zen-
gin bir su ¢ozeltisinde yetistirilmesini igerir ve topraga olan ihtiyac1 ortadan
kaldirir. Bitkiler, kaya ytinii veya kil peletleri gibi inert ortamlarla desteklenir;
bu ortamlar stabilite saglar ve kok gelisimini kolaylastirir. Bu yontem, besin
dagitimi, su kullanimi ve gevresel kosullar {izerinde hassas kontrol saglar ve
daha hizli biiyiime oranlarina ve daha yiiksek verime yol agar. Hidroponik
sistemler, besin filmi teknigi (NFT), derin su kiiltiirii (DWC) ve damlama sis-
temleri dahil olmak iizere cesitli sekillerde uygulanabilir (Kumar vd., 2024).
Hidroponik yontemlerin substratli veya substratsiz (NFT) besin sivis1 dola-
simina dayandigl ve toprak yorgunlugunu asarak maksimum mahsul artis1
sagladig1 vurgulanmaktadir (Bingol, 2019).
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i W

Water pump Air Stone Air Pump

Resim 1. Hidroponik sistem
Kaynak: Yesil Grow, 2026.

2.1.2. Aeroponik Sistemler

Aeroponik, toprak veya substrat kiiltiirii kullanilmadan bitki yetistirme
bilimi olup topraga ihtiya¢ duyulmadan bir hava-su kiiltiirii yetistirme siste-
midir; bitkinin kokleri, karanlikta kapali bir kap icinde asilidir ve atomizorler
araciligiyla besin agisindan zengin su piiskiirtmesi almak i¢in agik havaya ma-
ruz birakilir. Bitkinin iist yapraklar: ve ta¢ kismi 1slak bolgenin tizerinde uza-
nir. Bitkinin kokii ve tag kismi, yapay olarak saglanan yapi ile ayrilir. Sistem,
kontrollii kosullar altinda hiper biiytimeyi siirdiirmek igin basingh nozullar
veya sisleyiciler yardimiyla havadaki besin agisindan zengin piiskiirtmeyi
kullanir (Lakhiar vd., 2018). Aeroponik sistemde bitkiler, kokleri havada asili
halde, besin ¢ozeltisiyle piiskiirtiilerek yetistirilir. Bu yontem, koklerin yeter-
li oksijen almasini saglayarak daha hizl biiyiimeyi ve daha yiiksek besin ali-
mini tegvik eder. Aeroponik sistemler, toprak bazli ve hidroponik sistemlere
kiyasla minimum su ve besin kullanir, bu da onlar1 son derece verimli kilar.
Ayrica dikey tarima da uyarlanabilirler ve kentsel ortamlarda alan verimli
tiriin yetistiriciligine olanak tanirlar (Kumar vd., .2024). Ciplak koklere besin
¢Ozeltisinin atomize edilerek piiskiirtiilmesine dayanan aeroponik sistemlerin
su tasarrufu ve hassas kok kontrolii sagladigi, ancak siirekli dezenfeksiyon
ve yiiksek teknoloji gerektirdigi aktarilmaktadir (Bingol, 2019).
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Aeroponics system

Water pump

Resim 2. Aeroponik Sistem
Kaynak: Yesil Odak, 2026.

2.1.3. Akuaponik Sitemler

Akuaponi, su triinleri yetistiriciligi ve hidroponigin entegrasyonudur
(AlShrouf, 2017). Hidroponigi su {iirlinleri yetistiriciligiyle entegre ederek,
bitkilerin ve baliklarin bir arada yasadig1 simbiyotik bir ortam yaratir. Balik
atiklar1 bitkiler i¢in organik bir besin kaynag: saglarken, bitkiler de baliklar
i¢in suyu filtreler ve arindirir. Bu kapali dongii sistemi, atiklar1 en aza indirir
ve sentetik giibre ihtiyacini azaltir. Akvaponi, geleneksel tarima gore daha az
su gerektiren ve biyolojik cesitliligi destekleyen son derece verimli bir yon-
temdir. Ozellikle kiiciik olcekli, kentsel ve stirdiiriilebilir tarim girisimleri
i¢cin uygundur (Kumar vd., 2024). Balik atiklarindaki amonyag: nitrifikasyon
bakterileriyle nitrata doniistiirerek bitki giibresine dontistiiren akuaponik mo-
del, yapay kimyasallara ihtiya¢ duymayan sifir ¢evresel etkili ve simbiyotik
bir dongti olarak sunulmaktadir (Bingol, 2019).
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Resim 3. Akuaponik sistem
Kaynak: Atlas, 2026.

2.2. Topraksiz Tarimda Uretimi Yapilan Bitki ve Sebzeler

Topraksiz tarimda ¢ok cesitli tirtinler yetistirildigi belirtilirken genellikle
pazar degeri yiiksek {irtinlerin segcildigi vurgulanmaktadir (MEGEP, 2008).
Topraksiz tarimda yetistirilebilecek en verimli tirtin grubunun yesil yaprakl
sebzeler ve otlar ve aromatik bitkiler oldugu belirtilmektedir. Ayrica dogru ko-
sullar saglandiginda meyve yetistiriciliginin de yapilabilecegi vurgulanmak-
tadir. Sik yetigtirilen tiirlerin baginda cilek, yaban mersini ve dut gelir. Ozellikle
cilek, kompakt yapis1 ve yiiksek pazar degeriyle 6ne cikar. Bunun disinda
son yillarda popiiler hale gelen mikro filizler de, dikey tarimin en hizli don-
giilti tirtinlerindendir. Brokoli, turp, karabugday, hardal ve aycicegi gibi tohum-
lardan 7-10 giin iginde hasat alinabilir. Bu iirtinler yiiksek besin degeri tagir
ve restoranlar tarafindan siklikla tercih edilmektedir. Bunlarin disinda dikey
tarimda meyve veren sebzelerden domates, biber ve salatalik, uygun sistemler-
le yiiksek verim sunar. Bu bitkiler tirmanici veya sarkici yapiya sahiptir, bu
da dikey diizenlemeye uygundur. Ozellikle kiraz domates ve mini biber tiirleri
bu sistemlerde 6ne ¢ikar (Agromini, 2026). Biiyiik kar marjina sahip kiiciik
bitkiler en uygun olanlardir: salata yapraklari, mikro otlar ve meyveler gibi..
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2.3. Hidroponik Sistemlerin Avantajlar1 Ve Dezavantajlar

Toprakli tarimdaki tiim kiiltiirel uygulamalar icin is giici gereklidir.
Topragin islenmesi, ekim dikime hazirlanmasi, ¢apalanmasi, sulamaya el-
verisli hale getirilmesi, sterilizasyonu, bitkilerin giibrelenmesi, yabanci ot
kontrolii gibi islemler nedeniyle is glicti gereksinimi oldukga fazladir. Basta
traktor ve baglant1 ekipmanlar olmak tizere bircok alet ve ekipmanin ¢alisti-
rilmasi i¢in bir hayli enerjiye gereksinim bulunmaktadir (MEGEP, 2008).

Dikey Tarim sistemlerinde, 6zellikle genis 6lcekli temel tiretim icin enerji
ve sermaye yogunlugu ile ilgili zorluklarla kars: karsiyadir. Dikey ciftliklerin
yapay ortami biiyiik olglide elektrie, vasifli isletmeye ve 6nemli sermaye
yatirrmina dayanir (Yadav vd., 2025). Dikey tarimin bir¢ok faydasi vardir;
minimum cevresel etkiyle yiiksek verim saglar ve ¢ok az yer kaplar (thesra.
org, 01.06.2026). Hidroponik tarim ve kontrollii ortam teknolojileri, gelenek-
sel tarimin alan ve su kisitlarina karsi yenilikgi ve ekolojik a¢idan stirdiiriile-
bilir bir alternatif sunmaktadir. Bitkilerin ihtiya¢ duydugu besin maddelerini
dogrudan s1vi ¢ozeltilerle ulastirarak biiytime dongiisiinii hizlandiran hidro-
ponik sistemler, ayn1 zamanda kullanilan suyun sistem iginde geri dontistii-
riilmesini saglayarak yiiksek diizeyde su tasarrufu gerceklestirmektedir. Ig
mekanlarda uygulanan bu kontrollii ortam yapisi, tiretimi mevsimsel sinirla-
malardan ve dis hava kosullarindan bagimsiz hale getirerek 365 giin boyun-
ca kesintisiz gida arz1 ve giivenligi saglamaktadir. Sonug olarak, geleneksel
tarim metotlarinin bu tiir akilli ve dikey tarim teknolojileriyle entegre bir bi-
¢imde harmanlanmasi, hem birim alandan alinan tarimsal verimliligi en {ist
seviyeye ¢ikarmakta hem de ekolojik dengenin korunmasina hizmet ederek
kiiresel gida gelecegini giivence altina almaktadir (Kara, 2025).

Dikey tarim, geleneksel {iretime kiyasla y1l boyu kesintisiz mahsul sagla-
ma, olumsuz hava kosullarindan etkilenmeme, su tasarrufu, kapali alan izo-
lasyonu sayesinde kimyasal ilag (pestisit) gerektirmeme ve kentsel alanlar-
da kurulabilmesiyle lojistik maliyetleri diisiirme gibi ¢ok énemli avantajlara
sahiptir. Buna karsin sistemin; yiiksek ilk kurulum ve yatirim maliyetleri,
yapay aydinlatma ile havalandirmadan kaynaklanan elektrik bagimliligi, be-
sin ve otomasyon takibi i¢in ileri diizey teknik uzmanlik gereksinimi gibi
ciddi kisitlar1 bulunmaktadir. Ayrica iiriin gesitliliginin genellikle yesillikler
ve cilek gibi kiiciik hacimli bitkilerle sinirli olmasi, olas: elektrik/pompa ari-
zalarinda tiim mahsuliin hizla kaybedilme riski gibi dezavantajlar1 da bulun-
maktadir (Ampim vd., 2022).
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Dikey tarmmin bir¢ok faydasi vardir; minimum cevresel etkiyle yiiksek

verim saglar ve ¢ok az yer kaplar. Bu dogrultuda dikey tarimin avantajlari

asagida siralanmustir (The Sustainable Restaurant Association, 2023)

Daha az kaynak kullanir. Kapali dongti su geri doniisiimii de dahil ol-
mak tiizere dikey tarim teknikleriyle, ciftciler geleneksel ciftliklere gore
%98’e kadar daha az su ve ¢ok daha az arazi kullanabilirler. Dikey cift-
likler ayrica giines enerjisiyle ¢alismaya da uygundur.

Verimli tiretim. Dikey tarim, geleneksel tarima kiyasla yiiksek genel ve-
rim saglar ve hava veya iklimden bagimsiz olarak tutarli, yil boyunca
tiretim i¢in uygundur.

Azaltilmis gevresel etki. I¢ mekan tarimi gevreden izole edildigi igin yerel
ekosistemlerle etkilesime girmez ve biyocgesitlilik iizerinde higbir etkisi
olmaz. Tarimsal akint1 olmadig icin yakindaki suyollarimi da etkilemez.

Pestisitlere gerek yok. Bitkilerin gevresini kontrol ederek, dikey tarim
sistemlerinin genellikle pestisitlere ¢ok az ihtiyaci vardir.

Her iklime uygundur. Dikey tarim, kiiciik bir alanda insa edilebildigi
ve hatta mevcut binalara ve catilara entegre edilebildigi icin, ¢6l iklim-
lerinde veya geleneksel tarimin artik verimli olmadig1, topraklar: agir
derecede tiikenmis bolgelerde bile neredeyse her yerde kurulabilir. Bu,
ciftcilerin gelirlerini iklim degisikliginin etkilerinden korumaya da yar-
dima olabilir.

Bos alanlardan iyi bir sekilde yararlanir. Dikey tarim, sehirlerdeki bos
alanlar1 -kullanilmayan fabrikalar ve ofisler, bos depolar, catilar veya
hatta nakliye konteynerleri gibi- islevsel, verimli ¢iftliklere doniistiirme-
nin inanilmaz derecede verimli bir yoludur ve biiyiiyen niifusa taze, ye-
rel olarak yetistirilmis gida saglayabilir.

Biiyliyen sehirleri besler. Diinya niifusunun kentsel alanlarda yasayan
paymin 2050 yilina kadar %80’ ¢ikmasi bekleniyor. Bu, arazinin en si-
nirl oldugu bélgelerde gidaya olan talebin daha yiiksek olacagi anlami-
na gelir. Dikey tarim, bu talebi sehirlerin i¢inden karsilamaya yardimci
olmanin bir yolunu sunarak, baska yerlerde daha fazla ekilebilir araziye
olan ihtiyac1 azaltir.

Taze gidaya esit erisim saglar. Dikey tarim, daha once sadece sagliksiz
seceneklerin bulundugu yerlerde saglikli gida saglayabilir. Az nakliye
veya depolama siireci gerektirdiginden, diisiik gelirli aileler i¢in uygun
fiyatl ve besleyici gida da iiretebilir.
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® istihdam yaratir. Daha 6nce kullanilmayan alanlarin ve binalarin kul-
lanilmasi, bolgede ek istihdam anlamina gelir ve yerel ekonomiyi

canlandirir.

® Emisyonlar azaltir. Dikey ciftlikler kentsel alanlarda kurulabildiginden,
gidanin kat etmesi gereken mesafe azdir ve gida mesafesi 6nemli 6l¢iide
azalir. Ayrica genellikle giines panelleriyle tasarlanirlar.

® Daha taze iiriinler. Giddanin yetistirildigi yer ile tiiketildigi yer arasindaki
mesafe ne kadar kisa olursa, mutfaginiza ve miisterilerinizin tabaklarina
ulastiginda o kadar taze olur. Bu, daha yiiksek besin seviyelerinin koru-
nabilecegi ve gida israfinin da azaltilabilecegi anlamina gelir.

Dikey tarimin yukarida bahsedilen avantajlarin yani sira bazi dezavan-
tajlardan da bulunmaktadir (Ampim vd., 2022):

® {lk kurulum ve yatirim maliyetleri yiiksektir.

® Giines 15181 yerine yapay 1siklandirmalar (Led) ve siirekli havalandir-
ma kullanildig igin enerji bagimliligi mevcuttur ve maliyetleri yiiksek
olabilir.

® Bitki besin dengesi, pH ve EC takibi gibi islemler i¢in teknik bilgi, uz-
manlik gerektiren kalifiye personel gerektirebilir.

® Tahil ve kok sebzelere uygun olmadig; igin iiriin gesitliligi sinirhidir.

3. MiKROFILIZLER

Siirdiirtilebilir gastronominin, kontrollii ortam tarimi ve fonksiyonel gi-
dalar ekseninde yasanan gelismelerin en dikkat cekici tirtinlerinden biri mik-
rofilizlerdir. {lk olarak mutfak sefleri tarafindan sadece tabaklari siisleyen bir
garnitiir olarak goriilen ve kullanilan mikrofilizler, glintimiizde yemege sag-
ladig tat ve besleyicilik gibi 6zellikleri ile kullanilmaya baslanmistir. Yiiksek
besin degerleri, kendilerine has karakteristik aroma profilleri ve ¢evre dos-
tu tiretim yontemlerine sunduklar: katkilar sayesinde modern mutfaklarin
temel yap1 taslarindan biri haline gelmistir (Di Gioia & Santamaria, 2015;
Kyriacou vd., 2016). Dikey tarim uygulamalar: ve kontrollii ortam teknoloji-
lerindeki teknolojik ivmelenme, mikrofilizlerin dogrudan restoran biinyesin-
de yetistirilmesine olanak tanimis; bu durum geleneksel “topraktan tabaga”
akimini bir adim Gteye tagiyarak yerini “mutfakta tiretim” felsefesine birak-
maya baslamistir.
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3.1. Mikrofilizlerin Tanimi ve Siniflandirilmas:

Mikrofilizler; sebze, aromatik bitkiler, baklagiller veya tahillarin ¢im-
lenmesinden sonra yapraklarinin tamamen acildig ve ilk kiigiik yapraklarin
¢itkmaya bagladig1 mikro donemde hasat edilen geng bitkilerdir (Di Gioia &
Santamaria, 2015). Bu hassas dongtide hasat siiresi genellikle 7 ila 21 giin ara-
sinda degisiklik gostermektedir (Turner vd., 2020). Literatiirde ve sektorde
mikrofilizler, siklikla “filizler” ve “bebek yaprakli sebzeler” ile karistirilsa da
bu ii¢ kategori morfolojik ve tiretim dinamikleri agisindan keskin ¢izgilerle
ayrilir (Kyriacou vd., 2016).

Filizler, tohumun ¢imlenmesinden sonra ilk birkag giin icinde kok, gov-
de ve tohum kabuguyla birlikte biitiin halde tiiketilen yapilardir (Turner vd.,
2020). Mikrofilizlerde ise kok sistemi iiretime dahil edilmeyerek yalnizca top-
rak tistii govde ve yaprak kismi hasat edilir (Di Gioia & Santamaria, 2015).
Bebek yaprakli sebzeler ise bitkinin daha ileri ve olgun gelisim evresini temsil
ettiginden, ¢ok daha uzun bir gelisim siiresine gereksinim duyar (Kyriacou
vd., 2016). Dolayisiyla mikrofilizler, filiz ile bebek yaprak kategorileri arasin-
da kendine has, bagimsiz bir kategori olarak konumlandirilmaktadir.

Gastronomik pratiklerde; turp, brokoli, kirmizilahana, bezelye, feslegen,
kisnis, aycicegi ve pancar mikrofilizleri en sik kullanilan mikrofiliz tiirleridir.
Her cesidin damaga hitap eden 6zgiin aromasi, tabaga kattig1 renk kontrasti
ve dokusal cesitliligi, seflerin tabak tasarimlarinda genis bir kreatif {iretim
alani yaratmaktadir.

3.2. Besinsel Ozellikleri ve Fonksiyonel Gida Potansiyeli

Mikrofilizlerin mutfaklardaki estetik degerinin Otesinde bilimsel ilgi
odag1 olmasinin temel sebebi, barindirdiklar1 yiiksek besin degerleridir
(Turner vd., 2020). Xiao ve arkadaslarmin (2012) gerceklestirdigi onctii nite-
likteki arastirmada, 25 farkli mikrofiliz tiirii mercek altina alinmis ve pek ¢ok
¢esidinin, olgun bitki formlarimna kiyasla ¢ok daha yiiksek derecede askorbik
asit, tokoferol, karotenoid ve filokinon barindirdig1 saptanmistir. Arastirma
verileri, 6zellikle kirmizi lahana, kisnis ve turp mikrofilizlerinin muazzam bir
antioksidan kapasiteye sahip oldugunu ortaya koymaktadir (Xiao vd., 2012).

Mikrofilizler vitamin zenginliginin yani sira, esansiyel mineraller agisin-
dan da son derece giiglii birer kaynaktir. Kalsiyum, magnezyum, demir, ¢in-
ko ve potasyum gibi makro ve mikro elementlerin, olgun sebze dokularina
oranla mikrofilizlerde ¢ok daha yogun bir sekilde bulundugu saptanmistir
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(Pinto vd., 2015). Bununla birlikte fenolik bilesikler, flavonoidler, antosiya-
ninler ve glukozinolatlar gibi fitokimyasal ve biyoaktif bilesenler yoniinden
de zengin bir matriks sunarlar (Bhaswant vd., 2023).

Ozellikle Brassicaceae (Hagligiller) familyasmin iiyeleri olan brokoli,
turp ve kirmizi lahana mikrofilizlerinde sentezlenen glukozinolatlarin en-
zimatik hidrolizi sonucu agiga ¢ikan biyoaktif moleiillerin, antikanserojenik
etkiler sergileyebildigi belirtilmektedir (Bhaswant vd., 2023). Benzer sekilde
yapilarindaki polifenoller ve karotenoidler, yiiksek radikal stiptirme aktivi-
teleriyle hiicresel diizeyde oksidatif stresin baskilanmasina katki saglar (Xiao
vd., 2012; Bhaswant vd., 2023). Bu nitelikler, mikrofilizleri salt bir tabak tistii
dekorasyon unsuru olmaktan ¢ikarip “fonksiyonel gida” ya da “siiper gida”
statiistine tasimaktadir (Di Gioia & Santamaria, 2015).

3.3. Duyusal Ozellikler ve Tabak Tasarimindaki Yeri

Modern gastronomi felsefesinde bir bilesenin mutfaktaki basarisi, besin
degerinin yani1 sira duyusal (organoleptik) etkisiyle de dogrudan baglantili-
dir. Mikrofilizler, kiiciik yapilarina ragmen son derece konsantre ve yogun
bir aromaya sahiptirler (Kyriacou vd., 2016). Ornegin, turp mikrofilizleri da-
makta baskin ve keskin bir baharat/turp karakteri birakirken; bezelye mikro-
filizleri hafif tatlimsi, taze ve otsu bir niians sunar. Feslegen ve kisnis mikro-
filizleri ise biinyelerindeki yiiksek ucucu yag (esansiyel yag) kompozisyonu
sayesinde yogun bir aromatik patlama yaratir. Bu yogunluk, seflerin tabakta
minimal miktarlarla maksimum lezzet yakalamalarini saglamaktadir.

Gorsel acidan incelendiginde ise mikrofilizler modern sunumlarda son
derece 6nemli bir yere sahiptirler. Kirmiz1 lahana, pancar ve amarant mik-
rofilizleri, igerdikleri dogal pigmentler (antosiyanin ve betalainler) sayesin-
de canli kirmizi ve mor kontrastlar {iretirken; bezelye ve aycicegi mikrofi-
lizleri tabaga hacim, derinlik ve dikey bir mimari kazandirir. Fine dining
konseptli isletmelerde bu {iirtinler, dekoratif birer imza olmanin Gtesinde,
tabagin genel lezzet dengesini tamamlayan fonksiyonel birer ¢esni olarak
kurgulanmaktadir.

3.4. Siirdiiriilebilir Gastronomi Agisindan Onemi

Siirdiiriilebilir gastronomi yaklasimi, gida zincirindeki gevresel dezen-
formasyonu minimize etmeyi ve kaynak verimliligini en iist diizeye ¢ikarma-
y1 amaglar. Mikrofilizlerin yapisi1 ve tiretim sekilleri, siirdiiriilebilir gastrono-
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mi ile paralel ilerlemektedir. Geleneksel tarimsal faaliyetlerle kiyaslandigin-
da; tiretim dongiisiiniin kayda deger 6l¢iide kisa olmasi, karbon ayak izinin
diisiikliigti ve kiiglik alanlarda iiretim yapilabilmesi, bu tirtinleri ayricalikl
kilar (Kyriacou vd., 2016).

Dikey tarim ve kontrollii ortam tarimi entegrasyonu, mikrofilizlerin
mevsimsel kosullardan bagimsiz, yil boyu kesintisiz ve standart kalitede
tiretimini miimkiin kilar (Benke & Tomkins, 2017). Bu durum, fine dining
restoranlarinin taze ve nis tirtinlere siirekli erisimini saglamaktadir. Restoran
blinyesinde gerceklestirilen mikrofiliz tiretimi; lojistik, depolama ve soguk
zincir gereksinimlerini sifirlayarak isletmenin karbon ayak izini radikal bir
bicimde asag1 cekmektedir (Benke & Tomkins, 2017).

Gilintimiizde, Michelin yildizli restoranlar onciiliigiinde baslayan ve
yayginlasan “kendi mikrofilizini tiretme” trendi, sadece tiriiniin tazelik stan-
dardin1 zirveye tasimakla kalmayip, ayni1 zamanda bilingli tiiketicilere siir-
diiriilebilirlik noktasinda giiclii ve somut bir kurumsal mesaj vermektedir.
Sonug olarak mikrofilizler; besinsel tistiinliikleri, duyusal karakterleri ve ye-
sil tiretim ekosistemine olan adaptasyon yetenekleriyle, gelecegin akilli gast-
ronomi sistemlerinde stratejik birer aktor olma konumunu pekistirmektedir.

4. GASTRONOMIDE ORNEK OLAY VE VAKA ANALIZLERI

Binlerce yillik tarim hayatimizda dikey ciftlikler heniiz ¢ok yeni bir uy-
gulama/alternatif olarak karsimiza ¢ikmistir. Gilinlimiiz zirai sorunlarmin
biiyiik bir kismina ¢6ztim olabilecek tarimsal isletmeler olarak ele alinmak-
tadirlar. Dikey ciftliklerin ortaya ¢ikmasinda seralar, ¢ati bahgeleri, kent ici
tarim, bostanlar, gerilla bahgeleri, duvar bahgeleri, topraksiz tarim uygula-
malari gibi pek ¢ok farkli tarimsal uygulama esin kaynagi olmustur (Sahin &
Kendirli, 2016: 684).

4.1. Ornek Olay 1: Istanbul Kapal1 Dikey Tarim Uygulama Merkezi

Diinya genelinde hizla artan niifus, iklim krizi, su kaynaklarmin tiiken-
mesi ve tarim arazilerinin daralmasi gibi makro etkenler, kiiresel gida arz
glivenligini her gecen giin daha fazla tehdit etmektedir. Bu olumsuz gidisata
kars1 geleneksel iiretim metotlarina alternatif olarak gelistirilen teknolojik ¢o-
ziimler, gelecegin tarim vizyonunu sekillendirmektedir. Bu vizyonun en so-
mut ve dikkat cekici drneklerinden biri, 08 Aralik 2022 tarihinde Istanbul'un
Kagithane ilgesinde faaliyete gecen Istanbul Kapali Dikey Tarim Uygulama
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Merkezi'dir. Kagithane Belediyesi Yeni Kiiltiir Merkezi Kompleksi biinyesin-
de, yerin tam 30 metre altinda kurulan bu tesis, diinyanin en derin ikinci
tarimsal {iretim {initesi olma unvanini tagimaktadir. Atil bir yeralt: alaninin
yliksek teknolojili bir iiretim iissiine doniistiiriilmesi, kentsel alanlarin ve-
rimli kullanimi ac¢isindan kiiresel 6l¢ekte devrimsel bir adim olarak nitelen-
dirilmektedir. Istanbul Kapali Dikey Tarim Uygulama Merkezi, 2 yilda 6 ton-
dan fazla {irtinti tiiketiciyle bulusturdu (Anadolu Ajansi, 2026, Aksam, 2026;
Tarim ve Orman Bakanligi, 2026).

4.2. Ornek Olay 2: Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Turizm
Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimii Uygulama Mutfag:

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Bilimsel Arastirma Projeleri
Koordinasyon Birimi tarafindan desteklenen “Mikro Filiz ve Topraksiz Dikey
Tartm Egitimi ve Uriin Yetistirme Uygulamalarinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:
Ogrencilerinde Siirdiiriilebilirlik Bilinci Gelistirmesi Baglaminda Incelenmesi” (ID:
5109, Proje Kodu: SBA-2025-5109) baslikli proje; gastronomi 6grencilerinin
mikro filiz ve mikro yesillik, dikey tarim, stirdiiriilebilirlik hakkinda sahip ol-
duklari bilgi seviyesi, gastronomi 6grencilerinin bilingli mikro filiz ve mikro
yesillik kullanimi, mikro filiz ve yemek uyumu gibi konularda bilinglenmesi
ve uygulama yeterliligini kazanmas1 amaglanmaktadir. Proje kapsaminda,
GMS-3022 Vejetaryen ve Vegan Mutfak dersini alan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimii 6grencileri, uygulama mutfaginda kullanilmak tizere top-
raksiz dikey tarim ve mikrofiliz teknikleriyle kendi iriinlerini yetistirmisler-
dir. Stirdiiriilebilir tiretim ilkeleri dogrultusunda elde edilen bu ham madde-
ler, yine ayni ders kapsaminda yenilikgi regetelerin gelistirilmesinde ve tabak
tasarimlarinda kullanilmistir (COMU, 2026).

VR g
\g \

Resim 4. Dikey Tanm Uygulamalar
Kaynak: COMU, 2026.
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Resim 5: Mikrofiliz yyulmal|
Kaynak: COMU, 2026.

«

Resim 6: Tabaklama‘nUyguIamaIan
Kaynak: COMU, 2026.

4.3. Ornek Olay 3: Good Bank, Berlin

Diinyanin ilk “dikey-tarimdan-tabaga” konseptli mekanidir. I¢ mekanda
gelistirdigi dikey salata ciftligi sistemi ile doniistiirmiis bir mekan. Yerden
tavana kadar uzanan yesil hatlar, camdan duvarlarin ardinda korunuyor.
Ziyaretgiler verdikleri sipariglerin hemen yanlarinda toplanmasina taniklik
ediyor. Bu ciftlikte tarim ilac1 veya genetigiyle oynanmis tohum kullanilmi-
yor, yesilliklerin biiytimesine sadece LED 1siklar yardimci oluyor. Moniideki
salata kaselerine ¢orbalar ve sandvigler eslik ediyor. Restoran, karbon ayak
izini de minimize etmesine yardimci olacak sekilde, bir giin kendine tama-
men yetebilecek bir moniiye ulasmay1 hedefliyor (Oggusto, 2026).
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4.4. Ornek Olay 4: Haoma, Bangkok

HAOMA, siirdiiriilebilirlige yenilik¢i bir yaklasim benimseyerek kati
atik geri dontistimii ve kompostlama uygulamalariyla desteklenen 200 met-
rekarelik bir dikey tarim alanina sahiptir. Pandemi doneminde, HAOMA"ya
yalnizca 23 kilometre uzaklikta bulunan Bangkok’un Minburi bolgesinde bir
ciftlik kurulmus ve burada giintimiizde 750’den fazla tavuk, 12 kegi ve 4 inek
yetistirilmektedir. Ciftlikte elde edilen iiretimin tamami (%100), HAOMA'nin
stirekli yenilenen meniilerinde kullanilmak {izere degerlendirilmektedir.
Restoran, siirdiirtilebilir tarim uygulamalarinin 6nemli bir 6rnegi olan ve su
tirtinleri yetistiriciligi ile hidroponigi kapali dongii bir sistemde birlestiren
akuaponik yontemini kullanmaktadir. Restoran arazisinde yer alan akuapo-
nik sistemde, giinliik mentiide kullanilan 40 farkli bitki, ot ve meyve veren
sebze yetistirilmekte; ayrica ayni sistem igerisinde mentilerde degerlendi-
rilen balik {iretimi de gergeklestirilmektedir. Bunun yani1 sira HAOMA, yil
boyunca 150.000 litreden fazla yagmur suyunu depolayarak akuaponik cift-
liginde kullanmaktadir. Toplanan su, Nordaq su sistemleri aracilifiyla geri
dontistiiriilmekte ve misafirlere durgun veya gazli su olarak sunulmaktadir.
Bu uygulama sayesinde restoran, su servisi siireclerinde sifir karbon ayak izi
hedefini gerceklestirmektedir (Haoma, 2026).

5.SONUC

Kiiresel niifus artisy, iklim krizi, su kitlig1 ve ekilebilir tarim arazilerinin
dramatik bir sekilde daralmasi gibi makro 6lgekli ¢cevresel zorluklar, gelenek-
sel tarim metotlarinin ve mevcut gida sistemlerinin stirdiiriilebilirligini ciddi
olglide tehdit etmektedir. George Ritzer'in “rasyonellesmenin irrasyonelligi”
felsefesinde viicut bulan endiistriyel gida sistemlerinin paradoksal dongtisii;
tiretimi artirma ugruna dogal kaynaklarin asir1 tiiketilmesine, karbon emis-
yonlariin tirmanmasina ve neticede gida giivencesinin bizzat kendi eliyle
baltalanmasina yol agmaktadir. Bu baglamda, “her zamanki gibi is yapmak”
paradigmasinin bir segenek olmaktan ¢ikmasi, gastronomi ve tarim diinyasi-
n1 acil bir doniisiim rotasina ve yenilik¢i “alternatif gida sistemleri” arayisina
sevk etmistir.

Bu kitap boliimiinde detayli bir sekilde ele alindig1 tizere; dikey tarim
uygulamalar ile mikrofiliz tiretimi, s6z konusu endiistriyel kisitlara kar-
s1 ekolojik, teknolojik ve operasyonel agidan rasyonel birer ¢oziim modeli
olarak one cikmaktadir. Topraksiz tarim ekosistemi icinde konumlanan
hidroponik, aeroponik ve akuaponik sistemler; geleneksel tarima kiyasla
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su tiiketimini %70 ila %98 gibi radikal oranlarda azaltma, kimyasal pestisit
kullanimin: sifirlama ve dikey katmanlagsma sayesinde birim metrekareden
alan mahsul verimliligini maksimuma ¢ikarma potansiyeline sahiptir. Bu
yenilik¢i sistemler; {iretim siireglerini mevsimsel sinirlamalardan ve dis hava
kosullarindan tamamen bagimsiz hale getirerek 365 giin boyunca kesintisiz,
giivenli ve standardi yiiksek bir gida arz1 sunmaktadir.

Siirdiiriilebilir gastronomide kontrollii ortam tariminin en katma degerli
ve dinamik ciktilarindan biri ise hi¢ siiphesiz mikrofilizlerdir. ilk donemler-
de mutfak sefleri tarafindan yalnizca estetik birer gorsel imza ve tabak siisle-
me unsuru olarak goriilen bu geng bitkiler; gliniimiizde barindirdiklar: giiglii
antioksidan kapasiteleri, esansiyel mineral zenginlikleri ve konsantre fonksi-
yonel biyoaktif bilesenleri sayesinde modern mutfaklarin “stiper gida” un-
surlar1 haline gelmistir. Mikrofilizlerin sahip oldugu yogun aroma profilleri
ve dokusal cgesitlilik, seflere genis bir kreatif iiretim alani sunarken; {iretim
dongiilerinin 7-21 giin gibi kisa bir siireyle sinurli olmasi, bu tirtinleri dikey
tarim entegrasyonu igin son derece cazip kilmaktadir.

Calisma kapsaminda incelenen vaka analizleri ve sektorel ornekler, teo-
rik diizlemde tartisilan bu modellerin ticari ve akademik uygulanabilirligini
net bir sekilde dogrulamaktadir. Bununla birlikte, dikey tarim ve mikrofiliz
tiretim ekosisteminin genis 6lgekli ve stirdiiriilebilir bir ticari basariya ula-
sabilmesi icin mevcut kisitlarin da goz oniinde bulundurulmas: elzemdir.
Yiiksek ilk kurulum ve yatirim maliyetleri, LED aydinlatma ve siirekli hava-
landirmadan kaynaklanan yogun elektrik/enerji bagimliligi, otomasyon taki-
bi igin ileri diizey teknik uzmanlik gereksinimi ve iiriin gesitliliginin tahillar
veya kok sebzeler gibi temel gidalara heniiz tam anlamiyla uyarlanamamasi
sistemin en bariz dezavantajlaridir. Dolayisiyla, dikey tarim sistemlerinin
glines enerjisi ve benzeri yenilenebilir enerji kaynaklariyla entegre edilmesi,
isletme maliyetlerinin diisiiriilmesi ve tasarim/politika se¢imlerinin optimize
edilmesi, bu modellerin kiiresel gida gelecegindeki stratejik roliinii daha da
pekistirecektir.

Sonug olarak; kentsel alanlarin kalbinde iiretimi yeniden yerellestiren
dikey tarim teknolojileri ve besinsel iistlinliigliyle tabagin niteligini artiran
mikrofilizler, stirdiiriilebilir gastronomi yaklagiminin yalnizca teknik birer
enstriimani degil, ayn1 zamanda gelecegin akilli, etik ve kendine yetebilen
gida ekosistemlerinin en giiglii yapi tast olmaya adaydir. Geleneksel tarimin
kadim bilgisi ile bu yeni nesil kontrollii {iretim modellerinin harmanlanma-
s1, hem ekolojik dengenin korunmasina hizmet edecek hem de insanlik igin
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gtvenli, saghkli ve stirdiiriilebilir bir gastronomi gelecegini giivence altina
alinmasina katkida bulunacag diisiiniilmektedir.
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1. GIRIS

Giiniimiizde hizla degisen diinyada gida sistemlerinin siirdiiriilebilirligi
her zamankinden daha 6nemli hale gelmistir. Cevre sorunlari, sosyal adalet-
sizlikler ve hayvan refahi gibi konular, gida iiretiminden tiiketimine kadar
uzanan siiregte bireylerin ve toplumlarin kars1 karsiya kaldig1 temel zorluklar
arasinda yer almaktadir. Ozellikle diinya niifusunun artmasiyla birlikte do-
gal kaynaklara yonelik talebin yiikselmesi ve kaynaklarin bilingsiz tiiketimi,
cevresel baskilar1 artirmis; bu durum dogal kaynaklarin korunmasi ve siir-
diiriilebilir bicimde yonetilmesi gerekliligini daha goriiniir hale getirmistir
(Ogan, 2023). Stirdtirtlebilirlik, bu durumlara yonelik farkindalik yaratma ve
daha bilingli tiiketim aligskanliklarini tegvik etme noktasinda 6nemli bir arag-
tir (Cook vd., 2023). Gidalarin iiretilmesi, hazirlanmasi ve tiiketimi yalnizca
teknolojik ya da ekonomik degil toplumsal iligkileri de yansitan kiiltiirel bir
olgudur. Bu nedenle siirdiiriilebilir gastronomiyi sosyolojik bir perspektiften
ele almak ve siirdiiriilebilirligin yalnizca ¢evresel boyutla sinirli olmadigini,
ayn1 zamanda toplumsal bir mesele oldugunu vurgulamak gerekmektedir.
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Bu noktada gastronomi kavraminin neleri kapsadiginin agiklanmasi ge-
rekmektedir. Gastronomi yalnizca yiyecek ve icecekleri degil, ayn1 zamanda
bunlarin toplum igindeki yerini, kiiltiir tarafindan sekillendirilen acik ya da
ortiik normlar1 da kapsamasiyla kiiltiirtin 6zelliklerini anlamada ve aktar-
mada onemli bir arag olarak one ¢ikar (Santich, 2007). Siirdiiriilebilir gast-
ronomi ise gida {iretim ve tiiketim siireclerinde dogaya zarar vermeyen ve
topluma fayda saglayan bir yaklagim olarak tanimlanmaktadir (FAO, 2012).
Literatiirde stirdiiriilebilir gastronomiye iliskin ¢alismalarin daha ¢ok cevre-
sel boyuta yogunlastig1 goriilmektedir. Bu boyut, gida {iretiminde su, hava
ve toprak kirliligini azaltmaya ve karbon ayak izini diisiirmeye yonelik uy-
gulamalar1 icermektedir. Bu boyut gida iiretiminde su, hava ve toprak kirlili-
gini ve karbon ayak izini azaltacak uygulamalar1 icermektedir. Ancak stirdii-
riilebilir gastronomi, gevresel boyutunun 6tesinde, 6nemli sosyal ve ekono-
mik bilesenleri de kapsar. Ekonomik agidan, siirdiiriilebilir gastronomi yerel
tarim ve balik¢ili1 destekler, isttihdam yaratilmasini tesvik eder. Bolgesel te-
darik zincirleri i¢inde is birligini tesvik eder ve yerel ekonomileri giiglendirir.
Sosyal agidan ise gastronomi sektoriinde insana yakisir ve giivenli calisma
kosullari, adil ticret ve mesleki gelisim firsatlarinin saglanmas: gibi konularla
ilgilenir (Malinowska vd., 2024).

Siirdiiriilebilir gastronominin sosyal boyutu yalnizca sektor ici uygu-
lamalarla smirli kalmamakta, ayn1 zamanda daha genis bir toplumsal etki
alanina da yayilmaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari yerel yi-
yecek ve malzemelerin kullanimini tesvik ederek geleneksel {iretim yontem-
lerinin ve yemeklerin korunmasina katki saglar. Boylece bolgesel yiyecekle-
rin, yerel malzemelerin ve yeme-igme ritiiellerinin kaybolmasini engeller ve
gelecek nesillere aktarilmasina katki saglar. Kiiltiirel siireklilik kadar 6nemli
bir diger toplumsal unsur ise gidaya erisimdir. Stirdiiriilebilir gastronomide
toplumun ihtiyaglarmi karsilayacak miktarda gida iiretiminin yapilmasi ka-
dar tiretilen bu gidalarin dagitimi da 6nemlidir. Birlesmis Milletler Gida ve
Tarim Orgiitii'ne gore, siirdiiriilebilir bir gida sistemi, “gelecek nesiller igin
gida giivenligi ve beslenmeyi saglayacak ekonomik, sosyal ve gevresel temel-
lerin tehlikeye atilmayacag: sekilde, herkes igin gida giivenligi ve beslenme
saglayan bir gida sistemidir. Bu tanimdan da goriildiigii tizere stirdiiriilebilir
gida sistemlerinde tiretilen gidalarin her kesime ulasmas: 6nemlidir.

Kitabin bu boliimiinde, gastronominin siirdiiriilebilirlik boyutu sosyolo-
jik bir perspektiften ele alinmaktadir. Bu kapsamda ilk olarak “Gida, Mekan
ve Toplumsal fliskiler” baghiginda gida manzarasi kavrami iizerinden gidanin
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tiretildigi, dagitildig: ve tiiketildigi mekanlarin toplumsal 6nemi tartigilmak-
tadir. Ardindan stirdiriilebilir tiiketim davranisinmi sekillendiren faktorler
tiiketici davranus kuramlarindan biri olan Planli Davranis Teorisi baglamin-
da incelenmekte ve yerel gida aglarinin siirdiiriilebilir gida sistemlerindeki
roliine yer verilmektedir. “Siirdiiriilebilir Diyetler” baslhiginda ise siirdiirii-
lebilirlik beslenme uygulamalar1 diizeyinde ele alinmaktadir. Stirdiiriilebilir
diyetlerin benimsenmesinde etkili olan faktorler tartisilarak, stirdiiriilebilir
beslenmenin neden salt bireysel bir mesele olarak goriilemeyecegini vurgu-
lanmaktadir. Son olarak “Siirdiiriilebilir Gastronominin Toplumsal Etkileri
ve Adalet Boyutu” baghiginda gida giivencesi ve gida adaleti kavramlari ger-
cevesinde mevcut gida sistemindeki esitsizlikler incelenmektedir.

2. GIDA, MEKAN VE TOPLUMSAL ILISKILER

Yemek, yalnizca biyolojik bir ihtiyag degil, ayn1 zamanda toplumsal, kiil-
tiirel ve simgesel bir tiretim alanidir. Yemek, bir yandan toplumsal norm-
larin, degerlerin ve sembollerin tasiyicis1 olurken, diger yandan toplumsal
statii, kimlik, iktidar ve aidiyet gibi unsurlarin insasinda 6nemli bir rol oy-
namaktadir (Goody, 2013; Ichijo & Ranta, 2016). Yemek ve mutfak pratikleri,
toplumsal esitsizliklerin goriiniir oldugu, “biz” ve “6teki” ayriminin yeniden
tiretildigi bir alan olarak, bireylerin ve toplumlarin kimliklerini ifade etme-
lerine olanak saglayan bir aragtir. Tarih boyunca yemek, medeniyet ve bar-
barlik ayriminda simgesel bir gosterge olmus; tarim tirtinleri, pisirme teknik-
leri ve sofra diizenleri gibi unsurlar kiiltiirel iistiinliik iddialarina kaynaklik
etmistir (Montanari, 1995). Yemek, ayn1 zamanda sosyal siniflar arasindaki
farkliliklar1 goriiniir kilan bir sembol olarak da dikkat ¢eker; liiks yemekler
ve 0zel sunumlar uist siniflarin statiistinii ifade ederken, alt siniflar daha sade
ve islevsel yemek pratikleriyle tanimlanmustir.

Gilintimiizde yemek, etik tiiketim, saglikli beslenme ve kozmopolit da-
mak zevkleri gibi egilimlerle bireylerin toplumsal hiyerarsideki yerlerini
belirleyen bir ara¢ haline gelmistir (Beagan vd., 2015). Yemegin toplumda-
ki 6nemli yerlerinden bir digeri ise ritiiellerdir. Tarih boyunca yemek dini
ve sosyal ritiiellerde dayanigsmayi, aidiyeti ve toplumsal baglar1 giiglendi-
ren bir arag¢ olarak kullanmilmistir (Durkheim, 2018). Yemegin toplumsal ro-
liintin ¢ift yonlii calistigr goriilmektedir. Bir taraftan ritiieller araciligiyla
toplumu olusturan bireyleri bir araya getirirken diger taraftan tiiketim bi-
cimleri agisindan sinifsal ayrimlari yeniden tiretebilmektedir. Yemegin top-
lumlar ve {iilkeler agisindan bir diger onemi ise ulusal kimlik insasindaki
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rolidiir. Gastrodiplomasi uluslararasi iligkilerde kiiltiirel bir temsil araci
haline gelmistir ve ulusal imajin giiclendirilmesinde etkin rol oynamaktadir
(Karaosmanoglu, 2017). Ayrica tilkeler gastronomik kimliklerini 6n plana c1-
karak kendilerini tanitmakta ve yemeklerini gastronomi turizmi baglaminda
degerlendirmektedir. Dolayisiyla yemegin toplumsal anlamda farkli boyut-
larda gesitli anlamlar icerdigi goriilmektedir. Bu ¢ok katmanli yapi, yemegin
yalnizca sembolik degil ayn1 zamanda mekansal ve davranigsal boyutlariyla
da ele alinmasini gerektirmektedir. Ciinkii yemek belirli bir mekanda tiretilir
ve tiiketilir. Bu ¢ok katmanli yapiyr daha iyi anlamak igim hem yemegin ne-
rede tiretildigi, satildig1 ve tiiketildigini hem de tiiketici davranisini bir arada
ele almak gerekmektedir. Yemegin mekansal ve davranigsal boyutlar: ilerle-
yen basliklarda ele alinacaktir.

2.1. Gida Manzarasi

Tiiketicilerin gida edinme, hazirlama ve titketme kararlarinmi verdikleri
fiziksel, ekonomik, politik ve sosyo-kiiltiirel baglam gida manzaras: olarak
tanimlamaktadir (HLPE, 2017). Gida manzaras: (foodscape) kavramu ilk ba-
kista yalnizca “food” (gida) ve “scape” (manzara) sozctiklerinin bir birlesimi
gibi goriinse de asil anlamin1 “-scape” ekinden almaktadir. Bu ek, gida ile
onun mekansal baglamini yani manzaray1 ve bu manzaray1 goren kisi arasin-
daki iliskiyi one ¢ikarmaktadir. Gida manzaras: sadece fiziksel mekanlarda
degil; pazarlama faaliyetlerinde, afislerde, vitrin ve iiriin sergilemelerinde de
gorsel bicimde karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun yanu sira, bireylerin farkl yiye-
cekler, 6giinler ve atistirmaliklarla karsilasma deneyimlerini zihnimizde can-
landirmas: dahi bu kapsamda degerlendirilmektedir (Mikkelsen, 2011). Bu
baglamda gida manzaras: yalnizca gidalarla karsilastigimiz fiziksel mekan-
lar olmanin 6tesinde gidanin bireyler tarafindan algilanma ve anlamlandiril-
ma bigimini de kapsamaktadir.

Gida manzarasi kavrami, arastirmacilar tarafindan yerel ve kiiresel, fi-
ziksel ve organizasyonel gibi farkli 6lgeklerde ele alinmakta ve siklikla uzun
vadeli bir perspektifle gida rejimlerindeki egilimlerle iliskilendirilmektedir.
Bununla birlikte, gida manzaras1 tanimlari, yalnizca maddi ve fiziksel un-
surlar1 merkeze alan agiklamalardan daha biitiinsel ve sosyo-kiiltiirel bo-
yutlar: igeren yaklasimlara uzanan genis bir yelpazede konumlanmaktadir.
Bazi arastirmacilar kavrami yalnizca gidanin fiziksel ve mekansal varligiyla
smirlandirirken, bazilar1 ise ekonomik, sosyo-kiiltiirel ve politik boyutlar
iceren daha genis bir cerceve kullanmaktadir. Gida manzarasinin medya,
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reklamailik ve kamu politikalar1 gibi gida mesajlarini ileten organizasyonel
ve sosyo-kiiltiirel alanlar1 da kapsadigini savunan yaklasimlar, bu kavrami
bireylerden bagimsiz bir cevre olarak degil, bireyler tarafindan algilanan ve
toplumsal olarak sekillenen bir manzara olarak ele almaktadir (Vonthron
vd., 2020). Bu béliimde gida manzarasi kavramu siirdiiriilebilirlik ve sosyoloji
perspektifinden ele alinacaktir.

Gida manzarast kavramini stirdiiriilebilirlik ve sosyolojiye baglayan
baslica noktalardan biri gidaya erisim hususudur. Ciinkii bireylerin i¢inde
bulunduklari mekan gidaya erisimlerini sekillendirmektedir (Cummins &
Macintyre, 2000). Bu durumu somut bir 6rnek tizerinden agiklamak miim-
kiindiir. Organik ve saglikli irtinler sunan marketlerin ve yerel pazarlarinin
yogun oldugu bir semtte yasayan bireyler besleyici ve siirdiiriilebilir gida
seceneklerine daha kolay ulasabilmektedir. Buna karsilik, fast-food resto-
ranlarinin ve islenmis gida sunan isletmelerin yogun oldugu bir ¢evrede
yasayan bireylerin gida tercihleri, bu segeneklerin erisilebilirligi nedeniyle
farklilik gosterebilmektedir. Bu 6rnek “gida ¢olleri (food deserts)” kavrami
ile de aciklanabilir. Gida ¢olleri, saglikli ve uygun fiyath gidalara erisimin
gorece yetersiz oldugu bolgeler olarak tanimlanmaktadir (Beaulac vd., 2009).
Nitekim terimdeki “¢6l” kelimesi mekansal bir anlam tasimakta ve kavram,
saglikli ve uygun fiyath gidaya erisimin cografi olarak esit dagilmadigini or-
taya koymaktadir.

Buraya kadar gida manzaras: kavrami gidaya erisimde esitsizliklere se-
kil veren mekansal bir faktor olarak ele alindi. Ancak kavram sadece bununla
siirli kalmamaktadir; gida iretiminin etik boyutu da gida manzarasimin bir
ogesidir. Kavrami bu baglamda genisleten yaklasim ise etik gida manzarasi-
dir (ethical foodscape). Etik gida manzarasi, organik, yerel ve adil ticaret gibi
kavramlar etrafinda sekillenen, geleneksel gida sistemlerinin neden oldugu
sosyal esitsizlikleri, cevresel ve ekonomik sorunlar1 azaltabilecek veya bun-
lara kars1 bir alternatif olusturabilecek gidalar1 icermektedir (Goodman vd.,
2010). Bu noktada gida manzaras: siirdiiriilebilir gastronominin mekansal
karsilig1 olarak okunabilir. Yalnizca erisimi degil stirdiiriilebilirligi de kap-
sayan genis bir cerceve sunar. Gida manzarasi, bireyin gidayla karsilastig
mekansal baglami tanimlamaktadir. Ancak bu kavram tiiketicilerin belirli g1-
dalar1 neden sectigini anlamak icin tek basina yeterli olmamaktadir. Tiiketici
karar stirecinin mekanizmasini anlamak igin tiiketici davranisini aciklayan
kuramsal yaklasimlara bagvurmak gerekir. Davranis kuramlarina izleyen bo-
liimde yer verilecektir.
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2.2. Davramig Kuramlar

Bireylerin gida tercihlerini ve tiiketim davraniglarini yalnizca dissal ko-
sullarla degil psikolojik ve sosyal faktorlerle bir arada degerlendirilmek gere-
kir. Bu baglamda, siirdiiriilebilir tiiketim davranisini agiklamak igin davranis
teorilerinden yararlanilmaktadir. Bu alanda yaygin olarak kullanilan yakla-
simlardan biri Planli Davranis Teorisi'dir (PDT). PDTye gore davranigsal
niyet ti¢ faktorden etkilenir. Bunlar davranisa yonelik tutumlar, davranisla
ilgili 6znel normlar ve davranis tizerinde algilanan kontroldiir. Davranisa
yonelik tutum, bireyin s6z konusu davranisi olumlu ya da olumsuz deger-
lendirme derecesini ifade eder. Oznel norm, bireyin sosyal cevresinde 6nemli
gordiigi kisilerin bu davranisi onaylayip onaylamadigina iliskin algisin ifa-
de ederken, davranis iizerinde algilanan kontrol ise bireyin davranis1 ger-
ceklestirme kapasitesine ve gerekli kaynaklara sahip olduguna dair inanci ile
iligkilidir (Ajzen, 1991).

Bireyin gida tercihleri yalnizca kisisel bir tercih degildir. Cevresindeki
toplumsal beklenti ve normlar tarafindan da bigimlenir (Higgs, 2015) ve bu
etki siirdiiriilebilir gida tercihlerinde de gozlenir (Vermeir & Verbeke, 2008).
Clinkii stirdiiriilebilir tiiketim davranigi, yalnizca cevreye duyarli bireysel
tercihlerle simirli olmayip dogal kaynaklarin korunmasi, yoksullukla miica-
dele, ekonomik kalkinma ve yasam kalitesinin artirilmasi gibi sosyal, eko-
nomik ve ¢evresel faydalar1 da kapsayan genis bir yaklasimdir (Ayar, 2019).
Planli Davranis Teorisi'nin “6znel norm” bileseni araciligiyla bu toplumsal
etki incelenmektedir. Bununla birlikte niyetin zaman zaman davranisa do-
niismemesi bir sinirlilik olarak ele alinmaktadir. Nitekim Ayar (2019) alg-
lanan davranissal kontroliin siirdiirtilebilir tiiketim davranis: tizerinde dog-
rudan bir etkisinin bulunmadigini saptamis ve niyet ile davranis arasindaki
kopuklugu ortaya koymustur. Siirdiiriilebilir gida satin alma niyetinin dav-
ranisa doniistip dontismemesi yalnizca kisinin iradesiyle degil icinde bulun-
dugu gida manzarasiin sundugu firsatlar ya da sinurliliklar ile de iligkilidir.
Dolayisiyla stirdiiriilebilir gida titketim davranigini yalnizca bireysel diizey-
de degil kolektif diizenlemeler agisindan da ele almak gerekir. Bu baglamda,
stirdiiriilebilir tiretim ve tiiketimi destekleyen kolektif yapilardan biri olan
alternatif gida aglarina izleyen boliimde yer verilecektir.

2.3. Alternatif Gida Aglar:

Son yillarda alternatif gida aglari, gida sistemlerinin doniisiimiine yo-
nelik tartismalarin merkezinde yer alan énemli bir kavram halini almistir.
Ozellikle 19701i yillarin sonlarindan itibaren diinyada yasanan cesitli gida
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skandallar1 ve modern tarim uygulamalarina yonelik siiphelerin artmasi tii-
keticilerin gida iiretim stireclerine iliskin beklentilerinde énemli degisimle-
re yol agmistir. Genetigi Degistirilmis Organizmalar gibi yeni teknolojilerin
kullanilmasi bu giivensizligi daha da artirmistir (Renting vd., 2000). Tiim bu
gelismeler alternatif gida aglarinin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.

Alternatif Gida Aglari, iireticiler, tiiketiciler ve diger aktorlerden olusan;
sanayilesmis ve standartlagsmis gida tedarik modeline alternatif olarak ortaya
cikan aglar1 tanimlamaktadir (Murdoch vd., 2000). Kalite, seffaflik ve yerel-
lik cercevesinde sekillenen bu yeni gida aglari, sanayilesmis ve geleneksel
gida sektoriinden uzaklasarak yeniden yerellesen bir gida ve tarim sistemine
yonelimi temsil etmektedir (Sonnino & Marsden, 2006). Alternatif gida ag-
larimin 6ne ¢ikan 6zelliklerinden biri tedarik zincirini kisaltmasidir. Zincirin
kisalmas: yalnizca tedarik bi¢gimini degil toplumsal iligkileri de etkilemekte-
dir. Uretici ile tiiketici arasindaki mesafeyi azaltarak giiven, bilgi paylagim1
ve karsilikl iliskiyi giiclendirmektedir (Marsden vd., 2000. Alternatif gida
sistemleri gidalar1 yeniden toplumsal ve mekansal baglamina oturtmaktadir.
Bu sayede gida, yalnizca bir iiriin olarak degil, iiretildigi yore veya ciftlik
ile iligkilendirilen ve bu yerellik {izerinden anlam kazanan bir unsur haline
gelmektedir (Sonnino & Marsden, 2006). Alternatif gida aglari, endiistriyel
gida sisteminin yol agtig1 sorunlara karsi bir tepki olarak ortaya ¢ikmistir ve
bu sorunlarin asilmasina yonelik gesitli ¢oziimler gelistirmektedir. Bu aglar,
tedarik zincirini kisaltip araci sayisin1 azaltarak gelirin daha biiytik bir kismi-
nin tireticide kalmasini saglamakta ve bdylece yerel ekonomiyi desteklemek-
tedir. Uretici ve tiiketici arasinda giiveni ve bilgi paylasimini artirarak top-
lumsal iligkilerin gelismesine katkida bulunmaktadir. (Marsden vd., 2000).
Tedarik zincirinin kisalmas1 gida millerini azaltabilmektedir. Bu yonleriyle
alternatif gida aglarmin stirdiiriilebilirligin ekonomik, sosyal ve ¢evresel bo-
yutlarina katki sagladig goriilmektedir.

Bu boliimde gida, icinde iiretilip tiiketildigi mekansal ve toplumsal ilis-
kiler ag1 tizerinden ele alinmistir. Gida manzarasi ile bireyin gidayla karsilas-
tig1 baglam, davranis kuramlar: bu baglam igindeki bireylerin kararlarinin
nelerden etkilendigi, yerel gida aglar ise iiretici-tiiketici iliskilerini yeniden
diizenleyen sistem incelenmistir. Bu boliimde stirdiiriilebilir gastronomi bii-
yiik Olgiide arz ve tedarik iligkileri cercevesinde ele alinmigstir. Ancak siir-
diiriilebilir gastronomi yalnizca gidanin nereden ve nasil geldigiyle smirh
degildir, ayn1 zamanda bireylerin tabaklarinda neyin olduguyla da ilgilen-
mektedir. izleyen béliimde siirdiiriilebilir diyet kavrami gergevesinde bu hu-
susa deginilecektir.
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3. SURDURULEBILIR DIYETLER

Siirdiiriilebilirlik yalnizca tiretim stirecleriyle ilgili degildir, ayn1 zaman-
da bireylerin tiiketim aligkanliklarini da kapsamaktadir. Bireylerin neyi, nasil
ve ne kadar tiikettikleri siirdiiriilebilirligin énemli bir boyutunu olusturur.
Bu baglamda siirdiiriilebilir diyetler de stirdiiriilebilirligin tiiketim boyutu
altinda ele alinmaktadir.

Siirdiiriilebilir diyetler, cevresel etkisi diisiik olan, gida giivenligine,
simdiki ve gelecek nesillerin saglikl1 yasamina katkida bulunan beslenme se-
killeridir. Stirdiirtilebilir diyetler biyolojik cesitliligi ve ekosistemleri korur
ve sayg1 duyar. Kiiltiirel olarak kabul edilebilir, erisilebilir, ekonomik olarak
adil ve uygun maliyetlidir. Beslenme agisindan yeterli, giivenli ve sagliklidir
(FAO, 2012).

Siirdiirtilebilir diyetler tek bir modelle sinirli degildir. Kiiltiirel ve cografi
faktorlere gore cesitlenebilmektedir. Giiniimiizde diinya genelinde benimse-
nen ¢ok sayida stirdiiriilebilir diyet ¢esidi bulunmaktadir. Kokleri ge¢cmise
dayanan Akdeniz diyeti siirdiiriilebilir diyetlerin en 6nemli orneklerinden
biridir. Geleneksel Akdeniz diyeti, sebze, baklagiller, meyve, kuruyemis,
rafine edilmemis tahillarin ve zeytinyagimin bolca tiiketildigi bir beslenme
bi¢imidir (Willet vd., 1995). Akdeniz diyeti, siirdiiriilebilirlik agisindan bii-
yiik bir 6neme sahiptir. Bu diyetin temel 6zelligi, belirli bir besin grubunu
vurgulamak yerine, siirdiiriilebilirlik felsefesini benimsemesidir. Yerel gida
tiretimini destekleyen, biyolojik gesitliligi koruyan ve mevsimselligi dikkate
alan bu diyet, gcevresel etkileri azaltirken saglikli bir yasam tarzini tesvik et-
mektedir (Bach-Faig vd., 2011).

Siirdiiriilebilir diyetlerden bir digeri ise Cift Piramit Modelidir. Bu mo-
delde, gidalar yalnizca saglik tizerindeki etkilerine gore degil, ayn1 zamanda
cevresel etkilerine gore de siralanmistir (Barilla Center Nutrition, 2011). Bu
modelde Besin Piramidi ve Cevre Piramidi olmak tizere iki farkli piramit yer
alir. Besin Piramidinde saglikl1 bir diyet i¢in 6nerilen besinler tiiketim sik-
liklarina gore diizenlenirken, Cevre Piramidinde ise gidalarin cevresel etki-
lerine gore bir siralama yapilmaktadir (Barilla Center Nutrition, 2011; FAO,
2012).

Siirdiiriilebilir diyet yaklagimlarindan bir digeri Yeni Iskandinav diye-
tidir. Bu diyet, Iskandinav Bakanlar Konseyi'nin siirdiiriilebilirlik hedefleri
dogrultusunda gelistirilmistir. Bu diyet, daha fazla bitkisel ve daha az hay-
vansal gida tiiketimini tesvik ederken, diisiik gevresel etkiye sahip et ve balik
tiirlerinin se¢imini onermektedir. Ayrica, israfin en aza indirilmesi, mevsim-
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sel ve yerel triinlerin tercih edilmesi gibi stirdiiriilebilirlik ilkelerini de iger-
mektedir (Nordic Council of Ministers, 2014).

Bitki temelli beslenme yaklasimlarindan olan vegan ve vejetaryen di-
yetler de siirdiiriilebilir diyetler arasinda yer almaktadir. Vejetaryen diyet,
et, balik ve kiimes hayvanlarmin tiiketilmedigi bir beslenme bi¢imidir. Siit
tirtinleri ve yumurta tiiketimi ise diyetin alt tiirlerine gore degisiklik goster-
mektedir. Vegan diyet ise et, balik, kiimes hayvanlari, siit ve siit tiriinleri,
yumurta ve diger tiim hayvansal kaynakli gidalarin tiiketilmedigi, tamamen
bitkisel besinlere dayanan bir beslenme tiirtidiir (Melina vd., 2016).

Diinya ¢apinda ¢ok gesitli stirdtiriilebilir diyetler ortaya ¢ikmis ve bu di-
yetlere yonelik ilgi artmis olsa da bunlarin benimsenmesini zorlastiran gesitli
engeller bulunmaktadir. Stirdiiriilebilir diyetlerin benimsenmesinin 6niinde-
ki en onemli engellerden biri ekonomik erisilebilirliktir. Hirvonen ve arka-
daglar1 (2020), EAT-Lancet Komisyonu tarafindan gelistirilen referans diyet
tizerinden kiiresel bir maliyet analizi yapmistir. Diinya capinda en az 1,58
milyar insanin bu diyeti karsilayacak maddi giiciiniin bulunmadigini ve dii-
siik gelirli iilkelerde bu diyetin maliyeti, ortalama hane halki gelirinin ¢ok
tizerinde kaldigini saptamustr.

Diisiik gelir ve besleyici gidalarin yiiksek fiyatlari saglikli diyetlere gegis-
te temel ekonomik engeli olustursa da, yalnizca gelir ve fiyat odakli ¢6ziim-
ler sorunu tek basina ¢ézmeye yeterli olmayabilir. Bireyler ekonomik olarak
surdiiriilebilir gidalar1 karsilayabilseler dahi beslenme aliskanliklari, kiiltii-
rel tercihler ve icinde bulunduklar1 ortam bu gidalarin seciminde bir engel
olusturabilir (Headey vd., 2024). Ciinkii beslenme aliskanliklariin degistiri-
lebilmesi, biiyiik 6lciide bireylerin kiiltiirel degerlerine, inanglarina, tutumla-
rina baghdir (Samaddar vd., 2020). Bununla ilgili 6rnekler hayvansal besinler
tizerinden verilebilir. Siirdiiriilebilir diyetlerde hayvansal besin tiiketiminin
azaltilmasi, baz kiiltiirel baglamlarda sorunlara yol agabilir. Mahrt ve arka-
daslar1 (2022) tarafindan Myanmar'da yapilan ¢alismada, protein kaynaklar:
arasindan baklagiller daha diisiik maliyetli olmasina ragmen bireylerin hay-
vansal kaynakli besinleri tercih ettigi ortaya konmustur. Bat1 toplumlarinda
da benzer bir durum s6z konusudur. Bitki temelli diyetlerin ve et alternatifle-
rinin faydalar1 vurgulanmasina ragmen, Bat1 toplumlarinin ¢ogunda ytiiksek
et tiiketiminin ve bitki temelli beslenmeye ge¢cme konusundaki isteksizligin
baskin kiiltiirel egilimler oldugu goriilmektedir (Graga vd., 2015).

Bu nedenle siirdiiriilebilir diyetlerin yayginlasabilmesi, yalnizca ¢evresel
ya da beslenme a¢isindan daha uygun seceneklerin sunulmasina degil, aynm

129



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

zamanda bu secgeneklerin bireylerin mevcut yeme aligkanliklar: ve kiiltiirel
tercihleriyle uyumlu hale getirilmesine baghdir. Bir toplumda yaygin kabul
gormeyen gidalarin bireylerin giinliik yasamina dahil edilmesi zor olabilir;
yeme aliskanliklarinda ani ve radikal degisiklikler direncle karsilanabilir. Bu
sorunlarin oniine gegilebilmesi igin siirdiiriilebilir diyetlerin bireylere belirli
bir esneklik saglamas1 gerekmektedir. Diyetlerin farkl: kiiltiirlere uyarlana-
bilmesi ve radikal degisiklikler yerine kademeli gecislere imkan taniyan alter-
natiflerin gelistirilmesi dnemlidir (Schosler vd., 2012). Hayvansal gida tiike-
timini tamamen dislamayan, ancak azaltmay1 hedefleyen fleksitaryen (esnek
vejetaryen) diyetler bu tiir kademeli yaklasimlara 6rnek olarak gosterilebilir.

Goriildigii tizere stirdiiriilebilir diyetler yalnizca beslenme ilkeleri ile
smirli degildir. Bireysel kiiltiirel ve ekonomik faktorler siirdiiriilebilir diyet-
lerin kabuliinde ve devamliliginda 6nemli rol oynamaktadir. Siirdiiriilebilir
beslenme aligkanliklarmin yayginlasmas: icin diyetler esnek olmali, farkl
kiiltiirel baglamlara uyum saglamali ve ekonomik olarak erisilebilir olmals,
ayrica hiikiimet politikalar1 veya tesviklerle desteklenmelidir.

4. SURDURULEBILIR GASTRONOMIDE TOPLUMSAL
ETKILER VE ADALET

Gida sistemlerinin siirdiiriilebilirligi yalnizca dogal kaynaklarin korun-
mastyla sinurl degildir. Bireylerin yeterli, giivenli ve besleyici gidaya erisi-
minin saglanmasiyla da iligkilidir. Bu nedenle siirdiiriilebilir gastronominin
toplumsal boyutu; gida giivenliginden gida adaletine, erisilebilirlikten sinuf-
sal farkliliklara kadar uzanan genis bir ¢ercevede ele alinmalidir.

Gida giivencesi, tiim insanlarin her zaman aktif ve saglikli bir yasam stir-
diirebilmeleri i¢in beslenme gereksinimlerini ve gida tercihlerini karsilayan
yeterli, giivenli ve besleyici gidaya fiziksel, sosyal ve ekonomik agidan erige-
bilmeleri durumu olarak tanimlanmaktadir. Bu tanimdan yola ¢ikarak gida
giivencesi kavraminda gida bulunabilirligi, gidaya erisim, gidanin kullanimi
(yararlanma) ve istikrar olmak {izere dort unsurun 6ne ¢iktig1 goriilmekte-
dir. Bulunabilirlik; yeterli miktarda ve uygun kalitede gidanin yurt i¢i {iretim
veya ithalat aracilifiyla temin edilebilir olmasi durumudur. Gidaya erisim
bireylerin besleyici bir diyet i¢in uygun gidalari temin edebilecek yeterli
kaynaklara sahip olmasidir. Gidanin kullanimi; yeterli ve dengeli beslenme,
temiz su, sanitasyon ve saglik hizmetleri araciligiyla gidanin etkin bicimde
kullanilmasi ve tiim fizyolojik gereksinimleri karsilayan bir beslenme duru-
muna ulagilmasidir. Istikrar ise bireylerin yeterli gidaya her zaman erisebil-
mesidir (FAO, 2006).

130



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

Gida giivencesi herkesin yeterli gidaya erisimini vurgularken var olan
esit dagilmadig: gercegi de dikkate alinmalidir. Gida sistemindeki esitsizlik-
ler, toplum icinde simifsal farkliliklar1 yansitmaktadir. Ozellikle diisiik gelir
gruplari, ekonomik kisithiliklar nedeniyle daha ucuz, enerji yogun ve besin
degeri diisiik gidalara yonelmek zorunda kalirken, yiiksek gelir gruplar
daha cesitli, kaliteli ve saglikli gidalara erisebilmektedir (Otero vd., 2015).
Bu durum, gidaya erisimin yalnizca yeterli miktarda gida teminiyle smirl
kalmadiginy; erisilen gidalarin 6zelliklerinin de sosyoekonomik konum tara-
findan sekillendigini gostermektedir.

Bu noktada gida adaleti kavrami devreye girmektedir. Gida adaleti,
mevcut gida sisteminin doniistiirtilmesini ve bu sistemdeki esitsizlikler ile
adaletsizliklerin ortadan kaldirilmasini iceren bir yaklasimdir (Gottlieb &
Joshi, 2010). Gida adaleti ve gida giivencesi gercevesinde gesitli uygulama-
lar hayata gecirilmektedir. Bu uygulamalar arasinda topluluk destekli tarim
modelleri, kentsel tarim faaliyetleri ve iiretici pazarlarinin yayginlastirilmasi
gibi uygulamalar yer almaktadir (Clendenning vd., 2016). S6z konusu uy-
gulamalar, Alternatif Gida Aglar1 bashginda bahsedildigi iizere kisa tedarik
zincirlerine dayali yerel gida sistemlerinin giiglendirilmesini ve {iretici ile tii-
ketici arasindaki mesafenin azaltilmasi amaglanmaktadir.

Sonug olarak stirdiiriilebilir gastronomi yalnizca cevresel degil 6nemli
sonugclar1 olan toplumsal bir meseledir. Gida giivencesinden gida adaleti-
ne, erisilebilirlikten sinifsal farklara uzanan bu tartisma, gastronomiyi top-
lumsal esitsizliklerden bagimsiz ele alamayacagimizi ortaya koymaktadir.
Stirdiirtilebilirlige giden yol, gida sistemini hem cevresel hem de sosyal ada-
leti gozetecek sekilde dontistiirmekten gegmektedir.

5.SONUC

Bu boliimde, stirdiiriilebilir gastronomi olgusu sosyolojik bir perspek-
tiften ele alinmistir. Gastronomi ve siirdiiriilebilirlik iliskisinin gidanin tire-
timinden tiiketimine uzanan tiim asamalarda toplumsal dinamiklerle sekil-
lenen ¢ok katmanli bir siire¢ oldugu ortaya konmustur. Bu kapsamda 6n-
celikle gidanin mekansal ve iliskisel boyutlari, gida manzarasi ve davranis
kuramlarindan Planli Davranis Teorisi gercevesinde tartigilmistir. Bireylerin
gida tiiketim tercihlerinin yalnizca kisisel faktorlerden degil, icinde bulun-
duklari ¢evresel ve sosyal kosullar tarafindan da belirlendigi ortaya konmus-
tur. Alternatif gida aglar1 bu ¢evresel ve sosyal kosullarin bir 6rnegi olarak
sunulmus, bu aglarin iiretici-tiiketici iligkilerinde rolii ve stirdiiriilebilirlige
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etkisi incelenmistir. Bu aglarda kisalan tedarik zincirinin hem gevresel sir-
diiriilebilirlige hem de f{iretici-tiiketici iliskilerini yeniden gii¢lendirerek
sosyal stirdiiriilebilirlige katki sagladig1 vurgulanmistir. Siirdiiriilebilir di-
yetler boliimiinde beslenmenin yalnizca bireysel tercihlere indirgenemeye-
cegi ve cevresel, ekonomik, kiiltiirel, sosyal faktorlerden etkilendigi ortaya
konmustur. Ozellikle ekonomik erisilebilirlik ve kiiltiirel kabul boyutlarinin
bireylerin siirdiiriilebilir diyetleri kabuliinde bir engel olusturabilecegi vur-
gulanmistir. Son olarak siirdiiriilebilir gastronominin toplumsal etkilerini
gida gilivencesi ve gida adaleti kavramlar: tizerinden incelenmistir. Gidaya
erisimdeki esitsizliklerin gesitli sinifsal faktorlerle yakindan iliskili oldugu,
gida adaleti cercevesinde mevcut gida sistemindeki gii¢ dengesizliklerinin
doniistiirtilmesinin amaglandigi belirtilmistir.

Sonug olarak, stirdiiriilebilir gastronomi, gida tiretim ve tiiketim siireg-
lerini salt teknik bir mesele olarak degil cok katmanli kiiltiirel ve toplumsal
bir mesele olarak okumay1 gerektirmektedir. Bunun igin iireticiler, tiiketici-
ler, politika yapicilar ve sivil toplum kuruluslari gibi tiim aktorlerin is birligi
icinde olmasi gerekmektedir. Yalnizca ne yedigimiz degil, gida sisteminin
kimin tarafindan kontrol edildigi, gida tiiketim tercihlerinin nelerden etki-
lendigi, gida erisimde toplumsal esitligin nasil kurulabilecegi tartisiilmalidir.
Stirdiiriilebilir ve adil bir gida sistemin olusturulmasi, gastronominin gevre-
sel ve toplumsal degerler dogrultusunda yeniden ele alinmasina ve incelen-
mesine baghdir.

*Metnin dilinin diizeltilmesinde yapay zekadan yararlanilmigtir.
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GASTRONOMIDE SURDURULEBILIR BiR GELECEK:
SIFIR ATIK YAKLASIMI

Engin OKUMUS™

1. GIRIS

Gida tiretimi ve tiiketimi, insanligin en temel biyolojik ve kiiltiirel ihti-
yaglarini kargilarken kiiresel ekosistem {izerinde de en derin etkilere sahip
olan faaliyetlerin basinda gelmektedir (FAO, 2019). Sanayilesme, kentlesme
ve hizli niifus artisiyla birlikte dogrusal ekonomi modeli (al-iiret-tiiket-at)
gida sistemlerini de olumsuz yonde etkilemistir (Yilmaz & Demir, 2021). Bu
durum, tarladan c¢atala uzanan tedarik zincirinin her asamasinda muazzam
miktarda gida kayb1 ve atiginin olusmasina yol agmaktadir (Kaya & Arslan,
2020). Birlesmis Milletler Cevre Programi (UNEP, 2021) ve Diinya Kaynaklar:
Enstitiisti (WRI) verilerine gore, diinyada iiretilen gidalarin yaklasik tigte biri
tiiketilmeden ¢ope gitmektedir. Gida atiklarmin bu denli yiiksek boyutlara
ulasmasi, yalnizca etik ve ekonomik bir kriz degil, ayn1 zamanda su, ara-
zi, enerji ve emek gibi kisitli kaynaklarin israfi ile sera gazi saliimlarmin
artmasi gibi ¢ok boyutlu bir ekolojik yikim anlamina gelmektedir (Gunders,
2012). Bu kriz karsisinda gastronomi ve mutfak yonetimi alani, kaynak ve-
rimliligini ve siirdiirtilebilirligi merkeze alan yeni yaklasimlar: benimsemeye
baglamistir (Oztiirk, 2022). Bu yaklasimlarin baginda gelen “Sifir Atik” fel-
sefesi, gastronomi sektoriinde siirdiiriilebilir iiretim ve tiiketim anlayisinin
gelistirilmesi acgisindan 6nemli bir kuramsal ve uygulamali ¢cerceve sunmak-
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tadir (Papargyropoulou vd., 2014). Sifir atik; kaynaklarin korunmasin, tirtin-
lerin, ambalajlarin ve malzemelerin ¢evreye zarar vermeden {iretilmesini,
tiiketilmesini, yeniden kullanilmasini ve geri kazanilmasini tesvik eden etik,
ekonomik ve cevresel bir yonetim yaklasimidir. Gastronomi alaninda ise bu
yaklasim; menii planlamasindan tedarik siireglerine, mutfak igi hazirlik tek-
niklerinden porsiyon kontroliine, gida israfinin 6nlenmesinden kompost ve
enerji geri kazanimi gibi uygulamalara kadar uzanan biitiinciil bir mutfak
yonetim sistemini ifade etmektedir (Pirani & Arafat, 2014; Sahin vd., 2023).
Bu kapsamda sifir atik uygulamalar1 isletmelerin ekonomik verimliliginin
artirilmasina, kaynak kullaniminin optimize edilmesine ve siirdiiriilebilir re-
kabet avantaji elde edilmesine de katki saglamaktadir. Bu nedenle sifir atik
anlayisi, glinlimiiz gastronomi isletmelerinde bir sorumluluk olmasinin yan
sira stratejik bir yonetim yaklasimi olarak degerlendirilmelidir (Canbolat &
Ogan, 2023).

Kitabin bu boéliimiinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 perspektifinden
sifir atik kavramini, endiistriyel mutfaklardaki atik dinamiklerini, dongiisel
ekonomi teorisiyle olan iliskisini ve mutfak operasyonlarinda uygulanabile-
cek bilimsel temelli stratejileri derinlemesine incelenmesi amaglanmaktadir.
Suirdiirtilebilir mutfak yonetiminin kuramsal altyapisini olusturan bu calis-
ma, hem akademik literatiire katki saglamay1 hem de sektor profesyonelleri-
ne uygulanabilir bir yol haritas1 sunmay1 hedeflemektedir.

2. GIDA KAYBI, GIDA ATIGI, SIFIR ATIK VE KURESEL
GIDA iSRAFI

Gastronomi literatiiriinde sifir atik uygulamalariin net bir sekilde anla-
silabilmesi i¢in 6ncelikle gida zincirindeki kayip ve atik kavramlarinin anali-
tik olarak ayristirilmas: gerekmektedir (Schanes vd., 2018; Yildirim & Celik,
2022). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO, 2019), gida tedarik
zinciri boyunca meydana gelen kayiplar1 “gida kayb1” (food loss) ve “gida

~ 7

atig1” (food waste) olarak iki ana bagslikta siniflandirmaktadir.

Gida kaybs, tedarik zincirinin erken asamalarinda, yani tiretim, hasat,
hasat sonrasi islemler, depolama ve isleme siireglerinde gidanin miktar veya
kalitesinde meydana gelen diistisii ifade eder (Akar & Kurt, 2020). Bu durum
genellikle yetersiz altyapi, teknolojik imkansizliklar, lojistik aksakliklar ve el-

verigsiz hava kosullarindan kaynaklanmaktadir (FAO, 2019).

Buna karsilik gida atig, tedarik zincirinin son asamalar1 olan peraken-
de, gida hizmet sektorii (restoranlar, oteller, yemekhaneler) ve evsel tiiketim
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siireglerinde, insan tiiketimine uygun olan gidalarin ¢ope atilmasi veya gida
dis1 amaclarla kullanilmasidir (Albinarrate vd., 2020; Kaplan & Ozdemir,
2021). Gastronomi disiplininin dogrudan miidahale alani ve odak noktas1
gida atig1 yonetimidir. Gida atig1, operasyonel hatalar, yanlis porsiyonlama,
estetik standartlar (6rnegin sekil bozuklugu nedeniyle sebze ve meyvelerin
reddedilmesi) ve tiiketici davranislar1 gibi cogunlukla yonetilebilir ve onle-
nebilir faktorlere dayanmaktadir (Heikkild vd., 2016; Kog & Sengiil, 2023).

Sifir atik felsefesi, geleneksel atik yonetimi yaklagimlarindan radikal bir
sekilde ayrilir (Papargyropoulou vd., 2014). Geleneksel yaklasimlar ortaya
¢ikan atigin nasil bertaraf edilecegine (yakma, diizenli depolama) odakla-
nirken, sifir atik felsefesi atigin en basta olusmasini engellemeyi hedefler.
Stirdiirtilebilir mutfaklarda sifir atik kavrami, mutfaga giren her bir ham-
maddenin potansiyelini maksimum diizeyde kullanmay1 ve sisteme dahil
olan organik materyalin hi¢bir sekilde ¢cop olarak nitelendirilmemesini 6ngo-
riir (Barber, 2014; Pekcan, 2022). Bu baglamda, bir sebzenin kabugu, bir etin
kemigi veya bayatlamis bir ekmek, atik degil; yeni bir gastronomik {iriiniin
(6rnegin kurutulmus sebze tozu, sos bazi veya kruton) hammaddesidir Oz
& Dogan, 2021). Bu felsefenin gastronomiye entegrasyonu, mutfak seflerinin
ve yOneticilerinin sadece lezzet odakli degil, ayn1 zamanda kaynak odakl bir
ekolojik okuryazarlik gelistirmelerini zorunlu kilmaktadir (Charlebois vd.,
2015; Can & Cakir, 2023).

Kiiresel 6lgekte gida israfinin boyutlar incelendiginde, diinya genelinde
insan tiiketimi icin iiretilen gidanin yaklasik tigte birinin, yani yillik ortalama
1,3 milyar tonunun israf edildigi belirtilmektedir. Bu israfin dogrudan eko-
nomik karsilig1 ise yillik yaklasik 990 milyar ABD dolar1 diizeyindedir (FAQ,
2021).

Tablo 1. Yillara Gore Diinyadaki Gida Israfi Verileri

Yil Gida israfi (Milyar Ton) | Kisi Basi israf (kg) | Sera Gazi Emisyonu | Ekonomik Deger (Milyar $)
2010 (1,18 156 33 850

2015 [1,25 168 3,5 940

2020 |1,30 176 3,6 990

2023 | 1,33 181 38 1.050

2024 1,35 185 39 1.080

Kaynak: FAO (2019), UNEP (2024), WRI (2019), IPCC (2019).

Tablo 1 incelendiginde 2010-2024 yillar1 arasinda kisi bas1 gida israfi-
nin ve buna bagl olarak hem ekonomik kaybin hem de gida israfi kaynakl
cevresel sorunlarin dogru orantili bir sekilde arttig1 goriilmektedir. Diinya
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genelinde yildan yila artan gida israfi iilkemiz 6zelinde incelendiginde du-
rumun diinya genel verileri ile paralel bir sekilde ilerledigini gormekteyiz.
Bu baglamda asagida verilen Tablo 2'de {ilkemize ait gida israfinin rakamsal
sonuglar1 sunulmaktadir.

Tablo 2. Yillara Gore Tiirkiye'deki Gida israfi Verileri

Yil |Gda israfl(MinarTon) Kisi Bag israf(kg) Sera Gazi Emisyonu | Ekonomik Deger (Milyar $)
2015 | 24 300 8,5 12,5
2016 |25 306 838 12,9
2017 | 26,5 310 9 13,4
2018 |27 318 93 14
2019 | 28,5 32 9,5 14,5
2020 |29 325 98 14,9
2021 |30 329 10 153
2022 | 31 336 10,3 15,9
2023 32 340 10,5 16,5

Kaynak: WWF-Tiirkiye (2020), FAO (2021), Tanm ve Orman Bakanliji (2022), Cevre, Sehircilik ve iklim
Degisikligi Bakanligi (2023), UNEP (2024).

Tablo 2 incelendiginde, Tiirkiye'nin de kiiresel egilimlerle benzer 6zel-
likler gosterdigi anlasilmaktadir. 2015-2023 yillar1 arasinda toplam yillik gida
israfinin yaklasik %33, kisi basina diisen gida israfinin yaklasik %13 ve buna
baglh ekonomik kaybin ise yaklasik %32 oraninda arttig1 goriilmektedir.

3.GIDA HiZMET ISLETMELERINDE ATIK TURLERI VE
KAYNAKLARI

Siirdiirtilebilir bir gastronomi yonetimi olusturabilmek igin ticari mut-
faklarda atigin nerede, ne zaman ve neden olustugunun mikroskobik dii-
zeyde analiz edilmesi gerekmektedir (Redlingshofer vd., 2020; Ave & Aktas,
2022). Ticari gida isletmelerinde (restoranlar, oteller, catering firmalar1) or-
taya c¢ikan atiklar genel olarak ii¢ ana kategoride incelenmektedir: hazirlik
oncesi atiklar, hazirlik (mutfak) atiklar1 ve tiiketici (tabak) atiklari (Pirani &
Arafat, 2014; Yaman & Tekin, 2021).

3.1. Hazarlik Oncesi (Depolama ve Lojistik) Atiklar

Bu asamadaki atiklar, hammadde mutfakta islenmeye baslamadan 6nce
meydana gelir. Yanlis talep tahmini, asir1 satin alma, tedarikgi kaynakl ka-
lite sorunlari, uygun olmayan depo sicakliklar1 ve rotasyon hatalar1 (FIFO
- [k Giren Ik Cikar ilkesine uyulmamasi) bu atiklarin baslca sebepleridir
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(Heikkila vd., 2016; Dogan & Oztiirk, 2023). Ozellikle cabuk bozulabilen taze
meyve, sebze, siit iiriinleri ve deniz mahsulleri, depolama asamasinda mik-
robiyolojik iireme veya fiziksel bozulma nedeniyle mutfak {iretim siirecine
dahil edilmeden atiga doniisebilmektedir.

3.2. Hazirlik (Operasyonel/Mutfak) Atiklar:

Mutfak personelinin hammaddeleri isleme, pisirme ve servise hazirla-
ma siireglerinde olusturdugu atiklardir. Bu gruptaki atiklar kacinilmaz atik-
lar (kemikler, sert kabuklar, ¢ekirdekler) ve kaginilabilir atiklar (asir1 kabuk
soyma, yanlis kesim teknikleri nedeniyle malzeme zayiati, receteye uyulma-
masi sonucu yanan veya bozulan yemekler, fazla iiretim) olarak ikiye ayrilir
(Redlingshofer vd., 2020; Soylu & Giines, 2022). Geleneksel mutfak egitimle-
rinde siklikla uygulanan “kusursuz geometrik kesimler” (brunoise, julienne
vb.), estetik kaygilar nedeniyle yiiksek miktarda mutfak atig1 tiretilmesine
neden olmaktadir (Charlebois vd., 2015). Sifir atik gastronomisi, bu standart-
lar1 sorgulayarak malzemenin kirpinti kisimlarini piire, corba veya sos yapi-
minda degerlendiren teknikleri savunur (Barber, 2014; Tok & Yildiz, 2021).

3.3. Tiiketici Kaynakli Atiklar

Servis edildikten sonra miisterinin tabaginda kalan ve dogrudan ¢ope gi-
den gidalardir. Tabak atiklarinin temel nedenleri arasinda asir1 biiyiik porsi-
yon Ol¢tileri, menii tanimlarmin yetersiz olmasi sebebiyle miisterinin sevme-
digi malzemelerle karsilasmasi, zorunlu olarak sunulan ama tiiketilmeyen
garnitiirler ile acik biife sistemlerindeki sinirsiz tiiketim algis1 yer almaktadir
(Schanes vd., 2018; Cetinkaya & Erdem, 2023). Bu ¢ercevede, World Bank
(2020) verileri esas alinarak hazirlanan Tablo 3’te, gidanin {iretim asamasin-
dan nihai tiiketime kadar gegen siirecte meydana gelen kayiplar, siireg asa-
malarina ve ekonomik degerlerine gore sunulmaktadir.

Tablo 3. Tedarik Zincirindeki Gida Kaybi ve Ekonomik Boyutlan

Asama Kayip Miktari (Milyon Ton) Ekonomik Degeri (Milyar USD)
Uretim Siireci 500 230
Depolama Siireci 350 120
Paketleme Siireci 160 130
Dagitim Siireci 200 210
Tiiketim Siireci 340 500

Kaynak: World Bank (2020)
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Gida israfinin boyutlar: tilkelerin gelismislik diizeylerine bagli olarak,
farklilik gostermektedir. Ornegin; gida kayiplar1 gelismekte olan iilkelerde
tiretim asamasinda, fakat gelismis tilkelerde ise tiiketim asamasinda yogun-
lasmaktadir. Gelismekte olan iilkelerde kayiplar daha ¢ok teknik altyap, so-
guk zincir sistemlerinin yetersizligi, depolama ve lojistik olanaklarinin ye-
tersizliklerinden kaynaklanirken; gelismis {ilkelerde ise israf problemi tama-
men tiiketici davranisi odakli olarak tespit edilmistir (FAO 2019; Akkerman
ve Cruijssen 2024; Wakefield ve Axon 2024).

Tablo 4. Cografi Bolgelere ve Asamalara Gore Gida israf Oranlan

Cografi Bolgeler Uretim | Tasima ve Depolama | isleme | Dagitim ve Pazarlama | Tiiketim
Kuzey Amerika ve Okyanusya | %21 | %6 %6 %9 %58
Avrupa %33 | %10 %5 %10 %42
Endiistrilesmis Asya %29 | %20 %2 %15 %35
Kuzey Afrika, Bati ve Orta Asya | %29 | %20 %9 %19 %24
Latin Amerika %33 | %23 %9 %16 %19
Giiney ve Giineydogu Asya %32 | %33 %3 %21 %11
Sahraalti Afrika %36 | %36 %7 %16 %5

Kaynak: Flanagan, K., Robertson, K., & Hanson, C. (2019).

4. DONGUSEL EKONOMI VE GASTRONOMIDE

SURDURULEBILIRLIK

Dogrusal ekonominin gevre {izerinde yarattigi tahribat, alternatif bir
ekonomik model olan “Dongtisel Ekonomi” (Circular Economy) kavraminin
dogmasini saglamistir (Ellen MacArthur Foundation, 2019). Dongiisel eko-
nomi, kaynak verimliligini maksimuma ¢ikarmayi, atik kavramini sistemden
tamamen elemeyi ve malzemelerin siirekli olarak deger zincirinde kalmasin
amaglayan rejeneratif bir sistemdir. Gastronomi sektorii, yliksek hammadde
akis1 ve biyolojik atik iiretimi nedeniyle dongtisel ekonomi modellerinin uy-
gulanabilecegi en dinamik alanlardan biridir (Redlingshéfer vd., 2020; Bulut
& Aydin, 2022).

Ellen MacArthur Foundation (2019) tarafindan ortaya konulan dongiisel
ekonomi prensipleri gastronomi sistemlerine su sekilde entegre edilmektedir:

Atik ve kirliligin tasarim asamasinda ortadan kaldirilmasi ilkesi, menii-
lerin hi¢bir malzeme arkada atik birakmayacak sekilde ¢apraz kullanim il-
kesiyle tasarlanmasini gerektirir (Albinarrate vd., 2020; Korkmaz & Sahin,
2023). Bu dogrultuda, bir tirliniin atiginin diger {iriiniin hammaddesi olarak
kurgulanmasi esastir.
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Uriin ve malzemelerin en yliksek degerde tutulmas: prensibi, gida mal-
zemelerinin besin degerini ve ekonomik degerini kaybetmeden mutfakta
farkli formlarda (fermantasyon, kurutma, tursulama) yasatilmasini savunur
(Dhillon vd., 2016; Arslan & Karaca, 2021).

Sifir atik felsefesinin felsefi ve ekolojik dogrulugu net olmakla birlikte,
gastronomi endiistrisinde yayginlasmasinin 6niinde birtakim yapisal, ope-
rasyonel ve kiiltiirel engeller bulunmaktadir (Albinarrate vd., 2020; Kartal &
Unal, 2023). Bu engellerin bilimsel bir yaklagimla analiz edilmesi ve stratejik
¢ozlimlerin tiretilmesi gerekmektedir.

Birgok tiilkenin gida hijyen yonetmelikleri ve HACCP standartlari, mut-
fakta kalan veya artik olarak degerlendirilen malzemelerin yeniden islenmesi
veya bagislanmasi konusunda son derece kati kurallara sahiptir (Pirani &
Arafat, 2014; Ogﬁt & Tan, 2022). Sefler, yasal sorumluluk ve gida zehirlen-
mesi risklerinden ka¢inmak icin malzemeleri ileri dontistiirmek yerine ¢ope
atmay1 daha giivenli bir yol olarak gorebilmektedir.

Mutfakta sifir atik pratiklerinin (kabuklarin kurutulmasi, fermantasyon
takibi, atiklarin ayristirilmasi ve Olciilmesi) uygulanmas: yiiksek diizeyde
nitelikli is giicli, dikkat ve zaman gerektirir (Heikkild vd., 2016; Demirel &
Yavuz, 2023). Personel yetersizligi yasayan veya hizli sirkiilasyonu olan mut-
faklarda, calisanlar bu ek stiregleri bir yiik olarak algilayabilir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi veren iiniversiteler ve akade-
miler, miifredatlarinda agirlikli olarak klasik Fransiz mutfagi tekniklerine
ve estetik tabak sunumlarina yer vermektedir (Charlebois vd., 2015; Erdem
& Yildirim, 2021). Siirdirilebilirlik, sifir atik yonetimi ve ekolojik mutfak
okuryazarlig1 dersleri genellikle se¢gmeli diizeyde kalmakta veya ytiizeysel
islenmektedir.

5.SIFIR ATIK MUTFAK YONETIMI ICIN OPERASYONEL
STRATEJILER

Sifir atik hedeflerine ulasmak, teorik bir niyet beyanindan 6te, mutfak
operasyonlarinin her kademesinde uygulanacak bilimsel ve metodolojik
stratejilerin hayata gecirilmesini gerektirir (Papargyropoulou vd., 2014).
Bu stratejiler; menii mithendisligi, akilli tedarik, mutfak ici saklama/isleme
teknikleri ve ileri doniistim (upcycling) pratiklerini kapsar (Pirani & Arafat,
2014; Duman & Karaman, 2023).
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5.1. Menii Mithendisligi ve Capraz Kullanim

Sifir atik mutfagimin temeli menii tasarimi asamasinda atilir. Menii
miithendisligi, finansal karliligin yani sira kaynak verimliligini de optimize
etmelidir (Albinarrate vd., 2020; Kose & Erdogan, 2021). Capraz kullanim
stratejisi, mutfaga giren bir hammaddenin mentideki birden fazla yemekte
farkl sekillerde kullamilmasini 6ngériir (Gok & Eren, 2022). Ornegin, biitiin
olarak satin alinan bir somon baliginin fileto kisimlar1 ana yemekte kullanilir-
ken, govde kemikleri ve kafas1 balik suyu yapiminda, deri kisimlar1 citir ba-
lik derisi atistirmaligr olarak, temizleme esnasinda ¢ikan kiigiik et parcalar:
ise somon tartar veya balik koftesi yapiminda degerlendirilir. Boylece tek bir
hammaddenin mutfaktaki kullanim verimliligi %100’e yaklastirilir.

5.2. Siirdiiriilebilir Tedarik ve Yerellegsme

Uzak mesafelerden tasinan gidalar, nakliye siirecinde hem yiiksek kar-
bon ayak izi iiretmekte hem de lojistik hasarlar nedeniyle taze 6zelliklerini
kaybederek hizla atiga dontisebilmektedir (FAO, 2019). Yerel ve mevsimsel
tedarik, gidanin tazeligini korumasini saglar ve ambalaj ihtiyacin1 minimize
eder (Tung & Kilig, 2022). Ayrica “girkin gida” (ugly food) akimi kapsaminda,
tat ve besin degeri agisindan kusursuz olan ancak standart stipermarket esteti-
gine uymadig: igin tireticinin elinde kalan egri salataliklar, lekeli elmalar veya
catlak domatesler sefler tarafindan satin alinarak corba, piire, sos veya mar-
melat yapiminda kullanilabilir (Barber, 2014; Bas & Aksoy, 2023). Bu yaklasim
hem hammadde maliyetlerini diisiiriir hem de tarimsal israfin 6niine geger.

5.3. Ileri Déniisiim ve Geleneksel Koruma Yéntemleri

Mutfakta ileri dontisiim, atik veya yan tiriin olarak kabul edilen malze-
melerin, biyokimyasal ve gastronomik islemlerle daha yiiksek katma deger-
li ve nitelikli yeni tirtinlere doniistiiriilmesidir (Dhillon vd., 2016; Sara¢ &
Sengiin, 2021). Gastronomi tarihi, kitlik donemlerinde gelistirilen kaynak ve-
rimli uygulamalar sayesinde 6nemli bir ileri doniisiim miras1 barindirmak-
tadir. Siirdiiriilebilir mutfaklar, modern gastronomi teknikleri ile geleneksel
yontemleri harmanlayarak gesitli uygulamalar1 hayata gecirmektedir:

Fermantasyon ve tursulama yontemleriyle, artan sebze parcalar: ve ka-
buklari laktik asit fermantasyonu veya sirke yapimi yoluyla probiyotik dege-

ri yliksek garnitiirlere veya soslara doniistiiriiliir (Dhillon vd., 2016; Kurt &
Polat, 2022).
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Kurutma ve tozlagtirma teknikleri sayesinde, kereviz yapraklari, pirasa-
nin yesil kisimlari, domates ve patates kabuklar1 kurutulup ogiitiilerek tabak
sunumlarinda kullanilan aromatik tuzlar, baharat karisimlar: ve dogal renk-
lendirici tozlar elde edilir (Tas & Kaplan, 2023).

Ekmek ve karbonhidrat yonetimi kapsaminda ise, servis dis1 kalan bayat
ekmekler kurutularak galeta unu, kruton, ekmek corbasi (pappa al pomodo-
ro) veya fermente bir icecek olan Kvas yapiminda hammadde olarak konum-
landirilir (Ugar & Giiler, 2021).

6. SONUC

Bu boliimde ele alman bilgiler, sifir atik yaklagiminin gastronomi islet-
melerinde yalnizca gevresel siirdiiriilebilirligi destekleyen bir uygulama ol-
madigini; ayn1 zamanda kaynak verimliligini artiran, maliyetleri azaltan ve
isletmelerin uzun donemli rekabet giiciinii gliclendiren biitiinciil bir yone-
tim anlayis1 oldugunu gostermektedir. Gida atiklarinin olusum nedenlerinin
dogru analiz edilmesi ve mutfak operasyonlarinin dongiisel ekonomi ilkeleri
dogrultusunda yeniden tasarlanmasi, siirdiiriilebilir gastronomi yonetimi-
nin temelini olusturmaktadir. Gida atiklarinin etkin bi¢cimde yonetilebilmesi
i¢in oncelikle atik miktarinin sistematik olarak olctilmesi ve izlenmesi gerek-
mektedir. Bu amagla mutfaklarda akilli atik 6l¢tim tartilar1 ve yapay zeka
destekli kamera sistemleri (Winnow sistemi vb.) kullanilmalidir (Winnow
Solutions, 2018). Cope atilan her malzemenin agirhigins, tiirtinii ve maliyetini
seflerin ontine dijital bir rapor olarak koyan bu sistemler, personelde hizli bir
davranigsal farkindalik yaratmaktadir (Giil & Seckin, 2022).

Gastronomi egitimi veren kurumlar, siirdiiriilebilirligi ana akim bir
disiplin haline getirmelidir (Charlebois vd., 2015; Tekin & Sahin, 2020).
Ogrencilere sadece yemegin nasil pisirilecegi degil, malzemenin anatomisi,
atik potansiyeli ve dongiisel ekonomi kuramlar: da uygulamali olarak 6gre-
tilmelidir. Devletler ve yerel yonetimler, sifir atik belgesine sahip olan, atik
oranlarmi belirli bir seviyenin altina indiren gida isletmelerine vergi indi-
rimi, su/enerji siibvansiyonlar: saglamalidir (Papargyropoulou vd., 2014).
Ayrica Tiirkiye'de Cevre, Sehircilik ve Tklim Degisikligi Bakanlig1 tarafindan
yiriitiilen Sifir Atik Projesi kapsamindaki tesvikler ve Michelin Rehberinin
“Yesil Yildiz” (Green Star) uygulamasi gibi prestijli 6diillendirme sistemleri,
isletmelerin stirdiirtilebilirligi bir pazarlama unsuru ve prestij kaynagi olarak
gormelerini tesvik etmektedir (Michelin Guide, 2021; T.C. Cevre, Sehircilik
ve Iklim Degisikligi Bakanlig1, 2022).
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Gastronomi alaninda sifir atik yaklasimi, gecici bir trend veya yiizeysel
bir pazarlama stratejisi degil; gezegenin sinirlar: ve iklim krizi gercegi karsi-
sinda gida hizmet sektoriiniin hayatta kalabilmesi i¢in uygulamasi zorunlu
olan radikal bir paradigma egitimidir. Dogrusal ekonominin getirdigi “tiiket
ve yok et” anlayisi, yerini mutfagin her bilesenine saygi duyan, atig1 bir tasa-
rim hatasi olarak goren dongtisel ve rejeneratif bir mutfak kiiltiiriine birak-
mak zorundadir.

Bu calismada ortaya konan operasyonel stratejiler, menii miihendisli-
ginden ileri doniisiim tekniklerine, akilli tedarik yonetiminden kompost tek-
nolojilerine kadar sifir atigin mutfaklarda biitiinciil bir sistem olarak kurgu-
lanabilecegini kanitlamaktadir. Engellerin asilmasi; seflerin ekolojik liderlik
tistlenmesi, gastronomi egitiminin revize edilmesi, gida giivenligi mevzuat-
larmin stirdiiriilebilirlik ilkeleriyle uyumlu hale getirilmesi ve en 6nemlisi
tiiketicinin tabak arkasindaki emege ve kaynaga dair farkindaligimin artiril-
mast ile miimkiindiir. Gelecegin gastronomisi, sadece tabaga konan lezzetle
degil, o lezzet {iretilirken arkada birakilan izler ve dogaya verilen degerle
Olclilecektir.
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HUZUN GASTRONOMiSi BAGLAMINDA
YOKLUK YEMEKLERI

Giilsiim YURTSEVEN"

1. GIRIS

Tarih boyunca savaslar, kitliklar, zorunlu gogler, ekonomik krizler ve do-
gal afetler toplumlarin hafizasinda derin izler birakmustir. Bu izler toplum-
larin sofralarda yasamaya devam etmektedir. Cilinkii yemek, bir kiiltiirtin
zenginligini yansitan bir unsur olarak goriiliir ve en zor zamanlarda insanin
hayatta kalma miicadelesinin en somut tanigidir. Bu noktadan hareketle hii-
ziin (dark) gastronomisi kavrami, toplumsal travmalarin mutfakta biraktig:
izleri anlamaya calisan dnemli bir yaklasim olarak karsimiza gikar. Bu yak-
lasim, yalnizca neyin pisirildigini degil, neden o yemegin ortaya ciktigini,
hangi kosullarda tiretildigini ve insanlarin yasamlarini stirdiirebilmek icin
nasil bir mutfak kiltiirti gelistirdigini sorgular. Yokluk yemekleri, tarih bo-
yunca yasanan savaslarin, kitliklarin, goglerin ve ekonomik yoksunluklarin
mutfakta biraktig1 izlerin en giiglii 6rnekleridir. Kisitl imkanlarla hazirlanan
bu yemekler; yoklugun, sabrin, dayanismanin ve umudun sofraya yansiyan
hikayeleridir. Her biri, eldeki az malzemeyle yasama siirdiirebilmenin, doga-
nin sundugu her nimeti degerlendirebilmenin ve higbir seyi israf etmemenin
sessiz taniklaridir. Bu nedenle yokluk mutfagi, sadece ge¢miste yasanmis
zorlu giinleri anlatan bir mutfak kiiltiirti degil, ayn1 zamanda toplumlarin
ortak hafizasini tasiyan 6nemli bir kiiltiirel mirastir.

Glintimiizde siirdiiriilebilir gastronomi, sifir atitk mutfak ve yerel tirtin-
lerin degerlendirilmesi gibi kavramlar cagdas mutfak anlayisinin temel

: Ogr. Gor. Dr., Yalova Universitesi, Yalova Meslek Yiiksek Okulu, Ascilik Programi,
gulsumyurtseven@gmail.com, ORCID ID: 0009-0004-5275-3562
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basliklar1 arasinda yer almaktadir. Oysa bu anlayisin kokleri, cogu zaman
zorunluluktan dogan yokluk mutfaginda saklidir. Bir zamanlar mecburiyet
nedeniyle gelistirilen tasarruf yontemleri, glintimiizde bilingli tiiketim ve
stirdiirtilebilir yasamin 6rnekleri olarak yeniden deger kazanmaktadir. Bu
yoniiyle yokluk yemekleri gegmisinin yani sira gelecegin mutfak kiiltiiriine
de 151k tutmaktadir.

Gidaya erisimde yasanan giigliikler ya da kitlik gibi cesitli durumlar,
siklikla yepyeni bir mutfak kiiltiirtiniin ortaya ¢ikmasini zorunlu kilmustir.
Gelisen bu yeni mutfak anlayisinin temelinde, gecmiste besin olarak de-
gerlendirilmeyen tiriinlerin tiiketimi yer almaktadir. Hatta 6nceleri yemek
malzemelerinin atik kabul edilip ¢ope atilan kisimlarindan yeni 6giinler tire-
tilmesi ya da yabani otlar gibi o giine dek yemek yapiminda hig tercih edil-
memis tirtinlerin kullanilmas: gibi uygulamalar gortilmiistiir. Anadolu cog-
rafyasinin verimliligiyle orantili olarak yemek kiiltiirii de oldukga genis bir
cesitlilik barindirmaktadir. Tarihsel siirecte karsilasilan iklimsel dalgalanma-
lar, gida darligy, savas ve salgin hastalik gibi zorlu durumlar; bolge insanin
hayatta kalabilmek amaciyla yiyecekleri stoklama, doniistiirme, kurutma ve
isleme gibi cesitli muhafaza teknikleri gelistirmeye sevk etmistir. Yokluk tec-
riibeleriyle stnanan bu topraklarda, gida israfindan kaginmak tiim devirlerde
ve tiim bolgelerde kaginilmaz bir mecburi durum halini almistir (Akin, 2024).
Savasg, gog ve yokluk siireclerinde Anadolu halki, ellerindeki kit kaynakla-
11 israf etmemek ve hayatta kalabilmek adina alisilmisin disindaki tirtinleri
kullanarak yeni ikame yemek receteleri gelistirmiglerdir. Ornegin Kurtulus
Savast doneminde yasanan seferberlik ve kitlik kosullarinda, Tiirkiyenin
en temel sorunu ekmege erisim olmustur. Alinan 6nlemlere ragmen halkin
beslenme ihtiyacini karsilayabilmek amaciyla Giresun'da eldeki sinirl tahila
agac kabugu, yaprak, yabani ot, misir kogani ve findik gibi alternatif malzem-
ler katki maddesi olarak ilave edilmistir (Karakayali & Geng, 2020). Kurtulus
Savast dénemindeki bu yoklugun benzerine, Tkinci Diinya Savasi yillarinda
yasanan sosyo-ekonomik krizde de rastlanmaktadir. Bu donemde Tiirkiye
genelinde ciddi bir ekmek kithgr bas gostermistir. Kisith bugday nedeniy-
le, ekmek yapiminda agirlikli olarak musir, arpa ve ¢avdarin karistirilmasi
yoluna gidilmistir. Hatta misir koganini 6giiterek bile ekmek yapilmistir
(Dokuyan, 2013). Savas ve kitlik yillaria 6zgii bu gida ikame pratikleri, gog
donemlerinde ortaya cikan yokluk yemeklerinde de kendini gostermekte-
dir. Nitekim Ozer ve arkadaslar1 (2021), “Tirkiye’de Yasayan Bognaklar ve
Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Aragtirma” baslikli caligmalarinda; un ve yagin
pisirilmesiyle hazirlanan kagamak yemeginin, Tiirkiye’ye go¢ eden Bosnak

149



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

aileler tarafindan gociin ilk yillarindaki yoksulluk déoneminde siklikla yapil-
digin1 tespit etmislerdir. Ayrica s6z konusu calismada, kitlik donemlerinde
un ve patates temelli yemeklerin baglica besin kaynag1 olarak 6n plana ¢iktig1
da saptanmustir.

Bu kapsamda kitabin bu boliimiinde ekonomik sikintilar, kitlik, yokluk
gibi zor donemlerde, ¢ogunlukla annelerin ve biiyiikannelerin ev mutfak-
larinda kisith imkanlarla hazirladigl yemekleri kayit altina almay1 amagla-
maktadir. Dolayisiyla sozlii anlatimlarla giintimiize ulasabilen, yazili kay-
naklarda yeterince yer bulamayan bu tarifleri ve onlara eslik eden yasam
oykiilerini gelecek kusaklara aktarmay1 hedeflemektedir. Ciinkii her tarif,
yalnizca malzemelerin ve pisirme tekniklerinin bir araya gelmesinden iba-
ret degildir. Ayni1 zamanda bir donemin yasam bicimini, insanlarin ¢aresizlik
karsisindaki tiretkenligini, dayanismasini ve umudunu da iginde tasimakta-
dir. Bununla birlikte bu aragtirma, yemegin yalnizca bir sosyal statii ve giic
gostergesi olmasinin Gtesinde, insanin hayatta kalma iradesinin, zorluklarla
miicadele etme becerisinin ve kit kaynaklarla sergiledigi mutfak zekasinin da
bir kanit1 oldugunu ortaya koymas: agisindan 6nemlidir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Yemek, biyolojik bir ihtiya¢ olmanin ¢ok otesinde, iginde derin tarihi,
sosyal ve ekonomik anlamlar barindiran biitiinsel bir olgudur. Bir toplumun
yemek yeme aligkanliklari, mutfak pratikleri ve sofra kiiltiirii; o toplumun
kilttirel kimligini, inang yapilarini, cografi 6zelliklerini ile toplumsal taba-
kalasma ve sosyo-ekonomik degisimlerini yansitan onemli gostergelerdir.
Birey ile besin arasinda kurulan iligski; duygular, diistinceler, simgeler ve ge-
sitli nedensellik baglar1 tizerinden sekillenir. Dolayisiyla yemek, goriinen is-
levinin 6tesinde, toplumsal kimligin ve kolektif hafizanin insasinda rol oyna-
yan karmasik bir kiiltiirel sistem olarak karsimiza ¢ikar. Bu niteligiyle yemek
kiiltiirti, toplumun yapisini ve doniisiim siireglerini ¢6ziimlemede sosyoloji
bilimi igin islevsel bir ara¢ sunmaktadir (Macit ve Kiran, 2024). Ancak yeme-
gin fizyolojik bir ihtiya¢ olmanin 6tesine gecerek toplumsal hafizanin ve sos-
yoekonomik doniisiimlerin bir simgesi haline gelmesi, kitlik, yokluk, savas
ve go¢ gibi donemlerde ¢ok daha belirgin bir bicimde ortaya ¢ikmaktadir.
Iste bu nokta, toplumdaki kiiltiirel ve sosyolojik degisimlerin dark gastro-
nomi (hiiziin gastronomisi) ile dogrudan kesistigi yerdir. Dark gastronomi,
toplumlarin yasadig1 zorlu donemlerin ortak hafizada biraktig: izleri ve bu
stireclerde ortaya c¢ikan “yokluk yemeklerini” inceler. Bu baglamda yemek,
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artik sadece bir kiiltiirtin degil, ayn1 zamanda hayatta kalma miicadelesinin
ve direncin de sembolii haline gelir.

Genceli (2023), karanlik gastronomiyi savaslar, felaketler, salginlar, soy-
kirimlar, kitliklar ve olagantistii kitlesel oliimler gibi karanlik zamanlarin
mutfagi olarak tanimlamaktadir. Bu tanimdan hareketle, yemek her zaman
statii, estetik, eglence ve sosyallesmenin bir sembolii degildir. Savas, salgin
hastaliklar, gog ve siirgiin gibi zor zamanlarda insanlar ¢cogu zaman yalnizca
hayatta kalmak amaciyla yemek tiiketmektedir. Dolayisiyla yemegin, “yok-
sunluk ve hiiziin gastronomisi” olarak tanimlanan karanlik bir boyutu da
bulunmaktadir (Yurtseven vd., 2026). Bu baglamda, dark gastronomi (hiiziin
gastronomisi) cergevesinde ele alinan yokluk yemekleri, tarihsel siiregte top-
lumlarin savas, kitlik, ekonomik kriz ve benzeri zorlu donemlerde verdikleri
hayatta kalma miicadelesinin ve gelistirdikleri mutfak yaraticiliginin birer
simgesi olarak degerlendirilmektedir. Bununla birlikte, dark gastronominin
sundugu kavramsal cergeve, Tiirk kiiltiirtindeki toplu yemek geleneklerini
de kapsamaktadir. Nitekim dilekte bulunma, bir felaketten kurtulma, siinnet,
dogum gibi mutluluk vesileleri ile dliiler adina hazirlanan ve yasin bir parca-
st olan yemekler, Tiirklerin yiizyillardir siiregelen geleneklerinde 6nemli bir
yer tutmaktadir (Ozer, 2020).

Alan yazin incelendiginde, yokluk ve kitlik donemi mutfak kiltiiriinii
ele alan cesitli arastirmalara rastlanmaktadir. Bu kapsamda 6ne ¢ikan calis-
malar asagida 0zetlenmistir:

Ozgen (2022), Ankara Elmadag ilcesindeki tirit gelenegini ele aldig1 ca-
lismasinda, kitlik zamanlarinda evde bulunan malzemelerin israf edilmeden
ve tasarruflu bicimde kullanilmasinin giiniimiiz mutfak kiiltiiriinii sekillen-
dirdigini belirtmektedir. Yazar, eldeki kisith malzemelerin harmanlanma-
styla ortaya ¢ikan “tirit” yemeginin yokluktan dogan bir yemek oldugunu
vurgulamaktadir.

Deniz’in (2025) Tiirk mutfak kiiltiirii tizerine gerceklestirdigi calismasin-
da; koklii bir ge¢mise sahip olan kavutun, 6zellikle yokluk ve kitik donemle-
rinde toplum i¢in kurtarici bir temel gida vazifesi gordiigii ifade edilmektedir.

Eleroglu ve arkadaslarinin (2012) ugut tatlisini inceledikleri ¢alismada,
ugut tatlisinin higbir dis tatlandirici eklenmeksizin yalnizca bugday, un ve su
gibi temel bilesenlerle tiretilmesinin, yokluk dénemlerinde halkin seker ihti-
yacin karsilayan ekonomik ve pratik bir ¢6ziim oldugunu ortaya koymus-
lardir. Ote yandan Dagdeviren (2007), Bursa’nin Mudanya ilgesinde Ermeni
toplumu tarafindan yas siireclerine 6zgii olarak hazirlanan ve tiiketilen “za-
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vus” serbetinin, hazirlanisindan tiiketimine kadar cesitli ritiieller icerdigini
ifade etmektedir. Bu yas icecegi, yilbasi ile Paskalya arasindaki dénemde ha-
zirlanarak ritiiel kapsaminda tiiketilmektedir.

Ipek (2012), “Kirgizistan'da Bir Nevruz Gelenegi: Siimdlok” baglikli ca-
lismasinda, Nevruz ile es zamanh bir ge¢mise sahip olan ve temel malze-
mesi bugday olan Siimolok yemegini tarihsel ve kiiltiirel baglamlariyla ele
almaktadir. Arastirmada, bu yemegin yalmizca bir Nevruz gelenegi olmadi-
g1, ayn1 zamanda kitlik ve yokluk donemlerinde bir hayatta kalma strateji-
si olarak tiretildigi ve tiiketildigi ortaya konulmaktadir. Durukan (2021) ise
Erzincan’dan Istanbul’a gi¢ edenlerin deneyimlerini inceledigi ¢alismasinda,
kirsal yasamdaki beslenme aliskanliklarinin gidaya erisimin smirli oldugu
donemlerde nasil sekillendigini ortaya koymustur. Yazara gore kdy ortamin-
da taze et tiiketiminin yalnizca belirli donemlerle sinirli olmas: ve etin kuru-
tularak yil boyunca tiiketilmek iizere muhafaza edilmesi, sadece bir beslen-
me tercihi degil, kasap aligverisi gibi kentsel tiiketim olanaklariin bulunma-
dig1 kosullarda gelistirilen temel bir yokluk uygulamasidir.

Uniivar ve arkadaslari (2025a) tarafindan gerceklestirilen “Siirdiiriilebilir
Gastronomi Agisindan Altinekin Mutfak Kiiltiirtintin Degerlendirilmesi”
baslikli ¢alismada, yokluk donemlerinde kaynaklarin kisitli olmasi nede-
niyle gelistirilen yaratici ve siirdiiriilebilir beslenme pratikleri 6n plana ¢i-
karilmaktadir. Bu dogrultuda, temel gida maddelerine ulasilamayan kithik
zamanlarinda kemiklerin kurutulup degirmende 6giitiilmesiyle elde edilen
kemik ununun ve arpa ununun ekmek yapiminda kullanildig1; ayrica kahve
gibi iceceklere erisimin olmadig1 donemlerde esek kangali (deve dikeni) to-
humlarmin kavrularak alternatif bir icecek olarak tiiketildigi tespit edilmistir.

Cankiil ve Unver’in (2023) Ségiit'iin gastronomik kimligini belirlemeye
yonelik calisma verilerine gore, insanlar yokluk donemlerinde temel yagla-
ra erisemedikleri icin “cekmelik” agac1 tohumlarindan alternatif yag iiret-
mislerdir. Buna benzer sekilde Uniivar ve arkadaslar1 (2025b), “Gaziantep
Mutfaginin  Geleneksel Lezzetlerinden Akciger (Paf) Kavurmasmin
Gastronomi Agisindan Incelenmesi” baglikli calismalarinda, gecmiste yokluk
donemlerinde karin doyurmak amaciyla tiiketilen bir “fakir yemegi” olan ak-
ciger (paf) kavurmasimin giintimiizde Gaziantep’in simgesel lezzetlerinden
biri haline geldigini ve yemege iliskin bilginin aile ile usta-cirak iliskisi araci-
ligryla kusaklar arasinda aktarildigini ortaya koymuslardir.

Bozkurt'un (2023) Sakarya mutfak kiiltiirli iizerine yapti§1 ¢alismaya
gore, gocmenlerin Sakarya'ya beraberlerinde getirdikleri mutfak kiiltiirtintin
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temelini biiytik 6l¢tide yokluk kosullar1 olusturmaktadir. Son olarak Uguk ve
Kayran'in (2020), Milli Miicadele doneminde Gaziantep’te yasanan kusatma-
nin aglik ve yeme-igme tizerindeki belirleyici etkisini inceledikleri ¢calismada,
temel gida kaynaklarmin tiikendigi bu stirecte halkin 6len hayvanlar: (esek,
kedi ve kopek) tiiketmek zorunda kaldigi, besin ikamesi olarak ac1 zerdali
cekirdeginden ekmek yapildig1 ve yetersiz beslenmeye bagli olarak higkirik
hastalig1 gibi saglik sorunlarinin ortaya ciktigi belirtilmistir.

3.YONTEM

Bu arastirmanin temel amaci, gog, savas ve yokluk donemlerinde ortaya
¢ikan ve toplumsal hafizada yer edinen hiiziin yemeklerini tespit etmektir.
Belirlenen amaca ulagsmak i¢in calismada, nitel arastirma desenlerinden olgu
bilim (fenomenoloji) yaklasimi1 benimsenmistir. Nitel arastirma, gozlem, go-
riisme ve belge analizi gibi nitel veri toplama tekniklerini kullanan bir aras-
tirma stireci olarak tanimlanabilir; algilar1 ve olaylar1 dogal baglamlari icinde
gercekgi ve biitiinsel olarak ele almay1 amagclar (Yildirim & Simsek, 2008).
Diger taraftan fenomenoloji deseni ise birkag kisinin bir fenomen veya bel-
li bir kavramla ilgili deneyimlerinin ortak anlamini ortaya koyan nitel bir
desendir. Bu desende amag, belli bir olguyu derinlemesine yasayan insanla-
rin deneyimlerinin 6ziinii anlamaktir (Creswell, 2018). Arastirmanin ¢alisma
grubunu, Yalova iline farkli bolgelerden go¢ etmis, kriz donemlerini (yokluk,
savas ve gog) bizzat deneyimlemis veya bu siiregleri yasayan aile biiytikle-
rinden s6z konusu mutfak kiiltiiriinii kiiltiirel aktarim yoluyla 6grenmis ka-
tilimcilar olusturmaktadir. Bu kapsamda, yaslar1 61 ile 97 arasinda degisen
12 kadin katilimar ile yar1 yapilandirilmis telefon goriismeleri gergeklestiril-
mistir. Bu ¢alisma grubundan elde edilen veriler igerik analizi yontemi kul-
lanilarak bulgular béliimiinde tablolastirilmis ve yorumlanmistir. Ayrica bu
arastirma, Yalova Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Aragtirmalar
Etik Kurulu'nun 14.05.2026 tarihli ve 2026/258 protokol numarali karar ile
alinan etik onay dogrultusunda gerceklestirilmistir.

4. BULGULAR VE YORUM

Arastirma kapsaminda elde edilen nitel veriler; kriz, go¢ ve kithk do-
nemlerinin yokluk yemeklerini sistematik bir sekilde sunabilmek adina bes
temel baglik altinda incelenmistir. Bu dogrultuda bulgular; “Yemek Ad1”, ye-
megin ortaya ¢iktig1 donemi aydinlatan “Tarihsel Baglam”, donemin kisith
imkanlarini yansitan “Malzemeler” ve uygulanan mutfak tekniklerini gos-
teren “Yemegin Yapilis1” temalar1 altinda asagida Tablo 1’de sunulmustur.
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Tablo 1. Yokluk Yemekleri
Ktlm | Yemek | Tarih Malzemeler Yemegin Yapilisi
Adi Baglami
B.G. |Kacamak | Savag Kaynar Su, Tuz, Misir Unu, | Kaynayan suya misir unu eklendikten sonra tahta
(80) Donemi- | Yogurt, Pekmez kasikla kanistirilarak un helvasi kivaminda bir hamur
Yokluk elde edilir. Ardindan kasikla tabaklara porsiyonlanir.
Yemegi Yaninda yogurt ve pekmez servis edilir. Hamur
pekmeze veya yogurda batirilarak yenir.
ET | Celecos Kithk 5 Litre Ayran, Tuz, Misir | Ayrani kaynatarak kesip bez torbada siizme. Posayi
(83) |(Celecos) |Donemi- | Unu, Beyaz Un, Maya, sikistinp agik havada 1 ay kurutma. Kuruyan ayran
Yokluk Tereyag posasini suda eritip misir ekmegiyle pisirme.
Yemegi Kaynamaya yakin ocaktan alinip iizerine eritilmis tere
yag eklenerek sicak tiiketilmesi.
S.C. |Madimak | Gog Taze Madimak, Sogan, | Madimagin (yabani ot) ayiklanip, yikanip kiyilmasi.
(82) | Corbasi Dénemi- | Tereyad, nce Bulgur, Sogan, tereyagi ile kavrulup otun eklenmesi. Bulgur/
Yokluk Su. Terbiyesi: Yogurt, su ilavesi. Yogurt, yumurta, unla yapilan terbiyenin
Yemegi | Yumurta, Un. corba suyuyla ilitilmasi ve corbaya katilmasi. Corba
koyulaginca ocaktan alinmasl, iizerine tereyadi
kizdinlmasl.
N.K. | Kara Kithk 3 Adet Sogan, 15u Soganlari kavurma. Un ekleyip kavurma. Bu karisima
(68) |Bulama¢ | Donemi- |BardagiUn, 1TutamTuz, |su ekleyip siirekli karnstirarak muhallebi kivamina
Yokluk Yanim Su Bardagi Sivi Yag, | getirme. icine ev ekmegi dograyp siyah zeytinle
Yemegi |5 SuBardagi Su. tiiketme.
A.Z. | Ayranh Kitlik Hamuricin: Itk Su, Un, | Mayasiz hamur pisirme. Pisen hamurun iistiini kapak
(86) |Kombe Dénemi- | Tuz, Karbonat. Ayrani kesip icini oyma. Hamur icini dograyip geri doldurma.
Yokluk icin: SiviYag, Tereyadi, | Pestikeni (yodun kivamli ve tuzlu bir yogurt cesidi)
Yemegi | Pestiken (Kes). suyla agip koyulasana kadar kaynatma. Iliyinca
kémbenin iizerine gezdirilmesi. En iste tereyai ve
siviyadin ocakta kizdinlip gezdirilmesi. Kémbenin
tepsinin ortasina konulmasi ve tepsinin etrafina
dizilerek yenmesi.
ST |Kaldink | Gog Kaldinik Bitkisi (Yabani | Otun kdk ve yapragini ayirma. Yapragi haslayip misir
(68) | Kavurmasi | Dénemi- | Ot), Misir Unu, Tuz, unlu lapa harcla sarma. Kokleri dograyip sarmalarin
Yokluk Pirasa, Tereyag, Pulbiber. | arasina koyup pisirme. Siiziip pirasayla kavurma.
Yemegi
i.T. | Sogan Kithk 1Yk. Salca, 3 Sogan, 2 Su | Sodanlar yag ve salcayla kavurma. Su ekleme ve son
(82) |Kavurmasi | Donemi- | Bardagi Su, 2 Yk. Bulgur, |asamada bulgurlann da harca katilmasiyla pismeye
Yokluk Sivi Yag. birakma.
Yemegi
T |lstir Kithk Yabani Otlar (Istir, Otlan ayiklama. Sogan ve salcayr kavurup otlar
(82) |Yemegi Donemi- | Gelincik Vb.), Sogan, ekleme. Su ekleme, bulgur katarak pisirme. Sicak
Yokluk Salca, Su, 3yk. Bulgur | tencere yemedi olarak dogrudan tiiketilir. Sicak
Yemegi tencere yemedi olarak dogrudan tiiketilir.
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N.G. |Salca Kitlik 1 Adet Orta Boy Sodan, | Soganin kavrulmasi, salca eklenmesi, suyla acilmasi
(61) |Menemeni | Dénemi- |2 Yemek Kasigi Domates | ardindan karigima yumurtalann kinlarak pisirilmesi.
(Sogan Yokluk Salcasi, 3 Adet Yumurta, | Sicak tencere/tava yemegi olarak dogrudan ekmek
Gilbir) Yemegi | Yarim Cay Bardagi Sivi | banarak tiiketime uygun hizli kriz 6giini.
Yag, Tuz, Su.
F.D. |Sirgan Gog Taze Isirgan Otu, 1 Isirgan otlannin temizlenip yikanmasi. Soganlarin
(79) | Corbasi Dénemi- | Adet Sogan, 2 yk. Un, kavrulmasi, un eklenerek kavrulmasi. Su ve dogranmig
Yokluk 2 yk.Tereyad, 1yk. isirgan otlarinin eklenerek pisirilmesi. Uzerine pul
Dénemi | Zeytinyag, 11t. Su, Tuz, | biber serpistirilerek sicak corba olarak servis edilir.
Karabiber, Pul Biber.
B.F. | Zerfet Kithk Hamuricin: 3,5Kg Un,2 | Mayasiz hamur yogrulup firnlanmasi. Ekmegin
(97) Donemi- | SuBardagiSiviYag, 1,5 |kenarlarina zarar vermeden orta kismindan kapak
Yokluk Corba Kasiji Tuz, Su. Sos | kesilmesi. Bu kapagin altinda i¢c hamurun kazinarak
Yemedi  |icin: Yogurt, Sanmsak, | kiiciik parcalara ayrilmasi. Tabana sarimsakli yogurt
Su, Top Tereyag. dokiiliip hamurlarin tepecik seklinde geri doldurulmasi
ve eritilmis tereyagi eklenmesi. Ortak tepsiden
kalabalik aile fertlerinin bir arada kaiklayarak yemesi.
S.C. |Drobenki | Kitlk Temel Malzeme Bayat | Bayat ekmeklerin kaseye elle ufak ufak/dogranarak
(63) | (Cay, Donemi- | Ekmek. Cay Paparasiise | parcalanmasi. Ardindan Ekmeklere Swi ekleme ve
Yogurt Yokluk 0z Karan Cay Demi ve nemlendirme teknigi: Cay demi/sicak su ya da yogurt
veyaSiit | Yemedi | Sicak Su+ Seker; Yogurt | veya ilik siit ile kuru ekmek dokusunun yumusatilarak
Paparas) Paparasiysa 3-4 Yemek | tiiketilmesi.
Kasigi Yogurt + Tuz + Pul
Biber; Siit Paparasi ise
[Iitilmis Siit + Seker.

Tablo 1'deki veriler incelendiginde, yokluk yemeklerinin ortaya ¢ikisin-
daki en biiyiik neden sosyo-ekonomik krizler, kitlik, go¢ ve savas donemleri
oldugu goriilmektedir. Arastirma kapsaminda belirlenen yokluk yemekleri-
nin malzemeleri incelendiginde; un gesitleri (misir unu ve beyaz un), tere-
yagl ve sivi yaglarin listenin en iist siralarinda yer aldig: tespit edilmistir.
Bu bulgu; kriz ve kithik donemlerinde mutfakta lezzet arayisindan ziyade,
hayatta kalmay1 saglayacak asgari kalori ve enerjinin en hizli yoldan temin
edilmesinin amaglandigini gostermektedir. Kolay depolanabilen, ucuz ve
erigilebilir olan un ile enerji verme orani yiiksek yaglarin yemeklerde bir
arada kullanilmasi (kacamak, ayranli kombe, zerfet vb.), kisithh malzemelerle
uzun siireli tokluk hissi uyandiran ve karbonhidrat temelli karin doyuran
yemekler yapabilmektir. Bununla birlikte 6zellikle temel besin kaynag: ek-
mege ulasimin zor oldugu donemlerde, katiimailar un, evlerinde, dogada
bulunan asgari malzemeleri yenilikci tekniklerle birlestirerek karbonhidrat
tabanli karin doyurucu regeteler gelistirmislerdir. Ayrica gog ve yokluk do-
nemlerinde endiistriyel paketli gidalara ya da pazara erisim kisitlandiginda,
kadinlarin gelistirdigi en 6nemli strateji dogadan toplayiciliktir. Bu donem-
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lerde kadinlar dogada bulunan madimak kaldirik, 1stir ve 1sirgan gibi yabani
otlar1 toplayarak yemege doniistiirmiislerdir. Calisma verilerden anlasilacag:
tizere yokluk yemeklerinde atiksiz mutfak uygulamalari ve gidalar1 uzun sii-
reli muhafaza yéntemlerinin kullanilmistir. Ornegin gelecos yemegi; ayranin
kaynatilip stiziilmesi ve elde edilen posanin a¢ik havada bir ay boyunca ku-
rutulmasiyla yapilmaktadir. Bu yontem, siit {irtiniiniin sogutma teknolojisi
olmadan uzun siire saklanmasini saglamaktadir. Diger taraftan drobenki
(cay, yogurt veya siit parasi), stirdiiriilebilirlik uygulamalaria 6rnek tegkil
etmektedir. Bu yemek; bayat ekmeklerin ¢cay demi, yogurt veya siit gibi evde
o an bulunan sivilarla nemlendirilerek yeniden tiiketilebilir hale getirilmesi
esasina dayanmaktadir. Dolayisiyla drobenki, mutfakta sifir atik felsefesinin
yokluk dénemindeki zorunlu olarak uygulandigini gostermektedir. Tablo 1’
den anlasilacag tizere bazi regetelerin tiiketim sekilleriyle de aile ici dayanis-
may1 ve kalabalik aile yapisini destekledigi goriilmektedir. Ayranli kombe
ve zerfet yemekleri ortak tepsiden, tepsinin etrafina dizilerek kalabalik aile
fertlerince kasiklanmasi seklinde yenmektedir. Bu durum yokluk yemekleri-
nin sadece fizyolojik bir ihtiya¢ giderme araci olmadigini ayn1 zamanda yok-
luk gibi zor donemlerde aile bireyleri arasinda birlik, beraberlik ve paylasimi
destekledigini de kanitlamaktadir. Son olarak Tablol’de yokluk yemekleri
bashig altinda toplanan bu veriler her ne kader hiiziin gastronomisinin bir
vesikasi gibi goziikse de aslinda ev halkinin yemeklerini yapmadan sorumlu
annelerin zor donemlerdeki krizlerle ve travmalarla bas etme yeteneginin,
yaraticiiinin gostergesidir.

Sekil 1 incelendiginde; yokluk yemeklerinde kullanilan temel gidalarin
dagiliminda tereyagi (%16,2), un (bugday unu %13,5 + misir unu %8,1) ve siv1
yagin (%13,5) one c¢iktig1 goriilmektedir. Bu durum bir tesadiif degil, yokluk-
ta zorunlu bir enerji maksimizasyonu saglama stratejisidir. Kit kaynaklarla
en fazla enerji veren, tokluk hissettiren ve kolay ulasilabilen gidalarla uzun
siire tokluk saglanmaya ¢alisildig1 icin un ve yag tercih edilmistir. Ayrica gii-
niimiizde pahali bir siit tirtinii olan tereyaginin yokluk donemi tariflerinde
bu kadar yaygin kullanilmasi, donemin kirsal iiretim yapisiyla dogrudan
iligkilidir. O donemde hane halkinin hayvansal {iriin ihtiyacim1 kendi hay-
vanlarindan karsiladig1 “kendine yeten ekonomi” modeli, tereyagini liiks bir
titketim maddesi olmaktan ¢ikarip kolayca erisilebilen temel bir gida haline
getirmistir.
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Yokluk YemeklerlndeBE%Trel Besin Gruplarinin Dagilimi

: Beyaz Un Yumurta
Ince Bulgur
Ekmek

siit Misir Unu

Yogurt
Tereyag ogur

Sivi Yag

Un

Sekil 1. Yokluk Yemeklerinde Kullanilan Gida Malzemelerini Dagilimi

5.SONUC ve ONERILER

Bu calismada savas, gog, yokluk ve kithk gibi zor donemlerde gidaya
ulasimin olmadig ya da kisith oldugu sartlarda kadinlarin sorumlu olduk-
lar1 hanede bulunan aile iiyelerinin karmlarin1 doyurmak igin yaraticiliklari-
n1 kullanarak yaptiklar1 12 adet yemek tespit edilmistir. Bu ¢alisma verileri;
yokluk yemeklerinin fakirlik, savas ve go¢ gibi kriz zamanlarinda en basta
hayatta kalma ve karin doyurma islevi gordiigiinii ortaya koymaktadir. Bu
durum yiyecegin kitlik kosullarinda yeniden tanimlanan bir sosyal unsur ol-
dugunu gostermektedir. Salginlar, savaslar, gocler ve kitlik donemleri, insan-
larin siirli kaynaklarla uyum sagladig1 zamanlardir. Bu olagantistii donem-
lerde ortaya ¢ikan beslenme uygulamalarini karanlik gastronomi gercevesin-
de inceleyen bu ¢alisma, yiyecegin insanlar igin yalnizca zevk, estetik ve tii-
ketim odakli olmadigini, ayni1 zamanda travma, yoksunluk ve hayatta kalma
deneyimlerini de yansittigini ortaya koymaktadir. Ayrica katilimcilarin yas
profilinin yiiksek olusu (61-97 yas aras1), bu kriz donemi yokluk yemekleri-
nin kusaktan kusaga sozlii tarih yoluyla aktarilan somut olmayan kiiltiirel
miras unsurlar1 oldugunu gostermektedir. Bir diger taraftan yokluk, kithik
ve gog gibi hiiziin igeren tarihsel olaylar mutfakta asgari gida malzemesi iler
maksimum verim elde etme formiiliinii dogurmus, yabani ot toplayiciiginm
tesvik etmis ve bayat gidalarin geri doniisiimiinii zorunlu kilmistir. Bunlara
ek olarak arastirma kapsaminda hiiziin gastronomisi baglaminda ele alinan
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yokluk yemeklerini bizzat deneyimlemis ya da bu kiltiirti birinci kusagin
agzindan 0grenmis kaynak kisilerin ileri yas grubunda yer almasi, bu somut
olmayan kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi acisindan 6nemlidir.

Gelecek arastirmalarda farkli illerde ikamet eden, savas, kithik ve yokluk
donemlerini bizzat deneyimlemis kiiltiir hazinesi niteligindeki kaynak kisi-
lerle sozlii tarih goriismeleri yapilmasi ve yokluk yemeklerine iligkin bu nitel
verilerin kayit altina aliarak literatiire kazandirilmasi 6nerilmektedir.

KAYNAKLAR

Akdag, G., Sormaz, U., & Ozatav, E. (2019). Yas tirenlerinde yemegin varhigr: Oliim
sonrast yemek ritiielleri. G. Akdag, U. Sormaz ve E. Ozatav (Ed.), VIIL Ulusal IV.
Uluslararast Dogu Akdeniz Turizm Sempozyumu, Mersin.

Akin, S. (2024). Yemek kiiltiirii ve yoresel mutfakta sifir atik. S. Akin, S. Giirsoy ve A.
Kara (Ed.), Geleneksel gidalar ve sifir atik mutfagimiz (1. Bask, s. 1-27) iginde. Orient
Yayinlar.

Bozkurt, C. (2023). Yetmis iki milletin ¢orbada tuzu var: Sakarya mutfak kiiltiirii tize-
rine baglikl kitabin incelemesi. Moment Dergi, 10(1), 252-257.

Cankiil, D., & Unver, A. (2023). Sogut'iin gastronomik kimliginin incelenmesi.
Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 7(2), 346-364.

Creswell, ].W. (2018). Nitel arastirma yéntemleri. Ankara: Siyasal Kitapevi

Dagdeviren, M. (2007). Unutulmus halk yemekleri: Zavus. Yemek ve Kiiltiir, (8).

Deniz, S. (2025). Tiirk mutfagimin en eski beslenme unsurlarindan biri olan “kavut”un
Tiirk kiiltiiriinden yansimalari. 111. Uluslararast Sosyal Bilimler ve Tiirk Kiiltiirti
Sempozyumu (SBITURK).

Durukan, A. (2021). Evin tad: Erzincan’dan Istanbula gog. Antropoloji, (42), 11-18

Dokuyan, (2013). Ikinci Diinya Savasi Sirasinda Yasanan Gida Sikintis1 ve Ekmek
Karnesi Uygulamasi, International Periodical For The Languages, Literature and
History of Turkish or Turkic, 8(5), 193-210.

Eleroglu, H., Isikli, N.D., & Tangtiler, H. (2012). Orta Asya’dan Anadolu’ya yoklugun
tadr: Ugut. 3. Geleneksel Gidalar Sempozyumu Bildiri Kitab1. Konya.

Genceli, D. (2023). Dark Gastronomy in Times of Tribulation. ABD: IGI Global Scientific
Publishing.

Ipek, B. (2012). Kirgizistan'da bir Nevruz gelenegi: Simolok. Firat Universitesi Sosyal
Bilimler Dergisi, 22(2), 34-44.

Karakayali, Z., & Geng, M. (2020). Giresun'un seferberlik ekmek ve yemekleri. Icinde
M. S. Kiigliktigli, Y. Se¢im, M. M. Adabali, ve M. Yilmaz (Ed.), Anadolu mutfak
kiiltiiriinden esintiler (ss. 21-38) icinde. Konya Biiyiiksehir Belediyesi Yayinlar.

158



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

Macit, N., & Kiran, O. (2024). Yemek ve toplum: kiiltiir, kimlik ve esitsizlikler. Olgu
Sosyoloji Dergisi, 3(2), 97-106.

Ozer, C. (2020). Sosyal bir seremoni: Anadolu'da diigiin yemekleri ve ritiielleri.
Turkish Studies - Social Sciences, 15(8), 3677-3690.

Ozer, C., Albayrak, A., & Agan, C. (2021). Tiirkiye'de yasayan Bognaklar ve mutfak
kiiltiirii {izerine bir arastirma (Bosniaks in Turkey and a study on the culinary
culture). Trakya Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 23(1), 407-428. https://doi.
org/10.26468/trakyasobed.834049.

Ozgen, M. (2022). Ankara Elmadag ilgesinde tirit gelenegi. Motif Akademi Halkbilimi
Dergisi, 39, 754-778.
Ucuk, C., & Kayran, M. F. (2020). Gaziantep mutfaginin tarihsel gelisimi: Milli mii-

cadele doneminde Gaziantep’te yeme i¢gme faaliyetleri. Safran Kiiltiir ve Turizm
Arastirmalar: Dergisi, 3(2), 258-272.

Uniivar, S., Yildirrm, M.F,, & Onal, B. (2025a). Siirdiiriilebilir Gastronomi Acisindan
Altinekin - Mutfak Kiiltiiriiniin Degerlendirilmesi. 2nd International Beysehir
Gastronomy Culture and Tourism Congress Full Text Proceedings Book (ss.
48-65). Konya, Tiirkiye.

Uniivar, S., Bayar, C., & Yildirim, M. F. (2025b). Gaziantep mutfagimnin geleneksel
lezzetlerinden akciger (paf) kavurmasmnin gastronomi agisindan incelenmesi.
Aymtab Arastirmalar: Dergisi, 8(2), 151-174.

Yildirim, A., & Simsek, H. (2008). Nitel Arastirma Yontemleri, Ankara: Seckin Yaymcilik.

Yurtseven, G., Ozbay, G. & Yurtseven, O. (2026). Dark gastronomy: Food in times
of sadness and famine. MTCON 2026: Kitalararas: Turizm Y&netimi Kongresi,
Antalya

159



MOLEKULER GASTRONOMI UYGULAMALARINDA
ZEYTIN VE ZEYTINYAGININ KULLANIMI

Mehmet GULLU"

1. GIRIS

Molekiiler gastronomi, mutfaktaki aliskanliklarimizi bilimsel yontem-
lerle sarsip yeniden insa ederken; Akdeniz kiiltiiriiniin en énemli dgelerin-
den olan zeytin ve zeytinyagi, bu modern doniisiimiin en kusursuz oyun
alanlarindan birini sunar. Klasik mutfakta sivi formuyla tabaklar:1 birbirine
baglayan, zeytin olarak ise eslikgi rolde kalan bu kadim malzemeler; modern
ascilik teknikleriyle fiziksel formlarin1 tamamen terk ederek birer lezzet pat-
lamasina ve gorsel illiizyona dontistir.

Zeytinyag, yapisindaki dogal yaglar ve barindirdig1 aromatik bilesenler
sayesinde, doku degistirme ve farkli formlara biirtinme siiregleri icin adeta
bicilmis kaftandir. Bugiin ileri mutfak teknikleri sayesinde; sizma bir zey-
tinyagini agizda aninda eriyen ipeksi bir kar haline getirmek, kitir bir kum
dokusuna doniistiirmek ya da zeytinin 6z suyunu jel kapli minik havyar ta-
nelerine hapsetmek miimkiindiir. Zeytin ve zeytinyaginin bu yolculugu sa-
dece gorsel bir sov degil; malzemenin 6ziindeki gercek tadi saklayip, onu en
beklenmedik anda damakta serbest birakma sanatidir.

Bu kitap boliimiinde sirali olarak; gastronomi ve molekiiler gastronomi
kavramlari, molekiiler gastronominin ortaya ¢ikisi, zeytin ve zeytinyaginin
temel ozellikleri, s1v1 halden kat1 veya jel formlara gecis hikayesi pratik ve

"Dog. Dr., Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanat-
lar1 Bolimii, mehmet.gullu@gop.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-6060-1842
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anlasilir bir dille ele alinmaktadir. Herleyen sayfalarda; zeytin ve zeytinyag:
kullanilarak molekiiler gastronomi {iriinlerinin elde edilme tekniklerine de-
ginilmektedir. Son olarak diinyaca tinlii baz1 isletmelere ve uygulanan mole-
kiiler gastronomik iiriin 6rneklerine yer verilmektedir.

2. MOLEKULER GASTRONOMI

Gastronomi, tarih boyunca kiiltiirel, ekonomik ve teknolojik gelismeler-
den etkilenerek stirekli degisim gostermistir. Yirminci yiizyilin son geyre-
ginde mutfak uygulamalariin bilimsel prensiplerle agiklanmasina yonelik
ilginin artmasi, molekiiler gastronomi olarak adlandirilan yeni bir disiplinin
dogmasina zemin hazirlamistir. Molekiiler gastronomi kavramu ilk kez fizik-
¢i Nicholas Kurti ve fizikokimyaci Hervé This tarafindan 1988 yilinda ortaya
atilmistir (This, 2006). Bu yaklagimin temel amaci, yemek hazirlama sirasinda
meydana gelen fiziksel ve kimyasal olaylar1 incelemek ve bu bilgilerden ya-
rarlanarak yeni gastronomik uygulamalar gelistirmektir.

Kurti'nin 1969 yilinda Londra’daki Royal Institution’da gergeklestirdi-
gi “The Physicist in the Kitchen” baglikli sunum, molekiiler gastronominin
oncil calismalar: arasinda kabul edilmektedir. Kurti bu konusmasinda, in-
sanlarin yildizlarin sicakligini hesaplayabildigini ancak suflenin i¢ sicakligini
yeterince bilmedigini ifade ederek mutfak siireglerinin bilimsel olarak arasti-
rilmasi gerektigini vurgulamistir (Kurti, 1969). Daha sonraki yillarda Hervé
This tarafindan gergeklestirilen ¢aligmalar ise molekiiler gastronominin teo-
rik altyapisini olusturmustur (This, 2006).

Molekiiler gastronomi yalnizca yeni yemekler gelistirmeyi amaclayan
bir yaklasim degildir. Ayn1 zamanda geleneksel pisirme yontemlerinin ne-
den basarili oldugunu agiklayan bilimsel bir arastirma alanidir. Bu nedenle
disiplin; fizik, kimya, biyoloji, gida miihendisligi ve duyusal analiz gibi farkli
bilim dallarindan yararlanmaktadir (Vega vd., 2012).

2.1. Molekiiler Gastronominin Bilimsel Cergevesi

Molekiiler gastronomi, gidalarin hazirlanmasi, islenmesi ve tiiketimi si-
rasinda meydana gelen fiziksel ve kimyasal olaylarin incelenmesine daya-
nan disiplinler arasi bir bilim alanidir. Bu yaklasimin temel amaci, geleneksel
mutfak uygulamalarinin altinda yatan mekanizmalar1 bilimsel yontemlerle
actklamak ve bu bilgiler 1s1§inda yeni gastronomik iiriinler gelistirmektir
(This, 2006). Molekiiler gastronomi yalnizca yeni pisirme teknikleri gelistiren
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bir uygulama alan1 olarak degil, ayn1 zamanda gastronomik siiregleri acik-
layan teorik bir disiplin olarak degerlendirilmektedir. Bu disiplinin gelisi-
minde fizik, kimya, biyoloji, gida miihendisligi ve duyusal analiz bilimleri
onemli rol oynamaktadir. Molekiiler gastronomi arastirmalarinda sicaklik
transferi, protein denatiirasyonu, nisasta jelatinizasyonu, emdiilsiyon olusu-
mu ve aroma salinimu gibi birgok temel siire¢ incelenmektedir. Bu sayede sef-
ler ve arastirmacilar, yalnizca deneyim ve sezgiye dayali uygulamalar yerine
bilimsel verilerle desteklenen, standartlastirilmis ve optimize edilmis {iretim
yontemleri gelistirebilmektedir. Kurti ve This tarafindan baslatilan ¢alisma-
lar, 19901 yillardan itibaren molekiiler gastronominin akademik cevrelerde
kabul gormesini saglamis ve disiplin gastronomi literatiiriinde 6énemli bir
arastirma alani haline gelmistir (Vega vd., 2012). Giiniimiizde bu disiplin
hem ytiiksek gastronomi restoranlarinda hem de gida endiistrisinde yaygin
sekilde kullanilmaktadir.

2.2. Gidalarin Molekiiler Yapisi, Onemi ve Duyusal Deneyim

Tasarim

Gidalar temel olarak su, proteinler, karbonhidratlar, lipidler, vitaminler
ve minerallerden olusmaktadir. Molekiiler gastronomi agisindan bu bilesen-
lerin davraniglariin anlasilmasi son derece 6nemlidir ciinkii pisirme sirasin-
da meydana gelen degisimlerin biiyiik boliimii molekiiler diizeyde gergek-
lesmektedir (Belitz vd., 2009).

Proteinler sicaklik etkisiyle denatiire olarak ii¢ boyutlu yapilarim kay-
betmekte ve yeni baglar olusturmaktadir. Bu durum yumurtanin pisirilme-
si sirasinda gozlenen katilasma mekanizmasinin temelini olusturmaktadir.
Benzer sekilde et iiriinlerinde goriilen tekstiirel degisiklikler de proteinlerin
denatiirasyonu ile iligkilidir. Karbonhidratlar ise 6zellikle nisasta igeren gi-
dalarda 6nemli rol oynamaktadir. Nisasta graniilleri belirli sicakliklarda su
absorbe ederek sismekte ve jelatinizasyon meydana gelmektedir. Bu siireg
soslarm kivam kazanmasi ve gesitli jel sistemlerinin olusumu agisindan kri-
tik oneme sahiptir. Lipidler, 6zellikle zeytinyag: gibi yiiksek kaliteli yaglar
s0z konusu oldugunda, yalnizca enerji kaynagi olarak degil ayn1 zamanda
aroma tasiyicist olarak da islev gormektedir. Ucucu aroma bilesikleri yag
fazinda ¢oziinerek tiriiniin duyusal 6zelliklerini dogrudan etkilemektedir
(Boskou, 2015).

Modern gastronomi yalnizca lezzet iiretmeyi degil ayn1 zamanda dene-
yim tasarlamay1 amaclamaktadir. Bu nedenle molekiiler gastronomi uygula-
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malarinda psikoloji ve duyusal bilimler de 6nemli rol oynamaktadir (Spence,
2017).

Duyusal deneyimi etkileyen faktorler gorsel sunum, tekstiir, aroma, si-
caklik, ses ve beklenti olarak siralanabilir. Aragtirmalar ayni tirtiniin fark-
It sunum bigimlerinde farkli algilanabildigini de gostermektedir (Spence,
2017). Zeytinyag kiireleri, kopiikler ve jel yapilar1 bu deneyim tasariminin
onemli araglar1 arasinda yer almaktadir.

3.ZEYTIN VE ZEYTINYAGININ KiMYASAL YAPISI VE
FONKSIYONEL OZELLIKLERI

Zeytin (Olea europaea L.), Akdeniz havzasimin en eski kiiltiir bitkilerinden
biri olup ekonomik, kiiltiirel ve beslenme agisindan énemli bir yere sahiptir.
Zeytinden elde edilen zeytinyag1 ise insan beslenmesinde kullanilan en deger-
li bitkisel yaglardan biri olarak kabul edilmektedir (Boskou, 2015). Ozellikle
natiirel sizma zeytinyagi, yalnizca yag asidi kompozisyonu bakimindan
degil, ayn1 zamanda igerdigi fenolik bilesikler, tokoferoller, pigmentler ve
ucucu aroma bilesenleri nedeniyle de diger bitkisel yaglardan ayrilmaktadir.
Molekiiler gastronomi agisindan degerlendirildiginde zeytinyagimin énemi,
sahip oldugu kompleks kimyasal yapmin gastronomik uygulamalarda ¢ok
yonlii kullanim olanag1 sunmasindan kaynaklanmaktadir. Aroma tasiyicili-
g1, emiilsiyon olusturma kapasitesi, oksidatif stabilitesi ve duyusal 6zellikleri
sayesinde zeytinyagi, modern gastronominin en degerli hammaddelerinden
biri haline gelmistir (Sacchi vd., 2014).

Zeytin meyvesinin kimyasal bilesimi; geside, yetistirme kosullarina, ik-
lim 6zelliklerine, hasat zamanina ve olgunluk derecesine bagli olarak degis-
mektedir (Servili vd., 2014). Taze zeytin meyvesi genel olarak asagidaki bile-
senlerden olusmaktadir (Tablo 1).

Tablo 1. Zeytin Meyvesinin Bilegenleri

Bilesen Yaklastk Oran (%)
Su 50-70

Yag 15-30
Karbonhidrat 2-6

Protein 1-3

Lif 3-8

Mineral Madde 1-2

Kaynak: Boskou, 2015.
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Zeytin meyvesinin olgunlasmas1 sirasinda biyokimyasal degisiklikler
meydana gelmektedir. Ozellikle klorofil miktarinda azalma, antosiyanin-
lerde artis ve oleuropein diizeylerinde degisim gozlenmektedir (Ryan vd.,
2002). Bu degisimler yalnizca iiriin kalitesini degil ayn1 zamanda gastrono-
mik uygulamalarda kullanilabilirligi de etkilemektedir. Her ne kadar mik-
tar olarak diisiik olsalar da zeytinyaginin duyusal ve biyolojik 6zellikleri-
nin biiytik boliimii bu minor bilegsenlerden kaynaklanmaktadir (Servili vd.,
2014). Emtilsiyonlar molekiiler gastronominin temel yap1 taslarindan biridir.
Zeytinyaginin emiilsiyon sistemlerinde kullanilmasiin nedenleri; ytiksek
aroma kapasitesi, duyusal zenginlik, uygun viskozite, oksidatif stabilite sek-
lindedir. Ozellikle mayonez benzeri sistemlerde ve molekiiler sos uygula-
malarinda zeytinyag: tercih edilmektedir (Dickinson, 2015). Molekiiler gast-
ronomide kullanilan ¢ok fazli emtilsiyonlar zeytinyaginin kontrollii aroma
salimi saglamasina olanak vermektedir.

Zeytinyag1 dogrudan kopiik olusturabilen bir bilesen degildir. Ancak
lesitin, proteinler ve hidrokolloidler yardimiyla stabil kopiik sistemleri olus-
turulabilmektedir (Campbell & Mougeot, 1999). Bu uygulamalarda zeytinya-
ginin ugucu aromalar1 genis ylizey alani sayesinde daha yogun bicimde algi-
lanmaktadir. Bu nedenle zeytinyagi kopiikleri modern Akdeniz mutfaginda
yayginlagmistir. Oleojeller siv1 yaglarin yapilandirilmasiyla elde edilen yari
kat1 sistemlerdir (Rogers vd., 2014). Zeytinyag1 oleojel iiretimi igin ideal yag-
lardan biridir ¢iinkii: yiiksek tekli doymamuis yag asidi igerir, oksidatif stabi-
litesi yiiksektir, duyusal 6zellikleri giigltidiir. Oleojel sistemleri sayesinde ise
zeytinyagy; tereyagi benzeri iiriinlere, siiriilebilir yapilara, yenilik¢i gastrono-
mik bilesenlere dontistiiriilebilmektedir.

4. MOLEKULER GASTRONOMI TEKNIKLERININ ZEYTIN
VE ZEYTINYAGINA UYGULANMASI

Zeytin agaci (Olea europaea L.), Akdeniz havzasinin en eski kiiltiir bitkile-
rinden biridir. Arkeolojik bulgular zeytin yetistiriciliginin yaklasik 6000 y1l-
lik bir gegmise sahip oldugunu gostermektedir (Boskou, 2015). Glintimiizde
Akdeniz iilkeleri diinya zeytinyag: {iretiminin biiyiik bolimiinii gercekles-
tirmektedir. Zeytinyag1 yalnizca bir yag kaynagi olarak degil ayni zamanda
kiiltiirel kimligin bir parcasi olarak degerlendirilmektedir. Ceki¢ ve Ogan
(2025) calismalarinda, zeytin ile ilgili olarak mutfak ve saglk alanlarinda
onemli bir yere sahip olmasimin yani sira kiiltiirel ve geleneksel bir unsur
olduguna dikkat ¢ekmistir. Ozellikle Akdeniz diyeti icerisinde merkezi bir
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konuma sahiptir. Cok sayida epidemiyolojik calisma, zeytinyag: titketiminin
kardiyovaskiiler hastalik riskinin azalmasiyla iligkili oldugunu gostermek-
tedir (Servili vd., 2014). Natiirel sizma zeytinyagi, diger bitkisel yaglardan
farkl olarak yiiksek miktarda fenolik bilesik icermektedir. Bu bilesikler iirii-
niin acilik, yakicilik ve meyvemsilik gibi duyusal 6zelliklerini belirlemekte-
dir. Ayn1 zamanda oksidatif stabiliteyi artirarak gastronomik uygulamalarda
onemli avantajlar saglamaktadir.

Molekiiler gastronomi uygulamalarinda kullanilan hammaddelerin fi-
ziksel ve kimyasal 6zellikleri biiylik onem tasimaktadir. Zeytinyag: bu agi-
dan degerlendirildiginde oldukga avantajli bir bilesime sahiptir. Yag fazinda
¢ozlinebilen aroma bilesiklerini tagiyabilmesi, yiiksek oksidatif stabilite gos-
termesi ve zengin duyusal profile sahip olmas1 nedeniyle bircok uygulama-
da tercih edilmektedir (Sacchi vd., 2014). Modern gastronomide zeytinyagy;
sferifikasyon uygulamalarinda, kopiik ve air sistemlerinde, emiilsiyonlarda,
oleojellerde, aroma infiizyonlarinda ve dondurulmus {irtinlerde basariyla
kullanilmaktadir. Ozellikle Ferran Adria tarafindan gelistirilen zeytinyag:
kiiresi uygulamasi, geleneksel bir Akdeniz {irtiniiniin molekiiler gastronomi
teknikleriyle yeniden yorumlanmasinin en bilinen 6rneklerinden biri olarak
kabul edilmektedir (Adria vd., 2008).

Molekiiler gastronominin gelismesiyle birlikte geleneksel mutfak teknik-
lerinin yerini tamamen yeni yontemler almamuis, aksine bilimsel bilgi sayesin-
de mevcut teknikler yeniden yorumlanmistir. Modern gastronomide kullani-
lan bir¢ok teknik; fizik, kimya ve malzeme biliminin mutfak uygulamalarmna
uyarlanmasi sonucu ortaya ¢ikmustir (This, 2006). Bu teknikler arasinda sfe-
rifikasyon, ters sferifikasyon, jelifikasyon, koptik olusturma, emdilsifikasyon,
sous-vide, kriyojenik islemler ve oleojel teknolojileri 6ne ¢ikmaktadir (Vega
vd., 2012). Zeytin ve zeytinyagi bu tekniklerin biiyiik boliimiine basariyla
uyarlanabilmektedir. Ozellikle natiirel sizma zeytinyaginin yiiksek aroma
yogunlugu ve fonksiyonel bilesenleri, molekiiler gastronomi uygulamalarin-
da duyusal degeri yiiksek iiriinlerin gelistirilmesine olanak saglamaktadir
(Sacchi vd., 2014). Zeytin ve zeytinyagina uygulanan baslica teknikler asagi-
daki gibi 6zetlenebilir.

4.1. Sferifikasyon

Sferifikasyon, sivilarin ince bir jel membran ile ¢evrilerek kiiresel yapilar
olusturulmasim saglayan bir tekniktir. ilk kez Ferran Adria ve elBulli ekibi
tarafindan gastronomik uygulamalarda yayginlastirilmistir (Adria vd., 2008).
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Bu yontemde temel olarak “Sodyum aljinat, Kalsiyum kloriir, Kalsiyum laktat”
kullanilmaktadir. Sodyum aljinat, kahverengi deniz yosunlarindan elde edi-
len dogal bir polisakkarittir (Ozel & Durlu Ozkaya, 2016). Kalsiyum iyonla-
11 ile temas ettiginde {i¢ boyutlu jel ag1 olusturmaktadir. Saf zeytinyag1 su
icermediginden klasik sferifikasyon teknigi dogrudan uygulanamamaktadir.
Bu nedenle uygulamada oncelikle bir emiilsiyon olusturulmaktadir (Vega
vd., 2012). Sonugta “zeytinyagi havyar1” olarak adlandirilan {iriin elde edilir.
Zeytinyag kiireleri; yogun aroma salimi, gorsel gekicilik, kontrollii lezzet ak-
tarimi, yenilik¢i sunum saglamaktadir (Adria vd., 2008). Ozellikle carpaccio,
deniz {irtinleri, burrata ve Akdeniz mezeleri ile uyum gostermektedir.

4.2. Ters Sferifikasyon

Ters sferifikasyonda klasik yontemin aksine kalsiyum igeren s1vi, aljinat
banyosuna birakilmaktadir (Vega vd., 2012). Bu yontem; biiytik kiireler tiret-
mek, s1vi merkezin korunmasini saglamak, depolama siiresini artirmak ama-
cyla tercih edilmektedir.

4.2.1. Zeytinyag Kiiresi (Liquid Olive)

Modern gastronomide en bilinen uygulamalardan biri “siv1 zeytin”dir.
Bu uygulamada: zeytin piiresi, zeytin suyu, kalsiyum laktat karistirilmakta
ve aljinat banyosunda kiire olusturulmaktadir. Tiiketim sirasinda {iriin ger-
¢ek zeytini andirmakta ancak sivi merkez icermektedir (Adria vd., 2008).

4.3. Jelifikasyon

Jeller, sivilarin ii¢ boyutlu bir ag yapisi igerisinde tutuldugu yari kat1 sis-
temlerdir. Gastronomide kullanilan baslica jel olusturucular; agar, karrage-
nan, jelatin, pektin, gellan gam olarak siralanmaktadir. Zeytin piiresi gesitli
hidrokolloidlerle birlestirilerek jel yapiya doniistiiriilebilmektedir. Ayrica
santrifiijleme ve filtrasyon teknikleri kullanilarak elde edilen berrak zeytin
ekstraktlar1 agar ile jellestirilebilmektedir. Bu uygulama modern gastronomi-
de siklikla kullanilmaktadir. Clinkii tirlin hem tanidik hem de beklenmedik
bir gortiniim sunmaktadir.

4.4. Kopiik (Foam)

Kopiikler gaz fazinin sivi faz igerisinde dagilmasiyla olusan kolloidal
sistemlerdir (Campbell & Mougeot, 1999). Stabil kopiik olusturmak icin pro-
teinler, lesitin ve polisakkaritler kullanilmaktadir. Ferran Adria'nin gelistir-
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digi zeytinyag1 kopiligii modern gastronominin en taninan uygulamalarin-
dan biridir (Adria vd., 2008). Formiilasyon; 200 mL su, 50 mL natiirel sizma
zeytinyagi, 2 g soya lesitini. Karisim yiiksek hizli blender ile havalandirilarak
koptik olusturulmaktadir. Zeytinyag: kopiikleri; daha hafif agiz hissi, daha
hizl1 aroma salimi, diistik yag tiiketimi, yiiksek aromatik etki saglamaktadir
(Campbell & Mougeot, 1999).

4.5. Air (Hava) Teknolojileri

Air uygulamalar1 kopiiklerden daha hafif sistemlerdir. Bu yapilarda gaz
orani oldukga yiiksektir. Ozellikleri ultra hafif yap1, yogun aroma algisi, kisa
omiirlii stabilite olmasidir. Zeytinyag air uygulamalar1 6zellikle deniz tiriin-
leri ve sebze tabaklarinda kullanilmaktadir (Adria vd., 2008).

4.6. Emiilsifikasyon Teknikleri

Emdilsiyonlar iki karismayan sivinin bir araya gelmesiyle olusmaktadir
(Dickinson, 2015). Temel tiirleri su i¢inde yag (O/W) ve yag i¢inde su (W/O)
seklindedir. Modern gastronomide kullanilan baslica zeytinyag1 emdilsiyon-
lar: Molekiiler vinaigrette, Koptik bazlari, Aromatik soslar, Coklu emiilsi-
yonlar olarak siralanmaktadir. Nanoemiilsiyonlarda damlacik ¢apr 20-200
nm arasindadir (McClements, 2015). Avantajlar1 ise daha yiiksek stabilite,
daha iyi aroma tasinimi, kontrollii salim seklindedir. Bu sistemler molekiiler
gastronominin geleceginde 6nemli yer tutmaktadar.

4.7. Tozlagtirma Teknikleri

Yaglar normal kosullarda toz formunda bulunmamaktadir. Ancak mal-
todekstrin gibi tasiyicilarla karistirildiginda yag bazl tozlar tiretilebilmek-
tedir. Zeytinyag1 tozu formiilasyonu: 40 g zeytinyag1 ve 60 g maltodekstrin.
Karistirma sonucunda serbest akigl bir toz elde edilmektedir. Kullanim alan-
lar1 ise tabak dekorasyonu, aromatik kaplama ve kuru garnitiirler.

4.8. Oleojel Teknolojisi

Oleojeller siv1 yaglarin {i¢ boyutlu ag yapisi igerisinde hapsedilmesiy-
le olugsmaktadir (Rogers vd., 2014). Baslica yapilandiricilar Etil seliiloz,
Balmumlari, y-orizanol, B-sitosterol seklindedir. Zeytinyag oleojelleri; siirii-
lebilir tiriinler, bitkisel tereyag alternatifleri ve modern mezelerin iretimin-

167



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

de kullanilmaktadir. Aragtirmalar oleojellerin fenolik bilesiklerin korunmasi-
na katkida bulundugunu gostermektedir.

4.9. Sous-Vide ve Zeytinyag:

Sous-vide yontemi diisiik sicaklikta uzun siireli pisirme esasina dayan-
maktadir (Baldwin, 2012). Zeytinyagi bu yontemde; aroma tasiyici, nem
koruyucu ve oksidatif bariyer olarak gorev yapmaktadir. Sebzeler ve deniz
tirtinleri ile birlikte kullanildiginda aroma ekstraksiyonunu artirmaktadir.

5. MOLEKULER GASTRONOMI UYGULAMALARINDA
ZEYTIN VE ZEYTINYAGI KULLANIM ORNEKLERI

Bu boéliimde molekiiler gastronomi uygulamalarina yer veren restoran-
lardan ornekler verilerek zeytin ve zeytinyaginin molekiiler gastronomi uy-
gulamalarindaki kullanim alanlar1 incelenmektedir.

5.1. elBulli ve “Liquid Olive” Uygulamas1

Ispanya’nin Katalonya bélgesinde faaliyet gosteren ve Sef Ferran Adria
tarafindan yonetilen elBulli restorani, molekiiler gastronominin gelisiminde
onemli bir doniim noktas1 olarak kabul edilmektedir (Adria vd., 2008). elBul-
li, gastronomiyi laboratuvar hassasiyetiyle birlestirerek modernist mutfagin
onctlisti olmustur. Restoranin en ikonik inovasyonlarindan biri olan “Liquid
Olive” (S1v1 Zeytin) uygulamasi (Sekil 1), gida kimyasinda ters sperifikasyon
olarak bilinen kalsiyum-aljinat jelasyonu prensibine dayanir (Myhrvold vd.,
2011). Bu teknikle, kalsiyum laktat glukonat ile zenginlestirilen zeytin suyu,
sodyum aljinat iceren bir banyoya damlatilir; bu esnada kalsiyum iyonlarmin
aljinat polimer zincirlerini ¢apraz baglamasi sonucu sivinin etrafinda sadece
mikron diizeyinde kalinliga sahip, esnek bir hidrojel membran olusur (Vega
& Ubbink, 2008). Gorsel olarak kusursuz bir zeytini andiran bu yaps, agizda
mekanik bir basinca maruz kaldiginda patlayarak icindeki hapsedilmis aro-
matik siviy1 serbest birakir (Adria, 2014).
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Sekil 1. Liquid olive
Kaynak: The Bazaar, 2026

elBulli'nin bu yaklasimi, besinlerin fizikokimyasal yapilarini degistirerek
duyusal algiy1 manipiile etmis ve mutfak sanatlarinda doku-lezzet kontrasti
tizerine kurulu bilimsel bir disiplinin dogmasini saglamistir. Bu uygulama
molekiiler gastronominin temel amaglarindan biri olan “beklenti ile gercek-
lik arasindaki fark: kullanarak sasirtict deneyim yaratma” anlayisinin basari-
11 6rneklerinden biridir.

5.2. Zeytinyag1 Havyar1 (Olive Oil Caviar)

Zeytinyag1 havyari, sferifikasyon yontemi ile olusturulan kiigiik kiiresel
yapilardan olusmaktadir. Bu {iriin; gorsel cekicilik, kontrollii aroma salimi
ve yenilik¢i sunum saglamaktadir (This, 2006). Zeytinyag1 havyary; istiridye,
karides ve levrek ceviche gibi deniz iiriinlerinde; burrata ve mozzarella gibi
peynir tabaklarinda ve humus, tapenade ve fava gibi Akdeniz mezelerinde
yaygin olarak kullanilmaktadir. Zeytinyag: kiireciklerinin agizda patlamasi
sonucu ortaya ¢ikan ani aroma salmimi, duyusal algiy1 giiclendirmektedir
(Taylor & Linforth, 2010).
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5.3. Zeytinyag1 Kopiikleri

Kopiik sistemleri modern gastronomide hafiflik ve aroma yogunlugunu
ayn1 anda saglayabilmektedir. Zeytinyagi kopiiklerinin avantajlar1 arasinda
daha diisiik yag tiiketimi, daha yogun aroma algisi ve yiiksek gorsel gekicilik
sayilabilir (Campbell & Mougeot, 1999). Ozellikle Ispanyol ve italyan resto-
ranlarinda zeytinyag1 kopiikleri; domates consommé, deniz {iriinleri tabak-
lari, 1zgara sebzeler ve soguk baslangiclar ile kullanilmaktadir. Aragtirmalar

kopilik yapisinin aroma tasiyici yiizey alanmi artirdigini gostermektedir
(Spence, 2017).

5.4. Mugaritz Restoraninda Zeytin Uygulamalar:

Mugaritz diinyanin en yenilik¢i restoranlarindan biri olarak kabul edil-
mektedir. Sef Andoni Luis Aduriz liderligindeki Mugaritz, geleneksel mutfak
kodlarini yikarak misafirlerine entelektiiel ve duyusal bir deneyim sunma
felsefesini zeytin uygulamalarinda da en st diizeye ¢ikarmaktadir (Aduriz,
2012). Restoranin avangart mutfak laboratuvarinda zeytin, yalnizca Akdeniz
kimligine ait bir malzeme degil; form, doku ve sicaklik manipiilasyonlariy-
la yeniden tanimlanan deneysel bir nesne olarak ele alinir (Myhrvold vd.,
2011). “Yenilebilir Taslar” (Edible Stones) gibi ikonik tekniklerle zeytini killi
bir kabukla kaplayarak yanilsamalar yaratan Mugaritz, dekonstriiksiyon ve
dondurarak kurutma (liyofilizasyon) yontemleriyle malzemenin 6ziinii izole
eder (Aduriz, 2019). Zeytinyaginin sivi, kat1 ve gaz formlar1 arasindaki sinir-
lar1 zorlayan bu molekiiler gastronomi uygulamalari, sadece lezzet algisin
sorgulatmakla kalmaz; ayn1 zamanda doga, hafiza ve teknoloji arasindaki
iliskiyi tabakta somutlastirarak cagdas gastronomi literatiiriinde ¢igir acan
bir metodoloji sunar (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).

5.5. Disfrutar ve Yeni Nesil Akdeniz Gastronomisi

Disfrutar giiniimiiz molekiiler gastronomisinin 6nde gelen temsilcilerin-
den biri olarak kabul edilmektedir. Sefler Mateu Casafas, Oriol Castro ve
Eduard Xatruch tarafindan kurulan Disfrutar, modernist mutfagin onciisii
elBulli'nin teknik ve felsefi mirasin1 ¢agdas gastronomiye tasiyan en onemli
merkezdir (Castro vd., 2021). Restoran, elBulli doneminde temelleri atilan
kalsiyum-aljinat jelasyonu teknigini gelistirerek “Multi-spherification” gibi
daha karmasik hidrokoloit yapilar1 mutfak literatiiriine kazandirmistir.
Disfrutar'in mutfak laboratuvarinda gerceklestirilen bu inovasyonlar, gida-
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larin reolojik (akis ve sekil degistirme) 6zelliklerini manipiile ederek, tiiketim
aninda duyusal algida kontrastlar yaratmay1 ve lezzet salinimini optimize
etmeyi amaclamaktadir (Spence, 2017). Bu baglamda restoran, gastronomi
ile gida bilimi arasindaki kesisim kiimesini genisleterek elBulli'den devrali-
nan avangart mutfak gelenegini siirdiirmektedir. Restoranin mentilerinde;
siv1 dolgulu zeytinler, aromatik zeytinyag1 emiilsiyonlari, zeytin topraklari,
dondurularak kurutulmus zeytin tirtinleri yer almaktadir (Sekil 2). Bu uygu-
lamalar modern Akdeniz mutfaginin bilimsel tekniklerle yeniden yorumlan-
masina Ornek olusturmaktadir.

Sekil 2. Disfrutar Resturant Dish
Kaynak: Four Magazine, 2026

5.6. Molekiiler Tapenade

Tapenade; Diinya mutfaklarinda zeytin veya zeytinyagi igeren en bilin-
dik tirtinler arasinda yer alan bir ezme tiirtidiir (Akgtil, 2023). Modern mut-
fak literatiirtinde tapenade; siyah veya yesil zeytin, kapari, angtivez (hamsi
salamurasi), sarimsak ve sizma zeytinyaginin piiriizsiiz bir piire yerine, ha-
fif taneli bir doku (tekstiir) elde edilecek sekilde havanda doviilmesi veya
mekanik olarak parcalanmasiyla elde edilir (Sekil 3). Gastronomik agidan
bu ezmeyi benzersiz kilan unsur, bilesenlerinin yarattig1 gii¢lii umami den-
gesidir. Zeytindeki oleik asit ve polifenoller, kaparinin eksi-tuzlu yapis1 ve
anciivezdeki glutamat konsantrasyonu birleserek derinlemesine bir lezzet
profili olusturur. Giiniimiizde bu sos, sadece ekmek iistii bir istah agic1 ola-
rak degil; marinasyon tekniklerinde, balik ve kiimes hayvanlarinin pisirilme
stireclerinde aromatik bir katman olarak da yogun sekilde kullanilmaktadir
(Yilmaz, 2026).
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Sekil 3. Tapenade
Kaynak: Wikipedia, 2026

6. SONUC

Molekiiler gastronomi, gastronomi bilimi ile temel bilimler arasinda
koprii kuran disiplinlerarasi bir arastirma ve uygulama alan1 olarak son otuz
yilda 6nemli gelismeler gostermistir. Fizik, kimya, biyoloji, gida miihendisli-
gi ve duyusal bilimlerden yararlanan bu yaklasim, geleneksel mutfak uygu-
lamalarini bilimsel temeller dogrultusunda yeniden yorumlamaktadir (This,
2006).

Yapilan incelemeler, zeytin ve zeytinyaginin molekiiler gastronomi uy-
gulamalar1 a¢isindan son derece uygun hammaddeler oldugunu ortaya koy-
mustur. Ozellikle natiirel sizma zeytinyagmin sahip oldugu yiiksek oleik asit
igerigi, fenolik bilesikleri, u¢ucu aroma maddeleri ve oksidatif stabilitesi; onu
modern gastronomi uygulamalarinda benzersiz bir bilesen haline getirmek-
tedir (Boskou, 2015; Servili vd., 2014).

Calisma kapsaminda oncelikle molekiiler gastronominin tarihsel gelisi-
mi ve teorik temelleri ele alinmis, ardindan zeytin ve zeytinyagimin kimyasal
yapisi ayrintili bigcimde incelenmistir. Literatiir verileri, zeytinyagimin yal-
nizca bir yag kaynagi olmadigini, ayni1 zamanda giiclii antioksidan 6zellik-
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lere sahip fonksiyonel bir gida oldugunu gostermektedir (Covas vd., 2006).
Molekiiler gastronomide kullanilan temel tekniklerin degerlendirilmesi so-
nucunda; sferifikasyon, ters sferifikasyon, jelifikasyon, kopiik teknolojileri,
emiilsifikasyon, oleojel {iretimi, enkapstiilasyon gibi yontemlerin zeytin ve
zeytinyagina basariyla uygulanabildigi goriilmiistiir. Ozellikle Ferran Adria
tarafindan gelistirilen “Liquid Olive” uygulamasi, zeytinin duyusal olarak
yeniden yapilandirilmasina iliskin en 6nemli 6rneklerden biri olarak kabul
edilmektedir (Adria vd., 2008). Bunun yani sira zeytinyag1 havyari, zeytin
koptigii, aromatik emiilsiyonlar ve oleojel bazli iiriinler giintimiizde birgok
yenilik¢i restoranda kullanilmaktadir.

Sonug olarak zeytin ve zeytinyag1, molekiiler gastronomi uygulamalarin-
da “Teknolojik islev, Duyusal islev, Beslenme islevi, Kiiltiirel islev, Siirdiiriilebilirlik
islevi” olmak tizere ¢ok boyutlu roller tistlenmektedir. Bu nedenle s6z konusu
tirtinlerin gelecekte gastronomik inovasyonun temel bilesenlerinden biri ol-

maya devam edecegi ongoriilmektedir.

KAYNAKCA

Adria, F. (2014). elBulli 2005-2011. Phaidon Press.

Adria, F., Soler, J., & Adria, A. (2008). A Day at El Bulli. London, UK: Phaidon Press.

Aduriz, A. L. (2012). Mugaritz: A natural science of cooking. Phaidon Press.

Aduriz, A. L. (2019). Mugaritz Puntos Suspensivos. Planeta Gastronomia.

Akgiil, C. (2023). Tirk Mutfaginda Zeytin ve Zeytinyagimin Kullanim: ve Saglik
Faydasi. Anadolu Bil Meslek Yiiksekokulu Dergisi, 18(67), 127-138. https://izlik.org/
JA52JN82PB

Baldwin, D. E. (2012). Sous Vide for the Home Cook. Paradox Press.

Belitz, H. D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food additives. Food chemistry,
429-466.

Boskou, D. (2015). Olive and Olive Oil Bioactive Constituents. Urbana, IL: AOCS Press.

Campbell, G. M., & Mougeot, E. (1999). Creation and characterization of aerated
food products. Trends in Food Science & Technology, 10(9), 283-296. https://doi.
org/10.1016/50924-2244(00)00014-X

Castro, O., Xatruch, E., & Casafias, M. (2021). Disfrutar. Vol. 1. Abalon Books.

Covas, M.I, Ruiz-Gutiérrez, V., De la Torre, R., Kafatos, A., Lamuela-Raventos, R.
M., Osada, J., Owen, R. W., & Visioli, F. (2006). Minor components of olive oil:
Evidence to date of health benefits. Nutrition Reviews, 64(8), S20-S30. https://doi.
0rg/10.1301/nr.2006.aug.520-S30

173



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

Cekig, I, & Ogan, Y. (2025). A heritage from ancient times to today: olive oil (SUZEYTTI).
Euro-Mediterranean Journal for Environmental Integration, 10, 5129-5140 (2025). htt-
ps://doi.org/10.1007/s41207-025-00932-w

Dickinson, E. (2015). Colloids in food: Ingredients, structure and stability. Annual
Review of Food Science and Technology, 6, 211-233. https://doi.org/10.1146/
annurev-food-022814-015651

Four Magazine, (2026). The Guild of Disfrutar. https://www.four-magazine.com/reci-
pes/the-guild-of-disfrutar/, Erisim tarihi: 14.06.2026

Kurti, N. (1969). The Physicist in The Kitchen. Royal Institution of Great Britain.

McClements, D. J. (2015). Food Emulsions: Principles, Practices and Techniques (3rd ed.).
Boca Raton, FL: CRC Press.

Myhrvold, N., Young, C., & Bilet, M. (2011). Modernist cuisine: The art and science of
cooking. The Cooking Lab.

Ozel, K. & Durlu Ozkaya, F. (2016). Molekiiler Gastronomide Zeytinyag1. Zeytin
Bilimi, 6 (2), 49-59.

Rogers, M. A,, Strober, T., Bot, A., Toro-Vazquez, J. F., Stortz, T., & Marangoni, A.
G. (2014). Edible oleogels in molecular gastronomy. International Journal of
Gastronomy and Food Science, 2(1), 22-31. https://doi.org/10.1016/.ijgfs.2014.05.001

Ryan, D., Robards, K., & Lavee, S. (2002). Changes in phenolic content of olive during
maturation. Journal of Food Composition and Analysis, 15(3), 265-274. https://doi.
org/10.1006/jfca.2001.1043

Sacchi, R., Paduano, A., Savarese, M., Vitaglione, P., & Fogliano, V. (2014). Extra
virgin olive oil: From composition to molecular gastronomy. Molecules, 19(12),
20687-20707. https://doi.org/10.3390/molecules191220687

Servili, M., Esposto, S., Taticchi, A., Urbani, S., Veneziani, G., Selvaggini, R., &
Montedoro, G. F. (2014). Phenolic compounds in olive oil and their biological
activities. Food Research International, 54, 2019-2033. https://doi.org/10.1016/;.
foodres.2013.05.014

Spence, C. (2017). Gastrophysics: The New Science of Eating. New York, NY: Viking.

Spence, C., & Piqueras-Fiszman, B. (2014). The perfect meal: The multisensory science of
food and dining. Wiley-Blackwell.

Taylor, A. ]., & Linforth, R. S. T. (2010). Food Flavour Technology (2nd ed.).
Wiley-Blackwell.

The Bazaar, (2026). Liquid olive. https://www.thebazaar.com/news-item/bazaar-clas-
sics-liquid-olives/, Erigim Tarihi: 26.06.2026

This, H. (2006). Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor. New York, NY:
Columbia University Press.

Vega, C., & Ubbink, ]J. (2008). Molecular gastronomy: a new emerging scientific dis-
cipline. Flavour and Fragrance Journal, 23(4), 217-223.

174



Gastronomi Alaninda Tematik Aragtirmalar VII

Vega, C., Ubbink, J., & Van der Linden, E. (Eds.). (2012). The Kitchen as Laboratory:
Reflections on the Science of Food and Cooking. New York, NY: Columbia University
Press.

Wikipedia, (2026). https://en.wikipedia.org/wiki/Tapenade, Erisim Tarihi: 14.06.2026

Yilmaz, A. (2026). Akdeniz gastronomisinde kimlik ve tat: Tapenade G6rnegi. M.
Demir & S. Kaya (Ed.), Akdeniz Mutfak Kiiltiirii ve Soslar (1. baski, ss. 112-125).
Gastronomi Akademisi Yayinlar.

175



KiSISELLESTIRILMi$ BESLENME CAGINDA
. GASTRONOMININ DONUSUMU:
ISLEVSEL GIDALAR VE GELECEK PERSPEKTIFLERI

Seda YILMAZ'

1. GIRIS

Geg¢misten giiniimiize insanoglunun yeme igme eylemi, biyolojik bir ha-
yatta kalma mekanizmasi olmanin 6tesine gegerek kiiltiirel, sosyal ve ekono-
mik dinamiklerle sekillenen ¢ok boyutlu bir yap: kazanmugtir. Ozellikle yirmi
birinci yiizyilda yasanan teknolojik gelismeler, dijitallesme, gelir diizeyinde-
ki degisimler ve yogun is hayati, bireylerin gida tiiketim kaliplarin1 ve mut-
faktan beklentilerini koklii bir bicimde doniistiirmiistiir. Klasik gastronomi
anlayisinda 6n planda yer alan lezzet, sunum estetigi ve doyuruculuk gibi
geleneksel unsurlar giiniimiizde yerini sagligin korunmasi, yasam Kkalitesi-
nin artirilmasi ve bireysel gereksinimlere odaklanan biitiinciil bir gastronomi
anlayisina birakmaktadir. Bu durum, gastronominin tip, genetik ve beslen-
me bilimleriyle hi¢ olmadig1 kadar yakin bir bag kurmasini zorunlu kilmistir
(Hasler & Brown, 2009).

Bireylerin beslenme bilincinin artmasi ve “herkese uyan tek tip beslen-
me” yaklagiminin yetersiz kalmasi, modern beslenme biliminde yeni bir pa-
radigmanin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Bu paradigmanin temelini
olusturan kisisellestirilmis beslenme, her bireyin genetik 6zellikleri, metabo-
lik profili, bagirsak mikrobiyotasi, yasam tarzi ve cevresel kosullar1 dikkate

“Doktora Ogrencisi, Akdeniz Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii, sedaipek48@gmail.com, ORCID ID: 0000-0002-6255-061X
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almarak gelistirilen beslenme modellerini ifade etmektedir. Beslenme bilimi-
nin bu yeni yaklagimi, gastronomiyi yalnizca lezzet {iretmeye odaklanan bir
disiplin olmaktan ¢ikararak bireyin saglik gereksinimlerine gore ¢oztimler
gelistiren multidisipliner bir uygulama alanina doniistiirmektedir. Kitlesel
mendii iiretiminden bireysel mikro besin optimizasyonuna dogru yasanan bu
dontisiimde gastronomi sektoriiniin en onemli araglarindan birini islevsel
(fonksiyonel) gidalar olusturmaktadir (Ordovas vd., 2018). Temel besleyici
ozelliklerinin yani sira insan fizyolojisi tizerinde hastalik riskini azaltici, per-
formansi destekleyici ve saglikli yaslanmay: tesvik edici biyoaktif bilesenler
iceren islevsel gidalar, kisisellestirilmis gastronomi uygulamalarinin temel
yap1 taslarindan biri olarak 6ne ¢tkmaktadar.

Gastronomi alaninda ortaya ¢ikan bu dontisiim, seflerin ve yiyecek-ige-
cek isletmelerinin rollerini de yeniden tanimlamaktadir. Giintimiizde gastro-
nomi profesyonelleri yalnizca yemek hazirlayan kisiler degil, ayn1 zamanda
beslenme bilimi, gida teknolojisi ve tiiketici saghg1 arasinda koprii kuran
gida tasarimcilari olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda gastronomi;
saglik, teknoloji ve stirdiiriilebilirligi ayn1 potada bulusturan yeni bir gelisim
eksenine yonelmektedir. Bu boliimde; gastronomide yasanan paradigma de-
gisimi, kisisellestirilmis beslenmenin bilimsel ve dijital temelleri ile islevsel
gidalarin gastronomideki yeri ve uygulama potansiyeli biitiinctil bir yakla-
simla ele alinmaktadir. Ayrica, gelecegin mutfak teknolojileri, yapay zeka
destekli uygulamalar, siirdiirtilebilirlik ve etik boyutlar tartisilarak kisiselles-
tirilmis beslenme ekseninde gastronominin gelecegine iliskin olasi gelismeler
degerlendirilmekte ve bu alandaki doniisiimiin sektore yansimalarma 11k
tutulmasi amaglanmaktadir.

2. KiSISELLESTiRiLMiS BESLENME

Geleneksel mutfak anlayisi, uzun yillar boyunca tat duyularina hitap
eden rafine tekniklerin gelistirilmesine ve kiiltiirel mirasin korunmasina
odaklanmistir. Ancak sanayilesme sonrasinda tip diinyasinda yasanan gelis-
meler ve epidemiyolojik ¢alismalar, beslenme ile kronik hastaliklar (diyabet,
obezite, kardiyovaskiiler rahatsizliklar) arasindaki dogrudan iliskiyi gozler
ontine sermistir (Baysal & Kiictikaslan, 2003). Bu durum, beslenme yakla-
simlarinin yalnizca enerji ve besin ogesi gereksinimlerini karsilamaya degil,
ayn1 zamanda bireysel saghk ciktilarinin iyilestirilmesine odaklanmasin
saglamistir.
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Son yillarda gastronomi ve beslenme bilimi, “herkese uyan tek tip bes-
lenme” anlayisindan uzaklasarak bireyin benzersiz biyolojisini odak noktasi-
na alan kisisellestirilmis beslenme yaklagimina yonelmistir (Berry vd., 2020).
Bu yaklagim, insanlarin genetik yapisi, yasam tarzi ve bagirsak mikrobiyotasi
gibi faktorlerin, gidalara verilen metabolik yanitlar1 dogrudan etkiledigi ger-
cegine dayanmaktadir (Zeevi vd., 2015). Dolayisiyla ayn1 besin, farkli birey-
lerde farkl: fizyolojik ve metabolik sonuglar ortaya ¢ikarabilmektedir. Lezzeti
ve saghigl ayni tabakta bulusturan modern gastronomi, bireylerin bu 6zel
ihtiyaclarina cevap verebilmek i¢in fonksiyonel gidalar1 mutfak kiiltiirtintin
merkezine tagimaktadir. Fonksiyonel gidalar, viicudun temel besin 6gelerini
karsilamanin otesinde, igerdikleri biyoaktif bilesenler sayesinde hastaliklar-
dan korunmada ve optimal saglhigin siirdiiriilmesinde kritik roller {istlenir
(Aronson, 2017). Ornegin, antioksidan bakimindan zengin bitkisel yaglar,
fermente siit irlinleri veya fonksiyonel liflerle zenginlestirilmis ekmekler,
seflerin mentilerinde hem birer lezzet unsuru hem de saglig1 destekleyen
gastronomik bilesenler olarak yer almaktadir (Spence, 2021).

Glintimiizde tiiketiciler yalmizca doymak amaciyla degil, metabolik
sagliklarin1 desteklemek, yasam kalitelerini artirmak ve hastalik risklerini
azaltmak amaciyla bilingli yemek deneyimlerini tercih etmektedir (Tang vd.,
2022). Bu dogrultuda gastronomi profesyonelleri ve diyetisyenler, bireyin
kan sekeri dengesini veya sindirim sistemini destekleyecek 6zel mentiiler ta-
sarlamak icin is birligi yapmaktadir. Teknolojinin gelismesiyle birlikte, gele-
cegin mutfaklarinda kisiye 6zel DNA analizlerine gore sekillenen ve fonk-
siyonel bilesenlerle zenginlestirilmis tabaklarin sunulmasi bir trend haline
gelmistir (Ordovas vd., 2018). Bu yoniiyle kisisellestirilmis beslenme, gastro-
nomiyi standart recete anlayisindan uzaklastirarak bireye 6zgii saglik odakl
menii planlamasina yonlendirmektedir. Dolayisiyla, fonksiyonel gidalarla
oriilmiis kisisellestirilmis beslenme modeli, hem tabagin sanatsal degerini
hem de bireyin yasam kalitesini artiran biitlinciil bir gastronomi anlayisini
yansitmaktadir.

Kisisellestirilmis beslenme cagmin bilimsel temelini nutrigenetik ve
nutrigenomik bilim dallar1 olusturmaktadir. Nutrigenetik, bireylerin gene-
tik yapisindaki farkliliklarin (tek niikleotid polimorfizmleri) besin 6gelerine
verdikleri metabolik yanitlar1 nasil etkiledigini incelemektedir (Ordovas vd.,
2018). Ornegin, baz1 bireylerin genetik varyasyonlari nedeniyle kafeini ¢ok
daha yavas metabolize ettigi veya doymus yaglara kars: genetik olarak obe-
zite egilimi gosterdigi bilinmektedir. Nutrigenomik ise tiiketilen gidalarin
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ve biyoaktif bilesenlerin gen ifadesi (gene expression) tizerindeki epigenetik
etkilerini arastirmaktadir (Fenech vd., 2011). Bagka bir ifadeyle nutrigene-
tik bireyin besine verdigi genetik yanit1 incelerken, nutrigenomik besinlerin
genlerin isleyisini nasil etkiledigini agiklamaktadir. Dogru secilmis islevsel
gidalar, hastalikla iligkili genlerin aktivitesini baskilama veya koruyucu gen-
lerin ifade edilmesini destekleme potansiyeline sahiptir. Bu bilimsel gelisme-
ler, gastronomi alaninda standart regeteler yerine bireyin biyolojik 6zellikle-
rine gore optimize edilmis meniilerin gelistirilmesini miimkiin kilmaktadur.
Gastronomi sektorii agisindan bu yaklagim, misafirlere sunulan regetelerin
yalnizca duyusal 6zellikler acisindan degil, ayn1 zamanda fizyolojik etkileri
bakimindan da optimize edilmesi anlamina gelmektedir.

Kisisellestirilmis beslenmenin teoriden pratige dokiilmesinde dijital sag-
lik teknolojileri koprii gorevi gormektedir. Akilli saatler, siirekli glukoz mo-
nitorleri (CGM) ve akill ytiziikler gibi giyilebilir teknolojiler, bireylerin kan
sekeri dalgalanmalarini, kalp atis hizini, uyku kalitesini ve metabolik veri-
lerini anlik olarak kaydetmektedir. Elde edilen bu biyometrik veriler, yapay
zeka ve bliytik veri analitigi algoritmalar1 araciligiyla degerlendirilerek bire-
ye 0zgii beslenme profillerine doniistiiriilmektedir. Yiyecek-icecek isletme-
leri, entegre dijital sistemler sayesinde bu verilere eriserek misafir restorana
gelmeden 6nce metabolik gereksinimlerine uygun islevsel mentiler hazirla-
yabilmektedir. Giintimiizde 6zellikle Silikon Vadisi merkezli bazi girisimler,
bireylerin mikrobiyota analizlerini restoran veri tabanlariyla eslestirerek ki-
siye 0zel bagirsak dostu mentiler sunan restoran modellerini gelistirmekte-
dir. Bu yaklasim, regete standardizasyonuna dayali geleneksel mutfak yone-
timinden veri temelli ve dinamik menti yonetimine gegisi temsil etmektedir.
Boylece mutfak operasyonlari, misafirin anlik metabolik gereksinimlerine
gore sekillenen “akilli tabak” anlayisina dogru evrilmektedir. Sonug olarak
dijital ekosistemler ile mutfak operasyonlarinin entegrasyonu, gastronomi
sektoriinde kisisellestirilmis, veri odakli ve yiiksek katma deger tireten yeni
bir hizmet modelinin gelismesini desteklemektedir.

3.1SLEVSEL GIDALAR

Islevsel gidalar, viicudun temel besin maddelerine olan ihtiyacini karsi-
lamanin 6tesinde, insan saglig1 tizerinde ek faydalar saglayan, hastalik riskini
azaltan veya saglig1 gelistiren gidalar olarak tanimlanmaktadir (Roberfroid,
2002). Bu gidalar, dogal yollarla biinyesinde yiiksek oranda biyoaktif bile-
sen barindiran iriinler olabilecegi gibi, teknolojik yontemlerle belirli besin
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ogeleri agisindan zenginlestirilmis tiriinler de olabilmektedir (Farr, 1997). Bu
yoniiyle islevsel gidalar, yalnizca beslenme biliminin degil, ayn1 zamanda
kisisellestirilmis beslenme ve modern gastronomi uygulamalarinin da temel
bilesenlerinden biri olarak degerlendirilmektedir.

Akademik ¢alismalar, bu gidalarin icerdikleri aktif bilesenler sayesinde
bagisiklik sistemini giiclendirdigini, yaglanma etkilerini geciktirdigini ve kro-
nik rahatsizliklarin riskini azalttigini gostermektedir (Baysal, 2001; Alzuhairi
& Dogan, 2021; Secim, 2018, Meral vd., 2012; Roberfroid, 2000). Bu nedenle
islevsel gidalar, koruyucu ve 6nleyici beslenme stratejilerinin 6nemli bilesen-
leri arasinda kabul edilmektedir.

Bu faydali besinler, giinliik beslenme diizeninde yaygin olarak tiiketilen
bircok dogal gida igerisinde bulunmaktadir. Ornegin, kahvaltilarda veya sa-
latalarda yer alan domateste bulunan “likopen” adli madde, giiglii bir anti-
oksidan olarak kalp sagligin1 korumada 6nemli bir rol oynamaktadir. Benzer
sekilde, yararli bakteriler iceren probiyotik yogurtlar ve kefir gibi fermente
icecekler, sindirim sistemini diizenlerken genel viicut direncini de yukari ta-
simaktadir. Yemeklere ve salatalara lezzet katan zeytinyag: ise icerdigi sag-
ikl yag asitleri sayesinde damar sertligini 6nlemede etkili bir ara¢ olarak
kabul edilmektedir. Mutfaklarda sikc¢a kullanilan sarimsak ve sogan, dogal
birer koruyucu gibi ¢alisarak viicudu enfeksiyonlara kars1 daha direngli hale
getirmektedir. Son yillarda popiilaritesi artan yulaf, yapisindaki ¢oziiniir lif-
ler (beta-glukan) sayesinde kolesteroliin dengelenmesine dogrudan destek
saglamaktadir. Haftada birkag kez tiiketilmesi 6nerilen somon veya uskumru
gibi yagl baliklar, omega-3 yag asitleri ile beyin fonksiyonlarinin ve damar
sagliginin korunmasina katkida bulunmaktadir. Dolayisiyla islevsel gidalar,
fizyolojik fonksiyonlarin desteklenmesine, kronik hastalik risklerinin azaltil-
masina ve yasam kalitesinin artirilmasina katki saglayan 6nemli gastronomik
bilesenlerdir. Bu 6zellikleri sayesinde kisisellestirilmis beslenme uygulama-
larinda bireysel saglik gereksinimlerine uygun mentilerin olusturulmasinda
stratejik bir rol tistlenmektedir.

3.1. Biyoaktif Bilesenler ve Saglik Uzerindeki Etkileri

Islevsel gidalarin gastronomik ve tibbi giictii, igerdikleri fitokimyasal-
lar, antioksidanlar, lifler, probiyotikler ve coklu doymamis yag asitlerinden
kaynaklanmaktadir (Essa vd., 2023; Giilbandilar vd., 2017). Bu bilesenler me-
tabolik stirecleri diizenleyerek bagisiklik sistemini desteklemekte ve hiicre-
sel diizeyde koruma saglamaktadir (Roberfroid, 2002; Demirbag vd., 2023).
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Gastronomi seflerinin kisisellestirilmis meniiler tasarlarken siklikla bagvur-
dugu temel biyoaktif bilesenler ve bunlarin kaynaklar1 Tablo 1'de ayrintili

olarak siniflandirilmistir.

Tablo 1. Temel Biyoaktif Bilesenler, Kaynaklari ve Gastronomik Fonksiyonlari

Biyoaktif Bilesen

Temel Dogal
Kaynaklar

Saglik Uzerindeki ilevi

Gastronomik Kullanim
Alanlan

Polifenoller (Resveratrol,
Kuersetin)

Siyah liziim, yaban
mersini, mor lahana,
yesil cay

Gicli antioksidan etki,
kardiyovaskiiler koruma

Renk pigmenti olarak
soslarda, soguk
infiizyonlarda

Karotenoidler (Likopen,
Beta-Karoten)

Domates, havug, bal
kabag, tatl patates

Hiicre yenilenmesi, goz saglii,
anti-aging

Dogal renklendirici yadlar,
piireler ve firnlama

Siilforafan ve
Glukozinolatlar

Brokoli, Briiksel
lahanasl, karalahana

Detoksifikasyon enzimlerinin
uyarilmasl, antikanser

Cid filizler, buharda kisa
siireli pisirme, garnitiirler

Omega-3 Yag Asitleri (EPA, | Somon, keten Beyin fonksiyonlarinin Soguk sikim soslar,

DHA) tohumu, chia korunmasi, anti-inflamatuar | marinasyon siirecleri
tohumu, ceviz

Probiyotikler ve Kombucha, kefir, Bagirsak mikrobiyotasi Fermente icecekler,

Prebiyotikler enginar, hindiba kokii | diizenleme, sindirim kolayhdi | fonksiyonel emiilsiyonlar

Kaynak: Roberfroid, 2002; Siro vd., 2008; Bigliardi & Galati, 2013.

Tablo 1'de goriildiigii tizere, islevsel gidalarin mutfakta kullanimi sade-
ce bir beslenme bileseni eklemekle sinirli kalmayip, tirtinlerin renk, doku ve
lezzet gibi duyusal 6zelliklerini de dogrudan sekillendirmektedir (Siro vd.,
2008). Seflerin bu bilesenlerin 1s1, 151k ve pH karsisindaki hassasiyetlerini bil-
mesi, hazirlanan mentilerin islevselligini kaybetmemesi agisindan kritik bir
oneme sahiptir.

3.2. Kisiye Ozel Islevsel Menii Tasarimlar:

Islevsel gidalar modern bilimin bir kesfi gibi goriinse de, kokleri binlerce
yillik mutfak kiiltiirlerine ve kadim tip geleneklerine dayanmaktadir. Antik
Cag'da Hipokrat'in “Besininiz ilaciniz, ilaciniz besininiz olsun” sozii, gast-
ronomi ile saghgm tarihsel birlikteligini en iyi 6zetleyen yaklagimdir. Tiirk
mutfak kiiltiiriindeki tarhana, kefir, salgam suyu, boza ve sirke gibi fermente
tirtinler; Uzak Dogu mutfagindaki miso, kimchi ve kombucha gibi geleneksel
lezzetler aslinda insanligin ytizyillardir kullandig1 dogal islevsel gidalardir.
Modern gastronomi, bu geleneksel bilgi birikimini molekiiler gastronomi
teknikleri ve gida kimyas: ilkeleriyle birlestirerek yeniden yorumlamaktadir.
Ornegin, geleneksel bir fermantasyon tirtinii olan tarhana, kimiz veya kom-
bucha, modern tabaklarda kontrollii probiyotik ve postbiyotik kaynaklar1
olarak gastro-sferifikasyon veya jelifikasyon gibi tekniklerle sunulmaktadir.
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Geleneksel fermente bir iiriin olan kombucha, giintimiizde fine-dining resto-
ranlarda alkolsiiz menti eslestirmelerinde antioksidan ve mikrobiyota dostu
bir alternatif olarak sunulmaktadir. Gidalarin islenmesi sirasinda meydana
gelen biyoaktif kayiplar1 6nlemek adina, 1s1l islemler yerine yiiksek basing
(HPP) veya soguk infiizyon gibi ¢agdas mutfak teknikleri tercih edilmek-
tedir. Bu dontisiim, klasik recetelerin lezzet mirasin1 korurken, igerdikleri
saglg: gelistirici bilesenlerin biyoyararlanimini en iist diizeye ¢ikarmayi he-
deflemektedir. Boylece geleneksel mutfak pratikleri, modern tip ve beslenme
biliminin stizgecinden gecerek cagdas gastronomi sunumlarinda fonksiyonel
birer unsura doniismektedir. Asagidaki menti, giin boyunca farkli islevsel bi-
lesenlerin dengeli bir sekilde alinabilmesine 6rnek olusturmaktadir (Tablo 2):

Tablo 2. islevsel Besinlerle Hazirlanmis Ornek Bir Menii

Ogiin Menii icerigi / Alternatifler One Cikan islevsel Bilesen ve Saglik
Uzerindeki Etkisi

Kahvalti Alternatif 1: Probiyotik kefir, yulaf ezmesi, chia | Beta-glukan, Punikalajin & Omega-3:
tohumu, nar taneleri ve ceviz ici Kolesterol seviyesi dengelenir, bagirsak
Alternatif 2: Zeytinyagli ve lor peynirli omlet, mikrobiyotasi desteklenir, hiicre yapisi
yaninda avokado dilimleri, ceri domates ve ¢orek | korunur ve antioksidan koruma saglanir.
otlu lor peyniri

Ara Ogiin Bir fincan yesil cay veya beyaz cay, yaninda Katesin & Cinko: Bagisiklik sistemi
kavrulmamis kabak cekirdegi ve iki adet kuru desteklenir, metabolik hiz artinilir ve serbest
kayisi radikallerle miicadele edilir.

Ogle Yemegi | Alternatif 1: Firnda pisirilmis somon veya Siilforafan, Antosiyanin & Alfa-linolenik
uskumru filosu, yaninda buharda pismis brokoli, | Asit: Karaciger detoks mekanizmalan
kuskonmaz ve zeytinyagl taze sikilmis limon desteklenir, damar esneklidi korunur ve
soslu mor lahana salatas kronik inflamasyon (iltihaplanma) siiregleri
Alternatif 2: Kinoa ve firnlanmis bal kabag baskilanir.
dilimleri ile zenginlestirilmis, lizerine keten
tohumu serpistirilmis Akdeniz yesillikleri salatasi

Ara ﬁgiin Bitkisel siit (badem veya yulaf siitii) ile Flavanol & Serebrosit: Kan sekeri
hazirlanmus, icerisine toz tarcin, zencefil ve bitter | dalgalanmalari 6nlenir, biligsel fonksiyonlar
cikolata (en az %80 kakao) eklenmis smoothie | ve odaklanma yetenegi artirilir.

Aksam Yemegi | Alternatif 1: Toz zerdecal, sanmsak ve karabiber | Kurkumin, Alisin, Likopen & Sinarin: Safra
ile marine edilerek pisirilmis hindi gogsi, akisi ve karaciger fonksiyonlan diizenlenir,
yaninda zeytinyagli enginar kalbi ve esmer piring | kardiyovaskiiler sistem korunur ve dogal
pilavi antimikrobiyal etki saglanir.

Alternatif 2: Siyah mercimek (beluga) veya mag
fasulyesi yemedi, yaninda bol domatesli ve taze
feslegenli karabugday (grecka) salatasl.

Kaynak: Bu menii kombinasyonu ve fonksiyonel bilesenlerin sinerjik (ortaklasa) etkileri; “Journal of Functional
Foods” (Islevsel Gidalar Dergisi), “Annual Review of Food Science and Technology” ve uluslararasi fonksiyonel
beslenme protokollerinde yer alan akademik veriler referans alinarak yapilandinlmistir.
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Kisisellestirilmis bir menti planlamasi, misafirin dijital platformlar veya
dijital restoran uygulamalar tizerinden paylastig1 biyometrik profili, alerjen
hassasiyetleri ve beslenme hedefleri dogrultusunda dinamik olarak sekille-
nir. Ancak bu siire¢, mutfak yonetimi agisindan ciddi zorluklar: beraberinde
getirmektedir. Restoran i¢i operasyonlarda tedarik zincirinin yonetimi, re-
cete standardizasyonunun kaybolmasi ve her masa icin ayr1 bir makro-mik-
ro besin dengesinin kurulmasi mutfak trafigini karmasiklastirmaktadir. Bu
zorluklar1 asmak adina sefler, modiiler menii tasarimlarina yonelmektedir.
Belirlenen bir temel protein veya karbonhidrat matrisinin etrafina, bireyin
genetik ve metabolik ihtiyacina gore Ozellestirilmis islevsel soslar, biyoak-
tif mikro filizler ve zenginlestirilmis yaglar eklenerek mentilerde esneklik
saglanmaktadir (Altinel, 2009). Bu yaklasim, operasyonel verimlilik ile ki-
sisellestirilmis beslenme gereksinimleri arasinda denge kurulmasma katki
saglamaktadir.

Kisisellestirilmis ve islevsel bir mentiniin siirdiiriilebilir olmasindaki
en biiyiik engel, baz1 biyoaktif bilesenlerin (6rnegin polifenollerin acimtirak
tad1, omega-3 yag asitlerinin baligims1 kokusu) duyusal agidan tiiketici tara-
findan her zaman begenilmemesidir. Bu noktada devreye duyusal analiz ca-
lismalar1 girmektedir (Siro vd., 2008). Sefler, islevsel gidalarin sahip oldugu
istenmeyen tat ve kokular: baskilamak ya da doniistiirmek igin gastronomik
tekniklerden yararlanmaktadir. Ornegin, fonksiyonel bilesenlerin aciligini
dengelemek amaciyla umami yoniinden zengin dogal bilesenler (mantar 6z-
leri, fermente soslar) kullanilmakta veya mikro-enkapsiilasyon teknolojisiyle
biyoaktif maddeler kaplanarak tat tomurcuklariyla dogrudan temas etmesi
engellenmektedir (Bigliardi & Galati, 2013). Sonug olarak islevsel gidalarin
yaygin kabul gorebilmesi, yalnizca saglk faydalarina degil, ayn1 zamanda
tiiketicilerin duyusal beklentilerini karsilayabilmesine de baglidur.

3. GELECEK PERSPEKTIFINDEN iSLEVSEL GIDALAR

Beslenme ve saglik arasindaki iliskinin daha net anlasilmasi, kiiresel gast-
ronomi trendlerini temel beslenme ihtiyacini karsilamanin otesine tasiyarak
fizyolojik ve metabolik faydalar saglayan islevsel gidalara yoneltmektedir
(Alkan, 2025). Gastronomi ve mutfak sanatlari literatiiriinde islevsel gidalar;
sarimsak ve domates gibi dogal olarak biyoaktif bilesen iceren geleneksel g1-
dalar ile endiistriyel olarak zenginlestirilmis modifiye gidalar olmak {izere
farkli kategorilerde ele alinmaktadir (Alkan, 2025; Hasler & Brown, 2009).
Giincel mutfak egilimlerinde, geleneksel veya modifiye edilmis yontemler-
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le hazirlanan fonksiyonel mentilerin yalnizca insan sagligin1 desteklemekle
kalmay1p, gastronomik inovasyonun gelisimine de 6nemli katkilar sagladig:
kabul edilmektedir.

Gastronomik inovasyon stireclerinde fonksiyonel gida bilesenlerinin
teknolojik ve fizyolojik 6zellikleri arasindaki sinerji; iiriinlerin oksidasyon
ile emtilsiyon stabilitesini artirirken, duyusal kalitelerinin de gelistirilmesine
olanak tanimaktadir. Dolayisiyla islevsel gidalar, gastronomik yaraticilik ile
saglik odakl {irtin gelistirme siireglerinin kesisim noktasinda yer almakta-
dir. Bu dogrultuda, fiziksel ve kimyasal mutfak doniisiimlerini inceleyen bir
bilim dali olan molekiiler gastronomi, dogal bilesenleri ve yenilikgi teknolo-
jileri bir arada kullanarak tabagin hem saglikli hem de inovatif olmasini he-
defleyen ortak calisma alanlar1 yaratmaktadir (Birch & Bonwick, 2019; Burke
vd., 2021). Molekiiler gastronomi disiplini kapsaminda gelistirilen yeni pisir-
me teknikleri, gida endiistrisinde kullanilan formiilasyonlarin profesyonel
mutfaklara ve ev mutfaklarina uyarlanmasini saglayarak islevsel bilesenlerin
biyoyararlanimini optimize etmeyi amaclamaktadir.

Gastronomi literatiiriinde obezite, hipertansiyon ve kalp rahatsizliklar1
gibi metabolik bozukluklarin artisi, bagisiklik sistemini giiclendiren, bilissel
fonksiyonlar1 artiran ve kronik hastaliklar1 6nleyen bilesenlerin mutfak uy-
gulamalarina entegrasyonunu hizlandirmaktadir (Temizkan & Uslu, 2022).
Karotenoidler, diyet lifleri, flavonoidler, prebiyotikler ve probiyotikler gibi
fonksiyonel bilesenler, gida formiilasyonlarina dogal yollarla dahil edilebil-
digi gibi disaridan zenginlestirme yoluyla da eklenebilmektedir. Ornegin
unlu mamullerin polifenollerle zenginlestirilmesi, makarnalara havug veya
zeytin yaprag1 unu eklenmesi ya da yogurdun mango kabugu tozu ile fonk-
siyonellestirilmesi gibi uygulamalar mutfak sanatlarinda antioksidan ka-
pasiteyi artirmak icin kullanilan giincel yontemler arasindadir (Fekete vd.,
2025). Ayrica, bolgesel inovasyon stratejileri kapsaminda yerel gida kiiltiiri,
gastronomi turizmi ve markalasma ¢alismalari, daha saglikli ve siirdiiriile-
bilir fonksiyonel {irtinlerin gelistirilmesiyle dogrudan iliskilendirilmektedir.
Bu durum, yerel iiretim modellerini destekleyerek bolgesel kalkinmaya ivme
kazandirmakta ve destinasyonlarin gastronomi turizmine katki saglamakta-
dir. Gelecegin gastronomi ve mutfak egitimi miifredatlar1 da bu doniistime
paralel olarak sekillenmekte, sef adaylarinin gidalarin molekiiler yapilarmi
ve fonksiyonel zelliklerini bilerek tabak tasarlamalar1 bir gereklilik haline
gelmektedir (Burke vd., 2021).Tiiketicilerin fonksiyonel iirtinlere yonelik ar-
tan talebi, sefleri ve gida ar-ge uzmanlarini biyoaktif bilesenlerin stabilitesini
raf omrii boyunca koruyan akilli mutfak uygulamalarina yoneltmektedir.
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Oniimiizdeki on yillik siirecte akilli mutfaklarin en devrimsel cihazlarin-
dan biri 3D (ii¢ boyutlu) gida yazicilariin olacagi ongoriilmektedir. Bu tek-
noloji, islevsel besin kartuslarini kullanarak gidalar1 mikro diizeyde hassa-
siyetle katman katman basabilme yetenegine sahiptir (Sun vd., 2015). Yapay
zeka destekli karar sistemleri, bireyin giyilebilir cihazlarindan elde edilen ve-
rileri analiz ederek o 6glinde gereksinim duyulan kalori, protein, vitamin ve
antioksidan miktarimni hesaplayabilecek; bu bilgiler dogrultusunda 3D gida
yazicilariin kisiye 6zel {iretim yapmasina olanak saglayabilecektir. Yazici,
tam olarak o bireyin ihtiyacina uygun, ¢igneme kolaylig1 veya dokusu opti-
mize edilmis, igine islevsel bilesenler homojen olarak dagitilmis kisiye 6zel
tabaklar tiretecektir (Sun vd., 2015). Bu durum 6zellikle yash beslenmesinde,
sporcu mutfaklarinda ve kisisellestirilmis klinik gastronomide ¢ig1r agma po-
tansiyeline sahiptir.

Kisisellestirilmis beslenmenin gelecegi tartisilirken, bu akimin gezegenin
kaynaklari tizerindeki sitirdiiriilebilirlik ve etik etkileri de g6z dniinde bulun-
durulmalidir. Her bireye 6zel olarak iiretilen, paketlenen ve lojistigi saglanan
gida modelleri, kaynaklarin verimsiz kullanilmas1 durumunda karbon ayak
izini ve gida atiklarini artirma riski tagimaktadir (Akdag & Uziilmez, 2017).
Bu noktada siirdiiriilebilir gastronomi ilkeleri devreye girmelidir. Sefler, kisi-
sellestirilmis islevsel igerikleri hazirlarken yerel biyogesitlilikten, dikey tarim
uygulamalarindan ve sifir atik felsefesinden yararlanmak durumundadir
(Oztiirk & Kanoglu, 2024; Akdag & Uziilmez, 2017). Diger bir etik sorun ise
gida adaletidir. Yiiksek teknoloji gerektiren genetik testler, giyilebilir cihaz-
lar ve 0zel islevsel gida takviyeleri, bu beslenme modelini baslangicta sadece
sosyo-ekonomik diizeyi yiiksek bir azinligin erisebilecegi liiks bir gastrono-
mik deneyim haline getirebilir. Gelecegin gastronomi diinyasi, bu kisiselles-
tirilmis saglik ¢oztimlerini yerel mutfak kaynaklarini kullanarak daha ekono-
mik ve erisilebilir kilma sorumlulugu ile kars1 karsryadir.

4.SONUC

Yirmi birinci yiizyilin getirdigi teknolojik ve bilimsel gelismeler, gastro-
nomi bilimini yalnizca lezzet ve estetik odakl1 bir disiplin olmaktan ¢ikararak,
insan sagligini koruyan, yasam Kkalitesini artiran ve hastaliklarin énlenme-
sine katki saglayan multidisipliner bir alana doniistiirmiistiir. Bu boliimde
ele alinan kisisellestirilmis beslenme yaklasimi, bireylerin genetik 6zellikleri,
metabolik yapilari, bagirsak mikrobiyotasi, yasam tarzi ve cevresel faktorleri
dikkate alarak gelistirilen beslenme modelleri sayesinde gelecegin gastrono-
mi anlayisina yon vermektedir (Ordovas vd., 2018; Berry vd., 2020). Boylece
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uzun yillar boyunca hakim olan “herkes igin ayni beslenme” yaklasiminin
yerini, bilimsel verilere dayali, bireye 6zgii ve dinamik beslenme stratejileri
almaktadir (Zeevi vd., 2015). Bu doniisiimiin merkezinde yer alan islevsel
gidalar, yalnizca temel besin 6gelerini karsilayan {irtinler olmanin Gtesinde,
icerdigi biyoaktif bilesenler sayesinde bagisiklik sisteminin desteklenmesi,
kronik hastalik risklerinin azaltilmasi, bagirsak mikrobiyotasinin dengelen-
mesi ve saglikli yaslanmanin desteklenmesi gibi cok yonlii faydalar sunmak-
tadir (Roberfroid, 2002; Hasler & Brown, 2009). Polifenoller, karotenoidler,
prebiyotikler, probiyotikler, omega-3 yag asitleri ve diger fonksiyonel bile-
senlerin dogru gastronomik uygulamalarla kullanilmasi, hem duyusal ka-
liteyi artirmakta hem de besinlerin biyoyararlanimini giiclendirmektedir.
Bu nedenle gelecegin sefleri yalnizca recete uygulayan profesyoneller degil,
ayn1 zamanda gida bilesenlerinin fizyolojik etkilerini bilen ve bunlar1 gast-
ronomik yaraticilikla birlestirebilen uzmanlar olmak durumundadir (Burke
vd., 2021). Kisiye 6zel menii tasarimlari ise gastronomide standardizasyon
anlayisini yeniden sekillendirmektedir. Genetik analizler, metabolik goster-
geler, alerjen profilleri ve bireysel beslenme hedefleri dogrultusunda olustu-
rulan fonksiyonel mentiler, tiiketicilere yalnizca lezzetli degil ayni1 zamanda
saglik hedeflerini destekleyen biitiinciil deneyimler sunmaktadir. Bununla
birlikte bu yaklasim, restoran operasyonlarinin yonetimi, regete standardi-
zasyonu, tedarik zinciri planlamas1 ve maliyet kontrolii gibi alanlarda yeni
yonetim modellerinin gelistirilmesini de zorunlu kilmaktadir (Altinel, 2009).
Dolayisiyla gastronomi isletmelerinin gelecekte rekabet avantaji saglayabil-
mesi, dijital teknolojileri operasyonel siireglerle biitiinlestirebilme becerile-
rine baglh olacaktir. Bu kapsamda dijitallesme, yapay zeka ve veri analitigi
teknolojileri, gastronomi sektoriintin dontisiimiinii hizlandiran temel dina-
mikler arasinda yer almaktadir.

Dijital saglik teknolojileri ve yapay zeka uygulamalar1 da kisisellesti-
rilmis gastronominin gelisimini hizlandiran temel unsurlar arasinda yer al-
maktadir. Siirekli glukoz monitorleri, akilli saatler, giyilebilir sensorler ve
biyometrik veri analiz sistemleri sayesinde bireyin anlik metabolik durumu
degerlendirilebilmekte, bu veriler dogrultusunda kisiye 6zel fonksiyonel me-
niiler olusturulabilmektedir (Berry vd., 2020). Oniimiizdeki yillarda yapay
zeka destekli recete gelistirme sistemleri, biiyiik veri analitigi ve dijital ka-
rar destek mekanizmalarimin mutfak yonetiminin ayrilmaz bir parcasi haline
gelmesi beklenmektedir. Boylece gastronomi sektorii, veri temelli karar alma
stireclerinin yayginlastig1 kisisellestirilmis ve akilli bir hizmet modeline dog-
ru evrilmektedir.
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Molekiiler gastronomi uygulamalar: ile fonksiyonel gidalarin bir araya
gelmesi, gelecegin mutfaklarinda hem duyusal kaliteyi hem de saglik etkisi-
ni optimize eden yenilik¢i yaklagimlarin gelismesine olanak saglamaktadir
(Burke vd., 2021). Ozellikle diisiik sicaklikta pisirme teknikleri, yiiksek ba-
sin¢ uygulamalari, mikroenkapsiilasyon yontemleri ve kontrollii fermantas-
yon siiregleri sayesinde biyoaktif bilesenlerin korunmasi miimkiin olmakta,
boylece fonksiyonel gidalarin etkinligi artirilmaktadir (Bigliardi & Galati,
2013). Ayn1 zamanda {ii¢ boyutlu gida yazicilar1 ve akilli tiretim sistemleri
sayesinde bireyin ihtiyaclarina gore tasarlanmis fonksiyonel 6giinlerin ha-
zirlanmasi, yakin gelecekte yalnizca arastirma laboratuvarlarinin degil, ticari
mutfaklarin da 6nemli uygulama alanlarindan biri haline gelebilecektir (Sun
vd., 2015). Bu gelismeler, gastronomide standart iiretim anlayisindan veri te-
melli ve bireye 6zgii liretim sistemlerine gegisin 6nemli gostergeleri olarak
degerlendirilmektedir. Bununla birlikte kisisellestirilmis beslenmenin yay-
ginlasmasi yalnizca teknolojik gelismelerle sinirli degildir. Bu doniistimiin
surdiiriilebilirlik, etik ve gida adaleti boyutlar: da biiyiik 6nem tasimaktadir.
Yerel tirtinlerin degerlendirilmesi, mevsimsel iiretimin desteklenmesi, sifir
atik uygulamalarinin yayginlastirilmasi ve karbon ayak izinin azaltilmasi,
kisisellestirilmis gastronomi anlayisinin temel ilkeleri arasinda yer almalidir
(Akdag & Uziilmez, 2017; Oztiirk & Kanoglu, 2024). Dolayisiyla kisisellesti-
rilmis beslenme uygulamalarinin uzun vadeli basarisi, teknolojik yeniliklerin
cevresel stirdiiriilebilirlik ilkeleriyle birlikte ele alinmasma baghdir. Ayrica
yiiksek maliyetli genetik testler ve dijital saglik teknolojilerinin toplumun her
kesimi tarafindan erisilebilir hale getirilmesi, gelecekte iizerinde énemle du-
rulmasi gereken sosyal ve etik konular arasinda bulunmaktadir. Aksi halde
kisisellestirilmis beslenme uygulamalarinin yalnizca belirli gelir grubundaki
bireylerin yararlanabilecegi bir hizmete dontismesi, gida esitsizliklerini daha
da artirabilecektir.

Tim bu degerlendirmeler birlikte ele alindiginda, gastronomi alaninin
gelecegi saglik bilimleri, genetik, biyoteknoloji, veri bilimi ve stirdiiriilebi-
lirlik disiplinleriyle kurulacak giiglii is birliklerine bagli goértinmektedir.
Gastronomi egitiminin de bu doniistime uyum saglayacak sekilde yeniden
yapilandirilmasi; sef adaylarmin fonksiyonel gidalar, nutrigenetik, nutri-
genomik, dijital beslenme sistemleri ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamala-
r1 konusunda yetkinlik kazanmalarini gerektirmektedir (Burke vd., 2021).
Sonug olarak kisisellestirilmis beslenme ve islevsel gidalar, gelecegin gast-
ronomisini sekillendiren gecici bir egilim degil; bilimsel gelismelerle stirekli

gliclenen, insan sagligin1 merkeze alan yeni bir gastronomi paradigmasidir.
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Bu paradigma; lezzet, saglik, teknoloji ve siirdiiriilebilirligi ayn1 cat1 altinda
birlestirerek hem tiiketici beklentilerini hem de gastronomi sektoriiniin gele-
cekteki gelisim yoniinii yeniden tanimlamaktadir (Ordovas vd., 2018; Hasler
& Brown, 2009).

Bu boliim kapsaminda incelenen bilimsel ¢alismalar birlikte degerlen-
dirildiginde, kisisellestirilmis beslenmenin gastronomi alaninda gegici bir
egilimden ziyade, disiplinin gelecegini sekillendirecek temel yaklagimlardan
biri oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte, bu doniistimiin yalnizca ileri
teknolojilerle degil; bilimsel bilgi, etik sorumluluk, stirdiirtilebilirlik anlayis1
ve yerel gastronomik mirasin birlikte degerlendirilmesiyle basarili olabile-
cegi diistiniilmektedir. Gelecegin gastronomisinde en 6nemli rekabet unsu-
runun, yalnizca daha yenilikci veya daha estetik tabaklar iiretmek degil, bi-
reyin saglik gereksinimlerini bilimsel veriler dogrultusunda karsilayabilen,
ayni zamanda cevresel ve toplumsal sorumluluklarini da gozeten biitiinciil
coziimler gelistirmek olacagi varsayilmaktadir. Ozellikle yapay zeka destekli
karar sistemleri, giyilebilir saglik teknolojileri ve kisiye 6zel menii planlama
uygulamalarinin yayginlasmasiyla birlikte gastronomi profesyonellerinin
beslenme bilimi, gida teknolojisi ve veri okuryazarlig1 alanlarinda da yetkin-
lik kazanmalar1 kac¢inilmaz gortinmektedir. Ancak teknolojik gelismelerin
insan unsurunun oniine gegmemesi; gastronominin kiiltiirel kimligini, yerel
mutfak mirasini ve yemegin sosyal paylasim degerini koruyacak sekilde uy-
gulanmasi biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu nedenle gelecegin basarili gastro-
nomi anlayisinin, bilimi ve teknolojiyi merkeze alirken insan odakl yaklasi-
muiny, stirdiiriilebilir tiretim ilkelerini ve kiiltiirel degerleri birlikte yasatabilen
dengeli bir yap1 tizerine insa edilecegi degerlendirilmektedir. Bu gercevede
kisisellestirilmis beslenme ve islevsel gidalarin, gastronominin gelecegini se-
killendiren gecici egilimler degil; saglik, teknoloji ve stirdiiriilebilirlik ekse-
ninde disiplinin gelisimine yon veren stratejik bir paradigma olarak énemini
artirarak stirdiirecegi degerlendirilmektedir.
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VIVECEK iECEK iSLETMELERINDE KALITE KULTURU:
KURUMSAL MUKEMMELLIK VE SURDURULEBILIR
REKABET AVANTAJI

Ela 0GAN*

1. GIRIS

Son yillarda yasanan sosyo-kiiltiirel degisimler, teknolojik doniisiimler
ve kiiresellesme siirecleri gastronomi alaninda 6nemli gelismelerin ortaya
¢ikmasina zemin hazirlamistir. Bu gelismelere paralel olarak yiyecek-ice-
cek sektoriine yonelik talep artmis ve sektorde faaliyet gosteren isletmelerin
sayisinda da belirgin bir yiikselis meydana gelmistir. Pazarin biiytimesiyle
birlikte yiyecek-icecek isletmeleri arasindaki rekabet yogunlasmis ve rekabet
kosullar1 daha karmasik bir yapiya doniismiistiir. Isletmelerin rekabetci bir
konum elde edebilmeleri; degisen pazar kosullarina uyum saglayabilmele-
rinin yani sira ortaya ¢ikan firsatlar1 dogru analiz ederek siirdiiriilebilir re-
kabet tstiinliigli gelistirebilmelerine bagli olmaktadir. Giintimiizde kalite,
ulusal ve uluslararasi pazarda rekabet tistiinliigii saglamaktadir. Yiyecek-
icecek isletmeleri, emek yogun yapilari ve iiretim ile tiiketim siireglerinin es
zamanli olarak gerceklesmesi nedeniyle karmasik hizmet sistemleri igerisin-
de degerlendirilmektedir. Yogun rekabetin hakim oldugu giiniimiiz pazar
kosullarinda isletmelerin siirdiiriilebilir rekabet avantaji elde edebilmeleri
ve bunu koruyabilmeleri a¢isindan hizmet kalitesinin farklilastirilmasi stra-
tejik bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir (Kankam-Kwarteng vd., 2020; Shah
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& Aryal, 2025). Hizmet kalitesi, miisterilerin hizmete iliskin beklentileri ile
isletmenin sundugu hizmet performansina yonelik algilar1 arasindaki uyum
diizeyini ifade etmektedir (Etrata Jr vd., 2025). Bu baglamda hizmet kalitesi;
miisteri memnuniyeti, miisteri sadakati, marka giiveni ve kurumsal miikem-
melligin olusumu ile rekabet avantajinin stirdiiriilmesinde belirleyici rol oy-
nayan temel faktorlerden biri olarak kabul edilmektedir (Bescanlar & Kog,
2022; Uslu, 2020).

Kalite, isletmeler agisindan teknik bir zorunluluk olmaktan ziyade bii-
tiinsel basar1 ve siirdiiriilebilir faaliyetler agisindan tiim birimler tarafindan
igsellestirilmis kurumsal bir hayat felsefesi olarak goriilmelidir. Gastronomi
sektoriindeki yogun rekabet ortaminda yiyecek-icecek isletmelerinin faa-
liyetlerinin stirdiirtilebilir olabilmesi i¢in kurumsal kalite kiiltiirtiniin olus-
turulmasi kritik 6nem tagimaktadir. Kalite anlayisinda yasanan doniistimle
birlikte hijyen, gida giivenligi ve siirdiiriilebilirlik uygulamalari, yiyecek ve
icecek isletmeleri acisindan farklilastirici rekabet unsurlari olmaktan ¢ikarak
pazara girisin temel gereklilikleri haline gelmistir (Griffith vd., 2010; Etrata
Jr. vd., 2025). Isletmelerin gida giivenligi ve hijyen standartlarini belirli do-
nemlerde uygulanan prosediirler veya denetim faaliyetleri kapsaminda ele
almalar1 yeterli goriilmemektedir (Manning, 2018). Giincel kalite yonetimi
yaklasimlari, kalite ilkelerinin orgiitsel kiiltiiriin ayrilmaz bir parcas1 haline
getirilmesini ve tiim c¢alisanlar tarafindan benimsenmesini gerekli kilmak-
tadir (Oakland, 2014). Bu kapsamda kalite kiiltiirii, HACCP ve ISO 22000
gibi gida giivenligi yonetim sistemlerinin etkin uygulanmasini destekleyerek
gida giivenligi, hijyen ve atik yonetimine iliskin risklerin azaltilmasina katki
saglamaktadir (Oakland, 2014; ISO, 2018). Bununla birlikte ¢alisanlarin kalite
stireclerine katilimini, sorumluluk bilincini ve orgiitsel bagliligin giiglendi-
rerek operasyonel miikemmelligin gelistirilmesine zemin hazirlamaktadir.
Kalite kiiltiirii, isletmelerin ekonomik performanslarinin yan sira gevresel
ve sosyal siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasmalarini desteklemektedir.

2. KALITE KAVRAMININ GELiSiMi

Kalite, tirtin ve hizmetlerde daha iyiyi ve miikemmelligi arama amaciyla
ortaya cikmustir (Shewhart, 1931). Hig siiphesiz insanlik tarihinin ilk ¢agla-
rindan itibaren daha iyiye ulasabilme ¢abalarinin var olmasi ve gelismelerin
yasanmasi kalite anlayisinin benimsendigini gostermektedir. insanin 6nce-
likle ihtiyaclarini karsilayabilme ve sonrasinda isteklerine yonelik iyilestir-
me c¢abalari, kalitenin sistematik gelisim siirecinin kamtidir (Gencel, 2001).
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Sanayi Devrimiyle beraber yonetim alanindaki gelismelerin kalite bakis aci-
sinin kavramsallagsmasina katki sagladig1 soylenebilir. Devam eden siirecte
kalitenin y6netim literatiiriinde yer edinmeye baglamasi ise 1900°1ii yillarin
sonuna rastlamaktadir. S6z konusu asamada kalite kavramini agiklayan
Shewhart (1931) kaliteyi iki temel boyutta ele almistir. Bunlardan ilki, insanin
varligindan bagimsiz olarak bir iiriiniin veya nesnenin sahip oldugu nesnel
ozelliklerdir. Tkincisi ise bu nesnel 6zelliklerin bireylerde olusturdugu algi,
diisiince ve degerlendirmeleri ifade eden 6znel boyuttur. Shewhart'in kali-
teyi, hem teknik 6zelliklere uygunluk hem de kullanic algilar1 bakimindan
ele almasinin; Crosby (1979), Deming (1986), Juran (1988) ve Feigenbaum’in
(1991) yaklasimlarinin temelini olusturdugu soylenebilir. Crosby (1979), ka-
liteyi ihtiyaclara uygunluk bakimindan; Deming (1986), miisterinin hem bu-
glinkii hem de gelecekteki beklentileri karsilayabilme agisindan ele alirken
Juran (1988), kullanima uygunluk ve Feigenbaum (1991) ise tiim birimleri ve
siiregleri kapsayan biitiinciil bir yonetim anlayis1 olarak ele almistir. Kaliteyi
“miitkemmellik” anlayisiyla ele alan en 6nemli isimlerden biri de David A.
Garvin'dir. Garvin'e (1984) gore kalite, kesin olarak tanimlanmasi gii¢ olmak-
la birlikte tistiinliik, miikemmellik ve en iyiyi temsil eden bir kavramdir. Bu
anlamda kaliteyi; olgtilebilir teknik 6zelliklerden daha ¢ok {iriin veya hizme-
tin Gstiinligl ve kusursuzlugu ile iliskilendirmektedir. Giintimiizde kalite
yaklagimi, imalat sektoriinde muayene siireglerinden baslayarak (Kalite 1.0),
sanayi sektoriinde istatistiksel siire¢ kontrolii (Kalite 2.0), siireg iyilestirme ve
insan kaynaklarinin gelisimine onciiliik eden toplam kalite yonetimi (Kalite
3.0), kiiresellesme ve dijital gelismelere paralel ortaya ¢ikan siber-fiziksel uy-
gulamalar (Kalite 4.0), siirdiiriilebilirlik, sosyal sorumluluk, dongiisel eko-
nomi odaginda biiyiik veri ve tahmine dayali analitik sistemlere (Kalite 5.0)
dogru bir gelisim sergilemektedir (Taner & Kaya, 2005; Al-Ibrahim, 2014;
Alam vd., 2024; Sa vd., 2026).

Hizmet kalitesindeki gelismeler ise 6zellikle insan hayatiyla dogrudan
iligkili olan saglik hizmetleri gibi alanlarda hatay1 kabul etmeyen yaklagim-
lardan etkilenmistir (Cakly, 2021). Donabedian (1980), saglik hizmetlerinde
kalite degerlendirmesini etkililik, verimlilik, optimallik, kabul edilebilirlik,
etkenlik, hakkaniyet ve yasallik olmak iizere yedi temel kalite boyutu cerce-
vesinde ele almigstir. Boylece hizmet kalitesinin sadece operasyonel bir basar1
degil ayn1 zamanda etik, yasal ve toplumsal bir sorumluluk tagidigina dikkat
cekmistir (Cavmak & Cavmak, 2017; Cakli, 2021). Giinimiizde modern kalite
anlayisi, hizmetlerin belirlenmis standartlara uygunlugunu saglamanin Gte-
sine gecerek stirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda ekonomik, cevresel ve
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sosyal boyutlar1 kapsayan biitiinciil bir yaklasimi savunmaktadir. Birlesmis
Milletler tarafindan ortaya konulan Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglari, kalite
yonetiminde siireglerin etkin ve dogru yiiriitiilmesinin yan1 sira dogal kay-
naklarin korunmasi, toplumsal refahin desteklenmesi ve gelecek nesillerin
gereksinimlerinin gozetilmesini de icermesi gerektigini vurgulamaktadir
(United Nations, 2015). Bu dogrultuda kalite yonetim sistemleri, ¢evresel,
sosyal ve yonetisim (Environmental, Social and Governance-ESG) ilkeleriyle
giderek daha fazla biitiinlesmekte ve isletmelerin siirdiiriilebilir deger ya-
ratma stireclerinin temel bilesenlerinden biri haline gelmektedir (Elkington,
1997; 15O 9000, 2015; Antony vd., 2025).

3. KALITE KULTURU

Kalite kavramu, tarihsel siire¢ igerisinde tirtin odakli bir bakis acisindan
miisteri beklentilerini, siireg performansini ve orgiitsel 6grenmeyi kapsayan
biitiinciil bir yénetim anlayisina dogru evrilmistir. Uriin ve hizmetlerde ta-
sarim, liretim ve dagitim siireclerinde sifir hata felsefesinin benimsenmesiyle
de sadece operasyonel boyutta sinirli kalmamus stratejik yonetim kapsamin-
da degerlendirilmistir (Taner & Kaya, 2005). Bu bakis agilari, toplam kali-
te yonetiminin temel ilkeleri olan miisteri odaklilik, calisan katilimi, siireg
yonetimi ve stirekli iyilestirme anlayisinin teorik temelini olusturmaktadir.
Toplam kalite yonetimi, kalite faaliyetlerinin belirli bir departmanin teknik
sorumlulugu olmaktan c¢ikarilarak liderlik destegi ve iist yonetimin karar-
liligryla orgiitiin tiim kademelerine yayilan kurumsal kiiltiiriin bir parcas:
olarak benimsenmesi gerektigini savunmaktadir (Oakland, 2014). Diger bir
ifadeyle kalitenin, sadece denetim mekanizmalar1 araciligiyla saglanan bir
ciktr olarak degil orgiitsel siireglerin tamamina etki eden ve tiim galisanlarin
katkisiyla ortaya ¢ikan kiiltiirel bir deger olarak degerlendirilmesi gerektigi-
ni vurgulamaktadir (Ogan, 2026).

Kurumsal kiiltiir, bir organizasyonun 6rgiit DNA’smi ifade etmektedir.
Orgiitiin iiyeleri tarafindan zamanla igsellestirilen temel degerler, inanglar,
normlar ve davranis kaliplarindan olusan kolektif bir yapidir ve ¢alisanla-
rin kurumsal olaylar: algilama, yorumlama, eyleme dokme siireclerini etki-
lemektedir (Eren, 2020). Kurumsal kiiltiir, 6rgiitiin kimligini meydana geti-
rirken ayn1 zamanda karar alma, liderlik ve Orgiitsel performans {izerinde
belirleyici ve stratejik bir rol oynamaktadir. Bunun yani sira kurumsal kiiltiir,
grubun dis ¢evreye uyum saglama ve i¢ biitiinlesme sorunlarini ¢6zme sii-
recinde gelistirdigi, zaman igerisinde gecerliligi kabul edilen ve bu nedenle
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yeni iiyelere orgiitte olaylarin nasil algilandigi, yorumlandig: ve degerlen-
dirildigi konusunda aktarilan temel varsayimlar: ifade etmektedir (Schein,
2010). Kurumsal kiiltiir, orgiitsel davraniglar1 bigimlendiren ve kurumsal
uygulamalara yon veren temel unsurlardan biri olarak kabul edilmektedir
(Sisman, 2014).

Kalite kiiltiirii, kalite anlayisinin 6rgiitiin temel degerlerinden biri hali-
ne gelerek tiim calisanlar tarafindan benimsenmesini ve giinliik is siiregle-
rine yansitilmasini ifade etmektedir (Kumar vd., 2020). Bu kiiltiiriin orgiitte
yerlesmesi ve stirdiiriilebilirliginin saglanmasinda cesitli orgiitsel unsurlar
belirleyici rol oynamaktadir. Srinivasan & Kurey (2014), kalite kiiltiirtintin
gelisimini destekleyen dort temel unsurdan s6z etmektedir. Bunlardan ilki,
tist yonetimin kaliteyi stratejik bir 6ncelik olarak benimsemesi ve bu konuda-
ki kararliligin: siirekli bicimde ortaya koymasidir. Ikinci unsur, yoneticilerin
kaliteye iligkin sOylemleri ile uygulamalar: arasinda tutarlilik bulunmasidir.
Uciincii unsur, calisanlarin kalite iyilestirme faaliyetlerine aktif katiliminin
tesvik edilmesi ve geri bildirim mekanizmalarina etkin bigimde dahil edil-
mesidir. Son olarak, ¢alisanlarin karar alma siireglerinde yetkilendirilmesi ve
gliclendirilmesi, kalite kiiltiiriiniin 6rgiit genelinde benimsenmesini destek-
leyen 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Srinivasan & Kurey,
2014; Kumar vd., 2020).

4.YIYECEK-ICECEK ISLETMELERINDE KALITE KULTURU

Yiyecek-igecek isletmelerinde kalite kiiltiirii, sunulan {riin ve hizmet-
lerin belirlenmis standartlara uygun bicimde gerceklestirilmesini saglayan
ortak degerler, davranis kaliplar1 ve yonetim anlayisini ifade etmektedir.
Hizmet {iretimi ve tiiketiminin es zamanh gerceklesmesi, emek yogun bir ya-
piya sahip olmas: ve sunulan iirtinlerin dogrudan insan sagligin etkilemesi
nedeniyle kalite kiiltiirii, bu isletmeler agisindan stratejik bir oneme sahiptir.
Bu dogrultuda kalite anlayis;; hammadde tedarikinden depolamaya, {iretim
siireclerinden servis uygulamalarina ve miisteri geri bildirimlerinin deger-
lendirilmesine kadar tiim faaliyetlerin biitiinciil bir yaklagimla yonetilmesini
gerektirmektedir (Schein, 2010; ISO 9000, 2015).

Teknolojik gelismeler, kiiresel tedarik zincirlerinin yayginlasmasi, de-
gisen tiiketici beklentileri ve yogunlasan rekabet kosullari, yiyecek-ice-
cek sektoriinde kalite kavraminin kapsamini 6nemli 6lciide genisletmistir.
Giintimiizde kalite; lezzet ve miisteri memnuniyeti gibi geleneksel Olctitle-
rin yani sira hijyen, sanitasyon, gida giivenligi, izlenebilirlik, stirdiiriilebilir-
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lik ve yasal diizenlemelere uyumu da kapsamaktadir (Codex Alimentarius
Commission [CAC], 2023; World Health Organization [WHO)], 2022). Yiyecek
icecek isletmeleri agisindan kalite kiiltiirii, tiiketici saghigimin korunmas: ve
isletmenin uzun doénemli stirdiiriilebilirliginin saglanmasinda temel bir yo6-
netim yaklagimi olarak benimsenmektedir.

Kalite kiltiirtintin Orgiit genelinde yerlesmesi, kalite yonetim sistem-
lerinin etkin bicimde uygulanmasimi da desteklemektedir. ISO 9001 Kalite
Yonetim Sistemi siireclerin standardizasyonu, miisteri odaklilik ve siirek-
li iyilestirme ilkelerine odaklanirken, ISO 22000 Gida Giivenligi Y&netim
Sistemi bu yaklasimi gida giivenligine 6zgili tehlike analizi, kritik kontrol
noktalari, izlenebilirlik ve 6nleyici uygulamalarla biitiinlestirmektedir (ISO
9000, 2015; ISO, 2018). Boylece kalite kiiltiirii, bu standartlarin kalite anlayisi-
nin Orgiitiin tiim stireglerine yerlesmesini hedeflemektedir. Bu nedenle kalite
yonetimi uygulamalarinin basarisy; iist yonetimin kararliligy, liderlerin 6rnek
davranislari, calisanlarin kalite siireglerine aktif katilimi, siirekli egitim faa-
liyetleri ve iyilestirme ¢alismalarinin kurumsal bir anlayisla siirdiiriilmesine
baghdir (Srinivasan & Kurey, 2014).

4.1.Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Kalite Kiiltiirii ve Kurumsal
Miikemmellik

Kalite kiiltiirtiniin yiyecek-igecek isletmelerinde kurumsallasmasi, sunu-
lan hizmetin miisteri tarafindan algilanan kalitesine dogrudan yansimakta-
dir. Diger bir ifadeyle kalite algisi; hizmetin soyut, es zamanli ve insan etkile-
simine dayal1 yapis1 nedeniyle sadece teknik standartlara uygunluguyla de-
gil miisterinin hizmet deneyimi sonunda degerlendirilmektedir. Bu nedenle
hizmet kalitesinin diizenli olarak 6l¢iilmesi, miisteri beklentilerinin belirlen-
mesi, hizmet sunumunda ortaya ¢ikan eksikliklerin tespit edilmesi ve siirekli
iyilestirme faaliyetlerinin planlanmasi agisindan stratejik nem tasimaktadir
(Parasuraman, vd., 1988).

Restoran isletmelerinde hizmet kalitesinin degerlendirilmesine yonelik
gelistirilen en yaygin 6l¢tim araglarindan biri DINESERV olcegidir. Stevens
ve arkadaslar1 (1995) tarafindan SERVQUAL modelinin yiyecek-igecek sek-
tortine uyarlanmasiyla gelistirilen bu 6lgek; fiziksel 6zellikler, giivenilirlik,
heveslilik, giiven verme ve empati boyutlar1 araciligiyla restoran hizmet ka-
litesinin miisteri bakis a¢isindan degerlendirilmesine olanak saglamaktadir.
Yapilan arastirmalar, yiyecek ve igecek kalitesinin yani sira fiziksel ortamin
niteligi, calisanlarin hizmet sunumundaki istekliligi, iletisim becerileri ve
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miisteriye gosterdikleri ilginin miisteri memnuniyeti, yeniden satin alma
niyeti ve isletmeye duyulan sadakat {izerinde belirleyici etkiye sahip oldu-
gunu gostermektedir (Stevens vd., 1995; Ryu, Lee, & Kim, 2012). Ancak hiz-
met kalitesinin siirdiiriilebilir bi¢cimde gelistirilebilmesi i¢in sadece miisteri
memnuniyetinin Olciilmesi yeterli degildir. Hizmet kalitesinin kalic1 bir re-
kabet avantajina doniisebilmesi, kalite kiiltiiriniin Orgiitiin tiim siireglerine
yerlesmesi ve toplam kalite yonetimi ilkelerinin sistematik bicimde uygulan-
masina baghdir. Orgiit ikliminde hissedilen liderlik desteginin hig siiphesiz
yenilik¢i davraniglara olumlu etkisi bulunmaktadir (Ogan ve Cetiner, 2024).
Hissedilen bu destekle birlikte ortaya ¢ikan ¢alisan katilimi, siire¢ yonetimi,
veri temelli karar verme, stirekli iyilestirme ve miisteri odaklilik gibi toplam
kalite yonetimi uygulamalars, isletmelerin kurumsal performansini destekle-
yen temel yonetim unsurlari olarak degerlendirilmektedir (Oakland, 2014).

Toplam kalite yonetimi uygulamalarmin uzun dénemli basarisi ise ku-
rumsal miikemmellik anlayisiyla biitiinlestiginde daha siirdiiriilebilir so-
nuglar ortaya ¢itkmaktadir. Avrupa Kalite Yonetimi Vakfi (EFQM) tarafindan
gelistirilen Kurumsal Miikemmellik Modeli, isletmelerin operasyonel basa-
rilarmin yan sira liderlik, strateji, calisanlar, is birlikleri, siire¢ yonetimi ve
paydaslara saglanan degeri biitiinciil bir bakis agisiyla degerlendirmektedir
(EFQM, 2020). Son yillarda gergeklestirilen arastirmalar da isletmelerde li-
derlik, insan kaynaklar1 yonetimi, bilgi yonetimi, siire¢ tasarimi ve miisteri
odaklilik gibi toplam kalite yonetimi uygulamalarinin kurumsal miikem-
mellik diizeyini artirdigini bununla birlikte kurumsal miitkemmelligin kalite
uygulamalar ile siirdiiriilebilir isletme performans: arasindaki iliskiyi giic-
lendiren 6nemli unsur oldugunu ortaya ¢ikarmaktadir (Nair & Choudhary,
2016; Abbas & Kumari, 2021; Bel Haddioui, 2025). Kurumsal miikemmellik
anlayisin1 benimseyen isletmeler; miisteri memnuniyeti, ¢alisan baghligy,
operasyonel verimlilik, yenilik¢ilik kapasitesi ve rekabet iistiinliigii acisin-
dan daha basarili sonugclar elde ederken degisen pazar kosullarina daha hizh
uyum saglayarak stirdiiriilebilirliklerini giiclendirmektedir.

4.2.Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Kalite Kiiltiirii ve Rekabet

Yiiksek riskli pazar kosullarinda, isletmelerin sadece fiyat veya bolge-
sel avantaj sunan ayni zamanda taklit edilebilir yontemlerle stirdiiriilebilir-
ligini saglamasi miimkiin goriinmemektedir (Kurian & Muzumdar, 2017;
McCrary, 2026; Yeng vd., 2018). Bununla birlikte kalite anlayisinin orgiit ge-
nelinde benimsenmesi, isletme kaynaklarinin etkin kullanilmasinin yani sira
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uzun donemli rekabet giicii ve siirdiiriilebilir karlilik saglamaktadir (Taner &
Kaya, 2005). Garvin (1988), kaliteyi isletmelere stirdiiriilebilir rekabet avanta-
jt saglayan temel stratejik unsurlardan biri olarak degerlendirmekte ve tirtin
kalitesini performans, 6zellikler, giivenilirlik, uygunluk, dayaniklilik, servis
kolaylig1, estetik ve algilanan kalite olmak iizere sekiz boyutta ele almakta-
dir. Garvin (1988) kalitenin, sadece hatalar1 azaltmaya yonelik operasyonel
bir faaliyet olmadigini; miisteri memnuniyeti, marka itibari, pazar pay1 ve
isletme performansini dogrudan etkileyen stratejik bir yonetim araci oldugu-
nu belirtmektedir.

Kalitenin stirdiiriilebilir bir rekabet avantajina dontisebilmesi ise kalite
kiiltiirtiniin Orgiit genelinde benimsenmesine baglidir. Giiglii bir kalite kiil-
tiirti, calisanlarin kaliteyi giinliik is slireclerinin ayrilmaz bir parcas1 olarak
benimsemelerini saglayarak siirekli 6grenme, yenilikgilik ve siirekli iyilestir-
me anlayisini desteklemektedir (Schein, 2010; Srinivasan & Kurey, 2014). Bu
kiiltiirel yaps, isletmelerin degisen miisteri beklentilerine daha hizli uyum
saglamasina, siire¢ performansini gelistirmesine ve kalite odakli inovasyon
kapasitesini artirmasina katki sunmaktadir. Ayrica bilgi paylasimi, ¢alisan
katilim1 ve yalin yonetim uygulamalarimin kalite kiiltiiriiyle biitiinlesmesi,
operasyonel hatalarin ve kaynak israfinin azaltilmasina 6nemli katkilar sag-
lamaktadir (Oakland, 2014).

Son yillarda dijital dontisiim ve siirdiirtilebilirlik yaklagimlari, kalite kiil-
tiirtintin kapsamini daha da genisletmistir. Endiistri 4.0 teknolojileri, biiyiik
veri analitigi, yapay zeka ve nesnelerin interneti uygulamalari kalite yonetim
sistemlerinin gercek zamanl veriyle desteklenmesine olanak saglamaktadir.
Boylece uzun donemli siirdiiriilebilir deger yaratmaya yonelik {iriin ve hiz-
met liretimi gergeklesebilmektedir (Elkington, 1997; ISO, 2015). Ozellikle yi-
yecek-icecek isletmelerinde akilli izlenebilirlik sistemleri, yapay zeka destekli
talep tahminleri ve dijital kalite kontrol uygulamalar1 sayesinde gida giiven-
ligi riskleri azaltilmakta, kaynak verimliligi artirilmakta ve gida israfi onemli
Olclide azaltilabilmektedir.

Kalite kiiltiiri, kalite yonetimi uygulamalarinin kurumsal miikemmel-
lige doniismesinde onemli bir rol tistlenmektedir. Liderlik, calisan katilim,
stire¢ yonetimi, miisteri odaklilik ve siirekli iyilestirme gibi kalite yonetimi
ilkeleri, kalite kiiltiirtiyle desteklendiginde isletmelerin kurumsal miikem-
mellik diizeyini artirmaktadir (EFQM, 2020). Ayn1 zamanda toplam kalite
yOnetimi, stratejik yonetim anlayisiyla entegre edildiginde isletmelerin yeni-
lik¢ilik performansin gelistirerek siirdiiriilebilir rekabet avantaji saglamak-
tadir (Prajogo & Sohal, 2006).
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5.SONUC

Kalite kiiltiirti, calisanlarin kaliteye iliskin ortak deger, inang ve davra-
niglar1 paylasarak kaliteyi orgiitsel yasamin dogal bir parcasi haline getirdigi
kurumsal bir anlayis1 gerektirmektedir. Emek yogun yapisi, tiretim ve tiiketi-
min es zamanl ger¢eklesmesi ve insan etkilesiminin yiiksek diizeyde olmasi
nedeniyle yiyecek-igecek isletmelerinde kalite yonetimi daha karmasik bir
nitelige sahiptir. Yiyecek icecek isletmelerinde kalite, sunulan {iriiniin lez-
zeti veya fiziksel 6zelliklerinin yan1 sira hijyen uygulamalari, gida giivenligi,
hizmet sunum stirecleri, calisan davranislari, hizmet hiz1 ve miisteri dene-
yiminin biitlinciil olarak yonetilmesiyle iliskilendirilmektedir. Gelisen kalite
anlayisiyla birlikte hijyen, giivenlik ve siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 paza-
ra girisin temel kosullar1 haline gelirken, isletmelerin rekabet avantaji elde
edebilmesi bu standartlar1 orgiitsel davrarns bicimlerine doniistiirebilmesine
bagl hale gelmistir (Etrata Jr. vd., 2025).

Degisen pazar kosullar1 nedeniyle isletmelerin sadece maliyet veya fark-
lilasma odaklr rekabet tistiinliigiinii benimsemeleri stirdiirtilebilirlik igin ye-
terli gelemeyebilir (Yeng, vd., 2018). Bu cercevede kalite kiiltiirii, yiyecek-i-
cecek isletmelerinde yalnizca belirli prosediirlerin uygulanmasini ifade eden
teknik bir sistem degil; calisanlarin kalite ve gida giivenligi sorumlulugunu
ortak bir deger olarak benimsedigi, orgiitiin tiim siireglerine yon veren stra-
tejik bir yonetim yaklasimi olarak degerlendirilmektedir. Kalite kiiltiiriiniin
orgiit genelinde icsellestirilmesi, miisteri memnuniyetinin artirilmasimin
yani sira hizmet hatalarinin azaltilmasina, gida giivenligi risklerinin kont-
rol altina alinmasina, yasal ytiktimliiliiklere uyumun saglanmasina ve islet-
menin uzun donemli rekabet giicliniin stirdiiriilebilirligine 6nemli katkilar
saglamaktadir.

Yiyecek-igecek isletmeleri, tarihsel mutfak mirasini ve gastronomik de-
gerleri koruma sorumlulugunu, ulusal ve uluslararasi gida giivenligi stan-
dartlarina uyum zorunluluguyla birlikte yerine getirmek durumundadir. Bu
nedenle yiyecek igecek isletmelerinde kalite kiiltiirii, geleneksel tiretim ve
hizmet anlayisinin korunmastyla birlikte cagdas kalite ve gida giivenligi uy-
gulamalarinin biitiinlestirilmesini saglamaktadir. ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi, HACCP ilkeleri ve diger kalite standartlari, bu siirecin tek-
nik ¢ergevesini olustururken s6z konusu standartlarin etkinligi, kalite anlay1-
sinin ¢alisanlar tarafindan benimsenmesine ve orgiitsel kiiltiiriin bir parcasi
haline getirilmesine baghdir (ISO, 2018; Codex Alimentarius Commission
[CAC], 2023). Bu dogrultuda yiyecek-icecek isletmelerinin siirdiiriilebilir
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basaris1 yalnizca fiziksel altyapinin yeterliligi, hijyen kosullarinin saglanma-
s1 veya hizmet kalitesinin belirli standartlarda sunulmasiyla aciklanamaz.
Isletmelerin uzun dénemli rekabet ustlinltigii elde edebilmesi; liderligin kali-
te konusundaki kararlilig, calisanlarin kalite siireglerine aktif katilimi, siirek-
li iyilestirme anlayisinin benimsenmesi ve miisteri odakli hizmet kiiltiirtintin
orgiitiin tiim kademelerine yayilmasiyla miimkiin olmaktadir (Srinivasan &
Kurey, 2014; Schein, 2010). Ayrica kalite kiiltiirii, dijital doniistim ve siirdii-
riilebilirlik ilkelerini kurumsal stratejileriyle biitiinlestirebilen isletmelerin
kurumsal miitkemmellige ulasmalarinda ve kiiresel rekabet ortaminda uzun
donemli bagar1 elde etmelerinde belirleyici bir rol {istlenmektedir (EFQM,
2020; ISO, 2015).
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1. GIRIS

Turizm ve serbest zaman arastirmalarinda gida ve yeme-igme eylemi,
uzun yillar boyunca yalnizca turistlerin biyolojik ve fizyolojik ihtiyaclarmi
karsilayan destekleyici bir unsur olarak goriilmekteydi. Ancak giintimiizde
bu iligki koklii bir paradigma degisimine ugrayarak, rekreasyon ve gastro-
nomi arasindaki iliski modern turizm deneyiminin ¢ok degerli bir parcasi
haline gelmistir. Insanlar icin yemek yemek artik sadece bir zorunluluk degil,
ayni1 zamanda destinasyonun kiiltiirel ¢ekiciliginin deneyimsel bir parcasidir
(Bjork & Kauppinen-Rédisanen, 2016). Quan ve Wang'in (2004, s. 297) turist
deneyimi modelinde de vurgulandig tizere, yeme-igme eylemi giinliik ruti-
nin bir uzantis1 olan “destekleyici tiiketici deneyimi” olmaktan ¢ikip, seyaha-
tin ana odak noktasini olusturan “zirve turistik deneyim” statiisiine ytiiksel-
mistir. Bireylerin giinliik yasamin kisitlamalarindan kurtulma arayigini yan-
sitan rekreasyon; gastronomi ile birlestiginde turistlere siradanligin 6tesinde,
ozgiin, eglenceli ve sosyal baglar1 gii¢glendiren yeni bir deneyim alan1 sun-
maktadir (Cleave, 2020). Turistler, tatillerinde bir “rol degisimi” aramakta
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ve giindelik hayatlarinda deneyimleyemedikleri yemekleri rekreasyonel bir
heyecan araci olarak tiiketmektedirler (Garcia-Pérez & Castillo-Ortiz, 2024).

Gastronominin bos zaman faaliyetleri icindeki yeri, modern rekreas-
yon anlayisinin doniisiimiiyle dogrudan iligkilidir (Mair & Sumner, 2017).
Geleneksel “deniz, kum ve giines” odakl tatil ve gezi faaliyetlerinden uzak-
lasan turistler, bos zamanlarini anlamlandirmak igin giderek artan oranda
gastronomi odakli turizm faaliyetlerine yonelmektedir (Okumus vd., 2007).
Bos zaman endiistrisi iginde gastronomi; yerel pazarlari ziyaret etme, yemek
festivallerine katilma, sarap ve bira tadim rotalarmni izleme, tarlalar ve tire-
tim tesislerini gezme ve yerel seflerle yemek yapma atdlyelerine katilma gibi
cok cesitli rekreasyonel faaliyetleri kapsayacak sekilde genislemistir (Ellis
vd., 2018; Giines, 2019). Getz (1991, s. 44) 6zel etkinlikleri ve rekreasyonu,
“birey i¢in giinlitk deneyimlerin veya normal se¢im araliginin 6tesinde bos
zaman, sosyal veya kiiltiirel bir deneyim firsat1” olarak tanimlar (akt. Getz,
2010). Bu baglamda, bos zamanlarini gastronomik kesiflerle degerlendiren
turistler igin yemek yeme eylemi; yabanci bir kiiltiiriin mutfak aligkanlikla-
rina ve “otekiligine” bilingli ve kesifsel bir katilim olarak islev gortir (Cohen
& Avieli, 2004).

Rekreasyonel gastronominin 6nemi, hem turistlerin psikolojik ve sosyal
tatminleri hem de destinasyonlarin rekabet giicii ve siirdiiriilebilir kalkinma-
st agisindan ¢ok boyutludur (Williams vd., 2014). Kiiresel ¢apta uluslararas:
turist harcamalarinin énemli bir kisminin yiyecek ve icecege ayrildig1 goz
oniine alindiginda, gastronominin ekonomik boyutu yadsinamaz bir gergek-
tir (Smith & Costello, 2009). Ancak dogrudan ekonomik getirilerin Gtesinde,
rekreasyonel gastronomi, destinasyon markalamasinda ve imaj yaratiminda
en giiclii stratejik araglardan biridir (Horng & Tsai, 2012; Williams vd., 2014).
Yerel mutfak, bir destinasyonun somut olmayan kiiltiirel mirasinin temel bir
gostergesi olarak kabul edilir ve taklit edilemez dogas1 sayesinde bolgele-
re benzersiz bir rekabet avantaji saglar (Bjork & Kauppinen-Réisanen, 2016;
Tsai & Wang, 2017). Bununla birlikte rekreasyonel gastronomi faaliyetleri,
tatilcilere unutulmaz ve otantik duyusal uyarimlar sunarak onlarin desti-
nasyonla giiclii bir duygusal bag kurmasini saglar (Baydeniz & Kilicy, 2022).
Beklentilerini karsilayan ya da asan duyusal, bilissel ve duygusal tatminler
yasayan turistlerin memnuniyeti artar ve bu durum, destinasyonu baska-
larma tavsiye etme ile gelecekte tekrar ziyaret etme gibi ¢ok gii¢lii pozitif
davranissal niyetlere doniisiir (Agyeiwaah vd., 2019; Polat, 2023). Bolgesel
kalkinma ekseninde ise rekreasyonel gastronomi, kirsal alanlari canlandi-
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rarak tarim, konaklama isletmeleri, yerel zanaatkarlar ve turistler arasinda
organik bir koprii kurar ve siirdiiriilebilir sosyo-ekonomik gelisimi destekler
(Esponda Pérez vd., 2024; Hall, 2020).

Kitabin bu béliimiinde, bos zaman, rekreasyon ve gastronomi yazin-
lar1 biitiinciil bir turizm perspektifi altinda bir araya getirilerek ve rekreas-
yonel gastronomi kavrami tanimi, faaliyet alanlari, ayirt edici 6zellikleri ve
motivasyonel temelleriyle birlikte kavramsallagtirilacaktir. Buna ek olarak,
belirlenen anahtar kelimelerle ulasilan rekreasyonel gastronomi temali ¢alis-
malardan olusan alanyazin taranarak alanin giincel ampirik gortiniimii or-
taya koyulmaya calisilacaktir. Boylelikle boliim, hem kavramsal bir gergeve
hem de bu cergeveyi smayacak arastirmacilar igin bir yol haritasi sunmay1
hedeflemektedir.

2. REKREASYON KAVRAMI VE REKREASYONEL FAALIYETLER

2.1. Serbest Zaman ve Rekreasyon Tanimi1

Modern toplumlarda serbest zaman ve rekreasyon kavramlar: siklikla
birbirinin yerine kullanilsa da, akademik yazinda birbirini tamamlayan farkl
boyutlar olarak ele alimnirlar. Serbest zaman, bireyin zorunlu ¢alisma, biyolo-
jik ihtiyaclar ve toplumsal gorevlerinden arta kalan “zaman 6lgiistinii” ifade
ederken; rekreasyon, bu zaman dilimi igerisinde gercgeklestirilen eylemleri
ve faaliyetleri kapsar (Giines, 2019). Adorno (1991, s. 187), serbest zamanin
modernitedeki insasini tartisirken, bu zamanin salt bir bosluk olmadigini,
aksine mal ve hizmetlerin tiiketimi yoluyla sekillendirilen ve yonlendirilen
bir alan oldugunu belirtmektedir.

Bireylerin sanayilesme ve modernlesme stirecleriyle birlikte elde ettikleri
bu zaman, Burke’nin (1995) de ifade ettigi gibi “serbest zaman toplumunun”
dogmasina zemin hazirlamigtir. Stebbins (2005, s. 349-350), rekreasyonun
ve serbest zamanin en temel belirleyicisinin “bireysel se¢im” ve “i¢sel moti-
vasyon” oldugunu ifade eder. Insanlarin yenilenmek, eglenmek veya kisisel
gelisim saglamak amaciyla goniillii olarak sectikleri rekreasyonel faaliyetler,
yasam Kkalitesini zenginlestiren birer “yasam degeri” olarak kabul edilmek-
tedir (Sumner, 2011; Mair & Sumner, 2017). McLean, Hurd ve Rogers (2008,
s. 397), toplumsal rekreasyonun iglevlerini; yasam kalitesini artirmak, kisisel
gelisime katkida bulunmak, anti-sosyal davranislar1 6nlemek, kusaklarara-
st baglar1 giiglendirmek ve fiziksel/ruhsal saglig1 desteklemek olarak sirala-
maktadir. Bu baglamda rekreasyon, hem bireysel tatmin saglayan hem de
toplumsal baglar1 insa eden dontistiirticii bir giice sahiptir (Sumner, 2018).
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2.2. Rekreasyon Turleri

Rekreasyonel faaliyetler, bireylerin katilim diizeyine, mekanin niteligine
veya eylemin tasidig1 anlama gore gesitli tiirlere ayrilmaktadir. Literatiirde
rekreasyonel davranmiglari anlamlandirmada en ¢ok basvurulan ayrimlar-
dan biri, Stebbins (1982, 2007) tarafindan gelistirilen “Ciddi Bos Zaman” ve
“Giindelik/Siradan Serbest Zaman” tipolojisidir. Giindelik rekreasyon, 6zel
bir egitim veya yetenek gerektirmeyen, anlik haz ve dinlenme saglayan (6r-
negin televizyon izlemek veya siradan bir yiiriiyilis yapmak) kisa ¢miirlii
faaliyetleri tanimlar (Stebbins, 2007). Buna karsilik ciddi rekreasyon/serbest
zaman; bireylerin 6zel bilgi, beceri ve deneyim kazanarak, kendilerini ada-
yarak gerceklestirdikleri faaliyetlerdir (Prayag vd., 2020; Stebbins, 2007, s. 5).
Ornegin, bir turistin 6zel bir yemegin yapimini 6grenmek igin ascilik atol-
yelerine katilmasi ciddi rekreasyon kapsaminda degerlendirilebilir. Bu tiir
faaliyetler “yansitic1” ve “eglendirici” olmak {izere iki temel boyuttan olusur
(Curran vd., 2018; Prayag vd., 2020).

Ote yandan, Bauman’mn (2000) “akigkan modernite” kavramiyla agikla-
dig1 glinlimiiz diinyasinda, toplumsal baglarin giderek esneklesmesi, rekre-
asyon tiirlerinde de degisime yol acmistir. Geleneksel olarak gruplar halinde
yapilan pek ¢ok rekreasyonel etkinlik, glintimiizde “bireysel/solo rekreas-
yon” olarak da 6n plana ¢ikmaktadir. Bireylerin tek baslarina seyahat etmesi
veya yalniz baslarina disarida yemek yemesi gibi faaliyetler, kisinin kendi i¢
diinyasina donmesi, bagimsizlik ve 6zerklik hissini tatmasi: baglaminda mo-
dern rekreasyon tiirleri arasinda hizla yiikselmektedir (McKeown & Miller,
2020). Ayrica, faaliyetin cevreye ve topluma etkisine gore “stirdiiriilebilir” ve
“stirdiiriilemez” rekreasyon ayrimi da yapilmaktadir. Stirdiiriilebilir rekre-
asyon, gevreye zarar vermeyen, yerel ekonomiyi destekleyen ve toplumsal
refahi (6rnegin topluluk bahgelerinde goniillii ¢alismak veya gida bankala-
rina destek olmak) artiran eylemleri kapsarken, siirdiiriilemez rekreasyon,
dogal ve kiiltiirel kaynaklar: tiiketen faaliyetleri ifade eder (Mair & Sumner,
2017; Sumner, 2018).

2.3. Deneyimsel Rekreasyon

Modern rekreasyon anlayisinin merkezinde “deneyim” yatmaktadir.
Pine ve Gilmore (1998, 1999) tarafindan ortaya atilan “deneyim ekonomisi”
yaklasimina gore, glintimiiz tiiketicileri yalnizca iirtin veya hizmet satin al-
mamakta; hafizalarinda yer edecek, estetik, eglence ve rutinden kacis unsur-
lar1 barindiran unutulmaz anilar talep etmektedir (Garcia-Pérez & Castillo-
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Ortiz, 2024; Lai vd., 2021). Deneyimsel rekreasyon, bireylerin faaliyetlere
pasif birer izleyici olarak degil, bilissel, duygusal ve duyusal olarak aktif
bicimde katildiklar siirecleri tanimlar. Rekreasyonel deneyimler, destinas-
yonlardaki fiziksel ortam, sosyal etkilesim ve otantik atmosfer ile sekillene-
rek “unutulmaz turizm/rekreasyon deneyimlerine” doniisiir (Kim vd., 2012;
Sthapit, 2017). Unutulmazlik; yenilik arayisi, yerel kiiltiire temas, hedonizm,
anlamlilik ve katiim gibi boyutlarla dogrudan iliskilidir (Garcia-Pérez &
Castillo-Ortiz, 2024; Kim vd., 2012). Turistler veya rekreasyon katilimcila-
r1, bu yogun deneyimler araciligiyla siradanligin 6tesine gegerek yogun bir
tatmin, psikolojik yenilenme ve aidiyet hissederler (Baydeniz & Kilici, 2022;
Sthapit, 2017). Ozellikle festivaller, karnavallar ve tematik atolyeler gibi rek-
reasyonel etkinlikler, bireylerin giinliik yasamin kurallarindan sryrildig: “li-
minal” veya “karnavalesk” alanlar yaratir. Bu alanlar, katilimcilar arasinda
gecici ama giliglii bir sosyal dayanisma ve esitlik hissi uyandirir (Getz, 2010,
s. 7). Deneyimsel rekreasyonun en 6nemli dinamiklerinden biri de birlikte
yaratim siirecidir. Prahalad ve Ramaswamy (2004) ile Vargo ve Lusch (2004)
tarafindan vurgulandig: izere, katihmcilar artik kendilerine sunulani dogru-
dan tiiketen kisiler degil, yerel halkla, hizmet sunuculariyla ve diger katilim-
cilarla etkilesime girerek kendi deneyimlerinin (ve dolayisiyla elde ettikleri
degerin) aktif {ireticileridir (Rachao vd., 2020). Bu aktif katilim, rekreasyonel
faaliyetin anlamini, 6grenme c¢iktisini ve bireyde biraktigi hedonik degeri
maksimize etmektedir.

3. REKREASYONEL GASTRONOMI KAVRAMI

Turizm ve bog zaman calismalar1 baglaminda gastronomi, bireylerin
seyahatleri sirasinda veya kendi yasadiklar1 gevrede yiyecek ve igecekler-
le kurduklari etkilesimi kapsayan ¢ok boyutlu bir olgudur (Ellis vd., 2018).
Rekreasyonel gastronomi, yeme eyleminin yalnizca biyolojik bir gereksinimi
karsilamanin Gtesine gecerek, haz, 6grenme, sosyallesme ve kiiltiirel kesif
gibi giidiilerle bos zamanin merkezine yerlestirilmesini ifade eder (Warde &
Martens, 2000). Bu boliim, rekreasyonel gastronominin kavramsal sinirlarini,
faaliyet alanlarini, temel 6zelliklerini ve bireyleri bu deneyimlere iten moti-
vasyonlar1 incelemektedir.

3.1. Rekreasyonel Gastronominin Tanimi1

Literatiirde yemek odakli turizm ve rekreasyon faaliyetlerini tanimla-
mak i¢in mutfak turizmi, gastronomi turizmi ve gurme turizmi gibi kavram-
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lar siklikla birbirinin yerine kullanilmaktadir (World Tourism Organization
[UNWTO], 2012; Wolf, 2014). Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii, gast-
ronomi turizmini, ziyaretgilerin seyahatleri sirasinda yemek, ilgili tiriinler
ve faaliyetlerle baglantili deneyimleriyle karakterize edilen bir turizm tiirii
olarak tanimlamaktadir (UNWTO, 2012). Daha giincel ve kapsaml1 bir pers-
pektifle Dixit (2019, s. 14), gastronomi turizmini; uluslararasi, bolgesel veya
yerel diizeyde seyahat ederken her tiirlii ¢ekici, otantik ve unutulmaz mutfak
deneyiminin bilingli olarak takip edilmesi seklinde tanimlamaktadir. Bu ta-
nimdan yola ¢ikilarak rekreasyonel gastronomi; bireyin giindelik yasam ru-
tinlerinden uzaklasarak, yiyecegin ve igcecegin tarihi, kiiltiirel, estetik ve du-
yusal boyutlarini gozlemler, uygulamali katilimlar ve senlikli paylasimlarla
deneyimledigi otantik bir bos zaman faaliyeti olarak kavramsallastirilabilir
(Bjork & Kauppinen-Réisdanen, 2016). Hall ve Sharples (2003), bireylerin ye-
mege duyduklari ilgiye gore bu faaliyetleri birincil giidii (yiiksek ilgi), desti-
nasyonun yerel yasam tarzini anlamak i¢in ikincil glidii (orta ilgi) ve yalnizca
farkli bir deneyim arayis1 (diisiik ilgi) olmak {izere farkli kategorilerde ele
almaktadir. Dolayisiyla rekreasyonel gastronomi, sadece iist diizey restoran-
larda yemek yemeyi degil, gidanin kiiltiirel bir referans noktasi olarak tiike-
tildigi genis bir ilgi yelpazesini kapsar (Kivela & Crotts, 2006).

3.2. Rekreasyonel Gastronomi Faaliyetleri

Rekreasyonel gastronomi faaliyetleri, bireylerin yiyecek ve iceceklerin
tiretildigi, hazirlandig ve tiiketildigi ¢ok cesitli alanlarda gerceklestirdikle-
ri, bog zamanlarini anlamlandiran genis bir etkinlik yelpazesini barindirir.
Modern turizm ve bos zaman endiistrisi iginde bu faaliyetler; pasif gozlem-
den aktif katilima kadar uzanan yapilariyla turistlerin destinasyonla veya
kendi yasam alanlariyla kurduklar kiiltiirel bag giiclendirmektedir (Ellis
vd., 2018; Giines, 2019). Literatiirde bu eylemler temelde gastronomi festi-
valleri, yemek yapma atolyeleri, tadim etkinlikleri, sokak lezzeti deneyim-
leri, gastronomi turlar1 ve ev ici hobi amagli yemek yapma pratikleri olarak
siniflandirilmaktadir (Williams vd., 2014; World Food Travel Association
[WFTA], 2020).

Gastronomi festivalleri ve tadim etkinlikleri, rekreasyonel gastronomi-
nin en sosyal ve katilimcr ayaklarindan birini olusturmaktadir. Ziyaretgilerin
yerel kiiltiir, miizik, eglence ve yoresel yiyeceklerle bir araya geldigi bu tiir
senlikler, sosyal aidiyet duygusunun en yogun yasandig: gecici sosyallesme
alanlaridir (Getz, 2010). Festivaller, bireyleri rutin yasamlarindan uzaklas-
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tirarak, sadece karin doyurmak igin degil, kiiltiirel bir kutlamanin parcasi
olmak amaciyla ¢ekim merkezleri yaratir (Mason & Paggiaro, 2012). Buna
paralel olarak diizenlenen igki, icecek veya yoresel {irtin tadim etkinlikleri de
turistlerin duyusal deneyimlerini zenginlestirerek belirli bir cografyanin ta-
rimsal ve kiiltiirel mirasin1 dogrudan deneyimlemelerine olanak tanir (Back
vd., 2020; Crespi-Vallbona & Mascarilla-Miro, 2020). Bu etkinlikler, yerel halk
ile ziyaretgiler arasindaki sinurlar1 kaldirarak giiglii bir toplumsal kaynasma
zemini sunar.

En etkilesimli faaliyetlerin basinda gelen yemek yapma atolyeleri, turist-
lerin yalnizca hazir bir yemegi tiiketmedikleri, ayn1 zamanda pazar alanlarin-
dan yerel malzemeleri tanimay1 ve satin almay1 6grendikleri, sefler esliginde
hazirlama ve pisirme tekniklerinde uzmanlastiklar1 aktif egitim ortamlaridir
(Walter, 2017). Bireyler bu atdlyelerde, mutfak pratiklerinin arkasindaki kiil-
tiirel inanclar1 ve tarihi derinligi kavrama firsati1 bulurlar. Bu siireg, siradan
bir yemek tiiketiminden ziyade, yliksek diizeyde katihm gerektiren doniis-
tiirticii bir rekreasyon deneyimi sunarak turistlerin destinasyonla kurduklar:
bag1 giiclendirir ve hizmetin birlikte yaratim siirecini tesvik eder (Agyeiwaah
vd., 2019; Yoo vd., 2022). Atdlye ¢alismalar: ayn1 zamanda turistin eve don-
diiglinde bu beceriyi stirdiirmesini saglayarak seyahat deneyiminin kalicili-
g1 artirir.

Kiiltiirel doygunlugu oldukca yiiksek bir diger faaliyet alan1 ise sokak
lezzeti deneyimleridir. Turistlerin yerel halkin giindelik yasam pratiklerine
dogrudan dahil olduklar1 sokak yemekleri, otantikligi ve sosyal etkilesimi
en filtresiz haliyle sunan mutfak deneyimleri olarak 6ne ¢ikmaktadir (Tsai
& Wang, 2017). Sokak saticilarindan veya gece pazarlarindan yemek yemek,
turistlere standartlastirilmis ve turistiklestirilmis restoran deneyimlerinin ak-
sine, bolgenin gercek mutfak kimligini yakindan tanima ve o yerin yerlisi gibi
hissetme imkani vermektedir (Chaisatit vd., 2020; Gupta & Sharma, 2024).

Gastronomi turlar1 ve rotalari, yiyecegin dogadan tabaga gelis seriive-
nine odaklanan, genellikle tarimsal alanlari, {iretim tesislerini ve tarihi gida
pazarlarin1 kapsayan mekansal rekreasyon faaliyetleridir. Meyve toplama,
sarap baglarin1 gezme veya geleneksel peynir ve zeytinyag tesislerini ziyaret
etme gibi eylemler, gidanin kaynagindan elde edilme siirecine bireyin aktif
olarak katilim gostermesini saglar (Horng & Tsai, 2012; Calderén Bailon &
Hernandez Rojas, 2017). Tematik bir glizergah tizerinden ilerleyen bu turlar,
destinasyonun cografi yapisi ile mutfak kiiltiirii arasindaki siki iliskiyi tu-
ristlere yasatarak ogretir ve ayni zamanda kirsal kalkinmaya dogrudan bir
ekonomik girdi saglar.
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Son olarak, rekreasyonel gastronomi sadece turizm destinasyonlarinda
gerceklesen faaliyetlerle sinirli kalmay1p, hobi amacli yemek yapma pratik-
leri ile ev igi serbest zaman kullanimlarini da kapsar. Modern bireyler, bos
zamanlarinda televizyondaki veya dijital platformlardaki yemek program-
larmi izleyerek yeni tarifler denemekte, mutfag: bir kisisel gelisim ve rahat-
lama alani olarak gormektedir (Giines, 2019). Kendi mutfaginda yemek yap-
mak, bahge isleriyle ugrasarak kendi gidasini yetistirmek veya evde yoresel
lezzetler tireterek bunlar1 sosyal cevresiyle paylasmak, bireylerin giindelik
hayatlarinda bagvurduklar: 6nemli birer ciddi bos zaman faaliyeti halini al-
mistir (Cleave, 2020). Bu ev i¢i hobi pratikleri, bireylerin kiiltiirel merakini
besleyerek gelecekteki seyahat motivasyonlarini sekillendirmekte ve onlar1
potansiyel birer gastronomi turistine doniistiirmektedir.

3.3. Rekreasyonel Gastronominin Ozellikleri

Rekreasyonel gastronomi, diger turizm ve bos zaman etkinliklerinden
ayrilan, kendine has dinamikleri olan oldukga spesifik karakteristik 6zellik-
lere sahiptir. Bu 6zelliklerin basinda ¢ok duyulu deneyim yapisi gelir. Yeme
ve igme eylemi, diger pek cok seyahat aktivitesinden farkli olarak tat, koku,
gorme, dokunma ve isitme olmak iizere insanin bes duyusuna birden ayni
anda hitap eden fiziksel ve duygusal bir siirectir (Sthapit, 2017). Yiyecegin
damakta biraktig1 tat, sunumunun gorsel estetigi veya piserken cikardigi ses-
ler, turistlerin hafizalarinda siradan bir geziye kiyasla ¢ok daha giiglii, kalict
ve duygusal anilar birakmasini saglar (Kauppinen-Réisanen vd., 2013). Bu
kavramin bir diger ayirt edici 6zelligi ise birlikte yaratim ve aktif katilim sii-
recleridir. Gliniimiiz deneyim ekonomisinde turistler artik kendilerine sunu-
lan hizmetleri pasif bir sekilde kabul eden tiiketiciler degildir. Aksine; yerel
halkla, hizmet sunuculariyla ve diger turistlerle dogrudan etkilesime girerek
kendi deneyimlerini aktif bir bicimde tireten katilimcilara doniismiislerdir
(Binkhorst & Den Dekker, 2009; Rachao vd., 2020). Rekreasyonel gastronomi,
turistin yemegin yapim asamasina dahil olmasini, sefle sohbet etmesini veya
yerel bir {ireticiden iiriiniin hikayesini dinlemesini gerektiren etkilesimli bir
yapiya sahiptir. Bu aktif katilim siireci, turistin yeni beceriler kazanmasini
saglayarak deneyimin kisisel katma degerini ve 6grenme ¢iktisin1 dogrudan
artirmaktadir (Prebensen & Xie, 2017).

Otantiklik ve yoresellik, rekreasyonel gastronominin ¢ekirdegini olus-
turan bir diger vazgecilmez 6zelliktir. Turistler, kiiresellesen ve standartla-
san yiyecekler yerine, ziyaret ettikleri bolgenin kiiltiirel mirasiyla dogrudan
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temas kurmalarii saglayan 6zgiin ve otantik tatlarin pesindedirler (Sims,
2010). Bu durum, yalnizca yemegin geleneksel bir receteyle yapilmasmndan
ibaret degildir. Yemegin kalitesini ve lezzetini belirleyen iklim ve toprak
gibi fiziksel cevre kosullarinin yani sira, o yemegi {ireten yerel halkin sun-
dugu sosyal etkilesimin essiz bir birlesimini de ifade eder (Cohen & Avieli,
2004; Sjolander-Lindqvist vd., 2021). Son olarak, rekreasyonel gastronomi
yliksek bir deneyimsel degere sahiptir. Deneyim ekonomisi perspektifinden
bakildiginda bu faaliyetler basit turistik bir islev degil; hizmet miikemmel-
ligi, estetik ve oyunculuk gibi unsurlar1 da barindirir (Tsai & Wang, 2017).
Yemegin sunumundaki sanatsal 6zen, tiiketildigi mekanin mimarisi, fiziksel
atmosferi ve yeme-igme eyleminin i¢ine entegre edilmis eglence unsurlari, bu
deneyimin koparilamaz pargcalar1 olarak kabul edilir (Pine & Gilmore, 1999;
Mathwick vd., 2001). Dolayisiyla rekreasyonel gastronomi; mekan, iiriin ve
insanin uyumlu bir sekilde bir araya gelerek turistler icin estetik ve eglenceli
bir sahne performansi sundugu, biitiinctil bir bos zaman etkinligidir.

3.4. Rekreasyonel Gastronominin Motivasyonlar1

Bireyleri rekreasyonel gastronomi faaliyetlerine yonlendiren giidiiler,
¢ok boyutlu teorik yaklasimlarla agiklanmaktadir (Smith & Costello, 2009).
Fields (2002), McIntosh vd. (1995) tarafindan gelistirilen motivasyon mode-
lini gastronomiye uyarlayarak dort temel motivasyon kaynag: belirlemistir.
Bunlar; bedenin ve zihnin yenilenmesini saglayan fiziksel motivasyonlar,
yerel yasam tarzini ve farkli kiiltiirleri 6grenmeyi amaglayan kiiltiirel mo-
tivasyonlar, aile ve arkadaslarla bir arada olma istegini yansitan kisilerarasi
motivasyonlar ve farklilagsma ile statii kazanma arzusunu igeren statii/prestij
motivasyonlaridir (Fields, 2002). Ornegin, 6zel ve egzotik bir yemegi tiiket-
mek, kisinin sosyal statiisiinii ¢evresine yansitmasinin bir araci olarak goriil-
mektedir (Fields, 2002). Smith ve Costello (2009), bir gastronomi etkinligine
katilan ziyaretcileri itici motivasyonlarina gore yemek odaklilar ve etkinlik
arayicilar olarak iki tiire ayirmistir. Yemek odaklilar yemegin kalitesi, egsizli-
gi ve yeni lezzetleri tatma motivasyonuyla hareket ederken, etkinlik arayici-
lar sosyallesme, eglence, gesitlilik arayis1 ve merak duygusu gibi daha genis
giidiilerle yonlendirilmektedir.

Bir baska giiclii teorik temel ise Tiiketim Degerleri Teorisi'dir. Bu teoriye
gore turistlerin yerel yemek tiiketimleri yemegin lezzeti ve saghiga faydas:
(islevsel deger), destinasyon faaliyetlerinden alinan nege ve haz (duygusal
deger), yeni bir kiiltiiri 6grenme arzusu (epistemik deger) ve prestij degeri
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tarafindan giiglii bir bicimde motive edilmektedir (Choe & Kim, 2018). Ote
yandan bu motivasyonlar1 kisitlayan en biiyiik engel, bireylerin bilinme-
yen veya yeni yiyecekleri tiiketmeye kars1 gelistirdikleri kaginma duygusu
olan yemek neofobisi olarak kavramsallastirilmaktadir (Tuorila vd., 2001;
Choshaly, 2025). Son olarak, Stebbins’in (2007) ciddi bos zaman yaklasimu,
ozellikle yemek yapma atolyeleri gibi katilimci gastronomi faaliyetlerindeki
motivasyonu agiklamakta oldukga etkilidir. Bu modele gore bireyler, sadece
anlik eglence ve rahatlama igin degil, ayn1 zamanda bilgi dagarciklarini ge-
nigletmek, 6zel ascilik becerileri kazanmak ve kendi kimliklerini yansitmak
gibi uzun vadeli hedeflerle rekreasyonel gastronomi faaliyetlerine katilmak-
tadirlar (Stebbins, 2007; Prayag vd., 2020). Bu durum, gastronominin basit bir
karin doyurma eyleminden, yiiksek diizeyde katilim ve beceri gerektiren cid-
di bir bos zaman arayisina dontistiiglinti iddia etmektedir (Prayag vd., 2020).

4. REKREASYONEL GASTRONOMI TEMALI
ARASTIRMALARIN ALANYAZINDAKI GORUNUMU

Yemek odakli rekreasyon etkinliklerinin akademik alanyazindaki gorii-
niimiinii ortaya koymak amaciyla yerli ve yabanci kaynaklarda “rekreasyo-
nel gastronomi”, “rekreasyon ve gastronomi”, “recreational gastronomy” ve
“food related recreational activities” anahtar kelimeleri kullanilarak kapsam-
l1 bir tarama gergeklestirilmistir. Tarama sonucunda erisilen ve dogrudan ye-
mek-bos zaman kesisimini konu edinen 24 yaym, bu boliimde tematik bir
cercevede dzetlenmistir. Incelenen caligmalar 2010-2026 yillar1 arasinda ya-
yimlanmus olup, Tiirkiye, Kanada, Avustralya, isvec;, Yeni Zelanda, Ukrayna,
Rusya, Portekiz ve ABD gibi farkl: iilkelerde yiiriitiilmiistiir. Yontemsel aci-
dan nitel (goriisme, dokiiman analizi, igerik analizi), nicel (anket, gozlemsel
denetim), karma desen ve kavramsal/derleme ¢alismalarinin birlikte yer al-
dig1 bu tarama, rekreasyonel gastronominin tek bir disiplinle sinirli kalma-
diginy; turizm, halk sagligi, dogal kaynak yonetimi, etno-botanik ve tiiketici
davranis alanlarii kesen ¢ok disiplinli bir arastirma sahasi oldugunu gos-
termektedir. Asagida bu yayinlar bes ana tema altinda sentezlenmistir.

4.1. Gastronomi Temal1 Etkinlikler, Festivaller ve Destinasyon
Cekiciligi Odakli Aragtirmalar

En kalabalik arastirma temasi, gastronomiyi bir rekreasyonel cekicilik
unsuru olarak konumlandiran ¢alismalardan olugsmaktadir. Karakan (2021),

gastronominin rekreasyonel bir materyal olarak onemini kavramsal olarak
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tartismig ve bireylerin artik yalnizca karin doyurmak i¢in degil, 6grenmek ve
keyif almak icin beslendigi {izerinde durmustur. Aksu ve arkadaslar1 (2025)
bu tartismay1 deneyim ekonomisi teorisine baglayarak gastronomik rekreas-
yonun eglence, egitim, estetik ve kacis boyutlarin1 eszamanh olarak sundu-
gunu ve yasam doyumunu artirdigini ileri siirmiistiir. Giines (2019) ise kiire-
sel 6lgekte yemek kurslarindan ciftlik ziyaretlerine uzanan genis bir etkinlik
yelpazesini ele alarak siirdiiriilebilirlik ve dijitallesmenin bu alandaki talebi
doniistiirdiiglinii ortaya koymustur.

Festival odakli calismalar bu kavramsal zemini ampirik bulgularla des-
teklemektedir. Onat (2021) ve Akturfan ve Sen (2023), Tiirkiye ve diinyada-
ki gastronomi festivallerini rekreasyon turizmi baglaminda inceleyerek bu
etkinliklerin toplumsal kaynasma, kiiltiirel aktarim ve ekonomik biiyiime
gibi ¢ok boyutlu islevlerine dikkat cekmistir. Degerli ve Kiric1 Tekeli (2025)
Karaman 6zelinde paydas goriislerine basvurmus, festivallerin kiiltiirel etki-
lesimi ve ekonomik canlilig1 artirdigini, ancak tanitim ve altyapi eksiklikle-
rinin turist gekme potansiyelini sinirladigini saptamistir. Barakazi ve Ongel
(2017) “Urfa Sira Geceleri” 6rneginde yoresel yemeklerin tanitiminda rekre-
atif etkinliklerin oynadig1 rolii gostermis, Er ve Akturfan (2022) ise Karaman
Zeyve Pazari’'nda gastronomik iiriinlerin rekreasyon merkezi tercihini etki-
leyen ikinci en 6nemli faktor oldugunu belirlemistir. Akturfan ve arkadaslar:
(2025), aymu ilde 141 kapal1 ve 20 agik gastronomi temali rekreasyon alam
tespit ederek bu temaya mekansal bir boyutu eklemistir.

4.2. Dogadan Hasat, Rekreatif Balik¢ilik ve Toplayicilik Odakls
Aragtirmalar

Ikinci arastirma temasi, gidanin dogrudan dogadan elde edildigi rekre-
asyon bigimlerini ele almakta ve “eglence” ile “beslenme” arasindaki ayri-
min sanildig1 kadar keskin olmadigini gostermektedir. Cooke ve arkadaslar:
(2018), rekreatif balik¢iligin kiiresel 6lgekte bir gida sistemi bileseni oldugu-
nu, Arjantin ve Yeni Zelanda gibi iilkelerde balik tiiketiminin %15-31"inin bu
yolla saglandigini belgelemistir. Rice ve arkadaslar1 (2026) Detroit 6rneginde
bu bulguyu esitlik perspektifiyle derinlestirerek gida temelli motivasyonlarin
beyaz olmayan balikgilar i¢in belirgin bicimde daha giiglii oldugunu ve pay-
lasim kiiltiiriiniin sosyal sermaye tiirettigini ortaya koymustur. Toplayicilik
(foraging) calismalar1 da benzer bir doniistimii izlemektedir. Hall (2013),
Yeni Zelanda’da ekonomik zorunlulugu bulunmayan bireylerin toplayicili-
g1 saglikli bir rekreasyon bi¢imi, nostalji arac1 ve dogayla bag kurma yolu
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olarak deneyimledigini bulmustur. Stryamets ve arkadaglar1 (2015) ise Isvec,
Ukrayna ve Rusya karsilagtirmasiyla bu faaliyetin baglama goére konum de-
gistirdigini gostermistir. Isvec’te tamamen stres giderici bir rekreasyona do-
niisen toplayiciigin diger iki {ilkede hala ekonomik bir destek islevi gordii-
gunii saptamistir. Tidball ve Tidball (2022) ise bu temay: terapotik boyuta
tasiyarak gazilerin %85,9"unun avladiklari {iriinleri tiikettigini ve “dogadan
sofraya” stirecinin iyilesme ve kimlik insasinin tamamlayici pargasi oldugu-
nu ortaya koymustur.

4.3. Rekreasyon Tesislerindeki Gida Ortami1 ve Halk Sagligi Odakl
Aragtirmalar

Uciincii arastirma kiimesi, gastronomiyi bir ¢ekicilik unsuru olarak degil,
rekreasyon mekanlarinin saglik agisindan sorunlu bir bileseni olarak ele alan
ve biiyiik olglide Kuzey Amerika ile Avustralya kaynakli olan ¢alismalardan
olusmaktadir. Boelsen-Robinson ve arkadaslar1 (2017), Melbourne’deki su
sporlar1 merkezlerinde tiiketilen gidalarin %55’inin, ¢cocuklarda ise %92’si-
nin en sagliksiz kategoride yer aldigini belirleyerek bu mekanlarin “obezo-
jenik” ortamlar sundugunu ileri stirmiistiir. Caswell ve arkadaslar1 (2021)
Ontario’daki 16 belediye tesisinde sunulan gidalarin %87’sinin sagliksiz ol-
dugunu, plastik su yasaginin ise ziyaretcileri sekerli iceceklere yonlendirdi-
gini saptayarak goniillii rehberler yerine zorunlu politikalarin gerekliligini
vurgulamistir. Prowse ve arkadaslar (2018) sorunu arz tarafindan talep ta-
rafina genisletmistir. 51 kamu tesisinin %98’inde gida reklam1 bulundugunu
ve bu reklamlarin %55,6’sinin en sagliksiz tirtinlere ait oldugunu gostermis-
tir. Naylor ve arkadaslar1 (2010) ise miidahale odakl bir yaklasimla, kapa-
site gelistirme temelli bir girisimin otomatlardaki saglikli iiriin oranimni %20
artirdigini, ancak personelin gelir kayb1 endisesinin temel bir diren¢ kaynag:
olusturdugunu ortaya koymustur. Bu tema, alanyazinin turizm eksenli iyim-
ser tonuyla belirgin bir gerilim i¢indedir ve rekreasyon alanlarmin saglikli
yasam misyonu ile fiili gida sunumu arasindaki geliskiye isaret etmektedir.

4.4. Deneyim Tasarimi, Ortak Yaratim ve Gida Tercihleri Odaklx

Aragtirmalar

Dordiincii arastirma temasi, Rekreatif yemek deneyiminin nasil tasarlan-
dig1 ve katilimcilarin bu siirece nasil dahil oldugu sorusuna odaklanmakta-
dir. Rachao ve arkadasglar1 (2020), 67 hakemli makaleyi kapsayan sistematik
derlemelerinde yemek pisirme gibi aktif katilim ve 6grenme iceren deneyim-
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lerin turist memnuniyetini artirdigini belirlemis ve yoneticilere gida dene-
yimlerine “6grenme” 6geleri entegre etmelerini onermistir. Wei ve Nakatsu
(2012), gida deneyimi tasarimini yiizeysel bir eglence olmaktan ¢ikararak sos-
yal ve durumsal doga, bedensel deneyim ve kiiltiirel animsama boyutlariyla
iyi olusu destekleyen derin bir etkilesim alani olarak kavramsallagtirmigtir.
Johansson ve arkadaslari (2024) ise Isvec’te aktif dis mekan rekreasyonu kati-
Iimcilarinin gida tercihlerini incelemistir. Tadin en belirleyici faktor oldugu-
nu, katilimalarin %90'min giday1 deneyimin ayrilmaz bir pargasi saydigin
ve kadinlarin siirdiiriilebilirlik ile 6zel diyetlere daha duyarli oldugu ortaya
koyulmustur. Giirkan (2026), Wellness isletmeleri baglaminda beslenmenin
deneyimi gii¢lendiren stratejik bir bilesen oldugunu, ancak yiiksek maliyet
ve nitelikli personel eksikligi nedeniyle uygulamalarin talebe bagl yiiriitiil-
diiglinii yonetici perspektifinden belgelemistir.

4.5. Evsel Mutfak Pratikleri, Iyi Olug ve Kriz Dénemleri Odakl:
Aragtirmalar

Ortaya cikan son arastirma temasi, rekreasyonel gastronominin ticari ve
mekansal baglamlardan ¢ikip ev icine tasindig1 ¢alismalar1 kapsamaktadir.
Pandemi déneminde mutfak pratiklerinin rekreasyonel ve psikolojik islev-
lerini ele alan iki ¢alisma, birbirini tamamlayan bulgular sunmaktadir. Asan
ve Gargaci Kinay (2021), karantina siirecinde #evdeekmekyapimi etiketiyle
paylasilan 1.710 Instagram gonderisini analiz ederek evde ekmek yapiminin
hem saglikli beslenme ve gida giivenligi gibi “beslenme” temalarin1 hem de
terapotik etki ve aile baglar1 gibi “rekreatif” temalar1 barmndirdigini goster-
mistir. Giiler ve Haseki (2021) ise ayn1 donemde Tiirkiye'deki 30 katilimci-
dan yapilandirilmis ¢evrim igi anketle veri toplayarak mutfak deneyimleri-
nin psikolojik ¢iktilarini Stebbins’in “Giindelik ve Ciddi Bog Zaman” kurami
cercevesinde derinlestirmistir. Bulgulari, bireylerin mutfaga ilk asamada saf
mutluluk ve rahatlama motivasyonuyla, yani hedonik iyi olus beklentisiyle
girdiklerini; ancak siireg ilerledikce 6zel beceri ve bilgi kazanimi, kendini ger-
ceklestirme ve kendini zenginlestirme gibi eudaimonik ¢iktilarla mutfaktan
ayrildiklarmni ortaya koymustur. Giiler ve Haseki'nin (2021) mutfak faaliyet-
lerinin hem giindelik hem de ciddi bos zaman 6zellikleri tasidig: yoniindeki
sonucu, yemek yapmanin neden ayni anda hem hizli bir rahatlama hem de
kalic1 bir kimlik ve beceri kazanimi sagladigini kuramsal olarak temellendir-
mektedir. Bu bulgular, Tidball ve Tidball (2022) ile Hall'tin (2013) iyilesme ve
nostalji vurgulariyla birlikte okundugunda, yemek hazirlama siirecinin ken-
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disinin, tiiketimden bagimsiz olarak psikososyal bir rekreasyon araci oldugu
yoniinde ortak bir ¢ikarim sunmaktadir.

4.6. Rekreasyonel Gastronomi Aragtirmalarinin Sinirhiliklar: ve

Gelecek Aragtirmalar I¢cin Oneriler

Incelenen 24 galismanin tematik dagilimi birkag yapisal driintiiyii agi-
ga ¢ikarmaktadir. Ik olarak, Tiirkiye kaynakli yaymlarmn agirhikl bigimde
festival, destinasyon cekiciligi ve kavramsal derleme eksenine yogunlastigi;
buna karsilik rekreasyon tesislerindeki gida ortaminin saglik boyutunu ince-
leyen denetim temelli ¢alismalarin neredeyse tamaminin Kuzey Amerika ve
Avustralya kaynakli oldugu goriilmektedir. Ikinci olarak, alanyazinda lgek
gelistirme ve yapisal esitlik modellemesine dayali iliskisel testler oldukca s1-
nirhdir. Calismalarin gogu betimleyici, kesfedici veya derleme niteligindedir.
Ugiincii olarak, boylamsal desenler ve deneysel miidahale caligmalari yok
denecek kadar azdir. Bu ii¢ siirlilik ile bunlardan dogan arastirma boslukla-
r1 Sekil 1'de biitiinciil olarak gosterilmistir.

Sekilde goriildiigii tizere, mevcut alanyazinin ti¢ temel sinirlilig1 dogru-
dan alt1 aragtirma boslugunu ortaya ¢ikarmaktadir. Bu dogrultuda gelecek
arastirmalar i¢in su yonelimler 6nerilebilir:

(i) Rekreasyonel gastronomi katiliminin gegerli ve giivenilir bir 6l¢me
aractyla kavramsallastirilmasi ve boyutlandirilmasi.

(if) Gastronomik rekreasyon katilimi ile yasam doyumu, algilanan iyi
olus, yeniden ziyaret niyeti ve destinasyon sadakati arasindaki iligkilerin ne-
densel modellerle sitnanmasi.

(iii) Turkiye’deki rekreasyon alanlarmin gida ortamlaria yonelik dene-
tim temelli, halk saghig1 odakli calismalarin ytiriitiilmesi.

(iv) Toplayicilik, aveilik ve balikgilik gibi hasat temelli rekreasyon bigim-
lerinin Tiirkiye baglaminda yerel gida sistemleriyle iliskisinin arastirilmasi.

(v) Dijitallesme, sanal mutfak atdlyeleri ve ¢evrim ici gastronomi dene-
yimlerinin rekreasyonel degerinin incelenmesi.

(vi) Kiiltiirleraras1 kargilastirmali desenlerle rekreasyonel gastronomi
motivasyonlarinin baglama duyarliliginin sinanmasi.
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Mevcut sinirliliklar

Zaman boyutu yok
Boylamsal ve deneysel az

Cografi asimetri

Yontemsel darlik
Saglik ekseni Bati kaynakli

Olgek ve YEM sinirli

Rekreasyonel gastronomi arastirmalari
24 yayin, bes tema, 2010-2026

Gelecek arastirma bosluklari

|

Nedensel modelleme

Olgek gelistirme

Katilimin boyutlandiriimasi

lyi olus ve sadakat bagi

Denetim calismalari

Turkiye gida ortamlari

Hasat temelli rekreasyon
Toplayicilik, availik, balikeilik

Dijital deneyim

Sanal mutfak atolyeleri

Kilturlerarasi desen

Motivasyonlarin karsilastirmasi

Sekil 1. Rekreasyonel gastronomi arastirmalarindaki sinirliliklar ve arastirma bogsluklan

Ozellikle hasat temelli rekreasyon bosluguy, alanyazinda Hall (2013),
Stryamets ve arkadaslar1 (2015), Cooke ve arkadaslar: (2018) ile Rice ve ar-
kadaslar1 (2026) tarafindan giiglii bicimde islenmis olmasina ragmen Tiirkiye
baglaminda neredeyse hic ele alinmamustir. Oysa Anadolu’da yaygin olan ot
toplama, mantar avciligl, deniz iirtinleri hasad1 ve amator balikgilik gibi pra-
tikler hem rekreasyonel motivasyon hem de yerel gida egemenligi acisindan
zengin bir arastirma alan1 sunmaktadar.

5.SONUC

Bu boliimde, uzun siire birbirinden bagimsiz alanlar olarak ele alinan
bos zaman, rekreasyon ve gastronomi yazinlari biitiinciil bir turizm perspek-
tifi altinda bir araya getirilmis ve rekreasyonel gastronomi kavrami tanimi,
faaliyet alanlari, ayirt edici 6zellikleri ve motivasyonel temelleriyle birlikte
kavramsallastirilmistir. Buna ek olarak, belirlenen anahtar kelimelerle ula-
silan 24 yayin bes tema altinda sentezlenerek alanin giincel ampirik gorii-
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niimii ortaya konmus ve bu gortinimden dogan smirliliklar ile aragtirma
bosluklar: sistematik bi¢cimde tartisilmistir. Boylelikle boliim, hem kavramsal
bir cerceve hem de bu gerceveyi simnayacak arastirmacilar icin bir yol haritas:
sunmaktadir.

Alanyazin sentezinin ortaya koydugu en dikkat ¢ekici bulgu, rekreas-
yonel gastronominin tek bir disiplinin konusu olmadigidir. Festival ve des-
tinasyon ¢ekiciligi arastirmalar1 gastronomiyi bir pazarlama ve markalasma
araci olarak konumlandirirken, hasat temelli rekreasyon ¢alismalar: ayni ol-
guyu gida giivenligi ve gida egemenligi ekseninde ele almakta, halk saglig:
odakli denetim caligmalari ise rekreasyon mekanlarindaki gida ortamini bir
risk alan1 olarak tanimlamaktadir. Bu ii¢ bakis agisinin ayn1 olguya bu denli
farkli anlamlar yiiklemesi, alanin kavramsal olarak heniiz olgunlagsmadigin
gostermektedir. Nitekim yemegin “eglence” mi yoksa “beslenme” mi oldugu
sorusu, incelenen ¢alismalarin neredeyse tamaminda Ortiik bicimde yeniden
sorulmakta ve her baglamda farkli yanitlanmaktadir. Buradan ¢ikan sonug,
rekreasyonel gastronominin bu ikiligi dislayan degil, tam tersine kapsayan
bir kavram olarak tanimlanmas: gerektigidir.

Ikinci 6nemli sonug, deneyimin derinligine iliskindir. Incelenen calisma-
lar, gastronomik rekreasyonun anlik haz ile sinirli kalmadigini; beceri kaza-
nimi, kimlik ingasi, terapotik iyilesme ve kiiltiirel aidiyet gibi uzun vadeli
ciktilar trettigini tutarl bicimde gostermektedir. Bu bulgu, Stebbins’in ciddi
bos zaman yaklasiminin rekreasyonel gastronomi igin giiclii bir agiklayici
cerceve sundugunu dogrulamakta ve gastronomik faaliyetlerin destinasyon
yonetiminde yalnizca bir “ikram” kalemi degil, turist sadakatini besleyen bir
doniistiiriicti deneyim tasarimi alani olarak ele alinmasi gerektigine isaret
etmektedir. Bununla birlikte gergeklestirilen alanyazin taramasi, alanin yon-
temsel bakimdan zayif kaldigini da agiga ¢ikarmustir. Calismalarin biiyiik
cogunlugu betimleyici, kesfedici veya derleme niteligindedir. Gegerli 6l¢gme
araglarina, nedensel modellere, boylamsal desenlere ve deneysel miidaha-
lelere dayali ¢alismalar yok denecek kadar azdir. Buna cografi asimetri de
eklenmektedir: Tiirkiye kaynakli yaymlar festival ve destinasyon eksenine
yogunlasirken, hasat temelli rekreasyon ve gida ortam1 denetimi gibi damar-
lar ulusal alanyazinda neredeyse hig islenmemistir.

Sonug olarak bu boliim, rekreasyonel gastronomiyi daginik bir uygula-
malar kiimesi olmaktan gikarip tanimli sinirlari, ayirt edici 6zellikleri ve ku-
ramsal dayanaklar1 olan bir arastirma alani olarak konumlandirmay1 amac-
lamistir. Uygulama agisindan bulgular, destinasyon yoneticilerine yemegi
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pasif bir tiiketim kalemi degil, katilim ve 6grenme 6geleriyle tasarlanmig bir
rekreasyonel ¢ekim araci olarak kurgulamalarii 6nermektedir. Akademik
agidan ise boliim, alanin bir sonraki asamasinin kavram tartismasindan 06lg-
me ve stnamaya ge¢gmek oldugunu gostermektedir.
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI DOKTORA
PROGRAMLARININ iNCELENMESINE iLiSKiN BiR
ARASTIRMA

Bahar DEVEC*

1. GIRIS

Tiirk Dil Kurumu sozliigiine gore gastronomi, insan sagligina uygun
sartlarda tiretilen, iyi bir diizenleme yapilmis, insan duyularmna hitap eden,
lezzetli mutfak, sistemli bir yeme diizenini kapsayan yiyecek ve igeceklerin
tiretim, pisirme ve tiiketme gibi siireglerin tamami olarak agiklanmaktadir
(Url-1). Gastronomi kavrami, J.A.B. Savarin’in Lezzet Fizyolojisi (1825) kita-
binda, insan beslenmesiyle ilgili ilinti ve iligki icinde olan her sey olarak ta-
nimlanmistir. Bu tanimlama literatiirdeki ilk genisletilmis tanim olarak kabul
edilmektedir (Santich, 2004). Gastronomi kavraminin giiniimiizde oldukga
karmasik hale geldigi ve iliski aginin oldukc¢a yogun oldugu, her gegen giin
daha fazla yapisal dontisiimiin saglandig1 ve kapsaminin genisledigini soy-
lemek miimkiindiir. Bunun yanu sira gesitli bilim dallariyla iliskisi oldugu ve
disiplinlerarasi iletisim aginin genisledigi goriilmektedir.

Gastronomi; yiyecek-icecek iiriinlerinin tamaminin hazirlanigini, tire-
timini, sunumunu ve tiiketimini kapsayan bunlarla birlikte gidalarmn mik-
robiyolojisini ve fizyolojisini, bireylerin beslenme aliskanliklarini, tiiketim
egilimlerini, tiitketim egilimlerine yon veren yiyecek icecek isletmelerinin yo-
netimini, bu yonetim esnasinda ortaya ¢ikacak atiklarin yok edilmesini veya
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doniistiiriilmesini kapsayan siireglerin tamamindan meydana gelmektedir.
Aslinda gastronomi iiretimde kullanilacak iiriiniin tarlaya, bahgeye veya se-
ralara ekilme siirecinden baslayarak yiyecek-igecek olarak tiiketimine kadar
ortaya cikan farkli siireglerin tamamini icermektedir (Ozbay, 2019). Bu sii-
reglerin basaril1 bir sekilde yiiriitiilmesini saglamak igin yiyecek igecek sek-
tortinde istihdam edilecek donanimli personele ihtiya¢ bulunmaktadir. Bu
dogrultuda donanimli personellerin yetistirilebilmesi noktasinda da gastro-
nomi egitiminin ve egitim kurumlarinin 6nemi 6n plana ¢itkmaktadir (Deveci
vd., 2020). Egitim; bireylerin davrans ve tutumlarinda gelisim saglamak icin
onceden belirlenmis amagclar dogrultusunda planh ve programli bir seklide
ylritiilen siireclerin tamami olarak ifade edilmektedir. Egitim, bireylerin
bilgi, beceri ve yetkinliklerini gelistirerek davranislarinda olumlu degisimler
meydana getiren, ayn1 zamanda {iretim giiciiniin artirilmasi ve verimliligin
gelistirilmesine katki saglayan temel unsurlardan biridir (Deveci & Deveci,
2024). Bu stirecin en iist basamagini olusturan doktora egitimi ise bireylerin
ileri diizeyde uzmanlasmasini, bilimsel arastirma yetkinligi kazanmasin ve
ozgiin bilgi tiretmesini hedeflemektedir. Bu yontiyle doktora programlari,
sektorlerin ihtiya¢ duydugu nitelikli insan kaynaginin yetistirilmesinde ve
akademik gelisimin desteklenmesinde 6nemli bir isleve sahiptir (Akyol vd.,
2017).

Bu boliimde 6ncelikle Tiirkiye’de gastronomi egitiminin mevcut yapisi,
gelisimi ve egitim kademeleri ele alinmaktadir. Ardindan Tiirkiye'de gast-
ronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda doktora programi bulunan tiniversite-
ler belirlenerek bu programlar; bagli bulunduklar: anabilim dallari, 6gretim
tiyesi sayilar1 ve akademik unvan dagilimlari, ders miifredatlar: ile tamam-
lanan doktora tezleri agisindan incelenmektedir. Dersler ve tezler igerik
bakimindan degil, basliklar1 temel alinarak degerlendirilmekte ve boylece
Tiirkiye'deki gastronomi ve mutfak sanatlar1 doktora programlarmin mevcut
durumuna iliskin genel bir ¢erceve ortaya konulmasi amaglanmaktadar.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Tiirkiye’'de gastronomi egitimi, Ahilik teskilati1 ve devami niteliginde
olusturulan loncalar vasitasiyla 19. yiizyila kadar usta-girak iliskisi ile veril-
mistir. 19501 yillarda biiyiiksehirlerde belediyeler, meslek odalar1 ve sivil
toplum orgiitleri, 1957’de kurulan Turizm Bakanlig1 biinyesinde agilan kisa
siireli kurslar ve egitimlerle ascilar yetistirilmistir (Gorkem & Sevim, 2016;
Sengiil, 2019). 1961-1962 egitim yilinda acilan Ankara Otelcilik Okulu saye-
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sinde agqilik egitimleri o6rgiin egitim kurumlarinda verilmeye baglanmistir.
Ortadgretim diizeyinde 1985 yilinda Bolu ilinin Mengen ilgesinde lise dii-
zeyinde ilk asgilik okulu acilmistir (Oztiirk & Gorkem, 2011; Ogan, 2022).
Ascilik egitimi ascilik liseleri ve otelcilik okullarinda verilmeye devam et-
mektedir. Tiirkiye asgilik liseleri 2026 yil1 itibariyle Bolu ilinin farkl ilgelerin-
de olmak {izere dort adet olarak tespit edilmistir. Bunlar (Url-2);

V' “Ascilar Turizm Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Bolu/Mengen”
v “Gerede Ascilik Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Bolu/Gerede”
v “Yenicaga Ascilar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Bolu/Yenicaga”

v’ “Opet Mengen Pazarkéy Cezmi Bilgin Ascilik Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi Bolu/Mengen”

Ortadgretim diizeyinde ascilik egitiminin Bolu ilinde toplandig, ayri-
ca okul isimlerinin iginde belirleyici unsur olarak “Ascilar”, “Ascilar” ve
“Ascilik” gibi farkl: isim gesitleri kullanildig1 goriilmektedir. Ge¢misten ge-
len asgilik meslek mirasinin devam ettirilmesi ascilik egitimine verilen 6ne-
min artmasini saglamaktadir. Ayrica ortaya konulan bu durum asgilik lise-
lerinin Bolu ilinde 6nemli bir yere sahip oldugunun gostergesi olarak kabul
edilmektedir.

2025 yilinda baslatilan Tiirkiye Gastronomi Liseleri Projesi kapsamin-
da gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda 6grenci alan gastronomi liseleri
kurulmustur. Oncelikle 7 bolgede 7 gastronomi lisesi kurulmasi daha sonra
yaygin hale getirilmesi planlanmaktadir (Url-3; Url-4). 2025 y1ili itibariyle 6g-
renci alimina baslayan gastronomi liseleri asagida siralanmaktadir. Bunlar;

V' “Kapadokya Alev Alatli Gastronomi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi
Nevsehir/Urgiip”

v’ “Vehbi Kog Vakfi Gastronomi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Istanbul/
Sarwyer”

V' “Erzurum Gastronomi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi”

Yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitimi 6n lisans (2 yillik), lisans
(4 y1llik) ve lisansiistii egitim seklinde verilmektedir. On lisans diizeyinde as-
¢ilik programlari, lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlari boliimleri
ve lisansiistii diizeyde gastronomi ve mutfak sanatlari anabilim dallarinda
gastronomi egitimi yiiriitiilmektedir (Sengiil, 2019; Kozak vd., 2021).

On lisans; yiyecek-icecek sektorii igin gerekli olan nitelikli is giiciinii veya
orta kademe yoneticilerin yetistirilmesini amaclamaktadir (Kozak, 2009).
Gastronomi ve ascilik egitimi alan bireylere mesleki yeterlilikleri kazandir-
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makta ayrica yiyecek-igecek sektoriiniin ihtiya¢ duydugu nitelikli ve kalifi-
ye is giicliniin yetistirilmesine katki saglamaktadir (Akkil ve Kayis, 2026).
Gastronomi ve ascilik egitimi kapsaminda degerlendirme yapildiginda ilk
olarak 6n lisans diizeyinde program, 1997 yilinda Bolu Abant izzet Baysal
Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu'nda asgilik programi olarak ku-
rulmustur (Giidek ve Boylu, 2017; Url-5). Giintimiizde 91 iiniversitenin 108
meslek yiiksekokulunda ascilik programi bulunmakta ve egitim-6gretim fa-
aliyetlerine devam etmektedir (Deveci & Deveci, 2024).

Lisans; yiyecek-icecek sektorii icin yabanci dil bilen yonetici ve yonetici
adaylarin yetistirmeyi amaglamaktadir (Kozak, 2009). Lisans diizeyinde gast-
ronomi ve mutfak sanatlari egitimi Yeditepe Universitesi Sanat ve Tasarim
Fakiiltesi biinyesinde 2003 yilinda kurulmustur. {lk gastronomi ve mutfak
sanatlari lisans programi olma 6zelligi tasimaktadir (Url-6). Giintimiizde 91
tiniversitenin 94 fakiiltesinde/yiiksekokulunda gastronomi ve mutfak sanat-
lar1 programi bulunmakta ve egitim-0gretim faaliyetlerine devam etmektedir
(Deveci & Deveci, 2024).

Lisansiistii; yliksek lisans ve doktora egitimi olarak verilmektedir.
Lisansiistii egitim sayesinde bireylere kazandirilacak olan belirli 6zellikler
ile toplumlarin bilimsel a¢idan ihtiyaglarinin giderilmesi hedeflenmektedir.
Ayrica bireylerin kisisel ve mesleki gelisimlerine 6nemli katkilar saglayan bir
stiregler biitiinii olarak ifade edilmektedir (Limon & Durnali, 2018).

Yiiksek lisans; gastronomi ve mutfak sanatlari programimdan mezun
olan gastronomi veya yiyecek-icecek sektoriinde meslek sahibi olan birey-
lerin mesleklerinde ilerlemelerine ve siirekli egitim verilmesine yonelik ha-
zirlanan egitim programlari olarak tasarlanmaktadir. Gastronomi ve mutfak
sanatlar1 yiiksek lisans programi bu alanla ilgili akademik galismalar yap-
mak ve alanla ilgili uzmanlagsma saglanmasina yonelik bireyler icin gerekli
olan bilgi, beceri ve kiiltiirtin verildigi programlar olarak ifade edilmektedir
(Demir, 2024). Glintimiizde 43 iiniversitenin 43 enstitiisiinde gastronomi ve
mutfak sanatlar1 yiiksek lisans programi bulunmakta ve egitim-6gretim faa-
liyetlerine devam etmektedir (Duman, 2026).

Doktora; lisans egitimi veya ytiiksek lisans derecesi kazanildiktan sonra
verilen egitimdir (Deveci & Deveci, 2024). Doktora programlari egitimdeki en
tist dereceyi ifade etmektedir (Balci, 2013). Doktora egitimi; bireylerin bagim-
siz arastirma yapabilme, bilimsel veya toplumsal problemleri, verileri veya
igerikleri genis ve derin bakis agisiyla ¢agin gereklerini gbz ardi etmeden ir-
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deleyen, yorum yapabilme, analiz edebilme ve sentez yapabilme kabiliyetine
ulasmasi igin gerekli becerileri kazandirmaktadir (Seger, 2021).

Doktora egitimi uygulamalari; miifredat, danismanlik, sistem ve tercih
edilen tez formati agisindan iilkeler ve disiplinler arasinda farkliliklar goster-
mektedir (Hakkarainen vd., 2016). Tiirkiye’de doktora egitimi en az dort yil-
da tamamlanmaktadir. Her iiniversitenin 6grenci kabul ve mezuniyet kosul-
lar1, danisman atama stiregleri ve doktora 6grencilerinden beklentileri farkli-
lik gostermektedir (Cifci vd., 2025). Gastronomi ve mutfak sanatlar: doktora
programi bagvurulari igin adaylara yonelik nkosullar bulunmaktadir. Genel
itibariyle temel kosul adaylarin ayni alandan yiiksek lisans mezuniyetinin
bulunmasidir ancak bazi tiniversiteler alan disi basvuru da kabul edebil-
mektedir. Ayn1 zamanda “Akademik Personel Lisansiistii Egitimi Giris Sinavi
(ALES)” ile “Yabanc: Dil Bilgisi Seviye Tespit Sinavi (YDS)”, “Elektronik Yabanci
Dil Bilgisi Seviye Tespit Sinavi (e-YDS)”, “Yiiksekogretim Kurumlar: Yabanct Dil
Stnavi (YOKDIL)” vb. gibi yabana dil smavlarindan istenilen puan yeterli-
liklerinin saglanmas1 gerekmektedir. Miilakat/bilim sinav1 gerceklestirilmesi
tiniversiteden tiniversiteye farklilik gostermektedir. Yapilan puan hesapla-
malar1 neticesinde gerekli sartlar1 ve puanlari saglayan adaylar doktora egiti-
mine kabul edilmektedir (Giil, 2025).

Tiirkiye'de gastronomi ve mutfak sanatlar1 doktora egitimi veren tiniver-
sitelerin egitim miifredatlari, zorunlu/se¢meli ders havuzlari, derslerin saat/
kredi/AKTS degerleri, derslerin verildikleri yar1 yi1l donemleri, verilen top-
lam ders sayilar1 vb. gibi durumlar farklilik gostermektedir (Duman, 2026).
Ancak her tiniversitenin gerekli sartlar1 gercevesinde ders donemini bitiren
ogrenciler, “yeterlilik”, “tez onerisi”, “tez izleme”, “tez savunmas1” adimla-
rin1 basariyla tamamladiktan ve tiim gereklilikleri yerine getirdikten sonra

gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda doktor unvani almaktadir.

Tirkiye’'de doktora diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egiti-
mi ilk olarak Gazi Universitesi biinyesindeki Sosyal Bilimler Enstitiisii'nde
2014 yilinda verilmeye baslanmustir. 2018 yilinda Ankara Haci Bayram Veli
Universitesi'nin kurulmasiyla birlikte program buraya aktarilmistir (Kaya,
2021). flerleyen siiregte bu alanda doktora egitimi veren {iniversite sayilarin-
da artiglar yasandig1 goriilmektedir. 2026 yili itibariyla Tiirkiye’de 13 {iniver-
sitenin 13 enstitiisiinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 doktora programi
aktif olarak egitim-6gretim faaliyetlerini stirdiirmektedir.
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3.YONTEM

Arastirmanin bu boliimiinde arastirmanin amaci, alan se¢im stireci, veri
toplama araci, evren ve 6rneklemi ile arastirma analizleri hakkinda detayl
bilgiler sunulmaktadir.

3.1. Aragtirmanin Amaci

Aragtirmanin temel amaci; Tiirkiye’deki hangi tiniversitelerde gastrono-
mi ve mutfak sanatlar1 doktora programi oldugunun tespit edilmesi ve bu
programin yer aldig1 anabilim dalindaki 6gretim tiyesi sayilari, unvan dagi-
limlari, programin ders miifredatlarinin ve programda tamamlanan doktora

tezlerinin igeriginden bagimsiz olarak isim bazinda incelenmesidir.

3.2. Aragtirmanin Alan Se¢im Siireci

Gilintimiizde sektorde istihdam edilecek donanimli personelin yetistiril-
mesi ve yenilik¢i diisiincenin 6n plana ¢ikarilmasi konusunda tiniversitelere
olduk¢a 6nemli sorumluluklarin diistiigii ifade edilmektedir. Ayn1 zamanda
temelinde arastirmaci yetistirmeyi hedefleyen doktora programlar1 6zellik-
le isletmelerde yenilikgi diistinceyi 6n plana ¢ikarma noktasinda da oldukca
onem arz etmektedir (Seger, 2021). Doktora mezunlar1 yalnizca akademide
degil, tiretim yapan isletmelerde, hizmet sektoriinde, kiiciik 6lgekli yenilikgi
sirketlerde, kamu hizmetleri ve kamu yonetiminde de istihdam edebilmek-
tedir ve bu kurumlarda ilgi uyandiracak niteliklere sahip olmasi gerekmek-
tedir (Martinez vd., 2015). Bu dogrultuda turizm endiistrisinin ve endiistri
icerisinde yiyecek igecek sektoriiniin ne denli 6nemli oldugu goz oniinde
bulunduruldugunda gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki doktora
programlarmin da énemi ortaya ¢cikmaktadir. Buradan hareketle bu arastir-
ma gastronomi ve mutfak sanatlar1 doktora programlarmin incelenmesine
yonelik olarak kurgulanmuistir.

3.3. Aragtirmanin Veri Toplama Arac1

Bu arastirmada nitel arastirma yontemlerinden biri olan dokiiman ana-
lizinden yararlanilmigtir. Dokiiman analizi en genel ifade ile “gdrsel malzeme-
nin toplanip incelenmesi” seklinde ifade edilmektedir (Sonmez & Alacapinar,
2016). Dokiiman analizinde arastirilan konu ile ilgili kitap, gazete, dergi, re-
sim, fotograf, istatistik raporlari, internet vb. gibi materyallerden yararlanila-
rak incelenmektedir (Karadaban vd., 2023). Dokiiman analizinin; arastirilan
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konuyu ge¢mise doniik derinlemesine arastirabilme, donem igerisinde mey-
dana gelen degisiklikleri analiz edebilme ve daha nesnel sonuglara ulasabil-
mek adina ipucu saglayabilmesi gibi avantajlara sahip oldugu belirtilmekte-
dir (Kozak, 2018).

Arastirmada ilk olarak doktora diizeyinde gastronomi ve mutfak sanat-
lar1 egitimi veren {iniversiteler ve iiniversite biinyesindeki enstitiiler tespit
edilmeye calisilmistir. Bu dogrultuda oncelikle lisansiistii diizeyde gastrono-
mi ve mutfak sanatlari egitimi veren {iniversiteler hakkinda arastirma yapil-
mistir. Doktora diizeyinde egitim veren tiniversiteler tespit edildikten sonra
tiniversitelerin ve enstitiilerin kurumsal web adresleri ve miifredatlarina ilig-
kin bilgilerin yer aldig1 ders bilgi paketleri detayli olarak incelenmistir. Daha
sonra anabilim dallarinda gorev yapan 6gretim tiyesi sayisini tespit etmek ve
unvan dagilimlarmi incelemek amaciyla iiniversitelerin ve enstitiilerin ku-
rumsal web adresleri ile “YOK Akademik Bilgi Sistemi” incelenmistir. Son
olarak ise gastronomi ve mutfak sanatlari anabilim dalinda tamamlanan dok-
tora tezi sayis1 ve on plana ¢ikan ¢alisma alanlarmin incelenmesi amaciyla
“YOK Ulusal Tez Merkezi Veri Taban1” incelenmistir.

3.4. Aragtirmanin Evreni, Orneklemi ve Analizi

Tiirkiye’de doktora diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi
veren 13 iiniversite blinyesinde 13 enstitii bulunmaktadir. Bu say1 arastirma-
nin evrenini olugturmaktadir. 13 tiniversitenin kurumsal web adreslerinden
gerekli belgelere ulasildig: igin tiim tiniversiteler arastirma kapsamina dahil
edilmis ve analizler bu dogrultuda gerceklestirilmistir.

Universitelerin kurumsal web adresleri incelendiginde bazi {iniversite-
lerin ders miifredatlarinin birden fazla oldugu goriilmiistiir. Bu dogrultuda
arastirma sadece paylasilan giincel miifredatlar ile simirlandirilmistir. Aym
zamanda ders isimlerinin siniflandirilmas: amaglandigindan; “danismanhik”,
“seminer”, “uzmanlik alan dersi”, “yeterlilik”, “tez Onerisi” ve “tez calisma-
s1” dersleri arastirma kapsami disinda birakilmis ve sadece diger dersler aras-
tirma kapsamina dahil edilmistir. Ayrica siireg igerisinde anabilim dallarinda
yer alan 6gretim iiyesi sayilari, unvanlari ve tamamlanan doktora tez sayilar:
degisiklik gosterebilmektedir. Bu dogrultuda 2026 yili Haziran aymin sonu
itibariyle “YOK Akademik Bilgi Sistemi” ve “YOK Ulusal Tez Merkezi Veri
Tabani”na kayith bilgiler arastirmanin diger bir sinirliligini olusturmaktadir.
Arastirmada elde edilen veriler nitel veri analiz programlarindan biri olan

MAXQDA ile analiz edilmis ve igerik analizi kullanilarak yorumlanmustr.
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4. BULGULAR

Tiirkiye’de doktora diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi
enstitiiler biinyesinde verilmektedir. Toplam 13 {iniversite biinyesindeki
13 enstitiide gastronomi ve mutfak sanatlar1 doktora egitimi verilmekte-
dir. Tablo 1’de doktora egitimi veren kurum istatistiklerine iliskin bilgiler
sunulmaktadir.

Tablo 1. Tanimlayia statistiklere iliskin Bilgiler

Veriler n
Universite Sayisi 13
Devlet Universitesi 11
Vakif Universitesi 2
Enstitii Tiirii 3
Lisansiistii Egitim Enstitisi 6
Sosyal Bilimler Enstitiisii 6
Turizm Arastirmalar Enstitiisii 1

Kaynak: Universitelerin web adreslerinden derlenerek yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 2’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 programinda doktora diize-
yinde egitim veren iiniversitelerin ve enstitiilerin detayl listesi yer almak-
tadir. 13 tniversitenin 11’1 devlet, 2’si ise vakif {iniversitesidir. Devlet {ini-
versitelerinin her birinin farkli sehirlerde, vakif {iniversitelerinin ise 2’sinin
de Istanbul'da yer aldig1 goriilmektedir. 2014 yilinda Tiirkiye'de ilk defa
doktora diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi verilen Gazi
Universitesi'nin daha sonra Ankara Haci Bayram Veli Universitesi'nin ku-
rulmasiyla oraya baglanmasi nedeniyle tabloda ek olarak yer almaktadir.
Doktora diizeyinde egitim verilen enstitiilerin; lisansiistii egitim enstitiisii,
sosyal bilimler enstitiisii ve turizm arastirmalar enstitiisii seklinde isimlen-
dirildigi goriilmektedir. Tiirkiye'de aktif olarak gastronomi ve mutfak sanat-
lar1 doktora programi bulunan 6 lisansiistii egitim enstitiisii, 6 sosyal bilimler
enstitiisii ve 1 turizm arastirmalar1 enstitiisii bulunmaktadir.
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Tablo 2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Doktora Programi Bulunan Universiteler

Tiirii Sehir Universite Adi Enstitii Adi
Devlet Ankara Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitilisii
(Gazi Universitesi) (Sosyal Bilimler Enstitiisii)

Nevsehir Nevsehir Hacibektas Veli Universitesi Turizm Aragtirmalan Enstitiisi
Antalya Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisi
Balikesir Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Sakarya Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisi
Konya Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Eskisehir Eskisehir Osmangazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Kocaeli Kocaeli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gaziantep | Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Karabiik Karabiik Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitilisii
Kastamonu | Kastamonu Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitilisii

Vakif istanbul istanbul Kent Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii
istanbul istanbul Gelisim Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii

Kaynak: Universitelerin web adreslerinden derlenerek yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 3’te doktora diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi ve-

ren iiniversitelerin anabilim dalindaki 6gretim iiyelerine iliskin sayisal bilgi-

ler yer almaktadir. Bu bilgiler dogrultusunda Tiirkiye’de doktora diizeyin-

de egitim veren gastronomi ve mutfak sanatlar1 anabilim dalinda toplam 29

Profesdr, 26 Dogent ve 32 Doktor Ogretim Uyesi bulunmaktadir. Universiteler

ozelinde incelendiginde en fazla 6gretim iiyesinin 11 6gretim tiyesi ile Ankara

Hac1 Bayram Veli Universitesi'nde, en az 6gretim iiyesinin ise 3 6gretim tiye-

si ile Kastamonu Universitesi'nde oldugu goriilmektedir. Ogretim iiyelerinin

sayisal bilgilerine iliskin detaylar Tablo 3’te yer almaktadr.
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Tablo 3. Doktora Diizeyinde Egjitim Veren Universitelerdeki GMS Anabilim Dali Ogretim Uyesi Sayilan

Ogretim Uyesi Sayisi

Universite Adi - —
Profesor Do¢ent Dr. Ogr. Uyesi Toplam

i

Ankara Haci Bayram Veli Universitesi

Eskisehir Osmangazi Universitesi

Balikesir Universitesi

Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi

Gaziantep Universitesi

Nevsehir Hacibektas Veli Universitesi

Necmettin Erbakan Universitesi

Karabiik Universitesi

istanbul Kent Universitesi

Akdeniz Universitesi

Kocaeli Universitesi

istanbul Gelisim Universitesi

Kastamonu Universitesi

Toplam 29 26 32 87
Kaynak: Url-7'de yer alan web adresinden derlenerek yazar tarafindan olusturulmustur.
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Doktora diizeyinde egitim veren iiniversitelerin gastronomi ve mutfak
sanatlar1 programlarindaki miifredatlar incelendiginde 13 tiniversitenin de
birbirinden farklilik gosterdigi goriilmektedir. “Damismanlik”, “seminer”,
“uzmanlik alan dersi”, “yeterlilik”, “tez Onerisi” ve “tez ¢alismas1” gibi zo-
runlu derslerin 6zellikle verildigi yar1 yillar farklilik gostermektedir. Ancak
bu ¢alismada derslerin isim olarak benzerligi ele alinarak bir simiflandirma
yapildigindan bu dersler kapsam dig1 birakilmigtir. Bu 13 iiniversitenin miif-
redatlar1 detayl olarak incelenmis ve bilgi paketlerinde yer alan derslerin
hepsi dahil edilerek bir simiflandirma yapilmistir. Ders isimleri goz oniinde
bulundurularak yapilan simiflandirmada dersler 11 kod altinda toplanmustir.
Olusturulan ders grubu kodlari, bu kodlarin altinda toplanan ders sayilar1
ve yiizdelik oranlarina iliskin bilgiler Tablo 4'te detayli olarak sunulmustur.
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Tablo 4. GMS Doktora Programinda Yer Alan Derslere Yonelik Olusturulan Kodlar ve Frekanslar

Ders Grubu Kodu n %
Yonetim, isletmecilik ve Pazarlama 69 25,56
Gastronomide Dijitallesme, inovasyon ve Yeni Trendler 4 15,56
Gastronomi, Saglik, Giivenlik ve Mevzuat 37 13,70
Arastirma Yontemleri 27 10,00
Felsefe, Antropoloji, Teori ve Sosyolojik Yaklasimlar 23 8,52
Gida Bilimi ve Teknolojisi 20 7,41
Gastronomik Miras, Kiiltiir ve Tarih 17 6,30
Gastronomik Uriin 16 5,93
Gastronomi ve Siirdiiriilebilirlik 12 4.44
Turizm ve Gastronomi Politikalan 5 1,85
Diinya Mutfaklan 2 0,74
Toplam 270 100,00

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren tiniversitelerin miifredat-
lar1 incelendiginde en cok “Yénetim, Isletmecilik ve Pazarlama” kodu altinda
toplanan derslerin verildigi goriilmektedir. Bu kod altina konumlandirilan
toplam 69 ders bulunmaktadir. Yonetim, isletmecilik ve pazarlama kodu al-
tinda; “Yiyecek Igecek Isletmelerinde Stratejik Insan Kaynaklari Yonetimi”,
“Gastronomi ve Stratejik Yonetim”, “Destinasyon Yonetimi ve Pazarlamas1”,
“Destinasyon Pazarlamasinda Yoresel Mutfaklar”, “Girisimcilik ve Teknoloji
Yonetimi”, “Calisan Iliskileri Yonetimi”, “Turizm Isletmelerinde Stratejik
Yonetim”, “Pazarlama Teorileri ve Yiyecek Igecek Pazarlamasi” vb. gibi
dersler yer almaktadir. Sayisal olarak incelendiginde yonetim, isletmecilik
ve pazarlama ile ilgili derslerin “Eskisehir Osmangazi Universitesi”, “Gaziantep
Universitesi” ve “Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi” miifredatinda daha
fazla yer aldig1 goriilmektedir.

Ikinci sirada “Gastronomide Dijitallesme, Inovasyon ve Yeni Trendler” kodu
altinda toplanan derslerin verildigi goriilmektedir. Bu kod altina konumlan-
dirilan toplam 42 ders bulunmaktadir. Gastronomide dijitallesme, inovasyon
ve yeni trendler kodu altinda; “Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yeni Trendler”,
“Gastronomide Teknolojik Yenilikler”, “Gastronomi ve Medya”, “Dijital
Gastronomi”, “Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Giincel Yaklagimlar”,
“Gastronomide Teknolojik Yenilik Yonetimi”, “Yenilik¢i Mutfak Akimlar1”,
“Gastronomide Uriin Geligtirme” vb. gibi dersler yer almaktadur. Sayisal ola-
rak incelendiginde gastronomide dijitallesme, inovasyon ve yeni trendler ile
ilgili derslerin “Kastamonu Universitesi” miifredatinda daha fazla yer aldig
goriilmektedir.
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Ugﬁncii sirada “Gastronomi, Saglik, Giivenlik ve Mevzuat” kodu altinda top-
lanan derslerin verildigi goriilmektedir. Bu kod altinda konumlandirilan top-
lam 37 ders bulunmaktadir. Gastronomi, saglik, giivenlik ve mevzuat kodu
altinda; “Gida Sektdriinde Biyolojik Risk Faktorleri”, “Is Giivenliginde Risk
Analiz Yonetimi”, “Gida Giivenligi”, “Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri”,
“Gida Mikrobiyolojisi”, “Gida Katki Maddeleri”, “Gida Kaynakl1 Hastaliklar
ve Toksikoloji” vb. gibi dersler yer almaktadir. Sayisal olarak incelendiginde
gastronomi, saglik, giivenlik ve mevzuat ile ilgili derslerin “Necmettin Erbakan
Universitesi” miifredatinda daha fazla yer aldig1 goriilmektedir.

Dordiincii sirada “Arastirma Yontemleri” kodu altinda toplanan ders-
lerin verildigi goriilmektedir. Bu kod altinda konumlandirilan toplam
27 ders bulunmaktadir. Aragtirma yontemleri kodu altinda; “Sosyal
Bilimlerde Arastirma Yontemleri ve Etigi”, “Sosyal Bilimlerde Akademik
Yazma”, “Aragtirma Teknikleri ve Yaym Etigi”, “Sosyal Bilimlerde Ileri
Istatistik”, “Bilimsel Makale Yazim Teknikleri”, “Sosyal Bilimlerde Arastirma
Yontemleri”, “Sosyal Bilimler Igin Istatistik Uygulamalar1”, “Sosyal
Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri”, “Duyusal Analiz” vb. gibi dersler
yer almaktadir. Bu derslerden bir kismi1 zorunlu olarak verilirken bir kism1
se¢meli olarak sunulmaktadir. Sayisal olarak incelendiginde arastirma yon-
temleri ile ilgili derslerin “Akdeniz Universitesi” miifredatinda daha fazla yer
aldig1 goriilmektedir.

Besinci sirada “Felsefe, Antropoloji, Teori ve Sosyolojik Yaklasimlar” kodu al-
tinda toplanan derslerin verildigi goriilmektedir. Bu kod altinda konumlan-
dirilan toplam 23 ders bulunmaktadir. Felsefe, antropoloji, teori ve sosyolojik
yaklasimlar kodu altinda; “Gastronominin Sosyolojik Temelleri”, “Anadolu
Gastro-arkeolojisi”, “Yeme I¢menin Sosyal ve Psikolojik Dinamikleri”,
“Gastronominin Felsefesi”, “Turizmde Etik”, “Yemek Sosyolojisi”, “Yiyecek
Icecek Uretiminde Etik”, “Gastronomi ve Antropoloji” vb. gibi dersler yer
almaktadir. Sayisal olarak incelendiginde felsefe, antropoloji, teori ve sos-
yolojik yaklasgimlar ile ilgili derslerin “Kastamonu Universitesi” ve “Akdeniz
Universitesi” miifredatinda daha fazla yer aldig1 goriilmektedir.

Altina sirada “Gida Bilimi ve Teknolojisi” kodu altinda toplanan dersle-
rin verildigi goriilmektedir. Bu kod altinda konumlandirilan toplam 20 ders
bulunmaktadir. Gida bilimi ve teknolojisi kodu altinda; “Gida Kimyas1”,
“Et Bilimi”, “Et Bilimi ve Teknolojisi”, “Gidalarda Kullanilan Olgﬁmler”,
“Gastronomide Renk Maddeleri ve Kullanimlar1”, “Gastronomik Uriinlerin
Biyoaktif Bilesiklerce Zenginlestirilmesi”, “Gastronomide Fermente Gidalar
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Teknolojisi”, “Yemeklik Yag Kimyas: ve Teknolojisi”, “Siit Bilimi”, “Firmcilik
Uriinleri Teknolojisi” vb. gibi dersler yer almaktadir. Sayisal olarak incelen-
diginde gida bilimi ve teknolojisi ile ilgili derslerin “Gaziantep Universitesi”
miifredatinda daha fazla yer aldig1 goriilmektedir.

Yedinci sirada “Gastronomik Miras, Kiiltiir ve Tarih” kodu altinda topla-
nan derslerin verildigi goriilmektedir. Bu kod altinda konumlandirilan top-
lam 17 ders bulunmaktadir. Gastronomik miras, kiiltiir ve tarih kodu altinda;
“Gastronomide Kiiltiirel Etkilesimler”, “Gastronomi Tarihi Arastirmalar1”,
“Gastronominin Tarihgesi”, “Gastronomide Sanat, Kiltiir ve Tarih”, “Tlk
Caglardan Giiniimiize Mutfak Kiiltiirleri ve Analizi”, “Yemek-Kiiltiir ve
Toplum”, “Tiirk Mutfak Kiltiirti Arastirmalar1” vb. gibi dersler yer almakta-
dir. Sayisal olarak incelendiginde gastronomik miras, kiiltiir ve tarih ile ilgili
derslerin “Ankara Haci Bayram Veli Universitesi” ve “Akdeniz Universitesi” miif-
redatinda daha fazla yer aldig: goriilmektedir.

Sekizinci sirada “Gastronomik Uriin” kodu altinda toplanan derslerin ve-
rildigi gortilmektedir. Bu kod altinda konumlandirilan toplam 16 ders bulun-
maktadir. Gastronomik tiriin kodu altinda; “Gastronomide Bitkisel Organik
Urtinler”, “Tahil Uriinleri ve Ozellikleri”, “Lezzet ve Tat Olusumunda
Baharatlar”, “Tat Olusumunda Baharatlar”, “Dogadan Sofraya Bitkiler”, “Ar1
Uriinlerinin Gastronomi ve Turizmdeki Yeri” vb. gibi dersler yer almaktadir.
Sayisal olarak incelendiginde gastronomik tirtin ile ilgili derslerin “Gaziantep
Universitesi” miifredatinda daha fazla yer aldig1 goriilmektedir.

Dokuzuncu sirada “Gastronomi ve Siirdiiriilebilirlik” kodu altinda topla-
nan derslerin verildigi goriilmektedir. Bu kod altinda konumlandirilan top-
lam 12 ders bulunmaktadir. Gastronomi ve siirdiiriilebilirlik kodu altinda;
“Gastronomi ve Atik Yonetimi Uygulamalar1”, “Gastronomide Siirdiiriilebilir
Yaklagimlar”, “Stirdiiriilebilir Gastronomi ve Permakiltiir”, “Gastronomi
Siireclerinde Enerji ve Siirdiiriilebilirlik”, “Siirdiiriilebilir Gastronomi
Arastirmalar1”, “Gida Atiklarmin Degerlendirilmesi”, “Siirdiriilebilir
Gastronomi Turizmi” vb. gibi dersler yer almaktadir. Sayisal olarak ince-
lendiginde gastronomi ve stirdiiriilebilirlik ile ilgili derslerin “Gaziantep
Universitesi” ve “Kastamonu Universitesi” miifredatinda daha fazla yer aldig
goriilmektedir.

Onuncu sirada “Turizm ve Gastronomi Politikalar:” kodu altinda top-
lanan derslerin verildigi goriilmektedir. Bu kod altinda konumlandiri-
lan toplam 5 ders bulunmaktadir. Turizm ve gastronomi politikalar1 kodu
altinda; “Sosyolojik Etkilesim ve Gastrodiplomasi”, “Cografi Isaretler ve
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Gastronomideki Yeri”, “Turizm ve Yerel Gida Aragtirmalar1”, “Kiiltiirel
Etkilesim ve Gastrodiplomasi” ve “Gida Politikalar1” dersleri yer almakta-
dir. Sayisal olarak incelendiginde bu kod ile ilgili bes {iniversitede de birer
adet derse rastlanmistir. Turizm ve gastronomi politikalar ile ilgili dersle-
rin “Balikesir Universitesi”, “Gaziantep Universitesi”, “Karabiik Universitesi”,
“Kocaeli Universitesi” ve “Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi” miifredat-
larinda yer aldig1 goriilmektedir.

Son sirada ise “Diinya Mutfaklar1” kodu altinda toplanan derslerin veril-
digi goriilmektedir. Bu kod altinda konumlandirilan toplam 2 ders bulun-
maktadir. Diinya mutfaklar1 kodu altinda; “Uluslararas1 Kahve Kiiltiirleri”
ve “Diinya Mutfaklarinda Alan Arastirmalar1” dersleri yer almaktadir.
Sayisal olarak incelendiginde bu kod ile ilgili iki iiniversitede de birer adet
derse rastlanmistir. Diinya mutfaklari le ilgili derslerin “Karabiik Universitesi”
ve “Nevsehir Haci Bayram Veli Universitesi” miifredatlarinda yer aldig

goriilmektedir.

Tablo 5'te gastronomi ve mutfak sanatlar1 anabilim dalinda tamamlanan
doktora tezi sayilarmmailiskin veriler yer almaktadir. Bu veriler Yiiksekogretim
Kurumu Tez Veri Tabanina kayith olan tezler incelenerek olusturulmus-
tur. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda ilk defa doktora egitimi Gazi
Universitesi biinyesinde 2014 yilinda verilmeye baglanmigtir. Bu dogrultu-
da ilk olarak 2018 yilinda 2 adet doktora tezinin Gazi Universitesi biinye-
sinde tamamlandig1 goriilmektedir. 2018 yilinda Ankara Haci Bayram Veli
Universitesi'nin kurulmasiyla doktora programi da bu iiniversite biinyesine
tasinmistir. Ancak bu siire¢ tamamlanana kadar Gazi Universitesi biinyesinde
gastronomi ve mutfak sanatlar1 anabilim dalinda toplam 11 tane doktora tezi
tamamlandig1 goriilmektedir. Su an Gazi Universitesi biinyesinde gastrono-
mi ve mutfak sanatlar1 doktora programi bulunmadig igin tabloda * isareti
ile belirtilmistir. 2026 yiliin ilk alt1 ay1 sonuna kadar olan siire¢ incelendigin-
de; Ankara Haci Bayram Veli Universitesi'nde 50 tane, Nevsehir Hacibektas
Veli Universitesi'nde 33 tane, Balikesir Universitesi'nde 19 tane, Akdeniz
Universitesinde 12 tane, Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesinde 8
tane, Necmettin Erbakan Universitesi'nde 7 tane ve Eskisehir Osmangazi
Universitesi'nde 2 tane olmak iizere Tiirkiye genelinde gastronomi ve mut-
fak sanatlar1 anabilim dalinda toplam 142 tane doktora tezinin tamamlanmis
oldugu tespit edilmistir. Diger {iniversitelerde ise hentiz tamamlanmis dok-
tora tezi bulunmadig goriilmektedir.
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Universite Adi

2018

2025

Ankara Haci Bayram Veli Universitesi

— 12019
12020
2021

—_
o

Nevsehir Hacibektas Veli Universitesi

Balikesir Universitesi

Akdeniz Universitesi

=™ = |=|2024

(S N N ]

*Gazi Universitesi

Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi

w

Necmettin Erbakan Universitesi

N

Eskisehir Osmangazi Universitesi

N o[

Kocaeli Universitesi

Gaziantep Universitesi

Karabiik Universitesi

Kastamonu Universitesi

istanbul Kent Universitesi

istanbul Gelisim Universitesi

Toplam

17

16

31

47

12

Kaynak: Url-8'de yer alan web adresinden derlenerek yazar tarafindan olusturulmustur.

Yiiksekogretim Kurumu Tez Veri Tabaninda yer alan gastronomi ve mut-
fak sanatlar1 anabilim dalinda tamamlanan 142 doktora tez baslig1 incelen-
diginde isimlerinde en sik gecen ifadeler kelime bulutu analizi kullanilarak

ortaya konulmustur. On plana ¢ikan calisma konular1 Sekil 1’de yer almakta-

dir. Gergeklestirilen incelemeler neticesinde; davranissal niyet, tekrar ziyaret
etme, Tiirk mutfagl, mutfak kiltiirii, yiyecek tiiketimi, yerel yiyecek vb. gibi

konularin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir.
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Sekil 1. GMS Anabilim Dalinda Tamamlanan Doktora Tezlerinde On Plana Cikan Calisma Konular
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5.SONUCLAR, TARTISMA VE ONERILER

Yapilan bu arastirmada Tiirkiye’deki doktora diizeyinde gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitimi hakkinda genel bilgi verilmis, bu programin egitim
miifredatlari, anabilim dalindaki 6gretim {iyesi sayilari, unvanlari ve tamam-
lanan tez sayilar1 incelenmistir. Gergeklestirilen incelemeler sonucunda elde
edilmis olan bulgular rakamsal gostergeler olarak sunulmustur.

Tiirkiye genelinde 2026 y1l1 Haziran ay1 itibariyle 13 {iniversite biinyesin-
deki 13 enstitiide doktora diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi
verildigi tespit edilmistir. Bu 13 enstitiiden 6’siin lisansiistii egitim enstitii-
sii, 6'sin1in sosyal bilimler enstitiisii, 1’sinin ise turizm arastirmalar1 enstitiisii
oldugu sonucuna ulagilmistir.

Doktora diizeyinde egitim veren gastronomi ve mutfak sanatlar1 ana-
bilim dalinda toplam 29 Profesér, 26 Dogent ve 32 Doktor Ogretim Uyesi
olmak iizere toplam 87 dgretim {iyesi oldugu tespit edilmistir. Universiteler
ozelinde incelendiginde en fazla 6gretim tiyesinin Ankara Haci Bayram Veli
Universitesi’'nde, en az 6gretim {iyesinin ise Kastamonu Universitesi'nde ol-
dugu sonucuna ulagilmstir.

Doktora diizeyinde egitim veren iiniversitelerin gastronomi ve mutfak
sanatlar1 programlarindaki miifredatlar incelendiginde 13 tiniversitenin de
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birbirinden farklilik gosterdigi tespit edilmistir. “Danismanlik”, “seminer”,
“uzmanlik alan dersi”, “yeterlilik”, “tez Onerisi” ve “tez ¢alismas1” gibi zo-
runlu derslerin 6zellikle ders yar1 yillar1 farklilik gostermektedir. Ancak bu
arastirmada isim bazinda bir siniflandirma yapildigindan bu dersler kapsam
dis1 birakilmistir. 13 tiniversitenin miifredatlarindaki zorunlu ve se¢meli ders
havuzlar incelendiginde de sayisal anlamda birbirinden farklilastig1 goriil-
mektedir. Bu farklilasma ilgili alandaki egitimin standartlarini farklilastira-
bilir. Ornegin ayni programda bir {iniversitede ¢ok fazla yonetim agirlikh
dersler bulunurken bir {iniversitedeki ders agirlig1 daha ¢ok gida bilimi ve
teknolojisi tizerine olabilmektedir. Nitekim Duman tarafindan 2026 yilinda
gerceklestirilen arastirmada ortak zorunlu derslerin de iiniversitelere gore
oldukga farklilastigina dikkat ¢ekilmektedir. Ceki¢ ve Ogan tarafindan 2023
yilinda gerceklestirilen calismada da gastronomi ve mutfak sanatlari lisans
ve lisansiistii programlarda miifredat ve ders icerikleri ile ilgili sorunlar olu-
gu belirtilmektedir.

Her tiniversitede her donem agilan dersler farklilik gosterebilir. Bu du-
rum Ozellikle programda ders alan 6grenci sayisina bagli olarak degisebilir.
Bu yiizden miifredat ders havuzunda yer alan tiim dersler incelenerek bir
gruplandirma gergeklestirilmistir. Dersler isimleri gbz éniinde bulundurula-
rak smiflandirilmis ve 11 kod altinda toplanmistir. Ders gruplari;, “Ydnetim,
Isletmecilik ve Pazarlama”, “Gastronomide Dijitallesme, Inovasyon ve Yeni
Trendler”, “Gastronomi, Saglik, Giivenlik ve Mevzuat”, “Arastirma Yontemleri”,
“Felsefe, Antropoloji, Teori ve Sosyolojik Yaklasimlar”, “Guda Bilimi ve Teknolojisi”,
“Gastronomik Miras, Kiiltiir ve Tarih”, “Gastronomik Uriin”, “Gastronomi ve
Stirdiiriilebilirlik”, “Turizm ve Gastronomi Politikalar1” ve “Diinya Mutfaklar1”
seklinde isimlendirilmistir. Her bir ders her kodun altina sadece bir defa kod-
lanarak siniflandirma gergeklestirilmistir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 anabilim dalinda tamamlanan doktora
tezleri incelendiginde toplam 142 tane oldugu tespit edilmistir. Su ana ka-
dar gastronomi ve mutfak sanatlar1 anabilim dalinda en fazla doktora tezinin
sirasiyla; Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Nevsehir Hac1 Bektag Veli
Universitesi ve Balikesir Universitesi'nde tamamlandig1 sonucuna ulagilmis-
tir. Bu anabilim dalindaki ilk doktora tezinin 2018 yilinda Gazi Universitesi
biinyesinde tamamlandig: tespit edilmistir. En fazla doktora tezinin ise 2025
yilinda tamamlandig goriilmektedir. Ancak 2026 yili sonunda bu istatistik-
ler degisiklik gosterebilir. Ozellikle tez sayilarinda her gegen yil goriilen ar-
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tis ile bu anabilim dalina olan ilginin artti$1 soylenebilir. Tezler sadece isim
bazinda incelendiginde 6n plana ¢ikan konularin; davranigsal niyet, tekrar
ziyaret etme, Tiirk mutfagi, mutfak kiiltiirii, yiyecek tiiketimi, yerel yiyecek
vb. oldugu goriilmektedir.

Elde edilen bulgular neticesinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 dokto-
ra programlarinin miifredatlarinin yeniden gézden gegcirilmesi onerilebilir.
Temel hedefi arastirmaci yetistirmek olan doktora programlarinda 6zellikle
bazi tiniversitelerde arastirma yontemlerine iliskin derslerin sadece bir zo-
runlu dersten olustugu ve farkli se¢gmeli derslerin olmadig goriilmektedir.
Teri diizey aragtirma yontemlerine iligkin dersler eklenebilir. Derslerin 6zel-
likle yonetim, isletmecilik ve pazarlama agirliginin cok fazla olmasi uygula-
ma agirlikli bir alanin 6nemini yitirmesine, 6zellikle yaraticilik ve inovasyon
kismindan uzaklasmasina neden olabilir. Teorik agirlikli olarak gergeklestiri-
len derslere 6zellikle duyusal analiz gibi dersler uygulamali olarak eklenebi-
lir. Ders miifredatlari; sektor paydaslari, 6gretim iiyeleri ve 6grenci goriisleri
alinarak revize edilebilir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari hem lisans hem de lisansiistii diizeyde
son dénemde oldukga popiiler programlardan biri haline gelmistir ve 6gren-
ci sayis1 her gegen giin artmaktadir. Bu dogrultuda 6zellikle 6gretim tiyesi az
olan ve ihtiyag olan programlarda iyilestirme yoluna gidilebilir. Tamamlanan
doktora tezlerinde 6n plana ¢ikan konular tez siirecindeki ogrenciler tara-
findan incelenerek kendi ¢alismalarini sekillendirmelerine yardimci olabilir.

Gergeklestirilen bu arastirma 2026 yili Haziran ay1 sonuna kadar olan
bilgiler ile sirlidir. Tlerleyen siiregte ders miifredatlarinda, gretim iiyesi
unvan ve sayilari ile tez sayilarinda degisiklikler olabilir. Arastirma tekrar
edilerek sonugclar karsilastirilabilir. Arastirma kapsami daha fazla derinlegti-
rilerek 6zellikle miifredata yonelik oneriler sunulabilir.

Beyan: Bu arastirmanin hazirlanmasi siirecinde ortak bir ¢cat altinda toplanan
ders grubu basliklarimin isimlendirilmesinin akademik iisluba uygun olarak ifade
edilmesi icin yapay zekd araglarindan destek almmustir. Yapay zekd ¢iktilar: yazar
tarafindan kontrol edilmis ve dogrulanmstir. Arastirmadaki tiim temel fikirler, kav-
ramsal cercevenin belirlenmesi ve yazim siireci, verilerin toplanmasi, verilerin anali-
zi ve analiz bulgularimin yorumlanmas: biitiiniiyle yazara aittir.
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