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ONSOZ

Sagliga uygun olan yiyeceklerden hos ve lezzetli yemeklerin iyi
diizenlenmis bir sistemde hazirlanmasi islemine “Gastronomi”
denilmektedir. Gastronominin kelime anlami incelendiginde mide
(gastro) ve diizen (nomi) kelimelerinin birlesmesinden olustugu
goriilmektedir. Gastronomi biliminin alan1 ¢ok genis olup turizm, gida,
kimya, biyoloji, fizik, ziraat ve sanat gibi pek c¢ok alam
kapsayabilmektedir. Yeme-i¢gme ihtiyact insanoglunun temel ihtiyaglari
arasinda oldugundan yeme-igmeye olan ilgi tarihte hep var olmus ve
bundan sonra da varligini siirdiirecektir. Ancak her donemde farkli
sekilde ele aliman gastronomi konular1 o donemin trendi olmus ve
gastronomi alaninda akimlar ortaya c¢ikmistir. Bu akimlar zaman
icerisinde degisimlere ugrayarak yeni akimlarin olusmasini da
saglamistir. Bu sekilde gastronomi alan1 gelismis ve gelismeye de devam
edecektir. Gegmisten gilinlimiize kadar olan siirecte var olan gastronomik
akimlarin literatiire gegmesi ve bu akimlarin da belirli bir kaynak altinda
toplanmas1 fikrinden yola ¢ikarak “Gastronomik Akimlar” kitabinin
olusumu gercgeklesti. Bu fikrime deger verip farkli alanlardan bakig
acilariyla kitap boltimleri yazan degerli akademisyenlerle multidisipliner
bir ¢aligma ortaya ¢ikarmaya calistik. Bu kitapta beslenme konularindan
ayurvedik ve ¢ig beslenme; ziraat alanlarindan tibbi bitkiler, kent
bahgeciligi, organik tarim ve organik gida; gastronomi ve gida
alanlarindan fast food, slow food, fiizyon mutfak, bulut mutfak, rafine
mutfak, atiksiz mutfak, molekiiler gastronomi konular1 ile toplam 12
boliim yer almaktadir. Bu kitabin ¢ikarilmasinda bana destek olan ¢ok
kiymetli akademisyenlere, doktora 6grencilerine, 6zellikle kitabin basim
asamasinda emek veren Iksad Yaymevi calisanlarma cok tesekkiir
ederim.

Editor
Ogr. Gor. Dr. Sinem TURK ASLAN
Eyliil / 2023
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GIRIS

Beslenme, bireylerin biiylimesi, gelismesi saglikli ve kaliteli bir
yasam siirebilmesi i¢in temel bir gereksinimdir (Pekcan, 2012; Arl1 vd.,
2010). Insanlar bazi ihtiyaclar1 karsilanmadan 6rnegin evsiz ya da
giysisiz yasayabilir ancak beslenmeden yasam olanaksizdir (Baysal,
2020). Giinlimiizde milyonlarca insan yetersiz ve dengesiz beslenme
sonucu sagligini hatta yasamini yitirirken bazilart ise asir1 ve yanlig
beslenmenin yol ac¢ti1 kronik ve dejeneratif hastaliklardan dolay1 hem
ekonomik anlamda kayiplar yasamakta hem de yasam kaybiyla karsi
karsiya gelmektedirler. Bu nedenle beslenme karin doyurmaktan ibaret
olmayip bireysel ve toplumsal sagligin korunmasi konusunda olduk¢a
onemli bir yere sahiptir (Pekcan, 2012; Baysal, 1981).

Bilimsel, teknolojik ve ekonomik gelismeler yetersiz beslenmeden
kaynaklanan saglik sorunlarini &nlerken, asiri besin tiiketimine yol
acmaktadir (Sanlier, 2005). Giinlimiizde yasam kalitesinin artirilmasi
uzun yasam kadar 6nemli bir konudur. Saglikli bir 6miir gegirmek ve
yaslanmayla birlikte ortaya ¢ikabilecek saglik sorunlarini azaltmak icin
beslenme ve fiziksel aktivite elzemdir. Diinya Saghk Orgiitii
(WHO)’niin 2002 raporunda, hareketsizlik nedeniyle diinyada yilda 1,9
milyon kisinin 61diigi bildirilmistir. Diinya genelinde gerceklesen meme
kanseri, kolon kanseri ve diyabet gibi hastaliklarin yaklasik %10-16’sia
ve kalp hastaliklarinin %22’sine hareketsiz yasam neden olmaktadir
(Akyol vd., 2008).

Saglikli yasam bigimi; Sagligin korunmasi, gelistirilmesi, yasam
kalitesinin artirilmasi ve sigara gibi zararli aligkanliklarin terkedilmesi,
egsersiz, saglikli beslenme ile miimkiin olabilmektedir. Saglikli yasam
icin yasam kalitesini bozan beslenme sorunlarinin en aza indirilmesi,
yanlis beslenmeye bagli kronik hastaliklarin 6nlenmesi ve tedavisine
yonelik yasam seklinin iyilestirilmesi, ¢evre kosullarinin diizeltilmesi ve
gelistirilmesi gereklidir (Yiicecan, 2012).

Son yillarda insanlarin iy yasaminda c¢ok fazla wvakit
gecirmelerinden ve de yiyecek icecek sektdriinde meydana gelen
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gelismelerden dolay1 insanlarin ¢ogu yemeklerini en az bir 68ilin ev
disinda yemektedirler. Zamanin kisitlilig1 insanlart hizli ve hazir gida
tilkketmeye yoOneltmekte bu durum da basta obezite olmak iizere bazi
saglik problemlerine yol agmaktadir (Jones, 2009).

Giliniimiizde tiiketicilerin bilinglenmesi restoranlarda daha saglikli
meniilerin hazirlanmasina neden olmaktadir. Insanlarin saglk ve
beslenme konusundaki farkindaliklarindaki artis, yasam tarzindaki
degisiklikler, onlar1 saglikl1 yiyecek ve igeceklere yoneltmistir. Saglikli
beslenme iste8i kiiresellesme ve gelirlerin artmasi nedeniyle hiz
kazanmustir. Insanlar, beslenme ve saglik arasindaki iliski konusunda
bilinglenmeye baslamislardir (Kraft ve Goodell, 1993).

Cogu tiiketicilerin saglikli ve uzun yasami saglayan besinleri tercih
ettikleri goriilmektedir (Chen, 2011). Bu durum c¢esitli beslenme
akimlarinin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. insanlarin sagliklarinm
bozulmamasi igin eski c¢aglardaki beslenme sekline geri donmeye
calistiklar gozlenmektedir (Jindabot, 2015).

Yeterli ve dengeli beslenme tiim yasam donemlerinde insan
saglhiginin temelini olusturmaktadir. Saglik, bireyin, bedenen, zihnen,
ruhsal ve sosyal yonden tam bir iyilik halinde olma durumudur.
Beslenme, saglikli bitylime ve gelismeyi saglar, hastaliklara kars1 direnci
artirir, bedenen ve zihnen tam bir denge icinde olunmasini saglar
(Baysal, 1993).

Son zamanlarda insanlar saglikli bir yasam bigimi olusturmaya
caligmakta bunun ic¢in de ¢esitli beslenme sistemlerini arastirip
denemektedirler. Ayurveda, saglikli yasam agisindan biitiinciil bir
sistemdir. Ayurveda beslenme sistemi diinyada yaygin olmasina ragmen
Tiirkiye’de yeni taninmaktadir.

1. AYURVEDA KAVRAMI
Binlerce yil once Hindistan’da ortaya ¢ikan ayurveda “Tiim
Sifanin Anas1” olarak bilinmekte olup, geleneksel tip uygulamalarindan
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biridir. Ayurveda Tibbi bilinen en eski sifa bilimlerindendir (Frawley ve
Ranade, 2004).

Ayurveda, insanlarin saglikli yasam siirdirme felsefesi tizerine
kurulmus bir saglik ve beslenme sistemidir. Ayurveda ile dogadaki
elementler arasinda yakin bir bag bulundugundan dolay1 yasamda
fiziksel ve zihinsel bir denge kurmayi saglayan bir sistemdir. Bu
dengenin saglanmasinda diyet, egzersiz basta olmak flizere g¢esitli
secenekler bulunmaktadir (Sondhi, 2012).

Ayurveda dogum, 6liim, beden, ruh gibi konularda insan dogasinin
tim yonlerini ifade etmekte olup, olunan ve olmak istenilen her sey
arasinda uyum ve devamlilik saglar. Insanlarin yasamlarinda bilingli bir
bilgelik elde etmesine yardimci olur. Yasamin bir biitiin oldugunu
savunur. Insanlarin bilingli bir yasam siirdiirmeleri i¢in dogru beslenme,
dogru davranislar ve ilaglar konusunda bilgi verir (Frawley ve Ranade,
2004).

Ayurveda, bilimin, felsefenin ve maneviyatin saglikli bir yagam
icin gerekli elemanlar oldugunu savunan ve gecmisi 6000 y1l dncesine
uzanan bir saglik sistemi olarak kabul edilmektedir (Guha, 2006).
Ayurveda’nin  kokeninin Hindistan’in Vedik kiiltiiriinden geldigi
bilinmektedir (Singh, 2014). Ayurveda, insanlarin potansiyellerinin en
ist seviyelerine ulasmalarina ve dengede kalmalarina yardimci olan bir
bilgelikler biitiinii olarak kabul edilmektedir. Ayurveda Sanskritce
dilinde (Antik Hint dili) ‘‘yasam/hayat’’ (Ayur) ve ‘‘bilim/bilgi’’ (Veda)
kelimelerinden tiiretilmis olup ‘‘yasam bilimi’’ anlamina gelmektedir
(NIH, 2013).

Ayurveda’nin bir saglik sistemi oldugu bilinmektedir. Bu saglik
sisteminin, fiziksel, psikolojik ve ruhsal sagligi kapsadigi, felsefi ve
etik degerlerden olusdugu bilinmektedir (Lad, 1987).

Ayurveda, sagligin korunmasinda ve hastaliklarin tedavisinde
oldukg¢a etkili olan bir aractir. Hastaliklarin ortaya ¢ikma nedenleri
konusunda arastirma yaparak hastaliklarin 6nlenmesi konusunda
yapilmasi gerekenlere vurgu yapmaktadir. Ayurveda, bireylerin
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bedeninde denge ve uyumu saglayarak bedenin kendine bakma yetenegi
olduguna inanmaktadir (Y1lmaz vd., 2023).

2. AYURVEDIK BESLENME

Tim canlilarin en temel gereksinimi olan beslenme ve diyet,
ayurvedik yasamda merkezi bir rol oynamaktadir. Ayurveda; iyi yasam,
saglik ve zindelik i¢in bir ara¢ olarak diyet (Ahara) ve yiyecege (Anna)
0zel onem vermektedir. Saglikli besinler mental, fiziksel ve ruhsal
saglig1 korumaktadir. insanlar giinde en az ii¢ 6giin yemek yedigi i¢in
tiketilen besinler sagliklarim1 dogrudan etkilemektedir. Tiiketilen
besinler insan sagligina faydali oldugu gibi, asir1 ya da az tiikketimlerinde
dengesizliklere ve ¢esitli hastaliklara yol agabilmektedirler (Singh,
2014).

Ayurveda hekimleri, gidalarin kaynaklari, siniflandirmasi, besin
degerleri, yan etkileri ve terapdtik endikasyonlari (bir hastalikta
izlenecek tedavi yontemi ve miidahalenin belirlenmesi) hakkinda
kapsamli bir anlayisla ¢alismaktadirlar. Ayurveda, hastaligin kisinin
bilincindeki bir dengesizlik veya stresten kaynaklandigi fikrine
dayanarak, beden, zihin, ruh ve c¢evre arasindaki dengeyi yeniden
kazanmak i¢in belirli yagsam bi¢imi olusturmanin ve dogal terapilerin
gerekliligini savunmaktadir (Kumar, 2014).

Ayurvedik beslenme her yiyecegin bir ilag oldugunu ve bu nedenle
gidalarin iyi ya da koti olarak nitelendirilmemesi gerektigini
ongormektedir. Uyum icinde ¢alisan, uygun sindirimi tetikleyen ve
temel besin maddelerinin maksimum emilimini tesvik eden gida
gruplarmi formiile ederek optimal beslenme i¢in dengeli gidalar
olusturmaya iliskin akilc1 yaklagimlar 6nermektedir (Guha, 2006).

Ayurveda, diyette bulunan bitkisel besinlerin bireyin fiziksel ve
ruhsal durumu tizerinde oldukca etkili oldugunu savunmaktadir. Ayni
zamanda cok fazla ¢ig besin tiiketmenin sindirim sistemi {izerinde

olumsuz etkiye sahip olacagini ayrica artik yemeklerin de tiiketilmemesi
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gerektigini savunmaktadir. Evde iiretilmis taze yiyeceklerin tiiketilmesi
onerilmektedir (Guha, 2006).

3. AYURVEDA ILE ILISKILi ELEMENTLER

3.1. Bes Temel Element (Pancha Mahabhutas)

Meditasyon ve yoga yaparak yasayan eski Hindistan bilgeleri,
beden de dahil olmak iizere tiim maddi formlarin degisen derecelerde bes
temel elementten (Pancha Mahabhuta) olustuguna inanmislardir. Bes
temel element (Pancha Mahabhuta); Bosluk (Akasha), Hava (Vayu),
Ates (Tejas), Su (Apas) ve Topraktan (Pritvi) olusmaktadir (Mahdavian,
2019).

Ayurveda Elements
(Pancha Mahabhutas)
BES ELEMENT

Bosluk ether ' air Hava
( \_/); (Vayu)

(Akasha)
|
Wiy %M5
Toprak earth #)4 : \\ fire  Aces
Pritvi) @ ‘ (Tejas)
wate’r Su
(Apas)

Sekil 1: Bes Temel Element-Pancha Mahabhutas
Kaynak: Mahdavian, 2019

Hindistan bilgelerine gore tiim gida maddeleri bes temel
elementten olusmaktadir. Bu bes element arasindaki dengeyi korumayi
fiziksel, zihinsel ve ruhsal sagligin anahtar1 olarak kabul etmiglerdir
(Sondhi, 2012). Bes temel element birleserek iic Dosay1 (Hava-Vata,
Ates-Pitta ve Toprak-Kapha) olusturmaktadir (Kent-Stoll, 2022).
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® L@

VATA PITTA KAPHA

AYURVEDA

‘DOSHA-

Sekil 2: Bes Temel Element ve Ug Temel Dosa
Kaynak: Kent-Stoll, 2022

Bes temel elementin (Pancha Mahabhutas) 6zellikleri asagida
stralanmigtir (Mahdavian, 2019):

3.1.1. Bosluk (Akasha/Eter)

Bosluk elementinin sekli ovaldir ve viicudun duygular, yumusaklik
ve viicut sekillendirmesi islevleriyle ilgilidir. Bosluk elementi ile ilgili
parmak basparmaktir. Bosluk elementinin ¢akrasi akil, derin meditasyon
ve konsantrasyonla ilgili olan besinci cakradir. Gilin iginde giines
dogarken goriiniir ve giinii cumartesidir.

3.1.2. Hava (Vayu)

Hava elementinin sekli dairedir ve insan viicudunda kalp atisi,
karin ve bagirsak duvarlarimin hareketi, akcigerlerin daralmasi ve
genislemesi ve kaslarin biiyiik hareketleri biciminde goriinmektedir.
Hava elementi ile ilgili parmak isaret parmagidir ve ¢akrasi dordiincii

cakradir. Giinii persembedir ve gilines dogarken goriiniir.

3.1.3. Ates (Tejas)

Ates elementinin sekli iiggendir. insan viicudundaki ates kaynag:
metabolizmadir. Ates elementinin c¢akrasi lgilincii cakradir ve ilgili
parmak orta parmaktir. Giines dogarken sal1 ve cuma giinleri belirir.
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3.1.4. Su (Apas)

Su elementinin sekli hilaldir. Su elementi mukoza zarinda,
plazmada ve sitoplazmada sindirim sivist ve tiikiiriik bezleri olarak
goriilmektedir. Su elementi ile ilgili ¢akra ikinci c¢akradir. Viicutta

bulundugu yer ayak parmaklarinin ucu ve yiiziik parmagidir.

3.1.5. Toprak (Pritvi)

Toprak elementinin sekli karedir. Kikirdak, kemik ve tendonlar
gibi viicuttaki sert yapilarla ilgilidir. Sa¢ ve deri topraktan yapilmistir ve
koklama duyusu da toprak elementi ile ilgilidir. Viicutta bulundugu yer
dizlerdir ve ilgili parmak serge parmagidir. Toprak elementi ile ilgili
cakra birinci ¢akradir. Hafta boyunca ortaya ¢ikma diizeni ¢arsamba ve
pazar giinleri glines dogarken gerceklesir.

4, AYURVEDA VE DOSALAR

4.1. U¢c Temel Dosa (Dosha): Hava (Vata), Ates (Pitta) ve

Toprak (Kapha)

Ayurveda felsefesinde dosa (dosha) olarak adlandirilan enerjiler
bulunmaktadir. Dosalar, bireyleri hem psikolojik hem de fizyolojik
acidan digerlerinden ayirip etkileyen enerjiler olarak acgiklanmaktadir.
Insan bedenindeki enerjiler Hava (Vata), Ates (Pitta) ve Toprak (Kapha)
olarak tige ayrilmaktadir (Sarag, 2002; WHO, 2010; Cift¢i vd., 2020). Bu
felsefeye gore insanlar viicudun yapisim1 olusturan {i¢ dosa ile
dogmaktadirlar. Cogu insan daha giiclii bir birincil dosaya, ikincil bir
dosaya ve daha az belirgin olan ii¢lincii bir dosaya sahiptir. Yalnizca bazi
bireylerde ii¢ dosa da dengelidir (Sondhi, 2012).

Insanlar Ayurveda sayesinde dosalar1 dengede tutmaya
calismaktadir. Ornegin, birincil dosast Hava (Vata) olan bir birey,
kendini dengeleyebilmek icin bu dosaya uygun yiyecekler yemeye ve
Toprak (Kapha) ile Ates (Pitta) niteliklerine sahip oldugu diisiiniilen
faaliyetlere katilmaya caligmaktadir (Sondhi, 2012).

Ayurvedik beslenme yalnizca protein, karbonhidrat veya yaglara
odaklanmamakta, besinlerin, tat (Rasa) ve niteliklerinin (Guna), dosalar1
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(Hava-Vata, Ates-Pitta ve Toprak-Kapha) nasil etkiledigini 6n planda
tutmaktadir (Aksoy vd., 2015). Dosalarin hava, ates ve toprak
elementlerini yansitmasi sayesinde yemeklerin ve g¢evrenin bu
elementlerin her birini farkli sekillerde etkilemesi sasirtici degildir.
Ornegin, bazi insanlar baharatl yiyecekleri tiiketmekten hoslanirken,
bazilar1 baharat igeren yiyecekleri tilketmemektedirler. Benzer sekilde
baz1 bireyler soguk havadan hoslanirken bazilar1 ise soguk havayi
sevmeyebilir (Sondhi, 2012).

Vata = Air Pitta = Kapha =

Sekil 3: Ug Temel Dosha
Kaynak: Sondhi, 2012

4.1.1. Hava (Vata) Dosa

Bu dosanin elementi havadir. Birincil dosast Vata olarak dogan
insanlar, genellikle projeler baslatan enerjik, yaratici ve risk alan
kisilerdir. Glintimiizde bireylerin her zaman hareket halinde olmasi, cep
telefonlarinin, diziistii bilgisayarlarin ve arabalarin giinliik yasamlarinda
¢ok sik ve uzun siireler kullaniliyor olmasi Vata dengesizligine yol
acabilmektedir. Vata dengesi bozulan bireylerde, sinirlilik, kaygi, korku,
yorgunluk ve depresyon gibi olumsuz durumlar yasanabilmektedir. Vata
dengesizliginin diger fiziksel belirtileri arasinda kabizlik, siskinlik, kilo
dalgalanmalari, zayif dolasim, terlemede azalma ve kolayca bitkin
hissetme gibi semptomlar yer almaktadir (Sondhi, 2012).

Bu kisilerin  Ayurvedik  kurallara  uyarak  kendilerini
sakinlestirmeleri, neseli ve enerjik hale gelmeleri gerekmektedir. Ayrica
tuzlu, eksi ve tath yiyecekleri, 1yi kalite yag icerigi olan besinleri, sicak,
agir ve nemli yiyecekleri tiiketerek Vata’yr sakinlestirmeleri
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gerekmektedir. Vata’nin sakinlesmesinde meditasyon ve dinlenme de
etkili aktivitelerdir (Sondhi, 2012).

4.1.2. Ates (Pitta) Dosa

Bu dosanin elementi atestir. Birincil dosas1 Pitta olan insanlar,
kesin, kararl ve odaklanmis eylemlerde bulunma yetenegine sahip dogal
liderler ve yoneticilerdir. Ancak Pitta dengesi bozuldugunda, duygu
durum dalgalanmalari, sinirlilik, viicut 1sisinda artig, huzursuzluk ve
sabirsizlik yasamaktadirlar.

Pitta dengesizliginin diger fiziksel belirtileri arasinda kirik kilcal
damarlar, kilo dalgalanmasi, terleme, uykusuzluk ve asir1 aktif bir zihin
bulunmaktadir. Boyle durumlarda salatalik gibi serinletici yiyecekler ve
soguk igecekler tiikketmek ve 6gilinlerde bol miktarda ¢ig meyve ve sebze
bulundurmak 6nemlidir. Ayrica eksi, yagl ve baharatl yiyeceklerden ve
yapay uyaricilardan kaginilmalidir. Yemekler sakin ve diizenli bir
ortamda yenmeli, miimkiin oldugunca parklarda veya sahillerde
yuriiylise ¢ikilmali ve asir1 fiziksel efordan veya asiri 1sinmadan
kaciilmalidir (Sondhi, 2012).

4.1.3. Toprak (Kapha) Dosa

Bu dosanin elementi ise topraktir. Birincil dosast Kapha olan
insanlar, tamamlanan projeleri gorerek takip etme yetenegine sahip,
sevecen ve iyi huylu insanlardir. U¢ dosa arasinda en az duygudurum
dalgalanmalarin1 birincil dosasi Kapha olan bireyler yasamaktadir.
Kapha dengesi bozuldugunda, bireyler kendilerini cansiz ve yerinden
kalkamayacak kadar halsiz hissetmektedirler. Buna ek olarak tembellik,
bir c¢amura saplanmis hissi, bagimli hissetme, sahiplenme, asiri
duyarlilik ve tembellik yasamaktadirlar. Kapha dengesizliginin diger
fiziksel belirtileri arasinda asir1 kilo alimu, seliilit olusumu, motivasyon
eksikligi ve siskinlik yer almaktadir. Bu gibi durumlarda harekete
ge¢mek oldukca dnemlidir. Giinliik diyette tereyagi, siv1 yag ve sekerin
azaltilmas1 ve diyette ¢ok soguk iceceklere yer verilmemesi
gerekmektedir. Bu yiyecek ve igeceklerin yerine keskin, ac1 ve buruk
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tattaki besinlerin tiiketimini artirllmasi, yemeklerde uyarici, sicak ve
baharatli malzemeler kullanilmas1 gerekmektedir. Kapha’y1 dengelemek
icin hafif, sicak yemekler yenmeli, duygular1 yatistirmak i¢in yemek
yemekten kacinmali (duygusal yeme) ve yemekten sonra tempolu
yiirliytisler yapilmasi gerekmektedir (Sondhi, 2012).

5. AYURVEDA’YA GORE ALTI TEMEL TAT GRUBU

Ayurvedik beslenme yiyecekleri alt1 farkli tada bolmekte, Vata,
Pitta ve Kapha dosalarii genel doygunluk ve mutluluk vererek
etkilemektedir. Bahsedilen alt1 temel tat grubu; Tatli (Mahdura-Sweet),
Eksi (Amla-Sour), Tuzlu (Lavana-Salty), Keskin-Yakic1 (Katu-
Pungent), Aci (Tikta-Bitter) ve Buruk-Kekremsi (Kasaya-Astringent)
tatlardir. Ayurvedik beslenme sistemi her 6giine alt1 tadin tiimiiniin dahil
edilmesini 6nermektedir ¢linkii her 6glinde alt1 temel tat bulunursa her
dosa beslendigi i¢in bireyler kendilerini uyumlu, huzurlu ve sakin
hissedecektir. Dosalar1 dengeleyen lezzetlere bakildiginda Vata; tatli,
eksi ve tuzlu tatlarla, Pitta; tatli, ac1 ve buruk tatlarla ve Kapha; keskin,
act ve buruk tatlarla dengelenmektedir (Sondhi, 2012).

Pungent

The 6 Tastes

Sekil 4: Ayurvedik Beslenmede Alt1 Temel Tat Grubu
Kaynak: Anonim a, 2023
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Ayurvedik beslenme sistemindeki doshalar etkileyen alt1 temel tat
grubuna dahil olan yiyecekler asagida 6rneklendirilmistir (Sondhi, 2012;
Sharma ve Clark, 1999; Ciftci vd., 2020):

5.1. Tath (Elementi Toprak ve Su)

- Ayurveda’da piring, ekmek, bal, siit, ghee (sade yag), tim et
cesitleri, yaglar ve ¢ogu “tatli” tatli olarak kabul edilmektedir.

- Baklagillerin, mercimeklerin ve fasulyelerin cogu, Vata’y1 artiran
buruk tatta oldugu kadar tatlh olarak da kabul edilmektedir. Ayrica
Giiney Asya iilkelerinde kullanilan Urad dal’da (siyah mercimek) bu tat
grubuna girmektedir.

- Karbonhidrat i¢eren tahillar ve sebzeler de tatli kabul edilmekte
ve Pitta ve Vata’y: azaltirken Kapha’y1 artirmaktadir. Tath tadi olan
yiyecekler agirdir.

- Ayrica pisirilmis kok sebzeler (tath patates, patates, kirmizi
pancar, havug) ve tatli meyveler de (incir, lizim, hurma, armut gibi) bu
grupta yer almaktadir.

5.2. Eksi (Elementi Toprak ve Ates)

- Yogurt, sirke, soya sosu, sarap, misket limonu, limon, eksi krema,
peynir, domates, iiziim, erik ve diger eksi meyveler Pitta ve Kapha’y1
artirirken Vata’y1 azaltmaktadir.

- Bu yiyecekler az miktarda tiiketilmeli ve Pitta veya Kapha’si
fazla olanlar tarafindan hig tiiketilmemelidir.

- Eksi yiyecekler, sindirimi kolaylastirmakta, kalp sagligina iyi
gelmekte ve viicudun isinmasini saglamaktadir. Ancak bu yiyecekler
fazla tiiketildigi takdirde tahris, bas donmesi ve halsizlik gibi sorunlar
meydana gelmektedir.

5.3. Tuzlu (Elementi Ates ve Su)

- Tuz (kaya tuzu, deniz tuzu), kombu (dondurulmus tuzlu yosun)
ve diger tiim yosunlar, soya sosu, tursu, cips, Hint tursusu, bulyon ve
tuzlu cesniler gibi besinler Vata’yr azaltip Kapha ve Pitta’y:
artirmaktadir.
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- Diyetlerde az miktarda tuz bulunmasi sindirimi
kolaylastiracaktir. Ancak fazla miktarda tiiketilen tuzlu yiyecekler

siskinlige, su toplamasina, tiroid sorunlarina neden olabilir.

5.4. Keskin-Yakic1 (Elementi Hava ve Ates)

- Zencefil, act kirmiz1 biber, kimyon, karabiber, tar¢in, hardal
tohumu, turp, sogan ve sartmsak Kapha’yr azaltirken Pitta ve Vata’y1
artirmaktadir. Bu yiyeceklerin bir kismi, 1sitici/yakici etkisinden dolay1
Vata i¢in iyidir.

- Keskin tatlar viicudu 1sitmakta, sindirimi uyarmakta ve asirt
stvilart ortadan kaldirarak soguk alginligi ve bronsiti gidermektedir.
Ayrica, birey kendini halsiz hissettiginde metabolizmasinin harekete
gecmesine yardimci olmaktadir.

- Bu tatlar ¢ok fazla tiiketildiginde 6fke, saldirganlik ve yanma
hissine, bag donmesine, kuruluga ve susuzluga yol agmaktadir.

5.5. Aci (Elementi Hava ve Eter)

- Yesil yaprakli sebzeler (6rnegin, lahana, 1spanak), aci kabak,
zerdecal, cemen otu, limon ve portakal kabugu, bitter ¢ikolata ve zeytin
Vata’y1 artirmakta ve Pitta ile Kapha’y1 azaltmaktadir.

- Pitta ve Kapha dengesiz oldugunda bireyi sakinlestirmeye

yardimci olmaktadir.

5.6. Buruk (Elementi Hava ve Toprak)

- Fasulye, mercimek, elma, armut, nar, bogiirtlen, findik, ceviz,
lahana, marul, brokoli, karnabahar ve patates Vata’y artirirken Pitta ve
Kapha’y1 azaltmaktadir.

6. AYURVEDA BESLENME SISTEMININ FAYDALARI

Ayurvedik beslenme toksik olmayan, kolayca ulasilabilen ve
tyilesmeye yardimci olan yiyeceklerin tiiketilmesini Onermektedir.
Viicut fonksiyonlarini iyilestirmeye ve saglikli kilonun korunmasina
yardimci olmaktadir. Dogaldir ve bagisiklig1 artirmaktadir. Herhangi bir
yan etkisi bulunmamakta ve hastaliklar1 kokiinden yok etmeyi
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hedeflemektedir. Saglikli beslenme sonucu bireylerin rahatlayip ding
hissetmesine yardimei1 olmaktadir (Anonim b, 2023).

Ayurveda beslenme sisteminde diyet yapmak istenirse Oncelikle
diyetisyen ve beslenme uzmanlarindan bilgi alinmasi, viicut dosalarinin
yant sira metabolik yapiya uygun besinlerin tiiketilmesi gerekmektedir.
Ayurveda beslenme sistemi incelendiginde insan sagligini olumsuz
yonde etkileyecek bir bilesime rastlanmamaktadir (Keskin vd., 2015).

Ayurvedik beslenme 0Ozellikle sagligin  korunmasinda ve
hastaliklarin 6nlenmesinde biitiinciil bir yaklasim olarak karsimiza
ctkmaktadir. Ayurvedik beslenme sisteminde saglikli beslenmenin yani
sira fiziksel aktivite, ruhu rahatlatmak i¢in meditasyon da yer almaktadir.
Daha dogrusu bedenin ve ruhun temizlenmesini ve siirdiiriilebilir saglikli
yasam ve beslenmeyi hedeflemektedir.
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GIRiS

Zamanin en degerli unsurlardan biri oldugu glinimiizde ozellikle
yasadigimiz hizli tempolu diinyada, insanlarin tiiketim aligkanliklar
degismektedir. Temel ihtiyaglardan biri olan beslenme ihtiyac1 da bu
degisimden etkilenmektir ve insanlarin beslenme diizeni ve aligkanliklar1 bu
degisime gore sekillenmektedir. Kentlesmenin arttigi, kadinlarin 1is
yasaminda daha aktif rol aldig1, teknolojinin her gegen giin gelistigi bu ¢agda
hiz ve zaman insanlar i¢in son derece 6nemli hale gelmistir. Insanlar islerini
daha hizli bitirebilmek, kendilerine zaman yaratabilmek i¢in daha kolay ve
daha pratik segenekleri tercih etmeye baslamistir (Saglam, 1991). Yemek
yeme ve beslenme ihtiyacini karsilama i¢in de durum ¢ok farkli degildir. Iste
bu siiregte fast food akimi bir sonug olarak hayatlarimiza dahil olmustur. Fast
food (hizli yemek) cogunlukla hizli bir sekilde servis edilebilen, hazirlik
stiresi kisa olan ve genellikle diisiikk maliyetli yiyecekleri kapsamaktadir.
Ancak fast foodun yayginlagsmasi sadece hizli ve pratik bir beslenme se¢enegi
sunma amacini tasimamaktadir; bu ayni zamanda toplumsal, kiiltiirel,
ekonomik ve saglikla ilgili ¢esitli etkileri de beraberinde getirmektedir.

Fast foodun toplumsal ve Kkiiltiirel etkileri ise cesitli boyutlarda ele
aliabilmektedir. Fast food kiiltiirii geleneksel yemek hazirlama rutinlerini ve
insanlarin sofra paylasim aligkanliklarin1 degistirmistir. Hizli yasama olgusu,
insanlar1 evde yemek hazirlamaktan uzaklastirarak, zaman kazanmak adina
fast food restoranlarina yoneltmistir. Diger yandan, fast food restoranlar
kiiltiirel gesitliligi de etkilemistir ve bunu uluslararast markalarin meniilerinin
diinya genelinde sunulmasi yoluyla yapmuistir.

Fast Food akiminin yayginlasmasiyla birlikte degisen beslenme
aliskanliklar1 ve toplum sagligi iizerine etkileri gibi konular tartisiimaya
baslanmistir. Bu tiir yiyeceklerin genellikle yiiksek kalorili, yagh ve sekerli
olmalarindan dolay1 saglik sorunlarini tetikleyebilmektedir. Obezite, kalp
hastaliklar1 ve diyabet gibi kronik saglik sorunlari, fast food tiiketiminin
artmasiyla iliskilendirildigi ¢alismalar yaymlanmistir. Yapilan bir ¢alisma
bireylerin saglik bilincine sahip olsalar bile hizli yemek {iriinlerini tercih
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edebildiklerini gostermektedir. Hizli yemek tiiketim tercihinin bazi
durumlarda yasam tarzi ve zaman kisitlamalarindan kaynaklandigi ve bu
tirtinlerin acil ihtiyaglar karsilamada etkili olarak gortildiigi belirtilmektedir
(Sayin, 2022; Jeffery vd., 2006). Bu boliimde fast food akiminin tarihi,
restoranlarinin  yayginligt ve toplum {izerindeki etkileri, fast food

restoranlarinin avantaj ve dezavantajlari ele alinacaktir.

1. FAST FOOD KAVRAMINA GENEL BAKIS

Tirkgeye hizli yemek olarak ¢evrilmis olan fast food kavrami dilimize
Ingilizceden geg¢mistir ve giiniimiizde bu haliyle yaygin olarak
kullanilmaktadir. Fast food genellikle yiiksek yag, seker ve tuz icerigine sahip
islenmis irlnleri kapsayan bir ifadedir. Bu yiyeceklerin 6zellikleri
cogunlukla hizli bir sekilde hazirlanabilen ve tiiketilen, ancak tokluk hissini
daha kisa siireli saglayan iiriinler olmasidir. Aragtirmalar, hizli yiyeceklerin
asir1 beslenme ve kilo artis1 riskini artirabilecegini ortaya koymaktadir (De
Graaf ve Kok, 2010; Bowman vd., 2004).

Fast food ve abur cubur terimleri zaman zaman birbirinin yerine
kullanilabilmektedir. Abur cuburlarin ¢ogu, kisa siirede hazirlandiklar1 ve
servis edildikleri i¢in hizli yiyeceklerdir denilebilir, ancak tim hizl
yiyecekler, 6zellikle besleyici igeriklerle hazirlandiklari takdirde, abur cubur
degildir. Fast food akimi, genc nesil arasinda siirekli yiikselen bir trend
olmustur. Bunun baslica nedenleri; hazir bulunmasi, tadi, diisitk maliyeti,
pazarlama stratejileri ve akran baskisi sayilabilir (Kaushik vd., 2011).

Fast food yiyecekler, modern beslenme aligkanliklarinin vazgegilmez
bir parcasi olarak goriilmektedir ve diger geleneksel yiyeceklerden farklilik
gosteren bazi Ozelliklere sahiptir. Price (1997), fast food {iriinlerini diger
yiyeceklere kars1 farkli kilan temel 6zellikleri agagidaki gibi siralamistir:

1) Fast food friinlerinin fiyatlari, diger tirlinlerin fiyatlarina gére daha
uygundur. Bu iriinler diisiik maliyetli segenekler olarak sunulur. Bu,
tikketiciler icin uygun fiyatlarla doyurucu bir 6glin secenegi olarak

degerlendirilebilir.
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2) Fast food tiriinlerinin bekleme siiresi kisadir. Genellikle restoranlarda
standartlagtirilmig islemle basamaklari sayesinde hizli bir sekilde
hazirlanabilen bu firiinler, zaman kisitlamasi olan bireyler i¢in ideal bir
secenek olabilmektedir.

3) Servisleri hizlidir. Siparisler, birkag¢ dakika i¢inde hazir hale gelir ve
bu da beklemek zorunda kalmadan kisa siirede beslenme ihtiyacinizi
karsilayabileceginiz anlamina gelir.

4) Fast food iiriinleri elle yenilebilir. Istenirse paket de yapilabilir. Bu
tiriinler mobilite imkani tanimaktadir, cogunlukla tasinabilir ve mobil bir
sekilde tiiketilebilir. Bu 6zellik, insanlarin giindelik kosusturmacasi i¢inde
olduklar1 zaman is yerinde, evde veya disarida hareket halindeyken
beslenebilmelerine olanak tanir.

Bu 6zelliklerin disinda;

- Fast food meniilerinde genis bir yiyecek cesitliligi olabilmektedir.
Hamburgerler, pizza, sandvigler, tavuk {iriinleri, patates kizartmasi gibi ¢esitli
secenekler ile farkl: tiiketici tercihlerine hitap etmektedirler.

- Fast food iiriinlerinin tatlar1 ve sunumlar1 genellikle standart hale
getirilir, boylece tiiketici herhangi bir restoranda ayni beklenti ile gidebilir ve
ayni1 tat deneyimi yasayabilir.

- Fast food restoranlari sehir merkezleri ve aligveris merkezleri gibi pek
cok alanda hizmet verebilir, restoran zincirleri genelde genis bir dagitim agina
sahiptir.

- Pek ¢ok fast food restoran zinciri, giiclii ve taninabilir markalara
sahiptir, bu da miisteri sadakatini olusturma da etkilidir.

Kahraman (2019) c¢alismasinda fast food drilinleri tliketiminin
nedenlerini siralamistir. Bunlar:

a) Hizl1 hazirlanabilmesi ve aliminin kolay olmasi,

b) Lezzetli olmasi,

c¢) Uygun fiyath olmalari,

d) Bireylerin yemek yapmak i¢in zamaninin olmamasi,

e) Insanin zaman zaman kendisini édiillendirme istegi,
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f) Yiyecek hazirlamak istememek,

g) Arkadaslar ve aileler ile sosyallesmenin bir parcasi olmasi,
h) Sunduklar1 bir¢ok besleyici gidanin varligi,

1) Eglenceli olmasi.

2. FAST FOOD RESTORANLARININ TANIMI VE ONEMI

Fast food restoranlari hizi, verimliligi ve uygunlugu en st diizeye
cikarmak ic¢in hazirlanmistir. Menii, miisterilerin hizli bir sekilde yemek
yemesi ve gitmesi, bekleme siiresi en aza indirgenerek esasen sinirlt tutulur
ve standartlastirilir (Kaushik vd., 2011). Fast food restoranlart modern yasam
tarzinin bir yansimasidir. Insanlar yogun is temposu nedeniyle kolay ve hizli
yemek segeneklerine ihtiya¢ duyarlar. Bu restoranlar, isten ¢iktiktan sonra
veya kisa bir 6gle arasinda hizli bir sekilde yemek yemeyi tercih edenler i¢in
ideal bir secenektir (Kara vd., 1995).

Richardson wvd. (2011) tarafindan yapilan yerel bir calismada
mabhallelerde bulunan fast food restoranlarinin, bireylerin hizli yiyecek
tiketim aligkanliklarin1 nasil etkiledigi arastirilmistir. Calismaya gore
restoran sayisinin artmast fast food tiiketimini artirabilmektedir. Bunun
nedeni bu isletmelerin kolay ve erisilebilir yiyecekler sunmasidir. Bu durum
bireylerin beslenme aligkanliklarini da degistirmektedir. Jeffery vd. (2006)’de
benzer bir sekilde hizli yiyecek restoranlarinin yogun oldugu bolgelerde
yasayan bireylerin, daha sik bu tarz {iriinleri tiikettigi ve bu durumun obezite
riskini artirdig1 belirtmiglerdir.

Fast food kavrami 20. yiizyilin baslarinda yayginlagsmaya baslamis ve
kisa siirede popiilerlik kazanarak beslenme aliskanliklarini etkilemistir. Bu tip
iirtinlerin sunduklar1 akimin gencler i¢in bir trend olmasina katki saglamistir.
Bunlar; kolaylik, satin alinabilirlik ve tutarl tat gibi 6zelliklerdir. Bu sayede
hizli yemek restoranlar1 sehir merkezlerinde ve oOtesinde kendine yer
bulmustur. Fast food restoranlarinin 6nemi, sadece hizli yemek saglamasi,
insanlara zaman kazandirmasiyla ilgili degildir ¢linkii bu akim ayn1 zamanda

insanlarin yemek yeme seklini derinden etkilemis, kiiltiirel normlar1 ve gida
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tilkketimini ¢evreleyen sosyal etkilesimleri sekillendirmistir. Fast food akimi
ayni zamanda mutfak trendlerinin kiiresellesmesine de katkida bulunmustur.
Fast food zincirleri, standart meniileri ve taninan markalar1 sayesinde sinirlart
asarak diinyanin farkli koselerine tanidik iriinleri ve tatlar1 sunmustur. Bu
durum, hamburger, patates kizartmasi ve pizza gibi fast food 6gelerinin
kiiresellesmenin ve birbirine bagliligin sembolleri haline geldigi tat
tercihlerinin homojenlesmesine neden olmaktadir (Kara vd., 1995).

Fast food restoranlari literatiirde farkl sekillerde siniflandirmalara tabii
tutulmustur. Sunulan {iriin ve hizmete dayali ya da isletme bi¢cimine dayal
olarak bir simiflandirma yapilabilmektedir (Ozleyen, 2005). Korkmaz (2005)
ise fast food isletmeleri icin yaptigi simiflandirmada 4 baglik altinda
toplamistir. Bunlar:

- Hamburger sinifi ile; hamburger, patates kizartmasi ve gazl igecek
ticllisli meniisiinii olusturan igletmeler

- Hamburger dis1 sinif (non — hamburger), hamburger sinifinda oldugu
gibi patates ve icecekle servisi olan ama hamburger yerine pizza, tavuk
pargasi ya da cesitli atistirmaliklar ile menii olusturan isletmeler

- Etnik restoran zincirleri, bunlar bir yoreye ait kiiltlirel iceren, farkli
toplumlarin yoresel yiyeceklerini tanitan isletmeler

- Hizli servis sunan aile restoranlari

3. FAST FOOD ENDUSTRISININ TARIHI VE GELISIiMi

Fast foodun tarihi 18. ylizyila kadar uzanmaktadir. 1780’lerde,
Ingiltere nin geleneksel fast food iiriinii olan “Fish & Chips” (balik ve patates
kizartmasi), ilk kez Kuzey Ingiltere’nin sokaklarinda satilmaya baslanmustir.
Lanceshire’da balik ve patates kizartmasinin birlikte satilmasi, fast food
sisteminin ilk uygulamalari olarak bilinir (Findikli, 2022).

Kentucy Fried Chicken’in kurucusu Albay lakapli Harland Sanders
1930 yilinda motel isletmeciligi yaptig1 sirada, yakinindan otoban ge¢cmesi
sebebiyle moteline kiiciik bir restoran ilave etmistir. Kentucky tavugunu ilk
olarak burada satmaya baglamistir (Tuncel, 2015).
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Bugiin en popiiler hizli yiyecek olan hamburger, Baltik bolgelerinde
yasayan yerel topluluklar tarafindan tiiketilen ekmek arasinda yapilan
kizarmig bir biftekten olusmaktadir. Bu iiriin ¢ogunlukla Tatarlar tarafindan
tikketilirken ve Tatarlar ticari iligkileri sirasinda Hamburg limaninda
Almanlara bununla tanistirmiglardir. Almanlar da bu iirtinde bazi1 degisiklikler
yapmiglardir. Almanlar Amerika’ya goc ettiklerinde hamburgeri Amerika’ya
tanitmustir (Findikli 2022; Acar, 2016).

Fast food tarz1 yiyeceklerin ilk tasarimi olarak kabul edilen hamburger
zinciri, ilk olarak 1921 yilinda “White Castle” adiyla Amerika’da
kurulmustur. Bes sente satilan kiiciik hamburgerler, 1930’lu yillarda patates
kizartmas1 ve igeceklerle birlikte restoran meniilerinde yer almaya
baslamistir. 1920 yilinda “drive-in” olarak adlandirilan arabaya servis yapan
fast food isletmeleri de kurulmustur. Ancak 1940 yilinda hamburgerin
poplilaritesi artis gostermistir. Ayni yil igerisinde ilk McDonald’s restorani
acilmis ve o donemin kosullarina uygun olarak modaya uygun bir sekilde
arabaya servis yapan bir igletme olarak faaliyete gegmistir (Sekil 1). 1948
yilinda McDonald’s kardesler, artan rekabetle basa ¢ikabilmek amaciyla kagit
bardak ve peceteler kullanarak hizmet sunmaya baslamislar, ayrica
meniilerini hamburger, cheeseburger, patates kizartmasi, icecek ve tatl ile
sinirlama getirmislerdir. Mutfak diizenlemeleri ile az sayida personelle
verimli bir sekilde ¢alismay1 hedeflemisler ve bu sayede hamburgerin fiyatini
yartya disiirmiislerdir. Ayn1 zamanda arabaya servis, kendi kendine hizmet
ve paket servisi gibi hizmet modellerine yonelerek cesitlilik saglamislardir.
Bu diizenlemeler ile sadece gengler degil, ¢ocuklu ailelerin de sik¢a tercih
ettigi bir mekan haline gelmisler, bu stratejileri sayesinde yiiksek gelirlere
ulagarak bir zincir restoran olabilmislerdir. Kii¢iik bir restoran olarak
miitevazi bir baglangigtan itibaren, 100’den fazla iilkede 36.000’den fazla
restoranla diinyanin 6nde gelen yemek hizmeti markalarindan biri haline
gelmislerdir (Tengiz, 2018; Anonim, 2023b).
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Sekil 1: McDonald’s arabaya servis konsepti (Anonim, 2023a)

Yirminci ylizyillin baslarindaki bir bulus olan fast food, kismen
otomobilin yiikselisine bir tepkiydi diyebiliriz. Fast food onlarca yildir var
olmasmma ragmen McDonald kardesler konsepti nihai uygulamasina
tagimistir. Verimli ¢alismalari, hizmetleri hizlandirmalarina ve fiyatlar
diisiirmelerine olanak saglamistir. Siirpriz etki, fast foodun ne kadar hizli bir
sekilde Amerikan diyetinin biiyiik bir kism1 haline gelmesiydi. McDonald’s
ve diger fast food zincirleri, operasyonlari i¢in basariyla banliyoleri hedef
alarak hareket etmistir. Hamburger ve patates kizartmasinin ikonik Amerikan
yemegi haline gelmesi ancak 1950’11 yillarda gerceklesmistir (Smith, 2006).

1960’11 yillardan itibaren Amerikan fast foodu, yabanci topraklardaki
yerel ve ulusal mutfaklara meydan okuyarak tiim diinyaya yayilmaya
baslamistir. Fast food, ev disinda yemek yeme fikrini saglamlastirmis ve bu
da sonraki yillarda restoranlarin patlamasina katkida bulunmustur.
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Amerikalilara disarida yemek yemenin tadini c¢ikarmayir Ogretmis ve
genellikle farkli etnik ve simif gruplarina hitap ederek genis Olcilide
parcalanmis ve heterojen bir toplumu ayakta tutmustur. Seckinler fast foodu
her zaman kiictimsemisler, tadin1 elestirmisler ve onu Amerikan popiiler
kiiltiirtintin bir baska pejmiirde tezahiirii olarak gormiislerdir. Giintimiizde ise
tiiketiciler fast foodun diisiik maliyetinden, rahatligindan ve lezzetinden keyif
almaktadirlar (Smith, 2006).

Bugiin fast food ifadesi ya da hamburger denildigi zaman akla ilk olarak
McDonald’s gelir. Fast food sisteminin diinyada kabul gormesi ve fast food
isletmeciliginin gelismesinde doniim noktasi olan diinya markast McDonald’s
aynt zaman “McDonaldlasma” kavramii dogurmus, modern toplumun ve
isletmelerin etkilesimini ifade eden bir terim olarak yer bulmustur. Bu terim
Amerikali George Ritzer tarafindan tanimlanmis ve McDonald’s isletme
tarzint ve prensiplerini taklit eden diger isletmelerin yiikselisini ve bu
prensiplerin toplumsal yasamin farkli alanlarina olan etkisini ifade
etmektedir. Bu kavramin 4 temel 6zelligi vardir, bunlar; hesaplanabilirlik,
tahmin edilebilirlik, diizlestirilmis hiyerarsi ve denetimdir (Sekil 2). Fast food
restoran zincirlerinin tiriinlerini standartlagtirarak ayni kalite ve deneyimi tiim
subelerinde sunmayi hedeflemesi hesaplanabilirlik saglamaktadir. Bu
isletmelerin misterilerine ayni deneyimi siirekli olarak sunmasi deneyiminin
onceden tahmin edilebilir hale gelmesine neden olmaktadir. Isletmelerde is
stireclerinin basit hale getirilmesi ve personelin egitilmesiyle birlikte
hiyerarsinin diizlestirilmesi arzu edilmektedir. Bu da daha hizli hizmet ve
isgiicii tasarrufu saglamaktadir. Firmalar siirekli olarak miisteri geri
doniitlerini  takip etmektedir, bu denetim mekanizmast isletmenin

standartlarina uygun hareket etmesine neden olmaktadir (Karhan, 2018).
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Sekil 2: McDonaldlasma kavrami

Sonu¢ olarak, hizli yemek endiistrisinin tarihi, donlsimi ve
uyarlanabilen yapis1 sayesinde kiiresel yeme aliskanliklar1 ve kiiltiirel
aligveris sekline etki etmektedir. Hamburger ile anilan yapisindan ve
baslangicindan kiiresel bir mutfak giicli olarak yaygin varligina kadar, fast
food siirekli degisen diinyanin taleplerini karsilamak i¢in doniismiistiir. Fast
food sektoriindeki diger bazi gelismeler Tablo 1°de verilmistir (Tuncel, 2015).

Tablol. Fast food sektoriindeki bazi gelismeler

1930 Kentucy Fried Chicken ilk restoran1 agmis ve
kendi 6zel tavugunu satmaya baslamistir.

1952 Sanders Salt Lake City’de ilk franchising satigini
yapmistir. Pete Harmon’la televizyon sovuna ¢ikarak,

sistemini ve Kentucky Fried Chiken adin tiim tilkeye
duyurmaya baglamistir.

1954 Burger King kuruldu.

1957 Burger King prestij iirlini Whopper’1 piyasa

surdd.
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1960’11 Biiyiikk yemek {reticisi firmalar fast-food

yillar sektoriine girmeye basladi.

1967-1969 -Pilsburg sirketi Burger King’i

arasinda -General Foods Burger Cheif’1
-Ralston Purina Jack-in-the-box restoran zincirini
-AMK grubuna ait olan United Fruit A&W Root
Beer Stand’1 satin aldu.

1975 -Kaliforniya en ¢ok franchising sistemiyle ¢alisan

restoran isletmesinin bulundugu sehir konumundaydi.
-Burger King ilk Avrupa restoranin1 Madrit’te
act1.

1976 -Franchising sistemiyle isletilen restoranlarda
calisan sayist 900.000’e ulagmisti. Bu rakam, tiim
yiyecek-icecek  sektoriindeki  toplam  istihdamin
%?27’sini olusturmaktaydi.

-McDonald’s restoran sayisin1 4000°e, satisini 3
milyon dolara ve KFC ise restoran sayisin1 603’e,
satigini 1,6 milyon dolara ¢ikarmist.

1978 Burger King Universitesi’ni kurdu.

4. FAST FOOD RESTORANLARININ YAYGINLIGI

Fast food sektoriinii 6n plana ¢ikaran ozelliklerinden biri, tiiketici

beklentilerine hizli cevap verebilme yetenegidir. Bu sebeple isletmeler,

rekabetgi stratejilerle kendilerini digerlerinden ayirt etmelerini saglayarak

pazarda One ¢ikmaya caligmaktadir. Sayis1 her gegen giin artan fast food

restoranlarinin gelisme nedenleri su sekilde siralanabilir:

- Niifusun hizli artmasi ve kentlesme oranindaki artis,

- Kadinlarin galisiyor olmasi,

- Aile gelir diizeyindeki yiikselisler,

- Insanlarin tercihlerinin bu yénde degismesi,

- Disarida yemek yeme kiiltiiriiniin olugmasi ve ragbet gérmesi,
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- Calisma saatlerinin uzun olmasit ve insanlarin yemek yapmaya

ayirabilecek zamanlarinin az olmasi,

- Geng niifusun artmasi,

- Reklam ve pazarlama faaliyetlerinin yaygin olmasi (Korkmaz, 2005)

Fast food restoranlarinin yayginlagmasinin bir sonucu olarak, bir¢ok
uluslararasi fast food restoran zinciri diinya genelinde bir¢ok iilkede subeler
agmistir. Subway, McDonald’s, KFC, Starbucks, Burger King gibi biiyiik

markalar, farkli konumlarda sayisiz restoran acarak kiiresel bir varlik haline

gelmislerdir (Tablo 2). Bu zincirlerin sayist her giin artarken, yerel isletmeler

de bu sektorde pastadan pay almaya ve rekabet etmeye calismaktadir.

Tablo 2. Restoran sayisina gore diinyada en yaygin 20 fast food restorant

Fast Food Markalari Sahip Olunan Restoran
Sayisi
1 Subway 42998
2 McDonald’s 37200
3 Starbucks 30000
4 KFC 20404
5 Burger King 16859
6 Pizza Hut 16796
7 Domino’s 15000
8 Dunkin’ 11300
9 Baskin-Robbins 7,500
10 Hunt Brothers Pizza 7,300
11 Taco Bell 7,000
12 Wendy’s 6,490
13 Hardee’s 5,812
14 Orange Julius 5,700
15 Papa John’s Pizza 5,318
16 Dairy Queen 4,800
17 Little Caesars 4,800
18 Tim Hortons 4,774
19 CNHLS 4,000
20 Sonic Drive-In 3,526

Kaynak: Anonim, 2018
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5. FAST FOOD RESTORANLARININ AVANTAJ VE

DEZAVANTAJLARI

Beslenme alternatiflerinin tiimii i¢in faydalarinin yaninda zararlarindan
da bahsetmek miimkiindiir. Yiyecek isletmelerinin genel durumuna
bakildiginda, fast food isletmelerinin yayginlig: tercih edilirliginin yiiksek
oldugunu ve fast food akimina ragbet oldugunu gostermektedir (Grotte,
2015). Fast food isletmelerinin sahip oldugu avantajlar1 ve dezavantajlar
Tablo 3’te goriilebilir;

Tablo 3. Fast foodun avantajlari ve dezavantajlari
AVANTAJLAR DEZAVANTAJLAR

Fast food gida pratiktir. Fast food zincirleri tavsiye edilen
bireysel porsiyonun yaklasik iki
kat1 hizmet verir

Fast food zincirleri paket servis | Fast food menii 0geleri yiiksek

hizmeti sunmaktadir. yag icerebilmektedir.

Fast food zincirleri kolay | Fast food menii 6geleri katki

erisilebilir maddesi ve koruyucu
igerebilmektedir.

Fast food zincirleri rahat | Fast food mentilerinin

yiyecekler sunar. karbonhidrat oran1 yiiksektir.

Fast food zincirleri biitce | Fast food menii 6geleri yiiksek

dostudur. sodyum igerebilmektedir.
Kaynak: Grotte, 2015

Hizli yemegin pratiklik saglamasi onun hizli bir sekilde hazirlanabilen
ve tiiketilen yiyeceklerden olusmasindandir. Fast food isletmeleri, genellikle
siparislerin hizl1 bir sekilde alinip hazirlanmasi ve kisa siirede servis edilmesi
i¢in tasarlanmistir. Bu 6zelligi, tiiketicilere yemek hazirlamak ya da beklemek
zorunda kalmadan hizli bir yemek segenegi sunar. Ozellikle yogun calisan
insanlar i¢in, fast foodun bu pratikligi biiyilik bir avantaj saglamaktadir. Bir
diger uygulama sekli arabaya servis seklinde hizmet veren fast food
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restoranlaridir. Bu sayede gecerken bile siparis verebilme imkani vardir. Bu
bireylere hem trafikte vakit harcamayarak hem de hizlica yemek temin edip
beslenme ihtiyacini giderebilme yoluyla zaman kazandirmaktadir.

Fast food restoran1 bulmak her sehirde ¢ok kolaydir. Cogu zaman
insanlarin oturup yemek yemeye bile akit bulamamaktadir. Bu nedenle fast
foodlar ile islerini yaparken, araba siirerken, televizyon veya film izlerken bu
ihtiyaclarini karsilayabilmektedirler. Boylece miisterilerin yemek hazirlamak
icin zaman kaybetmesine gerek kalmamaktadir. Fast foodun en belirgin
avantaji zamandan tasarruf saglamasidir. Malzemelerin satin alinmasina,
soyulmasina veya pisirilmesine gerek kalmadan, hatta sonrasinda bulasik ve
temizlik islemleri de olmadigindan biitce dostu ve ekonomik oldugundan
bahsedilebilir (Grotte, 2015).

Fast food zincirleri, genellikle sehir merkezleri, alisveris merkezleri,
sehirlerarast yollarda dinlenme tesisleri, havaalanlar1 ve daha bir¢ok
lokasyonda bulunabilir. Bu sayede tiiketicilere ihtiya¢ duyduklari zamanda ve
yerde fast food segenekleri sunmakla birlikte, yolda ya da iste calisirken bile
hizl1 bir yemek alternatifi olabilmektedir. Ayrica, fast food restoranlarinin gok
sayida sube agmasi ve bunlarin da farkli bolgelerde konumlandirilmasi,
bir¢cok kiginin her durumda yakininda bir fast food restoranit bulmasini
kolaylagtirmaktadir. Bu durum tiiketicilerin herhangi bir 06zel c¢aba
harcamadan hizli bir yemek segenegi bulabilmelerini saglar. Bazi
lokasyonlarda restoranlarin gece gec saatlere kadar hizmet verdigi ve hatta
bazilarinin 24 saat agik oldugu ornekler fast foodu fazlasiyla erisilebilir
yapmaktadir (Goksen, 2015).

Fast food restoranlar1 bazi uygulamalariyla tiiketicilere fazla yiyecek
sunarak daha fazla deger saglamaya ¢aligirlar, bu durum genellikle 6nerilen
beslenme miktarlarinin tizerinde kalori, yag ve seker iceren bir 6gtline karsilik
gelebilir. Bu biiyiik porsiyonlar1 sunma stratejisi, restoranlar i¢in miisterilere
ekonomik bir avantaj sunma amaci ile yapilsa da bu durum, asir1 kalori
alimma ve kilo artisina neden olabilmektedir. Diger yandan, bu biiyiik
porsiyonlar, insanlarin yemek sonrasi tokluk hissini daha ge¢ yasamasina ve
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dolayisiyla fazla yemek yeme egilimine yol agabilmektedir (Aslan ve Atilla,
2002; Sayin, 2022).

6. SONUC

Fast foodun ortaya c¢ikisindan gilinlimiize kadar gecen siirece
bakildiginda, bu akimin yalnizca yemek sektoriinde degil, aym1 zamanda
ekonomi, kiiltiir, saglik ve yasam tarzi gibi bir¢cok farkli alani etkiledigi
goriilmektedir. Fast food restoranlarinin giiniimiizde bu kadar yaygin
olmasinin altinda, hizli yasam tarzi yatmaktadir. Hizli servis ve pratiklik
thtiyact modern yasamin bir dayatmasi haline gelmistir. Ancak bu pratiklik ve
kolay ulagilabilir olma, saglik sorunlar1 ve obezite gibi birtakim riskleri de
beraberinde getirmistir. Bu restoranlarin toplum {izerindeki etkileri ele
alimmas1 gereken karmagik bir konudur ve bu durumun hem olumlu hem de
olumsuz yonleri bulunmaktadir. Tiim bu degerlendirmeler toplum sagligi ve
beslenme agisindan daha dengeli sec¢imler yapilmasmnin Onemini
vurgulamaktadir.

Ayrica, fast food akiminin toplumsal ve kiiltiirel etkileri de dikkatle
irdelenmelidir. Fast food restoranlari, uluslararasi markalar ve meniilerle
farkl kiiltiirleri bir araya getirerek kiiresellesmeye katkida bulunmasi elbette
bir avantajdir. Ancak bu durum, geleneksel beslenme aligkanliklarinin ve
yerel mutfaklarin unutulmasina sebebiyet verebilir. Lokal tatlarin unutulmasi,
uluslararast  markalarin  meniilerinin  evrensel hale gelmesi ile
sonuglanabilecegi gibi, kiiltiirel cesitliligin kaybolmasina ve yerel lezzetlerin
gdz ardi edilmesine de yol agabilir. (Bucak ve Turan, 2016; Oncel, 2015).

Ekonomik yonden bakildiginda, fast food zincirleri biiyiik igletmeler
haline gelerek isttihdam saglamak ve ekonomik biiylimeye katkida bulunmak
gibi etkilere sahiptir. Ancak ayn1 zamanda, diislik maaslar ve diistik kaliteli is
kosullart da beraberinde getirebilir. At¢1 vd. (2015) yaptiklar ¢alismada, fast
food calisanlar1 arasinda en sik karsilagilan is sorunlar1 arasinda diistk
ticretler, yogun is yiikii, zaman baskis1 ve esnek olmayan caligma saatlerinin
yer aldigin belirlemislerdir. Bu sorunlar, is tatminini olumsuz etkileyerek
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calisanlarin islerine duydugu memnuniyeti azalttigi gibi ayni sekilde, is
sorunlarinin yasam tatmini iizerinde de olumsuz etkiler yaratmaktadir.

Fast food akimmin gelecekteki durumu toplumun beslenme
aliskanliklarindaki degisimlerine, saglik farkindaligina ve ¢evresel kaygilara
bagh olarak sekillenecektir. Diinyanin geldigi noktada saglikli beslenme ve
stirdiiriilebilirlik giderek daha onemli hale gelmektedir. Bu baglamda daha
kontrollii bir beslenmeyi tesvik eden “Slow Food (Yavas Yemek)” akimi da
ele almmalidir. Slow food akimi, yavas yemek yeme ve Ozenli besin
secimleriyle 6ne ¢ikmaktadir. Bu yaklagimin tiiketicilerin besinleri daha fazla
farkindalikla tliketmelerine saglayabilecegi ve daha az tiiketerek doyum
saglama olasiligini artirabilecegi belirtilmektedir. De Graaf ve Kok (2010)
yaptiklar1 ¢aligmada fast food ve slow food arasindaki dengeyi bulmanin,
saglikli  bir beslenme diizeni olusturmak i¢in Onemli oldugunu
vurgulamislardir. Fast food akiminin varligr belki ilerleyen siiregte
restoranlarin meniilerini daha dengeli, besleyici ve ¢evre dostu seceneklerle
yapilandirmasina bagl olabilecektir.

Fast food isletmelerinin c¢evresel etkileri de ¢alisilan ve tartigilan bir
konudur. Ambalaj atiklari, su tiiketimi, enerji tiilketimi ve gida israfi gibi
konular, fast food zincirlerinin siirdiiriilebilirlik acisindan ele almasi gereken
konulardir.

Sonu¢ olarak, fast food akiminin gelecekte konumu, insanlarin
talepleri, saglik ve c¢evre kaygilart ve teknolojik yenilikler gibi bir takim
faktore bagli olarak sekillenecektir. Fast food zincirlerinin bu faktorlere
adapte olmalar1 kendilerini ihtiyaclar karsinda yenileme yetenekleri sektoriin
gelecekteki yoniinii belirleyecektir.
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GIRIS

Insanoglunun dogdugu andan baslayarak gerek duydugu temel ve
vazgecilmez ihtiyaglardan olan beslenme, hayatin devami ve yasam
sonuna kadar sagligin korunmasi i¢cin 6nemli ¢evresel faktorlerden birini
olusturmaktadir (Adak, 2020; Mutlu, 2022). Yemegin bir ihtiyaci
giderdigi asikardir; beraberinde hayata 6nemli bir deger katarak bir ifade
bicimi olusturmaktadir. Ayn1 zamanda evrensel bir dili ve kisiligi olan
bir ara¢ olarak tamimlanabilir (Uzunoglu, 2019). Insanlhigm ilk
doneminde yemek yemek sadece yasamin devamini saglamak igin
olmusken, yerlesik yasama geg¢ilmesi ile beraber yemek ¢esitliligi artmis
ve zengin mutfak tiriinleri ile birlikte yemek kiiltiirleri olusmustur (Dim
ve Dim, 2022).

Mutfak, Tiirk Dil Kurumu sozliigiinde

(3

‘yemek pisirilen yer, as
dami1” olarak belirtilmesine ragmen sadece bu anlamiyla degil yeme
kiltiiriini, yeme aligkanliklarini, pisirme yontemlerini ve yemekleri
ifade eden genis bir kavramdir (Akdeniz, 2019). Yemek her kiiltiiriin
ayrilmaz bir parcasidir yemek kiiltiirlinde meydana gelen degisimler
toplumun kiiltiirel ¢evresinde de degisimlere sebep olmaktadir (Khichi,
2023).Yemek ve igeceklerin iiretimi i¢in yapilan hazirlik asamasi,
hazirlik asamasinda kullanilan ekipmanlar, pisirme yoOntemi, nasil
saklandig1, nasil servis edilip nasil tiiketildigi, farkli din ve kiiltiirlerde
degisip gelisen uygulamalar, kiiltiirlerin gelenekleri ile yemegin
etkilenmesi gibi durumlar mutfak kiiltiir yapisini olusturmustur (Ozkaya
ve Kizilkaya, 2009). Mutfak kiiltiiriinii etkileyen parametrelerden biri
olan yemek pisirme sanati da yemegin tarihi siiregleri, kiiltirlerin ve
cografik 6zelliklerin etkilesimi ile birlikte ortaya ¢ikmistir (Dim ve Dim,
2022). Modern ¢agda yeni tatlara ve yeni tariflere olan talep her gecen
giin artmaktadir. Insanlar geleneksel yemek yerine yeni bir seyler
denemek istemektedir. Bu talep insanlar1 yeterli beslenme ile birlikte
gida lezzetini degistirmek icin yiyecekleri birlestiren bir akim olan gida
flizyonuna dogru yoneltmektedir (Khichi, 2023).
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“Fiizyon” terimi, hem cografi hem de zamansal olarak en az iki
veya daha fazla farkli mutfagin unsurlarmin goniillii kombinasyonunu
ifade etmektedir (Negru, 2007). Flizyon mutfak, farkli mutfak
kiltiirlerindeki teknikleri, kullanilan farkli malzemeleri birlestirerek
veya iki ve daha fazla geleneksel yemegi karistirarak ve onlara yeni bir
tat vererek ortaya farkli ve yeni lezzetler sunmayir amag¢ edinmis
gastronomi akimi olarak tamimlanmaktadir (Turan vd., 2020; Khichi,
2023). Fiizyon mutfak, eklektik mutfak, kiiltiirleraras1 mutfak, ¢ok
kiltirli mutfak, diinya mutfagi gibi cesitli adlarla anilabilmektedir.
Temel Ozelligi diinyanin her kdsesinde farkli olan yemek pisirme
yontemini, farkli malzemeleri, farkli pisirme teknigi ve tatlari aym
mutfakta ve ayn1 tabakta bir araya getirmesidir (Aksoy ve Uner, 2016).

Bu calismada mutfak akimlar1 agiklanarak, gastronomide mutfak
akimlarindan biri olarak sayilan fiizyon mutfak incelenmistir. Fiizyon
mutfak olarak tanimlanabilecek tarifler derlenerek literatiire katki
saglamak amaglanmistir. Ayrica flizyon mutfagin Tripadvisor verileri
incelenerek Tirkiye’deki flizyon mutfak konseptine sahip restoran

sayilar1 belirlenmis ve bu konuda Istanbul ili incelenmistir.

1. MUTFAK AKIMLARI

Rafine Mutfak

Rafine mutfak akimi 17. yiizyilin sonlarinda Fransa’da halk
mutfaginin oldukg¢a zengin bir versiyonu olarak ortaya ¢ikmistir ve uzun
stire bu akima referans olmustur. Akim soylularin gen¢ kraldan
faydalandigi bir isyan déneminin ardindan onlar1 tekrar hizaya getirmek
isteyen 14. Louis’in hirslari ve Frangois La Varenne’nin 1651°de Fransiz
ascilig1 tizerine ¢ikan ilk kitap olan Cuisinier Frangois’i (Fransiz Asc1)
yayinlamasi ile goriiniliste birbiriyle alakasiz iki olaymm meydana
gelmesiyle dogmustur. Tariflerin yenilenmesine, as¢ilarin deneyip en
lyisi i¢in ¢alismasina izin veren Onemli bir mutfak akimi olmustur
(Beaugé, 2012). Rafine mutfak, kiiltiirlerinin olusumu ile ist diizey
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estetik algisina sahip sofralar ve mutfaklar kurularak gelistilmistir
(Uzunoglu, 2019).

Yeni Mutfak

Yeni mutfak akimi yine Fransa’da 1730-1740 yillarinda ortaya
cikan elit seflerin klasik mutfaktan uzaklagsmasina sebep olan mutfak
akimidir (Rao vd., 2003; Pinkard, 2009). Yeni mutfak akimi olusumunda
yazar Massialot'un “Le cuisinier roial et bourgeois” adli yemek kitabinin
yaymlanmasi da etkili olmustur. Massialot'un bu yemek kitabinda
yemeklerin pisirme siirecleri, ¢esitli malzemelerle degistirilebilen temel
karisimlar ve soslar i¢in tarifler sistemlestirilmistir, karmasik ve
anlagilmaz bir uygulama olarak algilanan Fransiz mutfaginda devrim
yaratmistir (Lee, 2011). Ortaya ¢ikan mutfakta kullanilan malzemelerin,
pisirme ve sunum sekillerinin farkliligi yaninda; yemegin kimyasal
ozellikleri, sagliga etkileri, sindirim ve viicuda faydalar1 gibi konular1
esas alinmaktadir (Aksoy ve Uner, 2016). Ayrica bu mutfak akimu ile bir
et suyu, yag, limon ve esansiyel bir 6z ile sonsuz sayida sos yapabilir ve
her birine farkli bir isim verebilmektedir (Beaugé, 2012). Yeni mutfak
akimi ile yemek sunumu 6n plana ¢ikarilmis, porsiyonlar kii¢iiltiilmiis ve
sislemeli sunumlar ile tabagin sanata doniistiiriilmesi hedeflenmistir
(Giiran, 2011).

Yasayan Mutfak

Tiiketicilerin yemek yemek ve karnini doyurmak yaninda yemek
yerken eglenmek, iyi vakit gegirmek ve farkli deneyimler yasama
istemesi ile aslinda slow food akimi temali rastoranlara dayanmaktadir.
Yasayan mutfaklar yiyecek i¢cecegin hazirlanisi ve sunumunda farklilik
sunarak tiiketiciye farkli deneyimleri yasatmak isteyen bir mutfak
akimini  olusturmaktadir ve Ozellikle yildizli otellerde ve tatil
bolgelerinde karsilasilmaktadir (Erdem ve Akyiirek, 2017).

Avangart Mutfak
Peter Burger, Avangart Kurami, adli eserinde, donemin diger

cagdas sanatsal hareketlerinden ayri bir akim tanimi iiretmistir (Murphy
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vd., 1999). Bu akim sonrasinda akimin etkileri mutfaga da avangart
mutfak olarak yansimistir (Aksoy ve Uner, 2016). Avangart mutfagin
bircok uygulamasinda molekiiler gastronomi alanina dahil edilebilecek
gida kivam verici ve jellestiriciler kombine ve izole kullanimlar1 6nemli
rol almaktadir (Vilgis, 2012). Avangart mutfak teknikleri ile 6zellikle
sodyum aljinatlar  kullanilarak, sivi gidalar kiireler halinde
sekillendirilerek  gidaya  beklenmedik  bicimler ve  dokular
kazandirilabilmektedir (Haohao vd., 2014). Ayrica Tetraselmis chui ve
Nannochloropsis gaditana ve Nostoc sphaericum gibi tek hiicreli
mikroalgler ~ ve  makroalgler yine avangart  mutfaklarda
kullanilabilmektedir (Pérez-Lloréns, 2020).

2. FUZYON MUTFAK

Fiizyon mutfak, farklt mutfaklarin sahip oldugu Kkiiltiirleri,
teknikleri, malzeme ya da lriinleri tek bir yemekte birlestirerek farkli
yeni lezzetler olusturarak eglenmeyi hedefleyen gastronomi akimidir
(White, 2011). Farkli etnik gruplarin ortak noktalari oldugunu savunarak
farklh kiiltlirlerin degerli mutfak geleneklerini birlestirip yenilik¢i ve
uyumlu tatlar yaratmayir amaclar (White, 2011). Filizyon mutfak
uygulamalar1 ile mutfak kiiltiiriiniin korunmasi saglanarak mutfak
kiiltiiriine evrensel bir 6zellik kazandirilmaktadir. Beraberinde farklilig
seven tiiketiciler i¢in ilgi ¢ekici olmasi ylizden de isletmelerde fiizyon
mutfak orneklerine fazlaca rastlanmaktadir (Turan vd., 2020). Fiizyon
mutfagin ortaya ¢ikist ve gelisimi, uluslar, kiiltiirleri, degerleri, mutfak
tercihleri gibi farkliliklar1 kisitlayan sinirlart silmistir (Negru, 2007).
Fiizyon mutfak 1970’lerde Fransiz seflerin, geleneksel Fransiz
yemeklerini Asya yemekleriyle, zellikle Vietnam ve Cin’den gelen
yiyeceklerle birlestirerek sunmasi ile baslamis ve oradan tiim diinya
mutfaklarina yayilmistir (Lestari ve Komariah, 2019). Daha sonrasinda
flizyon mutfak, ytliksek kaliteli mutfak alanindan daha giindelik restoran
yemeklerine ve hatta ev yemeklerine dogru ¢ogalmistir (White, 2011).
Fiizyon mutfak i¢in bazi terimler arasinda ¢agdas mutfak, mutfak
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kiiresellesmesi, yenidiinya mutfagi, yeni Amerikan mutfagr ve yeni
Avustralya mutfag: yer almaktadir (Lestari ve Komariah, 2019). 1980
yillarinda Roy Yamaguchi ve Wolfgang Puck gibi sefler farkli
kiltiirlerden tatlar1 kasitli olarak birlestirmeye baslamistir. Diinyanin
dort bir yanindaki seflerin beklenmedik tatlar1 ve konseptleri bazen pek
de olumlu olmayan sonuglarla birlestirmeye baslamasiyla hizla bir trend
haline gelmistir. Flizyon gida olusturulmasi sirasinda bazi seflerin, tatlari
bir araya getirme sirasinda beklenmedik tat kombinasyonlarina
odaklanmasi sonucu, tuhaf ve istenmeyen yemeklerin ortaya ¢ikmasina
da sebep olmustur (Helmstetler, 2016).

Fiizyon mutfak, seflerin mutfak repertuarlarini genisletmek ve
rakipleri tarafindan sunulanlardan farkli bir yemek sunmak i¢in
kullanabilecek bir tekniktir. Beraberinde fiizyon pisirme ile birden fazla
kiltiirel gegmise sahip bir sefin, kendine 6zgii bir kimlik olusturmasina
olanak saglayabilmektedir (Hamilton, 2022).

Fizyon mutfak sadece belirli unsurlardan olusmayan, ayni
zamanda stirekli evrim gegiren, yenilik¢i ve deneysel bir siirectir. Flizyon
yemekler olusturmak i¢in yaraticilik ve yenilik¢ilik gereklidir ve bunlar
sefin veya as¢inin yeteneklerine baghdir (Kissinger, 2013). Bu mutfag:
uygulayanlardan, farkli unsurlar1 yeni yemekler haline dontistiirmek i¢in
stirekli ¢alisma ve hayal giicli beklenmektedir (Negru, 2007). Fiizyon
yemek olusturmak i¢in sef Peter Gordon’in dedigi gibi once orjinal
yemegi olusturmak, bilesenleri diisiinmek, parametreler belirlemek ve
stirekli deney yapmak gerekmektedir. Bu nedenle, malzemelerin
bilesimini anlayan, pisirme prosediirlerini bilen, mutfak tekniklerine
hakim olan ve mantikl diisiinme ve planlama becerilerine sahip as¢ilara
ihtiyag vardir (Kissinger, 2013).

Tiiketicilerin daha saglikl1 ve dogru bir yasam tarzinin gerekliligi
konusunda farkindaliklarinin artmasiyla birlikte de farkli mutfak
unsurlarinin  birlestirilmesi  énem kazannmustir. Ornegin, {iriinleri
kizartma yontemi yerine buharlama veya 1zgara gibi termal islemle
hazirlama, tereyagi yerine baharatlar ve sebzeler tercih etme gibi
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degisikliklerle flizyon mutfak ile tiiketici talepleri de karsilanmaktadir
(Negru, 2007).

Fiizyon mutfak, kullanilarak 6ne ¢ikan iilkeler arasinda ABD,
Ingiltere, Fransa, Japonya, Malezya ve Tayland bulunmaktadir. Bu
tilkeler flizyon mutfak tekniklerinin farkli 6gelerini kullanarak yeni ve
farkli yemekler olusturmayi amaglayan restoranlart ile taninmaktadir
(Yiiksel, 2022).

3. FUZYON MUTFAGINDA ONE CIKAN SEFLER

Flizyon mutfaginda 6ne ¢ikan sefler arasinda, Wolfgang Puck,
Nobu Matsuhisa, Jean-Georges Vongerichten ve Gordon Ramsay
(Yiiksel, 2022), Roy Yamaguchi, Marcus Samuelsson (White, 2011) ve
Norman Van Aiken (Dickens, 2022) isimlerinin oldugu goriilmektedir.

ABD’de iinlii bir sef olan ve flizyon mutfaginin babasi olarak kabul
edilen Wolfgang Puck, Fransa’da egitim gérmiis ve Asya mutfagi
sanatinda bilgili olan 6nemli bir seftir. Cesitli kiiltlirlerin yemeklerini bir
arada kullanarak, yeni yemekler olusturmay1 amaglamistir. Fransiz ve
Asya yemek kiiltiirlerinin unsurlarini ilk kez birlestirerek sunum yapan
sefin bir¢ok popiiler fiizyon mutfagina sahip restorani bulunmaktadir
(Negru, 2007; Yiiksel, 2022). Nobu Matsuhisa, Japonya dogumlu bir
seftir ve flizyon mutfaginin Onciilerinden sayilir. Japon ve Perulu
yemeklerini bir arada kullanarak, yeni yemekler olusturmay1 amaclamis
ve Tiirkeye’de Nobu Bodrum olmak iizere bir¢ok popiiler fiizyon mutfak
restorant agmustir (Yiksel, 2022). Jean-Georges Vongerichten, Fransiz
dogumlu bir sef ve yine fiizyon mutfaginin onciilerinden biri olarak
kabul edilmektedir. O da g¢esitli kiiltiirlerin yemeklerini bir arada
kullanarak, yeni yemekler olusturmayi amaglamis ve birgok popiiler
flizyon mutfagi restoran1 agmustir (Yiiksel, 2022). Roy Yamaguchi’nin
kariyeri, 1984 yilinda ilk restoranini agmasiyla baglamistir. Hawaii'nin
Oahu adasinda “Roy’s” adiyla actigi bu restoran, fiizyon mutfagin
popiilerlesmesine 6nemli katkilarda bulunmustur. Yamaguchi, Japon
kokenli olmasina ragmen, Hawaii’nin yerel lezzetlerini, Amerikan ve
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Avrupali pisirme teknikleriyle birlestirerek; Japon, Cin, Fransiz ve
Amerikan mutfaklarindan da esinlenerek deniz iirlinleri ve taze meyve-
sebzelerin 6ne ¢iktig1 Japon tarzi yemekler gibi ¢esitli lezzetleri bir araya
getirip farkl bir yemek tarzi olusturmustur (McSweeney, 2020). Marcus
Samuelsson, Etiyopya dogumlu, Isvec asill1 bir sef ve restoran sahibidir.
Farkli kiiltiirlerden geleneksel yemek tariflerini birlestirerek, cesitli
mutfaklarin lezzetlerini sentezleyerek flizyon mutfagin Orneklerini
olusturan énemli bir seftir. Ozellikle isve¢ ve Amerikan mutfaklarini,
kendi Etiyopya kokenleri ve diger diinya mutfaklariyla harmanlamistir
(Meager, 2017). Norman Van Aken, Amerikali bir sef ve yemek
yazaridir. Kariyeri boyunca Amerika Birlesik Devletleri’nin farkl
bolgelerinde ve Ozellikle Florida’da flizyon mutfagi ile taninan
restoranlar agmistir. Amerikan, Floridian ve Karayip mutfaklarini Latin
Amerika, Asya ve Avrupa’nin diger mutfaklariyla basarili bir sekilde
birlestirerek fiizyon mutfaginin Orneklerini  sunmaktadir. Yemek
kitaplar1 ve yazilariyla da fiizyon mutfagina olan katkilarini stirdiirmiis
ve bu konuda bilgilerini ve deneyimlerini paylasmustir.

4. FUZYON MUTFAGINDAN ORNEKLER

Flizyon mutfak, farkli kiiltiirlere ait yemek tariflerinin ve tatlarin
birlestirildigi bir konsepttir. Sekil 1°de bazi fiizyon yemek oOrnekleri
verilmistir. Ispanyol paella tarifine Hint biriyani dokunusu ile
olusturulan “Paella Biriyani” (Vasques, 2022), Meksika ve Tayland
tatlarini birlestiren “Tom Yum Quesadilla” (Anonim a, 2023), Japon ve
Meksika tatlarini birlestiren “Sushi Tacos” (Véronique ve Alvin, 2022),
Tayland ve Yunanistan mutfaklarindan esinlenerek olusturulmus
“Mango Feta Salata” (Sues, 2020), Vietnam ve Fransiz mutfagini
birlestiren “Banh mi” (Anonim, 2023), Amerika ve Hindistan
mutfagindan “Tandoori Burger” (Anonim b, 2023), Italya ve Hint
mutfagl birlesimi olan “Gulab Jamun Tiramisu”, Hint ve Hindistan
mutfaklarindan esinlenerek hazirlanan ‘“Paan Gujiya”, Hint ve bati
mutfaklarinin birlesimi ile hazirlanan “Masala Chai Cheesecake” ve
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“Paneer Eggplant Roll-Ups” Manali, (2022) fiizyon mutfak konseptine
uygun yemeklere o6rnek olarak verilebilir.

Paella Biryani, Paella, Ispanyol yemegi,
biryani ise Hint yemegidir. Piring, tavuk, deniz
triinleri ve sebzelerle et ve baharatlarla
hazirlanir.

Sushi Tacos, Japon sushi tarzinda yapilmus,
Meksika  tacosundan  esinlenilmis  sushi
piringleriyle doldurulmus, cesitli deniz iirlinleri
(somon, karides vb.) ve sebzelerle siislenmis,

jalapeno dilimleri ve soya sosu ile hazirlanir

Mango Feta Salata, Tayland ve Yunanistan
mutfaklarindan esinlenerek hazirlan yemek taze
dogranmis mango dilimleri, beyaz peynir (feta),
biberiye yapraklart ve siyah zeytinlerle
siislenmis, lezzetli bir sosla hazirlanir.

Banh mi, geleneksel olarak Vietnam mutfagina
ait bir sandvigtir. Genellikle Fransiz baget
ekmegi ile yapilir ve igerisine taze sebzeler
(havug, daikon), salatalik, maydanoz, taze
biber, jalapeno dilimleri, koriander yapraklari,
marul, tursu sebzeler ve tavuk, sigir eti, domuz
eti veya tofu gibi protein eklenir. Ayrica, hoisin
sosu, mayonez ve sriracha gibi soslarla
tatlandirilir.

Tandoori Burger, klasik Amerikan burgerine
Hindistan’dan tandoori soslu tavuk veya paneer
eklenerek hazirlanir.
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Tom Yum Quesadilla, Meksika
quesadilla’sinin i¢inde Tayland’in baharatli tom
yum ¢orbasi i¢i, karides ve peynirle hazirlanir.

Gulab Jamun Tiramisu, @il aromal
mascarpone peyniri katmanlart tizerine kahve
ile 1slatilmis gulab jamun, kakao tozu serpilmis
ve antep fistig1 ile siislenerek hazirlanir.

Paan Gujiya, Hint ve Hindistan mutaklarindan
esinlenerek hazirlanan yemek gujiyanin hamuru
icinde geleneksel olarak kullanilan dolgu
malzemeleri yerine, paan yapragindaki ic

malzemeleri kullanarak hazirlanir.

Masala Chai Cheesecake, bati tarz1 cheesecake
ile Hint masala chainin bir kombinasyonu

olarak hazirlanir.

Paneer Eggplant Roll-Ups, Hint ve bati
mutfaklarinin lezzetli 6gelerini bir araya getirir.

Taze paneer peyniri, patlican, sogan, sarimsak,

domates, baharatlar ile hazirlanir.

Sekil 1: Dogu ve Bat1 bulusmasi baz fiizyon yemek 6rnekleri

5. YONTEM

Bu ¢alismada literatiir calismasiyla mutfak akimlar1 belirlenerek,
flizyon mutfak kavrami, flizyon mutfagin tarihgesi ve 06zellikleri
incelenmistir. Igerik analiz yontemiyle Tiirkiye’de bulunan fiizyon
mutfak (fiizyon mutfak, japon flizyonu) konseptinde calisan
restoranlarin hangi ilde ve kagar tane bulundugu Tripadvisor sitesinden
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yararlanilarak  belirlenmistir. ~ Tirkiye’deki ~ Michelin  yildizinin
bulundugu fiizyon mutfak isletmelerinin ve en fazla yorum alan
isletmelerin Istanbul’da bulunmasi gdz oniinde bulundurularak
calismada Istanbul ili ele alinmistir. Istanbul’da bulunan fiizyon mutfak
konseptli restoran isletmelerine miisterilerin yaptigi yorumlara ait veriler
analiz edilmistir. Bu isletmelere yapilan yorumlarin, sayilari, puanlari ve
hangi dillerde yorumlarin yapildigi, ilgelere gore dagilimlar
belirlenmistir.

6. BULGULAR VE TARTISMA

Calismada Tripadvisor sitesinde Tiirkiye genelinde yer alan ve
restoranlar i¢inde ayrintilar béliimiinde fiizyon ibaresi bulunan restoran
isletmeleri incelenmistir. Tiirkiye’de fiizyon mutfak konsepti ile ¢alisan
toplam 133 yiyecek icecek isletmesi oldugu belirlenmistir (Tablo 1).
Istanbul’da 74 adet (4’ii Michelin yildizl1), Ankara’da 14, Bodrum’da
11, Antalya’da 8 olmak lizere diger bolgelerde 1-4 arasinda isletme
bulunmaktadir.

Tablo 1: Tirkiye’deki fiizyon mutfak restoranlar (Tripadvisor, 2023)

Bolge Adet
Istanbul 74
Ankara 14
[zmir
Antalya
Alanya
Bursa
Fethiye
Bodrum
Cesme
Marmaris
Konya
Kusadasi
Manavgat
Mersin
Canakkale
Toplam

[N
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w
w

Michelin yildizli restoranlarin yogun bulundugu ve restoranlarina
en fazla yorumun yapildigi Istanbul ili ise ©6zel olarak incelemeye



53 | GASTRONOMIK AKIMLAR-I

alinmistir. Bu isletmelerin bazilarinda yorum bulunmazken en fazla
yorum sayist 3802 olarak belirlenmistir. Her bir isletmenin adresi 6zel
olarak incelenerek bulundugu ilgeler belirlenmis ve ¢alisma ilgelere gore
incelenmistir.

Istanbul ilinde bulunan fiizyon mutfak konseptinde ¢alisan
isletmelerin ilge dagilimlart Tablo 2’de verilmistir. Bu isletmelerin
toplam 16.061 adet yorum aldig1 belirlenmistir. En fazla yorum 8508
adet ile Fatih ilgesinde yer alan restoranlarda bulunmaktadir. Fatih
ilgesini Beyoglu, Besiktag, Kadikdy, Taksim, Sisli, Sariyer, Atasehir,
Uskiidar, Silivri ve Tuzla izlemektedir. Esenyurt, Kartal, Bagcilar,
Umraniye, Bakirkdy ilgelerindeki restoranlar takip etmektedir. Esenyurt,
Kartal, Bagcilar, Umraniye ve Bakirkdy ilgelerinde bulunan restoranlara
ise heniiz yorum yapilmadigi belirlenmistir. Beyoglu ilgesi 16 adet
restoranla en fazla flizyon mutfak konseptine sahip ilg¢edir. Fatih
ilgesinde bulunan fiizyon mutfak restoranlarin yorum sayisi fazla
olmasina ragmen restoran sayist Beyoglu il¢esinden az oldugu
goriilmektedir.

Tablo 2: istanbul ili igin ilge bazinda restoran verileri (Tripadvisor, 2023)

flgeler Restoran Toplam yorum Michelin yildizina sahip
sayisl sayisl restoran sayist

Taksim 1 66 -

Beyoglu 16 4812 -

Besiktas 12 2368 3

Fatih 14 8508 1

Sisli 5 32 -

Tuzla 1 1 -

Kadikoy 10 149

Uskiidar 1 5 -

Sartyer 4 32 -

Silivri 1 2 -

Atagehir 3 81 -

Esenyurt 1 0 -

Kartal 2 4 -

Bagcilar 1 0 -

Umraniye 1 0 -

Bakirkoy 1 0 -

Toplam 74 16061 4
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Tablo 3’te restoranlarin miisteri degerlendirme puanlar1 yer
almaktadir. Tablo 3 incelendiginde miisterilerin ¢ogunlugunun
degerlendirmesinin  “miikemmel” ve “cok 1iyi” seklinde oldugu
goriilmektedir. “Berbat” olarak degerlendirmenin “kéti”  seklinde
degerlendirmeye nazaran daha yiiksek, fakat “ortalama” olarak
degerlendirmeden daha az sayida oldugu belirlenmistir. Ilge bazinda
incelendiginde “Miikemmel” olarak degerlendirilen puanlarin en ¢ok
Fatih ilgesinde oldugu “kotii” ve “berbat” olarak yapilan degerlendirme
sayisinin ise en ¢ok Beyoglu igesinde oldugu belirlenmistir.

Tablo 3: Misterilerin restoran degerlendirmelerinin ilgelere gore dagilimi
(Tripadvisor, 2023)

Tige Miikemmel Cok Iyi Ortalama  Koti  Berbat
Taksim 48 10 4 2 2
Beyoglu 2512 1060 543 307 390
Besiktas 1226 517 257 137 232
Fatih 7558 526 203 118 103
Sisli 22 7 1 2 0
Tuzla 1 0 0 0 0
Kadikdy 100 28 12 5 4
Uskiidar 3 2 0 0 0
Sartyer 13 7 3 3 6
Silivri 1 1 0 0 0
Atagehir 32 25 13 9 2
Kartal 2 0 1 0 1
Toplam 11518 2183 1037 583 740

Fatih ilgesinde bulunan Deraliye Restaurant, Besiktas ilgesinde
bulunan Ulus 29, Nobu Istanbul ve Sunset Grill & Bar restoranlart
Michelin y1ldizina sahip ve Istanbul ilinde bulunan restoranlardir. Tablo
4’te Istanbul’da bulunan fiizyon mutfak konseptine sahip restoranlarin
degerlendirilmesi bulunmaktadir. Tablo 4’¢ gore Deraliye Restaurant en
yuksek yorum sayisina sahipken Ulus 29 en yorum almistir. Michelin
yildizl1 restoranlar i¢inde en ¢ok “miikemmel” yorumu yapilan yine
Deraliye Restaurant olmustur. Bununla beraber “ortalama”, “koti” ve
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“berbat” yorumlarda en az yoruma yine bu restorana yapilmistir.
Ortalama altt yorumu en ¢ok Sunset Grill & Bar restoran almistir.
“Miikemmel” ve “cok iyi” yorumlarmi ise en az Nobu Istanbul
restoraninin aldig1 belirlenmistir.

Tablo 4: Michelin yildiz1 olan restoranlarin degerlendirilmesi

Michelin Toplam Miikemmel Cok Ortalama  Koti  Berbat
yildizi  olan yorum yorum sayis1  lyi

restoranlar sayisi

Deraliye 2847 2470 243 65 42 29
Restaurant

Ulus 29 874 515 210 66 32 52
Sunset  Grill 1408 668 298 184 101 158

& Bar

Nobu istanbul 30 13 5 5 2 5
Toplam 5159 3666 756 320 177 244

Tablo 5’te Istanbul’da fiizyon mutfak konseptli restoranlara
yapilan yorumlarin dillere gére dagilimlar verilmistir. Tablo 5’e gore en
¢ok yorum yapilan dilin 7773 adet olarak Ingilizce dilinde oldugu
goriilmektedir. Tiirkge dili Ingilizceden sonra 3796 adet yorumla ikinci
sirada, 1457 yorumla Rusca da {igiincii sirada yer almaktadir.

Tablo 5: Miisterilerin restoran degerlendirmelerinin dillere gére dagilimi (Tripadvisor,
2023)

flce Ingilizce Rusca Tiirkce Fransizca Diger
Taksim 30 6 25 0 5
Beyoglu 2320 205 1209 216 840
Besiktas 1468 80 571 85 164
Fatih 3863 1160 1765 426 1270
Sigli 15 5 17 0 5
Tuzla 0 0 1 0 0
Kadikdy 42 0 118 0 11
Uskiidar 2 0 3 0 0
Sariyer 17 0 25 0 10
Silivri 0 0 1 0 1
Atagehir 16 1 57 0 2
Kartal 0 0 4 0 0

Toplam 7773 1457 3796 727 2308




GASTRONOMIK AKIMLAR-I | 56

7. SONUC

Fizyon mutfak farkli kiltiirdeki mutfaklarda kullanilan
hammaddelerin, pisirme sekillerinin, sunum tarzlarinin, birlestirilerek
yeni ve yaratici tatlar olusturuldugu bir mutfak akimidir. Geleneksel
mutfaklarda kullanilan malzemeler farkli kiiltiirlerin mutfaklarindan
gelen bilesenlerle bir araya getirilmektedir. Ayrica Cin tarzi wok
tavasinda Italyan makarnalari pisirme gibi farkli mutfaklarin pisirme
yontemleri Dbirlestirilebilmektedir. Meksika taco tabaklarmin Hint
baharatl soslarla sunumu gibi sunum tarzlar1 da diger kiiltiirlere ait
motiflerle zenginlestirilebilir. Flizyon mutfak ile farkli kiiltiirlerin
yemekleri ve tatlar1 arasinda ortak unsurlarin birlestirilmesiyle yeni ve
benzersiz lezzetler ortaya c¢ikabilmektedir. Bu agidan bakildiginda
Fiizyon mutfak konseptine uygun yemekler ¢ikarabilmek, sunmak ve
lezzet biitiinligiinii saglayabilmek i¢in farkli kiiltlirlerin mutfak
inceliklerinin bilgi birikimine sahip olmak, yenikli¢i ve 6zgiir diislince
ruhunda olmak onemli bir gerekliliktir. Fiizyon mutfak konseptli
Istanbul restoranlarinin incelenmesi sonucunda Istanbul ilinde bulunan
fiizyon mutfak konseptine sahip restoranlara yapilan yorumlarin
%71,71°’1 miikemmel, %13,59’u ¢ok iyi, %6,45’1 ortalama, %3,62’si
koti ve %4,60°1 berbat seklinde yorumlar yapmustir. %85,30’un
ortalama tistiinde yorum yapmasinin fiizyon mutfak konseptinin tiiketici
tarafindan begenildigini diisiindiirmiistiir. Tripadvisor sitesinden ayr1
olarak internet sitelerinde yapilan arastirmada Istanbul ilinde fiizyon
mutfak konseptli baska restoranlarinda oldugu belirlenmistir. Bu
baglamda Istanbul ilinde Tripadvisor sitesinden belirlenen 74 adet
fizyon mutfak konseptli restoran disinda ilde daha fazla bu mutfak
konseptinde hizmet veren restoran oldugu diisiiniilmektedir. Yorum
yapilan diller incelendiginde Ingilizce, Rusga, Tiirkge, Fransizca baslica
yorum dili olarak belirlenmistir. Bu diller yaninda ispanyolca, italyanca,
Cince, Almanca, Portekizce, Hollandaca, Japonca, Arapga, Isvegce,
Danca, Korece, Yunanca, Norvegce, Sirpga, Ibranice, Cekge, Lehce gibi
farkli dillerde de yorumlar bulunmaktadir. En ¢ok yorum yapilan toplam
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yorum sayismin yaklasik %481 ile dil Ingilizce dilinde olmustur.
Ardinda toplam yorum sayisinin yaklasik %23’iinlin Tiirk¢e dilinde
oldugu tespit edilmistir. ileriki calismalarda fiizyon mutfak konseptine
sahip tiretilecek yemeklerin duyusal olarak begenilirliginin nasil oldugu,
farklt mutfaklarin birlestirilmesi ile ortaya ¢ikan tat bileseninin
Olctlebilirligi, farkl tekniklerle pisirilen yemeklerin tiiketici tarafindan
kabul gorebilme oranlart gibi bir¢ok konu calisilabilir durmaktadir.
Farkli ¢aligmalar yapilarak fiizyon mutfak kategorisinde literatiiriin
zenginlestirilmesi hem bu mutfagin  anlasilmasi  hem de

yayginlastirilmasi agisindan 6nem arz etmektedir.
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GIRiS

Is modeli, girisimcilerin degisen tiiketici tercihlerini dikkate alarak
isletmelerinde yeni organizasyon yapilar1 olusturmak ya da var olan
organizasyon yapilarinda pazardaki firsatlar1 yakalamak adina yaptiklar
faaliyetleri ieren bir siirectir. Is modeli inovasyonu ise yeni is yapma usulleri
ortaya koyarak veya mevcut ise farkli degerler kazandirarak, tiiketici
beklentilerine karsilik verecek yeni is modellerinin olusturulmasidir (Alan ve
Koker, 2022). Bu inovasyonlarin iirlin ve hizmetlerin gelisimine, isletme
karliligina ve miisteri memnuniyetine katkida bulundugu sdylenmektedir.
Giliniimilizde restoran endiistrisinin en énemli konseptlerinden biri olan ve
girisimciler tarafindan ¢okga tercih edilen bulut mutfaklar bir is modeli
inovasyonu olarak degerlendirilmektedir. Miisterilerine sadece paket servisi
ya da gel al servisi seklinde hizmet veren bulut mutfaklar, kiiresellesmenin
etkisi ile dijitallesen diinyada insanlarin hazir gidaya olan taleplerine diisiik
fiyatl, yiiksek kalitede yiyecek ve igecek hizmeti sunmay1 hedeflemektedir.
Bu boliimde bulut mutfak akiminin gelisimi, caligma prensipleri, bulut
mutfak olma kosullari, isletmelere ve sektore sagladigi faydalar ile bulut
mutfaklarda yasanan sikintilar hakkinda bilgiler verilmistir.

1. BULUT MUTFAK AKIMI VE GELISIMi

Bulut mutfaklar, misafirlerini agirlamaya yonelik bir fiziksel alana
sahip olmayan, tiiketicilerin yemek sipariglerini sadece c¢evrimig¢i olarak
verdigi ve alinan siparislerin gel al veya paket servis yontemini kullanilarak
teslim edildigi mutfaklar olarak tanimlanmaktadir (Bozagc1 ve Cevik, 2022).
Bulut mutfaklar, ¢cevrimici siparis kabul eden ve paket servis ya da gel al
servis seklinde teslimat yapan, igerisinde farkli markalari barindiran restoran
isletmeleri olarak son yiizyilin en popiiler i modellerinden biri oldugu dile
getirilmektedir (Curry, 2023).

Bulut mutfaklar ¢evrimi¢i web siteleri veya mobil uygulamalar
tizerinden iletilen siparislerin teslimatinin en kisa siirede yapilmasi seklinde

calisan restoran is modelidir. Ozellikle niifusun yogun oldugu bolgelerde veya



GASTRONOMIK AKIMLAR-1 | 64

sehirlerde hizli teslimat seceneklerinden faydalanmak isteyen ve zaman
yonetimi konusunda hassasiyeti olan tiiketicilere kaliteli yiyecek ve icecek
hizmeti sunduklar1 goriilmektedir. Girdi ve isletme maliyetlerinin diisiikligii,
mobil uygulamadaki kullanic1 bilgilerine erisim kolaylig1 ile diisiik miisteri
kazanma maliyeti, esnek hareket edebilme, rekabetgi fiyat politikalar
olusturabilme, az sayida personel ¢alistirabilme ve yiiksek diizeyde yiyecek
kalite standardin1 yakalayabilme bulut mutfak is modellerinin 6ne ¢ikan
faydalar1 olarak degerlendirilmektedir. Bulut mutfaklarin geleneksel
yontemlerle c¢alisan restoranlarla kiyaslandiginda daha karli oldugu ve
rekabet avantaj1 sagladigi bilinmektedir (Beniwal ve Marthur, 2021).

Geleneksel restoranlar miisteri deneyimi olusturmak ve itibar
kazanmak icin dekorasyon ve konsepte dikkat etmektedirler. Ig
dekorasyonuna ek olarak, otopark ve ¢ocuk oyun alan1 gibi yerlere de ihtiyag
duymaktadir. Restoranin konumu itibariyle gayrimenkul kiras1 da yliksek
oldugundan, bu faktorler isletme maliyetlerini yiikseltmektedir (Alan ve
Koker, 2022). Bu ve benzeri nedenlerle geleneksel restoran isletmelerinin,
bulut mutfak 1is modeline gecis icin degisim icinde olacaklar
Oongoriilmektedir.

Fiziki yemek servis alan1 olmayan ve yemek operasyonlarini paket
servis ya da gel al servis seklinde yiirliten mutfaklara bulut mutfak adi
verilmektedir (Chi vd., 2022). Bulut mutfak teriminin farkli bir tanmim1 da
“dogrudan miisteri ile temasin olmadigi, restoranin i¢inde yemek servisinin
yapilmadigi, sipariglerini sadece c¢evrimig¢i mobil siparis uygulamalari
tizerinden alarak paket servise odaklanan mutfak modelleridir” seklinde
yapilmistir (Oracle, 2023). Yiyecek icecek sektoriindeki yeni uygulama olan
bulut mutfak, literatiirde sanal mutfak, hayalet mutfak, gélge mutfak ya da
karanlik mutfak seklinde de yer almaktadir. Bu restoranlarin igerisinde
miisteri olmamas1 nedeniyle bulut, hayalet, karanlik ve golge gibi isimler
verilmistir. Bulut mutfaklar yiyecek igecek sektdriine, hammadde
tedarikgileriyle, ziyafet ve catering hizmeti sunanlara kolayliklar saglayan bir
is modeli oldugu bilinmektedir.
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Giinlimiizde yasanan hizl1 degisim ve gelismeler tiim sektorleri farkli
acilardan etkiledigi gibi yiyecek icecek sektoriinii de etkilemistir. Endiistri
devrimlerinde gelinen son nokta olan endiistri 4.0 ile bilgi teknolojileriyle
dijitallesme yayginlagsmistir. Bu durum yiyecek ve icecek sektoriinde mobil
uygulamalardan siparigler almayr kolaylastirmis ve paket servis
teslimatlarinda artis yasatmistir. Fiziken miisterinin ve miisteriye ayrilan
mekansal alanin yer almadigi, farkli marka ve mutfaklarin bir arada
caligmasina olanak taniyan, ¢evrimigi siparis ve paket teslimati seklinde
calisgan bulut mutfak konsepti endiistri 4.0 teknolojileri ile hayatimiza
girmigstir. Paket servisinin dncelikli oldugu, miisteri ile temasin hi¢ olmadigi,
bir¢ok farkli markanin is birligi icerisinde calisarak farkli yiyecek icecek
konseptlerini tiiketiciye sunulabildigi, pazara giriste yatirim maliyetlerinin
diisiik oldugu, hizli teslimat imkani sunan bu mutfaklar kiiresel anlamda
gittikge ylikselen bir trend halini almistir (Siizer vd., 2021).

Bulut mutfak konseptinin gelismesini destekleyen teknik, maddi ve
sosyal degiskenler s6z konusudur. Isletmelere maddi konularda g¢esitli
avantajlar sunan bulut mutfak konsepti yogun caligsma hayati ve 6zellikle de
kadinlarin is hayatina dahil olmasi gibi durumlara da ¢oziim getiren bir
uygulamadir. 21. yiizyilda kadinlarin ¢aligma hayatinda yogun olarak yer
almasi, yasam hizinin artmasi bulut mutfak konseptini destekleyen sosyal
olgulardir. Ozellikle teknoloji ile i¢ ice biiyiiyen bir nesil olan Z kusaginin
tiketim tercihlerinde paket siparisi vermenin One ¢iktigi da
gozlemlenmektedir. Insanlar evlerinde daha az yemek pisirmekte, hizli,
giivenli, kaliteli ve uygun fiyatl yiyecek ve icecek meniileri siparis etmeyi
tercih etmektedir. Bulut mutfak konseptleri markalara maliyet tasarrufu
sagladigindan uygun maliyet ile paket servisi yapabilmektedir (Siizer vd.,
2021).

Kiiresel olgekte yasanan Covid-19 pandemisi de bulut mutfaklarin
gelismesine neden olmus ve onemini ortaya koymustur. Salgin giinlerinde
insanlar kisitlamalar nedeniyle evlerine kapanmis ve toplu tiiketim yapilan
igyerlerine de sosyal mesafe kurali getirilmistir. Salgin doneminde tiiketim
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bireysellesmis ve evlerden paket siparisi verilmistir. Yiyecek icecek
isletmeleri Covid-19’un neden oldugu tiim olumsuzluklara kars1 varliklarini
stirdlirebilmek i¢in paket servisini ¢are olarak goérmiislerdir (Alan ve Koker,
2022). Hizl1 sehirlesme, mobil telefonlarda internet kullaniminin artmasi,
sosyal medya kullaniminin yayginlagmasi, gen¢ niifusun artmasi, degisen
tiiketici ihtiya¢ ve beklentileri de bulut mutfak pazarimin gelismesinde etkili
olmustur. Tiim bu durumlar bulut mutfak is modelini uygulayan restoranlari
daha fonksiyonel hale getirmistir.

2. BULUT MUTFAKLARIN CALISMA PRENSIPLERI

Girisimcilere liretim, satin alma, personel, paketleme, yatirrm maliyeti
gibi bir¢ok alanda verimlilik sagladigi bilinen ve yiyecek ve icecek sektoriine
inovatif hizmet modeli olarak giris yapan bulut mutfaklar temelde geleneksel
restoran isletmeleri ile ayni yapida olduklar1 diisiliniilse de tercih ettikleri
isletme uygulamalari ile farklilagmaktadirlar (Bozagcel ve Cevik, 2022).

Bulut mutfak is modeli i¢in biiyiik miktarda yatirim sermayesine ihtiyag
duyulmamaktadir. Kii¢iik miktardaki sermaye ile baslanilabilir. Hizlica
biiylime yakalanabilir ve miisteri sadakati olustugunda farkli bolgelerde sube
agmak daha kolay olacaktir. Bulut mutfaklar miisterileri i¢cin oturma alam
sunmadig1 i¢cin konum ve konsept goz ardi edilir. Bu nedenle isletme kurulus
yeri se¢iminde geleneksel isletmelerin aksine maliyetleri diistirmek i¢in igyeri
kiralarinin daha diisiik oldugu lokasyonlar tercih edilmektedir.

Bulut mutfaklar tiiketicilere kaliteli iriinler sunmaya azami G6zen
gostermesi gerekmektedir. Bir mutfakta birka¢ marka farkli meniiler
hazirladigindan, 6zel {iretim alanlart yaratilmasi ve islemlerine 6zel
operasyonlar tasarlanmasi Son derece Onemlidir (Alan ve Koker, 2022).
Ayrica deger zincir markanin yonetimi, hammadde temini, kiralama, mutfak
ekipmani, personel yapisi, siparis, paketleme ve teslimat ile ilgili operasyonel
islemler bu is modelinin etkinliginde dikkate alinmasi gereken hususlardir.

Diinya’da uygulanan farkli bulut mutfak isletme modelleri
bulunmaktadir. Bu modeller onlar1 gelistiren ve uygulayan isletmelerin
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isimleriyle bilinmektedir. Bu isletme modellerinden bazilar1 Tablo 1°de yer

almaktadir.

Tablo 1. Bulut Mutfak is Modelleri

Tek marka, tek mutfak seklinde c¢alisan, is
Bagimsiz Bulut modelidir. Bu mutfakta vitrin ve misafir agirlama
Mutfak Is Modeli alan1 bulunmamaktadir. Yalnizca paket servisi
hizmeti verilmektedir.

Cok marka, tek mutfak seklinde calisan is
modelidir. Bu mutfakta vitrin ve misafir agirlama
The Rebel Bulut alan1 bulunmamaktadir. Yalnizca paket servisi
Mutfak is Modeli hizmeti verilmektedir. Her marka bir mutfakta
uzman as¢tya sahiptir. Birden ¢ok satis noktasi

vardir.

Tek marka, tek mutfak seklinde c¢alisan, is

modelidir. Birden cok satis noktast vardir. Bu
Freshmenu Bulut ¢ ¥

. ) mutfakta vitrine sahip oldugu i¢in geleneksel
Mutfak Is Modeli

restoran Ozelligi tasidigr sOylenmektedir. Paket
servisi ve gel al hizmeti verilmektedir.
Birden fazla marka, tek mutfak seklinde

calisan is modelidir. Ayrica vitrini
bulunmamaktadir. Minimum altyapiya sahip
Swiggy Bulut mutfak alani farkli markalara kiralanir. Burada yer
Mutfak is Modeli alan markalar sadece {iretim asamasini
yirtitmektedir. Cevrimigi siparislerin yonetilmesi,
teslimati ve ment zekasi Swiggy tarafindan

yapilmaktadir.

Tek mutfakta birden ¢ok restoranin is ortagi
Zomato Bulut markasi ile calistig1 is modelidir. Bu mutfakta
Mutfak Is Modeli Freshmenu modelindeki gibi vitrini

bulunmaktadir. Miisteriler restorana  girme
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secenegine sahiptir. Ankastre ve mutfak
ekipmanlarina sahip mutfak alam kiralanir.
Restoranlar sadece meniilerini olustururken,
Zomato ise siparislerin takibi ile paket servisini
gerceklestirmektedir.

Di1s kaynakli yemek pisirme ve paket
servisinin kullanildigr i modelidir. Mutfak
hazirliklariin biiyiik kisminin disaridan alinarak

Kitopi Bulut Mutfak 5 oL y o
mutfaga tesliminin yapildigi restoran tiirtidiir.

Is Modeli . .
Mutfak sefleri tabaklamay1 yaptiktan sonra Kitopi
paket servisi ile hizli teslimati
gerceklestirmektedir.

Kaynak: Bozagc1 ve Cevik, 2022; Alan ve Koker, 2022

3. BULUT MUTFAK OLMA KOSULLARI

Bulut teknolojisinin gelismesi ve Covid-19 salginiyla ile gevrimigi
siparis vermenin kolaylasmasi, yliksek kiralar, asir1 rekabet, artan maliyetler
ile bulut mutfaklar, restoran isletmeciligi ic¢in akillica bir yol gibi
goriinmektedir. Asagida bulut mutfak olma kosullar1 ve bir bulut mutfag:
isletmesi agmak icin bilmesi gereken Onemli basliklar bulunmaktadir
(Moyeenudin vd., 2020; Patel, 2020):

Bulut Mutfagin Konumuna Karar Verme: Bulut mutfagi agmak i¢in
gereken diisiik yatirimin ardindaki birincil neden, emlak maliyetidir. Konum,
geleneksel yemek yenilebilen bir restorana kiyasla bir bulut mutfagi agmanin
maliyetini azaltan en biiylik farktir. Bulut mutfak modelinde, konumun
miisteri i¢in gilizel bir yerde ve hizmet alaninin {ist diizey olmasina gerek
yoktur. Bununla birlikte uygun sanitasyon, diisiik kiralar ve su temini 6nemli
konulardir. Miisteri demografisine ve satilan gida {iriinlinlin tiiriine gore
konum segilmelidir. Bulut mutfagi, sunulacak yiyecek i¢in miisteri talebinin
yiiksek oldugu bir yere yerlestirilmelidir.
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Cevrimici Yemek Siparisini Uygulama: Konuma karar verildikten
sonra, siparisleri kabul edecek teknolojiye de karar vermelidir. Online
siparisleri kabul eden ve ayn1 zamanda miisteriye yemek teslim eden bir¢ok
online siparis ve teslimat platformu bulunmaktadir. Bu sirketler genellikle
siparis basina gelirin %18-30’unu almaktadir. Bulut mutfaklar miisterilerine
yalnizca ¢evrimici hizmet verdiklerinden, ¢evrimi¢i yemek siparisine yonelik
bir web sitesine sahip olmak zorundadir. Buradan siparisler ger¢ek zamanli
olarak takip edebilir.

Lisanslarin Alinmasi: Sorunsuz bir i§ i¢in Operasyonun ilk ayinda
lisans satin almak gerekebilmektedir.

Mutfak Ekipmanlari ve Hammadde: Bulut mutfaklara da diger
isletmelerde oldugu gibi tezgahlar, raflar ve depolama alanlarinin yani sira
elektronik iirtinler de gerekmektedir. Bulut mutfagi islemlerini baslatmak i¢in
gereken hammaddeler, sunulan gidanin tiiriine bagh olarak degismektedir.
Hammaddeler i¢cin bu asamada dogru saticilar1 segmek dnemlidir. Miisteriler
i¢in hatirda kalicilik 6nemli oldugundan ambalaj icin fazladan bir biitge
ayirmak gerekebilir. Teslimat sirasinda gidanin kalitesini korumak ig¢in
ambalajin saglam ve hijyenik olmasi bir diger 6nemli konudur. Fiziksel bir
misafir deneyimi saglanamayacagindan, ambalajin miisterinin zihninde iyi

bir izlenim birakmasi gerekir.

Personel Gereksinimi: Bir restoranin basarili olmasi onun i¢in ¢alisan
ekibe baglidir. Personel yalnizca yemegi hazirlamakla kalmaz, ayni zamanda
menilyli tasarlamaya da yardimci olmaktadir. Bulut mutfaklarin
benimsenmesinde ve basarili olmasinda iyi mutfak sefleriyle c¢alisiimasinin
onemli bir payr vardir. Bu mutfaklarda calisan iyi sefler, pazara daha fazla
miisteri cekmeye yarayacak ve dolayisiyla sektore duyulan giivensizligi de
kapatmaya yardimci olacaktir (Alan ve Koker, 2022).

Satis Noktas1 Teknolojisi: Tiim ¢evrimigi yemek siparisi ve teslimat
sistemi, biiyiik ol¢lide yemek siparislerinin uygun sekilde kabul edilmesine
baghdir. Cesitli cevrimigci siparis platformlarindan gelen siparislerin sayisini
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takip etmek de oOnemlidir. Siparislerin takibi ve ayrintili raporlama,
restoranlarin sorunsuz ¢alismasi i¢in bilgisayar, diziistii bilgisayar, tablet
veya hatta cep telefonunuz gibi herhangi bir web 06zellikli cihazi
kullanilmalidr.

Pazarlama Stratejileri: Pazarlama ve reklamcilik restoranlarin
basarisi i¢in ¢ok onemlidir. Bir bulut mutfak igin ise siparig almanin tek
kaynagi olan pazarlama faaliyetleri ve ¢esitli stratejiler gelistirmek
kagimilmazdir. Yapmaniz gereken ilk sey, restorani Zomato, Tripadvisor,
Burp vb. gibi restoran listeleme ve inceleme sitelerine kaydettirmek ve
miidavimlerden olumlu yorumlar almaya tesvik etmektir.

4. BULUT MUTFAKLARIN FAYDALARI VE BULUT
MUTFAKLARLA ILGILI POTANSIYEL SIKINTILAR
Gelisen teknoloji ile miisteri taleplerindeki degisimler ve pandemi vb.
durumlarin yasanabilme potansiyeli restoran isletmecilerini bulut mutfaklara
yonlendirmistir. Isletmecilere bircok avantaj saglayan bulut mutfaklar,
isletmeciler tarafindan degisen tiiketime ayak uydurabilmek, maliyetleri
azaltmak, yemegin kalitesinde artis saglamak ve ¢esitliligi artirmak i¢in tercih
edilmektedir (Taring ve Ulken, 2021). Covid-19 pandemisi ile bulut mutfak
uygulamalarinin gesitliligi ve yayginligi gézlemlenmistir. Pek ¢ok yiyecek
icecek isletmesi gerek konseptini degistirerek gerekse bulut mutfak
uygulamalarin1 biinyesinde barindirarak degisime gitmistir. Bu baglamda
bulut mutfaklarin faydalar asagidaki sekildedir (Alazzaz vd., 2023; Kaavya
ve Andal, 2023; Sayg1 ve Ceylan, 2022; Taring ve Ulken, 2021):
+«» Bulut mutfaklar, girisimcilerin projelerine kiigiik bir sermaye ile
baslamalarini saglayabilmektedir.
¢ Bulut mutfaklar i¢in baslangic maliyetleri diisiik olabilmektedir.
Mutfagin kurulus siliresi ve sermayesi girisimcinin kisa siirede
faaliyete gegmesine olanak tanimaktadir.
+¢ Bulut mutfaklarda yalnizca mutfak ve teslimat personeli ihtiyaci
bulunmaktadir. Boylece az giderle yiiksek iiretim saglanmaktadir.
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Bulut mutfaklar miisteriler i¢in ¢ekici lokasyonlarda olmasina ve
girisimcilerin igletme konumu igin ekstra harcama yapmalarina
gerek kalmamaktadir.

Bulut mutfaklar girisimcinin igletmeyi yonetmesini, miisterilere ve
iirettigi yemege odaklanabilmesini miimkiin kilmaktadir.
Miisteriler, evlerinin veya isyerlerinin rahatliginda ¢evrimici olarak
yemek satin alabilmektedir ve siparisleri kapilarina kadar teslim
edilmektedir. Bu, miisterilerin sipariglerini almak igin fiziksel olarak
bir restorana gitme ihtiyacini ortadan kaldirmaktadir. Bu durum
ozellikle siirekli hareket halinde olan ve kendi yemeklerini hazirlama
veya disarida yemek yeme firsat1 bulamayan kisiler i¢in faydali olan
zamandan ve emekten tasarruf edilmesine yardimec1 olmaktadir.
Bulut mutfaklar, genis bir mutfak ve yiyecek yelpazesi sunarak ¢ok
cesitli tercihleri ve zevkleri karsilamayr miimkiin kilmaktadir.
Miisteriler, cesitli secenckler arasindan se¢im yapabilmekte ve
sonu¢ olarak geleneksel bir restoranda miimkiin olmayan yeni
mutfak konseptlerini deneyebilmektedir.

Bulut mutfaklar, yalnizca yiyecek hazirlama ve dagitma siirecine
odaklanabildikleri i¢in, trliniin kalitesine daha fazla Onem
verebilecek bir konumdadirlar. Yiyecekler, ger¢ek bir restoran
isletilmesinin getirdigi kesintiler olmadan taze olarak iiretilmekte ve
tiiketicinin kapisina kadar sicak ve taze olarak getirilmektedir.
Bulut mutfaklarin genel giderleri geleneksel restoranlara gére daha
az oldugundan, misterilere daha uygun fiyath secenekler
sunmaktadir.

Gida ¢esitliligi  bakimindan daha sadik miisteri  kitlesi
kazanilabilmektedir.

Bulut mutfaklar, verimli lojistik, diisiik maliyetler ve teknolojik
yenilikler araciligiyla teslimat deneyimini optimize ederek ¢cevrimici

yemek dagitimina yonelik artan talebi kolaylastirmaktadir.
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Bulut mutfaklarin avantajlarinin yam1 sira bazi dezavantajlart da
bulunmaktadir. Bulut mutfaklarda yogun rekabet olmaktadir. Bir bulut
mutfagi isletmek, bir restoranin sagladigi yaya trafigini kaybetmek anlamina
gelmektedir. Ek olarak, bulut mutfagin konumu genellikle en ¢ok hedeflenen
dagitim alanindan 3-5 km uzaklikta olabilir. Yalnizca teslimat yapan bir
markanin imaj1, dikkate alinmasi gereken baska bir 68e olan yiyecegin
miisteriye bozulmamis bir sekilde ulasmasina baghdir. Yiyecek kalitesi, ge¢
kalan veya kahve igmek i¢in duran teslimat siiriiciileri gibi dis degiskenlerden
etkilenebilir. Uriinii giivenli bir sekilde iiretmek ve miisteriye planlandig gibi
ulastifindan emin olmak i¢in dogru sicakliklarda tutmak onemlidir.

Bulut mutfaklarla ilgili potansiyel sikintilar asagidaki basliklar altinda
Ozetlenebilir (Beniwal ve Mathur, 2021):

Teknolojiye Baghlik: Bulut mutfaklarin is yapisi tamamen teknolojiye
baglidir. Teknolojide ne kadar ilerleme saglanirsa saglansin en ufak bir zorluk
bile tiim isleyisi sekteye ugratabilmektedir.

Yalmzca Cevrimici Goriiniirliik: Bulut mutfaklar tam anlamiyla bir
¢evrimigi kurulustur, eski nesil miisteri tabanina hitap etmek onlar i¢in biiyiik
bir zorluk olusturmaktadir. Bunun sebebi ise eski nesil miisterilerin daha az

teknoloji meraklisi olmasi ve bu anlamda giivensizlik hissetmeleridir.

Yeni Girisimci Tehdidi: Yeni girisimcilerin bulut mutfaklart kurmasi
kolay oldugu i¢in, siirekli olarak yeni isletmelerin ve markalarin sahneye
cikmast ve pazardaki oyuncularin isini zorlastirma tehdidi bulunmaktadir.
Bulut mutfaklarin yatirim ve isletme maliyeti diisiiktiir ve bu nedenle yiyecek
ve igecek endiistrisinde isine baglamak isteyen girisimcileri cezbetmektedir
(Gosai ve Palsapure, 2020).

Gida Kalitesi ve Giivenligi: Bulut mutfak is modeli tamamen paket
servis ve teslimatlarla ilgilidir, bu nedenle itibari, yiyeceklerin miisteriye
mitkemmel durumda ulasmasina baglidir ve teslimatlardaki artis nedeniyle
teslimat gorevlileri 6zensiz davranabilmektedir.
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Teslimat Uygulamalarma Bagimhhik: Bulut mutfaklarin gelirinin
biiyiik bir kismu teslimatlardan elde edilmektedir ve bunun igin de bazen
yiiksek licretler talep eden iiciincii taraf teslimat uygulamalarina bagimlilik
olabilmektedir (Ornegin Getir vb.). Bununla birlikte bulut mutfaklarda
teslimatta gecikme sikintist da olabilmektedir (Choudhary, 2019).

Insan Dokunusu Eksikligi: Bulut mutfak is modelinde satici ve
miisteri arasinda insan etkilesimi bulunmamaktadir. Yemegin siparis
edilmesinden teslimine kadar olan tim siiregte yiiz ylize etkilesim
olmamaktadir. Miisteri sikayet etmek i¢in orada olmadigindan herhangi bir
sonucun olmadigin diisiinen personel bazen standart alt1 yiyeceklerin teslim
edilmesine yol agabilmektedir.

SONUC

Niifus artis1, degisen yemek yeme egilimleri, uzun bekleme stireleri ve
uzun seyahat siireleri, yiyecek dagitim hizmetlerinin hem tiiketiciler hem de
restoran isletmecileri agisindan yararli ve daha ucuz oldugunu gostermistir.
Bu baglamda ortaya ¢ikan ve ticari bir gida tiretim alani1 olarak tanimlanan
bulut mutfak konsepti c¢evrimi¢i yemek dagitim platformlarinin
genislemesinden hemen sonra O6nem kazanmustir. Genellikle miisteriler
tarafindan yalnizca ¢evrimici yemek dagitim uygulamalari ve platformlarinin
kullanimiyla kesfedilebilen bulut mutfaklarin restoran endiistrisinde en biiyiik
degisikliklerden biri oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Covid-19 pandemisi sonrast hizla gelisen bulut mutfak uygulamalarinin
gelecekte daha da yayginlasacagi ve isletmelerin bulut mutfaklari biinyesinde
bulundurmasiyla birlikte rekabet edebilirlik seviyelerinde yiikselme olacagi
ongoriilmektedir. Bulut mutfaklar miisterilerin farkli tiiketim tercihlerine
gore hizmet sunabilmek i¢in is modelleri ortaya ¢ikarmaktadir. Dolayisiyla
bu yeni is modeli ile isletmeler faaliyetlerini siirdiiriirken ayni zamanda
tiiketicilerin taleplerini de karsilamaktadir.
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GIRiS

Yemek, insanlik tarihinin en temel ihtiyaclarindan biri olmustur.
Insanlar, binlerce yildir hayatta kalmak ve beslenmek icin cesitli yiyecekler
tilketmislerdir. Ancak zamanla, yemek kiiltiirii sadece bir besin alma eylemi
olmaktan c¢ikarak sanat, zevk ve sosyal etkilesimin 6nemli bir unsuru haline
gelmistir. Iste bu doniisiimiin en giizel orneklerinden biri de “Rafine
mutfak”tir. Rafine mutfak, “haute cuisine” olarak da adlandirilan “yiiksek
kalitede yemek pisirme” anlamina gelen Fransiz mutfak akimidir. Rafine
mutfak, yemek pisirme ve sunma siireglerine sanatsal bir boyut getiren ve
yuksek kalitede malzemelerin ustalikla islenerek sik sunumlarla servis
edildigi bir mutfak tarzidir. Rafine mutfak ayn1 zamanda 1750 ile 1975 yillar
arasindaki doneme dayanan klasik Fransiz mutfagini ifade etmek i¢in
kullanilmaktadir. Bununla birlikte rafine mutfak kavrami, 6zellikle toplumun
iist diizey iiyeleri i¢in goriiniise dikkat edilerek hazirlanan ve son derece
karmagik pisirme yontemleri gerektiren yemekler i¢in de yaygin olarak
kullanilmaktadir (Elizabeth, 2023).

Rafine mutfak; tarifler, kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri,
yemekle ilgili diizenlemeler, ritlieller ve davramislar agisindan halk
mutfagindan farklilik gosterir. Rafine mutfagin en 6nemli 6zelliklerinden
biri, pisirme teknikleri ve tarifleri ile as¢ilar ve diger mutfak uzmanlar
tarafindan neredeyse bilimsel bir yaklasimla gelistirilmis kendine 6zgii
kurallart igeren son derece sistemli ve hatta teknik bir mutfak olmasidir
(Civitello, 2011; Beaugé¢, 2012; Aksoy ve Uner, 2016).

Antropolog Sidney Mintz, herhangi bir mutfak ile rafine mutfak
arasindaki farkliliklart ve benzerlikleri tasvir etmek i¢in her toplumun bir
mutfagi olmadigini, ancak bir toplumun rafine mutfaga sahip olmasi i¢in bir
mutfaga sahip olmasi gerektigini ileri siirmektedir. Sirayla ilgili argiiman
“once yemek, sonra mutfak, sonra rafine mutfak” gseklinde
sistemlestirilmistir. Rafine mutfak her zaman seckin bir toplulukla,
yemeklerini yapmak i¢in istthdam edilen donanimli iist diizey seflerle,
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kullanilan kaliteli malzemelerle ve hazirlama yontemleriyle bir iliskisi vardir
(Trubek, 2000).

Bu boliimde rafine mutfagin nasil ortaya ¢iktigi, tarihgesi, genel
karakteristik Ozellikleri, 6nemi ve etkileri ele alinarak giinlimiizde rafine
mutfaga 6rnek teskil edebilecek yemek tariflerine yer verilmistir.

1. RAFINE MUTFAGIN ORTAYA CIKISI VE TARIHCESI

Geleneksel Fransiz mutfagi; 16. yiizyilin ortasina kadar sinirli miktarda
malzeme ve pisirme yoOntemi ile ortalama bir Avrupa mutfagi goriintiisii
cizmistir. 1533 yilinda, Fransiz veliahtti II. Henry’nin Italyan Florentine
Catherine de Medici ile evlenmesi ve Catherine’in kendi mutfak ekibini ¢ok
sayida hizmetli ve sanatkar asc1 ile birlikte Fransiz sarayina getirmesi, Italyan
yemek kiiltiiriinii bu iilkeye getirmis ve Fransizlarin yemek kiiltiiriinii 6nemli
Olctide degistirmistir. Bu durum Fransiz mutfagi agisindan 6nemli bir donim
noktas1 olmustur. Sonug olarak, Fransiz mutfagi bircok yeni yemek ve tatliyla
tanisirken, enginar, mantar, makarna, karpuz ve kavun gibi nispeten yeni
triinlerin kullanimi da cogalmistir. Fransiz mutfagini derinden etkileyen
Italyan yemek kiiltiirii, yemeklerde kullanilan malzemeler kadar tiiketim sekli
ve sofra adabi lizerinde de 6nemli bir etkiye sahip olmustur. Catherine de
Medici ile saray yemeklerinde ortaya ¢ikan koklii degisikliklerin, saray ve
halk mutfag1 arasindaki ayrigmanin ve derin farklarin olusmasinda etkili
oldugu sdylenebilir (Trubek, 2000; Aksoy ve Uner, 2016).

1643’ten 1715°e¢ kadar 72 yil hiikiim siiren XIV. Louis’nin krallik
donemi; yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzeme, pisirme yontemleri
ve hazirlanan yemeklerin sunum sekilleriyle halk mutfagindan ayrisan “rafine
mutfagin” olusmasinda 6zel bir Oneme sahiptir. XIV. Louis, mutfak
sanatlarina olan kisisel yakinliginin 6tesinde, ulusal bir mutfak kiiltlirini
ulusal birligin ¢ok 6nemli bir bileseni olarak gérmesi onu tiim Fransiz krallari
arasinda Fransiz yemeklerine en ¢ok dnem veren hiikiimdar yapmistir. XIV.
Louis, tinlii soylu aileler lizerinde otorite ve niifuz saglamak i¢in onlart siirekli

gbzetim altinda tutmasi gerektiinin gayet iyi farkindaydi. Bu amagcla
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Avrupa’da olaganiistii biiytikliikte bir saray yaptiran Louis, Fransa’nin hemen
hemen biitiin ileri gelen soylulari ile 6nemli devlet ve kilise gorevlilerinin
sarayda ayni ¢at1 altinda yagsamasini saglamigtir. Tiim Fransiz iist sinifinin bu
sekilde ayn1 bolgede ikamet etmesi, Fransa’nin sosyal, sanatsal, kiiltiirel ve
siyasi kaderi lizerinde biiylik bir etki olusturdu. Bu zaman dilimi gastronomi
tarihinde olduk¢a Onemlidir. Fransa’nin en inli seflerinin Versailles
Sarayi’nda is birligi yapmaya baslamasi, rafine mutfagin (haute cuisine)
ortaya ¢ikmasinda 6nemli rol oynamistir (Reynolds, 2009; Civitello, 2011;
Uner, 2023).

Frangois Pierre”in 1651°de (La Varenne takma adiyla) yayinlanan
"Fransiz Sef" (Le Cuisinier Francais) adli kitabinin etkisi, rafine mutfagin
olugmasinda bir baska 6nemli rol oldu. Bu kitabin en 6énemli yonii, Fransiz
mutfagin1 doniistiirmesi ve sonraki ciltler i¢in bir model olusturmasidir.
Francois Pierre, onceki yemekleri birlestirmenin Gtesine gecerek Fransiz
mutfagini yeniden yapilandirdi. Fransiz mutfaginin becerileri ve normlari ilk
kez bu kitapta sistemlestirilmistir. Bununla birlikte kitap; Fransiz
yemeklerinin dnceki dénemlerden devam eden Italyan mutfak kiiltiiriiniin
etkisinden kurtulmasi, kendine 6zgii ve ulusal bir kimlik edinme siirecine de
etki etmistir (Aksoy ve Uner, 2016).

La Varenne’nin "Le Cuisinier Frangois" adli kitabinda Orta Cag
boyunca Fransiz mutfaginda yaygin olarak kullanilan zencefil, kimyon,
tar¢in, Hindistan cevizi, ¢orek otu ve kakule gibi keskin baharatlar yerine
defne yapragi, kekik, adagayi, frenk maydanozu ve tarhun gibi taze ot ve
baharatlar kullanilmistir. Aym sekilde yemegin lezzetini tamamen gizleyen
koyu kivamli soslar yerini daha dengeli, tat ve goriintii uyumu saglamaya
calisan soslara birakmistir. Fransiz mutfaginda o zamana kadar kullanilmayan
karnabahar, kuskonmaz, bezelye ve salatalik kullanilmaya baglanmistir. Etin
lezzetini en iyi sekilde ortaya c¢ikaran pisirme yontemleri popiiler hale
gelmistir. Ulasim gelistikce taze et, balik ve sebze tiiketiminin popiilaritesi de
artmustir (Mennell, 1996; Aksoy ve Uner, 2016).
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Son derece etkili kitap olan Le Cuisinier Frangois, Yiyecek
hazirlamanin kodlanmis, sistemlestirilmis kural ve ilkelerini belirleyen ilk
kitaplardan biriydi. Kitapla birlikte kraliyet sefleri, kendilerini Fransiz
profesyonel asc¢iligini kontrol eden lonca sisteminden muaf tutan kraliyet
ayricaliginin da yardimiyla “rafine mutfak™ olarak adlandirilan bu yeni iistiin
nitelikli mutfagi benimsemistir. La Varenne, Antonin Caréme gibi diger
sefleri de etkilemistir. Antonin Caréme (1784-1833) de yemek pisirme
tizerine eserler yaymlamis ve kullanilan malzeme ve yontem itibariyle
karmasik ~ gorlinen  Fransiz  rafine  mutfaginin  basitlestirilip
sistemlestirilmesine katki saglamistir (Elizabeth, 2023).

Fransiz Devriminin mutfak sahnesinde iki biiyiik etkisi olmustur. Lonca
sistemi eski diizenin bir pargasi olarak ¢oktii ve sefleri istedikleri her seyi
yapma ve satma ozgiirliigline birakmistir. Fransiz devriminden sonra, seflerin
soylularin yanindan ayrilip profesyonel restoranlarda yemek yapmaya
baglamalar1 rafine mutfaginin kapilarinin  halka agilmasina katkida
bulunmustur (Albors-Garrigos vd., 2020). Basindan beri, yiiksek kaliteli
yemekler yalnizca Avrupa toplumunun seckin {iyeleri arasinda talep
gormekteydi. Ancak 1800°den sonra, on dokuzuncu yiizyilda burjuva
simifinin yiikselisiyle, “rafine mutfak” daha genis bir toplumsal alana
yayilmaya baglamistir (Trubek, 2000).

20. yiizyilin basinda, Escoffier’in yliksek diizeyde egitimli mutfak
personeli hiyerarsisini olusturma, rafine mutfagi tanimlayan kaliteli
yemekleri ve ayrintili sunumu hazirlama noktasindaki ¢aba ve girisimleri,
glinlimiizdeki rafine mutfagin sekillenmesinde biiylik bir etkisi olmustur.
Escoffier, La Varenne’in yemek hazirlama kurallarini ve ilkelerini giincelledi
ve gercek mutfak i¢in yeni sistemler kurmustur. Mutfagi, her biri bir yemegin
farkli bilesenlerinden sorumlu bes istasyona aymrmustir. Ornegin garde
manger soguk yemekler hazirlarken; saucier ¢orba ve soslar1 yapmistir. Bu
sistem, Le Guide Culinaire’in 1903’te yaymlanmasiyla birlikte, Fransizlarin
mutfak alanindaki yerini iyice saglamlastirmistir (Elizabeth, 2023).
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1900°de Michelin, baslangicta yalnizca siirticiiler i¢in bilgiler igeren ilk
rehber kitabin1 yayinlamis ve ardindan konaklamayi Oneren otelleri
tanitmigtir. 1923°te restoranlarin bir listesini eklemisler ii¢ yil sonra en
degerlilerini bir yildizla isaretlemeye baslamislardir. 1931°de ise ii¢ yildizli
bir derecelendirme sistemi getirmisler. “Bir yildiz kendi kategorisinde ¢ok iyi
bir restorandir, iki yildiz milkemmel yemekler igindir, yakinlardaysaniz
ugramaya deger. Ug yildiz, 6zel bir ziyarete ve geziye layik, seckin bir
mutfaktir” seklinde restoran se¢me kriterleri olusturmuslardir. Boylece
Michelin rehberinin gelmesiyle birlikte "Rafine Mutfak" daha popiiler ve fark
edilir hale gelmistir (Borghese, 2021).

3. RAFINE MUTFAK OZELLIKLERI

Rafine mutfak, diger mutfak tarzlarindan agik¢a ayrilan belirgin
ozelliklere sahiptir. Seflerin ve ascilarin biiyiik bir 6zenle hazirladigt
yemeklerde kullanilan malzemelerin kalitesi, seflerin almis oldugu egitim ve
sahip oldugu yetenek, pisirme teknikleri, lezzet dengesi ve gosterisli

sunumlar bu tarzin temel unsurlarini olusturmaktadir (Trubek, 2000;
Elizabeth, 2023).

3.1. Malzemelerin Secimi ve Kalitesi

Rafine mutfakta malzeme se¢imi, yemeklerin lezzeti ve aromasinda
bliyiik bir etkiye sahiptir. Bu mutfak tarzinda yiiksek kalitede ve taze
malzemeler tercih edilir. Sebze, meyve, et, balik ve deniz iiriinleri gibi tiim
bilesenler, en taze ve en dogal haliyle kullanilir. Sefler, yerel ve mevsimsel
iirlinlere 6nem vererek, yoresel lezzetleri yaraticilikla harmanlayarak 6zgiin
ve lezzetli tarifler olustururlar. Kaliteli malzemeler, yemegin temel tasi olarak

rafine mutfak deneyimini zenginlestirir.

3.2. Yemegi Hazirlayan Sefler

Rafine mutfakta, yemeklerin hazirlanisinda ustalik ve yaraticiliga
biiyiik bir 6nem verilmektedir. Sefler, geleneksel tarifleri modern tekniklerle
birlestirerek yepyeni tatlar olusturur ve yemekleri adeta birer sanat eserine
dontstiiriirler.  Pisirme  siireclerinde  kullanilan  yontemler, sicaklik,
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zamanlama ve Ol¢li gibi ince detaylar, yemegin kivamini, lezzetini ve
dokusunu belirler. Ozellikle rafine mutfak sanatinin dnciilerinden olan Marie-
Antoine Caréme, seflerin yaratici yeteneklerini ve becerilerini en iist diizeyde
kullanmalarini tesvik eden bir figiirdiir. Ustalikla hazirlanan yemekler, rafine
mutfak akiminin vazgecilmez bir pargasidir.

3.3. Kullanilan Pisirme Teknikleri

Yontemlerin karmasikligi, ayrintili bigak isciligi ve hamur isinin ana
yemeklerde karakteristik kullanimi rafine mutfakta pisirmenin anahtar
ogeleridir. Cogu durumda, karmasiklik, bir yemegin parcalarint ayr1 ayri
pisirmekten ve son sunumda bir araya getirmekten kaynaklanir, ancak ayni
zamanda, sos gibi, yemegin her bir parcasindaki lezzet katmanlarin1 ve ¢ok
sayida malzemeyi de ifade etmektedir. Bu durum i¢in meyaneye siit eklenerek
yapilan besamel sos ile tereyagi, yumurta saris1 ve limon suyunun karigimi

olan hollandaise sos 6rnek verilebilir.

3.4. Tat ve Lezzet Dengesi

Rafine mutfak, yemeklerdeki tat ve lezzet dengesine biiyiik bir 6nem
verir. Sefler, farkli tatlarin ustalikla birlestirilmesiyle her bir bilesenin 6zenle
diisiiniildiigli bir uyum yaratir. Aci, tatl, tuzlu, eksi ve bitter gibi farkl tatlar,
yemegin lezzetini ve zenginligini artirir. Ayni zamanda, yemeklerin
dokusuna da ozen gosterilir. Rafine mutfakta, agizda birakilan hos bir
izlenim, yemek deneyiminin vazgecilmez bir parcasidir. Rafine mutfagi,
dengeli baharatlar ve zengin soslar ile keyifli ve uyumlu lezzetler sunar. Odak
noktas1 simetri ve denge iizerinde olma egiliminde oldugundan, yemegi
plirtizsiiz ve hos bir deneyim haline getirdiginden, yliksek kaliteli yemeklerde
tipik olarak ¢ilginca baharatli veya asir1 tatli hi¢bir sey bulunmamaktadir.

3.5. Gosterisli ve Estetik Sunumlar

Rafine mutfak, yemek sunumunda gosterisli ve estetik bir anlayisa
sahiptir. Sefler, yemekleri tabaklara veya servis ekipmanlarina 6zenli bir
sekilde yerlestirerek gorsel bir solen ortaya koyar. Renklerin uyumu, yemegin
sunuldugu tabaklarin desenleri, dogal dekoratif unsurlar ve yenilik¢i sunum
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teknikleri, yemegin estetik agidan da keyif vermesini saglar. Yemekler, adeta
bir sanat eseri gibi sunulur ve yemegin gorselligi, rafine mutfak deneyiminde

tamamlayic1 bir rol oynar.

4. RAFINE MUTFAGIN ONEMI VE ETKILERi{

Rafine mutfak, profesyonel yemek pisirme ve yemek yemenin zirvesi
olarak kabul edilmektedir. Tiim yemeklerin sadece %1’ini sunan rafine
mutfak restoranlari, Fransa’daki restoran endiistrisinin kii¢lik bir boliimiini
olusturmaktadir. Kiiclik pazar paylarina ragmen, rafine mutfak restoranlari
trend belirlemede, imaj olusturmada ve endiistri standartlarini olusturmada
kilit bir rol oynamaktadir. Rafine mutfak ayni zamanda ticari agidan da
onemli bir kiiltiirel kaynaktir. Bu, 6zellikle disarida yemek yemenin 6nemli
bir yasam tarz1 oldugu iilkelerde, daha belirgin olarak anlagilmaktadir. Ayrica
rafine mutfak kiiltiirel olarak 6nemlidir ve ulusal markalagsmanin bir tezahtirii
olarak kabul edilmektedir (Montargot vd., 2022).

Rafine mutfak, ana amacinin tiiketiciyi yemek deneyimi yoluyla
heyecanlandirmak olmasi itibariyle diinya c¢apinda biiyiik sehirler icin
gastronomi turizmi agisindan da olduk¢a Onemlidir. ABD, Avrupa ve
Japonya'da turistik cazibe merkezi haline gelen rafine mutfak restoranlar
olduk¢a yaygimlagmistir. Rafine mutfak ile beraber miisteriyi sasirtmak ve
elde tutmak i¢in deneyimsel ve duyusal pazarlamay1 igerisinde barindiran bu
tiir restoranlar gastronomi turizmi noktasinda ¢itay: her gegen giin yukariya
cikarmaktadir (Mengual-Recuerda vd., 2021).

5. RAFINE MUTFAK ORNEK URUNLER

Giliniimiizde, “haute cuisine” olarak da bilinen rafine mutfaginin tanimi
cesitlenmistir. 1960’larda Nouvelle mutfaginin ortaya ¢ikis1 ve bunu takip
eden flizyon teknikleri, rafine mutfak uygulamalarin1 da degistirmistir. Cok
yonlii, kapsayicit yaklasimlar benimseyen seflerle, miitevazi veya riistik
kokenli yemekler, yiiksek kaliteli yemeklere doniistiiriilebilmektedir.
Asagida gilinlimiizde rafine mutfaga ornek teskil edebilecek birka¢ yemek
ornegi verilmistir (McCormick, 2022).
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Beef Bourguignon

Bir zamanlar kdyli yemegi olarak kabul edilen Beef bourguignon,
Escoffier’in donlim noktasi niteligindeki 1903 tarihli yemek kitab1 “Le Guide
Culinaire”de istiin nitelikli bir mutfak tarifi olarak gosterilmistir. Beef
bourguignon; havug, mantar ve sogan ile yumusak dana etinin bir giiveg
kabinda pisirilmesi, organik kekik yapragi ve Tiirk defne yaprag: ile
tatlandirilmasiyla yapilir.

Sekil 1: Beef Bourguignon
Kaynak: McCormick, 2022

Nicoise Salad

Akdeniz’in Nice sehrinde is¢i sinifi yemegi olarak 19. yiizyilda ortaya
c¢ikisindan bu yana uzun bir yol kat eden Nigoise salatasinin bu yenilikg¢i
versiyonu, diger malzemelerin yani sira yesil fasulye, zeytin, patates ve
domates iizerinde kurutulmus ton balig ve haslanmis yumurta igermektedir.
Dijon salata sosu ve organik iri 6giitiilmiis karabiber ile servis edilmektedir.
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Sekil 2: Ni¢oise Salad
Kaynak: McCormick, 2022

Prime Rib Au Poivre
Organik karabiber ile kaplanmus biftek.

Sekil 3: Prime Rib Au Poivre
Kaynak: McCormick, 2022

Scallops Au Vin
Izgarada pisirilmis, organik sogan tozu ve tamamen dogal tarhun ile

tatlandirilmig deniztarag:.
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Sekil 4: Scallops Au Vin
Kaynak: McCormick, 2022

Coqg au Vin
Geleneksel kizarmis tavuk giiveci.

Sekil 5: Coq au Vin
Kaynak: Food&Wine, 2023

Ratatouille

Giiney Fransa kokenli bu sebze giiveci, yaz sebzeleri ile mevsiminde
yapilmaktadir. Yemek; her sebzenin tavada ayri ayr1 sadece birkag dakika
pisirilmesi teknigine dayanarak hazirlanmaktadir. Zengin lezzeti ve basit
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teknigi ile geleneksel Fransiz mutfaginin en bilinen rafine yemek

orneklerindendir.

Sekil 6: Ratatouille
Kaynak: Food&Wine, 2023

Lobster Thermidor
Istakoz kabuklari, kremal1 sosta pisen 1stakoz ile doldurulup, tlizerine
eklenen parmesan peyniriyle kizartilir.

Sekil 7: Lobster Thermidor
Kaynak: Food&Wine, 2023

6. SONUC

Insanlar, yemekleri sadece beslenme ihtiyacini karsilamak igin degil,
aymi zamanda sosyal etkilesim, zevk ve estetik tatmin amaciyla da
hazirlamaya ve sunmaya baslamiglardir. Bu siireg, insanlarin damak tadini
zenginlestirmis ve mutfak kiiltiiriinlin farkli bolgelerde geliserek cesitlilik
kazanmasini saglamistir.
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Rafine mutfak, o6zellikle Fransiz mutfaginin gelisimiyle modern
anlamda sekillenmigstir. 18. ve 19. yiizyillarda, Fransiz saraylarinda
diizenlenen muhtesem ziyafetler, rafine mutfak tarzinin yikselisine ve bu
sanatin gelisimine biiyiik bir katki saglamistir. Unlii sefler, o donemde
yaraticiliklarin1 ve ustaliklarini sergileyerek yemekleri birer sanat eserine
doniistiirmiis ve yemek pisirme silirecini adeta bir  gosteriye
doniistiirmiiglerdir.

Rafine mutfak, yemek pisirme ve sunma siire¢lerindeki yaraticilik,
estetik ve lezzet dengesiyle one ¢ikmaktadir. Sefler, yiiksek kalitede ve taze
malzemeleri ustalikla hazirlayarak goz alici ve estetik sunumlar
yapmaktadirlar. Ayrica, farkli tatlarin harmonisi ve karmagik pisirme
teknikleri, yemeklerin zenginligini ve lezzetini arttirmaktadir. Rafine mutfak,
yemek sanatinin bir zirvesidir ve seflerin becerilerini en {ist diizeyde
kullanabilecekleri bir platform sunmaktadir.

Giinlimiizde, rafine mutfak, gastronomi diinyasinin énemli bir parcasi
olarak varligini siirdiirmektedir. Unlii sefler, restoranlar ve yemek kitaplari
araciligiyla bu mutfak tarzi, diinya genelinde yemek kiiltiirlinii zenginlestiren
ve gesitlendiren bir etkiye sahiptir. Rafine mutfak, yerel malzemelerin
Oonemine vurgu yaparak siirdiiriilebilirlik ve cevresel biling acisindan da
Oonemli bir rol oynamaktadir. Sefler, geleneksel tarifleri modern tekniklerle
harmanlayarak yeni ve 6zgiin tatlar olusturmakta ve yemek pisirme sanatini
stirekli olarak yenilemektedirler.

Rafine mutfak, sadece yemek yemenin otesine gecerek bir deneyim ve
lezzet kesfi haline gelmistir. Insanlar, restoranlarda ve mutfaklarda rafine
mutfakla tanigsarak, damak tatlarin1 ve yemek kiiltlirlerini zenginlestirmekte
ve yeni tatlarla kesifler yapmaktadirlar. Gelecekte, rafine mutfak, yemek
sanatinin ve gastronomi diinyasinin ilerlemesine katki saglayan ve yeni nesil
seflerin yeteneklerini 6n plana ¢ikaran 6nemli bir akim olmaya devam
edecektir.
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GIRiS

Insan dogdugu andan itibaren hayatta kalma miicadelesi verir. Hayatin
devamlilig1 i¢in elzem olan oncelikli olarak hava, besin ve sudur. Bunlarin
icerisinden besinler, bulunulan bdlgede sartlara gore belirlenir. Ihtiyac
Olciistinde islem uygulamadan veya gerekirse lizerinde islemler uygulanarak
elde edilir. Insan hayatimin gereklilikleri yasamsal boyutta karsilansa bile,
zaman icerisinde farkli ihtiyaglarin karsilamasi da gereklilikler arasinda
yerini almistir. Kisaca artik sadece yasamak icin yemek yetmemektedir.
Mensubu oldugu topluma gore, toplumun yasadig1 cografyaya, inanislara,
tarihe, yasanmisliklara gore belirlenen beslenme tercihleri, giiniin sartlarina
gore de evrilmek durumunda kalmustir. Oyle ki evde iiretilen iiriinler, zaman
yaratilamamasi, endiistriyel iiretimlerin daha ekonomik olmasi veya bazen
daha saglikli olmasi1 gibi nedenlerle artik iiretilemez hale gelmistir. Giin
icinde ev disinda yemek tiiketimine ilave olarak giin sonunda evde de, hazir
yemekler kolay ve ekonomik gelmesi nedeniyle tercih edilir olmustur.
Beklentilerin disarida yemek yemeye yonelik olmasiyla birlikte, bu ihtiyacin
karsilanmasi i¢in isletmeler ve bunu meslek edinen insanlarin sayisi artmistir.
Boylece yiyecek icecek sektorii hayatin vazgecilmezlerinden olmustur.
Sektor ve sektor isletmeleri kendi aralarinda yasadiklar rekabet nedeniyle,
oncelikli tercih edilmek icin tiiketicilerin beklentilerine yonelik tiretimler
yapma yoluna gitmistir.

Tim sektorlerde oldugu gibi yiyecek igcecek sektorii de teknolojinin
nimetlerinden faydalanmis ve bunu iirettikleri iiriinlerde kullanmiglardir.
Tiketicilerin beklentilerini karsilamak igin iiretilen tirtinlerle ilgili kabul edis
ve benimseme yayginlastikca gastronomi trendleri olugmaktadir. Tiirk Dil
Kurumu sdzliigiine gore “Trend”, kelime olarak Ingilizce kdkenli olup, “bir
seyi sevmeye, istemeye veya yapmaya i¢ten yonelme” anlamina gelmektedir
(Anonim a). Gastronomi trendleri ise buna gore; beslenme ve besinle ilgili
tilketicilerin beklenti ve ihtiyaglarina gore, teknolojinin kullanimiyla
olusturulmus, yeni ve farkli olarak benimsenen, kabul edilen yonelimlerdir.
Boliimiin konusu bu yonelimlerden Slow Food olarak bilinen trend olacaktir.
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1. SLOWFOOD

Beslenme tercihleri ve toplumun mutfak kiiltiirii bulunulan bolge ile
baglantilidir. Bolgenin sartlari, toplumun inanislari, yasanmisliklart mutfak
kiltiiriinii olusturur. Beslenme insanlik tarihiyle baslar ¢iinkii yasamin
devamlilifi beslenmeyle olur. Hayatta kalmak, saglikli olmak i¢in genetik
faktorler, ¢evresel faktorler dogrudan iliskilidir. Ancak beslenme hem iskelet,
hem zeka gelisimini saglayan temel unsurdur. Var olan genetik ve ¢evresel
etkenler, beslenmeye gore sekillenir. Giiniimiizde gelinen noktada; niifusun
artigl, yeterli gidanin ve suyun bulunmayist sorunlarina ilave olarak dogal
olmayan iiretimlerden de s6z etmek miimkiindiir. Kisaca giiniimiiz sartlarinda
dogru ve yeterli beslenme daha bir 6nem kazanmistir. Beslenmenin, hayat
konforu i¢in onemi fark edilirken bir taraftan da yeni trendler, diisiincelerin
olusumu da soz konusudur. Sanayinin ve teknolojinin ilerlemesi ile
insanoglunun besine ulagimi daha kolay hale gelmis, sadece kendi bolgesiyle
sinirli kalmayip, besinlerin neredeyse tiim diinyaya dagilimi miimkiin
olmustur. Daha pratik, daha ulasilabilir, daha ekonomik, daha popiiler olmasi
gibi nedenlerle baz1 yemek tiplerinin herkes tarafindan benimsenmesine firsat
vermigtir. Yemek beslenme ihtiyacin1 karsilamanin disinda insanlarin
sosyallesme aracidir (Sirim, 2012). Ortak begenilerin olustugu, popiiler
mekanlarda yenilen yemekler psikolojik agidan da tatmin saglamaktadir. Bu
popiiler mekanlarda bir araya gelme ve ortak bir dili konusur gibi ortak
begenileri ifade eden yemekler yeme, Ozellikle gencglerin ilgi alanina
girmistir. Yayginlagmasina temel olan bu durum aslinda beraberinde
olumsuzluklar1 da getirmistir. Beslenme kaynakli saglik sorunlari, kiiltiirel
kayiplar, tarimsal gerileme, ¢evresel yikicilik ve daha bir¢cok olumsuzluktan
bahsetmek miimkiindiir. Bu béliimde 6ncelikli olarak Slow Food felsefesi ve
dogus gerekcelerinden bahsedilecektir. Bahis konusu sorunlarin gerekgeleri
ve ¢oziimleri Slow Food agisindan degerlendirilecektir.
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1.1. Slow Food akiminin baslangi¢ hikayesi

Slow Food aslinda fast food’a karsi gelistirilmis bir trend gibi
gorlinmektedir. Bunun nedeni, Slow Food’un miladi, ilk bilinmesine vesile
olan ve kurulus hikayesi olarak anlatilan olaydir. Fast food akiminin
kaybettirdiklerini  geri  kazandirmaya ¢alisan bir akim  olarak
diistiniilmektedir. Aslinda Slow Food sadece yemek tiirinii ve seklini degil o
yemegin kiiltiirel, cevresel, ekonomik boyutunu da dikkate alan bir felsefedir.

Slow Food felsefesinin yaraticisi olan Carlo Petrini Italya’da yasanan
iki olayin ardindan harekete ge¢mistir. Bu olaylarm ilki, 1986°da Italya’da
iretilen bir sarabin i¢erisinde ¢ikan metil alkol nedeniyle insanlarin 6lmesidir.
Ikinci olay ise Cernobil nedeniyle olusan radyoaktif maddelerin tarim
alanlarin1 ve dolayisiyla tiretilen tiriinlerle birlikte bunu tiiketen insanlar1 da
etkilemesidir. Bu olaylarin da tetikledigi ve aym yil i¢inde Roma Piazza di
Spagna yakininda McDonald’s subesinin agilisinda yapilan protesto ile Carlo
Petrini taninmig ve Slow Food felsefesinin baslangici olmustur. Protestonun
temel amact yerel {iretimi, sofradaki saglikli iletisimi, kiiltiirel degerleri
savunmaktir (Gliven, 2011; Mayer ve Knox, 2006). Anlasilacag: tizere,
aslinda hizli hayat ile kiiltiiriin yok olmasina, daha ¢ok iiretim i¢in insanlarin
zarar gormesine, insanlarin en 6nemli hakki olan yasama ve beslenmenin
ellerinden alimiyor olmasina bir tepki olmustur (Schneider, 2008).
Siirdiiriilebilir gastronomiyi gelistiren trendlerden biri olan Slow Food’un
(Cetin ve Sen, 2021), misyonu eko-gastronomiktir (Sassatelli ve Davolio,
2010). Slow Food, 9 Kasim 1989’da 15 iilke temsilcisi ile manifesto
imzalayarak resmi boyuta tasmmistir (Avcikurt ve Ozgiirel, 2018).
Baslangigta gastronomide siirdiiriilebilirligi hedeflerken diinyanin kabul
ettigi bir trende dontigmiistiir (Berry, 2014). Giiniimiizde ise 160’1n {izerinde
tilkede, 15.000 yerel birlik (convivium) ve 100.000 iiye ile devam etmektedir
(Anonim b.,2023).
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1.2. Slow Food felsefesi ve amaclar:

Sanayilesme ile birlikte iiretimler artmis ve bu durum tiikketiminde
benzer sekilde artmasini saglamistir. Niifusun artmasi ve liretilen {iriinlerin
tilketimi daha da katlanmistir. Birbirini tetikleyen bu iki kavram, iiretim
arttikca tiiketim, tiiketim arttik¢a talebi karsilamak icin iiretimin de artmasina
sebep olmaktadir. Ilave olarak yeni popiilerlik kazanmis fast food gibi
gastronomi trendleri diinya geneline bu durumun tasginmasini mimkiin
kilmistir. Her yerde benzer iiriinlerin tiiketimi s6z konusu olunca kimi tiriinler
bulunulan bolgede iretilmeye calisilirken, kimisi ise iiretim alanlarindan
thrac¢ edilmistir. Yemek cesidi, tarzi, tiikketim sekli her yerde ayni olmasi
sonucu tek tip beslenmeye doniismesi, toplumlarin kiiltiirel- c¢evresel
farkliliklarinin ortadan kalkmasi sonucunu dogurmustur.

Yine sanayilesmenin ve teknolojinin etkisi ile iiretim ve tiikketim
arttik¢a insan giicline ihtiyac olusmus, egitim daha ulasilir ve elzem bir hal
almigtir. Sakin, sessiz ortamlar karmasa, giiriiltiili alanlara donmeye
baslamis, is hayati, ev hayati, sosyal hayat i¢in ayrilacak zaman azalinca
kosturma i¢inde bir hizl1 yasam s6z konusu olmustur. Bu hiza ayak uydurmak
isteyenlerinde tercihi fast food olmus, tiretim-tiiketim tetiklemesi ile ¢ocuk ve
genglerle birlikte, yetiskinlerinde tercihi olmaya baslamistir. Slow Food bu
anlamda da fast fooda kars1 tez olarak diistintilebilir.

Giincel ve popiiler olan fast food tercihi ile birlikte kiiltiirel, gevresel
kayiplara tepki olan Slow Food’un felsefesi ii¢ temel konu olan, iyi- temiz-
adil gidaya vurgu yapmaktadir.

Iyi; toplumsal olarak bilinen, duyular ile taninabilen, eskiden beri
geleneksel olarak tiretilen {iriinlere ait topluma 6zgii tatlari ifade etmektedir.
Bu tadin hissedilebildigi tirtinleri Slow Food “iyi” olarak degerlendirmistir.
Yeterli olmayan ftriinlerin tretimini artirmak igin yapilan dogal olmayan
hammadde ve uygulamalarin kullanilmadig: {irtinlerdir. Dogal yollarla, yerel
iirinlerle {iretilenlerin ise saglikli oldugu kabul edilmektedir. Ozetle degisime

ugramamig, atalardan giinlimiize ulasan, dogal hammaddelerin, klasik
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yontemlerle, mevsiminde tiretildigi tirtinler “iyi” olarak degerlendirilmektedir
(Anonim b, 2023).

Temiz; gevreye zarar vermeden ve tiikketmeden, siirdiiriilebilir tarim,
hayvancilik, isleme, pazarlama ve Tretilen drlinlerin tiiketimi
hedeflenmektedir. Tiiketim sekli de dahil olmak iizere, tarimsal iiretimler,
endiistriyel {iretim zincirinin her asamasi, tiiketicinin ve tireticinin sagligin
giivence altina almalidir. Yapilan iiretimlerin, zarar vermeden ve hatta
ekosistemleri ve biyolojik cesitliligi koruyor olmasi1 beklenmektedir. Kisaca
Slow Food’a gore ¢evreye zarar vermeyen iiretim olmasi “temiz” ile ifade
edilmigtir (Anonim b, 2023).

Adil; tiiketicilerin uygun fiyatlarla saglikli tiriinlerin teminine yonelik
olan bu ilkenin ikinci boyutu iireticilerdir. Yerelde iiretilen iiriinlerin yine
ayni1 bolgenin tiiketimine sunulmasiyla nakliye benzeri maliyetlerin olmadig
daha ekonomik iiriinler olmas1 hedeflenmektedir. Boylece yerel kalkinmanin
ve aym zamanda Kkiiltiirel kayiplar1 engellemenin miimkiin olacagi
vurgulanmistir (Anonim b, 2023).

Slow Food olumsuz oldugu diistiniilen durumlara tepki ile dogmus bir
akim olmas1 nedeniyle amagclar1 da 6zellikle olumsuzluk yasanan konulara
vurgu yapmaktadir. Amagclar1 (Tencati ve Zsolnai, 2012);

v’ Cevreye zarar vermemek,

v" Kaliteli bir hayatin evrensel hak oldugunu kabul ettirmek,

v Uretici (giftgi gibi) ve tiiketicileri bir araya getirerek iletigimi

saglayarak aracilar1 devre dis1 birakmak,

v" Geleneklere sahip ¢ikmak,

v Gastronominin tiim alanlarinda, ascilar, ireticiler, tiiketiciler ve

akademisyenlerin ortak akilla bir araya gelmelerini saglamak,

v Ureticilerin  birbirleriyle baglantilarii  ve tiiketicilerin  de

bilinglenmesini saglamak,

v’ Yerel topluluklar1 desteklemek,
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v’ Sirdirilebilir kalkinma ig¢in tarnm ve gida is birligini
desteklemektir.

1.3. Diinden bugiine Slow Food tarihi

Slow Food, Carlo Petrini ve bir grup aktivist tarafindan bolgesel
gelenekleri, 1yi yemekleri, gastronomik zevkleri ve yavas yasam temposunu
savunma amaciyla baglatildi. Bu baslikta verilen etkinlik ve projeler haricinde
diger tilkelerde Slow Food adina yapilan etkinlikler ve her yil tekrarlanan
Slow Food kongresi yapilmistir. Bagladig: tarihten giiniimiize Slow Food
genel yapisinin yasadigi temel gelismeler ve projeler su sekilde agiklanabilir;

1986°da italya Roma’da McDonald’s agilisina tepki olarak Carlo
Petrini ve arkadaslarinin baslattig1 protesto gosterisi ile baglamistir.

1989°da Paris’te 15 tiye iilke ile Slow Food Manifestosu imzalanarak
resmiyet kazandi. Imzalanan manifesto sdyledir (Anonim b, 2023);

“Sanayilesmenin izleri ile dogup biiyiiyen bu yiizyil, once makineyi icat
etti, sonra da yasam tarzint ona gore sekillendirdi. Hiz prangalarumiz haline
geldi. Aynt viriisiin kurbant olduk: Geleneklerimizi yikan ve kendi evlerimizde
bile bize saldiran, bizi "hizli yemek" yemeye zorlayan “hizli yasam”. Homo
sapiens bilgeligini yeniden kazanmali ve kendisini yok olma yolunda ilerleten
hizdan kurtarmalidir. ‘Hizli yasamin’ evrensel ¢ilginligina karst kendimizi
sakin maddi zevklerle savunalim. Verimliligi ¢ilginlikla karistiranlara - ya da
daha dogrusu biiyiik ¢ogunluga - karsi, yavas ve uzun siireli bir keyifle
alinacak yeterli miktarda duyusal gurme zevkleri agist oneriyoruz. Uygun bir
sekilde, ise mutfaktan, Slow Food ile baslayacagiz. “fast-food”un
stkiciligindan kagmak igin yerel mutfaklarin zengin ¢egitlerini ve aromalarini
veniden kesfedelim. Verimlilik adina, ‘hizli yasam’ yasam tarzimizi degistirdi
ve simdi ¢evremizi ve toprak (ve sehir) manzaralarimizi tehdit ediyor. Slow
Food alternatiftir, avangardin karst durusudur. Gergek kiiltiir burada
bulunabilir. Her seyden once, zevki yoksullastirmak yerine gelistirerek,
ilerlemeyi tesvik ederek, uluslararasi degisim programlarini tesvik ederek,

degerli projeleri destekleyerek, tarihi yemek kiiltiiriinii savunarak ve eski
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moda yemek geleneklerini savunarak baslayabiliriz. Slow Food bize daha
kalite/i bir yagsam tarzi garantisini veriyor. Hamisi ve sembolii olarak bilin¢li
bir sekilde bir salyangozun secildigi Slow Food, emin ama istikrarli bir
destege ihtiya¢ duyan bir fikir ve yasam bigcimidir.”

1990°da ilk Slow Food kongresi yapildi.

1996°da Slow Food’un projelerinden biri olan Nuhun ambart (Ark of
Taste) projesi sunumu yapildi. “Salone del Gusto” Torino’da diizenlenerek el
yapimi Urilinler, stirdiiriilebilir gida, yerel gelenekler, kaliteli {irlin iireten
kiigiik olgekli isletmelerin taninmasini saglayan uluslararast bir fuara imza
atildi. Sanayilesme, genetik erozyon, degisen tiiketim tercihleri, iklim
degisikligi, kirsal alanlarin terk edilmesi, go¢ ve savaslar nedeniyle yok olma
tehlikesi altinda olan meyve, sebze, hayvan, peynir, ekmek, kurutulmus et,
tath tiirlerinin kayit altina alinmasi ve yeniden hatirlanarak tanitimina katki
saglanmas1 hedeflemektedir. Boylece tarimsal biyogesitliligin korunmasina
da fayda saglamasi miimkiin olmaktadir. Giin itibariyle 151 iilkeden 6161
tirtin kaydedilmis durumdadir (Anonim c, 2023).

1997°de “Chese”, siit iiriinlerine yonelik ilk uluslararasi fuar olarak
Bra’da diizenlendi.

2000’de Presidia projesi baslatildi. Presidia projesi; yerli hayvan
tiirlerini, yerel meyve ve sebze cesitlerini, ekmek c¢esitlerini, peynir
cesitlerini, kurutulmus etleri, tatlilar1 ve diger tiim yerel menseili tiriinleri glin
ylizilne ¢ikarmayi, tanitmayir amacglayan bir topluluktur. Yerel {iriinler
haricinde geleneksel iiretim teknikleri ve el sanatlarin1 da konular1 arasinda
gormek miimkiindiir. Giin itibariyle 5 kitanin tamaminda, 79 Presidia iilke ve
651 Slow Food Presidia toplulugu vardir. Diinya geneline yayildigini
soyleyebilecegimiz topluluklar ile binlerce cift¢i, balik¢i, bagci, coban ve
zanaatkar ile ¢alisilmaktadir (Anonim d, 2023).

2001°de Uluslararasi1 Slow Cheese kampanyasini baglatacak sekilde ¢ig
slit peynirleri koruma manifestosu hazirlanmistir.

2003’te Slow Food biyogesitlilik vakfi kuruldu. Floransa’da agilan bu
kurum Slow Food’un diinya genelindeki gida biyogesitliligini korumaya
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yonelik Presidia, Ark of Taste, Gardens in Africa, Slow Food Chef’s Alliance
ve Earth Markets (yerylizii pazarl)) projelerini koordine etmeyi
hedeflemektedir. Earth Markets ise Slow Food felsefesiyle yetistirilen
saglikli, kaliteli ve yerel {irtinlerin uygun fiyatla tiiketicilere ulastirilmasini
miimkiin kilan ¢ift¢i pazaridir. Vakif binlerce kiictlik 6l¢ekli lireticiye yardim,
egitim, iiretici degisimi saglamaktadir.

2004’te Italya’min Torino kentinde ilk Terra Madre yapilmustir. ilkinde
130 iilkeden 5.000 iiretici bir araya gelmistir. Terra Madre (Toprak Ana) gida
tireticilerini ve dagiticilar bir araya getiren bir olusumdur. Amaci ise kiigiik
Olcekli cifteileri, tireticileri, balik¢ilari, asgilari, akademisyenleri, tiiketicileri
bir araya getirerek siirdiiriilebilirligine katki saglamaktir. Ayni yil Italya’nin
Pollenzo kentinde Gastronomi Bilimleri Universitesi (University of
Gastronomic Sciences) agildi.

2009’da restoranlarin Presidia tiriinlerini kullanmay1 taahhiit etmesiyle
Alliance between Chefs and Slow Food Presidia (Sefler ve Slow Food
Presidia ittifaki) olusturulmustur.

2010’da Gardens in Afrika (Afrika’da bahgeler) projesi hayata
gecirildi.

2012°de ESSEDRA (Kirsal alanlarin ¢evresel olarak siirdiiriilebilir
sosyo-ekonomik kalkinmasi) projesi, Balkanlardaki gida biyolojik
cesitliginin haritasin1 ¢gikarmak amaciyla baslatildi.

1.4. Slow Food birligi (Convivium)

Slow Food birliklerine Convivium denmektedir. Convivium kelimesi
Latince “con” (ile) ve “vivere” (canli) kelimelerinin birlesiminden
tiretilmistir. Convivia, bireysel Slow Food iiyelerinden olusan yerel Slow
Food boliimleridir. Her yeni iiye kendisine en yakin conviviuma atanir.
Convivium olabilmek igin ilk olarak Slow Fooddan alinacak bir belge olan
“Slow Food Convivium Protokolii’nde ayrintili olarak agiklanan sartlari
saglamak gerekir. Her conviviumun bir convivium lideri (veya yardimci

liderler), bir veya daha fazla lider yardimcisi, bir sekreter ve bir sayman
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tarafindan yonetilen bir komitesi kurulmalidir. Baslangigta bir kisi convivium
lideri, sayman ve sekreter olarak gorev yapabilir. Convivium belirli sayida
tiyeyi astiginda bu roller komite iiyeleri arasinda paylastirilmalidir. Slow
Food Uluslararas1 Tiiziigii conviviumun roliinii su sekilde tanimlamaktadir
(www.slowfood.com);

v" Convivium amaglar1 Slow Food felsefesi ile uyumlu olmalidir.

v Slow Food ilkelerini paylasan ve bunlarin yayilmasi i¢in ¢alisan
bireylerden olusan yerel bir ag gelistirilmelidir.

v Alt sinir olarak belirlenen sayidan daha fazla iiye alarak
conviviumun organizasyonel anlamda genisletilmelidir.

v Siirdiiriilebilir gida sistemlerinin gelistirilmesine ve gida tretimi
konusunda farkindaligin gelistirilmesine katkida bulunmak amaciyla
kamu kurumlari, gastronomi dernekleri, koruyucu konsorsiyumlar,
iretici  birlikleri ve iletisim medyast ile iliskiler ve is birligi
kurmalidir.

v’ Gastronomik mirasin korunmasi igin gerekli kosul olan ¢evrenin
korunmasi, geleneksel bilgi ve popiiler kiiltiiriin ¢esitli bigimlerinin
savunulmasi ve tanitilmasi i¢in diger dernek veya kuruluslarla
isbirligi yapmalidir.

v" Dernegin uluslararasi/ulusal proje/programlarinin tanitimi ve destek

faaliyetlerini yiiriitmelidir.

1.5. Slow Food Tiirkiye

Slow Food, Tiirkiye’de genetigi degistirilmeyen, dogal yollarla iiretim
yapilan Cesme Germiyan kdytlinde baslamistir (Bacakoglu, 2019). 2023 yili
kayitlarina gore Tiirkiye’de 37 adet convivium calismalarina devam
etmektedir. ilave olarak Tiirkiye genelinde yeryiizii pazar1 olarak da
adlandirilan Earth Markets, Foga, Sile, Tarsus, Gok¢eada ve Mugla’da yer
almaktadir. Slow Food birlikleri ve bulundugu il bilgileri Tablo 1’de
gosterilmistir (Anonim b, 2023).


http://www.slowfood.com/

Tablo 1: Tiirkiye Slow Food birlikleri
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Birlik ismi (Convivium), Bulundugu il Birlik ismi (Convivium) | Bulundugu il
1 | Slow Food Adana | Adana 17 | Mugla siirdiiriilebilir gida | Mugla
(miras yemekler) ve seyahat
2 | Slow Food Ankara Ankara 18 | Gocamandan Toruna Slow | Mugla
2000- 2007 Food Ortaca 2020
3 | Kiiltiirlerin Ortak | Antakya 19 | Tarsus yemek mirasinin | Adana 2019
mutfagi korunmasi
4 | Balkon bahgeleri Istanbul 20 | Fethiye biyolojik | Mugla
2011 cesitliligin koruyucular 2022
5 | Kapadokya Kapadokya 21 | Gokova gida | Mugla
siirdiiriilebilir biyocesitliliginin ve | 2020
gastronomi ve turizm ekosistemin korunmasi
ittifaki
6 | Mut’un biyolojik | Mersin 22 | Kastamonu yoresel yemek | Kastamonu
cesitliliginin ve kiiltiiriintin yagatilmast
ekolojisinin korunmast
7 | Gobeklitepe Istanbul 23 | Savastepe Balikesir
8 | Halfeti Sanhurfa 2014| 24 | Sile-Palamut Istanbul 2014
9 | Tiirkiye’nin miras | Istanbul 25 | Yavas Balik Mersin Mersin
tiziimleri
10 | Ibradi siirdiiriilebilir ve | Antalya 26 | Narlidere’nin kiigiik | Izmir
ekolojik koruma 2014 ireticilerine destek
11 | Ida Canakkale 27 | Teos Izmir 2009
12 | Izmir Bardacik Izmir 2007 28 | Nigde nin tarimsal | Nigde
¢esitliliginin
stirdiiriilebilirligi
13 | Karaburun yemekleri, | izmir 30 | Trakya Kirklareli
biyogesitlilik ve | 2012 2013
kiiltiirel miras
14 | Kars’ta Istanbul 2002 | 31 | Yagmur boregi Istanbul 2007
15 | Mahal Izmir 2015 32 | Yavag Gari Mugla 1997
16 | Gobeklitepe Istanbul 33 | Genglik Adana, Halet | Adana
Cambel kent bahgesi

Kaynak: Anonim a, 2023

1.6. Ark of Taste (Nuhun Amban) listesine adaylk kriterleri
Ark of Taste listesine aday olmak igin oncelikli olarak slow Food

sayfasinda yer alan formun doldurulmasi gerekmektedir. Daha dnce Ark of

Taste listesine girmis lriinler incelendiginde yemek tiirlerinden ¢ok iirtin

bazli bir tabloyla karsilagilmaktadir. Listede yer almak veya aday olmak i¢in
istenen kriterler sunlardir (Fontefrancesco vd., 2022; Giiner ve Cilginoglu,
2023; Zocchi ve Fontefrancesco, 2020);
v’ Yerele ait bir bitki veya hayvan olmasi,
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v’ Islenmis iiriin smifinda yer almak iizere geleneksel olarak iiretilen
yabani tiir olmasi,

v Tad1 ve kalite ozellikleri ile farkli olmasz,

v" Geleneksel ve bir topluma 6zel oldugunun belirtisini tasimast,

v' Sosyal anlamda, ekolojik olarak, ekonomik ve tarihi 6zellikleriyle
bolgeye ait bir miras olmasi,

v’ Kiiciik iiretici veya ¢ift¢ilerin Girettiginin yok olma riski tasimasi,

v’ Habitatta yasanan olumsuz degisimler, gb¢ ve benzeri nedenlerle
devamliliginin tehlikede olmasi aranan kriterler arasindadir.

2023 itibariyle Tirkiye Slow Food birlikleri tarafindan Ark of Taste

listesine 106 {iriin kaydedilmistir.

1.7. Yeryiizii Pazar1 (Earth Markets) kriterleri

Terra Madre sadece iireticilere yonelik olup iireticiler perakende satis
yapamazlar. Yeryiizii Pazari ise farkli olarak perakende satis yapabilecek
ureticilerle tiiketicilerin bir araya geldigi pazarlardir. Yeryiizii Pazan
olusturabilmek ve yer alabilmek igin Slow Food’un genel kurallarina
uymakla birlikte su kriterleri saglamasi da beklenmektedir (Anonim e, 2023);

v' Yeryiizii pazarinin olusturulabilmesi i¢in pazarda en az 10 iiretici yer
almalidir.

v Gida dist iriinler, yerel, tarimsal ve gida zinciriyle baglantili
olabilecek iirtinler olarak belirlenmistir. Bu sinifta yer alan iiretici
say1s1, pazardaki 10 iiretici i¢erisinde en fazla 2 iiretici olabilir.

v’ Taze meyve-sebze, ekmek, yumurta, konserve, et gibi iiriinlerin
iireticileri pazarda yer alabilir.

v Pazar en az ayda bir kurulmali ve en az 6 ay devam etmesi
saglanmalidir. Haftalik kurulmasi ise daha c¢ok arzu edilen bir
durumdur.

v" Her zaman ayni yerde ve ayni saatte kurulmalidir.

v Uriinler asgari diizeyde ambalajl1 olabilir. Ancak kullanilan ambalaj

malzemesi geri doniistiiriilebilir, giibrelestirilebilir olmalidir.


http://www.fondazioneslowfood.com/
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v’ Ureticiler iiriinlerini bir etiket veya tabela ile detayl agiklamalidir.

v Ureticiler bolge iireticileri olmalidir. Nitekim pazara yakinlik
ilkesine gore tliretici se¢imi yapilmaktadir.

v Diger yeryiizii pazan iireticileri destek olmak amaci ile bolge
yeryiizii pazarinda misafir edilebilir.

v' Pazarlarda Slow Food felsefesine yonelik egitim, farkindalik alanlari
olusturulmalidir. Ornegin tat atdlyeleri, yemek pisirme gdsterileri,
cocuk etkinlikleri istenmektedir.

v’ Pazar yonetim komitesi olusturarak Slow Food o6zelliklerini
karsilayan isletmelerle kuruldugunu ve sartlar1 sagladigim
kontrollerle tespit edilmelidir.

2. SONUC

Teknolojik geligsmeler ile beraber olumlu ve olumsuz degisimler
diinyay1 etkilemektedir. Toplumlar gelismek ve ekonomik refahi saglamak
i¢in siirekli iretim yapmaktadir. Ancak bu durum kit kaynaklarin tiikketimine
sebep olarak gelecege aktarimini engellemektedir (Sahin ve Kutlu, 2014). Bu
iretim ve tiketim ¢ilgmmhg icerisinde yerel fiireticileri destekleyerek
dretimlerin devamliligini saglamayi, Kkiiltiirlerin gelecege tasinmasini,
biyogesitliligin korunmasini, yavas, keyifli gastronomi kiiltlirtin olusumunu
amaclayan Slow Food siirdiiriilebilirlige hizmet eden bir akim olmustur
(Dunlap, 2012). Temelinde sosyallikten uzak, kiiltlirii yok eden, lezzet ve
zevk algisim1 korelten, tek tip hizli beslenmeye iten fast food akimina
(Pietrykowski, 2004) karst protesto amacl bir goriis iken simdilerde tiim
diinyay1 saran bir felsefe haline gelmistir.

Lezzet, biyogesitlilik, insan ve hayvan sagligi, refah ve doga stirekli bir
saldir1 altindadir. Bu durum, gastronomlar olarak yemek yeme ve liretme
diirtimiizii ve baskalarinin varligina ya da iizerinde yasadigimiz gezegenin
cevresel dengelerine zarar vermeden zevk alma hakkimizi tehlikeye
atmaktadir. Tiiketici se¢imleriyle pazart ve iiretimi yoOnlendirir ve bu

stireclerin farkina vararak yeni bir rol tistlenir. Tiiketim, {iretim eyleminin bir
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pargasi haline gelir ve tiiketici bdylece bir ortak iiretici olur. Uretici bu siiregte
kilit bir rol oynar; kaliteyi yakalamak i¢in ¢alisir, deneyimini ortaya koyar ve
baskalarinin bilgi ve birikimine kucak agar. Bu ¢aba ortak bir ¢gaba olmali ve
gastronomi bilimi ile aym bilingli, paylasimci ve disiplinler arasi ruhla
gerceklestirilmelidir.
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GIRIS

Molekiiler gastronomi, fizik ve kimya alanlarinda kullanilan teknik ve
malzemelerin yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda uygulanmaya
calisilmasi olarak ifade edilebilir. Bu teknik bilimsel metotlara dayanir ve
bilimsel olarak yemek hazirlama sanati denmis olsa iyi bir ifade olabilecegi
diistiniilmektedir. Yemek hazirlamada ve sunumda yeni yontemler
gelistirilmektedir (Alpaslan vd., 2018). Molekiiler gastronomi ile yemek
hazirlamak uzmanlik istemektedir. Diinyada iinlii sefler tarafindan siirekli
gelistirilerek kullanilmaya ¢alisilmaktadir. Bu metotlar1 uygulayan seflerin
hem gastronomi hem de fizik, kimya alanlar1 konusunda bilgili olduklar
goriilmektedir (Comert ve Cavus, 2016). Molekiiler gastronomi konusunda
deneyim yasamak isteyen miisteriler ise teknik ve bilgiden daha ¢ok yemegin
goriiniisii ve lezzeti gibi unsurlarla ilgilenmektedir. Genelde misafirler
molekiiler gastronomi deneyimlerinden memnun olmaktadir ancak bu durum
bir kere deneyimleyip meraklarin1 giderdikten sonra yerini farkli teknik ve
yaklagimlara birakmaktadir (Alpaslan vd., 2018). Gelisen teknoloji ile yeni
teknik ve yaklasimlar ile molekiiler gastronomi her zaman gelisime agik

olacag ve giincelligini koruyacagi diisiintilmektedir.

1. MOLEKULER GASTRONOMI TEKNIKLERI

1.1 Kiireleme Teknigi

Kiireleme tekniginde amag sivi veya piire halindeki gidalardan istenilen
boyutlarda i¢i sivi dolu, dist ince bir zar seklinde kaplanmis kiireler elde
ederek sunuldugu yemekle birlikte yenildiginde agiz i¢inde basingla zarin
delinerek sivinin agiz i¢inde dagilmasiyla lezzet vermektedir. Burada pek ¢ok
gidadan elde edilen kiirelerden karisim yapilarak tiiketicinin daha ¢ok lezzetle
bulusmasi saglanmakta ve tiiketiciye agiz i¢inde lezzet s6leni sunulmaktadir.
Bunun i¢in kiire sekli verilmek istenen sivi veya piire seklindeki gidanin i¢ine
sodyum aljinat eklenir ve istenilen boyutlarda alinan bu karisim kalsiyum
kloriir igeren sulu ¢ozeltiye daldirilir ve kalsiyum kloriir sodyum aljinatin
icinde ¢oziinerek jelleserek gidamin dis kisminda zar olusturur. Bu zar
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esnektir ve ihtiyatli davranildiginda istenilen sekil verilebilir. Kalsiyum
kloriirlii sudan ¢ikartilan kiireler durulanir. Ancak her ne kadar durulansa da
jellesme devam etmekte ve kiire i¢indeki sivi zamanla jellesmektedir. Bu
ylzden hazirlanan kiirelerin ivedilikle miisteriye sunulmasi gerekmektedir.
Farkli boyutlarda yapilabilen kiirelerin kiiciik boyutlu olanlarina havyar,
biiyiik boyutlularina ise yumurta, ravyoli ve gnocchi isimleri verilmektedir.
Bu teknikte sivi veya piire halindeki gidaya kalsiyum kloriir eklenip sodyum
aljinatli sulu ¢ozeltiye daldirilarak ters kiirelesme teknigiyle de kiireler elde
edilebilinmektedir. Limon suyu, sirke gibi asiditesi 3.7 pH’nin altindaki
stvilarda sodyum aljinat c¢oziinemediginden jellesme olugsmamaktadir ve
gidalarin asiditesinin indirgenmesi gerekmektedir ve bu yiizden kiireleme
islemi dncesinde s1vilara bir miktar sodyum sitrat katilarak pH 5’e ¢ikartilarak
kiireleme islemi yapilabilinmektedir. Ancak sodyum sitratin eklenmesiyle
son lrilinlin tat ve aromasinda degisiklik olabilmektedir. Kiirelesme teknigi
ilk olarak El Bulli restoraninda Ferran Adria tarafindan kavun havyari,
Mugaritz restoraninda cilek patlagi ve Arzak restoraninda cikolata selalesi
yapilarak uygulanmistir. Zaman igerisinde mango ravyolisi, sivi bezelye
ravyolisi, yogurt kapstlleri, sivi mozarella kapsiilleri, kapsiil zeytin
uygulamalar1 yapilmistir. Is1 olmadan uygulanan kiirelesme teknigi yenilige
aciktir ve zamanla yeni uygulamalarla gelismeye devam edecektir (Batu,
2019; Alpaslan vd., 2018; Ozel ve Ozkaya, 2019).

1.2.Yogun aromalar

Gidalara sira dig1 aroma veren teknikler uygulanarak farkli lezzetlerle
bulusturma teknigidir. Sicak vanilya tanelerinin {izerinde karides, saman-
elma yanmig tiitsiilii siiliin, elma agaci talasi ile islenmis biftek yemekleri bu

teknige ornek verilebilecek yemekler arasindadir (Comert ve Cavus, 2016).

1.3.S1v1 Azot

S1v1 azot; seffaf gdriiniimde olan, -196°C sicakliga sahip ve bu ylizden
temas ettigi canli dokular1 hizla dondurabilen kriyojenik bir sivi olmasindan
dolay1 tehlikelidir. Bu nedenle sivi azotun kullaniminda ¢ok dikkatli olunmasi
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gerekmektedir. Ozellikle molekiiler mutfak uygulamalarinda dondurucu
kullanilmadan dondurma yapiminda tercih edilmektedir. Ayrica sivi azot
hava ile temasi esnasinda buharlasirken buhar, sis goriintiisii
olusturdugundan yemek sunumlarinda gorsel olarak etkileyici bulut
olusturmak i¢in de kullanimi tercih edilir. Tiiketiminde agiz ve burundan
duman c¢ikan eglenceli {riinlerin tiretimi molekiiller gastronomi alaninda
uygulanan 6rnekler arasindadir. Sivi azotun kisa siirede donmasi nedeniyle
dondurdugu iiriinlerin buz kristalleri ¢ok kii¢iik olmaktadir ve bu yontemin
uygulandigi dondurmalar daha piiriizsiiz ve kremsi bir yapiya ulastiklari
belirlenmistir. Bunun disinda, domates ve seftali gibi sebzelerin sivi azota
daldirilarak sekilleri bozulmadan kabuklarindan soyulmasi islemlerinin
yapilabilecegi de bildirilmistir (Batu, 2019; Comert ve Cavus, 2016; Kardes
ve Baycar, 2021; Ozel ve Ozkaya, 2019).

1.4. Ahsilmams Sicakhk

Gidalarin sicak tiiketilmesi gerekenlerinin donmus, soguk tiiketilmesi
gerekenlerinin sicak olarak miisteriye alisilmamis sicakliklarda sunma
uygulamasidir. Bu uygulama i¢in jelatinin sicak, kaz cigerinin donmus olarak
sunulmasi 6rnek verilebilir (Comert ve Cavus, 2016; Alpaslan vd., 2018).

1.5.Kopiik Teknigi

Meyve ve sebzelerden, cesitli yiyeceklerden elde edilen sivilarin ve
soslarin icerisine emiilgator icerikli lesitin gibi katki maddesi veya yumurta
aki katilarak sifon aleti veya kopik makinesi ile kopiirtme islemi
yapilmaktadir. Kopiik formuna doniisecek olan sivi sifon adi1 verilen aletin
icine konulur ve sifona CO; kapsiilii takilarak sikilir. Sifonun i¢inden sivi ile
CO2 gazinin kopiirerek ¢ikmasiyla kopiikler olusmaktadir. Katki maddesi
kullanilmadan firiiniin igerigindeki protein miktar: arttirilarak da kopiik elde
edilebilmektedir. Ancak kullanilan katki maddeleri, kopiigiin yogunlugunu ve
kivamim arttirarak kopiigiin stabil kalmasini saglamaktadir. ispanya’daki El-
Bulli restoranin sefi Ferran Adria ve Arzak restoraninin sefi Juan Mari Arzak
yemek soslarini kopiik formunda sunarak gastronomide kopiik teknigini ilk
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olarak uygulamaya baslamislardir. Kopiik teknigi; tatli, meze, sos ve kremsi
¢orbalarin yapiminda da kullanilmaktadir (Batu, 2019; Cémert ve Cavus,
2016; Alpaslan vd., 2018).

1.6.Sous-Vide Teknigi

Sous-Vide, plastik posetler icerisine vakumlanmis gidalarin diisiik
sicakliktaki suyun icerisinde uzun siire bekletilerek pisirilme teknigidir.
Gidalar birlikte pisirilecekleri baharat, sos, yag gibi yardimec1 maddelerler ile
birlikte vakum yapilmaktadir. Bdylece yiyeceklerin tat ve kokusu
hapsolmaktadir, daha lezzetli ve saglikli gidalar elde edilmektedir. Suyun
sicakligl ve {irilinlin suda kalma siiresi kontrol edilebilindiginden {irliniin
tekstiir ve kalite Ozellikleri korunmaktadir (Batu, 2019; Cémert ve Cavus,
2016).

Tasa alas1 baliklarin sous-vide ve geleneksel yontemle pisirilmesiyle
elde edilen iirtinlerin kiyaslandigi bir ¢alismada (Kutal ve Seker, 2023); sous-
vide pisirme tekniginde pisirilen tas alast baligin sabit 1s1 ve siirede
pisirilmesinden dolay1 bu {iriinlerde renk degisimi ve dokuda arzu edilmeyen
sertlik olusmadigindan avantaj saglanmis olsa da sous-vide pisirme teknigi
geleneksel olarak pisirmeye gore daha maliyetli olup daha uzun siirede
pismesinin dezavantaj oldugu bildirilmistir.

1.7.S1cak Joleler
Agar agar, kalsiyum aljinat gibi gida katki maddeleri kullanilarak sivi
gidalar sicakken jole formuna doniismektedir ve bu sicak joleler sefler

tarafindan likorler gibi tirlinlerin sunumlarinda kullanilmaktadir (Comert ve
Cavus, 2016; Alpaslan vd., 2018).

1.8.Jelleme Teknigi

Jelleme teknigi, jel olusturma yetkisine sahip olan un, nisasta, yumurta
gibi geleneksel gidalarin ve jelatin, agar agar gibi hidrokoloidlerin farkli
miktarlarda kullanilmasiyla trtinlerin yumusak, kirilgan, elastik, siki gibi
farkli sertlikte dokularin elde edildigi bir tekniktir. Jelleme tekniginde
kullanilan gida katki maddesi gida bilesenleri arasinda homojen sekilde
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dagilarak uzun polimer zincirler olusarak ¢apraz bag yapmakta ve bal petegi
seklini alarak stabil bir ag yapisinda joleler olusturmaktadir. Bu olusan ag
sayesinde, lirlin i¢inde bulunan pargaciklar hareketsiz ve asili kalarak ¢okmesi
engellenmektedir (Batu, 2019; Ozel ve Ozkaya, 2019).

1.9.Pamuk Seker Teknigi

Pamuk seker tiretiminde oncelikle sakkaroz olan ¢ay sekerinin 190 °C
ve ustiindeki sicakliklarda eritilerek ince liflere doniistiirilmektedir. Bu lifler
hizla sogutularak bir gubugun etrafina sarilmasiyla da pamuk yiiniine benzer
hafif ve kabarik bir sekerleme elde edilmektedir. Kullanilan sekere farkl tat,
aroma Ve renk katilarak gesitli pamuk sekerler iiretilmektedir ve bu irtinler
Ozellikle geng bayanlarin ve ¢ocuklarin ilgisini ¢ektiginden molekiiler
gastronomiyi kullanmay1 tercih eden bazi liiks restoranlarda pamuk seker
teknigi uygulanmaktadir (Batu, 2019).

1.10. Tiitsiileme Teknigi

Et, tavuk, balik, peynir gibi tiriinler cam fanus igine yerlestirilerek tiitsii
makinesinden ¢ikan aromali talas dumaninda bekletilerek sunulan bir
tekniktir (Alpaslan vd., 2020). Tiitsiileme teknigi daha ¢ok gidalarin renk ve
tat olusumunda kullanmlmaktadir. Tiitsii yapiminda kullanilan odunun
cesidine gore farkli lezzetler de yeni iiriinler elde edilebilinmektedir. Odun
tiitstisiinde 200’den fazla bilesigin olusumunda odunun karakteri, yanma
sicakligl, yanma hiicrelerindeki kosullari, verilen hava miktari, olusan
bilesiklerdeki oksidatif degisimler etkili olmaktadir. Ayrica tiitsiiniin
antimikrobiyel etkisi de bulundugundan {iriinlerin raf 6mriinii uzatmaktadir
(Kundakgi, 1979).

1.11. Tozlastirma Teknigi

Tozlastirma teknigi 2 sekilde gidalara uygulanmaktadir. Birinci teknik,
yag miktar1 fazla olan sivilara toz haline gelene kadar maltodekstrin eklenip
karistirilmasiyla uygulanirken, ikinci teknik ise sivi veya kati gidalarin sivi
azot ile muamele edilerek dondurulmakta ve istenilen biiyiikliikte pargalara
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ayrilarak toz haline getirilmesiyle uygulanmaktadir (Alpaslan vd., 2020;
Onurlar ve Durlu Ozkaya, 2018).

1.12. Tat-Koku Transferi Teknigi

Tat-koku transferi tekniginde iki yontem uygulanmaktadir. Birinci
yontemde, aromatik gida iiriine enjekte edilmekte ya da iiriin aromatik gidalar
ile birlikte sous-vide teknigiyle pisirilmektedir. ikinci yontem ise iiriine
aktarilmak istenen aroma ve tat sifon icine hapsedilerek {iriiniin igine
aktarilmaktadir (Alpaslan vd., 2020).

1.13. Rotatif Buharlastirma Teknigi

Gidalarda bulunan gesitli aromalarin “rotatif (doner) buharlastirict” adi
verilen laboratuvar aleti ile ayristirilmasi ve yogunlastirilmasiyla elde edilen
aromalarin {riinlere verilmesiyle uygulanan bir tekniktir (Erden ve Glimiis,
2023; Onurlar ve Durlu Ozkaya, 2018).

2. MOLEKULER GASTRONOMIDE KULLANILAN BAZI

GIDA KATKI MADDELERI

2.1.Agar Agar

Rhodophyceae ailesinin (Gelidium amansii, G. cartilagineum) farkli
deniz yosunlar1 (kirmizi alg) tarafindan su ekstraksiyonu ile iiretilen dogal bir
polisakkarittir. Jel yapma o6zelliginden dolayr mikrobiyoloji, ilag ve gida
sanayinde kullanilmaktadir. Gida katki maddesi kodu E 406’dir ve dogaldir.
Jel yapma oOzelliginin disinda kivam arttirma ve emiilgator ozelligi
bulunmaktadir. Kabul edilebilir giinliik alim miktarinda herhangi bir limit
bulunmasa da fazla tiiketildiginde bagirsaklarda siskinlik ve gaz yapmaktadir.
Farkli etnik gruplar ve vejetaryenler tarafindan da tiiketimi tercih
edilmektedir. Gida sanayinde recel, jole, siisleme jelleri, turta dolgulari,
bezeler gibi sekerli tirlinlerde, kurabiye, kraker, ekmek gibi unlu mamullerde,
dondurma, yogurt, krem peynir gibi siit iirlinlerinde, aspik, uygulamalarinda
kullanilmaktadir. Agar agar, molekiiler gastronomi alaninda sicak jel, jel
spagetti, kokteyl jelleri, kopiik, inci balzamik sirke, dressingin, seffaf manti,
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¢in lahana eristesi gibi iirlinlerin yapiminda kullanilmaktadir (Batu, 2019;
Comert ve Cavus, 2016; Cakmake1, 2010; Hayit, 2023).

2.2.Karagenan

Chondrus crispus veya Gigartina mamillos’dan su ekstraksiyonu ile
elde edilmektedir. Puding ve j6le yapiminda jellestirici olarak kullanilmakta
ayrica kakaolu olan gesitlerinde kakao taneciklerinin siitiin iginde homojen
dagilarak sabit kalmalarmi saglamaktadir. Dondurma yapiminda suyun
ayrilmasini 6nlemekte ve kiigiik buz kristallerinin olusumunu saglamakta ve
renkli olanlarinin rengini korumaktadir. Mayonez yapiminda kivam vererek
slispansiyonu saglamaktadir. Bira iiretiminde kullanildiginda daha berrak
biralar elde edilmektedir. Corba, sos, hafif ickiler, meyve igecekleri ve
suruplarda tekstiir olusumunu saglarken lezzeti diizeltmektedir (Cakmakgi,
2010).

2.3.Ksantam Gam

Xanthamonas campestris kiiltiiriinden glukozdan alkol fermentasyonu
yolu ile aritilarak elde edilen ksantam gam, yiiksek molekiile sahip olan bir
polisakkarid zincirinden olusmaktadir. Gidalarda stabilizor, kivam arttirici,
emiilgator, koyulastirici, siispansiyon olusturucu, tekstiir gelistirici ve kopiik
arttirict olarak kullanilmaktadir ve gida katki maddesi kodu E415°tir.
Molekiiler gastronomide genelde sefler tarafindan ekmek, kraker, biskiivi
gibi firin triinleri, jel ve karisimlari, biskiivi dolgulari, jambon, siit {irtinleri,
tatl krema, sekerlemeler ve tatli karisimlarin yapiminda kullanmaktadirlar
(Batu, 2019; Coémert ve Cavus, 2016; Cakmakg1, 2010).

2.4.Sodyum aljinat

Kahverengi deniz yosunlarindan (Macrocystis pyrifera, Laminaria
digitata, Ascophyllum nodosum) izole edilen aljinatlar, dogal bir
polisakkarittir ve E400 kodlu gida katki maddesidir. Kivam arttirici ve
emiilgator oOzelligi bulunmaktadir. Sodyum aljinat, ¢Oziindiigli sivinin
yogunlugunu arttirirken akigkanligini azaltmaktadir ve Kalsiyum iyonlarinin
bulundugu ¢ozeltilerde 1siya ihtiyag duymadan jellesmektedir. Kullanilan
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konsantrasyonlarinda bilinen yan etkisi olmadigindan kabul edilebilir giinliik
alimla ilgili bir limit bulunmamaktadir. Ancak demiri biinyesine baglama
ozelliginden dolay1 demir emilimini azalttig1 i¢in yiiksek miktarlarda tiikketimi
onerilmemektedir. Bitkisel bir iiriin oldugundan vejetaryenler ve din gruplar
tarafindan tiiketilmesi tercih edilmektedir. Dondurma, milkshake ve salata
soslarinda stabilizatdr, c¢okelme engelleyici ve emiilsiyon amaciyla
kullanilmaktadir. Dondurma, serbet, peynirlerde ve bira kopiigiinde
stabilizator, siitli puding ve jel halindeki sulu tatlilarda jellestirici,
mesrubatlarda koyulastirici, mayonezde malzemeleri emiilsifiye edici, et
trlinlerinin kaplanmasinda film olusturucu olarak kullanilmaktadir. Is1
doniistimsiiz jel olusturabilme o6zelligi nedeniyle sodyum aljinat, pasta
dolgularinda siislerin pisirme sirasinda erimeye karst dayanikliligini artirmak
amaciyla kullanilmaktadir. Pasta ve keklere konan meyve parcalarinin
firinlama esnasinda yapilarinin muhafazasi ve diisiik yagh kremada kopiik
stabilizatorii olarak gorev almaktadir. Molekiiler gastronomide kalsiyum
tuzlart araciligiyla sivi maddelerin kiire sekline getirilmesinde aljinatlar
kullanilmaktadir (Batu, 2019; Cémert ve Cavus, 2016; Ozkaya ve Ozel, 2018;
Ozel ve Ozkaya, 2019).

2.5.Kalsiyum laktat

Kalsiyum laktat, molekiiler gastronomi uygulamalarinda sivilardan
kiire elde etme tekniginde sodyum aljinatin jellesmesinde kullanilmaktadir.
Kalsiyum laktat, laktik asitten tiretilen bir tuzdur. Hamur islerinde kullanilan
kabartma tozunu olusturan bilesenlerden biridir. Bira ve ekmek gibi mayali
tirlinlerin tiretiminde kullanilan mayanin gelisimini saglar. Kalsiyum laktat,
baz1 gidalarin iiretiminde kullanilan bakteri kiiltiirtiniin gelisimi igin uygun
pH’y1 ayarlamakta kullanilmaktadir. Ayrica gida iirtinlerinin tat ve dokusunu
gelistirmektedir. Cokeltme yontemiyle hazirlanmig peynir, hazir kesilmis
meyve, sebze ya da balik gibi 1sidan olumsuz etkilenebilecek gidalarin
korunmasinda sikilastiric1 olarak kullanilmaktadir (Batu, 2019; Ozkaya ve
Ozel, 2018; Ozel ve Ozkaya, 2019).
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2.6.Metil seliiloz

Pamuk veya odundan iiretilen, Soguk suda ¢6ziinebilen bir gida katki
maddesidir. Isitildiginda viskozitesi yiikselir ve 50-55 °C’de jellesir. Film
olusturma, 1s1 artisiyla jel olusturma, 1s1 diisiisiiyle sivilasma ve su tutma
Ozelligi vardir. Unlu mamuller, mayonez, g¢esni, dondurma ve diger siit
tiriinleri tretiminde kullanilmaktadir (Batu, 2019; Cakmakgi, 2010). Metil
seliiloz pisirme esnasinda jelleserek iiriinlerin etrafin1 sarmakta, {iriinlerin
dagilimini 6nlemekte, hava ve suyu tutarak iriinlerin yapisinda stabiliteyi
saglamaktadir. Bu nedenle, unlu mamul, dondurma, Fransiz sogan ¢orbasi,
waffle ve soya bazli et alternatifi iiriinlerin {iretiminde kullanilmaktadir (Ozel
ve Ozkaya, 2019).

2.7.Lesitin

Lesitin, soya veya yumurta akindan iiretilen bir gida katki maddesidir.
Lesitin su ile calkalandiginda sabun kopiigiinii andiran koloidal bir yap1
olusturdugundan molekiiler gastronomi alaninda sivilardan kopiik yapmak
icin kullanilmaktadir. Lesitin su ile ¢alkalandiginda sabun kopiigiinii andiran
koloidal bir yap1 olusturur. Lesitinin yapisinda bulunan fosforik asit kolinin
suda ¢Ozlinmesini, yag asitleri ise yagda c¢Ozlinmesini saglamaktadir.
Lesitinin yagda ve suda ¢6ziinmesi 6nemli bir fiziksel 6zelligidir. Bu sayede
birbirine karismayan iki ayr1 faz olusturan yag ile su, lesitin ile
karigtirildiginda lesitinde bulunan lipofil grulart yag: ve hidrofil gruplart da
suyu tutarak homojen bir karisim olugmasini ve bu sekilde stabil durmasini
saglamaktadir. Lesitin ticari olarak; emiilgatorliik, 1slanma, disperse olma,
dagilma, stabilizasyon, niifuz etme, yaglama, yag hidrolizasyonu onleme,
yumusatma ve oksidasyonu onleme amaciyla kullanilmaktadir (Batu, 2019;
Cakmaket, 2010).

2.8.Jelatin
Kemik ve deriden elde edilen hayvansal bir {iriin olan jelatin, jel
olusturucu ve stabilize edici 6zelligi nedeniyle et {iriinleri, konserve, pasta,
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tatli, meyve jolesi, dondurma, ¢iklet, eritme peyniri ve puding iiretiminde
kullanilmaktadir (Cakmake1, 2010).

2.9.Pektin

Elma, turuncgil gibi meyvelerin posalarindan elde edilen dogal bir
stabilizordiir.  Pektinin  kivamlagtirma ve jellestirme 6zelliklerinden
yararlanilarak gida sanayinde daha c¢ok marmelat, regel, lokum, jole,
dondurma, meyve suyu, balik konservesi, S0S, eritme peyniri ve mayonez
iiretiminde kullanilmaktadir (Cakmake1, 2010).

3. MOLEKULER  GASTRONOMI  UYGULAMALARINA

STANDART RECETE ORNEKLERI

3.1.Yalanc1 Zeytin Kapsiilii (Sezgi ve Ozkaya, 2016)

Malzemeler: Tuzsuz yesil zeytin (170 g), aljinat surubu (200 ml),
kalsiyum laktat yatagi (130 ml), durulama suyu

Yapilist: 200 ml suya 7 6lgek sodyum aljinat eklenerek ¢irpict ile iyice
karistirilir. Homojen bir sivi elde edildikten sonra hava kabarciklarindan
kurtulmak icin iki kere vakumlama isleminden gegirilerek aljinat surup
hazirlanir. 130 ml suya 4 6l¢ek kalsiyum laktat eklenerek homojen sivi elde
edilinceye kadar iyice c¢irpilir. Ardindan hava kabarciklarindan kurtulmak
icin karigim iki kere vakumlama isleminden gegirilerek kalsiyum laktat yatagi
hazirlanmis olur. Daha sonra zeytinler ¢ekirdeklerinden ayrilir ve robottan
gecirilerek homojen hale getirilir ve bu karisim temiz bir tiilbent yardimiyla
stvi ve posa kisimlar1 ayrilarak elde edilen sivi ile aljinat surubu karistirilir.
Zeytinli s1iv1 karisimdan kapsiil elde edebilmek i¢in bir kasik yardimi ile
kalsiyum laktat yatagina dokiiliir ve birkag dk bekletilir ve karisimin dis
kisminda jellesme olugmasi saglanir ve ardindan siizge¢ kasik yardimi ile
yataktan c¢ikarilir. Kalsiyum laktatin ac1 ve eksimsi tadinin gitmesi i¢in kapsiil
durulama suyunda 1-2 dakika bekletildikten sonra yalancit zeytin
kapsiillerinin servisi yapulir.
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3.2.Zeytinyag Tozu (Ozel ve Ozkaya, 2016)

Malzemeler: Zeytinyagi, Sivi azot

Yapilisi: Zeytinyag1 enjektore alinir, Sivi azotun igerisine sikilir ve 2
dakika bekletilir. Daha sonra kasik yardimiyla alinarak servis edilir.

3.3.Noodule (Ozel ve Ozkaya, 2016)

Malzemeler: Feslegen (1 bag), maydanoz (1 bag), karabiber, buz, tuz,
su (200ml), zeytinyagi + mantar yagi karigimi (200ml), metil seliiloz (15 g).

Yapilisi: Feslegen, maydanoz, karabiber, buz, tuz ve su robottan ¢ekilir,
ardindan yag karisimi ve metil seliiloz eklenerek karistirtlir. Elde edilen bu
karigim siringa igine ¢ekilir ve sicak olan sebze suyuna sikilarak servisi

yapilir.

3.4.Soya kopiigii (Aksoy ve Sezgi, 2018)

Malzemeler: Soya sosu (50ml), soya lesitini (2 6l¢ek)

Yapilist: Soya lesitini ile soya sosu bir bardakta karigtirilir ve bu kabin
altina da bir tabak yerlestirilir. Kopiik makinesinin hortumu bardagin icine
konularak kopiik makinesi ¢aligtirilir ve bardak egimli tutularak olusan kopiik
bardaktan tasip tabaga akmasi saglanir ve bu sekilde kopiik elde edilir.

3.5.Yogurt Kapsiilii (Ozkaya ve Ozel, 2018)

Malzemeler: Yogurt (250 g), sodyum aljinat (8 6lgek), kalsiyum laktat
(4 olgek), siit (75 ml), su (1 litre), bal (35 g).

Yapilisi: Bir kapta su ile aljinat karistirilarak aljinat yatag: elde edilir.
Bagka bir kapta bal, yogurt, siit ve kalsiyum laktat karigtirilir ve bu karisim
tatl kasigi yardimiyla aljinat yatagina birakilir ve 2 dakika bekletilerek
durulama suyuna aktarilir. Durulama suyunda 1 dakika bekletilir ve ardindan
kurulanir, servisi yapilir.

3.6.Ananash Sahte Havyar (Ozkaya ve Ozel, 2018)
Malzemeler: Ananas suyu (240 ml), su (250 ml), sodyum aljinat (4
6l¢ek), kalsiyum laktat (4 6lgek).
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Yapilist: Su (130 ml) ile kalsiyum laktatin tamami karistirilarak laktat
yatagi hazirlanir. Bagka bir kapta 120 ml su ile sodyum aljinatin tamami
karigtirilarak da aljinat surubu olusturulur. Aljinat surubuna 240 ml ananas
suyu eklenir ve bu karisim enjektor yardimiyla laktat yatagina birakilarak 2
dakika bekletilir ve ardindan durulama suyuna alinarak 1 dakika da burada
beklenir. Daha sonra kurulanarak servisi yapilir.

3.7.Domates Kapsiilii (Ozkaya ve Ozel, 2018)

Malzemeler: Domates suyu (120 ml), sodyum aljinat (4 olgek),
kalsiyum laktat (4 olgek), tuz-karabiber karisimi (5 g), su (250 ml).

Yapilist: Oncelikle su (120 ml) ile sodyum aljinatin tamami bir kapta
karistirilarak aljinat surubu hazirlanir. Aljinat surubuna domates suyu (120
ml), tuz ve karabiber eklenir. Ayri bir kapta su (130 ml) ile kalsiyum laktatin
tamami karigtirilarak laktat yatagi olusturulur. Tatli kasig1 ile domates sulu
karigim laktat yatagina birakilarak 2 dakika bekletilir ve ardindan durulama
suyuna almarak 1 dakika da orada beklenir. Daha sonra kurulanarak servisi
yapilir.

3.8.Cikolata Kapsiilii (Ozkaya ve Ozel, 2018)

Malzemeler: Siit (500 ml + 70 ml), sodyum aljinat (8 6lgek), kalsiyum
laktat (4 o6lgek), bitter kuvertiir ¢ikolata (200 g), su (1 litre), misir nisastasi
(40 g).

Yapilist: Su ile sodyum aljinatin tamami karistirilarak aljinat yatagi
olusturulur. Diger taraftan 500 ml siit ile nisasta karistirilarak kaynatilir ve
muhallebi kivami olusunca ocaktan alinir. Kiigiik parcalar haline getirilen
bitter kuvertiir ¢ikolata muhallebiye katilarak iyice karistirilir. Ardindan 70
ml siit ile seyreltilip kalsiyum laktat eklenir. Hazirlanan bu karigim tatli kasigi
yardimiyla aljinat yatagina birakilir, 2 dakika bekletilir ve ardindan durulama
suyuna alinarak 1 dakika daha bekletilir. Daha sonra kurulanarak servisi
yapilir.
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4. SONUC

Molekiiler gastronomi; fizik, kimya gibi bilimsel alandaki bilgilerin
yemek pisirme ve hazirlama alaninda uygulanmasiyla ortaya g¢ikmustir.
Molekiiler gastronomi uygulamalar1 pahali uygulamalardir ve dolayisiyla
geleneksel yontemlerin uygulandigi yemeklere gore tiiketiciler daha fazla
para 6demek durumundadir. Ayrica molekiiler mutfak uygulamalar1 segkin
restoranlarda 6zel meniilerde uygulanmaktadir. Farkli bir yemek deneyimi
yasamak isteyen tiiketicilerin de bu 6zel yemek sunumlarina 6dediklerinin
deger olduklarin1 gérmek istemektedirler. Ancak bir kere deneyimleyen bir
miisteri merakini giderdikten sonra ikinci kez tecrilbbe etmeyi tercih
etmeyebilir. O yiizden molekiiler gastronomi uygulamalarin1 uygulayan
isletmeler her zaman yenilik¢i olmak zorundadir ve yeni molekiiler
gastronomi teknikleri ile yeni mentler ¢ikararak her daim miisterilerini
sasirtmalt ve meraklarini  gidererek memnun olmalarini  saglamalidir.
Seflerin, isletmelerin ve tiiketicilerin molekiiler gastronomiye olan ilgileri ile
birlikte bilimin ve teknolojinin gelismesiyle molekiiler gastronomi
uygulamalarinin daha da ilerleyecegi ve zaman igerisinde yeni tekniklerin
uygulanabilecegi asikardir.
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GIRiS

Insanoglu giiniimiizde dahi basta besin olmak iizere tedavi, barinak, el
aletleri, esya, yasamsal ara¢ gereg, nazar, biiyil, yakacak ve hayvan yemi gibi
ihtiyaclarmi  karsilamak  i¢in  bitkilerden ¢ok  farkli  sekillerde
yararlanmaktadir. insanoglunun bitkilerden yararlanmasi ¢ok eski ¢aglara
uzanmaktadir. Sanidar Magarasi’nda Neanderthal mezarlarinda bulunan
kalintilar insan-bitki iligkisinin yaklasik 60 bin yil 6ncesine dayandigini
gostermektedir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2011; Arasan, 2022). Bitkiler,
topraktan aldiklart su ve makro-mikro besin elementlerini kendi
blinyelerinde, insanlara yarayish olacak protein, yag, karbonhidrat, mineral
ve vitaminlere doniistiiriir. Insanlar da bu bitkileri temel besin ihtiyaglarim
karsilamanin yaninda gegmisten gelen deneyimler ve gézlemler sonucunda
hastaliklar1 tedavi etmek amacli olarak da kullanimlari nesilden nesillere
aktarilarak giiniimiize kadar gelmistir. Glinlimiizde bitkilerin insan saglig
icin yararlarinin sayisiz oldugu bilinmekte ve insan sagligini korumanin
onemi daha da artmaktadir. Kentlesmenin, sanayilesmenin ve tarimsal
faaliyetlerin neticesinde ¢evre kirliliginin ortaya ¢ikardigi problemlere ¢ozim
olarak saglikli beslenmeye ve dogal ilaglar kullanmaya 6zen gosterilmektedir
(Kendir ve Giiveng, 2010; Ceylan ve Sahingtz, 2019; Apuhan ve Beyazkaya,
2019).

Tibbi ve aromatik bitkiler; hastaliklardan korunmak, sagligi devam
ettirmek veya hastaliklart tedavi etmek i¢in ilag olarak faydalanilan
bitkilerdir. Tarih Oncesi ¢aglardan giiniimiize kadar gegen siirede; gida,
baharat, ilag, bitki ¢ay1, boyar madde, koku ve tat diizenleyici, kozmetik,
parfiim, aromaterapi, siis bitkisi, tekstil, gida endiistrisi, tarim ve hayvancilik
alanlar1 gibi ¢ok ¢esitli amaglarla kullanilmistir (Pak, 2023). Birgok tibbi ve
aromatik bitki mutfak kiiltiirlerinde kullanilmaktadir. Bu da gastronomi
terimini ortaya ¢ikarmaktadir. Gastronomi terimi, Yunanca gaster (mide) ile
namas (kanun) kelimelerinden olusmakta ve bir iilkenin ya da bdlgenin
yiyeceklerini, yeme-igme aligkanliklarin1 ve yiyecek hazirlama tekniklerini
ifade etmektedir. Gastronomi, tiiketilebilir biitin yiyecek ve igeceklerin
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kiilttirler arasindaki iliskiyi bunun yaninda miimkiin olan en iyi beslenme ile
insan saghiginin korunmasi ve hayattan zevk almasi i¢in yemek yeme icme
sanatin1 inceleyen bilim dalidir (Aydin, 2015; Bozok ve Yalin, 2018).
Bolgelere gore cesitlilik gosteren yemek Kkiiltiirinii kesfetme isteginin
artigiyla birlikte doga igerikli turizm faaliyetleri icinde bitkiler turistler i¢in
biiyiik gezi ve kesif unsuru haline gelmistir. Bitkiler bazen bir yemek ile
damak zevkine hitap ederken, bazen sifasindan yararlanilan bir tibbi bitki
olmus, bazen de o alandaki bulunan endemik bitkilerin goriintiisii turistler
tizerinde 6nemli etkiler olusturmustur (Demirtas ve Demirtas, 2021). Yemek
ve turizm ayrilmaz bir parca oldugu belirtilmistir. Boylelikle gastronomi
turizmi ve ekolojik turizm aktiviteleri de 6n plana ¢ikmaktadir (Aglamaz ve
Civici, 2018).

Tirkiye florasina kayith 12.000’den fazla tiir ve tiir alt1 takson
bulundugu ve endemik tiir sayisinin ise Avrupa iilkelerinden daha fazla
oldugu bildirilmektedir (Davis, 1988; Giiner vd., 2000; Faydaoglu ve
Siirtictioglu, 2011). Tirkiye’nin bulundugu cografi konum, iklim ve bitki
cesitliligi, tarim faaliyetleri sayesinde Diinya’da tibbi ve aromatik bitki
tiretimi yapan iilkeler arasinda O6nemli bir yere sahiptir (Biilbiil, 2021).
Tiirkiye’de halk hekimliginde kullanilan tiir sayis1 ise tam bilinmemekle
birlikte 500-1000 oldugu tahmin edilmektedir. Bu bitki ¢esitliliginin
igerisinde tibbi bitkiler mutfak kiiltiirlerine de yansimaktadir. Tibbi ve
aromatik bitkiler, temel besin, ¢ay, bitki 6z suyu, bitkinin farkli kisimlardan
baharat, gida takviyesi, antioksidan 6zelliklerinden o&tiirii gida koruyucusu
olarak kullanilmaktadir (Gidik ve Ugiincii, 2021; Pak, 2023).

Tirkiye’de gerek dogal florada kendiliginden yetisen gerekse
yetistiriciligi yapilan tibbi ve aromatik bitkilerin tibbi kullanimlar1 geng
bireyler tarafindan fazlaca bilinmemektedir (Comert ve Ding, 2014).
Dolayisiyla bu boliimde Saglik Bakanliginin yayinladigi ‘Tibbi Bitki
Listesinde’ yer alan onemli bazi tibbi bitkilerin bitkisel 6zellikleri, yasam
sirdiikleri ekolojik o©zellikleri, farmakolojik o6zellikleri ve gastronomi
alaninda kullanimlarindan detaylariyla bahsedilmistir.
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1. GASTRONOMi ACISINDAN DEGERLENDIRILEN TIBBIi
BITKIiLER

1.1. Coriandrum sativum L. (Apiaceae)

1.1.1.Yerel ismi

Kisnis, asotu, asuti, kara kimyon, kizbara, kuzbere (Karayigit, 2021).

1.1.2. Morfolojisi

Kisnis bitkisi 20-60 cm kadar boylanabilen, tilysiiz, tek yillik otsu
formdadir. Kokleri ig seklinde olup, saplar1 yuvarlaktir. Yapraklar1 pargali,
cicekler beyaz veya pembemsi renktedir, biitiin bitki giizel bir kokuya
sahiptir. Meyveleri tek pargadan olusmaktadir. Meyveleri sert ve saman sarist
renktedir (Ceylan, 1996; Baytop, 1999).

1.1.3.Ekolojisi

Kisnis Bat1 Asya ve Afrika’nin kuzeyinde ve Akdeniz’de dogal yayilis
gostermektedir. Bitki bilhassa hafif, kumlu ve kiregge zengin topraklari
sevmektedir. Kurak ve sicak bolgelerde yetistigi gibi 1liman iklim
bolgelerinde de iyi sonuglar verdigi bildirilmistir (Ceylan, 1996). Hindistan,
Rusya, Asya ve Fas’ta kiiltiirii yapilmaktadir. Tiirkiye’de ise Ankara, Konya,
Eskisehir, Nigde’de yetistirilmektedir (Ulutas Deniz vd., 2018).

1.1.4. Farmakolojik Ozellikleri
Bitkinin kullamlan kism: Fructus Coriandri (meyveleri), Folium
Coriandri (yapraklar1), Aetheroleum Coriandri (ugucu yagi)

Bilesimi: Saman saris1 renkli ve hos kokulu olan meyvelerinden ugucu
yag elde edilmektedir. Ugucu yagin %65-70’1 linalol i¢ermektedir. Ayrica
flavonoitler, kumarinler, izokumarinler, fitalitler ve fenolik asitler
bulunmaktadir. Meyveleri %16-28 oraninda sabit yag ve %]11-17 protein
icermektedir (Baser ve Kirimer, 2022).

Etkisi: Kisnisin Incil’de ad1 gectigi, eski ¢aglardan bu yana ilag olarak
kullanildigi ve Orta Cag’da ask iksiri olarak kullanildigi belirtilmistir (Yikmis
vd., 2017). Istah agic1, gaz soktiiriicii ve sindirimi kolaylastiric, karaciger
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koruyucusu, serinletici ve afrodizyak olarak kullanilmaktadir (Baytop, 1999;
Baser, 2021). Bunun yaninda ¢alismalar sonucu; antimikrobiyal, antioksidan,
antidiyabetik, antihelmintik, diiiretik, antikanser, antienflamatuvar, kolesterol
diisiirticli, tansiyon distiriicii, hafiza giiclendirici, agir metallere karsi
etkilerinin oldugu saptanmistir (Ulutas Deniz vd., 2018). Laboratuvar
caligmalarinda 6zellikle meme kanserinde DNA’nin yapisini bozarak etkili
oldugu saptanmistir (Anonim, 2022). Ayrica kisnis ugucu yagi ve sabit yagi
kozmetikte kullanildig1 bilinmektedir (Baser ve Kirimer, 2022).

Kullamim sekli: Meyvelerinden hazirlanan %3 oraninda inflizyonu
giinde 2 bardak tiiketimi uygundur (Baytop, 1999). Haricen ugucu yaginin
kullanimi; hassas ciltlerde kullanilmasi ve uygulandiktan sonra giinese
¢ikilmasi sakincalidir (Anonim, 2023).

1.1.5.Gastronomi Alaninda Kullanimi

Kisnisin, tatli ve yakici tadi vardir, ayrica kendisine has kokuya sahip
olabilmesi i¢in bitki tohumunun olgunlasmasi gerekmektedir. Tiim bitki
kisimlarinin kullanilmasina ragmen gastronomide meyveleri basta baharat ve
yapraklar ise sebze olarak tiiketilmektedir. Kisnisin kokleri, bitkinin diger
kisimlarina gore daha yogun bir lezzete sahip olmasi oOzellikle Asya
mutfaklarinda tercih edilmesini desteklemektedir. Kuru meyveleri soslarda,
et yemeklerinde, ekmek yapiminda, alkollii ve alkolsiiz igeceklerde ve
sekerlemelerde aroma verici olarak saplar1 ise ¢orbalarda kullanilmaktadir.
Ayrica kisnis tohumlar: tursulara, salamuralara, balik konservelerine aroma
vermek i¢in kullanilmaktadir (Ayyildiz ve Sarper, 2019).

Kisnis meyvesi, Hint mutfaginda yaygin kullanilan kori karigiminin
%25-40’1 olustugu i¢in ana maddesidir (Sahin ve Kilig, 2009; Ulutas Deniz
vd., 2018). Samsun’da yasayan Giircii halkinin mutfak kiiltiirleri tizerine
yapilan bir ¢alismada, ceviz, sarimsak ve kisnisin birlikte ezilmesi sonucu
cevizin yagin g¢ikarilmasiyla elde edilen sosun, yemeklerde sik¢a
kullanildig: bildirmistir (Oztiirk ve Kog, 2023).
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1.2. Foeniculum vulgare Miller subsp. vulgare var. dulce (Miller)

Thullung (Apiaceae)

1.2.1. Yerel ismi

Rezene, arapsaci, raziyane, raki otu, anason otu, kokar ot, meyena,
(Karayigit, 2021).

1.2.2. Morfolojisi

Rezene otsu yapida 1 veya 2 yillik bir aromatik bitkidir. Kalinlagmis
kazik bir koke sahip olup, kokler 2 metreye kadar derinlere inebilmektedir.
Saplar1 200 cm kadar boylanabilmektedir. Yapraklar parcali, iplik seklinde
olmaktadir. Cigekleri birlesik semsiye seklinde ve ¢ok kiiglik sar1 renktedir.
Bitkinin meyveleri 4-10 mm uzunlugunda, 2-4 mm genisliginde yesilimsi
kahverengi renktedir (Ceylan, 1996; Baydar, 2019).

1.2.3.Ekolojisi

Rezene, sicak ve iliman iklim boélgelerinde yayilis gostermektedir.
Verimli, derin, kiregce zengin topraklarda iyi yetismektedir. Asir1 nemli
ortamlarda iyi yetismez. Humuslu, kumlu-tinli topraklarda da uyum
saglamaktadir. Tirkiye’de Akdeniz bolgesinin batisi, 6zellik de Burdur ili
onemli bir {iretim merkezi haline gelmistir Ulkemizde dogal olarak yetisen

rezenenin tohumlar1 kullanilirken, tek yillik formda olan sebze rezenenin
kokleri kullanilmaktadir (Baydar, 2019).

1.2.4.Farmakolojik Ozellikleri
Bitkinin  kullamlan kismm: Fructus Foeniculi  (meyveleri),
Aetheroleum Foeniculi (ugucu yagi)

Bilesimi: Bitkinin meyvelerinden elde edilen ugucu yaginda %2-6
ucucu yag tasimaktadir. Ugucu yagin %50-60’1 trans-anethol %10-15’i
fenkondur (Baser ve Kirimer, 2022). Sabit yag oran1 %20-25’tir (Baydar,
2019).

Etkisi: Drog karminatif ve koku vericidir. Rezenenin meyvelerinden
hazirlanan ¢ay1 menstrual agrilara, mide bagirsak sistemindeki siskinliklere
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balgam soktiiriicii ve laktasyon doneminde olan annelerin siitiinii arttirict
olarak tiiketilmektedir (Demirezer vd., 2019). Bitkiden elde edilen ugucu
yaginin kesme seker ve ekmek iizerine 1-2 damla damlatarak solunum yollar
hastaliklari, hazimsizlik, bulanti, ishal ve kabizlik, kolit i¢in kullanildig:
belirtilmistir. Ayrica tasiyici yag igerisinde seyreltilerek masaj yagi olarak kas
agrilarina uygulandiginda lokal analjezik etkisi vardir (Demirezer vd., 2021;
Anonim, 2022). Ucgucu yagr kozmetik ve parfiimeri sanayinde
kullanilmaktadir (Baydar, 2019).

Epilepsi hastalarinin, hormon duyarli hastaliklar1 olanlarin kullanimi
onerilmemektedir (Anonim, 2023).

Kullamim sekli: Rezenenin tohumlarindan hazirlanan %2’lik inflizyon
giinde 2 bardak tiiketilebilir (Baytop, 1999).

1.2.5.Gastronomi Alaninda Kullanimi

Giritliler tarafindan kuzu eti, sogan ve zeytinyagiyla birlikte yemegi
yapilmaktadir (iskenderoglu, 2018; Ozhan, 2019). Akdeniz bdlgesinde gesitli
otlarla birlikte kavurmasi, borek ici, balik ve et yemeklerinde
degerlendirilmektedir. Kiiltiirii yapilan formu dogal yetisen forma gore iri bir
koke sahip olup Avrupa’da bu kalin kok kullanilmaktadir. Taze yapraklar
dereotuna benzer, ozellikle gozleme, borek, dolma ve sarma iglerine
kullanilmaktadir (Baser, 2010; Kok vd., 2020). Tohumlar1 baharat olarak
degerlendirildigi gibi salatalarda da aroma verici olarak kullanilmaktadir
(Birinci, 2008). Datca bolgesinde arapsagi, sogan, kirmizibiber ile kavurmasi
(salgali-salgasiz, yumurtali-yumurtasiz) yapilmaktadir (Karadag, 2015;
Aydeniz, 2018; Karayigit, 2021).

1.3. Lavandula angustifolia Mill. (Lamiaceae)
1.3.1. Yerel isimleri
Lavanta, tibbi lavanta, zarif lavanta (Baydar, 2019).
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1.3.2. Morfoloji

Lavanta Haziran-Temmuz aylarinda ¢igek agan yar1 ¢alimsi formda,
kazik kokli, ¢cok yillik aromatik bir bitkidir. Bitki boyu 50-150 cm arasinda
degisebilmektedir. Cigekler 20-35 cm uzunlugundaki sapin iizerinde basak
seklindedir. Cigekleri mor renkli olup hos kokusu ile arilart kendine
¢cekmektedir (Ceylan, 1997).

1.3.3.Ekolojisi

Lavanta toprak istegi bakiminda segici bit bitki degildir. Bitki kuru,
kirecce zengin, hafif topraklarda 1yi yetismektedir. Asir1 nemli taban suyu
yiiksek topraklar1 sevmez. Soguklara fazla toleransi olmamasina ragmen
soguklara dayanikli tiirleri de mevcuttur. Tirkiye florasinda Lavandula
stoechas tiirii dogal olarak yayilis gostermesine ragmen Lavandula
angustifolia tiirtiniin de yetistiriciligi yapilmaktadir (Ceylan, 1996; Baydar,
2019). Lavandula stoechas tiirii ¢ok yillik, ¢alimsi, hos kokulu bir bitkidir.
Bitki boyu 45 cm kadar boylanir. Tiirkiye nin bati, kuzeybati ve giineyinde
yayilmustir (Arslan vd., 2015). Bu boliimde her iki tiirden de bahsedilecektir.

1.3.4.Farmakolojik Ozellikleri
Bitkinin kullamilan kismi: Flos Lavandulae (ci¢ekleri), Aetheroleum
Lavandulae (ugucu yagi)

Bilesimi: Lavandula angustifolia tiiri Lavander ismi ile taninmaktadir.
Ucgucu yaginda belli oranlarda linalil asetat, linalol, kamfor, 1,8-sineol,
terpinen, lavandulol ve lavandulil asetat igermektedir. Bu tiir diisiik kafur
iceriginden dolay1 kalitesi yiiksek ucucu yag elde edilmektedir (Baydar,
2019).

Etkisi: Diiiretik ve romatizmal agrilara ve Sedatif etkili oldugu
belirtilmistir (Baytop, 1999; Baser ve Kirimer, 2022). Lavanta ¢i¢eklerinden
su bahar distilasyonu ile hos kokulu ugucu yag elde edilmektedir. Ugucu yagi
zihinsel yorgunlugun giderilmesinde, antidepresan ve duygu yenileyici olarak
kullanilmaktadir. Ugucu yagi haricen yara, yanik, giines yanigina karsi
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antiseptik etkilidir (Baser, 2007). Lavanta yastiklart uykusuzlugu
onlemektedir, c¢ocuklarda konsantrasyonu arttirmaktadir, dolagim
bozuklarinda banyo suyuna eklenmektedir, hazim problemlerinde kesme
seker lizerine 1-2 damla damlatilarak kullanilmaktadir (Demirezer vd., 2021).
Hos kokusundan dolay1 parfiimeri ve kozmetik sanayide ugucu yagi sikga
kullanilmaktadir (Baytop, 1999; Baser ve Kirimer, 2022). Lavanta hidrolati
hassas ve hasar gormiis cildin yenilenmesine yardimci olmaktadir. Tirastan
sonra yangiy1 azaltmaktadir (Baser ve Kirimer, 2022).

Lavanta yerine kullanilamayan karabas otunun %2’lik infiizyonu
agrilara karsi, antiseptik, yara ve yaniklara, idrar ve balgam soktiiriici
etkilerinden dolay1 tercih edilmektedir (Baser, 2007).

Ugucu yag1 dahilen 2 damladan fazla kullanilmamalidir. Asirt dozda
alindiginda solunum problemi, gérme bozuklugu, bulanti ve bas agrisi
goriilebilmektedir. Gozle temasindan sakinilmalidir (Demirezer vd., 2021;
Anonim, 2023). Gebelik ve emzirme déneminde kullamlmamalidir (Ustii ve
Ugurlu, 2019).

Kullanim sekli: Lavantanin %4-5’lik infiizyonu giinde 3 bardak taze
olarak igilebilmektedir. Ugucu yag1 3-4 damla bir seker lizerinde damlatilarak
tiikketilebilir (Baytop, 1999). Tiiketimde en fazla toplama tarihinin {izerinden
1 yil gegmemis drog tercih edilmeli ve 4-6 haftadan uzun siire
kullanilmamalhdir (Ustii ve Ugurlu, 2019).

1.3.5.Gastronomi Alaninda Kullanimi

Lavanta ¢icekleri yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda yaygin olarak
kullanilmaktadir (Sahin ve Kilig, 2009). Isparta ilinin Kuyucak ilgesinde
lavantadan ¢ok ¢esitli tirtinler ¢ikarilmaktadir. Bitkiden lavanta ¢ay1, kahvesi,
dondurmasi, unlu mamuller, gorba, bal1, regeli, sirkesi, limonatasi, gazozu ve
lokumu yapilmaktadir. Lavantali igler hazirlanarak o6rdek veya balik
doldurma, salatalarda kadife cicegi ve hodan bitkisinin ¢igekleri ile lavanta
cigekleri harmanlanip lezzet ve renk soleni hazirlanabilmektedir. Bunlarin
yaninda lavantadan hazirlanan marmelat, jole, suruplar, likorler, sakiz,
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cheesecake, hazirlanip sunulmasi 6nerilmektedir (Aksap, 2018; Akgiil vd.,
2019). Lavanta sirkesi, giil yapraklari, lavantanin ¢igekleri ve yasemin
ciceklerinin giil suyu igerisinde 10 giin kadar bekletilmesiyle
hazirlanmaktadir. Hazirlanan  sirkenin  sakinlestirici  etkisi  oldugu
bilinmektedir. Unlu mamullerden kek, kurabiye, biskiivi veya ¢orek igerisine
lavanta cicekleri eklenerek hazirlanabilmektedir (Kurtogullar1 ve Giines,
2021).

Tirkiye’de dogal olarak yetisen karabas otu ise lavantaya benzer
sekilde jel, sorbe, kek, kurabiye sekerle alkollii ve alkolsiiz icecekler
igerisinde degerlendirilmektedir. Ayrica et ve balik yemekleri hazirlanirken
lezzet katmasi i¢in baharat olarak soslarin i¢ine ilave edilmektedir. Yapilan
bir ¢alismada Karabas otlu pilav, kurabiye, panna cotta, regel ve buzlu
igecekten olumlu sonuglar aldiklarini bildirmislerdir (Sahin, 2017).

1.4. Mentha sp. (Lamiaceae)

1.4.1. Yerel isimleri

Ingiliz nanesi, bahce nanesi, tibbi nane, ac1 nane, kara nane, tarla nanesi,
kir nanesi, kivircik nanesi, yarpuz (Arslan vd., 2015; Baytop, 2019).

1.4.2. Morfolojisi

Nane ¢ok yillik otsu formda bir tibbi ve aromatik bitkidir. Kokleri
sacakl1 olup toprak altinda ve tistiinde bir¢ok siirgiin gelistirir. Govde 40-70
cm uzunlugunda, dik, yart dik veya yatik gelisebilmektedir. Yaprak
ylizeylerinde ugucu yagi tasiyan gland tliyciikleri bulundurur. Cigekleri
erguvani renkte olup kiimeler halinde bulunmaktadir. Tohumlar1 parlak
kahverenginde, bin dane agirligi 0,05-0,25 g arasindadir (Baytop, 1999;
Baydar, 2019).

1.4.3.Ekolojisi

Nanenin anavatani Orta Avrupa ve Asya olup, hemen hemen diinyanin
her yerinde yayilis gostermektedir. Nane genis bir tiir gesitliligine sahiptir.
Diinyada ziraat1 yapilan ve sanayide kullanilan tiirler; Mentha x piperita L.,
Mentha arvensis L. ve Mentha spicata L. basta gelmektedir. Tiirkiye’de
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yetigen tlir M. spicata tiirii (bahge nanesi, kivircik nane) tilkemizde kullanilan
nanedir (Baser ve Kirimer, 2022). Nane diinyanin subtropik ve iliman
bolgelerinde yogun olarak yetistirilmektedir. Toprak istekleri yoniinden
sec¢ici olamamakla birlikte nemli, humusg¢a zengin, kumlu-killi, tinli yapiya
sahip topraklarda iyi gelisim gostermektedir (Arslan vd., 2015).

1.4.4. Farmakolojik Ozellikleri
Bitkinin kullanilan kismi: Folium Menthae (yapraklari), Aetheroleum
Menthae (ugucu yagi), Mentholum (mentol)

Bilesimi: Naneden su bahari distilasyonu ile elde edilen ugucu yagi1 ve
yag alt1 suyu ¢ok kiymetlidir. Ugucu yagi, mentol, menton, izomenton, asetat
veya valerat esterleri seklinde bulunmaktadir. Mentol orani arttik¢a ugucu yag
kalitesi artmaktadir (Baser ve Kirimer, 2022).

Etkisi: Infiizyon seklinde kullamlan nane ¢ayi, mide bulantilarina,
huzursuz bagirsak sendromuna, karminatif etkilidir (Demirezer vd., 2019;
Baser ve Kirimer, 2022). Aromaterapide ates diisiiriicli, agr1 kesici, adet
sancilarma karst bir sabit yag icerisinde seyreltilerek masaj yagi olarak
kullanilmaktadir. Kas ve sinir zihin yorgunluklarina karst banyo suyuna ilave
edilebilmektedir. Buhurdanliga 3-5 damla nane ugucu yagi solunum yollar1
hastaliklarinda, grip ve nezleye iyi geldigi bildirilmistir (Baser ve Kirimer,
2022). Ugucu yag tonik, koku verici, temizleyici, dinlendirici ve kasintiya
kars1 etki gostermektedir (Anonim, 2022). Solunum rahatsizliklarina bagh
okstiriige kars1 etkilidir. Nefes ve agiz kokularina, dis eti ve dis hastaliklarina
kars1 gargara formunda kullanilmaktadir (Birinci, 2008). Mentol, dis macunu,
agiz suyu, sabun, krem, losyon ve parfiim iiretiminde kullanilmaktadir
(Baydar, 2019).

Alerjisi olan kisiler ve 4 yasin altindaki ¢ocuklar kullanmamali, kiigiik
cocuk ve bebeklerin yiiz, burun ve gboglis bolgelerine direkt
uygulanmamalidir. Agik yara ve gdze temasindan kaginilmalidir. Hamilelerin
kullanmast sakincalidir (Anonim, 2023).
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Kullanim sekli: Nanenin yapraklarindan hazirlanan drog %4-5’lik
inflizyonu aksamlar1 birer bardak tiiketilmektedir (Baytop, 1999). Nane
ucucu yagi, mide agrilarina kusmaya karsi giinde 2-10 damla bir kesme seker
tizerine damlatilarak tiiketilebilir (Baser ve Kirimer, 2022).

1.4.5.Gastronomi Alaninda Kullanim

Nane, taze sebze veya kurutulmus yapraklari diinyada baharatlar
icerisinde en yaygin kullanilan bitkilerdendir. Baharat olarak corbalara,
soslara, salatalara, kizartmalara, sarma ve dolmalara, yogurtlu yemeklere,
sicak yemeklere aroma ve tat vermek icin kullanilmaktadir. Cacik, borek i¢i
ve pilav yapiminda kullanilmaktadir (Ceylan ve Sahingoz, 2019). Sekerleme
ve ¢iklet sanayisinde de degerlendirilmektedir (Baydar, 2019). Konya ilinin,
Beysehir ilgesinde nanenin erken devrede toplanan gévde ve yapraklarindan
yemeginin ve pilavinin yapildigi belirtilmistir (Tugay vd., 2012). Antalya
yoresinde M. pulegium L. (yarpuz) tiiri ayran as1 yapiminda baharat olarak
ve Datga bolgesinde peynirli yarpuz salatasina taze olarak ilave edilmektedir
(Karadag 2015; Aksoy vd., 2016; Apuhan ve Beyazkaya, 2019). Fatih Sultan
Mehmet’in Saray Mutfaginda kullanilan baharatlarin basinda; antioksidan
etkisi yiiksek olan sarimsak, kisnis, nane, kimyon gibi bitkiler gelmektedir
(Ayyildiz ve Sarper, 2019).

1.5. Ocimum basilicum L. (Lamiaceae)
1.5.1. Yerel ismi
Feslegen, reyhan, fesliyan, peslan (Baytop, 1999).

1.5.2. Morfolojisi

Feslegen otsu yapida, tek yillik, aromatik bir bitkidir. Dik gelisim
gosteren ve dallanan bitkinin boyu 20-100 c¢cm arasinda degismektedir.
Saplariin ici bos ve 4 koseli ve tiiylii yapidadir. Sap uglarinda basak seklinde
beyaz veya pembe renkli 6 adet ¢igcek bulunmaktadir. Tohumlar1 kahve ve
siyah renkli bin dane agirligi 1-2 g’dir (Arslan vd., 2015; Baydar, 2019).
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1.5.3.Ekolojisi

Hemen her iklime adapte olabilen, soguga hassas ancak sicaga
toleranslt bir bitkidir. Organik maddesi yiiksek, su tutma kapasitesi fazla ve
kumlu-tinli topraklarda iyi yetisme imkan1 bulmaktadir (Baydar, 2019). Asya,
Afrika ve Gliney Amerika’nin tropik ve subtropik bolgelerine 6zgii bir bitki
olan feslegenin, gilinlimiizde diinyanin her yerinde kiiltiirii yapilmaktadir.
Bitki tiirtiniin genis morfolojik ve kimyasal varyasyonlar1 bilinmektedir.
Ulkemizde mor renkli tiplerine reyhan adi verilirken yesil tiplerine ise
feslegen denilmektedir (Sonmez vd., 2019a).

1.5.4. Farmakolojik Ozellikleri
Bitkinin kullamilan kismi: Herba Basilici (toprak iistii aksami);
Aetheroleum Basilici (ugucu yagi)

Bilesimi: Feslegen tiirlerinde ugucu yagin baslica bilesenlerine gore 18
farkli simiflandirmasi; estragol, metil Gjanol, linalol, metil sinnamet ya da
sineol tipleridir (Telci vd., 2005).

Etkisi: Depresyona karsi yatistirict, midevi, diliretik ve gaz giderici
olarak kullanilmaktadir. Tohumlari da ayni etkilere sahiptir Toprak {istii
kisimlarindan su distilasyonu ile elde edilen ugucu yagi kesme seker tizerine
5-6 damla damlatilarak idrar yollar antiseptigi, okstiriik kesici amagla ya da
soguk algiligina karsi kullanilmaktadir (Baytop, 1999; Demirezer, 2021).

Feslegenden elde edilen ugucu yagi aromatik ozelliklerinden dolay1
parfiim, eczacilik ve gida endiistrileri alanlarinda kullanilmaktadir (Makri ve
Kintzioz, 2008).

Kullanihisi: Feslegen yapraklari %1-2 oraninda infiizyonu giinde 3 defa
tiiketilebilmektedir (Baytop, 1999).

1.5.5. Gastronomi Alaninda Kullanimi

Feslegen taze olarak, sebze, tavuk yemeklerinde ve balik gibi
yiyecekleri lezzetlendirmek igin kullamlmaktadir. Bitki, &zellikle Italyan
yemeklerinde pesto yapilmasinda akla gelmektedir. Feslegen genellikle sirke



143 | GASTRONOMIK AKIMLAR-1

veya zeytinyagi igerisinde bekletildikten sonra soslara ve salatalara aroma
vermesi i¢in kullanilmaktadir. italya mutfak kiiltiirinde pizza, makarna,
baglangi¢c yemeklerinde, peynir tabaklarinda ve zeytinyaglilarin igerisinde
kullanilmaktadir. Bitki ayrica jole, bal, cay ve likorde tatlandirici olarak
degerlendirilmektedir (Makri ve Kintzioz, 2008). Osmanli mutfaginda sik¢a
feslegen kurutulmus toprak istii aksami ise baharat olarak kullanilmigtir
(Ogan, 2021). Etli yemeklerde ve soslarda taze veya kurutulmus feslegen
kullanilmaktadir. Kuzukulagi, maydanoz, domates, salatalikla birlikte
feslegen salatasi hazirlanmaktadir (Deniz vd., 2010; Karadag, 2015;
Karayigit, 2021).

Reyhan serbeti, taze mor reyhan yapraklariin yikanip kapakli bir kaba
konulmasi ve sicak su ile demlenmesi ile yapilmaktadir. Demlendikten sonra
serbet siiziilerek igerisine limon, bal veya sekerle tatlandirilip soguk olarak
tiiketilmektedir (Aydin, 2023).

1.6. Origanum vulgare L. (Lamiaceae)

1.6.1.Yerel ismi

Istanbul kekigi, Canakkale kekigi, adi mercankok, karakinik,
karamercan, giiveyotu, keklikotu (Arslan vd., 2015; Tungctiirk vd., 2022a).

1.6.2. Morfolojisi

Cok yillik, tiiylii, otu yapida, aromatik bir bitkidir. Cok fazla dallanan
bitkinin boyu 1 metreye kadar uzamaktadir. Cicekleri beyaz veya pembe
renkte olup yogun kokuludur. Temmuz-Agustos aylarinda ¢iceklenmektedir.

Tirkiye’nin kuzeybatisi, bat1 ve giiney kiyisinda yayilis gostermektedir
(Karik vd., 2007).

1.6.3.Ekolojisi

Origanum cinsi Akdeniz, Afrika’nin kuzeyi, Avrupa-Sibirya ve iran-
Sibirya bolgelerinde dogal olarak yetismektedir. Tirkiye’de 14’1 endemik
olmak tizere 23 tiir ve 9’u endemik olan 11 hibrit tiir bulunmaktadir (Dirmenci
vd., 2019). Marmara ve Ege bolgesinde oOzellikle de Bursa, Balikesir,
Canakkale, Izmir, Aydin, Mugla illerinde kiiltiirii yapilmaktadir (Bozdemir,
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2019). Kurak alanlar, tashk sirtlar, orman agikliklari, yamaglarda karisik
ormanlarda, az golgeli bolgelerde yayilis gostermektedir (Baytop, 1999;
Birinci, 2008).

1.6.4. Farmakolojik Ozellikleri
Bitkinin kullanilan kismu: Herba Origani vulgare (toprak tistii kismi),
Aetheroleum Origani vulgare (ugucu yagi)

Bilesimi: Origanum vulgare L. Tiirtiniin igerdigi ugucu yag oran1 %3,6-
5,7 arasinda degisiklik gostermektedir. Karvakrol igerigi agisindan zengin
olan kekik tiirli ugucu yaginda %40-84 oraninda karvakrol icermektedir.
Icerdigi diger bilesenler, y-terpinen, p-simen, B-karyofillen ve mirsendir
(Bozdemir, 2019; Tungtiirk vd., 2022a).

Etkisi: Ust solunum yollar1 rahatsizliklari, grip ve nezlede gay1
kullanilmaktadir. Kekik hidrolat: dahilen kolesterol ve kan sekerini diistiriicii
etkilerinin olmasi yaninda haricen ise bocek 1sirmasi, egzama ve kasintilara
karst kullamlmaktadir. Kekik ugucu yaginin antibakteriyel, antifungal,
antiparaziter, antikanserojen, antioksidan, analjezik etkileri bulunmaktadir.
Antispazmoik, diliretik ve sedatif ajan olarak idrar yolu rahatsizliklarinda
kullanilmaktadir. Asetilkolin esteraz inhibitorii olarak norojenik mesanede
kullanilabilmektedir (Demirezer vd., 2021).

Kekik ucucu yaginda bulunan karvakrol, timol, kuru yapraklari
rosmarinik asit ve diger bir¢ok antikanser bilesenlerini igermektedir.
Bagisiklik sistemini uyarmaktadir. Laboratuvar ¢alismalarinda ugucu yaginin
prostat, meme, kalinbagirsak kanserlerine kars1 etkili oldugunu goéstermistir.
Goze temasindan sakinilmali ve cerrahi miidahalelerden en az 2 hafta dnce
kullanimi kesilmelidir (Anonim, 2022).

Origanum tiirleri su driinleri sanayisinde antimikrobiyal etkileri,
anestezik etkileri sebebiyle yem ilavesi olarak ve isleme teknolojilerinde
faydalanilmaktadir (Aktop ve Cagatay, 2022). Aricilikta arilari cezbeder ve
nihayetinde kekik bali ortaya ¢ikmakla birlikte arilarin tedavisinde de
kullanilmaktadir (Pak, 2023).
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Kullamim sekli: Cay1, s1vi ve kuru ekstre, tentiirii, ugucu yagi, hidrolati
kullanilmaktadir (Demirezer vd., 2021).

1.6.5. Gastronomi Alaninda Kullanimi

[stanbul kekigi tiirii baharat olarak et iiriinlerinde, balik yemeklerinde,
kanath etlerine, sicak veya soguk sebze yemeklerine, tursulara, pizzalara,
gorbalara, salata ve soslara, sicak ve soguk iceceklere eklenerek
tiiketilmektedir (Ceylan, 1997; Bozdemir, 2019; Pak, 2023). Kekik bitkisinin
taze veya kurutulmus herbasi genellikle c¢esni olarak kullanilan yaglh
yemeklerin tadini zenginlestirmekle kalmaz sindirimi de kolaylastirmaktadir.

Baharat olarak 1zgara et ve tavuklarin marine edilmesinde
kullanilmaktadir (Karadag, 2015; Karayigit, 2021). Ilkbahar aylarinda
yapraklt gdvdeleri toplanir, sogan ve zeytinyagiyla pisirilerek yemegi
yapilmaktadir (Ozbucak vd., 2006; Birinci, 2008).

1.7. Pimpinella anisum L. (Apiaceae)
1.7.1.Yerel ismi
Anason, enison, mesirotu, raziyanei-rumi (Zeybek ve Haksel, 2011).

1.7.2.Morfolojisi

Tek yillik otsu yapida olan bitkinin meyveleri ve ugucu yagi
kullanilmaktadir. Bu tiir 70 cm’e kadar uzayabilen, tiiylii, beyaz ¢igekleri
olan, yuvarlak kesitli, dallanan bir bitkidir. Y1ldiza benzer kiigiik ¢icekleri 7-
15 semsiyecikten olusmaktadir. Meyveleri grimsi yesil veya kahverengi
yogun kokulu, ters armut seklindedir (Zeybek ve Haksel, 2011).

1.7.3.Ekolojisi

Anavatani1 dogu Akdeniz havzasi ve Asya’nin batisidir. Giiney Avrupa,
Akdeniz, Yakindogu ve Hindistan’da yetistiriciligi yapilmaktadir. Pimpinella
tiiri Tiirkiye’de 20°den fazla tiirii dogal yayilis gostermektedir. Ozellikle
Antalya, Aydin, Balikesir, Burdur, Mugla ve Izmir (Cesme) illerinde
yetistirilmektedir (Ceylan, 1997; Zeybek ve Haksel, 2011). Anason ekim
alani, tretim miktarlar1 ve verim bazi faktorlerin etkisi ile degiskenlik
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gostermektedir (Bayram, 2019). Anason 0zellikle diinyanin denizel ve
karasal iklim gegis bolgelerine (Goller yoresi gibi) ¢ok uyum saglamaktadir.
Ciceklenmeye kadar serin, ¢iceklenme sonrasi Ozellikle de olgunlasma
devresinde giinesli, sicak ve kuru havalarda iyi gelisim gostermektedir
(Baydar, 2019).

1.7.4. Farmakolojik Ozellikleri
Bitkinin kullamilan kismu: Fructus Anisi (meyveleri), Aetheroleum
Anisi (ugucu yagi)

Bilesimi: Anason tohumlar1 bilesiminde %18 protein, %10-20 sabit
yag, %4-5 seker, %24 diger azotlu 6z maddeler, %18 ham seliiloz ve %1,5-
5,0 ugucu yag, %5-7 ham kiil igermektedir. Ozellikle ugucu yag bileseni %80-
90 oraninda trans—anetoldur. Trans-anetol anasonun kendine 6zgii kokusunu
verir. Tatlims1 tat da bu maddeden kaynaklanir (Ceylan, 1997; Arslan vd.,
2015; Cakir ve Bayram, 2021).

Etkisi: Anasondan elde edilen ¢ay, gaz soktiiriicii, istah agici, siit
arttirict etkilere sahiptir. Ostrojenik etkisinden dolayr menopozda yararl
olabilmektedir. Anasonun kurutulmus meyvelerinden su distilasyonu ile elde
edilen ugucu yagi iist solunum yollar hastaliklarinda, balgam soktiiriicli ve
gbgiis yumusatici olarak buhar banyosu seklinde ve agiz i¢i enfeksiyonlarinda
da 1 bardak suya 2-3 damla ugucu yag damlatilip gargara yapilarak
kullanmilmaktadir (Blumenthal, 2000; Demirezer vd., 2021). Kozmetik
sektoriinde ise dis macunu gibi iiriinlere katilarak kullanilmaktadir. Hos
kokusu sebebiyle parfiimlerde, sabunlarda, deterjanlarda, kremlerde ve
losyonlarda kotii kokulart maskelemek icin kullanildigi bilinmektedir.
Anason ugucu yaginin birgok bdcek iizerindeki kovucu etkisi zararlilara karsi
kullanilmaktadir (Aver vd., 2023).

Epilepsi hastalarinda, hormon duyarl kisilerde 18 yas alt1 ¢ocuklarda
kullanim1 6nerilmemektedir (Anonim, 2023).
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Kullanim sekli: Anasonun kurutulmus tohumlarindan elde edilen tozu
%2’lik inflizyon seklinde giinde 2-3 bardak i¢ilebilmektedir. Ayrica ugucu
yaglt buhar banyosunda ve sekere damlatilarak da kullanilabilmektedir
(Baytop, 1999).

1.7.5. Gastronomi Alaninda Kullanim

Pimpinella anisum L. tiriniin meyveleri gida sektoriinde ekmek,
kurabiye, seker yapiminda kullanilmaktadir. Bunun yaninda kendine 6zgii
aromatik kokuya sahip olan ugucu yagi ise bazi alkollii igeceklere 6rnegin;
Tiirk igkisi olan raki, Yunan igkisi olan ouzo ve Fransiz likor olan anisette,
pastis ve pernod gibi alkollii iceceklere tat ve lezzet vermek amaciyla ilave
edilmektedir (Baytop, 1999; Boztas ve Bayram, 2021).

Cin ve Hindistan halk: tarafindan anasonun uzun yillardir kullanildig:
bilinmektedir. Hintliler her yemekten sonra anasonun meyvelerini gignerler
bu sekilde hazmi kolaylastirdigi bilinmektedir (Yikmis vd., 2017). Et, tavuk
ve balik yemeklerinde baharat olarak degerlendirilmektedir. Ayrica hamur
isi, ekmek, kek, borek ve c¢oreklere, sos, sekerlemelere ve baharat
karisimlarinda aroma ve tat verici oldugu igin kullanilmaktadir. Bitki geng
donemde yapraklar salata ve ¢orbalara ilave edilmektedir (Arslan vd., 1999;
Gidik ve Ugiincii, 2021).

1.8. Rosmarinus officinalis L. (Lamiaceae)
1.8.1.Yerel ismi

Biberiye, kusdili

1.8.2. Morfolojisi

Biberiye sert ve yogun bir aromaya sahiptir. Kisin yapraklarini
dokmeyen, ¢ok yillik, 1 m’ye kadar boylanabilen ¢ali formunda bir bitkidir.
Fazla dallanan bitkinin dallar1 ucunda kisa sapli ig sekline benzeyen parlak
yesil renkli yapraklar1 mevcuttur. Yapraklari ige dogru kivrilmistir. Cigekleri

soluk maviden eflatuna kadar degisiklik gostermektedir. Tohumlar1 yuvarlak,
parlak ve koyu renklidir (Zeybek ve Haksel, 2011; Baydar, 2019).
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1.8.3.Ekolojisi

Biberiyenin anavatani Akdeniz havzasidir. Avrupa’nin bazi iilkelerinde
ve iilkemizde yetistiriciligi yapilmaktadir. Tiirkiye’de Anadolu’nun
giineyinde, Mersin, Adana, iskenderun’da dogal yayilis gostermektedir. Tipik
Akdeniz bitkisi olan biberiye, sicagi ve giinesi ¢ok sever, asir1 soguklara kars1
duyarhidir (Zeybek ve Haksel, 2011; Baydar, 2019).

1.8.4. Farmakolojik Ozellikleri

Bitkinin kullamilan kismu: Folium Rosmarini (yapraklarl) ve
Aetheroleum Rosmarini (ugucu yagi)

Bilesimi: Bitkinin yapraklarindan elde edilen ugucu yagi %1-2,5
oranindadir. Ana bilesenleri; 1,8-sineol, kafur, a-pinen, borneol, bornilasetat,

kampen, p-simen, limonen, a-terpinol ve karyofillen igermektedir (Zeybek ve
Haksel, 2011).

Etkisi: Halk hekimliginde, sindirim sistemi hastaliklarinda, bas agrisi,
adet diizensizliklerinde, asir1 yorgunluk, bas donmesi ve hafiza
zayifliklarinda kullanilmaktadir. Hafif eklem ve kas hastaliklarinda banyo
suyuna 25-30 damla damlatilarak kullanilabilmektedir. Buhurdanliga konan
birka¢ damla biberiye ucucu yagi havadaki mikroorganizmalarin
temizlenmesine yardimci olmaktadir (Demirezer vd., 2021; Kartal vd., 2021).

18 yas alt1 ¢ocuklarda kullanilmamasi 6nerilmektedir (Anonim, 2023).

Kullanim sekli: Giinde 2-3 kez dahilen %5’lik inflizyonu, haricen ise
yara antiseptigi olarak kullanilmaktadir (Baytop, 1999).

1.8.5. Gastronomi Alaninda Kullanimi

Gilinimiizde yaygin olarak Avrupa’da ete, baliga, soslara, sebze
yemeklerine ve g¢orbalara baharat olarak eklenmektedir. Bunun yaninda
vermut yapiminda da kullanilmaktadir. Domatesle birlikte giizel bir uyum
saglandig1 belirtilmistir (Zeybek ve Haksel, 2011; Ayyildiz ve Sarper, 2019).
Zeytin, findik ve karisim yaglara kekik ve biberiye baharatlarinin dogrudan
ilavesinin yaglarin raf dmriinii uzattig1 ve yag asitleri bilesenlerine de kotii
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etki yapmadigini belirtmislerdir (Diraman ve Higsil, 2009). Biberiyeden elde
edilen ugucu yag yiiksek antioksidan aktiviteye sahip oldugundan, ozellikle
et ve et Uriinlerinde, yaglardan ve protein bozulmasindan kaynaklanan
oksidasyonu korumak amaciyla kullanilmaktadir (Nieto vd., 2018; Celik ve
Ayran, 2020). Tirkiye’de kiiltiirii yapilan 31 bitki tiirii icerisinden aygicegi
yag1 tzerinde antioksidan etkisinin belirlenmesi iizerine yapilan bir
calismada, en gii¢lii antioksidan etkiye sahip olan tiiriin biberiye bitkisi
oldugu, bunu sirasityla adacayi, sumak ve kekik gibi bitkilerin izledigi
saptanmistir (Coban ve Patir, 2010).

1.9. Salvia officinalis L. (Lamiaceae)
1.9.1.Yerel ismi
T1bbi adagayi, disotu (Baytop, 1999).

1.9.2. Morfolojisi

Adacayi, yar ¢alimsi karakterde, 1 m’ye kadar uzayabilen, sacak koklii
cok yillik bir bitkidir. Cok sayida dallanan gdvdesinde tiiylii yapraklar
bulunmaktadir. Uzerinde bulunan tiiyler bitkinin kurak bélgelere uyum
sagladigini isaret etmektedir. Geng gelisme doneminde yapraklar beyazimsi
griden giimiis rengine kadar degisen renkte olabilmektedir. Sap uglarinda
mavi veya menekse renginde c¢icek basaklart bulunmaktadir. Cigek
basaklarinda 4-10 gigek tesekkiil etmektedir. Bitkide bin dane agirligi 5-9
g’dir (Baytop, 1999; Baydar, 2019).

1.9.3.Ekolojisi

Avrupa’da tibbi amacla drog olarak kullanilan tiir Salvia officinalis L.
bitki tiiriidiir (Ceylan, 1997). Ulkemizde dogal olarak yetisen adagay tiirleri
igerisinde ise en fazla toplanan ve hem i¢ tiiketimde kullanilip hem de ihrag
edilen tiir ise Salvia fruticosa Mill.’dir (Arslan vd., 2015; Sénmez vd.,
2019b). Akdeniz bolgesine 6zgii olan tibbi adagay1 Gliney Avrupa kokenlidir
(Zeybek ve Haksel, 2011). Tipik bir Akdeniz bitkisi olan adacay1 yaz
mevsiminde kurak ve sicak, kis mevsiminde ise 1lik ve yagisli olan bolgelerde
iyl yetismektedir. Deniz seviyesinden 1500 m rakima kadar
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yetisebilmektedir. Ozellikle hafif kirecli, alkali, kumlu-tinli topraklari
sevmektedir (Baydar, 2019).

1.9.4. Farmakolojik Ozellikleri
Bitkinin kullamilan kismu: Folium Salviae (yapragi), Aetheroleum
Salviae (ugucu yagi)

Bilesimi: Bitkinin yaprakli ve ¢i¢ekli dallarindan su buhari distilasyonu
ile elde edilen ucucu yagit %1-2,5 oraninda bulunmaktadir. Ugucu yaginin
bilesiminde %30-50 tuyon, %10-15 borneol ve %5-15 oraninda 1,8-Sineol
bulunmaktadir. Ayrica tuyol ve kafur igermektedir (Zeybek ve Haksel, 2011;
Baser ve Kirimer, 2022).

Etkisi: Tibbi adagay1 ilk ¢aglardan bu yana bilinen ve Orta Cag’da “Her
derde deva” ilag olarak tiiketilen bir bitkidir. Bitkinin yapraklarindan
hazirlanan ¢ay1, mide yanmasi, siskinlik gibi hazimsizlik problemlerinde ve
kuvvet verici olarak kullanilmaktadir. Gargara olarak agiz-bogaz ve dis
agrilarinda kullanilmaktadir (Baytop, 1999; Demirel ve Giidek, 2017). Asir1
terleme problemlerinde hazirlanan infiizyon giinde 3 kez igilebilmektedir
(Demirezer vd., 2019).

T1bbi adagay1 ugucu yagi agiz ve bogaz iltihaplarinda giinde 3 defa bir
bardak suya 2 damla damlatilarak gargara yapilarak kullanilmaktadir. Hafif
cilt iltihaplarindan bir sabit yag icerisinde seyreltilerek, hastalikli bolgeye
uygulanmaktadir (Demirezer vd., 2021). Antimikrobik, antioksidan,
antimutajenik, kan sekerini diisiiriicti etkileri deneysel olarak kanitlanmistir.

Klinik ¢aligmalarda, yaprak ekstresinin Alzheimer hastalarinda hafizay1
giiclendirici, ates basmasi ve gece terlemesi gibi menopoz sikayetlerini
Onleyici, genglerde zeka performansini iyi edici etkileri oldugu belirtilmistir
(Basger, 2006; Celik ve Ayran, 2020). Kozmetik endiistrisinde, tonik, koku
verici, temizleyici, kepege karsi ve terlemeye karsi etkilerinden dolay1
kullanilmaktadir (Anonim, 2022). Giive ve sinek kovucu etkiye sahip olmakla
birlikte, bal arilarin1 cezbedip kendisine ¢gekmektedir (Tungtiirk vd., 2022b).
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Iceriginde bulunan tuyon norotoksik oldugundan  dikkatli
kullanilmalidir. Hamilelerin  kullanmas:  kesinlikle Onerilmemektedir
(Anonim, 2023).

Kullanim sekli: Inflizyon (%]1-5) hazirlanarak ¢ay veya gargara
seklinde tiiketilebilir. Bunu yaninda siv1 ekstre, kuru ekstre, tentiir ve ugucu
yag formlarinda kullanilmaktadir (Baytop, 1999; Demirezer vd., 2019).

1.9.5. Gastronomi Alaninda Kullanimi

Taze veya kurutulmus adagay1 et ve deniz iiriinlerinde, peynir ve siit
mamullerinde, ¢orbalarda, makarnalarda, salata ve soslarda, baharat
karisimlarinda  kullanilmaktadir  (Arslan  vd., 2015). Ogzellikle av
hayvanlarinin kizartilmasinda tat ve aroma vermek i¢in ilave edilmektedir.
Zeytinyagl sebze yemeklerinde kullanilmaktadir (Ustiiner, 2022).

Tibbi adacay1r bilesiminde barindirdigi etken maddeler sayesinde
yiiksek antioksidan o6zelligi tasimaktadir. Bu nedenlerle bitkinin ekstreleri
gidalarda raf dmriinli uzatmak amaciyla kullanilmaktadir (Celik ve Ayran,
2020).

2. SONUC

Saglikli ve iyi beslenme segenekleri, gida kalitesi ve saglik iizerine
olumlu etkileriyle biyogesitlilik, insan hayatinda oldukg¢a énemlidir. Tibbi ve
aromatik bitkilerin farmakolojik etkilerinden zarar gérmeden faydalanmanin
yontemi hekim kontroliinde kullanimlaridir.

Diinyanin olugsumuyla birlikte yeryiiziinlin sekillenmesiyle farkli bir
cografi yapiya sahip olan Tiirkiye’de bircok medeniyetin miras olarak
biraktig kiiltiirel yap1 s6z konusudur. Kiiltiirel etkilesimle birlikte mutfaklar
da etkilenmis ve ¢ok fazla yemek kiiltiirii olusmustur. Geleneksel degerlerin
ve kiiltiirel mirasin hizla kaybedildigi, degisim gecirdigi glinlimiizde tibbi
bitkilerin gerek halk hekimliginde kullanilmasi gerekse mutfaklarda gesitli
kullanimlan kayit altina alinmal1 ve bu verilerle ilgili envanter ¢aligsmalari

yapilmalidir. Verilerin egitim agina doniistliriilmesi ve egitim kurumlarinda
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projelendirmeye tesvik edilmesi ve c¢alismalarin arttirilmasi  kiiltiirel
degerlerimizin korunmasina ve siirdiiriilebilirligine destek olacaktir.

Tiirkiye’de bulunan biyogesitliligin korunmasinin 6nemini, dogadan
toplanan tibbi ve aromatik bitkilerin kirsal kesimde yasayan bireylere katki
saglayacagini, dengeli ve saglikli beslenme agisindan 6nemi biiylik olan bu
bitkilerin daha fazla tanitimlarinin yapilmasi ve ozendirilmesi, kiiltiirel
degerlere sahip cikilmasi konularimin iizerinde durulmasi gerekmektedir.
Tiirkiye’de dogal florada yetisen bitkilere zarar vermemek igin, iklim ve
toprak isteklerine uyum saglayarak yetistirilebilecek tibbi ve aromatik
bitkilerin dogadan toplanmasi yerine adaptasyon ¢alismalarinin yapilmasi ve
yetistiriciligine gecilmesi Onerilmektedir. Miimkiinse organik tarim ve iyi
tarim uygulamalari ile yetistirilmesi {izerine tesvik edilmelidir.

Ulkemizde gerek dogal yayilis gosteren gerekse kiiltiirii yapilan tibbi
ve aromatik bitkilerin gastronomi agisindan kullanim alanlar1 gelistirilmeli ve
festivaller, kongre gibi tanitict etkinlikler yapilmahidir. Yemek ve turizmin
arasinda ¢ok Onemli bir iliski oldugu bilinmekle birlikte Tiirkiye’de
gastronomi turizminin ve ekoturizmin gelismesinin iilkeye katki saglayacagi

sOz konusudur.
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GIRiS

Diinya niifusu 8 milyardir. Bu 8 milyar insanin 3 milyardan fazlasi
kentsel alanlarda yagsamini siirdiirmektedir. Kentsel niifusun 2050 yilina
kadar 3 milyar daha artacagi tahmin edilmektedir (Leibman vd., 2011;
Anonim, 2022a). Niifusun hizla artmasiyla verimli topraklar, gida, temiz su
ve temiz hava giderek azalmakta ve diinya kithik durumuna dogru hizla
ilerlemektedir (Kayasii ve Durmaz, 2021). Bu durumda hizla biiyiiyen insan
popiilasyonunu doyurmak i¢in yeni tarim alanlarina ihtiya¢ duyulmaktadir.
Kentler, kaynak tiiketimine ve yasanacak kitliga uyum saglama kapasitelerini
arttirmak ve ¢oziim iiretmek icin yesil-mavi alt yapisi ve doga temelli
¢oziimler gelistirilmektedir (Kayasii ve Durmaz, 2021). Bu nedenle, kent
bahgeciligine son donemlerde ilgi giderek artmaktadir.

Birlesmis Milletler Kalkinma Programi (UNDP)’na gore diinya
genelinde 800 milyon insanin kentsel bahgeciligi ile ugrastigi bilinmektedir.
Bunun yani sira diinya gida ihtiyacinin %20’si de kentsel tarim araciligi ile
saglanmaktadir (Anonim a, 2019). Ornegin Kanada Vancouver sehrinin gida
ithtiyacinin %44°i ve yine Kanada’nin Toronto sehrinin gida ihtiyacinin
%40’1 kent bahceciligi ile karsilanmaktadir. Kiiba kent bahgeciligi
bakimindan gelismis bir iilke konumundadir. Bagkenti olan Havana sehrinin
gida ihtiyacinin yarist kent bahgeciligi yapilarak karsilanmaktadir.

Kent bahgeciligi; metropol, sehir ve ilgelerde yasayan tiiketicilerin
giinliik ihtiyaglarin1 biiylik 6l¢iide karsilamak tizere gida, yakit iireten ve
pazarlayan tarimsal bir faaliyettir. Bu kapsamda kentin i¢inde veya yakin
cevresindeki kara ve su yiizeylerinde, bitkisel ve hayvansal iirlinlerden gelir
elde etmek veya kendi ihtiyaglarini karsilamak amaciyla, dogal kaynaklar ve
kentsel atiklarin kullanildigr cesitli yontemler ile tiretim yapilmaktadir.

Kent bahgeciligi aslinda stirdiiriilebilir tarimin 6rnekleri igerisinde
bulunmaktadir. Siirdiiriilebilir tarim, dogal kaynaklarin korunmasi, ¢evrenin
korunmasi, insan sagliginin korunmasina yardimer olurken dogal kaynaklarin

gelecek nesillere aktarilmasina da yardimci olur. Kent bahgeciligi dogal
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kaynaklara zarar vermeden iiretim faaliyetleri saglayabilmektedir. Bu iiretim
sayesinde gida ihtiyaglarini karsilarken ekonomiye de katki saglamaktadir.
Kent bahgeciligi sehirlerdeki atil ve bos alanlar1 degerlendiren bir tarim
modelidir. Peki sehirlerde kent bahgeciligi nerelerde uygulanmaktadir? Kent
bahgeciligi faaliyetleri genel olarak kent icinde ve yakin c¢evresinde
yapilasmaya uygun olmayan alanlarda, atil durumdaki kamu veya diger
miilkiyete sahip alanlarda, gecici olarak kullanilmayan alanlarda, halka ait
bos alanlarda, park, hobi bahgeleri, cati ve balkon gibi konut yiizeylerinde

uygulanmaktadir.

S

Sekil 1: Kent bahgeciliginin ¢ati 6rnegi
Kaynak: Anonim , 2020c
Atil durumdaki ya da kullanilmayan alanlarin degerlendirilmeyle
yapilan kent bahgeciligin bir ¢ok faydalarida bulunmaktadir. Kent
bahgeciliginin faydalari;
o Kent bahgeciligi, ile dinyaki gidalarmin yiizde %20’si
tiretilmektedir,
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e Insan saghigini olumlu etkilemektedir,

e Yenilik¢i yagmur suyu yonetimi ve su koruma tekniklerinin
gelistirilmesine yardimci olmaktadir,

e Tarimda yeniden kullanim yoluyla atiklarin ve atik sularin aritilmasi
icin firsatlar yaratmaktadir,

e Organik atiklarin kompost olarak bitki yetistiriciliginde
kullanilmasi, ¢opliiklere yonelik atik hacmini azaltmaktadir,

e Kentsel bahgeciligi emisyon orammi diisiirerek hava kalitesini
ylikseltmekte, sanayi ve yerlesim bolgelerinde toz ve giiriiltiyii
absorbe etmekte ve atik suyun degerlendirilmesini saglamaktadir,

e Genis alanlardaki su ve riizgar erozyonu dnlenmektedir,

¢ Biyolojik ¢esitliligin korunmasi saglanmaktadir,

e Kent peyzajini iyilestirerek gibi sirdirilebilir bir g¢evreyi
saglamaktadir.

Kent bahgeciligin dezavantajlar ise;

e Kent sakinlerinin ¢ogu bahgecilik yapma yetenegine sahip degildir,

e Sebze yetistiriciliginde cesitlerin ¢evre, ekolojik kosullar ve
yetistirme teknikleri farkli olmasindan dolay1 her zaman en iyi
sekilde yapilmaz.

e Bitki yetistirmede ¢ok fazla su kullanilir ve kentlerde su tonaz fiyati
kirsal kesimlere gore daha pahali olmaktadir.

e Kent bahgeciliginde daha ¢ok topraksiz tarim yontemleri
kullanilmakta oldugu igin tarimla ugrasan kisilerin bilgi ve

becereleri yetersiz kalmaktadir.

Bu gibi dezavantajlardan dolay1 kent bahgeciligi iiretiminin yapilmasi

kisitlanmakta ya da ticari bir deger kazanmamaktadir.
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1. KENT BAHCECILiGIiNiN TANIMI VE TiPLERIi

Kent bahgeciligi, kentsel ortamlarda dogay1 yeniden olusturmayi, yesil
alanlar1 artirmay1 ve insanlar i¢in daha siirdiiriilebilir ve estetik acidan hos bir
¢evre yaratmay1 amaglayan tarim modelidir. Ayn1 zamanda, kentsel alanlarda
bitki cesitliligini tesvik etmek, havayr temizlemek, suyu korumak,
biyogesitliligi artirmak ve insanlarin dogayla baglantisini gii¢lendirmek gibi
faydalar saglamaktadir.

Kent bahgeciligi tipleri konumuna gore, iiretim alanina gore,
biiytikliigiine gore ve ¢ok kriterli siniflandirma olmak tizere 4’e ayrilmaktadir

(Sekil 2).
Uretim Biiyiikliigiine Cok Kriterli
Alanma Gore Gore Smiflandirma
) r : )
Kent ici Halk Ev Kent Iginde
¢ Bahgeleri Bahgeleri Bireysel Ihtiyaca
— Yonelik
—_—— . J
Kent Ev Halk r — \
Cevresi Bahgeleri Bahgeleri Kent Iginde ve
— Cevresinde Aile
"Kurumlara ) fﬁTicari | Tipi Yar Ticari )
Ait
Bahgell ( : )
Bahceler ahgeler Kent Iginde ve
Cevresinde
P Lo
Kapah Kiigiik > Ticari /
Mekanlar Ciftlikler (Kent Cevresinde )
— Kente ve Diger
Yerlesimlere
 Yonelik Ticari )

Sekil 2: Kent bahgeciliginin gruplara gore tipleri
Kent ici; sehirlerdeki gida ihtiyacini karsilamak i¢in sehirlerin kii¢iik
alanlarinda veya binalarin i¢inde tarim yapilmasidir.

Kent ¢evresi; sehirlerin yakinlarinda bulunan kirsal alanlarda yapilan

tarim faaliyetidir.
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Halk bahgeleri; sehirlerdeki yesil alanlar arttirmak, insanlarin dogayla
daha ¢ok temas etmesini saglamak, sosyal etkilesimi arttirmak ve kentsel
tarim faaliyetleri i¢in de kullanilabilir alanlar saglamak amaciyla olusturulan

kamusal alanlardir.

Ev bahgeleri; cvlerin balkonlari, teraslari, avlular1 hatta i¢ mekanlari

gibi kiigiik alanlarda sebze, meyve ve siis bitkisi yetistirilen yerlerdir.

Kurumlara ait bahceler; bir¢ok insan tarafindan kullanilan (okullar,
hastaneler, hiikiimet binalari, is yerleri gibi.) ve onlara temiz hava, yiyecek

sunan yerlerdir.

Kapali mekanlar; bitkilerin kontrol altinda yetistirildigi, kapali bir
ortamda gergeklestirilen bir tarim yontemidir. “Bu yontemde, bitkilerin su,
sicaklik, 151k ve besin ihtiyaglart kontrol edilerek biliylime ortami
olusturularak saglikl bir sekilde biiytimeleri saglanir.”

Ticari bahgeler; bolgenin ihtiyaci dogrultusunda biiytikliikleri degisen
ve o bolgenin, mahallenin gida ihtiyaclarini karsilamak i¢in yapilan kar amaci
saglayan tarimsal bahgelerdir. Sekil 2°deki ¢ok kriterlideki siniflandirmalarin
hepsini bu grup altinda incelemek miimkiindiir.

Kiigiik ciftlikler; genellikle birka¢ dekar ile 50 dekar arasinda degisen
arazi iizerinde, Ozellikle gida tiretmek icin yetistirilen hayvan ve bitkilerin

bulundugu aile isletmeleridir.

2. KENT BAHCECILIGi TURLERI

Kent bahgeciligi mimarinin yenilik¢i bigimleri, kentsel alanlardaki
binalarda ve atil durumdaki yerlerde biiyilik 6l¢ekte gida tiretmek i¢in; gida,
iiretim ve tasarimi birlestirmeyi amaglamaktadir (Specht vd., 2014). Tarim
driinlerinin iiretimi, i1slenmesi, pazarlanmasi ve dagitimi gibi faaliyetleri de
igerir. Kentsel tarim, bir dizi iiretim sisteminden olusur. Yerli tiretim ve ev
diizeyinde islemeden biiyiik Olgekli tarima kadar cesitlilik gosterirler. Bu
genellikle sehirlerin ¢evre birimleri igerisinde yapilmaktadir. Bu amagla kent
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bahgeciliginde tarimsal iiretim 6zel bahgelerde, toplum bahgelerinde, gerilla
bahgelerinde, ¢at1 bahgelerinde, kapali ciftliklerde, dikey tarim ydntemi,
orman bahgelerinde ve kentsel aricilik seklinde uygulanabilmektedir.

Ozel bahgeler; insanlarin yasamim siirdiirdiigii miistakil evlerde ya da
apartmanlarda bos olarak bulunan balkonlarinda, duvar kenarlarinda,
bodrumlarinda ya da bahgelerinde gerceklestirdigi tarim modelidir. Ozel
bahgelerde tarim, yiyecek saglamanin yani sira toprak sagligini iyilestirmeye,
faydali bocekleri cekmeye, biyogesitliligi gelistirmeye ve karbon ayak izlerini
azaltmaya yardimci olabilir.

Toplum bahgeleri; insan gruplarinin sebze, meyve ve diger bitkileri
yetistirmek i¢in bir araya geldigi alanlardir. Bu alanlar okul bahgeleri,
belediye ait park ve bahgeler, kollektif veya kooperatif bahgeleri, terapotik
bahgeler olabilmektedir.

Gerilla bahgeleri; kiiciik arazilerden biiylik kamusal arazilere kadar
kullanilmayan veya ihmal edilmis arazilerde, genellikle arazi sahibinin izni
olmadan bitki yetistirmeyi iceren bahgelere denilmektedir. Son zamanlarda
biiylik sehirlerde yesil alanlarin azalmasindan dolay1 gerilla bahgelerine ¢ok
sik rastlanilmaktadir. Yasa dis1 bir kullanim oldugu i¢in para cezalar veya

diger yasal sonuglarla karsilanmaktadir.

Cat1 bahgeleri; geleneksel tarim i¢in smirl alanin oldugu kentlerde
binalarin ¢atilarinda uygulanan tarim denilmektedir. Yerel gida iiretimini
arttirarak kentsel gida sistemlerinin gelisimine katkida bulunabileceginden,
besleyici gidalara erisim, hava kirliliginin azaltilmasi, yagmur suyu tutma
kapasitesinin  arttirilmasi, halk saghigmmin iyilestirilmesi, estetigin
tyilestirilmesi yoluyla insanlarin beslenme talebini karsilayabilmektedir
(Safayet vd., 2017). Kentsel alanlarda binalarin gatilarinda tarim genellikle
yesil cati, hidroponik, organik, aeroponik veya konteyner bahgeleri
kullanilarak yapilir (Asad vd., 2014).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2226585617300407#bib1
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Kapal ciftlikler; sera, bina ve konteynirlarda yapilan tarim modelidir.
Bu tarim modelinde ¢evreye bagli kalinmaktadir. Bitkilerim iklimsel istekleri
icin yapay bir ortam olusturulmaktadir. Kapali alan ¢iftciligi, 1sinan bir
gezegene uyum saglamaya yardimci olmakla kalmaz, ayni zamanda daha
stirdiiriilebilir olarak daha az su kullanarak ve daha az emisyon tireterek iklim
degisikligini yavaslatmaya yardimci olma potansiyeline sahiptir (Anonim,
2020a).

Dikey tarim; i¢ mekanda veya dis mekanda hidroponik, aecroponik ve
substrat kiiltiiriinde teknoloji kullanilarak dikey olarak istiflenmis katmanlar

veya raflar halinde mahsul yetistirmeyi iceren bir tarim tiirtidiir.

Orman bahgeleri; ormanlik alanlarda yapilan tarim tiiriidiir. Orman
alanlarindaki topraginin verimli olmasinin yaninda burada dikkat edilmesi
gereken husus orman alanlarin golgelikli alanlar olmasidir. Burada
yetistirilecek bitkilerin de golgeye dayanikli olmalarina da dikkat edilerek
uygun bitkilerin se¢ilmesi gerekmektedir.

Kentsel aricihik; bal arnlarmmin  kullanildigr sehir ariciligr igin
uygulama, ana arilar ve is¢i arilarla koloniler kurmayi, onlar1 barindirmayz,
gerektiginde ek besleme saglamayi, zararlilarla savagmalarina yardimci
olmay1 ve fazlalik oldugunda bal hasadi yapmay1 icermektedir (Anonim,
2022b). Kentlerdeki aricilik, dogal yasam alanlarinin yok olmasi ve arilarin
niifusunun azalmasi gibi sorunlarla miicadele etmek i¢in giderek daha popiiler
hale gelmektedir. Arilar tozlagsmayr sagladigindan dolayr  bitki

yetistiriciliginde verim artis1 saglamaktadir.

3. KENT BAHCECILIGINDE KULLANILAN TARIM

YONTEMLERI

Kent bahgeciliginde bitkisel ve hayvansal iirlinler {retilmektedir.
Hayvansal {iretimde yumurta, siit, et, balik iiretimi s6z konusudur. Bitkisel
iretimde ise sebze, meyve, yem bitkileri, tibbi bitkiler ve siis bitkileri
yetistirilmektedir (Mentes, 2019). Yaygin olarak yapilan iiretim de ise sebze



GASTRONOMIK AKIMLAR-I | 170

yetistiriciligi 6n plana ¢ikmaktadir. Bitkisel triinlerin tiretiminde toprakli,
topraksiz ve dikey tarim yontemleri kullanilmaktadir.

3.1 Toprakh Tarim

Geleneksel tarim olarak da bilinen toprak tarimi, mahsullerin toprakta
yetistirilmesi uygulamasidir. Diinya ¢apinda kullanilan en yaygin tarim
seklidir. Geleneksel tarimda toprak; derin siiriiliir ve tohum, fide, fidan yerleri
hazirlanarak tiretim yapilir. Geleneksel tarimda bitkilerin biiylimelerini
desteklemek icin topraga besin elementi, sulama suyuna ve iklimsel faktorlere
bagli olarak da dogrudan toprakta iiriinler yetistirilir. Uretim iklimsel
faktorlere bagli oldugu i¢in topraksiz tarima gore dekara verim daha az
olmaktadir. Geleneksel tarimda yabanci ot, hastalik ve zararli ile miicadele
daha yiiksek olmaktadir. Ayrica besin elementi kullanimi ve besin elementi
kayiplar1 ¢cok fazla olmaktadir.

Sekil 3: Geleneksel tarimda yabanci ot sorun
Kaynak: Anonim, 2017

3.2 Topraksiz Tarim

Geleneksel tarim sistemleri, iklim degisikligi ve artan niifustan
kaynaklanan kiiresel olarak azalan kaynaklar tarafindan zorlanmaktadir (Saha
vd., 2016). Artan niifusu doyurmak ig¢in birim alandaki iiretimi artirmak
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gerekmektedir. Birim alandaki verimi artirmak modern tarim dedigimiz
topraksiz tarimdan ge¢mektedir. Topraksiz tarimda uygulanan yontemler
asagida verilmistir (Sekil 4).

TOPRAKSIZ TARIM

HiIDROPONIK SiSTEM

Derin Su Kiiltiiri SUBSTRAT KULTURU
Yuzen Su Kultira Organik Ortamlar
NFT (Nutrient Film Teknigi) inorganik Ortamlar
Aeroponik Karisimlar
Aquaponik

Sekil 4: Topraksiz tarimda kullanilan yontemler

3.2.1 Hidroponik sistem

Hidroponik sistem, besin acisindan zengin bir sollisyonda toprak
kullanmadan bitki yetistirmenin yenilik¢i bir yontemidir. Mahsul iiretmenin
daha verimli ve siirdiiriilebilir bir yolu olarak son yillarda giderek daha
popliler hale geldi. Hidroponik, antik ¢aglara kadar uzanan yiizyillar boyunca
cesitli bicimlerde kullanilmustir. ilk olarak 17. yiizyilda, John Woodward
hidroponik sistemde nane yetistirmek i¢cin denemeler yapmistir. 1930 yilinda
California Universitesinde Prof. Dr. William Gericke domates yetistirmek
icin ilk modern hidroponik sistemini gelistirmistir. Hidroponik sistemin
birgok tiirleri bulunmaktadir.

Hidroponik sisteminin yaygin kullanilan tiirleri;

* Derin Su Kiiltiirii

* Yiizen Su Kiiltiirii
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* NFT (Nutrient Film Teknigi)
* Aeroponik
* Aquaponik sistemlerdir.

3.2.1.1 Derin su kiiltiiri

Derin su kiiltiiri (DWC) dogrudan bitki koklerine besin soliisyonlari
saglayan hidroponik bir sistemdir. DWC tekniginde, bitkinin kdkiiniin her
zaman bir besin ¢ozeltisi i¢cinde kalmasi gerekmektedir (Nursyahid vd.,
2021). Besin c¢ozeltisi 151k gegirmeyen, yaklagik 15 cm derinlige sahip
kaplarin i¢ine konur. Kaplar; iizeri hem 151k gegirmeyecek hem de bitkileri
ayakta tutmaya yarayacak bir malzemeyle kapatilir. Besin ¢ozeltisi seviyesi
kontrol edilerek eksilen miktar, su ve stok ¢ozeltisi ilave edilerek
tamamlanmalidir. Bitki biiyiikliigiine ve c¢ozelti hacmine bagli olarak
¢Ozeltinin belli araliklarla (7-14 giin) degistirilmesi gerekir. Bitkilerin ilk
gelisim doneminde, ¢ozelti daha uzun siire degistirilmeden kullanilir, bitkiler
biiytlidiikge ¢ozelti daha sik degistirilir (Giil, 2019).

DWC hidroponik tekniginde, bitki kokleri i¢cin mutlaka oksijene ihtiyag
duyulmaktadir. Eger oksijen saglanmazsa bitkiler besin emilimi
yapamayacagindan dolay1 bitkilerde oliimler gergeklesecektir. Bitkilerin
ihtiyaci olan oksijeni hava pompalari ile saglanmaktadir.

Sekil 4: Amator yetistiricilik i¢in gelistirilmis derin su kiiltiiri
Kaynak: Anonim, 2023a
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3.2.1.2 Yiizen su kiiltiiri

Bitkiler, besin ¢ozeltisiyle doldurulmus havuzlarda yiizen polistiren
veya ultra hafif plastik levhalarin lizerinde yetistirilir. Giinlimiizde ise yesil
yaprakli sebzelerin ve aromatik bitkilerin yetistirilmesinde kullanilmaktadir
(Giil, 2019). Bitki koklerinin oksijen ihtiyacini hava pompalari saglamaktadir.
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Sekil 5: Yiizen su kiiltiirii 6rnegi
Kaynak: Anonim, 2020d

3.2.1.3 NFT (Nutrient film teknigi)

NFT (Nutrient film teknigi) hidroponik kiiltiir sistemi, besin
soliisyonunu yonetmek ve sebze mahsullerinin yillik ekimini stabilize etmek
icin kullanilabilir. NFT, bitki koklerinden ge¢gmek icin s1g bir besin ¢ozeltisi
filminin kullanilmasini iceren modern bir hidroponik yontemdir (Azad vd.,
2013). NFT, ince bir besin ¢dzeltisi filminin siirekli olarak koklerin {izerinden
aktig1 ve daha sonra yeniden sirkiile edilebildigi bir tekniktir (Tabaglio vd.,
2020). Bu sistemde bitki kokleri kismen su i¢inde kalmaktadir. Kdklerinin
havada kalmasi bitkilerin oksijen ihtiyacinin karsilanmasina yardimci
olmaktadir.

NFT sisteminde kullanilan kanallara egim verilmesi gerekmektedir.
Kanallar; icerisinde su birikintisinin bir kisimda toplanmamasi i¢in bdlmeli
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sekilde yapilmaktadir. Bu kanallarin uzunlugunun 20-30 metreyi gegmemesi
gerekmektedir. Kanallarin genisliginin ise 10 cm olmasi yeterlidir.

Sekil 6: Yatay olarak yapilmis NFT sistemi
Kaynak: Anonim, 2023b

3.2.1.4 Aeroponik

Aeroponik, bitkilerin biiylimesi i¢in bitkilerin ¢iplak koklerine besin
¢ozeltisinin sis halinde verilmesi teknigine denilmektedir. Sis, dogrudan
koklere oksijen, su ve besin saglayan ince damlaciklar seklinde iletilir.
Uygulanan sisin zamanlamasi ¢ok dnemlidir. Marul yetistiriciliginde sisleme
stiresi 7-8 dakikada bir 20 saniye uygulanmaktadir.

Aeroponik tekniginin gelisimine 1960 — 1970 yillar arasinda NASA
(National Aeronautics and Space Administration) tarafindan uzay aracinda
yapilan ¢aligmalar sayesinde sistemin gelisimine biiyiik katkilar saglamistir.
Son zamanlarda ise aeroponik sistem c¢ok ilerlemis ve dikey tarim

uygulamalarinda da sik sik kullanilmaktadir.
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Sekil 7: Yatay diizlemde aeroponik sistem
Kaynak: Anonim, 2018

3.2.1.5 Aquaponik

Aquaponik teknigi de kontrollii balik yetistiricili§inin yaninda

topraksiz tariminda bir arada gerceklestigi faaliyetlerdir. Bu sistemdeki amag

baliklarin atiklarn ayristirilarak bitkiye besin elementi olarak verilmektedir.

Aslinda tarihine bakildiginda bu sistem c¢ok eskiden beri kullanilmaktadir.

Uzak dogu iilkelerinde uzun yillardan beri, glibreleme, hastalik ve zararl

miicadele ve balik yetistirmek igin celtik tarlarinda geleneksel olarak

uygulamaktadirlar (Kargin ve Bilgiiven, 2018).
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Sekil 8: Aquaponik sistem
Kaynak: Anonim, 2021

3.2.1 Substrat kiiltiirii

Substrat kiiltlirlinde bitkilerin kokleri, dogal toprak yerine 6zel bir
ortam olan substrat lizerine yerlestirilir. Substrat kiiltiirii; bitkilerin koklerinin
biiylimesi, su ve besin maddeleri almasi i¢in gerekli olan ortam1 saglayan bir
malzemedir. Genellikle substrat, organik materyaller (torf, hindistan cevizi
kabugu vb.), inorganik materyaller (perlit, vermikiilit vb.) ve bunlarin
karisimlari kullanilir. Ulkemizde ticari amagla en ¢ok hindistan cevizi torfu,
perlit ve kaya yiinii kullanilmaktadir.

Substratlar inert ya da inert olmayan olarak siniflandirilmaktadir. inert
olan substratlar kimyasal icerigi yoktur, inert olmayan substratlarin ise
kimyasal igerigi vardir. Eger inert olmayan substratlar kullanilacaksa besin
icerigine olan katkis1 ve besin elementleriyle etkilesime girip girmedigi
kontrol edilmelidir.
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Sekil 9: Substrat kiiltiire 6rnekler (saks1 ve yatay torbalarda yetistiricilik)
Kaynak: Anonim, 2014

Substrat kiiltiirii teknikleri iilkelere gore degismektedir. Ulkemizde
cakil kiiltiiri, kum kiiltiirii, saks1 ve torbalarda yetistiriciligi, kanallarda,
yataklarda ve dikey torba veya katl1 borularda yetistiricilik yapilmaktadir.

4. DUNYADA VE ULKEMIZDE KENT BAHCECILIGI
ORNEKLERI

Diinya niifusu her gecen giin artmakta olup bunun yani sira diinya
tizerindeki tarim arazileri her gecen gilin biiyiik miktarda kiiciilmektedir.
Mevcut niifusu doyurabilmek i¢in ya birim alandaki verimi artirmak ve tarim
yapabilmek i¢in yeni yerler kesfetmek gerekmektedir. Bu amag
dogrultusunda niifusu  doyurabilmek i¢in kent bahgeciligi Onem
kazanmaktadir. Su anda diinya geneline baktigimizda diinyanin gida
thtiyacinin  %20’sinin  kentsel tarim tarafindan karsilanmaktadir. Gida
ihtiyacini saglamak icin; araziler, arka bahceler, balkonlar ve ¢atilar, kentsel
bahgecilik, literatlirde giderek daha popiiler hale gelmistir.

Diinya tizerinde kent bahgeciligi 6rneklerine diinyanin dort bir yaninda
rastlamak miimkiindiir. Avrupa, Amerika, Asya, Afrika ve Anadolu’nun
bir¢cok yerinde ornekler bulunmaktadir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO), kentsel sebze bahgelerinin metrekare basina yilda 20 kg kadar
gida {ireten geleneksel bahcgelere gore ¢ok daha ekolojik ve verimli
olabilecegini dne siirmektedir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitiine
(FAO) gore; birgok iilkenin hala resmi bir faaliyet olarak tanimadigi bu



GASTRONOMIK AKIMLAR-I | 178

sirdiiriilebilir  hareket, diinya c¢apinda 800 milyon kisi tarafindan
uygulanmakta ve diisiik gelirli vatandaslarin gida alimlarinda tasarruf
etmelerine yardime1 olmaktadir (Anonim, 2023c).

4.1 Diinyadan Ornekler

4.1.1 Wolcott street farm (Brooklyn, New York, ABD)

2013 yilinda 1,1 doniimlik egitim c¢iftligi olarak insa edilmistir
(Anonim, 2013a). Ciftligin kurulus amaci bos arazileri canli kentsel ¢iftliklere
dontstiirmek, saglikli, uygun fiyath iirlinlere erisimi iyilestirmek ve gengleri
ciftlikte egiterek yeni nesil yesil liderleri yetistirmektir. Bu ciftliklerde daha
cok sebze yetistiriciligi yapilmaktadir. Yetistiricilikte permakiiltiir tarim
modeli 6n plana ¢ikmaktadir. Bitkiye gore alanlar tahtalarla ayrilmakta olup
zemin igin ise kompostlar kullanilmaktadir. Boylelikle kimyasal giibreleme
yerine yagsiz evsel atiklardan elde ettikleri komposttu kullanmaktadirlar.

sy
7

Sekil 10: ABD Brooklyn Wolcott Street Farm’ da sebze yetistiriciligi 6rnegi
Kaynak: Anonim, 2023d
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4.1.2 Beacon gida ormani

Beacon gida orman1 ABD’nin Washington eyaletinde Seattle sehrinde
bulunmaktadir. Beacon gida ormani 2009 yilinda dort arkadasin fikri izerine
7 dekarlik bir alana kurulmustur (Anonim, 2013b). Beacon gida ormaninda
bolca meyve ve findik agaglari, bal kabagi bahgesi ve bogiirtlen galilar
bulunmaktadir. Beacon gida ormaninin kurulma amaci; taze iirlinler elde
etmek, topragr korumak, iklim degisikligini hafifletmek, yagmur suyunu
hasat etmek, egitim vermek i¢in, ayrica herkesin giizel vakit gegirebilecegi
goniilliik esasina dayanarak inga edilmis bir alandir.

Sekil 11: Seattle sehrindeki Beacon Gida Ormant toplulugu
Kaynak: Anonim, 2023¢
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4.1.3 Yesil catih otobiis duraklari, Utrecht, Hollanda, 2019

Utrecht kent yoOnetimi, saglikli ve mutlu kentliler i¢in saglikli bir
gelisim stratejisi uygulayacagini bunu da ¢ekici bir ¢evre ve giiclii bir
ekonomi yaratarak yapacagini beyan etmektedir. Bu yonde gelistirilen bir
politikanin {irlinii olarak kent yonetimi 2019 yilinda 316 adet otobiis
duraginin catisim yesil c¢ati olarak degistirmistir. Yesil catilarin gaz
parcaciklarimi topladigi, yagmur suyunu depoladigi, temiz hava sagladig,
sicak zamanlarda serin bir ortam olusturdugu ve belki de en 6nemlisi kentsel
biyogesitlilige katki sagladigi belirtilmektedir. Bunun yaninda duraklarda
genel olarak az su ve az bakim isteyen damkorugu bitkisi tercih edildi. Cevre
dostu duraklar; riizgar giilleri ile calisan enerji tasarruflu LED 1siklar ve
bambu oturma tiniteleri ile donatilmistir (Anonim, 2019b).

Sekil ii : Yesil gatili oto‘t_;ﬁs durag1 ve damkorugu bitkisi
Kaynak: Anonim, 2019¢
4.1.4 Prenses Bahceleri Berlin, Germany
Prenses Bahgeleri, 2009 yilinda Moritzplatz’daki 5800 metrekarelik bir
alanda  kurulmustur. ~ Prenses = Bahgeleri,  Berlin-Kreuzberg’deki
Moritzplatz’da sosyal ve ekolojik bir kentsel tarim alanidir. Bugiin, sehrin
ortasinda onlarca yildir nadasa birakilan bir alanda 500°den fazla farkl tiirde
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sebze yetistirilmektedir. 2009 yilindan beri yiizden fazla goniilliiniin bu
bakimsiz ¢op alanini temizlemesiyle kent bahgesine doniistiirilmiistiir. O
zamandan beri binlerce goniilliiniin destegiyle corak arazi, yasayan bir mutfak

bahgesine doniistiirmiislerdir.

m_ et : ' ‘__.1 ) ! A
Sekil 13: Prenses bahgelerinde kasalarda ve torbalarda sebze yetistiriciligi 6rnegi
Kaynak: Anonim, 2011

Prenses bahgeleri kurulma amaci ekim, dikim, hasat, tohum {iretimi,
sebzelerin islenmesi ve saklanmasi, arilarin yetistirilmesi ve solucan giibresi
yapilmas1 gibi tarimsal konularda egitim vermek icin olusturulmustur
(Anonim, 2020b).

4.1.5 Moyo Restorani

Giiney Afrika Firmasi Tsai Design Stiidyo’nun mimariyi tarimla
birlestiren yeni gelistirme Moyo, iki kath bir restoran ve a¢ik hava pazarina
sahip bir restorandir. Restoran ve kent bahceciliginin, kaliteli ve taze
yemekler i¢in balik ve sebzeleri uyum i¢inde yetistirmek iizere aquaponic
tarim sistemlerini kullanmaktadir. Bu restoranda uygulanan tarim modeli
dikey tarim modelidir.
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Sekil 14: Moyo restoranda aquaponik sistem ve dikey tarim modelinde yesillik tiretimi
Kaynak: Anonim, 2013c

Sekil 14’te gorildiigii iizere biiyiikk su bidonlarinda balik iiretimi
yapilmaktadir. Bu baliklarin atiklar1 giibre olarak bitkilere verilmektedir.
Aquaponik sistem sayesinde hem balik tiretimi yapilmakta hem de yesillik
iiretimi yapilmaktadir. Bu iiretilen baliklar ve yesillikler daha sonra
restoranda degerlendirilmektedir.

4.2 Tiirkiye’den Ornekler

4.2.1 Cigdemin mahalle bostani

Cigdemin mahalle bostan1 2012 yilinda Ankara’nin Cankaya Ilgesinde,
Cigdem Mabhallesi’nde kurulmustur. Bu projedeki amagc; kirsalda yapilan
yerel tohumlardan sebze yetistiriciligi yapmak, evsel ve bahge atiklarindan
kompost yapmak, mahalle sakinlerine siirdiiriilebilir tarimla ilgili bir biling
olusmasini saglamak, 6zellikle gengler i¢in dogal yasam alan1 saglamak ve
bitkileri tanitmaktir (Anonim, 2012; Kayasii ve Durmaz, 2021). Ayrica yerel

genotiplerinin devamliligini saglamak bitkilerden tohum elde etmektedirler.
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Bu tohumlar1 daha sonra birbirleri ile takas yapmaktadirlar. Uretim
asamasinda hibrit tohum kesinlikle kullanilmamaktadir.

Sekil 15. Cigdemin mahalle bostanin {iretim alani ve kompost yapim alani
Kaynak: Anonim, 2020e

4.2.2 Ek bi¢ kitiiphanesi

Ek bi¢ Kkiitiiphanesi 2014 yilinda Istanbul’da kurulmustur. Bu
kiitiiphanenin slogan1 ek bi¢ ye igtir. Ek bi¢ ye i¢ ekibinde her meslekten
tiyeler bulunmaktadir. Ek bi¢ ye i¢ ekibi projeyi hazirlarken Londra da
yapilmis farmshop projesinden esinlenmislerdir. Ek bi¢ ye i¢ ekibinin amaci
cevreyi daha az kirletmek, daha az atik iiretmek, yerel cesitliligin altim
cizmek i¢in siirdiiriilebilir restoranlarin 6nemini gostermek, hazir salata
paketlerinden birini almak yerine restoranlarindaki bahgede seflerle birlikte
salata hazirlamak ve karbon ayak izini bir nebze de olsun azaltmaktir
(Anonim, 2016). Bu restoranda kullanilan tarim yontemi dikey tarim
yontemidir. Kullanilan topraksiz tarim yontemi ise NFT (besin filmi teknigi)
hidroponik kiiltiir sistemidir.
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Sekil 16: Ek big ye i¢ restoraninda sebze tiretimi
Kaynak: Anonim, 2016

4.2.3 Yedikule bostanlar:

Yedikule bostanlar1 Istanbul’da kara surlarin etrafindaki tarihi
bostanlardir. UNESCO tarafindan 1985 yilinda diinya mirast olarak kabul
edilmistir. Bu tarihi yap:r su kuyulariyla, havuzlariyla, ahirlariyla, ahsap
yapilari ve teraslama sistemiyle bilgi birikiminin yiizyillardir nesilden nesle
aktarildig bir kiiltiirel miras niteligindedir (Kog, 2017).

Yedikule bostanlarinda sebze yetistiriciligi yapilmaktadir. Buradaki
tarim modeli ise siirdiiriilebilir tarim 6rneklerinden olan permakiiltiir tarim

modelini uygulayarak yetistirmektedir.
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Sekil 17. Yedikule bostanlari
Kaynak: Zengin, 2017

5. SONUC

Diinya niifusu her gecen giin artmaktadir. Tarim arazileri ise diinya
genelinde stirekli azalmaktadir. Bununla birlikte, tarimin simdi ve gelecekte
insan ihtiyaglarin1 karsilama yetenegini tehdit eden ¢ok sayida sorunlar
vardir. Bu sorunlar iklim degisikligi, yiilksek oranda biyolojik c¢esitlilik
kaybi, toprak erozyonu, tarim arazilerindeki tuzluluk ve Kkirlilik, su
kaynaklarmin tiikkenmesi ve kirlenmesi, artan {iretim maliyetleri, giderek
azalan ¢iftlik say1s1 ve buna bagli olarak yoksulluk ve kirsal niifusun azalmasi
gibi sorunlara sebep olup, tarimsal faaliyetleri zorlagtirmaktadir (Velten vd.,
2015). Artan niifusun gida ihtiyacim saglamak ve tarim sorunlarini ortadan
kaldirmak i¢in ¢evre dostu siirdiiriilebilir tarim modelleri ile yetistiricilik
yapilmalidir. Siirdiiriilebilir tarim modellerin basinda ise ge¢miste ve
giiniimiizde popiiler olan kent bahgeciligi gelmektedir.

Kent bahgeciligi kent i¢inde ve kentin yakin c¢evresinde, tiiketicilerin
giinlik gereksinimlerine gore toprak ve su kullanarak, gida ve gida disi
iirlinlerin iiretimini yapan, bu tiretimi isleyen, pazarlayan ve dagitan, yogun
tretim yontemleri kullanimiyla dogal kaynaklar1 ve kent atiklarin1 yeniden
kullanarak bitki ve hayvan yetistiren bir modeldir. Modern toplumda kentte
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yasayan insanlarin dogadan uzaklasmasi gerektigi, tarimsal iiretimin yalnizca
kent disindaki alanlarda yapilabilecegi gibi bir alg1 yerlesmis durumdadir. Iste
bu algiyr kirmak i¢in en Onemli yontemlerden biri kent bahgeciligidir.
Birlesmis Milletler basta olmak tizere pek ¢ok kurulus, sivil toplum orgiitleri
ve dogal yasami savunan gruplara destek ve egitim vermelidir. Bu egitimler
ve destekler sayesinde metropollerde bile kent bahgeciligi tarim1 modelini
kullanarak atil durum ya da bos olan yerler degerlendirilmelidir.

Sonug olarak, kent bahgeciligi, kentsel alanlarda yasayan insanlar i¢in
dogal alanlara erisimi artirir, ¢evresel siirdiiriilebilirligi tesvik eder, yasam
kalitesini ytikseltir ve topluluklar bir araya getirir. Bu nedenle, bir¢ok sehir
diinya genelinde kent bahgeciligi projelerine odaklanmaktadir.
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GIRiS

Glinlimiizde dogal kaynaklarin korunmasi, saglikli beslenme
aliskanliklarimin yayginlagsmasi1 ve cevresel duyarliligin artmasi, organik
tarim, organik gida ve eko-gastronomi gibi konularin 6nemini daha da
arttirmistir. Bu konular, sadece bireysel sagligimiz acisindan degil ayni
zamanda gelecek nesillere yasanabilir bir diinya birakabilmemiz agisindan da
onem arz etmektedir. Organik tarim, konvansiyonel tarim yontemlerinin
disinda dogal ve siirdiiriilebilir bir yaklagimla {iriinlerin yetistirildigi bir alan1
ifade ederken, organik gida da bu yaklasimla iiretilen saghkli ve dogal
gidalar1 temsil eder. Eko-gastronomi ise yemek kiiltiiri ve mutfak
sanatlarinin, siirdiriilebilirlik, dogal riinler, ¢evresel duyarlilik ve saglikli
beslenme degerleriyle bir araya geldigi 6zgilin bir anlayis1 ortaya koyar. Bu
anlayis, aym1 zamanda yerel ekonomiyi desteklemek ve toplumun yerel
kaynaklarina daha duyarli olmasini saglamak amaciyla hareket eder.
Restoranlar ve sefler, meniilerini olustururken yerel iirlinleri ve mevsimsel
tiriinleri kullanarak ¢evreye olan etkilerini minimize etmeyi amagclar. Ayni
zamanda israfin Oniline gecmek ve enerji verimlili§ini artirmak da eko-
gastronominin temel hedefleri arasinda yer alir. Bu yaklasimin benimsenmesi
hem tiiketicilerin hem de restoranlarin daha bilingli se¢imler yapmalarini
saglar. Eko-gastronomi, yemeklerin sadece birer zevk kaynagi olmanin
Otesine gegerek, cevre ve saglik faktorlerini de gz oniinde bulunduran bir
beslenme ve yemek kiiltiiri anlayisini tesvik eder. Bu sayede hem bireysel
hem de toplumsal diizeyde daha siirdiiriilebilir bir gelecek olusturulmasi
amaglanir.

1. ORGANIK TARIMIN TANIMI VE TEMEL ILKELERI

Genel olarak, organik fiiriinler ve kaynaklar dogal dongiiniin bir
parcasidir. Organik tarim, toprakta dogal girdilere ve ekolojik agidan
stirdiiriilebilir tekniklere dayanan, kontrol ve sertifikasyon islemlerinin
gerceklestirildigi bir tarim bicimidir ve hastalik ve zararlilar ile yabanci otlara
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kars1 kontroliin siirdiiriilmesini saglar. Organik tarimin temel degerleri
sunlardir:

a. Biitiinsel bir bakis acist,

b. Siirdiiriilebilir tarim yontemleri,

c. Giibreleme ve hastalik, zararli ve yabanci ot kontroli i¢in
kimyasallarin kullanilmamasi,

d. Yiiksek kaliteli gida iirtinlerinin tiretilmesi,

e. Hem hayvanlarda hem bitkilerde genetigi degistirilmis
organizmalarin (GDO’lar) kullanilmamasi (Lairon, 2010; Lund ve
Rocklinsberg, 2001).

Uriin gesitliligi, yesil giibreleme, kompost ve biyolojik zararli kontrolii
gibi uygulamalar organik tarimin dnemli 6zelliklerindendir. Organik tarim
ureticilerinin 6zel sertifikasyon kurallarinin belirledigi kurallara uyma
gereklilikleri bulunmaktadir. Organik tarimin en az {i¢ ilkesi vardir. Bunlar:

a. Dongiisel ilke,

b. Onlem ilkesi,

c. Yakinlik ilkesi (Alroe ve Kristensen, 2002).

Ik ilke, en eski ve en koklii organik tarim ilkesidir. Dogayla nasil
etkilesimde bulunulacagi konusuna odaklanir. Organik gida sistemleri,
doganin sistemlerinden ve dongiilerinden yararlanilmasi, onlara uyum
saglanmasi ve onlara benzetilmesi gerektigini belirtir. Bu yaklasim, ekolojik
ilkelerle birlesir ve "kimyasallardan uzak durma" fikrini ortaya koyar
(Verhoog vd., 2003). Ikinci ilke, teknoloji ve uygulamalardaki degisikliklerle
ilgili kararlarin uygulandig tedbir ilkesidir. Bilimsel agidan kesin kanitlar
olmasa bile, zararin olusacagina dair isaretler varsa, zarari onlemek igin
harekete gecilmesi gerektigini belirtir. Bu ilkenin uygulamaya konulmasi igin
daha temiz ve giivenli teknolojilerin tesvik edilmesi ve risklerin tespit
edilerek azaltilmasi amaciyla kapsamli arastirmalar yapilmaktadir. Ugiincii
ilke olan yakinlik ilkesi, gida sistemleri konusunun nasil dgrenilecegini ve

anlatilacagini1 vurgular. Bu ilke, tiiketiciler, iireticiler, aragtirmacilar ve diger
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organik aktdrler arasinda kisisel deneyim ve yakin temas olasiliklarinin
yaratilmasini ve desteklenmesini dngoriir (Klimczuk ve Kochanska, 2020).
Organik tarim, toprak, su, bitkiler ve insanlar arasindaki baglantilar1 ve
iliskileri kurar. Doga ve insan faaliyetleri arasindaki denge ve arazi
yonetiminin Onemini goz ardi edemeyecegimizi vurgular. Dolayisiyla
“endiistriyel tarim” ya da “entansif tarim” olarak da bilinen konvansiyonel
tarimda oldugu gibi dogaya hakim bir iiretim sistemi yerine dogayla birlikte
calisan bir tiretim sisteminin kurulmasinin esas oldugu bir yaklagimdir.
Tarimin ¢evre iizerindeki etkileri ele alinirken, bu etkilesimin iki yonlii
oldugu unutulmamalidir. Bir taraftan tarim, ¢evresel kosullara son derece
bagimlidir. Ozellikle organik iiretimde ciftciler toprak, iklim ve diger ¢evresel
faktorlerde biiylik varyasyonlarla karsi karsiya kalir. Diger taraftan,
konvansiyonel tarim, tarimda ¢evresel kosullarin iiretim tizerindeki etkisini
en aza indirerek daha verimli bir tarim yapmay1 hedefler. Bu amagla,
mekanize araclar, yeni tohum miihendisligi ve sulama teknikleri yani sira
bocek ilaclari, herbisitler ve glibreler gibi ¢esitli teknikler kullanilir. Tiim bu
faaliyetler ayn1 zamanda cevresel kosullarin kontroliine de katkida bulunur.
Konvansiyonel tarim, kisa vadeli bir yaklagima dayanarak toprak bozulmasi
gibi sorunlara yol agarken organik tarim, ¢evrenin korunmasi gerektigi
prensiplerine dayanir (Lynch, 2009). Bu prensipler:
1. Cevreyi korumak, toprak bozulmasi ve erozyonu en aza indirmek,
kirliligi azaltmak ve biyolojik aktivite ve saglig1 optimize etmek
2. Toprak verimliligini korumak, toprakta biyolojik aktivite i¢in uygun
kosullar1 optimize etmek
3. Etkilenen ekosistem i¢inde biyolojik ¢esitliligi korumak
4. Miimkiin oldugunca malzemeleri ve kaynaklar1 geri doniistiirmek
5. Yerel iiretimli organik gida sistemlerinde yenilenebilir kaynaklara
dayanmaktir.
Organik tarima talebin artmasi tiiketicilerin konvansiyonel tarimin
insan saglig1 ve cevre lizerindeki olumsuz etkileri konusundaki endiselerine

dayanmaktadir. Ozellikle gelismis iilkelerde, ¢ogu tiiketici organik gidalarin
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konvansiyonel olarak tiretilen gidalardan daha giivenli ve saglikli oldugunu
diistinmektedir (Funk ve Kennedy, 2016). Zengin iilkelerdeki tiiketiciler ayn1
zamanda organik tarimin ¢evre, iklim koruma ve hayvan refahi i¢in daha iyi
oldugunu diistinmektedir (Seufert vd., 2017).

2. ORGANIK TARIM YONTEMLERI

Organik tarim yontemleri, bitki yetistirme konusunda biitiinciil bir
yaklasim benimser ve basit ¢evre dostu tekniklerin tarimda kullanimini
destekler. Minimum toprak isleme, kompostlama, iiriin rotasyonu, biyolojik
zararli kontrolii gibi ¢esitli geleneksel tarim uygulamalarinin kullanildig:
tarim yontemleri organik tarim yontemlerine dahildir. Modern teknolojinin
organik tarim uygulamalariyla birlestirilmesi, bitki yetistirme i¢in dengeli ve
stirdiiriilebilir bir ortamin olusturulmasina yardimeci olur (Anonim, 2000).
Organik tarim yOntemlerinin kullanimi, her tirlii sentetik malzeme
kullanmadan bitki verimini artirmay1 ve siirdiiriilebilir tarim yapabilmeyi
amaglar (Luttikholt, 2007).

2.1. Yetistirme

Geleneksel tarimda, monokiiltiir yani belirli bir arazi pargasinda tek bir
tirtin yetistirilirken, organik tarimin 6nemli bir yonii olan polikiiltiirde belli
bir arazi pargasinda birden ¢ok iiriin yetistirilir (Hansen ve Jones, 1996;
Edwards-Jones ve Howell, 2001). Tek bir {iriiniin yetistirilmesinin
arkasindaki amag, giibreler, tohumlar ve pestisitler gibi girdilerde maliyeti
diistirmektir; ancak bu uzun vadede sorunlar yaratir. Toprak verimliliginin
uzun bir siire boyunca besin maddelerinin kullanilmasindan dolay1 azalmasi
ve toprak erozyonu monokiiltiir uygulamasi sonucunda ortaya ¢ikar. Ayrica,
bocekler kullanilan kimyasallara karsit bagisiklik kazanir. Polikiiltiir,
monokiiltiire kiyasla tarima tamamen farkli bir yaklasimdir. Bu tarim
yonteminde, tek bir arazi parcasinda gesitli iirlinler yetistirilir. Farkli toprak
canlilarin1 ve mikroorganizmalarini ¢ekmeye yardimci olur. Bazi iiriinler
boceklere karsi itici gorevi goriir ve bu organik bir sekilde bocek kontroliine
yol agar (Walker, 1992; Gitay vd., 1996). Organik tarim sistemlerinde
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cesitlilik saglanarak ideal bir denge olusturmak amaclanir. Bu genellikle
kapali tarim seklinde gerceklesir yani bitkisel ve hayvansal iiretimin i¢ ice
uygulanmast anlamina gelir. Bu sekilde, tarim ekosistemindeki dongiisel
siirecler ve etkilesimler optimize edilebilir, 6rnegin bitki atiklarinin
hayvancilikta kullanilmasi ve giibrenin bitkisel {iretim i¢in kullanilmas1 gibi.
Tiirlerin  biyotiplerinin ve arazi kullaniminin ¢esitlendirilmesi, tarim
ekosisteminin istikrarim1 saglamak icin iyi bir yoldur ve bitkiler, hayvanlar,
toprak ve biyosfer arasindaki is birligi bu fikri destekler (James, 1998;
Albrecht ve Mattheis, 1998).

2.2. Verimlilik

Organik tarim, son yillarda hizla gelismekte ve son 50 yilda gelistirilen
yogun tarim sistemlerine siirdiiriilebilir bir alternatif olarak goriilmektedir
(Stockdale vd., 2001). Organik tarim ydntemlerinde toprak verimliligini
artirmak i¢in hayvan giibreleri, kompostlar ve yesil giibreleme gibi tarim
uygulamalar1 yapilmaktadir.

2.3. Rotasyon

Rotasyon bir alana tek bir bitki ekilmesi yerine iki veya daha fazla
bitkinin art arda dikilmesidir. Bitki doniisiimiine ek olarak, ot baskilama,
toprakta yasayan bdceklerin ve hastaliklarin azaltilmasi, tamamlayici besin
maddesi saglama, besin yakalama ve toprak 6rtme gibi 6nemli avantajlar da
saglar (Wibberley, 1996; Berzsenyi vd., 2000).

2.4. Organik dongii optimizasyonu

Yogun tarim uygulamalar1 yenilenebilir olmayan enerji kaynaklarinin
yuksek tiiketimi, biyogesitliligin kaybi, besin maddeleri azot ve fosforun yani
sira pestisitler tarafindan sucul ¢evrenin kirliligi gibi birgok gevresel soruna
yol agmaktadir (Feber vd., 1997). Organik tarim, yogun tarim yonetimi
uygulamalarimmin neden oldugu bu g¢evresel yiikleri azaltmak i¢in umut
vadeden bir ¢6ziim olarak kabul edilmektedir.
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2.5. Zararh kontrolii

Organik tarim, toprak kalitesini iyilestirerek, zararli kontroliinii
saglayarak ve geleneksel tarimin ¢evreye olan olumsuz etkilerini azaltarak
gelecekteki kiiresel tarim iiretimine 6nemli katkida bulunabilir (Bengtsson
vd., 2005). Organik zararl kontrolii, kimyasal bocek ilaglar1 kullanmadan
zararlilart kontrol etmek icin cesitli faaliyetlerin ylriitiilmesidir. Uygun
bitkiler yetistirilerek yararli bocek dedigimiz zararli bocekleri kontrol eden
avcl boceklerin ¢ogalmasi tesvik edilir. Hastaliklara dayanikli gesitler
yetistirilerek pahali tarim ilaglarina para harcamadan hastaliklarin Oniine
gecilir. Zararlilar1 kontrol altina almak i¢in 6zel tiirde bitkiler olan arkadas
bitkiler yetistirilir. Bu bitkiler, zararlilarin ¢ogalmasini engellemeye veya
caydirmaya yardimci olur. Neem 6zii gibi biyolojik bdcek ilaglari, bircok
farkli zararliyr kontrol etmede kullanilir. Rotasyon uygulamasi zararlilarin
tireme dongiilerini bozarak biiytimelerini engellemeye ve iirlinleri korumaya

yardimcei olur (Iglesias vd., 2003).

3. ORGANIK TARIMDA KONTROL VE SERTIFIKASYON

Tiirkiye’de organik tarim faaliyetleri, 5262 Sayili Organik Tarim
Kanunu ve 27676 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan "Organik Tarimin
Esaslar1 ve Uygulanmasina Iliskin Y&netmelik" kapsaminda gergeklestirilir.
Bu ¢ergevede, Tarim ve Kdyisleri Bakanligi, organik tarimi yiiriiten Kontrol
ve Sertifikasyon kuruluglarina yetki verir ve bu kuruluslarla yapilan
sozlesmeler araciligiyla organik tarim faaliyetlerinin  denetimi ve
sertifikasyonu saglanir (Anonim, 2023a). Tirkiye’de AB ve TR
standartlarina gore organik {iriinlerin sertifikasyonu yapilmakta olup pazar
durumuna gore ithalat¢1 iilkelerin kendi standartlarina (ABD -NOP,
JAPONYA- JAS vb.) gore de sertifikasyon islemi ger¢eklestirilmektedir.
Ozellikle ihracatta organik iiriin sadece ithalatg1 iilkenin standartlarina gore
sertifikalandirilmigsa o ililkeye ihrag¢ edilebilir. Dolayisiyla ihracat¢1 pazar
durumuna gore istenen standartlar belirlenmeli ve bu standartlara gére hizmet

verebilen sertifikasyon organlariyla is birligi yapmalidir (Avct, 2004).
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3.1. Basvuru

Organik tarim faaliyetlerine baglamay1 hedefleyen bakanligin kayit
sistemine kayitli olan miitesebbis, bagvurularini gerekli belgelerle birlikte
kontrol ve sertifikasyon kurulusuna ileterek gerceklestirir. Bu belgeler ve
basvuru siireci, organik tarimin kalite ve giivenlik standartlarina uygun

sekilde yiiriitiilmesini saglamasi agisindan dnem tasir.

3.2. Sozlesme

Organik tarim faaliyetlerine girmek isteyen miitesebbisler,
basvurularin1 yaptiklar1 yetkilendirilmis kurulus tarafindan organik tarim
yapmaya uygun goriildiigiinde, taraflar arasinda bir sézlesme yapilir. Bu
sOzlesme, organik tarimin standartlara uygun bir sekilde gerceklestirilmesi ve
sertifikasyonun saglanmasi amaciyla onem tasir. Yetkilendirilmis kurulus,
her bir iiretim asamasi i¢in ayr1 ayri sozlesme yapabilecegi gibi, her faaliyeti
ayr1 ayr belirterek tek bir s6zlesme de yapabilir.

Yetkilendirilmis  kurulus, bakanlik tarafindan belirlenen ve
yetkilendirilmis kuruluslara bildirilen bir kodlama sistemi dogrultusunda,
girisimciye bir kod numarasi verir. Bu kod numarasi, organik tarim
faaliyetlerini takip etmek ve sertifikasyon siirecini yonetmek i¢in kullanilir.
Bu sekilde, organik tarimin her asamasiin kontrol edilmesi ve uygunluk

saglanmasi amaglanir.

3.3. Gegis siireci

Organik tarim faaliyetlerinin gerceklestirildigi alanlar, hayvanlar, arilar
ve su iirlinleri, bir gecis slirecine tabi tutulurlar. Bitkisel tiretimde, gecis siireci
tek yillik bitkilerde en az 12 ay, ¢ok yillik bitkilerde ise en az 24 aydir.
Hayvansal iiretimde ise et iiretiminde biiyiikkbas hayvanlar i¢in 12 ay,
kiiciikbas hayvanlar i¢in 6 ay olarak belirlenmistir. Bu gecis siireci tirtinleri,
"Organik tarim gegis siireci trlinlidiir" etiketiyle pazarlanir. Ancak, gecis
stirecinde bulunan hayvanlardan elde edilen iiriinler, gecis siireci {iriinii olarak
pazarlanamaz ve bu {riinlerin reklam ve etiketlerinde organik tarimi

cagristiran ifadeler kullanilamaz.
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3.4. Kontrol

Kontrol islemi, yazili belgeleri, planlari, defterleri, raporlari, kayitlari,
arazi, igletme ve depo gibi 6nemli kontrol noktalarmi ve gozlemleri
igermektedir. Bu kontrol islemi, yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan
gerceklestirilir ve organik tarim faaliyetinin risk analizine dayali olarak kritik
kontrol noktalarin1 géz onlinde bulundurarak bir kontrol plan1 hazirlanir.
Organik tarim faaliyetinde bulunan miitesebbisler, yilda en az bir kez kontrol
ziyaretine tabi tutulurlar.

Yetkilendirilmis kuruluslar, organik {iretimde uygun olmayan
tekniklerin veya {riin kullannminin tespit edilmesi durumunda istenilen
sayida ornek alir ve bu 6rnekleri TS EN ISO/IEC 17025 standardina uygun
akredite laboratuvarlarda analiz ettirirler. Kontrolor, yaptig1 kontrolde elde
ettigi bulgular iceren bir belge hazirlar ve gerceklestirdigi kontrol islemi
sonucunda bir kontrol raporu olusturur. Bu rapor, kontroliin yapildig: siirecin
ayrintilarini igerir ve miitesebbis ile yetkilendirilmis kurulus arasinda iletisim
ve seffaflik saglamada 6nemli bir rol oynar.

3.5. Sertifikasyon

Sertifikasyon, tiim kontrol ydntemlerinin uygulanmasiin ardindan
isletmenin, {riiniin ve girdilerin belgelendirilmesi islemidir. Bu siireg,
isletmenin organik tarim standartlarina uygunlugunun ve organik iiretim
siirecinin dogrulandigi asamay1 igerir. SoOzlesme yapilan miitesebbis,
yetkilendirilmis kurulus tarafindan gerceklestirilen ilk kontrol sonucuna bagli
olarak uygun goriiliirse, organik tarim miitesebbis sertifikast ve Organik
Tarim Yonetmeligi hiikiimlerine gore iiretilen iirlinler i¢in iiriin sertifikasi
verilir. Bu sertifikalar, organik tiretim siirecinin standartlara uygun oldugunu
ve belgelendirilmis oldugunu gosterir. Sertifikasyon, organik tarim
triinlerinin giivenilirligini ve kalitesini saglamada 6nemli bir rol oynar ve
tiikketicilere organik {iriinlerin izlenebilirligi ve uygunlugu hakkinda giivence
sunar (Anonim, 2023b).
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4. ULUSLARARASI VE YEREL ORGANIK TARIM

STANDARTLARI

Tiirkiye’de tarimsal {irlinlerin belgelendirilmesi i¢in akreditasyon
gerektiren li¢ program bulunmaktadir. Bu programlardan ikisi organik tarim
ve Iyi Tarim Uygulamalar1 (ITU) Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan
yonetilmektedir. Diger bir program olan GLOBALG.A.P. (Global Good
Agricultural Practices), merkezi Almanya'da bulunan GLOBALG.A.P. c/o
Food PLUS GmbH tarafindan onaylanmaktadir. Bu ii¢ program, tarimsal
triinlerin kalite standartlarin1 ve siirdiiriilebilir iiretim uygulamalarini
belgelendirmede dnemli rol oynamaktadir. Organik tarim ve ITU programlar
ile  GLOBALG.A.P. programi, tarim {rlnlerinin giivenilirligini ve
uygunlugunu  saglama amaciyla sikca  kullanilan  belgelendirme
sistemlerindendir. Organik triinlerin uluslararas1 ticareti igin ihracat
yapilacak {ilkeler tarafindan taninan iriin sertifikasina sahip olmak
gerekmektedir. Ancak Tiirkiye’de, 5262 Sayili Kanun’a dayali olarak
gergeklestirilen organik tarim belgelendirme faaliyetlerinin uluslararasi
diizeyde esdegerliligi heniliz saglanmamistir. Bu durum, 6zellikle ABD, AB
ve Japonya gibi uluslararasi organik pazarlara erisimde sertifikalarin
gegerliligini etkilemektedir. Bu nedenle, Tiirkiye disindaki pazarlara girmek
isteyen Uriinler i¢in ithalatc iilkelerin mevzuatina uygun sekilde diizenlenmis
organik iiriin sertifikasi gerekmektedir. Bu organik {irlinlerin uluslararasi
ticaretinde uygunluk ve gecerlilik saglamak amaciyla 6nemli bir gerekliliktir.
Iyi Tarim Uygulamalar1 (ITU) ve GLOBALG.A.P. belgelendirmeleri hem
yurticinde hem de yurtdisinda zorunlu bir gereklilik tasimadigi gibi, sadece
misteri talebine dayali olarak pazarlara giris kolayligi saglamaktadir.
Ozellikle GLOBALG.A.P., éncelikle Avrupa pazarlarinda EUREPG.A.P.
adiyla baslayan ve daha sonra kiiresel 6lgekte genisleyerek GLOBALG.A.P.
adin1 alan bir belgelendirme faaliyetidir. Bu belgelendirme, diinya genelinde
daha genis bir pazara erisim imkdm sunar. Diger yandan lyi Tarim
Uygulamalar1 (ITU) belgesi, heniiz uluslararasi diizeyde esdegerlik
kazanamamistir. Bu nedenle daha c¢ok yurticindeki biiyiilk perakende



GASTRONOMIK AKIMLAR-I | 202

kuruluslar: tarafindan tercih edilmektedir. ITU belgesi, daha ¢ok yerel
pazarda iiriinlerin giivenli ve stirdiiriilebilir {iretimini vurgulamak amaciyla
kullanilmaktadir edilmektedir (Ozkan vd., 2015).

5. ORGANIK TARIMIN GELECEGI VE POTANSIYELI

Ulkemizde, organik tarimin gelismesi ve organik {iriin tiiketiminin
yayginlasmasi hedefi dogrultusunda, egitim ve tanmitim faaliyetlerine ek
olarak yazili ve gorsel medya organlarina olan desteginin artirilmasi,
tiikketicilerin bilinglendirilmesi ¢aligmalarina biiylik bir katki sunacaktir.
Ayrica, organik iriinlerin degeri ve dnemi anlatilarak, organik tarima dair
ortak bir biling olusturulmasi saglanmali ve ilgili kurumlar arasinda etkin bir
koordinasyon sistemi olusturulmalidir. Gelismekte olan iilkelerde de gelismis
iilkelerde oldugu gibi perakende satis birimlerinin ¢ogunlukla siiper ve
hipermarketlerden olusturulmasi gerekmektedir. Bu nedenle i¢ pazarin
canlandirilmasi amaciyla organik tarimi tesvik etmek igin devlet tarafindan
yluriitiilen talebe dayali mekanizmalarin gelistirilmesi biiyiik 6nem
tagimaktadir. Bu amaci gercgeklestirmek igin, belediyelerle is birligi
imkanlarinin degerlendirilmelidir ve organik iirlinlerin belediye semt
pazarlarinda istenen diizeyde sunulabilmesi i¢in altyapinin olusturulmasi
gerekmektedir. Organik tarim sektoriiniin ilerlemesi ve bliyiimesi amaciyla,
devlet tarafindan hem i¢ pazarda hem de dis piyasada talebi artiracak tesvik
edici politikalarin tasarlanmasi biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu politikalar,
sektoriin gelisimini hizlandiracak ve organik iiriinlerin daha genis bir kitleye
ulagmasini saglayabilecektir. Aymi zamanda, dis piyasalardaki pazar
firsatlarinin da etkili bir sekilde degerlendirilmesi, iilke ekonomisine olumlu
katkilar saglayacak ve bu cercevede, devlet tarafindan yapilan talep bazl
tesvikler, organik tarimin siirdiiriilebilir biliyiimesi ve rekabet giicliniin
artirilmasi i¢in kritik bir rol oynayacaktir. Hem i¢ hem de dis pazarda etkin
bir konuma ulasabilmek i¢in organik tarimin gelismesinde uygulanacak
politikalarin kapsamli bir sekilde ele alinmasi gerekmektedir. Tanitim ve

aragtirma faaliyetleri, organik tarimin gorlintirligiinii artiracak, tiiketicilerin
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bilin¢lenmesine katki saglayacak ve iiriin kalitesini yiikseltecektir. Ayrica,
arastirma faaliyetleri, yenilik¢i iiretim yontemleri ve teknolojilerin
gelistirilmesini  destekleyerek sektoriin rekabet gliciinii artirabilecektir.
Organik tarimin siirdiiriilebilir biiyiimesi i¢in politikalarin etkili bir sekilde
yonetilmesi ve koordine edilmesi, sektoriin daha genis bir kitleye ulagmasini
ve kaliteli tiriinler sunmasini saglayabilecektir.

Diinya geneline bakildiginda, Tiirkiye iklimi, su kaynaklari, toprak
verimliligi ve gesitliligi gibi faktorlerle organik tarim igin oldukea elverisli
bir iilke olarak dne ¢ikmaktadir. Tiirkiye’nin sahip oldugu cografi ve iklimsel
cesitlilik, farkli organik {irtinlerin yetistirilmesi i¢in genis bir alan
sunmaktadir. Tarim alanlarindaki su kaynaklar1 da organik iiretim icin
gereken sulama ihtiyaclarini kargilamada 6nemli bir avantaj saglamaktadir.
Ayrica, toprak verimliligi ve ¢esitliligi, organik tarimin saglikli ve kaliteli
tiriinler tiretebilmesi i¢in temel bir zemini olusturmaktadir.

Tiirkiye’ nin organik tarim potansiyeli, sadece yerel tiiketim icin degil,
aym1 zamanda uluslararas1 pazarlarda da rekabet edebilecek {iriinlerin
{iretimine olanak saglamaktadir. Ulkenin organik tarim alaninda sahip oldugu
bu avantajlar, siirdiiriilebilir tarim uygulamalarmin gelistirilmesi ve
yayginlastirilmasi i¢in 6nemli bir temel olusturmaktadir. Tiirkiye’nin organik
tarim sektoriinde daha fazla ilerleme kaydetmesi, hem yerel tiiketicilerin
saglikli ve dogal liriinlere daha fazla erisim saglamasina hem de ekonomik
acidan 6nemli bir gelir kaynagi olusturmasina yardimer olacaktir. Ne yazik
ki, Tiirkiye’de organik tarim uygulamalari hala toplam tarim alaninin sinurlt
bir kisminda gerceklesmektedir. Bu noktada, iilkemizde organik tarimin
gelismis tilkelerdeki etkinligine ulagabilmesi i¢in oncelikle konunun 6nemi,
tilkemizin i¢inde bulundugu sosyolojik, psikolojik ve ekonomik kosullar g6z
oniinde bulundurularak anlagilmalidir. Organik tarim sadece saglikli tirtinler
tiretmekle kalmaz ayni zamanda c¢evre koruma, toprak siirdiirtilebilirligi ve
yerel ekonomiye destek gibi bircok olumlu etki yaratir. Organik tarimin
faydalar1 ve avantajlar1 halka anlatilmali, insanlarin organik {riinlerin

degerini daha iyi anlamalar1 saglanmalidir. Bununla birlikte, organik tarimin
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ekonomik boyutu da goz ardi edilmemelidir. Organik tarim {ireticileri igin
ekonomik tesvikler, destek mekanizmalart ve uygun finansal politikalar
gelistirilmesi, sektdriin bilylimesini ve yayginlasmasini destekleyecektir. Bu
cercevede, ekonomik birimler arasinda ortak bir biling olusturarak talep
yaratilmasi, organik tarimin gelismesi igin dnemli bir adim olacaktir. Uretim
asamasinda ve lretim sonrasinda iireticilerin teknik ve ekonomik agidan
desteklenmesi, organik tarimin gelismesi ve yayginlasmasi igin kritik bir
faktordiir. Bu nedenle, devletin iireticilere yonelik politikalar gelistirmesi ve
uygulamasi biiylik 6nem tagimaktadir.

Uretim asamasinda, organik tarim uygulamalarinin teknik yénleri
hakkinda iireticilere egitim saglanmasi gerekmektedir. Organik tarimin 6zel
gereksinimleri ve yontemleri hakkinda egitimler, ireticilere daha etkili ve
verimli iretim yapma imkan1 sunacaktir. Organik tarimin basarili bir sekilde
gelistirilebilmesi i¢in farkli disiplinler arasi ¢aligmalarin 6nemi de biiyiiktiir.
Devlet tarafindan saglanacak diizenlemeler ve destekler bu disiplinler arasi
yaklasimin temelinde yer almalidir. Organik tarimi tesvik etmek ve
gelistirmek icin ¢esitli alanlarda politikalar olusturulmalidir. Bu politikalar,
organik tarimin her asamasimi kapsamali ve Treticilerin, tiiccarlarin,
isletmelerin ve tiiketicilerin ihtiyaglarna cevap verebilmelidir. Ornegin,
organik tarimin teknik yonlerine iliskin egitim programlari, {ireticilere
saglanacak mali tesvikler, organik f{irlinlerin pazarlama ve dagitimim
kolaylastiracak dnlemler gibi diizenlemeler sektoriin gelisimine katki saglar.

Bu sekilde, organik tarimin gelisimi hem i¢ pazarda hem de dis pazarda
bliyiik bir pay sahibi olma potansiyelini tagir. Organik {iretimin artmasiyla
birlikte tliketicilerin organik iiriinler hakkinda farkindalig: da artacak ve talep
yiikselerek sektoriin biiyiimesine katki saglayacaktir. Sadece devletin degil,
ayn1 zamanda akademik kurumlarin, arastirma enstitiilerinin ve sivil toplum
kuruluslarinin da bu siirece katkida bulunmasi 6nemlidir. Boylece organik
tarimin  tim paydaslart bir araya gelerek sektoriin gelisimini ve
yayginlagsmasini destekleyebilecektir.
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Organik iiriin tiiketicilerine daha kolay ulasabilmek ve organik tiiketime
olan talebi artirmak icin etkili pazarlama stratejilerinin olusturulmasi biiyiik
Oonem tasimaktadir. Bu stratejiler, organik ireticilerin {iriinlerini tiiketicilere
daha etkin bir sekilde sunmasini1 ve organik tarimin degerini vurgulamasini
saglar. Aym1 zamanda, halkin tiim kesimlerinin organik tarim ve iirlinler
konusunda bilgilendirilmesi, organik tiiketim kiiltiiriiniin yayginlagmasina ve
talebin artmasina yardimci olur.

Organik treticilerin basarili bir pazarlama stratejisi gelistirebilmesi i¢in
tiiketici odakli bir yaklasim benimsemeleri 6nemlidir. Bu, {iriinlerini hedef
kitlenin ihtiyaglarina ve isteklerine uygun sekilde sekillendirmeleri anlamina
gelir. Organik iirtinlerin saglik yararlari, ¢cevresel siirdiiriilebilirlik ve yerel
ekonomiye katki gibi avantajlar1 vurgulanarak tiiketicilerin ilgisi ¢ekilebilir.
Ayrica triinlerin organik sertifikalar1 ve liretim yontemleri hakkinda seffaf
bilgiler sunmak, tiiketicilerin glivenini kazanmada 6nemlidir.

Pazarlama stratejilerine ek olarak, organik tiiketim konusunda halkin
tiim kesimlerinin bilinglendirilmesi biiylik 6nem tasir. Egitim programlart,
seminerler, kampanyalar ve sosyal medya gibi araglar kullanilarak organik
tarimin ve {riinlerin faydalar1 anlatilabilir. Tiketicilere, organik tarimin
saglik, ¢evre ve toplumsal acilardan neden 6nemli oldugu aktarilabilir. Bu
bilin¢lendirme ¢aligmalar1 sayesinde organik tiiketim kiiltiirli yayginlasir ve
talep artar (Demiryiirek vd., 2008).

6. ORGANIK GIDA

Organik gida sentetik pestisitler, biiylime hormonlari, antibiyotikler,
modern genetik miihendislik teknikleri (genetik olarak modifiye edilmis
tiriinler dahil) ve kimyasal giibreler kullanilmadan organik tarim teknikleri ile
iiretilen gidadir. Organik tarim tekniklerine 6rnek olarak toprak ve su koruma,
dogal hastalik ve zararli kontrolii, yabanci otla kiiltiirel miicadele,
kompostlama ve yesil giibrelemeyi verebiliriz.

Organik gida iiretimi ve islenmesi, belirli standartlara uygun olarak

gergeklestirilir. Bu standartlar, {irtinlerin yetistirilme, islenme, depolanma ve
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etiketlenme  siireglerini  kapsar. Organik gida {rlinleri  genellikle
sertifikalandirilmis organik tarim isletmeleri tarafindan {iretilir ve bu
sertifikalar, iirlinlerin organik oldugunu belgelemek i¢in kullanilir. Organik

gidalarin bazi temel 6zellikleri sunlardir:

e Sentetik kimyasallarin Kkullanilmamasi: Organik tarim sentetik
kimyasal giibreler, pestisitler ve diger kimyasal maddelerin kullanimini
kisitlar. Tarimsal {irtinlerde ve bunlarin islenmis {riinlerinde pestisit
kalintilar1 insan saghgini tehdit etmektedir. Hastalik ve zararlilardan
korunmak, yabanci otla miicadele etmek, gelisimi hizlandirmak, verimi
arttirmak vb. amaciyla tarimsal {iretimde asir1 ve bilingsiz pestisit tiiketimi
kanser, dogum anormallikleri, sinir sistemi zararlar1 ve uzun dénemde olusan
yan etkilere neden olurlar (Delen, 2008).

¢ Genetik modifikasyonlarin kullanllmamasi: Organik gida
tiretiminde genetik modifikasyonlar genellikle yasaklanir. Gida iiriinlerine
eklenen genetik olarak degistirilmis organizmalar, bazi besin degerlerini
artirirken digerlerini azaltarak beklenmedik bigimde gidalarin besleyici
ozelliklerini degistirebilir. Bu durum, genetik olarak degistirilmis triinler ile
geleneksel esdegerleri arasinda farkliliklara yol agar. Bitkisel ve hayvansal
gidalarin besin igerigindeki degisikliklerin besin etkilesimleri, besin-gen
etkilesimi, canli organizmalardaki besin varligi, besin degeri ve besin
metabolizmasi {lizerine etkisi bilinmemektedir. Ayrica, bu gidalarin gen
ifadesinin karmasik diizeni ile ilgili de yeterli bilgi mevcut degildir. Genetik
olarak degistirilmis iiriinlerin saglik {izerinde, 6zellikle uzun vadede ortaya
cikabilecek etkiler ilizerinde hala kesin ve net bilgi bulunmamaktadir
(Uzogara, 2000; Topal, 2004).

e Siirdiiriilebilir tarim uygulamalari: Organik tarim, su ve toprak
saghigint ve biyocesitliligi korumayi amaglar. Siirdiiriilebilir tarim
uygulamalar1 ile besin degeri ve kalitesi yliksek, kalint1 seviyesi diisiik,
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kontaminasyon riski diisiik ve izlenebilirligi kolay gida iretimi
amagclanmaktadir.

¢ Dogal besin degeri: Organik gidalar genellikle sentetik kimyasallarin
olmadigi ve dogal yontemlerle yetistirildigi icin yliksek besin degerine
sahiptirler. Organik olarak tiretilen bitkisel gidalardaki vitamin ve mineral
igerigi ozellikle de C vitamini, B vitamini ve A vitamini gibi suda ve yagda
eriyen antioksidan Ozelliklere sahip vitaminlerin orani daha yiiksek
olmaktadir. Antioksidan maddeler, fenol, polifenol ve diger besin dgeleri
acisindan organik bitkisel gidalar daha zengindir. Bu viicut i¢cin 6nemli olan
serbest radikallerle savagma kapasitesini artirmaktadir. Boylece antioksidan
aktivitesi daha yiiksek olan organik gidalar kanser riskini azaltma
potansiyeline sahiptir (Akan ve Yanmaz, 2015). Organik hayvansal gidalarin
besin kalitesi ve icerigi hakkinda kesin sonuglar olmamakla birlikte organik
stit Uirtinlerinde yag asitlerinin profiline etki ederek daha diisiik doymus yag
ve daha yiiksek doymamis yag icerigi sunabilmektedir (Das, 2013).

e Hayvan refahina 6nem verme: Organik hayvancilikta, hayvanlarin
iyi bakim gormesi ve dogal davraniglarini sergilemeleri tesvik edilmektedir.
Boylece hayvanlarin besleme, yetistirme ve sagliklarin1 korumaya yonelik
uygulamalarla insan sagligimin korunmasina ve besleyicilik yonii yiiksek
gidalar elde edilmesine biiyiik katki saglanmaktadir.

e Sertifikasyon siirecine gore iiretilmesi: Organik gida sertifikalari,
iirlinlerin organik tarim standartlarina uygun olarak iiretildigini dogrulamak
i¢in verilir. Farkl: iilkelerde ve bolgelerde organik sertifikasyon standartlart
farklilik gostermektedir.

7. ORGANIK GIDA ILE ILGILI YASAL DUZENLEMELER

Organik {irlinler, belirlenen prensip ve yasal standartlar dahilinde
yetistirilmekte ve islenmektedir. Organik tarimin temel ilkelerine uygun
olarak gerceklestirilen islemler, organik iirlinlerin iiretiminden baslayarak

istenilen organik zincirin olusturulmasini kapsar. Bu zincir, organik tarimsal
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iriinlerin  tliketici beklentilerine uygun sekilde {iretimden tiiketiciye
sunulmasini saglar. Organik iiretim zincirine uyum, hammadde asamasindan
son iriine kadar her asamada diger gida ve kimyasallarla karisim ve
kontaminasyon risklerini Onleyerek insan sagligim1 ve besin 6zelliklerini
korumay1 amaglar (Vardin vd., 2008). Organik standartlar; tarimsal tiretim,
ambalajlama, etiketleme, depolama, dagitim, ithalat, isleme ve satigin icinde
bulundugu genis bir organik gida zincirini kapsamaktadir (Anonim, 1999).

7.1. Organik gidanin iiretimi

Organik gida iiretimi, tiiketicilerin giivenini ve saglik ile cevre
beklentilerini gbz oOniinde bulundurarak gerceklestirilirken, ayni zamanda
tarimsal ila¢ kalintis1 ve kimyasal gida katki maddelerine yer vermeden
yapilan bir iiretim anlayisimi igerir. Organik gida, organik liretime uygun
olmayan pratik uygulama ve proses iglemlerinin kullanilmadig1, en az islem
uygulanarak elde edilen {riindir (Vardin vd., 2008). Organik iriinler
igeriklerine gore iice ayrilmaktadirlar (Kurt, 2006).

¢ %100 Organik Uriin: Eger nihai iiriiniin icerigindeki maddeler
tamamen organik kaynakli ise, bu iriin “%100 organik iiriin” olarak
adlandirilir. Bu durumda, iirliniin i¢eriginde yer alan tiim maddelerin organik
olarak sertifikalandirilmis olmasi1  gerekmektedir. Uriiniin etiketi,
sertifikasyon kurulusunun adin1 ve igeriginde bulunan organik maddeleri
acgikca belirtmelidir.

e Organik Uriin: Eger nihai {iriiniin icerigindeki maddeler en az %95
oraninda organik kaynakli ise, {irlin “organik iiriin” olarak adlandirilir. Geriye
kalan miktar, organik olmayan veya sentetik maddelerden olusabilir. Bu tiir
tiriinlerde en az %95 oraninda organik i¢erik bulunmasi gereklidir.

e Organik Maddelerle Yapilmis Uriin: Eger nihai iiriiniin
icerigindeki maddeler en az %70 oraninda organik kaynakli ise, bu iiriin
“organik maddelerle yapilmis iirtin” olarak adlandirlir. Kalan kisimda,
genetik degisiklik gdrmemis veya kirli su atiklarindan kaynaklanmamis
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konvansiyonel tarim iiriinleri kullanilabilir. Bu tiir {irlinlerde en az %70

oraninda organik igerik bulunmasi gerekmektedir.

7.2. Organik gidanin ambalajlanmasi

Ambalajlama, organik tiriinlerin i¢erigini ve kalitesini korumak, tasima,
depolama, satis ve kullanimimi1 kolaylastirmak amaciyla kullanilan bir
yontemdir. Organik tarim mevzuatina uygun olarak, geri doniistiiriilebilen
veya atilabilen malzemelerden iiretilen ambalajlar, iiriinleri kaplamak,
sarmak, ortmek veya bir araya getirmek i¢in kullanilir. Bu sekilde organik
tirlinlerin dogal 6zelliklerini muhafaza etmesi ve ¢evresel etkilerin minimize
edilmesi amaclanir (Islamoglu, 1999; Kurt, 2006).

Organik {irlinlerin ambalaji, dogal {iriinlerden veya cevre dostu
malzemelerden segilmelidir. Ambalaj malzemeleri, dogada kolayca
ayrigabilen, ¢evreye zarar vermeyen ve geri donilisiimii miimkiin olan
materyallerden olugmalidir. Ambalajlama malzemeleri segilirken organik
iiretim mantigia uygun olarak kagit, cam veya bez gibi malzemeler tercih
edilmelidir. Bu malzemeler hem {irtinlerin 6zelliklerine uygunluk gosterir
hem de cevreye uyumlu geri doniisiimii destekler. Ancak ambalajlama,
organik iriin fiyatlarim1 artirabileceginden, ambalaj sektorii daha uygun
maliyetli, organik Ozellikleri koruyan ve geri donlisiimii miimkiin olan
ambalaj malzemelerini liretmeye yonelik ¢abalarini artirmalidir (Bulut, 2011;
Kurt, 2006).

Organik gida ambalajlamasi, tiiketicilerin tercihlerine ve ihtiyaglarina
uygun olmalidir. Farkli boyutlarda ve tiplerde ambalaj se¢enekleri sunmak,
tikketicilere daha fazla secenek hakki tanir. Ayrica tiiketicilerin farkli
ihtiyaglarina ve tercihlerine hitap edebilme yetenegini de artirir.

Organik iirlinlerin ambalajlanmas1 agsamasinda iirliniin niteligini
korumak icin hijyenik tedbirlerin alinmasi da son derece 6nemlidir. Organik
tiriinlerin dogal ve saf yapisinin siirdiiriilebilmesi i¢in ambalajlama islemi
sirasinda dikkat edilmesi gereken hijyenik faktorler bulunmaktadir.

Ambalajlama siirecinde kullanilan malzemelerin temiz ve hijyenik olmasi,
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iiriinlerin mikrobiyal kontaminasyon riskini azaltmaya yardimci olur.
Uriinlerin ambalajlama esnasinda, iiretim ve depolama alanlarinin temizligine
dikkat edilmesi, {riinlerin dis etkenlerden ve mikroorganizmalardan

korunmasini saglar.

7.3. Organik gidanin etiketlenmesi

Etiket, organik {iriin yelpazesini tiiketiciler i¢in daha goriintir kilarak,
tiikketicilerin satin alma niyetlerini etkilemek icin etkili bir aragtir. Organik
iiriin ambalaj1 {izerinde yer alan, lirlinii tanitan veya igerigini belirten herhangi
bir kelime, ayrinti, ticari marka, tescilli marka, ambalajda bulunan resim,
sembol, dokiiman, ilan, tabela veya etiket gibi her tiirlii yazili ve basili bilgi
ve materyal, etiket olarak adlandirilir. Etiketler ve logolar, organik {iriinlerin
tiikketiciler tarafindan taninmasini saglar. Uriin etiketinde logo ile hangi yilda
hasat edildigi, iiriiniin icerdigi maddeler, iiretim tarihi, {iriiniin mensei, tiretim
yeri, son kullanma tarihi, ithal edilmis bir iirlin ise Tiirk¢e etiket bilgileri,
sertifika statiisii, yetkilendirilmis kurulusun adi, kod numarasi ve sertifika
numarast yer almaktadir (Igli, 2011). Organik Tarim Yonetmeligi geregi
iiretilmeyen tirlinlerin etiketlerinde bu Yoénetmelige uygunluk, hazirlanma,
islenme, ambalajlanma, depolama gibi ifadeler yer alamaz. Organik olmayan
tirtinlerin etiket ve ambalaj tasarimi, organik iiriin etiket ve ambalaj tasarimini
cagristiracak nitelikte veya benzerlikte olamaz. Bu tiir {irlinler i¢in organik
tarimsal {iriin olarak marka, patent veya tescil alinamaz. Organik olmayan
tirtinler icin tiiketicide organik {iriin izlenimi olusturabilecek veya haksiz
rekabete yol acabilecek sekilde bio, biyo, eco, eko, org gibi kelimeler 6n ek,
son ek veya tek basina kullanilamaz (Anonim, 2023c¢).

Tiirkiye’de, organik tarim {iriinii logosunun bulundugu etiketleri Tarim
ve Orman Bakanligi basmaktadir. Logosu iizerinde olmayan firiinlerin ig
pazarda satist yasaklanmistir. Ulkemizde organik {iriin logolarinda
kullanilabilecek renkler yesil, mavi, siyah ve beyaz olarak sinirlanmistir.

Tarim ve Orman Bakanligi'nin Organik Tarimin Esaslar1 ve Uygulanmasina
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Iliskin Y&netmeligi'ne gore iiretilmis organik iiriinler igin kullanilan logo,

satiga sunulan organik tirlinlerin tizerinde bulunmasi zorunlu olan bir ibaredir.

phAdy
NIK “
P on T4
V'OQO ®, 1

Sekil 1: Organik tarim logolar1

7.4. Organik gidanin tasinmasi

Ekolojik tarim {irtinleri, kimyasal ve fiziksel degisikliklere duyarlidir.
Bu nedenle bu fiiriinlerin tasinmasi sirasinda zamanlama, tasima hizi,
kullanilan ambalaj, konteynerler, tasima kosullar1 ve yontemleri kritik oneme
sahiptir. Bu tasima faktorleri birbirinden ayr1 disiiniilemez; c¢linkii
birbirleriyle etkilesim halindedirler. Ayrica tasima faktorleri, tasinacak
ekolojik tarim dirlinliniin tiirti, hasat sonrasi durumu ve hasat ile tagima
arasindaki zaman dilimi gibi faktorler tarafindan da etkilenir. Tagima siiresi
uzadikga, Uriinlerin raf 6mrii de azalir ve tiiketiciye sunuldugu siire boyunca
kalitesini koruma olasilig1 diiger.

7.5. Organik gidalarin depolanmasi

Organik {irtinlerin depolanmasi, konvansiyonel sistemlerden farkhidir;
clinkii sentetik koruyucu maddeler, fungisitler ve uzun siireli depolama
boyunca kaliteyi saglayan diger kimyasallar kullanilmaz. Eger konvansiyonel
tiriinlerle birlikte depolama yapilacaksa, organik ve konvansiyonel {iriinlerin

karismasin1 6nlemek i¢in dnlemler alinir ve bu 6nlemler yetkilendirilmis bir
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kurulus tarafindan denetlenir. Depolama kosullari, basing, sicaklik ve
yetkilendirilmis kurulusca onaylanan gazlarla kontrol edilebilir. Organik
tiriinlerin depolanmasi siirecinde, lirliniin organik niteligini etkileyecek
herhangi bir ilag veya ilaclama yontemi kullanilamaz. Ayrica, organik
tiriinlerin depolanmasinda sentetik kimyasal maddeler kullanilmaz ve dogal
olmayan uygulamalara izin verilmez.

8. ORGANIK GIDA VE EKO-GASTRONOMI

Gilinlimiizde giderek artan ilgi ve 6neme sahip olan organik gida ve
gastronomi, beslenme ve yemek kiiltiirii alaninda 6ne ¢ikan konulardir. Hem
bitkisel hem de hayvansal organik gidalar, sentetik bilesenlerden arindirilmis
dogal tarim yontemleri kullanilarak ¢evre ve insan sagligina zarar vermeden
iiretilen iirtinlerdir. Gastronomi ise yemek pisirme sanati, yemek Kkiiltiirii ve
yeme i¢gme deneyimini igeren bir alami ifade eder. Organik gidalar,
gastronominin temelini olusturur; c¢linkii dogal yetistirilmeleri, genetik
cesitlilikleri ve kaliteli topraklar sayesinde yiyeceklerin tat, aroma ve besin
degerini artirarak zenginlestirir, bdylece hem lezzet hem de saglik acisindan
tatmin edici bir deneyim sunarlar. Eko-gastronomi ise gastronomi kavramini
daha derinlemesine ele alirken, siirdiiriilebilirlik ve dogal dengeyi vurgular.
Eko-gastronomi, yerel ve organik tiriinlerin kullanimini tesvik ederken, dogal
kaynaklar1 koruma, biyolojik cesitliligi destekleme ve gida sisteminin
ekolojik etkilerini azaltma amacin tasir. Bu yaklasim hem tiiketici sagligini
hem de ¢evre sagligini gozeterek yemek kiiltiiriinii sekillendirir.

Eko-gastronomi ve organik gida konularinin ortak alt basliklari
sunlardir:

8.1. Dogal Uriinler ve Sezonluk Tercihler

Hem eko-gastronomi hem de organik gida yaklasimlari, taze, dogal ve
mevsimine uygun triinleri merkeze alarak tiiketicilere daha saglikli ve ¢evre
dostu bir gida deneyimi sunmayr amaclamaktadir. Bu baglamda dogal
rtinlerin sezonlarina uygun olarak tiiketilmesi ve tercih edilmesi hem
beslenme hem de ¢evresel agidan biiyiik 6nem tagimaktadir. Dogal iirlinlerin
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sezonlarina uygun olarak tiiketilmesi, doganin dongiisiine saygi gdstermenin
bir yansimasidir. Her mevsimin kendine 6zgii iiriinleri ve tatlar1 vardir, bu
nedenle mevsime uygun secimler hem besin degeri hem de lezzet acisindan
tatmin edicidir. Mevsimine uygun Uriinlerin tercih edilmesi ayni zamanda
yerel ekonomiye de katki saglar. Uriinler yerel iireticilerden temin
edildiginde, yerel ¢ift¢ilerin desteklenmesine yardime1 olunur. Bu da bolgesel
ekonomiyi gii¢lendirir ve ayn1 zamanda organik gidaya kisa siire de ulasilarak
tiiketilen tiriinlerin tazeligi ve kalitesi korunur.

8.2. Cevresel Duyarhhk
Organik gida ve eko-gastronomi, giiniimiizde giderek artan cevresel

bilin¢le birlikte gida sistemlerinin siirdiiriilebilirligini ve ¢evresel etkilerini
azaltmay1 hedefleyen 6nemli yaklasimlardir. Bu iki kavram, tiiketicilerin ve
endiistrinin ¢evresel duyarliligini yansitan ve dogal kaynaklar1 korumay1
amaglayan temel degerlere dayanir. Tiiketilen gidalarin c¢evresel etkilerini
azaltma amaci, sadece iriinlin yetistirilme asamasiyla siirli degildir; ayni
zamanda tiriinlerin taginmasi, ambalajlanmasi ve iglenmesi gibi tiim siiregleri
igerir.

Uriinlerin tagimasi, ozellikle uzun mesafelere yapilan tasimacilik
sirasinda cevresel etkileri artirabilir. Yerel {irtinleri tercih ederek tasima
maliyetlerini ve karbondioksit emisyonlarini azaltmak miimkiindiir. Boylece
yerel ekonomiye destek saglanirken ayni zamanda tasimanin yol acgabilecegi
cevresel zararlar da en aza indirilmis olur.

Ambalajlama da c¢evresel etkileri dnemli 6lciide etkileyen diger bir
faktordiir. Organik gida ve eko-gastronomi yaklagimlarinda gereksiz
ambalajlardan kag¢inilmasi ve geri doniisiimlii veya ¢evre dostu ambalaj
malzemelerinin tercih edilmesi tesvik edilmektedir. Bu hem atik iiretimini
azaltir hem de dogal kaynaklarin korunmasina katki saglar.

Uriinlerin islenmesi asamasinda ¢evresel etkiler gdz oniinde
bulundurularak dogal yontemlerin tercih edilmesi 6nerilir. Boylece iiriinlerin

besin degeri korunur ve kimyasal girdilerin ¢evresel etkileri azaltilir. Eko-
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gastronomi, gidalarin {iretim, hazirhk ve tliketim siireclerinde cevresel
etkileri goz oniinde bulundurarak ¢evreye duyarli bir yaklasim benimser. Bu
modern gastronomi anlayisi, modern diyetlerin etkilerine, kiiresellesmenin
etkilerine ve yemek kiiltiirline artan ilginin sonuglarina ve maliyetlere
dayanmaktadir (Reynolds, 2021). EKo-gastronomi gidalarin zararl etkilerden
arindirilmis ve ¢evreye zarar vermeyen bir sekilde tiretilmesi gerektigini
vurgular.

Glniimiizde artan bir sekilde c¢evresel farkindalik ve endise ile
gastronomi ve gastronomik mirasa olan ilgi, eko-gastronominin gelisimine
ivme kazandirmistir. Bu yaklasim, gidalarin g¢evresel etkilerinin en aza
indirilmesini, yerel gida ve kiiltiirel 6gelerin gelecek nesillere aktarilmasini
amaglamaktadir (Akdag ve Uziilmez, 2017). Eko-gastronomi, dogal ritmi goz
oniinde bulunduran, biyolojik cesitliligi destekleyen ve unutulmaya yliz
tutmus yerel yiyecekleri, gelenekleri ve tehdit altindaki bitki ve hayvan
tiirlerini koruma amacini tasir. Bu yaklasim, yerel tarim modellerini tesvik
eder ve toplumun gida bilinci ve bilinglenmesini énemserken ayn1 zamanda
farkl: tatlar ve tariflerle insanlar1 bulusturmay1 amaglar.

Stirdiiriilebilir gastronomi kavrami, ¢evre dostu ve siirdiiriilebilir
uygulamalar1 vurgulayarak 6nem kazanmistir. Bu ¢ercevede, yesil restoranlar
stirdiiriilebilir gastronominin bir yansimasi olarak one ¢ikmaktadir. Bazi
restoranlar kendi bahgelerinde tirettikleri tiriinleri kullanarak siirdiiriilebilir
tarimi tesvik etmekte ve ¢cevreye duyarl bir yaklagim sergilemektedir (Cekal
ve Dogan, 2021).

Yesil restoranlarin diger restoranlardan ayiran temel Ozellikleri,
sirdiiriilebilirlik ~ ilkesini  benimsemis olmalaridir. Bu  restoranlar,
stirdiiriilebilir olmayan {irlinlerin kullanimii azaltmayi, {irlinleri yeniden
kullanmay1 ve geri doniistiirmeyi amaclar. Ayrica, enerji verimliligini
artirmak ve kaynaklari tasarruflu kullanmak i¢in ¢aba gosterirler (Gilg vd.,
2005). Yesil restoranlar, sadece yemeklerin lezzetine odaklanmaz; aym
zamanda cevresel etkileri minimize ederek, siirdiirtilebilirlik bilincini hem

isletme i¢cinde hem de tiiketicilere sunarlar.
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8.3. Saghk ve Beslenme

Organik gida ve eko-gastronomi yaklasimlari, saglikli ve besleyici
gidalarin 6nemini vurgulayarak tiiketici sagligint merkeze koyar. Bu iki
yaklasim, insanlarin daha iyi beslenme aligkanliklar1 edinmesini tesvik
ederken ayn1 zamanda dogal iiriinlerin besin degeri, vitamin ve mineral igerigi
gibi saglik agisindan sundugu faydalar ele alir.

Organik gidalarin yetistirilmesinde kimyasal giibreler, pestisitler ve
sentetik bilesenler kullanilmadigi i¢in bu iirlinler daha az kalinti igerir ve
pestisitlerin olumsuz etkilerinden kagiilmasma yardimci olur. Ayrica
organik tarim yontemleri, toprak sagligini koruyarak besin maddelerinin
dogal olarak zenginlesmesini saglar. Bu da organik gidalarin besin degerinin
daha yiiksek olmasina katk: saglar.

Eko-gastronomi ise, taze, mevsimine uygun ve dogal iirlinlerin 6ne
cikarilmasini saglayarak daha saglikli yemek seceneklerinin tercih edilmesini
tesvik eder. Dogal iirlinler genellikle daha az islem goriir ve bu da besin
maddelerinin korunmasina yardimeci1 olur

Organik gida ve eko-gastronomi, saglik agisindan zengin, besleyici ve
dogal gidalarin vurgulanmasini amaglayarak bireylerin daha bilingli
beslenme tercihleri yapmalarini tesvik eder. Organik gidalarin ve eko-
gastronominin saglikla iligkilendirilmis bu faydalar1 hem bireylerin hem de
toplumun genel saglik ve yasam kalitesini artirmaya katki saglar.

Eko-gastronomi ayn1 zamanda siirdiirtilebilir turizm alaninda da 6nemli
bir role sahiptir. Bu yaklasim, ¢evresel ve kiiltiirel degerlere sayg1 gosteren
bir turizm modelini benimser. Eko-gastronomi, yerel ekosistemin ve kiiltiirel
yapinin siirdiiriilebilir bir sekilde korunmasini hedeflerken ayni zamanda
ziyaretcilere ¢evre koruma konularinda bilgi vererek yerel ekonomiye katki
saglar. Bu noktada, organik tarimin prensipleri ile eko-gastronomi arasinda
paralellik oldugu goézlemlenir (Acar, 2017). Siirdiiriilebilirlik hem organik
tarim hem de eko-gastronomi yaklagimlarinin temel hedeflerinden biri olarak
one cikar. Sonug¢ olarak, eko-gastronomi ve organik tarim yaklasimlari,
turizm sektoriiyle i¢ ice gecmis durumdadir. Turistlerin ¢evresel duyarlilik ve
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saglikli yasam tarzina olan ilgisi, turizm destinasyonlarin1 ve hizmetlerini
degistirmekte ve bu da eko-gastronomi ve organik tarim uygulamalarinin

turizmdeki roliint artirmaktadir.
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GIRiS

Yeme igme sektorti siirekli gelisen ve degisen bir alan oldugundan, yeni
beslenme akimlart da sik¢a ortaya ¢ikmaktadir. Bu akimlardan biri olan ¢ig
beslenme (raw food), beslenme diinyasindaki ¢esitlenmenin bir 6rnegi olarak
one ¢ikmaktadir. Vegan diyetinin bir alt kiimesi olan ¢ig beslenme (raw food),
yiyeceklerin pisirilmeden veya ¢esitli islemlere tabi tutulmadan tiiketilmesi
olarak tanimlanmaktadir. Bu ¢ig yiyecekler; filizlenmis tahillar, baklagiller,
taze sebze/meyveler ve tohumlardir (Karaman ve Soylu, 2020).

Cig beslenme (raw food)’nin tarihsel gelisimine bakildiginda,
insanlarin atesi bulmadan 6nce gidalar pisirmeden tiiketmesi ve bu tiikketimin
saglikl1 oldugudur. Cig beslenme (raw food) eski Yunan tarihine dayanmakta
ve o zamanin din gorevlilerin, felsefecilerin ve matematikgilerin ¢ig gidalarla
beslendigi belirtilmektedir. Bir diger arastirmada, ¢ig beslenmenin 1800’1
yillara dayandig1 yazmaktadir. 19. yilizyilin ortalarinda Graham, akil sagligi
icin ¢ig besinleri tiiketmenin faydalarindan bahsetmistir. Giiniimiizde ise ¢ig
beslenme (raw food) akimi 2000’11 yillardan bu yana popiilerlik kazanmis ve
disiplinlerarasi konu olmustur (Coruhlu, 2013). Ingiltere, Ispanya,
Kaliforniya, Kanada ve Tirkiye olmak iizere pek ¢ok lilkede ¢ig beslenme
(raw food) akimi genis kitlelerce uygulanmakta ve gelecek yillarda da devam
edecegi belirtilmektedir (Seving ve Cakmak, 2017). Cig beslenme (raw food)
i¢in 6nemli olan bir noktada mikro filizlerdir.

Mikro filizler ¢imlenmeden 7-21 giin sonra hasat edilen ve gercek
yaprak ciftiyle tiiketilen sebze ve bitki fidelerine verilen addir. Ayrica
fonksiyonel gida olarak kabul edilen mikro filizler ¢inko, demir, kalsiyum ve
potasyum bakimindan zengindir (Li vd., 2021). Mikro filizlere 6rnek olarak;
amarant filizi, bezelye filizi, civan per¢cemi, feslegen filizi, lahana ve mor turp
gosterilebilmektedir. Mikro filizlerin, sefler ve tiiketiciler tarafindan
kullanilmasi popiiler hale gelmesini de saglamistir.

Bu béliimde, ¢ig beslenme (raw food)’nin tanimini, tarihini, amacini,

¢ig beslenme piramidini, yontem ve teknikleri ile saghga etkileri
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amaclanmistir. Ayrica mikro filizlerin 6zellikleri, sagliga etkileri ve yiyecek

icecek sektoriinde kullanim alanlar1 hakkinda bilgi vermektir.

1. CiG BESLENME (RAW FOOD) VE OZELLIiKLERIi

Insanlarm daha saglikli beslenmek istemesiyle popiilerlesen ¢ig
beslenme (raw food), diinyada en ¢ok tercih edilen beslenme akimlarindan
biri haline gelmistir (Madenci, 2018). Cig beslenme (raw food) kavramu,
filizlenmis tahillar, baklagiller, meyve ve sebzeler, sert kabuklu yemisler ve
tohumlar gibi gidalarin pisirme islemi uygulanmadan tiiketilmesidir (Bavcon
Kralji vd., 2017). Ayrica ¢ig beslenme (raw food)’de yiyecekler ¢ig veya en
fazla 46 °C’ye kadar pismis olmalidir (Bavcon Kralji vd., 2017). Baska bir
tanimda ise ¢ig beslenme (raw food), daha saglikli yasam siirdiirmek isteyen
insanlarin organik, hayvansal giibre ile yetistirilmis veya herhangi bir
kimyasala maruz kalmamis meyve ve sebzelerin koklerini veya bunlarin
tamamini tiiketmesi olarak tanimlanmaktadir (Seving ve Cakmak, 2017).

Cig beslenme (raw food) akiminin esas amaci; pismemis veya herhangi
bir kimyasal isleme maruz kalmamis gidalari tiiketmektir. Cig gidalarda
bulunan vitaminler ve mineraller kandaki pH seviyesini dengelemekte ve
viicudu alkali duruma getirmektedir. Viicutta alkali durum ne kadar artarsa
bagisiklik sistemi o kadar gelismektedir (Coruhlu, 2013). Diger neden ise;
insanlarin daha saglikli yasama arzusu, dini inanglar, ekonomik sartlar, etik
ilkeler, hastaliklardan korunmak, hayvan refahi ve uzun yasamak gibi
etkenleri kapsamaktadir (Aktas ve Algan Ozkok, 2018).

Cig beslenme, ¢ig besin iirlinlerinin tiiketildigi bir akimdir. Bu ¢ig besin
triinleri, 1511 ya da kimyasal isleme maruz kalmamis, yetistirilmesinde
hayvansal giibre kullanilmis ve rafine edilmemis gidalar1 kapsamaktadir
(Aktas ve Algan Ozkok, 2018). Bu gidalar icerisinde; baklagiller, ceviz,
¢ekirdek, findik, filizler, Hindistan cevizi siitli, kuru yemisler, meyveler,
organik dogal gidalar, sebzeler, tahillar ve yosun yer almaktadir (Hobbs,
2002). Tiiketilmeyen gidalar ise; alkol, atistirmaliklar, ¢ay, et ve tahillar,

hamur igleri, islenmis gida, kahve, pastorize edilmis siit ve siit tirlinleri, pismis
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gida, seker, pismis sebze/meyveler, rafine edilmis yaglar, tuz ve undur (Uzun,
2019).

CiG BESLENME PiRAMIDi

Soguk pres yaglar, . (S
besin mayasi *".-5:_?’.- 4 TEDAVi EDiCi 6ZELLIKLER
DAHA AZ TUKETINiZ !

Mikroyesillikier, bitkiler
deniz otlan, bugday ¢im

Fistiklar, cekirdekler, W
'@% PROTEIN VE AMiNOASITLER

tohumlar, keten tohumu
ORTA DERECEDE TUKETINIZ !
Filiz & Taneliler
Meyve & Sebzeler

TEMEL BESIiNLER

BOLCA TUKETINiIZ !
Yaprakh Yesiller

Sekil 1. Cig beslenme (raw food) piramidi
Kaynak: Cretu vd., 2015

Yukaridaki ¢ig beslenme piramidine gore; piramidin temelini yaprakli
yesiller olusturmaktadir. fkinci sirada, meyve ve sebzeler; iigiincii sirada, filiz
ve taneli besinler; dordiincii sirada, mikro yesillikler, bitkiler, deniz otlar1,
bugday ¢imi; besinci sirada ise, soguk pres yaglar ve besin mayasi yer
almaktadir. Birinci ve ikinci sirasi piramidin %60’1mn1, ti¢lincii ve dordiincii
siras1 piramidin %?20’sini, besinci ve altinci sirasi ise piramidin %20’sini
olusturmaktadir (Cretu vd., 2015).

Cig beslenme (raw food) akiminda, insanlarin organik veya giineste
kurutulan gidalari tiiketmesi gerekmektedir. Bununla birlikte, ¢ig beslenmede
filizlendirme islemi Onemlidir. Hatta ¢ig beslenme i¢in baklagillere ve
hububatlara  filizlendirme islemi uygulanarak besinsel degerleri
artirilmaktadir. Bu artirma islemi sonucunda antioksidan, besinsel lif, mineral
ve protein gibi besin degeri yiiksek iirlinler elde edilmektedir (Okur ve
Madenci, 2019).
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Veganizm diyet tiirlerinden biri olan ¢ig beslenmenin (raw food) temel
diisiincesi  “hayvanlarin insanlar i¢in degil, kendi oOzerklikleri igin
yaratildigidir” (Yegen ve Aydin, 2018). Dolayisiyla ¢ig beslenme (raw food)
seklinin bir diger ad1 da “vegan raw diyetidir”. Bu diyet tiiriinde baklagil,
meyve, sebze, tahil gibi yiyecekler besin degerini kaybedeceginden dolay1
pisirilmez ve higbir kimyasal isleme maruz birakilmaz (Okur ve Madenci,
2019). Ayrica vegan raw diyetinde, ayn1 6glinde sadece bir yiyecek tiiketilir
(Koebnick vd., 2005) ve bu yiyecekler dogranir, dehidre edilir, filizlendirilir,
sulandirilir veya piire haline getirilir ve daha sonra tiiketilir (Romeo, 2012).

1.1. Cig Beslenme (Raw Food) Yontem ve Teknikleri

Cig beslenmenin (raw food) iki tiir yontem ve teknigi vardir. Bunlar;
dehidrasyon (kurutma) ve filizlendirme/¢imlendirmedir (Oflaz, 2017).

Dehidrasyon (kurutma) islemi, yiyeceklerden buharlasan maddelerin
uzaklastirilmas: yontemidir. Bu yontem, gilineste dogan kurutma seklinde
veya ¢esitli dehidrasyon ekipmanlariyla yapilabilmektedir. Bu ekipmanlar;

e Bantli, dolap, firin, piiskiirtmeli, sandik ve tiinel tipli kurutucular,

¢ Buharli, donduruculu, mikrodalgali ve vakumlu kurutucular,

e Sicak havali kurutucular seklinde smiflandirilmaktadir (Ustiin ve

Bulam, 2015).

Dehidrasyon (kurutma) yontemi, yiyeceklerin i¢erisindeki suyun biiyiik
bir oranin1 yok eder ama besin degerlerini korur ve yiyeceklerin alkaligini
koruyarak cesitli lezzetler elde eder. Ayrica, bu yontem, paketli gidalarin
hacmini diistirlir ve maliyeti azaltir (Cohen ve Yang, 1995). Yiyeceklerin
kalite unsurlarini korur, raf dmriinii uzatir ve besinleri muhafaza ederken az
is¢ilik kullandig1 i¢in ekonomik yontem olarak kabul edilir (Uysal Seckin ve
Taseri, 2015; Ugan, 2021).

Dondurarak kurutma isleminde, donmus gidalar vakum altinda
tutularak buzdan direkt gaz hale gecirilmekte ve donmamais su desorpsiyonla
{iriiniin yiizeyinden uzaklastirilmaktadir (Sadikoglu ve Ozdemir, 2003).
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Mikrodalga ile kurutma isleminde, 1sinin 1s1nim1 kullanilarak kurutma
saglanmaktadir. Bu islemde, mikrodalgalar kurutulacak iiriinler tarafindan
sogutulur ve gida igerisindeki su molekiillerinin titresimi sonucunda olusan
sirtinmeyle 1s1  olugmaktadir. Bu 1siyla {riiniin  i¢indeki su
buharlastirilmaktadir (Celen, 2010).

Piiskiirtmeli kurutmanin islem siiresi kisadir. Bu kurutma isleminde
gidalar sicak ortamda piiskiirtme seklinde kurutulur. Kurutma stiresi 5-10
saniye arasi degismektedir (Sarsilmaz, 1998).

Vakumlu kurutma isleminde, 1siya duyarli gidalar kullanilmaktadir.
Gidalar 100 °C’nin altinda vakumlanir ve vakum ortaminda hava oldugundan
gidanin oksitlenmesi biiylik oranda azaltilir. Bu kurutma isleminde amag, bu
iriinlerin nemlerinden ayristirilmasidir. Bu yontem; gida, ilag ve kimya
endiistrilerinde kullanilir (Parikh, 2015).

Filizlendirme/cimlendirme islemi, tanelerin filizleninceye kadar nemli
tutulmasi islemidir. Bu islemin devamu i¢in, 151k, sicaklik, su ve oksijen gibi
ortam sartlar1 saglanmalidir (Okur ve Madenci, 2019).

Filizlendirme/¢cimlendirme isleminin iki teknigi vardir. Bunlar; kevgir
teknigi ve toprak teknigidir. Kevgir tekniginde; balkabagi, mas fasulyesi,
mercimek, nohut veya soya fasulyesi 8-12 saat araliginda su dolu kapta
tutulur ve daha sonra siiziiliir. Daha sonra kabin igerisine kevgir konulur ve
giinde li¢ defa sudan gegirilir. Bu yontemle tohumlar 2-3 giin igerisinde filiz
verir. Toprak tekniginde ise; arpa, aygicegi veya bugday gibi tohumlar 8-12
saat araliginda su dolu kapta bekletilir ve saks1 topragina tohumlar serpilir.
Bu islemde toprak direkt 151k almamali, ortam 1lik ve aydinlik olmalidir.
Ayrica tohumlar giinde bir defa nemlendirilerek 6-7 giin igerisinde filiz
vermesi beklenmektedir (Oflaz, 2017).

1.2. Cig Beslenmenin (Raw Food) Saghga Etkileri
Cig beslenmenin (raw food) popiiler olmasi yiyeceklerin pisirilmesi
veya pisirilmemesi tartismasini yaratmistir. Cig beslenmede (raw food),

besinleri viicudumuza ne kadar aldigimiz ve alinan besinlerin saglik agisindan
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viicuda etkileri 6nemini artirmistir. Bu durumda ¢ig beslenmenin (raw food)
sagliga etkileri arastirmacilar tarafindan tige ayrilmistir. Bunlar;

o Bitki temelli beslenme etkileri,

e Cig beslenme etkileri

e Dechidrasyon ve filizlendirme/¢cimlendirme yontemlerinin sagliga

etkileridir (Ugan, 2021).

Bitki temelli beslenme etkileri; ¢ig beslenmede (raw food) organik
bilesikler disardan yiyeceklerle alinmaktadir. Bu bilesiklere; B1 vitamini, D
vitamini, kalsiyum, demir, ¢inko ve iyot minerali 6rnek gdsterilebilmektedir.
B12 vitamini; en ¢ok et ve et {irlinleri, siit ve siit tirevleri ile yumurtada
bulunmaktadir. Dolayisiyla meyve, sebze ve tam tahil diyeti uygulayan bir
birey viicuduna B12 vitaminini yeterince alamamaktadir (Abolisyonist Vegan
Hareket, 2020). Hatta yapilan caligmalara gore vegan diyeti uygulayan
bireylerin %52’sinde Biz vitamin eksikligi goriilmektedir. Bundan dolay1
bitki temelli beslenen bireylerin B1. takviyeli bitkisel gidalar, findik, fistik,
baklagilleri, soya siitii, susam, tahillar ve yesil yaprakli sebzeler tiiketmesi
onerilmektedir (Gilsing vd., 2010).

Cig beslenme (raw food) ile beslenen insanlarin, besin destegi olarak
B2 vitaminin diizenli olarak almalar1 gerekmektedir (Havala Hobbs, 2005).
B12 vitamini, alyuvarlarin yapiminda, kansizlig1 6nlemede ve sinir sistemi
sagliginda 6nemli rol oynamaktadir (Isiksolugu Kuruca, 1994).

D vitamini; en ¢ok balik, balik yagi, giines 1sinlar1, karaciger, tereyagi
ve yumurta sarisinda bulunmaktadir (Eroglu Samur, 2012). Cig beslenen
bireyde bu ac¢ig1 bazi meyve sulari, maya ve soya siitii tiiketmeleri
onerilmektedir (Holick ve Chen, 2008). Kalsiyum; baliklarda, kuru
baklagillerde, tahillarda, yagli tohumlarda, yesil yaprakli sebzelerde ve
yumurtada bulunmaktadir (Theobald, 2005). Cig beslenen birey bu ihtiyaci
karsilayabilmek i¢in badem, bakla, bamya, bezelye, bugday, bulgur, brokoli,
Cin lahanasi, findik, meyve suyu, nohut, soya siitii ve tofu tiiketmesi
onerilmektedir (Messina vd., 2003). Demir minerali; temel gorevi kan
tiretmektir ve et ve et Uiriinlerinde, sakatatlarda ve yumurtada bulunmaktadir
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(Saunders vd., 2012). Cig beslenen birey bu ihtiyaci karsilayabilmek igin
badem, baklagiller, barbunya, brokoli, bulgur, domates, fasulye, findik, erik,
kabak, kayisi, soya, susam, turunggiller, liziim, yesil biber ve yesil yaprakl
sebzeleri tiikketmeleri onerilmektedir (Gokgen vd., 2019). Cinko minerali;
%70 oraninda hayvansal iriinlerde bulunmaktadir. Cig beslenen birey bu
ihtiyaci karsilayabilmek i¢in ahududu, avokado, baklagiller, bogiirtlen, ¢ilek,
findik, incir, kayisi, nar, piring, soya, tahil ve tofuyu tiiketmeleri
onerilmektedir (Cretu vd., 2015). [yot minerali; deniz iiriinlerinde, deniz
yosununda ve iyotlu tuzda bulunmaktadir (Remer vd., 1999). Cig beslenme
(raw food) aliskanliginda, deniz yosunlari kolay emilebilen iz minerallere ve
minerallere sahiptir. Ornek olarak “palmaria palmata” deniz kiyilarinda
taslara yapisan bir yosun tiiriidiir. Bu yosunun ¢ok lezzetli oldugu ve her tiirlii
yemekte ve tuz yerine kullanildigi bilinmektedir. Ayrica bu yosun, lif, protein
ve B gurubu vitaminleri acisindan zengindir (Ozgen, 2017).

Cig beslenme etkileri; baz1 arastirmacilar tarafindan ¢ig beslenmede
(raw food) gidalarin en az %75’inin ¢ig tiiketilmesi gerektigi savunulmustur.
Bunun yaninda, gidalarin ¢ig tiikketilmesi insan viicudunu iyilestirici, enerji
verici ve detoksifiye edici etkilerinin oldugu ve hastalik igin ortam
yaratmayacagi goriisii  hakimdir (Januszeski, 2013). Ayrica, bazi
arastirmacilar ¢ig beslenmede (raw food) gidalarin vitamin igermesinin daha
doyurucu oldugunu ve kalori alimini azaltabilecegini belirtmektedir. Cig
gidalarin daha doyurucu olmasi durumunda da viicudun dinlendigi ve obezite,
kolesterol ve kardiyovaskiiler gibi hastaliklarin azalmasinda etkili oldugu
savunulmustur (Fontana vd., 2005). Ayrica besin alerjileri, bobrek
hastaliklari, hormon dengesizlikleri, kalp hastaliklari, kas agrilari, kilo
kontrolii, kolesterol, obezite ve osteoporoz gibi sikayeti olan hastalar ¢ig
beslenmeden daha fazla fayda gorecegi belirtilmektedir (Axe, 2018).

Dehidrasyon ve filizlendirme/cimlendirme yéntemlerinin saghga
etkileri; ¢ig beslenmede (raw food) yiyeceklerin lezzetini artirmak igin
kurutma islemi yani dehidrasyon yapilmaktadir. Kurutulan gidalar
(dehidrasyon) mineral agisindan zengindir ve bagirsak hareketi i¢in faydalidir
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(Uysal Seckin ve Taseri, 2015). Bununla birlikte, kurutulmus gidalar
(dehidrasyon) obezite, diyabet ve beyin fonksiyon bozukluklart ve kronik
hastaliklara yakalanma riskini azaltmaktadir (Morais vd., 2018). Tohumlarin
isitilarak  bekletilmesi  islemine  filizlendirme/¢cimlendirme — yontemi
denilmektedir. Bu yontem tohumlarin kalitesini artirmaktadir. Bu filizler
doymamis yag, mineral ve protein agisindan gii¢liidiir (Okur ve Madenci,
2019). Bu yontemin saglik agisindan yararlari ise; diyabet, kalp hastaliklari,
kanser ve kolesterolii engellemesidir (Arin vd., 2014).

2. MIKRO FILIZLER VE OZELLIiKLERI

Mikro filizler farkli sebze tiirlerinin, yenilebilir yabani tohumlarin,
aromatik ve otsu bitkilerin kullanilmasiyla iiretilen yumusak fidelerdir (Di
Gioia vd., 2015).

Bu gen¢ bitki filizleri ve tohumlar1 heniiz olgunlasmadan Once
yesillenmeye basladiklari asamada tiiketilirler. “Sebze konfeti” olarak
adlandirilmalari, renkli ve cesitli yaprak yapisiyla yemeklere gorsel bir
zenginlik katarak, yemek sunumunu ve besleyici degeri artirmak ig¢in
kullanilir (Barclay, 2012). Yenilebilir mikro filizlerin 6zelliklerinden biri de
fonksiyonel gida olarak kabul edilmesidir. Bunun sebebi ise, mikro filizlerin
saghigr gelistirici bilesiklerin yiliksek konsantrasyonlarint  biinyesinde
barindirmasidir (Mir vd., 2016). Mikro filizler gesitli renklere (kirmizi, mor,
sar1, yesil), yumusak dokuya ve cesitli tatlara (hafif eksi, notr, tatl) sahiptir
(Xiao vd., 2012).

Mikro filizlerin besin degeri, normal gelismis bitkilerden 10-50 kat
daha fazladir. Mikro filizlerin besin icerigi degiskendir ve ¢inko, demir,
magnezyum ve potasyum bakimindan zengindir. Mikro filizlerin tohumlar:
bitkinin besin deposudur ve tohumdan sekil degistirerek gecen mikro
molekiiller iyi sindirilmektedir (Padalia vd., 2010). Mikro filizlerin bir diger
ozelligi ise, biiylime asamasindayken yliksek besin konsantrasyonuna sahip
olmasidir. Ayrica bir mikro filizin antioksidan bilesik igerigi yetismis
sebzelerden on kat daha fazladir. Bu yiizden mikro filizler, veganlar ve
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vejetaryenler tarafindan tercih edilen zengin besin kaynagidir (Ebert vd.,
2014.

2.1. Saghk ve Beslenme Acisindan Mikro Filizler

Mikro filizlerin insanlarin biiylimesi, gelismesi ve saglikli yasamasinda
onemli rolii vardir (Hung vd., 2004). Mikro filizler; karotenoidler,
fitokimyasallar ve vitaminler bakimindan zengindir (Xiao vd., 2019). Mikro
filizlerin insan saglig1 ve beslenme agisindan etkileri vardir. Bunlar (Uysal ve
Gokgeay, 2019);

o Alzheimer hastaligi; yiksek oranda polifenol igeren antioksidan
bakimindan zengin besinler Alzheimer hastaligi riskini
diistirebilmektedir.

e Diyabet; antioksidanlarin stresi azaltmaya yardimci oldugu
bilinmektedir. Laboratuvar g¢alismalarinda, mikro filizlerden biri
olan ¢emen otu filizlerinin hiicresel seker alimin1 %25-44 oranlari
arasinda artirdig1 goriilmiistiir.

e Bazi kanserler;, 0zellikle polifenol bakimindan zengin sebze ve
meyvelerin stresi azalttigi diislinlilmekte ve yapilan calismalara
gore, cemen otu mikro filizlerinin de ayni etki yaptigi gortilmektedir.

o Kardiyovaskiiler sistem; mikro filizler antioksidan bakimindan
zengindir ve kalp ve damar sagligini1 korur. Caligmalara gore, mikro
filizlerin trigliserit ve LDL kolesterol seviyelerini etkiledigi

gorilmiistir.

2.2. Yiyecek Icecek Sektoriinde Yaygin Olarak Kullamlan Mikro

Filizler

Mikro filizlerin her tiirli yiyecek olarak kullanilmamaktadir. Ciinkii
bazi mikro filizlerde bulunan toksik maddelerin tiikketim miktar1 ve gidadaki
miktar1 degisik etkiler gostermektedir. Ozellikle; amino asitler, antivitamin,
biyojenaminler, erusik asit, favizm etkeni bilesikler, fitik asit,
glisirizinsiyanojenik  glikozitler, gossipol maddeleri, guatrojenler,
latirojenler, lektinler, miristisin, nitrat, pirolizidinalkaloidleri,
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proteazinhibitorleri, safrol, saponinler, solanin maddelerinin toksik oldugu
goriilmektedir. Dolayisiyla, mikro filiz calismalarinda yetistirilecek olan
tiirlerin bu toksik maddelerini igermediginden emin olunmalidir (Aksoy,
2017).

Asagidaki tabloda yiyecek igecek sektoriinde yaygin olarak kullanilan

mikro filizlere ve bu filizlerin kullanim alanlarina yer verilmistir.

Tablo 1. Yiyecek i¢ecek sektoriinde yaygin olarak kullanilan mikro filizler
Sira | Mikro Kullamim Alanlari
No | Filiz
1 Amarant | Amarant filizi yapraklar1 taze olarak toplanir ve

filizi bugulama, haslama, kaynatma, kizartma yontemleriyle
pisirilen yemeklere tat vermek amaciyla kullanilir.
Ayrica corbalarda, mamalarda, makarna ve lazanya
yemeklerinde kullanilir.

2 Bezelye | Bezelye filizi B ve C vitaminleri bakimindan oldukga
filizi zengindir ve yesil salatalarda tat vermek amaciyla
kullanilir.

3 Brokoli Brokoli filizi A, B, C, E ve K vitaminleri, ¢inko, demir,
filizi fosfor, mineral, protein ve aminoasit bakimindan
zengindir. Ayrica brokoli filizi, kanseri Onleyici
etkisiyle son yillarda en ¢ok aranan mikro filizlerden
biri olmustur.

4 Civan Civan percemi, genellikle ¢ay olarak tiiketilmekte ve
pergemi | kdrpeyken stislemelerde ve garnitiirlerde
kullanilmaktadir. Bu mikro filizin tadi limon
kabugunun tadina benzediginden dolay tath ve tuzlu
pek ¢ok tirtinde kullanilmaktadir.
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5 Feslegen | Feslegen filizi 6zellikle kanepe, pizza ve salata gibi
filizi uriinlerde ~ ve  yemeklerde  baharat  olarak
kullanilmaktadir. Ayrica etli domatesli soslarda, etli

yemeklerde ve makarna soslarinda kullanilmaktadir.

6 Kereviz | Kereviz filizi taze olarak salatalarda, pisirilerek sebze
filizi yemeklerinde kullanilmaktadir. Ayrica bu mikro filizle

islenmis  kereviz suyu karigimi  yapilmaktadir.
Dondurulmus olarak kullanilan kerevizlerde ise, Cin
yemekleri, giivegler, patates salatasi, tursular
yapilmaktadir.

7 Kirmizi Kirmizi hardal filizi karnabahara benzeyen kokusu ve
hardal kirmizi rengiyle pek c¢ok yemegin gorselinde
filizi kullanilmaktadir.

8 Kisnis Kisnis  filizinin  meyveleri ~ baharat  olarak
filizi kullanilmaktadir ve bu meyvelerin {izeri kaplanarak

kisnis sekeri yapilmaktadir. Likor ve seker yapiminda
kullanilan kisnis filizi istah1 da agmaktadir. Bununla
birlikte, corbalarda, deniz iiriinlerinde, dolmalarda,
pastacilikta ve pilavlarda kullanilmaktadir. Ayrica
yemeklere glizel koku veren bir mikro filizdir.

9 Lahana Lahana filizi brokoliye benzemektedir ve amino asit,

antioksidan, mineral, protein ve vitamin icermektedir.
Bu mikro filiz kanseri 6nlemede yararhdir.

10 | Mini Mini yonca filizi Tiirkiye’de en ¢ok begenilen tohum

yonca filizlerinden biridir ve igerisinde A, B, C, D, E

vitaminleri ve ¢esitli mineralleri barindirmaktadir.
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11 | Mor Turp | Mor turp filizi normal turpa gore tadi daha yogundur.
Bu karakteristik yapisi ve kokusu deniz mahsulii
yemeklerinde, salata ve sandvi¢ sunumlarinda
kullanilmaktadir.

12 | Reyhan Reyhan filizi hem kokusu hem de lezzetinden dolay1

filizi yemeklerde baharat olarak kullanilmaktadir. Bununla
beraber, corbalarda, bazi et yemeklerinde, deniz
triinlerinde, salatalarda, tatlilarda ve tursularda da
kullanilmaktadir. Bu mikro filiziyle serbet yapilmakta
ve Ozellikle gida endiistrisinde dondurma, sekerleme
gibi tirlinlere aroma vermek amactyla kullanilmaktadir.
13 | Roka Roka filizi keskin aromaya sahiptir ve cesitli
filizi stislemelerde kullanilmaktadir. Ayrica kanepe, salata ve
sandvi¢lerin lezzetini artirmada da kullanilmaktadir.

14 | San Sar1 hardal filizi yesil renkli bir mikro filizdir. Baskin

hardal ve keskin kokusu vardir ve et yemeklerinde, sicak ve
soguk sandvi¢ yapiminda kullanilmaktadir.

15 | Sarimsak | Sarimsak filizi yemeklerin lezzetini artirdigi igin ¢ig

filizi olarak kullanilmaktadir. Tohumlar1 siyah boncugu
andirdig1 i¢in tabak siislemelerinde kullanilmaktadir.

16 | Shiso Shiso yapraklar1 kimyonun tadin1 ve narenciyenin

yapraklari | kokusunu barindiran mikro filizdir. Asya mutfaklarinda

sushi yapiminda, soslarda  ve salatalarda

kullanilmaktadir.
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17 | Terefilizi | Tere filizi garnitiirlerde, soguk baslangiglarda, deniz
iriinlerinde, risotto ve ¢orba yapiminda kullanilan

yogun aromal1 mikro filizidir.

18 | Turp filizi | Turp filizi C vitamini bakimindan zengindir ve hos tada
sahiptir. Cesitli salata ve sandvi¢ sunumlarinda
kullanilmaktadir.

Kaynak: Baytop, 2007; Bingham, 1997; Gok, 2011; Malhotra, 2006; Mlakar vd.,
2010; Mil ve Denk, 2015

Mikro filizin i¢inde yer alan ve iyi bir antioksidan kaynagi olan
kotiledon yapraklarinin yiiksek besin degerinin oldugu ve mikro filiz
yapraklarin biiytimesinde etkisi oldugu bilinmektedir (Xiao vd., 2012).
Bununla birlikte, mikro filizlerden olan feslegen ve pazi mikro filizleri
yiiksek oranlarda K ve Mg icermektedir. Ozellikle mor feslegende yiiksek
inorkorbik asit, yesil feslegen de ise betakaroten ve polifenol kaynaklari
vardir (Kyriacou vd., 2019). Ayrica, arpa ve bugdag mikro filizlerinde 16.
giinden itibaren yapilan hasatta karotenoid miktar1 artmaktadir ve hasatin son
giinli maksimum degerlere ulagmaktadir (Niroula vd., 2019).

3. SONUC

Raw food (¢ig beslenme); ¢ig sebze ve meyvenin, sert kabuklu
yemislerin, tohumlarin, filizlenmis tahillarin ve kurubaklagillerin tiiketildigi
bir mutfak akimidir. Cig beslenmenin temel amaci, saglikli ve uzun yagamak
isteyen insanlarin, vitamin ve minerallerin kandaki pH seviyelerini
dengeledigi icin gidalar1 kimyasal isleme maruz birakmadan tiiketme
arzusudur. Bu insanlar ¢ig beslenme piramidine gore; bol yesillik, meyve ve
sebze, filiz ve taneli besinler, mikro yesillikler ve soguk pres yaglar
tilketmektedir. Cig beslenmenin yontem ve teknikleri incelendiginde, gidalar
dogal ortamda veya cesitli kurutucular ve vakumlu makinelerde islem

gorebilmektedir. Bu islemler, gidalar1 korumak ve uzun siire bozulmadan
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muhafaza etmek i¢in Onemli bir gerekliliktir. Cig beslenmenin sagliga
etkilerine bakildiginda ise, sagliga cesitli yararlarinin oldugu ve viicuda ¢ig
besinlerin ne 6l¢iide alindig1 dikkate alinmistir. Bu durumda literatiir taramast
incelendiginde, organik bilesiklerin disardan alinmasi ve yiyeceklerin
lezzetini artirmak icin dehidrasyon isleminin yapilmasi gerektigi
savunulmustur. Mikrofilizler ise, antioksidanlar, vitamin ve mineraller gibi
sagliga yararh bilesikleri blinyesinde barindiran bebek yaprakli sebzelerdir.
Mikro filizlerin yetismis sebzelerden daha fazla antioksidan igermesi tikketme
acisindan Onemli bir neden olarak goriilebilmektedir. Bunun yaninda;
Alzheimer hastaligina, diyabete, bazi1 kanser hastaliklarina iyi geldigi i¢in
insanlar tarafindan daha fazla ragbet gorebilmektedir. Yiyecek icecek
sektoriinde de yerini alan mikro filizler, tabak siislemelerinde, salatalarda,
soslarda ve yemek yapiminda kullanilabilmektedir. Bu baglamda, raw food
akiminin, modern beslenme paradigmalarina alternatif bir bakis acis1 sundugu
ve saglik odakli bireyler arasinda yayginlagsan bir tercih haline geldigi
goriilmektedir. Ileriki ¢alismalarda raw food ve mikro filizler konusunda
cesitli galigmalar yapilarak hem literatiirliin zenginlesmesi hem de mutfakta
cesitli akimlarin ve beslenme sekillerinin yayginlagmasi agisindan 6nem arz
etmektedir.
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GIRIS

Atik kavramu literatiirde bir¢ok tanimla karsimiza ¢ikmaktadir. 2872
Sayili Cevre Kanunu’nda “yapilan bir faaliyet neticesinde ortaya ¢ikan,
cevreye atilan veya bir yere birakilan her tirlii madde” olarak ifade
edilmekteyken Atik Yonetimi Yonetmeligi bu kavrami “iireticisi veya fiilen
elinde bulunduran gercek veya tiizel kisi tarafindan cevreye atilan veya
birakilan ya da atilmasi zorunlu olan herhangi bir madde veya materyal”
seklinde tanimlamaktadir (Atik Yonetimi Yonetmeligi, 2015).

Giindiizalp ve Giiven (2016), atik kavramini; kati, sivi, gaz ve ambalaj
atiklar1 seklinde simiflandirmaktadir. Diger bir siniflandirmada; tibbi,
endiistriyel, tarimsal, insaat atiklari gibi c¢esitli atik maddeler ortaya
cikmaktadir. Insan niifusu ile paralel bir sekilde artis sergileyen atiklar igin
gerek yerel diizeyde gerekse ulusal kapsamda toplum sagligina ve gevre
diizenine yonelik tedbirler alinmaktadir.  Sorumluluk sahibi olarak
belediyeler karsimiza ¢ikmakta, belediyelerde atik toplama, depolama,
bertaraf islemleri gergeklestirilmektedir. Tiirkiye’de belediyelerin inisiyatif
alanlarinda meydana gelen atik miktar1 2016 yili verilerinde yaklasik 34
milyon ton olarak hesaplanmis olmasina ragmen atiklarin yaklagik %94’
belediyeler tarafindan toplanabilmistir. 2016 yil1 verileri dikkate alindiginda
kisi basma diisen giinliik atik miktar1 1,17 kg olarak bulunmustur (TUIK,
2017).

1. GIDA KAVRAMI

Insanoglunun yasamii devam ettirebilmesi igin alinan kat1 ve sivi
besinler, viicudun gelisimini siirdiirebilmesi, gerekli enerjinin saglanabilmesi,
viicut organlarinin diizenli bir sekilde c¢alisabilmesi, hasarli doku ve
organlardaki onarimin gerceklestirilebilmesi agisindan temel unsur olarak
tanimlanmaktadir (Bender, 2006). Buna paralel olarak Tiirk Dil Kurumunda
(TDK) tanimlanan gida kavrami ise “yenilebilir vaziyette bulunan, beslenme
faaliyetlerinde kullanilip tiiketilen her tiirlii madde” olarak belirtilmektedir
(TDK, 2021). Kesim (1995)’in tanimina gore gida kavrami, canlilarin fiziksel
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gelisimlerini tamamlayabilmek, viicutta yipranan dokularin onarimini
saglamak ve hayatlarin1 devam ettirebilmek icin gerekli olan ila¢ haricinde
dogal olarak tiiketilebilen canli hayatina zarar vermeyen her sey olarak
tanimlanmaktadir. Gida kavrami ifadelerinde genel anlamda odaklanilan en
onemli husus, gida maddesinin insan yasami ic¢in gereksinim duyulan en

temel tliketim malzemesi oldugudur.

2. SURDURULEBILIRLIK KAVRAMI

Globallesen ekonominin neden oldugu karmasiklik; dogal kaynak,
enerji ve gida tiikketim seviyeleri esine rastlanmamis hizla yiikselen niifus
artisiyla birlesince ¢evre olarak adlandirilan ortam, gidalarin kullanilabilirligi
ile liretim-tiiketim arasinda dengenin bozulmasi gibi farkli olumsuz boyutlari
beraberinde getirmistir. Dolasiyla tiiketiciler; bu olumsuzluklarin farkina
vararak, bu olumsuzluklar1 en aza indirmek devaminda da ortadan kaldirmak
i¢in ¢6ziim yollarina yogunlagsmislardir. Yapilan bu aragtirmalarin bir sonucu
olarak ‘stirdiiriilebilirlik kavram1’ ortaya ¢ikmis ve giderek 6nemli bir kavram
olarak alan yazinda kendine yer bulmustur.

Siirdiirebilirligin temelini ekonomik biliylimedeki mevcut egilimlerin
uzun vadede uygulanabilir olmadigini gosteren nicel, ¢evresel ve ekonomik
verilerin  uzun vadede etkili ve verimli bir sekilde kullanilmasi
olusturmaktadir (Gibson, 2006). Sadalla (2005)’e gore bu li¢ alanin herhangi
birinde gbzlemlenen sorunlar, mevcut ve sonraki nesiller i¢in diger alanlar
direkt etkileme giicline sahiptir. Buna paralel olarak herhangi bir 6l¢ekte
gerceklesen olumsuz bir olay, sosyal ve ekonomiye bagli bir faaliyet alani
igerisindeki faktorlerinde olumsuz olarak etkilemesine yol agmaktadir. Bu
cercevede olumsuzluklari engellemek icin siirdiiriilebilir uygulamalar, ii¢
faaliyet alanim1 da kapsamahdir (Berke, 2002). Ug siirdiiriilebilir faaliyet
alaninda ise temel dort belirleyici unsur géze carpmaktadir: egitim, siireg,
topluluk katilim1 ve gelecekteki kosullar. ifade edilen bu alanlarin birlikte
verimli bir etkilesime girmeleri sonucunda siirdiirtilebilirlik uygulamalarina

yon verilebilmektedir.
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3. SURDURULEBILIR GIDA

Globallesmenin beraberinde getirdigi degisimlerden etkilenen ve
kendine diisen payini alan tarim ve gida sektorii siirdiiriilebilirlik sisteminde
tizerinde durulmasi gereken konular iizerine yogunlagmaktadir. Dolayisiyla
insan hayatinin devami igin en temel ihtiya¢ olan gidalara siirdiiriilebilirlik
alaninda 6nem verilmeli bunun neticesinde ise siirdiiriilebilir gida sistemleri
gerekli hale getirilmelidir (Lentink vd., 2016).

Tiiketime hazir hale getirmek icin igsleme tabi tutulan gidalar 3’te 1
oraninda ya fire vermekte ya da farkli faktorlerin goz ardi edilmesi sonucu
israf edilmektedir. Buna paralel olarak 2021 yilinda yayinlanan FAO’nun
Diinyada Gida Giivencesi ve Beslenme Durum Raporu’na gore “yaklasik 828
milyon aglik sinirinda insan bulunmaktayken pandemi siireci ve sonrasinda
bu say1 daha da yiikselmistir. Yine ayni sekilde 2021 yilinda 2.3 milyar olan
gida giivensizligi yasayan sayisi pandemi ile 350 milyon daha artmistir.
Diinya’daki kiiresel niifusun %11,7’si ¢ok ciddi anlamda gida giivensizligi
yasamaktadir (FAO, 2022).

Siirdiiriilebilir gida; gida tretimi, islenmesi, dagitimi, hazirligr ve
tilketimi gibi farkli asamalar1 kapsayan, gida sistemlerinde siirdiiriilebilir
kalkinma bakis perspektifiyle ayni yolda ilerleyen bir anlayistir. Haspolat
(2015)’e gore stirdiiriilebilir gida, insan sagligin1 korumanin yani sira insan
yasamint siirdiirebilmek i¢in zorunlu olan gidanin {iretimden tiiketimine
kadar olan siirecin dogal kaynaklara c¢evresel boyutlara etkisinin olumlu
yonde olmasinin tespit edilmesiyle ortaya ¢ikmistir. llbery ve Maye (2005)
stirdiiriilebilir gidada irdelenmesi gereken Olgiitleri su sekilde siralamaktadir:

eEkonomik  siirdiiriilebilirlik  ekseninde  yakin  kaynaklarin

kullanilmastyla enerji kullaniminda tasarruf saglanmasi,

e Adil siirdiiriilebilirlik anlayisiyla gida endiistrisinde ¢alisan bireylerin

haklarmma 0zen gosterilmesi, ticret konusunda ve sartlarda
hakkaniyetli davranilmasi,

eHer acidan zararh igerik barindirmayan bir diyet izlenmesi,
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eHem satin alma hem de mesafe acisindan ulasilabilirligine imtina
gosterilmesi,

eSosyal siirdiiriilebilirlik agisindan toplumun tiim bireyleri ig¢in
kapsamli yararlar saglanmasi,

eCevresel siirdiiriilebilirlik baglaminda iiretimde g¢evresel bakimdan
yararli iirlinlere yonelme veya c¢evreye zarari olmayan iiretimlerin
gerceklestirilmesine 6zen gosterilmesi.

Diinya gida ve tarim oOrgiitii stirdiiriilebilir gidada ekonomi, cevre,
iiretim, tiikketim ve sosyal yasam, gibi kavramlarin siirdiiriilebilir
gida igerisinde dneminin vurgulandig: kriterlerin olmasina binaen
gida deger zinciri olusturuldugunu belirtmektedir (FAO, 2018).

Siirdiiriilebilir gida deger zinciri ifadesiyle;

e Uretimden tiiketim siirecine kadar olan tiim asamalarda kér elde
etme amaci,

e Toplum igerisinde yer alan bireyler i¢in biiyiik 6l¢ekli yarar imkani
sunmast,

e Dogal kaynaklarin sinirsizca tiiketilmemesi,

e Tarimsal hammaddelerin {iretilmesi akabinde siirdiiriilebilirligin
saglanmast,

e Tarimsal hammaddelerin islenerek tiiketilebilir besinler haline
getirilerek talepler dogrultusunda satiga sunulmast

e Tiiketime uygun hale getirilme asamasinda oraya c¢ikan atiklarin
degerlendirilmesi,

e Son asama biitlin proseslerin sistemli ve bir plan dahilinde
gerceklestirilmesi kastedilmektedir (Neven, 2014).

4. GIDA ISRAFI VE GIDA KAVRAMI

Diinya genelinde niifus artigi, lretimden cok tiiketim boyutunun
fazlalagmasi, iretici-tiiketicilerin gidalar1 etkin ve verimli bir sekilde
kullanmamalari, bilingsiz bir sekilde tiiketimin ger¢eklesmesi, gidalarda israf
ve kayiplarin haddinden fazla oldugunu gozler oniine sermektedir. Yapilan
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arastirmalarda yasanilan diinyada her giin ortalama 13 milyon ton gidanin
kullanilmadan atil duruma getirilip ¢ope atildigi, bunun yani sira 5 milyon
metre kiip suyun da bos yere akitildig1 son olarak hesapsizca ve dikkatsizce
atmosferde salinan 1,5 milyon ton sera gazinin oldugu belirtilmektedir
(Cetinoglu ve Unliiénen, 2020). Gidalarda yasanan kayip ve gidanin iiretim
ve tiikketim asamasinda bilingsizce israfi; gida giivenligi, cevresel ve
ekonomik agilardan tehdit olusturmaktadir (Abiad ve Meho, 2018).

Diinya genelinde yasanan tiim gida kaybi ve gida israfinin planl ve
koordineli bir sekilde degerlendirilmesi saglandiginda diinya toplam
nifusunun 1/8’inin malniitrisyon olarak adlandirilan kotii ve yetersiz
beslenmeden kurtarilabilecegi tahmin edilmektedir (Gustavsson vd., 2011).

Nicelik olarak gida kaybi ve israfi, iilkelerin ekonomik durumlarina,
iilkelerde sehirlesme oranlarina aym zamanda gelismislik, refah ve gelir
diizeyleri iilkelere gore farkliliklar gosterebilmektedir (Chalak vd., 2016).
Az gelismis ve gelismekte olan iilkelerde gida israfi ve kayb1 incelendiginde,
genel olarak tarimsal faaliyetlerde iiretilen iirtinlerin hasat edildikten sonra
gergeklestirilen isleme ve depolama asamalarinda ortaya c¢ikmaktadir
(Gustavsson vd., 2011). Hasat sonrasi depolama ve isleme asamasindaki
kayiplar kiiresel gida israfi ve kaybinin yaklasik olarak %44’tini
olusturmaktadir (Lipinski vd., 2013). Olumsuz bu senaryonun ortaya
¢ikmasina neden olan etkenler; lojistik, teknik ve teknolojik yetersizlikler,
depolama igin gerekli altyapi eksikligi, isgilicii, kotli tarim uygulamalart,
finansal problemler vb. degiskenler olusturmaktadir.

Lipinski vd. (2013)’nin yaptiklar1 arastirmalarda gida kayb1 ve israfinin
%56°lik kismina neden olan Kuzey Amerika, Avrupa, ve Okyanusya
kitasinda bulunan gelismis iilkeler bununla birlikte sanayilesmis Giiney
Kore, Japonya ve Cin gibi {ilkelerdir. Sanayilesmis ve gelismis tilkelerde
gida kayb1 ve israfinda tespit edilen bu yiliksek oranin ortaya ¢ikmasinda
cogunlukla tiiketicilerin sergilemis olduklar1 davranis, tutum ve degerleri
etkili olmaktadir. Tiiketici davramislarini sekillendiren etkenler ise yasam
kalitesinin artmasi, gelir ve refah seviyesinin yiikselmesi, sosyal alanlarda
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daha fazla zaman gegirme tercihleri, is yasaminda kadinlarin yer alma
oranlarindaki artis olarak siralanabilir (Cetinoglu ve Unliiénen, 2020).

Atik sorunu ekonomik, c¢evresel ve etik sorunlari birlikte giindeme
getiren, her {lilkenin dikkat etmesi gereken giincel bir kiiresel bir problem
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu problemlere kalici ¢oziimler iiretebilmek
icin tllkelerde kamu kurumlar1 ve sivil toplum Orgiitleri, gida atiklarinin
yenilebilirligi lizerine caligmalar yiiriitmektedir. Bu calismalar 1s1ginda
diinyanin farkli cografyalarinda kurum ve orgiitlerin gidalarda meydana gelen
kayip ve israflar1 en aza indirme sozleri, alan ile ilgili arastirmacilar
siirdiiriilebilir gidalar ve atiklarin degerlendirmesi iizerine c¢aligmalar
yapmaya yonlendirmistir (Marthinsen vd., 2012).

5. ATIK KAVRAMI

Cevre Kanunu’nda belirtildigi tlizere atik; “bir faaliyet sonucunda
olusan, ¢evreye atilan veya bir yere birakilan her tiirlit madde” olarak ifade
edilmektedir. Yonetmelige gore ise “iireticisi veya fiilen elinde bulunduran
gercek veya tiizel kisi tarafindan gevreye atilan veya birakilan ya da atilmasi
zorunlu olan herhangi bir madde veya materyal” seklinde tanimlanmaktadir
(Anonim a, 2015).

6. ATIKSIZ MUTFAK

Son yillarda sifir atik kavrami sik¢a giindeme gelmektedir.
Siirdiirtilebilirligin 6nemli unsurlar1 arasinda yer alan sifir atik kavrami, atik
olusumunun miimkiin oldugunca bertaraf edilmesi veya minimum diizeye
indirilmesi, israfin engellenmesi, meydana gelen atiklarin 6zelliklerine gore
ayr1 ayri toplanarak geri doniigiim siirecine katilmasi anlamini tagimaktadir.
Ulkelerin ve hiikiimetlerin oldugu kadar sifir atik konusunda bireysel
farkindalik da 6nem arz etmektedir. Clinkii ticari-endiistriyel atiklar kadar
evsel atiklar da ¢evreye zarar vermektedir. Diinya Bankasi raporlarina gore,
yaklasik 1,3 milyar ton civar1 oldugu diisiiniilen yillik evsel atiklarin 2025
yilinda 2,2 milyar tona ulasacagi 6ngériillmektedir (Wilson vd., 2015).
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Insanoglunun doganin bir pargast oldugunu unutarak yasamini
stirdlirmesi ¢evreye hoyratga zarar vermesine sebep olmaktadir. Sanayilesme
ve kentlesmenin yol agtigi etki sebebiyle kit kaynaklar bilingsizce
kullanilmakta, beslenme aligkanliklarinda gozlenen degisimler sonucu kisi
bagina hesaplanan evsel atik miktari her gecen gilin artmaktadir.
Siirdiirtilebilir kalkinma stratejisi baglaminda diinyada atiklarin insan saglig
ve cevre acisindan bir tehdit olmaktan ¢ikarilip, ekonomi i¢in bir girdiye
doniistiiriilmesi amaglanan atik yonetim stratejileri benimsenmektedir.

Atik yOnetimi stratejileri géz oniinde bulunduruldugunda iiretici ve
tiikketicilerin 6zen gostermesi gereken hususlar asagida belirtilmistir.

6.1. Tiiketim Sinirlanmal

Atig1 azaltmanin temel yolu tiiketimi sinirlamaktan gegmektedir.
Tiiketimi sinirlamak yeniden kullanimin yolunu da olumlu yonde
aralamaktadir. Bu kapsamda evlerde bazi davramig kaliplar revize
edilmelidir. Cam kavanozlar, pazar ve market cantalari, cam siseler, sarj
edilebilir piller yeniden kullanim i¢in geri doniistiiriilmeli, eskiyen ¢arsaflar,
havlular, kumas malzemeler yeniden kazanim i¢in degerlendirilmelidir.
Giinlik kullanimda yer verilen eskiyen {iriinler kisisel cabalarla geri
donistiiriilmeli, aksi takdirde geri doniisime sira gelene kadar
degerlendirilmeli, degerlendirilemiyorsa da dogru noktalara birakip dogru
adreslere ulastirilarak sisteme dahil olmak 6nemli bir husustur.

6.2. Organik Atiklar icin Kompost Olusturulmah

Dogal kaynaklarin tiikketiminin yogun oldugu kiiresel diinyada kit olan
kaynaklarin etkin ve verimli kullanilmasi amaciyla giindeme gelen sifir atik
yaklasimi  benimsenmistir. Bu yaklasim tek kullanimlik kullan-at
malzemeleri reddeden bir politika benimsemektedir. Bu bakimdan giinliik
kullanimda plastik-karton kagitlar, tabak-catal-bigak vb. firlinler, tek
kullanimlik ambalajlar ve buna benzer sektorde tercih edilen iiriinlerin
kullanimindan imkanlar dahilinde kaginmak gerekmektedir. Mutfaklarda
bunun disinda organik atiklarin da geri donustiiriilebiliyor olmasi sifir atik
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prensiplerine uygun bir yontemi zorunlu kilmaktadir. Bu yontemlerin en
onemlisi kompost liriin olusturmaktir. Gida kaybi ve israfin1 6nlemek igin
kullanilan kompost, organik gida atiklarinin birkag farkli yontemle giibreye
doniisiimii olarak ifade edilmektedir. Ozellikle profesyonel mutfaklarda gida
artiklarinin fazla olmasindan dolay1 bu mutfaklarda ortaya ¢ikan gida atiklar
kompost yapimi i¢in dnemli bir konumdadir. Kompost yapimi sayesinde
mutfaklarda gida kaybimin diisiik seviyelere indirilmesi saglanabilir.
Kompostlama yontemi ile birlikte ¢op olarak degerlendirilen gida atiklar
uygun kompostlama ile birlikte giibre olarak tekrardan kullanilmaktadir.
Kompost yonteminde hemen hemen biitiin gida atiklarina uygulanabilir
biiylik 6lgekli kompostlama yapilabildigi gibi kiigiik 6l¢ekli kompost iglemi
de yapilabilir. En basit kompostlama yontemi, kullanilmayan sebze ve meyve
artiklar1 bir kompost kabinda ¢iirtitiilmesiyle olusan kompost topraga
gomiilebilir ya da saksilarda kullanilabilir (Anonim b, 2020).

6.3. Mutfaklarda Sifir Atik Onerileri
Mutfakta siirekli olarak kullanilan baska unsurlara da dikkat etmek
gerekmektedir. Oncelikle mevcutta bulunan iiriinlerin bitmesi beklenmeli,
higbir sey israf edilmemelidir. Ornegin kagit havlu yerine mutfak bezi
kullanilabilir. Pegeteler yerine ise kumas mendiller tercih edilebilir. Cam
kavanozlar da saklama kabi olarak gayet uygundur. Mutfakta gidalardan atik
olusmasini engellemeye yonelik bazi 6neriler ise soyle siralanabilir:
v' Bayatlamis ekmekler galeta yapilabilir ya da tizerine yumurta
ilavesiyle sebzelerle firnlanabilir.
v Ispanak ve kerevizden hazirlanan yemeklerde sebzelerin saplari
eklenebilir.
v’ Salata yapmak i¢in haslanan pancar suyu igilebilir ya da pilav
kuskus yapilabilir.
v' Sararmis nane, maydanoz, dereotu gibi yesil yaprakli sebzeler
atilmamali, kaynatilip degerlendirilmeli. Kaynamis sebze sular1
6dem atan bir igecek haline getirilebilir.
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v’ Lahana yapraklarinin artaniyla tursu yapilabilir ya da sogan ve

biberle kavurarak tiiketilebilir.

v' Bayat ekmekler kiip seklinde kesilerek firinlanabilir. Boylece

corbalarin i¢inde kitir ekmek (kruton) olarak kullanilabilir.

v’ Cay yapraklar1 ya da kahve telvesi kompost olarak ¢icek ve agag

diplerinde kullanilabilir.

Sifir atik stratejileri dogaya dost bir yaklasim prensibine
dayanmaktadir. Bu konuda toplumsal bilincin artirllmasi gelecek nesillere
kullanilabilir kaynak ve temiz bir diinya birakmak agisindan Onem
tasimaktadir. Unutulmamalidir ki sifir atik i¢in bireylerin gosterecegi caba,
cevremize ve gelecegimize daha iyi bir yon verebilir.

7. SURDURULEBILIR MUTFAK UYGULAMALARI

Literatiir incelendiginde daha yasanabilir bir ¢evre ve dogaya sahip
olunabilmesi i¢in siirdiiriilebilir restoran uygulamalar1 ve benzeri bir¢ok
siniflandirmanin hayata gegirildigi gozlemlenmektedir. Turizm sektoriinde
bir hayli gida israfi ve atigi olugsmaktadir. Toplumun dikkatini bu alana
cekebilmek igin “Gida Israfii Onleme ve Bilinglendirme Platformu”
kurulmustur. Gida israfinin yogun bir sekilde yasandigi turizm isletmeleri,
egitim kurumlari, hastaneler, askeri kurumlar ve buna benzer kuruluslarda
toplumun biitiniinde bir bilinglendirme olmasi adina “Turuncu Bayrak”
uygulamastyla “Afiyet Olsun Israf Olmasin” slogam1 kullanilmaya
baslanmistir. Bahsi gegen bu uygulamalarin amaci gida atiklarinin en aza
indirilmesidir. Bunun gerceklesebilmesi adina isletme yetkilileri ile
calisanlar1 ve turizme katilan tiiketicilerin bilinglendirilmesi i¢in c¢esitli
kriterler olusturulmustur (Anonim c, 2019).

Gida israfim Onlemek ve siirdiiriilebilirlik ilkesini benimsemek
amaciyla faaliyet gosteren restoranlara kurulus amaglarina uygun olarak bazi
sertifikalar verilmektedir. Bu sertifikalar “Yesil Restoranlar Dernegi”, “Yesil
Nesil Restoranlar” ve “Sirdiiriilebilir Yiyecek Hizmetleri”, gibi 6rnek

uygulamalarla isletmelere uygun goriilmektedir.
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Tablo 1°de Siirdiiriilebilir Restoranlar Dernegi’nin isletmeler igin

belirledigi iiye olabilme kriterleri ve sertifikasyon sistemlerinin igerikleri

sunulmustur

Tablo 1: Restoranlarda Siirdiiriilebilir Uygulamalar

Organizasyonlar

Siirdiiriilebilir Uygulamalar

Siirdiiriilebilir
Restoranlar
Dernegi

e Toplumsal Boyut: saglikli ve dogal yiyecekler
tiretimi, pazarlama stratejisi sorumlulugu, toplumsal
fayda saglama ve refah artigi

e Cevresel Boyut: kaynaklar1i etkin ve verimli
kullanmak cevresel zararlar1 ortadan kaldirmak (su
tasarrufu saglamak, enerji verimliligini artirmak vb.)
e Kaynaklar ile Ilgili Boyut: cevreye dost iiretim,
mevsiminde liretim, yerinde iretim, adil ticaret ve

surdirilebilirlik ilkesinin benimsenmesi

Siuirdiiriilebilir
Yiyecek
Hizmetleri

e Ekipmanlar

¢ Kati, s1v1 ve makine yaglari
¢ Enerji verimliligi

¢ Yesil temizleme

e Tek kullanimlik iiriinler

e Yiyecek ve yiyecek atiklari

Yesil Nesil
Restoranlar

e Kimyasal kullanimini ve kirliligi azaltmak
e Su tiiketimi

o Siirdiirtilebilir gida

o Siirdiiriilebilir mobilya ve yap1 malzemeleri
e Atik yOnetimi

¢ Enerji tiiketimi

o {letisim ve egitim
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e Enerji
o Su
Yesil e Siirdiiriilebilir mobilya ve yap1
Restoranlar o Siirdiirtilebilir yiyecek
Dernegi ¢ Kimyasal ve kirlilik 6nleme
o Tek kullanimlik {iriinler
o Atik

Kaynak: Emirdag, 2019

Bahsi gecen kriterler ve yapilan smiflandirmalar incelendiginde
stirdiiriilebilir restoran uygulamalarinda 6nemle iizerinde durulan konular;
enerji kullanimi, su ve atik yonetimi uygulamalari, binalarin siirdiiriilebilirlik
ozelligi, ¢alisan personelleri egitimi ve sosyal sorumluluk ilkesi, kimyasal
madde kullanimu, kirliligi 6nleyici unsurlar ve siirdiiriilebilir yiyecek-icecek
secimi gibi bagliklar olarak ifade edilebilir.

8. CEVREYE DUYARLI iSLETMELER

Sloan vd. (2005), kaynak tiiketiminin diinya capinda ¢ok biiyiik
olumsuz ekolojik, sosyal ve cevresel etkiler yarattig1 i¢in otellerin ¢evreye
kars1 sorumluluk almasi gerektigini vurgulamaktadir.

Pineda ve Brebbia (2004), bir otelde g¢evre dostu uygulamalarin
uygulanmasina odaklanmak ig¢in organizasyona ilham veren en Onemli
nedenlerden birinin finansal tasarruflar oldugunu iddia etmistir. Bu, 6zellikle
enerji, su ve atik bertarafi gibi bir¢ok islemin maliyetinin ¢ok yiiksek oldugu
rekabet ortaminda biiylik 6nem arz etmektedir. Otel, verimliligini en iist
diizeye cikararak ve atiklar1 azaltarak, performansi olumsuz 66 etkilemeden
enerji tiiketimini %20-40 oraninda azaltabilir. Cevre dostu isletme olmaya
yonelik motivasyonlarin belirlenmesi de ¢esitli ¢alismalarin odak noktasi
olmustur (Tzschentke vd., 2004).

Cevre dostu otel uygulamalar1 ayn1 zamanda pazardaki miisteri talebini
artiran pazarlama, taninma ve ddiiller araciligiyla olumlu bir halkla iligkiler
faaliyetleri de saglamaktadir. Ayrica, uygulama siirecini desteklemek
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amaciyla, bir¢ok ulusal ve uluslararasi kurulusu, turizm endiistrisindeki
stirdiiriilebilirlik uygulamalart en iyi uygulayan isletmelere 6diil vererek
taninirlik ve farkindalik konusunda biiyiik avantaj kazanimi saglamaktadir.
Cevre dostu olmak, biiyiikk Ol¢lide atiklar1 kontrol etmek ve yonetmek
anlamina gelse de, satin alinan iiriin tlirleriyle de ilgilidir. Bunlar ¢evre dostu
tiriinler arasinda enerji acisindan verimli, geri doniistiiriilebilir veya yerel
olarak yetistirilen iiriinler yer almasi olarak siralanmaktadir (Punch, 2005).

9. SONUC

Gliniimiliz kiiresel diinyasinda atik kavrammin onem kazandigi
toplumlarda, mutfaklarin atiksiz olmasi tizerinde durulan en 6nemli olgularin
basinda gelmektedir. Atiksiz bir mutfak siirdiiriilebilirlik baglaminda
degerlendirildiginde sektor temsilcilerinin de dikkatini ¢ekmektedir. Diinya
capinda turizm isletmelerini degerlendiren derecelendirme sistemleri atik
konusuna hassas olan isletmelere ve iireticilere pozitif bir ayrimcilikla
yaklagmaktadir. Yerel ve ulusal basin, kamu ve 6zel sektor atiklarin en aza
indirilmesi i¢in yogun c¢aba sarf etmektedir.

Mutfaklarda atik yonetimi hem ticari ve sosyal a¢idan hem de {iretim
acisindan degerlendirildiginde sektor temsilcileri i¢in avantaj saglayan bir
durumdur. Ancak gastronomi diinyasinda yenilemeyen atiklarin ortaya
cikmasi kaginilmazdir. Iste bu noktada atiksiz mutfak uygulamalari sayesinde
mutfak atiklari en aza indirilebilir. Atiksiz bir mutfak i¢in yapilmasi
gerekenler tiim toplum nezdinde benimsendiginde daha az israf ve kayip ile
ekonomik avantaj saglanmasi miimkiin olacaktir.

Atiklarin geri doniistliriilebilmesi i¢in yapilan ¢alismalarda olumlu
sonuglar gdzlenmektedir. Kamu kurumlari, STKlar, basin ve yayin organlari,
egitim kurumlari, 6zel sektor temsilcileri mutfak atiklarinin en aza indirilmesi
ve ortaya cikan atiklarin dontstiiriilebilmesi icin AR-GE c¢alismalari
ylrlitmekte ve bu calismalar medya organlarinda tanitilmaktadir. Bu
taniimlar sayesinde mutfaklarda atik konusuna hassasiyet ve duyarlilik

kazandirilmis olacaktir.
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Siirdiiriilebilir gastronomi son yillarda trend olan egilimler arasindadir.
Mutfaklarda atik yonetimi ve atiksiz mutfak uygulamalarn siirdiiriilebilirligin
temelinde kendisine yer bulabilmektedir. Trendlerin tiim toplumda kabul
gorebilmesi igin siirdiirtilebilirlik ilkesinde atik kavrami her gegen giin daha
da 6nem kazanacaktir. Daha yasanabilir bir gelecek i¢in gidalarin korunmast,
atiklarin  azaltilmasi, bilingli  tiikketim  davranislarinin ~ gelistirilmesi
gerekmektedir.
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