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ONSOZ

Gastronomik akimlar, insanlik tarihinin kiiltiirel, bilimsel ve
teknolojik gelismeleriyle sekillenen en dinamik ve genis alanlarindan
biridir. Beslenme, sadece bir yasam gereksinimi olmanin otesinde,
toplumlarin kiiltiirel kimliklerini ve sanatsal yaraticiliklarini ifade eden
bir aractir. Gliniimiizde gastronomi, geleneksel degerlerle c¢agdas
yeniliklerin bulusma noktast olarak, mutfak sanatlartyla sinirh
kalmayan, disiplinler aras1 bir yap1 sergilemektedir.

Cumhuriyet’in 101. yi1l doniimiinde yayimlanan Gastronomik
Akimlar-111 kitabi, gecmisin birikimlerini ve gelecegin vizyonunu bir
araya getirerek alana onemli bir katki sunmay1 hedeflemistir. Bu eser,
gastronominin tarihsel, kiiltiirel ve teknolojik boyutlarina dair genis bir
perspektif sunarken, okurlarin1 derin bir kesif yolculuguna davet
etmektedir.

Kitapta yer alan 12 boliimde, tarih ve kiiltiirden ¢agdas gastronomi
trendlerine, gelecege yonelik yenilik¢i yaklasimlardan dogadan ilham
alan yaratici ¢aligmalara kadar pek ¢ok konu ele alinmistir. Gazi Mustafa
Kemal Atatiirk’iin beslenme aligkanliklari, Tiirkgede yemekle ilgili
deyimler ve atasozleri gibi tarihsel ve kiiltiirel icerikler, fonksiyonel siit
iriinleri, temal1 restoranlar ve sokak lezzetleri gibi cagdas egilimlerle bir
arada sunulmustur. Eno-gastronomi, somut olmayan kiiltiirel mirasin
gastronomiye yansimast ve Gastronomi 4.0 ekseninde robotik
uygulamalar gibi gelecege yonelik baghklar, kitabin vizyonunu
genisleten diger konular arasindadir. Ug¢ boyutlu yazdirilmis gidalar,
note-by-note mutfak teknikleri, helal ve giivenilir gida anlayis1 gibi
yenilik¢i yaklasimlarla birlikte yenilebilir ve yenilemez c¢iceklerin
gastronomideki yeri de ele alinmustir.

Bu eserin hazirlanmasinda emegi gecen, uzmanliklar1 ve yaratici
yaklasimlariyla kitab1 zenginlestiren degerli akademisyen arkadaslarima
en icten tesekkiirlerimi sunarim. Ayrica, kitabin yayimlanma siirecinde
ozveriyle calisan iksad Yaymevi’nin tiim ekibine siikranlarimi iletmek
isterim.
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Gastronomik Akimlar-111 kitabinin, yalnizca akademik diinyada
degil, gastronomi, turizm ve gida sektorlerinde faaliyet gosteren
profesyoneller ve bu alana ilgi duyan herkes i¢in degerli bir bagvuru
kaynagi olacagina inantyorum. Bu eserin, okurlarin hem zihinsel hem de
duyusal ufuklarini genisletecek bir rehber olmasini dilerim.

Editor
Ogr. Gor. Dr. Sinem TURK ASLAN!
Aralik /2024

! Pamukkale Universitesi, Tavas Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve Ikram
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GIRIS

Beslenme, yasamin siirdiiriilmesi sagligin korunmasi i¢in gerekli
besin dgelerinin viicuda alinmasidir (Baysal 2022; Bulduk 2005). Yetersiz
ve dengesiz beslenme, niifusun hizla artmasi ve yeterli besin tiretilmeyisine
bagli olarak gelisen en 6nemli sorunlardandir. Diinyada c¢ok sayida insan
aclik ve yetersiz beslenmeden dolay1r yasamini kaybederken yine cok
sayida insan da asir1 ve yanlig beslenmeden dolay1r yasamlarini yitirmekte
yasam kalitesini kotiilestirmektedir (Baysal,1981).

Beslenme, sagligin temelidir. Sagligin siirdiiriilebilmesi i¢in diyetin
enerji ve besin 0gelerini yeterli miktarda igermesi gerekmektedir. Diyet
fizyolojik ihtiyaclar yaninda bireyin keyif almasini saglamali ve onu
psikolojik olarak rahatlatmalidir. Diyetin, fizyolojik ve psikolojik etkileri
de bulunmaktadir. Ayrica beslenme alaninda yapilan bilimsel ¢aligmalar,
diyetin sadece saglikli yasam i¢in degil, bazi hastaliklarin riskinin
azaltilmasinda da etkili oldugunu ortaya koymaktadir (Yiicecan, 2008).

Yasam boyu yeterli ve dengeli beslenme ancak dogru beslenme
aligkanliklarinin  kazanilmasiyla miimkiin olabilmektedir. Beslenme
aligkanliklar1 kazanmada etkili olan faktorler; aile, fiziksel ve sosyal
cevredir. Beslenme aligkanliklar1 kiigiik yaslarda kazanilmaktadir ve
sonradan aligkanliklart degistirmek oldukc¢a gii¢ olabilmektedir. Beslenme
aligkanlig1r dendiginde bireylerin 6giin ya da 6gilin aralarinda tiikettikleri
yiyecek ve igecekler, besin tiikketim sikliklari, 6giin atlama durumlar gibi
bir¢ok faktor s6z konusu olabilmektedir.

Yetersiz beslenme, saglig1 olumsuz etkilemektedir. Bireylerin enerji
ve besin 0gesi gereksinimi yas, cinsiyet, fiziksel aktivite, boy uzunlugu,
beden agirlig1 ve hastalik durumlaria gore degismektedir (Karadag vd.,
2014).

Beslenme aliskanligi bebeklik yillarinda olusmaya basladigindan
oncelikle ebeveynlere, sonra ¢ocuklara anaokullarindan itibaren Orgiin
egitimin her asamasinda beslenme egitimi verilmelidir (Baysal, 1998).
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Tiirkiye Cumhuriyeti’nin kurucusu Baskomutan Ulu Onder Gazi
Mustafa Kemal Atatiirk’in diplomatik hayati, devlet adamligr gibi
konularla ilgili bilimsel yaymlar mevcut olmasina ragmen, beslenme
aliskanligiyla ilgili ¢ok fazla calisma gerceklestirilememistir. Bu denli
basaril1 bir liderin beslenme bi¢imine iliskin yazili kaynaklar yok denecek
kadar azdir.

Yakup Kadri Karaosmanoglu bir yazisinda sdyle der: “Atatiirk’lin
sofrasindan hepimizin ruhunda ve dimaginda nice derin, tatli ve ibret verici
anilar, yasama ve insanlhiga dair, nice degerli dersler kalmistir” (Tezcan
2000).

Atatlirk’iin sofralar1 ayni zamanda bir egitim alaniydi. Aksam
yemeklerinde sofrada yazi tahtasi ve ¢esitli kitaplar bulunurdu. Atatiirk’tin
sofralarinda bilim, sanat ve kiiltiir konusulurdu (Tezcan 2000).

1. ATATURK’UN BESLENME ALISKANLIGI

Mustafa Kemal Atatiirk, sofraya ¢ok onem verirdi. Milli Miicadele
yillarinda Ankara’da Ziraat Mektebi’ni kendisine karargdh olarak
se¢mistir. Atatiirk, ekonomik anlamda sikint1 i¢inde bulundugu donemde
dahi sofrasini kurabilmek ve yiyecek-i¢ecek alabilmek i¢in annesi Ziibeyde
Hanim’in ziynetlerini Osmanli Bankasi’na rehin birakmis ve sofra
meclisinin kurulmasin1 saglamistir. Atatlirk’iin  sofralarinda genellikle
meniide et yer almaz bulgur, nohut, fasulye ve zeytin sik¢a sofralarda
bulunurdu (Celik, 2020).

Atatlirk’lin  sofrasina arkadaslarinin yam1 sira bilim adamlari,
sanat¢ilar gibi degisik alanlardan bir¢ok kisi davet edilirdi (Giirkan, 1973).
Atatiirk’lin sofrasinda sanat, politika, egitim, ekonomi ve kiiltiir
konusulurdu. Atatiirk’iin aksam yemegine davet edilecek konuklar
giindeme gore belirlenirdi. Ozel durumlarin disginda soframin  siirekli
misafirleri Yakup Kadri Karaosmanoglu, Falih Rifki Atay, Rusen Esref
Unaydin ve Yunus Nadi gibi gazetecilerdi (Celik, 2020).


https://indyturk.com/tags/mustafa-kemal
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Atatiirk, genellikle saglikli ve dengeli bir beslenme tarzini
benimsemis bir liderdi. Asiri yemek yeme konusunda temkinliydi ve
beslenmesinde olgiiliiydi. Saglikli yasami tesvik eder ve kendisi de bunu
uygulardi (Tezcan 2000).

Her seyde oldugu gibi yemegin fazlasinin da israf ve saglik acisindan
riskli oldugunu diistiniirdii. Atatiirk, sofradan genellikle tam olarak
doymadan ag kalkard: (Giirkan, 1973; Tezcan, 2000).

Atatiirk’iin beslenme aligkanliklar1 ve yemek tercihleri onun saglikli
yasami tesvik ettiginin ve geleneksel Tiirk mutfagina baglh kaldiginin bir
gostergesidir. Sofrasinda uzun siireli sohbetler ve diisiinsel tartismalar yer
almig ve bu, onun liderliginin ve vizyonunun bir pargasi olmustur
(Cumbhuriyet, 2023).

Atatlirk kurdugu Cumhuriyetin sonsuza kadar kalici olmasi icin
sofrasina davet ettigi kisileri tanimaya c¢aligmis ve bu kisileri devlet
kademelerinde istthdam etme konusunda karar verebilmek i¢in sofray1 bir
egitim merkezi gibi kullanmistir (Erdogan, 2019).

2. ATATURK’UN KAHVALTISI

Halit Atay 1931-1935 yillar1 arasinda Cankaya Koskii’nde asgilik
yapmis olup, Atatiirk’iin kahvaltisinin bir bardak soguk ayran ya da bir
kase yogurt ve bir dilim ekmekten ibaret oldugunu ve kahvaltinin ardindan
stitlii kahve i¢tigini belirtmistir (Hiirriyet, 2020). Yogurt siit grubu
besinlerdendir ve bu gruptaki besinler kalsiyum ve riboflavin (vitamin B>)
acisindan oldukca zengindir. Ayni1 zamanda kalsiyumun en iyi kaynagi
olup kemik sagliginin korunmasinda oldukca 6nemlidir. Ayrica iyi kalite
protein, fosfor ile B1> ve A vitamini igermektedir (Baysal, 2022; Duyff,
2003). Yogurt, yiksek besin degerine sahip olmasinin yanin da sindirim
sistemi i¢in faydal ve bagisiklik sistemi lizerinde olumlu etkisi olan Tiirk
mutfagina 6zgii bir besindir (Kizilaslan ve Solak, 2016). Dolayisiyla
Mustafa Kemal Atatiirk’iin kahvaltida ayran ya da yogurt tiiketme
aligkanlig1 saglik agisindan oldukga faydalidir.


https://www.cumhuriyet.com.tr)/
https://www.hurriyet.com.tr)/
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3. ATATURK’UN OGLE YEMEGI

Gazi Mustafa Kemal Atatiirk, 6gle yemeklerinde genellikle etsiz
kuru fasulye ve pilav tercih eder, bunlarin yaninda bir iki dilim de ekmek
tiikketirdi. Kuru fasulye pilav yaninda meniide yogurt da yer alirdi (Giirkan,
1973). Bu menti, Tirk mutfaginin en saglikli ve sevilen meniilerinden olup
ayni zamanda protein dengesi agisindan da oldukg¢a dnemlidir.

Kurubaklagiller, kompleks karbonhidrat ve posa igermesi dolayisiyla
oldukca saglikli besinlerdir. Kolesterol ve yag da icermedikleri i¢in saglik
tizerinde olumlu etkiye sahiptirler (Yiicecan, 2008).

Mustafa Kemal Atatiirk, kuru fasulyeye “yagl fasulye” derdi. Oglen
yemeklerinde yemegin yaninda ayran ve limonata tiiketirdi. Ekmegi ayrana
batirarak yerdi. Gazi Mustafa Kemal Atatiirk, kuru fasulyeye okulda
alistigimi sdylerdi. Ogle ve aksam yemegi arasinda ara 6giinde ayran igerdi.
Atatiirk sofradan genellikle tam olarak doymadan kalkmay1 saglikli
beslenme agisindan ilke edinmistir (Yeniasir, 2021).

Pilav; Dogu ve Giineydogu Anadolu’da daha ¢ok bulgurla yapilirken
Bat1 bolgelerde ise piringle pisirilerek tiiketilmektedir. Bulgur, B
vitaminleri ve posaca zengin bir besindir. Piring, bulgura kiyasla daha fazla
islem gormesi nedeniyle besin degerinde kayiplar meydana gelmektedir
(Biiyliktuncer ve Yiicecan, 2009).

Hem bulgur hem de piring pilavi enerji ihtiyacinin karsilanmasina
yardimci olmakta ve Tirk mutfaginda daha ¢ok ana yemegi destekleyici
olarak sofralarda yer almaktadir. Atatiirk’iin fasulyeyi pilavla birlikte
tilkketmesi ve meniide ayran ya da yogurt bulundurmasi protein kalitesinin
artirtlmasi agisindan oldukca yararlidir. Ayni zamanda besleyici bir 6giin
olusturmaktadir.

4. ATATURK’UN AKSAM YEMEGI
Atatlirk’lin sofralarinda 6zellikle aksam yemekleri, sohbet havasinda
gecer bilim, sanat ve kiiltiir sofranin vazgecilmez sohbetlerinden olurdu.

Atatiirk’iin aksam yemegi meniisiinde etli bamya sik sik yer alirdi. Atatiirk,


https://www.yeniasir.com.tr)/
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etli bamya yemeginin yaninda yogurt tiiketmeyi tercih ederdi (Tezcan,
2000).

Sebzeler ¢esitli vitamin ve mineraller icermekte olup kronik
hastaliklarin olusumunda rol oynayan okside edicilere karst gelen
antioksidan Ogelerce zengindir (Baysal, 2022). Bamya, yararh
antioksidanlar, lif, vitamin ve mineraller icermektedir. Dolayisiyla kalp
damar saghigin1 korumakta, sindirime yardimci olmakta ve kan sekerini
regiile etmektedir. Icerdigi K vitamini sayesinde kemik saghgim da
korumaktadir (Cleveland Clinic, 2023). Bamya, miisilaj iceren protein
vitamin ve mineral agisindan zengin olan bir sebzedir. Bamya miisilaji,
kanser hipertansiyon gibi bir¢ok hastaligin olusumunu engellemektedir
(Mehak vd., 2024).

Karniyarik da Atatiirk’{in sevdigi yemekler arasinda yer almakta olup
Atatiirk bu yemegi 6zellikle pilavla karistirip yemeyi ¢ok severdi (Giirkan,
1973). Karniyarik da bamya gibi Tiirk mutfagina 6zgii yemeklerdendir ve
kiyma ve patlicanla hazirlanmaktadir.

Patlican, Tirk mutfaginda eski caglardan beri Onemli bir yere
sahiptir. Etler, biyolojik degeri yiiksek kaliteli protein igcermektedir. Ayrica
vitamin ve mineral ac¢isindan da zengindirler (Baysal, 2022). Kirmiz1 et, en
onemli hayvansal protein kaynaklarindandir. Elzem amino asitlerle birlikte
vitamin ve mineraller yoniinden de zengindir (Denktas, 2017).

Atatiirk omleti ¢ok sevmekteydi. Genellikle gece aciktig1 zamanlarda
omlet yemeyi tercih etmekteydi. Sahanda yumurtayr da ¢ok sevmekteydi
(Tezcan 2000).

Yumurta, 6rnek protein kaynagidir. Vitamin ve mineral agisindan da
oldukga zengindir (Baysal, 2022).

5. ATATURK’UN SEVDIiGI VE SEVMEDIGI YIYECEKLER
Atatiirk, cocukluk yillarindan beri annesi Ziibeyde Hanim’in yaptig1
Selanik usulii 1spanakli boregi cok sever, ara sira bu boregi yaptirir yaninda


https://health.clevelandclinic.org)/
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ayran ile birlikte tiiketirdi. Icecek olarak ayran tiiketmek Atatiirk’iin en
onemli aliskanliklarindandi (Tezcan, 2000).

Haglanmis kuskonmaz da Atatiirk’{in sevdigi yiyecekler arasindaydi.
Kuskonmaz A, Bi, B2 ve C vitaminlerince zengindir. Kuskonmaz ayni
zamanda protein, seker, yag ve mineraller i¢ermektedir (Ulusal Gida
Kompozisyon Veri Tabani, 2024). Dolayisiyla saglikli beslenme agisindan
olumlu bir besindir.

Mustafa Kemal Atatiirk, bakladan yapilan favayr ara sira
tiikketmekteydi. Baklagiller B vitaminleri ve mineraller agisindan zengindir
(Baysal, 2022). Bu o0zellikleriyle bakla saglikli beslenmeye katki
saglamaktadir.

Atatlirk, tatliyr cok sevmezdi. En sevdigi tatli irmik helvasi ve giil
receliydi. Siroz hastaligi teshis edildiginde Mustafa Kemal Atatiirk, enerji
vermesi agisindan Yanya tatlis1 ve irmik helvasi tilketmeye baglamis ve bu
tatlilar1 ¢ok sevmistir (Cumhuriyet, 2023).

Atatiirk, giinde 10 fincan kadar Tiirk kahvesi icerdi. Atatiirk, kahveyi
orta sekerli tercih ederdi (Yeniasir, 2021).

Atatirk’in en sevdigi meyve kavundu (Tezcan, 2000). Kavun
Tiirklere 6zgii bir meyvedir (Giirsoy, 2013). Kavun, vitamin ve mineral ve
lif agisindan zengin bir meyvedir. Dolayisiyla bagirsak sagligi acisindan da
yararli olan saglikli bir meyvedir.

Atatiirk kavrulmus, tuzlu leblebi ve fistig1i da ¢ok sever, 6giin
aralarinda en ¢ok sar1 leblebi tiiketirdi. Atatiirk, leblebisinin firinlanmasini
ve 1sitilmasint isterdi (Hiirriyet, 2020). Yagh tohumlar yag ve protein
acisindan zengindir (Baysal, 2022). Mustafa Kemal Atatiirk’iin 6giin
aralarinda bu tlir kuruyemisleri tiiketmesi onun mineral ve vitamin
ithtiyacini karsilamasi agisindan 6nemlidir.

Belgelerde Cankaya’ya 1926’nin sonlarina kadar koyun ve sigir eti
alindigi ama sonralar1 et yerine daha ¢ok balikk alimimin yapildig

mevcuttur. Atatiirk, kisisel harcamalarinda hi¢bir zaman Cumhurbaskanligi


https://tr.wikipedia.org/wiki/A_vitamini
https://tr.wikipedia.org/wiki/B1_vitamini
https://tr.wikipedia.org/wiki/B2_vitamini
https://tr.wikipedia.org/wiki/C_vitamini
file:///C:/Users/Admin/Downloads/protein
https://tr.wikipedia.org/wiki/%C5%9Eeker
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biitcesini  kullanmamis harcamalarint kendi hesabindan karsilamistir
(Bardakg1, 2022).

Atatiirk, Sogan, sarimsak, pastirma gibi kokulu yiyecekleri
kokusundan dolay1 ¢ok sevmemektedir. Bu yiizden sofrasinda bu besin
cesitleri bulunmazdi (Giirkan, 1973). Sarhosluktan hi¢ hoslanmadigi
soylenmektedir. Mustafa Kemal Atatiirk ziyaret ettii yerlerde ikram
edilen yemekleri yemeyi de ¢ok severdi (Tezcan, 2000). Atatiirk sohbet
esliginde yenilen yemekleri ve igkiyi severdi. Mustafa Kemal Atatiirk, Icki
aligkanhigin hi¢ kimseden asla saklamamustir. izmir’e girdigi giin Kramer
oteline yemek yemege gidildiginde Sofranin basina oturmustur. Disarida
da kalabalik halk bulunmaktadir. Garsonlar, pencerelerin perdelerini
¢cekmek istemisler ancak Atatlirk buna izin vermemistir. Atatiirk, insanlarin
kendisi i¢in igki i¢iyor dediklerinden bahsetmis ve gencgliginden beri igki
ictigini ancak harplerde ve milli konularda calistigi zamanlarda icki
icmedigini belirtmistir (Aydemir, 1999).

Bazi kaynaklarda Atatiirk’iin yasam1 boyunca enginar yemediginden,
hatta Olmeden Once enginar yemek istediginden ama temin
edilemediginden bahsedilmektedir. Ancak incelenen bazi mutfak
belgelerinde koske enginar alimi yapildigi ortaya cikmaktadir. Hatta
Atatlirk’in agir hasta oldugul Ekim-8 Kasim 1938 tarihleri arasinda bes
kez enginar yediginin kayitlarda oldugu belirtilmektedir. Cankaya’ya 1926
yilinin sonlarina kadar kirmizi et alindigin1 ama sonralar1 et yerine balik
aliminin tercih edildigi bildirilmektedir. Atatiirk’iin sofrasinda sadece balik
disindaki deniz iiriinleri de zaman zaman yer almaktaydi. Baliklar 1zgara
yontemiyle pisirilmekteydi (Bardakei, 2022).

Atatiirk, Tiirk kadininin da toplumda erkekle birlikte olmasini istemis
bu nedenle millete 6rnek olmak amaciyla Mart 1923 yilinda Adana
seyahatine esi Latife hanimla birlikte gitmis gerek tren seyahatinde gerekse
Adana’da bulunduklar siirece sofraya Latife hanimla birlikte oturmuslardir
(Bayhan, 2008).
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6. ATATURK’UN SEYAHATLERI SIRASINDA TUKETTIGI

YIYECEK VE iICECEKLER

Atatlirk’e Kaman’a ziyareti sirasinda sahanda yumurta, yogurt,
balbasi, pekmez, meyve ve kizarmis tavuk, bulgur pilavi ikram edilmistir.
Kaman’da yedigi balbagi adli tatliy1 Atatiirk ¢ok begenmistir (Tezcan,
2000).

Mustafa Kemal Atatiirk, Kirsehir’de ikram edilen su boregini de ¢ok
lezzetli bulmustur (Cumhuriyet, 2023; Hiirriyet, 2020).

Mustafa Kemal Atatiirk Adana’da yedigi bamya dolmasini, patlican
hiinkarbegendiyi, giiveci, sini koftesini, domatesli piring pilavini ve hanim
gobegi tatlisini ¢ok lezzetli bulmustur. Tarsus’ta kendisine baklava ve
ayran ikram edilmistir. Ayrica bol miktarda marul yemistir (Cumhuriyet,
2023).

Atatiirk, Konya’da yedigi sedirler sa¢ boregi ve kaymakli hosmerim
tatlisini cok begenmistir (Cumhuriyet, 2023).

Atatiirk, halki yoksul oldugu i¢in sofrada ¢gok fazla etli yemeklere yer
vermemistir. O donemlerde devlet gorevlilerinin sofralarinda et yemegi
nadiren bulundugundan Atatiirk’tin sofrasinda daha ¢ok sebze yemekleri
bulunmustur (Sheida, 2020).

7. ATAURKUN OLUMUNDEN ONCE TUKETTIGI SON

YIYECEKLER

Atatilirk’lin 6liimiinden 40 giin 6ncesine kadar yedikleri ve igtikleri
kayit altina alinmistir. Kayitlara gore Atatiirk, 8 Kasim 1938 sabahi siitlii
kahve ve siitlil ¢ay igmigstir. Saat 11.05’te Atatiirk’e yulafli porig, 6glen siit,
Ogleden sonra ¢orba ve elma suyu verilmistir. Saat 18.35’te susuzlugunu
gidermesi i¢in agzina kiigiik bir kalip buz konmustur. Bu buzun ardindan

vefat ettigi ana kadar baska higbir sey yiyip igmemistir (Bardake1, 2022).
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8. MUSTAFA KEMAL ATATURK’UN SEVDIGI

RESTORANLAR

8.1. Atatiirk Orman Ciftligi

Atatiirk Orman Ciftligi 1925’11 yillarda kurulmus ve Atatiirk burada
cok vakit gecirdigi i¢in 6glen yemegini burada yiyecegi diisiiniilerek bir
mutfak insa edilmistir. Atatiirk, aksam yemeklerini de burada dostlariyla
birlikte yemekteydi (Mekan, 2015; Ondas, 2015).

8.2.Pembe Kosk
Pembe Kosk’ii Inénii Vakfi “Miize-Ev” olarak diizenlemistir. Burasi
milli bayramlarda ziyaretci kabul etmektedir. Pembe Kosk’te Atatiirk’iin

yemek yemek i¢in kullandig1 bir oda bulunmaktadir (Mekan, 2015; Ondas,
2015).

8.3.1kbal Lokantasi

Lokanta 1922 yilinda Ziimriit ad1 ile kurulmus, 1934 yilinda burada
yemek yiyen Atatiirk, lokanta sahibini ¢ok basarili bulmus ve yanina
cagirip soyle bir 6neride bulunmus; “lokantanin adin1 da baht1 ve 6nii agik
anlamina gelen Ikbal koy” ve Atatiirk’{in &nerisi {izerine lokantanm adi
Ikbal olarak degistirilmistir (Ergdgiin, 2017; ikbal, 2024; Mekan, 2015;
Ondas, 2015)

8.4.Eski Bir Konak: Urla Mahfel Restoran

Rum iiziim tiiccar1 tarafindan 1800’li yillarin ikinci yarisinda
yaptiritlan Mahfel Konagi Kurtulus Savasi ¢ikana dek ev olarak
kullanilmaktaydi. Ancak evin sahibi iilkeyi terk ettikten sonra burasi ordu
mahfeli olarak kullanilmaya baglanmistir. Yap1 1920°den itibaren Tiirkiye
Cumbhuriyeti miilkiyetine ge¢mis, i¢inde yemek yenilen bir kuliip olarak
kullanilmaya baslanmistir. Atatiirk, 1926 Haziran ayinda iki kez Mahfel’e
davet edilmistir (izmir Mekan Rehberi, 2024; Turizm Giincel, 2023).
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8.5.Pandeli Restoran

Pandeli, Mustafa Kemal Atatiirk’iin kolagasi oldugu yillarda sik sik
yemek yemek yedigi bir yerdi. Tim devlet memurlar1 gibi Atatiirk’iin
maagi da kisith oldugu i¢in Pandeli Atatiirk’iin maddi olarak sikintida
oldugunu anladig1 zamanlarda aybasinda 6demesini sdyler, Mustafa Kemal
de parasi yetmedigi zamanlarda maagini alinca borcunu 6derdi (Mekan,
2015; Pandeli, 2024).

8.6.1skele Restoran
Mustafa Kemal Atatlirk’lin Biiylikgekmece’ye gittigi zamanlarda

burada yemek yiyip, kahve ve cay icmekteydi (Mekan, 2015; Iskele
Rastaurant, 2024).

8.7.Rejans Restoran

Bolsevik Devrimi’nden kagan Ruslarin 1924 yilinda actig1 restoran
olan Rejans geg¢miste Atatlirk’iin de en sevdigi restoranlardan biridir.
Restoranin giriginde “sonsuza denk rezerve” yazan masa Atatiirk’iin anisini
yasatmaktadir (Mekan, 2015).

9. ATATURK’UN SOFRASINDAN ANILAR

Atatiirk’iin manevi kiz1 Sabiha Gokc¢en Atatiirk’lin sofras1 hakkinda
“Gergekte O’nun sofrasi her vakit bir okuldu. Bu okulda insana
hissettirmeden bir¢ok seyler Ogretiliyordu. Cocuk ufkum bu nedenle
yasitlarimdan daha erken genislemeye baslamistt saniyorum” demistir
(Gokeen, 2007; Turizm Giincel, 2023).

O donemde Disisleri Bakani olan Tevfik Riistii Aras Atatiirk’lin
konuklarinin yemegin rahatlatict islevinin etkisiyle fikirlerini agikca
sOyleyebildiklerini ve yemek aralarinda siir okunup, sarki soylenip fikralar
anlatildigini ve bdyle eglenceli bir ortamda kaliteli tartisma ve bilgi
aligverislerinin yapildigin1 gostermektedir (Altay, 2008).
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Mustafa Kemal Atatiirk’iin yillarca yaninda yer alan Kilig Ali
Atatiirk’lin sofrasinin akademi gibi oldugunu, Atatiirk’lin sofradan ¢ok
zevk aldigimi belirtmistir. Kilig Ali, Atatiirk’lin ¢ok miitevazi bir insan
oldugunu, zevk denilince akillara gosterisli ve masrafli bir sofra gelmemesi
gerektigini belirterek Atatiirk’in su soziine yer vermistir. “Bir lokma
ekmek Bunu birka¢ yakin arkadagla oturup birlikte yemek ve igmek bana
yeterlidir.” (Turgut, 2005).

Falih Rifki1 Atay Atatiirk’iin sofras1 hakkinda sofranin bir eglence
sofras1 olmadigin1 sofrada dostlari hatta diigmanlariyla bile tartistigi, savas
ve devrim ile ilgili konularin konusuldugu bir meclis oldugunu ifade
etmistir (Turizm Giincel, 2023).

Atatiirk 1924 yilinda Konya’y1 ziyaret ettigi sirada konakta ziyafet
verilmisti. Sofrada Atatlirk ve arkadaslari, Konya milletvekilleri, vali ve
bazi ileri gelenler bulunmaktaydi. Konya Milletvekili Refik Koraltan ayaga
kalkarak Atatiirk’e hitaben Ovgli dolu soézler sdylemis, Atatiirk’siiz
Kurtulus ~ Savasi’nin  yapilamayacagindan  yapilsa da  basarili
olunamayacagindan s6z etmistir. Koraltan, daha sonra tanr1 seni
basimizdan eksik etmesin diye bagirmistir. Atatiirck bu konusmadan
hoglanmamig, biitin bu basarilarin  Tirk milletinin  sayesinde
gerceklestigini ifade etmistir. Mustafa Kemal, ancak Tiirk milletinin
fedakarlig1 fikir iman ve is birligi sayesinde kazandiklarimi belirtmistir.
Atatiirk, sofradakilere Cumhuriyeti kendi sahsina ait zannedenlerin
yanildigim1 Tiirkiye Cumhuriyeti’nin biiyiik Tiirk milletine ait oldugunu
ifade etmis, milletin sayesinde de ebediyen payidar kalacagini sdylemistir
(Soyak, 2016).

Siikrii Kay, Tevfik Riistii Aras, Ali Cetinkaya, Siikrii Saragoglu, Nuri
Conker, Salih Bozok, Kili¢ Ali, Falih Rifki, Ali Salim Dilemre, Hasan
Resit Tankut, dil ve tarih otoriteleri ve liniversite 6gretim {iyeleri sofranin
yaninda kara tahta tebesir silgi var. Konusmalar dil konusundaydi. Atatiirk,
Sadi Irmak’a “Kalk bakalim ¢ocuk! Tahtaya su, deniz ve tuz yaz.” dedi.
Bunlardan ciimle yapmasii sdyledi. Cocuk ii¢ ciimle yazdi. Atatiirk {i¢
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climle daha yazarak altiya ¢ikardi. Boylece Tiirk dilinin ne kadar zendin
oldugunu vurgulamis oldu (Bozdag, 1995).

Atatiirk, yine misafirleriyle yemek yedigi sofrada “Sizce en zor
devrim nedir?” diye sorar. Herkes fikrini sOyler. Atatiirk “en zor devrim
laikliktir” der. Ama ondan da zor bir devrim var Musiki devrimi der.
Ciinkil insana, kendi kiiltiiriinii i¢ diinyasini inkar ettirmekle basladigi i¢in
zordur. Atatiirk, bu da gelecektir. Bu da olacaktir der. Kisa siire sonra
Radyolardan Tiirk Miizigi kalkmig ve halk tiirkiileri ve Bati miizigi
yayinlari baglamistir (Bozdag, 1995).

Atatilirk, sofradaki sdylemleriyle de olduk¢a Onemli mesajlar
vermistir.

10. SONUC

Tiirk diisiiniirii Ibni Sina yalnizca haz duymak icin beslenme ve
oburlugun saglik agisindan zararli oldugunu agiklamistir (Atalay, 2024).

Gazi Mustafa Kemal Atatiirk, yasamin tiim alanlarinda oldugu gibi
beslenme konusunda da ¢ok akilct davranmistir. En zor ekonomik
kosullarda bile saglikli beslenmeyi basarmistir. Her seyde oldugu gibi sofra
ve yemek konusunda da miitevazi ve milliyet¢i davranmig, sofrasinda Tiirk
mutfagima 6zgii yemeklere yer vermis ve bunlar severek tiiketmistir.
Atatiirk’lin sofrasi, aym1 zamanda bir egitim misyonu iistlenmis ve
sofrasinda sanatgilar, siyasetgiler yazarlarla tartismalar yapilmis, ilke
sorunlar1 goriigiilmiis, ¢oziimler lizerinde durulmustur. Mustafa Kemal
Atatiirk, sofrada da gosteris ve israftan kacinmis, halk yoksulluk
icindeyken sofrada halkin yiyebilecegi yemeklere yer vermistir.
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GIRiS

Dil, bilgi iletmeye yarayan bir iletisim sistemi olmakla beraber,
duygusal ve sosyal iletisim aracidir. Insanlarin birbirlerine diisiincelerini
aktarabilmelerini saglamasinin yani sira, duygularin1 da ifade edebilmelerini
mimkiin kilmaktadir (Dagabakan ve Dagabakan, 2007). Dil, insanlar
arasinda iletisimi saglayan, her bir ulusun kiiltiirel 6gelerini, gelenek ve
goreneklerini gelecek nesillere aktarmaya yarayan canli bir varliktir. Bir
bireyin diinyanin bagka bir yerindeki bireyle etkilesim iginde olmasi dil
sayesindedir. Siirekli gelisip degisebilen dilin en ©nemli alam1 Halk
edebiyatidir. Halkin kullandig1 dilde deyimlerin yeri elzemdir.

Deyimler anlatimi zenginlestiren, genellikle gercek anlami disinda
kullanilan kaliplasmis ciimlelerdir (Geng, 2014). Deyim, gercek anlamindan
az ya da ¢ok sapma gosteren kendine 6zgii bir anlami1 olan kaliplasmis s6z
obeklerinden olusmaktadir. Deyimler, anlatima akicilik katmaktadir. Tiirk
dilinin essiz miras1 olan deyimler atalarimizin tecriibe ettigi olaylara kars
kurduklari ctimlelerle nesilden nesile aktarilan 6giit niteligindedir (Ttirk Dil
Kurumu, 2024). Onan ve Bas (2009) deyimleri; sozel ve yazin dilinde
sOzlerin etkisini artirmak amaciyla kullanilan, ulusal degerler ve Kkiiltiiriin
taginmasinda rol oynayan dil malzemeleri olarak tanimlamislardir. Deyimler
bireylerin dil becerilerinin gelismesine katki saglamaktadir.

Deyimlerin baglica nitelikleri su sekilde agiklanabilir; deyimlerde
kaliplasmis sozlerden ¢ikan anlamlar, sdzciiklerin gercek anlamlarindan
farkli olabildigi gibi bazen sozciiklerin ger¢ek anlamlarina uygun
olabilmektedir. Deyimler ¢ogunlukla mastar halindedir ve fiil ¢ekimine
girmektedir. Bazi deyimler, bir olay veya hikdyeden dogmaktadir. Deyimler
genellikle en az iki kelimeden olusan 6zlii sozlerdir (Saragbasi, 2002).

Atasozii, genis halk kitlelerinin uzun yillar boyunca gecirdikleri
denemelerden ve bu denemelere dayanan diisiincelerden dogan sozlerdir
(Teres, 2019). Tiirk Dil Kurumu’na (2024) gore atasdzii; uzun deneyim ve
gozlemler sonucu sdylenmis ve halka mal olmus 6giit verici nitelik tagiyan

sozlerdir. Atasdzleri bir toplumun duygusal, diisiinsel, inang ve kiiltiirel
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yapisini yansitmaktadir. insanlarda bulunan sevme, kiskanma, diisman ya da
dost olma gibi duygular evrensel oldugu i¢in, bu duygular1 yansitan sézler
de evrensel kabul edilmektedir (Edebiyat ve Sanat Akademisi, 2024).

1. DEYIMLER VE ATASOZLERI ARASINDAKiI FARKLAR

VE BENZERLIKLER

Deyimler ve atasozleri hakkinda yapilan arastirmalarda sik sik
karsilagilan sorunlardan en oOnemlisi, hangi soziin deyim hangi soziin
atasozli oldugu ile ilgilidir. Atasozleri kisa, 6zlii ve kaliplasmis sozlerdir.
AtasOzlerini meydana getiren kelimelerin yerine baska kelimeler
konulamaz. Ornegin; “Ekmek elden su golden” atasoziindeki gol
kelimesinin yerine nehir kelimesi getirilemez. Atasdzlerinin ¢ogu &giit
verici, yol gosterici nitelik tasimaktadir. Atasozleri bir milletin olaylara
bakis acisini, hayallerini, korkularini, duygu ve diisiincelerini
yansitmaktadir (Teres, 2009).

Kisaca karsilastirma yapilacak olursa atasozleri az sozciik kullanilarak
cok sey ifade eden 6zlii sozlerdir. Atasozlerinin anlattiklart seyler deneyime
dayanan ve dogru oldugu kabul edilen genel kural niteligi tasimaktayken
deyimler yalnizca kaliplasmis anlatim araci 6zelligi tagimaktadir. Cilimle
bi¢cimindeki deyimler dahi anlam biitiinliigii olusturmaz. Gergek anlamlarini
icinde bulunduklar1 climleden almaktadirlar (Arasindaki Fark, 2024).
Deyimler ve atasozleri arasindaki farklar ve benzerlikler asagida gosterildigi
gibi 6zetlenebilir (Cokbilgi.com, 2011):

- Deyimlerde bir hiikiim, nasihat ve rehberlik amac1 bulunmadigindan
genel kural ifade etmezler. Atasozleri ise yargida bulunur ve kesinlik ifade
eder.

- Deyimler bir hikdaye ve efsaneye dayanmakta olup kaynagi bellidir
ancak atasozlerinin kaynag belli olmay1p anonimdir.

- Deyimlerin mecazli anlami vardir; atasozlerinde boyle bir
zorunluluk yoktur.

- Deyimler fikir ve durumlari bildirirken; atasozleri yargida bulunur.
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- Hem atasozleri hem de deyimlerde mecazi anlam, benzetme, dolayl
bir anlatim bulunmaktadir.

- S6zdeki sozciiklerin yerine es anlamlis1 kullanilamaz.

2. YEMEK KULTURU

Yemek; insanlik tarihindeki en temel gereksinimlerden biri olmakla
beraber, bireylerin besin gereksinimlerini karsilayan yiyecek ve igeceklerin
timi olarak tanimlanabilir. Yemekler ayni zamanda bir milletin yeme
kiiltiirinii ve damak zevkini de yansitmaktadir (Siiriictioglu ve Ersoy, 2004).

Bir ulusun etnik kokeni, yasam bi¢imi, dini inamislari, bulundugu
cografi konumu, iklimi, tarihi ve ekonomisi gibi konular kiiltiirle iliskilidir.
Bu baglamda kiiltiir, insanlarin yeme davraniglarimi da etkilemektedir. Dini
inanis bakimindan 6rnek verilecek olursa Islam inancina mensup milletlerin
domuz eti ya da alkollii igecekler tiikketmedikleri bilinmektedir. Cografi
konum ve iklim agisindan 6rnek verildiginde ise kuzey iilkelerde sicaklik
derecesi eksilerde oldugu icin insanlar viicut isilarim1 korumak amaciyla
sekerli ve yaglh besinleri daha sik tiiketmektedirler. Bu durum yemek ve
kiiltiirtin dogrudan iliskili oldugunu kanitlar niteliktedir (Sengiil vd., 2015).

Bu o6zelliklere ek olarak savaslar ve gocler de verilebilmektedir.
Tarihte savaglar ya da gogler sebebiyle bir¢ok farkli iilkenin mutfak
kiltiirleri birbirleri ile etkilesim iginde olmuslardir. Buna tarih boyunca
gocebe bir yasam sekline sahip olan Tirklerin tiikettigi yogurdun,
giiniimiizde diinyanin bir¢ok yerinde kullaniliyor olmasi 6rnek olarak
verilebilir (Akman ve Mete, 1998).

2.1. Tiirk Mutfag

Tirk milletinin tarihsel yasaminin, 6rf ve adetlerinin, yasamlarini
binlerce yillik tarihleri boyunca ikame ettikleri genis cografi konumun, Tiirk
mutfaginin ¢esitli ve zengin olmasinda biiyiik rolii vardir. Orta Asya’nin
sade yeme aligkanliklarindan Selguklu ve Osmanli mutfagina kadar olan
siregte Tirk mutfagi kendine 6zgii nitelikler kazanmistir. Tiirkler tarih
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boyunca bir¢ok milletle i¢ ige yasamis ve yeme kiiltiirlerini hem etkilemis
hem de o kiiltiirlerden etkilenmistir (Akman ve Mete, 1998).

3. DEYIMLER VE ATASOZLERINDE YEMEKLER VE

ANLAMLARI

Deyimler ve atasozleri Tiirk kiiltiirii i¢erisinde hayatin her alaninda
kullanilmakta ve bu yoniiyle de toplumun yasantisini, hayat anlayisini ve
kiiltlirlinii  yansitmaktadir. Tiirkge’de yeme ve i¢gme iizerine kullanilan
deyimler ve atasozleri ile anlamlari Tablo1’de verilmistir (Celep, 2012;
Tirktas, 2016; Tokug, 2017; Tirk Asci Haberleri, 2024; Dilbilgisi.net,
2024).

Tablo 1: Tirkge’de yeme ve igme {izerine kullanilan deyimler ve atasozleri ile anlamlari

DEYIMLER VE ATASOZLERI ANLAMLARI
A | Abur cubur yemek Yemek yerine gegmeyen rastgele seyler yemek.
A | Actsoguk Sert, ¢ok isiitiicii, sevilmeyen soguk.
A | Ac1soz Goniil inciten, insan1 rencide eden agir soz.
A | Acist igine / yiiregine islemek | Bir durumun yarattig1 aciy1 ¢ok derinden hissetmek
ve acinin iz birakmas.
A | Acisini gekmek Hatayla yapilan bir isin sonunda istenmeyen {iziicii
bir olayin ger¢eklesmesi.
A | Acisimi gikarmak Daha onceden maruz kaldigi maddi ve manevi
zararin intikamini almak.
A | Agacina Higbir sey yememis olmak yani a¢ olmak.
A | Ac ay1 oynamaz Insanlara verilen bir isi yapabilme motivasyonun
saglanmasi icin karsilig1 6nceden verilmelidir.
A | A¢c doymam, tok actkmam | Insanlar, sahip olduklarmin degerini fark etmeyip,
sanir hep daha fazlasini elde etmek ister.
A | A¢ gezmekten tok Olmek | Toklugun 6nemini ve siikiir nedeni oldugunu ifade
iyidir eder.
A | Ag susuz kalmak Cok yoksullagmak yasayamaz duruma gelmek.
A | A¢ tavuk riiyasinda kendini | Yoksul insan ¢ok hayal kurup, hayal diinyasinda
bugday ambarinda goriir yasayabilir.
A | Agliktan nefesi kokmak Uzun siiredir higbir sey yiyemeyecek kadar fakir
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olmak.

A | Adin1 agzina almamak

Kiisliik, kirginlik ve kizgilik vb. nedenlerden dolay:
bir kimseden hi¢ bahsetmemek.

A | Afiyette olmak

Saglikli ve huzurlu olmak.

A | Agi1z/ soz birligi etmek

Daha o6nce bir konuda ayni seyleri ifade etmek icin
anlasmak.

A | Agiz aramak / yoklamak

Bir konuda o6grenmek istediklerini karsisindakine
sOyletmeye ¢aligmak.

A | Agiz degistirmek

Onceden bir konuda sdyledigi bir sdziin aksini iddia
etmek.

A | Agiz egmek

Hak etmeyen birinden bir sey icin istekte bulunmak,
muhtag olmak.

A | Agiz kalabalig

Tutarsiz ve bos konugmak.

A | Agiz kalabaligina getirmek

Cok ve gereksiz konusarak birini sasirtip dikkatini
dagitmak.

A | Agiz yapmak

Duygu ve disiincelerini gercek¢i bir sekilde
gostermeyerek karsisindaki  kisiyi aldatmak ve
kandirmak.

A | Agiz, dil vermemek

Bir nedenden dolay1r susmak konugsmamak ya da
hastaliktan
olmamak.

konusamamak,  Konusacak  giicii

A | Agizda sakiz gibi ¢ignemek

Bir konuyu ya da lafi devamli tekrarlamak.

A | Agizdan laf (s6z) ¢ekmek / | Bilgi alinmak istenen kisiyi profesyonelce
calmak davranarak ona fark ettirmeden 6grenmek.

A | Agz1 (bir karis) acik kalmak Cok fazla sagirmak.

A | Agz1 agik ayran delisi Herhangi bir seye alik¢a bakma, hayran kalma.

A | Agz1 kalabalik Cok fazla ve anlamsiz ve tutarsiz konusan.

A | Agz1 kulaklarina varmak Son derece sevinmek, sevindigini her haliyle belli
etmek.

A | Agzi laf yapmak Gizel, ikna edici konusma yetenegine sahip olmak.

A | Agz1 sulanmak Bir seye 6zenmek.

A | Agz siit kokmak Toy, tecriibesiz, ¢ok geng.

A | Agz1 var dili yok Cok  sessiz, konusmayan susan, acilarim
paylasmayan.

A | Agzina baktirmak Giizel ve etkili konusarak kendisini dinletmek ve

dinleyenleri kendisine hayran birakmak.
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A | Agzina bir parmak bal calmak | Birisini giizel sozler ve tathh dille kandirarak is
yaptirmak.

A | Agzina girmek Birisiyle konusurken ¢ok fazla yaklagmak.

A | Agzina layik Bir yiyecegin ne kadar lezzetli oldugunu anlatir.

A | Agzinda bakla 1slanmamak Sir saklama 6zelliginin bulunmamasi.

A | Agzinda gevelemek Soylemek istediklerini agikca ifade edememek.

A | Agzindan bal akmak Hosa gidecek sekilde ¢ok hos ve giizel konusmak.

A | Agzindan ¢ikani kulagi | Sozlerini 6fke icinde, sonucunu diisiinmeden

isitmemek konusmak.

A | Agzindan diisirmemek Siirekli bir kimse ya da bir konudan bahsetmek.

A | Agzindan girip burnundan | Birini bir konuda ikna etmek ya da kandirmak i¢in

¢ikmak cesitli yollara bagvurmak.

A | Agzindan kagirmak Soylememesi gereken bir seyi bos bulunup
sOylemek.

A | Agzindan laf almak / ¢cekmek | Bir kimseyi bir sekilde konusturmayi basararak
ondan 6grenmek istediklerini 6grenmek.

A | Agzindan yel alsin Olumsuz sdylemlerde bulunurken bu sézlerin
olmamasini istemek.

A | Agzini agip goziinii yummak Ani 6fkeyle kontrolsiiz bir sekilde kot sozler sarf
etmek.

A | Agzin1 aramak Karsisindaki kisiden 6grenmek istedigi seyleri onu
kandirarak, etkileyerek 6grenmeye caligmak.

A | Agzin1 bigak agmamak Kirginlik, sikint1 yasanilan iiziintiiden ya da herhangi
bir nedenden dolay1 konusacak halde olmamak.

A | Agzim havaya [/ poyraza | Firsati kagirarak amacina ulagamamak ve bosuna

acmak imitlenmek.

A | Agzim kapamak Bir kiginin menfaatine ters diisecegini diisiindiigi
i¢in kargisindakinin bilgi vermesini 6nlemek.

A | Agzinin i¢ine bakmak Bir kisinin konusmasin1 severek ve ilgiyle dinlemek.

A | Agzinin kokusunu ¢ekmek Bir kimsenin kaprislerine ve olumsuz davraniglarina
katlanmak.

A | Agzinin paymi vermek Bir kisinin olumsuz davranislarina layik oldugu
sekilde sertce vererek o kisiyi yaptigina pisman
etmek.

A | Agzinin suyu akmak Cok begenip 6zenmek.

A | Agzinin tad1 kagmak Bir kimsenin huzurunun bozulmast mutsuz olmasi.
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A | Agzinin tadini bilmek

Yemeklerin tadindan anlamak ve iyiyi giizeli

bilmek.

A | Agziyla kus tutmak

“Ne kadar gaba gosterse ne yapsa da” anlaminda
kullanilir.

A | Akan sular durmak

Bir seye hicbir sekilde itiraz etmemek, itiraz
edilecek bir noktanin kalmamasi.

A | Aklin1 peynir ekmekle yemek

Sira disi, akilsizca isler yapmak.

A | Aksamdan kavur, sabaha

Iktisatli davranmayan, kazandigi parayr hemen

savur harcayip israf eden Kkisileri tanimlamak igin
kullanilir.
A | Anasindan emdigi siit | Bir i ve bir durumda g¢ok zorlanmak ve sikinti

burnundan (fitil fitil) gelmek

yasamak.

A | Aralarindan su sizmamak

Cok samimi olmak.

A | Armudun iyisini ayilar yer

Yasamin sundugu giizel seylerden layik olmayan
insanlar faydalanir.

A | Armudun sap1 tiziimiin ¢opii

Herkes ve her seyde bir kusur aramak ve kusur
bulmak, begenmemek.

A | Armut pig agzima diis

Istedigi seylere caba ve emek harcamadan kavusmak
beklentisinde olmak, hazirci olmak.

A | Arpa boyu kadar gitmek

Umulanin ¢ok altinda is yapmis olmak, beklentilere
cevap vermeden ¢ok uzak olmak.

A | Arpalik yapmak

Bir yeri devamli ¢ikarlar1 dogrultusunda kullanip

somiirmek.

A | As tasinca kepceye paha
olmaz

Kisith zamanlarda 6nem arz etmeyen seylerin degeri
fazladir.

A | Astuzile, tuz oran ile

Bir seyin hosa gidebilmesi igin belirli 6zelliklere
sahip olmasi ve bu 6zelliklerinde dengeli bir oranda

bulunmasi gerekir.

A | As1 pisiren yag olur, gelinin
yiizii ag olur

Elde edilen iiriinliin kalitesi ancak kaliteli {iriin
kullanilarak olusur bu da isi yapamin takdir

gdrmesini saglar.

A | Asini, esini, igini bil

Huzurlu ve mutlu bir hayat yasamak igin es, is
seciminin ve de saglikli beslenmenin &nemini
vurgular.

A | Ata et, ite ot vermek/yedirmek

Uyusmayan yakistirma yapmak, insanlara ihtiyaci
olani degil, isine yaramayacak ikramda bulunmak,
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isine yaramayacagi gorevi litufmus gibi vermek.

Ayikla pirincin tasini

Karigik ve sikintils, zor bir

durumda bulunmak.

iginden ¢ikilmasi

Ayrani kabarmak Kiigiik sebeplerden dolay1 kizmak, bagirip ¢agirmak,
sinirlenmek.
Ayvay1 yemek Cok kotii bir durumla kars1 karsiya gelmek.

Azicik agim, kaygisiz bagim

Durumundan memnun olan sahip oldugundan

fazlasinda go6zii olmayan kisiler i¢in kullanilir.

Bag bozmak

Mevsim sonunda bagdaki {iziimleri toplamak.

Baga bak iiziim olsun, yemeye
yiiziin olsun

Insan elde etmek istedigi seyler icin emek sarf
etmesi gerekir.

Baklay1 agzindan ¢ikarmak

Sakladig1 seyi soylemek, sdylemek istedigini agikga
sOyleyemeyip evelenip gevelenmek.

Bal gibi

Olmas: gerektigi gibi, oldukga iyi.

Bal tutan parmagin1 yalar

Bir
yararlanir.

isle ilgilenen kisi o isin avantajlarindan

Balik eti, balik etinde

Sisman olmayan ama etine dolgun olan.

Balik istifi

Cok sikigik ve iist iiste olan.

Balik kavaga (kurbaga agaca)
¢ikinca

“Olmayacak seyler olursa” anlamin1 ifade eder.

Balin alas1 oglun tazesinden

Iyi seyler kiiciik gocukta vardir.

Bardagi tagiran son damla

Sabr1 tasiran ve tepki koymaya yol acan son

olumsuz s6z ya da davranis.

Bardaktan bosalircasina

(Yagmur i¢in) Cok siddetli yagmur yagmasi.

Basi kabak

Saclart olmayan ya da basi agik olan basinda sapka
ya da ortli bulunmayan.

Bas1 kazan gibi olmak

Girtiltiden ¢ok rahatsiz olmak, caligmaktan dolay1
zihinsel yorgunluk duymak; kafasi kazan gibi olmak.

Basindan (asagi) kaynar su
(sular) dokiilmek

Sikint1 verici olay ya da durum karsisinda tizlintii ve

sikint1 yasamak; viicuduna sicak basmasi.

Baginin etini yemek

Birini biktirana kadar bir konuda 1israr etmek,
rahatsiz etmek.

Besle kargayi, oysun goziinii

Iyiliklere kars1 nankérliik yapanlar igin sdylenen bir
SOZ.

Bin dereden su getirmek

Bir kisiyi bir siirii asilsiz gerekge ve aldatici sozlerle
kandirmak.
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B | Bir Dbardak suda firtina | Kayda deger olmayacak kadar onemsiz olan bir
koparmak konu i¢in abartili tepkiler vermek.
B | Bir c¢uval inciri berbat /| Olumlu giden bir isi yanls yaparak olumsuz hale
murdar etmek getirmek.
B | Bir deri bir kemik kalmak Cok kilo vermek, fiziksel olarak ¢ok gii¢siiz duruma
diismek.
B | Bir dirhem bal i¢in bir | Kiiglik bir fayda elde etmek icin ¢ok fazla ¢aba sarf
kegiboynuzu ¢ignemek etmek ve zahmete girmek.
B | Bir eli yagda bir eli balda Konfor ve huzur i¢inde olmak herhangi bir sorunu
olmamak.
B | Biri¢im su Cok giizel olmak.
B | Bir koltuga iki karpuz | Ayn anda iki isi birden ylirtitmek.
sigdirmak
B | Birbirini yemek Anlagamamak, devamli kavga etmek.
B | Boca etmek Bir defada biitiin malzemeleri dokmek.
B | Bogaz kavgasi Gegimini saglamaya caligmak.
B | Bogaz tokluguna (caligmak) Yalnizca ekmek parasi i¢in, karnmi doyurabilmek
i¢in galismak.
B | Bogazi kurumak Cok konustugu igin su igme ihtiyact duymak,
damagi kurumak.
B | Bogazina basmak Birine zorla bir sey yaptirmaya ¢alismak.
B | Bogazina dizilmek | Herhangi bir {ziinti, sikinti ya da istahsizliktan
(bogazindan ge¢memek) dolay1 yemekten zevk almamak.
B | Bogazina diigiimlenmek Soylemek istediklerini korku, heyecan gibi birtakim
duygulardan dolayi1 sdyleyememek.
B | Bogazina diigkiin Yiyip icmeyi ¢ok seven (kimse); girtlagina diigskiin
B | Bogazindan kesmek Tasarruf amaciyla yeme i¢mesinden kismak;
girtlagindan kesmek.
B | Bu ne perhiz bu ne tursu Benimsedigi, savundugu kurallarin tersini ifade
etmek, savunmak.
B | Bugiinkii tavuk yarinki kazdan | Ileriye yonelik hayallerdense su anda sahip
iyidir olunanlara siikretmek onemlidir.
B | Bulanik suda balik avlamak Kaostan faydalanarak ¢ikar elde etmeye ¢alismak.
B | Buz kesilmek Istenmeyen ve olumsuz bir olay karsisinda
hareketsiz kalmak.
B | Buz kesmek Asirt derecede lisiimek, havanin ¢ok soguk olmasi.
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B | Biiylik lokma ye, biiyiikk s6z | Bir konuyla ilgili basma gelip gelmeyecegi
sOyleme konusunda kesin hiikim vermemeli, bilyiik
konusulmamali.
C | Canbogazdan gelir Insanmn  yasamini siirdiirebilmesi  igin  gerekli
besinleri almasi gerekir.
C | Cani tath Sikintiya  katlanamayacak  kadar  direngsiz,
dayaniksiz.
C | Cigeri bes para etmemek Onursuz, giivenilmez, korkak bir kisi olmak.
C | Cigerimin kosesi Cok sevmeyi anlatir.
C | Cigerini okumak Karsisindaki kisiyi ¢ok tanimak ve diisiincelerini ve
aklindan gegenleri anlamak.
C | Cigerini sokmek Bir kimseye ¢ok fazla zarar vermek.
C | Canak tutmak (agmak) Eylemleriyle  olumsuz  olaylarin  olugmasini
desteklemek.
C | Canina ot tikamak Bir kisinin kotiilik yapmasini dnlemek.
C | Cantada (torbada) keklik Elde edilmesi kesin olan hatta elde edilmis olan.
C | Cetin ceviz Yenilmesi ¢ok zor olan rakip, basarilmasi gii¢c olan
is, yola getirilmesi zor kisi.
C | Cevir kaz (kazi) yanmasin Uygunsuz sdylemlerini fark edip climlenin ifadesini
degistirmeye ¢aligmak.
C | Cig¢ig yemek Birisine asir1 derece, Oldiirmek isteyecek kadar
kizmak.
C | Cig siit etmis olmak Onursuz ve namussuz olmak.
C | Cig yemedim ki karnim | “Herhangi bir su¢ islemedim ki korku duyayim, isi
agrisin eksik yapmadim ki olumsuz sonugtan kaygilanayim”
anlaminda kullanilir.
C | Corbada tuzu bulunmak Yapilan bir ise ¢ok az da olsa katki saglamak.
C | Comlek hesab1 Giivenilmez, yanlis hesap.
C | Ciiriige ¢cikmak Saglam olmadigmin anlasilmasi ve bu nedenle bir
yana atilmak.
D | Damga yemek Bir grup ya da kisi tarafindan bir konuda
etiketlenmek.
D | Dimyat’a pirince giderken | Daha iyi veya daha giizelini elde etmek igin
evdeki bulgurdan olmak caligirken 6nceden elde ettiklerini de kaybetmek.
D | Diriler dururken oliler helva | Bu deyim, herkesin bir sirast var kimse sira

yemez

hukukunu bozmasin anlaminda kullanilmaktadir.




33/ GASTRONOMIK AKIMLAR-III

D | Disinin kovuguna bile
yetmemek

Yetersiz, ¢ok az gelmek.

D | Doyum olmamak

Cok Lezzetli gelen bir seyi yerken doydugunu
hissetmemek, daha ¢ok yeme istegi duymak.

D | Dut kurusu ile yar sevilmez

Cok caba ve fedakarlik sonucunda elde edilebilecek
bir seye ¢abalamadan sahip olunmaz.

D | Dut yemis biilbiile donmek

Saskinliktan veya gosterilen tepkiden ya da seving
ve nesesini yitirmesinden dolay1 konusamaz olmak.

E | Eceline susamak

Oliimiine yol agacak kadar tehlikeli islerle
ugragmak.

E | Ekmegi ekmekgiye ver, bir
ekmek de iiste ver

Isi uzmana vermenin 6nemini vurgulamaktadir.

E | Ekmegin biiyiigii, hamurun

cogundan olur

Iyi bir sey elde etmek i¢in iyi malzemeler kullanmak
gerekir.

E | Ekmeginden etmek

Birilerini isinden atmak, isine son vermek.

E | Ekmegine yag siirmek

Istemese dahi birinin yararina olabilecek is yapmak.

E | Ekmegini kana dogramak

Cok biiyiik bir sikint1 ve {iziintii ve eziyete tahammiil
etmek.

E | Ekmegini kazanmak

Ihtiyaclarin1 ve ge¢imini temin edecegi kazanci

saglamak.

E | Ekmegini tastan ¢ikarmak

Gecimini saglayabilmek i¢in asirt derecede zor isleri
yapacak beceriye sahip olmak, yasamini siirdiirmek
icin en zor isleri bile yapmaya goniillii olmak.

E | Ekmek elden su gdlden

Gayret sarf etmeden bagka insanlarin kazancindan
yararlanarak yasamak.

E | Ekmek kapisi

Calisip kazanilan ya da gecim saglanan isyeri veya
hane.

E | Ekmek parasi

Yasamini siirdiirmek amactyla kazanilan para.

E | Ekmekten kasik olur ama her
yogurdun hakkina degil

Her is icin gecerli olmasa da iyi nitelikli isler,
kullanilan ara¢ uygun olmasa da yiiriitiilebilir.

E | Eksiyiz

Somurtkan, asik yiiz.

E | El kazani ile as kaynatilmaz

Bagkasimin kaynaklar1 ve destegi ile her zaman is
yapilamayacagindan dolay1 insan kendisi kazanmali

ve ihtiyaglarina sahip olmalidir.

E | Elini sicak sudan soguk suya
sokmamak

Zor isglerden kacinmak ya da zor islerden uzak
tutulmak.
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Elinin hamuruyla erkek isine

karigmak

Bir kadin beceremeyecegi ya da sadece erkeklerin

yapabilecegi bir ise karigmasi.

Ensesinde boza pisirmek

Bir kimseye eziyet etmek, onu sikistirmak, tedirgin
etmek.

Esek hosaftan ne anlar

Kendisini gelistirememis yeterli bilgi ve gorgiiye
sahip olmayan bir kisi giizellikleri fark edemez,
anlayamaz.

Et kafali

Akl az, zor anlayan ve dgrenen kisi.

Et ne kadar arik olsa tistiine
ekmek yarasir

Donanimli ve bilgili kisi, is basinda ve zengin
olmasa da bilgisiz ve gorgiisiiz kisilerin iistiinde yer

alir.

Eti senin kemigi benim

Bir ¢ocugu Ogretmene veya bir ustaya teslim
ederken kendilerine egitim ve Ogretim igin tam

destek verildigini belirtmek i¢in kullanilan deyimdir.

Etliye siitliiye karigmamak

Kendisiyle ilgili olmayan meselelerden, toplumu
derinden ilgilendiren olaylardan uzak durmak,
onlarla ilgilenmemek.

Fazla as ya karin agritir ya da
bas

Her seyin fazlasi zararlidir. Gereginden fazla sahip
olunanlar seyler sorun ve sikintt yarattigindan
yetinmenin dnemini anlatir.

Felegin sillesini yemek

Yasamda zorluklarla karsilagsmak ve bas etmek.

Fol yok yumurta yok

Herhangi bir konuda higbir belirti olmamasma

ragmen varmis gibi kuskulanilmasi.

Go6z goz olmak

Pilav veya muhallebi yapim asamasinda bu iiriinlerin
suyunu ¢ektikten sonra iizerinde olusan gozenekleri
anlatmaktadir.

Gozi ag

Her zaman elindekinden fazlasini isteyen, ag gozlii
olan ve hi¢ doymayan kimse.

Giiven beslemek

Bir kisiye ya da bir seye itimat etmek, inanmak.

Halka verir talkin1 kendi yutar

Bagkalarma iyilik diristliik telkin eder ama kendisi

salkimi firsat buldugu an asirir.

Halt yemek Olumsuz ve ¢irkin bir sey yapmak ve sonuglarmna
katlanmak zorunda kalmak.

Hap1 yutmak Istenmeyen olumsuz bir durum yasamak, zarar

gormek.

Har vurup harman savurmak

Maddi varligini mantiksizca ve gereksiz olarak




35/ GASTRONOMIK AKIMLAR-III

harcamak.

H | Hatir i¢in ¢ig tavuk yenir Istenen bir durum ya da kisi i¢in her seye katlanilir.

H | Havanda su d6vmek Bos islerle mesgul olup bosuna cabalamak.

H | Hazirdan yemek Caligmadan var olan paray1 yemek.

H | Helal siit emmis olmak Iyi, diiriist, dogru bir kisi.

H | Her yigidin yogurt yiyisi | Herkesin is yapma konusunda kendine has

farklidir yontemleri ve tarzlar1 vardir.

I Isitip 1s1tip Oniline koymak Gecmiste yaganmis bir olay1, ya da bir diislinceyi sik
sik glindeme getirmek.

I | Iciigini yemek Bir konuda merak, kusku ve telas icinde huzursuz
olmak, yerinde duramamak.

I I¢i kazinmak Yasanan agliktan dolayt midede rahatsizlik
hissetmek.

I | Iginde diri balik olmak Isini bitirmemis olmasindan ya da basina bir felaket
gelmesi endisesinden dolay1 kusku i¢inde yasamak

I | Igtikleri su ayr1 gitmemek Cok yakin ve samimi arkadas olmak, birbirlerinden
hicbir sey saklamamak, daima birlikte olmak.

I iki dirhem bir ¢ekirdek Cok itinali ve sik giyinmis olan kisi.

I | Incir ¢ekirdegini doldurmaz Onem arz etmeyen, ¢ok dnemsiz.

I Insan eti yemek Birini ¢gekistirmek.

I Iskembeden atmak Tutarsiz ve asilsiz sozler sdylemek.

I Istah disin dibindedir Bir yiyecegi Once sevmeyen ve yemek istemeyen
kisi, yemegi tattiginda yemegi sevip yemek
isteyebilir ve istah1 agilabilir.

K | Kabak basinda patlamak Deyim, birinin isledigi sugun baska birisi ilizerinde
kalmast durumunda kullanilmaktadir.

K | Kabak tad1 vermek Usandirmak, biktirmak, tatsizlasmak.

K | Kabuguna ¢ekilmek Yalniz kalmak, dig diinya ile iletisimini kesmek,
kimseyle goriismemek.

K | Kafas1 kizmak Cok dfkelenip sinirlenmek.

K | Kalburla su tagimak Olmast miimkiin olmayacak bir isle ugrasmak.

K | Karni karnina gegmek Asirt derecede zayif olmak, ¢ok fazla acikmig
olmak.

K | Karni tok sirt1 pek Maddi durumu iyi ve refah i¢inde olmak ve kimseye
muhtag¢ olmamak.

K | Karm zil ¢almak Cok acikmak.
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Kagikla verip kepgeyle geri
almak

Birine yaptig1
istemek.

yardima karsilik daha fazlasii

Kagikla yedirip, sapiyla goz
¢ikarmak

Birine once 1iyilik yapip sonra kotiilik yaparak
yapilan iyiligi anlamsiz hale getirmek.

Kaymagi seven manday1

yaninda tagir

Giilii seven dikenine katlanir ile ayni anlamdadir.

Amaca ulagmak i¢in ¢aligmak gerekir.

Kaymagimi yemek

Bir istifade etmek, vyararlanmak, giizel
sonuglanan isten fayda elde etmek.

isten

Kaz gelecek yerden tavuk
esirgenmez

"Baga bak iiziim olsun, yemeye yiiziin olsun" ile
ayn1 anlami tagimaktadir

Kedi cigere bakar gibi bakmak

Ozenerek, istahli bir sekilde elde etmek arzusuyla
bakmak.

Kendi kendini yemek

Amacina ulasamadif1 i¢in ¢ok iiziilmek, gizli gizli

dertlenmek, kaygilanmak.

Kendi yagiyla kavrulmak

Sahip olduklariyla yetinmek, kimseye muhtag
olmadan yasamaya ¢aligmak.

Keskin sirke kiipiine zarar

Ofkesine
karsilagabilirler.

hakim olamayanlar, koti sonuglarla

Kor bogaz / pis bogaz

Her buldugunu kalite ya da lezzetini dikkate
almadan tiiketen kisi.

Kus siitityle beslemek

Nadir bulunan pahali ve degerli seyleri yiyip

igirmek.

Lafla peynir gemisi yiirimez

sadece bos konusan adamlarin

Is  yapmayip
gereksizligini ifade igin kullanilan bir deyim olarak

dilimizde yasar haline gelmistir.

Leb
anlamak

demeden leblebiyi

Daha soylenecek s6z tamamlanmadan sdylenmek
isteneni anlamak.

Lokma agzinda bilyiimek

Uziicii ya da ac1 verici nedenlerden dolay1 lokmasini
yutamama, yemek yiyememe.

Lokmasini saymak

Birinin yemek yemesini izlemek, ¢ok yiyeceginden
endige duymak.

Mantar gibi yerden bitmek

Aniden ve kendi kendine ortaya ¢ikmak.

Mayasi bozuk

Kotii karakterli, kalitesiz (kisi).

Meyve veren agag taslanir

Kaliteli,

kiskanilir ve iglerine ket vurmaya caligilir.

egitimli, deneyimli ve bilgili insanlar

Midesi

almamak /

Hastalik, tiksinme vb. sebeplerden dolayr istahi
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kaldirmamak / kabul etmemek

| gbtiirmemek

kesilmek ve bir seyi yiyememek. Hos olmayan bir

durumdan dolay1 rahatsiz olmak.

M | Mubhallebi ¢ocugu

Narin, nazli, ¢ok Ozenle biiyiitiilmiis el {stiinde

tutulmus, dayaniksiz kimse.

N | Nabza gore serbet vermek

Birinin hoglanacag1 ve isteklerine karsilik verecek
sekilde davranmak.

N | Nane yemek

Hosa gitmeyen kotii bir i yapmaktir.

N | Ne sis yansin ne kebap

iki tarafinda kirilmasina sebebiyet verilmemesi,

ikisinin de zarar gérmeyecegi bir ¢6ziim bulunmasi

N | Ne tad: var ne tuzu

Hosa gidilecek, zevk alinacak, yararlanilacak bir
tarafi yok anlaminda kullanilir.

O | Ocagina diismek

Birinin yardimina muhta¢ olmak onun merhametine
ve korumasina siginmak.

O | Ocagina incir dikmek

Birinin diizenini bozmak, evine yuvasina zarar
vermek ve toparlanamaz duruma getirmek.

O | Ocagini sondiirmek

Ailenin dagilmasina neden olmak, aileyi yok etmek.

O | Ogul bali

Evlattan, ana babaya gelen gelir, ogul arilarinin
yaptigi bal.

O | Omiir ciiriitmek

Bir sey i¢in ¢ok uzun siire emek vermek ya da

bosuna zaman harcamig olmak.

P | Papara yemek

Birisi tarafindan azarlanmak, kiigiik diistiriilmek.

P | Papaz her giin pilav yemez

Bir isi stirekli ayni isi yaptiginda rahatsizlik duyar ve
basaris1 azalmaya baglar.

P | Parmaklarini yemek

Bir yiyecegin ¢ok lezzetli oldugunu ifade etmek i¢in

kullanilir.

P | Pekmez gibi malin olsun,

Antakya’dan sinek gelir

Ihtiya¢ duyulan bir seye sahip olan kisiler mutlaka
aranirlar ve bulunurlar. Kaliteli ve giizel olan
kimseler alicilar tarafindan aranip bulunurlar.

P | Pestilini ¢gikarmak

Cok calistirip iyice yormak.

P | Peynir ekmek gibi

Cok istenen, popiiler ve revagta olan.

P | Pismis asa su katmak

Birilerinin yoluna giren isini bozmak, oluruna giren
diizenini bozmak veya engellemeye ¢aligmak.

P | Pismis kelle gibi siritmak

Cirkince, yersiz bir sekilde dislerini gosterecek
bigimde anlamsizca giilmek.

P | Posasini ¢ikarmak

Bir kisiyi ¢ok fazla somiirmek, birini asir1 sekilde
dovmek.




GASTRONOMIK AKIMLAR-III| 38

S | Saman altindan su yiiriitmek Cok gizli, kimseye belli etmeden ig yapmak, ortalig1
karigtirmak.

S | Seninki can da benimki | Senin canin kiymetli de benim canimin kiymeti yok

patlican m1 mu anlaminda kullanilir.

S | Sinekten yag ¢ikarmak Her seyden, her durumdan ¢ikar elde etmeye
¢aligmak.

S | Soganin acisini yiyen bilmez, | Bir isin giicliiglinii ancak o isi yapan bilir.

dograyan bilir

S | Soyup sogana ¢evirmek Bir kimsenin elinde bulunan nesi varsa hepsini
almak.

S | Soziinii balla kesmek Sozliniizii kesmemi liitfen hos goriin, sdziiniiz
kiymet ifadesi olan bir degerle kesintiye
ugratilmistir.

S | Su dokiinmek Yikanmak.

S | Su gibi akmak Zamann hizla gegmesi.

S | Su gibi ezberlemek Hig¢ yanligsiz ve takilmadan sdyleyebilecek sekilde
ezberlemek.

S | Su gibi gitmek Bolca harcamak.

S | Su gotiirmez Kesin olup yoruma agik olmayan.

S | Suiginde kalmak Sirilsiklam olacak sekilde ¢ok terlemek.

S | Su katilmamis Katiksiz, saf, bozulmamis, degismemis olan, hilesiz.

S | Su koy vermek Sebze ve etin piserken suyunu salmasi, soziinden
caymak.

S | Sucuk gibi 1slanmak Giysilerinin ve bedeninin iyice 1slanmasi.

S | Sudan cevap Gelisigiizel, ciddiyetsiz, bastan savma cevap.

S | Sudan ucuz Neredeyse bedava sayilacak kadar ucuz.

S | Sululuk etmek Laubalilik etmek, simarik hareketlerde bulunmak,
ciddiyetsiz olmak.

S | Suya gotiiriip susuz getirmek Isinin ehli veya kurnaz kisilerin birini cikarlari
dogrultusunda kullanmas.

S | Siit dokmiis kediye donmek Sucunun farkinda olup bundan utang¢ duymak.

S | Siit liman olmak Sakin, giirtiltisiiz.

S | Siitten agz1 yanan yogurdu | Insan bir hata yaptiginda bundan ders alir ve bir

iifleyerek yer daha ayn1 hatay1 yapmamak i¢in temkinli davranir.

S | Siitii bozuk Ahlaksizlik eden, kotli soydan gelmis, mayasi

bozuk.
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T | Tabanlar1 yaglamak

Hizlica kosarak kagmak.

—

Tad1 damaginda kalmak

Yenilen bir yemegin tat ve lezzetini unutamamak.

T | Tad1 tuzu kalmamak

Bir seyin eski tadinin ve lezzetinin, zevk veren

tarafinin kalmamasi.

T | Tadina bakmak

Bir yiyecegin lezzetini deneyimlemek, nasil
olduguna bakmak.

T | Tadina varamamak

Bir seyin giizelligini algilayamamak, hissedememek
ya da kavrayamamak.

T | Tast siksa suyunu ¢ikarmak

Bedenen giiclii, kuvvetli ve ding kimse

T | Tath dil

Gizel, hosa gidecek, goniil alacak sekilde konusma
iislubu.

T | Temcit pilavi gibi 1sitip 1sitip
koymak

Bir konuyu tekrar tekrar giindeme getirmek.

T | Tencere dibin kara seninki
benden kara

“Koétiilik ve kusurluluk séz konusu oldugunda sen
benden daha kétii durumdasin® anlaminda kullanilir.

T | Tencere yuvarlanmig kapagini
bulmus

Iyi kisisel o6zelliklere sahip olmayan iki kisi
birlesmisler ve birbirlerine yakigmiglar ve
uyumlular.

T | Tencerede pisirip kapaginda
yemek

Sinirli  kaynaklara sahip olmak, gecim sikintisi
¢cekmek, sahip olunanla yetinmek.

T | Tereyagindan kil ¢eker gibi

Kimseye zarar vermeden kimseye sezdirmeden
sorumluluklardan kurtulmak ve sorunlar1 halletmek.

T | Tok gozli Maddiyata ve yiyecege diiskiin olmayan; comert.

T | Turp gibi Sagligin iyi olmasi, saglam, ding ve rahat olmak.

T | Tursu gibi olmak Cok yorgun ve bitkin olmak.

T | Tursusu ¢ikmak Cok yorgun ve bitap diismiis olmak.

T | Tursusunu kurmak Bir seyin kullanilmasi gerekirken, kullanmaya,
harcamaya kiyamamak, saklamak.

T | Tuz biber ekmek Olumsuz bir durumun siddetini daha da artirmak.

T | Tuzlayayim da kokma

Kigiimseyici tavirlarla konusanlar, bilingli bir
sekilde konugmayanlar i¢in kiiciimseme sozii olarak
kullanilir.

T | Tuzluya mal olmak

Bir seyi elde etmek igin ¢ok para harcamig olmak.

T | Tuzu kuru

Iyi bir kazanci oldugu icin endise iginde olmayan
rahat ve refah i¢ginde olan.

U | Ucuz etin yahnisi tatsiz olur

Kalitesiz malzemelerle yapilan iiriinlerin kalitesi iyi
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olmadig1 gibi dmrii de ¢ok uzun olmaz.

Uziim {iziime baka baka | insanlar birlikte zaman gegirdiklerinde bir siire sonra

kararir birbirlerine benzerler.

Yag bal olsun “Yedigin, igtigin heldl ve afiyet olsun” anlaminda
sOylenir.

Yag tulumu Asirt kilolu ve yagli olan kisilere sdylenir.

Yagli balli olmak Cok samimi olmak.

Yagl kap1 Calistirdigr kimselere ¢ok gelir saglayan kimse,
kurulus, aile ya da yer.

Yaglh miisteri: Cok paras1 olan ve ¢ok aligveris yapan zengin alic1.

Ye kiirkiim ye Bir kisiye dis goriintiisii ve giyiminden dolay1 saygi
gostermek, saygi duymak.

Yedigi oniinde  yemedigi | Zenginlik ve varlik iginde sorunsuz ve ferah bir

arkasinda sekilde yasamak.

Yeme de yaninda yat

Cok lezzetli bulunan bir yemek ya da istenen bir
durum i¢in kullanilir.

Yemeden igmeden kesilmek

Olumsuz ve lziicii bir olay mutsuz hissetmek ve
yemek yiyememek.

Yemeden, igmeden

Hig vakit kaybetmeden acil olarak bir isi yapmak.
Genelde "yemeden igmeden yetistirmek" olarak
kullanilir.

Yenilir yutulur gibi olmamak

Bir durumu kabullenememek. Bir durumla bas
etmekte zorlanma ve caresiz kalmak.

Yolunacak kaz

Kolay para kaptiranlara ya da pahali bir seyi ¢ok
ucuza teslim edenlere denen deyimdir.

Yufka yiirekli Cok duygusal ve hassas olan, olaylardan c¢abuk
etkilenip tiziilen kimse.
Yumurta kapiya gelmek Tamamlanmasi gereken isi son ana birakmak, isin

¢ok sikismasi ve zamanin kisith olmasi.

Yumurtaya kulp takmak Her seyde kusur araylp bulmak, higbir seyi
begenmemek.

Yiizi sirke satmak Asik suratli ve hognutsuz olmak.

Zengin  helvasim1  baldan | Zengin insanlar tiim ihtiyaglarini  rahatlikla

pisirir, ziiglrt derman igin | karsilarken, fakir insanlar ise hayati ihtiyaglarimi

pekmez bulamaz

karsilamakta giicliik ceker.

Zeytinyagi gibi iiste ¢ikmak

Haksiz oldugunu bildigi halde bu durumu
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kabullenmeyerek ciiretkar davranip kendini hakli ve

sugsuz gormeye ¢alismak.

Z | Ziftin pekini yemek Sunulan bir yemegin begenilmemesi sonucu yemegi
pisiren kisinin sinirlenerek zift yesin anlaminda

sOyledigi soz.

Z | Zurnacmin karsisinda limon | Bir kisinin igini sabote etmeye c¢aligmak, bir kisiyi
yemek kasten uygunsuz bir davranigta bulunarak ¢alisamaz
hale getirmek.

4. SONUC

Deyimler ve atasozleri yasamin her alaninda kullanilmakta olup ayni
zamanda toplumun yasam bi¢imini ve kiiltiiriinii yansitmaktadir. Tiirk¢ede
yeme ve i¢me iizerine kullanilan deyimler ve atas6zleri de en az sozciikle bir
konuyu ya da olayr vurgulamak i¢in kullanilmaktadir. Ayrica yiyecek ve
icecekler tasvir amacli da deyim ve atasozlerinde kullanilmaktadir.
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GIRiS

Son yillarda tiiketicilerinin saglikli gidalara ydnelmesi nedeniyle
fonksiyonel gidalara olan talep artmmstir. Insanlarm yeterli, dengeli ve
saglikli beslenme istekleri tiiketicileri bu iiriinlere yoneltmistir. Fonksiyonel
gida ile ilgili ¢galismalar 1980’11 yillarda Japonya’da baslamis ve daha sonra
diinya ¢apinda hizli bir sekilde yayilmistir.

Avrupa iilkelerinde fonksiyonel gidalara olan istek 1994 yilindan
itibaren artmaya baslamistir. ABD’de gida sektoriinde saglik ve tibbi
nedenlerle tiiketilen gidalar da dnemli bir yere sahiptir (Alagalvar ve Pelvan,
2009).

Siit {irtinleri dengeli beslenmenin 6nemli unsurlarini igeren dogal
saghikli iriinler olarak 6n plana c¢ikmaktadir (Gasmalla vd., 2017).
Fonksiyonel gida pazari icerisinde fonksiyonel siit iirlinleri 6nemli yer
tutmaktadir. Tiiketicilerin fonksiyonel siit tirinlerini tercihi besin 6zellikleri,
lezzet, doku ve fiyat gibi gesitli faktorlerden etkilenmektedir Ozellikle
saglik ve beslenme konusunda farkindaligit olan kadinlarin, yash
tiikketicilerin, ¢ocuklu ve ergenli ailelerin fonksiyonel siit iirinlerini daha ¢ok
tercih ettigi bildirilmistir (Freire vd., 2024).

Fonksiyonel siit iirlinleri iizerine yapilan c¢alismalarda, bu iriinlerin
antidiyabetik, antikanserojenik, sindirim sistemini desteklemek gibi etkilere
sahip oldugu bildirilmistir. Bu boliimde baslica fonksiyonel siit iiriinleri
konusu kapsaminda probiyotikler, postbiyotik, prebiyotikler, diyet lifleri,
proteinler, omega yag asitleri, polifenoller, antioksidan gibi fonksiyonel
gruplar siit iriinleri konusunda yapilan ¢alismalar anlatilmistir.

1. FONKSIYONEL GIDA TANIMI

Fonksiyonel gidalar farkli sekillerde tanimlanmaktadir. Amerikan
Diyetisyenler Birligi (ADA) ve Belirli Saghk Kullanimlar1 i¢in Besin
(FOSHU-The Food for Specified Health Uses) programi, fonksiyonel
gidalan sirastyla ‘fonksiyonel gidalarin hastalik risklerini azaltabilecek
ve/veya optimum saglig1 destekleyebilecek ek saglik yararlart sagladigi
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kabul edilmektedir’ ve ‘siradan bir diyetin pargasi olarak tiiketilen,
fonksiyonel bilesenler igeren, saglik igin kullanilan veya fizyolojik etki
gosteren gidalar’ olarak tanimlamaktadir (de Toledo Guimaraes vd., 2018).
Tablo 1’de 6ne ¢ikan fonksiyonel gida tipleri gosterilmistir.

Fonksiyonel gida iiriinleri, bazi hastaliklarin 6nlenmesi veya tedavisi
icin saghiga faydali etkileri olan bilinen ve bilinmeyen biyolojik aktif
maddeler iceren dogal ve islenmis gidalar olarak da tanimlanabilir.
(Vijayaram vd., 2024).

Fonksiyonel gidalar tiiketicilerin sagligin1 hedeflemekte ve bu alanda
yapilan c¢alismalar1 tesvik ederek yeni ftriinlerin gelistirilmesine olanak
vermektedir. Bu nedenle siit endiistrisinde fonksiyonel gida iiretimine ilgi
duyulmaya baslanmis ve bu ilgi zamanla artmustir.

Tablo 1: Fonksiyonel gida gruplar

Fonksiyonel gida Fonksiyonel 6zellik Ornek
grubu
Dogal gidalar Dogal olarak gida igerigindeki | Siit-konjuge linoleik
saglikli bilesenler veya gidalar asit, meyve-sebzeler
Gii¢lendirilmis Mevcut besin maddelerinin igerigini | Vitamin ve mineral
gidalar arttirmak icerigi artirtlmis
gidalar
Zenginlestirilmis Normalde  belirli  bir  gidada | Probiyotik, prebiyotik
triinler bulunmayan yeni besinlerin veya | ilavesi
bilesenlerin eklenmesi
Degistirilmis Istenmeyen bilesenlerin | Yag icerigi azaltilmig
iiriinler uzaklastirllmasi, azaltilmasi veya | dondurma
bagka bir bilesenle yer degistirmesi
Gelistirilmig Ozel kosullarda iiretilmis gidalar
gidalar

Kaynak: Spence (2006), Kouamé vd. (2023)
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2. FONKSIYONEL SUT GRUPLARI

2.1. Probiyotikler, Prebiyotik, Postbiyotik ve Parabiyotikler

Probiyotik 6zellik gosterilen laktik asit bakterileri kullanilarak
fermentasyon yoluyla probiyotik siit {riinleri iiretilmektedir. Farkli siit
uriinlerine  prebiyotik  katkist  yapilarak  fonksiyonel — o6zellik
kazandirilmaktadir. Probiyotik bakteri ve prebiyotiklerin bir arada oldugu
sinbiyotik triinler vasitasiyla farkli siit triinleri gelistirilebilir (A¢u vd.,
2011).

Probiyotikler, yeterli miktarda alindiginda konakgiya saglik yararlar
saglayan canli mikroorganizmalar olarak tanimlanir (Jang vd., 2024).
Probiyotiklerin faydali olmasi i¢in 6ncelikle canli olmasi ve tiiketim aninda
yiiksek miktarda mevcut olmasi gerekir. Bu nedenle probiyotik bir siit
iirtindi, tiketildigi anda en az 6-7 Log cfu/g canli probiyotik bakteri icermeli
ve miktar olarak giinlik 100 g’in iizerinde diizenli olarak tiiketilmesi
gerekmektedir (Yerlikaya, 2014).

Probiyotiklerin, antikanserojen, antijenotoksik, profilaktik,
antioksidan, antiinflamatuar, antiosteoporotik, antihipertansif, antidiyabetik
gibi saglik iizerinde ¢ok dnemli etkileri bulunmaktadir (Gao vd., 2021).

Gida endistrisinde en yaygin kullanilan probiyotik bakteriler
Lactobacillus sp. ve Bifidobacterium sp. olup, bu mikroorganizmalara ¢esitli
diizenleyici kurumlar tarafindan genellikle “Genel Olarak Giivenli Olarak
Tanman” (GRAS) statiisii verilmistir. Saccharomyces cerevisiae ve S.
boulardii gibi baz1 mayalar da potansiyel probiyotik &zelliklere sahiptir
(Min vd., 2018).

Probiyotiklerin gidalarin fizikokimyasal, stabiliteyi arttirici, beslenme,
duyusal ve fonksiyonel Ozelliklerini gelistirmek gibi farkli avantajlan
bulunmaktadir (Jang vd., 2024). Bircok probiyotik bakteri, geleneksel
starter kiiltiirlerle beraber veya tek bagslarina kullanilarak fermente siit
riinlerinin lezzet profilini ve fizyolojik Ozelliklerini iyilestirmektedirler
(Gao vd., 2021).
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Fonksiyonel gida pazarindaki probiyotik iiriin yelpazesi %60 ile %70
aras1 olup, probiyotik yiyecek ve igeceklerin diinya pazarindaki biyiikligii
2011 yilinda yaklagik 24,8 milyar euro civarindayken 2020 yilinda ise
yaklasik 43 milyar euro civarina ulastigi bildirilmistir (Vijayaram vd.,
2024).

Probiyotik sus secerken probiyotiklerin aliminin sigkinlik veya
bagirsak gecisinde bozulma gibi olumsuz yan etkilere yol a¢gmamasi,
mukoza yiizeyine yapigabilmeleri, patojenler iizerine etki etmeleri,
metabolik aktivitelerin modiilasyonu ve immiinomodiilasyon o6zelliklerine
sahip olmas1 gerekmektedir (Lau ve Quek, 2024).

Iniilin gibi prebiyotiklerin ilavesi de fermente siit iiriinlerinin iiriin
stabilitesini ve duyusal ozelliklerini olumlu etkilemektedir. Ayrica, peynir
alti suyu ve peynir alti suyu protein konsantresi gibi bazi takviyeler
probiyotik canlilig1 artirmakta, probiyotik siit iiriinlerinin fiziko-kimyasal ve
duyusal ozelliklerini etkilemektedir (Yerlikaya, 2014). Tablo 2’de siit
tirtinlerinde kullanilan bazi probiyotik mikroorganizmalar verilmistir.

Tablo 2: Siit iriinlerinde kullanilan bazi probiyotik mikroorganizmalar

Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis
L. johnsonii, B. infantis

L. gasseri, L. crispatus B. bifidum

L. casei/paracasei B. breve

L. rhamnosus, L. reuteri B. animalis

L. plantarum B. adolescentis

Kaynak: Saxelin vd. (2010)

Prebiyotikler sindirilemeyen gida bilesenleri olup, sindirim
sistemindeki bazi bakterilerin gelismesini/aktivitesini artirma ozelligine
sahiptirler. Bakterilerin gelismesini tesvik edici etkilerinden dolay1 fermente
siit Uriinlerinde kullanilabilir. Jellesme 6zelliklerinden yararlanilarak diisiik
yag icerigine sahip gidalarda kullanimi tercih edilmektedir (Filiz Budak vd.,
2016).
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Birgok oligosakkarit prebiyotik etkiye sahip olup, en yaygin
kullanilanlar fruktooligosakkarit (FOS), galaktooligosakkarit (GOS) ve
mannanoligosakkarittir ~ (MOS).  Oligosakkaritler ~ viicut tarafindan
sindirilememekte ve emilememektedir. Cogu oligosakkarit, transmembran
tasiyict proteinler ve endoglikozidazlar aracilifiyla kullanilarak bagirsakta
yararli bakterilerin gelismesini tesvik etmektedir (Zhang vd., 2023).

Probiyotik ve prebiyotiklerin bir arada kullanilmasi simbiyotik
kavrami ile aciklanmaktadir. Laktoz ve ekzopolisakkaritler prebiyotik
kaynaklarindan sadece ikisidir. Galaktooligosakkaritler, polidekstroz,
siyalillaktoz ve siyalillaktoz ise B vitaminlerinin emilimi ve sindirimi
tizerinde etkileri olan prebiyotik kaynaklaridir (Garcia-Burgos vd., 2020).
Fruktooligosakkaritler ve/veya iniilin igeren Lactobacillus GG ve/veya
Bifidobacteria’nin bir arada bulunmasi en sik tercih edilen simbiyotik
formiillerden biridir (Martyniak vd., 2021).

Direngli nisasta fonksiyonel bir bilesik ve prebiyotik olarak
bilinmektedir. Ayrica dondurma, peynir ve siitlii tatlilar gibi siit iirtinlerinde
stabilizator, koyulastirict ve yag yerine kullanilabilmektedir. Diyet lifi
ozelligi de gostermektedir (Palanisamy ve Parimalavalli, 2022). Polifenoller
laktik asit Dbakterilerinin ¢aligmasint olumlu etkiledikleri i¢in son
zamanlarda insan mikrobiyotas: ilizerinde pozitif etkileri olan potansiyel
prebiyotikler olarak kabul edilmektedirler (Detti vd., 2024).

Yogurt igeren probiyotiklerin ve fruktooligosakkarit tliketiminin
bagirsak mikrobiyotasindaki patojenik bakterileri énemli dl¢iide baskiladigi,
kisa zincirli yag asidi igerigini artirdigi ve bunun da kolorektal kanseri
onlemeye yardimci oldugu bildirilmistir (Zhang vd., 2023).

Postbiyotikler, probiyotik bir mikroorganizmanin olusturdugu
metabolik bir yan {riinlerdir. Postbiyotikler, canli bakteriler tarafindan
salgilanan veya bakteriyel lizis sonrasinda salinan enzimler, peptitler,
teikoik asitler, peptidoglikan tiirevi muropeptitler, polisakkaritler, hiicre
ylizeyi proteinleri ve organik asitler gibi iirlinleri ifade etmektedir (Abd El-
Ghany vd., 2022). Bu bilesiklerin ekstraksiyon ve saflastirmasi ¢ogu zaman
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diyaliz, santrifiijleme ve dondurarak kurutma teknikleri ile olmaktadir (Rad
vd., 2022).

Son yillarda postbiyotiklerin farkli siit iiriinlerinde kullanimi ile ilgili
arastirmalar artis gostermistir. Fermente siit {irtinlerinde fermantasyon son
iirlinleri olarak postbiyotik bilesenler bulundurmaktadir (Kanat ve Yilmaz
Ersan, 2023). Laukovd vd. (2024) yaptiklart c¢aligmada kegi siitiinden
yapilan yogurtlarin iiretiminde kapsiillenmis postbiyotik aktif Laktokok
kullanmislardir.

Inaktif probiyotik mikrobiyal hiicreler ve hiicre bilesenleri olan
paraprobiyotikler, ilk olarak 2011 yilinda Taverntiti ve arkadaslar
tarafindan  kullanilmistir.  Parapiyobiyotik  iiretmek i¢in  se¢ilmis
mikroorganizma suslar1 gelistirilmekte ve sonrasinda mikroorganizmalarin
inaktivasyonu gerceklestirilmektedir. Inaktivasyon yontemleri olarak
Iyonlastiric1 radyasyon, ultraviyole 1sinlari, yiiksek basingli kurutma ve pH
degisiklikleri gibi yontemler kullanilmaktadir. Inaktivasyon asamasindan
sonra da santrifiijleme, ekstraksiyon ve kolon saflastirmasi gibi islemler
yapilmaktadir (Martyniak vd., 2021).

Paraprobiyotiklerin fermente siit iiriinlerinde kullanilmasinin birgok
avantaj1 bulunmaktadir. Cansiz mikroorganizmalar oksijene ve 1siya duyarli
olmadigi icin yogurt iiretimi sirasinda ¢esitli cevresel degisikliklere daha iyi
uyum saglayabilmektedir. Bu nedenle, paraprobiyotikler depolama sirasinda
da yiiksek stabilitelerini koruyabildikleri i¢in raf Omriiniin uzamasini
saglayabilirler (Zhang vd., 2023).

2.2. Yag Bazh Fonksiyonel Bilesikler

Omega 3 yag asitlerinden o-linoleik asit (C18:3 n -3, ALA) keten
tohumunda, cesitli bitkisel yaglarda, yemislerde, eikosapentaenoik asit
(C20:5 n -3, EPA) ve dokosaheksanoik asit (C22:6 n -3, DHA) ise yagh
baliklarda bulunmaktadir. Omega 3 yag asitleri siit iiriinlerine eklenmeden
once balik tadi ile kokusu gizlenmeli ve yag oksidasyon problemlerinin

istesinden gelinmelidir. Bu sorunlart 6nlemek i¢in pakette minimum bosluk
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birakilabilir, diisiik seffafliga sahip ambalaj malzemesi ve bazen spesifik
antioksidanlar ve emiilgatérler kullanilabilir (Ozer ve Kirmaci, 2010). Sik
kullanilmasindan ve buzdolabinda muhafaza edilmesinden dolay1 siit
irlinleri, omega 3 yag asitleri ile zenginlestirmek i¢in uygun {riinlerdir
(Savatinova ve Ivanova, 2024).

Konjuge linoleik asit (KLA), linoleik asidin (cis-9, cisl2-
oktadekadienoik asit) konjuge pozisyonel ve geometrik izomerlerini
kapsayan bir kavramdir. Konjuge linoleik asidin 9 farkli pozisyonel ve
geometrik izomeri bulunmakta olup, oktadekadienoik asidin cis-9, trans-11
izomeri en sik rastlanan izomer olarak bildirilmektedir. Bu izomer, siit
tiriinlerinde bulunan KLA igeriginin biiyiik bir bolimiini (yaklasik %90)
olusturmaktadir (Gtirsoy vd., 2003).

Siitte dogal olarak bulunan konjuge linoleik asit miktar1 beslenme
sekli, diyet, laktasyon durumu, teknolojik islemler gibi faktorlerden
etkilenmektedir. Konjuge linoleik asit ile zenginlestirme direkt konjuge
linoleik asit ilavesi, modifiye edilen hayvan beslenmesi ve spesifik starter
kiiltiirler kullanilarak gergeklestirilmektedir (Ivanova, 2021).

2.3.Karbonhidrat Bazh Fonksiyonel Bilesenler

Diyet lifleri  ¢0ziiniir  (seliilozik  olmayan  polisakkaritler,
oligosakkaritler, pektinler, B-glukan, gamlar) ve c¢oOziinmez (seliiloz,
hemiseliiloz, lignin) olmak iizere 2 gesit bulunmaktadir (Li ve Komarek,
2017). Epidemiyolojik ve klinik c¢alismalarda diyet lifinin kan basincini
disiirmek, kolesterolii  diistirmek, kalp-damar hastaliklar1  riskinin
azaltilmasi, kilo kontrolii ve obezite riskinin azalmasi gibi saglik tizerinde
olumlu etkileri aragtirllmistir (Hasbay, 2019).

B-glukan, tahillarin, mayalarin, deniz yosunlarinin, bakterilerin ve
mantarlarin hiicre duvarlarinda bulunan bir polisakkarit olup, ¢oziiniir diyet
lifidir. B-glukanin siit ve siit bazli triinlerin teknolojik 6zelliklerini
gelistirdigi ve bunlarin hem tek baslarina hem de ¢esitli proteinler, pektinler
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ve diger maddelerle kombinasyon halinde kullanilabilecegi belirtilmistir
(Mykhalevych vd., 2022).

Laktoz, B-galaktozidaz tarafindan hidrolize edilen bir sekerdir. Laktoz
intolerans1 olan kisilerde bu enzim azaldig1 zaman sindirilmemis laktoz
karin kramplari, siskinlik ve ishal gibi istenmeyen semptomlara yol
acmaktadir. Diinya g¢apinda, yetiskin niifusun yaklagik %75’inin laktaz
iretiminde degisken oranlarda azalma oldugu bildirilmistir.  Siit
rlinlerindeki laktoz igerigindeki azalma [-galaktozidaz enziminin
kullanilmasiyla gerceklestirilmektedir (Lai vd., 2020).

Avrupa Birligi’nde laktoz oran1 disiik/laktozsuz siit iiriinleri
fonksiyonel gidalar olarak kabul gormektedir Diisiik laktozlu {irtinlerde
laktoz miktarinin 1 g/100 g’dan az, laktoz igermeyen firiinlerde ise 10
mg/100 g’dan az olmasi gerekmektedir. Siit iiriinlerindeki laktoz igerigini
azaltmak icin enzimatik hidroliz, membran ayirma ve fermantasyon
yontemleri siklikla kullanilmaktadir (Li vd., 2023).

Ricotta peyniri lizerinde yapilan bir ¢aligmada, iiretimde kullanilan
peynir alt1 suyu 40 °C’de iken laktaz ilave edilmistir. Peynir alt1 suyu daha
sonra 25 °C’ye sogutulup bu sicaklikta 3 saat bekletildikten sonra 6-7 °C’ye
sogutulmus ve laktoz hidrolizinin tamamlanmasi i¢in 15 saat bu sicaklikta
tutulmustur (Lai vd., 2020).

2.4.Protein Bazh Fonksiyonel Bilesenler

Siit proteinleri, yeni fonksiyonel {iriinler vaat eden dengeli bir amino
asit bilesimine sahiptir. Siit proteinleri yaklasik %80 kazein ve %20 serum
proteinlerinden olusmaktadir. Peynir alti suyu proteinlerinde alfa-
laktalbumin, beta-laktoglobulin, serum albiimini, immiinoglobulinler,
glikomakropeptitler gibi ana proteinler ile lizozim, laktoperoksidaz ve
laktoferrin  gibi  kiigiikk proteinler bulunmaktadir. Laktoperoksidaz,
tiyosiyanat ve hidrojen peroksit ile birlikte antibakteriyel aktiviteye sahiptir.
Laktoferrin, siitiin en dnemli demir baglayici proteinidir. Laktoferrin (LF),
kemik biiytimesini destekler, bagirsak epitelini koruma, bagisiklik sistemini
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destekleme, antifungal, antibakteriyel, antiparazitik, antiviral, antitimor
Ozelligi gibi saghik Tlzerine faydalar1 bulunmaktadir. Lizozim de
antimikrobiyal etkisi ile 6n plana ¢ikan bir enzimdir (Niaz vd., 2019).

Glikomakropeptid, peynir {iretimi sirasinda k-kazeinin parcalanmasi
sonucu ag¢iga c¢ikan peynir suyuna gegen biyoaktif bir peptittir. Prebiyotik
Ozelliklere sahip olan glikomakropeptid fenilalanin icermedigi igin
fenilketoniiri olan bireyler icin yararli fonksiyonel bir bilesiktir.
Antibakteriyel, antienfeksiyon, antikaryojenik, gastrik asit inhibitori,
kolesistokinin salgilatici, prebiyotik, bagisiklik diizenleyici, obezite
Onleyici, emiilsifikasyon, kopiirme, jellestirme gibi saglik lizerine etkileri ve
islevsel 6zellikleri bulunmaktadir (Ebrahimi vd., 2024).

Siit biyoaktif bilesikleri, antihipertansif, antioksidatif,
immiinomodiilant, antimutajenik, antimikrobiyal, opoid, antitrombotik,
antiobezite ve mineral baglayici maddeler gibi saglik iizerinde farkli olumlu
etkileri bulunmaktadir. Bu biyoaktif peptitler, enzimatik hidroliz yoluyla,
fermantasyon ve gastrointestinal sindirim sirasinda kolaylikla tiretilebilir.
Yogurt, peynir ve diger fermente siit {liriinleri siit peptidlerinin miikkemmel
kaynaklari olarak kabul edilmektedir (Sultan vd., 2018). Tablo 3’te siit
proteinleri kaynakli biyoaktif peptitler gosterilmistir.

Tablo 3: Siit proteinleri kaynakl biyoaktif peptitler, kaynaklari ve biyoaktiviteleri

Kaynak Biyoaktif peptit Ozellik

a-, p-Kazein Kasomorfinler Opioid agonist
Kasokininler ACE inhibitorii
Immunopeptitler Immiinomodiilatér

k-Kazein Kasokinler Opioid agonist

a-Laktalbumin a-Laktorfin Opioid agonist

B-Laktoglobulin B-Laktorfin Opioid agonist

Laktoferrin Laktoferoksinler Opioid agonist
Laktoferrisin Antimikrobiyal etki

Kaynak: Kinik ve Giirsoy (2002)
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2.5.Mineraller ve Vitaminler

Osteoporoz, kemik mineral yogunlugunun ve kemik giiciiniin
azalmasiyla ve kirik riskinin artmasiyla ilgili saglik sorunudur. Siit
rtinlerini tilketmek osteoporozu ve kemik kiriklarini azaltmaktadir.
Kalsiyum, protein, D vitamini, potasyum, fosfor ve diger mikro besinler
acisindan zengin siit {rlinleri, kemik yapisinin korunmasi icin gereklidir
(Kouamé vd., 2023). Vitamin ve mineraller eklenerek fonksiyonel siit
tirtinleri retilebilir. Magnezyum, selenyum, kalsiyum, demir ve vitamin D
fonksiyonel siit iiriinlerinde kullanilmaktadir (Ozer ve Kirmaci, 2010).

Siit triinlerine kalsiyum, magnezyum, demir, A ve D vitaminleri
takviyesi yapilarak okul oncesi gibi hassas gruplarin ve kiigiik ¢ocuklarin
beslenmesinde kullanilmak i¢in siit Girtinleri gelistirilmelidir (Wozniak vd.,
2022). Yapilan bir ¢alismada disiik yagli mozzarella peyniri D3 vitamini
ilave edilerek tretilmistir (Rafiei vd., 2024). Baska bir calismada K>
vitamininin bir alt tirii olan Menaquinone-7 ile zengin fermente siit
tiretilerek osteoporoz riskinin azaltilmasi amaglanmistir (Novin vd., 2020).
Asitlik ve fermantasyon siireci nedeniyle fermente siit {iriinlerinde bu mikro
besinlerin bir¢cogu, ¢ig siite gore daha yliksek bir biyoyararlanima sahiptir
(Garcia-Burgos vd., 2020).

2.6.Polifenoller ve Antioksidanlar

Polifenoller, bitkiler tarafindan sentezlenen ikincil metabolitlerdir.
Fitokimyasal smifinda yer alan polifenoller, kimyasal olarak en az bir
hidroksil grubunun bagli oldugu aromatik bir halkadan olusurlar.
Flavonoidler ve fenolik asitler en baskin olanlardir. Biyoaktif bilesiklerin
ana kaynagini temsil ettikleri i¢in polifenol gruplar1 meyvelerde, sebzelerde,
sifali bitkilerde, kakaoda, kahvede, c¢ayda, bira ve sarap gibi alkollii
iceceklerde bulunur. Flavonoidler difenilpropan karbon iskeletinden (C6—
C3-C6) olusur ve flavanonlari, flavonlari, flavan-3-ollari, flavon-3-olleri,
izoflavonlar1 ve antosiyanidinleri igerir (Yildirim-Elikoglu ve Erdem, 2018).
Yapilan bir ¢calismada soya fasulyesinin yaprak dokmeyen bir ¢esidi olan
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Harit soya tohumlarindan ekstrakte edilen izoflavon, siit ve tofunun
zenginlestirilmesi i¢in kullanilmistir. Ekstrakte edilen izoflavon ekstraktinin
farkls siit tirlinlerine ilave edilebilecegi belirtilmistir (Kathuria vd., 2022).

Antioksidan, serbest radikallerin neden oldugu oksidasyonunu
engelleyen bir molekiildiir. Antioksidan aktivite hem iirlinlerin raf omrii
hem de insan viicudundaki oksidatif hasardan korunma agisindan 6nemlidir.
Siit iirtinleri, siit kazeinleri ve peynir alti suyu proteinleri gibi ¢ok cesitli
antioksidan molekiilleri igermesi nedeniyle potansiyel antioksidan aktiviteye
sahip Urilinlerdir. Ayrica siit tiyolleri, askorbat, tokoferol, retinol ve
karotenoid gibi farkli antioksidan maddeleri de icermektedirler (Alenisan
vd., 2017).

3. FONKSIYONEL SUT URUNLERI

3.1.Kefir

Kefir, diger fermente siit iirlinlerinden farkli olarak maya icerigine
sahip olmasi1 ve kefir tanesinden de iiretilebilmesi nedeniyle diger fermente
stit Urlinlerine gore farkliliklart bulunmaktadir. Saglik {izerinde olumlu
etkileri olan kefiran ve ekzopolisakkaritler gibi fermantasyon iirlinleri ve
metabolitleri igermektedir. Kefir, immiinomodiilasyon, antialerjenik,
kolesterol = metabolizmasi/anjiyotensin ~ doniistiiriici  enzim  (ACE)
inhibisyonu, yara iyilesmesi, antikarsinojenik, antimikrobiyal ve
gastrointestinal sagligi olumlu etkilemesi gibi saglik {izerinde olumlu
etkileri olan bir siit Griiniidiir (Garcia-Burgos vd., 2020). Kefir, laktik asit
bakterilerinin (Laktobasiller, Laktokoklar, Leuconostoc, Streptokoklar),
mayalarin (Candida sp., Kluyveromyce sp., Saccharomyces sp., Torulopsis
sp., Zygosaccharomyces sp.) ve bazen asetik asit bakterilerinin (Acetobacter
sp.) karistmindan olusmaktadir. Kefir, kefir tanelerinden veya Kkefir
kiiltiirlerinden tiretilmektedir (Arslan, 2015). Kefir taneleri, bir polisakkarit
ve protein matrisine bagli olan gesitli laktik asit bakterilerinin ve mayalarin
olusturdugu beyaz renkli tanelerdir. Kefir, kopiiklii ve mayali bir tada sahip
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olan laktik asit, karbondioksit ve hafif alkol icerigine sahip bir fermente
tiriindiir (Zhang vd., 2023).

3.2. Kimiz

Kisrak siitiinden yapilan kimizin tretilmesinde laktik asit bakterileri
ve mayalar kullanilmaktadir Kimizin mikrobiyotas1 olduk¢a degiskendir.
Laktik asit bakterilerinin yaninda alkol fermentasyonu i¢in laktoz fermente
etmeyen ve laktozu fermente edebilen mayalar bulunmaktadir. Kisrak siitii,
kimiz ile birlikte uzun siiredir ¢esitli hastaliklarin tedavisinde kullanildigi
icin oldukca fazla pazar potansiyeline sahiptir. Kimizin kalitesi spesifik
mikroorganizmalarin kullanimina ve spesifik fermantasyon kosullarina
baghidir. Kimizda gerceklesen laktik asit ve alkol fermantasyonlari
sonucunda laktik asit, etil alkol, karbondioksit ve ugucu asitler gibi yan
trlinler olugsmakta ve bu sayede kimizin kendine 6zgii aromasi ve tadi
gelismektedir.  Fermantasyonda  farkli  mikroorganizma  tiirlerinin
kullanilmasi, kimizin tadini ve aromasimi degistirmesinin yaninda raf

Omriinii ve probiyotik ozelliklerini de gelistirmektedir (Kondybayev vd.,
2021).

3.3.Diger Fonksiyonel Siit Uriinleri

Japonya’da tiikketim orani yiiksek olan yakult igecegi, Lactobacillus
paracasei subsp. paracasei Shirota bakterisinden yararlanarak iretimi
yapilan bir igecektir (Kogak ve Tas, 2013).

Mil-Mil, Japonya menseli probiyotik bir siit igecegi olup,
Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium breve ve Lb. acidophilus
kullanilmaktadir.  Japonya’daki  Yakult Honsha sirketi tarafindan
gelistirilmistir. Uriin glikoz, fruktoz ve havug¢ suyu ile zenginlestirilerek
provitamin A acisindan zengin hale getirilmektedir. Mil-Mil ¢orba olarak da
tiikketilebilir.

Asidophilus siitii bir tiir fermente siit iirlinii olup, iiretiminde L.

acidophilus kullanilmaktadir. Bakteriler bagirsak sistemine yerleserek gaz
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olusturan mikroorganizmalarin aktivitesini engellemektedirler. Ozellikle

ishal ve bagirsak gazi problemi olan bireylere fayda saglamaktadirlar. Tablo

4’te fonksiyonel fermente siitler iizerinde yapilan bazi ¢alismalar

gosterilmistir.

Tablo 4: Fonksiyonel fermente siitler izerinde yapilan bazi1 ¢alismalar

Uriin/siit Fonksiyonel Ozellik Etkisi Kaynak

bilesenleri

Yogurt Kis yogurdu (elma, chia | Duyusal degerlendirmede | Guiné ve De
tohumu, tar¢in ve zencefil), | gelistirilen irtinler | Lemos
bahar  yogurdu  (ananas, | begenilmistir. (2020)
kereviz, nane), yaz yogurdu
(keten tohumu, maydanoz,
keten tohumu, havug,
carkifelek meyvesi, portakal)
ve sonbahar yogurdu (tere otu,
armut, zencefil)

Yogurt Lactobacillus acidophilus’tan | Kuru madde miktarinin, | Pham  vd.
tiiretilen postbiyotik tozlarla | kiil igeriginin ve | (2024)
zenginlestirmek antioksidan aktivitenin

artmasi, serum ayriminin
azalmasi ve starter
kdiltiiriin canliliginin
devam etmesi saglanmistir.

Kefir Polifenol,  antioksidan  ve | %83,80-94,74 ACE | Barazi ve
antosiyanince zengin miirver | inhibitér etkili, fenolik, | Arslan
ilavesi antioksidan ~ ve  total | (2024)

monomerik  antosiyanin
icerik acgisindan  zengin
kefir iiretilmistir.
Yogurt Esmer piring ilavesi y-aminobiitirik asit igerigi | Akram
artirilmistir. (2018)

Fonksiyonel | Galaktooligosakkarit, Yiiksek probiyotik | Liu vd.

stit iriinleri | galaktomannan oligosakkarit | igerigine ve giiclii | (2024)
ve probiyotiklerin | antioksidan  kapasitesine

(Bifidobacterium bifidum ve

sahip fonksiyonel fermente
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Lactobacillus acidophilus) | siit Gretilmistir.
kullanimi
Fonksiyonel | Heteropolisakkarit tiretme | Caligmada kullanilan iki | Llamas-
stit Grlinii kapasitesine sahip iki tane | susun da gastrointestinal | Arriba vd.
Bifidobakteri (Bifidobacterium | kosullar altinda hayatta | (2019)
longum INIA P132 ve | kalabildigi, B. infantis
Bifidobacterium infantis INIA | INIA P731 probiyotik
P731) susu kullanilmasi suglarin  daha  yiiksek
biyofilm  olusumu ve
enterositlere yapisma
kapasitesi gosterdigi ve B.
longum INIA P132 daha
iyi teknolojik uygunluga
sahip oldugu
belirlenmistir.
Simbiyotik | Lactobacillus acidophilus | Escherichia  coli ve | Shafi  vd.
fermente siit | ATCC® 4357™ ’nin | Staphylococcus aureus’a | (2018)
iriini maksimum biiyiime oranma | karst antimikrobiyal
sahip olmas1 i¢in %2,35-2,45 | dzellik  gosterdigi, %6
fruktooligosakkarit ve %2,53- | oraninda sinbiyotik
2,62 oranlarinda | fermente siit diyeti ile
izomaltooligosakkarit  ilave | beslenen tavsanlarin kan
edilmesi sekeri, lire ve Kkreatinin
diizeylerinin strastyla
%62,9, %715 ve %57,0
oranlarinda azaldig1
belirlenmistir
Kishk Belirli oranlarda kinoa tohumu | Amino  asit  profilini, | Ismail  ve
eklenmesi mineral igerigini ve toplam | Rayan
fenolik igeriginin arttig1 | (2022)
tespit edilmistir.
Bifidus siitli, Bifidobakterilerle iiretilen bebek lirtiniidiir. Giiniimiizde
fermantasyon sicakligina kadar sogutulan siite %10 oraninda

Bifidobacterium bifidum ve Bifidobacterium longum kiltiirii inokiile
edilmektedir. Bifidus siitii sindirimi kolay olup halen mide-bagirsak ve
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karaciger hastaliklarinin tedavisinde ve kabizlikta kullanilmaktadir.
Almanya’da firetilen bu {irlin, asidik ve baharatli bir aromaya sahip olmasi
nedeniyle diger iriinlerden ayrilmaktadir. Asidophilus-Bifidus siitii L.
acidophilus ve Bifidobacterium ssp. ile iiretilen fermente bir siit tirtiniidiir
(Yerlikaya, 2014). Tablo 4’te fonksiyonel fermente siitler {izerinde yapilan
bazi ¢alismalar gdsterilmistir.

Probiyotik peynirler fonksiyonel peynir iiretiminde 6nemli bir yer
tutmaktadir. Yapilan ¢alismalarda farkl tipteki peynirlere farkli probiyotik
mikroorganizma suslarinin eklenerek fonksiyonel peynir iiretilmektedir. Bu
kiltiirler, peynir tipine gore siit isleme i¢in uygun sicakliga ulastiginda
starter kiiltiirler ile birlikte ilave edilmektedir Peynir {iizerine yapilan
calismalarda Lactiplantibacillus plantarum, Lacticaseibacillus rhamnosus
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium animalis, Lacticaseibacillus
casei LAFTI-L26, Bifidobacterium lactis BB-12, ve Lactobacillus gasseri
NRRL B-14168 gibi probiyotik mikroorganizmalarin  kullanildig:
goriilmiistiir (Araujo vd., 2024). Protein, karbonhidrat ve yag kaynakli yag
ikame maddeleri kullanilarak fonksiyonel peynir iiretimi de oldukca
popiilerdir. Yag ikame maddelerinin kullanimi, nem, su tutma kapasitesi ve
esneme gibi yag benzeri islevselliklerin elde etmesinin yani sira kalori ve
kolesterol miktarinin azalmasini saglayabilirler (Akhtar vd., 2023). Tablo
5°te fonksiyonel peynir ve diger fonksiyonel siit iiriinleri {izerinde yapilan

caligmalar verilmistir.

Tablo 5: Fonksiyonel peynir ve diger fonksiyonel siit iiriinleri {izerinde yapilan ¢aligmalar

Uriin/siit Fonksiyonel Ozellik | Etkisi Kaynak
bilesenleri
Peynir Lactobacillus casei | Tuzlanmis peynirlerde 7 ay | Kourkoutas vd.

hiicreleri meyve | olgunlasma sonrasinda herhangi | (2006)

(elma ve armut) | bir bozulma  goézlenmedigi,

parcalari lizerine | meyve pargalarinin olgunlagmasi

immobilize edilmesi | sirasinda L. casei hiicrelerinin

hayatta kalmasi i¢in etkili bir
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destek oldugu belirlenmistir.

Kegi Konjuge linoleik asit | Ozellikle iki peynir &rneginin | Giirsoy vd.
stittinden (%60 ve %70 kegi siti | (2021)
yapilmis kullanilan) 117,50 ve 126,79

peynirler mg/100 g numunenin  KLA
icerdigi, tlketicilerin  giinliik
KLA almina oOnemli olgiide
katkis1 olmustur.

Cedar Laktoferrin Antioksidan aktivitenin artmistir. | Adnan vd.

peyniri (2023)

Peynir Papaya ilavesi Vitamin (K, C A), mineral (K), | El-Loly vd.
antioksidan  (karoten) igerigi | (2024)
artmistir.

Peynir Bitkisel ve hayvansal | Bitkisel omega 3 yag asitlerince | Bermtdez-
kaynaklar zenginlestirilen peynirler duyusal | Aguirre ve
kullanilarak omega 3 | ozellikler agisindan daha ¢ok | Barbosa-
yag asitlerince | kabul gérmiistiir. Cénovas,
zenginlestirilmesi (2011)

Peynir Misir 6zii yagi ilave | Doymamis yag igerigi artmuis ve | Arslan vd.
edilmesi kolesterol igerigi azalmustir. (2014)

Peynir Yag iceriginin | Kolesterol igerigini azaltmistr. Arslan vd.
azaltilmast ve yag (2010)
ikame maddelerinin
kullanilmast

Peynir alt1 | Mersin ve kocayemis | Probiyotik gelisimini tesvik eden | Detti vd.

suyu meyvelerinden yiiksek tanen igerigi kazein misel | (2024)
ekstrakte edilen | yapisini kismen degistirmistir.
fenolikler

Tereyagi Tar¢in ekstrakti | Mikrobiyal gelismeyi azaltici ve | Vidanagamage
ilaveli antioksidan madde miktarim | vd. (2016)

artirmistir.

Dondurma L. gasseri, L. L. reuteri igeren dondurma en Salem vd.
rhamnosus, L.reuteri, | fazla begenilen olmustur. (2005)

L. asidophilus,

Bifidobacterium
bifidum kullanilmasi
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Tereyagina chia yagi, tar¢cin ekstrakti, domates atigi, yesil cay gibi
biyoaktif 6zellikte olan maddelerin ilavesi, konjuge linoleik asit igeriginin
artirilarak zenginlestirilmesi, probiyotik mikroorganizma ilave edilmesi ve
kolesterol igeriginin azaltilmasi gibi farkli yontemler kullanilarak
fonksiyonel hale getirildigi belirlenmistir (Cheng vd., 2023).

Fonksiyonel dondurma pazarinin gelisimindeki siire¢ yeni baslamig
olmasma ragmen, 2028 yilina kadar tahmini 319,8 milyon ABD dolar
kazang ile dondurma pazarinda hizli bir biiyime olmasi beklenmektedir.
Fonksiyonel dondurma iiretiminde yag ve seker yerine alternatif maddelerin
ilave edilerek iiretilmesi 6n plana ¢ikmaktadir. Fonksiyonel dondurmanin
tasarim1 ve gelistirilmesiyle ilgili calismalarda, hem saglik yararlar
(biyoaktif veya antioksidan bilesenlerin eklenmesi gibi) hem de 6nemli
mikro ve makro besin 6gelerinin (vitaminler, mineraller, proteinler vb.)
ilave edildigi goriilmektedir (Genovese vd., 2022). Farkli baharatlar ve
bitkiler degisik formlarda ilave edilerek yogurt, peynir, tereyagi ve
dondurma gibi siit tiriinlerinin fonksiyonel ozellikleri gelistirilmistir (EI-
Sayed ve Youssef, 2019).

4. SONUC

Son yillarda tiiketicilerin fonksiyonel gidalara ilgisi artmustir.
Fonksiyonel siit iriinleri fonksiyonel siit pazarinda oOnemli bir yere
sahiplerdir. Ozellikle probiyotik siit iiriinlerinin bu konuda énemli bir paya
sahip oldugu goriilmektedir. Tiiketicilerin sagligin1 hedefleyen fonksiyonel
gidalar konusunda yapilacak caligmalar ve yeni iriinlerin gelistirilmesi
tesvik edilmelidir. Son yillarda postbiyotik ve parabiyotik konulari {izerinde
caligmalar yapilmaya baslanmistir ve bu konuda yapilacak calismalara
agirlik verilecegi tahmin edilmektedir. Daha yaygin tiiketilen yogurt, siit
igecekleri, peynir gibi iiriinler iizerinde daha ¢ok ¢alismalarin yapildig: ve
bu calismalarda olumlu sonuglarin belirlendigi gozlenmektedir. Uriin
cesitliliginin ¢ok fazla oldugu siit tiriinleri konusu yeni ¢alismalara agiktir ve
bu alanda daha ¢ok ¢alisma yapilmasina ihtiyag duyulmaktadir.
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GIRiS

Gec¢misten giiniimilize insanlik tarihinin vazgecilmez ve temel
Ogelerinden birisi olan yeme-igme kiiltiirii bir degisim siireci gec¢irmektedir.
Bu degisimle birlikte yeme-igme kiiltlirli insanlarin temel ihtiyaglarin
karsilamaktan ¢ok daha fazlasini ifade eder hale gelmis, ayn1 zamanda sosyal
ve kiiltiirel boyut kazanmistir. Giiniimiizde restoranlar yalmzca yemek
sunulan alanlar degil ¢esitli konseptler ve temalar etrafinda sekillenen,
insanlara farkli deneyimler sunabilen ortamlar haline gelmistir.

Sanayi devrimi ve kiiresellesme siirecleri pek ¢ok alana etki ettigi gibi
restoranlarinda doniismesine 6n ayak olmustur. Bunun baglica nedeni
toplumsal yapidaki degisimin ve degisen tiiketici beklentilerinin yeme-igme
aliskanliklarina da etki etmesidir. Tiketicilerin hizla dijitallesen diinyada
0zgiin deneyimler yasama arayisi igerisinde olmalar1 ve restoranlarin da
sunduklar1 hizmetleri ve yemegin yaninda sunduklart deneyimler 6nemli hale
getirmistir.

Temal1 restoranlar alisik olunan yemek salonlar1 veya restoranlardan
cok farkli bir sekilde; miisterilere farkli deneyimlerin sunuldugu mekanlardir.
Temal1 restoranlar, tiiketicilerin farkli diinyalara adim atmalarini saglarken
ayni zamanda yeme-icme deneyimini bir eglenceye doniistiirme imkani da
vermektedir. Bu restoran tiirli dekoru, atmosferi ve meniisii ile farklilik
yaratan restoranlardir (Beardsworth ve Bryman, 1999). Heung (2002), yaptig1
caligmada temali restoranlari ziyaret eden miisterilerin yemek kadar ortamdan
da keyif aldigin1 belirtmistir. Bu restoranlar belli bir konsept veya temaya
odaklanirlar. Tematik restoranin temasi ile uygun bir atmosfer ve dekorasyon,
temaya uygun giyinmis ¢alisanlar ve yemekler sunarak diger restoranlardan
farklilasir. Boyle bir deneyim ziyaret¢ilere unutamayacaklar: anilar
birakmaktadir. Restoranlarin temalandirilmasinda hedef miisteri kitlesinin
dogru bir sekilde belirlenmesinin ve tasarim unsurlarinin miisterilerin
beklentilerine gére uyarlanmasinin 6nemi biiytiktiir (Ebster ve Guist, 2005).

Temal1 restoranlar, meniileri, atmosferleri, dekorasyonlar1 ve diger

ozellikleri ile belirli bir temayi islerler. Etnik restoranlarla bazi benzerliklere
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sahip olmakla birlikte, temal1 restoranlar bu tiir isletmelerden farklidir. Etnik
restoranlar, belirli bir kiiltiire ya da bolgeye ait yemekleri, o bolgeye 6zgii bir
bicimde sunarken, temali restoranlar; atmosfer, dekorasyon ve hizmet
bicimiyle olagan dis1 bir deneyim yaratmaya c¢alismaktadir. Temali
restoranlarda, sunulan yiyeceklerin tema ile dogrudan ortiismesi gerekmez.
Temal1 restoranlarin en temel 6zelligi, restoranin en az bir temayr 6zgiin
ayrintilarla ve biitiinliik i¢inde kullanmasidir (Kiling, 2016; Y1ldiz ve Yilmaz,
2020).

Bu ¢alismada, temali restoran kavrami ve tarihsel siireci, temali restoran

ozellikleri ve temal1 restoran Ornekleri ele alinacaktir.

1. TEMALI RESTORAN KAVRAMI VE TARIHSEL SURECI

Restoran kavrami, yiizyillar boyunca toplumlarin sosyokiiltiirel
yapisina bagli olarak degisim gostermistir. Ozellikle 19. yiizyilda Fransa’da,
restoranlarin sadece yemek yenen mekanlar olmanin Gtesine gegerek eglence
ve kiiltiirel etkilesim mekanlar1 haline gelmesi, bu doniisiimiin énemli bir
asamasini olusturmustur. Temal1 restoranlar, bu evrimin bir pargasi olarak
gastronomi ve eglenceyi bir araya getiren mekanlar olarak 6n plana ¢ikmustir.

Tematik restoranlart tanimlayabilmek icin belirli kriterlere uygunlugu
ele alinmalidir. Bunlar; hikayelestirme, akilda kalicilik, deger, dekorasyon ve
etkileyicilik bagliklariyla ifade edilebilir (bkz. Sekil 1.).

Hikayelestirme Akilda kahcihk

Dekorasyon Etkileyicilik

Sekil 1: Tematik restoran taniminda uyulmasi gereken 5 kural
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Bu kavramlar asagida detayl olarak sunulmustur;

e Hikayelestirme: Restoranin temasi, miisterilerin ilgisini ¢ekecek bir
hikaye etrafinda sekillenmeli ve bu hikaye etkileyici bir sekilde sunulmalidir.

o Akilda Kalicilk: Hikaye, miisterilerin hafizasinda kalict olacak
sekilde, dogru ipuclari ile desteklenerek anlatilmalidir.

e Deger: Miisteriyi rahatsiz edebilecek olumsuz unsurlar ortadan
kaldirilmali, unutulmaz bir deneyim sunulmali ve hatirlanmaya deger bir
izlenim birakilmalidir.

e Dekorasyon: Tema, dekorasyon ve mekandaki sembollerle
miisterilere fiziksel olarak hissettirilmelidir.

e Etkileyicilik: Tiim duyulara hitap edecek bir tema sunulmali, boylece
daha derin ve etkileyici bir deneyim yaratilmalidir (Pine ve Gilmore, 1998;
Ozer, 2015).

Temal1 restoranlar, modern bir olgu olmayip kokleri 19. yiizyil
Fransa’sindaki miizikli kabarelere kadar uzanmaktadir (Whitaker, 2010).
Tarihsel gelisimi incelendiginde, bu konseptin baslangicin1 olusturan ilk
orneklerden birinin 1881 yilinda acilan Kara Kedi anlamina gelen “Le Chat
Noir” (The Black Cat) oldugu goriilmektedir. Le Chat Noir, temali restoran
kavraminin uygulanmaya baglandigi 6nemli bir doniim noktasidir ve ilk
tematik denemeler olarak adlandirabilecegimiz bir mekandir (Ozer vd.,
2015). 19. Yiizyilin sonlar1 endiistriyel devrim ile birlikte toplumsal
yasantinin da degistigi ve insanlarin bos zamanlarinda farkliliklara ilgi
duymaya basladig1 bir donemdir. Yine 1885 yilinda Paris’te acilmig “Cafe de
Bagne” (Cezaevi Kafesi) Giiney Pasifik’teki bir ceza kolonisinde uzun siire
stirgiinde bulunan Komiin iiyesi Maxime Lisbonne tarafindan kurulmus baska
bir ornektir. Kafe bir hapishane yemekhanesini taklit etmektedir ve kafesinin
duvarindaki posterler, komiin kahramanlarini selamlamaktadir. Garsonlar
gercek mahktimlar gibi giyinmisler fakat sahte toplar ve zincirler takmislardi
(Whitaker, 2010). Bdylece, dekorasyon ve atmosferin bir restoran
deneyiminde ne kadar etkili olabilecegi net bir sekilde ortaya konmustur
(Ishak vd., 2020). 1895°te acilan “Au Chat Noir” (Siyah Kediye), 1896°da
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acilan Cabaret du Neant (Oliim Restoran) ABD’de agilan o déneme ait diger

temal1 restoranlara ornek olarak verilebilir.

Sekil 1: Le Chat Noir’in 68 Boulevard de Clichy Paris’teki ti¢iincii konumu
Kaynak: Wikipedia (2024a)

1920’lere gelindiginde (ABD’de alkol yasaginin oldugu dénem, 1920-
1933) “speakeasy” olarak bilinen gizli barlar miisterilere yasaklarin ve
gizliligin cazibesini yasatan, toplumsal etkilesim ve sosyallesme ig¢in
alternatif alanlar olarak hizmet vermeye baslamistir. Normal barlar kapandigi
icin, o donem icin speakeasy’ler birer sosyal merkez haline gelmistir. Bu
mekanlar genellikle goriiniiste siradan evler ya da is yerleri gibi goriinen gizli



77 | GASTRONOMIK AKIMLAR-III

yerlerde hizmet verirdi. Sosyal medyanin olmadigi o dénemde, bu barlar
yalnizca agizdan agiza yayilan bilgilerle bilinirdi. Genelde barlarin disaridan
tespit edilebilecek higbir tabelasi ya da isareti bulunmaz, girisler sadece
glivenilir kisiler tarafindan yapilirdi (Atmanagaral ve Nuraeny, 2021).

II. Diinya Savasi sonrasinda temali restoranlar, Amerika Birlesik
Devletleri’nde de yayginlagsmaya baglamis ve bu gelisimin dnciilerinden biri
David Tallichet olmustur. David Tallichet savas sirasinda Hava Kuvvetleri
pilotuydu ve savastan sonra restoran sektoriine yoOnelmis ve Polinezya
Adalar;, Yeni Ingiltere Balikgt Kéyleri ve Fransiz Ciftlikleri temali
restoranlar acarak dikkat ¢ekmistir (Kiling, 2016; Benli ve Cakici, 2018;
Caliskan vd., 2023). Tallichet’in en bilinen restoranlarindan biri, Los Angeles
Havaalani’nda actig1 Proud Bird isimli restorandir. Bu restoranda, miisterilere
kontrol kulesi ile ucaklar arasindaki telsiz konusmalarini dinleme imkani
sunulmus ve bu sayede restoran, bir savag miizesini andiran atmosferiyle
ziyaretgilerin ilgisini ¢ekmistir (Bekar ve Giimiis Dénmez, 2014; Kiling,
2016). Bu 6rnek, temal1 restoranlarin miisteri cekmede yenilik¢ilik ve merak
uyandirmanin ne denli 6nemli oldugunu gostermektedir.

1960’11 yillarda temal1 restoran konsepti Amerika’da hiz kazanmuis,
ancak bu alandaki asil doniim noktast 1970’1lerde temali restoranlar daha fazla
kurumsallasmaya baslamasiyla olmustur. Ozellikle Hard Rock Cafe (1971),
Planet Hollywood (1991) gibi global temali restoran zincirleri bu dénemde
kurulmusgtur. Bu restoranlar, rock miizik, Hollywood filmleri gibi popiiler
kiiltlir temalarin1 kullanarak miisterilerine tematik bir deneyim sunmustur.
Hard Rock Café her mekaninda “Rock’n’Roll anilarindan olusan canli bir
miize” yaratiyor, hatta ziyaretgilerin sergilenen {iriinleri gormek igin
restoranin i¢inde dolagma imkani sunuyordu (Foster ve McLelland, 2015).
Keith Barish ve Robert Earl tarafindan 1991°de agilan Planet Hollywood,
segmenti tanimlayan tema restoranlarindan biri olarak kabul edilmektedir
(Weiss, 2003). Planet Hollywood gibi sinema temasi olan restoranlar da bu
donemde popiilerlik kazanmustir. Unlii film yildizlarmi ve film sahnelerini
konu alan dekorlartyla Hollywood film endiistrisine odaklanmis ve
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birimlerinde film hatiralarini belirgin bir sekilde sergileyerek dikkat cekmistir
(Beardsworth ve Bryman, 1999).

80’li yillara gelindiginde restoranlar, fantastik 6geler ve eglence temali
deneyimler iceren ornekler sunmaya baglamistir. Mesela; Medieval Times
gibi mekanlar Orta Cag sovalyelik kiiltiiriinli yansitan gosteriler ve yemek
sunumlariyla 6n plana ¢ikmistir. Bu tiir restoranlar, sadece yeme-i¢gme degil,
miisterilere aktif bir hikdye anlatimi sunma amaciyla da dikkat ¢ekmistir
(Wikipedia, 2004b).

1990’11 yillar, kiiresellesme ve turizmin hizla artisiyla birlikte,
restoranlarin farkl kiiltiirleri ve mutfaklar1 temalarina dahil ettigi bir donem
olarak ele alinabilir. Bu donemde faaliyet gosteren, Rainforest Cafe (1994),
fil, timsah goril gibi animatronik hayvanlar, akvaryumlar, havuz, suni
yapraklar ve kayalarla yagmur orman temasinin yansitildig1r yagmur ormani
konseptiyle dikkat ¢eken tematik bir restorandir (Rainforest Cafe, 2024).

1990’11 yillarin basindan itibaren temali restoranlarin sayist hizla
artmis, 6zellikle turistik destinasyonlarda yayginlasmislardir. Ancak, 2000’11
yillara gelindigi zaman, Hard Rock Cafe, Rainforest Cafe ve Planet
Hollywood gibi biiylik ve zincir temal1 restoranlar, turistik bolgeler disindaki
birgok subesini mali nedenlerle kapatmak zorunda kalmistir (Bagli, 1998). Bu
donemde, yiiksek isletme maliyetleri ve pazar doyumu gibi faktorler temali
restoran sektoriinde kiiglilmelere yol agmistir. Bu gerilemenin sebepleri
olarak,

e Menii fiyatlarinin yiiksekligi,

e Pazar doyumu nedeniyle ilginin azalmasi,

e Yemek kalitesindeki diisiikliik ve misteri glivensizligi

e Sektordeki degisim ve biiylime

e Ziyaretgilerin tiiketim sonrasi tekrar ziyaret niyetinin diisiik olmasi

e Lokasyonlarin istenilen miisteri potansiyeline ulasamamasi

e Yiksek yatirim ve gelistirme maliyetleri gosterilmektedir
(Weiss,2003).
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2000’11 yillara gelindiginde stirdiiriilebilirlik ve ¢evre dostu restoranlar,
yeni bir akim olarak 6ne ¢ikmistir. 2020’1 yillarda ise temali restoranlar
dijitallesme ve yapay zeka gibi teknolojileri daha fazla entegre etmeye
baslamis ve robotlarin restoranlarda kullanimi yeni bir egilim olarak
karsimiza cikmistir. Buna ragmen, temali restoranlar hala giiniimiizde
popiilerligini korumakta ve oOzellikle turistik bolgelerde yogunlasarak
varligim stirdiirmektedir.

2. TEMALI RESTORANLARIN OZELLIiKLERI

Temal1 restoranlar, yemek sunma islevinin 6tesinde, sunulan temanin
karakterine uyacak sekilde gelistirilir. Temal1 restoranlar, genellikle belirli bir
konsept etrafinda sekillenen ve yaygin kiiltiirel kaynaklardan ilham alan bir
hikaye ile zenginlestirilerek tasarlanir (Giircii, 2024). Bu durum, mobilyalarin
ayritilarini, miizigi ve meniide bulunan yiyecek ve icecekleri etkilemektedir
(Hassanien vd., 2010). Tematik restoranlar ¢ok farkli ozellikler
gosterebilirler. Beardsworth ve Bryman’in (1999) calismasinda tematik
restoranlarin temel 6zelliklerini su sekilde maddelemistir;

o Tema Kullanimi: Restoranin temasi, film, miizik, tarihi ve kiltiirel
kaynaklar veya hikayelerle olusturulmalidir.

e Ger¢ek Hikdye: Restoranin temasi, gercek bir hikayeyi
yansitmalidir.

o Uyumlu Menii ve Servis: Menii ve servis ekipmanlari, belirlenen
tema ile uyumlu olmalidir.

e Program ve Sergiler: Restoranda ¢esitli programlar ve sergiler
sunulmalidir.

o Erisilebilirlik: Restoranin konumu, kiiltiirel olarak erisilebilir olmali
ve kolay ulagilabilir bir yerde bulunmalidir.

o Yoresel Yemekler: Y oresel yemeklere vurgu yapilmamalidir; tema
on planda olmalidir.

Bu 6zellikler, temal1 restoranlarin basarisi i¢in kritik dneme sahiptir ve

restoranlarin tasariminda bu unsurlarin dikkate alinmasi 6nerilmektedir.
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Tematik restoranlarin sektdrde birtakim artilar1 ve eksileri oldugu
sOylenebilir. Bunlar avantaj ve dezavantajlar olarak asagidaki sekilde
Ozetlenebilir (Cekal ve Memis, 2020; Caliskan vd., 2023):

Avantajlar;

e Miisterilere siradanliktan uzak, daha once deneyimlemedikleri
duygular yasatma imkani sunar.

e Klasik hizmet anlayisinin disinda, 6zgiin ve yenilik¢i bir ortam
saglayarak farklilik yaratir.

« Rakiplerine kars1 rekabet avantaji elde etmesine katki saglar.

e Miisterilerin restorani tekrar ziyaret etme olasiligini artirir, ziyaret
sliresini uzatabilir.

e Sunulan hizmetler, miisterilerin ilgisini ¢ekerek mekanin imajim
giiclendirir.

Dezavantajlar;

e Yiiksek maliyetli yatirimlar gerektirir, bu da maliyetlerin miisterilere
yansitilmasina yol agabilir.

e Temay1 bir kez deneyimleyen miisteriler, tekrar ziyaret etmeyi tercih
etmeyebilir.

 Ekipman tedarigi ve maliyet sorunlar1 yasanabilir.

e Miisteri memnuniyetsizligi, isletmenin kazancina olumsuz
yanstyabilir.

e Gastronomik ogeler temanin arka planinda kalabilir, bu da bazi
misteriler i¢in hayal kiriklig1 yaratabilir.

Bu restoranlar1 incelerken temali restoranlarin 6zelliklerini, tema ve
konsept, dekorasyon ve atmosfer, personel, menii ve yemekler, miisteri
deneyimi ve etkilesim, marka yonetimi ve pazarlama gibi bagliklar altinda ele
almak miimkiindiir.

2.1.Tema ve Konseptin Tanimlanmasi
Temal1 restoranlarin en 6nemli Ozelliklerinden biri, belirli bir tema

yahut konsept etrafinda sekillenmis olmalari ve bu temanin, restoranin
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kimligini ve sundugu deneyimi tanimlamasidir. Bu tema tarihsel dénemler,
miizik, film ve televizyon kiiltiirii gibi farkli alanlar1 kapsayabilir ayni
zamanda restoranin pazarlama stratejisinin temelini olusturur ve miisteri ile

kurulan iliskide duygusal bir bag yaratmay1 hedefler.

2.2.Mekanin Dekorasyonu ve Ambiyansi

Temal1 restoranlar, mimari ve ambiyans ile ilgili dekoratif unsurlarin
tema etrafinda sekillendirmektedirler. i¢ ve dis mekan tasarimi, mobilya,
aksesuar secimi ve aydinlatma gibi tiim detaylar bu temanin bir pargasi olarak
distintilmelidir. Bunun nedeni miisteriyi sadece gastronomik bir deneyime
degil, ayn1 zamanda mekansal bir yolculuga ¢ikarmay1 saglamaktir. Ornegin,
Rainforest Cafe gibi doga temali restoranlarda, bitki Ortiisii, orman sesleri ve
hayvan figiirleri miisterilerin duyularina hitap eden bir deneyim yasamasini
saglamaktadir (Rainforest Cafe, 2024). Burada amag, miisterilerin yalnizca
yemek yemesi degil, onlar1 tematik bir atmosfere tam anlamiyla dahil
edebilmektir. Bu tiir dekorasyon unsurlari, miisterilerin o mekana dair
algilarim1 giiclendirirken ayni1 zamanda mekéana sadakat gelistirmelerine
imkan tanimaktadir (Kivela ve Crotts, 2006). Ozetle temali bir restoranmin
tasarim siireci, belirli kriterler g6z onilinde bulundurularak gergeklestirilebilir.
Beardsworth ve Bryman (1999) calismalarinda, temali restoranlarin basarili
bir sekilde uygulanabilmesi ic¢in asagidaki hususlarin dikkate alinmasi
gerektigini belirtmislerdir:

a) Temanmin her alanda hissedilmesi: Uygulanacak olan temanin
restoranin sadece i¢ kisminda degil, ayn1 zamanda dig mekaninda da dekoratif
olarak belirgin olarak hissedilmesi gerekmektedir. Tema, restoranin disaridan
bile fark edilecek sekilde dikkat c¢ekici olmasini saglayarak miisteri
¢ekiciligini artirabilmelidir.

b) Detayli ve temaya uyumlu tasarim: Ses, dekor, logo, menti, personel
kiyafetleri ve kullanilan esyalar gibi unsurlarin, restoranin temasiyla tam
uyumlu olacak sekilde oOzenle tasarlanmasi gerekir. Bu, miisterilerin

restoranin temasini deneyimlemesi ve kendilerini belirli bir hikayenin i¢cinde
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gibi hissetmeleri ac¢isindan Onemlidir. Temanin detayli bir sekilde
uygulanmasi, misterilere  sunulan  deneyimi  zenginlestirmektedir
(Beardsworth ve Bryman, 1999).

c) Temanmn anlasilabilirligi: Tasarlanan temanin tiim miisteriler
tarafindan kolayca anlasilabilir olmasi1 gerekmektedir. Bu, restoranin
basarisini artiracak ve miisteri kitlesini genisletecektir. Tema, yalnizca belirli
bir kesime hitap etmemelidir (Beardsworth ve Bryman, 1999).

Bu tasarim ilkeleri, temali restoranlarin yalnizca mimari bir yaklagimla
degil, ayn1 zamanda estetik ve duyusal unsurlar1 harmanlayarak miisterilere
hitap etmesini saglar. Boylelikle restoranin sundugu tema gii¢lii bir sekilde
hissettirilir ve miisterilerde kalic1 bir etki birakir.

2.3.Menii ve Gastronomik Unsurlar

Temali restoranlarin menii tasarimi, sadece yiyecek ve igecek
sunumundan ibaret degildir ancak restoranin sundugu deneyimin 6nemli bir
parcasidir. Miisterilere tema ile uyumlu bir atmosfer yaratilirken, yiyecek ve
iceceklerin meniide nasil yer aldigi, restoranin miisterilerine sundugu
deneyimin kalitesini dogrudan etkileyebilmektedir (Becker, 1987). Bu husus
dikkate alindiginda meniiniin tasariminda dikkat edilmesi gereken bazi kritik
unsurlar vardir. Bunlar asagida detayli olarak sunulmustur (Beardsworth ve
Bryman, 1999; Benli ve Cakici, 2018; Chen ve Guan, 2008);

e Meniideki yiyecek ve igeceklerin temayla birebir uyumlu olmasi
zorunlu degildir, ancak tema ile iliskilendirilebilecek iiriinler mevcut ise
bunlar temaya uygun olarak isimlendirilmelidir. Temali restoranlarin basarisi,
yiyeceklerin birebir temayla Ortiismesinden ziyade, meniinlin temayla
iligkilendirilebilecek sekilde kurgulanmasina dayalidir. Mesela Medieval
Times gibi Orta Cag temal1 bir restoranda tavuk gibi yiyeceklerin, Kral Henry
VIII’in ziyafetlerinden oldugu gibi doneme uygun olarak ellerle yenilmesi bu
duruma 6rnek olarak verilebilir (Becker, 1987).



83 | GASTRONOMIK AKIMLAR-III

e Menii miimkiin oldugunca ¢esitlendirilmelidir. Bu, miisterilerin farkli
lezzetleri deneyimlemek igin tekrar isletmeye gelme niyetleri iizerinde
onemli bir motivasyon kaynag olabilir.

Meniide sunulan yiyecekler tiim restoranlar i¢in hala onemli bir
faktordiir. Akyiirek (2023)’in temali restoranlar iizerine yaptigir calisma,
turistlerin memnuniyetsizlige neden olan etmenlerin; hijyen eksikligi, koti
yemek, yavas servis ve yliksek fiyatlar oldugunu gostermistir. Hijyen, tat,
koku, sicaklik, porsiyon ve fiyat gibi yiyecekle ilgili unsurlar, tim yemek
deneyimini olumsuz etkilemeyecek sekilde miisterilere miimkiin olan en iyi

sekilde sunulmalidir.

2.4.Personel ve Hizmet Sunumu

Temal1 restoranlarin bir diger karakteristik 6zelligi, personelin temaya
uygun kostiimler giymesi ve temayr yansitmasi ya da bazen belirli bir
karakteri canlandirmasi durumudur. Lego vd. (2002), temal1 restoranlardaki
sunumlarin personelin yalnizca yiyecek sunan bir gorevli degil, ayn1 zamanda
temanin canli bir pargasi olarak algilanmasini gerektigini belirtmistir.
Boylelikle uygulanan temanin miisteride uyandirdigi merak, saskinlik ve ilgi
daha fazla olacaktir (Benli ve Cakici, 2018). Bu teatral deneyim miisterilerin
mekansal deneyimlerini giliglendirmektedir. Mesela, tarih temali bir
restoranda personelin Orta Cag kiyafetleri giymesi deneyimi zenginlestirmesi
ornek verilebilir (Becker, 1987). Akyilirek (2023) calismasinda temali
restoran isletmeleri i¢in atmosfer, eglence ve personelin cok dnemli faktorler
oldugunu belirtmistir. Temal1 restoran isletmecilerinin ana temanin yani sira
genel hizmeti vurgulamalari da ayni derecede 6nemlidir. Bu tiir etkilesimler,
miisterilerin mekana dair anilarin1 daha kalic1 hale getirdigi gibi tekrar ziyaret
etme motivasyonu olusturabilmektedir.

2.5.Pazarlama ve Mekanin Sosyal Kimligi
Gottdiener (2020), temalt mekanlar icin, bireylerin gilinliik
yasamlarindan siyrilarak farkli bir sosyal ve kiiltiirel kimlik edinebilecegi
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ortamlar sunan alanlar ifadesini kullanmaktadir. Temali restoranlar
misterilerine sanal bir “gerceklik” sunar (Lego vd., 2002). Miisteriler,
kendilerine sunulan ortam araciliiyla farkli bir sosyal gruba veya kiiltiire ait
olma hissi gelistirebilirler (Hsieh ve Chen, 2009). Pazarlama uygulamasi
olarak bazi1 temali restoranlarda ise temay1 yansitan hediyelik esyalar
satilmaktadir. Bu durum hatirlanabilir bir deneyim sunmasit bakimindan
onemlidir (Lego vd., 2002). Tema restoranlarini ziyaret eden turistler
genellikle fotograf ¢ekmek ve hediyelik esya almak isterler. Bu nedenle,
temali restoran girisimcilerinin, miisterilerin unutulmaz fotograflar
cekebilecegi alanlar olusturmasi onemlidir. Restoranin temasini yansitan
hediyelik esyalar tasarlamak ve temali mekanlarda bu friinleri satmak,
restoranin  karliligin1  artirabilmektedir.  Boylece, karlilik, misteri
memnuniyeti ve sadakati artarken, miisteriler restorandan hos anilarla
ayrilirlar. Restoranin temasini yansitan hediyelik esyalar, miisterilerin eve
dondiiklerinde deneyimlerini cevreleriyle paylagmalarina olanak tanir ve
restoranin popiilerligini artirir (Akyiirek, 2023).

3. TEMALARINA GORE RESTORAN GRUPLANDIRMALARI

Temal1 restoranlar ile ilgili bircok farkli siiflandirma yapilmis ve
cesitli  temalarin  nasil  algilandigi  lizerine  ¢esitli  aragtirmalar
gergeklestirilmistir. Su bir gercektir ki eger gerekli kosullar (fiziksel mekan,
finansal kaynaklar, hizmet kalitesi vb.) saglanirsa, hemen hemen her temada
bir restoran a¢mak miimkiindiir. Ancak farkli kaynaklarda farkl
siiflandirma sistematikleri ile karsilasilmasi konu ile ilgili ortak bir goriis
olmadiginin gostermektedir. Buna gore;

Beardsworth ve Bryman (1999) siniflandirmasinda dort tiirde temali
restorandan bahsetmistir. Bunlar;

a) Sembolik eser temalandirmasi: Bu restoranlarin c¢ekiciligi biiyiik
Olciide, miisteriyi sohret, fantezi ve iinliiler diinyasindan nesnelerle dogrudan
temas kurmasina imkan tanimalarindan kaynaklanir (6rnegin: Hard Rock
Cafe’lerde tinlii rock yildizlarin kullandig1 miizik aletleri, altin plak odiilleri,
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eski konser posterleri, kiyafetleri ve diger degerli hatira egyalar1 ortamin
ambiyansini yaratmasi gibi).

b) Parodik temalandirma: Bu restoranlarda ambiyans esasen acikga
sahte olan nesneler ve dekoratif unsurlar araciligryla yaratilmaktadir. Parodik
temalama aracinin amaci, giliclii bir motif temelinde sihirli bir ortam
olusturmaktir (6rnegin, Birlesik Krallik’taki Harvester restoranlari, tarimsal
ve kirsal bir tema yansitmakta olup, dekorlar1 genellikle tarimsal makineler
ve fotograflar gibi an1 egyalarini igermektedir).

c) Etnik temalandirma: Bu smiflamaya uyan isletmeler belirli bir
kiltiirii veya tilkeyi yansitan mutfaklari 6ne ¢ikaran mekanlardir (6rnegin:
Cin mutfagy).

d) Refleksif temalandirma (07 yansimali temalama): Bu siniflamaya
uyan isletmeler kurumsal dekorasyon, logolar ve mimari motiflerin etkili bir
sekilde temalama araglar1 haline geldigi, temanin marka oldugu markanin da
tema oldugu isletmelerdir (6rnegin: McDonald’s, Burger King, Kentucky
Fried Chicken ve Wendy’s).

Benli ve Cakic1 (2018) diinya genelinde uygulanan ¢esitli temalara
degindikleri caligmalarinda temali restoranlari, etnik, spor, tarih, mizah,
hastane, sinema, miizik, doga, hapishane, nostalji ve zincir isletme ve sira dist
temali olarak kategorize etmislerdir.

Cekal ve Memis (2020); hastane, tuvalet, hapishane ve uzay temali
olarak simiflandirmis ve yapmis oldugu calismada ¢esitli iilkelerdeki tematik
ornekleri sunmuslardir.

Siiflandirmalarin  hepsinde bu temalarin yalnizca gorsellik veya
atmosfer yaratmakla kalmayip ayn1 zamanda restoranin sundugu deneyimi ve
miisteri etkilesimini derinlestirmede de kritik bir rol oynamaktadir. Restoran
isletmecileri, hedef kitlelerini ve i¢inde bulunduklar kiiltiirel baglami dikkate
alarak, temalarin1 6zenle tasarlamali ve gelistirmelidir. Sonug olarak, dogru
secilmis temalar, restoranlarin miisteri deneyimlerini zenginlestirmektedir.

Ayrica farkli kiiltiirler arasinda koprii kurma ve etkilesim saglama firsati
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sunmaktadir. Bu nedenle, temali restoranlar sadece bir yemek deneyimi degil,

ayni zamanda kiiltiirel bir yolculuk haline doniigebilir.

4. BASARI OYKULERI VE ORNEKLER

Gelismis iilkeler basta olmak {izere diinya genelinde temali
restoranlarin sayisi hizla artmaktadir. Bu isletmeler, eglence, sanat ve yemek
kiltliriinii bir araya getirerek, insanlarin sadece bir 6gilinii karsilamak igin
degil, ayn1 zamanda keyifli anilar biriktirmek i¢in de geldikleri sosyal alanlar
haline donlismektedir. Diinya genelinde bilinen bazi temali restoranlar

tarihsel akisa uygun olarak Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1: Temali restoran ornekleri

Restoran Adi Kurulus Yih Ulke
Le Chat Noir 1881 Fransa
Café de Bagne 1885 Fransa
Safe House 1966 ABD
Proud Bird 1967 ABD
Casa Bonita 1968 ABD
Cracker Barrel 1969 ABD
Hard Rock Cafe 1971 Ingiltere
The Magic Castle 1971 ABD
Cabbages & Condoms 1984 Tayland
Planet Hollywood 1991 ABD
Jekyll & Hyde Club 1991 ABD
Icebar 1994 Isvec
Rainforest Cafe 1994 ABD
Alcatraz E.R. 1995 Japonya
Bubba Gump Shrimp Co. 1996 ABD
Hobbiton 2002 Yeni Zelanda
Alice in Magic Land 2001 Japonya
Modern Toilet 2004 Tayvan
Ninja New York 2005 ABD
The Heart Attack Grill 2005 ABD
Dinner in the Sky 2006 Belgika
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Dans Le Noir 2006 Fransa
Robot Restaurant 2012 Japonya
The Lockup 2012 Japonya
Cat Café 2013 Japonya
Vampires Café 2013 Japonya
Opaque 2013 ABD
Mars 2112 2013 ABD
The Wizarding World of 2014 ABD
HP

Disaster Café 2015 Ispanya
Giger Bar 2015 Isvigre
Tombs Café 2016 Misir

Temal1 restoranlar olarak tabloda belirtilenler i¢inde zincir olarak
devam eden bazi isletmelerden 6rnek vermek gerekirse bunlar; Hard Rock
Cafe, Cracker Barrel, Rainforest Cafe, Bubba Gump Shrimp Co. vb.
isletmelerden s6z edilmektedir. Bu bolimde birka¢ zincir olan tematik
restoran orneklerine iliskin bilgiler verilecektir.

4.1.Hard Rock Cafe

Hard Rock Cafe, 14 Haziran 1971 tarihinde Isaac Tigrett ve Peter
Morton tarafindan Londra’da kurulmustur. iki girisimci, Londra bdlgesinde
kaliteli Amerikan hamburgerleri sunan ve rock’n’roll miizigini bir araya
getiren bir restoran agma diisiincesiyle bu girisimi baglatmistir. Kafenin
logolar1 tinlii sanat¢1 Alan Aldridge tarafindan tasarlanmistir. Hard Rock
Cafe’nin Amerika’daki ilk subesi ise 1982 yilinda faaliyete gegmistir (Hard
Rock, 2024). Baslangi¢ olarak sadece 1yi miizikle birlikte klasik bir Amerikan
restorant olarak tasarlanmis olsa da hatira esyalar1 ve ticari liriinler tesadiifen
ortaya ¢ikmistir. Eric Clapton, Londra’daki Hard Rock Cafe’ye sik sik
geliyordu ve bir gilin sahiplerinden, oturdugu yeri belirtmek i¢in gitarini
duvara asmalarini istemistir. Bu durum, diger sanat¢ilarin da Hard Rock’a
gitar ve egyalarint gondermek istemelerine neden olmustur. Clapton’in
ardindan The Who grubunun gitaristi Pete Townshend de gitarini
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gondermistir. Bu olay, zamanla Hard Rock Cafe’nin diinyaca iinlii miizik
esyalarinin koleksiyonunun temellerini atmistir (Sjoblom, 2021). Diinya
capinda faaliyet gosteren Hard Rock, sadece restoranlarla sinirli kalmayip
otel ve kumarhane isletmeleriyle de hizmet vermektedir (Hard Rock, 2024).

Sekil 2: Hard Rock Cafe Orlando
Kaynak: Wikipedia (2024c)

4.2.Rainforest Cafe

Rainforest Cafe, Houston merkezli Landry’s, Inc. sirketine ait olan,
Steven Schussler tarafindan agilan ve orman temali bir restorandir (Kiling,
2016; Ozer vd., 2015). 11k subesi 3 Subat 1994’te Minnesota’daki Mall of
America’da agilmistir. 1997 yilina gelindiginde zincir, tamami1 ABD’de
bulunan alti restorana ulagsmistir. Restoranin tasariminda tropik yagmur
ormanlarina 6zgl bitkiler, yapay selaleler, hareketli robot hayvan figiirleri yer
almaktadir. Ayrica diizenli araliklarla gergeklestirilen firtina ve yagmur
efektleri ile ziyaretgilere siiriikleyici ve gerg¢ek¢i bir deneyim sunulmaya
calisiimaktadir. Giintimiizde Rainforest Cafe, ABD, Kanada, Fransa, Birlesik
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Arap Emirlikleri, Japonya ve Malta gibi iilkelerde hizmet vermektedir
(Rainforet, 2024).

Sekil 3: Rainforest Cafe
Kaynak: Rainforest (2024)

4.3.Bubba Gump Shrimp Co.

Bubba Gump Shrimp Co., 1996 yilinda agilan ve Paramount Pictures’in
popiiler filmi Forrest Gump’tan temalandirilmis bir restoran zinciridir. lk
Bubba Gump restoran1 1996 yilinda Monterey, California’da Viacom
Tiiketici Uriinleri tarafindan acilmistir (Muzellec vd., 2012). Franchise su
anda 34 restorana sahiptir. Restoranin i¢ ve dis tasarimi da filmden
esinlenerek diizenlenmistir. Bubba Gump Shrimp Co., sahil kasabalarindaki
balik¢1 restoranlarin1 andiran bir dekorasyona sahiptir. Filmde Forrest
Gump’in yakin arkadasi Bubba karakterinin karides ticareti yapma hayali,
restoranin meniisiiniin temelini olusturmaktadir. Restoran zincirinin odak
noktasini deniz triinleri, 6zellikle karides olusturmakta olup farkli pisirme
yontemleri ile sunulan karides cesitleri meniiniin 6ne ¢ikan {iriinleridir
(Bubba Gump, 2024). Bubba Gump restoran, diizenledigi etkinliklerden elde
edilen gelirleri aglikla miicadele eden insanlara bagislayarak sosyal
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sorumluluk ve yardimlasma konusundaki hassasiyetini gostermektedir
(Caligskan vd., 2023).

Sekil 4: Bubba Gump Shrimp Co
Kaynak: Wikipedia (2024d)

4.4 Heart Attack Grill

Jon Basso tarafindan Las Vegas, Nevada’da acilan bu restoran, hastane
konseptiyle hizmet vermektedir (Wikipedia, 2024e). Heart Attack Grill,
yalnizca sagliksiz yiyecekler sunarak gerilla pazarlamanin nis bir drnegi
olarak dikkat ¢eken bir temali Amerikan fast food restoranidir. Restoranin
ismi, beslenme davranislarina yonelik alisilmisin disinda bir strateji izledigini
ve sagliksiz beslenmeyi tesvik eden bir karst trend olusturdugunu
gostermektedir. Yiiksek kalorili yiyecekler, gen¢ kadinlar tarafindan hemsire
kostlimleriyle servis edilmektedir. Mentide ayrica karaflarla sunulan bira ve
filtresiz sigaralar da yer almaktadir. Bu sira disi uygulamanin, isletmenin
medyada genis bir yanki uyandirmasmi saglamistir ve boylelikle hem
Amerikan basininda hem de uluslararasi platformlarda dikkat ¢ekmistir.
Restoranin yillik 499 dolara “Simirsiz Yeme ve Igme” gibi farkli bir
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fiyatlandirma modeli de bulunmaktadir. Bu tiir aykirt ve dikkat cekici
pazarlama ve hizmet stratejileri, restoranin ilgi ¢ekici bir konum elde
etmesine ve genis kitlelere hitap etmesine olanak tanimistir (Nufer, 2013).

Basinda yer alan bir olayda, bir misteri restoranin “Triple Bypass
Burger” adli asir1 kalorili hamburgerini yerken kalp krizi ge¢irmistir.
Baslangigta restoranin sahibi Jon Basso ve oradakiler bunun bir saka
oldugunu diisiinmiis, ancak durumun ciddilesmesiyle miisteri hastaneye
kaldirilmistir. Bu olay, restoranin ironik ve sagliksiz temasiyla gercek saglik
risklerinin nasil kesistigini gosteren bir ornek olarak dikkat ¢ekmektedir
(Chappell, 2012).

Sekil 5: Heart Attack Grill
Kaynak: Wikipedia (2024¢)

4.5.Planet Hollywood

Planet Hollywood (Hollywood Gezegeni), 1991 yilinda Robert Earl
tarafindan kurulmus, Hollywood filmlerinden ilham alan tematik bir restoran
zinciridir. Restoran, iinli Hollywood yapimlarina ait film hatiralarinin
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sergilendigi ve film sahnelerinin gosterildigi bir koleksiyon ile miisterilerine
farklt temali bir deneyim sunmaktadir (Planet Hollywood, 2024). Arnold
Schwarzenegger, Bruce Willis, Demi Moore ve Sylvester Stallone gibi {inlii
yatirimcilart bulunan Planet Hollywood, sadece restoran isletmeciligi degil,
aynt zamanda otel ve kumarhane hizmetleri de sunmaktadir (Planet
Hollywood, 2024). Bu restoran zinciri, genellikle turistik bolgelerde yer
almakta olup, ziyaretcilere popiiler filmlerden esinlenilen bir atmosfer
sunarak farkli bir deneyim yasatmaktadir (Caligkan vd., 2023).

Beardsworth ve Bryman’in (1999) yaptig1 calismada da ifade ettigi gibi,
tematik restoranlar, yemek deneyiminin Otesinde miisterilere belirli bir
kiiltiirel hikayeye dayanan dekorlarla dolu bir ortam sunabilmektedir. Planet
Hollywood da Hollywood filmlerinden esinlenerek bu tematik deneyimi
miisterilerine aktarmaktadir. Restoranin dekorasyonunda kullanilan orijinal
film kostiimleri, aksesuarlar ve gorseller ile ziyaretcilerin hikayeye dahil
olmalarini saglayan 6nemli unsurlarla temay1 canlandirirlar. Bu baglamda,
Planet Hollywood, tematik restoranlarin eglence sektoriindeki roliinii ve
popiiler kiiltiirle olan bagini temsil eden iyi bir 6rnektir.

Sekil 6: Planet Hollywood
Kaynak: Wikipedia (2024f)
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Diinya genelinde temali restoranlar genis bir yayginlik kazanmistir.
Tiirkiye’deki tematik restoranlar incelendiginde, isletme sayis1 ve nitelik
acisindan belirgin bir ¢esitlilik olmadig1 goézlemlenmistir. Ancak, Leman
Kiiltiir isimli restoran, tematik restoranlarda aranan niteliklere sahip olarak,
olusturdugu 6zgiin konseptiyle 6n plana ¢ikmayr basarmistir (Caliskan vd.,
2023). Tiirkiye’deki dikkat ¢ekici temali restoranlar arasinda, Leman Kiiltiir,
Yesilgam Sokag1 Kafe, Cukur Doner, Walter’s Coffee Roastery, Hogwarts
Express Cafe ve Big Yellow Taxi Benzin Cafe gibi isletmeler
sayilabilmektedir. Bu restoranlar, sunduklar1 benzersiz temalar ve konseptleri

ile sektordeki 6nemli temsilciler arasinda yer almaktadir (Siiriicii ve Kayahan,
2023).

5. SONUC

Bu c¢alismada, temal1 restoranlarin gastronomi ve turizm sektoriindeki
yeri ele alinmistir. Ozellikle, temali restoranlarin yalnizca yemek hizmeti
sunmakla kalmayip, ayn1 zamanda miisterilere 6zgiin bir deneyim sundugu
bilinmektedir. Gottdiener (2020), bu tiir restoranlarin miisterilerde mekan ve
kiltirle bag kurma ihtiyacin1 karsiladigini vurgulamaktadir. Calismada,
temali restoranlarin turistler acisindan oOzellikle ilgi ¢ekici olduklar1 ve
restoranlarin hem eglence hem de kiiltiirel etkilesim imkani sundugu
sonucuna varilmistir (Kivela ve Crotts, 2006).

Temal1 restoranlarin, miisteri memnuniyeti ve baglilik iizerinde de
olumlu etkileri bulunmaktadir. Calismalar, restoranlarin tema ve marka
uyumunun, miisteri davranmiglar1 ve algilar {izerinde belirgin bir etkisi
oldugunu ortaya koymustur (Foster ve McLelland, 2015).

Sonug¢ olarak, temali restoranlar, giiniimiiz tiiketici beklentilerini
karsilayan, benzersiz deneyimler sunan ve miisteri bagliligini artiran 6nemli
birer turizm unsuru kabul edilebilirler. Bu restoranlarin dogru stratejilerle
yonetilmesi, uzun vadede sektordeki yerlerini saglamlastirmalarina katki

saglayacaktir. Gelecek calismalar, farkl: kiiltiirel temalara sahip restoranlarin
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miisteri iizerindeki etkilerini daha ayrintili analiz ederek sektdr i¢in daha

yenilikgi stratejiler gelistirilmesine katki saglayabilecektir.
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GIRiS

Insan beslenmesi biyolojik bir eylemdir ve beslenme insan yasami i¢in
temeldir. Beslenme, insan metabolizmasinin besin ve enerji ihtiyaglarini
karsilamak anlamina gelir. Ancak, s6z konusu enerjiyi saglamak i¢in gerekli
olan besinleri saglamak, bunlar1 insan tiiketimi ve tiiketim davraniglari i¢in
uygun hale getirmek, beslenmeyi salt biyolojik bir eylemden kiiltiirel bir
olguya déniistiiriir (Besirli, 2010). Insanlar, tarihleri boyunca kendilerini
beslemek icin miicadele etmislerdir. Insanlik tarihinin erken dénemlerinde
avcilik ve toplayicilikla baslayan bu siiregte, atesin kesfi ve pisirme
tekniklerinin  gelistirilmesiyle insanlarin yeme aliskanhiklarinda ve
kiiltiirlerinde  degisiklikler olmustur. Endistriyel c¢ag, niifus artisini
hizlandirmis ve gida evrimleserek moda, yenilik¢i gida, organik gida,
fonksiyonel gida ve hazir gida gibi yeni gida endiistrilerinin ortaya ¢ikmasina
yol agmistir (Bayram, 2020).

Insanlarin yasam tarzlarinda meydana gelen degisimler disarida yemek
yeme aliskanliginin degismesine neden olmustur. Tiiketicilerin evde yemek
pisirmeye vakit bulamamasi nedeniyle, toplumun tiiketim aligkanliklarindaki
degisimler, kiiltiirel etkilesimler, hizl1 yasam ve kadinlarin is hayatina katkis1
kalabalik sehirlerde beslenme tarzini etkilemekte ve degistirmektedir (Cuneo,
1998; Madran, 1999).

Son yillarda diinya genelinde tercih edilen ve yayginlasan sokak
yemekleri ve ticareti, en hizli biiyiiyen is kollarindan biri olup, bulunduklari
bolgelerin yemek kiiltiirliniin temel bir pargasini olusturmaktadir. Sokak
yemekleri ve ticareti, kolaylik ve uygun fiyat sunar ve yerel lezzetleri ve
gelenekleri yansitan benzersiz bir mutfak deneyimi saglar. Dahasi, sokak
yemeklerinin popiilaritesi, bu bolgelerdeki turizmin biiylimesine de katkida
bulunarak canli ve gesitli yemek sahnesini kesfetmeye istekli ziyaretcileri
¢cekmistir (Demirtas vd., 2023).

Sokak yiyecekleri, tiiketici bilgilendirildigi ve uygun gida
kombinasyonunu seg¢ebildigi takdirde, bir¢ok diisiik gelirli insan i¢in ev
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disinda besin agisindan dengeli bir 6giin elde etmenin en ucuz ve en
erisilebilir yolu olabilir (Cirelli vd., 2005).

1. SOKAK LEZZETLERI KAVRAMI

Sokak lezzetlerini tanimlamak i¢in birgok girisimde bulunulmustur
ancak kabul edilen ilk tanim 1986 yilinda Gida ve Tarim Orgiitii tarafindan
Endonezya’nin Jakarta kentinde diizenlenen “Asya’daki Sokak Yemekleri
Bolgesel Calistay1” sirasinda verilmistir. Bu tanima gore sokak lezzeti, seyyar
veya benzeri saticilar tarafindan 6zellikle yollarda veya benzeri halka agik
mekanlarda hazirlanan ve/veya satilan tiiketilmeye hazir yiyecek ve
iceceklerdir (FAO, 1986). Diinya Saghk Orgiitii (1996)’ne gore sokak
lezzetlerinin tanimi sokak saticilari tarafindan halka acik alanlarda
hazirlanmayan, ancak asamali olarak iiretimi 6nceden gerceklestirilen veya
miisterilerin 6niinde hazirlanan gidalar, hazir gidalar ve iceceklerdir. Ekanem
(1998), ise sokakta ve halka agik yerlerde satilan, herhangi bir isleme tabi
tutulmadan tiiketilebilen veya basit bir 6n hazirlikla satilan lezzetler olarak
tanimlamaktadir. Sokak lezzetleri tatlilar, atistirmaliklar, kahvaltiliklar ve
meyve-sebzeler olmak iizere dort ana kategori altinda degerlendirmektedir
(Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018). Siniflandirmalara bakildiginda meyve,
icecek, atigtirmalik gibi saticilardan satin alinabilen tiim yiyecek ve
iceceklerin yani sira pismis ve islenmis gidalar da sokak lezzetleri kapsamina
girmektedir (Karsavuran, 2018). Sokak yemeklerinin bazi 6zellikleri diinya
genelinde benzerdir;

1. Her yerde bulunur: Diisiik maliyet ve kolaylik nedeniyle diinya
capinda her giin 2,5 milyar insan sokak yemegi tiiketir (FAO, 2012).

2. Hayati Onem tasir: Siirekli artar, diisik baslangic sermayesi
yatirimiyla girisimcilik firsatlar1 sunar.

3. Erisilebilirdir: Hizli tiiketim i¢in pratik ve ucuzdur.

4. Strdiiriilebilirdir: Genellikle taze ve yerel malzemelerle hazirlanir.

Bir yerin kiiltiiriinii ve yemek mirasini korumaya katkida bulunarak o
yerin yiiksek sosyo-ekonomik degere ulagsmasini saglamasi sokak
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lezzetlerinin olumlu yoniidiir (Alfiero vd., 2019). Olumsuz yonleri ise; sokak
yemegi bazi durumlarda yerel kimligini kaybeder, ¢esitli 6n hazirliklar igerir,
saglik ve hijyen standartlarinin diismesine neden olur gibi durumlardir.

Diinya Saglik Orgiitii, kiiresel olarak sokak yemegi sektorii igin bes adet
saglik ve hijyen kural1 belirleyerek sunlarin 6nemini vurgulamaktadir (WHO,
2006):

1. Yiyecekleri tutmadan ve tilketmeden once ellerinizi sik sik yikayin.

2. Yiyeceklerinizin iyice pisirildiginden ve sicakligindan emin olun.
Cig deniz iriinlerinden, kirmizi veya pembe suyu olan kiimes hayvani
etlerinden ve az pigsmis kiymadan kaginin.

3. Pigmis yiyeceklerin, onu kirletebilecek ¢ig yiyeceklerle ve pismemis
yiyeceklerle temas etmediginden emin olun. Istisnalar, soyulabilen veya
kabugu soyulabilen meyve ve sebzelerdir. Ancak, kabugu hasarli meyve ve
sebzelerden kaginin.

4. Birkag saat oda sicakliginda bekletilmis pismis yiyeceklerden yani
sicak tutulmamis, buzdolabinda veya buzda tutulmamis yiyeceklerden
kacinin.

5. Miimkiinse siselenmis sularin ag¢ilmadigindan emin olmak i¢in her
zaman kapagini kontrol edin. Igme suyunun giivenligi siipheli oldugunda, onu
kaynatin. Diger siselenmis igecekler genellikle igmek i¢in giivenlidir.

2. SOKAK LEZZETLERININ TARIHSEL GELISIiMi

Sokakta hazirlanan ve pisirilen yiyeceklere dair en eski kanit, yaklasik
on bin yil Oncesine, medeniyetin dogusuna kadar uzanmaktadir. Antik
Yunanlilar, Iskenderiye limaninda geleneksel olan ve daha sonra
Yunanistan’in her yerinde benimsenen balik kizartma ve sokakta satma
gelenegini tanitmislardir. Bu gelenek Yunanistan’dan Roma diinyasina kadar
yayilmisg, zenginlemis ve ¢ok sayida varyasyona doniigmiistiir. Herculaneum
ve Pompei’deki kazilarda, giiniimiiziin yiyecek tezgahlarmin onciileri olan
tipik “termopoli”lerin (sicak yemek satilan yer) iyi korunmus kalintilari
goriilmiistiir. Bunlar, dogrudan sokaga bakan, her tiirli pismis yemegi satmak
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icin kullanilan mekanlardir. O zamanlar daha az zengin sehir sakinleri,
cogunlukla mutfaklar1 olmayan apartmanlarda, esasen apartman bloklarinda
yasamiglardir. Bu ylizden halk sokakta yemek yemekte ve yiyeceklerini
herkesin tiiketebilecegi  besleyici yemekler saglayan en yakin
termopoli’'umdan (sicak yemek satilan yer) satin almislardir (Street Foody,
2014).

Kolezyum’da gladyatorlerin  doviisiinii  izlerken tuzlu bezelye
atistirmaktan, Roma’nin {inlii hamamlarinda bir dalistan sonra sosis veya
kizarmig balik atistirmaya kadar imparatorlukta giinliik yasamin ayrilmaz bir
pargast olmustur (The Local, 2015).

Antik Roma doneminde ise yoksullarin evde yemek hazirlayacak
zamanlart ve donanimlart olmadigi i¢in sokak yemeklerini yemeye
yoneldikleri belirlenmistir. Benzer bir durum Asya ve Orta Dogu’daki
modern Oncesi sehirler i¢in de gecerlidir. Orta Cag’da kasaba ve sehirlerde
diizenlenen ¢esitli fuarlarda, turnuvalarda ve diger biiyiik toplantilarda sokak
lezzetleri satilmistir (Von Bargen, 2016). 17. Yiizyilda sokak yemeklerinin
satisini1 Onlemek icin sokak yemeklerine kisitlamalar ve yasaklar getirilmistir.
18. Yiizyilda yiyecek ve icecek isletmelerinin yayginlasmasiyla sokak
yemeklerine olan ilgi ve talep azalmistir. 19. Yiizyilda ise yasam kosullarinin
degismesi, teknolojik gelismelerin yasanmasi, mobil uygulamalar ve
cevrimi¢i platformlar araciligiyla miisterilere ulasma ve onlara daha iyi

hizmet sunma egilimi devam etmistir (Demirtas vd., 2023).

3. TURKIYE’DE SOKAK LEZZETLERI

Tiirkiye; ¢cok sayida bolgesel ¢esitlilige sahip, sokak yemegi ¢esitliligi
acisindan en zengin ilkelerden biri olarak kabul edilir. Egsiz cografi
konumuyla Tiirkiye; Avrupa ve Asya arasinda bir gegittir. Cesitli kiiltiirel ve
tarihi gegmisi sayesinde, Tiirk mutfagi ve bu mutfagin bir pargasi olan sokak
yemekleri, komsu dogu ve bati toplumlarinin bir karigimi gibidir. Sokak
yemegi saticiliginin Anadolu topraklarinda uzun bir ge¢gmisi vardir ve Orta
Asya’dan go¢ eden gogebe Tirkler, Anadolu’da hiikkiim siiren Hititler,
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Bizanslilar, Romalilar ve daha yakin zamanda Orta Dogu, iran, Yahudi,
Akdeniz ve Balkan mutfaklarinin bir araya geldigi Selguklular ve Osmanlilar
gibi ¢cok sayida medeniyetin etkisiyle sekillenmistir (Talas, 2005).

Anadolu topraklarinda pazar Kkiiltiirii yillardir devam etmis olup
ticaretlerde genellikle bu pazarlarda yapilmistir. Sokak yemegi saticilar1 da
kendilerine bu pazarlarda yer bulmustur. Osmanli Imparatorlugu’nda sokak
lezzetleri ilk kez 1502 yilinda Sultan I1. Bayezid déneminde ortaya ¢ikmustir.
Osmanl1 donemine ait pek ¢ok lezzet giiniimiize kadar gelmistir. Bunlardan
bazilarinin macun, ciger, balik, tursu, salep, boza, borek ve serbet oldugu
bilinmektedir (irigiiler ve Oztiirk, 2016). Sokakta yemek yeme aliskanlig
Osmanli Imparatorlugu’ndan giiniimiize kadar Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
Oonemli bir pargast olmustur. Restoranlarin az oldugu bir dénemde disarida
yeme-icme ihtiyacini karsilamak denince akla ilk gelen segenek sokak
lezzetleri olmustur. Yeme-igme ihtiyacinin yani sira sokak yemekleri de
sosyallesmede onemli rol oynamistir. Agik/kapali seyyar arabalarda simit,
cesitli borekler, ¢orekler porsiyon usulii satilan hamur tathilari, nohutlu pilav,
ekmek arasi ciger, balik ekmek, kebap, doner, kofte, tursu, boza, serbet,
ayran, tantuni, kokore¢, kumpir, manti, midye tava, gozleme, tost, pide, icli
kofte, lahmacun, ¢ig kofte ve sirdan gibi birgok yiyecek ve igecek
satilmaktadir. Bu yiyecek ve icecekler Tiirkiye’de uzun yillardir tiiketilen
geleneksel yiyecek ve icecek tiirleri arasinda yer almakla birlikte glinlimiizde
cokga tiiketilen fast food kavramiyla paralel bir hareket gostermektedir. Bu
anlamda sokak yemekleri fast food terminolojisini takip eden, ydresel
lezzetleri biinyesinde barindiran geleneksel yiyeceklerdir (Balli, 2016).
Sokak yemekleri; Evliya Celebi’nin “Seyahatname” adli eserinde, Osmanl
doneminde Istanbul’da sokak yemeklerinin nemli bir yer tuttugunu
gostermektedir. Eserde anlatilanlara gore gezici tiiccarlar olarak tanimlanan
sokak saticilari, rengarenk kiyafetleri ve essiz bagirislartyla bu donemi en iyi
anlatan unsurlar arasinda yer almaktadir. Cesitli torenlerde, ordunun sefere
¢iktig1 zamanlarda, gosteriler sirasinda ve diigiinlerin yapildigi yerlerde sokak
lezzetlerinin satigin1 yapmak igin firsat olmustur. Boza, siit, keten helva,
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balik, serbet, asure, macun, simit, seker, tursu, yutka ve misir sokakta satilan
lezzetlere 6rnek olarak verilebilir (And, 2006).

Kraig ve Sen’in (2013) Tirkiye’deki sokak yemekleriyle ilgili sunlari
belirtmistir:

e Tiirkiye’deki bazi saticilarin, yemegin popiilaritesine ve miisteri
kitlesine bagl olarak tercih ettikleri yerler ve zamanlar vardir.

e Herkes en sevdigi yemegin nerede ve ne zaman oldugunu bilir.
Ornegin; yaz aksamlar1 tursu arabalari, lokma tatlicilart ve dondurmacilar,
geceleri tereyagh piring pilavi saticilari, Sabahin erken saatlerinde ise

simitcileri gorebilirsiniz.

¢ Cekirdek yemek, Tiirklerin en sevdigi aktivitelerden birisidir.

¢ Sokak yemeklerinde et iiriinleri de yer almaktadir.

Tirkiye’de tiiketilen baz1 sokak lezzetleri Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1: Tirkiye’de tiikketilen baz1 sokak lezzetleri

iL URUN

ADANA Adana Kebabi, Sirdan, Muzlu Siit, Halka Tatli, Bici Bici,
Mumbar, Kokoreg

ADIYAMAN Cig Kofte, Kavurmali Hitap

AFYON Sucuk Ekmek

ANKARA Gobit, Doner, Simit

ANTALYA Tahinli Corek

BALIKESIR Hosmerim, Ayvalik Tostu

BILECIK Parmak Kofte, Helva, Boza

BITLIS Bitlis Koftesi

BOLU Saray Helvasi, Kabakli Gozleme

BURDUR Burdur Sis

BURSA Inegol Kofte

CANAKKALE Peynir Helvasi

CANKIRI Yazma Coregi

CORUM Leblebi

DENIZLI Denizli Kebabi

DIYARBAKIR Ciger Kebab1

EDIRNE Tava Cigeri
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ELAZIG Orcik

ERZINCAN Ercincan Lokumu, Kete
ERZURUM Cag Kebabi
ESKISEHIR Ci Borek

GAZIANTEP Nohut Diiriim, Ciger Kavurma
GIRESUN Kiymali Giresun Pidesi
GUMUSHANE Pestil, Kéme
HAKKARI Lalaped

HATAY Biberli Ekmek-Kiinefe
ISPARTA Hamursuz

MERSIN Tantuni

ISTANBUL Balik Ekmek-Pilav
IZMIR Kumru-Boyoz

KARS Kaz Cekmesi-Feselli
KASTAMONU Inebolu Simidi-Cekme Helva
KAYSERI Sucuklu Koéfte
KIRKLARELI Kofte-Sogan Pidesi
KIRSEHIR Siindiirme-K6fte
KOCAELI Pismaniye

KONYA Etli Ekmek
KUTAHYA Sibit

MANISA Mesir Macunu-Akhisar Kofte
KAHRAMANMARAS Dondurma

MARDIN Kilige

MUGLA Milas Koftesi

MUS Mus Boregi
NEVSEHIR Dolaz

NIGDE Nigde Gazozu

ORDU Ordu Yaglist

RiZE Muhlama-Pide
SAKARYA Islama Kofte

SAMSUN Bafra Pidesi

SIIRT Biiryan Kebabi

SINOP Katlama

SIVAS Kofte

TEKIRDAG Kofte
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TOKAT Kebab

TRABZON Laz Boregi-Kuymak
TUNCELI Dut Tatlisi

SANLIURFA Urfa Kebabi-Sillik Tatlisi
USAK Dondiirme Boregi-Cendere Tatlist
YOZGAT Parmak Corek
ZONGULDAK Eregli Boregi

AKSARAY Cigleme-Sarig1 Burma
BAYBURT Siit Boregi

KARAMAN Lokur

KIRIKKALE Golleme

BATMAN Sam Boregi-Bayram Tatlis1
SIRNAK Kutlik

BARTIN Sipsip Kofte

ARDAHAN Feselli

IGDIR Fetir

YALOVA Ispanakli Yalova Boregi
KARABUK Safranbolu Biikmesi

KILiS Kilis Katmeri-Cennet Camuru
OSMANIYE Etli Kémbe-Simit

DUZCE Melengiiccegi Tatlisi

Kaynak: Reshontheway (2020)

Kiiltir ve Turizm Bakanligi tarafindan belirlenen Tiirkiye’nin en

popiiler 10 sokak yemegi ise sunlardir (Turizm Giinligi, 2021):

3.1.Simit

Ekmek mayasi, icme suyu, tuz, bugday unu ve katki maddelerinin

kanistirilmasiyla elde edilir. Kaynatilip susam, pekmez veya ¢orek otu gibi

malzemelerin eklenmesiyle olusan formdan elde edilen 6zel tat ve aromaya

sahip pismis {iriine simit ad1 verilmektedir (Sentiirk ve Otles, 2017).
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3.2.Balik Ekmek

Kokeni Osmanli donemine kadar dayanan bu lezzet Istanbul ile
Ozdeslesmis olsa da farkli sehirlerde de sunulmaktadir (Demirci ve
Karacaoglu, 2021). Genellikle yarim ekmek arasi i1zgara balik sogan ve
yesilliklerle sunulur.

3.3.Kestane

Ozellikle kis aylarinda sokakta goriilen ve kestane kebap olarak da
adlandirilan bu sokak lezzeti, kent meydanlar1 dahil pek ¢ok yerde karsimiza
cikmaktadir. Kestane yapimi sirasinda 6nce kisa bir siire suda bekletilir, daha

sonra ¢izik atilarak haslanir. Ozel makineleriyle her mevsim kestane satisi
yapilmaktadir (Y1ldiz, 2020).

3.4. Tantuni

Mersin’e ait olan bu lezzetin iki farkli ¢esidi bulunmaktadir. Sadece
etten olusan diirtime biftek, et ve kuyruk yagindan olusan diiriime ise tantuni
adi1 verilmektedir (Wikipedia, 2024).

3.5.Midye Dolma

Osmanli déneminde Rum meyhanelerinden giiniimiize ulasan midye
dolma sicak veya soguk olarak istege bagli limonla lezzetlendirilerek
tilketilmektedir.

3.6.Kumpir
Firinda pisirilen patateslerin tereyagi ve kasarla tatlandirilmasindan
sonra istege bagli olarak cesitli garnitiirlerle sunulmaktadir.

3.7.Tavuklu Pilav
Cogunlukla seyyar arabalarda satilan nohutlu pilav istege bagli olarak
tavukla servis edilir. Yaninda genellikle ayran ve tursu tiiketilir.
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3.8.Cig Kofte
Cigkoftelik bulgurun etli veya etsiz olarak baharat ¢esitleri, domates,

nar eksisi ve yag ile yogrulmasiyla hazirlanmaktadir (Demirci ve Karacaoglu,
2021).

3.9.Buzlu Badem
Genellikle sehir merkezlerinde aksamlar1 yenen buzlu badem, sevilen
bir atistirmaliktir. Sokak saticilari, ¢itir ¢itir hale gelen donmus bademleri

biiylik bir buz kalibinin {izerine koyarak dort mevsim satmaktadir (Yildiz,
2020).

3.10. Salgam
Kirmiz1 renkli fermente bir iirin olan salgam Tiirkiye’ye 6zgl bir
lezzettir. Ozellikle Adana, Osmaniye ve Mersin’de ¢ok tiiketilmektedir.

4. DUNYADA SOKAK LEZZETLERI

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Organizasyonu’nun verdigi bilgiye
gore, her giin yaklasik 2,5 milyar insan sokak yemegi tiiketmektedir (Balli,
2016). Verilen rakamlar oldukga genis bir kitleyi kapsamaktadir. Gliniimiizde
cogu iilke, yiyecek turizminde kullanilmak iizere karli ve essiz bir kaynak
olarak sokak yemeklerinin c¢ekiciliginin farkindadir ve “Diinya Sokak
Yemekleri Kongresi” gibi sokak yemekleri {izerine konferanslar
diizenlemektedir. Ayrica; bazi dernekler ve kuruluslar sokak yemegi
endiistrisinin hayatta kalmasi i¢in miicadele etmektedir. Bu dernekler
sunlardir (Henderson vd., 2012):

- ltalyan Sokak Yemekleri Birligi

- Hindistan Sokak Saticilar1 Ulusal Birligi Dernegi

- Atlanta Sokak Yemekleri Koalisyonu

- Ingiliz Sokak Yemekleri Birligi

Cesitli yemek uygulamalarinin ve web sitelerinin takip etme olanagi
sagladig1 baz1 etkinler sunlardir (Irigiiler ve Oztiirk, 2016);
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¢ Avrupa Sokak Yemekleri Festivali

e Los Angeles Sokak Yemekleri Festivali

e Ziirih Sokak Yemekleri Festivali

e Sokak Yemekleri Yiyecek Kamyonu Festivali

e Prag Sokak Yemekleri Festivali

Gilinlimiizde sokak yemekleri, yiyecek kamyonu hareketinin, iinli
seflerin ve “Street Food Around the World”, “Eat Street Channel”, “The
Great Food Truck Race” ve Anthony Bourdain’in “No Reservations”
gosterileri gibi televizyon programlart sokak yemeginin giivenilirligini ve
poplilaritesini daha yiiksek bir seviyeye tasimistir ve bu durum Avrupa,
Kuzey Amerika ve Asya’da 6n plandadir (Henderson vd., 2012).

Diinya iizerinde sadece Afrika’da popiiler olan sokak yemeklerinin
sayisinin  3000’den fazla oldugu bilinmektedir. Giiney Afrika’da
Johannesburg’daki sokak saticilarinin sayisinin da tahmini olarak 15000’den
fazla oldugu tahmin edilmektedir (Girgin, 2019). Ozellikle de Afrika’da
sokak yemeklerinin yayginlasmasina hizli kentlesme, kisith imkanlarin
olmasi, isyerleri ile ev arasindaki mesafe, yoksulluk ve kadin faaliyetlerinin
gelismesi, aile dayanismasi, yeni yemek tarzlarimin ortaya c¢ikmasi gibi
durumlarin neden oldugu sdylenebilir. Ayrica, yeterli ulasim araglarinin,
zamanin, isyerlerindeki kantinler gibi etkili bir toplu yemek sisteminin
olmamasi nedenleriyle, birgok Afrikali, 6dediklerine kiyasla ¢ok daha diisiik
bir maliyetle sokaktan yemek satin almaktadir (Canet, 1997).

Cin’de sokak yemekleri genelde fakirler tarafindan tercih edilse de
zenginler tarafindan da evlerinde tiiketilmektedir. Cin’deki zenginlerin bir
miktar sokak yemegi tiiketmek istedikleri, ancak disar1 ¢ikip sokaktan yemek
satin almalari itibar kayb1 olarak gordiikleri, bu yemeklerin hizmetgiler
tarafindan kendilerine saglandig1 ve eve servis edildigi belirtilmistir (Higman,
2012). Diinyada tiiketilen baz1 sokak lezzetleri Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2: Diinya’da tiiketilen baz1 sokak lezzetleri

ULKE

URUN

ACIKLAMASI

ETIYOPYA

Injera

Afrika {ilkelerinde cesitli tahillarla hazirlanan

mayalanmig yassi ekmek tiirtidiir.

GANA

Fufu

Bati Afrika mutfaginda bulunan doviilmiis bir
yemektir

Kenkey

Bat1 Afrika’nin Ga ve Fante halkinin yasadigi
bolgelerinden gelen eksi mayali koftelere
benzeyen, genellikle kizarmig balik, ¢orba veya

giivegle servis edilen temel bir yiyecektir.

KENYA

Mandazi

Swahili sahilinde ortaya ¢ikan bir kizarmis ekmek
turtdiir.

FAS

Merguez

Magrip mutfaginda kirmizi, baharatli, kuzu veya
dana eti bazli taze bir sosistir

NIJERYA

Chin Chin

Bugday unundan yapilmis kizarmis  bir

atigtirmaliktir

UGANDA

Matoke

Bir muz gesididir. Meyve yesilken hasat edilir,
dikkatlice soyulur ve ardindan pisirilir ve
genellikle ezilerek veya doviilerek bir 6giin haline
getirilir.

CIN

Peking Duck

Ordek etinin ince ve ¢itir derisi 6n plandadr;
orijinal versiyonunda ise cogunlukla deri ve az et
kullanilir ve asg1 tarafindan miisterilerin 6niinde
dilimlenerek servis edilir

Chuanr

Sislerde kizartilmis kiiciik et pargalaridir.

HINDISTAN

Chaat

Hindistan’da ortaya ¢ikan ve tipik olarak meze
olarak veya Gliney Asya’da Hindistan ve
Nepal’de yol kenarindaki tezgahlarda veya
yiyecek arabalarinda servis edilen bir tuzlu

atigtirmaliktir.

Kachori

Hindista’in Marwar

bolgesinden gelen, derin yagda kizartilmis,

Rajasthan  eyaletinin

baharatli, doldurulmus bir hamur isidir.

Jalebi

Hindistan alt kitasinda, Bati Asya’da ve
Afrika’nin bazi bolgelerinde popiiler bir tath
atistirmaliktir
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Aloo tikKki Haglanmig patates, bezelye ve g¢esitli kori
baharatlarindan yapilir

ENDONEZYA Nasi Goreng Et pargalar1 ve sebzelerin eklendigi bir piring
yemegidir.

Satay Sosla servis edilen baharatli, sislere gecirilmis ve
1zgara edilmis etten olusan bir yemegidir.

Bakso Endonezya koftesi veya sigir surimisinden
yapilan bir et ezmesidir.

TAYLAND Pad Thai Sotelenmis piring eristesi yemegidir.

Ho Mok Pla Koéri ve baliktan yapilan ve buharda pisirilen bir
yemektir.

Char  kway | Kizarmis piring eristesi yemegidir.

teow

Yam  Naem | Tayland usulii kizarmis korili piring salatasidir.

Khao Tod

GUNEY KORE Gimbap Pismis piring, sebze, balik ve etin (kurutulmus
deniz  yosunu tabakalar1) sarilip lokma
biiylikligiinde dilimler halinde servis edildigi bir
yemektir.

ARJANTIN Empanada Hamur isi ve i¢ hargtan olusan bir tiir firinlanmis
veya kizartilmig borektir.

BREZILYA P2o de queijo | Popiiler bir atigtirmalik ve kahvalti yemegi olan
kiiciik, pigmis bir peynir rulosu veya peynir
topudur.

VENEZUELA Carne Geleneksel haglanmis et yemegidir.

mechada

MISIR Falafel Bakla, nohut veya her ikisinden yapilan, kofte
veya kofte seklinde kizartilmis bir yiyecektir.

CEK Trdelnik Bir gubuga sarilan hamurlar pisirilir ve seker ve

CUMHURIYETI ceviz karisimiyla kaplanir.

KANADA Poutine: Kizarmig patates ve peynir lorundan olusan,
ustiine kahverengi bir sos dokilmis bir
yemektir.

ITALYA Arancini Ici  doldurulmus, ekmek  kirintilariyla
kaplanmis ve kizartilmis italyan piring

toplaridir.
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ALMANYA Laugenbretzel | Bir diigiim haline getirilmis hamurdan yapilan bir
¢esit kraker ve ekmek iiriintidiir

Currywurst Kori ve ketcapli sosis igeren Alman kokenli bir
fast food yemegidir.

Leberkise Karaciger peyniri veya et peyniri olarak
bilinmektedir.

PERU Ceviche Turunggiller ve baharatlarla marine edilmis
balik veya kabuklu deniz iiriinlerinden olusan
bir yemektir

VIETNAM Banh Mi Ince, citir kabuklu ve yumusak, bir dokuya
sahip kisa bir bagettir.

FILIPINLER Halo Halo Kirilmis  buz, buharlastirilmis siit veya
hindistan cevizi siiti ve ube receli, sekerli
barbunya fasulyesi veya nohut gibi c¢esitli
malzemelerden yapilan popiiler bir soguk
tatlidur.

JAPONYA Yakitori Siste pisirilmis Japon tavuk tiiridiir.

Ikayaki Soya sosuyla kaplanmig basit 1zgara kalamar
anlamina gelir.

Okonomiyaki | Bugday unu ve diger malzemelerden olugmus bir
tiir kreptir.

MEKSIKA Tamal Misir kabugu veya muz yapraklarinda buharda
pisirilen, misirdan yapilan bir hamur yemegidir.

Tortas Sandvigtir.

Taco Kiigiik el biiyiikligiinde misir veya bugday bazli
bir tortillanin iizerine bir i¢ har¢ konularak yapilan
geleneksel bir yemektir.

DANIMARKA Wienerbrad Cok katmanl tatl1 bir pastadir.

Polse Haslanmis domuz sosisidir.

Frikadeller Genellikle Alman  koftelerine  benzetilen,
yuvarlak, diiz tabanli, tavada kizartilmis kiyma
koftesidir.

Duck Fat | Ordek yagiyla kizartilmis patates kizartmasidir.

Fries

Kaynak: Brand Life (2024), Fellows ve Hilmi (2011), Ozabus (2021)
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5. SONUC

Diinya genelindeki sehirlerde ve iilkelerde diizenlemelere ve
modernlesmeye ragmen sokak yemegi en hizli biiyiiyen gida endiistrileri
arasindadir. Insanlar yemek yapmak yerine ascilar tarafindan yapilan taze
malzemelerin  kullanildigi ucuz yemekleri ve atistirmaliklar1 tercih
etmektedir. Az gelismis iilkelerde sokak yemegi bir zorunlulukken gelismis
iilkelerde ise yerel kaynakli malzemelerle hazirlanan yemeklerin
restoranlarda yenilmesi veya evde uygulanmasi zor olan lezzetlerin disarida
tadilmasi tercih edilmektedir. Eski uygarliklardan giiniimiize kadar gelen
sokak lezzetleri insanlara sosyallesme imkan1 sagladigindan dolay1
Tirkiye’de ve diinyada ¢ok sayida sokak lezzeti tiiketilmektedir ve
tilketilmeye de devam edecektir.
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GIRiS

Kiiltiir, topluluklarin tarihsel siirecler boyunca olusturdugu ve kusaktan
kusaga aktardigt maddi ve manevi degerlerin biitiinii olarak
tanimlanmaktadir. Bu degerler, toplumlarin kimliklerinin olusmasinda ve
korunmasinda merkezi bir rol oynamaktadir (Kloskowska, 1970). Kiiltiiriin
stirekliligini saglayan en Onemli unsurlardan biri olan kiiltiirel miras,
gecmisin degerlerini gelecege tasiyan bir koprii niteligindedir (Sahin vd.,
2021). Kiiltiirel miras, somut ve somut olmayan olarak iki ana baslik altinda
ele alinmaktadir. Somut kiiltiirel miras; fiziksel yapilar, anitlar ve objeleri
igerirken somut olmayan kiiltiirel miras; ritiieller, sozlii gelenekler, inanglar
ve gastronomi gibi toplumsal bellekte yasatilan unsurlar1 kapsamaktadir
(Sarica vd., 2023; Duman ve Avcikurt, 2024).

Somut olmayan kiiltiirel miras kavrami, UNESCO’nun 17 Ekim 2003
tarihinde kabul ettigi “Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi
Sozlesmesi” ile resmi bir cerceveye oturtulmustur. Ingilizce “intangible
cultural heritage” olarak ifade edilen bu kavram, Tiirk¢e’ye “somut olmayan
kiiltiirel miras” seklinde ¢evrilmistir. UNESCO’nun bu alandaki ¢alismalart,
1950’11 yillardan itibaren kiiltiirel mirasin yalnizca fiziksel varliklarla sinirlt
olmadigin1 vurgulayan yaklasimlarla baglamistir. 1973 yilinda diizenlenen bir
toplantida, folklor ve sozlii geleneklerin korunmasina yonelik ilk uluslararasi
protokol olan “Bolivya Deklarasyonu” kabul edilmistir. Bu gelisme, somut
olmayan kiiltiirel mirasin uluslararas1 platformda taninmasi agisindan bir
doniim noktasi olmustur (Oguz, 2013).

Somut olmayan kiiltiirel miras, toplumlarin sosyal kimliklerini
belirlemede ve kolektif bellegi giliclendirmede kritik bir isleve sahiptir.
Gelenekler, ritiieller, miizik, dans ve gastronomik pratikler gibi unsurlar, bu
mirasin temel bilesenlerini olusturmaktadir. Gastronomi, somut olmayan
kiiltiirel mirasin en giiclii tasiyicilarindan biridir. Yemek tarifleri, pisirme
teknikleri, malzeme kullanimi ve sofra diizenlemeleri, bir toplumun tarihsel,
sosyal ve cografi 6zelliklerini yansitan kiiltiirel kodlar tasimaktadir (Duman
ve Avcikurt, 2024). Gastronomi, bireylerin beslenme aliskanliklarinin
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Otesinde, topluluklarin kimliklerini ifade etme ve gelecek nesillere aktarma
islevi gormektedir (Sat vd., 2023). Bu baglamda gastronomi, yalnizca bir
yemek hazirlama ve tiiketme pratigi degil, ayn1 zamanda toplumlarin tarihsel
stirekliligini saglayan bir kiiltiirel aktarim aracidir (Duman ve Avcikurt,
2023).

Bu kitap boliimii, kiiltiir ve kiiltiirel miras kavramlarim1 ele alarak,
somut ve somut olmayan Kkiiltiirel mirasin kapsamini detayli bir sekilde
incelemektedir. Ardindan, gastronominin somut olmayan kiiltiirel miras
icerisindeki yeri, bu mirasin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi ag¢isindan
degerlendirilmektedir. Tiirkiye ve diinyadan ornekler 1s181inda, gastronomik
pratiklerin toplumsal kimlik ve dayanigsma {izerindeki etkileri analiz
edilmektedir. Tiirkiye’de keskek, mesir macunu, Tiirk kahvesi, ¢ay kiiltiirii
gibi unsurlarin yani sira, diinya genelinde Napoli pizzasi, Meksika mutfagi ve
Cin c¢ay kiltiirii gibi Ornekler {izerinden yapilan degerlendirmelerle
gastronomi ve kiiltiirel miras arasindaki baglarin 6nemi vurgulanmaktadir. Bu
baglamda, gastronominin somut olmayan kiiltiirel mirasin korunmasi,
tanitilmast  ve  sirdiriilebilirligine  yonelik  stratejik  yaklasimlar

sunulmaktadir.

1. KULTUR VE KULTUREL MIRAS KAVRAMI

Tirk Dil Kurumu (TDK) kiiltiirii “tarihsel, toplumsal gelisme siireci
icinde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlar1 yaratmada,
sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine
egemenliginin Olgiisiinii gosteren araglarin biitlinii; hars, ekin” olarak
tanimlamaktadir (TDK, 2024). Burke (20006) ise kiiltiirii toplumun bir pargasi
olan bireyin sahip oldugu orf, adet, gelenek, gorenek, terbiye, sanat ve bilgi
vb. aligkanliklarindan olusan karma bir biitiin seklinde tanimlamaktadir.

Kiiltlir unsurlar igerisinde ele alinan en 6nemli kavramlardan biri de
kiiltiirel mirastir. Kiiltiir ve Turizm Bakanhigr (2009) kiiltiirel mirasi
“gecmisten miras alinan ve farkli nedenlerle gelecege miras birakilmak
istenen, fiziksel olarak var olan ve insanlar tarafindan yapilmis her tiirlii
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eserler ile bir topluma ait degerler biitiinii” olarak tanimlamaktadir.
Toplumlarin birlik ve dayanismasinda 6nemli bir role sahip olan kiiltiirel
miras, bir toplumun tarihsel, sanatsal, bilimsel veya manevi degerlerini temsil
eden ve kusaklar boyunca aktarilan maddi ve manevi unsurlar biitiinii olarak
tanimlanmaktadir (Kalay ve Yildiz, 2017). Bir baska tanima gore kiiltiirel
miras, ayn1 uyruk ve soydakilerin gegmislerini anlatan, tarihi birikimlerine
151k tutan, somut ve somut olmayan olarak iki sekilde karsimiza ¢ikan ve
icinde bulundugu toplum ve gelecek nesilleri i¢in degil tiim insanlik igin
biiyiik onem arz eden unsurlardir (Aliagaoglu, 2004). Dolayisiyla herhangi
bir kiiltiirde ortaya ¢ikmis kiiltiirel miras unsurlar1 biitiin insanligin ortak
miras1 olarak kabul edilmektedir. Kiiltiirel miras kendi igerisinde iki ana
baslik altinda ele alinmaktadir. Bu basliklara asagida deginilmektedir.

1.1.Somut Kiiltiirel Miras

Korunmasi gerekli olan somut kiiltiirel miras, 2863 sayili Kiiltiir ve
Tabiat Varliklarint Koruma Kanunu’na gore, “tarih oncesi ve tarihi devirlere
ait bilim, kiiltiir, din ve giizel sanatlarla ilgili bulunan veya tarih dncesi ya da
tarihi devirlerde sosyal yasama konu olmus bilimsel ve kiiltiirel agidan 6zgiin
deger tasiyan yer Ustiinde ve yeraltinda veya su altindaki biitiin taginir ve
taginmaz varliklar” olarak nitelendirilmistir. Somut kiiltiirel miras unsurlari
da kendi igerisinde tasinir ve tasinmaz kiiltiirel miras varliklar1 olarak ele
alinmaktadir. Tasinmaz kiiltiirel varliklar mimari eserler, anitlar, kanallar,
kopriiler, tarihi ve milli parklar, arkeolojik merkezler, peyzaj alanlar1 iken
resim, heykel, eski paralar, siis esyalar1 vb. varliklar taginir kiiltiirel varliklar
olarak degerlendirilmektedir (Demirbulat vd., 2015).

Tasmir ve tasinmaz kiiltiirel varlik kategorilerine genel olarak Tablo
1’de yer verilmistir.
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Tablo 1: Taginir ve tasinmaz kiiltiirel miras kategorileri

Tasinmaz Kiiltiirel Miras

Tasmr Kiiltiirel Miras

Mimari Yapilar
Anitlar

Arkeolojik Sit Alanlar
Tarihi Merkezler

Sikke ve Paralar
Resimler

El Sanatlan

Taki ve Siis Esyalari

Tarihi Binalar El Yazmas1 Eserler

Dogal ve Kiiltiirel Manzaralar Arsivler

Kopriiler Heykeller

Tiirbe ve Mezarlar Miizik Aletleri

Dogal Olusumlar Giinliik Kullanilan Esyalar vb.
Yel ve Su Degirmenleri

Tarihi Bahg¢e ve Parklar

Kaynak: Aslan ve Ardemagni (2006)

1.2.Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Somut olmayan kiiltiirel miras kavramu, ilk kez UNESCO’nun 17 Ekim
2003 tarihinde gerceklestirdigi 32. Genel Konferans sirasinda kabul edilen
sozlesme ile resmi olarak tamimlanmustir. Ingilizce’de “intangible cultural
heritage” olarak ifade edilen bu terim, Tiirk¢e’ye “somut olmayan kiiltiirel
miras” seklinde gevrilmistir. Ancak UNESCO’nun bu kavram iizerine yaptig1
caligmalar, 1970°li yillara kadar uzanan kokli bir gegmise sahiptir.
Baslangigta, kiiltiirel mirasin yalmizca fiziksel yapt ve objelerle siirlt
olmadigina dikkat cekmek amaciyla baslatilan bu ¢alismalar, zamanla somut
olmayan degerlerin korunmasi gerektigini savunan akademisyenlerin ve
uzmanlarin katkilariyla genisletilmistir (Oguz, 2008).

UNESCO’nun erken donem ¢alismalarinda, savas gibi yikict olaylar
sirasinda korunmasi gereken eserler ve objeler odakta yer alirken, bu
yaklasim 1950’li yillardan itibaren degisim goOstermistir. 1952 yilinda
hazirlanan “Yazar Haklar1 Evrensel Sozlesmesi,” 1971°de giincellenerek
“fcract veya Cevirmen Sanatcilarin, Radyo Yaymlar1 Kurumlarmin ve
Gramofon Yapimcilarinin Korunmasi Uluslararast S6zlesmesi” kapsaminda
ilk kez fiziksel olmayan kiiltiirel unsurlara yer vermistir. Bununla birlikte,
kusaktan kusaga aktarilan ve toplumsal bellegi yasatan somut olmayan

kiiltlirel] mirasin korunmasia yonelik ilk kapsamli adim, 1973 yilinda



121/ GASTRONOMIK AKIMLAR-III

gergceklesmistir. Bu tarihte diizenlenen toplantida, 1954, 1970 ve 1972
yillarina ait sdzlesmelerin kapsamina dahil edilemeyen folklor ve gelenek
gibi degerlerin korunmasi1 amaciyla “Yazar Haklar1 Evrensel S6zlesmesi” ne
“Folklorun Korunmasi Protokolii” eklenmesi kararlastirilmistir. UNESCO
tarthinde “Bolivya Deklarasyonu™ olarak bilinen bu 6nemli karar, somut
olmayan kiiltiirel miras kavraminin uluslararasi alanda kabul gérmesinde bir
dontim noktas1 olmustur (Oguz, 2013).

Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi (2003)’ ne
gdre somut olmayan kiiltlirel miras kapsami su sekildedir;

* Somut olmayan kiiltiirel mirasin aktarilmasinda tasiyici islevi goren
dille birlikte sozlii gelenekler ve anlatimlar (destanlar, efsaneler, halk
hikayeleri, atasozleri, masallar, fikralar vb.),

* Gosteri sanatlar1 (karagdz, meddah, kukla, halk tiyatrosu vb.),

* Toplumsal uygulamalar, ritiieller ve solenler (nisan, diigiin, dogum,
nevruz, vb. kutlamalar),

* Doga ve evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar (geleneksel yemekler, halk
hekimligi, halk takvimi, halk meteorolojisi vb.),

* El sanatlan gelenegi (dokumacilik, nazar boncugu, telkari, bakircilik,
halk mimarisi) siralanmaktadir.

2. SOMUT OLMAYAN KULTUREL MIRAS VE

GASTRONOMI ILiSKiSi

Somut olmayan kiiltlirel miras, belirli bir toplumun tarihsel siire¢leri
igerisinde sekillenen, toplumsal normlari, degerleri ve gelenekleri yansitan
unsurlardan olugmaktadir. Bu miras, bireylerin sosyal kimliklerini
belirlemede 6nemli bir rol oynamakta ve topluluklar arasinda kiiltiirel baglilik
olusturmaktadir (Kurt, 2020). Gelenekler, ritiieller, sozlii anlatilar, miizik ve
dans gibi unsurlar, somut olmayan kiiltiirel mirasin temel yap1 taslarini
olustururken, bu 6gelerin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi, kiiltiirel
strekliligi saglamak adina kritik bir 6neme sahiptir (Er ve Karakus, 2023).

Gastronomi ise, bir toplumun beslenme aligkanliklarini, yemek pisirme
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tekniklerini, yemek kiiltiiriinli ve yemeklerin sosyal baglamini kapsayan genis
bir alan olarak somut olmayan kiiltiirel mirasin en belirgin ve etkili
yansimalarindan birini temsil etmektedir (Hegarty, 2005; Aksoy ve Sezgi,
2015). Gastronomik pratikler, tarihsel ve sosyal baglamda sekillendiginden,
her toplumun kiiltiirel 6zelliklerini ve kimliklerini yansitan 6nemli unsurlar
olarak 6ne ¢ikmaktadir (Bayram, 2018). Bu baglamda, gastronomik mirasin
korunmasi ve gelistirilmesi, bireylerin yani sira toplumlarin da kimliklerini
koruma ve gelistirme siirecinde 6nemli bir katki saglamaktadir.

Gastronomi ile somut olmayan kiiltiirel miras arasindaki iliski, ¢cok
yonlii bir perspektiften ele alnabilir. Oncelikle, yerel malzemelerin
kullanimi, yemek tariflerinin aktarimi ve yemeklerin hazirlanma bigimleri,
toplumlarin kiiltiirel degerlerini ve kimliklerini ifade etme araci1 olarak 6nemli
bir islev gormektedir. Her bir bolgenin geleneksel yemekleri, o bolgenin
cografi oOzelliklerini, iklimini ve tarim faaliyetlerini yansitarak, yerel
kiiltiirlerin 6ziinii ortaya koymaktadir. Yemekler, ayn1 zamanda toplumsal
ritiicllerin ve kutlamalarin ayrilmaz bir pargasidir. Bu yonleriyle toplumun
kolektif belleginde onemli bir yer edinmektedir. Ornegin bayramlarda
hazirlanan 6zel yemekler sadece lezzet unsuru degil, ayn1 zamanda toplumsal
baglilig1 giliglendiren, kiiltlirel mirast yasatan unsurlardir. Bu tiir yemekler,
nesilden nesile aktarilirken, toplumsal kimligin ve kiiltiirel mirasin
stirekliligini saglamaktadir. Bu baglamda gastronomi, somut olmayan
kiiltiirel mirasin korunmasi ve siirdiiriilmesinde kritik bir rol oynamaktadir
(Duman ve Avcikurt, 2023).

Yerel gastronomi pratiklerinin ve tariflerinin 6zellikle gen¢ kusaklara
aktarilmasi, kiiltiirel kimligin siirdiirtilebilirligi agisindan biiyliik 6nem
tagimaktadir. Egitim kurumlari, yerel festivaller ve etkinlikler, bu mirasin
yasatilmast i¢in Onemli firsatlar sunmakta; bu siireg, yalnizca Kkiiltiirel
aktarimi degil, ayn1 zamanda toplumsal etkilesimi de tesvik etmektedir.
Gastronomi turizmi de bu siiregte dnemli bir rol oynamaktadir. Gastronomi
turizmi, ziyaretcilere yoresel yemekler ve gastronomik deneyimler sunarak,

bolgenin kiiltiirel degerlerinin ve somut olmayan miras unsurlarinin daha



123| GASTRONOMIK AKIMLAR-III

genis kitlelere ulagsmasini saglamaktadir. Bu silire¢ aym1 zamanda yerel
topluluklarin ekonomik durumlarin1 da iyilestirerek gastronomik mirasin
korunmasi i¢in daha fazla kaynak ve motivasyon yaratilmasini saglamaktadir.
Bunlarm yani sira, gastronomik unsurlarmn UNESCO’nun Insanligin Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi’ne dahil edilmesi, bu mirasin
uluslararasi diizeyde taninmasina ve korunmasina yonelik énemli bir adim
teskil etmektedir. Bu listeye dahil olma siireci, sadece belirli bir kiiltiirel
O0genin degil, ayn1 zamanda o 6genin bagli oldugu toplumun kiiltiirel
kimliginin ve mirasinin uluslararasi alanda goriiniirliigiinii artirmaktadir.
Sonug olarak, gastronomi yalnizca bir beslenme bi¢imi degil, ayn1 zamanda
bir kiiltiirel kimlik unsuru olarak somut olmayan kiiltiirel mirasin
yasatilmasinda vazgecilmez bir ara¢ haline gelmektedir. Gastronomik
uygulamalarin korunmasi ve tanitilmasi, toplumlarin kiiltiirel degerlerini
stirdiirebilmeleri ve gelecege tasiyabilmeleri i¢in kritik 6neme sahiptir. Bu
stiregte, toplumlarin kendi gastronomik miraslarini tanimasi, gelistirmesi ve
bu miras1 paylasmasi, hem Kkiiltiirel cesitliligin korunmasina katkida
bulunacak hem de toplumlarin ekonomik ve sosyal kalkinmalarini
destekleyecektir.

3. TURKIYE'DEKI GASTRONOMIK SOMUT OLMAYAN

KULTUREL MIRAS UNSURLARINA ORNEKLER

Tiirkiye’de gastronomik unsur olarak Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
listesine giren unsurlar, yerel mutfak kiiltiiriinii, geleneksel {iretim
yontemlerini  ve toplumsal hafizadaki yiyecek-igecek ritiiellerini
icermektedir. UNESCO’nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’ne
Tiirkiye’den giren gastronomiyle ilgili 6nemli unsurlar Tablo 2’de yer
almaktadir.
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Tablo 2: UNESCO’nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’ne Tirkiye’den giren
gastronomiyle ilgili unsurlar

Unsurun Adi Unsurun Kayit Yili
Geleneksel Toren Keskegi 2011
Mesir Macunu Festivali 2012
Tiirk Kahvesi ve Gelenegi 2013
Ince Ekmek Yapimi ve Paylasimi Gelenegi: Lavas, 2016
Katirma, Jupka, Yufka

Cay Kiiltiirii: Kimlik, Misafirperverlik ve Toplumsal 2022
Etkilesim Sembolii

[ftar/Eftari/iftar/Iftor ve Sosyo-Kiiltiirel Gelenekleri 2023
Zeytin Yetistiriciligi ile Tlgili Geleneksel Bilgi, Yontem 2023
ve Uygulamalar

Kaynak: UNESCO Tirkiye Milli Komisyonu (2024)

Tablo 2, Tiirkiye’nin UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Listesi’nde yer alan 6nemli gastronomik unsurlarinin; ‘‘Geleneksel Téren
Keskegi, Mesir Macunu Festivali, Tiirk Kahvesi ve Gelenegi, Ince Ekmek
Yapimi ve Paylasimi Gelenegi, Cay Kiiltiirii, Iftar, Zeytin Yetistiriciligi ile
Ilgili Geleneksel Bilgi, Yontem ve Uygulamalar’’ oldugunu gostermektedir
ve bu listede toplam yedi gastronomik unsur yer almaktadir. Her bir unsur

asagida detayl olarak agiklanmistir.

3.1.Geleneksel Toren Keskegi

Keskek, geleneksel Tiirk mutfaginda diigiin térenleri, siinnetler ve dini
bayramlar gibi 6zel glinlerde hazirlanan bir yemektir (Deniz ve Yavas, 2020).
Keskek ritiieli, geleneksel yemek hazirlama siirecinde kadin ve erkeklerin
toplu is birligi ile gerceklestirilen bir uygulamadir. Bu ritiiel, yalnizca bir
yemek yapimini degil, ayn1 zamanda topluluk tiyelerinin bir araya gelmesini,
kiltiirel degerlerin yasatilmasimi ve sosyal iliskilerin gili¢lendirilmesini
saglamay1 amaglamaktadir. Keskek hazirlama siireci, katilimcilar arasinda
dayanigma ve aidiyet duygusunu pekistirerek toplumsal biitiinlesmeye
katkida bulunan 6nemli bir kiiltiirel miras niteligi tasimaktadir (Tiirker ve
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Celik, 2012). Bu unsur, 2011 yilinda UNESCO tarafindan insanligin Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi’ne alinarak koruma altina alinmustir.

3.2.Mesir Macunu Festivali

Manisa’da her yil diizenlenen Mesir Macunu Festivali, Kanuni Sultan
Siileyman’in annesi Hafsa Sultan’in hastaligin1 tedavi eden geleneksel bir
macunun kokenine dayanmaktadir. Saray hekimleri tarafindan 41 cesit
baharat ve ottan hazirlanan bu macun, Hafsa Sultan’in iyilesmesinin ardindan
halka dagitilmaya baslanmistir. Festival, 21-24 Mart tarihleri arasinda
yapilmakta ve mesir macunu, Sultan Camii’nin kubbesinden geleneksel
olarak halka sa¢ilmaktadir. Mesir macunu, Osmanli déneminin tibbi bilgi
birikimini ve bitkisel tedavi yontemlerini simgeleyen 6nemli bir kiiltiirel
mirastir (Manisa Valiligi, 2024). Mesir Macunu Festivali, 14 kadindan olusan
bir ekip tarafindan hazirlanan ve sifa dilekleri ile dualarla donatilan
macunlarin geleneksel olarak dagitildigi bir etkinliktir (Tirkiye Kiiltiir
Portal1, 2024). Bu unsur, 2012 yilinda UNESCO tarafindan Insanligin Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi’ne alinarak koruma altina alinmustir.

3.3.Tiirk Kahvesi ve Gelenegi

Tirk kahvesi, 6zglin hazirlama ve demleme tekniklerini koklii bir
kiiltiirel gelenek ve toplumsal yapi ile biitiinlestirerek Tirk kiiltiiriinde
merkezi bir rol lstlenmektedir. Taze kavrulmus kahve g¢ekirdeklerinin ince
bir toz haline getirilmesiyle hazirlik siireci baglamakta; bu 6giitiilmiis kahve,
soguk su ve tercihe gore sekerle birlikte cezveye konularak diisiik 1sida
yavagca pisirilmekte ve karakteristik kopiigii elde edilmektedir. Kiigiik
fincanlarda ve bir bardak su ile sunulan Tirk kahvesi, kahvehanelerde
bireyler arasi sosyal etkilesimi ve bilgi paylasimini tesvik eden bir unsur
olarak tiiketilmektedir. Kahvehaneler, kahvenin tiiketildigi, sohbet ve edebi
sOylesilerin yapildig1 sosyal merkezler olarak toplumda giiclii bir iletisim ve
dayanigsma islevi tstlenmektedir. Tiirk kahvesi, misafirperverlik, dostluk,
sosyal baglar1 giiclendirme ve kiiltiirel aidiyetin sembolii olarak
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goriilmektedir. Ikram edildigi ortamlarda samimi bir sohbet ortami
saglamakta ve giindelik meselelerin paylasildig1 bir sosyal etkilesim zemini
sunmaktadir. Toplumsal hayatta nisan torenleri ve bayramlar gibi 6nemli
etkinliklerde de yer alarak, kiiltiirel kimligin devamliliginda 6nemli bir ritiiel
islevi gormektedir. Aile i¢cinde nesilden nesile aktarilan bilgi ve adetler, gayri
resmi yollarla gozlem ve katilim yoluyla siirdiiriilebilir kilinmaktadir. Kahve
iciminin ardindan fincanda kalan telve ise kahve fali bakmak igin
degerlendirilmekte olup, bu gelenek, Tiirk halk kiiltiirliniin bir pargasi olarak
yerini korumaktadir (Karhan, 2021; UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu,
2024). Bu unsur, 2013 yilinda UNESCO tarafindan Insanligin Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi’ne alinarak koruma altina alinmustir.

3.4.ince Ekmek Yapimi ve Paylasimi Gelenegi

Lavas, Katirma, Jupka, Yufka: Azerbaycan, Iran, Kazakistan,
Kirgizistan ve Tirkiye’deki toplumlarda yufka ekmegi yapma ve paylasma
gelenegi, sosyal islevleriyle birlikte giiniimiizde de devam eden kokli bir
pratik olarak 6ne ¢ikmaktadir. Yufka ekmegi (lavas, katirma, jupka veya
yufka) lretim stireci, genellikle aile iiyelerinden olusan en az ii¢ bireyin
katilimiyla gergeklesmekte ve her birey, ekmegin hazirlanmasi ve pisirilmesi
asamalarinda belirli roller istlenmektedir. Kirsal bolgelerde, bu islem,
komsularin da katilimiyla kolektif bir etkinlik bigimini almakta ve toplumsal
dayanismay1 pekistirmektedir. Yufka ekmegi, geleneksel tandir, sac veya
kazan gibi pisirme yontemleri kullanilarak hazirlanmakta ve yalnizca giinliik
beslenme ihtiyacim1 karsilamakla kalmayip, ayni zamanda diiglin, dogum,
cenaze, bayram ve dua gibi ¢esitli sosyal ritiiellerde dnemli bir sembolik
anlam tagimaktadir (Varol, 2018; Boztoprak, 2021). Bu baglamda, yutka
ekmegine atfedilen anlamlar, kiiltiirel farkliliklar gostererek toplumsal norm
ve inanglar1 yansitmaktadir. Ornegin, Azerbaycan ve iran’da gelinin omzuna
konmas1 veya bast tlizerinde ufalanarak ciftin refahi icin dileklerde
bulunulmasi, geleneksel ritiiel uygulamalarinin bir pargasini olustururken;

Tiirkiye’de yeni evlenen ciftlere komsular tarafindan dagitilmasi, sosyal
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baglarin giliglendirilmesine katki saglamaktadir. Kazakistan’da cenazelerde
hazirlanan ekmek, 6len bireyi tanrisal hiikkiimden koruyacagina dair bir inang
tagirken, Kirgizistan’da yufka ekmeginin paylasiminin vefat edenin ahiret
hayatina olumlu katkida bulunacagina dair bir anlayis mevcuttur. Bu kiiltiirel
uygulama, aile i¢indeki aktarim siiregleri ve usta-cirak iliskileri vasitasiyla
kusaktan kusaga aktarilmakta olup, toplumsal aidiyet, misafirperverlik ve
dayanigsma gibi ortak kiiltiirel degerleri pekistiren bir ritiiel olarak varligini
stirdiirmektedir (UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu, 2024). Bu unsur, 2016
yilinda UNESCO tarafindan Insanligim Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasi
Temsili Listesi’ne dahil edilmistir.

3.5.Cay Kiiltiirii

Kimlik, Misafirperverlik ve Toplumsal Etkilesim Sembolii: Azerbaycan
ve Tirkiye’deki ¢ay kiiltiirli, misafirperverligi simgeleyen, sosyal
etkilesimleri tesvik eden ve topluluklarin yasamlarindaki 6nemli olaylarin
kutlanmasinda merkezi bir rol oynayan koklii bir sosyal uygulamadir. Her iki
tilkenin halki, zengin cesitlilikteki ¢ay tiirleri ve demleme tekniklerini
benimsemekle birlikte, genellikle siyah ¢ayin tiiketimine odaklanmaktadir.
Cay, giinliikk yasamin vazgecilmez bir unsuru olarak toplumun her kesiminde
yer almakta ve bu baglamda giiglii bir kiiltiirel kimlik duygusunun olusmasina
katkida bulunmaktadir. Cay kiiltiirli, yalnizca bir i¢cecek olmanin 6tesinde,
misafirlikteki Onemi, sosyal baglar1 giiclendirme islevi ve toplumsal
dayanigma acisindan da degerlidir. Cay, misafirlerin agirlanmasi, aile
baglarinin pekistirilmesi ve arkadaslik iligkilerinin gelistirilmesi gibi sosyal
etkilesimlerin 6nemli bir aract olarak kullanilmaktadir. Ayrica, ¢ay igme
ritlielleri, toplumlarin geleneksel degerlerinin ve kiiltiirel kimliklerinin
aktarilmasinda kritik bir rol oynamaktadir. Bu unsur, (UNESCO Tiirkiye
Milli Komisyonu, 2024). Bu unsur, 2022 yilinda UNESCO tarafindan
Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirast Temsili Listesi’ne dahil
edilmistir.
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3.6.1ftar/Eftari/iftar/iftor ve Sosyo-Kiiltiirel Gelenekleri

Ramazan ayinda Misliman toplumlar tarafindan giin batiminda
gergeklestirilen iftar, tiim dini ve torensel ibadetlerin tamamlanmasinin
ardindan orucun agilmasiyla icra edilen bir uygulamadir. Toplumun her yas,
cinsiyet ve kokenden bireylerini bir araya getiren iftar, giin boyu siiren orug
ibadetinin tamamlanmasini simgelemektedir. Iftar, bireyler arasinda ailevi ve
toplumsal baglar1 giiclendiren, dayanismay1 ve hayirseverligi tesvik eden bir
sosyal ritiiel islevi tasimaktadir (UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu, 2024).
Bu unsur, 2023 yilinda UNESCO tarafindan Insanligimn Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi’ne dahil edilmistir.

3.7. Zeytin Yetistiriciligi ile Tlgili Geleneksel Bilgi, Yontem ve

Uygulamalar

Tiirkiye’de zeytin yetistiriciligi, uzun yillara dayanan geleneksel bilgi
ve uygulamalarin dogrudan bir yansimasidir. Bu siireg, 6zellikle “delice” adi
verilen yabani zeytin agag¢larinin asilanmasi, budanmasi, giibrelenmesi ve
olgunlasan zeytinlerin hasat edilmesi gibi tarimsal faaliyetleri kapsamaktadir.
Zeytin tarimi, uygun toprak Ozellikleri, iklim kosullar1 ve giibreleme
teknikleri gibi c¢evresel faktorler dogrultusunda sekillenen geleneksel
yontemlerle yiiriitilmektedir. Tarimsal verimlilik ve iiriin kalitesini artirmak
amactyla uygulanan bu geleneksel bilgi, bolgesel ekosistemle uyum ic¢inde
stirdiiriilmektedir. Zeytin yetistiriciliginde, agaglarin bakim ve hasat siirecleri
halk takvimine gore belirlenmektedir. Hasat mevsimi, zeytin yetistirilen
bolgelerde yerel topluluklar tarafindan gesitli sosyal ve kiiltiirel etkinliklerle
kutlanmaktadir. Bu etkinlikler arasinda halk oyunlari, danslar, yarigsmalar ve
bayramlar gibi ritlieller 6ne ¢ikmakta, zeytin hasadi toplumsal hafizada
onemli bir yer tutmaktadir. Zeytin tarimi etrafinda gelisen bu kiiltiirel
pratikler, topluluklar arasi sosyal baglan giiclendirmekte ve yerel kimligin
korunmasina katki saglamaktadir (UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu,
2024). Bu unsur, 2023 yilinda UNESCO tarafindan Insanligin Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi’ne dahil edilmistir.
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4. DUNYADAKI GASTRONOMIK SOMUT OLMAYAN

KULTUREL MIRAS UNSURLARINA ORNEKLER

4.1.Xeedho (Cibuti, 2023)

Cibuti’deki geleneksel diigiin ritiiellerinin bir parcasi olan xeedho,
sosyokiiltiirel acidan Onemli bir sembol olarak degerlendirilmektedir.
Xeedho, kayinvalidenin, kizinin evliliginin ilk haftasim1 kutlamak amaciyla
damadina sundugu bir yemektir. Geleneksel olarak xeedho, tereyaginda
kizartilmis ve ghee ile muhafaza edilen kurutulmus deve eti pargalarini
icermektedir. Bu etler, 6zel olarak oyulmus aga¢ kaplarin i¢ine konularak
korunur ve daha sonra aliiminyum folyo, deri ve deniz kabuklariyla siislenmis
sepetlere yerlestirilir. Bu estetik diizenleme, yalnizca bir yemek degil, ayni
zamanda bir sanat eseri olarak nitelendirilebilir ve hem manevi hem de maddi
anlamda biiyiik deger tasimaktadir. Xeedho yapim siireci, nesilden nesile
gayri resmi yollarla aktarilan bir bilgi ve deneyim aktarimi niteligindedir.
Gelinin annesi ve kadin akrabalar tarafindan hazirlanan bu yemek, yalnizca
bir hediye olarak degil, ayn1 zamanda evliligin baslangicini kutlayan bir bag

olarak da sunulur. Bu bag, yeni evlilerin aileleri arasinda sosyal ve duygusal
baglarin giiclenmesine katki saglar (UNESCO, 2024a).

N :
Sekil 1: Xeedho
Kaynak: UNESCO (2024a)

4.2. Dolma Yapim ve Paylasma Gelenegi, Kiiltiirel Kimligin Bir

Gostergesi (Azerbaybaycan, 2017)

Dolma gelenegi, et, sogan, piring, bezelye ve c¢esitli baharatlarla
hazirlanan kiigiik i¢ har¢larin taze ya da Onceden pisirilmis yapraklara
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sarilmasi veya sebzelerin i¢inin doldurulmasi suretiyle yapilan geleneksel bir
yemek hazirlama pratigidir. Bu gelenegin ismi, Tiirkge “doldurma”
kelimesinden tiiretilmistir ve dolmanin kendisi, farkl kiiltiirler ve topluluklar
tarafindan farkli tekniklerle hazirlanip aileler ve yerel topluluklar arasinda
paylasilmaktadir. Azerbaycan’in her kosesinde var olan bu gelenek, iilke
genelinde mutfak kiiltiirliniin merkezinde yer alan énemli bir unsur olarak
goriilmektedir. Dolma, Ozel giinler ve toplantilarda siklikla tiiketilen bir
yemek olmasinin yam sira, dayanigsma, saygi ve misafirperverlik gibi
degerlerin bir semboliidiir. Bu yemek, kusaklar aras1 aktarim yoluyla gelecek
nesillere iletilirken, tilkedeki etnik ve dini farkliliklar1 asan bir birlik unsuru
olarak one ¢cikmaktadir. Gelenegi yasatanlar, biiyiik 6l¢ciide geleneksel yemek
yapma bilgisine sahip kadinlardan olugsmakta ve dolma, sosyal ve kiiltiirel
etkinlikler c¢ergevesinde genis bir insan toplulugu tarafindan da
kullanilmaktadir. Dolmanin yapimi ve bilgisi genellikle ebeveynlerin
cocuklarina 6gretmesiyle aktarilirken, daha resmi bir egitim ise meslek
okullar1 ve ¢iraklik sistemi araciligiyla saglanmaktadir. Azerbaycan’da dolma
gelenegi genis bir toplumsal kabul gormiis ve iilke genelinde 6nemli bir
goriiniirliige sahiptir. Bu goriiniirliik, festivaller, meslek okullarindaki
egitimler ve dolma gelenegini konu alan yayinlar gibi ¢esitli farkindalik
yaratma faaliyetleri sayesinde korunmakta ve devam ettirilmektedir
(UNESCO, 2024b).

7 Sekil 2: Dolma yapim ve paylagma gelenegi
Kaynak: UNESCO (2024b)
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4.3.Napoliten ‘Pizzaiuolo’ Sanati (italya, 2017)

Napoli ‘Pizzaiuolo’ sanati, hamur hazirligindan odun atesinde pisirme
asamasina kadar dort temel adim igeren geleneksel bir mutfak uygulamasidir.
Bu siire¢, hamurun 6zel tekniklerle yogrulmasi, sekillendirilmesi ve pisirme
sirasinda firmncinin doner hareketini igeren incelikli bir zanaat olarak
tanimlanmaktadir. Napoli’nin Campania Bdolgesi’nde kok salmis olan bu
gelenek, yaklasik 3.000 Pizzaiuolo’nun yasadigi bu sehirde giiclii bir kiiltiirel
miras olarak varhigini siirdiirmektedir. Bu gelenek, {i¢c ana zanaatkar
kategorisi iizerinden yasatilir: Usta Pizzaiuolo, Pizzaiuolo ve firinci. Ayrica,
Napoli’deki pek cok aile de bu sanati evlerinde uygulayarak bu gelenegi
giinliik yasamlarina entegre etmektedir. Napoli pizzaiuolo sanati, yalnizca bir
pisirme teknigi degil, ayn1 zamanda sosyal etkilesimlerin, toplumsal
birlikteligin ve nesiller aras1 bilgi aktariminin onemli bir araci olarak 6ne
cikmaktadir. Ozellikle sosyal toplantilar ve aileler aras1 kiiltiirel aligveriste
onemli bir rol oynayan bu zanaat, Napoli’de bottega adi verilen ustalarin
calistig1 geleneksel atdlyelerde 6gretilmektedir. Geng ciraklar, bu atdlyelerde
ustalarini izleyerek pizzaiuolo sanatinin tim teknik detaylarmi 6grenirler
(UNESCO, 2024c).

Kaynak: UNESCO (2024c)
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4.4, Cin’de Geleneksel Cay Isleme Teknikleri ve iliskili Sosyal

Uygulamalar (Cin, 2022)

Cin’in geleneksel ¢ay isleme teknikleri, ¢ay yapragi toplama, isleme,
igme ve paylasma etrafinda gelisen bir dizi bilgi ve beceriyi kapsamaktadir.
Alt1 ana kategoriye ayrilan cay tiirleri (yesil, sar1i, koyu, beyaz, oolong ve
siyah) dogal kosullar ve yerel gelenekler dogrultusunda gelistirilmistir.
Ayrica, yeniden islenmis caylar ile toplamda 2.000’den fazla farkli ¢ay tirtinii
ortaya cikmistir. Cay, Cin toplumunda giinlik yasamin ayrilmaz bir
parcasidir ve gesitli sosyal baglamlarda, evlerde, is yerlerinde ve torenlerde
tiikketilir. Cayla iliskili sosyal uygulamalar, topluluklar arasinda kimlik ve
stirekliligi gliclendiren bir rol {istlenir. Bu bilgi ve beceriler, aileler ve ¢iraklik
yoluyla aktarilirken, ¢ay iireticileri, ¢ift¢iler ve ¢ay eslik¢isi hamur isi ustalari
gibi ¢esitli tagiyicilar tarafindan korunmaktadir (UNESCO, 2024d).

Sekil 4: Cin’de geleneksel ¢ay isleme teknikleri ve ilikili ssyal uygulamalar
Kaynak: UNESCO (2024d)

4.5.Baget Ekmegin Zanaatkar Bilgisi ve Kiiltiirii (Fransa, 2022)

Baget, Fransa’nin en ¢ok tercih edilen ve kiiltiirel anlamda biiyiik bir
oneme sahip geleneksel ekmek tilirlerinden biridir. Sadece dort temel
malzemeyle (un, su, tuz ve maya) yapilmasina ragmen, iiretim siireci son
derece hassas ve uzmanlik gerektiren bir dizi agamay1 icermektedir. Bu siireg;
malzemelerin dogru oranlarda tartilmasi, yogurma islemi, fermantasyon,
hamurun bdliinmesi ve elle sekillendirilmesi, firincinin kendine 6zgii bir
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imzast olarak goriilen hamura s1g kesikler atilmasi ve son olarak pisirme
asamalarindan olugmaktadir. Bagetin iiretiminde kullanilan bu teknikler,
sicaklik ve nem gibi cevresel faktorlere gore degisiklik gosterebilmekte ve
her firincinin bageti kendine 6zgii bir karakter kazanmaktadir. Baget iiretimi,
teknik bilgi ve ustalik gerektirdigi gibi, giin boyunca kiigiik partiler halinde
pisirilerek taze tutulmasi da bu ekmegi digerlerinden ayiran 6nemli bir
unsurdur. Bagetin gevrek dis kabugu ve yumusak, ¢ignenebilir i¢ dokusu,
tiikketiciye belirli bir duyusal deneyim sunmaktadir. Tiiketim aligkanliklar1 da
kiiltiirel baglamda dikkate degerdir; baget, aile yemeklerinden restoranlara,
okul ve is kafeteryalarina kadar pek ¢ok sosyal ortamda diizenli olarak
tilketilmektedir. Ayrica, Fransa’da firnlara yapilan giinliik ziyaretler ve
bagetin uzun sekline uygun olarak tasarlanmis raflarda sergilenmesi gibi
tiketim pratikleri de bu ekmegin toplumsal ve kiiltiirel Onemini
pekistirmektedir. Baget yapimina iliskin bilgi ve beceriler, genellikle is
tabanli egitim ve ¢iraklik yoluyla nesilden nesile aktarilmaktadir (UNESCO,
2024e).

Sekl 5: Baget ekmegin zanaatkar bilgisi ve kiiltiiri
Kaynak: UNESCO (2024e)

4.6. Geleneksel Meksika Mutfagi-Atalardan Kalma, Devam Eden

Topluluk Kiiltiirii, Michoacan Paradigmasi (Meksika, 2010)

Geleneksel Meksika mutfagi, tarimsal uygulamalar, ritiiel pratikler,
asirlik beceriler ve toplumsal geleneklerin birlesiminden olusan karmasik bir
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kiiltiirel model olarak tamimlanabilir. Bu mutfak gelenegi, temel gida
maddeleri olan misir, fasulye ve chili iizerine insa edilmistir ve bu iiriinlerin
yetistirilmesinde milpa ve chinampa gibi 0zgiin tarimsal teknikler
kullanilmaktadir. Misirin nixtamalizasyonu, besin degerinin artirilmasinda
kritik bir rol oynayan bir pisirme islemidir ve mutfak kiiltiirinlin temel
bilesenlerinden biridir. Ayrica, 6glitme taslari ve tas havanlar gibi geleneksel
mutfak aletleri, Meksika mutfaginin  6zgiinliigiiniic ve ¢esitliligini
yansitmaktadir. Yerel malzemeler, 6rnegin domates, avokado, kakao ve
vanilya, geleneksel yemeklerin  lezzetini ve  besin igerigini
zenginlestirmektedir. Giinliik yasamda tiiketilen tortillalar ve tamales,
Meksika mutfaginin sembolik unsurlar1 arasinda yer almakta olup, kiiltiirel
kimlik ve sosyal baglar1 giiclendirmede Onemli bir islev gdrmektedir.
Michoacan Eyaleti’nde ve iilke genelinde, geleneksel mutfak bilgilerini
stirdiiren kadin as¢ilardan olusan kolektifler, toplumsal kimligin ifade
edilmesi ve sosyal dayanismanin gii¢lendirilmesi acisindan 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu ¢abalar, geleneksel Meksika mutfaginin siirdiiriilebilir
kalkinma perspektifinden degerini vurgulamaktadir (UNESCO, 2024f).

Sekil 6: Geleneksel Meksika mutfagi
Kaynak: UNESCO (2024f)
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5. SONUC

Somut olmayan kiiltiirel miras, toplumlarin sosyal kimliklerini
sekillendiren, kusaklar boyunca stirdiiriilen ritiieller, gelenekler, degerler ve
bilgi sistemlerinden olusarak, kiiltiirel siireklilik agisindan temel bir islev
gormektedir. Bu miras, bireylerin ve topluluklarin  kendilerini
tanimlamalarinda, kolektif bir kimlik olusturma ve koruma siirecinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu baglamda gastronomi, sadece beslenme aliskanliklarini
degil, ayn1 zamanda toplumlarin tarihsel ve kiiltiirel siirekliligini saglama
stirecinde etkin bir rol listlenmektedir. Yemek tarifleri, pisirme teknikleri ve
sofra diizenlemeleri gibi gastronomik pratikler, her toplumun kendine 6zgi
tarihsel, sosyal ve cografi 6zelliklerini yansitarak somut olmayan kiiltiirel
mirasin en gli¢lii tagtyicilar arasinda yer almakta ve bu unsurlar araciligiyla
topluluk belleginin siirekliligini saglamaktadir. Bu kitap boliimi, Tiirkiye ve
diinyadaki somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarini gastronomi
perspektifiyle ele alarak, somut olmayan kiiltiirel miras ile gastronomi
arasindaki iliskiyi incelemektedir.

Tirkiye’de keskek, mesir macunu, Tiirk kahvesi, ince ekmek yapimi,
cay, iftar ritiieli ve zeytin yetistiriciligi gibi unsurlar, yalnizca beslenme
aligkanliklarini degil, ayn1 zamanda toplumsal baglari, kimligi ve sosyal
etkilesimleri yansitan degerler olarak Onem tagimaktadir. Keskek, ozel
giinlerde bir araya gelen topluluklarin ortak ¢abasiyla hazirlanirken, mesir
macunu festivali toplumsal birlik ve saglik dilekleriyle yerel ve kiiltiirel
miras1 yagatmaktadir. Tiirk kahvesi, yalnizca bir igecek degil, sosyallesmenin
ve dostluklarin pekistirildigi bir ritiieldir. Cay kiiltiirii ise, misafirperverligin
simgesi olarak her giin yasatilan bir gelenek olup, topluluklar arasindaki
giicli bagi temsil etmektedir. Bu unsurlar, yerel kiiltiirleri yasatirken
toplumsal hafizay1 koruyan, bireyleri toplumlarina baglayan ve dayanismay1
tesvik eden sembolik degerler tagimaktadir.

Benzer sekilde, diinya genelinde Cibuti’nin xeedho yemegi,
Azerbaycan’m dolma yapimi ve paylasimi, Italya’nin Napoli pizzasi, Cin’in
cay isleme sanati, Fransa’nmin baget ekmegi ve Meksika’nin geleneksel
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mutfagi, somut olmayan kiiltiirel mirasin kiiresel 6rneklerini olugturmaktadir.
Xeedho yemegi, diigiin ritiiellerinde aile baglarinin giiclendirilmesine katki
saglayan bir sembolken, Napoli pizzas: Italya’da nesiller boyu aktarilan
zanaat ve toplumsal paylasim unsuru olarak devam ettirilmektedir. Cin’in ¢ay
isleme teknikleri, bireyleri kiiltiirel mirasa baglayan bir 68e olarak sosyal
etkilesimi tesvik etmekte, Meksika nin geleneksel mutfag: ise misir, fasulye
ve chili gibi ana besin maddeleri etrafinda toplumsal kimligi ve ritiiel pratigi
yasatmaktadir. Tiim bu 6rnekler, kiiltlirel mirasin bireylerin kimlik insasinda
ve topluluklarin kendine 6zgii kiiltlirel degerlerini koruyarak yasatmasinda
gastronominin ne denli 6nemli oldugunu gozler 6niine sermektedir.

Yukaridaki 6rneklerin de gosterdigi gibi, somut olmayan kiiltlirel miras
toplumlarin ~ kimliklerini yansitan bir ayna gdrevi gOrmektedir.
Gastronominin, bu mirasin korunmasi ve nesilden nesile aktarilmasindaki
rolii, ayn1 zamanda toplumsal kimligin insas1 ve gili¢clendirilmesine de katki
saglamaktadir. Gilinlimiizde, hizli kentlesme, kiiresellesme ve teknolojik
gelismelerin etkisi altinda bir¢cok geleneksel pratik modern yagamin hizina
ayak uydurmaya calisirken, unutulma riskiyle kars1 karstya kalmaktadir. Bu
baglamda, gastronomik mirasin korunmasi ve kiiltiirel siirdiiriilebilirligin
saglanmasi, bireylerin kendi kokleriyle baglantilarini gii¢lendirirken, aym
zamanda topluluklar arasinda dayamismayi ve ortak kiiltiirel degerlere
baglilig1 pekistirmektedir.

Gastronomik pratiklerin UNESCO’nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Listesi’ne dahil edilmesi, bu unsurlarin uluslararasi diizeyde taninmasina ve
korunmasmma katki saglamakta; topluluklarin kiiltiirel —miraslarim
stirdiiriilebilir kilmak i¢in genis capli destek mekanizmalar1 olugturmaktadir.
Bu listeye giren her bir unsur, kiiltiirel degerlerin evrensel dnemini ortaya
koyarken, toplumlar i¢in bu mirasi canli tutmanin ve gelecege tasimanin ne
kadar 6nemli oldugunu bir kez daha gozler 6niine sermektedir. Bu sayede,
gastronomik miras sadece yerel degil, ayn1 zamanda kiiresel bir deger olarak
ele alinmakta, toplumlar arasinda Kkiiltiirel farkindalik ve dayanisma
artmaktadir.



137/ GASTRONOMIK AKIMLAR-III

KAYNAKCA

Aksoy, M. ve Sezgi, G. (2015). Gastronomi turizmi ve Giineydogu Anadolu Bélgesi
gastronomik unsurlar1. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3(3), 79-
89.

Aliagaoglu, A. (2004). Sosyo-kiiltiirel miras turizmi ve Tirkiye’den &rnekler.
Cografi Bilimler Dergisi, 2(2), 50-64.

Aslan, Z. ve Ardemagni, M. (2006). Introducing young people to the protection of
heritage sites and historic cites. Publications of ICCROM.

Bayram, U. (2018). Gastronomik kiiltiirel miras olarak Buldan Giinbali. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 6(1), 361-371.

Boztoprak, B. (2021). Somut olmayan kiiltiirel miraslarin yaratict turizm
kapsaminda degerlendirilmesi, ince ekmek yapimi ve paylasimi gelenegi,
Erzurum érnegi. Yiksek Lisans Tezi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Giimiishane
Universitesi, Giimiishane.

Burke, P. (2006). Kiiltiir tarihi. (M. Tuncay, Cev.) Istanbul Bilgi Universitesi
Yaynlari, istanbul.

Demirbulat, O. G., Saat¢i, G. ve Avcikurt, C. (2015). Bursa’nin somut kiiltiirel
varliklarina yonelik ©grencilerin algilari: Harmancik MYO 6rnegi.
Giimiishane Universitesi Sosyal Bilimler Elektronik Dergisi, 12, 63-86.

Deniz, T. ve Yavas, B. (2020). Karsilastirmali bir kiiltiirel cografya arastirmasi:
Bulak ve Yazikdy (Safranbolu) kirsalinda keskek yapimi ve kiiltiirii. Journal
of Humanities and Tourism Research, 10(3), 680-689.

Duman, H. and Avcikurt, C. (2023). Evaluation of local dishes as an intangible
cultural heritage value in terms of gastronomy tourism: The case of Ayvalik.
Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(2), 548-557.

Duman, H. ve Avcikurt, C. (2024). Somut olmayan kiiltiire] miras degeri olarak
yoresel yiyeceklerin duyulma, tiketilme ve begenilme diizeylerinin
belirlenmesi: Edremit korfezi 6rnegi. Journal of Gastronomy, Hospitality and
Travel, 7(2), 386-396.

Er, Z. ve Karakus, N. (2023). Somut olmayan kiiltiirel miras sozIlii gelenek ve
anlatimlar tutum Olgegi gelistirme c¢aligmasi. Motif Akademi Halkbilimi
Dergisi, 16(41), 52-68.



GASTRONOMIK AKIMLAR-III | 138

Hegarty, J. (2005). Developing “subject fields” in culinary arts, science, and
gastronomy. Journal of Culinary Science ve Technology, 4(1), 5-13.

Kalay, H. A. ve Yildiz, S. (2017). Akdamar Anit Miizesi’nin (kilisesi) tarihsel
siirecleri ve kiiltiirel miras turizmi agisindan énemi. Bitlis Eren Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 6(1), 121-136.

Karhan, J. (2021). Toplumsal ve kiiltiirel bir icecek: “Tiirk kahvesi”. Karadeniz
Uluslararast Bilimsel Dergi, 52, 149-165.

Kloskowska, A. (1970). The conception of culture according to Karl Marx. The
Polish Sociological Bulletin, 21, 5-16.

Kurt, B. (2020). Somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarindan ydresel yiyecekler:
Kinali ekmek. Motif Akademi Halkbilimi Dergisi, 13 (29), 20-32.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 (2009). Turizm Belgeli Tesis Istatistikleri—2008. T.C.
Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yatirim ve Isletmeler Genel Miidiirliigii, Ankara.

Manisa Valiligi (2024). Uluslararasi Manisa Mesir Macunu Festivali'nde 484. kez
eller sifaya acildi.  http:/lwww.manisa.gov.tr/uluslararasi-manisa-mesir-
macunu-festivalinde-484-kez-eller-sifaya-acildi, (Erisim Tarihi: 15.10.2024).

Oguz, M. O. (2008). SOKUM’iin korunmasi sézlesmesine giden yolda 1989 tavsiye
karari. Milli Folkor, 20(80), 26-32.

Oguz, M. O. (2013). Terim olarak somut olmayan kiiltiire] miras. Milli Folklor,
25(100), 5-13.

Sarica, V., Tasarer, E. ve Batman, O. (2023). UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras Listesi’nde yer alan Tiirk geleneksel sohbet toplantilarina helal turizm
irtinii perspektifinden bakig. Academic Platform Journal of Halal Lifestyle,
5(1), 37-52.

Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi S6zlesmesi (2003). Somut Olmayan

Kiiltiirel Mirasin Korunmast Sozlesmesi.
https://ich.unesco.org/doc/src/00009-TR-PDF.pdf, (Erigim Tarihi:
13.12.2024).

Sahin, B., Avcikurt, C., Soylu, B. C., Duman, H. ve Salk, S. (2021). Diinya mirast
ve turizm UNESCO programlar ve uygulamalar. Ankara: Detay Yayincilik.

Sat, R., Sezen, T. S. ve Dogdubay, M. (2023). Tiirkiye’de gastronomi egitiminin
tarihi ve gelisimi. Anatolia: Turizm Arastirmalart Dergisi, 34(3), 318-334.

TDK (2024). Giincel Tiirkce sozliik. https://sozluk.gov.tr/, (Erisim Tarihi:
21.10.2024).


https://ich.unesco.org/doc/src/00009-TR-PDF.pdf
https://sozluk.gov.tr/

139/ GASTRONOMIK AKIMLAR-III

Tiirker, A. ve Celik, 1. (2012). Somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarinin turistik
tiriin olarak gelistirilmesine yonelik alternatif oneriler. Yeni Fikir Dergisi, 9,
86-98.

Tiirkiye Kiltiir Portali (2024). Mesir Macunu Festivali.
https://www.kulturportali.gov.tr/portal/mesirmacunufestivali, (Erisim Tarihi:
15.10.2024).

UNESCO (2024a). Xeedho. https://ich.unesco.org/en/USL/xeedho-02001, (Erisim
Tarihi: 24.10.2024).

UNESCO (2024b). Dolma making and sharing tradition, a marker of cultural
identity. https://ich.unesco.org/en/RL/dolma-making-and-sharing-tradition-a-
marker-of-cultural-identity-01188, (Erisim Tarihi: 24.10.2024).

UNESCO (2024c). Art of Neapolitan ‘Pizzaiuolo’. https://ich.unesco.org/en/RL/art-
of-neapolitan-pizzaiuolo-00722, (Erisim Tarihi: 24.10.2024).

UNESCO (2024d). Traditional tea processing techniques and associated social
practices in China. https://ich.unesco.org/en/RL/traditional-tea-processing-
technigues-and-associated-social-practices-in-china-01884, (Erisim Tarihi:
24.10.2024).

UNESCO (2024e). Artisanal know-how and culture of baguette bread.
https://ich.unesco.org/en/RL/artisanal-know-how-and-culture-of-baguette-
bread-01883, (Erisim Tarihi: 24.10.2024).

UNESCO (2024f). Traditional Mexican cuisine - ancestral, ongoing community
culture, the Michoacdn paradigm. https://ich.unesco.org/en/RL/traditional-
mexican-cuisine-ancestral-ongoing-community-culture-the-michoacan-
paradigm-00400, (Erisim Tarihi: 24.10.2024).

UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu (2024). UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras Listeleri. https://www.unesco.org.tr/Pages/126/123/UNESCO-Somut-
Olmayan-K%C3%BClIt%C3%BCrel-Miras-Listeleri, (Erisim Tarihi:
15.10.2024).

Varol, F. (2018). Ince ekmek yapimi ve paylasimi gelenegi: Lavas, katrima, jupka,
yufka (2016) Geleneksel toren keskegi (2011) Tiirk kahvesi ve gelenegi (2013)
(Editorler), Karaman, A., Saymn, K. ve Ates, A. Tiirkiye’nin UNESCO
degerleri ve turizm potansiyeli i¢inde. (s. 342-356). Egitim Yayinevi, Konya.


https://www.unesco.org.tr/Pages/126/123/UNESCO-Somut-Olmayan-K%C3%BClt%C3%BCrel-Miras-Listeleri
https://www.unesco.org.tr/Pages/126/123/UNESCO-Somut-Olmayan-K%C3%BClt%C3%BCrel-Miras-Listeleri

GASTRONOMIK AKIMLAR-III | 140



141| GASTRONOMIK AKIMLAR-III

BOLUM 7
ENO-GASTRONOMI
Ogr. Gor. Dr. Ahmet CETIN?

DOI: https://dx.doi.org/10.5281/zenodo.14568636

'Pamukkale Universitesi, Denizli Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Seyahat, Turizm
ve Eglence Hizmetleri Boliimii, Denizli, Tiirkiye. cetina@pau.edu.tr, Orcid 1D: 0000-0002-
0753-8175


mailto:cetina@pau.edu.tr

GASTRONOMIK AKIMLAR-III | 142



143| GASTRONOMIK AKIMLAR-III

GIRiS

Yiyecek ve igecegin hazirligi, iretimi ve sunumundaki biitiin
stireclerin bilim ve sanat ile ele alinarak gergeklestirilmesi olarak ifade
edilen gastronomi, iilkeler ve bolgeler i¢in en Onemli turistik ¢ekim
unsurlarindan biri haline gelmistir. Insanlarin temel ihtiyaglarindan biri olan
beslenme, zamanla kiiltiirel ¢esitlilik ve birikim ile birlikte estetik ile
biitiinlesmistir. Bunlarin yaninda gida triinlerinin bilesimleri ve besin
degerleri, gelisen ve farklilasan iiretim teknikleri, kimyasal uygulamalar gibi
stiregler yiyecek iiretimine entegre edilmis ve gastronomi kavrami ortaya
cikmistir (Yilmaz ve Yonet Eren, 2019). Yemek ile ilgili her seyi ihtiva
eden ve bir iletisim sekli olan gastronomi; yiyecek ve igeceklerin tiretimini
ve tliketimini, hangi yiyeceklerin yenildigini, yiyeceklerin ni¢in yenildigini,
yiyeceklerin nasil ve kim i¢in hazirlandigini, inanglar1, degerleri, sagligi,
felsefeyi, dini, ¢evreyi, kisiler ve toplum i¢in olan etik kurallarini1 ve daha
pek ¢ok hususu i¢erdiginden genis bir alam kapsamaktadir (Santich, 2007).

Gilinlimiizde 6nemli bir turizm ¢ekiciligi ve turizm tiirii haline gelen
gastronomi turizmi, bir bolgenin sahip oldugu yemek ve igecekleri yerinde
deneyimlemek ya da yeme-igmeyle ilgili herhangi bir etkinlige katilmak
amaciyla gerceklestirilen seyahatleri ifade etmektedir (Hall vd., 2003).
Gastronomi turizmi, genellikle yemek i¢in seyahat eden kitleyi hedef alsa da
farklr turist gruplarinin da deneyimleyebilecegi, paylasimi tesvik eden, yil
boyunca gerceklestirilebilen, yerel ekonominin degerini ve dnemini artiran,
ayn1 zamanda destinasyonun pazarlanmasina ve rekabet giicline katki
saglayan bir turizm tiirii olarak 6ne ¢ikmaktadir (Deniz ve Atisman, 2017).
Yiyecek ve igecek deneyimleri destinasyonlar i¢in ¢ok onemlidir, ¢iinkii
katithm ve yere baglilik duygularim giiclii bir sekilde etkilemektedirler
(Henderson, 2009). Bir turistik destinasyonu ziyaret etme nedeni ne olursa
olsun, gastronomik deneyimler; genel seyahat deneyimine iliskin algi ve
memnuniyetin belirlenmesinde rol oynamakta, turistlerin tutum, karar ve
davraniglarint etkilemektedir (Macionis, 1998; Hjalanger ve Corigliano,

2000). Gastronomi turizminin ilgi alani olarak goriilen temel unsurlar ise
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6zgilin yemek ve saraptir (Hall ve Mitchell, 2007; Groves, 2001). Bu yiizden
yemek ve sarabin uyumu gastronomi literatiirinde ©nemli bir yer
tutmaktadir.

Eno-gastronomi, yiyecek ve sarap arasindaki karmagsik iligkiyi
kapsayan bir terim olarak, 6zellikle gastronomi mirasiyla iinlii bolgelerde
turizm sektoriiniin dnemli bir alan1 olarak ortaya ¢ikmistir. Bu kavram, bir
destinasyonun gastronomik olanaklarini 6n plana ¢ikarmakla kalmayip, ayni
zamanda bu deneyimlere eslik eden kiiltiirel, tarihi ve bilimsel yonlerini de
vurgulayarak daha genis ¢ergevede bir yaklasim saglar. Eno-gastronomiye
son yillarda artan 1ilgi, turistlerin seyahat biit¢elerinin yaklasik %20-30’unun
yiyecek ve igeceklere ayrildigini gosteren verilerle birlestiginde ve
ziyaretcilerin  bir destinasyona c¢ekiminde ve destinasyon sadakati
yaratilmasinda bu kavramin onemi ortaya c¢ikmaktadir (Gennari, 2022).
Ornegin Italya’yr ziyaret eden her dért turistten biri Italya’yr ozellikle
yemek ve sarap i¢in ziyaret etmektedir (Bellia vd, 2021). Bu da gosteriyor
ki eno-gastronomi, turizm destinasyonlari i¢in 6nemli bir ¢ekicilik unsuru
olabilmektedir. Giiniimiizde sarap rotalar1 ve gastronomik deneyimler,
turistik destinasyonlarin cazibesini artiran unsurlar arasindadir (Hjalager,
2004). Unutulmaz gastronomik deneyimler destinasyonlar i¢in son yillarda
Oonemi artan deneyim tiirleri arasindadir ve turizm igletmeleri pazarda
rekabetci olmak ve rekabet¢i kalmak icin oldukca fazla ragbet géren bu
unsurlar1 sunmaya caligmaktadir (Stone vd., 2018). Bu disiplinler arasi
alan, sarap tiretimi, mutfak gelenekleri ve turizmi entegre ederek kapsamli
bir duyusal deneyim yaratma kabiliyeti nedeniyle 6nem kazanmistir.

1. ENO-GASTRONOMI TANIMI VE ONEMI

Eno-gastronomi, Yunanca sarap anlamina gelen oinos kelimesinden
tireyen “eno” (Wiktionary, 2024a) ve iyi yemek yeme sanati veya bilimi
olan ve Yunanca gastronomia “gastronomi” (Wiktionary, 2024b)
kelimelerinden tiiretilmis bir terimdir. Gastronomi ¢alismalarinda 6nemli bir
yeri olan bu alan, sarabin incelenmesini ve takdir edilmesini mutfak
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gelenekleriyle birlestirerek, her iki lezzeti de gelistirmek i¢in yiyecek ve
sarabin uyumlu bir sekilde eslestirilmesine odaklanir. Bir anlamda sarap ve
yemek arasindaki uyumun nasil yakalanacagmm bilme sanati (Oztiirk ve
Kog, 2023) olarak ifade edilmektedir. Ancak eno-gastronomi, sadece sarap
ve yemegi eslestirmekten daha fazlasidir; yiizyillar boyunca gelismis bir
sanat sekli olarak ifade edilebilir. Lenoir (2001) gibi akademisyenler, eno-
gastronominin yalnizca yemek ve sarap eslestirmesinden ibaret olmadigini,
ayn1 zamanda bu ikisinin kiiltiirel ve tarihsel baglamlarini anlamay1 da
icerdigini vurgulamaktadir.

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO), sarap ve
gastronomi turizminde 6nemli bir artis oldugunu bildirerek, siirdiirtilebilir
turizmin tesvik edilmesinde ve kiiltliirel mirasin korunmasinda 6nemli bir
yeri oldugunu belirtmektedir (UNWTO, 2024). Eno-gastronominin etkisi
yemek masasinin Otesine gecerek ekonomik kalkinmayi, siirdiiriilebilirligi
ve kiiltlirel diplomasiyi etkilemektedir. Sarap yollar1 ve ciftlikten masaya
restoranlar gibi girisimler, eno-gastronominin toplum katilimini nasil tegvik
ettigini ve cagdas zevklere uyum saglarken geleneksel uygulamalari nasil
korudugunu goéstermektedir (Miele ve Murdoch, 2002).

Toplumsal kiiltiirii yansitan ve gastronomik zevki birbirine baglayan
eno-gastronomi, bu niteligi sayesinde kiiltiirel mirasin korunmasinda ve
aktarilmasinda 6nemli rol iistlenmektedir. Fransa, Italya ve Ispanya gibi
bolgelerde, eno-gastronomi, nesilden nesile aktarilan gelenekleri yansitan
bir yasam bigimidir (Pellegrini, 2017). Ornegin, italya’da, belirli bir sarabin
tiretildigi dogal ¢evreyi ifade eden hem sarap hem de gastronomik tirtinlerin
Ozglinligliniic  vurgulamak i¢in kullanilan terroir kavrami, sarabin
ozelliklerine uygun yerel yemeklerin belirlenmesinde 6nemli bir rol
oynamaktadir (Bastianich ve Lynch, 2012). Terroir, bir iiriiniin yetistigi
yerin cografi, iklimsel ve kiiltiirel Ozelliklerinin yansimasimi da ifade
etmektedir (Barham, 2003). Bu gelenekler, eno-gastronominin bdolgesel
kimliklere nasil katkida bulundugunu gozler oOniine sererek, bir yemegin
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lezzetinin ve yemege eslik eden sarabin yerel toprak, iklim ve kiiltiirden ne
derece etkilendigini vurgulamaktadir.

2. ENO-GASTRONOMI TARIHSEL KOKLERI

Sarap ve yemek eslestirme uygulamalari, sarabin hem beslenmenin
hem de kiiltiiriin temel unsuru olarak kabul edildigi antik uygarliklara kadar
uzanmaktadir (Johnson, 1989). Sarap, Mezopotamya ve Misir gibi
medeniyetlerde hem dini ritliellerde hem de sosyal etkinliklerde énemli bir
rol oynamistir (McGovern, 2003). Sarap, uluslararasi mutfaklarda
yemeklere eslik eden, insanlik tarihinde de derin ge¢mise sahip bir icecektir
(Harrington, 2005; Koone vd., 2014). Antik Yunanlilar ve Romalilar, farkli
yiyeceklerle  sarap  eslestirmeyi  Onemsemis, {lizim  baglarinin
yetistirilmesinde ve sarabin yemekle eslestirilmesinin felsefi ve pratik
temellerinin olusturulmasinda énemli bir rol oynamislardir. Ayrica bununla
yetinmemis ve tatlar arasindaki denge ve karsithgi sergileyen gorkemli
ziyafetler diizenlemislerdir (Smith, 2004). Bu ziyafetler toplumsal baglarin
giiclenmesine de olanak saglamistir (Dalby, 1996). Romalilar, sarap
iiretiminde ve tiiketiminde teknik gelismelerle bu kiiltiirii zenginlestirmistir.
Roma Imparatorlugu’nun genislemesiyle sarap, Akdeniz’den Avrupa’nin i¢
bolgelerine kadar yayilmis ve cesitli kiiltiirel etkilerle sekillenmistir (Unwin,
1991).

Orta Cag’da ise sarap iretimi ve mutfagin gelismesinde en onemli
faktdor manastirlar olmustur. Orta Cag’da manastirlarin sarap lretimi
konusundaki katkisi, Hristiyanlik baglaminda dini ritiieller ve ticari
faaliyetlerle birleserek eno-gastronominin daha da gelismesine yol agmustir.
Avrupa’daki manastir topluluklar1 sarapgilik ve mutfakta miikemmellik
sanatin1 korumus ve gelistirmistir. Sistersiyen tarikati gibi dini topluluklar
sarap Uretimi konusunda uzmanlasmis ve pek cok alanda iiziim baglari
olusturmuglardir. Tarikatin merkezi Burgonya 12. ve 13. y.y.’larda
Fransa’nin en iyi sarap bolgesi olarak bilinirmis. Burada yer alan Citeaux

Rahibe manastir1, giiniimiizde diinyanin en iinlii bagcilik merkezlerinden
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biri durumuna gelmis ve Clos-Vougeot’daki caligmalar eno-gastronomi
alaninda onciiliik etmistir (Gimpel, 2004). Manastirlar genellikle {iziim
baglar1 isletmis, pek cok yemek-sarap eslestirme denemeleri gerceklestirmis
ve en Onemlisi yemek tariflerini kaydederek bugiin hala devam eden
bolgesel mutfaklarin olusmasinda ve gelismesinde etkili olmuslardir
(Campbell, 2015).

Ronesans donemi, sarap ve gastronomi iliskisinde bir doniim noktasi
olarak kabul edilir. Bu donemde Avrupa’da sanat, edebiyat ve mutfak
kiiltiirleri gelismis ve sofra diizeni ile sarap se¢imi sosyal statiiniin bir
gostergesi haline gelmistir (Montanari, 2011). Ozellikle Fransa ve ltalya
gibi llkeler, bu kiiltiirel birikimi sarap iretim bolgeleriyle (Bordeaux,
Toscana) birlestirerek eno-gastronomiyi gastronominin O6nemli bir alt
disiplini haline getirmistir.

Modern eno-gastronomi kavrami, ancak 20. yiizyillda gastronomi
turizminin yiikselisi ve bolgesel mutfaklar ile saraplara yonelik kiiresel
ilginin artmasiyla birlikte belirginlesmeye baglamistir. Modern donemde
eno-gastronomi, kiiresellesme ve turizm ile ¢ok daha genis bir anlam
kazanmistir. EZitim ve arastirma kurumlarinin eno-gastronomi alanindaki
caligmalarinin artmasi, bu disiplinin akademik bir kimlik kazanmasini
saglamistir. Ornedin, sarap ve yemek eslesmelerinin bilimsel temellere
dayandirilmast hem gastronomik tatmin hem de kiiltiirel degerler a¢isindan
onemli katkilar sunmaktadir (Charters ve Pettigrew, 2006). Sarap tadimi ve
gastronomi turlar1 hem ekonomik hem de kiiltiirel baglamlarda {ilkelerin
tanittiminda 6nemli bir arag¢ haline gelmistir (Hall vd., 2009). Bu dénemde,
sarap ve yemek eslestirmesi, tat profilleri ve kimyasal uyumluluk {izerine
yapilan bilimsel ¢calismalarla desteklenen bu alan bir sanat tiirii olarak ifade
edilir hale gelmistir. Giinlimiizde eno-gastronomi, Fransa’daki Bordeaux,
Italya’daki Toskana ve Amerika Birlesik Devletleri’ndeki Napa Vadisi gibi
birgok sarap lireten bdlgenin kimliginin ayrilmaz bir par¢asidir. Bu bolgeler,
yerel mutfak mirast ile bagcilik arasindaki etkilesimi kesfetmek isteyen

sarap meraklilar1 ve gastronomlar i¢in kiiresel merkezler haline gelmistir.
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3. GASTRONOMI VE ENO-GASTRONOMI

Gastronomi, yemek hazirlama, sunum ve tiikketim siireglerini; tarihsel,
kiiltiirel ve sosyal baglamlariyla inceleyen genis bir alandir (Montanari,
2011). Sadece yemekle simirli kalmayarak kiiltiir, cografya, sanat ve tarih
gibi farkli disiplinlerden beslenir. Gastronomi, yemegin toplumsal
baglamini1 anlamaya odaklanirken, modern ¢agda saglik, siirdiiriilebilirlik ve
teknoloji gibi alanlara da yonelmistir. Eno-gastronomi ise, gastronominin
bir alt disiplini olarak, sarap ve yemek iliskisini ele alir. Sarap iiretimi,
tadimi ve yemekle olan uyumu, eno-gastronominin temel ¢aligma alanlarini
olusturur (Charters ve Pettigrew, 2006). Eno-gastronomi, yerel terroir
(cografi ve iklimsel Ozellikler) anlayisina dayanarak hem sarap hem de
yemek kiiltiiriinii bir arada degerlendiren bir bakis a¢is1 sunar.

Gastronomi ve eno-gastronomi, yerel ve kiiresel etkiler agisindan
farkli yonlere sahiptir. Gastronomi, farkli kiiltiirlerin yemek aligkanliklarini
birlestirerek evrensel bir dil yaratmaya g¢alisirken, eno-gastronomi yerel
terroir Ozelliklerini vurgular (Barham, 2003). Gastronomi, siirdiiriilebilirlik
ve ¢evre dostu tarim uygulamalart gibi modern sorunlarla daha genis 6lcekte
ilgilenirken, eno-gastronomi bagcilik ve sarap tiretiminde siirdiiriilebilirligi
on planda tutar (Hall vd., 2009). Sarap endiistrisinde organik {iretim ve
karbon ayak izi gibi kavramlar, eno-gastronominin siirdiiriilebilirlik
cergevesinde incelenmesini saglar. Gastronomi ve eno-gastronomi
arasindaki farklar, disiplinlerin odak noktalari, metodolojileri ve tarihsel
gelisimleri baglaminda belirginlesir. Gastronomi, yemek kiiltiiriinii genis bir
cercevede ele alirken, eno-gastronomi bu ¢ergevede sarap ve yemek uyumu
lizerine yogunlagir. Her iki alan da kiiltlirel mirasin korunmasi, turizm ve
stirdiirtilebilirlik gibi konular agisindan 6nem tasir. Ancak eno-gastronomi,
sarap tiretimi ve tadimi baglaminda gastronomiye kiyasla daha spesifik bir
uzmanlik alani sunar. Bu iki disiplinin bir araya gelisi, yerel kiiltlirlerin
tanitiminda ve gastronomik deneyimlerin zenginlestirilmesinde 6nemli bir
rol oynar. Odak noktalar1 ve uygulamalar agisindan gastronomi ve eno-
gastronomi arasindaki farklar Tablo 1’de verilmektedir.
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Tablo 1: Gastronomi ve eno-gastronomi arasindaki farklar

Ozellik H Gastronomi HEno-Gastronomi

Yemek hazirlama, sunum, |[Sarap tiiretimi, tadimi ve yemek-
Odak Alam . . .

tiiketim, kiltir ve tarih. sarap uyumu.

. . . arap tadim teknikleri, terroir
Antropoloji, tarih, kiiltiirel analiz, Sarap

Metodoloji B g analizleri, kimyasal ve duyusal
cografi baglamlar. i
analizler.
Kiiltiirel Yemeklerin ve yemek ||Sarap ve yerel yemeklerin kiiltiirel
iiltiire
. aligkanliklarinin  kiiltiirel kimlik ([bir araya gelisi (6r. Fransa’nin
Baglam

tizerindeki etkisi. Bordeaux bolgesi).

Turizm  ve|| Gastronomik turizm, restoranlar, ||Sarap rotalari, bag turizmi ve sarap
Ekonomi yerel yemeklerin tanitimu. tadim etkinlikleri.

Bu iki alan arasindaki temel fark, gastronominin genis bir baglamda
yemek kiiltliriine odaklanmasi, eno-gastronominin ise bu gercevede sarabin
roliinii merkeze almasidir. Ornegin, gastronomi bir mutfagin genel
ozelliklerini incelerken, eno-gastronomi bu mutfaktaki yemeklerin sarap
eslesmeleriyle nasil bir biitiin olusturdugunu analiz eder.

4. SARAP TURIZMIi, BAG TURIZMi VE ENO-GASTRONOMI

Eno-gastronomi, bag turizmi ve sarap turizmi, sarap kiltiiri ve
gastronomi ¢ercevesinde birbirine baglh fakat farklilasan disiplinlerdir. Eno-
gastronomi, sarap ve yemek uyumuna odaklanirken, bag turizmi ve sarap
turizmi, sarap iiretiminin yerinde deneyimlenmesine ve bagcilik kiiltiiriine
dayali turistik etkinliklere odaklanir. Bu ii¢ kavram arasinda karsilikli bir
iliski bulunmakla birlikte, odak noktalari, metodolojileri ve amaglari
acisindan bazi farkliliklar bulunmaktadir. Tablo 2°de bag turizmi ve sarap
turizmi arasindaki farklar verilmektedir.
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Tablo 2: Eno-gastronomi, bag turizmi ve sarap turizmi arasindaki farklar

Ozellik H Eno-Gastronomi H Bag Turizmi H Sarap Turizmi
Sarap ve  yemek . .. || Sarap iretimi, tadimi ve
] Bagcilik  siireci, . e
Odak Noktasi || uyumu, gastronomik Co. . bagcilik kiiltiiriiniin
. bag ziyaretleri.
degerler. tanitimi.
Baglardaki - .
Yerel yemeklerle bageilik Bag turizmi + sarap
agcil
Kapsam sarap uyumunun "g . festivalleri, miizeler,
. . stireclerinin
incelenmesi. . . sarap rotalari.
deneyimlenmesi.
Sarap ve gastronomi || Bagcilik siirecine .
. e . B Sarap odakli daha genis
Turistik Amacg|| lizerinden duyusal || ve dogaya odakli . . .
. - . bir turizm gercevesi.
deneyim yaratma. turistik deneyim.
Bagcilik
Yerel yemek ve sarap || iiriinlerinin L
. ) Sarap endiistrisinin
Ekonomik kombinasyonlarimin tanitimi ve )
. ekonomik kalkinmasina
Katki ulusal ve uluslararasi || baglarin Katk
. atki.
tanitimi. ekonomik
stirdiiriilebilirligi.

Eno-gastronomi,

sarap ve yemek kombinasyonlarinin duyusal,

kiiltiirel ve tarihsel boyutlarini inceleyen bir disiplindir. Terroir, hem sarabin

hem de yemegin Ozelliklerini sekillendiren bir kavram olarak, eno-

gastronominin temelinde yer alir (Charters ve Pettigrew, 2006). Bag turizmi,

sarap liretim baglarinin ziyaret edilmesini, bagcilik siireglerinin tanitilmasini

ve sarap tadimi etkinliklerini icerir. Bagcilik siirecine yonelik bilgi edinme

ve gorsel deneyim bag turizminin ana unsurlaridir (Getz ve Brown, 2006).

Eno-gastronomi, bag turizminin bir pargast olarak, baglarda yapilan

gastronomik etkinliklerle sarap ve yerel yemek kombinasyonlarinin

sunulmasin tesvik eder. Bu baglamda, bag turizmi yerel terroir anlayisin

gastronomiyle birlestirir (Barham, 2003). Sarap turizmi ise bag turizmini de

icine alan daha genis bir cerceveyi ifade eder. Bagcilik bdlgelerinde

gergeklestirilen genis kapsamli bir turizm ¢esididir. Sarap tadim etkinlikleri,
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sarap miizeleri, bag otelleri ve restoranlar1 gibi deneyimler sarap turizminin
kapsamina girer. Bu tiir turizm, ekonomik kalkinma ve yerel sarap
kiiltlirlinlin tanitim1 i¢in 6nemlidir (Unwin, 1991; Hall vd., 2009). Sarap
turizmi, eno-gastronomik deneyimlerin bir pargasi olarak degerlendirilebilir.
Sarap tadimi etkinlikleri genellikle yerel mutfagin  sunumuyla
zenginlestirilir. Eno-gastronomi, bu tiir etkinliklere gastronomik bir boyut
ekleyerek, sarap ve yemegin uyumunu kesfetme olanagi sunar (Montanari,
2011). Gortldiigii tizere bu {i¢ alan arasindaki iliski sarap kiiltiirii cevresinde
birlesmekte ve sekillenmektedir.

Eno-gastronomi, bag turizmi ve sarap turizmi arasindaki iligkiler,
sarap kiiltiirlintin farkli boyutlarim1 birlestiren bir yap1 sunar. Eno-
gastronomi, gastronomik degerlerin sarapla birlesimine odaklanirken, bag
turizmi ve sarap turizmi daha ¢ok sarabin iiretim siirecleri ve turistik
deneyimleri ile ilgilenir. Bu disiplinler hem kiiltiire] mirasin korunmasi hem
de yerel ve uluslararasi turizmin gelisimi agisindan birbirini tamamlayici bir
islev goriir. Siirdiiriilebilirlik ve yerel ekonomiye katki konulart birlikte
calisilarak hem sarap hem de gastronomi kiiltiiriiniin gelecegine yo6n
verilmektedir.

5. YEMEK VE SARABIN ESLESTIRILMESI

Eno-gastronominin kritik bir yonii, yiyecek ve sarabi eslestirme
biliminde yatmaktadir. Bu, dengeli bir duyusal deneyim yaratmak ig¢in
tatlarin, dokularin ve aromalarin karsilikli etkilesimini anlamay1 igerir.
Sarap ve yemek tamamen yeni ve iistiin bir gastronomik etki yaratmak i¢in
birlesmektedir (Harrington, 2005). Gastronomik deneyimlerin temel
belirleyicileri, deneyimin gergeklestigi ortam, atmosfer ve sosyal
etkilesimdir (Hansen vd., 2005). Aym faktorlerin eno-gastronomik
deneyimler iginde gegerli oldugu soylenebilir ¢iinkii eno-gastronomi de
yeme i¢gme temeline dayali olup sarap ve yemek uyumu esasina dayali
olmasi sarabin bir¢ok farkli sekilde seramonik ve romantik kullanimlarida
diistintildiiglinde atmosfer ve sosyal etkilesim etkisinin daha yiiksek olacagi
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bile iddia edilebilir. Turist agisindan ise bu deneyimi etkileyen unsurlar;
duyusal (tat, koku, doku, renk, kivam), duygusal, biligsel, davranigsal ve
sosyal Ogelerin bir araya gelmesi veya ayni anda birden fazlasinin tecriibe
edilmesidir (Madeira vd., 2019). Dolayisiyla yemek ve sarap arasindaki
uyumun derecesi eno-gastronomide biiyiik 6nem tasir.

Diinyanin en {inlii sommelierlerinden olan Giancarlo Lercara “Et ile
kirmiz1 sarap, balik ile beyaz sarap yakisir.” yemek ve sarap eslestirmeleri
icinde en ¢ok bilinen énerme olarak karsimiza ¢ikar ve ¢ogu durumda bu
Onermenin yemek ve sarap eslestirme bilgimizin temel smirini
olusturabilecegini ifade etmektedir (Harrington, 2005). Fakat bu 6n kabule
ragmen farkli kiiltiirler, yemek ve sarap eslestirme siireci ve Onemi
konusunda farkli bakis acilarina sahiptir. Ornegin, geleneksel Fransiz
sistemi, uyulmas1 gereken bir dizi kat1 kural belirlemis gibi gériinmektedir.
Genel Amerikan tutumu ise “Ne iyi hissettiriyorsa onu i¢!” ya da “Ne
isterlerse onu siparis ederler.” seklinde goriinmektedir. italyan eslestirme
sistemi ise yiyecek ve sarabin tamamlayict ve zit unsurlarinin
degerlendirildigi bir sisteme dayanmaktadir (Harrington, 2005). Yemek ve
sarap arasindaki baglant1 sadece sarap iireticisi iilkelerin yemeklerle birlikte
sarap tliketme gelenegi ile degil, ayn1 zamanda elementlerin kimyasinin
uyumu ile de iliskilidir ve yemek ile sarap hangisinin oldugundan bagimsiz
olarak (beyaz, kirmizi, roze, giiclendirilmis, ge¢ hasat ve kopiikli),
yiyeceklerle eslestirmek i¢cin dogal bir segenek olarak gorilmektedir. Eno-
gastronomi bu nedenle ¢cogu bolgesel mutfagin tat, aroma ve goriiniim gibi
duyular aracilifiyla algilanabilen unsurlarinin bir aradaki o6zelliklerini
vurgular. Bir yemek ve sarap eslestirme se¢imi yapilirken, bu etki ¢ogu
zaman nihai hedeftir.

Basarili eno-gastronomik eslestirme, tat bilesenleri “tath, eksi, tuzlu,
act ve umami” arasindaki etkilesimleri anlamaya dayanir. Her bir tat,
sarabin algilanisin1 benzersiz bir sekilde etkiler. Sommelier Guild’e (2015)
gore, temel bir ilke, yiiksek asiditeye sahip saraplarin, asiditesi benzer
derecede yiiksek yemeklerle, 6rnegin narenciye bazli sosla hazirlanan deniz
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tiriinleriyle iyi eslesmesidir; ¢linkii sarap, yemegin yogunlugunu keser ve
lezzet dengesini artirir. Benzer sekilde, govdeli saraplar, agizda agirlik ve
yogunlugu dengeleyerek zengin, lezzetli yemeklerle uyum saglar (Robinson,
2006). Belirli yiyecek ve sarap eslestirmelerini cazip kilan kimyasal ve
duyusal iligkileri inceleyen bazi ¢alismalara gére hem saraptaki hem de
yiyecekteki ugucu bilesikler, duyular i¢in tamamlayici veya zit deneyimler
yaratacak sekilde etkilesime girer. Arastirmalar, saraptaki tanen, asitlik ve
artik seker gibi bazi bilesiklerin proteinler, yaglar ve baharatlar gibi gida
bilesenleriyle benzersiz bir sekilde etkilesime girdigini gostermektedir
(Sandua, 2023). Ornegin, kirmizi saraptaki tanenler, etin icindeki
proteinlerle etkilesime girerek daha yumusak bir doku olusturur ve lezzetleri
yogunlastirir (Charters ve Pettigrew, 2005). Bu kimyasal reaksiyon, neden
gliclii kirmiz1 saraplarin biftek gibi doyurucu yemeklerle popiiler oldugunu
anlamakta bize yardimci olmaktadir. Genel olarak, hafif saraplar hafif
yemeklerle, agir saraplar ise agir yemeklerle mantiklidir; her birinin agirlig
zit tatlarin ortaya ¢ikmasini saglar (Harrington, 2005).

Yemek ve sarap eslestirmeye iliskin farkli goriislere; farkli yemek
kitaplarindan farkli kiiltiirlerin uygulamalarina kadar ¢esitli platformlarda
rastlamak mimkiindiir. Bu bilgilerin ¢ogu, yiyecek ve sarap segimleri
arasindaki iligkilere dair net bir goriis veya agiklama sunmasa da bakis agisi

gelistirmek i¢in bir pencere acabilir.

6. DUNYA TURIZMINDE ENO-GASTRONOMI

Birgok destinasyon i¢in yemek yapimi ve sarapgilik, 0 destinasyonun
tarihinin ve kimliginin ayrilmaz bir pargasini temsil etmekte ve iilkenin
marka imajinda kilit unsuru haline gelmektedir. Gastronomi ve sarap
turizmi; turizmi canlandirmak ve g¢esitlendirmek, yerel ekonomik
kalkinmay1 tesvik etmek, birgok farkli profesyonel sektorii dahil etmek ve
birincil sektore yani turizm sektoriine yeni kullanimlar getirmek igin pek
¢ok firsat sunmaktadir (UNWTO, 2024). Yemegin ve sarabin uyumlu bir
sekilde birlestirilmesi olarak ifade edilen eno-gastronomi de bu agidan her
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gecen giin 6nem kazanmaktadir. Kiiresel mutfak uygulamalar gelisirken,
eno-gastronomi alani da bu degisimden etkilenmektedir. 21. Yiizyilda,
yemek ve sarap eslestirme sanatini  Ogretmeye baslayan egitim
programlarinda bir artis gézlemlenmektedir. Diinya genelindeki mutfak
okullar1 ve misafir agirlama ve yeme icmeyle ilgili egitim veren bdliimler,
sefler, somolye/somelyerler (sommelier/sommeliere) yemek tutkunlarinin
artan ilgilerine yanit olarak eno-gastronomiye yonelik dersler sunmaktadir
(Gomez, 2021). Modern siirdiiriilebilirlik ve tarladan masaya uygulamalari
eno-gastronomiyi etkilemis, yerel iiriinlerin ve yerli saraplarin 6nemini
artirmistir. Bu egilim, yalnizca yerel ekonomileri desteklemekle kalmayip
bilingli yeme-igme egilimine de yon vermektedir (Wilson, 2020). Eno-
gastronomi, yerel yemek ve igecek kiiltlirliniin turizm deneyiminin
merkezine konumlandirildigi bir turizm dalidir. Bu yaklasim hem
destinasyonlarin tanitiminda hem de ekonomik kalkinmada 6nemli bir rol
oynamaktadir.

Diinya Turizm Orgiiti'ne (UNWTO) gére, yiyecek ve igecekler,
turistlerin destinasyon seciminde dnemli bir faktor haline gelmistir. 2021
yilinda Diinya Turizm Orgiitii’'niin ¢alismasina gore, uluslararasi turistlerin
yaklasik  %40’min seyahatlerinde gastronomik deneyimlere oncelik
verdigini ortaya koymustur. Fransa, Italya ve Ispanya gibi iilkeler bu
segmentte lider konumda yer almaktadir (UNWTO, 2022).

Glinlimiizde sarap sektorii incelendiginde, bazi {ilkelerin veya
bolgelerin diinya ¢apinda iin kazanarak markalastigi goriilmektedir. Bu
iilkeler, saraplarin1 ve saraplik T{ziimlerini yetistirdikleri cografyalar
tescillemis, diger bolgelerden ayirmis ve dogal yapinin korunmasini temel
bir misyon haline getirmistir (Yan, 2019). Ozellikle italya’nin cografi
isaretlere ve geleneksel {irtinlere verdigi onem ile drettigi iiriinleri hem
korumasi hem de birer diinya markasi haline getirmesi ve Onemli bag
rotalarint gastronomik unsurlarla birlestirebilmesi eno-gastronominin bir
tilkeyi turizmde kiiresel bir lider olarak nasil konumlandirabilecegine 6rnek
teskil etmektedir (Arion, 2024). Toskana, sarap ve mutfak kiiltliriiniin
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harmanlandig bir bolge olarak, eno-gastronomi turizminin diinya ¢apindaki
merkezlerinden biridir ve Chianti, Brunello di Montalcino ve Vino Nobile di
Montepulciano gibi {nlii saraplariyla taninmaktadir (Colombini, 2015,
Amato ve Valletta, 2017). Ayrica, Toskana; zeytinyagi, el yapimi
makarnalar ve triif mantarlar1 gibi yoresel lezzetleriyle dikkat cekmektedir.

Diinyada 6nemli bir yere sahip olan Fransiz mutfagi ve Fransiz
saraplari, Fransa’y1 6nemli eno-gastronomi destinasyonlarindan biri haline
getirmistir. Bordeaux, diinya sarap endiistrisinin en prestijli bolgelerinden
biridir. Bolge, Grand Cru Classé statiisiine sahip sarap baglar1 ve zengin
gastronomik etkinlikleri ile bilinmektedir. Sarap tadim turlari, ¢iftlikten
masaya konseptiyle restoranlar ve yerel festivaller, Bordeaux’u sarap
tutkunlart i¢in cazip bir destinasyon yapmaktadir (Robinson ve Harding,
2015; Bordeux Wine Trail, 2024).

Ispanya da diinyada &nemli eno-gastronomi bolgelerinden biridir.
Ispanya’da da sarap ve yemek turizmi konusunda tanmmis Txakoli,
Almansa, Alicante gibi rotalar mevcuttur. Ornegin La Rioja, Tempranillo
liziimiinden yapilan kirmizi saraplariyla meshurdur (Spain’s Official
Tourism Website, 2024). Bu boélgelerde, tarihi saraphaneler ve gastronomi
odakl festivaller diizenlenmektedir.

Diinyadan bir bagka onemli Ornekte Afrika kitasindan verilebilir.
Giiney Afrika’nin Cape Town yakinlarindaki Cape Winelands, Stellenbosch
ve Franschhoek bolgeleriyle iinliidiir. Bolge, Cape Malay mutfagini ve
Pinotage iizimiinden yapilan saraplari ile gastronomi tutkunlarina hitap
etmektedir (Platter’s Wine Guide, 2023). Amerika kitas1 da 6zellikle Giiney
Amerika sarap iiretimi ve yemek bilesimi konusunda énemli destinasyonlara
sahiptir. Kuzey Amerika’da ise ABD’nin Kaliforniya eyaletinde yer alan
Napa Vadisi, modern sarap¢ilik teknikleri ve diinya standartlarinda
restoranlartyla eno-gastronomi turizminin Kuzey Amerika’daki 6nde gelen
bolgelerindendir. Sarap trenleri, bag evleri ve gurme restoranlar bu bdlgeyi
ziyaretgiler i¢in cazip kilmaktadir (Cholette, 2004; Skinner, 2009).
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7. TURKIYE’DE ENO-GASTRONOMI

Destinasyonlar1 ziyaret eden turistlerin dnemli bir kisminin yerel
cekicilikleri tanimak, ulusal mutfagi, yerel gelenekleri, yiyecek ve icecek
hazirlamanin kiiltiirel ve etnik 6zelliklerini gérmeyi ve anlamay1 6nemseyen
ve bu deneyimleri yasamak isteyen turistler oldugunu sdylemek yanlis
olmayacaktir. Ayrica yukaridaki boliimlerde de ifade edildigi iizere bu tiir
turistlerin bu deneyimler i¢in kitle turistine gore ¢ok daha fazla 6demeye
istekli oldugu anlasilmaktadir. Tiirkiye’nin sahip oldugu kaynaklar ve
tiretimini gergeklestirebildigi liziim cesitleri ve gelisen sarap endiistrisi,
sahip oldugu =zengin gastronomik unsurlar ve mutfak Kkiiltiiriiyle
birlestiginde olduk¢a 6nemli bir eno-gastronomi potansiyeline sahip oldugu
goriilmektedir. Ancak bu potansiyelin degerlendirilebildigini sdylemek
miimkiin olmasa da ozellikle 2010’lu yillardan itibaren artis gostermeye
baslayan bag ve sarap turlar1 son donemde yoresel lezzetlerle birlestirilerek
baglarda bulunan restoranlarda misafirlere sunulmaktadir.

Tiirkiye, Anadolu’nun tarihi boyunca bagcilik ve sarapgilikta dnemli
bir merkez olmustur. Hititler, Frigler ve Romalilar gibi uygarliklarin sarap
iretiminde Oncii oldugu bilinmektedir (Tirker ve Aladdinoglu, 2016;
Saglam ve Saglam, 2018; Yilmaz ve Akay, 2020). Ulkenin farkli cografi
bolgeleri, iklim ve toprak yapist bakimindan farklilik gosterdigi i¢in sarap
iretimi ve gastronomik c¢esitlilik agisindan zengin bir potansiyel
sunmaktadir. Bakkaloglu, (2023) bildirdigine gore; Tiirkiye’de 2020 iiretim
doneminde 4,2 milyon dekar alanda, 4,1 milyon ton iizlim iiretilirken, 2021
yili iiretim doneminde 3,9 milyon dekar alanda, 3,6 milyon ton iiziim
tiretildi. Bag alanlarinda Manisa, Mardin ve Denizli ilk siralarda yer alirken
2021 yili liziim tretiminde Mersin (%13,4), Manisa (%12,5) ve Denizli
(%10,3) ilk ticte degiskenlik gdstererek yer almaktadir. Tiirkiye’de liziim
tiretiminde paya sahip diger iller ise Mardin (%6,5), Gaziantep (%?5,0),
Diyarbakir (%4,0), Nevsehir (%3,6), Hatay (%3,4), Konya (%3,2) ve
Elazig’dir (%2,8). Tiirkiye’de yetistirilen {lziimlerin 34 ¢esidi saraplik
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liziimdiir ve bunlarin biiyiikk béliimii Trakya, Ege ve I¢ Anadolu
bolgesindeki baglarda yetistirilmektedir.

Bagciligin gergeklestirildigi bu bolgeler aslinda birer bag rotasi ve
eno-gastronomi destinasyonlart da olma potansiyeline sahiptir. Bu
potansiyelin hayata gegirilmesi ise 2010’lu yillarda Trakya bag rotasi ile
baglamigtir. Tirkiye’nin ilk bag rotast olma 6zelligini tasiyan Trakya bag
rotas1 tlizerinde Edirne (Uzunkoprii, Kircasalih), Kirklareli, Tekirdag
(Sarkdy) ve Canakkale (Gelibolu) bulunmaktadir (Akdag, 2015). Bagcilik
konusunda Ege bolgesi de onemli bir destinasyondur. Ozellikle meyve
saraplar1 denildiginde ilk akla gelen yerlerden biri olan Sirince, tarih
boyunca sarap iiretiminde énemli bir yer olan Cesme ve yerel iireticilerin
cabalariyla ortaya ¢ikan Urla bag rotasi sarap turistleri i¢in 6nemlidir (Visit
Izmir, 2024). Ayrica en biiyiik iiretici iller arasinda yer alan Manisa ve
Denizli’nin Ege Bolgesi’nde yer almasi bu bolgenin 6nemini artirmaktadir.
Denizli’nin Cal ilgesinde yetisen Calkarasi liziimleri bu bolgeyi sarap ve bag
turizmi acisindan oldukga bilinir hale getirmistir. Cal Bag Yolu, binlerce
yillik tarihe sahip bu cografyanin potansiyelini kiiltiiriiyle, gastronomisiyle,
dogal giizellikleriyle ve en 6nemlisi de bagcilik ve sarap iiretimiyle glin
yliziine ¢ikarmak ve paylagmak i¢in kurulan bir eno-turizm rotasidir (Cal
Bag Yolu, 2024). Son yillarda bazi baglarda yer alan restoranlar da yerel
sarap ve yemek eslestirmeleriyle eno-gastronominin Onde gelen
bolgelerinden biri olmaya adaydir. Manisa ili Ege Bolgesi’nin en onemli
liziim Ureticilerinden biridir ve son yillarda buradaki iireticilerin bag ve
sarap turlarina yonelik faaliyetlerinin arttig1 goriilmektedir.

Tiirkiye’nin bir diger 6nemli bag ve sarap destinasyonlari ise Nevsehir
ve Ankara’dir. Nevsehir’de bulunan Kapadokya cevresinde yer alan Urgiip,
Goreme, Avanos ve Giilsehir gibi bolgelerdeki bag alanlar1 bag ve sarap
turizminin  gerceklestirildigi 6nemli cografyalardandir (Yiincii, 2010;
Bozdogan, 2010). Ankara’nin Kalecik ilgesi, Kalecik karasi {iziim tiiriiniin
vatan1 olarak Tiirkiye’nin en bilinen bagcilik merkezlerinin basinda

gelmektedir. Onemli imalathanelerin bulundugu bdlge, sarap rotalarinin en
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gbzde mekanlarini i¢inde barindirmaktadir (Bakkaloglu, 2023). Tiirkiye’nin
dogusunda yer alan bdlgelerde aslinda bagcilik igin oldukga elverisli
alanlara sahiptir. Okiizgdzii ve Bogazkere iiziimlerinin iiretildigi Malatya ve
Elaz1g (Deveci ve Deveci, 2021), bu anlamda bereketli topraklara sahip
olmasima ragmen iilkenin bagcilik ve bag turizmi alaninda hakkettikleri
yerde degillerdir. Giineydogu Anadolu Bolgesi bagcilik ve sarap turizmi
icin kesfedilmemis yiliksek bir potansiyele sahiptir. Bolgede yer alan
Diyarbakir, Mardin (Nusaybin, Midyat), Gaziantep, Siirt, Adiyaman ve
Kilis illeri bagecilik faaliyetlerinin ve sarap imalatinin yiizyillardir
gerceklestirildigi yorelerdir. Bu bolgede 6zellikle Diyarbakir, Mardin, Kilis,
Gaziantep ve Adiyaman gec¢misten beri bagciligin 6nemli merkezleri
olmuslardir (Bakkaloglu, 2023).

Akdeniz Bolgesi 6zellikle turizmin baskenti Antalya ili ve ilgeleriyle
Tiirkiye turizmine en biiyiikk katki saglayan bolgedir. Bu bolgenin dogu
sinirin1 olusturan Kahramanmaras, ylizyillardir bagciligin ve sarap liretimini
yapildig1 bir bolgedir. Bolgede yaygin olarak Mahrabasi, Kabarcik ve
Peygamber Uziimii gesitleri iiretilmektedir (Giiveng, 2020). Medeniyetler
sehri Hatay sarap {iretimi ve bagcilik faaliyetlerinde one ¢ikmaktadir.
Ozellikle Antakya ve Samandag, ge¢misten giiniimiize devam eden bagcilik
ve sarap lretimi ile dnemli birer merkez olmasina ragmen turistik organize
faaliyetler olusturulamamistir (Soydas ve Giirler, 2019). Mersin, bagcilik
faaliyetleri agisindan 6nemli bir konuma sahiptir. Haziran ayinda baslayan
ve aralik aymin ilk yarisina kadar siiren uzun derim periyodu, hem ovalarda
hem de yayla kesiminde farkli donemlerde iiziim yetistiriciligini miimkiin
kilmaktadir. Yalova Incisi, Alphonse Lavallee, Tarsus Beyaz1 ve Cardinal
gibi ¢esitlerin %85°1 sofralik olarak degerlendirilirken, kurutmalik iiziim
iretimi de bolgede onemli bir yer tutmaktadir (Uysal vd., 2017; Kiipe,
2021). Antalya’nin ozellikle yayla kesimlerinde, Elmali ilgesi basta olmak
tizere, bagcilik hizla gelismekte ve modern baglar kurulmaktadir (Aktiirk ve
Uzun, 2019). Akdeniz ve I¢ Anadolu’yu kapsayan Goller Bolgesi ise
bagcilik icin elverisli ekolojik kosullara sahiptir. Isparta ve Burdur’da
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bagcilik, ge¢cim kaynagi olmasmin yam sira alt tarim dali olarak
siirdiiriilmektedir (Gargin ve Is¢i, 2011). Son olarak Karadeniz
Bolgesi’nden bahsetmek gerekirse iklim ve arazi kosullan1 ¢ok elverisli
olmasa da i¢ kesimlerde ova arazilerde {iiziim yetistiriciligi

yapilabilmektedir.

8. SONUC

Bu calismada, eno-gastronominin gastronomi turizmi igerisindeki yeri
ve Onemi ele alinmaya calisilmistir. Eno-gastronomi, yerel mutfak kiiltiirii
ile sarapgilik arasindaki iliskinin sonucu olarak, bir destinasyonun turistik
cekiciligini artiran 6nemli bir unsurdur. Kiiresel boyutta eno-gastronomi,
turistlerin ~ duyusal deneyim taleplerini  karsilamanin = yan1 sira
sirdiiriilebilirlik, ekonomik kalkinma ve Kkiiltirel mirasin korunmasi
acisindan da de8er yaratmaktadir. Sarap ve gastronomi turizmi,
destinasyonlarin marka kimligini giiclendirmek, yerel halkin ekonomik ve
sosyal kalkinmasina katkida bulunmak ve turizm gelirlerini ¢esitlendirmek
icin biiyiik firsatlar sunmaktadir. Bu baglamda, destinasyonlarin uluslararasi
standartlar1 benimseyerek sarap rotalarmi ve gastronomik deneyimlerini
gelistirmesi, eno-gastronominin turizmdeki stratejik Onemini daha da
artiracaktir.

Calismada goriildiigli lizere Tiirkiye; zengin kiiltiirel mirasi, tizim
cesitliligi ve tarihi bagcilik gelenekleriyle onemli bir eno-gastronomi
potansiyeline sahiptir. Trakya, Ege, I¢ Anadolu, Dogu ve Giineydogu
Anadolu gibi bolgelerdeki bagcilik ve sarap iiretimi faaliyetleri, gastronomi
turizmine katki saglama agisindan boélgelere biiyiik firsatlar sunmaktadir.
Tiirkiye, benzersiz bagcilik ge¢misi, sarap iiretimi gelenekleri ve zengin
gastronomik miras1 ile eno-gastronomi turizmi agisindan Onemli bir
potansiyele sahiptir. Trakya’dan Ege’ye, Kapadokya’dan Giineydogu
Anadolu’ya kadar farkli cografi bolgelerde yer alan bag rotalar1 ve sarap
iiretim merkezleri, yerel mutfaklarla biitiinlestiginde turistler i¢in cazip birer

destinasyon haline gelebilir. Ancak bu potansiyelin tam anlamiyla
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degerlendirilmesi i¢in bag ve sarap rotalariin yani sira eno-gastronomik
restoranlarin da bu destinasyonlara entegre edilmesi gerekmektedir.

Eno-gastronomik restoranlar, hem yerel sarap ve yemek
eslesmelerinin  sunulmasini saglayarak turistlere unutulmaz deneyimler
yasatabilir hem de yerel iirlinlerin tanmitimi1 ve tiiketimini artirarak bolge
ekonomisine katkida bulunabilir. Ornegin, italya’nin Toskana bélgesi veya
Fransa’nin Bordeaux bag rotalarinda oldugu gibi, Tiirkiye’deki bag
rotalarina yerel lezzetlerin ve bu lezzetlerle uyumlu saraplarin sunuldugu
restoranlarin eklenmesi, Tiirkiye’yi eno-gastronomi turizminde uluslararasi
bir merkez haline getirebilir.

Sonug olarak, Tiirkiye’de eno-gastronomi turizminin gelisimi i¢in bag
rotalarinin gastronomik unsurlarla desteklenmesi, bu alanda farkindaligin
artirilmasi ve uluslararasi standartlarda bir turizm altyapisinin olusturulmasi
onemlidir. Kiiltiirel mirasin ve yerel degerlerin korunmast ile siirdiiriilebilir
turizm anlayis1 cergevesinde gerceklestirilecek bu tiir yatirnmlar hem iilke
turizminin ¢esitlenmesine hem de yerel kalkinmaya hizmet edecektir. Bu
baglamda, Tiirkiye’nin gastronomik ve sarap kiltiiriini kiiresel diizeyde
tanitarak, uluslararasi arenada bir eno-gastronomi destinasyonu olarak
konumlanmas1 igin destinasyonlarin altyapisinin gelistirilmesi, turizm
politikalariin bu dogrultuda sekillendirilmesi ve ilgili tiim paydaslarin is
birligi i¢inde hareket etmesi gerekmektedir.
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GIRiS

18. Yiizyilda buhar makineleri ve mekanizasyonla baslayan Birinci
Sanayi Devrimi, 20. yiizyilda elektrige dayali seri iiretimi getiren Ikinci
Sanayi Devrimi ve dijital sistemlerin sanayiye entegre oldugu Ugiincii Sanayi
Devrimi ile iretimde verimlilik artirmis; giinlimiizde ise yaygin olarak
Endiistri 4.0 olarak adlandirilan is diinyasinin dijital doniistimii olarak
tanimlanabilecek dordiincii sanayi devrimine gegilmistir (Ghobakhloo, 2020;
Yildiz 2018). 2008 Kiiresel mali krizinin ardindan, Alman hiikiimeti
“Industrie 4.0” adiyla yaymladig1 raporda dijital toplum ve {retimi
gelistirmeye; Uriinler, deger zincirleri ve is modellerini birbirine baglayarak
gelecekteki biliylimeyi desteklemeye yonelik ulusal bir stratejik girisim
onerisinde bulunmustur (Dastbaz, 2019). Bu tarihten itibaren Endiistri 4.0,
iiretim siireclerinin dijitallesmesini saglayarak teknolojik gelismeleri ileri bir
boyuta tagimis ve turizm sektorii de dahil olmak {izere bircok sektdrde
finansal yapiy1 ve siirdiiriilebilirligi desteklemistir (Keskin ve Sezen, 2021).

Dordiincii Sanayi Devrimi veya “Endiistri 4.0”, iiretim ve diger
sektorlerde otomasyon ve veri paylagiminin mevcut egilimini tanimlamak
i¢in kullamilan bir kavramdir (Soori vd., 2024). Birbirine bagli ve verimli
tiretim sistemleri olusturmak i¢in yapay zeka (Al), nesnelerin interneti (10T),
biiyiilk veri analitigi (BDA), eklemeli imalat (AM) ve siber-fiziksel
sistemler/robotik (CPS) gibi gelismis teknolojilerin kullanimini igeren
Endiistri 4.0 kavrami, makinelerin ve cihazlarin birbirleriyle ve insanlarla
iletisim kurabildigi, sorunsuz ve verimli bir {iretim siireci yaratabilmesi
ilkesine dayanmaktadir (Marinagi vd., 2023; Xu vd., 2021).

Endiistri 4.0 yaklasimi, robotlarin basit tekrar edici gorevlerden
styrilip yapay zeka, gelismis sensorler ve bulut teknolojisiyle donatilmas,
insanlarla giivenle etkilesime giren akilli sistemlere doniismesine olanak
tanimaktadir. Bu sayede iiretim siiregleri, veri odakli stratejiler ve esnek
tretim  anlayisiyla  yiiksek  hiz, hassasiyet ve verimlilik ile
yuriitiilebilmektedir. Kisiye ozel, diisiik hacimli ancak cesitlilik igeren
triinler daha hizli ve daha az maliyetle etkin sekilde sunulmakta ve
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operasyonel aksakliklar en aza indirilmektedir. Boylelikle robotlar,
endiistriyel ekosistemleri daha siirdiiriilebilir, rekabet¢i ve yenilik¢i bir
yapiya kavusturan stratejik paydaslara doniismektedir (Gao vd., 2020; Goel
ve Gupta, 2020).

Endiistriyel devrimler genellikle yiiksek teknoloji, fen bilimleri veya
miihendislik alanlarinda meydana geliyor gibi goriinse de, Endiistri 4.0’1n
getirdigi degisim rlizgarmin turizm sektorii {izerine de biiyiik etkileri
olmaktadir (Mil ve Dirican, 2018). Endiistri 4.0 kapsaminda, turizm sektorti,
robot teknolojilerinin ve dijitallesmenin sagladigi yeniliklerle doniistim
gecirmektedir. Akill oteller, otomatiklestirilmis check-in stiregleri ve robotik
concierge hizmetleri, miisteri deneyimini artirirken igletme maliyetlerini
diisiirmektedir (Korze, 2019). Ozellikle yapay zeka ve robotik uygulamalari,
turizm hizmetlerinde kisisellestirme imkani sunarak, miisteri memnuniyetini
iist diizeye tagimaktadir. Ornegin, robotlar, cok dilli iletisim becerileriyle
uluslararas1 misafirlerin ihtiyaclarini karsilayabilmekte ve fiziksel is giiciinii
desteklemektedir. Bu gelismeler hem verimliligi artirmakta hem de
stirdiiriilebilir turizme katki saglamaktadir. Endiistri 4.0’1n sundugu firsatlar,
robot teknolojilerinin etik kullanimim1  ve insan-robot is birligini
onceliklendiren bir turizm anlayis1 gerektirmektedir (Abdurakhmanova, vd.,
2022; Dhoundiyal ve Mohanty, 2022).

1. GASTRONOMI 4.0 KAVRAMI VE ROBOTLASMA

Gida ve tarim, tarihsel siirecte iilkeler i¢in ekonomik, kiiltiirel ve turistik
acidan onemli roller {istlenmistir. Gastronomi, yiyeceklerin sosyo-kiiltiirel
Ozelliklerini 6ne ¢ikararak hem turizm sektoriinde 6nemli bir unsur olarak yer
almakta hem de Kkiiltiirel mirasin korunup gelecek nesillere aktarilmasina
katki saglamaktadir (Oztiirk, 2020).

Endiistri ve turizmde yasanan teknolojik gelismeler ve dijitallesme
gastronomi diinyasini dogrudan etkilemis ve Gastronomi 4.0 kavraminin
ortaya ¢gitkmasina neden olmustur. Davutoglu ve Y1ldiz 2020 yilinda yaptiklar
calismalarinda literatiirde eksiklik oldugunu tespit ederek Gastronomi 4.0
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kavrami icin; “Oncelikle insanoglunun temel ihtiyaclarini karsilamak ve
daha sonra da duyulara hitap etmek suretiyle gorsel, lezzet, kivam, tat, koku,
saglikli beslenme, hijyen vb. anlamlarda beklentileri karsilamak igin, ozelikle
3D baski, endiistriyel biiyiik veri, otomasyon ve akilli robotlar, siber giivenlik
gibi yiiksek teknoloji metotlaryla yeterli, saghkli ve uygun gidalarin
tiretilmesi” seklinde bir tanim onermislerdir.

Gastronomide robotlasma, otomasyon ve yapay zeka (Al)
teknolojilerinin restoran sektoriine entegre edilmesiyle hem liiks hem de hizli
servis restoranlarinda degisim yaratmistir. Ancak bu teknolojilerin tiiketiciler
tarafindan benimsenmesi her zaman olumlu olmamis, farkli tepkilerle
karsilanmigtir. Robotlagsma, yemek servisinde is giicli optimizasyonu ve
miisteri deneyimini gelistirme amaciyla ortaya cikan bir dizi yenilik¢i
¢oziimle kendini gostermistir (Spence, 2023).

Robotlarin gastronomiye entegrasyonu, 1958 yilinda Japonya’da agilan
Genroku Sushi restoraninda yiyecek konveyor bantlarinin kullanilmasiyla
baslamig, bu yenilik yemeklerin miisteri masalarina ulastirilmasinda
otomasyonun ilk 6rneklerinden biri olarak kabul edilmistir (Sitwell, 2020).
Bu yontem, daha sonra uluslararasi alanda basariya ulasan Yo Sushi restoran
zincirinin temelini olusturmustur (Issenberg, 2007). Ayn1 déonemde, Burger
King gibi zincirler de hamburgerlerini pisirmek i¢in konveyor bantlarini
kullanarak otomasyon alanindaki onciilerden olmuslardir (Spence 2023).

Robotlar, 6zerklik ve hareket kabiliyeti kazandiran sistemler ile ¢esitli
sensorlerle donatilmis, insan miidahalesine gerek duymadan bir dizi karmagik
eylemi otomatik olarak gerceklestirebilen akilli fiziksel makineler olarak
tanimlanmaktadir. Robotlar genel olarak endiistriyel ve hizmet robotlari
olmak tizere iki ana kategoriye ayrilmaktadir (Erdogan, 2023; Ivanov vd.,
2017).

Endiistriyel robotlar, modern imalat sanayisinin temel otomasyon
ekipmanlar1 arasinda yer almakta olup, makine, elektronik, kontrol,
bilgisayar, sensor ve yapay zeka gibi ¢ok disiplinli ileri teknolojileri bir araya
getiren sistemlerdir. Elektrik kaynagi robotlari, dagitim robotlari, montaj
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robotlar1 ve tasima robotlar1 gibi ¢esitleri, endiistriyel {iretim faaliyetlerinde
yaygin olarak kullanilmaktadir. Kiiresellesme c¢aginda, iiretim sektorleri
yeniliklerin hiz kazanmasi, iiriin yasam dongiilerinin kisalmasi ve {iriin
cesitliliginin artmasi gibi dinamiklerle karsi karsiya kalmaktadir. Ayni
zamanda, nitelikli is giicli yetersizligi ve yiiksek maliyetleri nedeniyle baski
altindadirlar. Endiistriyel robot tabanli otomasyon hem verimlilik hem de
esneklik agisindan uygun ¢oziimler sunmaktadir (Pan vd., 2012; Snyder,
1985).

Hizmet robotlari, c¢evresel bilgileri algilama, analiz etme,
programlanabilir yapilariyla ¢oziim liretme ve fayda saglama amaciyla
hareket etme yeteneklerine sahip, akilli ve islevsel sistemler olarak
tanimlanmaktadir (Tekeli vd., 2022). Hizmet robotlari, kullanim amacina
gore profesyonel (kurumsal kullanim) ve kisisel (bireysel kullanim) olmak
tizere iki alt gruba ayrilmaktadir. Son yillarda robot teknolojisinin turizm
sektoriindeki benimsenme orani hizla artmakta, 6zellikle profesyonel hizmet
robotlarinin konaklama ve gastronomi alanlarindaki uygulamalar1 dikkat
¢cekmektedir (Ivanov vd., 2017).

2. GASTRONOMIDE ROBOTIiK UYGULAMALAR

Bu boliimde gastronomide kullanilan robotlar; servis robotlari, sef ve
barmen robotlart gibi bagliklar altinda incelenmis ve giincel orneklere yer
verilmistir.

2.1. Garson Robotlar

Kafe ve restoranlar, miisteri yogunlugu, garson yetersizligi ve siparis
takibi ile ilgili sorunlar1 ¢c6zmek i¢in garson robot sistemleri kullanmaktadir.
Bu sistemler, herhangi bir garson yardimi olmadan siparisleri LCD ekran, tus
takimi ve bluetooth ile olusturulmus bir menii gubugu araciligiyla iletmekte
ve mutfakta hazirlanan yiyecekleri misteriye gotirmektedir (Asif vd., 2015).
Bunun yaninda odeme siireglerini yoneten robotlara da rastlamak
miimkiindiir. Softbank Robotics firmasi tarafindan gelistirilen insansi robot
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Pepper, Pizza Hut restoran zincirinin uzak dogu subelerinde miisterilere
oneride bulunmak, siparis almak ve Odeme siireglerini yonetmek gibi
gorevleri yerine getirmektedir (Y1lmaz, 2018).

Cin Alpha Robotics firmasina ait yiiksek hassasiyetli navigasyon
gerceklestirebilen, ortamdaki degisiklikleri gercek zamanli olarak aktif bir
sekilde algilayabilen, planlanan yoldaki engelleri asabilen ve yemekleri
belirlenen noktaya teslim edebilen yliksek hassasiyetli bir lidar sensdriine
sahip yemek dagitim robotu Amy, birden fazla tepsiye sahiptir ve sarj
noktasina otomatik olarak geri dénebilmektedir (Anonim a, 2024) (Sekil 1).
Benzer 6zelliklere sahip PuduBot, Pudu Robotics tarafindan gelistirilen ve
gastronomi ile yiyecek-icecek hizmetlerinde kullanilan otonom bir mobil
robottur (AMR). Temassiz teslimat saglama 6zelligine sahip robot, restoran
ve otellerde yemek servisi yapmanin yan sira, kullanilan tabaklar1 toplama
gorevini de {istlenebilmektedir. Eszamanli yerellestirme ve haritalama
(SLAM) ile engel agma teknolojileri sayesinde i¢ mekanlarda sorunsuz bir
sekilde gezebilmekte ve genis kapasiteli tepsisi sayesinde ¢cok sayida 6geyi
tagtyabilmektedir (Guan vd., 2021).

LCD yiiz _
ifadesi

HD dokunmatik
ekran

Yiiksek yiik ~

tasiyabilen kol

Ultrasonik engellerden
*  kaginma sensérii

Lidar tabanh 2y

navigasyon \ . - Yiiksek dengeli sase

Sekil 1: Amy garson robot
Kaynak: Anonim a (2024)
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Bangkok Universitesi Miihendislik Fakiiltesi ile MK Restaurant Group
is birligiyle gelistirilmis iki siparis alma ve bes servis robotu miisterilerden
siparis alip yemekleri masalara ulagtirmak igin kullanilmistir. Robotun
yerdeki c¢izgileri takip ederek bir zemin boyunca hareket edip yemegi
miisteriye ulastirdigi bu sistem, 2009-2012 yillar1 arasinda 14.280 servis
islemi gerceklestirmistir (Eksiri ve Kimura, 2015). Nairobi’de Robot Cafe
isimli restoranda (Anonim b, 2024) ve Denizli’de tarihi bir pidecide (Elmalli
Pide) (Anonim c, 2024) ait robot garson uygulamalari Sekil 2°de sunulmustur.
Tiirkiye’den bir baska 6rnekte Konya ilinde bulunan farkli isletmelerde servis
hizmeti gerceklestiren AKINROBOTICS firmasi tarafindan tasarlanmig 150
cm boyunda 30 kg agirligindaki hizmet robotudur (Ozgiirel, 2021).

Sekil 2: Restoranlarda robot garson uygulamalari
Kaynak: Anonim b-c (2024)

Keenon servis robotlart da restoran sektoriinde miisteri deneyimini
tyilestirmek ve operasyonel verimliligi artirmak {izere tasarlanmis ileri
teknolojiye sahip otonom sistemlerdir. Bu robotlar, Pekin’deki Haidilao
Akilli Restoran1 gibi uygulamalarda, yiiksek hassasiyetli i¢ mekan
navigasyonu saglayan lazer radar, derinlik algilama ve makine goriisii gibi
coklu sensor teknolojileriyle donatilmigtir. Bu robotlar, miisterileri
masalarma yonlendirme, yemekleri teslim etme ve yemek sonrasi masa
temizligi gibi gorevleri yerine getirerek hem is giicii maliyetlerini azaltmakta
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hem de miisteri memnuniyetini artirmaktadir. Ayrica, kullanict deneyimini
gelistirmek icin sesli etkilesim ve kullanici dostu arayiiz tasarimlari gibi ileri
ozelliklerle sahiptir (Zhao ve Pan, 2020).

Ozetle garson robotlar, restoran servis hizmetlerinde is giiciinii
optimize etme, operasyonel verimliligi artirma ve miisteri memnuniyetini

yiikseltme gibi avantajlar saglamaktadir.

2.2. Barmen Robotlar

Ilk kez 2014 yilinda Quantum of the Seas adli yolcu gemisinde
miisterilerin tablet bilgisayarlarindan verdikleri siparisleri hazirlayabilen
robot kokteyl iireticisi kullanilmistir. Barmen robot baslarda dakikada bir
kokteyl hazirlayabilirken bu rakam kisa siirede iki katina ¢ikmistir. Markshar
firmasina ait bu robotu, insans1 6zellikleri olmayan mekanik bir kol olarak
tanimlamak miimkiindiir (Spence, 2023). Daha sonraki yillarda robot barmen
uygulamalar1 gelistirilmis ve 2023 yilinda MSC Virtuosa yolcu gemisi
yolcularina uzay ¢agi bari olarak tanimladiklar bir fiitiiristik gastronomik
deneyim sunmustur. Bu barda hizmet veren insansi robot barmen Rob 8 farkl
dilde konusabilme, saka yapabilme, kollarini ve basini insan gibi hareket
ettirebilme ve smirsiz sayida alkollii alkolsiiz igecek hazirlayabilme
yeteneklerine sahiptir (Anonim h, 2023).

Sekil 3: Insansi robot barmen Rob
Kaynak: Anonim h (2023)
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Japonya’nin yaglanan niifusu ve is giicli sikintisi, restoran ve
magazalarda otomasyon ¢dziimlerine yonelimi artirmaktadir. Bu baglamda,
Tokyo’da Yoronotaki restoran zinciri tarafindan isletilen barda kullanilan ilk
barmen robot, QBIT Robotics sirketi tarafindan gelistirilmistir. Robot, 40
saniyede bira servis edebilmekte ve bir kokteyli bir dakikada
hazirlayabilmektedir. Ayrica yapay zeka destekli yliz analizi 6zelligi ile
miisterilerin ifadelerini algilayabilmektedir (Berezina vd., 2019).

BRILLO (Bartending Robot for Interactive Long-Lasting Operations),
barmenlik hizmetlerinde kisisellestirilmis insan-robot etkilesiminin optimize
edildigi bir bagka ileri diizey robotik sistemdir. Antropomorfik bir tasarima
sahip olan BRILLO, miisterilerin yliziinii tanima, duygu analizi ve ge¢mis
etkilesim verileri araciliiyla igecek Onerileri ile kisisellestirilmis hizmetler
sunmaktadir. Bu insanst robot miisterilerle sosyal etkilesim kurarak
memnuniyeti artirmayt ve uzun vadeli migsteri bagliligi olusturmay1
hedeflemektedir. Bu ozellikler, barmen robotlarinin yalnizca operasyonel
verimliligi artirmakla kalmay1p, ayn1 zamanda hizmet sektoriinde sosyal zeka
entegrasyonu i¢in yenilik¢i bir ¢oziim sundugunu gostermektedir (John vd.,
2022).

Bir bagka robotik bar uygulamasi ise YANU adinda yapay zeka
destekli, tamamen otonom ve temas gerektirmeyen bir robot barmen
tinitesidir. Bu sistem, igecek servisi yapmanin yani sira 6demeleri isleme,
miisteri tanima ve iletisim kurma yeteneklerine sahiptir. Bu robot 45 sise ile
saatte 100 igecek hazirlama kapasitesine sahiptir. Ayrica, bulut tabanh
yonetim ve izleme Ozellikleri sayesinde isletmeler i¢in diisiik isletme
maliyetleri ve kolay bakim imkani saglamaktadir (Anonim d, 2024) (Sekil 4).



177 | GASTRONOMIK AKIMLAR-III

Sekil 4: Yanu Al barmen
Kaynak: Anonim 1 (2022)

Japonya’da hizmet sektoriinde kullanilan insansi robot Kime de yiyecek
icecek servisi yapabilmenin yaninda, bir bardagi dogru sekilde egip 23
saniyede bira doldurabilme yetenegine sahiptir (Giincan, 2023; Bolturk ve
Kahraman, 2021). Son olarak Tipsy Robot, Las Vegas’ta bulunan ve
tamamen robotik barmenlerle hizmet veren yenilik¢i bir bardir. Makr Shakr
tarafindan gelistirilen robotik kollar, miisterilerin siparislerini alarak 60 ile 90
saniye i¢inde igecekleri karigtirir, galkalar ve servis eder. Bu sistemde
igeceklerin makine hassasiyetiyle hazirlanmasini ve her seferinde tutarli bir
kalite sunulmasini saglanmaktadir. Barin fotograf kabini gibi ek 6zellikleri,
miisterilerin deneyimlerini sosyal medyada paylagmalarini tesvik eder. Bu
robotik barmen konsepti, miisteri hizmetlerinde hiz, tutarlilik ve yenilikgilik
saglayarak bar endiistrisinde rekabet avantaji1 elde etme potansiyeline sahiptir
(Berezina ve Cain, 2021; Yang vd., 2020).

2.3. Sef Robotlar

Mutfaklarda yemek hazirlama, pisirme ve sunum gibi gorevleri yerine
getiren, genellikle yapay zeka ve robotik teknolojilerle donatilmig cihazlar sef
robotlar olarak bilinir. Gliniimiizde hem ev hem de profesyonel mutfaklarda
kullanilan sef robotlar ile yemek yapiminin daha hizli ve verimli hale

getirilmesi amaglanmaktadir. Cin’de bulunan Wufangzhai restorani insansiz
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hizmet veren ilk restorandir, Amazon Go Cafe de insan istthdami olmadan 24
saat hizmet vermektedir (Baris, 2021).

Moley Robotics, mutfak teknolojisinde robotik uygulamalar
gelistirmeyi hedefleyen ve 2015 yilinda kurulmus bir sirket olarak, diinyanin
ilk entegre robotik mutfak sistemini gelistirmistir. Sirketin tasarladigi robotik
mutfak, tam otomatik robotik eller ile diger mutfak ekipmanlarina entegre bir
sekilde calisarak tarife uygun yemek hazirlama ve pisirme stireglerini eksiksiz
bir sekilde gerceklestirebilmektedir (Sekil 5). Bu yenilik¢i mutfak teknolojisi,
2000’den fazla tarif igeren bir menii sunmakta ve kullanicilarin diledikleri
tarifleri sisteme ckleyebilmesine olanak saglamaktadir. Firmanin A-Air
modeli, Michelin yildizli sef Andreas Caminada ve odiillii sefler Tim
Anderson, Toni Toivanen, Andrew Clarke, Kiiche Okabe gibi isimlerin
katkilariyla olusturulmus bir tarif kiitiphanesi sunmaktadir. Bireysel
kullanicilar i¢in oldugu kadar, profesyonel mutfaklar icin de hijyen,
standartlagsma ve zaman yOnetimi agisindan 6nemli avantajlar saglamaktadir
(Anonim e, 2024; Barakazi, 2022).

Sekil 5: Moley A-Air Mutfak
Kaynak: Anonim f (2022)
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Yapay zeka destekli robotik sistemler gelistiren ve gida {iretim
stireglerini otomatiklestirme hedefiyle faaliyet gosteren Chef Robotics
teknoloji sirketinin gelistirdigi ChefOS yazilimi, robotlarin farkli gida
tiirleriyle uyumlu caligmasini saglayarak iiretim siireclerine esneklik
kazandirmaktadir. Biiylik 6lcekli gida iiretim tesislerinde kullanilmak {izere
tasarlanan sistemler sayesinde {iretim hacmi artarken, gida israfi azalmis ve
is giicii verimliligi artmistir. Ornegin, Amy’s Kitchen firmasi, sef robotlari
sistemlerine entegre ederek iriin tutarliliginda %12 artis, gida israfinda %4
azalma ve is giicli verimliliginde %17 artig saglamistir. Benzer sekilde, Chef
Bombay isletmesi de tliretimdeki standart sapmada %30 azalma, gida israfinda
%88 diisiis, is glicii verimliliginde %33 artig ve iiretim hizinda %9 iyilesme
gibi somut kazanimlar elde etmistir (Anonim g, 2024).

AUSCA, Singapur’da gelistirilen ve yiyecek-icecek sektoriinde robot
teknolojilerinin entegrasyonuna oOnciilik eden bir robot sef olarak One
cikmaktadir. Ozellikle otel kahvaltilarmda omlet ve yumurta pisirme
gorevlerini tistlenen AUSCA, insan miidahalesine gerek duymadan hijyen
standartlarin1 yiikseltmekte ve miisteri deneyimini zenginlestirmektedir.
COVID-19 pandemisi sonrasinda artan hijyen ve temassiz hizmet talepleri,
bu tiir robotlarin kullanimini daha da anlamli hale getirmistir. Robot sefler, is
giiciinii  verimli kullanma, is silireglerini hizlandirma ve miisteri
memnuniyetini artirma gibi avantajlar sunmaktadir. Ancak, fiyatlandirma,
atmosfer ve yiyecek Kkalitesi gibi alanlarda gelistirilmesi gereken ydnler
bulunmaktadir. AUSCA gibi yenilik¢i ¢6ziimler, sektorde teknolojik
dontistimii temsil etmekte ve miisteri deneyimini farklilastiran uygulamalar
olarak dikkat cekmektedir (Sekil 6) (Tiirkoglu ve Yilmaz, 2022; Ozgiirel,
2021).

Robot seflerin kullanimi ile tiretim siire¢lerini kisalmasina ve tiretim
miktarinin artmasina yonelik en carpici Orneklerden biri Fransiz sirketi
EKIM’in miihendisleri Cyrill ve Sébastien’in c¢aligmalar1 ve diinya pizza
sampiyonu Thierry Graffagnino’nun katkilariyla gelistirilen robot sef
Pazzi’dir. Robot sef Pazzi, pizza hamurunu agma, pisirme, firinlama ve
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dilimleme ve karton ambalaja yerlestirme gibi gérevleri yerine getirmenin
yani sira, bir insanin saatte ortalama 40 pizza yapabilmesine karsin 30
saniyede bir ve saatte 120 pizza ireterek daha kisa silirede {iretim
gerceklestirmekte ve bdylece miisterilerin bekleme siiresini azaltmaktadir
(Konak, 2023; Uzan ve Sevimli, 2020).

Sekil 7: AUSCA sef robot
Kaynak: Anonim i (2017)

Bir baska robotik pizza iiretimi girisimi olan Zume Pizza, 2015 yilinda
Alex Garden ve Julia Collins tarafindan Kaliforniya’da kurulmustur. Sirket,
robotlar ve yapay zeka kullanarak pizza hazirlama ve teslimat siireglerini
hizlandirmay1 hedeflemistir. Ornegin, Marta adl1 robot, hamurun iizerine sosu
esit sekilde yayarken, Bruno adli robotik kol pizzay1 firina yerlestirmistir. Bu
otomasyon sayesinde, miisterilere siparislerinden sadece dort dakika sonra
sicak pizza teslim edilebilmistir. Hiz, verimlilik ve standardizasyon gibi
avantajlariyla 6ne ¢ikan bu girisim; teknoloji ve lojistik maliyetlerin uzun
vadeli getirileri karsilamamasi nedeniyle 2023 yilinda sonlandirilmustir (Sekil
7) (Hwang vd., 2022; Judkis, 2017).
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Sekil 7: Zume Pizza
Kaynak: Anonim f (2024)

Koya ve Kona, Japonya’da iiretilen ve 2015 yilinda Cin’in Sangay
kentindeki bir ramen restoraninda ¢alisma hayatina baslayan iki yenilik¢i
robot seftir. Uzakdogu mutfagiin sevilen yemeklerinden biri olan ramen
hazirlama siirecinde uzmanlagsmis olan bu robotlar, eriste kesme, rameni
kaynatma, dogru miktarda servis etme ve ideal lezzeti yakalama konularinda
ist diizey yetkinlige sahiptir. Gelismis otomasyon sistemleri sayesinde, tiim
ramen hazirlama islemini yalnizca 90 saniyede tamamlayabilmektedirler
(Keskin ve Sezen, 2021).

Sekil 8: Koya ve Kona
Kaynak: (Donmez ve Sevim, 2023)
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3. SONUC

Robotlar, sezme, bilgi isleme ve motor becerileri olan makineler olarak
tanimlanmakta ve yapay zeka sayesinde 6grenme, karar verme, etkilesim gibi
insanlara 6zgii davranislar sergileyebilmektedir. Insan veya hayvan benzeri
goriiniime ya da tamamen endiistriyel bir yapiya sahip olan yapay zeka
destekli robotlar, teknolojik ilerlemelerle birlikte insanlarin giinliik yasamina
giderek daha fazla entegre olmaktadir. Robotlar, baslangicta endiistriyel
tiretimde kullanilmis olsa da giiniimiizde restoran, mutfak gibi ¢esitli
gastronomik alanlarda gorev almaktadir. Ancak hizmet otomasyonu, Covid-
19 pandemisinin etkisiyle yayginlassa da restoran sektorii servis robotlarinin
benimsenmesi noktasinda bir¢ok zorlukla kars1 karstyadir. Yiiksek kurulum
ve bakim maliyetleri, bu robotlari hem hizli servis restoranlari hem de fine-
dining (liikks yemek) isletmeleri i¢in mali agidan uygun hale getirmemektedir.
Psikolojik faktorler de bu teknolojilerin benimsenmesini zorlagtirmaktadir;
clinkii tiiketiciler el yapimi yiyeceklere daha fazla deger vermektedir.
Ulkemizde bu teknolojilerin uygulama 6rnekleri daha ¢cok deneyimsel deger
saglamalaridir. Gastronomi ve robotik alanlarinin birlesimi, 6zellikle Tiirk
mutfagr gibi zengin kiiltiirel degerlere sahip mutfaklarda 6nemli firsatlar
sunmaktadir. Bu alanda yapilan arastirmalarin artirilmasi, robot seflerin ve
yapay zeka destekli sistemlerin gelistirilerek mutfak siire¢lerinde ve miisteri
deneyimlerinde kullanilmas1 ve kabul edilebilirliginin  arttirilmasi
gerekmektedir. Tirk mutfagina 6zgii yemeklerin robotik sistemlerle
hazirlanmasi ve sunulmasi ile hem sektoriin verimliligini artiracagi hem de
uluslararasi tanitima katki saglanacagi diisiiniilmektedir.
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GIRiS

Teknoloji, tarih boyunca insanlarin ¢aligma diizenlerini ve gelisimlerini
degistirmistir. insan yasamimin hemen hemen tiim sektorlerini modernize
eden en 6nemli teknolojik gelismelerden biri de dijitallesme kapsaminda ii¢
boyutlu baski teknolojisi veya diger adiyla eklemeli imalat teknolojisinin
icadidir (Shahzad, 2023). 1984 yilinda Hull tarafindan “stereolitografi ile 3D
nesnelerin tiretimi i¢in bir aparat” ismiyle alinan patent, ti¢ boyutlu (3D) bask1
teknolojisinin temelini olusturmustur (Agunbiade vd., 2022). 1980’lerde
“Hizl Prototipleme” (Rapid Prototyping) olarak ortaya ¢ikmis ve baglangigta
miihendislik prototipleri iiretmek i¢in kullanilmistir. Daha sonra, bu teknoloji
genis uygulama alanlarina yayilarak “eklemeli imalat” terimiyle anilmaya
baslanmigtir. Teknolojisin  6nemli doniim noktalar1 Chuck Hull,
stereolitografi cihazini icadindan sonra 1986 yilinda Carl Deckard ve ekibinin
Secici Lazer Sinterleme (SLS) teknolojisini gelistirmesi, 1988 yilinda Scott
Crump’in Erimis Katmanli/Biriktirmeli Modelleme (FDM) patentini almasi
ve son olarak 1993 yilinda Elektron Ismi1 Ergitme (EBM) teknolojisinin
patentlenmesi olmustur (Liu vd., 2017). Bu gelismeler, modern 3D baski
teknolojilerinin temelini olusturmustur ve ardindan 3D baski teknolojileri
otomobil, mimari, tekstil, tip, askeri ve ayrica gida gibi gesitli endiistri
alanlar1 tarafindan benimsenmistir (Waghmare vd., 2023). Piyasa arastirma
raporlar1 ve McKinsey, kullanimi giderek yayginlasan 3D baski teknolojisi
ile yapilan tretimin 2025 yilinda 550 milyar ABD dolar1 dlgeginde bir
ekonomik etkiye sahip olacagin1 ongdrmektedir (Nachal vd., 2019).

Giliniimiizde insanlarin tiikettikleri gidaya iliskin artan farkindalig1 ve
yeni 0zellestirilmis duyusal deneyimlere olan ilgisi ile sekillenen yeni tiiketim
beklentilerini karsilayabilecek sekilde gida {iretim siireclerinin dijital
teknolojiler ile birlesmesi ile gida endiistrisinde bir paradigma degisimi
yasanmaktadir (Pereira vd., 2021). Bu dijital degisime; oOzellestirilmis
geometri, daha diisiik tiretim maliyetleri, daha kisa bir iiretim dongiisii ve
karmasik goriinlimlerin en az atikla kolayca iiretilebilmesi gibi potansiyel
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faydalariyla son yillarda giderek 6ne ¢ikan 3D baski teknolojileri de eslik
etmektedir (Sharma vd., 2024).

Bu ¢alismada 3D gida baski teknolojileri, gida baskisinda kullanilan
materyaller ve yazicilar ile teknolojinin gida liretimi alanindaki uygulamalari
literatiir ¢alismalar1 1s18inda irdelenmektedir.

1. 3D GIDA BASKI TEKNOLOJISI ve 3D YAZICILAR

3D baski teknolojisi, gida endiistrisi dahil birgok sektorde Onemli
ilerlemelere neden olmustur. Bu teknolojinin kullanimi ile el emegi veya
geleneksel yontemlerle elde edilemeyen bazi karmasik ve fantastik gida
tasarimlari; beslenme ve gastronomi uzmanlar ile gida miihendislerinin
bilgisi ve sanatsal becerilerini i¢ceren dnceden belirlenmis ii¢ boyutlu tasarim
dosyalarina dayanarak siradan insanlar tarafindan da f{iretilebilirler. Bu
noktada 3D gida baskis1 teknolojisi ile sadece gida tasariminin ekonomik
degerinin daha goriiniir olabilecegi bir gelecekten bahsetmek miimkiindiir
(Liu vd., 2017).

Eklemeli (katmanli) imalat olarak da bilinen 3D baski teknolojisi; her
bir nesne i¢in malzeme kompozisyonunu, isleme kosullar1 ve geometrisini
Ozellestirerek ti¢ boyutlu yapilar/nesneler tireten dijital bir imalat siirecidir.
Eklemeli imalatin c¢alisma prensibi, iist tste istiflenmis iki boyutlu
katmanlarin ardisitk olarak basilmasiyla ii¢ boyutlu malzemelerin
olusturulmasidir (Chen vd., 2024; Waghmare vd., 2023).

Yenilebilir tirtinlerin katmanli imalatina dayanan {i¢ boyutlu gida bask1
teknolojisi gidayi, bireysel diyet ihtiyaglarina gore sekil, doku, lezzet ve
beslenme acgisindan Ozellestirmeye olanak tanimaktadir (Alghamdy vd.,
2024). 3D gida baski teknolojisinin temel prensibi, bir CAD (bilgisayar
destekli tasarim) sistemi kullanilarak ii¢ boyutlu modelin olusturulmasi ve
daha sonra olusturulan model dosyasinin baski igleminden 6nce dilimleme
yazilimina aktarilmasidir (Sekil 1) (Mantihal vd., 2020).
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3D yazhm kullanarak Model dosyasinin Model dosyasinin
3D tasanm olugturma tamamlanmas: dilimleme yazihmina aktanmi

3D gida baskis: 3D yazdinlmug gida

Sekil 1: Ug boyutlu gida yazdirma islem basamaklari
Kaynak: Mantihal vd. (2020)

Tipik bir 3D yazici; bilgisayar ve yazicinin entegre edildigi kontrol
devresi, motor, filament ve motorlar1 yonlendiren tahrik sistemi, malzemenin
depolanmasi ve Kkaristirilmasini saglayan karistirma hiicresi, besleme
silindirleri, akis sensorleri, basing regiilatorleri, nozullar ve gidanin basildigi
bir baski platformundan olusur (Sekil 2). Ug eksenli (Kartezyen koordinat)
baski platformu, bir dagitim/sinterleme {initesine ve bir kullanici araytiziine
sahiptir (Nachal vd., 2019).
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Sekil 2: Bir {i¢ boyutlu yazicinin sematik diyagrami
Kaynak: Nachal vd. (2019)

3D baskinin gida teknolojisine girisi, Cornell Universitesi’ndeki
arastirmacilarin Fab@home™ modelini 2007 yilinda gelistirmesiyle ortaya
¢itkmig ve ardindan bircok sirketin gida baskisi yapabilen 3D yazicilar
gelistirmesi ile yayginlasmistir. 3D gida yazicilarin gelisimi, 3D baski
teknolojisini gelisimi ile paralel seyretmis ilk ticari uygulamalar 2010°lu
yillardan sonra baslamistir. Cesitli ticari 3D gida yazicilar1 ve kullanim
alanlar1 Tablo 1’de sunulmustur (Neamah ve Tandio, 2024).

3D baski teknolojilerini birbirinden ayiran en temel 6zellik katmanlarin
birbiri lizerine yi1gilmasinda kullanilan tekniklerdir. Bu ¢alismada 3D gida
baski teknolojisinde kullanilan teknikler ekstriizyon, baglayici sivilarla
yazdirma, secici lazer sinterleme ve miirekkep piiskiirtmeli yazdirma olmak

tizere dort temel kategoride incelenmistir (Sekil 3).
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1.1. Ekstriizyon Teknigi ile Yazdirma

Ekstriizyona dayali 3D baskis1 yontemi, gidalarin siirekli bir basing
altinda bir nozuldan itilerek {i¢ boyutlu modeller olusturuldugu teknolojidir
(Sharma vd., 2024). Bu yontem yari-kat1 veya termoplastik materyaller i¢in
ideal yontem olarak kabul edilir (Vithani vd., 2019). Erimis katmanli
modelleme (FDM) ve yar1 kat1 ekstriizyon (SSE), 3D baski i¢in en yaygin
kullanilan iki ekstriizyon tabanli tekniktir (Kuo vd., 2021).

FDM tekniginde filament formundaki termoplastik polimerler, erime
noktasinin hemen tizerinde bir sicaklikta ve belirli yonlerde yazic1 kafasindan
ekstriide edilir ve yar1 erimis malzeme katmanlar olusturmak i¢in yazdirma
platformu tizerinde biriktirilir Genellikle 6nce dis katman basilir ve ardindan
‘dolgu’ olarak bilinen ekstriide edilmis bir polimerle doldurulmus i¢ bosluk
katman katman basilir (Vithani vd., 2019; Sun vd., 2015a). SSE tekniginde
ise jel-macun formunda yari1 kati1 ve yumusak {irlinler siringa tipi bir nozuldan
oda sicakliginda siirekli basing altinda ekstriide edilir. Bu teknikte baski i¢in
optimum viskozitenin eldesi amaciyla baslangi¢ materyalleri ¢oziiciilerle
ideal oranlarda karistirilir ve 1sinma gereksinimi olmamasit bu teknigi
hidrojeller gibi termoset malzemelerin islenmesi i¢in ideal kilar (Kuo vd.,
2021; Basit ve Gaisford, 2018). Kii¢iik ve diisiik maliyetli 3D yazicilarla
¢aligma imkani sunan yontem, uzun {iretim siireleri, katmanlar arasi olusan
dikis ¢izgisi, sicaklik dalgalanmalarina bagli delaminasyon gibi gelistirilmesi
gereken dezavantajlara sahiptir (Sun vd., 2015a).
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1.2. Baglayic1 Sivilarla Yazdirma

Baglayic1 sivilarla gida baskist teknolojisi, ilk olarak Massachusetts
Teknoloji Enstitiisii’'nde (MIT) gelistirilmis ve 1993 yilinda Emanuel Sachs
tarafindan patentlenmistir. Sachs, bu silirecte alc¢1 tipi bir toz ve termal
kabarcikli mirekkep piiskiirtmeli baski kafalar1 kullanarak, gliserin/su
karisgtmindan olusan bir baglayicili biriktirme yontemini gelistirmistir
(Mostafaei vd., 2021). Toz halindeki bir malzemenin yapistirict kullanilarak
tic boyutlu bir nesne haline getirildigi bu yontem ismini baski islemi sirasinda
toz parcaciklarin bir arada tutulmasinda tutkal gorevi goren yapistirict sividan
almaktadir (Varvara vd., 2021). Bu teknikte yazdirma platformuna toz
malzeme ince bir katman olarak serilir ve daha oncesinde yapilan tasarima
bagli kalinarak toz katmanin belirli bdlgelerine baglayict sivi ¢apt 100
um’den kiiclik olan damlaciklar halinde DOD (drop-on-demand/talep lizerine
kesikli piiskiirtme) baski kafalariyla piuskiirtiiliir (Miyanaji vd., 2018).
Katmanlar1 st tste dizilimini desteklemek ve mukavemeti arttirmak
amaciyla baglayicinin piiskiirtiilmesi takiben 1sin uygulamasi yapihir. Ug
boyutlu nesnenin olusumu igin gerekli her katmanda bu islemler tekrarlanir
ve baski1 isleminin sonunda fazla toz uzaklastirilir (Baiano, 2022). Bu yontem
ucuz malzemeleri hizli bir sekilde basmak i¢in kullanilabilir ancak diisiik
¢oziiniirliik, piirizli numune ylizeyi ve pahali ekipmanlar gibi bazi
sinirlamalar vardir (Chen vd., 2024).

1.3. Secici Lazer/Sicak Hava Sinterleme

Bu teknolojide toz pargaciklarin eritilmesi ve birbirine kaynastirilmasi
islemi olan sinterleme igin lazer 1g1n1 veya sicak hava kullanilir. Lazer 1s1m1
ve sicak hava, yazilimda kodlanan ii¢ boyutlu dijital agiklamayla tanimlanan
bir kesit hareketiyle toz malzemeyi segici olarak tarar ve eriten (kaynastiran)
bir 1s1 kaynagi gibi davranir. Kesitin ilk katmani olustuktan sonra, toz yatagi
kolayca bir katman kalinliginda algaltilir (<0,1 mm) ve ilk katmanin iizerine
yeni bir toz birikimi uygulanir. Bu islem, ii¢ boyutlu nesne tasarlandigi
sekilde olusana kadar tekrar edilir (Sun vd., 2015a). Nispeten diisiik erime
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noktasina sahip seker ve yag gibi materyallerin ii¢ boyutlu yazdirilmasi i¢in
uygun olan segici lazer sinterleme, karmasik gida iirlinlerinin hizli bir sekilde
tiretim sonrasi ek bir isleme ihtiya¢ duymaksizin iiretebilmesi avantajina
sahiptir. Yine de yontem iiretim siirecinde c¢ok fazla degisenin olmasi
nedeniyle zordur (Mudau ve Adebo, 2024).

1.4. Miirekkep Piiskiirtmeli (Inkjet) Yazdirma

Grood ve Grood tarafindan 2011 yilinda gelistirilen miirekkep
puskiirtmeli gida yazilimi teknolojisi, termal veya piezoelektrik kafalar
kullanilarak DOD prensibiyle calisan nozullar tarafindan sivi malzemenin
damlaciklar halinde birikmesi ve soguyarak katmanlar olugturmasi temeline
dayanir (Aldanmaz ve Sever, 2017; De Grood ve de Grood, 2013). Termal
miirekkep plskiirtmeli bir yazicida, baskir kafasi nozuldan damlaciklar iten
basing darbeleri iiretmek i¢in elektrikle isitilirken; piezoelektrik miirekkep
puskiirtmeli yazicilarda baski kafasinin iginde siviyr esit araliklarla
damlaciklara ayirmak i¢in akustik bir dalga olusturan piezoelektrik kristal
bulunmaktadir (Godoi vd., 2016). Miirekkep piiskiirtmeli yazicilar genellikle
disiik viskoziteli malzemelerin islenmesinde kullanilir ve bu nedenle
karmagik gida yapilarinin baskisi i¢in uygun bulunmaz. Genellikle; ¢ikolata,
et ezmesi/macunu, peynir, recel, jel/jole, sivi hamur, sekerleme gibi
malzemeler miirekkep olarak kullanilir (Aldanmaz ve Sever, 2017). Yiiksek
¢oziiniirliik ve birden fazla malzemeyi basma yetenegi, bu teknolojinin temel
avantajlarnidir. Bu yontemin gida baskisinda kullanimi yiizey doldurma ve
dekorasyon caligsmalart ile sinirli kalir ve destek malzemelerin geri doniisiimii
saglanamamaktadir (Baiano, 2022).

2. UC BOYUTLU YAZDIRILMIS GIDA URETIMI ICIN

KULLANILAN BASKI MATERYALLERI

Secilen yazici tarafindan basilan nesnenin yapisal biitiinliiglinii ve
seklini koruyarak {ic boyutlu bir gidaya donlismesi olarak tanimlanan
‘yazdirilabilirligi’ saglamak i¢in hammadde segerken dikkat edilmesi gereken
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Kriterler arasinda sertlik, esneklik, viskozite ve kayma gerilimi gibi, tekstiirel
ve reolojik dzellikler 6n plana ¢ikmaktadir (Zhang vd., 2022). Toz veya sivi
formda olmasi farketmeksizin hammaddenin yazicidan kolaylikla akabilmesi,
katmanlarin eklenmesi sirasinda ve {i¢ boyutlu yapinin olusumu sonrasinda
yapisini koruyabilmesi gereklidir (Aldanmaz ve Sever, 2017; Degerli ve El,
2017).

Yazdirlabilirlik  6zelliklerine gére hammaddeleri, dogal olarak
yazdirilabilir 6zellikte olan ve modifiye edilerek yazdirilabilen hammaddeler
olarak iki grupta kategorize etmek miimkiindiir.

Hidrojel formda olan kek karisimi, ¢ikolata, peynir ve humus gibi
hammaddeler siringadan direkt olarak ekstriide edilebilir 6zelliktedir ve ana
yemek olarak tliketilmese dahi atistrmalik ve tathh kategorisinde
tiketilebilirler (Sun vd., 2015a). Kurubaklagiller, piring, et, meyve ve sebze
gibi dogrudan yazdirilmaya uygun olmayan gidalar bazi 6n islemler (haglama,
oglitme, piire haline getirme), hidrokolloid (nisasta, jelatin, karregenan vb.)
ve enzim ilavesi sonrasinda yazdirilmaya uygun hale getirilirler. Bu sekilde
tiretilen yiyeceklerde aroma ozellikleri degisebilmektedir (Yildiz, 2024).
Bunlarin yanm sira algler, mantarlar, deniz yosunlar1 ve bocekler alternatif
yazdirilabilir protein ve lif kaynagi olarak kabul edilmektedir (Walters vd.,
2011). Tarimsal ve gida isleme atiklar da siirdiirtilebilir ve ¢cevre dostu bask1
materyali olarak degerlendirilmekte ve biyolojik olarak aktif metabolitlere,
enzimlere ve gida aroma bilesiklerine doniistiiriilebilmektedir (Sun vd.,
2015b).

3. 3D YAZDIRILMIS GIDALARIN KULLANIM ALANLARI

2001 yilinda 3D yazic1 kullanarak tasarlanan pasta ile “Nanotek”
firmas1 bu alandaki ilk patenti almistir. Ardindan Cornell Universitesinde
gelistirilen “Fab@home” isimli 3D yazic1 yalnizca sivi formda yiyeceklerin
tiretiminde kullanilmigtir. 2009 yilinda gergeklestirilen “Electrolux Design
Lab” yarismasinda, Philips firmasinin tasarladig1 6zel kartuslarla ¢alisan 3D
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yazicilar ile birden fazla malzeme kullanilarak iiretilen “Moleculaire” adl1 bir
tasarim gida ortaya ¢ikmustir (Yildiz, 2024).

Literatiirdeki ¢aligmalar ve ticari uygulamalar incelendiginde 3D gida
bask1 teknolojisi firincilik dirlinleri, eritme peyniri, soslar, kaplamalar,
cikolata, makarna, et ve deniz lirlinleri iiretiminde kullanilmaktadir (Degerli
ve El, 2017). 3D yazicilarin en yaygin ticari kullanimi sekerleme
sektoriindedir. Cikolata, seker ve sakiz gibi tiriinlerin estetik ve yenilik¢i
tasarimlarini bu teknoloji ile gergeklestirilebilmistir. Hershey’in Cocojet’i ve
CandyFab’in SHASAM teknolojisi, ¢ikolata ve seker heykelleri iiretmistir.
Wacker’in Candy2Gum teknolojisi ile sakiz ve sekerin birlestirildigi {irtinler
gelistirilmistir (Liu vd., 2017).

Bunlarin yanm sira 3D yazdirilmis gidalarin 6zel uygulama alanlari da
vardir ve bunlar; askeri alan, uzay calismalar1 ile yasli ve hastalar igin
tasarlanmis 6zel gidalardir.

ABD ordusu, savas alaninda iste§e bagli yemek iretimi,
kisisellestirilmis beslenme ve gidalarin uzun siire saklanabilmesi gibi
avantajlar1 nedeniyle 3D yazici teknolojisine ilgi gostermektedir (Guo vd.,
2019). NASA ise uzun siireli uzay gorevlerinde depolama ve gida giivenligi
sorunlarint ¢dzmek icin 3D yazicilarla kisiye 6zel yemekler iiretmeyi
planlamaktadir. Bu sistemlerde, kuru formdaki makro besinler su veya yag
ile karistirtlarak 3D yazicidan istenen yapida ve tatta yemekler elde edilmesi
hedeflenmektedir (Enfield vd., 2023; Obrist vd., 2019).

Cigneme ve yutma zorlugu ceken yash bireyler i¢cin 3D yazicilar,
besleyici ve kolay tiiketilebilir gidalar sunmaktadir. Avrupa Birligi destekli
bir projede kisisellestirilmis besin ihtiya¢larina uygun dokulu yemekler
tasarlamis ve bu yemeklerin %431 tiiketiciler tarafindan tercih edilmistir.
Almanya’da bircok bakim evi, giinliik olarak piire dokulu 3D baskili
yemekler servis etmektedir (Lorenz vd., 2022; Kumar vd., 2024).

Tablo 2’de 3D baski teknolojisi ile iiretilen farkli gidalarla yapilmis
calismalar 6zetlenmistir.
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4. SONUC

3D gida baski teknolojileri, gida endiistrisinde devrim niteliginde
firsatlar sunmaktadir. Bu teknolojiler, gida israfini azaltma, siirdiiriilebilirligi
arttirma, alternatif makro besin kaynaklarini kullanma ve kisisellestirilmis
beslenme ihtiyaglarin1 karsilama gibi avantajlariyla dikkat cekmektedir.
Ozellikle uzay yolculugu, saghk hizmetleri, izole bdlgeler ve bireysel
tiikketicilere yonelik gida iiretimini optimize ederek raf omriinii uzatma, gida
giivenligi artirma ve tiiketici memnuniyetini iyilestirme potansiyeline
sahiptir. Bununla birlikte, 3D yazicilarin makine hijyeni, baski malzemeleri,
raf dmrii ve mikrobiyal giivenlik gibi konularda daha fazla arastirmaya ihtiyag
duyulmaktadir. Bu alanlardaki ilerlemeler, 3D baski teknolojisinin yaygin
sekilde benimsenmesini hizlandirabilir ve gida sektdriinde yeni pazarlar
yaratabilir. 3D gida baskisi, maliyetleri diistirerek ve erisilebilirligi artirarak

geleneksel iiretim yontemlerini doniistiirme potansiyeli tasimaktadir.
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GIRiS

Herve This Onciiliigiinde temeli molekiiler gastronomiye dayanan
NbN (Note by Note) mutfak akiminda sebze, meyve, et veya balik gibi
geleneksel malzemeler yerine saf bilesikler veya bilesik karisimlari
kullanilarak yemekler hazirlanmaktadir. Herve This, geleneksel yemekleri
geleneksel enstriimanlarla ¢alinan miizikle karsilagtirirken, NbN mutfak
teknikleriyle iiretilen gidalar1 yalnizca ses dalgalar1 (notalar) yoluyla icra
edilen akustik miizige benzetmektedir. Elektronik miizikte trampet veya
keman gibi miizik aletlerinin yerine, sadece ses dalgalarinin karigtirilarak
ses ve miizik olusturulmasi s6z konusudur. NbN mutfakta ise sefler; gida
endiistrisinde yaygin olarak kullanilan sakkaritler, amino asitler, gliseritler,
pigmentler, peptidler ve vitaminler gibi bilesikleri farkli asamalarda
kanistirarak sekil, renk, tat, koku, sicaklik, kivam, dokular ve besin 6geleri
gibi bir¢cok unsuru tasarlayarak NBN teknikleriyle yeni gidalar iiretmektedir.
Bu sebeple NbN yonteminin adi olan “notalarla yapilan veya nota nota (note
by note)” terimi, miizik notalarina benzetilen saf bilesiklerle ¢ok fazla gida
yapilabileceginin ifade etmektedir (Ciftgi ve Demirkol, 2019; Kayran ve
Atg1, 2024; This, 2013; Yikmis vd., 2024).

NbN gidalar olusturmak igin saf bilesikler veya karigimlar islenmekte
ve birlestirilmektedir. Besinlerin sekli, kivami, rengi gibi 6zellikleri koku,
tat, trigeminal duyum (doku algis1 i¢in) beslenme 6zellikleri ve sicaklik gibi
gidanin tiim yonleri dikkate alinarak yeni duyusal yontemler bulunmaktadir.
Istenilen tadin algillanmasi saglanmaktadir. Ornegin; TIR3 reseptorii
araciligryla kalsiyum ve bu laktisol reseptorii inhibe edilmektedir. Yag
asitlerinin zincir uzunluklarina gore farkl tatlara sahip oldugu bulunmus ve
‘oleogustus’ terimi uzun zincirli yag asitleri igin belirlenmistir (This, 2019).
Ayrica saf bilesiklerden 1-octen-3-ol, yabani mantar kokusuna; renksiz bir
stvi  hidrokarbon olan limonen, narenciye kokusuna; sotolon, yiiksek
konsantrasyonlarda kori kokusuna, diisiik konsantrasyonlarda ise akgaagag
surubu veya sekere benzeyen bir kokuya; tirozin, peynirde bulunan kokusuz
fakat lezzetli bir amino asit tadina sahiptir (Burke vd., 2020). Basit bir
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hesaplama, NbN mutfakta kesfedilecek gidalarin ugsuz bucaksizhigini
gostermektedir. Gidalarda bulunan bilesenlerin sayisi yaklasik 1000°dir ve
NbN mutfaginda kullanilacak bilesiklerin sayis1 100 civarindadir, ardindan
olasiliklar  yaklasitk 10 dssti  3000°dir. Bir de her bilesigin
konsantrasyonunun da uyarlandig1 diisiiniildiigiinde aslinda tamamen yeni
bir lezzet kitasi kesfedilebilmektedir (This, 2013). NbN mutfak ile yeni
gidalarin yaratilmasi potansiyeli ¢ok biiytiktiir (Burke ve Danaher, 2016).

NbN yemek pisirme uygulamalari yapmak isteyen kisilerin, seflerin,
ogrencilerin geleneksel malzemeleri kullanmadan ‘alisilmisin  disinda
diisiinme” becerilerini gelistirmesi, kimya (lezzet kimyasi dahil), fizik,
toksikoloji, beslenme, gida gilivenligi, mutfak sanatlart ve teknoloji
konularina hakim olmalar1 gerekmektedir. NbN mutfak uygulamalarina
oncelikle giivenli olarak kabul edilen saf bilesikleri ve karisimlar1 arastirma
ile baslanmaktadir ve son yemeklerde/igeceklerde/gida iiriinlerinde izin
verilen maksimum gida sinifi kimyasal seviyeleri hakkinda giivenilir bilgiler
elde edilmektedir. Daha sonra tarifler gelistiriimekte, saf bilesikler veya saf
bilesiklerin bilinen karisimlar siparis edilerek denemeler yapilmaktadir. Saf
tat, aroma, renk bilesikleri degisen konsantrasyonlarda karistirilarak yeni
gidanin duyusal 6zellikleri, dokusu ve kivami optimize edilebilir. Ancak;
sicaklik, pH, basing (sifonlar) ve karistirma gibi isleme kosullart ve pisirme
stirelerinin de etkisi 6nemlidir ve optimize edilmelidir (Burke ve Danaher,
2016).

1. NbN MUTFAK AKIMININ TARIHSEL GELIiSiMI

Giiniimiizde NbN mutfak yontemleri gida endiistrisinde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Herve This ise bu yontemlerin mutfakta yemek yapma
amaciyla kullanilmasi fikrini ortaya ¢ikarmistir (Ciftci ve Demirkol, 2019).
NbN mutfagin tarihsel gelisimi incelendiginde basarisin1  kanitladigt
goriilmektedir:

-NbN mutfak ilk olarak 1994 Scientific American dergisinde giindeme
gelmistir (Ciftei ve Demirkol, 2019).
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-IIk yemek 2009 yilinda Hong Kong’da ii¢ Michelin y1ldizli Michelin
sefi Gagnaire tarafindan (This ile birlikte) basina sunularak NbN pisirme
yonteminin uluslararast tanitimi yapilmis ve NbN yemekleri servis
edilmistir: elma tadinda joleli inciler, limon benzeri tadi olan buzlu granit ve
ince gofret ‘glikoz karamel’ seridi. Ancak yemegi tatlandirmak i¢in elma,
limon veya karamel kullanilmamistir (This, 2013).

- Mayis 2010’da Strazburg, Fransa’da Fransiz-Japon Bilimsel
Toplanti’da Alsas’li sefler Hubert Maetz ve Aline Kuentz tarafindan NbN
yemekleri sunulmustur (This, 2013).

- Ekim 2010°da Paris’te Ecole du Cordon Blue okulunun sefleri NbN
yemegi hazirlayip servis etmistir ve o zamandan beri her yil yapilmaya
devam edilmektedir (Burke ve Danaher, 2016; Kayran ve Atgi, 2024).

-26 Ocak 2011°de Jean-Pierre Biffi baskanligindaki Potel&Chabot
ekibi tarafindan UNESCO, Paris’te Uluslararast Kimya Yili’'nin acilist
nedeniyle agilis etkinliginden bir giin 6nce yaklagik 150 misafire aksam
yemeginde NbN yemegi olarak tapyoka istiridyeleri, amilopektik bavyera
kopiigli, limonlu tapyoka, dondurulmus deniz suyu, istiridye krema ve
kristalize buhar; istakoz suflesi, wohler sosu ve ahududu agar jolesi; sigir eti
lifleri, cappellini, fi¢1 havug, soslu okiiz yanagi; frenk iiziimii tozu siirprizi,
cassis topu; kabak ¢ekirdegi ekmegi, Potel&Chabot ekmegi ikram edilmistir
(This, 2013).

-Nisan 2011’de Paris’te sef Espace Cardin baskanligindaki
Potel&Chabot ekibi tarafindan 500 Michelin’e NbN kokteyli ikrami
edilmistir (INRAE, 2024).

-3 Aralik 2011 Telethon’da Association des Toques blanche
Internationales’den sefler (Jean-Pierre Lepeltier, Julien Mercier, Vincent
Vitasse, Marie Jouannou, Michael Foubert) tarafindan NbN yemegi
hazirlanmistir (INRAE, 2024).

-2012°de Paris’teki AgroParisTech’te Jean-Pierre Lepeltier, Michael
Foubert ve Patrick Caals molekiiler gastronomi dersleri sirasinda NbN
yemek gosterileri yapmiglardir (INRAE, 2024).
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-2013’tan beri Irlanda’da Dublin Teknoloji Enstitiisii’ndeki Mutfak
Sanatlar1 ve Gida Teknolojisi Okulu’nda 6gretilen Molekiiler Gastronomi
alanindaki lisans ve lisansiistii modiillerin miifredatina NbN yemek pisirme
dahil edilmistir (Burke ve Danaher, 2016).

-2013’ten beri Paris, Fransa’da Uluslararasi Sentetik Yemek (NbN)
Pigirme yarigmasi diizenlenmektedir (INRAE, 2024).

-2014 yilinda Herve This, ‘Note-by-Note Cooking: The Future of
Food’ isminde bir kitap yayinlayarak saf bilesikler kullanarak yemek
yapmanin miimkiin olabilecegini savunmustur (Cift¢i ve Demirkol, 2019).

-2021°de Hervé This, ‘Molekiiler Gastronomi El Kitabi: Bilimsel
Temeller ve Mutfak Uygulamalari® adli kitabint ¢ikarmistir (Burke vd.,
2020).

Diinyada NbN yemeklerini uygulayan Guillaume Siegler (NbN
susileri, Japonya), Andrea Camastra (Senses restorani, Varsova/Polonya),
Julien Binz (Alsaka/Fransa), Athina’daki Ecole Le Monde’den sefler
(Yunanistan), Danimarka’da Kral’in ailesi icin hazirlayan sefler,
Singagur’daki At-Sunrise Global Chef Akademi’den sefler gibi pek cok
ornekler de bulunmaktadir (Burke vd., 2020).

2. NbN MUTFAGIN ONEMI

NbN mutfak; gida, gastronomi ve beslenme gibi konular i¢in olduk¢a
ilgi ¢ekicidir. Bitki ve hayvan dokularindan ayrigtirtlan saf bilesikler, NbN
mutfak uygulamalarinda farkli sekillerde yeniden bir araya getirilerek daha
once kesfedilmemis yeni aroma ve tatlarin elde edilmesini saglamaktadir
(Yikmig vd., 2024). NbN mutfak uygulamalari, beslenmeyle ilgili olan
obezite sorununa ¢6ziim olabilmektedir. Geleneksel gidalarin tiiketimi fazla
enerji alimindan dolay1 obeziteye yol agarken, NbN mutfak uygulamalari ile
enerjisi azaltilmis diyet yemekleri hazirlanmaktadir. Hayatta kalabilmek icin
ihtiyacimiz olan vitaminler ve oligo elementler gibi birgok bilesik bitki ve
hayvansal dokulardan saflastirilip ayristirilarak tiiketildiginde daha az kalori
ile beslenilmis olunacaktir (This, 2019). Ornek olarak trans yaglarin esas
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olarak balik yagi gibi deniz yaglar ile ikame edilerek azaltilmasi verilebilir
(Pérez-Lloréns, 2019). Ancak bu bilesiklerin tiiketiminin ne kadar giivenli
olduguyla ilgili arastirmalarin yapilmasi gerekmektedir (This, 2019). Ayrica
NbN mutfak uygulamalar ile gidalardaki kanser ve diyabet gibi hastaliga
neden olan faktorler ayrilip ortadan kaldirabilir. Gidalardan insan sagligi
acisindan tehlikeli olan toksik ve alerjik maddeler uzaklastirilabilir,
zehirlenme ve alerjik reaksiyon riski ortadan kaldirilabilir. Bu NbN
uygulamalar1 geleneksel mutfagi yok etmemekte sadece geleneksel mutfaga
sanatsal bir katki saglamaktadir (This, 2013).

Tarimsal {retimde verimlilik giinden gline azalirken insan
popiilasyonunun artmasiyla da kisi basina diisen gida miktar1 azalmakta ve
gida kithgr olugsmaktadir. Gidaya ulasmak giderek zorlagmaktadir. Uretilen
tarimsal iriinlerden de maksimum fayda saglamak gerekmektedir. Bitkisel
ve hayvansal dokulardan miimkiin oldugunca fazla bilesik elde edilerek
NbN mutfak uygulamalar ile bu bilesikler insanlara kolayca ulastirilabilir.
NbN uygulamalar1 ile mikro et yapilar1 elde edilebilir. Bunun igin et
reprodiiksiyonlar1 okunarak ve kimyasal bilesimler (su, protein ve lipitler)
kullanilarak hiicre kiiltiirii sistemleriyle et tiretilebilir (This, 2019).

NbN gidalarin saklanmasi, pisirilmesi, tasinmasi ve ulastirilmasi gibi
islemler geleneksel gidalarinkine gore daha az maliyetlidir ve daha az enerji
harcanmaktadir. Ayrica hammadde satmak yerine hammaddelerin
saflagtirilmis bilesenlerini veya bu hammaddelerden {iretilmis Triinleri
satmak kisiye daha fazla maddi kaynak olusturabilir. Ornegin; ciftcilerin
lizlim satmak yerine sarap iiretip satmalari onlar1 daha zengin hale getirebilir
ya da 10 adet tavugu 200 °C firinda kizartmaktansa tavugu kiigiik pargalara
ayrrarak daha yenilik¢i pisirme aletlerinin kullanilarak pigirilmesiyle
enerjiden yaklasik %80 oraninda tasarruf saglanacaktir (This, 2013). Enerji
konusu geleneksel mutfakta fazla ele alinmasa bile NbN mutfak
uygulamalar ile iiretilen bilesikler seri iiretimden dolayr daha ucuza elde
edilebilirler. Molekiiler bilesiklerle pisirme, geleneksel pisirme tekniklerine
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gore daha fazla enerji tasarrufu saglamakta ve cevresel agidan siirdiiriilebilir
olmaktadir (Burke vd., 2020).

NbN mutfak uygulamalari ile mutfaklarda bozulma, ¢iiriime ve yanlis
kullanma gibi nedenlerle olusan gida israfinin 6nlenmesi hedeflenmektedir
(Kayran ve Atg1, 2024). Leodn, en devrimci ve yenilikgi Ispanyol seflerinden
biridir ve denizlerin sefi olarak bilinir ve li¢ Michelin yildizl1 restoranin
sahibidir. Kreasyonlar1 temellere dayandigi icin yerel bir sef olarak kabul
edilebilir. Diger seflerin dikkate almadig1 deniz iirlinlerini (plankton), balik
parcalarin1 (yag, pul, deri, kemik ve kan gibi) lezzet dolu saheserlere
dontistiirmektedir ve ticari olarak degerli hale getirmektedir. Haslanmis
kabuklu deniz iirlinleri (istakoz, deniz cekirgesi) su, sirke ve bir miktar
enzim (proteazlar) karisimlart ile muamele etmekte, kabuklari
dekalsifkasyon islemine tabi tutarak yumusatmaktadir ve daha sonra
kizartarak hayvanin tamamini biitiin olarak yemeye hazir hale getirmektedir.
Ayni1 yontem biiyiik baliklarin pullarindan bir ¢esit deniz cipsi elde etmek
icin de uygulamaktadir (Pérez-Lloréns, 2019). Atik olan deniz iiriinleri NbN
mutfak uygulamalari ile islenerek tiiketilebilir hale getirilmektedir ve gida
israfi onlenmeye c¢alisilmaktadir. Ayrica farkli balik¢ilik yontemlerinin
(kanca, parakete ve ag) baligin dokusunun ve lezzetini en iyi hangisiyle
saglandig1 arastirildiginda kanca ile balik tutmanin en iyi sonug¢ verdigi ve
stirdiiriilebilir balik¢ilik yontemi iginde kanca ile balik tutmanin en iyi
yontem oldugu bildirilmistir (Pérez-Lloréns, 2019).

Atiksiz stirdiiriilebilir gida projeleri giderek daha Onemli hale
gelmektedir ve NbN mutfak uygulamalari da bu konuda ¢alismak i¢in iyi bir
potansiyel olusturmaktadir (Burke vd., 2020). Ancak “gida neofobisi” olan
kisiler yeni yiyecekleri potansiyel olarak zehirli oldugunu diisiindiigiinden
tilkketmek istememektedir (This, 2013). Gida neofobisi ile miicadele
edildiginde NbN mutfak uygulamalan siirdiiriilebilir olacaktir. Bunun i¢in
hazirlanan NBN yemeklerinin tatlar1 daha tanidik oldugunda reddedilme
gozlenmemektedir. Bu nedenle NbN tariflerinin temel unsurlari,

stirdiiriilebilir kaynaklardan elde edilen ve besin degeri saglayan bilesenlerin
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kullanilmas1 gerekmektedir. NbN yemekleri/icecekleri olusturmak icin
geleneksel yiyeceklerden ilham alinarak bazi tiiketicilerin gida neofobisi
giderilmeye c¢alisilmaktadir. Gida neofobisi olan kisiler, yiyecege asina
olmasiyla birlikte NDbN driinlerinden hoslanma durumu daha fazla
olabilmektedir (Burke vd., 2020). Gida neofobisi, tiiketicilerin yenilik¢i
iriinleri begenme diizeyini etkilemektedir. NbN yemeklerinin kokusu, tadi,
dokusu ve genel begenisi geleneksel versiyonlardan daha diisiik olmaktadir.
Klasik yemekler tiiketiciler tarafindan daha lezzetli, geleneksel ve tipik
olarak algilanirken modern mutfak yemekleri daha sasirtici, merak
uyandirict ve yenilik¢i olarak algilanmaktadir (Gluchowski vd., 2021).

NbN tarifleriyle 3D gida yazicisi kullanilarak istenilen sekillerde
gidalar basilmaktadir ve bu sayede miisterilerini sasirtmak isteyen yenilikc¢i
sefler tarafindan uygulanabilir. Gida {iriinii gelistiricileri 6zellestirilmis
iiriinler olusturabilir. Ornegin; daha fazla bitki bazli protein iceren gidalar
tilketmek isteyen tiiketicilere veya belirli proteinlere karsi alerjisi veya
intolerans1 olan kisilere ve/veya daha fazla protein tiiketmek isteyen
sporculara yonelik gidalar iiretilebilir (Burke ve Danaher, 2022).

Gida, gastronomi ve beslenme alanlarindaki énemli gelismeler bilim
insanlar1 ve ascilar birlikte ¢alistigi zaman olacaktir. Bunun i¢in bilimde
multidisipliner ¢aligmalar desteklenmeli ve arastirma konusunda farkli

bilimsel alanlarin is birlikleri arttirilmalidir (Pérez-Lloréns, 2019).

3. BILIME DAYALI YEMEK PiSiRME TEKNIKLERI

Bilimin mutfak alaninda uygulanmasi yetmisli yillarin sonlarinda
baglamig olsa da iki bin yil once Hipokrat ‘yemeginizden ilacinizi
yapacaksiniz’ demistir. Kimya bilimi mum, ilag, metal yapimi, tekstil,
kozmetik, boya gibi alanlarda zamanla muazzam degisimler yaparken gida
sektorii hala neredeyse higbir degisikliSe ugramamistir. Bugiin gida
sirketleri hala soslu balik, pizzalar, patates salatalar1 iceren paketler satarak
para kazanmaktadir. Beslenme bilimindeki gelismelere ragmen hala ¢ok
mantiksiz yemekler yenilmektedir. Ornegin; barbekiide pisirilmis et,
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oldugundan 2000 kat daha fazla kanserojen 6zellikte olan benzo(a)pireni
icerdigi tespit edilmis olsa da pek ¢ok kisi hava giizel oldugunda mangal
yapmaktan vazge¢cmemektedir. Geleneksel mutfak islemleri kesinlikle
giivenligi garanti etmemektedir (This, 2013).

Yemek yapmak, yemek ve paylasmak insan evriminin 6nemli
koklerindendir. Yemek pisirmede amag¢ miikemmellige ulasmak degildir,
sadece egitim ve teknik gibi baz1 uygulamalara dayali olarak bilgi {iretip
gelistirmektir. Yemek pisirmede iyi ve yetenekli olmaya gerek olmayip
yemek pisirmek teknik, sanat ve sosyallik konusunda egitim almak
gerekmektedir. Bu konular hakkinda bilgilere sahip olduktan sonra yemek
pisirmek i¢in tava ve tencere yerine bilimsel olan NMR spektroskopisi, IR
kiitle spektroskopisi, UV gibi techizatlar1 kullanarak bitki dokularindan
bilesiklerin salinmasi veya ete 1si1l islem uygulanmasi saglanabilir (This,
2019). Doner buharlastiricilar, daldirma  sirkiilatorleri, rotorstator
homojenlestiriciler, ultra yiliksek basingli homojenlestirici, dondurarak
kurutucu ve sprey kurutucu gibi bazi endiistriyel teknolojilerin mutfakta
kullanilmasiyla yemeklerin kalitesinin arttig1, saglikli beslenme ve saglikli
yemek konusunda tiiketicilerin algilariin iyilestigi goriilmiistiir (Aguilera,
2018). Pek ¢ok sef mutfaklarinda bilime dayali pisire tekniklerini
uygulamay1 benimsemistir. Bilime dayali pisirme teknikleri ve agiklamalari

Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1: Bilime dayali yemek pisirme teknikleri

Teknikler Agiklamalar1

Sous-vide pisirme Vakum paketleme yapilmig gidalarin sicakligin sabit tutuldugu
bir su banyosunda pisirilmesidir.

Kiiresellesme Aljinat iceren bir sivi, bir siringa ile damlacik veya iplikler
halinde birakilarak halinde kalsiyum ¢Gzeltisine igine sikilir ve
banyo yaptirilarak yari kat1 bir yapida jellesmesidir.

Ekstraksiyon Gida bilesenlerini izole etme (6rnegin, seker, bitkisel yaglar) ve

gida bilesenlerini belirli ¢dziinen maddelerden uzaklastirma

islemidir.
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Damitma

Birgok kokulu ve aromatik saf yaglar bir¢gok kaynaktan
(yapraklar, ¢icekler, odun vb.) sefler tarafindan doner
buharlastiricilar ile vakum altinda damitilarak elde edilmekte ve

yemeklerine lezzet vermek i¢in kullanilmaktadir.

Sablon teknolojisi

Gozenekli jellerin (¢cirpilmis yumurta, jelatin gibi) sablon veya
iskele olarak kullanilmasidir. Ornegin, cirpilmis yumurtanin
suflede kullanilmasiyla stabil kopiik saglanmaktadir. Firma giren
yumurta proteinleri denatiire olarak eklendigi karigimi sert bir
yapiya donistirmektdir. 36°C’nin iizerindeki sicaklikta suda
¢oziinen jelatin, daha diigiik bir sicaklifa sogutuldugunda jel
formuna doniismektedir. Sicak jelatin soliisyonu ¢irpilmis krema
karigimina katildiginda ve sogutuldugunda jel yapist olusturarak
kopiige yumusak bir sertlik kazandirmaktadir.

Dondurarak kurutma

Dondurarak kurutma (liyofilizasyon), dondurulmus bir tiriindeki
su (yani buzun siiblimlesmesi) yiiksek vakum altinda buhar ile
uzaklastirilarak kurutulmasidir. Ideal kurutma islemi olan
dondurarak kurutma ile yiiksek nemli gidalarin (6rnegin meyve
ve sebzeler, et) rengi, sekli, tadi1 ve yapist korunmaktadir.

Dondurarak pigirme

Siv1 nitrojen (LN3) ve sivi karbondioksit (LCO>) gibi kriyojenik
stvilarin - kaynama noktasit sirasiyla -196°C ve -78,5 °C
oldugundan meyve ve sebze gibi kiigiik parcali gidalarin {izerine
puskiirtiildigiinde hizla donma ger¢eklesmekte ve buna
kriyojenik pisirme veya dondurarak pisirme denilmektedir.

Kriyokonsantrasyon

Dondurarak konsantrasyonun diigiiriilmesi islemidir. Bu teknikte
uygulanan diisiikk sicakliklar nedeniyle iiriiniin besin kalitesi,
lezzeti ve rengi degismemektedir.

Faz ayrimi

Gida endiistrisinde  kati-sivi  olan  fazlarin  birbirinden
ayrilmasinda, sivinin aritilmasinda filtreleme, santrifiijleme ve
membran teknolojileri mutfakta da kullanilmaktadir. Mutfakta
ascilar, ayirma iglemi i¢in ince gozenekli siizge¢ veya muslin
kullanirlarken 2006 yilinda Ispanyol sef Eneko Atxa santrifiijii
mutfakta ilk uygulayan kisi olmustur. Cok berrak bir et suyu
(consomme), miikemmel berraklastirilmis domates g¢orbasi

(gazpacho) filtreleme yontemleri kullanilarak iiretilmislerdir.

Kapsiilleme

Ici bos bir kapsiil g¢ekirdeginin igerisine tat ve aromalar
hapsedildigi puskiirtmeli kurutma islemidir. Farkli esansiyel yag
molekiilleri ve bilesenleri p-siklodekstrin molekiillerinin igerisine
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dahil edilerek mikrokapsiilleestirilmekte ve daha sonra
profesyonel sefler tarafindan farkli yemekleri tatlandirmak igin

kullanilmaktadir.
Ince katman | Yenilebilir filmler ticari olarak meyvelerde ve kuruyemislerde
teknolojileri nem ve gazlara karsi bir bariyer olmak, kizartma sirasinda yag

alimin1 azaltmak ve sandvigler, pizzalar, turtalar ve hazir
yiyeceklerde katmanlar arast nem ve meyve suyu gecisini
onlemek i¢in kullanilmaktadir. Yenilebilir filmler gida
proteinlerinden,  hidrokolloidlerden, nisastalardan  ve/veya
lipitlerden  firetilebilmekte ~ ve  mutfakta  ¢Gziiciilerin
buharlastirilmasiyla elde edilmektedir. 2005 yilinda Chicago’daki
Moto restoraninda sef Homaru Cantu tarafindan bir meniide
yenilebilir filmler sunulmusgtur. Adria’nin seffaf raviolisinden bu
yana yenilebilir filmler; mini salatalar ve gicekler i¢in ¢dziinen
ambalaj yapimindan biiytik bir baligin beyaz kisimlarini kaplayan
“yapay derilere” kadar gastronomi alaninda gesitli uygulamalarda
yer almigtir.

Kaynak: Aguilera (2018)

Bilime dayali pisirme teknikleri Tablo 4’te belirtilen tekniklerle sinirl
kalmamaktadir. Bilimin ve teknolojinin gelismesiyle beraber yeni teknikler
de gelismektedir ve gelismeye devam edecektir. Gelisen bu teknikler,
mutfak alanindaki kullanimlarinda da oldukga genis yer tutacaktir.

4. NbN YEMEK CALISMALARI

4.1.NbN Yemek Yarismalari

“Nota gore pisirme”, yiyecek olusturmak icin artik meyve, sebze, et
veya balik yerine bitkisel ve hayvansal {riinlerinin fraksiyonlanmasiyla
olusturulan saf bilesiklerin kullamildigi bir mutfaktir. Bu fraksiyonlar
kullanilarak makul bir siirede pratik olarak eserler tretilmesi
planlanmaktadir (INRAE, 2024). 2013 yilindan beri her yil Paris, Fransa’da
Uluslararas1  Sentetik (Nota Nota) Yemek Pisirme Yarigsmalar
diizenlenmektedir ve her yil bir icerik bildirilmektedir. Katilimcilar bu
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iceriklere uygun NbN yemekleriyle yarigmaktadir. Tablo 2’de uluslararasi

NbN yemek pisirme yarigmalari ve konulari verilmistir.

Tablo 2: Uluslararast NbN yemek pigirme yarigmalar1 ve konular

Yarigmanin Yarigsma Adi Yarigsma Konusu
Yapildig: Y1l

2013 1. Uluslararasi Sentetik (Nota Nota) | Tutarlilar
Yemek Pigirme Yarismalari

2014 2. Uluslararas1 Sentetik (Nota Nota) | Metiyonal
Yemek Pisirme Yarigmalari

2015 3. Uluslararas1 Sentetik (Nota Nota) | Proteinler,  fenoller  ve
Yemek Pigsirme Yarismalari oktenol

2016 4. Uluslararas1 Sentetik (Nota Nota) | Seliiloz ve trigeminal
Yemek Pisirme Yarismalari

2017 5. Uluslararas1 Sentetik (Nota Nota) | Lifler ve asitlik
Yemek Pisirme Yarigmalari

2018 6. Uluslararast1 Sentetik (Nota Nota) | Catirt
Yemek Pigirme Yarigmalar:

2019 7. Uluslararas1 Sentetik (Nota Nota) | Dirac’lar ve kokteyller
Yemek Pisirme Yarismalari

2020 8. Uluslararasi Sentetik (Nota Nota) | Pektinler
Yemek Pigirme Yarigmalari

2021 9. Uluslararast Sentetik (Nota Nota) | Siispansiyonlar
Yemek Pigirme Yarigmalari

2022 10. Uluslararasi Sentetik (Nota Nota) | Lifli lezzetli zarlar (Rubik
Yemek Pisirme Yarismalari kiipti yok)

2023 11. Uluslararast Sentetik (Nota Nota) | Atiklar ve kayiplar
Yemek Pisirme Yarigmalari

2024 12. Uluslararas1 Sentetik (Nota Nota) | Enerji

Yemek Pigirme Yarigmalar:

Kaynak: INRAE (2024)

NbN yemek yarismasinda her bir yemek tabaginda 1 ile 3 arasinda
yiyecek ¢esidinin yapilmasi istenmektedir. Bu yiyeceklerde olmasi gereken

ozellikler ise su sekilde belirtilmistir (INRAE, 2024):
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* Biri sert (¢itir ¢itir), biri yumusak olacak sekilde farkli kivamda en
az iki parga liriin olmalidir.

* Her parca yapilandirilmis olmalidir. ‘Yapilandirilmis® derken,
dikkate alinan par¢anin homojen bir mikro yapiya sahip olmamasi gerektigi,
aksine farkli asamalardan, farkli kivamlardan olugmas1 gerektigi
kastedilmektedir.

* Yiyecek tretimlerinde bitkisel (meyve, sebze) veya hayvansal (et,
yumurta, balik) dokularin kullanilmasi yasaktir. Saf bilesikler (su, etanol,
sakkaroz, amilopektin, vb.), bitki veya hayvan dokularinin fraksiyonlanmasi
veya par¢alanmasiyla elde edilen Klasik olmayan fraksiyonlar
kullanilmalidir.

Hazirlanan her bir yiyecek; kullanilan malzemelerinin ve
miktarlarinin, hazirlama yontemlerinin  ve fotograflarinin  (iiretim
asamalarin1 gosteren en fazla 5 fotograf) verildigi bir tarifle anlatilmalidir.
Yiyeceklerin degerlendirme kriterlerinde fizibilite, tekrar tretilebilirlik, saf
bilesiklerin kullanimi, fraksiyonlarin kullanimi, toksik olmamasi ve tat
karmagikliginin olmasi dikkate alinmaktadir. Tat, koku, renk, tutarlilik,
sekil, trigeminal uyarilar gibi Ozelliklerine sahip bir gida daha iyi tat
karmasikligina sahip olarak derecelendirilmektedir (INRAE, 2024).

4.2.Enerji Tasarrufu Isimli NbN Yemegi

2024 yilinda Paris’te diizenlenen enerji konulu 12. Uluslararasi
Sentetik (Nota Nota) Yemek Pisirme Yarismasinda birincilik odiilii alan
‘Enerji Tasarrufu’ isimli yemek Blandine Bouchelet de Vendegies
tarafindan yapilmigtir ve “diinyanin i¢ 1sisindan elde edilir, temiz,
stirdiirtilebilir, yenilenebilir, 7/24 kullanilabilir” seklinde jeotermal enerjiye
vurgu yapilmistir. ‘Enerji Tasarrufu’ isimli NbN yemegi; izolasyon jeli,
buzun kalbi, ufalanan kabuk, viskos lav kulisleri olarak 4 farkli katmanla
hazirlanmistir (Sekil 1) ve her katmanin tarifi su sekilde verilmistir (INRAE,
2024):
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- Izolasyon jeli: 200 g musluk suyu, 30 g pudra sekeri, 2 g agar agar,
1,5 g pektin, 15 g fistik yagi, 3 g bronz rengi, 0,2 g limon esansiyel yag1 (2-
3 damla), 0,5 g ananas esansiyel yag1 (4-5 damla). Tiim malzemeler bir
tencereye alinir ve bir kasik veya spatula ile siirekli karistirilarak kaynatilir.
2-3 dk kaynadiktan sonra karisim, yagh kagit serilmis bir firin tepsisine
dokiiliir ve 30 dakika ortam sicaklifinda sogumaya birakilir. En az 1 saat
buzdolabinda bekletilir. Elde edilen jel, kalibin sekline uyacak sekilde
pargalar halinde kesilir.

- Buzun kalbi: 3 g portakal rengi toz, 0,1 g zencefil esansiyel yag1 (1
damla), 12 g toz Hindistan cevizi siitii, 9,6 g toz tereyagi 7,4 g kazein
proteini, 1,8 g peynir alt1 suyu proteini, 13,2 g laktoz, 510 g musluk suyu,
40 g pudra sekeri, 5 g ksantan gam, 30 g musir nisastasi, 5 g vanilya 6zii.
Oncelikle bir kapta, Hindistan cevizi siitii tozu 40 g musluk suyuyla bir
catalla karigtirilarak Hindistan cevizi siitii yeniden olusturulur. Baska bir
kapta, tereyagi tozu 20 g musluk suyuyla bir catalla karistirarak tam yaglh
stit yeniden olusturulur. Homojen hale gelince laktoz, peynir alt1 suyu ve
kazein ve ardindan 100 g musluk suyu eklenir. Bir tencerede seker, ksantan
gam, renklendiriciler ve 300 g musluk suyu bir araya getirilir. Bir kasik
veya spatula ile sitirekli karistirilarak kaynamayacak sekilde isitilir. Seker
eriyince tam yagl siit, Hindistan cevizi siitiine stirekli karistirilarak eklenir.
Bir kasede musir nigastasi ve 50 g musluk suyu karistirilir. Homojen hale
gelince kuvvetlice karistirilarak tencereye eklenir. Kivam koyulasinca
ocaktan alinir, ardindan vanilya ve esansiyel yag eklenir. Yaklasik 10
dakika sogumasi beklenir ve ardindan bu karistm dondurma makinesinde
yaklasik 20 dakika bekletilir.

- Ufalanan kabuk: 7,9 g musluk suyu, 15,8 g tereyag: tozu, 30 g
esmer seker, 26,3 g misir nisastasi, 5,6 g gluten, 1,1 g albiimin, 3 g kabartma
tozu, 2 g komiir tozu. Bir kapta su ve tereyagi bir catal yardimiyla homojen
hale gelinceye kadar karistirilir. Baska bir kapta diger tiim toz malzemeler
birlikte karigtirilir ve iizerine tereyagi eklenir. Ardindan topaklar kirilarak
graniil kumlu bir doku elde edene kadar bir ¢atalla kuvvetlice karistirilir.
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- Viskos lav kulisleri: 100 g musluk suyu, 70 g pudra sekeri, 5 ¢
iniilin tozu, 4 g pektin, 7 g misir nisastasi, 2 g malik asit, 3 g fiime kirmizi
biber, 1,5 g ac1 biber, 1 g kirmiz1 gida boyasi (siv1). Bir tencerede iniilin,
pektin, su ve seker kaynatilir, toz {irlinler tamamen eriyene kadar bir kasikla
karistirilir. Act biber ve karabiber eklenip karistirilir. 2-3 dakika kaynatilip
koyulagmaya birakilir. Daha sonra renklendirici eklenip homojen bir sekilde
karistirilir. Ardinda koyulasmasi i¢in misir nisastasi eklenir. Ocaktan alinip
malik asit eklenir.

THE FIRE EATER

with a heart of ice

Note by Note cooking contest, 2024

Sekil 1: Enerji Tasarrufu isimli NbN yemegi
Kaynak: INRAE (2024)

4.3.Dirac Yemegi ve Yumurta Likorii

4.3.1. Dirac’lar

Her yil diizenlenen Yillik Uluslararast NbN Yarismasi’nda 2019
yilinda tema “Dirac’lar ve Kokteyller” olarak belirlenmis ve adini ingiliz
teorik fizik¢i Paul Dirac (1902-1984)’tan almistir (Burke vd., 2020). Burada
yapilacak olan etin bilesimini yeniden iiretmek olmustur. Ancak %70 su,
%15 protein ve %15 lipit icerigine baglh kalinmasa da benzeri iceriklerde
kopiikler, emiilsiyonlar, siispansiyonlar, jeller gibi farkli kivamlar elde
edilmis ve bunlarin kombinasyonlari kullanilarak tam istenilen lezzette NbN
yemekleri hazirlanmistir (This, 2019).
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Dirac, kas dokusuyla (et, balik) ayni tiirde beslenme ozelliklerine
sahip sistemlerdir. Ancak ¢ok daha ¢esitlidirler ve segilen renkler, tatlar ve
aromalarla emiilsiyonlar, lifler ve ince tabakalar icerecek sekilde
tasarlanmaktadir. NbN yemegi olan Dirac, dogrudan hayvamin kemik
yapisina bagli olan kas gruplarinin yapisint ve bag dokusuyla birbirine bagh
olan liflerin olusturdugu et kasinin yapisini temel alinarak modellenmistir.
Kas; tiire bagli olarak %60-70 su, %10-20 protein, %2-22 yag ve %1 kiil
icerse de Dirac tabaginda et proteini bulunmamaktadir. Pancar kremasindan
hazirlanan Dirac yumurta beyazi proteini, soya proteini ve gluten proteini
icermektedir ve protein igerigi %21,3 olarak belirlenmistir Sekil 2°de kas
liflerinin enine kesiti, NbN yemegi olan Dirac yemeginin sunumu ve tiitsii
aromasinin eklendigi hali verilmistir. Dirac yemeginin sunumu, sanki
numune mikroskop altinda incelenecekmis gibi petriye benzer bir tabakta
sunulmustur. Ayrica, tiitsiilenmis veya mangalda pisirilmis bir aroma
eklemek i¢in bir cam kapaga aromali duman eklenmistir. Ana yemek olarak
sunulan NbN yemegi pancar proteinli kek, yaban turp jolesi ve pancar
kremasindan yapilmistir (Burke vd., 2020).

Sekil 2: Kas kesiti gorlintiisii, Dirac yemegi ve tiitsiilenmis sunumu
Kaynak: Burke vd. (2020)
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4.3.2. Yumurta Likorii

Kopiikli geleneksel bir igecek olan yumurta likorii; yumurta, seker,
krema, Hindistan cevizi ve alkol ile yapilmaktadir. Rom alkoliiniin
kullanildig1 versiyonuna grog adi verilir. Yumurta likoriiniin NbN versiyonu
olarak; misel kazeini, peynir alt1 suyu proteini ve yumurta beyazi proteini
igeren, pastirma aromali, istah agici igecek olarak tasarlanmis ve protein
icerigi %22,5 olarak hesaplanmistir. NbN kokteylinin yaninda pastirmali
gevrek servis edilmistir (Sekil 3). %7 Oraninda protein igeren pastirma
gevrekleri, piring proteininden elde edilmistir (Burke vd., 2020).

Y 4

Sekil 3: Yumurta likorii ve pastirma gevrekleri
Kaynak: Burke vd. (2020)

4.4 Twist’li Kizartma Yemegi

2014 Yilinda 2. Uluslararas1 Nota Nota Yemek Yarismasinin
gereklilikleri arasinda saf metiyonal bilesigi iceren bir ile {i¢ nota arasi
yemek ve/veya igecek iretmenin zorunlu oldugu bildirilmistir. Saf
metiyonal bilesigi CH3SCH2CH2CHO genel formiiliine sahip organik bir
bilesiktir. Saf oldugunda, pastirma ile pismis patatesin giiclii kokusuna sahip
renksiz bir stvidir. Bu koku, patates pisirilirken ve gay tiretilirken meydana
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gelebilir. Metiyonin ad1 verilen bir amino asitten elde edilir. O yi1l yarismada
Ciaran Doyle tarafindan hazirlanan NbN yemegi olan Twist’li kizartma
yemegi birincilik 6diiliinii almistir ve neofobiye karst koymak i¢in bu
yemege bilinen bir isim konulmustur. Twist’li kizartma yemegi; biberiye
incili kizarmig tavuk filetosu, limon piiresi ve patates kremasindan
olusmustur (Sekil 4) ve regeteleri su sekilde verilmistir (Burke ve Danaher,
2016).

-Kizarmis Tavuk Tuilleri: 275 ml su, 30 g maltodekstrin, 10 g pudra
sekeri, 3 damla 2-metil-3-furantiyol (tavuk tad1), 1,5 g gellan gam kullanilir.
Ik olarak biitiin kuru malzemeler karistirildiktan sonra yavasca sivi i¢ine
karigtirilir ve kaynatilir. Sonra buz dolu bir késenin igine alinarak
karigtirilarak sogutulur. Bu karigim yapigmaz bir tepsiye yayilir ve 100
°C’de 80 dakika, iizeri kizarana kadar pisirilir.

- Patates Bezesi: 150 ml su, 150 g siikroz, 60 ml metiyonal yag, 30 g
alblimin tozu kullanilir. Malzemeler bir kaseye konulur ve hafif, yumusak
tepecikler olusana kadar cirpilir. Karisim yapismaz bir tepsiye yayilir ve 90
°C’de 5 saat pisirilir.

-Limonlu Patates Piiresi: 3 g kurutulmus sitrik asit, 120 ml metiyonal
yag, 80 g maltodekstrin, 1 damla sar1 gida boyasi kullanilir. Malzemeler
ince toprak benzeri bir doku elde edilene kadar karistirilir.

-Biberiye Incileri: 396 ml su, 2 g sodyum aljinat, 1 g kalsiyum kloriir,
1 damla biberiye aromasi (alfa-pinin, kampin, okaliptol, mineron ve
bomeolden elde edilmistir) kullanilir. Biberiye aromasi, sodyum aljinat ve
suyun yarist birlikte karigtirilir. Suyun diger yarisi kalsiyum kloriir ile
karigtirilir ve bu karigima sodyum aljinat karisimi damlaciklar halinde
eklenir ve kanstirilir. Sodyum aljinat kalsiyum ile reaksiyona girdiginde
stviy1 saran jel incileri olusur ve bu inciler hizla servis yapilir.
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Sekil 4: Twist’li kizartma yemegi
Kaynak: Burke ve Danaher (2016)

4.5.Ingiliz Cay1

Martin Schreiber, Ingiliz cayr fikrini kullanarak NbN mutfak
uygulamalar ile yeni bir i¢cecek yaratmistir. Bu icecegi yaparken sifon ve
aljinat banyosu gibi ekipmanlar kullamlmistir. Ingiliz ¢ay1 ksantan gam,
kalsiyum laktat, seker, renk ve aroma bilesikleri gibi malzemelerle yapilan
inci seklindeki siit (1); glikoz tozu ve sudan yapilan tuille (2); metiyonal, siit
proteini ve cay aromasi bilesiklerinden yapilan ¢ay kopugi (3) olarak ¢
katmandan olusmaktadir (Burke ve Danaher, 2016).

Sekil 5: Ingiliz ay1
Kaynak: Burke ve Danaher (2016)
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4.6. Gibbs

Adint Amerikali kimyager Josiah Willard Gibbs’den alan tarif, mutfak
sanatinin omurgasidir. Yemegin koku kismi ihmal edilerek hazirlanmis olsa
da ¢ok fazla malzeme ekleyerek tarifi gelistirmek miimkiindiir. Mesela taze
kesilmis ¢im ve sizma zeytinyagi arasinda ilging bir koku cis-3-heksen-1-ol
ile elde edilirken, kiraz ve badem arasinda bir koku benzaldehit kullanilarak
elde edilebilir. Bunlar sadece iki olasiliktir ve bitkilerde yaklasik 7000 adet
koku wverici bilesik oldugu bilinir. Bu bilesiklerin kombinasyonlar: ile de
yeni tat ve kokular elde edilebilir. Bu sayede yeni tarifler kolaylikla
gelistirilebilir. Bu durum yemegi seven kisiler i¢in olduk¢a heyecan verici
olur (This, 2019).

Gibss Tarifi (This, 2019);

1. Bir tencereye yaklasik iki kasik su koyulur.

2. Bir cay kasig1 kadar protein eklenir (Pihtilasmasi igin 1sitilabilecek
protein olmahdir. Ornegin; yumurta aki proteinleri).

3. Mayonez sosu yapmak i¢in sivi yag (6rn. emiilsiyon) eklerken
cirpilir (geleneksel bir ¢irpma teli kullanilmalidir).

4. Seker, renklendirici, sitrik asit, tuz eklenir.

5. Emiilsiyon kaplara dagitilir.

6. Genisleyene kadar mikrodalga firinda pisirilir ve sicak servis edilir.

Sekil 6: Gibbs
Kaynak: This (2019)
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4.7.Deniz planktonu

Deniz planktonu, mikroalglerin (Tetraselmis chui) su iiriinleri
tesislerinde uygun kosullarda yaklasik alti aylik ekimden sonra toplanip
dondurularak kurutulmasi ve ince yesil bir toza donistiiriilmesiyle elde
edilmektedir. Elde edilen bu deniz plaktonu risotto, mayonez, dondurma,
susi, sarap, ekmek gibi {riinlerin yapiminda su/sivi ile karigtirilarak
kullanilmaktadir. Plankton siviyla karistirllmadan once kadifemsi ve kuru
bir yapiya sahiptir. Ipeksi, yagl ve zarif bir griiniimii olan plankton, keskin
bir koku vermekte ve okyanusun lezzetlerini yansitarak agizda uzun bir bitis
birakmaktadir (Pérez-Lloréns, 2019).

Sekil 7: Deniz planktonu ve plankton risotto
Kaynak: Pérez-Lloréns (2019)

4.8.Biyoliiminesans

Ispanyol sef olan Leodn, bazi 151k yayan plankton tiirleri tarafindan
biiylilenmis ve biyoliiminesansin yakalanip gastronomik agidan kullanilip
kullanilamayacagini aragtirmistir. Cesitli biyoliiminesans bakteri ve
fitoplankton tiirlerinin taranmasinin ardindan, biyoliiminesans 6zellikleri ve
gida giivenligi nedeniyle ostrakodun (kiigiik bir kabuklu) belirli bir tirii (ad:
gizli tutuldu) se¢ilmistir. Siirekli ve siirdiiriilebilir bir ostrakod tedarigine
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sahip olmak ve dogal stoklara bagli kalmamak icin, bir yildan fazla siiren
denemelerin ardindan optimum biiyiime kosullarinin elde edildigi su
tirtinleri yetistirme tesislerinde kabuklular yetistirilmistir. Biyoliiminesansin
kaynagi ostrakodlar oldugu bulunduktan sonra yengec¢ larvalarinin
(Carcinus maenas) bu ostrakodlarla beslenmesi gergeklestirilmistir. Ug
aylik bir silirenin ardindan (yani larva bir yetiskine doniismeden Once),
larvalar toplanmis, dondurularak kurutulmus, toz haline getirilerek
depolanmistir. Mikrobiyoloji ve Botanik laboratuvarlariyla birkag yil siiren
ortak arastirmalardan sonra nihayet stabil bir lusiferinliisiferaz
(biyoliiminesans i¢in sorumlu substrat ve enzim) kompleksi elde edilmistir.
Bu kompleks liofilizasyondan olumsuz etkilenmemis ve kullanilmadan 6nce
uzun siire saklanmistir. Ancak bu kompleksin 1sik emisyonu asitli ortamda
olumsuz etkilenmistir ve hala bu sorun ¢éziilememistir. Ayrica, yemegin
sicakligt 80 °C’nin fizerindeyse bu kompleksin proteinleri dogalligin
kaybetmekte ve 151k emisyonu durmaktadir.

2017 sezonunda Aponiente’de ‘Deniz Isig1  Biyiik Meniisi’
kapsaminda biyoliimiinesans igerikli toz sunulmustur. Bu f{iriin; servis
edilecegi esnada yemek odasmin isiklar1 kapatilmis, miizik acilmis ve
garsonlar ince 6giitliilmiis tozla dolu cam kaselerle igeri girmistir. Su veya et
suyu kaseye dokiiliip karistirlldiginda, karanlikta eterik mavi girdaplar
halinde parlama baslamis ve bu parlama 20 dakika siirmistir. Bu
biyoliimiinesans igerikli toz, katildigi yemeklerin tadini ve aromasini
etkilememektedir. Bu iiriiniin kokteyllerde kullanilma potansiyeli daha
yuksektir (Pérez-Lloréns, 2019).
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Sekil 8: Ostrakod ve biyoliminesans
Kaynak: Wikipedia (2024), Pérez-Lloréns (2019)

5. SONUC

NbN (Note by Note) pisirme veya yemek hazirlama teknigi,
saflastirilmis bitkisel ve hayvansal bilesimlerin kullanilmasiyla alisilmisin
disinda yeni yemeklerin/iiriinlerin ve igeceklerin yaratilmasi i¢in muazzam
olanaklar sunmaktadir. NbN mutfak teknikleriyle yemek hazirlamak isteyen
kisilerin gida giivenligi, gastronomi, beslenme, kimya, fizik, toksikoloji,
mutfak sanatlari, teknoloji gibi pek ¢ok konu hakkinda bilgilere ve farkli
diisinme becerilerine sahip olmalari, 6grendikleri bilgileri harmanlayarak
sira dis1 yemek ve igecekler hazirlamalari gerekmektedir. Bilimsel bilgilere
ve tekniklere dayali olan NbN mutfak uygulamalar1 bilimin ve teknolojinin
ilerlemesiyle de daha da gelisecektir ve bu sayede yenilik¢i gida iiriinlerinin

hazirlanmasina katkida bulunacaktir.
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GIRIS

Biitiin inang¢ sistemlerinde insanlarin bireysel ve toplum olarak
yasantisinin diizenlenmesi adina birgok yazili olan ve olmayan kural
bulunmaktadir. Insan yasaminin temeli olan beslenmeyle alakali cogu
inanista  tiiketilmesi uygun goriilen veya reddedilen gidalar
bulunmaktadir (Tiirker, 2020). Islamiyeti benimsemis kisiler agisindan
helal ve temiz gidalarin tiikketilmesi inanci bir gerekliliktir. Giiniimiizde
bu hassasiyette olan tiiketiciler i¢in helal {iriinlerin sertifikalanarak satisa
sunulmast yaygin hale gelmektedir. Gayrimiislimlerin ¢ogunlukta
oldugu tilkelerde yasayan Miisliimanlar i¢in gidalarin helal sertifikasina
sahip olmas1 daha fazla dikkat edilen bir husustur (Atasever ve Alisarls,
2020).

Son yillarda insanlarin yeterli ve dogru beslenme konularinda daha
bilin¢li hale gelmesiyle ¢esitli beslenme aliskanliklar1 ortaya ¢ikmis
bununla birlikte giivenli gida iiretimi zorunlu hale gelmistir. Gidalarin
saglik agisindan giivenilir olmasinin yaninda dini agidan da helal/kosher
olmas1 Miisliimanlarin ve Yahudilerin aradig1 bir 6zelliktir. Bu bireyler
icin helal olmayan bir gidanin iistiin glivenilirlige sahip olmasi ¢ok bir
anlam ifade etmemektedir (Senol, 2014; Elgiin, 2016).

Insan Haklar1 Evrensel Bildirgesi ne gore “Her bireyin, saglikli ve
kaliteli bir yasam siirebilmesi icin gerekli yasam standartlarina sahip
olma hakk1 vardir” (Anonim, 2024a). Bu kapsamda helal/kosher gidaya
ulagmak evrensel bir haktir ve iriinlerin helal sertifikasyonuna
uygunlugu ‘ciftlikten catala’ yani hammaddeden son {iriine kadar tiim
asamalarda degerlendirilmedir.

Islamiyet, kiiresel dlgekte ikinci en biiyiik dindir. Diinya genelinde
1,9 milyardan fazla insanin Miisliiman oldugu tahmin edilmekte ve helal
tirtinlere olan talebin hizli bir biiyiime oranina ulagsmas1 beklenmektedir.
Bu nedenle, kiiresel helal gida pazarinin giivenilirligini  ve
izlenebilirligini artirmak hayati 6nem tagimaktadir (Bux vd., 2022).
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1. HELAL VE HARAM KAVRAMLARI

Tiirk Dil Kurumu, Arapga kokenli bir kelime olan ‘helal’i, “Dinin
kurallarina aykir1 olmayan, dini a¢idan yasaklanmamis, haram
kelimesinin karsiti” olarak tanimlamaktadir (Anonim, 2022). Bu
tanimdan da anlagilacagi gibi helal kelimesi, yalnizca gida iiriinlerini
degil Misliimanlarin giinliik yasaminin tim yonlerini etkileyen bir
kavramdir. Helal {irtin ve hizmetler baglaminda dini inanglar ve kiiltiirel
kimlik, insanlarin yasam tarzlar1 ve aliskanliklari izerinde dnemli bir rol
oynamaktadir. Tiim Miisliimanlarin se¢imleri, helal (yasal), haram (yasal
olmayan) ve mekruh (belirsiz) kelimeleri ile agiklanir (Bux vd., 2022).

Islam’daki helal kavrami, dinin safligmi korumak, Islam
zihniyetini stirdiirmek, hayati, miilkiyeti ve gelecek nesilleri korumak,
insan onurunu ve biitlinliigiinii desteklemek gibi 6nemli bir amaca
hizmet etmektedir. Ayrica helal kelimesi, konusma, giyim, davranis ve
diyet gibi yapilmasina izin verilen yasamin tim yonlerini ifade eder.
“Helal” kelimesi inang sisteminin bir pargasi, etik-ahlaki bir kod ve
giinliik yasamin ayrilmaz bir pargasidir (Anonim, 2011).

“Haram” kelimesi, Miisliimanlar tarafindan dini 6gretilerin ihlal
edilmesi eylemini ifade eden bir terimdir. Haram; yasal olmayan veya
gecersiz kilinan, dinen yasaklanmis anlamina gelmektedir. Bu nedenle,
bir Miislimanin her tiirlii faaliyetinin mesru olmasi ve din tarafindan
yasaklanan seylerden kaginmasi gerekir (Jaelani, 2017; Giines ve Yetim,
2020).

Helal mallar ve hizmetler agagida belirtilen bir takim genel ilkelere
dayanmaktadir:

- Hi¢bir sey Kuran ve Siinnette yasaklanmasi i¢in dogrudan bir
temel olmadan haram olarak kabul edilemez (yani yasallik ilkesi);

- Temiz olmayan ve zararli mallar yasagin temelidir;

- Islam her yasaklanmis mal igin saglikli ve giivenli alternatifler
onermistir (6rnegin erkeklere ipek kiyafet yerine yiin, keten veya pamuk
tavsiye edilmesi gibi);
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- Haram mallarla ilgili tiim faaliyetler ve hizmetler de haram
olarak kabul edilmelidir;

- “Haram aklama”nin yasaklanmasi; faaliyetlerini haram ama
yasalmig gibi sunan ve yasaklanmis mallar1 gizlemeye calisan sirketler,
kurumlar veya kuruluslar tarafindan izlenen iletisim veya pazarlama
stratejilerinden olusur;

- Iyi niyetler yasaklanmis seyleri yasal kilmaz;

- Stipheli mallardan veya faaliyetlerden kagiilmalidir (Bux vd.,
2022).

Haramiyet/haramlik inanist en yaygin olarak Musevilikte
goriilmektedir. Musevilik inancina gore bir gidanin helal olabilmesi i¢in
hazirlanma ve ambalajlanma asamalarinin bir haham goézetiminde
yapilmasi ve haham tarafindan koser (kosher/kashrut) olarak
belgelenmesi gerekmektedir. Musevilikte haram kabul edilen gidalar su
sekildedir:

- Tavsan, domuz, deve etleri ve tiriinleri,

- Her tiirli siiriingen, kemirgen ve bocek,

- Pullu ve yiizgecli olan baliklarin disindaki tiim baliklar ve
kabuklu deniz iriinleri ve yumusakgalar (midye, istiridye, karides,
kalamar, 1stakoz, yengeg, ahtapot, kerevit ve denizkestanesi)

- Tiiketilmesi yasaklanmis hayvanlardan elde edilen tiim {riinler
(bal harig),

- Yumusak peynirler ve kiiltlir ile aroma verici maddeler iceren
peynirler (Pisirme islemi uygulanirsa bu tiir peynirler kosher kabul
edilebilir),

- Uzerinde kan lekesi bulunan yumurtalar,

- Siit ile etin, et ile baligin bir arada tiiketilmesi,

- Tevrat’ta ismi gegen yirmi kus digsinda kalan kuslar (Koluman,
2009; Tiirker, 2020).
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2. HELAL GIDA

Din, insanlarin giyim tarzlari, aralarindaki iliskiler, sosyal
yasamlar1 ve ayni zamanda gida se¢imleri {izerinde de etkili olmaktadir.
Dinler, helal ve haram olan gidalarla ilgili rehberlik sunar ve bu dinlere
inanan bireyler, bu rehberlere uygun sekilde gida tercihlerinde
bulunabilirler. islamiyet de bu konuda bazi siirlamalar getirmistir ve
tilketilmesinde sakinca bulunmayan gidalar “helal gida” olarak kabul
edilmektedir. Islam dinini benimseyenler icin helal ve haram olan
yiyecek ve i¢ecekler, Kur’an-1 Kerim ve siinnetlerde agikg¢a belirtilmistir
ve Miisliimanlarin bu sinirlarin digina ¢ikmamalar1 gerekmektedir (Avci
ve Koroglu, 2021).

Islam aleminde helal gida ile ilgili ilk ¢alismalar 1960’11 yillarda
Amerika Birlesik Devletleri’nde yasayan Miisliimanlar arasinda
baslamistir (Ceker, 2021). Helal gida, tiretimden tiiketime kadar olan
hicbir asamada haramla temas etmemis olan, tamamen Islami usullere
uygun islenen gidadir (Geng ve Yardimcioglu, 2017; Unalan, 2017).
Kur’an-1 Kerim’de temiz/helal gidalar i¢in “Tayyib/Tayyibat”; pis,
sagliga zarar veren ve haram kilinan gidalar i¢in ise “Habis/Habais”
kelimeleri gegmektedir (Ceker, 2021; Kilig, 2022).

Saglikli beslenme konusunda tiiketicilerin farkindaliginin
artmasiyla birlikte, diinya c¢apinda helal gidaya olan talep hizla
yiikselmektedir. Helal gida; iiretiminde kullanilan hammaddelerin
(bitkisel, hayvansal veya mikrobiyal kokenli) ve katki maddelerinin,
iiretim stlirecinin her asamasinin, iiretim yapan isletmenin ve iriiniin
ambalajinda kullanilan materyalin Islami kurallara uygun oldugu
gidalardir (Giines ve Yetim, 2020). Kur’an-1 Kerim ve hadis-i seriflerde
tilketilmesi yasaklanan gidalar disinda kalan tim gidalar helal olarak
kabul edilmektedir (Tayar ve Dogan, 2019; Yetim, 2020). Kur’an-i
Kerim’e gore bir gidanin yenebilmesi i¢in 6ncelikli sart, o gidanin helal
olmasidir. Helal ve haram kilinan gidalarla ilgili Kur’an-1 Kerim’de yer

alan baz1 ayeti kerimeler ise su sekildedir:
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- “Ey insanlar! Yeryiiziinde bulunan seylerin helal ve temiz
olanlarindan yiyin. Seytanin adimlarina uymayin. Ciinkii o size apacik
bir diismandir” (Bakara-168).

- “Ey iman edenler! Size kismet ettigimiz riziklarin hos ve temiz
olanlarindan yiyin ve Allah’a siikredin” (Bakara-172).

- “Ey Peygamberler, pak ve helal gidalardan yiyiniz. Iyi ve hayirh
isler yapiniz. Ciinkii ben sizin yaptiklarinizi bilirim” (Muminun-51).

- “Uzerine Allah’m adi anilmadan kesilen hayvanlardan yemeyin.
Kuskusuz bu biiyiik giinahtir” (Enam-121).

- “Olmiis hayvan, kan, domuz eti ve Allah’tan baskasmin adma
bogazlanan (kesilen), bogularak, vurularak, yiiksek bir yerden
yuvarlanarak veya boynuzlanarak 6len ve de yirtici hayvan tarafindan
parcalanip yenen hayvan (6lmeden kesilmesi hari¢) ve putlar adina
bogazlanan hayvanlar ve fal oklar1 ile kismet aramaniz size haram
kilind1. iste bunlar fisktir...” (Maide-3).

- “Bugiin size iyi ve temiz olanlar helal kilindi. Kendilerine kitap
verilenlerin IslAm’a uygun yiyecegi avladig1 ve kestigi size helal ve sizin
kestiginiz yiyeceginiz de onlara helaldir...” (Maide 5).

Bir gidanin Ozellikle de et ve bunlardan elde edilen islenmis
tirtinlerin helal olabilmesi igin hayvanlarin beslenmesinde kullanilan
yemlerin, hayvan islahi i¢in kullanilan ilaglarin, hayvanlarin kesim
usulleri ile birlikte et ve iiriinlerinin paketlenmesinde kullanilan ambalaj
materyalinin de Islamiyete gore belli sartlar1 tasimasi gerekmektedir
(Biiyiikozer, 2012). Etinin tiiketilmesi helal kabul edilen bir hayvanin
dini esaslara uygun sekilde kesilebilmesi i¢in nefes ve yemek borularinin
ve bunlarin yaninda bulunan iki damarin kesilmesi gerekmektedir.
Hayvana eziyet ¢ektirmemek icin kesimden 6nce bigagin keskin olacak
sekilde bilenmesi, hayvanin kibleye dogru yatirilmasi, hayvani kesmeye
hazirlanirken veya kesim islemi sirasinda besmele-i serif okunmasi ve
hayvanin kanmin iyice akitilmasi gerekmektedir (Alisarli, 2011).

Hayvanin 6lmeden evvel bogazlanarak kaninin akitilmasi ve yukarda
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bahsedilen usullerin uygulanmasi, kesilen bir hayvanin etinin helal
olabilmesi i¢in muhakkak gereklidir (Tayar ve Dogan, 2019).

Sakr ve Biiyiikozer (2011) Kur’an-1 Kerim ve hadislerde; lesler,
bogularak, yiiksekten diiserek, doviilerek veya boynuzlanarak 6len ve
yirticilar tarafindan telef edilen hayvanlarin etlerinin ayrica, ete ve
organlara yapismis kan disinda disariya akan kanin, Allah’tan bagkasi
adina kesilen hayvanlarin etinin, domuz {iriinleri, alkol ve tiim sarhos
edici ve uyusturucu maddelerin haram oldugununun belirtildigini ifade
etmislerdir.

2.1. Helal Gida Etiketi

Paketsiz bir gidanin helal olup olmadigini belirlemek zor olabilir;
ancak paketlenmis tiriinlerde bu duruma agiklik getirmek adina helal
gida sertifikasyonu ve etiketlemesinin yapilmasi 6nemlidir (Batu vd.,
2015). Gida etiketleri, tiiketicinin {irin hakkinda bilmesi gereken
bilgilerin iletilmesini saglayan araclardir. Gidalarin etiket bilgilerinin
okunmasi gidanin beslenme ve saglikla ile ilgili o6zelliklerinin
bilinmesinin yaninda ‘“helal gida” kavrami agisindan da oldukca
onemlidir (Kang, 2013; Ayyub, 2015).

Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeligi’nde etiketlemenin tanimi “Gidanin ambalaji, bildirimi veya
etiketi iizerinde bulunan, gida ile ilgili bir yazi, bilgi, marka, gorsel veya
isaret” olarak ifade edilmektedir (Anonim, 2017). Codex Alimentarius
Komitesi Helal Yonergesi’ne gore, helal logosunun gida etiketlerinde
kullanilabilmesi icin belirli kosullar bulunmaktadir. Gidalarin helalligi
icin gerekli tiim kurallara uyulmasi durumunda iiretici firmalarin
bagvurusu tiizerine gerekli denetimler yapilarak belirli kuruluslar
tarafindan helal sertifikasi verilir. Helal logosu bu sertifikanin verildigi
kurum ve iilkeye gore degisebilmektedir (Demirer ve Ozdemir, 2020).
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2.2. Gida Katki Maddeleri

Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Ydnetmeligi’nde gida
katki maddesinin tanimi; “Tek basmma gida olarak tiiketilmeyen ve
gidanin karakteristik bileseni olarak kullanilmayan, teknolojik bir amag
dogrultusunda iiretim, muamele, isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima
veya depolama sirasinda gidaya eklenen, besleyici degeri olan ya da
olmayan, dogrudan ya da dolayli yoldan eklendigi gidanin bileseni
olmasi beklenen maddeler” olarak yapilmistir (Anonim, 2023). Avrupa
Birligi’nde, her gida katki maddesine bir numara atanir ve bu numaranin
basina ‘European’ kelimesinin ilk harfi olan E kodu eklenerek
adlandirilir (Boga ve Binokay, 2010).

Paketli gidalarda ¢esitli amaglar dogrultusunda kullanilan katki
maddelerinin helalliginin arastirilmast biiylik 6nem teskil etmektedir
(Demirer ve Ozdemir, 2020). Gida katki maddeleri hayvansal, bitkisel
ve mikrobiyal kokenli olabilmektedir. Helallik agisindan gida katki
maddeleri degerlendirilirken oncelikle katki maddesinin elde edildigi
kaynak, daha sonra {liretim asamasinda gecirdigi degisimler ve son olarak
ortaya ¢ikan katki maddesinin insan sagligi agisindan Islami kurallara
uygunlugu degerlendirilmektedir (Gilines ve Yetim, 2020; Findik, 2021).
Helallik acisindan 6nemli olan ve gidalarda yaygin olarak kullanilan baz1
katki maddeleri sunlardir: jelatin, enzim, sorbik asit ve tuzlari, renk
maddeleri (karmin, tartrazin vb.) sellak, nitrit ve nitrat bilesikleri,
monogliseritler ve digliseritler, biitillendirilmis hidroksianisol (BHA) ve
biitillendirilmis hidroksitoluen (BHT) gibi sentetik antioksidanlar, lezzet
artirict olarak kullanilan mono sodyum glutamat (MSG) (Boran, 2016;
Tirker, 2020).

Gida katki maddelerinin helal olarak kabul edilebilmesi igin ilk
sart, bunlarin helal bir kaynaktan elde edilmis olmasidir (Cayiroglu,
2015). Bu baglamda helal olup olmadigi ¢ok tartisilan ve siklikla
kullanilan gida katki maddelerinin basinda jelatin gelmektedir. Hayvan
bag dokusundan elde edilen, yarn seffaf, renksiz, kolay kirilan ve nétr bir
tada sahip olan, etiketlemede E441 kodu ile belirtilen jelatin, genellikle
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jellestirme ve kivam arttirma amaciyla kullanilan kati formda bir
maddedir. Paketli iiriinlerin igerigindeki jelatin, iriiniin helal olup
olmadiginin sorgulanmasi bakimindan biiylik 6nem tasir (Batu vd.,
2015). Helal veya helal olmayan farkli kaynaklarindan elde edilebilen
jelatin, dikkatli olunmasi gereken bir katkidir. Jelatin elde etmek igin
baslica kaynaklar arasinda domuz derisi, sigir derisi ve kemikleri, balik
derileri ve pullar1 yer almaktadir. Helal bir gidada kullanilan jelatin,
baliklardan veya helal kesim sigirlardan elde edilmelidir (Atasever ve
Alisarli, 2020).

Sistein, gida endiistrisinde 6zellikle pastacilik iiriinlerinde pisirme
ozelliklerini iyilestirmek ve hamurun islenmesini kolaylastirmak
amaciyla yaygin olarak kullanilan bir katki maddesidir ve genellikle L-
sistein (E910), L-sistein hidrokloriir (E920) ve L-sistein hidrokloriir
monohidrat (E921) formlarinda kullanilir. Sistein  kikdrtlii  bir
aminoasittir ve genellikle hayvansal kokenli proteinlerden, domuz
kilindan, insan sagindan ve kus tiiylerinden elde edilmektedir. Domuz
kil1, insan sa¢1 veya haram kilinmis olan kuslarin tiiylerinden elde edilen
L-sisteinlerin kullanim1 helal degildir. islami usullere uygun sekilde
kesilmis tavuk, ordek gibi kanatli hayvanlarin tiiylerinden elde edilen ya
da helal/tayyip sartlara uygun olarak iretilen sentetik L-sisteinin
kullanimi ise helal kabul edilir (Riaz ve Chaudry, 2004; Boran, 2016;
Giiner, 2020).

Karmin (E120); Cochineal bdceginin yumurtalarindan ve
disilerinden elde edilen parlak ve canli kirmizi tonlarinda dogal bir renk
pigmentidir (Akgay, 2024). Karmin; gida sektoriinde puding ve siit
iirlinlerinde, kolada, baz1 sakizlarda, 6zellikle ¢ilek aromal1 olmak iizere
bircok meyve aromali sekerleme, biskiivi, kek, gofret ve soslarda,
kahvaltilik tahillarda pembe ve kirmizi renk vermesi amaciyla yaygin
olarak kullanmilmaktadir (Yerlikaya ve Sen Arslan, 2019). Boceklerin
helalligi mezheplere gore farkliliklar gdstermektedir. Maliki mezhebine
gore bocekler helal kabul edilirken Hanefi, Safii ve Hanbeli
mezheplerine gore haram olduklarina inanilir (Cayiroglu, 2013). Bazi
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arastirmacilar kosineal boceginden elde edilen renk pigmenti olan
karminin tamamen kimyasal degisimle meydana geldigini bdcegin
dogrudan veya pisirilerek tiiketilmesi seklinde kabul edilemeyecegini ve
bu renk maddesinin gidalarda kullaniminin haram degil mekruh olarak
kabul edilmesi gerektigini savunmaktadirlar (Dondiiren, 2010; Beser,
2012). Sonug¢ olarak, karminin gida sektdriinde kullanmilmasi Islami
acidan uygun degildir ve kaginilmasi gereken siipheli katki maddeleri
kategorisindedir (Kiigiikdner, 2020).

Emiilgatorler, gidalarin homojenizasyonunda kullanilmakla
birlikte genellikle bitkisel kokenlidir ancak hayvansal kokenli olanlart da
bulunmaktadir. Gida sektoriinde meyve sularini1 daha berrak ve kararli
hale getirmek, ekmegin hacmini artirmak, sosis ve peynirin
olgunlagmasini hizlandirmak gibi farkli amagclar i¢in kullanilan enzimler
onceleri ¢ogunlukla hayvansal kaynakli enzimler kullanilirken
giinlimiizde daha ¢ok mikrobiyal bazli enzimler tercih edilmektedir
(Fadiloglu ve Erkmen, 2004; Riaz ve Chaudry, 2004). Gida etiketlerinde,
iriin icinde yer alan katki maddelerinin acik¢a belirtilmesi
gerekmektedir. Haram katki maddelerinin kullanimiin engellenmesi,
helal ve saglik agisindan giivenli katki maddelerinin {iretilip
kullanilmasina 6zen gosterilmesi ve etkili denetim sistemlerinin
gelistirilmesi biiylik 6nem tagimaktadir (Atasever ve Alisarli, 2020).

2.3. Gida Ambalajlan

TS OIC/SMIIC 1:2011 Helal Gida i¢in Genel Kurallar standardina
gore gida ambalaj materyallerinin helal olarak kabul edilebilmesi icin
saglamasi/tasimas1t gereken bazi ozellikler bulunmaktadir. Bu
dogrultuda, ambalaj materyalleri helal olmayan herhangi bir maddeden
tiretilmemeli ve helal olmayan materyallerle kirlenmis ekipmanlarla
islenmemelidir. Ayrica, bu materyaller kontamine olabilecek sekilde
depolanmamali veya tasinmamalidir. Ambalaj materyalleri, insan
sagligina zarar verebilecek herhangi bir materyal/bilesen icermemelidir
(Anonim, 2011).
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Plastik ambalajlarin iiretiminde hayvansal yag ve jelatin; metal
gida kutularinin {iretiminde de isleme ve kesim islemlerini
kolaylastirdig1 i¢in hayvansal yaglar yaygin olarak kullanilmaktadir.
Ambalaj materyalinin helal olup olmadigi kullanilan yag ve jelatinin elde
edildigi hayvanmn tiiriine ve Islami sartlara uygun kesim yapilip
yapilmadigina baglidir. Bunlarin bilinmedigi durumlarda iiriiniin helal
olup olmadig: siiphelidir. Uriinlerin paketlenmesinde kullanilan bazi tek
kullanimlik eldivenler hayvansal materyallerden yapilmakta olup,
bunlarin helal olup olmadig1 konusunda ¢esitli siipheler bulunmaktadir
(Talib vd., 2010).

Sucuk, salam, sosis gibi bazi et {irlinleri kiliflara doldurulmaktadir.
Bu kiliflar dogal, kollajen ve seliiloz kiliflar olmak iizere 3 grupta
incelenebilmektedir. Dogal kiliflar; sigir, koyun, kuzu, ke¢i ve domuz
gibi hayvanlarin bagirsaklarindan elde edilen kiliflardir. Helal iiriinlerde,
domuzdan elde edilmemis ve Islami sartlara uygun olarak kesilmis
hayvanlardan elde edilen kiliflar kullanilmalidir. Jelatinden iiretilen
yenilebilir kilif formunda olan kollajen kiliflarda ise jelatinin elde
edildigi kaynagin helal olmasi gerekmektedir. Seliiloz kiliflar;
yenilmeyen, {riin pistikten sonra soyulup atilan kiliflardir. Bitkisel
kaynakli olan gliserin ve seliloz bu kiliflarin  {iretiminde
kullanilabilmektedir. Ancak gliserinin hayvansal kaynaklt olma
ihtimaline kars1 bu kiliflar siipheli olarak kabul edilmelidir (Sarigoban ve
Yetim, 2013).

Cevre kirliligi yaratmadigi i¢in yenilebilir filmlerin gida ambalaji
olarak kullanilmasiyla ilgili yapilan arastirmalar giderek artmaktadir.
Yenilebilir film iiretiminde jelatin, seliiloz, soya proteini, kitosan, metil
seliloz ve gluten gibi biyopolimerler yaygin bir sekilde tercih
edilmektedir (Ayana ve Turhan, 2010). Bitkisel kaynakli yenilebilir
filmlerde helallik acisindan herhangi bir sakinca bulunmazken,
hayvansal kokenli jelatinden {iretilen yenilebilir filmlerin helal olup
olmadiginin arastirilmasi gerekmektedir (Tekle ve Sagdig, 2019).
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3. HELAL SERTIFIKASYON SURECI

Kolada alkol bulunup bulunmadigi ve miktari, dindar kasaplardan
et alma konusunda gosterilen titizlik, her restoranda etli yemek
tilketmeme, kisisel bakim fir¢alarinda domuz kili olma ihtimali gibi
durumlar, Miisliimanlar1 daha dikkatli olmaya ve helal {irlinlere
yonelmeye tesvik etmistir. Tiketicilerin gidalarin igeriklerini ve
hazirlanma yontemlerini tam olarak bilme ve takip etme imkani
bulunmadig1 i¢in, o gidanin helal oldugunu belgelemek gerekliligi ortaya
cikmistir. 1980°li yillarda, dinine bagli Miisliimanlar, kendilerini
korumak amaciyla tiikettikleri gidalarin kaynaklarini aragtirarak daha
dikkatli davranmaya baglamiglardir. 1990-2000°1i yillarda ise web
sitelerinde helal ve haram olan gidalara ait listeler ve gidalarda kullanilan
gida katki maddelerine ait E kodlar1 yaymlanmaya baglamistir (Batu,
2012; Gilines ve Yetim, 2020).

Her {ilkenin helal gida sertifikasyonunda kendi sartlarima gore
uyguladiklar1  yaptirnmlar ~ bulunmaktadir. Ancak helal gida
sertifikasyonunda iilkelerin 3 temel kriter dogrultusunda hareket etmesi
gerekmektedir. Bu kriterlerin ilki, Misliimanlarin helal gida
konusundaki hassasiyetlerine tam anlamiyla cevap verilmesidir. ikincisi,
helal gida sertifikasi alacak iiriinlerin helal standartlara, hijyen ve saglik
kosullarina uygun olmas1 gerekliligidir. Ugiinciisii ise iiretilen helal
tirtinlerin uluslararasi pazarlara giivenli ve kolay bir sekilde ulagmasin
saglamaktir (Bucak ve Yigit, 2018).

Belgelendirme, akredite bir iiclincii tarafin  (bagimsiz),
belgelendirilecek kurulusun yonetim sistemlerini degerlendirerek,
standartlara uyum sagladigin1 ve alaninda en 1iyi uygulamalar
sergiledigini onaylamak amaciyla kurulusu yerinde ziyaret ederek belge
vermesi siirecidir. Uretilen {irin veya sunulan hizmetlerin dini usullere
uygun olarak tiretildigi/sunuldugu durumlarda da “helal belgelendirme”
yapilir (Simsek, 2013). Helal sertifikasyonu, Kur’an ve siinnetle
uyumlulugun garantisi olup, kiiresel helal pazarlarina giris i¢in temel
gerekliliklerden biridir (Lada vd., 2009; Khan vd., 2019). Helal
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sertifikasi, “giivenlik, hijyen ve saglikli olma doktrinlerine dayanan bir
gida sertifikas1” (Talib vd., 2015a; Talib vd., 2015b) veya “is ve ticaret
alan1 ve kalite giivencesi ve yasam tarzi segimleri i¢in kiiresel bir
sembol” (Anonim, 2010) olarak tanmimlanabilir. Dolayisiyla, gida
giivenligi sertifikalar arasinda asimile edilebilir olmasi nedeniyle helal
sertifikalar1, Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP), Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalar1 (HACCP) veya Kalite yonetim sertifikast (ISO 9000)
ile ayni sekilde ele alinabilir. Son arastirmalar helal sertifikalarinin
standardizasyonun acilen yapilmasi gerektiginden (Shafie vd., 2006;
Dubé vd., 2016; Haleem vd., 2019) ve ireticilerin/tiiketicilerin
ihtiyaglarim1  karsilamak icin  mevcut sertifikasyon modelinin
iyilestirilmesi ihtiyacindan (Nurulhuda vd., 2014; Othman vd., 2016)
bahsetmektedir.

Tarihte helal sertifikasyonunun ilk deneyimleri, Amerikali
Miisliman gida uzmanlarimin Misliiman gog¢menlere (Miisliiman
olmayan {ilkelerde) manevi inanglarinin giivence altina alinmasini ve
dini ve kiiltiirel kimliklerinin korunmasini saglamaya calistig1 1960°larin
ortalarina dayanmaktadir (Amicarelli vd., 2014). Yahudi toplulugu
tarafindan desteklenen, o donemde ‘“koser” olarak tanimlanan ve
“kasrut” adi verilen kati1 bir diyet kurallar1 setine dayanan yeni bir
sertifikasyon sisteminin olusturulmasinda gorev alan Miisliiman
uzmanlar, ilk helal logolarmi tasarlamislardir. Kisa bir siire sonra
Ozellikle et ve et bazl iirlinler gibi gida emtialarinda, farkli iilke
capindaki veya yereldeki Miisliiman mezheplerine (6rnegin Siinni, Sii)
dikkat ederek veya Miisliiman boliinmelerini (6rnegin Hanefi, Hanbeli,
Maliki) yonlendirerek giderek artan sayida helal sertifikasyon kurulusu
ve artan sayida diizenleme ve standart yayilmistir (Borzooei ve Asgari,
2016; Anonim, 2024c). Zamanla, helal pazarlarinda farkli helal logolar1
ve sertifikalarinin  yayginlasmasiyla sertifikasyon prosediirlerinde
cesitlilik artmig ve standartlasma ortadan kalkmistir. Bu durum, bir
sertifikadan digerine ya da bir iilkeden digerine gecislerde bazi
karigikliklara ve yanlis anlamalara neden olmaktadir (Abd Rahman vd.,
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2017). Yetkilendirilmis sertifika kuruluslarinin listesi, tamamlanmamis
olsa da olduk¢a fazladir ve sayr siirekli degismektedir. Helal
belgelendirme ile ilgili olarak islam Ulkeleri Standartlar ve Metroloji
Enstitiisi-SMIIC (The Standards and Metrology Institute for Islamic
Countries) Misliiman iilkeler i¢in standartlar belirleyen bir mekanizma
gorevi gormektedir. Giiniimiizde devletler, merkezi idari diizeyde baskin
olmayan farkli bir sertifika kurulusunu segebilmektedir (Amicarelli vd.,
2014; Ayaz vd., 2024). Ornegin, Cezayir, Islam Isbirligi Teskilat: (OIC,
Suudi Arabistan Kralli1) standartlar1 ve Islam Ulkeleri Standartlar1 ve
Metroloji Enstitiisii (SMIIC, Tiirkiye) temelinde gelistirilen Cezayir
Standardizasyon Enstitiisii’ne (IANOR, Cezayir) ait benzersiz bir ulusal
kolektif marka yaratmistir.

Niifusun ¢ogunlugu Miisliman olan iilkelerde helal gida
calismalarina Malezya ve Endonezya Onciiliik etmektedir (Kartal, 2023).
Helal sertifikasi almak ve kullanmak igin JAKIM (Malezya Islami
Gelisim Dairesi, Malezya’daki dini isleri yiiriiten kurum) tarafindan
belirlenmis olan bir takim asama bulunmaktadir (Abdul vd., 2009).
Malezya, helal sertifikalandirma konusunda 6nde gelen iilkelerden biri
olup, bu alandaki {stlinligiini diinya c¢apinda gergeklestirdigi
akreditasyon islemleri ile kanitlamistir. JAKIM Helal Sertifikasi ismiyle
verilen belge neredeyse tiim Islam iilkeleri tarafindan giivenilir kabul
edilmektedir (Anonim, 2024b). Teknik agidan, sertifika veren kurulus,
dogal kaynaklar1i veya gida bilesenlerini arastirarak tiim {iretim
prosediiriiniin bir degerlendirmesini yapar (Wannasupchue vd., 2021).
Restoranlar agisindan helal sertifikasyonu ile ilgili olarak, girisimcilerin
bagliligin1 daha da zorlastiran zaman alic1 faaliyetler, evrak islerinin ¢ok
karmasik olmasi, sertifikasyon siiresinin kisa olmasi ve yliksek sertifika
ticretleri gibi ¢esitli zorluklar bulunmaktadir (White ve Samuel, 2016).
Giliniimiizde helal sertifikasyonunda pek c¢ok smir belirlenmis olup,
bunlarin ¢ogu kiiresel pazarlarin karmagsikligi ve cesitli {iretim

tesislerinin yurtdisina taginmastyla ilgilidir ve bu durum lojistik diizeyde
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haritalama ve kontrolleri giderek zorlagtirmaktadir (Zulfakar vd., 2012;
Nurulhuda vd., 2014; Ab Talib vd., 2016).

Helal sertifikasyon siireci ihtiyaglara cevap verebilecek dogru
organizasyonun sec¢imi ile baglar. Singapur, Endonezya, Malezya
tilkelerde hiikiimetler tarafindan onaylanan helal programlar olmakla
birlikte genellikle gida fdiriinlerini ihra¢ eden iilkelerin bagimsiz
sertifikasyon kuruluslar1 vardir. Gida ihracati yapilacak olan iilkede
onaylanmus bir kurulusu tercih etmek yararli olacaktir ancak uluslararasi
kapsamda gecerli olan bir organizasyona bagvurmak daha iyidir (Memis
ve Cesur, 2020). Helal sertifikasyon; tarimsal iiretimden endiistriyel
doniisiime, lojistik ve dagitima kadar farkli i¢ denetimlerden olusan bir
bilesik prosediirdiir (Van der Spiegel vd., 2012) ve bu sertifikanin amaci,
emtia ve hizmetlerin helal gerekliliklerini yerine getirmesini garanti
altina almaktir (Tieman vd., 2018; Ahmed vd., 2019). Sertifika veren
kurulusun akredite olmas1 da 6nemli bir kavramdir. Helal Akreditasyon
Kurumu (HAK) akreditasyonu; “Helal uygunluk degerlendirme alaninda
faaliyet gosteren firmalarin, Helal Akreditasyon Kurumu tarafindan
ulusal ve wuluslararast kabul gormiis teknik kriterlere gore
degerlendirilmesi, yeterliliklerinin onaylanmasi, diizenli araliklarla
denetlenmesi ve izlenmesi” olarak tanimlamistir (Anonim, 2024d).

Helal gida sertifikasyonu su asamalardan olusur:

- Basvuru ve On Degerlendirme: Ureticinin uygunluk beyani ve n
denetimler.

- Denetim Siireci: Hammaddeden iiretim siireclerine kadar Islami

kurallara uygunlugun denetlenmesi.

- Belgelendirme ve Izleme: Uriin ve tesisin helal standartlara

uygunlugunun belgelenmesi ve diizenli izleme faaliyetleri.
Diinya ¢apinda helal gida sertifikasyon islemlerini yiiriiten akredite
kuruluslara ve bu kurulusglara ait logolara Tablo 1’de yer verilmistir.
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Tablo 1: Diinyada Helal Gida Sertifikas1 Veren Akredite Kuruluglar

Certification GMBH
(11IDC)

Ulke Kurum Adi Logo Web Sitesi
@
Almanya Halal Control GmbH https://halalcontrol.de/
HALAL CONTROL
Amerika Islamic Food and
Birlesik Nutrition Council of ifanca. https://ifanca.org/
Devletleri America (IFANCA)
Islamic Information
Documentation and ..
Avusturya https://www.iidc.eu/

Avusturalya

Supreme Islamic
Council of Halal

Meat in Australia
(SICHMA)

https://www.sichma.co
m.au/

Avusturalya

Halal Australia Pty
Ltd.

https://halal-
australia.com.au/contac
t-us/

Azstandart Halal

https://azstand.gov.az/a
z/azstandart-halal-

MMC

Azerbaycan | Sertifikatlagtirma sertifikatlasdirma
Orgamt organi
Azerbaycan Gida

Azerbaycan | Tehlikesizligi https://afsi.gov.az/az
Enstitiisii (AQTI) ML
AzeSERT Halal

Azerbaycan https://halalcert.az/



https://halalcontrol.de/
https://ifanca.org/
https://www.iidc.eu/
https://www.sichma.com.au/
https://www.sichma.com.au/
https://halal-australia.com.au/contact-us/
https://halal-australia.com.au/contact-us/
https://halal-australia.com.au/contact-us/
https://azstand.gov.az/az/azstandart-halal-sertifikatlasdirma-orqani
https://azstand.gov.az/az/azstandart-halal-sertifikatlasdirma-orqani
https://azstand.gov.az/az/azstandart-halal-sertifikatlasdirma-orqani
https://azstand.gov.az/az/azstandart-halal-sertifikatlasdirma-orqani
https://afsi.gov.az/az
https://halalcert.az/
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Halal Food Council

Belgik https://hfce.eu/
cllka of Europe (HFCE) P
Birlesik
st Halal Center UAE https://ua-
Arap Subesi halal.com/uae/
Emirlikleri | * '
SIHLHALAL -
Brezilva Servico de I N https://www . siilhalal.c
y eI;VI(.;O € Inspegao om.br/br/
Islamica
. FAMBRAS Halal https://www.fambrasha
Brezilya .
Certificagao Ltda. lal.com.br/
Halal Certification
Cin Halk . . https://www.chnhalal.c
Cumhuriveti Services Chongqing om/
Y Hes)
Endonezya Ulema
Endonezya .. Y https://halalmui.org/
Meclisi (MUI)
N Halal Center Filistin ? https://ua-
Filistin . .
Subesi \\ f:’ JU halal.com/palestine/
i
) Kore Miisliimanlar el https://kmfhalal.org/en/
Giliney Kore ||
Federasyonu (KMF) about
HALAL
Halal Feed and Food | i oo,
Hollanda Inspection Authority »' https://halal.nl/

(HFFIA)

w )

\ ;
* INSPECTION AUTHORITY -



https://hfce.eu/
https://ua-halal.com/uae/
https://ua-halal.com/uae/
https://www.siilhalal.com.br/br/
https://www.siilhalal.com.br/br/
https://www.fambrashalal.com.br/
https://www.fambrashalal.com.br/
https://www.chnhalal.com/
https://www.chnhalal.com/
https://halalmui.org/
https://ua-halal.com/palestine/
https://ua-halal.com/palestine/
https://kmfhalal.org/en/about
https://kmfhalal.org/en/about
https://halal.nl/
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ARLITY G0

The Halal Control & A%
Hollanda Quality Group HALAL-JB'-\ https://hqc.eu/en
(HQC), Hollanda el
Total Quality Halal https://globalhalal.co/e
Hollanda Correct Certification n/pages/get/accreditatio
(TQHCC) n-bodies/48
Islamic Chamber of
. Y j https://ic-
Ingiltere Halal Services 'CHS P
halal.com/about-us/
(ICHS)
. Halal Certification
Ingilt https://halalce.com/
nettere Europe (HCE) P
. Halal Food Authority https://halalfoodauthori
Ingiltere ,J!JL !
(HFA) L E A itsoon ty.com/
. Halal Food & Quality https://www.halalfoodq
Ispanya .
S.L (HFQ) uality.com/en/
Estandar Global de N
. . ., https://www.institutoha
Ispanya Certificacion Halal
. lal.com/
(Instituto Halal)
. World Halal ;' 7 Vot nnoy | hittps:/Awvww. wha-
Italya . WHA &g Jdka
Authority (WHA) \ halal.org/
NPO Japan Halal .
Japonya L https://jhalal.com/en/
pony Association pe:A]
Pakistan ve
Birlesik International Halal https://international-
Arap Certification (IHC) halal.com/

Emirlikleri



https://hqc.eu/en
https://globalhalal.co/en/pages/get/accreditation-bodies/48
https://globalhalal.co/en/pages/get/accreditation-bodies/48
https://globalhalal.co/en/pages/get/accreditation-bodies/48
https://ic-halal.com/about-us/
https://ic-halal.com/about-us/
https://halalce.com/
https://halalfoodauthority.com/
https://halalfoodauthority.com/
https://www.halalfoodquality.com/en/
https://www.halalfoodquality.com/en/
https://www.institutohalal.com/
https://www.institutohalal.com/
https://www.wha-halal.org/
https://www.wha-halal.org/
https://jhalal.com/en/
https://international-halal.com/
https://international-halal.com/
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.Tayland Merk,eZI kbl oS okl | hittps:/lwww.cicot.or.th/
Tayla.nd ISlam Konseyl ‘.' dnmusnnssunsaansanumosinal
The CentralIslamic Coundl of Thailand en/home
(CICcoT)
GROUR
.
Halal Center Ukrayna
Ukrayna ) 4 & # https://ua-halal.com/
Subesi
Uedi Halal Center Urdiin https://ua-
raun .
Subesi halal.com/jordan/
. New Zealand Islamic .
Yeni https://www.nzidt.co.n
Development Trust
Zellanda z/
Ltd. (NZIDT)

Kaynak: Anonim (2024d)

3.1. Tiirkiye’de Helal Gida Sertifikas:

Niifusunun biiyiik bir kism1 Miisliiman olan iilkemizde temiz ve
helal gidaya erisim hassasiyeti ile ilgili uygulamalarin tarihi oldukga
eskiye dayanir. Tiirk tarthinde helal gida kavrami, 14 Subat 1862°de
Osmanli imparatorlugu déneminde gidalarin iizerine “Tahirdir’ damgasi
vurulmasiyla kullanilmaya baglanmigtir. Bu uygulama, “Bu gidanin
tilketilmesinde mahzur yoktur” anlamma gelmekte olup modern
sertifikasyon anlayisimin ilk Ornegini teskil etmektedir. Ayrica,
Musevilerin “Kosher” uygulamasindan yillar 6nce uygulanmis olmasi ve
Hz. Omer (r. a.) zamaninda kurulan “Hisbe Teskilati” na dayandirilmasi
bakimindan 6nemli bir tarihi degere sahiptir (Yildizlar, 2010; Batu,
2012; Kartal, 2023).

Helal gidaya erisim cabalari, iilkemizde koylerden sehir
merkezlerine goglerin yogunlastigi 1970°li yillarda daha belirgin bir hale
gelmistir. 2000’1i yillarda internet kullaniminin artmasiyla birlikte, web
sitelerinde helal ve haram gidalar hakkinda bilgiler ve gidalarda
kullanilan katki maddelerinin E kodlar1 yaymlanmaya baglanmigtir.


https://www.cicot.or.th/en/home
https://www.cicot.or.th/en/home
https://ua-halal.com/
https://ua-halal.com/jordan/
https://ua-halal.com/jordan/
https://www.nzidt.co.nz/
https://www.nzidt.co.nz/
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2000’li yilarin ortalarina gelindiginde, helal gidaya erisimin
kolaylastirllmas1 ve helal gida hassasiyeti tasiyan tiiketicilerin
bilgilendirilmesi i¢in ¢esitli dernekler ve vakiflar kurulmus, helal gida
konusunda gesitli arastirmalar yapilmis ve sonuglari yayimlanmaya
baslanmistir. 2003 yilinda olusturulan “Gida Raporu” isimli web sitesi
bu kapsamda atilan ilk adim olmustur. 2005 yilinda kurulan GIMDES
(Gida ve Ihtiyag Maddeleri Denetleme ve Sertifikalama Arastirmalar
Dernegi) ise Tiirkiye’de helal gida calismalar yapan ve calismalarini
uluslararasi kuruluslarla standardize eden ilk kurulustur (Batu, 2012).

Tiirkiye’de helal gida sertifikasyonu, ulusal ve uluslararasi
diizeyde standartlara dayali olarak yiriitiilmektedir. Tiirk Standartlart
Enstitiisii (TSE), helal gida sertifikasyonunda 6ncii bir rol oynamaktadir.
Tiirk Standartlart Enstitiisii (TSE) 2011 yilinda helal gida sertifikasi
verme slirecine baglayarak bu alandaki ¢alismalarin kurumsal bir kimlik
kazanmasim saglamistir. TSE’nin TS OIC/SMIIC 1 standardi, Islam
Isbirligi Teskilat1 (OIC) ¢atis1 altinda olusturulan standartlar1 temel alir
(Anonim, 2024f). Tirkiye’de helal belgelendirme konusunda aktif
olarak faaliyet gosteren akredite kuruluglara ve bu kuruluslara ait
logolara Tablo 2’de yer verilmistir.

Tablo 2: Tirkiye’de Helal Gida Sertifikas1 Veren Akredite Kuruluglar

Sehir Kurum Adi Logo Web Sitesi
Aliment
Miihendislik
Uluslararasi A https://aliment.com.tr/in
Adana Belgelendirme dex.php/helal-

Gozetim ve Egitim ALIMENT belgelendirme/
Tic. Hizmetleri Ltd.
Sti.

Tiirk Standartlari
Enstitiisii Helal
Belgelendirme
Midiirligi

https://www.tse.org.tr/he
lal-belgelendirme-
hizmetleri-2helal-
belgelendirme-islemleri/

Ankara



https://aliment.com.tr/index.php/helal-belgelendirme/
https://aliment.com.tr/index.php/helal-belgelendirme/
https://aliment.com.tr/index.php/helal-belgelendirme/
https://www.tse.org.tr/helal-belgelendirme-hizmetleri-2helal-belgelendirme-islemleri/
https://www.tse.org.tr/helal-belgelendirme-hizmetleri-2helal-belgelendirme-islemleri/
https://www.tse.org.tr/helal-belgelendirme-hizmetleri-2helal-belgelendirme-islemleri/
https://www.tse.org.tr/helal-belgelendirme-hizmetleri-2helal-belgelendirme-islemleri/
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Ankara

Lokman Hekim
Universitesi Helal
Uriin Uygulama ve
Aragtirma Merkezi

Ankara

CTR Uluslararasi
Belgelendirme ve
Denetim Ltd.Sti.

https://www.lokmanheki
m.edu.tr/arastirma/arastir
ma-ve-uygulama-
merkezleri/helal-urun-
uygulama-ve-arastirma-
merkezi

https://ctr.com.tr/

Ankara

Sigmacert
Uluslararasi
Belgelendirme
Egitim ve Test
Hizmetleri Ltd. Sti.

https://www.sigmacert.c
om/

Ankara

Emsal
Belgelendirme ve
Uygunluk
Degerlendirme
Hizmetleri

https://www.emsalsertifi
kasyon.com/

Ankara

NISSERT
Uluslararasi
Sertifikasyon ve
Denetim Hizmetleri
Ltd. Sti.

https://www.nissert.com.
tr/

Istanbul

Boss Sertifikasyon
Anonim Sirketi

BosSCERT

NTERNATIONAL

https://bosscert.com/

Istanbul

Agfo Teknik
Kontrol ve
Belgelendirme
Hizmetleri Ltd. Sti.

ole] fo

— | —

CERT

https://agfocert.com/tr/

[stanbul

Uluslararast
Uygunluk
Degerlendirme
Servisi A.S. (TSE
Global)

GLOBAL

“Confarmity for Trust

https://www:.tseglobal.co
m.tr/?1g=tr



https://www.lokmanhekim.edu.tr/arastirma/arastirma-ve-uygulama-merkezleri/helal-urun-uygulama-ve-arastirma-merkezi
https://www.lokmanhekim.edu.tr/arastirma/arastirma-ve-uygulama-merkezleri/helal-urun-uygulama-ve-arastirma-merkezi
https://www.lokmanhekim.edu.tr/arastirma/arastirma-ve-uygulama-merkezleri/helal-urun-uygulama-ve-arastirma-merkezi
https://www.lokmanhekim.edu.tr/arastirma/arastirma-ve-uygulama-merkezleri/helal-urun-uygulama-ve-arastirma-merkezi
https://www.lokmanhekim.edu.tr/arastirma/arastirma-ve-uygulama-merkezleri/helal-urun-uygulama-ve-arastirma-merkezi
https://www.lokmanhekim.edu.tr/arastirma/arastirma-ve-uygulama-merkezleri/helal-urun-uygulama-ve-arastirma-merkezi
https://ctr.com.tr/
https://www.sigmacert.com/
https://www.sigmacert.com/
https://www.emsalsertifikasyon.com/
https://www.emsalsertifikasyon.com/
https://www.nissert.com.tr/
https://www.nissert.com.tr/
https://bosscert.com/
https://agfocert.com/tr/
https://www.tseglobal.com.tr/?lg=tr
https://www.tseglobal.com.tr/?lg=tr
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Szutest Uygunluk

https://www.szutest.com

Kontrol Hiz. Ltd.
Sti.

Istanbul Degerlendirme o/
AS. '
Hafsa Helal
. Sertifikasyon v . https://www.hafsahalal.c
Istanbul
stanbu Hizmetleri ve Gida ‘*&iﬁ" Hafsa om/
Dis Tic. Ltd. Sti
<URKE).
Halal Center Kalite A
. . _ ) https://ua-
Istanbul Belgelendirme Ltd. & e
St halal.com/turkey/
i. %,
“Q,{chg(&
CERTILOORP Yesil .
o https://www.certiloop.co
. Déniisiim CERTI) :
Istanbul . LOOP' m/belgelendirme/helal-
Sertifikasyon .
i i uygunluk-belgelendirme
Hizmetleri A.S.
Cevre Uygunluk
istanbul D?:gerlend-lrn:le Q CEVRE https://www.cevrean.allz.
Hizmetleri Ticaret com/helal-belgelendirme
A.S.
Gida ve Ihtiyag U
Maddeleri Denetim f\v‘m:e
Istanbul ve Sertifikalandirma | | PR | https:/iwww.gimdes.org/
Aragtirmalari GIMD j
Dernegi (GIMDES) —
DSR Uluslararast
. Gozetim ve https://dsrbelgelendirme.
Istanbul .
Belgelendirme com.tr/
Hizmetleri Ltd. Sti.
Kas Uluslararasi
Sertifikasyon
. o y . https://www.kascert.com
Izmir Gozetim Teknik

/



https://www.szutest.com.tr/
https://www.szutest.com.tr/
https://www.hafsahalal.com/
https://www.hafsahalal.com/
https://ua-halal.com/turkey/
https://ua-halal.com/turkey/
https://www.certiloop.com/belgelendirme/helal-uygunluk-belgelendirme
https://www.certiloop.com/belgelendirme/helal-uygunluk-belgelendirme
https://www.certiloop.com/belgelendirme/helal-uygunluk-belgelendirme
https://www.cevreanaliz.com/helal-belgelendirme
https://www.cevreanaliz.com/helal-belgelendirme
https://www.gimdes.org/
https://dsrbelgelendirme.com.tr/
https://dsrbelgelendirme.com.tr/
https://www.kascert.com/
https://www.kascert.com/
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Meyem Mesleki
Yeterlilik ve
Belgelendirme
Merkezi Ltd.Sti.

https://meyem.com.tr/ind
ex-belgelendirme-
helal.html

Mersin

Kaynak: Anonim (2024d)

Helal gida sertifikasi veren kuruluglarin sayisinin artmasiyla
birlikte, sertifikasyon sistemlerinin denetimi zorlagmistir. Tiirkiye’de de
belgelendirme yapan kurulus sayisindaki artis, rekabetin olumsuz
sonuglar dogurmasina ve tiiketicilerde yanls algilarin olusmasina neden
olabileceginden, bu durumu O6nlemek i¢in devlet tarafindan bir
akreditasyon kurumu kurulma ihtiyaci ortaya ¢ikmustir. Helal
Akreditasyon Kurumu; iilke iginde ve uluslararasi platformlarda helal
akreditasyon caligsmalarina aktif olarak katilmak, iilkemizi bu alanlarda
temsil etmek ve akreditasyon hizmeti verme yetkisine sahip olmak
amaciyla 02.10.2017 tarihinde kurulmustur (Inan, 2018; Kartal, 2023).

HELAL
AKREDITASYON
KURUMU

Sekil 1. Helal Akreditasyon Kurumu (HAK) Logo
Kaynak: Anonim (2024d)

4. HELAL GIDA PAZARI

Tiiketicilerin helal gidaya erisim konusundaki hassasiyeti ve
talebinin artmastyla, helal gida pazarinin hem ulusal hem de uluslararasi
alandaki pay1 giderek biliylimektedir. Bu durum, gida fireticilerinin
tiretim stirecleri, helal gida belgelendirmesi ve pazarlama yontemleri gibi
konularda yetkinlik kazanmalarini zorunlu hale getirmistir (Demirer ve
Ozdemir, 2020).


https://meyem.com.tr/index-belgelendirme-helal.html
https://meyem.com.tr/index-belgelendirme-helal.html
https://meyem.com.tr/index-belgelendirme-helal.html
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Helal sertifikasyonu, sirket i¢i faydalar (ekonomik, lojistik, insan
kaynaklar1 avantajlar1) saglarken, aym zamanda dis faydalar da sunar
(paydaslarla sadakat, pazar itibari, rekabet avantaji gibi) (Van der
Spiegel vd., 2012). Finansal agidan bakildiginda, helal gida sertifikasina
sahip olmak, helal pazarlarma giris yaparak satislar1 ve dolayisiyla
gelirleri artirirken, aym1 zamanda kalitesiz {riinlerden kaynaklanan
dogrudan ve dolaylt maliyetleri (tiiketici baghiliginin kaybi, mallarin
iadesi, Uriin kusurlan gibi) azaltabilir (Rafiki ve Abdul Wahab, 2016).

Helal gida pazan, diinya genelinde yaklasik 8 trilyon dolarlik bir
biiylikliige ulagmig olup, hizla biiyliyen bir pazar olmaya devam
etmektedir (Anonim, 2024e). Helal iiriinlerin pazarlanmasinda, giiven
eksikligi, sertifikalandirma sorunlar1 ve pazarlama ile reklam/tanitim
konularindaki yetersizlikler gibi bazi temel zorluklar yaganmaktadir.
Giiven eksikligi sorunu, Islam diinyasinda yabanci ve yerli markalarla
ilgili ge¢cmiste yasanan olumsuz tecriibelerden kaynaklanmaktadir.
Firmalarin itibarin1 ve algiy1 olumsuz yonde etkileyen uygulamalarin
hayata gecirilmesi ve bunlarin kamuoyuna yansimasi, helal gida
pazarinda giiven kaybin1 daha da derinlestirmistir (Torlak, 2012).
Uluslararas1 belgelendirme kuruluslar1 arasinda standardizasyonun
saglanamamis olmasi ve diinya genelinde gegerli bir sertifikasyonun tam
anlamiyla gerceklestirilememesi, sertifikasyon siirecindeki en biiyiik
sorunlardan biridir (Lada vd., 2009). Yeterli diizeyde satis ve reklam
faaliyetleri yiiriitilememesi, helal tirtinlerin tanitimi ve satisinda biiyiik
bir eksikliktir ve bu durum, kiiresel markalarin giiclii pazarlama
cabalarina ragmen pazardan hak ettikleri payr alamamalarina yol
acmaktadir (Torlak, 2012).

Tiirkiye, helal gida sektoriinde 6zellikle et ve siit iirtinleri, islenmis
gida ve helal igecekler kategorilerinde 6n plana ¢ikmaktadir. Tiirkiye,
Miisliiman iilkelerden gelen yiiksek talep sayesinde bolgesel bir ihracat
merkezi olarak konumlanmistir. Ote yandan, yerel tiiketicilerin
bilin¢lenmesiyle i¢ pazarda da helal iirlinlere olan talep artmaktadir.
Helal gida sertifikalarinin uluslararast gegerliliginin  artirilmasi,
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Tiirkiye’nin kiiresel pazarlarda tanitimina yonelik caligmalar, helal
tiriinlerde inovasyon ve Ar-Ge yatirimlari, helal pazarini gelistirmeye
yonelik stratejiler olarak degerlendirilebilir.

5. HELAL TURIZM

Diinya genelinde Miisliiman niifusunun hizla artmasi ve alim
giiclerinin yiikselmesiyle birlikte, Miisliimanlar seyahat, konaklama ve
turizm sektorlerinde daha fazla yer edinmeye baglamis ve bu durum
turizm sektdriinde dncii olan iilkelerinin ilgisini ¢ekmistir. Islam dinine
mensup turistlerin beklentileri dogrultusunda hizla gelisen ve yiikselen
bir deger olarak kabul edilen bu yeni alt sektor, diinya turizm literatiiriine
“Helal Turizm” pazar1 olarak girmistir (Cetin, 2017).

Helal turizm denince akla oncelikle konaklama ile ilgili konular
gelse de gergekte helal turizm ¢ok boyutlu bir kavramdir. Helal turizm,
tatilin baslangicindan sonuna kadar Islami kurallara uygun sekilde
gergeklestirilen bir turizm tiiriidiir ve helal konaklama, helal gastronomi,
helal seyahat, helal ulasim ve helal eglence gibi ¢esitli konular kapsar
(Dogan, 2011; Oflaz, 2015). Helal turizm, sadece Miisliimanlarin degil,
diger dini inanglara sahip bireylerin de ilgisini ¢ekmektedir. Helal
turizmin en 6nemli unsurlarindan biri ise siiphesiz helal gidadir. Kanada
ve Amerika gibi ¢ok uluslu iilkelerde hem Miisliimanlar hem de
gayrimiislimler, hijyenik ve helal iiretim siire¢leri nedeniyle helal
sertifikali gida iriinlerini giivenle satin almaktadirlar (Baltaci ve
Kodalak, 2022).

Helal konaklama hizmetlerinde, her asamada Islami kurallara
uygun hizmet sunulmaktadir. Helal konaklama tesislerinin sahip olmasi
gereken Ozellikler asagida siralanmistir (Henderson, 2010; Batu, 2018).

- Misafirler, Islami kurallara uygun sekilde odalarma
yerlestirilmeli, c¢ift olarak gelen misafirlerden evlilik ciizdani
istenmelidir. Odalarda kamera sistemi bulunmamali, aile mahremiyetini
koruyacak sekilde bir tasarim uygulanmali ve misafirlerin gizliligi

giivence altina alinmalidir.
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- Hi¢bir boliimde alkol bulundurulmamali ve kullanilmamalidir.

- Hanefi, Safii, Maliki ve Hanbeli mezheplerine gore, siipheli ve
haram olan hi¢bir yiyecek ve igecek isletmede yer almamalidir. Sadece
helal gida servisi yapilmalidir. Herhangi bir siipheye yer birakmayacak
sekilde tirtinlerin helal sertifikali tedarik¢ilerden veya tireticilerden temin
edilmesi gerekmektedir.

- Her odada Kur’an-1 Kerim ve seccade bulunmalidir.

- Yataklarda ayaklar kibleye dogru uzanmayacak ve tuvaletlerin
yonii kibleye bakmayacak sekilde konumlandirma yapilmalidir.

- Taharet muslugu olmayan klozetlerin kullanildig1 otellerde
banyolarda bide (tuvalet sonrasi temizlik ihtiyacini gidermek igin
kullanilan klozete benzer tasarimda bir lavabo) bulunmalidir.

- Ibadet odalar1 yapilmalidr.

- Aktivite ve eglence amagh alanlarda kadinlar ve erkekler i¢in
ayr1 boliimler olusturulmalidir. Tiim aktiviteler ve hizmetler, Islami
degerlere uygun olarak planlanmali ve sunulmalidir.

- Agirhikli  olarak  Miisliman personel calistirilmali  ve
muhafazakar personel kiyafetleri tercih edilmelidir. Isletme ydnetimi ve
calisan personel helal turizm ve helal gastronomi konularinda egitim
almis olmalidir.

- Misafirlerin kiyafetleriyle ilgili olarak da uygulanacak bir
yonetmelik belirlenmelidir.

- Islami finansman kriterlerine uygun olmahdir.

- Miisliiman olmayan kisiler tesise kabul edilmemelidir.

Helal turizm, 2023 itibartyla yillik yaklasik 220 milyar dolarlik bir
pazar biiylkliigline ulasmis olup, bu rakamin 2028 yilina kadar 300
milyar dolar1 gegmesi ongoriilmektedir (Anonim, 2024g). Miisliiman
turistlerin seyahat egilimleri, 6zellikle Giineydogu Asya, Orta Dogu ve
Avrupa’da turizm sektoriini  sekillendirmektedir. Malezya ve
Endonezya, helal turizmin lider destinasyonlaridir ve “Miisliiman dostu
turizm” anlayisinda Onciidiir. Birlesik Arap Emirlikleri’nde Dubai ve
Abu Dabi, helal turizm alaninda oldukg¢a liiks hizmetler sunmaktadirlar.
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Tiirkiye de Kapadokya, Antalya ve Istanbul gibi destinasyonlariyla hem
kiiltiirel hem de helal turizm anlayisini harmanlayan bir lilke konumuna
gelmistir. Bunda Tiirkiye’nin helal gida ve turizm alanlarinda stratejik
bir aktor olarak konumlanmis olmasinin pay1 biiyiiktiir. Cografi konumu
sayesinde hem Orta Dogu hem de Avrupa pazarina erigim saglamaktadir.
Tirkiye, 6zellikle islenmis gida tiriinleri ve helal sertifikali et ihracatinda
giiclii bir potansiyele sahiptir. Tiirkiye, Miisliiman turistlerin kiiltiirel ve
dini taleplerini karsilayarak kiiresel helal turizm pazarinda 6nemli bir
konum elde etmistir.

6. SONUC

Helal gida ve helal turizm, diinya ¢apinda hizla biiyiiyen iki
sektordiir. Ancak bu biiylimenin siirdiiriilebilir olabilmesi i¢in,
sertifikasyon siireclerinde uluslararasi gecgerlilige sahip standartlarin
belirlenmesi, Miisliman olmayan {lkelerde helal gida/iiriin ve
hizmetlerin tanitilmasina yonelik ¢aligmalarin yapilmasi ve Tiirkiye gibi
tilkelerin bu alanlarda Ar-Ge ile tanitim faaliyetlerine dncelik vermesi
gibi adimlar atilmalidir. Helal gida ve turizm, sadece ekonomik katki
saglayan bir sektor degil ayn1 zamanda kiiltiirel bir etkilesim araci oldugu
diisiiniildiiginde Tiirkiye’nin bu sektorlerdeki liderlik pozisyonunu
giiclendirmek i¢in uluslararas1 is birliklerini artirmast ve yenilikgi
coziimler gelistirmesi gerekmektedir. Tiirkiye’de sertifikasyon
siireclerinde birden fazla otoritenin faaliyet géstermesi ve bu durumun
standartlagsmay1 zorlagtirmasi, sektoriin en biiyiik sorunlarindan biridir.
Uluslararast pazarda Tirk helal sertifikalarinin tanmnirliginin  da
artirilmasi gerekmektedir.

Giliniimiizde ortaya c¢ikan bir ¢ok hastaligin temel kaynagi,
yiyecek/icecekler ve bunlarin iiretiminde kulanilan katki maddeleri,
yanlis uygulanan tretim yOntemleri, sagliga zararli olabilecek
maddelerin  denetimsiz bir sekilde kullanilmasidir. Helal gida
sertifikasyonunun amaci, tiiketicilerin saglikli, hijyenik, zararsiz ve helal
iiriinler tiiketmelerini saglamaktir. Ulkemizde iiretilen, yetistirilen ya da
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ithalat ve ihracat yoluyla temin edilen {iriinlerin helal olmasi, bu
tirtinlerin insanlara, hayvanlara ve dogaya zarar vermesini engellemeye
biiyiik katki saglar. Bu kapsamda helal gida sertifikasyonu ¢ok biiytik bir
oneme sahiptir. Helal sertifikasyonunda en kritik nokta, sertifikay1
verecek kurumun bagimsiz ve tarafsiz olmasidir. Ayrica, liretim siirecleri
ve katki maddeleri konusunda yeterli teknik bilgiye sahip
akademisyenler ile fikih bilgisi olan uzmanlardan olusan bir heyet
olusturulmas1 gerekmektedir. Belgelendirme kurumunun 6nceligi, her
zaman tiiketici menfaatlerini 6n planda tutmak olmalidir. Belgelendirme
islemini yapacak kurum, toplumun tiim kesimlerinin saygi duydugu, bu
isi hakkiyla yerine getirdigi konusunda herhangi bir kuskuya yer
birakmayan bir yapiya sahip olmalidir. Ayrica, devletin giivenilir
denetim mekanizmalari altinda faaliyet gostermelidir.
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GIRiS

Diinyamiz var oldugu zamandan beri c¢icekler yeryliziinde var
olmustur. Cicekler yillar boyunca bir¢ok yorede ve iilkede farkli amaglarla
kullanilmistir. Dogada bir¢ok sekilde ve zamanda cok fazla ¢icek
yetismektedir. Bunlar hediye, saghk veya giizellik iriinii olarak
kullanilmaya baslanmistir (Sahin ve Kilig, 2009). Bu ¢igekler kimi zaman
taze olarak kimi zaman da kurutulmus olarak kullanilmaktadir. Bazilar
yenilebilen bazilar1 yenilemez olan bu g¢igeklerin kurutulmus olanlar
mevsimleri diginda, taze olanlar1 ise gilintibirlik olarak kullanilmistir.
Bunlardan hangilerinin yenilebilecegini insanoglu zamanla deneme yanilma
yoluyla tecriibe edinmistir.

Cigekler, meyve, tohum, yaprak ve sebze koklerinin tiiketimiyle
birlikte, alternatif ilaglar veya geleneksel mutfagin bir parcasi olarak antik
Roma ve Yunanistan disinda Cin’de de tiikketilmistir (Takahashi vd., 2020).
Cicekler yiizyillar boyunca gerek tadi gerekse hos kokulu lezzetlerinden
dolay1 Avrupa’dan Cin’e Hindistan’dan Anadolu’ya bazen ¢ig bazen de
pisirilerek kullanilmistir.

Yenilebilen ¢icekler diinyanin bir¢ok yerinde (Cin, Hindistan, Avrupa
vb.) uzun zamandan beri kullanilmaktadir (Zheng, 2019). Yenilebilir
cicekler glinlimiizde bir¢ok usta tarafindan daha yaratici tabaklar hazirlamak
ve yeni akimlarda kullanilmak {izere yiyecek-icecek isletmelerinde
kullanilmaya baslanmistir. Yenilebilir ¢igek tomurcuklart hem sebze hem de
fonksiyonel gida olarak kullanilmaktadir. Dogal {iriinlerin c¢esitliligi
sayesinde sagliga bircok faydasi (uyku, mide rahatsizliklar1 gibi) vardir.
Ancak yenilebilir ¢icek tomurcugunda fonksiyonel bilesenlerin
gelistirilmesi, heniiz kapsamli bir sekilde aragtirlmamigtir (Jiang vd., 2024).

Yenilebilir c¢icek pazar1 gilinlimiizde 39,6 milyar ABD dolan
biiytlikliigiinde 2034 yilina kadar %4,9 yillik bilesik biiylime oraniyla 63,9
milyar dolara ulagmasi beklenmektedir. Uluslararast mutfaklarin artan
popiilaritesi ve degisen tiiketici yeme aligkanliklari, pazar biiylimesini
artiran en 6nemli nedendir (Singh, 2024).
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Giinlimiizde miisterilerin yemek yeme aligkanliklar1 degigsmekte ve
uluslararas1t mutfaklar daha popiiler hale gelmektedir. Dahasi, bu ¢igekler E,
A ve C vitaminleri agisindan zengin olduklari i¢in sayisiz saglik faydasina
sahiplerdir (Singh, 2024). Yenilebilir ¢igekler giizel renkleri, egzotik hos
koku ve dokular1 gibi 6zellikleri sayesinde yiyecek ve iceceklerin goriiniimii
tizerinde cok fazla etkili olmaktadir. Kiiresel tiiketicilerin yiyecekler
konusunda beklentileri yiiksek oldugu i¢in bu yiyeceklere yenilebilir
cicekler eklenmelidir. Boylece belirli yemeklerin goriiniimii iyilestirilebilir.
Giil ve safran gibi bazi ¢igekler 3000 yildan uzun siiredir kullanilmaktadir.
Ancak, yenilebilir ¢icek tiiketmek bir yeniliktir ancak cesitli sosyo-
ekonomik faktérler nedeniyle yeterince kullanilmamaktadir (Nicknezhad,
2023).

Diinyada bazilarinin yenilebildigi bazilarinin ise yenilemedigi bir¢ok
cicek yetismektedir. Bir ¢icegin yenilebilir olarak kabul edilebilmesi igin
zehirli olmamasi, dolayisiyla zararsiz olmasi ve besleyici 6zelliklere sahip
olmasi1 gerekmektedir. Yenilebilir c¢icekler, renk, lezzet, tat ve gorsel
cekicilik katarak yiyeceklerin duyusal ve besinsel niteliklerini gelistirmek
i¢in mutfak hazirliklarinda kullanilmaktadir. Soslarda, jolelerde, suruplarda,
likorlerde, sirkelerde, balda, yaglarda, sekerlenmis ¢iceklerde, buz
kiiplerinde, salatalarda, ¢aylarda, bir¢ok icecek ve tatlilarda kullanilmaktadir
(Koike, 2015). Ozetle yenilebilir ¢igekler hos bir tat ve hos koku icerir ve
yemeklere gorsel bir estetik katmak icin tercih edilmektedir. Canli renkleri
ve essiz formlariyla tabaklara renk yoniinden zenginlik katmakta, yemekleri
daha canli ve dogal birer sahesere doniistiirmektedir.

Diinyada tibbi ve aromatik bitkiler iiretimi ve ticareti yapan iilkeler
arasinda Tiirkiye 6nemli bir yere sahiptir. En 6nemli tibbi ve aromatik bitki
iretim merkezlerinin bulunmasi nedeniyle olduk¢a 6nemli bir konuma
sahiptir (Ozgelik ve Korkmaz, 2015). Cesitli bolge ve merkezlerde
yenilebilir ¢igekler, tibbi ve aromatik bitkiler yetistirilmektedir. Bunlar taze
veya konserve olarak gerek yurt i¢ine gerekse yurt disina satilmaktadir.



283| GASTRONOMIK AKIMLAR-III

Cigekler “yenilemeyen” ve “yenilebilir” olarak ikiye ayrilmaktadir. iki
kategori arasindaki en biiyiikk fark, bitkilerin savunma sistemlerinin bir
parcast olan alkaloitlerin icerigidir. Farmakolojik etkiler gosteren alkaloitler
iceren ¢igekler genellikle yenilebilir olup, ¢ogunlukla sifali bitkiler arasinda
yer alir (Akkan, 2021).

1. YENILEMEYEN CICEKLER

Diinyada ve Anadolu topraklarinda birgok farkli tirde ¢igek
yetistirilmekte olup, bu cicekleri secerken dikkat etmek gerekmektedir.
Yetisen cicek tiirleri arasinda bazilar1 yiiksek oranda zehir igerdigi icin
insanlarin Olimiine bile sebep olabilmektedir. Bu nedenle, renklerine ve
giizelliklerine aldanip yenilmemelidir. Diinyanin ve Anadolu’nun farkl
bolgelerinde yetisen, basta etkileyici ve giizel goriinlimleriyle cezbeden
fakat oldukca tehlikeli olabilen zehirli bitkilerin basinda; zakkum, tesbih
sarmasig1, Hint yagi bitkisi, gilizelavrat otu, adi porsuk, acelya, zambak,
kiraz defnesi, yiiksiikotu ¢igegi, hezaran, gol zambagi gelmektedir
(Ribbonflowers, 2024a).

1.1. Tesbih Sarmasi81
Diinyanin en zehirli bitkisi olarak bilinen tesbih sarmasiginin en
onemli ozellikleri arasinda zehirli olan tohumlar1 yer almaktadir.

kv.d

Sekil 1: Tesbih sarmasig1
Kaynak: Bibitki (2024)
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1.2.Zakkum

Boyu 6 metreye kadar uzayan zakkum, kis aylarinda yapraklarini
dokmeyen, sik dalli, cicekleri pembe renkte olan bir bitkidir. Zehirli
meyveleri kapsiil seklindedir ve zehirli oldugu icin ev ilaglarinda
kullanilmamalidir (Saglik Aktiiel, 2024).

Sekil 2: Zakkum
Kaynak: Saglik Aktiiel (2024a)

1.3. Yiiksiikotu Cicegi

Yiiksek otu ¢icegi yapraklar oldiirliciidiir. Tiim bitkinin her tarafi
toksiktir. Yapraklarimin tadi ¢ok aci oldugu icin ¢ok fazla yenilmez.
Yenilmedigi i¢in 6liimlii vakalar ¢cok yoktur (Segmen, 1987).

Sekil 9: Yiiksiik otu ¢icegi
Kaynak: Onedio (2023)

X
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1.4. Hint Yag BitKkisi

Anavatani Hindistan olan Hint yag1 bitkisi siitlegengiller familyasinin
bir tiiriidiir. Ingilizcesi ‘castor oil’ olarak gegmektedir ve ambalajlanirken
yaygin olarak bu isimle etiketlenmektedir. Akdeniz iklimin gorildigi
yerlerde  kendiliginden  yetismekte veya  kiltiri  yapilmaktadir.

Tohumlarinda bulunan risin maddesi bu bitkiyi zehirli yapmaktadir
(Archive, 2020).

Sekil 3: Hint yag: bitkisi
Kaynak: Depositphotos (2024)

1.5. Adi Porsuk

Porsuk agaci ¢ok giizel bir aga¢ olmasina ragmen meyvesi tehlikelidir.
Adi porsuk agaci bitkisinden elde edilen taksol antikanserojen etkiye sahip
bir maddedir ve kanser tedavilerinde kullanilmaktadir. Meyveleri eyliil-

ekim aylarindan aralik-ocak aylarina kadar yilbasi agaci gibi goriiniir
(Partap vd., 2023).
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Sekil 5: Adi porsuk
Kaynak: Botanik Ladin (2024)

1.6. Giizelavrat Otu

Giizelavrat otu (Atropa bella-donna), patlicangiller familyasina ait gok
yillik odunsu bir bitkidir. Haliisinojenik 6zellikleri olan “atropin” maddesi
zehirlidir ve bitkinin kok, meyve ve yapraklarinda boyunca olan
yapraklarindan elde edilir. Bat1 Asya, Kuzey Afrika ve Avrupa’nin yerlisidir
ve Kuzey Amerika’nin bazi bolgelerinde de bulunur hale gelmistir. Yetistigi
alanlar genellikle kirecten zengin toprakli ve nemli yerlerdir (Giin ve Aytag,
2019).

e ¥ Al
Sekil 4: Giizelavrat otu
Kaynak: Ntv (2021)
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1.7. Zambak

Zambak (Calla Lily) kokusu ve goriintiisii acisindan giizel goziiken
zambagin yapraginda ve ciceginde mide bozukluguna ve zihinsel
fonksiyonlar1 yitirmeye neden olan maddeler bulunmaktadir (Biri, 2017).

Sekil 7: Zambak
Kaynak: Biri (2017)

1.8. Acelya

Hepimizin bildigi parklarda gordiigiimiiz ya da bahgelerimizde
yetistirdigimiz acelya da zehirli bitkiler arasinda yer almaktadir. Sadece
kedi ve kopekler degil ayn1 zamanda at, koyun, ke¢i gibi hayvanlar i¢in de
oldukga zehirlidir. Birka¢ yaprak yemesi durumunda bile ciddi saglik
problemleri goriilmektedir (Atesoglu, 2024).

Sekil 6: Agelya
Kaynak: Biri (2017)
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1.9. Kiraz Defnesi

Yapraklar1 koyu yesil renkli, parlak, 5-30 cm uzunlugunda, 4-10 cm
genigliginde ve kenarlar1 ince diglidir. Yapraklar ezildiginde badem
kokusuna sahip olmaktadir. Meyvesi 1-2 cm genisliginde kii¢iik bir kiraz
seklindedir, sonbaharin basinda olgunlasir ve siyah renge doner, ezildiginde
badem kokusu olugsmaktadir. Yaprak, meyve ve tohumlarinin yutulmasi
halinde  insanlarda  ciddi  rahatsizliklara neden  olabilmektedir
(Japaneseknotweedkillers, 2024).

Sekil 8: Kiraz defnesi
Kaynak: Japaneseknotweedkillers (2024)

1.10. Hezaran

500°den fazla tiir igeren, otsu ve cigekli bitkilerden olusan bir cinstir.
Genellikle ‘larkspurs’ olarak adlandirilan hezaran yillik, iki yillik ve g¢ok
yillik olarak yerel tiirleri bulunmaktadir ve genellikle ormanlarda ve
daglarda dogal alanlarda yabani olarak yetisebilmektedir. Bu bitkinin ¢ok
zehirleyici 6zelligi vardir (Plants, 2024).

Sekil 3: Hezaran
Kaynak: Ev Yesili (2023)
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1.11. GOl Zambad

Zambak tiirlerinin ¢ogu yenilebilirdir. Sadece sapt yenilmemelidir.
Cin’de, Brown zambag (Lilium brownii), kraliyet zambag: (Lilium regale),
kaplan zambag1 (Lilium lancifolium) ve gosterisli Japon zambagi (Lilium
speciosum) soganlart ev mutfagimnin ayrilmaz bir pargasidir. Kuzeydogu
Asya’da, Lilium debile ve Tiirk sapkast zambagi (Lilium martagon)
soganlar1 yiizyillardir sebze olarak kullanilmistir. Zambak c¢igekleri, egzotik
goriiniimiiyle salatalari cezbedici yapmaktadir (Plantura, 2024).

,.') W g, ¥ :h‘ ' \ A
Sekil 11: Zambak ¢igegi
Kaynak: Yemek (2020)

2. YENILEBILIR CICEKLER

Yenilebilir gigekler, yiyecek veya igeceklerde lezzet verme veya
siisleme amaciyla kullanilan cesitli ciceklerdir. Bu ¢icekler genellikle hos
koku ve tat igerir, iceceklerin veya yemeklerin sunumunu gorsel olarak
cekici hale getirir. Bahgede ve saksida degil damakta, yemekte ve tabakta da
oldukca lezzetli duran yenilebilir ¢igekler, son yillarda gastronominin en
onemli renklerinden birisidir.

Cigeklerden yiyecek ve igeceklerde kullanmak istiyorsak bazi temel
kurallara dikkat etmek gerekmektedir. Bunlar (Rindels, 1995);

» Yemeklerde kullanacaginiz ¢igeginizi kendiniz yetistirmeniz ya da
giivenilir yerlerden alinmasi gerekmektedir. Baz1 ¢igeklerde bocek ilact
veya zehirli maddeler bulunabilir.
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» Yenebilir ¢igeklerin saplarini, ¢igeklerini veya tohumlarini ayri ayri
ayirarak iyice yitkanmalidir.

» Yemeklere konulacak cicekler hakkinda bilgiler meniilerde ve
siparis sirasinda miisteriye sOylenmelidir. Alerjik bir durum varsa taze
ciceklerin yemeklere konulmamasi gerekir.

> Yenebilir ¢igekler giizelce yikanip temizlenmelidir. Cigeklerin taze
kalabilmesi i¢in nemli kagit havlunun tstiine konularak hava gegirmeyen bir
kapta buzdolabinda saklanmasi gerekir.

» Yenilebilir oldugundan emin olunan ¢igekler tiiketilmelidir.

» Cicekleri diyetinize kiiglik miktarlarda, her seferinde bir tiir olarak
eklenmelidir. Yenilebilir gigcekler her ne kadar zararsiz da olsa bir seyin
fazlasi sindirim sisteminde sorunlara yol agabilmektedir.

» Alerjik bilinyeye sahip kisiler, yenilebilir ¢icekleri yavas yavas
diyetlerine ekleyerek tiiketmelidir. Ciinkii; ¢icekler baz1 alerjileri
siddetlendirmektedir.

> Yenilebilir ¢gigekler, birgok yemege farkli tatlar katmakta ve giizel
bir goriinim vermektedir. Bu ylizden daha keyifli yemek yenilmesini
saglamaktadir.

Yenilebilir ¢igek olarak menekse, lavanta, giil, papatya, kadife ¢icegi,
nergiz hanim eli, sardunya, kabak c¢icegi, safran, mine ¢igegi, erguvan,
gelincik, latin ¢igegi, karanfil, karahindiba, hodan, kisnis, kapari ¢icegi
asagida agiklanmustir.  Yenilebilir ¢icekler sadece bunlarla sinirh
kalmamaktadir ve daha pek ¢ok ¢icek yenilebilir olarak tiiketilmektedir.

2.1. Menekse

Menekse siis bitkisi olarak bilinir ancak ¢igekleri hos kokuya ve tath
bir tada sahiptir. Tatlilarda veya salatalarda kullanilabilir. Odunsu bit tad:
olmasina ragmen yemeklere de keskin bir tat katar. Menekse ¢icegi biitiin
olarak yemeklere konulurken ince dograndiginda salatalara da tat verebilir.
Pilavlara da konularak menekseli pilav olarak servis yapilabilir.
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Sekil 12: Menekse
Kaynak: Istockphoto (2024)

2.2. Lavanta

Lamiaceae familyasindan yari ¢ali formunda ¢ok yillik, aromatik bir
bitki olan lavanta, ucucu yag bitkisi olarak bilinir (Yiice ve Tiirk Aslan,
2023). Lavanta ¢igekleri giizel ve tath bir kokuya sahiptir ve serbet,
tatlilarda, caylarda veya hos kokulu sularin yapiminda kullanilabilir.
Uyutucu ve rahatlatict etkisiyle ozellikle iceceklerde siklikla tercih edilen
bir ¢icek tirudir (Altintas, 2024). Lavanta 6zellikle lavantali muhallebi,
lavantali makaron, lavantali igcecekler lavantali beze vb. tath tariflerinin
vazgecilmez bir iirlindiir. Cok keskin bir tadi oldugu i¢in az miktarda
kullanilmalidir, yoksa kokusuyla tatlinin 6niine gegebilir.

Sekil 13: Lavanta
Kaynak: Nefis Yemek Tarifler (2024a)
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2.3. Giil

Birgok giil ¢esitleri mevcuttur. Cigekleri hafif bir gilizel kokuya sahip
olup ve cesitli tatlilar, icecekler, salatalar, marmelatlar ve recgellerde
kullanilabilir. Kuru giil yapraklar1 baharat olarak da kullanilir. Bazi
yemeklerin i¢ine konularak hem goriiniis hem de lezzet agisindan farkli
lezzet elde edilir (Giines ve Akcan, 2022). Giil ile yapilan yemeklerde
yemegin tad1 giiliin cesidine gore farklilik gdsterebilir (Caglar ve Ozaltin,
2013).

Sekil 14: Giil regeli
Kaynak: Lezzet (2024)

2.4. Papatya

Papatya rahatlatan bir ¢icektir. Yillardan beri papatya ¢ayr olarak da
kullanilir. Ancak papatya ayn1 zamanda tatlilara ve hamur islerine de lezzet
katar. Papatyali yogurtlu panna cotta leziz tatlardan birisidir (Kiiltiir ve
Yasam, 2022). Hafif tath hos kokusu olan papatyalar yemeklere 6zel bir
koku ekleyerek yemeklerin lezzetlerini giizellestirirler. Tad: hafif acidir.

Sandviglerde ve salatalarda ¢ig olarak veya ¢orbada pisirilmis olarak
yenilebilir (Akkan, 2021).
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Sekil 15: Papatya
Kaynak: Garden Seeds Market (2024)

2.5. Kadife Cicegi

Kadife ¢igeginin bir¢ok renkli ¢esidi bulunur ve hafif hos bir koku ve
tat igerir. Salatalarda veya pastalarda siisleme olarak kullanilabilir. Hafif
narenciye ve bitter hos kokuya sahip kadife ¢igekleri yapraklarina ayrilarak
ya da biitlin olarak kullanilabilir (Yildirim, 2022).

Sekil 16: Kadife ¢igegi
Kaynak: Mimi Ciftligi (2024)
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2.6. Nergis

Nergis ¢igekleri hos bir koku ve hafif bir tat icerir ve iceceklerde veya
salatalarda kullanilabilir. Baz1 iilkelerde nergis ¢icekleri, geleneksel tibbi
kullanimlarda da yer almaktadir. Nergis ¢iceklerini tiiketilirken dikkatli
olmak gerekir ve ¢ok fazla miktarda yenmemelidir, ¢iinkii baz1 tiirlerinde
toksin madde olabilmektedir (Altintas, 2024).

Sekil 17: Nergis
Kaynak: Trendyol (2024)

2.7. Hamimeli

Hanimeli ¢igeklerinin  muhtesem kokulu yapraklart ile surup
hazirlanabilir. Bu ¢igeklerin yapraklari ¢aylarda, pudinglerde, meyve
sularinda, recellerde veya cesitli tatlilarda kullanilarak igeceklere ve tatlilara
hos bir renk ve hos koku katarak kullanabilir. Baz1 hanimeli ¢igeklerin
tiirleri yenilebilir ancak Japon hanimeli bal gibi lezzetiyle en iyisi olandir.
Hanimeli tiirlerinin meyvesi ¢ok tiiketilirse insan1 zehirleyebilmektedir.
Hanimeli ¢igekleri, Orta ve Kuzey Amerika mutfaginda geleneksel olarak
yemeklerin siislenmesinde kullanilir (Ribbonflowers, 2024b).
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Sekil 18: Hanimeli ¢igegi
Kaynak: Yemek (2015)

2.8. Sardunya
Sardunya ¢igeklerinin birgok rengi bulunur ve hafif hos bir koku

igerirler. Tatlilarda veya salatalarda kullanilabilir.

Sekil 19: Sardunya
Kaynak: Coziim Peyzaj Sile (2024)

2.9. Amber Cicegi
Amber c¢igegi iceceklere, regel veya tatlilara ilave edilerek sunumu
gorsel olarak g¢ekici hale getirir ve lezzeti zenginlestirir. Diger ismi Japon
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giilii olarak bilinen amber ¢igeginin yiizlerce farkli ¢esidi vardir. Sar1, beyaz,
kirmizi ve pembe tonlarinda cesitleri vardir (Nefis Yemek Tarifleri, 2024b).

Sekil 20: Amber ¢icegi
Kaynak: Ali Botanik (2023)

2.10. Kabak Cicegi

Kabak cicegi en bilinen ve en popliler yenilebilir ¢igek tiirlerinden
biridir. Ege bolgesinde kabak ¢icegi ¢ig olarak tiiketildigi gibi yemeklerde
de kabak ¢icegi dolmasi olarak kullanilir. Tirk mutfaginin en giizel ve
lezzetli yemeklerinden birisidir. Kabak ¢i¢eginin sindirimi kolaylastirdigi,
bobrek iltihaplarina iyi geldigi bilinmektedir (Yildirim, 2022).

Sekil 21: Kabak cicegi
Kaynak: Lavinya (2024)
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2.11. Safran

Safran; lokum, bal, c¢ay, recel, kolonya, sabun, likér, serbet ve
sekerlemeler gibi cesitli alanlarda kullanilir. Ayrica dekoratif amagh
yemeklerin yanlarinda yenilebilir gicek olarak sunulmaktadir. Safran keskin
ve hafif act tadi ile pilav, balik ve tathilarin igerisine eklenerek
kullanilmaktadir. A¢ik mor renkli ¢igceklere sahip olan bir bitki cesididir
((Turk Aslan, 2023; Sahin, 2021). Safranin yapisinda bulunan pikokrosin ve
safranal maddeleri katildigi gidaya keskin ve acimtirak bir tat ve
otsu/samansi koku vermektedir. Ayrica icermis oldugu ‘krosin’ adi verilen
karotenoid nedeniyle icine Kkatildigi yiyecekleri altin saris1 renge
dontistiirmektedir (Tiirk Aslan, 2023).

Sekil 22: Safran
Kaynak: Aktas (2024)

2.12. Mine Cicegi

Mine ¢igeginin beyaz, turuncu, sari, kirmizi, pembe, mor gibi renkleri
mevcuttur. Mine ¢igegi bitkisinin yapraklari yemeklere, ¢ig olarak salatalara
ve evde yapilan ickilere katilir (Saglik Aktiiel, 2024b).
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Sekil 23: Mine Cicegi
Kaynak: Tohhum (2024)

2.13. Erguvan

Erguvanin Tiirk mutfaginda 6zel bir yeri vardir. Osmanli saray
mutfaginda erguvan salatalarda yenirmis. Erguvan ¢igekleri hem ¢ig olarak
hem de kavrularak tiiketilir. Agacin kabugundan ve yapragindan sifali
caylar yapilabilir (Diizgiin, 2023).

Sekil 24: Erguvan
Kaynak: Diizgiin (2023)
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2.14. Gelincik

Gelincik ¢igeginin yesil yapraklar salatada ya da kofte harglarinda ve
kavrularak yemek olarak tiiketilir. Taze ta¢ yapraklarindan geleneksel olarak
gelincik serbeti yapilir. Gelincik otunun aci bir tadi oldugu igin
tatlandirirken bal ya da pekmez kullanilarak serbet ya da gelincik regeli
yapilir (Sarag vd., 2018).

Sekil 25: Gelincik
Kaynak: Cigek Sepeti Blog (2019)

2.15. Latin cicegi

Latin ¢igekleri, tohumlar1 ve yaprak kisimlari salatalarin igerisinde
kullanilirken, heniiz yetismeyen tomurcuklar1 ve yesil renkli tohumlar: ile
tursu yapilmaktadir. Hem g¢igekleri hem de yapraklar1 yenilebilir olan Latin
cicegi C vitamini agisindan da oldukc¢a zengindir (A¢ikgoz, 2018).

Sekil 26: Latin cicegi
Kaynak: Saglik Aktiiel (2024c)
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2.16. Karanfil

Kesme ¢igcek olan karanfil (Dianthus caryophyllus L.) taze olarak
salatalarda kullanildig1 gibi pasta siislemelerinde de kullanilmaktadir (Taze
Cigek, 2024).

Sekil 27: Karanfil
Kaynak: Taze Cigek (2024)

Baharat olarak bilinen karanfil (Syzygium aromaticum) mersingiller
familyasindan bir agag tiirii olup bu agacin ¢igcek tomurcuklarindan elde
edilmektedir. Pembe, sar1 veya beyaz renklerde olan karanfil agaglarinin
cigekleri, 10-15 adet karanfil ¢igekleri saplarinin ucundan bir araya gelerek
¢icek demetleri olusturmaktadir ve bu ¢igek tomurcuklarinin boylar1 1.5-2.0
cm iken hasat edilerek baharat olarak kullanilmaktadir. Karanfil baharati
odunumsu yapida, siyah renkte ve giizel kokuludur. Tad1 acimsi1 ve eksidir.
Hindistan’da 6zellikle yemeklerde, Avrupa'da daha ¢ok tursu ve regellerde,
Tiirkiye’de tatli, serbet, surup, kahve gibi c¢esitli iriinlere katilarak
kullanilmaktadir (Yiice ve Tiirk Aslan, 2023).
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Sekil 28: Karanfil baharati
Kaynak: Yiice ve Tiirk Aslan (2023)

2.17. Karahindiba

Karahindibanin c¢igekleri disinda saplari, yapraklar1t ve kokleri
yenebilir. Karahindiba gigekleri ¢ig olarak ya da kizarilarak tiiketilebilir. Cig
olarak salata ve sandviclerde ayni zamanda yemeklerde de kullanilir.
Yapraklar1 ve kok kisimlar1 yas haldeyken salatalarin igerisine dogranabilir.
Cay ve kahve olarak kullanilacaksa kok kismi kurutulup ogiitiildiigiinde
tiiketilebilir (Yildizli, 2020). Icerisine karahindiba koyarak ekmek de
yapilabilir (Sabuncu vd., 2024).

Sekil 29: Karahindiba
Kaynak: Yildizli (2020)
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2.18. Hodan

Hodan bitkisinin giizel mavi ¢igekleri ve yenilebilir yapraklart vardir.
Yapraklar1 incecik dogranarak hafif bir salatalik tadi igin salatalara eklenir.
Hodanin saplari, yapraklari, ¢icekleri, tohumlarinin yagi, mutfakta ve tibbi
amagcla kullanilmaktadir. Korpe yapraklari peynir, salata ve diger bazi
yiyeceklere katilir, kurutularak g¢ayr da yapilir. Cesitli yorelerde, Tiirk
mutfaklarinda hodanin pidesi, miicveri, tursusu yumurtali kavurmasi,
sarmast yapilmaktadir (Alcay, 2019).

Sekil 30: Hodan
Kaynak: Dogan (2024)

2.19. Kisnis

Kisnisin ¢igekleri ve yapraklari salatalarda kullanilir. Meksika
mutfaginda yemek ve igeceklere hafif bir narenciye kokusu igin katilir.
Cikolata, kahve, konserve, salata soslarinda kullanilir. Kisnisin hem yesil
yapraklart hem de meyve kisimlart kullanilir (Beyzi ve Giirbiiz, 2010).
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Sekil 31: Kisnis
Kaynak: Bitki Market (2019)

2.20. Kapari cicegi
Kapari ¢iceginin dairesel yapraklari, gigekleri ve tohumlar: salatalara
konulur.

AV N T
Sekil 32: Kapari
Kaynak: Pixabay (2024)

3. SONUC

Yiyecek icecek isletmelerinde rekabetin artmasiyla birlikte ortaya
cikan tabaklar daha gosterisli ve daha giizel olmak zorunda kalmaktadir.
Tiketicilerin gozlerine hitap etmek i¢inde yenilebilir ¢igekler biiylik 6nem
tasimaktadir. Isletmelerde sunulan igeceklerin, yiyeceklerin, tabaklarn ve
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biifelerin siislemelerinde yenilebilir ¢igekler ayr1 bir giizellik katmaktadir.
Anadolu’nun zengin bitki Ortiisiinde yetisen ve yenilebilir ¢igekler olan
menekse, lavanta, giil, papatya, kadife ¢igegi, nergiz hanim eli, sardunya,
kabak cicegi, safran, mine ¢icegi, erguvan, gelincik, latin ¢igegi, karanfil,
karahindiba, hodan, kisnis, kapari ¢icegi gibi ¢igekler maalesef siislemelerde
ve yemek-icecek yapiminda fazla tercih edilmemektedir. Ancak bu
cigeklerin tanmitimlarinin yapilmasiyla ve gastronomide kullanim alanlarinin
bilgilendirilmesiyle ilerleyen zamanlarda mutfaklarda yenilebilir gigeklerin
daha fazla kullanilmasi1 beklenmektedir.
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