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ONSOZ

Gastronomi, yemek pisirmenin 6tesinde; kiiltiir, sanat, bilim ve teknolojinin
birlestigi, insanlik tarihi kadar eski ve her gecen giin doniisiim gegiren bir
disiplindir. Bu disiplin, beslenme ihtiyacini asarak bir yasam bi¢imine, bir ifade
aracina ve kiiresel bir iletisim diline dontismiistiir. Gastronomiye Giris kitabimiz,
bu genis perspektifi géz 6niinde bulundurarak, gastronomi ve mutfak sanatlar
alaninda egitim goren Ogrenciler ile bu alana ilgi duyan herkes i¢in temel bir
basvuru kaynagi olma amaciyla hazirlanmistir.

Kitabimiz gastronominin temel kavramlarindan baslayarak, yiyecek-
icecek kiltirtintin tarihsel gelisimine, mutfak tekniklerine, gida bilimine ve
gastronominin sosyolojik boyutlarina kadar genis bir yelpazede bilgi sunmay1
hedeflemektedir. Ayrica, modern gastronomi trendleri, stirdiriilebilir gida
uygulamalar1 ve mutfakta yenilik¢i yaklasimlar gibi giincel konulara da yer
vererek, okuyucularin alana dair biittinciil bir bakis agis1 kazanmalarini saglamay1
amaglamaktadir.

Bu kitap, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda egitim veren
akademisyenlerin, sektor profesyonellerinin ve arastirmacilarin ortak ¢abalariyla
ortaya ¢ikmistir. Her biri kendi uzmanlik alaninda degerli katkilar sunan bolim
yazarlarimizin emekleri, bu ¢aligmanin akademik derinligini ve pratik gegerliligini
gliclendirmistir. Kitabin hazirlik siirecinde bizlerle bilgi ve deneyimlerini paylasan
tiim yazarlarimiza en igten tesekkiirlerimizi sunariz.

Gastronomiye Giris, oncelikle gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileri
i¢in bir ders kitabi olarak tasarlanmais olsa da, yiyecek-icecek sektoriinde galigan
profesyonellerin, as¢ilarin, gida mithendislerin, gida teknikerlerin, diyetisyenlerin
ve gastronomiye ilgi duyan herkesin faydalanabilecegi bir kaynak niteligindedir.

Bu kitabin, gastronominin zengin diinyasina adim atan herkese rehberlik
etmesini ve yeni ufuklar agmasini diliyoruz.

Dog. Dr. flkay YILMAZ
Dog. Dr. Murat DOGAN
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GASTRONOMI ILE ILGILI TEMEL KAVRAMLAR

Elif DEMIRBILEK ASLAN'

Giris

Gastronomi, etimolojik olarak Yunanca “gastros” (mide) ve “nomos” (kanun)
kelimelerinden tiiretilmis olup, yiyeceklerin tiiketimiyle ilgili kurallar biitiiniinii
ifade etmektedir. Britannica Ansiklopedisine gore gastronomi, Kkaliteli
yiyeceklerin se¢imi, hazirlanmasi, sunumu ve tadinin ¢ikarilmas: sanati olarak
tanimlanmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006). Bu disiplin, yalnizca beslenme ile
ilgili degil, ayn1 zamanda yiyeceklerin tiiketildigi kiltiirel, sosyal ve mekansal
baglamlar1 da ele alan gok boyutlu bir alan olarak incelenmektedir. Gastronomi,
uygulamali, teorik, teknik ve gida gastronomisi gibi farkli kategorilerde
degerlendirilirken, her biri yiyeceklerin nasil hazirlandigini, sunuldugunu ve
bunlarin insanlar tizerindeki etkilerini farkli agilardan ele alir. Bu baglamda
gastronomi, yemek pisirme sanatini agan ve insan yagaminin her alanina etki
eden bir bilim ve sanat dalidir, ayn1 zamanda kiiltiirel, toplumsal ve estetik bir
derinlige sahiptir. Bu ¢aligmada gastronomi ile iliskilendirilen kavramlar arasinda
yer alan “gastronom’, “gurme’, “gurman’, “gusto’ ve “degiistator” gibi terimler de
ele alinacaktir. Gastronomi turizmi ise, farkli kiiltiirlerin mutfaklarini kesfetmek,
geleneksel yemekleri tatmak ve bolgesel gastronomik deneyimler yasamak
amaciyla yapilan seyahatleri kapsayan énemli bir turizm dalidir (Hall vd., 2003).
Bu turizm tiirii, 6zellikle yemek tiretim siireglerini gozlemlemek ve iinlii seflerin
hazirladig1 yemekleri tatmak isteyen turistler i¢in ¢ekici bir deneyim sunmaktadir.
Gastronomi turizminin giderek yayginlagsmasiyla birlikte, destinasyonlar yerel
mutfak kiiltirlerini tanitmak ve ekonomik kalkinmay:1 desteklemek amaciyla
gastronomik etkinlikler ve festivaller diizenlemeye baglamistir. Yoresel mutfaklar,

1 Dr. Or. Uyesi, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii,
elif.aslan@ibu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-3860-3304
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YEMEK TARIH]

Arzu DURUKAN'

Giris

Gegmis, su andan geriye dogru baktigimizdaki zamandir, tamamlanmistir ve
asla degistirilemez. Tarih ise ge¢misin icinde yer alan, ge¢misi agiklamak i¢in
yapilan ¢aligmalardir. Tarih ¢alismalari, bolgesel kimlikleri anlamamuzi, var olan
ulusal smnirlarin 6tesinde diigiinmemizi saglar. Tarih devam eden tartigmalar:
ierir, kanitlara baglidir ama zaman igerisinde yeni kanitlarla degisebilir. Yemek
tarihi ise yazili ve gorsel belgelerle yazilan bir alt alandir. Antropoloji, sosyoloji,
arkeoloji, halk bilimi gibi diger disiplinlerle beslenir, kiiltiir tarihinin 6nemli bir
pargasidir. Yemek tarihi konusundaki akademik yazmalar ilk 6nce ekonomik tarih
caligmalarinin bir pargasi olarak baglamis ama 1980’li yillardan sonra ve simdilerde
daha genis bir bakis agisiyla yemege odaklanan ¢alismalara doniismiistiir. Bu
caligmalarda yiyecekle baglantili her seye anlam verilmis, ilk 6nce kim balik
tuttu, hangi hayvanlar1 evcillestirdiler, ilk baslarda nasil ciftgilik yapildi, nasil
kaplar kullandilar gibi sorulara yanitlar aranmigtir. Ayrica giinde kag kere hangi
vakitlerde yemek yendigi, sofra diizeni, yemekle cinsiyet iligkisi, yemekle sinifsal
farkliliklarin iligkisi de merak edilen ve arastirilan konular olmustur.

Ik toplumlar, yani avci ve toplayicilar i¢in dogal kaynaklarin kullanilmasi
yeterliyken niifusun artmasiyla birlikte daha fazla miktarda yiyecege duyulan
ihtiyag, yavas yavas tarim ve hayvancilikla ugrasan toplumlarin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Daha sonraki demografik degisimlerle toplumlar kendi
yiyeceklerini iretmeye, mevcut kaynaklarini kullanmaya baglamigtir. Gintimiizde
ise kiiresel ticaretin artmasi, giftciligin gelismesi ve fabrikalarin gogalmasi
sayesinde, neredeyse istenilen her sey istenilen zamanda yenilebilmistir. Ama
tarihe bakildiginda elde bulunan iirtéinlerin saklanmasi ve yokluklarinda da

1 Dr. Opr. Uyesi, Yeditepe Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii,
arzudurukan65@yahoo.com, ORCID iD: 0000-0003-2255-1797
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Ecem AKAY'
Kadriye TURKESSIiz?

Giris

Insanin yagamini siirdiirebilmesi icin yemek yeme eylemini siirdiirmesi temel
bir gereksinimdir. Temel ihtiyacin giderilmesi avcilik ve toplayicilik siireci ile
baslayan bir siirectir. Atesin kesfi insanlik tarihi i¢in bir doniim noktas: olmustur.
Insanlar Antik ¢aglardan itibaren hayatlarini siirdiirdiigii toplumun olusturdugu
aliskanliklar ve uyum i¢inde yeme-i¢me faaliyetini gerceklestirmistir. Siire¢
igerisinde insanlarin yeme-igme diizenindeki aligkanliklar yeniliklere de yol
agmistir. SOzl edilen siireglerin sonunda her toplumun 6zgiin mutfak kiltiirii
olugsmugtur. Insanligin ilk tiikettigi gida iriinleri meyvelerden ve orman
bitkilerinden olusmustur. Hem hayvanlar1 takip ederek hem de i¢gtidiileri ile
deneme yanilma yolu ile besinlerini bulmuglardir.

Gastronomi kavrami ozellikle son yillarda siklikla kullaniliyor olsa da 18.
Yiizy1l baglarinda kavramsallagmaya baslamistir. Kiltiir ve tarih olmadan
gastronomiyi ifade etmek miimkiin olmamakla beraber gastronomi sinirlari
bireylerin tiiketecegi gidalardan, sofra diizenlerinde ne bulunacagina dair her
stireci igerisinde barindiran ve siirekli gelisim gosteren bir ¢alisma disiplinidir. 19.
yiizyilin ilk yarisinda Brillat-Savarin tarafindan yayinlanan “Lezzetin Fizyolojisi”
isimli ¢alisma ile ancak bilimsel bir ¢aligma disiplini olan gastronomi, bireylerin
yedikleri ile ilgili edinmis oldugu bilgiler seklinde ifade edilmektedir. 19. yiizyilda
bir ¢alisma disiplini olarak kabul goriip gelismeye baslayan gastronomiyi
ifade edecek cesitli bakis agilarini aktaran tanimlamalar ortaya ¢ikmistir. Bu
baglamda tarih, kiltiir, cografya, beslenme, turizm ve sosyoloji gibi ¢ok ¢esitli

1 Ogr. Gor. Dogus Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii, eakay@dogus.edu.tr,
ORCID iD: 0000-0001-8618-7248

2 Dr. Ogr. Uyesi, Hali¢ Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Béliimii, kadriyeturkessiz@
gmail.com, ORCID iD: 0000-0003-3028-2291
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katki saglamistir. Paris'te baglayan restoran hareketi hem seflerin hem de yemek
elestirmenlerinin 6n planda oldugu bir gastronomi kiiltiirii yaratarak, modern
mutfak anlayisinin temellerini atmigtir.

Gastronomi kiltiirii, sadece yemek yapma ve yeme pratikleriyle sinirl
kalmamis, ayni zamanda bir deneyim ve sanat formu olarak da gelismistir. 20.
yiizyilin sonlarina dogru ise siirdiiriilebilir pisirme yontemleri ve deneysel mutfak
hareketleri 6nem kazanmustir. Siirdiiriilebilirlik, modern gastronomi diinyasinda
cevresel etkileri minimize eden, yerel ve mevsimsel tirtinlere dayali bir yaklagimi
one ¢ikarmistir. Ferran Adria gibi seflerin onciiliik ettigi molekiiler gastronomi
ise, yemek pisirme tekniklerine yeni bir boyut kazandirarak yemek deneyimini
bilimsel bir diizeye tagimustir.

Kiiresel gastronomi, 21. ylizyilda internet ve uluslararasi medya araciligryla
hizla yayginlagmis ve yerel mutfaklar: diinyaya tanitmustir. Farkli tilkelerden gelen
sefler, restoranlar ve mutfaklar, diinya genelinde gastronomik sdylemin bir pargasi
haline gelmistir. Turizm, medya ve dijital platformlar araciligiyla diinyanin dort
bir yanindan mutfaklara erisim kolaylasmis ve bu da kiiresel gastronominin
sinirlarini - genigletmistir. Giintimiizde gastronomi, sadece yerel ve kiiltiirel
sinirlara bagli kalmayip, kiiresel bir paylasim ve etkilesim alanina dontismistiir.

Gastronomi tarih boyunca hem kiiltiirel hem de teknolojik gelismelere bagli
olarak evrilmis ve kiiresel bir ¢aligma disiplini haline gelmistir. Giiniimiizde
gastronomi, yalnizca yemek pisirmenin Otesinde, strdirilebilirlik, estetik,
deneyim ve inovasyon unsurlarini bir araya getiren ¢ok boyutlu bir alan olarak
varligini stirdiirmektedir.
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Vasfiye Hazal 0ZYURT'

Giris

Gida bilimi, gida maddelerinin {iretimi, islenmesi, depolanmasi, tasinmasi,
titketimi ve saglik tizerindeki etkilerini inceleyen bir bilim dalin1 ifade etmektedir.
Biyoloji, kimya, fizik, mithendislik ve beslenme gibi farkli disiplinlerin bir araya
gelmesinden olugsmaktadir. Bu bilim dalinin amaci, gida drtinlerinin kalitesini
artirmak, giivenligini saglamak ve besin degerlerini korumaktir. Kisacasi, gida
bilimi sayesinde gida sektoriinde caligan uzmanlarin, daha saglikli, lezzetli ve
glivenli gida tiriinleri gelistirmelerine saglanmis olur.

Gastronomi ise yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve
kiiltiirel baglamda nasil tiiketildigiyle ilgilenen bir sanat ve bilim dalidir. Gida
bilimi, gastronominin temelini atmaktadir ve onun gelisiminde 6nemli bir
rol oynamaktadir. Yani, gastronomi ile gida bilimi arasinda giiclii bir iligki
bulunmaktadir. Ciinkii yemeklerin lezzeti, yapisi, besin degeri ve giivenligi,
bilimsel ilkelerle dogrudan baglantilidir. Sonug olarak, gastronomi sanat ve
yaraticilikla sekillenirken, gida bilimi bu yaratici siireglere bilimsel agidan katki
saglamaktadir. Gida bilimi sayesinde gastronomi daha saglikli, verimli ve yenilik¢i
bir hale gelebilmektedir.

Bu boliimde, gidanin makro ve mikro bilesenlerinden, gidalarda bulunan
lezzet ve aroma bilesenlerinden ve gida iiriinlerinde bulunma olasilig1 bulunan
mikroorganizmalardan ve bu mikroorganizmalarin gida giivenligi tizerindeki
etkilerinden bahsedilmistir.

1 Dog. Dr, Mugla Sitki Kogman Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii,
hazalozyurt@mu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0003-2524-5381

71



Gastronomide Gida Bilimleri

sunulabilecegini arastirir. Ornegin, molekiiler gastronomi gibi alanlarda, gida
bilimlerinin yardimiyla yeni dokular, renkler ve sekiller yaratilabilir. Dolaysiyla,
gastronomi uzmanlarinin daha verimli ve bilimsel yaklagimlar: benimsemeleri,
yemeklerin kalitesini yiikseltirken ayni1 zamanda topluma faydali ve siirdiiriilebilir
bir gida kiiltiirii kazandirilmasina yardimeci olmaktadir.
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Gizem KANDEMIR ALTUNEL’

GiRiS

Modern toplumda yeme-igme konusundaki ilgi giderek daha belirgin bir
olgu haline gelmekte ve bu baglamda yasanan deneyimler, turistlerin seyahat
motivasyonlar1 arasinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Toplumsal degisimler, artan
egitim seviyesi, demografik ve teknolojik doniigiimler ile gevresel kirlilik, yeme-
igme ve saglikli beslenme konularina yonelik ilginin artmasina katk: saglamistir.
Insanlarin yiyeceklere olan bu ilgisinin iki temel nedeni bulunmaktadir. Birincisi,
yiyecek, hayatta kalma, saglik ve refah i¢in bir gerekliliktir; yasamimiz igin bu
denli hayati 6neme sahip bagka bir tiriin yoktur. Bu nedenle gastronomi turizmi,
gliniimiiz turizm sektoriiniin en dinamik ve ilgi ¢ekici alanlarindan biri haline
gelmistir. Kiiresellesme ile birlikte kiiltiirel farkliliklarin korunmasina yonelik
artan bir farkindalik ve yerel degerlere duyulan ilgi, gastronomi turizmini yalnizca
bir lezzet yolculugu degil, ayn1 zamanda bir kiiltirel kesif arac1 olarak da 6ne
¢ikarmaktadir. Insanlarin seyahat motivasyonlar: i¢inde gastronomi hem fiziksel
hem de duygusal deneyimlere hitap eden ¢ok yonlii bir unsur olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Bu durum, gastronomi turizmini yeme-igme deneyimlerinin 6tesine
tagtyarak sosyal etkilesim, eglence, siirdiriilebilirlik ve kiiltiirel aligveris gibi
daha genis anlamlar kazanmasini saglamaktadir. Bu baglamda, gastronominin
turizm arzinin vazgecilmez bir pargasi haline gelmesi sasirtic1 degildir. Yaklagik
yirmi-otuz yil 6nce, turizm politika yapicilari, akademisyenler ve profesyoneller,
turistlerin kiiltiirel deneyimlere olan artan ilgisinin farkina vardiginda, yemek,
kiiltiirel turizmin bir unsuru olarak degerlendiriliyordu. Gastronomi, otantik
deneyimler arayisinda olanlar igin ideal bir ortam saglamus, zira yiyecekler yerel
kiiltiirel geleneklere gomiilii olup, topluluklarin kiiltiirel 6zgiinliigiinti ve yasam
tarzin1 yansitmaktadir. Ancak zamanla gastronomi turizmi, kiltiirel turizmin

1 Dr., kandemirgizem@gmail.com, ORCID iD: 0000-0003-3969-951X
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aktarilmasi, turizm faaliyetlerinin siirdiiriilebilirligi agisindan biiytik 6nem
tagimaktadir. Bununla birlikte, yerel tirtinlerin ve dogal kaynaklarin korunmasi,
stirdiiriilebilir gastronomi turizminin temel taglarindan biridir. Bu noktada,
yerel iireticilerin desteklenmesi, geleneksel iiretim yontemlerinin tesvik edilmesi
ve organik tarim uygulamalarinin yayginlastirilmas: gibi adimlarin atilmasi
gerekmektedir.

Tiirkiye, zengin mutfak kiiltiirii ve cografi gesitliligi ile gastronomi turizmi
acisindan biiytik bir potansiyele sahiptir. Anadolunun binlerce yillik mutfak
gelenegi, bolgesel farkliliklar1 ve 6zgiin yemek tarifleri, Tiirkiye'yi gastronomi
turizmi alaninda giiglii bir destinasyon haline getirmektedir. Ulkemizin cesitli
sehirleri, yerel mutfaklar1 ve gastronomik festivalleriyle 6ne ¢ikmakta, bu
alanda uluslararasi alanda rekabet edebilir bir konuma ulagsmaktadir. Ancak, bu
potansiyelin tam anlamiyla degerlendirilmesi icin daha biitiinciil ve uzun vadeli
politikalarin gelistirilmesi gerekmektedir.

Sonug olarak, gastronomi turizmi hem turistler hem de destinasyonlar
acisindan bityiik firsatlar sunan bir alandir. Turistler icin otantik deneyimler
yaratirken, destinasyonlar i¢in ekonomik biiytime, kiiltiirel koruma ve marka
degeri olusturma agisindan oOnemli avantajlar saglamaktadir. Gastronomi
turizminin daha da gelismesi i¢in yerel yonetimler, isletmeler ve sektor paydaslar:
arasinda etkili bir is birligi gerekmektedir. Kiiltiirel mirasin korunarak gelecege
taginmasi, bolgesel kalkinmanin saglanmasi ve turizm gesitliliginin artirilmasi
acisindan gastronomi turizminin stratejik bir yaklasim ile ele alinmasi biiyiik
6nem tagimaktadir.
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DUNYA VE TURK MUTFAK KULTURLER]

Murat AY'
Erkin GUNES?
Sevket SEFA®

GiRiS

Mutfaklar, kiiltiirel kimligin ve toplumsal etkilesimin en gii¢lii yansimalarindan
biridir. Her tilke, kendine 6zgii malzemeleri, teknikleri ve gelenekleri ile yemek
kiiltiiriinéi olustururken, bu mutfaklar ayni zamanda tarih boyunca farkl
cografyalarin etkilesimiyle de sekillenmistir. Tirk mutfag, zengin tatlari, gesitli
pisirme yontemleri ve kiiltiirel ¢esitliligi ile diinya mutfaklar1 arasinda kendine
ozel bir yere sahiptir. Tiirk mutfaginin derin kékleri, Osmanli Imparatorlugunun
genis topraklarinda yer alan, farkl kiiltiirel ve cografi unsurlarla bir araya gelmesi
sonucu olugsmustur. Bu zenginlik, Tirk mutfaginin sadece yemek tariflerinden
ibaret olmadigini; ayni zamanda sosyal iliskilerin, geleneklerin ve giinlitk
yasamin bir parcast oldugunu gostermektedir. Tiirk mutfagi, diinya mutfaklari ile
etkilesim i¢inde sekillenerek, farkli damak tatlarina hitap eden zengin bir gesitlilik
sunar. Ote yandan, diinya mutfaklari da kendi iginde benzer zenginlikleri tagir.
Asyanin baharathi yemeklerinden, Avrupanin sik sunumlarina, Afrika'nin yerel
malzemelerinden, Amerikanin yenilik¢i tariflerine kadar her mutfak, kendi
kiiltiirel ge¢misini ve toplumsal yapisini yansitir. Bu gercevede bu boliimde,
farkli kiltirel yaklagimlarin mutfaklara nasil yansidigi, Tirk mutfaginin
diinya mutfaklari ile olan etkilesimi ve gida aligkanliklarinin ve yemek pisirme
yontemlerinin zaman ve mekan i¢inde nasil evrildigine dair bilgi verilecektir.
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YIYECEK iCECEK iSLETMELERiNE GiRiS

Aysenur BISIREN'
Kansu GENCER?

GiRiS

Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinde fizyolojik ihtiyag olarak birinci sirada
beslenme gelmektedir. Temel ihtiyag olan beslenme bireylerin seyahatlerinde ve
ev dis1 konaklamalarinda giderilmesi gerekmektedir. Seyahatlerin basladig: ilk
uygarliklardan bu yana konaklama ile ayn1 anda gelisim gostermistir. Ev disinda
yiyecek igecek titketimi hizmet sektoriinde ve akabinde ekonomide biiyiik bir alan
kaplamaktadir. Sektoriin biiyiik bir pargasi olmasinin sebebi kapsadig: alandir.
Yiyecek igecek isletmeleri hastanelerden, ¢ok uluslu sirketlere ve liiks otellere
kadar ¢esitlilik gostermektedir. Yiyecek icecek isletmeleri bireylerin ikamet
ettikleri konumdan ayrildiklarinda beslenme ihtiyaglarinin karsilanmasi amaci
ile diriin ve hizmet sunan isletmelerden olusmaktadir. Farkli bir tanimda ise
titketicilere rahat ve konforlu bir sekilde yiyecek icecek hizmeti saglayan gerek
konaklama igletmesine bagli, gerekse tek basina hizmet veren isletmeler olarak
tanimlanmigtir. Kitabin bu boélimiinde yiyecek igecek isletmelerinin tanimui,
tarihsel gelisimi, 6zellikleri, isletmelerin siniflandirilmasi ve tercih edilmesindeki
taktorlere detayli bir sekilde yer verilmis ve agiklanmaistir.

1. Yiyecek igecek isletmelerinin tanimi

Yiyecek icecek isletmeleri, disarida yemek yemek isteyen bireylere kar amaci olsun
veya olmasin, yiyecek ve i¢ecek malzemelerini satin aldiktan sonra isleyerek,
beslenme ihtiyacinin kargilanma hizmetini veren, bu hizmete ek olarak eglence
gibi faaliyetleri de igeresinde barindiran farkli ozelliklere sahip isletmelerdir.
Yiyecek icecek igletmeleri kapsaminda otel restoranlari, barlar, kantinler, kisaca
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Isletmelerde sunulan meniiler, servis, fiyat, yerlesim yeri gibi 6zellikler planlanan
hedef kitleye de uygun olmalidir (Ogan & Durlu-Ozkaya, 2018).

Sonug

Yiyecek icecek isletmeleri, ev disinda beslenme ihtiyacini karsilamak isteyen
bireylere tiriinleri hazirlayan ve bu hizmete ek olarak daha farkli hizmetler de sunan
isletmelerdir. Yiyecek icecek isletmeleri liiks otel restoranlari, barlar, franchise
fast-food isletmeleri, paket servisler, kurumlarda sunulan yemek hizmetleri gibi
kisaca yiyecek ve icecek temini yapilan tiim alanlari kapsayabilmektedir. Yiyecek
icecek isletmeleri bireylerin yalnizca beslenme ihtiyacini gideren isletmeler
olarak kalmayip, sosyallesme igin alan yaratmasindan dolay1 bireylerin ruhsal
sagliklarini da olumlu yonde etkilemektedir. 11k yiyecek igecek isletmesinin tarihi
net olarak bilinmemekle birlikte eski uygarliklardan kalan kalintilarda yiyecek
icecek hizmetinin bagladigina dair kanitlar yer almaktadir. giin gectikge degisen
ve gelisen yasam standartlari, bireylerin talep ve isteklerinde farklilik yaratmus,
bu durum igletmelerin degisim ve gelisim gostermesine neden olmustur. Yiyecek
icecek isletmelerin siniflandirilmasinda birden fazla siniflandirma bulunmaktadir.
Farkli olciitlerde yapilan siniflandirmalar olmasina ragmen temel ozellikleri
benzerlik gostermektedir. Catering isletmeleri gibi isletmeler bireylerin talepleri
dogrultusunda yer ve zaman kisitlamasi olmaksizin hizmet vermekteyken,
franchise isletmeler 6nceden belirlenmis sabit bir menii ve restoran tasarimiyla
hizmet vermektedirler. Tiiketiciler yiyecek igecek isletmeleri arasinda tercih
yaparlarken dikkat ettikleri unsurlar yas, bolge, amag gibi faktorlere bagl olarak
degisiklik gosterebilmektedir. Yapilan ¢alismalar tercih etme agamasinda unsur
olarak tiiketicilerin dikkat ettikleri unsurlar1 isletmenin konforu, atmosferi,
meniisti, fiyatlar, bulundugu bolge, 6deme imkanlari, otopark ve vale hizmetleri,
¢ocuklu aileler i¢in uygun olup olmadig: seklinde sonuglara ulasmistir.
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ON iSLEMLER

Giris

Yemek servisi sektoriinde basari, sadece lezzetli ve besleyici yemeklerin
hazirlanmasiyla sinirli degildir. Ayni zamanda mutfak operasyonlarinin diizenl,
etkili ve uyum iginde ytiriitiilmesini saglayan planlama ve organizasyon becerileri
de hayati bir 6neme sahiptir. Bu baglamda, mutfak diinyasinda “her sey yerli
yerinde” anlamina gelen ve profesyoneller arasinda biiyiik deger tasiyan Mise en
place ilkeleri, bagarili bir mutfak yonetiminin temel tasini olusturur. Bu ilkeler,
yiyecek hazirligindan pisirme siireglerine kadar genis bir yelpazede diizeni
saglamak icin uygulanir ve boylelikle mutfak isleyisinin kesintisiz bir sekilde
devam etmesini miimkiin kilar.

Bu boliim, mise en place kavraminin temel ilkelerini ve operasyonel detaylarini
inceleyerek yemek servisi isletmelerinde mutfak siireglerinin optimize edilmesine
nasil katki sagladigini ele almaktadir. Mise en place ile ilgili planlama, tiriin
organizasyonu, bigak kullanimi ve temel kesme tekniklerinden, 6n pisirme ve
tatlandirma gibi siireglere kadar pek ¢ok baglik, mutfak verimliligini artirmaya
yonelik kapsamli bir bakis sunmaktadir. Bununla birlikte, pisirme teknikleri,
gidalarin kimyasal ve fiziksel doniisimlerinde 1sinin rolii, modern pisirme
yontemlerinin mutfak uygulamalarina katkilari gibi konular da bu boéliimde
detaylandirilmistir. Geleneksel yontemlerden mikrodalga, sous-vide gibi yenilikgi
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su banyosunun sicakligini asamaz ve distan ice esit sekilde piser. Pisirme islemi
tamamlandiktan sonra et, vakumlu posetten cikarilir ve sicak bir sote tavasinda
hizla kizartilarak dis ylizeyi kahverengilestirilir. Bu son dokunus hem lezzeti
artirir hem de gorsel gekicilik saglar. Sous vide, yiyeceklerin ideal sicaklikta, esit
ve hassas bir sekilde pisirilmesine olanak tanir. Bu yontem, yiyeceklerin lezzet
ve dokusunu mitkemmel sekilde koruyarak profesyonel mutfaklarda sik¢a tercih
edilen bir pisirme teknigi haline gelmistir (Baldwin, 2012:15-30; Kathuria vd.,
2022:57-68; Latoch vd., 2023:3110; Thathsarani vd., 2022:353-363).

Sous Vide Uygulamalari

Sous vide, mutfak diinyasinda yenilikgi bir teknik olarak dikkat ¢ceker. Bu yontem,
hassas sicaklik kontrolii ve mitkemmel sonuglar elde etme imkaniyla sefler
arasinda hizla popiiler hale gelmistir. Sous vide teknolojisinin sundugu avantajlar
kullanim alanlarinin siirekli genislemesiyle birlikte mutfak biliminde yeni firsatlar
yaratmaktadir (Misu vd., 2024:2217; Singh vd., 2023:543-552).

Sous Vide Teknolojisinin One Gikan Ozellikleri:

Sous Vide teknolojisinin 6ne ¢ikan ozellikleri agagidaki gibi siralanabilir:

» Hassas Sicaklik Kontrolii: Daldirma sirkiilatorleri, seflerin sicakliklar:
milimetrik dogrulukla ayarlamasina olanak tanir. Bu cihazlar sayesinde
gidalar, hedef sicaklikta esit ve hassas bir sekilde pisirilir.

» Cok Yonlilitkk: Kombine firinlar gibi alternatif ekipmanlar da belirli sous vide
uygulamalari i¢in kullanilabilir.

Sous vide teknolojisi, seflere yaraticiliklarini gelistirebilecekleri yeni bir alan
sunar. Oniimiizdeki yillarda bu teknikle ilgili ydntemlerin daha da gelismesi ve
uyarlanmasi beklenmektedir. Hassas sicaklik kontrolii ve ok yonlilugii sayesinde
sous vide, mutfak diinyasinda kalici bir yer edinmistir (Cui vd., 2021:25-34;
Kilibarda vd., 2018:38-45; Misu vd., 2024:2217).
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Ibrahim Evrin YAKUPOGLU'
Yasar Biilent KARAOGLU?
Gozde KUTLL?

Giris

Servis, restoran ve otelcilik endiistrisinin en temel unsurlarindan biridir. Iyi
bir servis, misafire sadece yemek sunmanin Gtesinde onlara hos bir deneyim
sunmay1 hedefler. Her bir servis yontemi, farkli operasyonel ihtiyaglara ve yemek
tiirlerine gore sekillenir. Ornegin, Fransiz servisi, zarif ve gosterisli bir sunum ile
yemeklerin masada hazirlanip servis edilmesini igerirken Rus servisi yemeklerin
mutfakta onceden tabaklara yerlestirilip servis elemanlari tarafindan sunulmasini
tercih eder. Ingiliz servisi ise yemeklerin paylagimli bir sekilde masaya getirilip
misafirlere sunulmasiyla yapilir. Ote yandan, Amerikan servisi, hizli ve pratik
bir yontem olup yemeklerin tabaklara 6nceden yerlestirilip dogrudan misafirlere
verilmesini saglar.

Icecek servisi de yemegin yaninda énemli bir unsurdur. Su servisi, restoranlarda
genellikle ilk sunulan igecektir ve dogru sekilde sunulmasi gerekmektedir. Alkolsiiz
icecekler, meniideki ¢esitli seceneklerle birlikte 6zenle servis edilirken kokteyl
servisi ozel bir dikkat gerektirir. Alkollii igeceklerde ise her bir igki tiirii (votka,
cin, rom, viski vb.) i¢in belirli servis kurallar1 ve bardak se¢imleri 6nem tagir.
Sarap servisi, genellikle 6zel bir sunum gerektirmekle birlikte dogru sicaklikta
servis edilmelidir. Servisin bir diger 6nemli boyutu kahve ve cay servisi olup
her iki igecek te farkli sunum yontemleri ve ikramlarla misafirlere sunulmalidir.
Bununla birlikte, banket ve ziyafet servisleri ise genellikle biiyiik organizasyonlar
i¢in uygulanir ve gogu zaman 6nceden belirlenen meniilerle ve belirli bir masa

diizeniyle yapilir.
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tamamlanmaktadir. Ayni durum, sabit icecek meniisii olan durumlarda bardak
ve kadehler i¢in de gegerlidir. Tim bu hazirliklarin ardindan, servis ve mutfak
personelinin odaklanmas: gereken tek konu, yemeklerin dogru ve verimli bir
sekilde misafirlere ulastirilmasidir. Eger yemekler bireysel tabaklarda servis
ediliyorsa mutfaktan dogrudan servis yapilabilir. Paylagimli tabaklar tercih
ediliyorsa yemekler uygun servis ekipmanlariyla masanin ortasina birakilabilir
veya servis elemanlar: tarafindan misafirlere servis edilebilir (Dahmer ve Kahl,
2008:25-27).
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Nurten BEYTER'

Giris

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisim siirecinden baslayarak tiim
ozelliklerinin detayli bir sekilde incelenmesi, uygulanmasi ve giiniimiiz kogullarini
da igerecek sekilde ele alinmasini amaglayan bir bilim dali olarak tanimlanir
Insanin saglikli bir sekilde yasam siirdiirebilmesi igin yemek yemesi gerekmektedir.
Eger kisi yemek yemeyi beslenmeye indirgemek istemiyorsa, duyusal deneyim
boyutunun 6n plana ¢ikmasi gerekmektedir. Yemek yemenin tat alma duyusuyla
baglantili oldugu ilk etapta akla gelmektedir. Buna karsin yemek yemenin duyusal
ozelligi sadece tat ile sinirli degildir. Yemek sirasinda tiim duyularin karmagik
bir etkilesim i¢inde olmasi gerektigi dusiiniilmektedir. Gastronomi biliminin
gelismesiyle birlikte toplumlarin yemek kiiltiirleri korunurken, yemek yeme
aliskanlig1 ihtiya¢ olmaktan ¢ikip bir sanata dontigmustiir. Bu bakis agisi ile
isletmeler tirtinlerini farklilastirarak, tiiketicileri motive ederek iirtinlerine deger
katmak amaciyla tiiketicilerin duyularini etkileyerek hafizalarinda yer tutmaya
yonelik uygulamalar yapmaktadir. Bu ger¢evede tiriinlerin duyusal 6zelliklerinin
ortaya konmast, kalite kriterlerinin belirlenmesi ve tiiketici begenisini karsilayacak
triinlerin ortaya konmasi adina duyusal degerlendirmeler 6n plana ¢ikmaktadir.
Bu bolimde gastronomide duyusal degerlendirme ilkeleri ile lezzet algist
irdelenecektir.

Duyusal Analiz ve Tarihgesi

En ilkel hayvanlar yiyeceklere karsi begenme ve begenmeme gelistirmistir, birgok
tiir bir yiyecege karsi bilinen bir yatkinlik gostermistir. Paleolitik insanin, bitmek
bilmeyen yiyecek arayisinda, kaliteli yiyecekler arasinda ayrim yapma firsati
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1. Tammlayici derecelendirme testi: Betimleyici derecelendirme testi, gida
trinlerinin belirli 6zelliklerinin yogunlugunu degerlendirmek amaciyla
uygulanir. Panelistlere, testle ilgili talimatlarin yer aldig1 puan kartlar1 verilir
ve bu talimatlara gore hareket etmeleri istenir. Gida 6rneklerinin 6zellikleri
genellikle ¢izgisel 6l¢ekler veya 6riimcek/yildiz grafikler kullanilarak puanlanir.

2. Tammlayici siralama testi: Gida triinlerinin belirli bir 6zelligin yogunluguna
gore siralanmasini saglamak icin gergeklestirilir. Kodlanmis numuneler
panelistlere sunulur ve degerlendirme sirasinda, panelistlerin puan kartlarinda

belirtilen talimatlara uymalari istenir.

Hedonik (Begeni) testi: Tiiketicilerin gida tirtinlerini ne kadar begendiklerini
veya begenmediklerini degerlendirmek amaciyla kullanilir. Kodlanmis numuneler
panelistlere sunulur ve panelistlerin, puan kartlarinda belirtilen talimatlara uygun
sekilde degerlendirme yapmalar1 istenir (Ozilgen, 2019; Altug Onogur ve Elmaci,
2019).
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Furkan DEMIRGUL’

Giris

Toplumdaki yaygin goriisiin aksine, giivenilir olmayan gidalarin tiiketimiyle
ortaya ¢ikan gida kaynakli hastaliklarin ¢ok ciddi sonuglar1 olmakta, her yil
diinya genelinde 6nemli is giicti kayiplariyla ve on binlerce insanin 6liimiiyle
sonug¢lanmaktadir. Diinyada her yil yaklasik olarak 10 kisiden 1’i (600 milyondan
fazla kisi) giivenilir olmayan gidalar tiikettikleri i¢in hastalanmakta (Zhu vd.,
2022) ve yaklasik olarak 420.000 kisi hayatini kaybetmektedir (WHO, 2024). 200’
askin hastaligin, gidalarin patojen (sagliga zarari olan) mikroorganizmalarla,
agir metallerle ve pestisitlerle (tarim ilaglar1) kirlenmesi sonucunda ortaya
¢ikt1g1 bilinmektedir (WHO, 2024). Gida kaynakli hastaliklara en fazla neden
olan etkenler mikrobiyal kaynakli olup, bu etkenlerin basinda Salmonella ve
Campylobacter jejuni gibi bakteriler, noroviriis, hepatit A ve rotaviriis gibi viriisler,
Aspergillus flavus ve Penicillium patulum gibi mikotoksin tiretme yetenegindeki
kiifler, Alexandrium spp. ve Pseudonitzschia spp. gibi biyotoksin tretme
yetenegindeki mikroalgler gelmektedir (Ray ve Bhunia, 2013; Faour-Klingbeil
ve Todd, 2020). Oysa gidalarin iiretiminde, depolanmasinda, servis edilmesinde
ve tiiketilmesinde hijyen ve sanitasyon kurallarina dikkat edilirse gida kaynakli
hastaliklar 6nlenebilmektedir.

Guvenilir gida, besleyici degerini tamamen kaybetmemis, fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik agidan insan sagligina olumsuz bir etkisi olmayan gida olarak
tanimlanabilir (WHO, 2024). Gida hijyeni, giivenilir ve kaliteli gida tiretmek
amaciyla gidalarin tiretiminden tiiketimine kadar gegen tiim asamalarda gerekli
kurallara uyulmasidir. Gida hijyenini saglayabilmek i¢in gozle goriilen fiziksel ve
kimyasal kirliliklerin yaninda gozle goriilmeyen mikrobiyal kirliligin de bertaraf

1 Dr. Ogr. Uyesi, Dogus Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii, fdemirgul@
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vermektedirler. Uretilen gidanin insan saghgini dogrudan etkileme potansiyeli
tagidig1 genellikle goz ardi edilmektedir. Oysa giivenilir olmayan bir gidanin
duyusal olarak basarili olmasi hi¢bir anlam ifade etmez. Bu nedenle, seflerin ve
tiim mutfak personelinin birinci 6nceligi giivenilir gida iiretmek olmalidir. Bunun
i¢in, mutfak personelinin gida hijyeni ve sanitasyonu yaklasimlarini i¢sellestirmis
olmalar1 ve bunu yaptiklari ise yansitmalari gerekmektedir. Bu kapsamda mutfaga
alinan tiim personelin kisisel hijyenine dikkat eden ve hijyenle ilgili yapilan
egitimlerin ¢iktilarin1 davranislarina yansitma potansiyeli tasiyan kisilerden
segilmis olmasi gerekmektedir. Isverenlerin hijyen ve sanitasyon uygulamalarina
gereksiz giderler olarak bakmamalari ve mutfaklarda hijyen ve sanitasyon
konseptinin eksiksiz uygulanabilmesi i¢in gereken tiim donanimi saglamalar:
gerekmektedir. Kamu otoritesinin de halk sagligini korumak igin, yiyecek-
icecek isletmelerinin de dahil oldugu tiim gida isletmelerindeki denetimlerini
arttirmalari ve uygunsuz bulunan isletmeleri cezalandirmalar: gerekmektedir.
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Bolim 12
GASTRONOMIDE IS SAGLIGI VE GUVENLIG

_ Serkan CALISKAN'
Ozge Gaylak DONMEZ?

GiRiS

Gastronomi, yeme ve igme kiiltiiriinii temel alan bir alan olarak tarih boyunca
farkli disiplinler tarafindan incelenmistir. Zaman zaman seyyahlarin dikkatini
gekmis, zaman zaman da soylularin ilgi alan1 haline gelmistir. Gegmiste saraylarda
calisan ascilar, 17. ylizyil Avrupasinda ve daha sonra Amerikada restoran ve
kafelerin yayginlasmasiyla, saygin bir meslek grubunun iiyeleri olarak anilmaya
baslamigslardir. Bu siirecte yiyecek iiretiminin 6nemi, toplumlarin ekonomik
gelisimiyle birlikte artmis, gastronomi hem kiiltiirel hem de sosyal agidan 6nemli
bir unsur haline gelmistir.

Toplumlarin gelir seviyelerinin yiikselmesine bagli olarak yiyecek tiretiminde
bazi yenilikler gozlemlenmistir. Yeni tekniklerin kullanimi yayginlasmis, hijyen
ve sanitasyon konularina verilen 6nem artmuis, ayrica teknolojik ekipmanlarin
mutfaklarda daha fazla yer bulmasi saglanmistir. Ayn1 zamanda bireylerin farkli
tatlar arayis1 ve saglikli gidalara olan talebin artmasi, gastronomi sektoriinde
stirekli bir evrim yaratmaktadir. Ancak bu gelismeler, sektor ¢aliganlarinin is
kosullarini da dogrudan etkilemektedir.

Gastronomi sektoriindeki en 6nemli gelismelerden biri, ¢aliganlarin saglig
ve giivenligi konusundaki farkindahigin artmasidir. Isletmeler ve devletler, bu
alanda ¢alisan kisilerin saglikli ve giivenli bir ortamda ¢alismalarini saglama
sorumlulugunu giderek daha fazla tistlenmektedir. Is sagligi ve giivenligi (1SG),
hem yasal diizenlemeler hem de etik nedenlerle 6nemli bir 6ncelik haline
gelmistir. Caliganlarin saglik ve giivenligi, hem yiyecek {iretiminin giivenligi hem
de is kazalarinin 6nlenmesi agisindan kritik bir rol oynamaktadir.

1 Dr. Ogr. Uyesi, Kastamonu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimi, serkancaliskan@
kastamonu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-4996-8640,

2 Ars. Gor.,, Kastamonu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii, ozgecaylak@kastamonu.
edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-9394-5139
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» Gida giivenligi de biiyiik bir 6neme sahiptir; yiyecekler dogru sicakliklarda
saklanmali, ¢ig ve pismis gidalar ayrilmali, hijyen kurallarna titizlikle
uyulmalidir.

» Mutfakta ¢alisan personel, ergonomik agidan dogru ekipmanlar kullanmali ve
asir1 fiziksel yiiklenmeden kaginilmalidir. Ayrica yogun is temposu ve stresle
basa ¢ikabilmek i¢in diizenli aralar verilmelidir (Giiney, 2009; Camkurt, 2013;
Dinger, 2016).
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Tansu YOMRALIOGLU'
Neslihan SERCEOGLU?

1. Etik Kavrami

Etimolojik olarak etik kavrami, karakter, aligkanlik, davranis bicimleri, gelenekler,
tore vb. anlamlarina gelen Yunanca ‘ethos” kelimesine karsilik gelmektedir (Aydin,
2021). Tark Dil Kurumu sozciiklerine gore ise etik, ‘ahlak bilimi”, “ahlakla ilgili
olan” seklinde tanimlanmaktadir. Etik, “bir kisi icin dogru ve yanls, hakl ve haksiz
ayrumini anlatabilen bir deger sistemi” olarak goriilmektedir (Okay ve Okay, 2005:
646). Aslinda kavramsal olarak etigi tanimlamak ¢ok zordur. Felsefenin bir dali
olarak bilinen ve en az 2500 yillik bir ge¢mise dayanan kavram, bir¢cok disiiniir
tarafindan farkli yaklagimlarla agiklanmaya calisilmigtir. Dolayisiyla literatiirde
etik kavraminin tanimi ve igerigine yonelik olarak bir fikir birligi saglanmamuis olsa
da bir felsefeye dayandigi, ahlak tizerine diisiinebilme etkinligi olarak goruldigii
ve kisiye gore goreceli bir kavram oldugu gorilmektedir. Kisiler davraniglarini
bireysel olarak belirlememekte, davranislarin olusmasinda ve sekillenmesinde
toplumun etkisi soz konusu olmaktadir. Bu baglamda kavramin kisiden kisiye,
toplumdan topluma, kiiltiirden kiiltiire gore farklilik gosterdigi soylenebilir (Hitt,
1990).

Ahlak felsefesi olarak da tanimlanan etik kavrami “ahlak” kavramu ile siklikla
karigtirilabilmektedir. Ancak Usta (2011)’ya gore etik, kisilerin kendilerine iyi
bir hayat hedefi ile sekillenirken ahlak bu hedefe ulagsma amaciyla kullanilan bir
kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yani etik bir yasam siirdiirebilmek igin
ahlak olgusu 6n planda olmalidir. Dolayisiyla etigin konusunu ahlaki eylemler
olusturmaktadir (Erdem, 2023). Ayrica etik, herhangi bir davranisin ahlaki
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kiiltiirlerine harmanlamay saglamalidir. Isletmeler karlilig1 korumak igin daha
ucuz ve siirdiiriilebilir olmayan triinleri kullanmak veya caliganlara diigitk
ticretler 6demek gibi etik kurallardan caymaktadirlar. Ayrica, turistlere etik
gastronomi kavrami hakkinda bilgi vermek ¢ok onemlidir. Béylece, farkindalig
olan tiiketiciler etik kurallar1 uygulayan isletmeleri destekleyecektir.
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Mehmet KABACIK'

GiRiS

Son yillarda insanlar yiyecek i¢ecek alanina daha ¢ok ilgi duymaya basladilar,
bunun i¢in daha fazla mesai harcamaya basladilar. Bu yogun ilgi gastronomi
alaninin 6nemini artirmaktadir. Bunun yaninda Diinya turizm hareketlerinde
yeme igmenin pay1 daha artmakta, insanlar farkli toplumlarin beslenmesine ilgi
duyarak oradaki yiyecek ve igecekleri deneyimlemek istemektedirler. Popiilerligi
gittikce artan gastronomi alaninda geleneksel yiyecek igeceklerin yaninda gelisen
teknoloji ve insanlarin ilgileri dogrultusunda yeni yeme igme pratikleri ortaya
¢ikmaktadir. Insaninvar olmasindan buyanatiim yemeigme faaliyetleriniinceleyen
gastronomi, giiniimiizde bununla birlikte insanlarin ilgileri sonucu ortaya ¢ikan
yeni gelismeleri ve yaklagimlarinda derinlemesine ele almaktadir. Bu galigmada
glinimiizde gastronomi alaninda insanlarin daha ¢ok ilgi duydugu, yeme igme
alaninda insanlarin daha gok tercih ettigi kavramlar ve yaklasimlar irdelenmistir.
Caligmada giincel gastronomi trendleri belirli konularda siniflandirilmistir. Daha
sonra bu siniflamalar altinda bu yaklagimlar ele alinmigtir.

1. Gastronomi Trendlerine Bakis

Gastronomi trendleri, yiyecek ve icecek sektoriinde zamanla degisen
tiiketici beklentileri, kiiltiirel etkiler ve teknolojik yenilikler gibi faktorlerle
sekillenmektedir. Bu trendler hem profesyonel mutfaklarda hem de tiiketicilerin
mutfaklarinda 6nemli rol oynamaya baslamistir. Gastronomi alani bir¢ok
disiplinle iligki icerisindedir. Bu disiplinlerin baginda insanlarin en temel
ihtiyact olan beslenme gelmektedir. Son yillarda kiiresellesen diinyada insanalar
geleneksel yontemlerle hazirlanan yiyeceklerden ¢ok hizli hazirlanan ve enerji

1 Dog. Dr. Ordu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii, mehmetkabacik@gmail.com,
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farkli disiplinlerden faydalanarak yeni gastronomi pratikleri gelistirmislerdir.
Son yillarda gastronomi sektorii, kiiresel egilimler, teknolojik yenilikler, tiiketici
davranislarindaki degisimler ve ¢evresel kaygilar dogrultusunda hizli bir doniisiim
gecirmektedir. Gastronomideki giincel yaklagimlar, sektoriin yenilikei, ¢evre
dostu ve deneyim odakl: bir yapiya doniisiimiinii desteklemektedir. Bu egilimler
hem isletmelere rekabet avantaji saglamaktadir hem de tiiketicilere daha zengin
ve tatmin edici deneyimler sunmaktadir. Gelecekte, bu yaklagimlarin daha da
gelismesi ve ¢esitlenmesi beklenmektedir.
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