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Ö N S Ö Z

Gastronomi, yiyecek ve içecek kapsamında işletmecilik, gıda, mühendislik, bes-
lenme ve diyetetik, sağlık, sanat, tarım, turizm, tarih, pazarlama, arkeoloji, inanç, 
mitoloji, ekoloji, eğitim, psikoloji, sosyoloji, felsefe, fizik, kimya, biyoloji, teknoloji, 
aşçılık, gelenek, kültür ve kültürel miras gibi çok boyutlu bir yapı gösteren ve bu 
doğrultuda farklı yönleriyle ele alınabilen bir disiplin şeklinde ortaya çıkmaktadır. 
Bu ifadeden anlaşılacağı üzere gastronomi, somut ve somut olmayan bir özellik 
sergilemektedir. Gastronomi, sağlıklı gıdaların üretilmesi ve yaygınlaştırılmasına 
yönelik bir sürece işaret ettiği gibi, aynı zamanda doğru bilinen yanlışları bilimsel 
yollarla açıklamak ve kitlesel üretim için çıkar yollar bulma çabalarını da içerir.

Dünyada gastronomi alanında değerlendirilebilecek önemli olay ya da keşif-
lerin insanın varoluşuyla başladığı ifade edilebilir. Efsanelerin sanat serlerinde ve 
tarihi eserlerde kendini göstermesi, elde edilen bilgilerin günümüz ile kıyaslanma-
sına olanak tanıması bir yana dursun, diğer bir yandan avcı-toplayıcılık döneminin 
ardından yerleşik hayat ve her dönemin kendi içerisindeki teknolojik gelişmeleri 
sayesinde belirli bir birikim sağlanmış ve özellikle 1700’lü yıllar gastronominin ti-
tiz bir şekilde ele alınması yönünden önemli bir dönüm noktası olmuştur. Hem 
insanların zorunlu ihtiyaçları arasında yer alan yeme içme üzerine davranışlarının 
açıklanma çabası, hem de yiyecek içecek üretim teknikleri ve üretim alanlarının 
ortaya konulması da bu konuya ilgiyi arttırmıştır. Kültürel farklılıkların ve benzerlik-
lerin ortaya çıkarılmasından, duyusal ve kimyasal analizlerin yapılmasına; bir de-
ğer olarak merak edilen gastronomiden hijyen faktörlerinin sağlanmasına kadar 
gastronomi konusuna olan eğilim hız kazanmıştır. COVID-19 ise işletmelerin belki 
önceden akıllarından dahi geçmeyen Ultra Viyole-Morötesi (UV) ışınları işletmele-
rine entegre etmelerine, diğer teknolojileri gözden geçirmelerine ve tüketici tercih-
lerine ise daha farklı yaklaşmalarına yol açmıştır. Eğitim alanında da ‘‘gastronomi’’ 
adının kullanılması önemli bir gelişmedir. Halkın ve kuruluşların, yerel üretim ve 
yerel tohum gibi konularda bilinçlenmesi ve farkındalık kazanması ise ‘‘yerelliğe’’ 
atfedilen önemi arttırmış, yerel üretimin yaygınlaşması yolunda yerel tohum mü-
zesi, yerel tohum takas etkinlikleri gibi uygulamaları beraberinde getirmiştir.
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Önsöz

Türkiye’de gastronomi alanında çalışmaların daha çok 2000’li yıllarda öne çıkma-
ya başladığı belirtilebilir. Gastronomi için sağlıklı olma noktasında gerçekleştiri-
len tartışmalar arasında fonksiyonel gıdanın öne sürülmesiyle örneğin, gelişim/
büyüme çağındaki çocukların eğitimlerini sürdürdükleri eğitim kurumları içerisin-
de satışının yapılmaması gereken ürünlerin listesinin oluşturulması, probiyotik 
içeren ürünler gibi ürünlerin üretimi ve pazarlanması gibi uygulamaların ağırlık 
bulması başlıca önemli konular arasında yer almıştır. Gastronomi altında incele-
nebilen doğadan şifa bulma araştırmaları ise diğer bir niş alan olarak belirmekte-
dir. Turistlerin yiyecek içecek üretim sürecini, tarladan sofraya öğrenme ve tatma 
gibi amaçlarla seyahat etmeleri ise turizm türleri arasında gastronomi turizmi-
ni ortaya çıkarırken coğrafi işaretleme gibi ürünlerin ayırt ediciliği ve tüketicinin 
korunması amaçlı ticari faaliyetler gerçekleştirilmesi toplumlara ayrı bir katkı 
sunmaktadır. Artık kültürel miras listelerinde gastronomiye ait değerler dikkat 
çekmektedir. Gastro deneyim için nörogastronomiyi ve kişilik özelliklerini göz ardı 
etmeyen, daha kişisel tabaklar sunanların ve dikey tarım ürünlerini gözler önüne 
serenlerin rekabette farklı bir avantaj elde edebilirliği düşünülürken buna paralel 
olarak yapay et, vejetaryen sütler gibi ürün çalışmalarının ortaya konulmasının 
insanları şaşırttığını söylemek pek yanlış olmayacaktır. Diğer taraftan yiyecek içe-
cek üretimine bağlı bir şekilde ortaya çıkan atıkların önlenmesi gibi çabaların gast-
ronomi çatısının altında sürdürülebilir yaklaşımlara işaret etmesi olumlu bir eği-
limdir. Tüm bu bilgilere göre gastronominin toplumlar üzerindeki ve toplumların 
gastronomi üzerindeki etkilerinin bahsedilen bu geniş ve girift yapısı bakımından 
ortaya konması/masaya yatırılması gereklidir. Bu kapsamda gastronomi üzerine 
yazılı, teknolojik, görsel ve uygulamalı çalışmaların gerçekleştirilmesi gastronomi 
yazınına ışık tutacaktır. Bu bağlamda basılı, çevrimiçi ve diğer bilimsel çalışmaları 
içeren kaynakların arttırılması ise önem göstermektedir. Bu çalışma, gastronomi 
alanında ihtiyaç duyulan gastronominin güncel konularının ele alınması amacıyla 
farklı uzmanlık alanlarına sahip yazarların katkılarıyla ortaya çıkarılmıştır.

Çalışma toplam 15 bölümden oluşmaktadır. Çalışmanın birinci bölümü, Sayın 
Tulga ALBUSTANLIOĞLU tarafından ele alınarak ‘‘Gastronomi ve Mitoloji’’ başlı-
ğı altında mitoloji ve gastronomi ilişkisi açıklanmaya çalışılmıştır. İkinci bölümü 
oluşturan ‘‘Gastronomide Sanatsal Eğilimler: Görsel Temsilin Önemi ve Temel Sa-
nat Bilgisinin Etkili Sunum Tekniklerine Katkısı’’ Sayın Nurcan DURMAZ tarafından 
açıklanmıştır. Üçüncü bölümde ‘‘Gastronomide Coğrafi İşaretli Ürünler ve Kültü-
rel Miras’’ konusu Sayın Şelale ÖNCÜ GLAUE tarafından incelenmiştir. Dördüncü 
bölümde Sayın Elçin NOYAN tarafından incelenen ‘‘Yerel Üretimde Eğilimler: Bal 
Üretimi Üzerine Bir Araştırma’’ sunulmuştur. Beşinci bölümde ‘‘Fonksiyonel Gıda 
Eğilimleri’’ Sayın İlkay YILMAZ tarafından kaleme alınmıştır. Sayın Mehmet Sedat 
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Önsöz

İPAR tarafından incelenen ‘‘Gastronomi Turizminde Güncel Eğilimler’’ çalışmanın 
altıncı bölümünü oluşturmaktadır. Yedinci bölümde Sayın Turgay BUCAK ve Sayın 
Gizem AKÇURA tarafından incelenen ‘‘Toplu Yemek Sektöründe Eğilimler’’e yer 
verilmiştir. Sekizinci bölüm, Sayın Gürkan KALKAN tarafından ele alınan ‘‘Yiyecek 
İçecek İşletmelerinde Yeni Uygulamalar: COVID-19 ’’ açıklanmıştır. Dokuzuncu bö-
lümde Sayın Gizem AKÇURA ve Sayın Turgay BUCAK tarafından hazırlanan ‘‘Yiye-
cek İçecek Sektöründe Yenilikler’’ yer almaktadır. Onuncu bölümde Sayın Burcu 
KAYA ve Sayın Gözde TÜRKÖZ BAKIRCI tarafından incelenen ‘‘Hücresel Tarım Uy-
gulaması ve Gıda Üretim Teknolojisinde Diğer Eğilimler’’ konusu bulunmaktadır. 
On birinci bölümde ‘‘Alternatif Bir Protein Kaynağı: Yapay Et’’ Sayın Haluk ERGE-
ZER tarafından çalışılmıştır. On ikinci bölümü oluşturan ‘‘Eşsiz Tabaklar: Kişisel-
leştirilmiş Gastronomi’’ Sayın Kübra KIRBAÇ ve Sayın Tolga AKCAN tarafından ele 
alınmıştır. On üçüncü bölümü Sayın Nihan GÖĞÜŞ BAĞIŞ ve Sayın Ayşe KAYABA-
ŞI tarafından incelenen ‘‘Nörogastronomi ve Gastro Deneyim’’ oluşturmaktadır. On 
dördüncü bölümde yer alan ‘‘Gastronomide Bireylerin Gıda Tüketimini Etkileyen 
Kişilik Özellikleri’’ Sayın Gülşen BAYAT tarafından açıklanmıştır. Son bölüm olan 
on beşinci bölümde ‘‘Atık Yönetiminde Eğilimler ve Freeganizm Akımı’’ konusunda 
Sayın Şeyma ANDAŞ ve Sayın Gözde TÜRKÖZ BAKIRCI bir çalışma sunmuşlardır.

Gastronomiye ilgi duyan ve bu alanda araştırma yapan okuyuculara faydalı 
olması yönünde hazırlanan bu kitapta ‘‘Gastronomi’’ kapsamında katkılarını sunan 
yazarlara ve yayınlanmasında emeği geçenlere editörler olarak teşekkür ederiz.
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GASTRONOMİ VE MİTOLOJİ

BÖLÜM 1

Tulga ALBUSTANLIOĞLU1

GİRİŞ

Mitoloji kavramı antik çağlardan bu yana gelen inanç sistemlerinin bir bileşkesi 
olarak kurgulanmıştır. Bu kavramın, insanın ortaya çıkmasıyla kullanılmaya baş-
ladığı ve her dönemin sosyal yapısı ile şekillenerek günümüze kadar geldiği var-
sayılmaktadır. İnsanın özellikle doğa ile savaşı içerisinde kendinden daha farklı 
bir güce inanması ve onu doğanın ve de bir yerde kendisinin, koruyucusu olarak 
gördüğü düşünülmektedir. Özellikle yaşam alanı içinde insanın doğayı kendi yapı-
sına göre şekillendirmeye başladığı, tarıma geçiş süreciyle birlikte de mistik kav-
ramların daha fazla yaşantısına adapte ettiği söylenebilir. Neolitik dönem içinde 
insanoğlu toprağı işlemeye başlamış ve ektiği tohumların yaşamının merkezinde 
olduğunu kavramıştır. Tohumun topraktan sürgün vermesi için gerekli olduğunu 
düşündüğü ama bilimsel bir bakış açısı ile açıklayamadığı doğa olaylarını, yağ-
murun yağması ve güneş gibi etkenlerle ürünün daha çabuk olgunlaştığını ve lez-
zetli olduğunu fark etmişler, bereketi sağlayan ve devam ettiren güce karşı vefa 
borçlarını göstermek için ritüel adı verilen dinsel törenlerde ürünlerinden onlara 
pay vermeye başlamışlardır. Geçen zaman döngüsü içinde bu insanüstü güçler 
kişileştirilmiş ve onlara isimler verilmeye başlanmıştır.

Bu mistik karakterler insanlar gibi yaşıyor, onların arasında dolaşıyor, onlar gibi 
yiyip içiyordu. İnsanlardan tek farkları ölümsüz olmalarıydı. Zaman içerisinde her 
bir tarımsal ürünün koruyucusu karakterler ortaya çıkmaya başladı. Bu tanrısal 
kişilikler her bir uygarlık veya kültür topluluğunda farklı isimlerle adlandırılsalar 

1	 Dr. Öğr. Üyesi, Başkent Üniversitesi Güzel Sanatlar Tasarım ve Mimarlık Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanat-
ları Bölümü, tulga@baskent.edu.tr
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ile bu hikayelerin tüketiciye aktarılması) ve turizm türlerine (tarımsal turizm, gast-
ronomi turizmi, kültür turizmi, müze faaliyetleri vb.) göre yeni eğilimleri ortaya çı-
kararak farklı çekim yerlerinin oluşturulmasına katkı sağlaması mümkündür.
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BÖLÜM 2
GASTRONOMİDE SANATSAL EĞİLİMLER: GÖRSEL 
TEMSİLİN ÖNEMİ VE TEMEL SANAT BİLGİSİNİN 
ETKİLİ SUNUM TEKNİKLERİNE KATKISI

Nurcan DURMAZ1

GIRIŞ
Disiplinlerarası bakış açısı ile gerçekleştirilen bu araştırma, gastronomide kullanı-
lan sunum tekniklerinin temel sanat bilgisiyle olan ilişkisini incelemektedir. Araş-
tırmada, yemeğin hazırlanma tekniklerinden sunumuna kadar eşsiz eser olma 
çabasındaki lezzet tabağının görsel temsili ve izleyici üzerindeki etkisi vurgulan-
maya çalışılmıştır.

Mutfak sanatları bağlamında ‘tat alma’ duyusunun öncelikli olduğu düşünülür. 
Ancak apriori olarak yemeğin görüntüsü, lezzetinden önce beyne ulaşarak görsel 
algılama gerçekleşir ve sonrasında tat alma duyusu sürece dahil olur. Bu süreç-
teki görsel algılama dört bileşenin (yaratıcı kişi, yaratıcı ürün, yaratıcı süreç ve ya-
ratıcı çevre) bir araya gelmesiyle gerçekleşir. Dolayısıyla yemeğin etkili sergileme 
ile yapılan sunumu, daha yemeğin tadına bakılmadan önce fikir sahibi olunmasını 
sağlar. Bu nedenle, yemeğin sunumunun daha çarpıcı olabilmesi için temel sanat 
bilgisinin gastronomi ile düşünülmesi etkili sonuçlar doğurmaktadır. Günümüz 
gastronomisinde yapılan sunumlar da açlığı gidermenin ötesinde görsellik, sofra 
düzeni ve estetik dokunuşlar ile önce dimağı, nefsi, gözü doyurmak, sonrasında 
da lezzet ve tat ile bütünlüğünü sağlamak esasındadır.

Araştırmanın temel çıkış noktası olan görme, konuşmadan önce gelmektedir. 
Örneğin çocuklar konuşmaya başlamadan önce bakıp tanımayı öğrenirler (1). Bu-
nunla birlikte, baktığımız nesneleri gördüğümüz gibi aslında bakma eylemi de bir 
seçme durumudur; çünkü düşüncelerimiz ve yaşadığımız deneyimler gördüğü-
müz nesnelerin algılanmasını etkilemektedir.

1	 Öğretim Görevlisi, Dokuz Eylül Üniversitesi Efes Meslek Yüksekokulu, Kültürel Miras ve Turizm Programı,  
nurcan.durmaz@deu.edu.tr
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Aynı zamanda gastronomi eğitimi verilen lisans programlarının Güzel Sanat-
lar Fakülteleri içerisinde yer alması gerekliliği bir kere daha ortaya çıkmaktadır. 
Lezzetin oluşum aşamalarıyla birlikte sunum teknikleri tam anlamıyla bir sanat 
eserinin form almış biçimi olduğunu söylemek mümkündür.
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BÖLÜM 3
GASTRONOMİDE COĞRAFİ İŞARETLİ 
ÜRÜNLER VE KÜLTÜREL MİRAS

Şelale ÖNCÜ GLAUE1

GIRIŞ

Gastronomi, köken ve tarih olarak neyin nerede, hangi şekilde, ne zaman, hangi 
kombinasyonlarda tüketileceğine dair tavsiye vererek yol göstermektedir. Aynı za-
manda gastronomi bir “yaşam sanatıdır” çünkü yiyecek ve içecek seçimlerinden, 
bunların verdiği zevk ve keyfe kadar birçok konuda bilgi ve beceriye sahiptir. Bu tür 
keyifler gastronomiyi kültür turizminin alt dalı olan gastronomi turizminin merke-
zine konumlandırmaktadır (1). 

Çoğu sözlük gastronomiyi, iyi/hassas yeme sanatı ve/veya bilimi açısından ta-
nımlamaktadır. Sanat ve bilime bu odaklanma pratik anlamda, terimin kökenleriy-
le bağlantılı olan beceri ve bilgi olarak tercüme edilebilmektedir. Bilindiği kadarıyla 
gastronomi kelimesinin ilk kullanımı antik Yunanistan’da olmuştur. MÖ 4. yüzyılda 
Sicilyalı Yunan Archestratus, ‘Gastronomia’ kitabını yazmıştır. Archestratus esra-
rengiz bir karakterdir ancak yemek ve içmek için en iyi olanı ve onu nerede bula-
cağını keşfetmek için antik Akdeniz bölgesinde çok fazla seyahat ettiği ve böylece 
gastronomi ve turizm arasında erken bir bağlantı kurduğu bilinmektedir. 

“Gastronomia” (gastronomi) başlığının içeriği, kelimenin etimolojisiyle tama-
men tutarlıdır. Gastro, ağızdan başlayarak mide ve dolayısıyla sindirim sistemi ile 
ilgilidir, nomos kelimesi ise düzenleme veya kural koyma anlamına gelmektedir. 
Bu nedenle gastronomi, yeme ve içmenin kurallarına veya normlarına atıfta bulun-
maktadır. Bu türetmeden, gastronominin kapsamı, neyin yenileceği (ve içileceği), 
ne kadar, nasıl, nerede ve ne zaman, neden, hangi biçimde ve hangi kombinas-

1	 Dr. Öğr. Görevlisi, Dokuz Eylül Üniversitesi Efes Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme Bölümü, selale.glaue@deu.edu.tr 
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geleneksel ve yerel üretimin yani kültürel mirasın gelecek nesillere aktarılmasında, 
yerel ürünlerin ve kırsal alanların gelişmesinde, yerel üretici/tüketici ve biyoçeşitli-
liğin korunmasında ülke ekonomisinin haksız rekabete karşı savunmasında, sür-
dürülebilir yaşama destek verilmesinde, ürünlerin kalite ve standartlarının isimle-
riyle birlikte korunmasında önemli bir role sahiptir (34).
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BÖLÜM 4
YEREL ÜRETİMDE EĞİLİMLER BAL 
ÜRETİMİ ÜZERİNE ARAŞTIRMA

Elçin NOYAN1

GİRİŞ

Dünya genelinde üretimde gerçekleşecek olan yenilikler ülkelerin refah düzeyleri-
ni olumlu yönde etkilemektedir. Bilgiye dayalı ve çevre odaklı bir üretim anlayışı, 
ekonomi ve ekolojik yaşamla çok yakından ilgili, güvenli ve adil bir toplumda sür-
dürülebilirlik ve gelecekteki gelişme trendlerinde kilit noktaları olarak ifade edil-
mektedir. Bu süreçte çevrenin korunması, karbon salınımının azaltılmasını temel 
alan üretim anlayışı önemli hale gelmektedir (1). Kaynakların doğru kullanımı, gıda 
atık kontrolünün sağlanması, iklim değişikliklerine uyum konuları önem arz et-
mektedir (2).

Bireylerin tüketim tercihleri, üretim sisteminin dönüşümünü sağlayacağı için 
doğal kaynakların doğru biçimde kullanılması önemlidir (3). Bu anlamda üretimde 
ve tüketimde geleneksele dönüş, nostaljik, sürdürülebilirlik, çevre dostu kavramla-
rına gelecekte daha sık yer verilmesi öngörülmektedir (4).

Gıdalarda organik ve sürdürülebilir etikete sahip olmak, tüketiciler için de kali-
teli ürün olarak algılanmaktadır (5). Tüketicilerin beklentilerine cevap verebilecek 
ürünlerin üretimi konusunda günümüz değişen koşullarını takip etmek gerekmek-
tedir. Günümüzde geleneksel tarım yöntemlerine ve yerel ürünlere talep artmak-
ta, tüketici eğilimleri yerel ürünlere doğru olmaktadır. Bu yöntemlerle ile üretilen 
ürünlerin tüketiciye ulaşması önem kazanmaktadır. Bilgi teknolojilerinin yaygın 
kullanımı ile üreticiler ürünlerini kendi web siteleri ve sosyal medya aracılığıyla 
tüketicilere ulaştırmaya çalışmaktadırlar. Böylece tüketiciler, ürünlere kolaylıkla 
1	 Dr. Öğretim Üyesi, İstanbul Ayvansaray Üniversitesi, Güzel Sanatlar, Tasarım ve Mimarlık Fakültesi, Gastronomi 

ve Mutfak Sanatları Bölümü, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Pr., elcinnoyan@ayvansaray.edu.tr
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lerinin gerçekleştirilmesi ve karşılaşılabilecek sorunlara yönelik çözümlerin hızlı 
şekilde üretilebilmesi önemlidir.

Alan yazındaki çalışmaların odak noktası, üretimde verimliliği artırmak için ge-
reken makine, donanım ve diğer girdiler üzerindeki dijital etkileri ve aynı zamanda 
teknoloji kullanımının faydaları ele alınmıştır (66). Çalışmalarda teknolojik geliş-
melerin etkileriyle üretimi artırıcı faaliyetlerin incelenmesi ve bu konularda üretici-
lerin teşvik edilmeleri önem arz etmektedir. Değişen tüketici ihtiyaçları doğrultu-
sunda giderek daha bilinçli, çevreye duyarlı, çevre koşullarına uyum sağlayabilen, 
teknolojik alt yapıyı kullanan üretim çeşitleri karşımıza çıkmaktadır.

Korona Virüs Salgını sürecinde sağlık ve hijyen konularının önemi artmış, tü-
keticiler bağışıklık sisteminin güçlenmesi konusunda arı ürünlerine yönelmişler-
dir. Arı ürünlerinin pazarlanmasına yönelik piyasada fiyat istikrarı sağlanmalı ve 
üreticiler teşvik edilmelidir. Örneğin, arıcıların zararlı böceklerle mücadelesinde 
kimyasal ilaçları kullanmak yerine doğal kokulu otlardan yararlanabilmesi önemli 
eğilimler arasındadır. Bu durum tüketicilerin sağlıkları açısından da olumlu etki 
yaratabilir.

Bal üretimi için potansiyel bitki türlerinin çeşitlendirilmesi, tarım alanlarının ve 
ormanların yok edilmemesi gerekmektedir. Belediyelere ve yerel yönetimlere arı-
cılık konusunda önemli görevler düşmektedir. Sürdürülebilir tarımsal kalkınmanın 
gerçekleştirilebilmesi ülke ekonomisi açısından önemlidir. Bu konularda üreticilere 
gerekli desteğin sağlanması gereklidir. Son yıllarda dünyada orman yangınlarının 
artış göstermesi özellikle arıcılık faaliyetlerini olumsuz yönde etkilemiştir. Buna 
yönelik yerel arıcılık faaliyetlerinde yalnız yağmur ve nem için önlem almakla kal-
mayıp aynı zamanda yangın ihtimaline göre kovan imal etme, kovan yerleştirme, 
kovan izleme ve kovana müdahale etme, çiçek seraları ve kovanları gibi farklı ça-
lışmaların yeni eğilimler arasında yer alacağı öngörülmektedir. Arıcılık faaliyetleri 
farklı çiçek, bitki vb. yetiştiriciliği ile arı ürünlerinin çeşitlenmesini sağlayacaktır. 
Küresel ısınma ve iklim değişikliklerine karşı uyum sağlamak için alınabilecek ön-
lemler geliştirilmeli, bal üretimi ile ilgili verilecek olan eğitimler çeşitlendirilmelidir.
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BÖLÜM 5

FONKSİYONEL GIDA EĞİLİMLERİ

İlkay YILMAZ1

GİRİŞ

Fonksiyonel gıda normal diyette yer alan ve gıda formunda tüketilen, kendisinden 
beklenen besleyici ögelerin ötesinde bazı özellikleri ile farklı bir sağlık yararı sağla-
yan bu etkisi kanıtlı olan gıda demektir. İlaç, draje veya şurup formunda değildir ve 
dozu tanımlı değildir, etkisini normal tüketim düzeyinde göstermektedir ve tedavi 
edici olarak kullanılmamaktadır. Yani besin ögesi olmasının ötesinde bir sağlık 
yararı sağlayan, etkisini normal tüketim düzeyinde gösteren ve etiketinde onaylı 
sağlık beyanı taşıyan gıda, “Fonksiyonel Gıda’dır.

Fonksiyonel gıda ürünleri, insan vücudunun ana ihtiyaçlarını karşılamakta ve 
insan fizyolojik yapısı ve metabolik fonksiyon durumları üzerinde ek faydalar sağ-
lamaktadırlar. Bundan dolayı sağlık sorunlarından korunmada ve daha sağlıklı 
bir hayata sahip olmada faaliyet gösteren gıda ve gıda bileşenleri olarak ifade 
edilmektedir (1). Diyetle ilişkili hastalıkların azaltılmasında, yaşam kalitesinin artı-
rılması ve sağlık harcamalarının düşürülmesinde etkilidir. Aslında tüm gıdalar fiz-
yolojik düzeyde bir miktar işlevseldir. Fakat fonksiyonel gıdaların ürünlerine ilişkin 
sağlık beyanları, bilimsel kanıta dayanmaktadır (2).

Son yıllarda çeşitli bitkisel ve hayvansal gıdaların sağlık yararları ile doğrudan 
bağlantılı fonksiyonel özellikler üzerine çok sayıda araştırma gerçekleştirilmiştir. 
Bu alan; fonksiyonel bileşiklerin tanımlanmasını ve fizyolojik etkilerinin değerlen-
dirilmesini, işleme, gıda hazırlama sırasında biyoyararlanımı ve potansiyel deği-
şiklikleri dikkate alarak uygun bir gıda matrisi geliştirilmesini ve sağlığı geliştirici 
1	 Dr.Öğr.Üyesi , Başkent Üniversitesi, Güzel Sanatlar Tasarım ve Mimarlık Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanat-
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kuruluşlarca yazılı ve görsel medyada tanıtıcı-bilgilendirici (televizyon, internet 
vb. ağlarda) kamu spotları oluşturulabilir. Bilgi kirliliğinden uzak, alanında uzman 
kişilerin ve yetkili kuruluşların açıklama yapması sağlanmalıdır. Türk Mutfağında 
kullanılan fonksiyonel gıdalar özellikle aşçılar tarafından tanınarak konuklara bi-
linçli bir şekilde sunulmalı ve sağlık faydalarından etkin bir şekilde yararlanılma-
lıdır. Tüm gıdalar gibi fonksiyonel gıdaların da tamamen risk faktörlerini ortadan 
kaldırmayacağı bilinmelidir. Fonksiyonel gıda bir mucize değildir.

Popüler fonksiyonel gıdalar listesinin başında; probiyotik gıdalar, fermente 
gıdalar, yaban mersini, yeşil çay, egzotik meyveler, tohumlar, avokado, ıspanak, 
lahana, fındık ve somon bulunmaktadır. Yeni trendler bakımından ekinezya, mür-
ver, zerdeçal, kızılcık, sarmaşık yaprağı, zencefil, sarımsak, CBD ve yeşil çay da 
kendine yer bulmaktadır.
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GASTRONOMİ TURİZMİNDE 
GÜNCEL EĞİLİMLER

BÖLÜM 6

Mehmet Sedat İPAR1

GİRİŞ

İnsanlığın en temel ihtiyaçlarından olan beslenme, günümüzde sadece anlık ola-
rak yiyecek ve içecekleri tüketmekten daha zengin bir şekilde anlam kazanmış; 
bireylerin ve toplumların ekonomik, sosyo-kültürel ve psikolojik yönlerini yansıtan 
bir anlayış çerçevesinde gelişmiştir. Öyle ki sadece yiyecek ve içeceklerin ham-
maddesi olan malzemeleri bir araya getirip yemeği pişirmek ve bireylere sunmak, 
mevcut gastronomi anlayışı içerisinde oldukça yetersiz kalmaktadır. Günümüzde 
bir yiyecek ya da içeceğin hazırlanması için gerekli olan ürünlerin hangi tür tarım-
sal faaliyetler ile yetiştirildiği, tarladan toptancılara ve işletmelere nasıl ve hangi 
araçlarla sevk edildiği, işletmeye ulaştığı andan servise hazır hale gelene kadar ki 
ön hazırlık, pişirme ve sunum aşamasında geçen evreler, geleneksel bir yiyecek 
ya da içecek ise sunum esnasındaki ritüeller ve kullanılan araç-gereçler, bireylerin 
sunulan yemeğin duyusal özelliklerine yaklaşımı ve tadımdan sonraki görüşleri, 
gastronomi ürünlerinin sunulduğu işletmenin atmosferi ve nitelikleri, tüm bu sü-
reç içerisinde istihdam edilen çalışanların özellikleri, gastronomi odaklı seyahat 
edenlerin gözlemi ve ilgisi içerisinde yer almaktadır. Ek olarak gastronomi odaklı 
seyahatler esnasında, turistlerin bizzat üretim süreçlerine katılan bir tüketici olma 
istekliliği de bulunmaktadır. Bütün bu kapsamda son yıllarda gastronomi biliminin 
içerisinde yer alan yaklaşım ve anlayışlar ile seyahat kararı alan bireylerin, gastro-
nomi zenginliği toplumun büyük kısmı tarafından bilinen veya bunun tam aksine 
çok az kişinin haberdar olduğu mekânları ve bölgeleri ziyaretlerinde artış gözlem-
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TOPLU YEMEK SEKTÖRÜNDE 
EĞİLİMLER

BÖLÜM 7

Turgay BUCAK1 Gizem AKÇURA2 

GİRİŞ

Toplumların din, örf, adet, coğrafi konumlarının, kültürel özelliklerinden ve yaşam 
biçimleri gibi değerlerinden etkilenen yiyecek içecek sektörü, uygarlık tarihi ile pa-
ralel doğrultuda gelişim gösterip, insanların ihtiyaçlarına ve taleplerine göre şe-
killenmektedir (1). Teknolojik, kültürel ve sosyal değişimler (2), insanların yaşam 
biçimleri, gelir durumları, sektördeki işletme sayılarının artışı, menülerin gelişmesi, 
ticari faaliyetlerin artması gibi unsurlar yiyecek içecek endüstrisinin gelişmesinde 
etkili olmaktadır (1). Bahsedilen unsurlar yiyecek içeceklere kolay erişebilirliğe, za-
mandan tasarrufa ve farklı deneyimlere olanak sağladığı için insanlar yeme-içme 
ihtiyaçlarını dışarıdan karşılamaya yönlenmektedir (2). Bu bağlamda yiyecek içe-
cek işletmeler üretim ve servis kapasitelerine farklılık göstermektedir. En yüksek 
kapasiteye sahip olan toplu yemek işletmeleri de yiyecek içecek endüstrisinde 
önemli bir yere sahiptir.

1. YIYECEK İÇECEK ENDÜSTRISI

Yiyecek ve içeceklerin sunulduğu yiyecek içecek işletmeleri; yiyecek ve içeceklerin 
üretim ve servislerinden sorumlu işletmeler olarak tanımlanırken; tek başına ya 
da bir konaklama tesisine bağlı çalışan; misafirlere ya da müşterilere konforlu bir 
yeme-içme deneyimi sağlayan kuruluşlar olarak da değerlendirilmektedir (3).

1	 Doç. Dr., Dokuz Eylül Üniversitesi, Uygulamalı Bilimler Yüksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, 
Gastronomi Ve Mutfak Sanatları AD., turgay.bucak @deu.edu.tr

2	 YL. Öğrencisi, Dokuz Eylül Üniversitesi, Sosyal Bilimler Enstitüsü, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü,  
gizem.akcura @ogr.deu.edu.tr
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lerden yararlanmaya bırakmaktadır. Artan talep ve ekonomik gelir beraberinde 
bu sektöre yapılan yatırımı da arttırmakta ve bu alanda hizmet veren firmaların 
çoğalmasının önünü açmaktadır. İnsanlar yemek ihtiyaçlarını evlerinin dışındaki 
alanlarda gidermeye yönelmekte ve bununla beraber sektörden beklentileri ve 
talepleri de artış göstermektedir. Bu noktada da işletmeler, müşterilerin beklenti-
lerini karşılayabilmek adına, sunmuş oldukları hizmetlerde standartlaşma gerek-
sinimi duymaya başlamaktadır (25).

Yakın zamana kadar belirli sayıda toplu yemek üretim firması faaliyet göste-
rirken, günümüzde bu sayı oldukça artmıştır. Çok büyük bir endüstriye dönüşen 
toplu yemek sisteminde yemek üretiminin belirlenen standartlarda gerçekleşebil-
mesi için çok sayıda insan gücüne, malzeme alana ve zamana ihtiyaç duyulmak-
tadır. Hazır yemek sektörü; hammaddenin tedarik sürecinden yemeklerin sunum 
aşamasına kadar birçok aşamayı bünyesinde barındırmakta ve her adımda ayrı 
bir kontrol gerektirmektedir. Sürecin sağlıklı ilerleyip sonlandırılabilmesi için işin 
detaylarına hâkim nitelikli personellerden oluşan ekiple çalışılmalıdır. Toplu yemek 
sisteminin; kurum ve kuruluşların yönetim sistemleri içinde yer alırken başlı başı-
na bir sistem olması sebebiyle de dikkate alınması gerekmekte, sektörde sunulan 
hizmetin kalitesi arttırılırken sürekliliği sağlanmalıdır (26). Önümüzdeki zamanlar-
da toplu yemek sektörü; hizmet kapasitesini ve kalitesini arttırarak sektörel an-
lamda gelişme kaydedecektir. Teknolojinin ilerlemesi ve kullanılan malzemelerin 
(akıllı fırınlar, devirmeli kazanlar vb.) otomasyon yönünden gelişmesi çalışanların 
iş yükünü hafifletecektir.
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BÖLÜM 8
YİYECEK İÇECEK İŞLETMELERİNDE 
YENİ UYGULAMALAR: COVID-19

Gürkan KALKAN1

GİRİŞ

Dünya üzerinde yaşanan COVID-19 süreci ile birlikte hizmet sektöründe daha 
önce uygulanmamış olan pek çok uygulamanın hayata geçirildiği bilinmektedir. 
Bu anlamda misafirlerine daha kaliteli hizmet vermeyi amaçlayan yiyecek içecek 
işletmeleri gerek yapay zekâ gerekse robotik teknoloji uygulamalarında yenilikçi 
fikirler çerçevesince farklı uygulamalar kullanmaya başlamıştır. Bu tür uygulama-
lara geçilmesinin bir diğer önemli sebebi ise teması en aza indirmek ve toplu tüke-
tim yerlerinde gerçekleşebilecek çeşitli sağlıksız olan durumları ortadan kaldırma-
ya çalışmaktır. Bu sayede yiyecek içecek işletmelerinde daha hijyenik ve güvenli 
ortam oluşturulmakla birlikte kaliteli hizmet sunma imkânı sağlanmaktadır.

Kitabın bu bölümünde COVID-19 sürecinde ortaya çıkmış ve yiyecek içecek 
sektörünün bir parçası haline gelmiş olan gerek dijital uygulamaların gerekse ça-
ğın getirmiş olduğu teknolojik yeniliklerin Dünya ve Türkiye’deki örnekleri takip edi-
lerek, tüketici istek ve beklentilerini karşılayıp karşılamadığı incelenmiştir. Buradan 
hareketle araştırma kapsamında literatür ve doküman incelemesine dayalı ana-
lizler gerçekleştirilmiştir. Bu doğrultuda COVID-19 süreci ve sonrasında devam 
edeceği düşünülen yeni uygulamaların yiyecek içecek sektörü perspektifinden 
incelenerek sektörün yenilenen ihtiyaçlarına dikkat çekmek amaçlanmıştır.

Araştırma bulguları doğrultusunda ise pandemi sürecinde yiyecek içecek sek-
töründe hizmet veren işletmelerin kullanmaya başladığı yeni uygulamaların sa-
yısının çeşitli olduğu ancak genele yayılmadığı gözlenmektedir. Bununla birlikte 
1	 Dr. Öğr. Üyesi, Isparta Uygulamalı Bilimler Üniversitesi, Isparta Meslek Yüksekokulu, Otel, Lokanta ve İkram 

Hizmetleri Bölümü, Aşçılık Pr., gurkankalkan@isparta.edu.tr



Gastronomide Güncel Eğilimler

128

ve daha az kişiye daha yoğun hizmet gibi iş süreçlerinin teknolojik donanımla 
birlikte yeni eğilimleri meydana getirmesi mümkündür.
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BÖLÜM 9
YİYECEK İÇECEK SEKTÖRÜNDEKİ 
YENILIKLER

Turgay BUCAK1 Gizem AKÇURA2

‘Değişmeyen tek şey değişimin kendisidir’ (Herakleitos).

GIRIŞ

Küresel boyutta yaşanan kültürel, sosyal, ekonomik, teknolojik gelişmeler her 
alanda olduğu gibi yiyecek içecek işletmelerinde de gelişimi ve değişimi mecbur 
kılmakta, yeni teknikleri ve yeni uygulamaları beraberinde getirmektedir. Özellikle 
son dönemlerde her alanda artan rekabet ortamı, yaşanan pandemi süreci ve tek-
noloji alanındaki gelişmeler ile birlikte yiyecek içecek işletmelerinin de müşterile-
rin talep ve ihtiyaçlarını karşılamak ve sektörde tutunabilmek amacıyla bir takım 
yenilikçi uygulamalara yöneldiği görülmektedir.

1. YENILIK KAVRAMI

Günümüz rekabet piyasasında işletmelerin kendilerine yer bulabilmeleri ve bu re-
kabet ortamıyla başa çıkabilmeleri için her gün değişen ve gelişen müşteri talep 
ve ihtiyaçlarını karşılayabilmek adına yenilik yönetimini ön planda tutmaları gerek-
mektedir (1). Politika bilimcisi ve ekonomist Joseph Alois Schumpeter, 1911 yılın-
da yazdığı kitabında yenilik kavramını: yeni bir ürünün veya zaten bilinen bir ürünün 
yeni bir türünün piyasaya sürülmesi, sektörde henüz kanıtlanmamış bir ürünün 
yeni üretim veya satış yöntemlerinin uygulanması, yeni bir pazarın açılması, gerekli 
olan yeni hammadde veya yarı mamul tedarik kaynaklarının edinilmesi şeklinde ta-

1	 Doç. Dr., Dokuz Eylül Üniversitesi, Uygulamalı Bilimler Yüksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, 
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rağmen üretimde robotlaşmanın fabrikasyonlaşmanın önünü açacağı sonucuna 
varmaktadır. Gerek fabrikasyonlaşma endişesi ve ekonomik kaygılar gerekse el 
lezzetinin kaybolma ihtimali belli bir kesim mutfak personelinin mutfak teknoloji-
lerine ön yargıyla yaklaşmalarına yol açmaktadır. Bu ön yargıların kırılabilmesi adı-
na yiyecek içecek üretiminde robotlaşma ve teknoloji kullanımının hangi düzeyde 
olması gerektiğine odaklanılması ve etik boyutlarda değerlendirilmesi gerektiği 
düşünülmektedir.
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GIRIŞ

Dünya çapında insan nüfusu her geçen gün hızlı bir ivmeyle artış göstermektedir. 
Bu büyümenin bir sonucu olarak; sınırlı doğal kaynakların kullanımı, var olan nü-
fusun beslenmesi ve istihdam edilmesi esnasında yaşanabilecek çeşitli sorunlar 
ortaya çıkmaktadır (1). Nitekim küresel ısınmanın bir sonucu olarak iklim koşul-
larında yaşanan değişimler ve kuraklığın artması, tüm dünyada tarımsal üretim 
üzerinde çeşitli olumsuz etkilere yol açmaktadır. Bu durum, bitkilerin büyümelerini 
ve verimliliklerini etkilemekle birlikte, küresel ısınma sebebiyle tarım sektöründeki 
yıllık periyotta büyük oranda maddi kayıplar meydana getirebilmektedir (2).

Türkiye’nin bulunduğu Anadolu topraklarında, tarım ve hayvancılığın tarihi asır-
lar öncesine dayanmaktadır. Gerek coğrafi konumu ve sahip olduğu iklim özellik-
leri gerekse topraklarında barındırdığı doğal ekosistem açısından Anadolu, tarım 
ve hayvancılık faaliyetlerinde zengin bir çeşitliliğe sahiptir (3). Tarım sektörünün 
dünya çapında en hızlı büyüyen alt dalı ise hayvancılık sektörüdür. Yaklaşık olarak 
1,3 milyar kişiye istihdam sağlayan ve 4 milyar insanı dolaylı olarak destekleyen 
bu sektör, insan vücudu için gerekli olan hayvansal gıdaların temin edilmesini sağ-
lamaktadır (4).

Toplumun gıdaya yönelik, talep ve alışkanlıklarını etkileyen çeşitli faktörler bu-
lunmaktadır. Ürünün özellikleri (kalitesi, satış fiyatı ve hijyen koşulları vb.), sos-
yo-ekonomik faktörler (kişi başına düşen gayri safi milli hasıla, tüketicinin eğitim 

1	 Arş. Gör., İstanbul Aydın Üniversitesi, Güzel Sanatlar Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatları Pr., kayaburcu35@gmail.com

2	 Dr. Öğr. Üyesi, Dokuz Eylül Üniversitesi, Uygulamalı Bilimler Yüksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölü-
mü, Gastronomi ve Mutfak Sanatları AD. gozde.turkoz@deu.edu.tr
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oldukça farklı bir boyuta evrileceği söylenebilmektedir. Henüz gelişmekte olan 
ve ilk tüketim izni 2020 senesine tarihlenen kültürlenmiş et, hayvansal proteine 
dayandırılmayan alternatif protein kaynaklarının aranması, genetiği değiştirilmiş 
transgenik bitkilerin üretimi ve 3 boyutlu baskı teknolojisinin gıdalara uygulanabil-
mesi gibi örnekler geleneksel halinden yeni bir boyuta geçmeye hazırlanan tarım 
ve hayvancılığın ilk adımlarını oluşturmakta olduğunun göstergelerindendir. Ni-
tekim bu gelişmelerin, canlılar ve ekolojik düzen üzerinde olumlu veya olumsuz 
anlamda çeşitli etkilere sahip olacağı açıktır. Dolayısıyla gerçekleşecek etkilerin 
neler olabileceğini şimdiden öngörmek oldukça güçtür. Yeni geliştirilen tekno-
lojilerin kullanılmasıyla birlikte sera gazı etkisi, küresel ısınma ve iklim krizi gibi 
olumsuz etkilerin azaltılması, dünyanın, doğanın ve canlıların geleceği için umut 
vadetmektedir.
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Dünya nüfusunun 2050 yılına kadar 9.5 milyar kişiye ulaşacağı tahmin edilmek-
tedir. Dolayısıyla elimizdeki kısıtlı toprak ve su kaynakları ile sürekli artışta olan 
nüfusa güvenli gıda temininin, klasik tarım teknikleri ile sağlanabilmesi mümkün 
gözükmemektedir. Bu duruma alternatif olarak gıda bilimiyle uğraşanlar mevcut 
tarımsal kaynaklar olmaksızın biyoteknolojik ve biyoekonomik modelleri kulla-
narak gıda güvenliğini ve sürdürebilirliği sağlayacak yeni alanlara yönelmekte-
dirler (1). Bu alanlar arasında dijital tarım (endüstri 4.0 ‘ın tarıma uygulanması), 
dikey kentsel tarım, 3 boyutlu gıda yazıcıları ve hücresel tarım ilk akla gelenlerdir. 
Dengeli beslenme için hayvansal protein tüketimi hayati bir öneme sahip olup, 
bu protein için küresel talebin 2050 yılına kadar 2 kat artması beklenmektedir 
(2). Yüzyıllar boyunca et üretimi avcılık, kasaplık ve entegre kesimhaneler yoluyla 
gerçekleşmiştir. Endüstriyel tarıma geçilmesiyle birlikte de hayvancılık toprak, su, 
enerji ve zaman gibi kaynakların yoğun şekilde kullanımıyla yapılmaktadır. Ayrıca 
hayvanın kesimi, etin işlenmesi, ambalajlanması ve dağıtımı maliyetleri arttırmak-
ta ve Covid-19 gibi pandemiler de bu türden gıdaların güvenliği üzerine sarsıcı et-
kilerde bulunmaktadır (3). Aynı zamanda sığır, koyun ve keçi gibi geviş getiren ka-
saplık hayvanların sera gazı etkisi karbondioksitten 20 kat fazla olan bol miktarda 
metan ürettiği ve bunun da küresel ısınma üzerinde olumsuz etkileri olduğu tüm 
çevrelerce kabul edilmektedir. Benzer şekilde özellikle uluslararası sivil toplum ku-
ruluşları ve hayvan hakları örgütleri hayvan refahı konusunda hükümetleri ciddi 
baskı altına almaktadır. Yine son yıllarda et tüketiminin sağlık üzerine olumsuz 
1	 Doç. Dr., Pamukkale Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü, hergezer@pau.edu.tr
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selmesi beklenmektedir. Yapay etin halihazırda piyasada bulunan bitkisel bazlı et 
analoglarıyla da rekabet edebileceği ve bunların yerini alabileceği bildirilmektedir.

Etik olarak yapay et üretimi ile klasik hayvancılıktaki hayvan kesim işinden 
uzaklaşılacaktır ki bu durum hayvan aktivistleri açısından çok olumludur ancak 
kök hücre üretimi için yine de az sayıda hayvana ihtiyaç duyulacaktır. Dini açıdan 
ise özellikle Yahudi ve İslam alemi konuya oldukça temkinli yaklaşmaktadır.

Sonuç olarak halen emekleme aşamasında olan yapay et üretim süreci ile ilgili 
olarak çok daha detaylı bilimsel araştırma ve projelere ihtiyaç vardır. Yeni keşifler 
ve gelişmelerle birlikte bu sürecin de köklü bir evrilme periyoduna gireceği, üretim-
de verim ve kalitenin sürekli artacağı, maliyetlerin düşeceği ve tüketici tercihleri-
nin bu yöne kayacağı tahmin edilmektedir.
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GIRIŞ

Gelişen teknoloji ve yaklaşımlar ile her bireyin aynı beslenme biçimine farklı tepki-
ler verdiği görülmektedir. Sağlığa yararlı kabul edilen besin veya beslenme alışkan-
lıklarının her bireyde aynı olumlu etkiyi göstermediği bilinmektedir. Bu kapsamda 
bireylerin yaşam tarzları, sağlık hedefleri ve genetik profillerinin verilerine daya-
narak oluşturulan kişiselleştirilmiş beslenme ön plana çıkmaktadır. DNA testle-
ri, giyilebilir sensörlü cihazlar veya akıllı telefonlar aracılığıyla bireylere en uygun 
beslenme önerileri sunan kişiselleştirilmiş beslenme, bireysel ve toplumsal sağlığı 
olumlu yönde etkileyebilmek için umut vaat eden yaklaşımlardandır. Bu sebeple 
kişiselleştirilmiş gıdalara, kişiselleştirilmiş beslenme önerileri sunan firmalar veya 
uygulamalara talep gün geçtikçe artmaktadır.

Kişiselleştirilmiş beslenmenin gün geçtikçe rağbet görmesi yiyecek içecek sek-
töründeki işletmelerin de hizmet anlayışını bu yöne çekmesine yol açmıştır. Gü-
nümüzde birçok restoran bireylerin gıda hassasiyetlerini, tüketim tercihlerini veya 
duygu-durum değişikliğini dikkate alarak yiyecek ve içecek önerileri sunmaktadır. 
Fakat mutfaklarında bireylerin genetik verilerinden yola çıkılarak oluşturulan ve 
müşterilerine kişiselleştirilmiş yemekler sunan restoranların henüz aktif olarak fa-
aliyette olmadığı; araştırma-geliştirme çalışmalarını sürdürdüklerini bilinmektedir.

Çalışmanın amacı, gastronomi kapsamında yeni bir kavram olan kişiselleşti-
rilmiş gastronominin temellerinin hangi yaklaşımlara, teknolojilere dayandığının 

1	 YL. Öğrencisi, Dokuz Eylül Üniversitesi, Sosyal Bilimler Enstitüsü, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, 
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2	 Dr. Öğr. Üyesi, Dokuz Eylül Üniversitesi, Efes Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme Bölümü
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BÖLÜM 13
NÖROGASTRONOMİ VE GASTRO 
DENEYİM

Nihan GÖĞÜŞ BAĞIŞ1, Ayşe KAYABAŞI 2

GIRIŞ

İnsanın yaşamak için besin tüketmesi gerekmektedir ve besin tüketimi temel ih-
tiyaç sayılmaktadır. Öyle ki Maslow’un ihtiyaçlar hiyerarşisinin ilk basamağı olan 
fizyolojik ihtiyaçlar bölümünde besin, insanın en temel ihtiyacı olarak yer almakta-
dır. Maslow’un hiyerarşisinin besin kısmını ele alan Satter, geliştirdiği gıda ihtiyaç-
ları hiyerarşisinde insanın yeterli besin ihtiyacını karşılayıp hayatını sürdürdükten 
sonra farklı besin maddelerini deneyimleme ihtiyacı duyduğunu belirtmektedir 
(1). Burada insan, iyi besin tatma düşüncesi ile hareket etmektedir. Beyin açlık 
koşullarını aştıktan sonra yeni lezzetleri tatma eğilimine girmektedir. Besinleri tü-
ketme nedenimizin fiziksel olduğu kadar aynı zamanda psikolojik bir olgu olduğu 
bilinmektedir (2). Beynin bu lezzetlere eğilmesinde; besin güvenliğinin yeterince 
gözetilmesi, iştah, gelir ve yiyecek seçimleri gibi koşullar tamamlanmakta, bunun 
sonrasında estetik kaygılar ve deneyimleme isteği öne çıkmaktadır.

Beyin ve lezzet algısı arasında bir ilişki olduğu bilinmektedir ve beyin, lezzeti al-
gılarken birçok bileşenle ilişki içerisinde bulunmaktadır. Bu ilişki beyin bilimcilerin 
ve gastronomi dünyasının bütünleşmesini sağlayıcı adımlara sebep olmuştur. Bu 
iki farklı dalın bütünleşmesini sağlayan ilk adımı Yale Üniversitesi’nde koku alma 
bilimi üzerine çalışan Gordon Murrar Shepherd adlı sinirbilimcinin attığı bilinmek-
tedir (2, 3).
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SONUÇ

Gastronominin bir alanı olan nörogastronomi, beynimizin lezzet algısını nasıl şe-
killendirdiği üzerine çalışmaktadır. Gastronominin diğer alanları genellikle yemek-
le başlar ve yemeğin duyuları nasıl uyardığını inceler, nörogastronomi ise beyinle 
başlar ve beynin, gıdanın yarattığı hisleri nasıl oluşturduğunu inceler (60). Nöro-
gastronomi ile birlikte gelecekte lezzet olarak tercih edilmeyen besleyici gıdaların 
lezzet algısı değiştirilerek tüketilmesi sağlanabilecek, teknolojinin de gelişmesiyle 
birlikte şefler misafirlerine farklı gastro deneyimler yaşatabilecektir.
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BÖLÜM 14
GASTRONOMIDE BIREYLERIN GIDA 
TÜKETIMINI ETKILEYEN KIŞILIK 
ÖZELLIKLERI

Gülşen BAYAT1

GIRIŞ

İnsanlar, çok çeşitli yiyecek seçeneklerine sahip olmakla beraber yiyecekleri se-
çerken ve satın alırken birçok faktörden büyük ölçüde etkilenirler. Bilgi, kişisel tat 
tercihi, ruh hali, açlık düzeyi, sağlık durumu, özel diyet gereksinimleri, etnik köken 
ve kişisel gelir gibi bireysel faktörler, bireyin yiyecek seçimlerine katkıda bulunan 
bu etkilere örnek olarak verilebilir. Diğer taraftan, kişinin kontrolü dışındaki dolaylı 
faktörler de yemek seçimlerini etkileyebilir. Kısaca, bireyin yiyecek seçimine kat-
kıda bulunabilecek faktörler hem bireysel hem de çevresel faktörlerdir. Bu kitap 
bölümünde dolaylı ya da çevresel faktörlerden ziyade kişisel faktörler ve kişilik 
özelliklerinin yeme alışkanlıklarımızı nasıl etkilediği anlatılmaktadır.

1. GASTRONOMININ GEÇIRDIĞI EVRIM

Kültürel bir varlık olan insan, biyolojik anlamda doğada var olan canlıların hiye-
rarşik sıralamasında kendisini besin zincirinin en üstüne yerleştirmiş ve doğanın 
sunduğu besin kaynaklarını aklıyla birleştirerek kendi besinini üretir hale getirmiş 
hem etobur hem de otobur bir varlıktır. Yaklaşık 3,5 milyar yıl önce canlı hayatın 
başladığı andan itibaren hayatta kalabilmenin temel gereksinimi su ve enerji ol-
muştur. İnsan da bu gereksinimleri karşılamak ve hayatta kalabilmek için sürekli 
bir mücadele içinde olmuştur.

İnsanoğlunun beslenme mücadelesi leş yiyicilik ile başlamış, avcılık ve top-
layıcılık ile devam etmiştir. Alt Paleolitik Çağ olarak isimlendirilen bu dönemde 
1	 Dr. Öğr. Üyesi, Iğdır Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü,  

gulsen.bayat@igdir.edu.tr
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ekolojik ve bilinmeyen gıdalara karşı tüketici tutumları üzerine çalışılmış ve gıda 
çeşitliliğine karşı uygun olmayan tutumlar, yiyeceklere aşina olmama (neofobi) ve 
sağlık üzerindeki etkileri (fonksiyonel gıda) seklinde sonuçlanmıştır (35).

Alışılmışın dışındaki yiyecekleri deneyimleme isteği olarak açıklanan Neofi-
li (gıdada yenilik arayışı) farklı tarifleri deneme veya farklı ülkelerin yemeklerini 
merak etme şeklinde ortaya çıkmaktadır(36). Keşfetme eğilimi ve değişme isteği 
duyan bireylerin farklı tatları deneyimleme isteği ile seyahat ettikleri destinasyon-
larda yerel mutfak ürünlerini tadımlamak isterler. Cohen ve Avieli (37) çalışma-
larında turistik destinasyonlardaki yerel mutfakların turistler için cazibe unsuru 
olabileceği ifade edilmiştir.

Dağ ve Tabak (38) tarafından yapılan çalışmanın bulgularına göre beş faktör 
kişilik boyutlarından sorumluluk, dışa dönüklük, nevrotizm, uyumluluk ve açıklık ile 
Neofobi- Neofili arasındaki ilişkiler anlamlı bulunmuştur. İlaveten regresyon ana-
lizi sonuçlarına göre açıklık, sorumluluk, nevrotizm kişilik alt boyutlarının neofobi 
ve neofili üzerinde etkili olduğu belirlenmiştir.

SONUÇ

Tat algısı ve yiyecek tercihleri, kişilik özellikleri de dâhil olmak üzere çeşitli fak-
törlerden etkilenir. Bazı faktörler, gıda seçimlerinin değişmesine hemen veya 
doğrudan neden olmayabilir, ancak yine de tüketicinin kontrolü dışındaki yönleri 
etkileyerek hükümet politikası ve iklim değişikliği gibi bireysel gıda seçimlerini et-
kilemektedir. Tat tercihi, bilgi, açlık düzeyi, gelir ve özel diyet gereksinimleri gibi 
kişisel özellikler de bireylerin yiyecek seçimlerini etkileyen faktörler arasındadır. Bir 
kişinin yiyecek seçiminde aynı anda birden fazla faktörden etkilenmesi de söz ko-
nusudur. Sonuç olarak, her ne kadar birçok faktör yemek seçimimizde etkili olsa 
da aynı kişilik özelliklerine sahip insanların genelinin aynı tat tercihi ve algısına 
sahip olduğunu söylemek mümkündür. Ayrıca kişilik özelliklerinin gıda neofobisi 
ve neofilisi üzerinde etkili olduğu söylenebilir.
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BÖLÜM 15
ATIK YÖNETİMİNDE EĞİLİMLER VE 
FREEGANİZM AKIMI 

Şeyma ANDAŞ 1, Gözde TÜRKÖZ BAKIRCI2

GIRIŞ

Teknolojinin hayatımızda oluşturduğu değişimler, her geçen gün artan sanayileş-
me ve hızlı kentleşmenin sebep olduğu nüfus artışı ile birlikte doğal kaynakların 
aşırı kullanımını tetiklemektedir. Buna bağlı olarak artan tüketim durumunun da 
beraberinde getirdiği atıklar hem ülkemizde hem dünyada insan ve çevre sağlı-
ğını olumsuz etkilemektedir (1). Atık kavramı ilk defa 9 Ağustos 1983 tarihli ve 
2872 sayılı Çevre Kanunu’nda “Herhangi bir faaliyet sonucunda çevreye atılan 
veya bırakılan zararlı maddeler” biçiminde tanımlanmıştır. Sanayi devriminden bu 
yana devam etmekte olan hızlı tüketim, sanayileşme, ulaşımın kolaylığı, nüfusun 
kontrolsüz bir şekilde artması, teknolojik gelişmelerin oluşumunu arttırdığı zehirli 
atıklar, dünyamızı ve sağlığımızı günden güne tehdit etmektedir. Ekolojik dengenin 
bozulmasına yol açarak çevresel problemlere yol açmaktadır.. Dünyada yaşanan 
iklim değişiklikleri, su ve hava kirliliği gibi büyük çaplı krizlere son yıllarda “gıda 
atıkları” da eklenmiştir (2).

Atık kavramı, insanoğlunun günlük tüketimi sonucunda ortaya çıkan, dış çev-
reye bırakılması zorunlu olan doğaya ve insan sağlığına zararlı etkileri bulunan 
1	 Y.L. Öğrencisi, Dokuz Eylül Üniversitesi, Sosyal Bilimler Enstitüsü, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü 

seymandas@gmail.com
2	 Dr. Öğr. Üyesi, Dokuz Eylül Üniversitesi, Uygulamalı Bilimler Yüksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölü-

mü, Gastronomi ve Mutfak Sanatları AD., gozde.turkoz@deu.edu.tr
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nında ihtiyaç fazlalığı sonucu oluşan atıklar yaklaşmakta olan iklim krizlerinden, 
ekonomik problemlere kadar birçok sorunu doğurmaktadır. Dünya çapında baş-
latılan ve ülkemizde de yavaş yavaş yer edinen bazı akımlar, sürdürebilirliği, geri 
dönüşümü ve atık oluşumunun sıfıra indirgenmesini desteklemektedir. Özellikle 
ABD’de başlayarak bütün dünyaya yayılan freeganizm akımı (çöpten beslenenler), 
tüketim karşıtı düşünce ve davranışlarıyla birçok insana örnek oluşturmaktadır.

Gıda kayıplarının ve gıda israfının önlenebilmesi amacıyla özellikle otel, res-
toran gibi işletmelerde ciddi yaptırımlar uygulanması gerekmektedir. Açık büfe, 
serpme kahvaltı gibi insanları tüketeceğinden fazlasına iten kavramlar yerine bi-
reysel porsiyonlu tabaklar önerilmelidir. Evsel atıkların ayrıştırılarak ayrı bir şekilde 
depolanması ve buna uygun bir sistemde yok edilmesi oldukça büyük önem taşı-
maktadır. Geri dönüşüm konusunda atılacak adımlardan biri atıkların ayrıştırılma-
sı olarak görülmelidir.

Ülkemizde katı atık yönetiminin otoriteler tarafından kontrolünün yapılarak, 
özellikle endüstriyel alanlarda bu yönetimlerin uygulanmadığı tespit edildiğinde 
yaptırımlar uygulanması ya da teşviğe yönlendirilmesi oldukça önem taşımakta-
dır. Doğal kaynakların bilinçsiz bir şekilde tüketilmesi gelecek nesiller için tehlike 
arz etmektedir. Bu sebeple bireysel olarak toplumun bütün üyelerinin daha sade, 
minimal bir yaşam tarzı benimsemesi ile atık oranının minimal düzeye indirilmesi 
hedeflenmelidir. Sürdürülebilir kalkınma yollarından biri olan yenilenebilir ener-
ji kaynaklarına yönelim ile fosil kaynakların kullanımının azaltılması da oldukça 
önem taşımaktadır.
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