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ONSOZ

Gastronomi, yiyecek ve icecek kapsaminda isletmecilik, gida, mihendislik, bes-
lenme ve diyetetik, saglik, sanat, tarim, turizm, tarih, pazarlama, arkeoloji, inang,
mitoloji, ekoloji, egitim, psikoloji, sosyoloji, felsefe, fizik, kimya, biyoloji, teknoloji,
ascilik, gelenek, kulttr ve kulturel miras gibi cok boyutlu bir yapi gosteren ve bu
dogrultuda farkli yonleriyle ele alinabilen bir disiplin seklinde ortaya ¢ikmaktadir.
Bu ifadeden anlasilacadi Gzere gastronomi, somut ve somut olmayan bir 6zellik
sergilemektedir. Gastronomi, saglikli gidalarin Uretilmesi ve yayginlastirimasina
yonelik bir surece isaret ettigi gibi, ayni zamanda dogru bilinen yanlislari bilimsel
yollarla agiklamak ve kitlesel Gretim icin gikar yollar bulma gabalarini da igerir.

Dlnyada gastronomi alaninda degerlendirilebilecek 6nemli olay ya da kesif-
lerin insanin varolusuyla basladigi ifade edilebilir. Efsanelerin sanat serlerinde ve
tarihi eserlerde kendini gostermesi, elde edilen bilgilerin ginimuz ile kiyaslanma-
sina olanak tanimasi bir yana dursun, diger bir yandan avci-toplayicilik doneminin
ardindan yerlesik hayat ve her donemin kendi igerisindeki teknolojik gelismeleri
sayesinde belirli bir birikim saglanmis ve 6zellikle 1700°1U yillar gastronominin ti-
tiz bir sekilde ele alinmasi yonunden onemli bir dondm noktasi olmustur. Hem
insanlarin zorunlu ihtiyaclari arasinda yer alan yeme icme tzerine davraniglarinin
aciklanma gabasi, hem de yiyecek igecek uretim teknikleri ve tretim alanlarinin
ortaya konulmasi da bu konuya ilgiyi arttirmistir. Kiltdrel farkliliklarin ve benzerlik-
lerin ortaya ¢ikariimasindan, duyusal ve kimyasal analizlerin yapiimasina; bir de-
ger olarak merak edilen gastronomiden hijyen faktorlerinin saglanmasina kadar
gastronomi konusuna olan egilim hiz kazanmistir. COVID-19 ise isletmelerin belki
onceden akillarindan dahi gegmeyen Ultra Viyole-Mor6tesi (UV) isinlari igletmele-
rine entegre etmelerine, diger teknolojileri gozden gegirmelerine ve tuketici tercih-
lerine ise daha farkli yaklagmalarina yol agmistir. E§itim alaninda da “gastronomi”
adinin kullaniimasi onemli bir gelismedir. Halkin ve kuruluslarin, yerel Uretim ve
yerel tohum gibi konularda bilinglenmesi ve farkindalik kazanmasi ise “yerellige”
atfedilen onemi arttirmis, yerel Uretimin yayginlagmasi yolunda yerel tohum mu-
zesi, yerel tohum takas etkinlikleri gibi uygulamalari beraberinde getirmistir.
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Onsoéz

Tulrkiye'de gastronomi alaninda galismalarin daha ¢ok 2000'li yillarda 6ne gikma-
ya basladigi belirtilebilir. Gastronomi i¢in saglkli olma noktasinda gergeklestiri-
len tartismalar arasinda fonksiyonel gidanin 6ne surdlmesiyle ornegin, gelisim/
buylume cagindaki cocuklarin egitimlerini surdurdikleri egitim kurumlarr igerisin-
de satisinin yapiilmamasi gereken drinlerin listesinin olusturulmasi, probiyotik
iceren drdnler gibi drdnlerin Uretimi ve pazarlanmasi gibi uygulamalarin agirlk
bulmasi baslica onemli konular arasinda yer almistir. Gastronomi altinda incele-
nebilen dogadan sifa bulma arastirmalari ise diger bir nis alan olarak belirmekte-
dir. Turistlerin yiyecek igecek uretim surecini, tarladan sofraya 6grenme ve tatma
gibi amaclarla seyahat etmeleri ise turizm turleri arasinda gastronomi turizmi-
ni ortaya gikarirken cografi isaretleme gibi Urinlerin ayirt ediciligi ve tlketicinin
korunmasi amagli ticari faaliyetler gergeklestiriimesi toplumlara ayr bir katki
sunmaktadir. Artik kiltirel miras listelerinde gastronomiye ait degerler dikkat
cekmektedir. Gastro deneyim i¢in ndrogastronomiyi ve kisilik 6zelliklerini goz ardi
etmeyen, daha kisisel tabaklar sunanlarin ve dikey tarim UrUnlerini gozler 6nline
serenlerin rekabette farkll bir avantaj elde edebilirligi distnulirken buna paralel
olarak yapay et, vejetaryen sttler gibi Urln galismalarinin ortaya konulmasinin
insanlari sasirttigini soylemek pek yanlis olmayacaktir. Diger taraftan yiyecek ige-
cek Uretimine bagli bir sekilde ortaya ¢ikan atiklarin onlenmesi gibi gabalarin gast-
ronomi ¢atisinin altinda surdurtlebilir yaklagimlara isaret etmesi olumlu bir egi-
limdir. TUm bu bilgilere gore gastronominin toplumlar Gzerindeki ve toplumlarin
gastronomi Uzerindeki etkilerinin bahsedilen bu genis ve girift yapisi bakimindan
ortaya konmasi/masaya yatiriimasi gereklidir. Bu kapsamda gastronomi Gzerine
yazil, teknolojik, gorsel ve uygulamali calismalarin gerceklestiriimesi gastronomi
yazinina i1sik tutacaktir. Bu baglamda basili, gevrimici ve diger bilimsel calismalari
iceren kaynaklarin arttirilmasi ise onem gostermektedir. Bu galisma, gastronomi
alaninda ihtiyag duyulan gastronominin gtincel konularinin ele alinmasi amaciyla
farkli uzmanlik alanlarina sahip yazarlarin katkilariyla ortaya gikarilmistir.

Calisma toplam 15 bolimden olusmaktadir. Calismanin birinci bolimu, Sayin
Tulga ALBUSTANLIOGLU tarafindan ele alinarak “Gastronomi ve Mitoloji" basli-
g1 altinda mitoloji ve gastronomi iligkisi agiklanmaya galisiimistir. ikinci bolimi
olusturan “Gastronomide Sanatsal Egilimler: Gorsel Temsilin Onemi ve Temel Sa-
nat Bilgisinin Etkili Sunum Tekniklerine Katkis” Sayin Nurcan DURMAZ tarafindan
aciklanmustir. Uclinct bolimde “Gastronomide Cografi isaretli Uriinler ve Kiilti-
rel Miras” konusu Sayin Selale ONCU GLAUE tarafindan incelenmistir. Dérdunct
bolimde Sayin Elgin NOYAN tarafindan incelenen “Yerel Uretimde Egilimler: Bal
Uretimi Uzerine Bir Arastirma” sunulmustur. Besinci bolimde “Fonksiyonel Gida
Egilimleri” Sayin ilkay YILMAZ tarafindan kaleme alinmistir. Sayin Mehmet Sedat
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IPAR tarafindan incelenen “Gastronomi Turizminde Giincel Egilimler” calismanin
altinci bolumunu olusturmaktadir. Yedinci bolimde Sayin Turgay BUCAK ve Sayin
Gizem AKCURA tarafindan incelenen “Toplu Yemek Sektortinde Egilimler’e yer
verilmigtir. Sekizinci boliim, Sayin Giirkan KALKAN tarafindan ele alinan “Yiyecek
igecek isletmelerinde Yeni Uygulamalar: COVID-19 " agiklanmistir. Dokuzuncu bo-
limde Sayin Gizem AKGURA ve Sayin Turgay BUCAK tarafindan hazirlanan "Yiye-
cek icecek Sektorinde Yenilikler” yer almaktadir. Onuncu bélimde Sayin Burcu
KAYA ve Sayin Gozde TURKOZ BAKIRCI tarafindan incelenen “Hiicresel Tarim Uy-
gulamasi ve Gida Uretim Teknolojisinde Diger Egilimler” konusu bulunmaktadir.
On birinci bolimde “Alternatif Bir Protein Kaynagi: Yapay Et” Sayin Haluk ERGE-
ZER tarafindan calisiimistir. On ikinci bolimu olusturan “Essiz Tabaklar: Kisisel-
lestiriimis Gastronomi” Sayin Kiibra KIRBAG ve Sayin Tolga AKCAN tarafindan ele
alinmistir. On Gclinci bolimi Sayin Nihan GOGUS BAGIS ve Sayin Ayse KAYABA-
Sltarafindan incelenen “Nérogastronomi ve Gastro Deneyim” olusturmaktadir. On
dordincd bolimde yer alan “Gastronomide Bireylerin Gida Tuketimini Etkileyen
Kisilik Ozellikleri” Sayin Giilsen BAYAT tarafindan agiklanmistir. Son balim olan
on besinci bolimde “Atik Yonetiminde Egilimler ve Freeganizm Akimi” konusunda
Sayin Seyma ANDAS ve Sayin Gozde TURKOZ BAKIRCI bir calisma sunmuslardir.

Gastronomiye ilgi duyan ve bu alanda arastirma yapan okuyuculara faydali
olmasi yoninde hazirlanan bu kitapta “Gastronomi” kapsaminda katkilarini sunan
yazarlara ve yayinlanmasinda emegi gecenlere editorler olarak tesekkir ederiz.

Editor Ekibi
[zmir, 2021 Tolga Akcan
Isparta, 20217 Glinseli Glglttlrk Baran

[zmir, 2021 Gamze Ozogul
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GASTRONOMI VE MITOLOJI

Tulga ALBUSTANLIOGLU®

GiRiS

Mitoloji kavrami antik ¢aglardan bu yana gelen inang sistemlerinin bir bileskesi
olarak kurgulanmistir. Bu kavramin, insanin ortaya ¢ikmasiyla kullaniimaya bas-
ladigi ve her donemin sosyal yapisi ile sekillenerek giinimtze kadar geldigi var-
sayllmaktadir. insanin 6zellikle doga ile savasi igerisinde kendinden daha farkli
bir giice inanmasi ve onu doganin ve de bir yerde kendisinin, koruyucusu olarak
gordigu distnilmektedir. Ozellikle yasam alani iginde insanin dogayi kendi yapl-
sina gore sekillendirmeye basladidi, tarima gegcis streciyle birlikte de mistik kav-
ramlarin daha fazla yasantisina adapte ettigi soylenebilir. Neolitik donem iginde
insanoglu topragi islemeye baslamis ve ektigi tohumlarin yasaminin merkezinde
oldugunu kavramistir. Tohumun topraktan sirgin vermesi igin gerekli oldugunu
distindtgu ama bilimsel bir bakis agisi ile agiklayamadigr doda olaylarini, yag-
murun yagmasi ve glines gibi etkenlerle drintn daha cabuk olgunlastigini ve lez-
zetli oldugunu fark etmisler, bereketi saglayan ve devam ettiren glce karsi vefa
borglarini gostermek igin rittel adi verilen dinsel torenlerde Urlinlerinden onlara
pay vermeye baslamislardir. Gegen zaman dongusu icinde bu insanisti gugler
kisilestirilmis ve onlara isimler verilmeye baslanmistir.

Bu mistik karakterler insanlar gibi yasiyor, onlarin arasinda dolasiyor, onlar gibi
yiyip igiyordu. insanlardan tek farklari 6limsuz olmalariydi. Zaman igerisinde her
bir tarimsal UrdnUn koruyucusu karakterler ortaya gikmaya basladi. Bu tanrisal
kisilikler her bir uygarlik veya kultir toplulugunda farkl isimlerle adlandirilsalar

T Dr. Ogr. Uyesi, Bagkent Universitesi Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanat-

lar Bolimd, tulga@baskent.edu.tr
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ile bu hikayelerin tlketiciye aktariimasi) ve turizm tirlerine (tarimsal turizm, gast-
ronomi turizmi, kiltdr turizmi, mize faaliyetleri vb.) gore yeni edilimleri ortaya ¢I-
kararak farkli gekim yerlerinin olusturulmasina katki saglamasi mimkdnddr.
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GASTRONOMIDE SANATSAL EGILIMLER: GORSEL
TEMSILIN ONEMI VE TEMEL SANAT BILGISININ
ETKILI SUNUM TEKNIKLERINE KATKISI

Nurcan DURMAZ'

GIRIS

Disiplinlerarasi bakis acist ile gerceklestirilen bu arastirma, gastronomide kullani-
lan sunum tekniklerinin temel sanat bilgisiyle olan iliskisini incelemektedir. Aras-
tirmada, yemegin hazirlanma tekniklerinden sunumuna kadar essiz eser olma

gabasindaki lezzet tabaginin gorsel temsili ve izleyici Uzerindeki etkisi vurgulan-
maya galisiimistir.

Mutfak sanatlari baglaminda ‘tat alma’ duyusunun oncelikli oldugu disunaldr.
Ancak apriori olarak yemegin goruntusu, lezzetinden once beyne ulasarak gorsel
algilama gergeklesir ve sonrasinda tat alma duyusu surece dahil olur. Bu sureg-
teki gorsel algilama dort bilesenin (yaratici kisi, yaratici driin, yaratici streg ve ya-
ratici gevre) bir araya gelmesiyle gergeklesir. Dolayisiyla yemegin etkili sergileme
ile yapilan sunumu, daha yemegin tadina bakilmadan once fikir sahibi olunmasini
saglar. Bu nedenle, yemegin sunumunun daha garpici olabilmesi igin temel sanat
bilgisinin gastronomi ile dustnulmesi etkili sonuglar dogurmaktadir. Guntimuz
gastronomisinde yapilan sunumlar da achgi gidermenin otesinde gorsellik, sofra
dizeni ve estetik dokunuslar ile once dimag, nefsi, gozi doyurmak, sonrasinda
da lezzet ve tat ile butunligtnd saglamak esasindadir.

Arastirmanin temel gikis noktasi olan gorme, konugmadan 6nce gelmektedir.
Ornegin gocuklar konusmaya baslamadan dnce bakip tanimayi 6grenirler (1). Bu-
nunla birlikte, baktigimiz nesneleri gordigimiz gibi aslinda bakma eylemi de bir
se¢cme durumudur; ¢unkU dusuncelerimiz ve yasadigimiz deneyimler gordugu-
muz nesnelerin algilanmasini etkilemektedir.

1 Ogretim Gorevlisi, Dokuz Eyliil Universitesi Efes Meslek Yiiksekokulu, Kiiltiirel Miras ve Turizm Programi,

nurcan.durmaz@deu.edu.tr
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Ayni zamanda gastronomi egitimi verilen lisans programlarinin Guzel Sanat-
lar Fakdlteleri igerisinde yer almasi gerekliligi bir kere daha ortaya gikmaktadir.
Lezzetin olusum asamalariyla birlikte sunum teknikleri tam anlamiyla bir sanat
eserinin form almis bigimi oldugunu soylemek mimkundr.
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GASTRONOMIDE COGRAFI ISARETLI
URUNLER VE KULTUREL MIRAS

Selale ONCU GLAUE'

GiRIiS

Gastronomi, koken ve tarih olarak neyin nerede, hangi sekilde, ne zaman, hangi
kombinasyonlarda tlketilecegine dair tavsiye vererek yol gostermektedir. Ayni za-
manda gastronomi bir “yagsam sanatidir” glinki yiyecek ve icecek secimlerinden,
bunlarin verdigi zevk ve keyfe kadar birgok konuda bilgi ve beceriye sahiptir. Bu tur
keyifler gastronomiyi kaltur turizminin alt dali olan gastronomi turizminin merke-
zine konumlandirmaktadir (1).

Cogu sozlik gastronomiyi, iyi/hassas yeme sanati ve/veya bilimi agisindan ta-
nimlamaktadir. Sanat ve bilime bu odaklanma pratik anlamda, terimin kokenleriy-
le baglantili olan beceri ve bilgi olarak tercime edilebilmektedir. Bilindigi kadariyla
gastronomi kelimesinin ilk kullanimi antik Yunanistan'da olmustur. MO 4. yiizyilda
Sicilyall Yunan Archestratus, ‘Gastronomia’ kitabini yazmistir. Archestratus esra-
rengiz bir karakterdir ancak yemek ve igmek icin en iyi olani ve onu nerede bula-
cagini kesfetmek icin antik Akdeniz bolgesinde gok fazla seyahat ettidi ve boylece
gastronomi ve turizm arasinda erken bir baglanti kurdugu bilinmektedir.

“Gastronomia” (gastronomi) basliginin igerigi, kelimenin etimolojisiyle tama-
men tutarlidir. Gastro, agizdan baslayarak mide ve dolayisiyla sindirim sistemi ile
ilgilidir, nomos kelimesi ise duzenleme veya kural koyma anlamina gelmektedir.
Bu nedenle gastronomi, yeme ve icmenin kurallarina veya normlarina atifta bulun-
maktadir. Bu tiiretmeden, gastronominin kapsami, neyin yenilecedi (ve igilecegi),
ne kadar, nasll, nerede ve ne zaman, neden, hangi bigcimde ve hangi kombinas-

T br Ogr. Gorevlisi, Dokuz Eyliil Universitesi Efes Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme B&limd, selale.glaue@deu.edu.tr
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geleneksel ve yerel Uretimin yani kulttrel mirasin gelecek nesillere aktariimasinda,
yerel Urlnlerin ve kirsal alanlarin gelismesinde, yerel Uretici/tiketici ve biyogesitli-
ligin korunmasinda tlke ekonomisinin haksiz rekabete karsl savunmasinda, stir-
durulebilir yasama destek verilmesinde, Urunlerin kalite ve standartlarinin isimle-
riyle birlikte korunmasinda 6nemli bir role sahiptir (34).
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YEREL URETIMDE EGILIMLER BAL
URETIMI UZERINE ARASTIRMA

Elgin NOYAN'

GiRiS

Dunya genelinde Uretimde gergeklesecek olan yenilikler Ulkelerin refah diizeyleri-
ni olumlu yonde etkilemektedir. Bilgiye dayall ve gevre odakli bir tretim anlayisi,
ekonomi ve ekolojik yasamla ¢ok yakindan ilgili, glivenli ve adil bir toplumda stir-
duarulebilirlik ve gelecekteki gelisme trendlerinde kilit noktalari olarak ifade edil-
mektedir. Bu siregte gevrenin korunmasi, karbon saliniminin azaltiimasini temel
alan Uretim anlayisi dnemli hale gelmektedir (7). Kaynaklarin dogru kullanimi, gida
atik kontrolinin saglanmasi, iklim degisikliklerine uyum konulari 6nem arz et-
mektedir (2).

Bireylerin tlketim tercihleri, Uretim sisteminin dontstmunl saglayacadi igin
dogal kaynaklarin dogru bigimde kullaniimasi dnemlidir (3). Bu anlamda iretimde
ve tiketimde geleneksele donus, nostaljik, strdurdlebilirlik, cevre dostu kavramla-
rina gelecekte daha sik yer verilmesi 6ngorilmektedir (4).

Gidalarda organik ve surdurtlebilir etikete sahip olmak, tuketiciler i¢in de kali-
teli Urdn olarak algilanmaktadir (5). Tlketicilerin beklentilerine cevap verebilecek
drdnlerin Uretimi konusunda ginimuz deg@isen kosullarini takip etmek gerekmek-
tedir. GUnumuzde geleneksel tarim yontemlerine ve yerel Urtnlere talep artmak-
ta, tlketici egilimleri yerel Grtnlere dodru olmaktadir. Bu yontemlerle ile Uretilen
drunlerin tuketiciye ulasmasi onem kazanmaktadir. Bilgi teknolojilerinin yaygin
kullanimi ile Ureticiler Grdnlerini kendi web siteleri ve sosyal medya aracilidiyla
tuketicilere ulastirmaya calismaktadirlar. Boylece tuketiciler, Urunlere kolaylikla

T Dr. Ogretim Uyesi, istanbul Ayvansaray Universitesi, Giizel Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi

ve Mutfak Sanatlari Bolimi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Pr., elcinnoyan@ayvansaray.edu.tr
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lerinin gergeklestiriimesi ve karsilasilabilecek sorunlara yonelik ¢ozimlerin hizli
sekilde Uretilebilmesi onemlidir.

Alan yazindaki galismalarin odak noktasi, tretimde verimliligi artirmak igin ge-
reken makine, donanim ve diger girdiler Uzerindeki dijital etkileri ve ayni zamanda
teknoloji kullaniminin faydalari ele alinmistir (66). Calismalarda teknolojik gelis-
melerin etkileriyle Gretimi artirici faaliyetlerin incelenmesi ve bu konularda Uretici-
lerin tesvik edilmeleri nem arz etmektedir. Degisen tiketici ihtiyaclar dogrultu-
sunda giderek daha bilingli, cevreye duyarli, gevre kosullarina uyum saglayabilen,
teknolojik alt yapiyr kullanan Uretim cesitleri karsimiza gikmaktadir.

Korona Virls Salgini sirecinde saglik ve hijyen konularinin 6nemi artmis, tu-
keticiler bagisiklik sisteminin glclenmesi konusunda ari Urtinlerine yonelmisler-
dir. Ari UrUnlerinin pazarlanmasina yonelik piyasada fiyat istikrari saglanmali ve
ureticiler tesvik edilmelidir. Ornegin, aricilarin zararli boceklerle miicadelesinde
kimyasal ilaglari kullanmak yerine dogal kokulu otlardan yararlanabilmesi 6nemli
egilimler arasindadir. Bu durum tuketicilerin sagliklari acisindan da olumlu etki
yaratabilir.

Bal dretimi icin potansiyel bitki turlerinin gesitlendirilmesi, tarim alanlarinin ve
ormanlarin yok edilmemesi gerekmektedir. Belediyelere ve yerel yonetimlere ari-
cilik konusunda onemli gorevler dusmektedir. Surdurdlebilir tarimsal kalkinmanin
gergeklestirilebilmesi Ulke ekonomisi agisindan onemlidir. Bu konularda Ureticilere
gerekli destegin saglanmasi gereklidir. Son yillarda dinyada orman yanginlarinin
artis gostermesi ozellikle aricilik faaliyetlerini olumsuz yonde etkilemistir. Buna
yonelik yerel aricilik faaliyetlerinde yalniz yagmur ve nem igin dnlem almakla kal-
mayip ayni zamanda yangin ihtimaline gore kovan imal etme, kovan yerlestirme,
kovan izleme ve kovana mudahale etme, gigek seralari ve kovanlari gibi farkli ¢a-
lismalarin yeni egilimler arasinda yer alacagi ongordlmektedir. Aricilik faaliyetleri
farkli gigek, bitki vb. yetistiriciligi ile an GrUnlerinin gesitlenmesini saglayacaktir.
Kidresel 1sinma ve iklim degisikliklerine karsi uyum saglamak igin alinabilecek on-
lemler gelistiriimeli, bal Gretimi ile ilgili verilecek olan egitimler ¢esitlendirilmelidir.
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ilkay YILMAZ'

GiRiS

Fonksiyonel gida normal diyette yer alan ve gida formunda tiketilen, kendisinden
beklenen besleyici dgelerin dtesinde bazi 6zellikleriile farkli bir saglik yarar sagla-
yan bu etkisi kanitli olan gida demektir. ilag, draje veya surup formunda degildir ve
dozu tanimli degildir, etkisini normal tliketim dizeyinde gostermektedir ve tedavi
edici olarak kullaniimamaktadir. Yani besin 6gesi olmasinin 6tesinde bir saglik
yarari saglayan, etkisini normal tiketim dizeyinde gosteren ve etiketinde onayli
sadlik beyani tasiyan gida, “Fonksiyonel Gida'dir.

Fonksiyonel gida drunleri, insan vicudunun ana ihtiyaglarini karsilamakta ve
insan fizyolojik yapisi ve metabolik fonksiyon durumlari Gzerinde ek faydalar sag-
lamaktadirlar. Bundan dolayi saglik sorunlarindan korunmada ve daha saglikli
bir hayata sahip olmada faaliyet gosteren gida ve gida bilesenleri olarak ifade
edilmektedir (1). Diyetle iliskili hastaliklarin azaltiimasinda, yasam kalitesinin arti-
rilmasi ve saglik harcamalarinin duslrilmesinde etkilidir. Aslinda tim gidalar fiz-
yolojik dlizeyde bir miktar islevseldir. Fakat fonksiyonel gidalarin Grtnlerine iliskin
saglik beyanlari, bilimsel kanita dayanmaktadir (2).

Son yillarda ¢esitli bitkisel ve hayvansal gidalarin saglik yararlari ile dogrudan
baglantili fonksiyonel 6zellikler Uzerine ¢cok sayida arastirma gerceklestirilmistir.
Bu alan; fonksiyonel bilesiklerin tanimlanmasini ve fizyolojik etkilerinin degderlen-
dirilmesini, isleme, gida hazirlama sirasinda biyoyararlanimi ve potansiyel degi-
siklikleri dikkate alarak uygun bir gida matrisi gelistiriimesini ve saghgr gelistirici

T Dr.0gr.Uyesi, Bagkent Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanat-
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kuruluglarca yazili ve gorsel medyada tanitici-bilgilendirici (televizyon, internet
vb. adlarda) kamu spotlari olusturulabilir. Bilgi kirliliginden uzak, alaninda uzman
kisilerin ve yetkili kuruluslarin agiklama yapmasi saglanmalidir. Turk Mutfaginda
kullanilan fonksiyonel gidalar 6zellikle asgilar tarafindan taninarak konuklara bi-
lingli bir sekilde sunulmali ve saglik faydalarindan etkin bir sekilde yararlaniima-
lidir. Tim gidalar gibi fonksiyonel gidalarin da tamamen risk faktorlerini ortadan
kaldirmayacagi bilinmelidir. Fonksiyonel gida bir mucize degildir.

Poptler fonksiyonel gidalar listesinin basinda; probiyotik gidalar, fermente
gidalar, yaban mersini, yesil gay, egzotik meyveler, tohumlar, avokado, 1spanak,
lahana, findik ve somon bulunmaktadir. Yeni trendler bakimindan ekinezya, mr-
ver, zerdegal, kizilcik, sarmasik yapradi, zencefil, sarimsak, CBD ve yesil cay da
kendine yer bulmaktadir.
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GASTRONOMI TURIZMINDE
GUNCEL EGILIMLER

Mehmet Sedat iPAR’

GiRiS

insanhgin en temel ihtiyaglarindan olan beslenme, giinimiizde sadece anlik ola-
rak yiyecek ve igecekleri tiketmekten daha zengin bir sekilde anlam kazanmis;
bireylerin ve toplumlarin ekonomik, sosyo-kultirel ve psikolojik yonlerini yansitan
bir anlayis cercevesinde gelismistir. Oyle ki sadece yiyecek ve igeceklerin ham-
maddesi olan malzemeleri bir araya getirip yemegi pisirmek ve bireylere sunmak,
mevcut gastronomi anlayisi icerisinde oldukga yetersiz kalmaktadir. Glintimuzde
bir yiyecek ya da icecedin hazirlanmasi icin gerekli olan Urtnlerin hangi ttr tarim-
sal faaliyetler ile yetistirildigi, tarladan toptancilara ve isletmelere nasil ve hangi
araglarla sevk edildigi, isletmeye ulastigi andan servise hazir hale gelene kadar ki
on hazirlik, pisirme ve sunum asamasinda gecen evreler, geleneksel bir yiyecek
ya da icecek ise sunum esnasindaki ritleller ve kullanilan arag-gerecler, bireylerin
sunulan yemegin duyusal ozelliklerine yaklasimi ve tadimdan sonraki gorusleri,
gastronomi Urtnlerinin sunuldugu isletmenin atmosferi ve nitelikleri, tim bu sU-
rec icerisinde istihdam edilen galisanlarin ozellikleri, gastronomi odakli seyahat
edenlerin gozlemi ve ilgisi igerisinde yer almaktadir. Ek olarak gastronomi odakli
seyahatler esnasinda, turistlerin bizzat Uretim sureglerine katilan bir tiketici olma
istekliligi de bulunmaktadir. Bitiin bu kapsamda son yillarda gastronomi biliminin
icerisinde yer alan yaklasim ve anlayislar ile seyahat karari alan bireylerin, gastro-
nomi zenginligi toplumun buyuk kismi tarafindan bilinen veya bunun tam aksine
gok az kisinin haberdar oldugu mekanlari ve bolgeleri ziyaretlerinde artis gozlem-

T Dr. Ogr. Uyesi, Eskisehir Osmangazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bslimi,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari AD., m.sedatipar@gmail.com
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TOPLU YEMEK SEKTORUNDE
EGILIMLER

Turgay BUCAK' Gizem AKCURA?

GiRiS

Toplumlarin din, orf, adet, cografi konumlarinin, kilttrel 6zelliklerinden ve yagam
bigcimleri gibi degerlerinden etkilenen yiyecek icecek sektory, uygarlik tarihi ile pa-
ralel dogrultuda gelisim gosterip, insanlarin ihtiyaclarina ve taleplerine gore se-
killenmektedir (1). Teknolojik, kiltlrel ve sosyal degisimler (2), insanlarin yagsam
bigimleri, gelir durumlar, sektordeki isletme sayilarinin artisi, mendlerin gelismesi,
ticari faaliyetlerin artmasi gibi unsurlar yiyecek icecek endustrisinin gelismesinde
etkili olmaktadir (1). Bahsedilen unsurlar yiyecek iceceklere kolay erisebilirlige, za-
mandan tasarrufa ve farkli deneyimlere olanak sagladidi igin insanlar yeme-igme
ihtiyaglarini disaridan karsilamaya yonlenmektedir (2). Bu baglamda yiyecek ige-
cek isletmeler Uretim ve servis kapasitelerine farklilik gostermektedir. En yiksek
kapasiteye sahip olan toplu yemek isletmeleri de yiyecek igecek endustrisinde
onemli bir yere sahiptir.

1. YIYECEK iCECEK ENDUSTRISI

Yiyecek ve iceceklerin sunuldugu yiyecek icecek isletmeleri; yiyecek ve iceceklerin
dretim ve servislerinden sorumlu isletmeler olarak tanimlanirken; tek basina ya
da bir konaklama tesisine bagli galisan; misafirlere ya da musterilere konforlu bir
yeme-igme deneyimi saglayan kuruluslar olarak da degerlendirilmektedir (3).

1 Dog. Dr., Dokuz Eyliil Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&limdi,

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari AD., turgay.bucak @deu.edu.tr
YL. Ogrencisi, Dokuz Eyliil Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&limij,
gizem.akcura @ogr.deu.edu.tr
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lerden yararlanmaya birakmaktadir. Artan talep ve ekonomik gelir beraberinde
bu sektore yapilan yatinmi da arttirmakta ve bu alanda hizmet veren firmalarin
¢ogalmasinin 6nuni agmaktadir. insanlar yemek ihtiyaglarini evlerinin digindaki
alanlarda gidermeye yonelmekte ve bununla beraber sektorden beklentileri ve
talepleri de artis gostermektedir. Bu noktada da isletmeler, musterilerin beklenti-
lerini karsilayabilmek adina, sunmus olduklari hizmetlerde standartlasma gerek-
sinimi duymaya basglamaktadir (25).

Yakin zamana kadar belirli sayida toplu yemek Uretim firmasi faaliyet goste-
rirken, ginumuzde bu sayi oldukca artmistir. Cok buyuk bir endustriye dondsen
toplu yemek sisteminde yemek Uretiminin belirlenen standartlarda gergeklesebil-
mesi igin ¢ok sayida insan gucune, malzeme alana ve zamana ihtiya¢ duyulmak-
tadir. Hazir yemek sektorl; hammaddenin tedarik strecinden yemeklerin sunum
asamasina kadar birgok asamayi bunyesinde barindirmakta ve her adimda ayri
bir kontrol gerektirmektedir. Strecin saglikli ilerleyip sonlandirilabilmesi icin isin
detaylarina hakim nitelikli personellerden olusan ekiple ¢alisiimalidir. Toplu yemek
sisteminin; kurum ve kuruluglarin yonetim sistemleri iginde yer alirken basli basi-
na bir sistem olmasi sebebiyle de dikkate alinmasi gerekmekte, sektorde sunulan
hizmetin kalitesi arttirilirken surekliligi saglanmalidir (26). Onimiizdeki zamanlar-
da toplu yemek sektord; hizmet kapasitesini ve kalitesini arttirarak sektorel an-
lamda gelisme kaydedecektir. Teknolojinin ilerlemesi ve kullanilan malzemelerin
(akilli firmlar, devirmeli kazanlar vb.) otomasyon yoninden gelismesi calisanlarin
is yukunu hafifletecektir.
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YIYE_CEK ICECEK ISLETMELERINDE
YENI UYGULAMALAR: COVID-19

Gurkan KALKAN'

GiRiS

Dlnya Uzerinde yasanan COVID-19 streci ile birlikte hizmet sektorlinde daha
once uygulanmamis olan pek cok uygulamanin hayata gegirildigi bilinmektedir.
Bu anlamda misafirlerine daha kaliteli hizmet vermeyi amaglayan yiyecek icecek
isletmeleri gerek yapay zeka gerekse robotik teknoloji uygulamalarinda yenilikgi
fikirler gergevesince farkli uygulamalar kullanmaya basglamistir. Bu tir uygulama-
lara gegilmesinin bir diger nemli sebebi ise temasi en aza indirmek ve toplu tuke-
tim yerlerinde gerceklesebilecek gesitli sagliksiz olan durumlari ortadan kaldirma-
ya calismaktir. Bu sayede yiyecek icecek isletmelerinde daha hijyenik ve glvenli
ortam olusturulmakla birlikte kaliteli hizmet sunma imkani saglanmaktadir.

Kitabin bu bolimunde COVID-19 surecinde ortaya ¢ikmis ve yiyecek icecek
sektordnln bir pargasi haline gelmis olan gerek dijital uygulamalarin gerekse ga-
gin getirmis oldugu teknolojik yeniliklerin Dinya ve Turkiye'deki ornekleri takip edi-
lerek, tiketici istek ve beklentilerini karsilayip karsilamadigi incelenmistir. Buradan
hareketle arastirma kapsaminda literatur ve dokliman incelemesine dayali ana-
lizler gergeklestirilmistir. Bu dogrultuda COVID-19 sureci ve sonrasinda devam
edecegi distndlen yeni uygulamalarin yiyecek icecek sektorl perspektifinden
incelenerek sektortin yenilenen ihtiyaglarina dikkat cekmek amaglanmustir.

Arastirma bulgular dogrultusunda ise pandemi surecinde yiyecek icecek sek-
torinde hizmet veren isletmelerin kullanmaya basladigi yeni uygulamalarin sa-
yisinin ¢esitli oldugu ancak genele yayilmadigi gozlenmektedir. Bununla birlikte

T Dr. Ogr. Uyesi, Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi, Isparta Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve ikram

Hizmetleri Bolimi, Asgilik Pr., gurkankalkan@isparta.edu.tr
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ve daha az kisiye daha yogun hizmet gibi is streglerinin teknolojik donanimla
birlikte yeni egilimleri meydana getirmesi mimkunddar.
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YIYECEK IGECEK SEKTORUNDEKI]
YENILIKLER

Turgay BUCAK' Gizem AKCURA?

‘Degismeyen tek sey degisimin kendisidir’ (Herakleitos).
GIiRiS
Klresel boyutta yasanan kdlturel, sosyal, ekonomik, teknolojik gelismeler her
alanda oldugu gibi yiyecek icecek isletmelerinde de gelisimi ve degisimi mecbur
kilmakta, yeni teknikleri ve yeni uygulamalari beraberinde getirmektedir. Ozellikle
son donemlerde her alanda artan rekabet ortami, yasanan pandemi sireci ve tek-
noloji alanindaki gelismeler ile birlikte yiyecek igecek isletmelerinin de musterile-

rin talep ve ihtiyaclarini karsilamak ve sektorde tutunabilmek amaciyla bir takim
yenilik¢i uygulamalara yoneldigi gortlmektedir.

1. YENILiK KAVRAMI

Gundmuz rekabet piyasasinda isletmelerin kendilerine yer bulabilmeleri ve bu re-
kabet ortamiyla basa gikabilmeleri igin her gun degisen ve gelisen musteri talep
ve ihtiyaglarini karsilayabilmek adina yenilik ydnetimini 6n planda tutmalar gerek-
mektedir (1). Politika bilimcisi ve ekonomist Joseph Alois Schumpeter, 1911 yilin-
da yazdigi kitabinda yenilik kavramini: yeni bir Grintin veya zaten bilinen bir Griindn
yeni bir tUrintn piyasaya surllmesi, sektorde hentz kanitlanmamis bir Grindn
yeni Uretim veya satis yontemlerinin uygulanmasi, yeni bir pazarin agiimasi, gerekli
olan yeni hammadde veya yart mamul tedarik kaynaklarinin edinilmesi seklinde ta-

1 Dog. Dr., Dokuz Eyliil Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&limdi,

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari AD., turgay.bucak @deu.edu.tr
YL. Ogrencisi, Dokuz Eyliil Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&limij,
gizem.akcura @ogr.deu.edu.tr
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ragmen Uretimde robotlagsmanin fabrikasyonlasmanin 6nint agacagl sonucuna
varmaktadir. Gerek fabrikasyonlagsma endisesi ve ekonomik kaygilar gerekse el
lezzetinin kaybolma ihtimali belli bir kesim mutfak personelinin mutfak teknoloji-
lerine 6n yargiyla yaklagsmalarina yol agmaktadir. Bu on yargilarin kirllabilmesi adi-
na yiyecek icecek Uretiminde robotlagsma ve teknoloji kullaniminin hangi dizeyde
olmasi gerektigine odaklaniimasi ve etik boyutlarda degerlendirilmesi gerektigi
dusunulmektedir.
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HUCRESEL TARIM UYGULAMASI
VE GIDA URETIM TEKNOLOJISINDE
DIGER EGILIMLER

Burcu KAYA', Gozde TURKOZ BAKIRCI?

GiRiS

Dlnya gapinda insan nufusu her gecen gin hizli bir ivmeyle artis gostermektedir.
Bu blytmenin bir sonucu olarak; sinirli dogal kaynaklarin kullanimi, var olan nu-
fusun beslenmesi ve istihdam edilmesi esnasinda yasanabilecek cesitli sorunlar
ortaya gikmaktadir (1). Nitekim kiresel 1sinmanin bir sonucu olarak iklim kosul-
larinda yasanan degisimler ve kurakligin artmasi, tim dinyada tarimsal Utretim
Uzerinde cesitli olumsuz etkilere yol agmaktadir. Bu durum, bitkilerin btyimelerini
ve verimliliklerini etkilemekle birlikte, kiiresel isinma sebebiyle tarim sektortindeki
yillik periyotta biiyik oranda maddi kayiplar meydana getirebilmektedir (2).

Tarkiye'nin bulundugu Anadolu topraklarinda, tarim ve hayvanciligin tarihi asir-
lar 6ncesine dayanmaktadir. Gerek cografi konumu ve sahip oldugu iklim ozellik-
leri gerekse topraklarinda barindirdigi dodal ekosistem acisindan Anadolu, tarim
ve hayvancilik faaliyetlerinde zengin bir gesitlilige sahiptir (3). Tarim sektoriinin
dinya ¢apinda en hizli biytyen alt dali ise hayvancilik sektortddr. Yaklasik olarak
1,3 milyar kisiye istihdam saglayan ve 4 milyar insani dolayli olarak destekleyen
bu sektor, insan vicudu igin gerekli olan hayvansal gidalarin temin edilmesini sag-
lamaktadir (4).

Toplumun gidaya yonelik, talep ve aligkanliklarini etkileyen gesitli faktorler bu-
lunmaktadir. Uriintin ozellikleri (kalitesi, satis fiyati ve hijyen kosullari vb.), sos-
yo-ekonomik faktorler (kisi basina disen gayri safi milli hasila, tlketicinin egitim

1 Ars. Gor., Istanbul Aydin Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&lim, Gast-

ronomi ve Mutfak Sanatlari Pr., kayaburcu35@gmail.com
Dr. Ogr. Uyesi, Dokuz Eyliil Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélii-
mi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari AD. gozde.turkoz@deu.edu.tr
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oldukga farkli bir boyuta evrilece@i soylenebilmektedir. Henliz gelismekte olan
ve ilk tlketim izni 2020 senesine tarihlenen kilttrlenmis et, hayvansal proteine
dayandiriimayan alternatif protein kaynaklarinin aranmasi, genetigi degistirilmis
transgenik bitkilerin Gretimi ve 3 boyutlu baski teknolojisinin gidalara uygulanabil-
mesi gibi ornekler geleneksel halinden yeni bir boyuta gegmeye hazirlanan tarim
ve hayvanciligin ilk adimlarini olusturmakta oldugunun gostergelerindendir. Ni-
tekim bu gelismelerin, canlilar ve ekolojik dizen Uzerinde olumlu veya olumsuz
anlamda cesitli etkilere sahip olacagi aciktir. Dolayisiyla gerceklesecek etkilerin
neler olabilecegini simdiden ongdrmek oldukga gugtdr. Yeni gelistirilen tekno-
lojilerin kullaniimasiyla birlikte sera gazi etkisi, kiiresel 1sinma ve iklim krizi gibi
olumsuz etkilerin azaltiimasi, dinyanin, doganin ve canlilarin gelecegi igin umut
vadetmektedir.
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G"ﬂS

Dunya nidfusunun 2050 yilina kadar 9.5 milyar kisiye ulasacagi tahmin edilmek-
tedir. Dolayislyla elimizdeki kisitli toprak ve su kaynaklari ile strekli artista olan
ntfusa glvenli gida temininin, klasik tarim teknikleri ile saglanabilmesi mimkin
gozikmemektedir. Bu duruma alternatif olarak gida bilimiyle ugrasanlar mevcut
tarimsal kaynaklar olmaksizin biyoteknolojik ve biyoekonomik modelleri kulla-
narak gida guvenligini ve surdurebilirligi saglayacak yeni alanlara yonelmekte-
dirler (1). Bu alanlar arasinda dijital tarim (enddstri 4.0 ‘in tarima uygulanmasi),
dikey kentsel tarim, 3 boyutlu gida yazicilar ve hicresel tarim ilk akla gelenlerdir.
Dengeli beslenme igin hayvansal protein tlketimi hayati bir 6neme sahip olup,
bu protein icin kuresel talebin 2050 yilina kadar 2 kat artmasi beklenmektedir
(2). Yuzyillar boyunca et tretimi avcilik, kasaplik ve entegre kesimhaneler yoluyla
gerceklesmistir. EndUstriyel tarima gegilmesiyle birlikte de hayvancilik toprak, su,
enerji ve zaman gibi kaynaklarin yogun sekilde kullanimiyla yapiimaktadir. Ayrica
hayvanin kesimi, etin islenmesi, ambalajlanmasi ve dagitimi maliyetleri arttirmak-
ta ve Covid-19 gibi pandemiler de bu tirden gidalarin givenligi Uzerine sarsici et-
kilerde bulunmaktadir (3). Ayni zamanda sigir, koyun ve kegi gibi gevis getiren ka-
saplik hayvanlarin sera gazi etkisi karbondioksitten 20 kat fazla olan bol miktarda
metan Urettigi ve bunun da kiresel isinma Uzerinde olumsuz etkileri oldugu tim
gevrelerce kabul edilmektedir. Benzer sekilde 6zellikle uluslararasi sivil toplum ku-
ruluslari ve hayvan haklari orgutleri hayvan refahi konusunda hiktmetleri ciddi
baski altina almaktadir. Yine son yillarda et tiketiminin saglk Gzerine olumsuz
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selmesi beklenmektedir. Yapay etin halihazirda piyasada bulunan bitkisel bazli et
analoglariyla da rekabet edebilecegi ve bunlarin yerini alabilecegi bildirilmektedir.

Etik olarak yapay et Uretimi ile klasik hayvanciliktaki hayvan kesim isinden
uzaklasilacaktir ki bu durum hayvan aktivistleri acisindan ¢ok olumludur ancak
kok hucre dretimi icin yine de az sayida hayvana ihtiya¢ duyulacaktir. Dini agidan
ise dzellikle Yahudi ve islam alemi konuya oldukca temkinli yaklasmaktadir.

Sonug olarak halen emekleme agsamasinda olan yapay et Uretim sureci ile ilgili
olarak gok daha detayl bilimsel arastirma ve projelere ihtiyag vardir. Yeni kesifler
ve gelismelerle birlikte bu slrecin de koklU bir evrilme periyoduna girecegi, Gretim-
de verim ve kalitenin surekli artacagi, maliyetlerin disecegi ve tuketici tercihleri-
nin bu yone kayacagi tahmin edilmektedir.
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ESSIZ TABAKLAR: |
KISISELLESTIRILMIS GASTRONOMI

Klbra KIRBAC', Tolga AKCAN?

GiRiS

Gelisen teknoloji ve yaklagimlar ile her bireyin ayni beslenme bigimine farkli tepki-
ler verdigi gorilmektedir. Saglida yararl kabul edilen besin veya beslenme aliskan-
liklarinin her bireyde ayni olumlu etkiyi gostermedigi bilinmektedir. Bu kapsamda
bireylerin yasam tarzlari, saglik hedefleri ve genetik profillerinin verilerine daya-
narak olusturulan kisisellestiriimis beslenme 6n plana gikmaktadir. DNA testle-
ri, giyilebilir sensorli cihazlar veya akilli telefonlar araciligiyla bireylere en uygun
beslenme onerileri sunan kisisellestiriimis beslenme, bireysel ve toplumsal saghgi
olumlu yonde etkileyebilmek igin umut vaat eden yaklasimlardandir. Bu sebeple
kisisellestirilmis gidalara, kisisellestiriimis beslenme onerileri sunan firmalar veya
uygulamalara talep gun gectikce artmaktadir.

Kisisellestirilmis beslenmenin glin gegtikge ragbet gormesiyiyecek icecek sek-
torindeki isletmelerin de hizmet anlayisini bu yone ¢ekmesine yol agmistir. Gu-
numuzde birgok restoran bireylerin gida hassasiyetlerini, tuketim tercihlerini veya
duygu-durum degisikligini dikkate alarak yiyecek ve icecek onerileri sunmaktadir.
Fakat mutfaklarinda bireylerin genetik verilerinden yola gikilarak olusturulan ve
musterilerine kisisellestirilmis yemekler sunan restoranlarin hendz aktif olarak fa-
aliyette olmadigi; arastirma-gelistirme galismalarini strddrdUklerini bilinmektedir.

Galismanin amaci, gastronomi kapsaminda yeni bir kavram olan kisisellesti-
rilmis gastronominin temellerinin hangi yaklasimlara, teknolojilere dayandiginin

T YL. Ogrencisi, Dokuz Eyliil Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Bélimi,
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NOROGASTRONOMI VE GASTRO
DENEYIM

Nihan GOGUS BAGIS', Ayse KAYABASI 2

GiRiS

Insanin yasamak igin besin tiketmesi gerekmektedir ve besin tuketimi temel ih-
tiyag sayllmaktadir. Oyle ki Maslow'un ihtiyaglar hiyerarsisinin ilk basamagi olan
fizyolojik intiyaglar bolimunde besin, insanin en temel ihtiyaci olarak yer almakta-
dir. Maslow’un hiyerarsisinin besin kismini ele alan Satter, gelistirdigi gida ihtiyag-
lari hiyerarsisinde insanin yeterli besin ihtiyacini karsilayip hayatini strdirdikten
sonra farkl besin maddelerini deneyimleme ihtiyaci duydugunu belirtmektedir
(1). Burada insan, iyi besin tatma distncesi ile hareket etmektedir. Beyin aglik
kosullarini astiktan sonra yeni lezzetleri tatma egilimine girmektedir. Besinleri tu-
ketme nedenimizin fiziksel oldugu kadar ayni zamanda psikolojik bir olgu oldugu
bilinmektedir (2). Beynin bu lezzetlere edilmesinde; besin glvenliginin yeterince
gozetilmesi, istah, gelir ve yiyecek secgimleri gibi kosullar tamamlanmakta, bunun
sonrasinda estetik kaygilar ve deneyimleme istegi one gikmaktadir.

Beyin ve lezzet algisi arasinda bir iliski oldugu bilinmektedir ve beyin, lezzeti al-
gilarken birgok bilesenle iliski icerisinde bulunmaktadir. Bu iligski beyin bilimcilerin
ve gastronomi dinyasinin bitinlesmesini saglayici adimlara sebep olmustur. Bu
iki farkli dalin buttnlesmesini saglayan ilk adimi Yale Universitesi'nde koku alma
bilimi Uzerine galisan Gordon Murrar Shepherd adli sinirbilimcinin attigi bilinmek-
tedir (2, 3).
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SONUG

Gastronominin bir alani olan nérogastronomi, beynimizin lezzet algisini nasil se-
killendirdigi Uzerine calismaktadir. Gastronominin diger alanlari genellikle yemek-
le baslar ve yemegin duyulari nasil uyardigini inceler, nérogastronomi ise beyinle
baslar ve beynin, gidanin yarattidi hisleri nasil olusturdugunu inceler (60). Noro-
gastronomi ile birlikte gelecekte lezzet olarak tercih edilmeyen besleyici gidalarin
lezzet algisi degistirilerek tuketilmesi saglanabilecek, teknolojinin de gelismesiyle
birlikte sefler misafirlerine farkli gastro deneyimler yasatabilecektir.
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5
GASTRONOMIDE BIREYLERIN GIDA
TUKETIMINI ETKILEYEN KISILIK
OZELLIKLERI

Glilsen BAYAT'

GiRiS

insanlar, ok gesitli yiyecek segeneklerine sahip olmakla beraber yiyecekleri se-
gerken ve satin alirken birgok faktorden buyuk olgide etkilenirler. Bilgi, kisisel tat
tercihi, ruh hali, aglik dlzeyi, saglik durumu, 6zel diyet gereksinimleri, etnik koken
ve kisisel gelir gibi bireysel faktorler, bireyin yiyecek segimlerine katkida bulunan
bu etkilere ornek olarak verilebilir. Diger taraftan, kisinin kontrold disindaki dolayli
faktorler de yemek secimlerini etkileyebilir. Kisaca, bireyin yiyecek secimine kat-
kida bulunabilecek faktorler hem bireysel hem de gevresel faktorlerdir. Bu kitap
boliminde dolayl ya da cevresel faktorlerden ziyade kisisel faktorler ve kisilik
ozelliklerinin yeme aliskanliklarimizi nasil etkiledigi anlatilmaktadir.

1. GASTRONOMININ GEGIRDIGi EVRIM

Kdltrel bir varlik olan insan, biyolojik anlamda dogada var olan canlilarin hiye-
rarsik siralamasinda kendisini besin zincirinin en Ustline yerlestirmis ve doganin
sundugu besin kaynaklarini akliyla birlestirerek kendi besinini Uretir hale getirmis
hem etobur hem de otobur bir varliktir. Yaklasik 3,5 milyar yil dnce canli hayatin
basladi§l andan itibaren hayatta kalabilmenin temel gereksinimi su ve enerji ol-
mustur. insan da bu gereksinimleri karsilamak ve hayatta kalabilmek icin strekli
bir micadele iginde olmustur.

insanoglunun beslenme miicadelesi les vyiyicilik ile baslamis, aveilik ve top-
layicilik ile devam etmigtir. Alt Paleolitik Cag olarak isimlendirilen bu donemde

1
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ekolojik ve bilinmeyen gidalara kars! tuketici tutumlari Gzerine ¢alisilmis ve gida
gesitliligine karsl uygun olmayan tutumlar, yiyeceklere asina olmama (neofobi) ve
saglik Gzerindeki etkileri (fonksiyonel gida) seklinde sonuglanmistir (35).

Alisilmisin disindaki yiyecekleri deneyimleme istegi olarak acgiklanan Neofi-
li (gidada yenilik arayisi) farkli tarifleri deneme veya farkli tlkelerin yemeklerini
merak etme seklinde ortaya gikmaktadir(36). Kesfetme egilimi ve degisme istedi
duyan bireylerin farkli tatlari deneyimleme istegi ile seyahat ettikleri destinasyon-
larda yerel mutfak Uriinlerini tadimlamak isterler. Cohen ve Avieli (37) galisma-
larinda turistik destinasyonlardaki yerel mutfaklarin turistler igin cazibe unsuru
olabilecegi ifade edilmistir.

Dag ve Tabak (38) tarafindan yapilan calismanin bulgularina gore bes faktor
kisilik boyutlarindan sorumluluk, disa dontkluk, nevrotizm, uyumluluk ve agiklik ile
Neofobi- Neofili arasindaki iliskiler anlamli bulunmustur. ilaveten regresyon ana-
lizi sonuglarina gore agiklik, sorumluluk, nevrotizm kisilik alt boyutlarinin neofobi
ve neofili Uzerinde etkili oldugu belirlenmistir.

SONUG

Tat algisi ve yiyecek tercihleri, kisilik ozellikleri de dahil olmak lzere cesitli fak-
torlerden etkilenir. Bazi faktorler, gida segimlerinin degismesine hemen veya
dogrudan neden olmayabilir, ancak yine de tiketicinin kontrolu disindaki yonleri
etkileyerek hikimet politikasi ve iklim degisikligi gibi bireysel gida secimlerini et-
kilemektedir. Tat tercihi, bilgi, aclik dizeyi, gelir ve 6zel diyet gereksinimleri gibi
kisisel 0zellikler de bireylerin yiyecek segimlerini etkileyen faktorler arasindadir. Bir
kisinin yiyecek seciminde ayni anda birden fazla faktorden etkilenmesi de s6z ko-
nusudur. Sonug olarak, her ne kadar birgok faktor yemek secimimizde etkili olsa
da ayni kisilik ozelliklerine sahip insanlarin genelinin ayni tat tercihi ve algisina
sahip oldugunu soylemek mumkundur. Ayrica kisilik 6zelliklerinin gida neofobisi
ve neofilisi tzerinde etkili oldugu soylenebilir.
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ATIK YONETII\/HNDE EGILIMLER VE
FREEGANIZM AKIMI

Seyma ANDAS, Gozde TURKOZ BAKIRCI?

GiRiS

Teknolojinin hayatimizda olusturdugu degisimler, her gegen gin artan sanayiles-
me ve hizli kentlesmenin sebep oldugu niifus artisi ile birlikte dogal kaynaklarin
asir kullanimini tetiklemektedir. Buna bagli olarak artan tiketim durumunun da
beraberinde getirdigi atiklar hem Ulkemizde hem dinyada insan ve gevre sagli-
gini olumsuz etkilemektedir (1). Atik kavrami ilk defa 9 Adustos 1983 tarihli ve
2872 sayili Gevre Kanunu'nda “Herhangi bir faaliyet sonucunda gevreye atilan
veya birakilan zararli maddeler” bigiminde tanimlanmistir. Sanayi devriminden bu
yana devam etmekte olan hizli tiiketim, sanayilesme, ulagimin kolayhg, niifusun
kontrolsuz bir sekilde artmasi, teknolojik gelismelerin olugumunu arttirdidr zehirli
atiklar, dinyamizi ve saghgimizi ginden gune tehdit etmektedir. Ekolojik dengenin
bozulmasina yol acarak ¢evresel problemlere yol agmaktadir.. Diinyada yasanan
iklim degisiklikleri, su ve hava kirliligi gibi buyuk ¢apl krizlere son yillarda “gida
atiklar” da eklenmistir (2).

Atik kavrami, insanoglunun gunluk tiketimi sonucunda ortaya ¢ikan, dis gev-
reye birakilmasi zorunlu olan doJaya ve insan sagligina zararli etkileri bulunan
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ninda ihtiyag fazlaliyi sonucu olusan atiklar yaklagmakta olan iklim krizlerinden,
ekonomik problemlere kadar birgok sorunu dogurmaktadir. Dinya ¢apinda bas-
latilan ve Ulkemizde de yavas yavas yer edinen bazi akimlar, strdurebilirligi, geri
donlstimu ve atik olusumunun sifira indirgenmesini desteklemektedir. Ozellikle
ABD'de baslayarak bitiin diinyaya yayilan freeganizm akimi (¢opten beslenenler),
tuketim karsiti distince ve davranislariyla birgok insana ornek olusturmaktadir.

Gida kayiplarinin ve gida israfinin 6nlenebilmesi amaciyla 6zellikle otel, res-
toran gibi isletmelerde ciddi yaptinmlar uygulanmasi gerekmektedir. Agik bfe,
serpme kahvalti gibi insanlari tiketeceginden fazlasina iten kavramlar yerine bi-
reysel porsiyonlu tabaklar onerilmelidir. Evsel atiklarin ayristirilarak ayri bir sekilde
depolanmasi ve buna uygun bir sistemde yok edilmesi oldukga buyuk onem tasi-
maktadir. Geri dondsum konusunda atilacak adimlardan biri atiklarin ayristiriima-
sl olarak gorulmelidir.

Ulkemizde kati atik yonetiminin otoriteler tarafindan kontrolinin yapilarak,
ozellikle endUstriyel alanlarda bu yonetimlerin uygulanmadidi tespit edildiginde
yaptirimlar uygulanmasi ya da tesvige yonlendiriimesi oldukga dnem tasimakta-
dir. Dogal kaynaklarin bilingsiz bir sekilde tlketilmesi gelecek nesiller icin tehlike
arz etmektedir. Bu sebeple bireysel olarak toplumun butun Uyelerinin daha sade,
minimal bir yagsam tarzi benimsemesi ile atik oraninin minimal diizeye indirilmesi
hedeflenmelidir. Sirdurdlebilir kalkinma yollarindan biri olan yenilenebilir ener-
ji kaynaklarina yonelim ile fosil kaynaklarin kullaniminin azaltiimasi da oldukga
onem tasimaktadir.
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