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On Soz

Yiyecek ve igecek, insanlik tarihinde her donemde temel bir 6neme sahip
olmustur. Tlk ¢aglarda avci-toplayici yagam bigimi gergevesinde yalnizca
hayatta kalma amaciyla tiiketilen gida, giiniimiizde bireylerin seyahat
etme motivasyonlar1 arasinda yer alan kiiltiirel bir olguya doniigmiistiir.
Baslangigta temel ihtiyaglarin kargilanmasi igin gerekli olan besinler, zaman
igerisinde tip, sanat, turizm ve egitim gibi pek ¢ok disiplinle iligkilenerek gok
yonlii bir deger kazanmugtir.

Toplumlarin yeme-igme pratikleri dogrultusunda sekillenen mutfak
kiiltiirii, zaman iginde yaganan degisim ve etkilegimlerin bir yansimasi olarak
ortaya ¢ikmakta; uluslarin tanitiminda ve turizm faaliyetlerinde 6nemli bir
¢ekim unsuru haline gelmektedir. Mutfak kiiltiiriiniin bu islevi, gastronominin
kendine 6zgii bir pazar olusturdugunu ortaya koymakta ve gastronomi
turizmi kavramimin 6n plana ¢ikmasina zemin hazirlamaktadir. Her ne
kadar gastronomi turizmi alanina yonelik akademik ¢aligmalar son yillarda
niceliksel olarak artiy gostermis olsa da arastirilmasi ve derinlestirilmesi
gereken pek ¢ok konu hala varligini stirdiirmektedir.

Bu baglamda, elinizdeki kitabin gastronomi ve turizm literatiiriine anlaml
bir katki sunmasini temenni eder; ¢aligmanin ortaya ¢ikig siirecine nitelikli
birikimleriyle destek veren degerli boliim yazarlarina igten tegekkiirlerimizi
sunariz.
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Bolum 1

Gegmigten Giiniimiize Yenilebilir Cigekler:
Gastronomik Kullanim, Nutrasotik Potansiyel ve
Gida Giivenligi

Serap Nazir!

Ugur Can Aykanat?

Ozet

Hizla artan diinya niifusu ve degisen tiiketim aliskanliklari, gida giivencesini
saglamak adina siirdiiriilebilir ve besleyici alternatif gida kaynaklarina olan
ilgiyi artirmigtir. Bu baglamda, estetik ¢ekicilikleri ve kiiltiirel degerleriyle
tarih boyunca Asya, Antik Yunan, Roma ve Osmanli mutfaklarinda yer bulan
yenilebilir gigekler, giiniimiiz modern gastronomisinde yeniden stratejik bir
onem kazanmugtir. Bu kitap boliimii; yenilebilir gigeklerin tarihsel gelisimini,
gastronomik kullanim alanlarini, besin kompozisyonlarini ve gida giivenligi
boyutunu kapsamli bir literatiir taramasiyla ele almaktadir. Caligmada,
yenilebilir ¢igeklerin yalmzca tabak sunumlarinda gorsel bir dekorasyon
unsuru olmadigi; ayni zamanda protein, lif, vitamin ve mineraller agisindan
zengin bir besin kaynagi oldugu vurgulanmaktadir. Ozellikle igerdikleri
antosiyaninler, fenolik bilesikler ve antioksidanlar sayesinde, obezite ve
kardiyovaskiiler hastaliklar gibi kronik rahatsizliklara kargi koruyucu
etkileri bulunan fonksiyonel gida (nutrasotik) potansiyeli tagidiklar: ortaya
konulmaktadir. Ancak, dogadaki tiim gigeklerin yenilebilir nitelikte olmamasi
ve bazi tlirlerin (zambak, agelya vb.) toksik glikozitler veya alkaloidler icermesi,
tiikketim siirecinde ciddi saghk risklerini beraberinde getirmektedir. Béliimde,
yanliy tamimlama, gevresel kirleticiler (agir metaller, pestisitler) ve mikrobiyal
kontaminasyon risklerine dikkat ¢ekilerek; FAO ve FDA gibi uluslararasi
kuruluglar nezdindeki yasal diizenleme eksiklikleri tartiglmaktadir. Sonug
olarak bu ¢alisma, yenilebilir gi¢eklerin giivenli bir sekilde tedarik edilmesi,
dogru tanimlanmasi ve gastronomik mirasa entegre edilerek yayginlastiriimasi
icin hem tiiketicilere hem de aragtirmacilara bilimsel bir rehber sunmay:
hedeflemektedir.

1 Dr. Ogr. Uyesi, Beykoz Universitesi, serapnazir@beykoz.edu.tr, ORCID: 0000-0002-9706-972X
2 Bagmmsiz Aragtirmaci ugurcanaykanat@beykoz.edu.tr, ORCID: 0009-0006-0756-3668
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1. Yenilebilir Ciceklere Kavramsal Bir Giris

2050 il itibariyle diinya niifusunun yaklagtk 10 milyara ulagacag:
ongoriilmektedir (Seving & Aktug, 2023). Niifustaki bu hizl artig, gida
giivencesi ve gida giivenliginin saglanmasim1 her zamankinden daha
karmagik bir sorun hiline getirmektedir. Bu baglamda, estetik ozellikleri ve
kiiltiirel degerleriyle uzun siiredir bilinen yenilebilir gigekler, giintimiizde
stirdiiriilebilir ve besleyici bir alternatif gida kaynag: olarak giderek daha
fazla ilgi gormektedir.

Yenilebilir gigek pazari, estetik degerleri, farkli lezzetleri ve saglk
tizerindeki olumlu etkileri (antioksidan, antimikrobiyal vb.) nedeniyle
kiiresel gida endiistrisinde biiyliyen bir ilgi odagidir. Bu pazar, artan kiiresel
taleple birlikte 2018°de 400 milyon dolarin {izerinde bir degere sahiptir
ve 2025 yilina kadar 1,4 milyar dolarin tizerine ¢tkmasi hedeflenmektedir.
2021-2026 yillar1 bazinda genel olarak yillik bilesik bityiime hizinin %4,85
oldugu tahmin edilmektedir (Pires vd., 2023). Avrupa pazarinn, tibbi
amagh tiiketimin yiiksek olmast nedeniyle uluslararasi pazara onciiliik ettigi
diistiniilmektedir. Portekiz, Fransa, Japonya ve Italya’dan sonra yiikselen
bir ireticidir. Tiiketiciler, bu gigekleri estetik gekicilik, lezzet, yenilik ve
saghkli besin/antioksidan igerigi gibi nedenlerle titketmeyi tercih etmektedir
(Teixeira vd., 2023).

Ispanya’nin  Valensiya Bolgesi’ndeki yenilebilir bitkilerin geleneksel
mutfak kullanimlar1 tizerine yapilan bir envanter ¢aligmasina gore, yenilebilir
gigeklerin en yaygin kullanimlart $ekil 1°de, verildigi gibi yenilebilir
bitkilerin en yaygin gastronomik kullaniminin 58 tiirle ¢ig veya salatalarda
oldugu goriilmektedir. Ikinci sirada, 5 tiir ile pigmis yemeklerde (haslanmus,
omletler, corbalar, giivegler vb.) kullanilan bitkiler yer almaktadir. Ugiincii
en Onemli grubu toplam 25 tiirle tath veya sekerleme olarak kullanilan
bitkiler olugtururken, 21 tiirle likor ve igecek iiretimi igin kullanilan bitkiler
de 6nemli bir yer tutmaktadir. Ek olarak, 17 bitki beyaz sarap sirkesiyle
hazirlanarak aperatiflere eglik etmesi igin kullanilmaktadir. Bununla birlikte,
kurutulmug olarak (7 tiir), siiti pithtilagtirmak veya peynir ve ilgili stit
trtinlerini hazirlamak igin (10 tiir) veya baharat olarak (11 tiir) kullanilan
bitkiler daha az yaygindir. Bolgesel ¢aliymalar, bazi tiirlerin birden fazla
amag i¢in kullanildigini gostermistir; 6rnegin Foeniculum vulgare yedi farkl
kullanim alanmna sahiptir (Belda vd., 2024).

Tiirkiye’de yapilan sektorel bir aragtirmada ise mutfak seflerinin yenilebilir
cigekleri kullanma tercihlerinde sunum/siisleme (%20) ve soguk meze/
basglangig (%18) gibi gorsel estetik odakli kullanimlarin 6n planda oldugu
belirlenmistir (Yildirim, 2022). Ayrica, Isvigre’de (Asagi ve Orta Valais)
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tiiketilen yabani bitki tiirlerinin kullamiminda ¢ay (%18), pigmis yemekler
(%16) ve meyve konserveleri (%16) gibi kullanimlarin yaygmn oldugu
goriilmektedir (Jadhav vd., 2023).

u Siisleme/Sunum - -

w Soguk Meze/Baslangic
s Tatlilar

Salatalar
n Soguk Icecek

= Caylar

= Regeller. Soslar. Hamur Isleri.
Yemekler

u Corbalar

Sekil 1. Yenilebilir Cigeklerin Gastvonomik Kullanwm Alanlavinin Dagiluna

Yenilebilir gigekler, tabak sunumunda estetik bir unsur olarak yer
almalarinin  G6tesinde, zengin fitokimyasal kompozisyonlar1 nedeniyle
nutrasotik  (saghgr gelistirici) potansiyel tagimaktadir (Soyadl, 2025).
Zengin biyoaktit igerikleriyle modern mutfaklarda stratejik bir 6nem
kazanan bu tiirler, yenilebilir ¢igeklerin gastronomik degerini ve kaliciligini
giiglendiren temel unsurlardandr.

20. yiizyihn sonu ve 21. ylzyihn baginda, yerli tiirler basta olmak
tizere yabani bitkilerin yeniden deger kazanmasina yonelik bir hareketlilik
baglamistir. Bu siire¢; medyanin, televizyon programlarinin, yaymlarin ve
dijital platformlarin etkisiyle yabani bitkilerin mutfak envanterine yeniden
dahil edilmesini kapsamaktadir. Bu baglamda hem dekoratif bir 6ge hem de
regetelerin fonksiyonel bir bilegeni olarak kullanilan yenilebilir gigekler, genel
popiilasyonda tiiketim aligkanhklarinin yayginlagmasina 6nemli 6lglide katki
saglamaktadir. Buna ragmen, yenilebilir gigekler heniiz tiim tilkelerde yaygin
bir bilinirlige sahip degildir (Mlcek & Rop, 2011; Rodrigues vd., 2017;
Egebjerg vd., 2018; Matyjaszczyk & Smiechowska, 2019; Rivas-Garcia
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vd., 2020; Guiné vd., 2021). Yenilebilir gigek kavrami, kullanim ge¢misi,
beslenmedeki rolii, gida gilivenligi, toksikolojik etkileri ve gastronomik
degeri iizerine odaklanan bu boliimde; siis bitkisi niteligindeki ¢igeklerin
biyoaktif bilesenleri hakkindaki literatiiriin derlenmesi ve bu iiriinlerin
yayginlagmasinin desteklenmesi hedeflenmistir.

2. Yenilebilir Cigeklerin Tarihsel Siirecte Kullanimi1

Tarihsel perspektifte, Ornegin zambak (Hemerocallis) gigeklerinin
kullanimi (Tai & Chen, 2000) koklii bir ge¢mise dayanmaktadir; nitekim
bu bitkiler Asya kitasinda binlerce yildir tiiketilmektedir (Cichewicz vd.,
2004). Antik Yunan ve Roma donemlerinde de (Melillo, 1994) gesitli
yenilebilir gigek tiirleri, tatli ve tuzlu yemeklerde hem tamamlayici bir unsur
hem de lezzet artirici olarak degerlendirilmistir. Antik Yunan, Roma, Cin ve
Hint uygarliklarinda gigeklerin hem beslenme hem de terapotik amaglarla
kullanildigy literatiirde yer almaktadir. Hippokrates, tibbi regetelerinde
papatya, miirver ve giil yapraklarii “bedeni arindirict” (depuratif)
nitelikteki bitkisel bilegenler olarak tanimlamigtir. Benzer sekilde Romalilar,
giil yapraklarini garap ile fermente ederek aromatik igecekler elde etmiglerdir
(Pires vd., 2019). Cigeklerin gastronomik kullanimi Orta Cag Avrupa’sinda
da devamlilik gostermis; 6zellikle manastir mutfaklarinda lavanta, menekse,
papatya ve giil regelleri tiretilmigtir. Bu gelenek, ilerleyen siiregte Fransiz
ve Ingiliz mutfak kiiltiirlerinde “cigekli sekerleme” ve “lavantal likor”
formlarna evrilmistir. Orta Cag Fransa’sinda ise kadife gigegi (Calendula
officinalis), salata yapiminda tercih edilmigtir. Safran (Crocus) stigmalarina
benzer bir iglevle, bu tiiriin gigeklerin giinlimiizde halen dogal gida boyasi
olarak varhigini stirdiirmektedir. 17. yiizyila gelindiginde menekseler (Viola
odorata); sekerlemelerin, suruplarin ve gesitli karigimlarin renklendirilmesinde
kullanilmigtir. Avrupa genelinde karahindiba (Taraxacum ofticinale) gigekleri
igecek ve salata formiilasyonlarinda yer alirken; pane harciyla kaplanmug
miirver (Sambucus nigra) gigek salkimlar1 Orta Avrupa’da sikga tiiketilen bir
gida olmustur (Kopec, 2004).

Bu tarihsel siireklilik, yenilebilir ¢igeklerin insan beslenmesindeki
konumunun gegici bir egilimden ziyade, kalic1 ve evrensel bir nitelik tagidigini
kanitlamaktadir. Glintimiizde ise bu gelenek, yerel mutfak kiiltiirleri ve
testivaller (Ornegin, Tiirkiye’deki ot festivalleri) araciligiyla yagatilmakta
ve toplumun doga ile olan iliskisini somutlagtiran kiiltiirel bir koprii iglevi
gormektedir (Curoglu & Sabur, 2025).

Hindistan’da bitkisel materyaller, yiizyillardir geleneksel Hint tibbinin
ve mutfaginin ayrilmaz bir pargasi olmugtur (Sarkar vd., 2015). Soz
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konusu yenilebilir ¢igekler iyi bir gekilde belgelenmis ve antik donem Hint
kaynaklarinda kimyasal kompozisyonlarina gore “yenilebilir” ve “yenilemez”
olarak smiflandirilmustir. Benzer sekilde yenilebilir ¢igekler; Cin, Japonya,
Roma, Yunanistan, Viktorya donemi Ingilteresi ve Avrupa gibi diinyanin
farkli cografyalarinda da tiiketilmistir (He vd., 2015; Lu vd., 2016a ; Rop
vd., 2012). Gegmiste gesitli hastaliklarin tedavisinde farmakolojik bir ajan
olarak kullanilan bu bitkilerin sagladig: tibbi faydalar, giintimiizde yiiriitiilen
kiiresel arastirmalarla bilimsel bir temele oturtulmustur. Yenilebilir ¢i¢ekler;
islenmemis (¢ig), minimal iglenmis veya toz formda; yemek, tath, i¢ecek
(sarap vb.) ve gorba gibi farkli matrislere entegre edilerek her yas grubu
tarafindan tiiketilebilmektedir (Takahashi vd., 2020). Bu {irtinlerde bulunan
nutrasotik bilegenler, 1s1] islem gérmeden veya minimum iglem uygulanarak
diyete dahil edildiklerinde biyoaktivitelerini korumaktadir. Hindistan’daki
yerel kabile topluluklari, bu gigekleri hem tibbi amaglarla hem de gida kaynag:
olarak degerlendirilmektedir. Uriinlerin mevsimsel olmast nedeniyle, s6z
konusu topluluklar kurutma, seker, bal veya yag icinde saklama gibi geleneksel
muhafaza yontemlerini kullanmaktadir (Nicolau & Gostin, 2016).

Osmanli mutfagy, ¢igeklerin gastronomik baglamda en zengin ve sofistike
bi¢cimde degerlendirildigi nadir mutfak kiiltiirlerinden birini tegkil etmektedir.
Saray mutfaklarinda iiretilen giil regeli, menekse serbeti, thlamurlu tathlar
ve lavantali lokumlar gibi triinler; hem estetik hem de tibbi (terapotik)
nitelikleri nedeniyle 6nem arz etmistir (Yerasimos, 2002). Bu donemde
gelisen “gigekli serbet” gelenegi, yalnizca tath tiiketimiyle sinirli kalmayip,
ayni zamanda toplumsal misafirlik ritiiellerinin de merkezi bir unsuru haline

gelmigtir.

Anadolu’nun yerel mutfak pratiklerinde de ¢igek kullanimi yaygin bir
karakter sergilemektedir: Dogu Karadeniz’de “karayemis gigegi” ve “thlamur
cigegi” inflizyonlari, Ege Bolgesi'nde enginar ve kabak ¢igegi dolmalari;
Akdeniz Bolgesi’nde ise portakal ¢igegi regelleri, bu kiiltiirel siirekliligin somut
orneklerindendir. S6z konusu egitlilik, yenilebilir gigeklerin yalmizca estetik
bir unsur olmadigini, ayn1 zamanda yerel kimlik ingasinda ve gastronomik

mirasta belirleyici bir rol tistlendigini gostermektedir.

2000’1 yillarin hemen 6ncesinde; Amerika Birlesik Devletleri’nde Creasy
(1999) “The Edible Flower Garden” adli eseriyle gesitli tiirlerin yetistiriciligi,
bakimi, bitki koruma yontemleri ve tarifleri hakkinda kapsamli bilgiler
sunmustur. Benzer gekilde, “Useful Plants: Develop a New Relationship with
Your Garden: Edible Flowers Volume” (Hughes, 2020) baghkli caligmada,
farkl tiirlerin hazirlama teknikleri ve 6zellikleri detaylandirilmugtir.
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Basili veya dijital formatta erisilebilen diger kaynaklar da halkin bu bitkileri
tanimasi, yetigtirmesi ve kullanmasi adina rehber niteligi tagimaktadir. Kaiser
ve Ernst (2021), Amerikan itiniversiteleri kaynakl, halkin anlayabilecegi
dilde hazirlanmig gesitli yayinlara atifta bulunmaktadir. Asya baglaminda ise
Kaisoon vd. (2012), Kuzey Tayland’in yerli halkinin Tagetes erecta, Cosmos
sulphureus, Antigonon leptopus ve Bougainvillea glabra gigeklerini salata ve
bitki ¢ayr yapiminda siklikla kullanildigini rapor etmistir.

Ayrica, farkli sosyo-cografi bolgelerde ¢ok cesitli lezzetli gigek tiirleri
ve kullanim bigimleri bulunmaktadir. Meksika 6rneginde Mulik ve Ozuna
(2020), en sik kullanilan yenilebilir gigeklerin kiiltiirel pratiklerini, geleneksel
mutfaktaki rollerini ve potansiyel faydalarini tanimlamistir. Bu cografyada
cigekler; piramitler, heykeller, magaralar ve seramik eserler {izerinde
cesitli sembollerle tarihsel kayitlara gegmistir. Ispanyol kolonizasyonu ile
melezlegen kiiltiirde, Katolik Kilisesi’nin Paskalya kutlamalari sirasinda
cigekler et ikamesi olarak kullanilmaya baglanmugtir. Yenilebilir gigekler ¢ig
olarak, sicak yemeklerde, tath yapiminda ve igeceklerin tatlandirilmasinda
degerlendirilmektedir.

Cigek iiretimi Ispanyol 6ncesi dénemde de mevcut olmakla birlikte,
titketimine iligkin yoksullukla iligkilendirilen bazi 6nyargilar bulunmakta
ve bu durum bolgede hala tercih edilmemesine neden olabilmektedir (Del
Angel-Perez & Mendonza, 2004; Mulik & Ozuna, 2020). Brezilya’da,
Avrupa ve Asya kokenli gogmenlerin getirdigi aligkanliklar neticesinde bazi
cigekler (kabak ¢igegi, enginar, brokoli, karnabahar, muz ¢igegi ve tibbi bitki
gigekleri) halihazirda gida olarak kullamlmaktaydi (Felippe, 2003; Santos
vd., 2019a; Santos vd., 2019b).

3. Gastronomik A¢idan Yenilebilir Cigekler

Son yirmi yilda, Gastronomi bilimi, sadece bir yemegin hazirlanmasi ve
sunulmast algisindan ¢ikarilarak, insanhigin siirdiiriilebilir gidanin gelecegini
arayiginda yararlandigi multidisipliner bir kiiltiirel ve ¢evresel alana evrilmigtir.
Bu doniigiimde, bireylerin saglikli beslenmek i¢in dogaya ve yerel triinlere
olan ihtiya¢ duymasinin da katkist biiyiiktiir. Teknolojinin hizli geligimi
kaynakli, hareketsiz yagam ve degisim gosteren beslenme aligkanliklart basta
obezite olmak tizere, kardiyovaskiiler hastaliklar, osteoporoz, kanser geligimi
gibi gesitli saglik sorunlart ile insanoglunu yiiz yiize getirmistir (Bren d’Amour
vd., 2020; Sun, 2008). Giincel modern beslenme yontemlerinde fonksiyonel
gida erigiminin 6nemi arttik¢a, doganin insanliga sundugu en giizel ve en
renkli hediyesi olan yenilebilir gigekler gastronomi alaninda seflerin tercihleri
arasmna girmigtir. Glinlimiizde, yenilebilir ¢i¢eklerin diinya mutfaklarinda
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yaygin bi¢imde kullanilmas: (Tablo 1) bir yandan da ekolojik duyarliligin ve
biyogesitlilige sayginin da gostergesi olarak degerlendirilmektedir (Jadhav
vd., 2023; Fernandes vd., 2017).

Tablo 1. Diinya Genelinde Yenilebiliv Ciceklerin Kullanun (Jadbav vd., 2023).

kullanilir.

Sira | Yenilebilir Cigek|Yerel Ad1 Kullanim Alani Cografi Kaynak

No Konum

1 Calendula Aynisefa Cigeklerin yapraklar: Hindistan  |Panda vd.,

officinalis giineste kurutularak 2019
yenilebilir dekoratif amagh
ve safran yerine alternatif
olarak kullanilir.
2 Dillenia Fil elmasi — Hindistan  |Panda vd.,
pentagyna 2019
3 Tamarindus Demirhindi Yemeklerde pisirilir Hindistan  |Panda vd.,
indica 2019
4 Camellia sinensis |Ciya Sebze olarak tiiketilir Nepal Rajbanshi
& Thapa,
2019
5 Clitoria ternatea [Mavi bezelye |Mavi bezelye gigeginin Malezya Harmayani
gigegi yapraklari, ‘Nasi kerabu’ vd., 2019
ad1 verilen bir yemegin
renklendiricisi olarak
kullanilir. Nasi kerabu,
Malezya’da yaygin olarak
titketilen piring bazli bir
yemektir.

6 Etlingera elatior |Mesale zencefili|Yorede Penang Rojak’® Malezya Harmayani
olarak bilinen salata vd., 2019
yemeginin malzemesi
olarak kullanilir.

7 Geranium Amarabossie  [Kek ve tath yapiminda Giiney Tembo-

incanum kullanilir. Afrika Phiri, 2019

8 Talbaghia Yabani sarimsak|Mutfak amagh kullanilir | Giiney Tembo-

violacea Afrika Phiri, 2019

9 Oxalis pes-caprae | Kocacksiyonca |Taze veya pismis olarak Giiney Tembo-

L. tuiketilir Afrika Phiri, 2019

10 Gasteria sp. Beestong Taze olarak tiiketildigi gibi |Giiney Tembo-
yemeklerin yapiminda da | Afrika Phiri, 2019
malzeme olarak kullanihr.

11 Hypoestes Kurdela galis1 | Taze olarak tiiketildigi gibi |Giiney Tembo-

aristata yemeklerin yapiminda da | Afrika Phiri, 2019
malzeme olarak kullanilir.

12 Viola tricolor Hercai Corba, salata, igecek Avrupa Navarro-

menekge yapiminda ve renklendirici Gonzilez
olarak kullanilir. vd., 2015
13 Rosa chinensis  |Cin giilil Meyve regelleri ve Cin Luvd.,
Jacq. inflizyonlarinin 2016
hazirlanmasinda kullanilir.
14 Tropaeolum Latin ¢igegi Salatalarda, igeceklerde ve |Giiney Benvenuti
majus L. yemeklerde malzeme olarak| Amerika vd., 2016
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15 Jasminum Sambac Genellikle gay ve lapa Hindistan ve |Wang vd.,
sambac L. yasemini yapmminda kullanilir. Giineydogu {2016
Asya
16 Hibiscus Hibiskus Regel, fermente igecekler, [Cin ve Batt |Xiong vd.,
sabdariffa L. bitkisel igecekler, kek, Afrika 2014
gikolata, puding vb.
yapiminda kullanilir
17 Lonicera Hanimeli Corbalarm hazirlanmasinda|Dogu Asya, |Wang vd.,
japonica kullanilir. Japonya 2016; Lu
vd., 2016
18 Hedysarum Ispanyol Corba ve salata yapiminda |Giiney Italya | Loizzo vd.,
coronarium L.  |korungast kullanihr, ayrica yumurta  |ve Ispanya {2016
ile kizartilarak da tiiketilir.
19 Cichorium Hindiba Salatalarda ve gorbalarda | Avrupa, Orta|Loizzo vd.,
intybus L. kullanihr. Asya, Bau 2016
Himalayalar
20 Chrysanthemum |Kasimpati Kek ve inflizyonlarin Cin Wang vd.,
morifolium formiilasyonunda kullanilir. 2016
21 Gardenia Gardenya Corbalarda ve Giineydogu |Wang vd.,
jasminoides inflizyonlarda kullanilir Asya 2016
22 Carthamus Aspir Kek yapiminda kullanilir,  [ABD, Asya, |Wang vd.,
tinctorius ayrica inflizyonlarda da Avrupa 2016
kullanihir.
23 Centaurea cyanus [Misir Cigegi  |Renklendirici olarak, Avrupa Fernandes,
yemeklerin siislenmesinde 2017
ve gaylarda kullanilir.
24 Capparis spinosa |Kapari Tibbi amaglarla kullanihr.  |Giiney Loizzo vd.,
L. Avrasya, 2016
Avustralya
25 Bombax Pamuk gigegi  [Pilav ve et yemegi ile Bat Afrika, |Zhang vd.,
malabaricum L. pisirilerek tiiketilir. Hindistan, 2015
Avustralya,
G. Asya
26 Antirrhinum Aslanagz Salatalarda kullanilir. Giineybat1  |Loizzo vd.,
majus L. Avrupa 2016
27 Anchusa azurea |Mavi ¢oban Corbalarda, salatalarda ve |Bati Asya, |Loizzo vd.,
D Mill. gokerten kizartmalarda kullanilr. K. Afrika, [2016
Avrupa
28 Bauhinia Mor kelebek/  |Salatalarda kullanilir. Hindistan, |Lai vd.,
purpurea Dag Abanozu Nepal, 2010
Bhutan,
Pakistan,
Myanmar ve
Sri Lanka.

Hem geleneksel hem de c¢agdas gastronomide belirleyici bir rol
oynayan yenilebilir ¢igekler; sadece duyusal birer 6ge olarak degil, aym
zamanda besin degerleri agisindan zengin fonksiyonel bilesenler olarak da
degerlendirilmektedir. Yenilebilir ¢i¢ekler, mutfak uygulamalarinda tabak

sunumlarina estetik ve aromatik katki saglamalarinin yani sira, insan saghgi
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tizerindeki olumlu etkileriyle de literatiirde 6nemli bir yer tutmaktadir
(Prabawati vd., 2024). Hem vejetatif (yaprak) hem de generatif (gigek)
kisimlart mutfak uygulamalarinda degerlendirilen bazi yenilebilir ¢igek
tiirleri; diigiik tiretim maliyetleri ve yiiksek besin degerleri ile 6ne ¢ikmaktadir.
S6z konusu bitkiler, gastronomik {iriinlerin lezzet profilini gelistirmenin
otesinde, saglk iizerinde olumlu etkileri bulunan biyoaktif bilesenler
agisindan da zengin bir kaynak niteligi tagimaktadir (Cobus vd., 2023).
Ote yandan, yenilebilir gigeklerin gastronomide edindigi yer, tiiketicilerin
unutulmaya yliz tutmus geleneksel gida mirasiyla tekrar biitlinlesmesini
saglamakta; bu durum ise ¢ok boyutlu ve dinamik bir tiiketim deneyimi
ortaya koymaktadir (Akhilraj vd., 2024). Giiniimiizde, morfolojik yapi, renk
ve aroma agisindan gesitlilik gosteren ¢ok sayida yenilebilir gigek tiirii, diinya
genelinde yemeklerin gorsel cazibesini, renk profilini ve besin degerini
zenginlestirmek amaciyla kullanilmaktadir (Kelley vd., 2001). Tiiketicilerin
gidalarin gorsel niteliklerine ve estetik degerine yonelik artan talepleri,
gastronomi alanindaki ¢aligmalarin bu yonde yogunlagmasini beraberinde
getirmistir. Cigekler, gesitli yemeklerin ve soguk biife sunumlarinin garnitiirii
veya dekoratif unsuru olarak servis edilmekte; tag yapraklar: ise salatalar,
tatlilar, meyve tabaklari, dondurmali {irtinler ve igeceklerin siislenmesinde
kullanilmaktadir. Estetik katkilarinin yani sira bu liriinler, servis edilen
yemegin tat ve koku profiline de katkida bulunmaktadir (Scherf, 2004).
Ornegin hodan (Borago officinalis), akasya (Robinia pseudoaccacia) veya
giil (Rosa spp.) ¢igekleri, pastacilik iiriinlerinde aroma verici ajanlar olarak
degerlendirilmektedir.

Yenilebilir ¢igek kullanimi, bir yandan toplumlarin mutfak geleneklerine
siki sikiya baglyken, diger yandan g¢agdag gastronominin inovasyonlarina
ve trendlerine gore sekillenmektedir. Sefler bu malzemelere deger verip,
onlar1 geleneksel veya modern tariflere entegre ettikge; ¢igeklerin gekici
renklerini, zarif aromalarini ve egzotik lezzetlerini yemekleri gelistirmek igin
nasil kullanacaklarini gostererek popiilerlesmelerine onciiliik etmektedirler
(Matyjaszczyk & Smiechowska, 2019 ; Guiné vd., 2019 ; Rodrigues vd.,
2017).

Yiiksek gorsel ve aromatik cazibeleri sayesinde yenilebilir gigekler, gurme
gastronomisi pazarinda 6nemli bir yer edinmistir. Taze ¢igekler igecek
sunumlarinda dekoratif amagla (Sekil 2) veya jole, sarap ve sirkelere renk
ve aroma vermek i¢in; taze veya pigmis formda soguk/sicak yemeklerde, et
ve balik tirtinlerinde; kurutulmus formda tuz, seker veya inflizyonlara lezzet
katmak igin; sekerlenmis (kristalize) formda ise tatlilart siislemek amaciyla
kullanilabilmektedir (Chen & Wei, 2017; Guiné vd., 2019; Guiné vd.,
2021; Takahashi vd., 2020; Drava vd., 2020).
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Sekil 2. Yenilebiliv Cigeklerin Dekovatif Kullanum

Yenilebilir ¢igekler; morfolojik yapi, renklenme, tekstiir ve duyusal
ozellikler bakimindan genis bir gesitlilik gostermekte olup, $ekil 3’de farkl
cogratyalarda geleneksel ve cagdas mutfaklarda titkketimi bulunan segili tiirler
orneklenmektedir (Santos & Reis, 2021).
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Calendula officinalis - Kadife Cicegi

Dianthus chinensis , Cin Pembesi Hemerocallis - Giin Zambag

Fuchsia hybrida, Fusya Gardenia jasminoides , gardenya Rosa rubiginosa-Giil

Sambucus nigra- Karamiirver Taraxacum officinale-Karahindiba Viola tricolor-Yabani Menekse

Sekil 3. Yenilebilir Cigeklere Sahip Bitki Tiivlerine Ornekler
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4. Yenilebilir Cigeklerin Besinsel Ve Biyoaktif Bilesenleri

4.1. Makro ve Mikro Besin Ogeleri Agisindan Yenilebilir Cigekler

Yenilebilir gigeklerin genellikle %80°den fazlas1 sudan olugmaktadir. Bu
gigeklerin yaygin bilegenlerinin igerigi (protein, yag, seker ve vitaminler)
diger bitki organlarinin (6rnegin yaprakli sebzeler) igeriginden ¢ok az farklilik
gosterebilmektedir. Baz1 bitkilerin yalmizca meyvelerinin veya yapraklarinin
biyolojik aktiviteleri, baharat veya besin potansiyelleri ile ilgili ¢aligmalar
tizerine yogunlagilirken, bazi tiirlerin besin degerleri {izerine bilgiler hala
yetersiz kalmaktadir (Takahashi vd., 2020; Liu, 2003). Tablo 2, yenilebilir
gigeklerin besin kompozisyonundaki genis ¢esitliligi ve bazi tiirlerin
ozellikle protein, lif ve mineral igerigi agisindan potansiyel besin kaynaklari
olabilecegini gostermektedir. Aragtirmacilar, besin degerleri agisindan
cigeklerin tag yapraklari, polen, nektar vb. olarak alt boliimlere ayrilabilecegini
ortaya koymugtur. Bununla beraber, tag¢ yapraklar1 vitamin, antioksidan ve
minerallerin en 6nemli kaynaklaridir. Polenler ise protein, karotenoidler,
karbonhidratlar ve doymus ve doymamug yaglar agisindan zengindir. Nektar,
dengeli sekerler (fruktoz, sukroz ve glikoz), proteinler, lipitler, serbest amino
asitler, alkaloidler, inorganik iyonlar, organik asitler, fenoller, terpenler vb.
igerir. Menekse gibi gigeklerin diger kisimlari ise mineraller, antioksidanlar ve
vitaminler agisindan zengindir (Peng vd., 2011). Pires vd. (2017), yenilebilir
cigeklerin makro besin 6gelerinin karbonhidratlar oldugunu, bunu proteinler,
kil ve lipitler gibi diger parametrelerin izledigini incelemistir. Giil yapraklar
ve kadife ¢igegi Oziitii, biiyiik oranda malik ve kinik asidin varligindan dolay1
en yiiksek organik asit seviyelerine sahiptir.

Orta Cagdan itibaren Avrupa ve Asya’da ev bahgelerinde kolaylikla
yetistirilen ve mutfaklarda aroma verici olarak kullanilan Frenk sogan ¢igegi
(Allium schoenoprasum L.), linoleik ve oleik esansiyel yag asitleri agisindan
iyi bir doymamug yag asitleri kaynagidir (Grzeszczuk vd., 2011). Yapraklar
salatalarda, gorbalarda, tereyaginda, pilavda, giivegte, kiimes hayvanlarinda
veya gayda kullanilan kadife gigegi (C. officinalis) (Pires vd., 2017), yiiksek
doymamus yag asitleri (%59,3) seviyesiyle One ¢ikmaktadir. Bu deger,
bitkisel kokenli birgok besinden daha yiiksek bir doymamuig yag asidi
igerigine igaret etmektedir. Tablo3, 16 farkl yenilebilir ¢igegin karbonhidrat,
yag, protein, lif, kalsiyum, sodyum ve potasyum igeriklerini kargilagtirmal
olarak sunmaktadir. En yiiksek karbonhidrat igerigi Rosa micrantha (90.2
g/100g) ve Tagetes erecta (85.5 g/100g)’da goriiliirken, en yiiksek protein
icerigi Brassica oleracea (52.3 g/100g) ve kabak ¢icegi (21.9 g/100g)’nde
tespit edilmistir. Brassica oleracea ayn1 zamanda en yiiksek lif (28.0 g/100g),
kalsiyum (80 mg/100g) ve potasyum (78 mg/100g) degerlerine sahiptir.
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4.2. Fitokimyasal ve Fonksiyonel Bilesenler

Tibbi kokulu g¢igekler, meyve g¢igekleri ve sebze gigekleri yenilebilir
cigeklerin {i¢ ana tiirtidiir (Zhang vd., 2019). Lu vd. (2016) gore, diinya
capinda 97 familya, 100 cins ve 180 tiirden yenilebilir ¢igekler elde
edilmektedir. Bu gigekler ¢ok cesitlilik gostermekle birlikte, ancak yalmzca
bazilar1 yenilebildiginden dogru bir sekilde tanimlanmalart 6nemlidir. Bu
trtinlere karsi artan talebin nedeni, tiiketicilerin daha saglikl gida iiriinlerine
egilim gostermeleri, yeme aligkanliklari ve yasam tarzlarindaki degisikliklerdir.
Yenilebilir gigeklerin saghk agisindan sayisiz faydasi olan biyoaktif bilesenler
yoniinden zengin olmasi, hemen hemen tiim kiiltiirel mutfaklarda gida
olarak kullaniminda etkili olmugtur (Matyjaszczyk & Smiechowska, 2019).

Son yillarda, ozellikle gida giivenligi sorunlar1 nedeniyle, gida
endiistrisinde sentetik boyalarin yerine dogal boyalara olan ilgi 6nemli 6lgiide
artmugtir. Gastronomi alaninda renklerin 6neminin artmas ise endiistriyel
triinler igin yeni pigmentlerin gelistirilmesine yol agmaktadir. Tiiketicilerin
besin se¢iminde renk, iiriinii daha gekici hile getiren ve tiiketici kabuliini
etkileyen onemli bir kriter olmustur (Wang vd., 2012). Antosiyaninler en
yaygin pigmentler olup bitkilerde yaygin olarak bulunmaktadir. Yenilebilir
cigekler antioksidanlar agisindan zengin bir kaynaktir. Antosiyaninler, fenolik
bilesikler ve flavonoidler gibi gesitli bilesikleri biinyelerinde barindirmaktadir
(Youwei vd., 2008). Ayrica, parlak renkleri, benzersiz lezzetleri ve kokulariyla
da iliskili olarak degisen oranlarda biyoaktif bilesenler de igermektedir.
Aragtirmalar, bu ¢igeklerin renkleri ne kadar parlak ve koyu olursa, bitkinin
antioksidan giicliniin o kadar giiglii oldugunu ortaya koymustur. Baz
yenilebilir gigeklerin ¢esitli rahatsizliklar igin etkili bitkisel ilaglar oldugu da
bildirilmistir (Chikater vd., 2019).

Kardiyovaskiiler hastalik, diyabet, kanser ve obezite gibi kronik hastalik
riskini azaltma yetenegine sahip, bitkisel gidalarda yaygin olarak bulunan ve
besinsel olmayan biyoaktif bilegenler fitokimyasallar olarak tanimlanmaktadur.
Bu bilegenler, yenilebilir gigekleri sadece bir gida maddesi degil, ayni1 zamanda
tonksiyonel gida potansiyeli yiiksek bir hammadde haline getirmektedir. Bu
biyoaktif bilegenler alkaloidler, karotenoidler, fenoller, azot igeren bilesikler
ve organik kiikiirt bilegikleri olmak iizere siniflandirilmaktadir. Fenolik
bilegikler belirli bir fitokimyasal grubunu olugturur ve 10.000°den fazla
bilesik igerdigi bildirilmigtir (Pratt, 1992). Bu bilesiklerin gogu, oksidatif
doku hasariyla savagan antioksidanlardir (Haslam, 1998; Thomasset vd.,
2007). Ayrica, bu fenolik bilesikler bitki dokularinda renk ve tat gibi duyusal
yonleri desteklemenin yani sira bitkinin biiylimesi, tiremesi ve bitkilerin
koruma mekanizmalarinda da etkili olmaktadir.
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Loizzo vd. (2015), kapari, Anchusa azurea, hindiba, Hedysarum ve
miirver gibi yenilebilir ¢igeklerdeki fenol igerigini arastirdiginda, miirverdeki
fenol igeriginin digerlerine nazaran daha yiiksek oldugunu tespit etmistir.
Benzer bir ¢aligmada ise Li vd. (2014) 51 tiir Cin gigeginin fenol igeriginin
0,13-11,5 mg GAE/g araliginda oldugunu bulmuslardir. Caligmada analiz
edilen ¢igekler arasinda giil, limon otu, sardunya ve Osmanthus’un en
yiiksek toplam fenol igerigine sahip oldugu goriilmiistiir. Bu galigma, bu
cigeklerdeki toplam fenol igeriginin ¢ogu meyve ve sebzeden daha yiiksek
oldugunu da bildirmigtir. Chen vd. (2015) ayrica gigek tiiriine gore 6nemli
degisiklikler oldugunu dogrulamiglardir. Buna kargilik, Xiong vd. (2014)
Cin’deki 10 gesit yenilebilir ¢igekteki fenolik bilesiklerin ¢ogunun serbest
formda bulundugunu belirtmektedir. Bagh haldeki bilesikler, toplam fenol
igeriginin %19unu gegmemektedir.

Bu gigeklerin igerdigi yiiksek antioksidan aktivitesi, Ozellikle obezite,
kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanser gibi modern saglik sorunlarina karg
daha saghkli gida arayisinda olan tiiketiciler igin biiyiik 6nem tagimaktadir.
Bu bilegenler, viicuttaki serbest radikallerle savasarak oksidatif stresi
azaltma ve kronik hastaliklarin 6nlenmesine yardimci olma potansiyeli
tagimaktadir (Fernandes vd., 2017). Bu durum, vyenilebilir ¢i¢eklerin
sadece goze degil, ayn1 zamanda bedene de hitap eden bir besin kaynagi
oldugunu gostermektedir. Tablo 3, yaygin yenilebilir gigeklerin bilimsel adi,
lezzet profili, yenilebilir kisimlari, pisirme tarzlar1 ve rapor edilen biyolojik
aktivitelerini 6zetlemektedir
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5. Guda giivenligi ve Toksikolojik A¢idan Yenilebilir Cigekler

Cigek tiiketimi yoluyla zehirlenme olasiligt ilgi ve tartiyma konusu olmaya
devam etmektedir. Botanik olarak yenilebilir tiir olarak tanimlanmayan veya
toksik bilesenler (kimyasal veya biyolojik) igerdikleri igin insan tiiketimine
uygun olmayan ¢igeklerin tiikketiminden kaynaklanan saglhk risklerinin
dikkate alinmasi esastir. Bu riskler, yenilebilir tiirlerin dogada kendiliginden
yetigen ve toksik bilesikler igerebilen yabani tiirlere benzemesinden de
kaynaklanabilmektedir (Nicolau & Gostin, 2016; Fernandes vd., 2017,
Egebjerg vd., 2018; Matyjaszczyk & Smiechowska, 2019; Kumari vd.,
2021; Guiné vd., 2021).

Son yillarda artarak talep goren yenilebilir gigeklerin, gida maddesi
olarak kullanilmas1 aslinda yeni bir akim olmamakla birlikte, alternatif tipta
binlerce yildir kullanilmaktadir (Rop vd., 2012; Deka & Nath, 2014; Mulik
& Ozuna, 2020). Eski uygarliklar, bu gigekleri “yenilebilir” ve “yenilemez”
olanlar1 siniflandirarak birgok tiiriin nesilden nesile aktarilmasini saglamistir.
Diinya gapinda, yenilebilir gigeklerin gastronomi alaninda kullanimi biiyiik
Olciide artmaktadur. Tiiketimine izin verilen yenilebilir ¢igeklerin hasat sonrasi
uygulamalari, depolanmasi ve dagitimi gibi konularda yasal diizenlemelerin

bulunmasi endige yaratmaktadir (Jadhav vd., 2023).

Mevcut galigmalar ¢ogunlukla yenilebilir gigeklerin faydalarini 6ne ¢ikarsa
da botanik olarak tanimlanmamig veya toksik madde igeren ¢igeklerin
titketimiyle olugabilecek saglik risklerini goz ardi etmemek gerekmektedir.
Baz ¢igekler, hem biyolojik (patojen mikroorganizmalar) hem de kimyasal
(tarimsal kimyasallar) kirleticilerin tagiyicisi olabildiginden, tiiketilmeleri
halinde saghk iizerinde olumsuz etkilere yol agabilirler. Bu nedenle en
onemli husus; ¢igegin yenilebilirliginin teyit edilmesi ve kimyasal-biyolojik
parametreler dogrultusunda dogru sekilde tanimlanmasidir (Mlcek & Rop,
2011).

Yenilebilir ¢igekler, en temel tanimiyla tiiketilebilen veya tiiketildiklerinde
herhangi bir zararl etkisi bulunmayan, sagliga faydal ve toksik olmayan bitki
kisimlarina verilen genel addir (Jadhav vd., 2023; Alasalvar vd., 2013). Bu
anlamda ¢igekler, ozellikle alkaloidler olmak iizere kimyasal madde igerikleri
bakimindan farklihk gosteren yenilebilir ve yenilemez olarak siniflandirilir.
Bu siniflandirmada, gigeklerin bilesimindeki alkaloidlerin (bitkilerin savunma
sisteminden sorumlu kimyasal maddeler) miktar1 6nemli bir belirleyici
kriterdir (Nicolau & Gostin, 2016). Aragtirmacilara gore yenilemez
cigekler psikotropik etkiye ve uyarici aktiviteye sahip alkaloidler veya toksik
alkaloidler igermektedir. Bu bilesikler, bitki veya cigekte homojen olarak
dagilmayip gogunda aci tat hissedilmektedir. Alkaloidlerin nerede biriktigini
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bilmek, bir ¢i¢egin gida maddesi olarak kullanilip kullanilmayacagina veya
bir ¢igegin hangi kisminda zehirlenme riski olmadan tiiketilebilecegine karar
vermeyi saglar. Glintimiizde ¢ok ¢esitli yenilebilir gigek tiirii bulunmasina
kargin, bunlarin sadece kiigiik bir kismi kapsamli bir sekilde arastirilmig ve
toksikolojik ¢aligmalara sunulmustur (Pires vd., 2019).

Yenilebilir gigeklerin segimi sirasinda dikkate alinmasi gereken en 6nemli
kriterler; toksik bilegen igermemesi, pestisit kalintis1 bulunmamasi ve dogal
ortamda yetistirilmis olmasidir. Ornegin, zambak veya agelya cigekleri,
biinyelerinde toksik glikozitler barindirdiklari igin yenilebilir gruba dahil
edilmez. Ancak begonya veya menekse tiirleri giivenle tiiketilebilir (Mlcek
& Rop, 2011). Bu nedenle, gida giivenligi agisindan bu gigeklerin dogru
tanimlanmast ve zehirli tiirlerden ayrilmasi kritik 6neme sahiptir. Bitkilerin
sap, disicik, ¢anak yapraklar1 ve erkek organlar1 gibi kisimlarinda toksisite
diizeyi yiiksek olabildiginden, genellikle yenilemez olarak kabul edilerek
titketilmeden Once dikkatli bir sekilde ayiklanmalar1 gerekir. Aksi takdirde,
polen gibi alerjik reaksiyonlar ortaya ¢ikabilmektedir.

Bu ¢igeklerin dogal olarak igerebilecegi kimyasal bilegiklerin yani sira,
yetistiriciligi sirasinda da bir takim kimyasal bilesikler kullanilmaktadir.
Ancak bu kimyasallarin kullanimi ¢ogunlukla siis bitkilerinin yetistiriciligi
i¢cin gegerli olmaktadir. Yenilebilir cigeklerin kontrollii ve organik iiretim
uygulamalar ile iretimi tercih edilmektedir (Pires vd., 2019; Rop vd.,
2012). Cigeklerin yenilebilmesi i¢in sadece kimyasal ve biyolojik tehlikelerden
arinmig olmast yeterli olmamakla beraber, ayni zamanda bireyin giinliik
diyetine dahil edilmesine deger katacak iyi bir besin bilesimine sahip olmasi
da 6nem tagimaktadir (Navarro-Gonzilez vd., 2014).

Gida zehirlenmesi veya oliime sebebiyet verecek yiiksek dozda kullanimi
gibi tiiketicinin saghgina risk teskil etmemesi igin kullanilabilecek olan
gigeklerin tanimlanmas1 temel kosul olmaktadir (Fernandes vd., 2017;
Takahashi vd., 2020). Yenilebilir gi¢eklerin her tiirii igin giinliik 6nerilen
dozlara iligkin bilgiler giincellenmemistir (Pires vd., 2021). Bu nedenle,
titketicilerin tiiketiminden 6nce gigegin besin ve antiniitrisyonel bilesiminin
kapsamli bir gekilde analiz edilmesi 6nerilmektedir (Pires vd., 2021).

Cigek tiiketiminden kaynaklanan baghca saglk riskleri, patojen
mikroorganizmalarin varhigindan veya bu bitkisel dokulara yabanci kimyasal
bilesiklerin bulunmasindan kaynaklanmaktadir. Ayn1 zamanda, bir diger
onemli faktor de yenilebilir tiirlerin dogada kendiliginden yetisen ve toksik
bilegikler igerebilen ve/veya kontamine olabilen yabani tiirlere benzemesidir.
Cigeklerin kokenini bilmek, onlar1 yabani olanlardan ayirt etmek adina
onemlidir (Takahashivd.,2020). Bugtine kadar, besin degeri yiiksek yenilebilir
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cigekler ile saglik riski tagiyan yabani veya siis bitkilerini birbirinden ayiran
mevcut bir rehber ne yazik ki hazirlanmamistir (Benvenuti & Mazzoncini,
2021; Navarro-Gonzalez vd., 2014; Nicolau & Gostin, 2016). Bu, sadece
tilketicilerin  giivenligini saglamak igin degil, ayn1 zamanda yenilebilir
cigeklerin toksikolojisi ve taksonomisi hakkinda mevcut bilgiyi genisletmek
ve hangi tiirlerin ticarilestirme igin kesfedilmeye deger oldugunu bilmek
i¢in de biiyiik 6nem tagimaktadir (Navarro-Gonzdlez vd., 2014; Takahashi
vd., 2020). Bununla birlikte ¢i¢ek tiiketimi; bitkilerin dogal olarak tirettigi
toksik maddeler, anti-besin 6geleri veya fiziksel kirleticiler nedeniyle gida
giivenligi agisindan endige yaratmaktadir (Matyjaszczyk & [Jmiechowska,
2019). Soz konusu risklere; proteaz (6zellikle tripsin) ve amilaz inhibitorleri,
tanenler, anti-vitamin faktorleri, hemagliitininler, saponinler, siyanojenik
glikozitler, alkaloidler ile oksalik ve fitik asitler gibi baz1 gi¢eklerde bulunan
antiniitrisyonel bilegikler 6rnek gosterilebilir (Kumari vd., 2021; Pires vd.,
2019).

Guda giivenliginde bir diger 6nemli risk, bitkilerin kurgun ve kadmiyum
gibi agir metalleri biinyelerinde biriktirmesidir. Bu duruma genellikle hava
kirliligi ve gevredeki pestisit kullanimi neden olmaktadir (Matyjaszczyk &
[Jmiechowska, 2019). Cigeklerin ¢ogunlukla taze ve ¢ig tiiketilmesi, gida
kaynakli patojen riskini artirdigindan bu husus dikkatle ele alinmalidir
(Fernandes vd., 2017; Takahashi vd., 2020). Mikrobiyal bulagma; topraktan,
dretim ve hasat siireglerinden veya dagitim zincirinden kaynaklanabilir
(Jadhav vd., 2023). Matyjaszczyk ve Smiechowska (2019), kirli sulama sular1
veya igleme sirasindaki hatalar nedeniyle olusabilecek dig kontaminasyon
riskine karg1 uyarida bulunmaktadir. Cigekler tiiketilmeden 6nce toz ve bécek
kalintilarindan arindirilmali; bunun igin dezenfekte edilip yikandiktan sonra
kurulanmalidir (Lauderdale & Bradley, 2014; Nicolau & Gostin, 2016). Ote
vandan, siis amagh yetistirilen gigeklerde tarimsal kimyasallar ve giibreler
kullanildigindan, bu bitkilerin tiiketimi saglik agisindan tehlikelidir.

Mevcut gida mevzuatinda, insan tiiketimine uygun giivenli gigekleri
igeren yetkili bir liste heniiz mevcut degildir. Lara-Cortés vd. (2013) bu
konudaki diizenleme eksikligini belirtirken; Matyjaszczyk ve Smiechowska
(2019), tretim ve tiikketim gilivenligi konusundaki kilavuzun yetersizligini
dogrulamaktadir. FAO, FDA ve EFSA gibi kuruluglar da yenilebilir gigekler
i¢in resmi bir liste olugturmamug veya giinliik tiiketim limitleri belirlememistir
(Demasi vd., 2021). AB’nin 258/97 sayili yonetmeligi konuya sadece ‘yeni
gidalar’ gergevesinde deginmekte, satig sartlarina dair yasal bir zorunluluk
sunmamaktadir.



Serap Nazar | Ujur Can Aykanat | 21

Tiiketim giivenligi agisindan, ¢igekgi veya fidanliklardan alinan gigekler
gida olarak kullanilmamalidir; ¢linkii bu bitkiler hagere ve hastaliklara
karg1 yogun kimyasal islem gormektedir. Kesme gigeklerde hem yetistirme
stirecinde pestisit hem de sunum agamasinda koruyucu maddeler kullanilir.
Ayrica yol kenarlar1 veya evcil hayvanlarin bulundugu parklardan cigek
toplanmamalidir; zira bu alanlar toz ve biyolojik atiklarla kirlenmig olabilir
(Lauderdale & Bradley, 2014; Nicolau & Gostin, 2016; Santos vd., 2019b).
Dolayisiyla, kimyasal ve biyolojik kirleticilerden arindirilmig, organik tiretim
yontemleriyle yetistirilen gigeklerin tercih edilmesi esastir.

Yenilebilir gigekler, hibiskus ve begonya gibi siis bitkileri ile muz ve
narenciye gibi meyve/sebze ¢igeklerini kapsayan genis bir gruptur; fakat
titketim standartlarini belirleyen net bir kilavuz mevcut degildir. Siis bitkisi
saticilarindan temin edilen gigeklerdeki yogun pestisit kullanimi, astimdan
olimctil zehirlenmelere kadar varan ciddi saglik riskleri olusturmaktadir.
Ayrica, toksisiteye dayali bir simiflandirma  yapilmadigindan, dogal
bilesenlerden kaynakl risklerde goz ardi edilmektedir. Ornegin Tropaeolum
majus (39,5 g iizeri), Achillea millefolium (18 g {izeri) ve Galium odoratum
(7 giizeri) tiiketildiginde, sirastyla erusik asit, tujon ve kumarin igin belirlenen
giinliik tolere edilebilir limitlerin asildig: bildirilmektedir (Egebjerg vd.,
2018).

Cigeklerin dondurma veya tathlarda siisleme amaciyla az miktarda
kullanimi limitleri agmayabilir; ancak ana malzeme olarak tiiketimleri
konusunda daha fazla bilimsel veriye ve dozaj bilgisine ihtiyag vardir.
Tiirkiye’de Gida Kodeksi, gigekleri ‘bitkisel kaynakli gida” olarak tanimlayip
genel meyve-sebze pestisit limitlerini uyguladigindan, isletmelerin tedarik
zincirinde gida giivenligi izlenebilirligini saglamasi esastir.
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Bolim 2

Safranin Ozellikleri, Kimyasal I¢erigi ve Kullanim
Alanlan

Merve Karakurluk!

Yasemin Ersoy?

Ozet

Safran bitkisi, Crocus sativus bitkisinin tepeciklerinin kurutulmasiyla elde
edilen kisimlarmnm kullanildigr bu nedenle de baharat grubunda yer alan
bitkidir.. Bilegenleri agisindan oldukga degerli bir baharattir. Kimyasal
yapisinda temel olarak ii¢ madde bulunur (Krosin, Pikroksin ve safranal ).
Safranin kullamm alani sadece mutfakla sinirli kalmamaktadir. Tlag ve tip,
kozmetik ve boya sanayisinde de igerigi nedeniyle kullanilmaktadir. Gida
sanayinde, yemeklere parlak sar1 renk ve kendine has bir tat vermek amaciyla
kullanilmaktadir. Tlag ve Tip alaninda antioksidan ve anti-inflamatuar 6zelligi
nedeniyle, dogal antidepresan etkisi gosterdigi bu 6zelligi nedeniyle uyku
kalitesini iyilegtirme ve istah kontroliine yardimci olmasi amacryla kullanildigy
belirtilmektedir. Safran ayrica diyet takviyeleri iginde yer aldig1, geleneksel
tibbi iirtinlerde kullanildigi. Bunun diginda kardiyovaskiiler saglig: iizerinde
ki etkileri arastirilmaya devam edilmektedir. Kozmetik ve Boya sanayinde ise,
renk verme Ozelligi nedeniyle boya ve parfiim, cilt kremleri, cilt bakiminda
kullanilan serumlar, sabun yapimindakullanilmaktadir. Boya sanayindeise ipek,
yiin gibi dogal elyaflar1 canli turuncu, sar1 renk vermek amaciyla kullanilirken,
bazi 6zel sanat ve kaligrafi miirekkeplerinde kullanildigi bilinmektedir.
Safran bitkisinin kullaniminin ¢ok eskiye dayandigr bilgisi kaynaklarda yer
almaktadir. M.O 7 Yy Asurlularin kullandigma dair bilgiler safran ile ilgili
yapilan ¢aligmalarda rastlannugtir. Safran Ulkemizde en ¢ok adini da safrandan
alan Karabiik ili Safranbolu ilgesinde iiretilmektedir. Safranbolu’nun yan1 sira
Eskisehir, Amasya, Tokat(Erbaa), Isparta(Egridir), GAP bolgesi( Sanlurfa),
Afyonkarahisar, Edirne, Konya gibi illerde de yetistiriciligi yapilmaktadir.

1 Diyetisyen, Karabiik Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii. merve78.karakurluk@gmail.
com, ORCID: 0009-0002 -2301-1282.

2 Dr. Ogr. Uyesi, Karabiik Universit@si, Saghk Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik,
yaseminersoy@karabuk.edu.tr, ORCID: 0000-0002-8268-9133.
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Safranbolu da yetigtiriciligi yapilan safran cografi isaret tescili almistir ve
yetigtiriciligi yapilan iilkelerin arasinda en yiiksek kaliteye sahiptir. Safranin
bu denli olumlu 6zellikleri yani sira, yetistiriciliginin ¢ok zor olmast baharatin
pahali olmasina neden olmakta bu durumda kullanicilar1 ekonomik agidan
zorlayabilmektedir.

1. SAFRAN BITKISININ OZELLIGI

Tiim baharatlar arasindan en pahali baharat olan safran, Iridaceae
familyasindan Crocus Sativus L. tiiriine ait bir bitkidir (Caballero-Ortega
vd., 2007). Arapga kokenli, sar1 anlamindaki ‘zaferan’ sozctigiinden ileri gelen
safran, Almanca, Fransizca,

Tiirkgede ‘safran’; Rusgada ‘shafran’; Ingilizcede ‘saffron’; Yunancada
¢ zafora’; Ttalyancada ‘zafferano’ adi ile belirtilmektedir (Ceylan, 2005).
Genellikle Yunanistan, ispanya, italya, Misr, Fas, Israil, Tiirkiye gibi Akdeniz’e
kiyis1 olan iilkeler, Pakistan, Hindistan, Japonya, Cin, Azerbaycan ve Iran’da
kiiltiirii yapilmaktadir (Rezaeieh ve Vaziri, 2012). Osmanlida iilkemizde Izmir,
Istanbul, Sanlurfa, Tokat, Adana ve Safranbolu’da safran tiretimi yapilmaktaydi
(Unalds, 2007). Giiniimiizde ise Karabiik’iin Safranbolu il¢esinde (Vurdu vd.,
2002) ve Sanlurfa’nin Harran Ovasinda kiiltiirli yapilmaktadir (Cavugsoglu
ve Erkel 2005).

Safran bitkisini, 3000 yildir birgok uygarlik kullanmigtir. Asurbanipal’e ait
olan MO 7. Yy. Asurlardan kalan botanik eserinde safran bitkisi yer almaktadir
(Cinar ve Onder, 2019). Hipokrat ve Homeros, safranin Kesmir ve Iran’da
iiretildigi belirtmistir. Ek olarak safran bitkisi Araplar ile Ispanya’ya, Mogollar
ile Cin’e, Haghlar ile Bat1 Anadolu’ya ulagmigtir. Roma, Eski Yunan ve Misir
Uygarliklarinda safran bitkisi baharat olarak kullanildig: gibi, sifali bitki,
parfiim ve boya olarak da iglev gormiigtiir. Safran bitkisi kozmetik alaninda
parfiimlerin hammaddesi; hastaliklarin tedavisinde ilaglarin hammaddest;
yiyeceklerde aromatik tatlandirict olarak islev gormiistiir (Giimiigsuyu, 2004;
Ceylan, 2005).
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Sekil 1. Safran Cigegi (Giimiis, 2021)

Safran, 2-4 cm gapa sahip sogan koklii dig kismi kahverengi kabukla gevrili
olan, kormuslari ile iireyen bir bitkidir (Baghalian vd., 2010). 20-30 cm boya
sahip olan gévde, 5-11 yapraktan olusmaktadir. 5-7 petalden olugan mor renkli
kisim, bitkinin gigek kismudir. Cigek, bir ovaryum, ovaryumdan ¢ikan yumurta
borusu ve stigma isimli tepecik kismi olmak tizere ii¢ boliimden olugmaktadr.
Her bir gigek, orta kisminda 3 sar1 digi organ ve 3 stigmaya sahiptir. Stigmalar,
2.5-3.2 cm boyutunda kirmizi-turuncu renge sahip, safran bitkisinin drog
seklinde tanimlanan boliimiidiir (Rezaeieh ve Vaziri, 2012; Pitsikas, 2015).
Safran soganlarinin agustos ayinda ekilmesi ile ekim aymnin ikinci haftasindan
kasim aymin iigiincii haftasina kadar ¢imlenmektedir (Safranbolu Safrani
Brosiirii, 2011; Arslan, 2016; Cinar ve Onder, 2019).

Riizgara karg1 korunan giinesli arazide yetisen safran bitkisi, kalite
bakimindan daha iyi tiriin eldesi saglamaktadir. Yaz yagislar1 bitkinin gigeklerine
hasar vermesinden dolayi, bitki yazin kuru ve giinesgli havalar1 sevmektedir.
Safran sogani don olayina karst dayanikli bir yapidadir. Safran ¢igegi igin 23
en uygun sicakliktir. Ideal sicakli ortaminin saglanmast ile safran soganlari 50-
150 giin igerisinde hasat vakti gelmektedir. Safran tiretimi igin kumlu, gevsek,
tagsiz, killi, diigiik yogunluklu, yiiksek organik igerikli ve hafif egime sahip
topraklara ihtiyag vardir. Egimli topraktaki amag, yagis sularinin birikmesini
engelleyerek safran soganlarinin ciiriimesinin 6niine gegmektir (Unaldi, 2007;
Cnar ve Onder, 2019).
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2. SAFRANIN KIMYASAL ICERIGI

Safran bitkisinin stigmalarinin baglica bilesimi %14-16 su, %41-44 nitrojen
icermeyen ¢Ozilinlir maddeler, %12-15 seker, %0,6-0,9 ugucu yag, %11-13
azotlu maddeler, %4-6 mineral ve %4-5 seliilozden olusmaktadir. Safranda
bulunan 6nemli vitaminleri ise tiamin (0,7-4 ug/g) ve riboflavin (56-138 ug/g)
dir (Azarabadi ve Ozdemir, 2018; Bagur vd., 2018). Ayrica stigmada %5.8
sabit yag, %12-13 protitler, %11-12 glikozit ve nigasta bulunmaktadir (Molina
vd., 2005). Safran ugucu yaglar ve protein agisindan oldukga zengindir. Safran
150%i askin ugucu ve ugucu olmayan bilesik icermektedir (Ipek vd., 2009;
Cinar ve Onder, 2019). Ancak giiniimiizde sadece 50 kadari tanimlanmustir.
Bilesiminde terpenler, terpen esterleri, terpenik alkoller, pikrokrosin, krosin ve
krosetin gibi karotenoitler, kesretin ve kemferol gibi flavonoitler, ve safranal
sekonder bilegiklere sahiptir (Pitsikas, 2016). Safranin kuru haldeki 100
grami ise ortalama 11.9 gram su, 11.43 gram protein, 11.1 mg demir, 111
mg kalsiyum, 1724 mg potasyum, 148 mg sodyum, B6 ve C vitaminleri
igermektedir (USDA, 2020).

Aldehit formunda olan safranal, safrandaki ugucu bilegenler arasindan
en yiiksek orana sahip olan bilegendir. Ugucu yaga has olan koku, safranale
aittir. Safranin sahip oldugu keskin tad, safranal ile glikozun bilegimi meydana
gelen pikrokrosin (4-(B-D-glukopiranosiloksi)-2,6,6-trimetilsiklohekz1-
en-1-karboksaldehit)’den ileri kaynaklanmakta ve kuru safranin %4’tinii
olusturmaktadir (Kanakis vd., 2004).

Safran bitkisine renk veren bilegik ise krosindir. Krosin igerigi bitkinin
yetistirildigi ortama ve kurutulma sekline bagh olarak %13.5—15.0 ila
%24 —27 araliginda degiskenlik gostermektedir (Ozel ve Erden, 2005; Menia
vd., 2018). Ornek olarak yapilan bir galismada Fas’ta iiretilen safranin krosin
igerigi %36 oraninda oldugu belirlenmigtir (Lage vd., 2006). Krosin, kuru
safran agirhginin %10’undan ¢ogunu olugturmaktadir. Krosin bilegigi, suda
¢oziinebilir ve biiylimeyi inhibe edici etkiye sahiptir. Bu 6zellikleri nedeniyle,
krosinden son zamanlarda yapilan aragtimalarda kematorapotik ajan olarak
taydalanilmaktadir (Escribano vd., 1995). Krosin, kanserin baglangi¢ ve
ilerleme siireglerinde 6nemli bir inhibisyon etkisi gostermektedir. Bu etkiler
ile Pankreas ve meme kanser hiicrelerinde, insan rabdomiyosarkom hiicreleri
gibi pek ¢ok tiimor hiicresinde hiicre biiyiimesi 6nlendigi ve hiicrenin 6liime
iletildigi yapilan ¢aligmalarda belirtilmektedir (Chen vd., 2015).

3. SAFRANIN KULLANIM ALANLARI

Safran bitkisinin diinya genelinde yil igerisindeki toplam tiretimi ortalama
50 ton iken ticari maliyeti ise 50 milyon dolardir. (Abdullaev, 2022). Ekonomik
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agidan oldukga degerli olan safran bitkisinin, kilogram maliyeti 2.000 dolardir
(Aytekin ve Agikgoz, 2008). Safran diinyanin en pahali baharati olmasi
sebebiyle iilkelerde ‘Kirmizi Altin, Golden Condiment, Red Gold” olarak
isimlendirilmektedir. Safran bitkisinin bu degeri iiretiminin zahmetli olusu
ve ¢esitli kullanim alanindan kaynaklanmaktadir (§ahin, 2021).

Safran gegmisten giiniimiize kadar gida, ilag, zehir, boyar madde, lif ve yag
kaynagi, dinsel 6ge, ¢esitli torenler, turizm faaliyetleri, taki, ev esyasi, dikis,
nakig, yem olarak kullanildig: bildirilmistir (Kendir ve Giiveng, 2010). Ayrica
giiniimiizde ise safranin baharat olarak kullaniminin yani sira drog, kozmetik
ve boya olarak da gesitli alanlarda kullanilmaktadir

3.1. Safranin Gidalarda Kullanimi

Safran, karakteristik tadi, rengi ve kokusu ile diinya genelinde antik ¢agdan
bugiine denk gidalarda kullanilan bir baharattir (Sampathu vd., 1984; Mzabri
vd., 2019). Safran bitkisinin stigmalari, bir siire stvida bekletilerek aroma ve
rengin sviya ge¢mest ile gidalarda kullanilmaktadir. Giintimiizde ana kullanim
alan1 mutfak olarak kargilanmaktadir. Safran, tuzlu yemeklere konuldugu gibi
tathlarda da kullamilan bir baharattir (Small, 2016). Daha ok gorbalar, giivegler,
etli yemekler, et kizartmalari, pilavlar, hamur igleri ve tathlar da kullanilmaktadir.
Ayrica peynir, tereyagi ve dondurma gibi siit tirtinleri; sekerleme ve firmncilik
tirtinleri; alkollii ve alkolsiiz igecekler; salam, sucuk ve sosis gibi et iiriinlerinde
tatlandirici ve renklendirici olarak da kullanim alanina sahiptir (Sampathu vd.,
1984; Yasmin ve Nehvi, 2013).

Selguklu ve Osmanli donemlerinde oldukga yaygin kullamilan bir baharattir.
Fakat Cumhuriyet Dénemi mutfaginda ise bu yayginlik azalmaktadir. Osmanh
Doneminin 14-15. yy’larda orba, kebap, pilav, balik, yahni, serbet ve tatlilarda
lezzet verici olarak kullanildigr gibi renklendirici olarak da kullanilmaktadir
(Giirsoy, 2013; Samanct, 2016; Yerasimos, 2014). Ozellikle diigiinler ve 6nemli
misafirler igin bir gesit tath olan zerdenin yapimi kaynaklarda yer almigtir
(Araz, 2000; Savkay, 2000; Ayyildiz ve Sarper, 2019). Safranbolu yoresinde
safranl zerde, safranli agure ve safranli pilav yapimi ge¢misten giiniimiize
devam etmektedir. Sekil 2°de safranl zerde belirtilmektedir (Giimiis, 2021).
Renklendirici 6zelligi agisindan safran baharat1 yerine zerdegal baharati da
kullanildigy bilinmektedir (Ayyildiz ve Sarper, 2019). Simdilerde ise Safranbolu
ilcesinde gay, sabun, lokum, kolonya gibi ¢esitli iiriinlerde kullanila sahiptir
(Cosgkun vd., 2017).
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Sekil 2. Safranl Zevde (Giimiis, 2021)

Safran baharatinin ispanya, Iran, Hint, Fas, Orta Asya ve Avrupa
mutfaklarinda kullanimi oldukga yaygindir (Small, 2016). Ispanya, Iran ve
Hindistan gibi {ilkelerde safran baharatinin piring gesnisi geklinde kullanimi
dikkat gekmektedir. Safran baharati Ispanya’da deniz iiriinlerinden yapilan
“Zarzuella’ (Small, 2016) ve piringten yapilan ‘Paella Valenciana’ (Bakhtiarova,
2020) , Iran’da ulusal yemekleri olan ‘Chelow kebap’, balikla yapilan pilav
‘Chelow mahr’, koyun etinin kullanildig: pilav ‘Chelow gosht’ (Karizaki,
2016), Hindistan’da geleneksel yemekleri olan ‘Biiryani’, sokak lezzetlerinden
bir tath ¢esidi olan ‘Jilebi ve Jangri’, bagka bir tath ¢esidi olan ‘Gulab jamun’
(Balaswamy vd., 2012) gibi yiyeceklerde kullanilmaktadir.

3.2. Safranin Tipta Kullanimu

Safranin tibbi 6zelligi ve sifa verici etkisi sayesinde halk hekimligi alanindaki
kullanimi eski donemlere dayanmaktadir (Mousavi ve Bathaie, 2011). Modern
tipta ise safran, gesitli ilaglarin hammaddesi olarak kullanilmaktadir. Safran,
depresyon bagta olmak tizere sinir sistemi hastaliklarinda tedavi amagh kullanima
sahiptir. Safranin diizenli olarak kullanimi sonucunda karaciger, kalp, mide
ve bobrek saghigr geligmektedir. Safran, antikanser 6zellige sahip oldugu gibi
Alzheimer hastahiginin tedavisinde de kullanilmaktadir (Erdemir, 2001).
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3.3. Safranin Sanayide Kullanimi1

Safran kumag sektoriinde 1siltili ve parlak renk vermesi nedeniyle boyar
madde olarak kullanima sahiptir. Ayrica kendine has kokusu ile parflimeri
endiistrisinde de kullanilmaktadir (Basker ve Negib, 1983). Eski donemlerde
ihtigam amaciyla padigah fermanlarinin yazimindaki miirekkep, safrandan
dretilmigtir. Ayrica resim, tezhip, kitap baligi, hali iplikleri, dikig, nakis gibi
alanlarda safrandan faydalanilmaktadir (Kazemi vd., 2010).

4. SONUGC

Safran pek ¢ok alanda kullanima sahip olan tiim diinyada uzun yillardir
bilinen bir bitkidir. Safran, koku ve rengi ile karakteristik 6zelliklere sahip bir
bitkidir. Bilesimindeki safranal bitkiye has olan kokuyu verirken, krosin bileseni
ise bitkinin renginden sorumludur. Bitkinin yetisme kosullari, bilegiminde
farkhiliklara neden olmaktadir. Safran bitkisinin tiretiminin zahmetli olmasi
sebebiyle oldukga pahalidir. Giintimiizde sadece Safranbolu ve Sanlurfa’da
tretimi yapilmaktadir. Eski onemini kaybetse bile safran, saglik, kozmetik,
sanayi, turizm gibi alanlarda kazang saglamaktadir. Ayrica safran, ge¢misten
gliniimiize kadar gidalarda yaygin bir kullanima sahiptir. Safranin siv1 igerisinde
bekletilmesi ile rengi gegen sivi yemek ve tathlarda kullanilabilmektedir.



38 | Saframn Ozellikleri, Kimyasal Igerigi ve Kullamm Alanlar:

Kaynakga

Abdullaev, E I. (2002). Cancer chemopreventive and tumoricidal properties
of saftron (Crocus sativus L.). Experimental Biology and Medicine,
227(1):20-25.

Araz N. (2000). “Osmanli Mutfag1”, Hiinkar Begendi- Yediyiiz Yillik Mutfak
Kiiltiirii, Yayina Hazirlayan Nihal Cevik, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Halk
Kiiltiirlerini Arastirma ve Geligtirme Genel Miidiirliigii Yayinlari, Ankara.

Aytekin, A., Agikgoz, A. O., 2008. Hormone and microorganism treatments
in the cultivation of saffron (Crocus sativus L.) plants. Molecules,
13(5):1135-1147.

Ayyildiz S. ve Sarper E (2019). “ Antioksidan Baharatlarin Osmanh Saray Mut-
fagindaki Yeri”, Karabiik Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi,
Cilt 9, Say1 1, Karabiik.

Ayyildiz, S., Sarper, E (2019). Antioksidan baharatlarin Osmanh Saray mutfa-
gindaki yeri. Karabiik Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 9(1),
363-380. https://doi.org/10.14230/joiss665

Azarabadi, N., Ozdemir E (2018). Determination of crocin content and volatile
components in different qualities of Iranian Saffron. The Journal of Food,
43(3), 476-489. https://doi.org/10.15237/gida.GD18018

Baghalian, K., Shabani Sheshtamand, M., Jamshidi, A.H. (2010), Genetic Va-
riation and Heritability of Agro-morphological and Phytochemical Traits
in Iranian Saffron (Crocus sativus L.) Populations, Industrial Crops and
Products, 31, 401-406.

Bagur, M.]., Salinas, G.L.A., Jiménez-Monreal, A.M., Chaougqi, S., Llorens, S.,
Martinez-Tomé, M., Alonso, G.L. (2018). Saffron: An old medicinal plant
and a potential novel functional food. Molecules, 23(1), 30-47. https://
doi.org/10.3390/molecules23010030

Bakhtiarova, G. (2020). Food education: manuel vizquez montalbdn and the in-
vention of contemporary Spanish Cuisine. IL CAPITALE CULTURALE.
Studies on the Value of Cultural Heritage, 10, 73-83.

Balaswamy, K., Prabhakara, P.G., Prabhavathy, M.B., Satyanarayana, A. (2012).
Application of annatto (Bixa orellena L.) dye formulations in Indian tradi-
tional sweetmeats: Jilebi and Jangri. Indian Journal of Traditional Know-
ledge, 11(1), 103-108.

Basker, D., Negib, M. (1983). Uses of saffron crocus sativus. Econ Bot, (37):
228-236.

Caballero-Ortega, H., Pereda-Miranda, R., Abdullaey; E 1. 2007. HPLC quan-

tification of major active components from 11 different saffron (Crocus
sativus L.) sources. Food Chemistry, 100(3):1126-1131.



Merve Karakurluk | Yasemin Ersoy | 39

Ceylan, O. (2005). Tagranin Altin Cigegi Safran, Osmanli Tarihi Aragtirmalari
XXVT, Prof. Dr Mehmet Cavusoglu'na Armagan TI, Istanbul

Chen S, Zhao S, Wang X, Zhang L, Jiang E, Gu Y, Shangguan JA, Zhao H, Lv
T, Yu Z, 2015. Crocin inhitibts cell proliferation and enhances cisplatin

and pemetrexed chemosensitivity in lung cancer cells. Translational Lung
Cancer Research, 4 (6): 775-783.

Cogkun, M., Gok, M., Cogkun, S. (2017). Climate characteristics of Safran-
bolu (Karabiik) and saffron cultivation. International Journal of Ge-
ography and Geology, 6(3), 58- 69. https://doi.org/10.18488/jour-
nal.10/2017.6.3/10.3.58.69Yerasimos, M. (2014). 500 Yillik Osmanl
Mutfag. Istanbul: Boyut yayincilik, 307s. ISBN: 9789752301115

Cavusoglu, A., Erkel, 1. A. 2005. Kocaeli ili kosullarinda safran (Crocus sativus
L.) yetistiriciliginde yetisme yeri ve korm ¢apinin verim ve erkencilik tize-
rine etkisi. Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 18(2):179-184.

Cinar, A.S. ve Onder, A. (2019). “Anadolu’nun Kiiltiirel Mirasi: Crocus Sativus
L. (Safran)”, FABAD J. Pharm. Sci., 44, 1, Review Articles.

Erdemir, D. A. (2001). Sifalt bitkiler. Istanbul: Alfa Yayinlarr.

Gilimiis, Y. (2021). Safranbolu yoresinde safran bitkisi ve safran kiiltiirii {izerine
halkbilimsel bir inceleme. trk dergisi, 2(1), 1-23.

Giimiigsuyu, 1. (2004). Safran ve Safranli Yemek Tarifleri, Safranbolu.

Giirsoy, D. (2013). Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz. Istanbul: Oglak
yayinlar, 184s. ISBN: 9789753298186

ipek, A., Arslan, N, Sarthan, E.O., (2009). “Farkli Dikim Derinliklerinin ve Sogan
Boylarinin Saframin (Crocus sativus L.) Verim ve Verim Kriterlerine Etkisi”,
Ankara Universitesi Tarim Bilimleri Dergisi, 15(1), s. 38 — 46, Ankara.

Kanakis, C.D., Daferera, D.]J., Tarantilis, PA, Polissiou, M.G. (2004 ), Qualitati-
ve Determination of Volatile Compounds and Quantitative Evaluation of
Safranal and 4-hydroxy-2,6,6- trimethyll-cyclohexene-1-carboxaldehyde
(HTCC) in Greek Saftron, Journal of Agricultural and Food Chemistry,
52(14), 4515-4521.

Karizaki, VM. (2016). Etnik ve geleneksel Iran piring bazl yiyecekler. Etnik
Gudalar Dergisi, 3(2), 124-134.

Kazemi, M., Talebifer, M., Abedin, E., Seffaryan, A. (2010). Safran. Tahran:
Ayej Yayinevi.

Kendir, G., Giiveng, A. (2010). Etnobotanik ve Tiirkiye’de yapilmig etnobota-
nik galigmalara genel bir bakis. Hacettepe Universitesi Eczacilik Fakiiltesi
Dergisi, 30(1): 49-80.

Lage, M., Gaboun, E, Bakhy, K., Dakak, H., Zouahri, A., Cantrell, C.L., (2006).
“Sustainable Production of High Quality Saffron (Crocus sativus L.) in
Some Moroccan Areas”, III. International Symposium on Saffron: Fort-



40 | Saframn Ozellikleri, Kimyasal Icerigi ve Kullanm Alaniary

hcoming Challenges in Cultivation, Research and Economics, ISHS Acta
Horticulturae 850, pp. 235 — 238, Kozani, Greece.

Menia, M., Igbal, S., Zahida, R., Tahir, S., Kanth, R.H., Saad, A.A., Hussian,
A., (2018). “Production Technology of Saftron for Enhancing Produc-
tivity”, Journal of Pharmacognosy and Phytochemistry, Vol. 7, Issue: 1,
pp.- 1033 — 1039, India.

Molina, R.V., Valero, M., Navarro ,Y., Guardiola, J.L., Garci “a-Luis, A. (2005),
Temperature Effects on Flower Formationin Saftron (Crocus sativus L.),
Scientia Horticulturae, (103), 361-379.

Mousavi S., Bathaie, Z. (2011). Historical uses of saffron: identifying potential
new avenues for modern research. Avicenna Journal of Phytomedicine,
1(2): 57-66.

Mzabri, 1., Addi, M., Berrichi, A. (2019). Traditional and modern uses of saf-
fron (Crocus Sativus). Cosmetics, 6(4), 63- 74. https://doi.org/10.3390/
cosmetics6040063

Ozel, A., Erden, K., (2005). “Harran Ovast Kosullarinda Yerli ve Iran Safran
(Crocus sativus L.)’min Verim ve Baz1 Bitkisel Ozelliklerinin Belirlenme-
s1”, GAP IV. Tarim Kongresi, 21 — 23 Eyliil 2005, Cilt: 1, s. 793 — 798,
Sanhurfa.

Pitsikas, N. (2015), The Effect of Crocus sativus L. and Its Constituents on Me-
mory: Basic Studies and Clinical Applications, Evid Based Complement
Alternatative Medicine, 2015, 926284.

Pitsikas, N. (2016), Constituents of Saffron (Crocus sativus L.) as Potential
Candidates for The Treatment of Anxiety Disorders and Schizophrenia,
Molecules, 21(3), s. 303.

Rezaeieh, K. A. P, Vaziri, P, 2012. Safran (Crocus sativus L.)’1in Farkli Eksplant-
larindan In vitro Kosullarda Bitki Cogaltim1 Hakkinda Derleme ve Bek-
lentiler. Tiirk Bilimsel Derlemeler Dergisi 5 (2): 29-31.

Rezaeieh, K.A.P, Vaziri, P. (2012), Safran (Crocus sativus L.)’in Farklh Eksplant-
larindan In Vitro Kosullarda Bitki Cogaltimi Kakkinda Derleme ve Bek-
lentiler, Tiirk Bilimsel Derlemeler Dergisi, 5(2), 29-31.

Samanci, O. (2016). Halk Mutfag:. Iginde Bilgin, A., Ongel, S. (Eds.), Osmanli
Mutfag1 (s. 1-193). Eskisehir: Anadolu Universitesi Yaynlart.

Sampathu, S.R., Shivaskar, S., Lewis, Y.S., Wood, A.B. (1984). Saftron (Crocus
sativus L.) cultivation, processing, chemistry and standardization. Criti-
cal Reviews in Food Science and Nutrition, 20(2), 123-157. https://doi.
org/10.1080/10408398409527386

Small, E. (2016). 52. Saffron (Crocus sativus)-the eco-friendly spice. Biodiver-
sity, 17(4), 162-170. https://doi.org/10.1080/14888386.2016.1246383



Merve Kawakurluk | Yasemin Ersoy | 41

Sahin, G. (2021). Tarihsel Siiregte Safran (Crocus sativus L.) Ve Safranin Gii-
niimiizdeki Durumu. Uluslararas: anadolu sosyal bilimler dergisi, 5(1),
173-214.

Savkay T. ( (2000). “Giindelik Hayatta Yemek ve Igmek Uzerine «, Hiinkar Be-
gendi- Yedi yiiz Yillhik Mutfak Kiiltiirii, Kiiltiir ve Tarizm Bakanligi Halk
Kiiltiirlerini Aragtirma ve Gelistirme Genel Miidiirliigii Yayimnlar1, Ankara.

USDA, (2020). “Food Data Central Search Results”, https://fdc.nal.usda.gov/
tdc-app.html# /fooddetails/170934/nutrients

Unald, U. E.,2007. Tehdit Ve Tehlike Altinda Bir Kiiltiir Bitkisi: Safran Crocus
sativus L.). Firat Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 17(2):53-67

Vurdu, H., Saltu, Z., Ayan, S. (2002). Safran (Crocus sativus L.)’un Yetistirme
Teknigi. Gazi Universitesi, Kastamonu Orman Fakiiltesi Dergisi, 2(2).

Yasmin, S., Nehvi, EA. (2013). Saftron as a valuable spice: A comprehensive
review. African Journal of Agricultural Research, 8(3), 234-242.



42 | Saframn Ozellikleri, Kimyasal Icerigi ve Kullamm Alaniary



Bolum 3

Kahramanmarag Gastronomisinde Fiizyon
Mutfagin Anahtar1: Sumak Eksisi

Mehmet Polat!

Ozet

Kahramanmarag yoresine 6zgii bir yerel tirlin olan sumak eksisi (sumak eksisi
akitr), kendine has eksi aromasi ve kiiltiirel mirasiyla yore mutfaginda 6nemli
bir yer tutmaktadir. Bu boliimde, sumak eksisi tirliniiniin flizyon mutfak
uygulamalar1 yoluyla gastronomi turizmiyle nasil iligkilendirilebilecegi
kuramsal olarak incelenmistir. Giincel literatiir taramasina dayali olarak,
gastronomi turizmi kavrami, flizyon mutfagi yaklagimlari, yerel iiriinlerin
otantiklik ve siirdirtlebilirlik boyutlar: ele alinmustir. Sumak eksisinin
gastronomik ve kiiltiirel degeri detaylandirilmig;  Kahramanmarag
mutfagindaki geleneksel kullanimi ve farkli mutfaklarla etkilesime girerek yeni
fiizyon potansiyelleri tartigtlmigtir. Literatiirdeki bulgular 1g18inda bir SWOT
analizi sunularak, sumak eksisinin gastronomi turizminde kullaniminin
giiclii ve zayif yonleri ile firsat ve tehditleri degerlendirilmigtir. Sonug olarak,
sumak ekgisinin fiizyon mutfaklarda yaratici bigimlerde kullanilmasiyla hem
yerel mutfak kiiltiirtintin siirdiirtilebilirligine katki saglanabilecegi hem de
gastronomi turistleri igin 6zgiin ve otantik deneyimler sunulabilecegi ortaya
konulmugtur. Boliim, uluslararasi diizeyde akademik standartlara uygun
sekilde hazirlanmig ve gelecekteki aragtirmalar ile uygulamalara yonelik
onerilerle tamamlanmistir.

1. GIRIS

Giiniimiizde gastronomi turizmi, destinasyonlarin gekiciligini artiran ve
turistlerin seyahat motivasyonlarinda 6nemli bir yer edinen bir turizm tiirti
haline gelmistir. Gastronomi, birgok insan igin popiiler hale gelmig ve insanlarin
seyahat etmelerinin baglica nedenlerinden biri olmustur (Kivela & Crotts,

2000). Turizmde yasanan egilimler, ziyaretgilerin artik siradan aktivitelerden
uzaklagip dogayla ig ige olmayi, gittikleri yerde dogal ve yoresel lezzetleri

1 Dog. Dr., Kahramanmarag Siitgi imam Universitesi, SBMYO, Turizm ve Otel Isletmeciligi,
polat. n@outlook.com, ORCID ID: https://orcid.org/0000-0002-5591-5422
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tatmay1 ve yeni kiiltiirel deneyimler yagamay tercih ettiklerini gostermektedir.
Bu durum, alternatif turizm tiirlerine olan ilgiyi artirmig ve gastronomi
turizmini destinasyonlarin siirdiirtilebilirligi, imaji ve tanitimi agisindan
kritik bir konuma tagimugtir (Everett & Slocum, 2012). Nitekim gastronomi
turizmi ve siirdiirtilebilir gastronomi turizmi kavramlari, yiikselen bir ilgiyle
giiniimiiziin en 6nemli turizm tiirleri arasinda goriilmeye baglanmugtir.

Gastronomi turizminin merkezinde, destinasyonlarin kendine 6zgii yiyecek
ve igecek kiiltiirleri yer almaktadir. Yoresel mutfak unsurlari, bir yandan
turistlerin otantik deneyim arayigini karsilarken diger yandan destinasyonlarin
farklilagmasina katki sunar (Ellis vd., 2018). Ozellikle yoresel iiriinler,
gastronomi turistlerinin deneyimlemek istedigi otantik tatlar igin kilit rol
oynamaktadir.

Ziyaretgiler, seyahatleri sirasinda bir bolgenin topragindan, ikliminden
ve geleneksel yontemlerinden beslenen 6zgiin lezzetleri deneyimleyerek o
bolgenin kiiltiirel kimligine daha derinden baglanmaktadirlar (Henderson,
2009). Boylece gastronomi turizmi, yerel iiriinlerin ve tariflerin korunup
yasatilmasina ekonomik bir katki da saglamaktadir (Richarsd, 2012). Nitekim
destinasyonlar, gastronomi turizmi araciligiyla sahip olduklar1 yoresel yiyecek
ve igecekleri tanitip pazarlayarak rakip destinasyonlardan ayrigabilmekte ve
hatta bu iiriinlerin cografi igaret tescili almasina katkida bulunabilmektedir.

Cografi igaret kavramu, bir iiriiniin belirli bir yoreden kaynaklanan
ozelliklerini ve kalitesini garanti altina alirken, o iiriiniin ait oldugu bolgenin
adin1 markalagtirarak hem ekonomik hem de kiiltiirel siirdiiriilebilirlige
hizmet etmektedir (FAO, 2021). Son yillarda gastronomi turizminin 6n
plana gtkmasi ve dogal, yerel iiriinlere olan ilginin artmasiyla, cograti igaretli
driinler destinasyonlar igin 6nemli bir deger haline gelmistir (Yazicioglu vd.,
2019). Bu sayede, yoresel mutfak kiiltiiriiniin zaman iginde kaybolmamas,
gelecek nesillere dogru sekilde aktarilmasi ve korunmasi miimkiin olmaktadir
(Belletti, 2011).

Bu baglamda Kahramanmarag, zengin mutfak kiiltiiri ve kendine 6zgti
lezzetleriyle gastronomi turizmi potansiyeli yiiksek olan bir ilimizdir (Polat,
2020). Marag dondurmasi, kirmizi Marag biberi ve Marag Tarhanasi gibi
diinya ¢apinda bilinirlik kazanmug tiriinlerinin yaninda, Marag sumak ekgisi
akit1 da kentin gastronomik kimliginin ayrilmaz bir pargasidir (Giil vd., 2024).
Marag sumak eksisi akiti, 2018 yilinda cografi igaret olarak tescillenmis olup
(Turkpatent, 2018) yoreye 6zgii bir lezzet verici sos/baharat kategorisinde
yer almaktadir. Bu {iriin, yorenin daglarinda yetisen sumak bitkisinin
meyvelerinden gelencksel yontemlerle elde edilmekte ve Kahramanmarag
mutfaginda yiizyillardir kullanilmaktadir (Celik & Ozkaya, 2022). Sumak
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cksisi, sahip oldugu kendine has eksi tat ile hem yoresel yemeklere karakteristik
bir lezzet kazandirmakta (Aldioglu, 2022) hem de kiiltiirel bir miras olarak
kusaktan kusaga aktarilmaktadir.

Bu boliimiin amaci, Marag sumak eksisi 6rnegi iizerinden yerel bir
gastronomik iiriiniin fiizyon mutfak yaklagimiyla yeni yorumlar kazanarak
gastronomi turizminde nasil degerlendirilebilecegini ortaya koymaktir. Bu
dogrultuda, oncelikle gastronomi turizmi, flizyon mutfak, otantiklik ve
stirdiiriilebilirlik kavramlari kuramsal olarak ele alinacak; ardindan sumak
eksisinin degeri ve kullanimi incelenerek, fiizyon mutfak uygulamalarindaki
potansiyeli tartigilacaktir. Literatiirden elde edilen bulgular i1ginda yapilacak
bir SWOT analizi ile de s6z konusu girisimin giiglii ve zayif yonleri ile
firsatlar ve tehditler analiz edilecektir. Son boliimde ise elde edilen ¢ikarimlar
ozetlenerek, hem akademik galigma hem de sektor uygulamalari igin Onerilere
yer verilecektir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, kisaca bir destinasyonu yeme-igme odakli
deneyimlemek amaciyla yapilan seyahatler olarak tanimlanabilir. Bu turizm
tiiriinde ziyaretgilerin temel motivasyonlarindan biri, gittikleri yerin mutfak
kiiltiiriinii tanimak, yoresel lezzetlerini tatmak ve bu yolla o yerin kiiltiirel
kimligini deneyimlemektir (Hjalager & Richards, 2002). Literatiirde
gastronomi turizmine yonelik talebin son yillarda belirgin bir gekilde arttig1
ve destinasyonlarin ekonomik gelisimine katki sagladig: vurgulanmaktadir
(Cohen & Avieli, 2004;Henderson, 2009; Everett & Slocum, 2012).

Gastronomi turistlerinin motivasyonlari incelendiginde, otantiklik arayist,
kiiltiiri deneyimleme istegi, yerel tirlinlere verilen 6nem ve yeni tatlar kesfetme
egilimi 6ne ¢tkmaktadir (Kivela & Crotts, 2006). Yapilan ¢aligmalar, gastronomi
turistlerinin destinasyon kimligiyle bag kurma isteginin ve siirdiirtilebilirlik
bilincinin de giderek arttigini gostermektedir (Cohen & Avieli, 2004). Ornegin,
gastronomi turistleri artik yerel ve siirdiiriilebilir gidalar1 tercih etmekte,
yemegin tiretim stirecini ve mengei konusunda daha duyarl davranmaktadir
(Durlu-Ozkaya vd., 2022). Bu durum, gastronomi turizminin sadece lezzet
deneyimi degil, ayni zamanda kiiltiirel mirasin korunmasi ve gevresel farkindalik
gibi degerlere de temas eden ¢ok boyutlu bir deneyim olduguna igaret
etmektedir (Baran & Karaca, 2021). Nitekim gastronomi turizmi talebine
iligkin trend analizleri, turistlerin otantiklik araysi, farkli tatlara olan merak,
destinasyonun kimligiyle bag kurma arzusu ve siirdiiriilebilir uygulamalara
yonelik farkindaliginin giderek 6nem kazandigini ortaya koymaktadir (Karaman
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& Bozok, 2019). Bu baglamda gastronomi turizmi, destinasyonlar igin hem
ekonomik hem de sosyo-Kkiiltiirel faydalar saglayan, rekabet¢i avantaj yaratan
bir alan olarak degerlendirilmektedir.

2.2. Fiizyon Mutfak

Fiizyon mutfak, farkl iilke veya bolgelere ait malzemelerin, pisirme
tekniklerinin ve sunum bigimlerinin bir araya getirilmesiyle olusturulan yenilikgi
mutfak akimi olarak tanimlanir (Kaya vd., 2024). Bir bagka deyisle flizyon
mutfak, iki veya daha fazla farkli kiiltiire ait yemek pigirme geleneklerinin
bilingli bir gekilde sentezlenerek yeni ve 6zgiin lezzet kombinasyonlarinin

yaratilmasidir (Hall & Mitchell, 2003).

Fiizyon mutfak uygulamalarinin arkasindaki temel motivasyon, hem
tarkh kiiltiirlerin mutfaklarini tanitmak hem de bu kiiltiirlere ait yemekleri
yeni yorumlarla canlandirarak siirdiiriilebilir kilmaktir (Sarioglan & Sezen,
2017). Bu yoniiyle fiizyon mutfak, geleneksel mutfaklarin etkilesim yoluyla
evrim gecirmesine ve genis bir kitleye ulagmasina imkan tanir. Ozellikle
kiiresellesmenin etkisiyle, diinya genelinde restoranlar mentilerinde farkl
mutfaklara ait 6geleri bir araya getirerek 6zgiin fiizyon yemekler sunmaya
baglamislardir (Alison vd., 2004). Ornegin, Dogu ve Bati mutfak tekniklerinin
sentezlenmesiyle ortaya gikan yemekler veya farkli cografi kokenli malzemelerin
tek tabakta bulugtugu regeteler giintimiizde yayginlagmaktadir (Isik vd., 2023).

Fiizyon mutfak akimi sayesinde, etnik yemekler yeniden yorumlanarak adeta
bir ronesans yagamaktadir. Bu da geleneksel tatlarin yeni nesiller tarafindan
da benimsenmesine katki saglamaktadir (Turan vd., 2020).

Diinya mutfak tarihine baktigimizda, Cajun (Louisiana mutfagt), Tex-
Mex (Teksas ve Meksika mutfagi sentezi), Nikkei (Japon-Peru fiizyonu) veya
Peranakan (Malay-Cin fiizyonu) gibi bir¢ok basarili flizyon mutfak 6rnegi
mevcuttur. Bu 6rnekler, farkl kiiltiirel etkilerin yaratici uyumuyla olugan
lezzetlerin kiiresel 6lgekte ilgi gekebilecegini gostermektedir (Sarioglan, 2014).
Ancak flizyon mutfakta bagarinin anahtar, yenilik yaparken dengeyi korumaktir;
yani hem yaratict olup hem de birlegtirilen mutfaklarin 6ziindeki tatlart ve
degerleri yansitabilmek 6nemlidir. Aksi takdirde, ortaya ¢ikan yemek her ne
kadar lezzetli olsa da kaynagindan gelen otantik 6zelliklerini yitirebilir. Nitekim
flizyon mutfagin elestirildigi noktalardan biri de agir1 uyarlama nedeniyle
otantikligin zedelenebilmesidir (Kaya vd., 2024). Ornegin, bir geleneksel
yemegin orijinal tarifindeki yerel malzeme, bagka bir cografyadaki muadiliyle
degistirildiginde ayni otantik tad1 vermeyebilir (Turan vd., 2020). Bu nedenle,
gastronomi turizmi baglaminda fiizyon mutfak uygulamalar: tasarlanirken,
Ozgiin yerel tirtinlerin miimkiin mertebe kullanilmasi ve geleneksel tariflerin
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ruhuna sadik kalinmasi, gastro-turistlerin bekledigi “gergek tat” deneyimini
sunabilmek i¢in kritik bir faktordiir.

2.3. Yerel Uriinler, Otantiklik ve Siirdiiriilebilirlik

Yoresel gidalar ve mutfak kiiltiir, bir destinasyonun otantik kimliginin en
goriiniir bilesenlerindendir. MacCannell (2001) ve sonrasinda Cohen (1978)
gibi turizm kuramcilarinin vurguladig otantiklik arayis, turistlerin gittikleri
yerde “gergek” ve “6zglin” olana ulagma istegini ifade eder. Gastronomi
turizminde otantiklik, biiyiik olctide yerel irtinlerin ve geleneksel tariflerin
deneyimlenmesiyle saglanir. Bu ylizden yerel gida triinleri, gastronomi
turizminin hem nesnesi hem de araci konumundadir (Kivela & Crotts,
20006; Everett & Slocum, 2012). Ornegin, World Food Travel Association’in
bir degerlendirmesinde gastronomi turizminin Ui¢ temel otantiklik unsuru
olarak otantik yerel iiriinler, otantik tarifler ve otantik pigirme yontemleri
vurgulanmigtir (WETO, 2025).

Yoresel tirtinler, bulunduklari cografyanin toprak, iklim ve geleneksel tiretim
yontemlerinin imzasini tagir. Bu da onlara bagka yerde taklit edilemeyen bir
yerin tadini (taste of place) kazandirmaktadir (Cardoso, 2022). Dolayisiyla
gastronomi turistleri, seyahat ettikleri bolgede tiikettikleri yiyecegin gercekten
o yoreye ait oldugunu bilmek isterler. Bu durum, yerel irtinlerin korunmasi
ve dogru sekilde sunulmasinin 6nemini ortaya koyar (Paunic vd., 2024).

Cografi igaretli iirlinler, otantikligin resmi bir garantisi olarak bu noktada
devreye girer. Bir iiriiniin cografi isaret almasi, onun belirli bir bolgeye has
ozelliklerini ve tiretim yontemlerini tescilleyerek hem tiiketiciye giivence
sunar hem de iireticiyi taklitlerden korur (Pamukgu vd., 2021). Ayni zamanda
cografi igaret uygulamasi, yerel tirtinlerin siirdiiriilebilirligini destekleyen bir
mekanizmadir. Zira iirtiniin iinii arttik¢a yoredeki treticiler icin ekonomik
tegvik olugur ve boylece geleneksel iiretim devam ettirilir (Nirosha & Mansingh,
2025).

Bu baglamda, gastronomi turizmi ile siirdiiriilebilirlik arasindaki iliski ¢ift
yonliidiir. Turistler otantik ve yerel olana yoneldikge bu tirtinlerin devamhlig:
saglanir; stirdiiriilebilir yontemlerle iiretilen yerel gidalar da gevresel ve
toplumsal boyutta olumlu etkiler yaratir (Paunic, 2025). Ornegin, yerel gida
turizminin karbon ayak izini azalttig1, ulasgim ve paketleme ihtiyacin diistirdiigii
ve yerel ekonomiye katki sundugu belirtilmektedir. Birlesmis Milletler de
18 Haziran 1 “Siirdiiriilebilir Gastronomi Giinii” ilan ederek (UN, 2025),
gastronominin stirdiirtilebilir kalkinmadaki roliine dikkat ¢ekmistir.

Kisacasi, gastronomi turizminde otantikligin saglanmasi i¢in yerel
diriinlerin merkeze alinmasi gerekirken; bu yaklagim ayni zamanda yerel
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tireticilerin desteklenmesi, gevresel duyarlilik ve kiiltiire] mirasin korunmasi
gibi siirdiiriilebilirlik hedefleriyle de ortiigmektedir (Belletti, 2011). Fiizyon
mutfak uygulamalarinda dahi, eger yoresel tiriinler yaratic1 bigimlerde kullanilip
tanitilirsa, bir yandan o iiriinlerin gelecek nesillere aktarilmasi ve tiretiminin
devamliligr saglanacak, diger yandan turistlere hem 6zgiin hem de yenilikgi bir
deneyim sunulabilecektir (Hall & Mitchell, 2003; Sarioglan & Sezen, 2017).
Bu teorik gergeve igerisinde, Kahramanmarag mutfaginin kiymetli bir unsuru
olan sumak ekgisi akitinin degerine ve onun flizyon mutfak baglamindaki
potansiyeline odaklanilacaktir.

2.4. Sumak Eksisinin Gastronomik ve Kiiltiirel Degeri

Kahramanmarag'in daglik cografyasinin bir armagani olan sumak bitkisi
(Rhus coriaria), Anadolu’da ve Ortadogu mutfaklarinda yaygin bigimde
kullanilan eksi bir gesni kaynagidir (Celik & Ozkaya, 2022). Bu bitkinin olgun
meyvelerinden geleneksel yontemlerle elde edilen sumak eksisi akiti (halk
arasinda kisaca sumak ekgisi olarak anilir), 6zellikle Kahramanmarag yoresinde
yuzyillardir yemeklere lezzet veren vazgegilmez bir malzemedir. Sumak eksisi,
adeta yore mutfak kiiltiiriiniin imza tatlarindan biridir ve bolge halki tarafindan
bir gastronomik miras olarak goriilmektedir (Aldioglu, 2022). Bu iiriiniin
kiiltiire] 6nemi, sadece bir gida malzemesi olmasindan degil, ayn1 zamanda
dretim bilgisinin nesiller boyunca aktarilmasindan kaynaklanir.

Marag sumak ekgisinin yapiminda, yoredeki ustalarin ve emekgi ev
hanimlarinin deneyim ve bilgi birikimleri hayati 5nemdedir (Akay vd., 2023),
zira sumak ekgisi tiretimi ger¢ek anlamda bir ustalik gerektirir. Olgunlagan
sumak meyvelerinin daglardan toplanip ayiklandiktan sonra suyla oziitlenmesi
ve ardindan giineste bekletilerek koyulagtiriimasi geklinde 6zetlenebilecek
bu siireg, sabir ve emek isteyen bir zanaatkarlik 6rnegidir (Celik & Ozkaya,
2022). Yaklagik 5 kg sumak meyvesinden ancak 2 kg civarinda sumak ekgisi
elde edilebilmesi bu iirtiniin yogunlugunu ve degerini gosteren bir bagka
onemli noktadir.

Sumak ekgisinin gastronomik degeri, 6ncelikle onun benzersiz tadindan
gelir. Sumak meyvesinin igerdigi dogal asitler ve aromatik bilegenler, ortaya
¢tkan eksi akitina hem ferahlatict bir meyvemsi eksilik hem de hafif tanenli bir
lezzet profili kazandirir (Akay vd., 2023). Bu lezzet, ne limon ne de sirke ile
tam olarak karsilastirilabilir; sumak eksisi kendine has bir tat sunar (Ademoglu,
2025). Anadolu’nun birgok yerinde yemeklere eksilik vermek igin limon veya
nar ekgisi kullanilsa da Kahramanmarag’ta “eksili” denince akla ilk gelen hep
sumak olmustur. Nitekim yorede “sumak ekgisi olmadan yapilmayan yemekler”
listesi bir hayli kabariktir.
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Yorede gergeklestirilen bir ¢aligma, sumak eksisinin yerel halkin zihninde
hangi yemeklerle 6zdeslestigini ortaya koymustur. Bagta Marag kelle paga
gorbas1 olmak {izere (Giil vd., 2024), yaprak sarma ve lahana sarma gibi
dolma gegitleri, kagik salatas1 gibi yoresel salatalar, eksili aya sulusu denilen
oOzel bir ¢orba, gesitli eksili kofteler, kisir gibi bulgur salatalari, eksili tursular,
etli kabak ve bamya gibi tencere yemekleri, piyaz ve sogan salatasi gibi yan
lezzetler, kofteli ag gibi geleneksel yemekler sumak ekgisinin akla getirdigi
baslica tatlar olarak siralanmigtir.

Gergekten de sumak ekgisi, yorede yemeklere sadece eksi tat vermekle
kalmaz, ayni zamanda yemege kattig1 renk ve koku ile de bir imza iglevi goriir.
Ornegin Marag mutfagimin 6zgiin tatlarindan eksili gorba veya eksili kofte
gibi yemekler, adlarini dahi bu eksi sostan alirlar; bu yemekleri sumak ekgisi
olmadan hazirlamak yore insanina gore diigtiniilemez bir eksikliktir.

Sumak ekgisinin degerini artiran bir diger boyut, saglik ve fonksiyonel
ozellikleridir. Sumak eksisinin mideyi rahatlattigs, istah agtig1 ve ozellikle
yagli yemeklerin sindirimini kolaylagtirdigy ifade edilmektedir (Sakhr & El
Khatib, 2020). Modern aragtirmalar da sumak meyvesinin antioksidan ve
antimikrobiyal bilegenlerce zengin oldugunu ortaya koymustur (Kosar vd.,
2007; Nalbantbagi & Golcii, 2009). Sumak eksisinin gidalarda bozulmaya yol
agan patojen mikroorganizmalara karg etkili oldugu ve bu sayede yemegin
tazeligini korumaya yardimer oldugu (Ustiiner, 2022) belirtilmektedir.

Pandemi doneminde ise bagisikligr giiglendirmek amaciyla sumak eksisinden
hazirlanan ¢ayin giinde iki bardak tiiketilmesinin Onerildigi bile olmustur.
Nitekim Kahramanmarag’ta pek ¢ok evde sumak eksisi yalmzca yemeklere
degil, ayn1 zamanda sicak suya karigtirilarak gay niyetine de tiiketilmektedir.
Tiim bu saghk atiflari, sumak eksisini yalnizca bir lezzet unsuru olmaktan
gikarip fonksiyonel bir gida olarak da degerlendirmemize olanak tanimaktadr.

Kiiltiirel agidan bakildiginda, sumak eksisi iiretimi etrafinda gekillenen
pratikler ve ritiieller de 6nemlidir. Hasat zamaninda sumak meyvelerinin
daglardan toplanmasi, aile tiyelerinin bir araya gelerek sumaklari ayiklamast,
kazanlarda veya biiylik legenlerde suyla oziitlendikten sonra sivinin genis
tepsilerde giineste yogunlastirilmasi gibi siiregler, toplumsal bellekte yer etmig
geleneklerdir. Bu stireg genellikle sonbahar aylarinda gergeklesir ve kimi koylerde
kiigiik gapli bir imece etkinligi seklinde olur. Elde edilen sumak ekgisi akiti, cam
siselerde veya kiiplerde saklanir ve yil boyu tiiketilir. Eskiden buzdolaplarinin
yaygin olmadigi donemlerde sumak eksisinin ayni zamanda bir koruyucu
olarak kullanildig1, yemeklerin bozulmasini geciktirdigi de halk arasinda dile
getirilir. Biitiin bu bilgiler 1g1g1nda, sumak ekgisi akitinin Kahramanmarag igin
bir gida iirlintinden daha fazlasi oldugu; kentin gastronomik kimliginin, aile
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geleneklerinin ve yoresel ekonomisinin bir pargast haline geldigi anlagiimaktadir.
Cografi igaret tescili almasi da bu 6nemi perginlemis, Marag sumak eksisi ulusal
ve uluslararasi platformda taninur bir iiriin haline gelmistir. Ozetle, sumak
cksisinin gastronomik ve kiiltiirel degeri ii¢ temel boyutta 6ne ¢ikmaktadir:

Lezzet boyutn: Kendine has eksi tadi ve aromasiyla yoresel mutfakta egsiz
bir yere sahip olmast.

Kiiltiivel mivas boyutu: Uretim bilgi ve becerisinin kusaktan kugaga aktarilan
bir gelenek ve ustalik igi olmasi.

Fonksiyonel boyut: Saglhk agisindan faydalar sunmasi ve gidalari muhataza
edici etkileriyle fonksiyonel bir gida olarak gortilmesi.

Bu gok yonlii deger, sumak ekgisini gastronomi turizmi baglaminda da son
derece ilgi gekici bir iiriin haline getirmektedir. Bir sonraki boliimde, bu yerel
triiniin fiizyon mutfak uygulamalarindaki potansiyelini ve Kahramanmarag
mutfagini kiiresel diizeyde tanitacak yenilikgi yaklagimlardaki rolii incelenecektir.

3. KAHRAMANMARAS MUTFAGINDA SUMAK EKSISI VE
BOLGESEL FUZYON POTANSIYELI

Kahramanmarag mutfagi, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu mutfak
kiiltiirlerinin kavsak noktasinda yer alan, tarihsel etkilegimlerle zenginlegmisg
bir mutfaktir. Yore mutfag: bir yandan Orta Dogu’nun eksili, baharath tatlarini
barindirirken, diger yandan Akdeniz’in taze ve aromatik unsurlarini igerir
(Ademoglu, 2025; Polat, 2020). Bu sentezin en belirgin temsilcilerinden
biri de sumak eksisidir. Sumak eksisi, Maras mutfaginda geleneksel olarak
pek gok yemekte kullanilarak onlara 6zgiin bir kimlik kazandirmigtir (Celik
& Ozkaya, 2022). Ornegin, Tiirkiye’nin farkli illerinde de yapilan kelle paga
corbasi, Kahramanmarag’ta Marag Kelle Pagas: adiyla cografi isaretli bir tirtine
doniigmistiir (Tirkpatent, 2021). Paganin en 6nemli ayirt edici 6zelligi ise
sumak eksisi akitiyla birlikte servis edilmesidir (Giil vd., 2024).

Marag Kelle Pagasi, sunum esnasinda yaninda Marag sumak eksi akit1 ve
doviilmiis sarimsak karigimi ile tiiketilir; bu sayede benzerleri arasinda lezzet
ve kimlik agisindan farklhilagarak gastronomi turistlerinin ilgisini ¢eken bir
yerel {irtin haline gelmistir (Giil vd., 2024). Goriildiigii tizere, sumak ekgisi
halihazirda yoresel yemeklerin benzersizlegtirilmesinde ve pazarlanmasinda
etkin bir rol oynamaktadir.

Fiizyon mutfak baglaminda bakildiginda, sumak eksisinin sagladig: yogun
cksi ve aromatik profil, farkli mutfaklarla birleserek yeni lezzetler yaratmak
igin olduk¢a uygundur. Sumak, ashinda diinya mutfaklarinda da yavag yavag
taninan ve takdir edilen bir baharattir( Batiha vd., 2022).
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Ozellikle Akdeniz ve Orta Dogu restoranlarinin Bat1 iilkelerinde
yayginlagmasiyla, sumak baharati pek ¢ok sefin yaratici regetelerinde yer
bulmaya baglamigtir. Ornegin, Amerika ve Avrupa’da bazi modern fiizyon
mutfak sefleri sumak tozunu kizartilmig yiyecekleri ¢egnilendirmede veya salata
soslarinda limon yerine kullanmakta, boylece tanidik tariflere beklenmedik
bir lezzet derinligi katmaktadir (Khoshkharam vd., 2022). Sumak eksisi akit1
ise toz baharata gore daha konsantre ve keskin bir tat sundugundan, fiizyon
denemelerinde belki de daha dikkat ¢ekici bir bilesen olabilir.

Kahramanmarag yoresinde sumak eksisinin fiizyon mutfak potansiyeli
birkag diizeyde ele alinabilir: yerel fiizyon, bolgesel flizyon ve uluslararas:
fiizyon. Yerel fiizyon kapsaminda, Marag’in diger cografi isaretli iiriinleriyle
sumak eksisini birlestiren 6zgiin regeteler geligtirilebilir. Ornegin Marag'in {inlii
kirmiz1 biberi (Marag pul biber) ile sumak ekgisini bir sos biinyesinde bir araya
getirerek et yemekleri igin yeni bir “Marag sosu” yaratma fikri diigiiniilebilir.
Bu sos, hem eksi hem aci tatlar1 birlestirerek bolgenin lezzet karakterini tek
bir tirtinde temsil edebilir. Bolgesel flizyon baglaminda, Akdeniz mutfaginin
zeytinyagl ve sebze agirlikli yemeklerine sumak ekgisi dokunugu katilabilir.
Ornegin, Hatay mutfaginda yaygin olan zahter salatasina veya zeytinyagh
patlican gibi Akdeniz yemeklerine nar eksisi yerine sumak eksisi ekleyerek
tarkli bir varyasyon elde edilebilir. Bu tiir bolgesel sentezler, Tiirkiye i¢indeki
gastronomi turistleri i¢in tanidik yemeklere yenilik¢i bir yorum sunacak, ayni
zamanda sumak eksisinin kullanim alanin genisletecektir.

Uluslararas: fiizyon agisindan ise, sumak eksisi diinya mutfaklarindan
bazilariyla sira digt birliktelikler olusturabilir. Ornegin, Asya mutfaklarinda
yaygin olan tatli-eksi sos konseptine alternatif olarak sumak eksisi bazli bir sos
gelistirilebilir; bu sos Uzak Dogu’nun kizartilmig tavuk veya deniz tiriinleri
yemeklerine uygulanarak Asya-Akdeniz flizyonu saglanabilir. Benzer sekilde,
Avrupa mutfaginin krema bazli soslarinda veya marinelerinde limon yerine
sumak eksisi kullanimi, bilinen tatlara Orta Dogulu bir dokunug katacaktir.
Hatta klasik bir Ttalyan yemegi olan risottonun pigirme esnasinda sumak
eksisiyle asitlendirildigi bir regete, Ttalyan-Tiirk flizyonuna 6rnek tegkil edebilir.

Elbette, flizyon mutfak uygulamalarinda bagari i¢in dikkat edilmesi gereken
temel husus, yukarida da belirtildigi gibi dengenin saglanmasidir (Alison vd.,
2004). Sumak eksisinin baskin bir tat profili olmasi, kullanildig1 yemekte diger
bilegenlerle uyum i¢inde olmasini gerektirir. Seflerin bu iiriinii dozajinda ve
yemegin genel yapisini tamamlayacak sekilde kullanmast 6nemlidir. Ornegin,
narin aromali bir deniz mahsulii yemeginde sumak eksisi gok baskin kagabilirken,
yogun baharath bir et yahnisinde harika bir denge unsuru olusturabilir. Fiizyon
tarifler gelistirilirken, sumak eksisinin asitlik derecesi ve aroma yogunlugu
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gbz oniine alinarak malzeme eglestirmeleri yapilmalidir. Yaratici mutfak
laboratuvarlarinda bu tiir denemeler, belki de Marag’taki gastronomi boliimleri
veya ag¢ilik okullarinin Ar-Ge mutfaklarinda yapilabilir. Akademi-sektor ig
birligi ile Marag sumak eksisini merkeze alan yenilik¢i meniiler tasarlanarak,
sehrin gastronomi turizmi potansiyeli artirilabilir.

Sumak ekgisinin flizyon mutfaklardaki ¢ekiciligini artiran bir diger yon,
global oOlgekte yiikselen saglikli ve bitkisel bazli lezzet arayigidir. Glintimiiz
gastronomi trendlerinde vegan ve vejetaryen mutfaklarin yayginlagmasiyla, et
veya siit Girlinlerinden gelen lezzet unsurlarina alternatif bitkisel tatlar revagtadir
(Kivela & Crotts, 2006). Sumak eksisi tamamen bitkisel bir {irtin olup, yogun
lezzetiyle et veya siit iiriinii icermeyen yemeklere derinlik katabilir. Ornegin,
vegan bir salata sosunda sirke yerine sumak eksisi kullanmak, hem kalori
agisindan daha hafif hem de antioksidan agisindan daha zengin bir segenek
sunar. Bu da sumak ekgisinin modern saglikli fiizyon mutfak akimlarinda da
yer bulabilecegini gosterir.

Bolgesel flizyon potansiyeli ayni zamanda gastronomi turizmi etkinlikleriyle
de desteklenebilir. Kahramanmarag’ta diizenlenecek bir “Sumak Ekgisi
Gastronomi Festivali” veya “Eksili Lezzetler Senligi” gibi etkinliklerde,
yerel sefler ve davetli yabanci sefler bir araya gelerek sumak ekgisi temalt
yaratict yemekler sunabilirler. Boylece Marag mutfaginin bu 6zgiin lezzeti
ulusal ve uluslararasi platformda tanitilmig olur. Bu tiir etkinlikler gastro-
turistlerin dikkatini ¢ekebilecek, destinasyona yonelik merak uyandiracak
onemli adimlardir. Zira gastronomi turistleri, sadece yemek yemekle kalmayip,
Richards’in (2012) da belirttigi gibi, yiyecegin hikayesini, tiretim geklini
ve kiiltiirel arka planini deneyimlemeyi severler. Sumak eksisinin yapim
gosterilerinin, tadim etkinliklerinin diizenlenmesi ve hatta turistlerin bu stirece
katilabilecegi workshoplarin organize edilmesi, deneyimi zenginlegtirecektir.

Sonug olarak, Kahramanmarag sumak ekgisi akitinin fiizyon mutfak
uygulamalarindaki potansiyeli oldukg¢a genigtir. Bu potansiyel, dogru
stratejilerle degerlendirildiginde kente gastronomi turizmi alaninda katma
deger saglayabilir. Yoresel mutfak ile kiiresel trendlerin bulugmasi niteligindeki
fiizyon yaklagimi, sumak eksisinin yenilik¢i bigimlerde kullanilmasiyla hem
Marag mutfaginin 6zgiinliiglinii koruyacak hem de digaridan gelen ziyaretgilere
unutulmaz tat deneyimleri sunacaktir. Ancak bu noktada hangi adimlarin
nasil atilmasi gerektigini daha sistematik olarak ele almak tizere, literatiirdeki
tartigmalar ve bir SWOT analizi yapmak faydal olacaktir.
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4. LITERATURE DAYALI TARTISMA VE SWOT ANALIZI

Yukarida ele alinan kavramsal ¢ergeve ve Kahramanmarag sumak ekgisi
ornegi, literatlirdeki ¢esitli caligmalarla Ortlisen temalar igermektedir.
Gastronomi turizmi, yerel tiriinlerin destinasyon markalagmasindaki rolii ve
fiizyon mutfak egilimleri konusunda yapilan aragtirmalar, sumak eksisi gibi
tirtinlerin dogru stratejilerle degerlendirildiginde 6nemli firsatlar barindirdigim
gostermektedir. Bu boliimde, literatiir bulgular1 19181nda sumak eksisinin
gastronomi turizmi kapsamindaki kullanimina dair tartigmalar 6zetlenecek
ve SWOT (GZFT) analiziyle durum degerlendirmesi yapilacaktir.

Oncelikle, literatiirde gastronomik deneyimde otantikligin kritik 6nemi
defalarca vurgulanmigtir. Yoresel bir tiriiniin turizm deneyimine dahil edilmest,
ziyaretgide o bolgenin gerg¢ek kiiltiirtine dokundugu hissiyatini uyandirir
(Hjalager & Richards, 2002;Kivela & Crotts, 2006; Everett & Slocum, 2012).
Sumak ekgisi, bir cografi igaretli tirtin olarak otantik kimligi tescillenmis bir
lezzettir. Dolayisiyla gastronomi turistlerine sunuldugunda “gergek Maras tadi”
olarak algilanacaktir. Bu, turist memnuniyeti ve deneyim kalitesi agisindan
giiglii bir avantajdir. Nitekim Li & Qiu (2024) gibi aragtirmacilar, otantik
yerel mutfagin turist memnuniyetini ve destinasyona bagliligr artirdigini
bulmuglardir. Sumak eksisinin gastronomi turizminde kullanimi, destinasyon
imajina da olumlu yansiyacaktir; zira 6zgiin bir tirtin gevresinde kurgulanan
deneyimler, destinasyonun akilda kalicihigini ve farklihigin pekistirir.

Diger yandan, literatiirde fiizyon mutfak ve siirdiirtilebilirlik arasinda bir
baglanti kurulmaktadir. Fiizyon mutfak akimi, bir yandan kiiresellesmenin
getirdigi gesitliligi yansitirken diger yandan yerel mutfaklarin devamliligina da
hizmet edebilir. Turan vd. (2020) ve Sirin & Genger (2024) gibi aragtirmacilar,
fiizyon mutfagin geleneksel lezzetlerin yeniden tanitilmasi ve yasatilmasinda
etkili olabilecegini vurgulamaktadr.

Bu perspektiften bakildiginda, sumak eksisinin yeni nesil regetelere dahil
edilmesi, geng kugak geflerin ve tiiketicilerin bu tiriinii tanimasini saglayarak,
gelenegin siirdiiriilmesine katkida bulunabilir. Ozellikle kiiresel medya ve
dijital platformlar sayesinde, 6zgiin bir flizyon yemek uluslararasi diizeyde ilgi
gordiigiinde, o yemegin igerdigi yerel tiriinlere talep artabilmektedir (Sarioglan
& Sezen, 2017). Bu hem ekonomik siirdiiriilebilirlik saglar (iireticiler i¢in
yeni pazarlar olugur) hem de kiiltiirel stirdiiriilebilirlige katki yapar (yoresel
tiriin ve tarifler unutulmaz, aksine yayilir). Sumak eksisi 6zelinde, yapilacak
yenilikgi bir yemek (6rnegin sumak eksili bir gurme sokak lezzeti veya fine-
dining tabagi) sosyal medyada popiiler olursa, Marag mutfagina ve sumak
cksisine yonelik kiiresel bir merak dogabilir.
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Ote yandan literatiir, yerel lezzetlerin ticarilesmesi siirecinde bazi
risklere de dikkat ¢ekmektedir. Bunlardan biri, otantiklik paradoksu olarak
adlandirlabilecek bir durumdur: Turistik titketime sunulan yerel {iriin veya
yemeKkler, genis kitlelere hitap etmek ugruna orijinal 6zelliklerinden taviz
verebilir (Kaya vd., 2024). Ornegin, turistlerin damak tadina uydurmak
amactyla tariflerin basitlegtirilmesi, baharat oranlarinin azaltilmas: veya
sunumun geleneksellikten uzaklagtirilmasi gibi degisimler yasanabilir. Bu da
uzun vadede iirliniin 6zgiin kimligine zarar verebilir. Flizyon mutfaklarda
orijinal malzemelerin yerine kolay bulunur alternatiflerin kullamilmasi yemegin
gercek otantik tadini tam yansitmayabilir (Hall & Mitchell, 2004).

Sumak ekgisi i¢in de benzer bir tehlike, 6rnegin yeterli sumak ekgisi
bulunamadiginda yerine hazir sirke veya limon suyu karigtirilmas: gibi
yaklagimlarla ortaya ¢ikabilir. Boyle bir durumda, hem gastronomi turistleri
bekledikleri o 6zgiin tad1 alamaz, hem de iiriiniin itibar1 zedelenir. Bu nedenle
literatiirde vurgulandig: iizere, kalite kontrolii ve egitim 6nem kazanmaktadur.
Yoredeki seflerin, restoran igletmecilerinin ve tur rehberlerinin sumak eksisinin
dogru kullanimi ve hikayesi konusunda egitilmesi gerekir ki, turistlere sahici
bir deneyim sunulabilsin.

Literatiire dayal bu tartigmalar 15181nda, Marag sumak eksisinin gastronomi
turizmi ve fiizyon mutfak baglamindaki durumunu bir SWOT analiziyle
ozetlemek yararli olacaktir. SWOT analizi (GZFT: Giiglii-Zayif yonler, Firsatlar-
Tehditler), mevcut durumu ve gelecege doniik stratejileri belirlemek igin
etkili bir aragtir. Agagida, sumak eksisinin flizyon mutfak uygulamalarinda
gastronomi turizmiyle iliskilendirilmesine dair SWOT unsurlar1 siralanmistur.

4.1. Giiglii Yonler (Strengths)

Otantik ve Cografi Isavetli Olmasi: Maras sumak eksisi, resmi olarak
tescillenmis bir yoresel iirtindiir, bu da onun mengei ve kalitesine dair giiven
olusturur. Otantikligi, gastronomi turistleri igin cezbedicidir ¢linkii yoresel
bir tat sunar.

Kiiltiivel Miras ve Hikéye Degjeri: Urliniin iiretimi geleneksel bilgi gerektirir;
arkasinda ilgi gekici bir kiiltiirel hikdye vardir (daglardan sumak toplama,
imece usulii kaynatma-giineste yogunlagtirma siiregleri vb.) Turistler bu tiir
otantik hikayelere ve deneyimlere deger verir.

Essiz Lezzet Profili: Sumak ekgisi, bagka hi¢bir baharat veya sosla birebir ayni
olmayan 6zgiin bir eksilik ve aroma sunar. Bu, flizyon mutfak i¢in benzersiz
bir malzeme demektir. Yemeklere imza niteliginde bir tat katabilir.
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Cok Yonlii Kullanmm: Hem baharat hem sos olarak kullanilabilmesi, soguk-
sicak gesitli yemeklere eklenebilmesi sumak eksisinin mutfaktaki esnekligini
gosterir. Dolma, gorba, salata, et yemegi, hatta igecek (gay) gibi farkl
kategorilerde rol alabilmektedir.

Saghk Faydalar:: Antioksidan ve antimikrobiyal ozellikleri ile bilinmesi,
dogal ve katkisiz bir tiriin olmast, saglikli beslenme trendlerine uygundur. Bu,
triini saglik bilinci yiiksek turistler nezdinde gekici kilar.

4.2. Zayif Yonler (Weaknesses)

Sl Uretim Kapasitesi: Sumak eksisi {iretimi zahmetli ve mevsimliktir.
Biiyiik Olgekte endiistriyel iretimi yaygin degildir. Talep artigina hemen cevap
verememe riski vardir. Bu da tutarl tedarik saglamay1 zorlastirabilir.

Tamwmrhk ve Farkandalik Eksiklygi: Marag dondurmas: kadar uluslararasi
bilinirligi yoktur. Yurt disindan gelen turistlerin gogu sumak eksisini duymamug
olabilir. Bir tiriinii turist deneyimine sokmak i¢in 6nce tanitim ve egitim gerekir,
aksi takdirde turistler neyi tadacaklarini bilemeyebilirler.

Tady Herkese Hitap Etmeyebiliv: Eksi tat, her damak zevkine uygun
olmayabilir. Baz1 turistler ¢ok eksi veya keskin tatlar1 sevmeyebilir. Bu durum,
yanhg kullanimda olumsuz deneyime doniigebilir. Fiizyon yemeklerde dengesiz
kullanilirsa yemegin genel kabuliinii riske atabilir.

Depolama ve Ulagim Zovluklar:: Sumak eksisi yogun bir ekstrakt oldugu
i¢in uzun siire saklanabilse de, dogru kosullar (giines gormemesi, serin ortam)
gerektirir. Ayrica sivi formda olugu, uzak mesafelere tagimada dokiilme, akma
riskini getirir. Turistlerin satin alip yanlarinda gotiirmesi pratik olmayabilir,
bu da ticari yayilimini kisitlar.

Yerel Iygiicii ve Nesilsel Siiveklilik: Sumak eksisi tiretimi ustalik gerektirdiginden
geng nesillerin bu ise ilgi gostermemesi durumunda iiretim gelenegi
zayiflayabilir. Eger yorede bu zanaati devam ettirecek usta kalmazsa, tiriiniin
kalitesi ve stirekliligi tehlikeye girer.

4.3. Firsatlar (Opportunities)

Gastronomi Turizminin Yiikselisi: Genel olarak gastronomi turizmine
artan bir ilgi bulunmaktadir. Insanlar seyahatlerinde yeni ve 6zgiin tatlar
kesfetmek istemektedir. Marag, sumak eksisi gibi egsiz bir iirtinle bu trendden
faydalanilabilir.

Fiizyon ve Yeni Lezzet Avaysslare: Modern mutfak akimlari arasinda fiizyon
ve deneysel mutfak 6nemli bir yer tutmaktadir. Sefler diinya ¢apinda yeni
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malzemeler aramaktadirlar. Sumak eksisi, uluslararas: geflerin mutfagina
girebilir. Boylece Marag'in ismi diinya gastronomi ¢evrelerinde duyulabilir.

Yoresel Markalasma ve Uriin Cegitlendirme: Sumak eksisi etrafinda yeni
triinler gelistirilebilir (6rnegin sumak eksili soslar, marineler, salata soslar1
siselenip satilabilir). Cografi isaretli bir iiriin olarak gastronomi turizmi
rotalarina (6rnegin Gastronomi Sehirleri turlarina) Marag'in dahil edilmesini
saglayabilir.

Sirdiiriilebilir ve Dogial Uriin Tilebi: Kiiresel gida trendlerinde dogal, organik
ve yerel tirtinlere talep artmaktadir. Sumak eksisi herhangi bir katki igermeyen,
dogal yontemle iiretilen bir iiriin oldugundan bu talebe cevap vermektedir.
Farm-to-table (iftlikten sofraya) konseptinde, Marag’ta sumak hasadi deneyimi
ve yoresel sofra geklinde tur paketleri olugturmak miimkiindiir.

Alkademil ve Ar-Ge Destegi: Universitelerin gastronomi boliimleri, sefler
ve aragtirmacilar sumak eksisi konusunda projeler yapabilir, yeni regeteler ve
koruma teknikleri gelistirebilir. Bu da iiriiniin inovasyonla desteklenmesini
saglar.

4.4. Tehditler (Threats)

Ticarilesme ile Kalite Evozyonu: Eger sumak eksisine talep birden artar ve
ticari kazang ugruna kalitesiz, katkili veya geleneksel yontem digi iiretimler
piyasaya girerse, iiriiniin itibar1 zedelenir. Bu, turist giivenini sarsarak uzun
vadede talebi diistirebilir.

Taklit ve Cografi Lsaret Ihlali: Popiilerlesmesi durumunda baska bolgeler
veya iilkeler sumak ekgisi benzeri tiriinler {iretip “Marag sumak ekgisi” adiyla
satmaya kalkabilir. Cografi isaretin uluslararasi alanda korunmasi zor olabilir.
Taklit tirtinler otantiklik imajin1 bozabilir.

Tklim Dejisikligii ve Hammadde Riski: Sumak bitkisi dogada yetigsen bir
bitkidir. Tklim degisikligine bagli ekstrem hava kogullari, kuraklik veya bolgedeki
cevresel tahribat sumagin rekoltesini diigiirebilir. Hammadde temini sekteye
ugrarsa iiretim stirdiirtilemez.

Tirist Tevciblerinin Degismesi: Gastronomi turizminde de trendler hizli
degisebilir. Bugiin eksi tatlar moda olabilir ancak yarin farkl bir akim 6ne
cikabilir. Yani sumak eksisine olan ilgi siireklilik gostermeyebilir. Bu nedenle
irtin tek bagina kurtarici olarak goriilmeyip siirekli yenilik ve tanitimla
desteklenmelidir.

Bilgesel Olumsuziuklar: Kahramanmarag gibi destinasyonlar, altyapi, ulagim
veya beklenmedik olaylar (dogal afetler, salginlar) nedeniyle turist gekmede
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zorluk yasayabilir. Ornegin 2023 depremleri bolgenin turizminde gegici de
olsa olumsuz etki yaratmugtir. Bu tiir durumlar, ne kadar degerli olursa olsun
yoresel gastronomik girisimlerin 6niinii kesebilir.

Yukaridaki SWOT analizi, sumak eksisinin gastronomi turizmi ve flizyon
mutfak baglamindaki girisimlerinde genis bir perspektif sunmaktadir. Giiglii
yonler ve firsatlar, dogru bir stratejiyle Kahramanmarag'in bu egsiz tirtiniiniin
hak ettigi degeri bulabilecegini gosterirken; zayif yonler ve tehditler ise dikkatli
planlama ve yonetim ihtiyacini ortaya koymaktadir. Stratejik agidan, giiglia
yonlerin firsatlarla eglestirilerek avantaj yaratilmast (Ornegin cografi isaretli
otantik kimligin yiikselen gastronomi turizmi trendiyle bulugturulmasi) ve
zayif yonlerle tehditlerin minimize edilmesi (6rnegin liretim kapasitesini
artirmak igin kooperatiflesme, kalite standartlarini korumak igin denetim
mekanizmalari kurma) 6nem tagimaktadr.

5. SONUC VE ONERILER

Bu boliimde, Kahramanmarag yoresine 6zgli sumak eksisi {iriiniiniin
fiizyon mutfak uygulamalar aracihigryla gastronomi turizmiyle iligkilendirilme
potansiyeli detayl bir gekilde ele alinmistir. Literatiir taramast ve kuramsal
cerceve dogrultusunda goriilmiigtiir ki gastronomi turizmi, giinlimiiz
ziyaretgilerinin otantik ve yenilikgi lezzet deneyimleri arayigina cevap veren,
destinasyonlar igin 6nemli firsatlar barindiran bir alandir. Fiizyon mutfak
yaklagimui ise yerel tatlarin kiiresel sahneye taginmasinda bir koprii iglevi
gormektedir. Kahramanmarag'in kadim lezzeti sumak eksisi, tam da bu kesigim
noktasinda, yani otantikligin yenilikle bulustugu alanda, degerini gosterme
sansina sahiptir.

Bu ¢aligma, sumak eksisinin gastronomik ve kiiltiirel degerini
vurgularken, bu degerin gastronomi turizmi kapsaminda nasil katma degere
doniistiirtilebilecegine dair 6nemli tespitler yapmugtir. Sumak ekgisi, bir yandan
yoresel mutfagin tagtyicist ve temsilcisi olup yerel halkin kiiltiirel kimliginin
bir pargasidir, diger yandan dogru stratejilerle uygulandiginda gastronomi
turistleri icin egsiz bir deneyim 6gesi olabilecektir. Ozellikle Kahramanmarag
mutfaginda sumak eksisinin yaygin kullaniminin gosterdigi iizere, bu iiriin
bolgenin yemek kiiltiirtinde bir nevi “imza malzeme” konumundadir. Bu
imzanin, flizyon mutfak sayesinde yeni tabaklarda kullanilmas: hem yerel
mutfagin canliligini koruyacak hem de Kahramanmarag’ ziyaretgi goziinde
unutulmaz kilacaktir. Bu sonuglar 1g1¢inda bazi somut oneriler agagidaki
oneriler sunulmaktadir:

Yerel Gastronomi Stratejileri ve Egitim: Kahramanmarag’'ta faaliyet gosteren
restoranlar, oteller ve yerel agcilar igin sumak eksisinin dogru kullanimi ve
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yaratict uygulanmasi {izerine egitim programlari diizenlenmelidir. Yerel
yonetimler ve turizm otoriteleri, gastronomi dernekleriyle is birligi yaparak
“Marag Mutfaginda Yenilikgi Sumak Ekgisi Tarifleri” gibi atolyeler organize
edebilir. Bu sayede sektorde iiriiniin kullanim pratigi yayginlagacak ve
standartlar korunacaktir.

Uriin Gelistirme ve Markalagma: Sumak eksisini tek bagina bir sos olarak
siseleyip satiga sunmanin 6tesinde, ondan tiiretilmis tirtinler gelistirilmelidir.
Ornegin, sumak eksili narenciye sosu, sumak eksili ac1 sos veya sumakli
marinasyon terbiye karigimlar: gibi gurme iirtinler piyasaya siiriilebilir. Bu
triinler, hem ziyaretgilerin evine gotiirebilecegi hatiralik lezzetler olur hem
de Marag’in gastronomik markalagmasina katki saglar.

Gastronomi Turizm Rotalar:: Kahramanmarag, sahip oldugu sumak ekgisi
ve diger yoresel lezzetlerle, ulusal ve uluslararasi gastronomi rotalarina entegre
edilebilir. UNESCO Yaratic1 Sehirler Agrrnda Gastronomi dalinda bulunan
schirlerden Gaziantep’e yakinligi da géz onitinde bulundurularak, “Maras-
Antep-Hatay Gastronomi Turizm Koridoru” gibi entegre destinasyon projeleri
gelistirilebilir. Bu glizergahta Kahramanmaragin 6zgiin katkis1 sumak ekgisi
ve eksili yemekler olacaktir.

Etkinlikler ve Festivaller: Sumak eksisi temali yillik bir festival, yarigma
veya genlik diizenlenmesi Onerilir. “Uluslararas1 Marag Eksi Festivali” adiyla
diizenlenebilecek bu etkinlikte, farkl: tilkelerden sefler sumak eksisi kullanarak
ozgiin yemekler hazirlar ve sunar. Ayrica sumak ekgisi yapim atolyeleri, tadim
stantlar1 kurulur. Boyle bir etkinlik hem medya ilgisini ¢ekerek tanitim saglar
hem de halkin ve turistlerin katilimiyla ekonomik canlilik yaratur.

Sirdiiriilebilivlik ve Uretici Desteszi: Sumak bitkisi tedariki ve sumak eksisi
tretimi yapan yerel iireticiler i¢in kooperatiflesme ve sertifikasyon programlari
basglatilmalidir. Cografi isaretin etkin uygulanabilmesi igin, tirlintin belirli
standartlarda tiretilip paketlenmesini saglayan kontroller yapilmalidir. Ayrica
sumak bitkisinin siirdiirtilebilir hasadi igin yorede tarimsal projeler (fidan
dikimi, sumak ormanlar1 olugturma) hayata gegirilebilir. Bu, hammaddenin
stirdiiriilebilirligini giivence altina alacaktir.

Akademik Avastirmalar: Yoresel tirtinler ve gastronomi turizmi konusunda
akademik galismalar tesvik edilmelidir. Universiteler, Marag sumak eksisinin
tarihini, sosyokiiltiire] 6nemini, kimyasal 6zelliklerini ve gastronomik
uygulamalarini ele alan disiplinlerarasi arastirmalar yapabilir. Ozellikle
gastronomi ve turizm Ogrencileri, bitirme tezi veya proje olarak sumak eksisi
odakli konular segmeye tesvik edilmelidir. Boylece literatiire daha fazla veri ve
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vaka analizi kazandirilacak, ileride politikalar olusturulurken bilimsel bulgulara
dayanmak miimkiin olacaktir.

Sonug olarak, sumak ekgisi Ornegi tizerinden goriilmistiir ki, bir
yoresel iirtiniin fiizyon mutfak aracihiiyla gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi, dikkatli planlandig: takdirde ¢ok yonlii faydalar saglayabilir.
Kahramanmarag, zengin mutfak kiiltiiriiniin pargasi olan sumak eksisini
yenilik¢i yorumlarla diinyaya tanitarak, bir gastronomi destinasyonu olarak
one ¢ikma potansiyeline sahiptir. Bunu yaparken, otantikligin korunmasi ve
stirdiiriilebilirligin saglanmasi temel prensipler olmahdir. Elde edilen bulgular,
“yerelin kiireselle bulugmas1” olarak tanimlanabilecek bu siiregte dengeyi
korumanin 6nemini vurgulamigtir. Yani, yerel tatlar kiiresel arenaya sunulurken
oztinden koparilmamaly, kiiresel egilimlere uyum saglanirken de yerelin ruhu
yasatilmalidir. Bu dengenin bagarili 6rnekleri, gastronomi turizminde uzun
soluklu basarinin anahtari olacaktir.

Bu boliimde ortaya konan kuramsal degerlendirmeler ve Oneriler,
uygulayicilar igin bir yol haritas: niteliginde olup, gelecekte yapilacak saha
aragtirmalari ile desteklenebilir. Ozellikle turistlerin sumak eksisi ile hazirlanmis
fiizyon yemeklerine tepkileri, deneyim memnuniyetleri gibi konular,
ampirik ¢aliymalarla incelenerek bu alandaki bilgi birikimi derinlestirilebilir.
Kahramanmarag’in eksi mucizesi sumak, dogru stratejilerle diinya mutfaklarinda
hak ettigi yeri alabilecek ve yore halkina ekonomik ve kiiltiirel getiriler
saglayabilecek bir cevherdir.



60 | Kahr rag Gastr isinde Fiizyon Mutfagin Anabtari: Sumak Eksisi

Kaynakga

Ademoglu, A. (2025). Geleneksel Kahramanmaras Mutfagi Uzerine Nitel Bir
Arastirma. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 13(2), 1461-1479.
https://doi.org/10.21325/jotags.2025.1617

Akay, E., Yilmaz, 1. ve Eyioglu, U. (2023). Sumak (Rhus coriaria L.) Bitkisi-
nin Fitoterapide Kullanimi ve Gastronomik Degeri. Journal of Academic
Tourism Studies, 4(1), 56-65. http://dx.doi.org/10.29228 /jatos.69344

Aldioglu, A. (2022). Sumak eksi akiti ve Kahramanmaras mutfaginda kullanimi.
Aydin Gastronomy, 6(1), 39-49.

Alison, M. R., Poulsom, R., Otto, W. R., Vig, P, Brittan, M., Direkze, N. C.,
... & Wright, N. A. (2004). Recipes for adult stem cell plasticity: fusion
cuisine or readymade:? Journal of clinical pathology, 57(2), 113-120. htt-
ps://jcp.bmj.com/content/57/2/113.short

Baran, Z., & Karaca, §. (2021). Cografi isaretin siirdiiriilebilir gastronomi turiz-
minde 6nemi. Diizce Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 11(2), 253-263.
https://dergipark.org.tr/en/pub/dusbed/issue/67413/1028066

Batiha, G. E. S., Ogunyemi, O. M., Shaheen, H. M., Kutu, E R., Olaiya, C. O.,
Sabatier, J. M., & De Waard, M. (2022). Rhus coriaria L.(Sumac), a versa-
tile and resourceful food spice with cornucopia of polyphenols. Molecules,
27(16), 5179. https://doi.org/10.3390/molecules27165179

Belletti, G., & Marescotti, A. (2011). Origin products, geographical indications
and rural development. https://doi.org/10.1079/9781845933524.0075

Cardoso, V. A. (2022). The benefits and barriers of geographical indications to
producers: A review. Renewable Agriculture and Food Systems, 37(6),
707-719. https://doi.org/10.1017/5174217052200031X

Cohen, E. (1978). The impact of tourism on the physical environ-
ment. Annals of Tourism research, 5(2), 215-237. https://doi.
org/10.1016/0160-7383(78)90221-9

Cohen, E., & Avieli, N. (2004). Food in tourism: Attraction and impediment.
Annals of Tourism Research, 31(4), 755-778. https://doi.org/10.1016/j.
annals.2004.02.003

Celik, M. & Ozkaya, E (2022). Sumak Eksisi Akiti ve Kahramanmaras Mutfa-
ginda Kullanimi. Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5(3),
987-995. https://doi.org/10.33083/joghat.2022.180

Denk, E. (2024). Challenges and opportunities in geographical indication regis-
tered gastronomic products: Erzurum Rosette. Front. Sustain. Food Syst.
8:1460663. https://doi.org/10.3389/fsufs.2024.1460663

Durlu-Ozkaya, E, Siinnetgioglu, S., & Can, A. (2022). The role of geographical
indication in sustainable gastronomy tourism mobility. Journal of Tourism



Mebmet Polat | 61

& Gastronomy Studies, 1(1), 13-20. https://jotags.net/index. php/jotags/
article/view/48

Ellis, A., Park, E., Kim, S., & Yeoman, I. (2018). What is food tourism? Tourism Ma-
nagement, 68, 250-263. https://doi.org/10.1016/j.tourman.2018.03.025

Everett, S., & Slocum, S. L. (2012). Food and tourism: an effective partnership?
A UK-based review. Journal of Sustainable Tourism, 21(6), 789-809. ht-
tps://doi.org/10.1080/09669582.2012.741601

FAO. (2021). Strengthening sustainable food systems through geographical
indication. https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/
afc44660-75ac-43b4-918e-¢f4915c0ft52 /content

Giil, M., Kizildemir, O., Egeli, S. (2024). Gastronomi Turizmi Perspektifinden
Cografi Tsaretli Uriinlerin Degerlendirilmesi: Marag Kelle Pagast. Jour-
nal of Tourism & Gastronomy Studies, 12(3), 1771-1789. https://doi.
org/10.21325/jotags.2024.1461

Hall, M., & Mitchell, R. (2003). The changing nature of the relationship between
cuisine and tourism in Australia and New Zealand: from fusion cuisine to
food networks. In Tourism and gastronomy (pp. 200-220). Routledge.

Henderson, J. C. (2009). Food tourism reviewed. British Food Journal, 111(4),
317-326. https://doi.org/10.1108/00070700910951470

Hjalager, A. M., & Richards, G. (2002). Tourism and gastronomy. Routledge. ht-
tps://www.routledge.com/Tourism-and-Gastronomy/Hjalager-Richards/p/
book/9780415510998

Isik, N, Siirme, M., Tiken, M., Sevim, K. N. (2023). Molekiiler Gastronomi ve
Fiizyon Mutfak Uriinleri Tiiketimi ile Yenilikgilik Davramgi Egilimlerinin
Analizi: Gastronomi Boliimii Ogrencileri Ornegi. Gastroia: Journal of Gast-
ronomy And Travel Research, 7(1), 124-140. https://doi.org/10.32958/
gastoria. 1191398

Karaman, R., & Bozok, D. (2019). Gegmisten gliniimiize gastronomi trendleri:
potansiyel yerli turistlerin yenilebilir bocekler akimina yonelik algilarinin
olgiilmesi. Boyabat Tktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi E-Dergisi, 3(2),
123-154. https://dergipark.org.tr/tr/pub/biibfed/issue/81734/1399478

Kaya, S., Ercan, M. O., & Erdogan, T. (2024). Fiizyon mutfak iizerine yapi-
lan ¢aligmalarin bibliyometrik analizi. Eskisehir Osmangazi Universite-
si Sosyal Bilimler Dergisi, 25(3), 540-560. https://doi.org/10.17494/
ogusbd.1491893

Khoshkharam, M., Shahrajabian, M. H., Singh, R. B., Sun, W,, Magadlela, A.,
Khatibi, M., & Cheng, Q. (2022). Sumac: A functional food and herbal
remedy in traditional herbal medicine in the Asia. In Functional foods and
nutraceuticals in metabolic and non-communicable diseases (pp. 261-266).

Academic Press. https://doi.org/10.1016/B978-0-12-819815-5.00018-5



62 | Kahr rag Gastr isinde Fiizyon Mutfagin Anabtari: Sumak Eksisi

Kivela, J. & Crotts, J. C. (2006). Tourism and Gastronomy: Gastronomy’s Influence
on How Tourists Experience a Destination. Journal of Hospitality & Tourism
Research, 30(3), 354-377. https://doi.org/10.1177/1096348006286797

Kosar, M., Bozan, B., Temelli, E, & Baser, K. H. C. (2007). Antioxidant activity
and phenolic composition of sumac (Rhus coriaria L.) extracts. Food che-
mistry, 103(3), 952-959. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.09.049

Li, X. & Qiu, L. (2024). Local food consumption: The trio of motivation, sa-
tisfaction, and loyalty. Journal of China Tourism Research, 20(1), 48-69.
https://doi.org/10.1080/19388160.2023.2176960

MacCannell, D. (2001). Tourist agency. Tourist Studies, 1(1), 23-37. https://
doi.org/10.1177/146879760100100102

Nalbantbast, Z., & Golcii, A. (2009). Kahramanmaras Yoresine Ait Sifali Bitki-
lerin Antimikrobiyal Aktiviteleri. KSU Doga Bilimleri Dergisi, 12(2), 1-8.

Nirosha, R., & Mansingh, J. 2. (2025). Mapping the sustainability of geograp-
hical indication products: A systematic review. Discover Sustainability, 6,
549. https://doi.org/10.1007/s43621-025-01332-4

Paksoy, M. (2022). Kahramanmaras ilinin cografi isaret potansiyelinin kirsal
turizm agisindan degerlendirilmesi. International Journal of Social and
Economic Sciences, 12(2), 55-61. https://www.ijses.org/index. php/ijses/
article/view/332

Pamukgu, H., Sarag, 0., Aytugar, S., & Sandikgt, M. (2021). The effects of local
tood and local products with geographical indication on the develop-
ment of tourism gastronomy. Sustainability, 13(12), 6692. https://doi.
org/10.3390/sul3126692

Paunié, M., Kalenjuk Pivarski, B., Tesanovié, D., Novakovi¢, D., émugovic’, S.,
Sarenac, N., Ivanovi¢, V., Mlinarevié, P, & Marjanovié, J. (2024). Gast-
ronomic Identity Factors in the Function of Sustainable Gastronomy: A
Case Study of Tourist Destinations in the Republic of Serbia and Bosnia
and Herzegovina. Sustainability, 16(19), 8493. https://doi.org/10.3390/
sul6198493

Polat, M. (2020). “Yoresel Yemek Imajinin Destinasyon Tercihine Etkisi: Kah-
ramanmarag Ornegi”. Eastern Geographical Review, 25(43), 183-194.
https://doi.org/10.17295 /ataunidcd.712430

Richards, G. (2012). An overview of food and tourism trends and policies.
OECD Food and Tourism Report. OECD Publishing, Paris, https://doi.
org/10.1787/9789264171923-en

Sakhr, K., & El Khatib, S. (2020). Physiochemical properties and medicinal,
nutritional and industrial applications of Lebanese Sumac (Syrian Su-
mac-Rhus coriaria): A review. Heliyon, 6(1). https://doi.org/10.1016/j.
heliyon.2020.¢03207



Mehmet Polat | 63

Sarioglan, M. (2014). Fusion Cuisine Education and Its Relation with Molecular

Gastronomy Education, International Journal on New Trends in Education
and Their Implications. 5(3), 64-70. https://eric.ed.gov/?id=ED565855

Sarioglan, M., & Sezen, T. S. (2017). Project based learning approach in fusion
cuisine education: A modal proposal. New Trends and Issues Proceedings
on Humanities and Social Sciences, 4(1), 574-578.

Sirin, E., & Genger, K. (2024). Reflections of fusion on the kitchen and food and
beverage sector. Gastroia: Journal of Gastronomy And Travel Research,
8(1), 1-14. https://doi.org/10.32958/gastoria. 1300059

Taran, H., Bagaran, G., Aydug, I, Bayesen, D., & Siinnet¢ioglu, S. (2020). Mutfak
seflerinin fiizyon mutfaga yonelik goriisleri ve ganakkale iline ait yoresel
gidalar ile fiizyon mutfak 6nerileri. Ankara Haci Bayram Veli Universitesi
Turizm Fakiiltesi Dergisi, 23(2), 332-358.

Tirkpatent (2018). Marag Sumak Eksisi Akit1. https://ci.turkpatent.gov.tr/
cografi-isaretler/detay/38219

Tiirkpatent (2021). Marag Kelle Pagast. https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/
detay/1824

UN. (2025). 18 Haziran Siirdiiriilebilir Gastronomi Giinii. https://www.un.org/
en/observances/sustainable-gastronomy-day

Ustiiner, T. (2022). Kahramanmaras ilinde gida olarak tiiketilen bitki tiirlerinin
ve kullanim amaglarinin belirlenmesi. Turkish Journal of Weed Science,
25(1), 54-68.

WETO. (2025). What is food tourism? https://www.worldfoodtravel.org/
food-tourism

Yazicioglu, I, Tsin, A., & Yalgin, E. (2019). Cografi isaretli iiriinlerin gastronomi
turizmi kapsaminda degerlendirilmesi: Akdeniz bolgesi 6rnegi. Gastroia:
Journal of Gastronomy and Travel Research, 3(4), 861-871. https://doi.
org/10.32958/gastoria.571657



64 | Kahr rag Gastr isinde Fiizyon Mutfagin Anabtari: Sumak Eksisi




Bolum 4

Yeni Nesil Gastronomi, Gastronomide

Diyjitallesme Nereye Gidiyor?

Okan Oguz'

Ozet

Endiistri 4.0’1n getirdigi teknoloji kullanimi, hem turizm hem de gastronomi
alaninda dramatik degisiklikler yaratmustir. Tarizm 4.0 modeli, Biiyiik Veri,
Nesnelerin Interneti (IoT), Yapay Zeka (AI) ve Sanal Gergeklik (VR) gibi yeni
teknolojileri kullanarak turistler i¢in kigisellestirilmis deneyimler yaratirken,
operasyonel verimliligi artirmakta ve isletmelerin rekabet avantajlarimi
giiglendirmektedir. Turizm 4.0 modelinin teknolojik gelismeleri, Gastronomi
4.0 modeli aracihgyla gastronomi deger zincirinin tiim yonlerine yayilmugtir.
Gida iiretiminden tedarik zincirine, mutfagin igletilmesinden yemeklerin
sunum ve pazarlama igin hazirlanmasina kadar, akilli mutfak sistemleri,
robotik uygulamalar, dijital mentiler, mobil uygulamalar, sohbet robotlari,
sosyal medya, 3D baski, IoT tabanli ekipmanlar, tematik ve telematik
restoranlar ve Al destekli robot sefler, modern gastronomi uygulamalarinin
ayrilmaz bir pargast olarak kullanilmaktadir. Gastronomi 4.0, maliyetleri
diisiirmek, i stireglerini hizlandirmak, gida israfini azaltmak, gida giivenligini
artirmak, surdirilebilir tretimi desteklemek ve tiiketicilerin - mutfak
iiriinlerini ¢ok duyusal ve deneyimsel bir sekilde deneyimlemelerini saglamak
igin yeni firsatlar yaratmaktadir. Dijital doniigiime uyum saglayan igletmeler,
degisen tiiketici ihtiyaglarina ve tercihlerine daha duyarl olabilirler. Gelecegin
mutfaklari, yapay zeka ve robotlarin daha goriiniir varligi ve veriye dayalt
karar alma stiregleri ile karakterize edilecektir.

1

Arg. Gor., Agr Ibrahim Cegen Universitesi, Turizm iglctmcciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Agr1 / TURKIYE ORCID: 0000-0001-7451-4790
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1. Girig

Teknolojide yasanan gelismeler, endiistri aganinda birgok yenilige onciilitk
etmeye devam etmektedir. Endistri 4.0 ile basglayan siire¢ gliniimiizdeki
teknoloji kullanimint ileri boyuta tasimigtir (Karakug, 2020). Teknoloji
geldigi bu noktada tiretim alaninda ortaya ¢ikan iiriinlerin dijital ortamlara
aktarilmasina ve tiim basamaklarda dijital unsurlar ile devam edilmesine katki
saglamaktadir. Bu yonii ile Endiistri 4.0 devrimi, 6zellikle turizm endiistrisinde
teknolojik ¢aga ayak uydurulmasina ve siirdiiriilebilirligin saglanmasina 6n
ayak olmustur.

Endiistri 4.0’1n tiim sektorlerde glivenilir bir sekilde kullaniimasina iligkin
caligmalar devam etmektedir. Bu baglamda akilli sézlesmeler, veri giivenligi,
merkezi olmayan depolama, yazil blok, degismezlik, igeriklerin alt kiimelere
ayrilmasi, blok zinciri arasi sgifreleme, erisim haklar1 yonetimi uygulamalar
gelistirilerek daha giivenilir ve ulagilabilir bir gekilde kullanimi saglanmaktadir
(Bodkhe vd., 2020).

Endiistri 4.0, turizm endiistrisinde elde edilen somut faktorler ile dijital
ortamlara aktarilan sanal faktorleri bir araya getirmektedir. Bu sayede
verilerin islenmesinde kolaylik saglanabilmektedir (Perakovic vd., 2018). Yine
Endiistri 4.0 ile saglanan imkanlar ile hizmete yonelik taleplerde artislar, dijital
ortamlardaki verilerin artirilmasi kalite faktorlerinin gelistirilmesi ve igletim
maliyetlerinin azaltilmasi gibi kolayliklar saglanmaktadir (Perakovic vd., 2019).

Endiistri 4.0 ilk baglarda sanayi odakli olarak ortaya ¢iksa da zamanla birgok
sektorii kapsamistir. Endiistri 4.0°1in hizla etkili oldugu ve uyum sagladig:
sektorlerin biri de turizm sektoriidiir. Endiistri 4.0’in turizmde yer almasi ile
birlikte daha teknolojik donanimli turistik {iriinler ve hizmetler sunulmaya
baglanmugtir. Kullanilan teknoloji yenilikleri turistlerin deneyimlerine iliskin
tutumlari ve sonraki seyahat niyetlerini etkileyebilmektedir.

Turizmde yasanan teknolojik gelismeler ile Endiistri 4.0°dan Turizm 4.0%a
gegis zorunlu bir hal almustir. Turizm sektorii Endiistri 4.0’1n uzantis1 olan
Turizm 4.01 kullanarak turistik iiriinlerde iyilestirmeye gitmekte ve turizm
potansiyelini artirmaktadir. Mobil uygulamalar, sesli asistanlar, web siteleri,
hizmet robotlari, sanal turlar turistik hizmetlerde iyilestirme saglayan Turizm
4.0 tirtinlerindendir (Chandler, 2020).

Turizm 4.0 ile birlikte etkilegimli sistemler kullanilmaya baglanmistir. Bu
sayede turistlerin deneyimlerinde fiziksel, duyusal ve duygusal olarak ¢ok
boyutlu katilimlari saglanmaktadir. Turizm 4.0 ile saglanan yenilikler belirli bir
destinasyon ile sinirli kalinmayip ileri boyutlara ulagmaya imkan sunmaktadir
(Stankov ve Gretzel ,2020).
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Gastronomi alaninda ge¢misten giiniimiize kadar yaganan teknolojik
gelismeler ile, mutfak teknolojilerinde bir devrim yasanmig ve yeni nesil
teknolojiler mutfaklarda yerini almistir. Dijitallesme ile birlikte, yapay zeka
ile donatilan akilli mutfak sistemleri, robotik uygulamalar, otomasyonlar,
artirllmig gergeklik ve sanal gergeklik teknolojileri sik¢a kullanilmaya baglandu.
Bu durum gelecekte de yapay zekanin mutfaklarda daha sik ve daha etkin
kullanilacagini diistindiirmektedir.

2. Kavramsal Cergeve

2.1. Dijitallesme

Dijitallesme kavramina ilk olarak bilgisayar 6gretmeni Wachal tarafindan
1971 yilinda yayinlanan makalede yer verilmistir (Wachal, 1971). Dijitallesmenin
toplumlarda yarattig1 sosyal sonuglarin incelendigi aragtirmada, dijitallesme
kavramina ait literatiiriin temeli atilmustir (Goktas ve Ulkii, 2021).1950
yilinda bilgisayar ile birlikte temeli atilan djjitallesmenin nesnelerin interneti
ile birlikte giiniimiiz teknolojine temel olusturdugu diigiiniilmektedir. Dijital
devrim olarak degerlendirilen dijitallesme Endiistri 4.0 gergeklesen yenilikgi
yaklagimlarin ortaya ¢itkmasina olanak saglamistir.

Dijitallesme kavrami, mevcut kullanilan i§ modellerinin degigtirilmesi, yeni
kaynaklarin iiretilmesi ve dijital teknolojilerin kullanilmasidir. Dijitallesmede
sensorler, akilli cihazlar ve entegrasyon olmak iizere ii¢ agama bulunmaktadir
(Porter ve Heppelmann, 2014). Dijitallesmenin makineler tizerindeki
etkileri, insanhg1 da etkilemekte, insanlarin iletigim ve bilgiye ulagma sekilleri

farklilagmugtir (Nasiri vd., 2020).

Giintimiizde dijitallesme anlayis1, rekabet tistiinliigii saglayan, bilgi iletisim
teknolojilerinin kullanimu ile teknolojik yeniliklere uyum saglanan yapilagma
stirecidir (Baker e Evans, 2015). Teknolojinin giindelik hayata bu kadar hizl
entegre edilmesi ile birlikte bir¢ok alanda koklii degisiklikler meydana gelmistir.
Dijitallesme ile birlikte, isletmelerin performans siiregleri ve girisimleri de
teknolojiye uyum saglanmistir (Vial, 2019).

Dijitallesme, bir yandan dijital teknolojilerin getirdigi yenilikgi yaklagimlardan
ve firsatlardan yararlanmayi kapsarken 6te yandan toplumsal boyutlarinin da
incelenmesini icermektedir. Dyjitallesmenin sagladigi dontisiimler ile birlikte
tiretkenlik, sosyal refah ve deger yaratma konularinda yenilik¢i yaklagimlar
benimsenmektedir (Ebert ve Duarte,2018). Ayrica dijitalleymenin tiiketici
davraniglarinda olugturdugu degisimler sonucunda miisteri deneyimlerinde
yenilikgi yaklagimlara yer verilmistir.
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Ulke ekonomilerinin birbirleri ile yakindan iligkili oldugu siiresel sistemde
teknolojik gelismeler giderek yaygin olmaya basglamistir (Tagel, 2020). Bu
baglamda dijital teknolojiler, insanliga yardim eden ve giinliik hayatin
vazgegilmezi olan unsurlar haline gelmistir.

2.2. Turizm 4.0

Teknoloji, stirekli geligmesi ve gelisime agik olmasi 6zelligi ile insanlarin
hayatlarinda bir¢ok yonde pratiklik saglayan bir siireg olarak ifade edilmektedir
(Topsakal vd., 2018). Teknolojinin yenilik ve doniisiim getirdigi alanlar
arasinda yer alan turizm endiistrisi, bu siirece hizla adapte olmug ve hizmet
sunumlarinda degisim gostermistir. Onceki donemlerde rezervasyon, miisteri
hizmetleri, yiyecek-igecek igletmeleri, meniiler ve otel tasarimlar1 geleneksel
bir gekilde gergeklesirken Turizm 4.0 ile birlikte dijital bir hal alarak daha hizl
ve teknolojik olarak ivme kazanmistir (Atar, 2020).

Yeni nesil teknolojiler ile birlikte geleneksel turizmden akilli turizm
mantigina gegig ger¢eklesmistir. Turizm 4.0 kavrami turizmde yaganan dijital
doniigtimleri ifade etmektedir (Asiltiirk Okutan, 2023). Bu dijital dontistimler
arasinda rezervasyon otomasyonlari, akilli otel yonetim sistemleri, miisteri
iligkileri yonetimi, yapay zeka teknolojileri, nesnelerin interneti, akilli tur ve
seyahat acentesi sistemleri, sanal gergeklik ve artirilmig gergeklik teknolojileri
yer almaktadir. Bu yeni nesil teknolojiler ile hem turizm ¢aliganlarinin hem
de turistlerin hayatlar1 kolaylagmaktadur.

Turizm 4.0 kigisellestirilmis seyahat deneyimleri sunmak i¢in kullanilan
biiyiik verilerin iglenesi egilimidir (Korze, 2019). Diger bir ifadeye gore Turizm
4.0, gelistirilmis teknolojik iiriinlere bagli olarak hizmetlerin sanal yontemler
ile kontrol edildigi bir sistemdir (Pencarelli, 2019). Bu baglamda Turizm 4.0
turizm endiistrisinde yer alan iiriin ve hizmetlerin teknolojik yontemler ile
yonetilmesini kapsamaktadir (Ivanov, 2020).

Turizm 4.0’1n turizm sektoriinde meydana getirdigi yenilikler ve trendler
sekil 1’de verilmistir.
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Sekil 1. Turizm Sektoriinii Etkileyen Dijital Trendler
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Giiniimiiz turizm diinyasinda turistler kigisellestirilmig deneyimler talep
etmektedir. Bu deneyimler de dijital teknolojiler ile gergeklesmektedir. Bunun
yani sira veri odakli yaklagim ile miigterilere ait veriler analiz edilmigtir. Ayrica
mobil olma 6zelligi ve mobile bagl etkinlestirilmig deneyimler turistlerin
seyahatlerinde aradig1 6zelliklerdendir (TURSAB, 2019). Dijitallesmenin
onemli getirisi olan gergek zamanli pazarlama, miigterilerin anhk olarak gergek
zamanh bilgilere ulagmasini saglayarak etkilesimde bulunabilme yetenegini
ifade etmektedir (Webolizma, 2019).

Turizm 4.0 uygulamalarinda kullanilan dijital teknolojiler, turistlerin
aktivitelerinde ve turist hareketliliginde 6nemli Ol¢lide degisiklik meydana
getirmektedir. Bu sebeple Turizm 4.0 uygulamalar1 bir yandan turistleri
etkileme giiciine sahip olurken 6te yandan igletmelerin daha degerli olmasina
katki saglamaktadir. Bu durum ise turizmde siirdiiriilebilirligin saglanmasi
igin etkili bir durumdur.

Tuarizm 4.0 turizmin fiziksel diinyast ile dijital diinyasini bir araya getiren
inovasyon hareketleridir. Bu gelismeler yalnizca turistleri degil bolge halkini
da etkilemektedir. Turizm 4.0 uygulamalar: turistler i¢in deneyim kalitesini
artirict imkanlar sunarken bolge halki iginde pazarlama konusunda fayda
saglamaktadir.

Tuarizm 4.0 ile saglanan teknolojik yenilikler, turistlerin begenilerine yonelik
deneyimlerinde olumlu etkiler sunmaktadir. Turistlerin istek ve beklentilerinin
tespit edilmesine yarayan teknolojik araglar, turistler igin kigisellestirilmig tirtin
ve hizmet sunarak onlarin memnuniyetini artirmak igin etkili olmaktadir.
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Yapay zeka destekli mesajlagma robotlar1 yeni satig kanallar1 ortaya
konmustur. Ayrica nesnelerin interneti, artirilmig gerceklik, sanal ger¢eklik
ve blockchain uygulamalar: turizm sektoriinde kullanim alanlari artan dijital
teknolojilerdendir.

2.3. Gastronomi 4.0

Endiistri 4.0 ile baglayan stire¢ Turizm 4.0 ile farkli boyutlara taginmug ve
Gastronomi 4.0 ile de gelecegin sekillenmesine yonelik degigimler yaganmustir.
Ilk zamanlarda sanayi endiistrisinde kullanilan teknolojik gelismeler zamanla
diger sektorlerde de etkisini gostermeye baglamugtir. Bu sektorlerden biri de
insanlarin hayatlarinda oldukga 6nemli olan turizmin yeme-igme sektoriidiir.
Gastronomi 4.0 ile birlikte yiyecek-igeceklerde dijitallesme gag1 baglamugtir.

Gastronomi 4.0’1in ortaya ¢ikig sebebi olarak gelecekte etkisinin daha
tazla goriilecegi kiiresel kithik diisiiniilmektedir. Diinya genelinde artan insan
niifusuna kargilik gida teminin tehlikeye diigmesi stirdiiriilebilir yiyecek-igecek
politikalarim gerekli kilmustir (Ozdemir ve Ozdemir, 2019). Kiiresel bir sorun
haline gelen gida yetersizliginde ¢6ziim olarak gastronomi alaninda yapilacak
dyjital doniigtimler sunulmaktadir. Gastronomi alaninda yapilacak yenilikgi
yaklagimlar ve dijitallesme siireci ile artan talebin kargilanabilecegi ve gida
aglarinin geligtirilebilecegi 6n goriilmektedir.

Gastronomi 4.0, yiyecek-igecek tiretiminde dijital teknolojilerin aracilik
etmesi, yeni tariflerin gelistirilmesinde dijital verilerin kullanilmasi ve mutfak
ekipmanlarinda akilli sistemlerin yer almasidir (Aguilera, 2018). Akilli
teknolojiler ile uzaktan erigim kurulan muttaklarin yani sira, tiziksel olarak var
olmayan sanal ortamlarda yemek yapabilme miimkiin olmaktadir. Geleneksel
yemek yapma teknikleri yerini yeni nesil teknolojilere birakarak dijital bir
mutfak vizyonu ortaya koymaktadir (Carlota, 2019).

Gastronomi 4.0 kavrami, Endiistri 4.0’da meydana gelismelerin turizm
endiistrisinde kullanilmasi ve turizm deneyimlerinin artmasi igin yeni nesil
teknolojik tirtinlerin yiyecek-igecek sektoriinde kullanilmasidir (Karakug, 2020).
Gastronomi 4.0, insanlarin temel ihtiyaci olan beslenmenin dijital teknolojiler
ile kargilanmasi, yemeklerin insanlarin beg duyusuna hitap edebilmesi ve
yemegin hazirlanmasindaki tiim siireglerde teknolojinin kullanmasidir (Yildiz
ve Davutoglu, 2020).

Giliniimiizde degisen yasam tarzlar1 ve kalite farkindaliginin artmas:
tiiketicilerin gida tercihlerini degistirmigtir. Gastronomi 4.0, tiiketicilerin
beklentilerini karsilamak, rekabet avantaji elde etmek ve siirdiiriilebilirligi
saglamak amaglart ile ileri teknoloji iiriinlerinin ve yeni nesil iletisim araglarinin
triiniin tedariginden hazirlanmasina, sunumundan servisine, pazarlamasindan
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atik yonetimine kadar tiim siireglerde kullanilmasini ifade etmektedir (Taring
ve Sahin, 2021).

Yemek tiiketiminin yalnizca fizyolojik ihtiyag kargilama ile sinirl kalmadig:
giiniimiizde, insanlar yemeklere farkli anlamlar yiiklemeye baglamigtir. Bir
yandan beslenme ihtiyacini kargilayan insan 6te yandan eglenme, yeni lezzetler
kesfetme ve kendini gergeklestirme amaglart ile farkl beklentilere girmektedir.
Yeme-igme sektoriinde iiriinlerin hazirlanmasinda, gelistirilmesinde, takibinde,
satiginda ve miisteri memnuniyetinin saglanmasinda teknolojik iiriinlerden
yararlanilmaktadur.

Degisen ve gelisen teknoloji diinyasi insanlarin beklentilerinde de degisimler
ve doniigiimlere yol agmustir. Bu sebeple yiyecek-igeceklerin insanlarin beklenti
ve isteklerine gore yeniden yorumlanmasi, hazirlanmasi ve sunulmasi noktasinda
dijital teknolojiler devreye girdigi bir siire¢ yaganmaktadir. Bu siire¢ Gastronomi
4.0 olarak degerlendirilmektedir (Giines vd., 2018). Endiistri 4.0’1n yeni nesil
teknolojisinden yararlanan gastronomi sektorti, tiiketicilerin deneyimlerinin
kalitesini artirarak iiriin ve hizmet boyutunda doniigiimler yaganmasina katki
saglamaktadir.

Gastronomi 4.0 ile birlikte, insanoglunun temel ihtiyaci olan beslenmenin
kargilanmasinin yani sira, beg duyuya hitap edebilme gergeklesmektedir. Gorsel,
lezzet, tat, koku, hijyen gibi beklentileri kargilamak adina, 3 boyutlu baski,
endiistriyel biiylik veri, akilli robot, otomasyon, siber giivenlik gibi yiiksek
teknolojiler kullanilarak saglikls, egsiz ve beslenmeye uygun gidalarin tiretimi
ger¢eklesmektedir (Davutoglu ve Yildiz, 2020).

3. Gastronominin Dijitallesme Seriiveni

Dijital diinya insanlarin teknoloji ¢agina ayak uydurabilmesi ve kendini bu
caga kabul ettirebilmesidir. Bununla birlikte hayatin her alaninda kullanilan
dijital teknolojilere bagimli bir hale gelmektir (Yetkin, 2019). Dijital dontigtim
hemen hemen her alanda etkilerini gostermektedir. Gastronomi, dijitallesmenin
kullanim alanlarinin her gegen giin arttig1 ve etkilerinin gozle goriiliir bir hal
aldigr alanlardandr. Uretim, depolama, satin alma, tedarik, gibi gastronominin
her alaninda djjital doniigtimlerden s6z etmek miimkiindjir.

Tiiketicilerin artik daha fazla kigisellegtirilmis tirtine ve daha genig gesitlilige
kisa siirede ulagma istegi gastronomi alanindaki igletmeleri de dijitallesmeye
mecbur birakmaktadir. Yiyecek igecek isletmeleri rekabetgi olabilmek ve miisteri
isteklerini kargilayabilmek i¢in istenen kaliteyi sunmak ve verimli iiretim
yapmak zorundadir. Bunu gerg¢eklestirmeleri ise Gastronomi 4.0’1in sundugu
teknolojik ilerlemeler ile miimkiin olabilmektedir. Bu teknolojiler isletmelere
veri analizleri imkanlar1 sunarak ig modellerini degistirmekte, tiretim siireglerini
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yeni ortamlara aktarmakta ve yenilikgi yaklagimlari tegvik etmektedir (Hasnan
ve Yusoft, 2018).

Dijital gastronomi, tiretim bigimlerinde teknolojinin kullanildig1 ve bunun
mutfaga yansitildig birlestirilmis bir stiretir. Dijital gastronomide tarladan
sofraya kadar uzanan gidanin yolculugunda her agamada teknolojinin getirdigi
yeniliklerden yararlanilmaktadir. Ayrica yapay zeka teknolojileri gastronomi
sektortinde varligini ortaya koymustur. Miigteri ihtiyaglarini analiz ederek
yonlendiren robotlar, sorulara cevap veren chatbotlar, yemek siparisi alan
otonom sistemler, misteriyi eglendiren insan benzeri robotlar gastronomi
alaninda sikga goriilmeye baglanmustir.

Dijital teknolojilerin kullanimina uygun bir alan gastronomide djjital
teknolojilerin kullanimi maliyetleri azaltirken (Sugasri ve Selvam, 2018)
insan ig giicii tasarrufu saglamakta ve tiiketicilere egsiz deneyimler sunmaktadir
(Ayyildiz ve Eroglu, 2021).

Gastronomi sektoriinde kullanilan dijital meniiler geleneksel menii
kartlarinin yerini alarak kagit israflarini 6nlemektedir. Bunun yani sira mutfak
ile etkilesim kurulmasini saglayan akilli menti tabletleri, sipariglerin mutfaga
ulagmasinda ortaya ¢ikan zaman kayiplarinin 6niine gegmektedir. Bununla
birlikte yanly siparig gibi aksakliklarin yaganmasi engellenerek (Hussein,
2018), miigterilere 6dem konusunda kolayliklar saglanmaktadir.

Dijitallesme siirecinde etkili bir rol iistelenen yapay zeka teknolojileri, tiim
sektorlerde oldugu gibi gastronomi sektortinde de gelecegi sekillendirmektedir
(Tiirkiye Yapay Zeka Inisiyatifi, 2022). Ozellikle de artirilmig gergeklik ve
sanal gergeklik teknolojileri dijitallesmede yaganan biiyiimenin 6nemli bir odak
noktasi olmugtur. Gastronomi alaninda kullanilan yapay zeka teknolojileri ile
akallr mutfaklar, robot servis elemanlari, {i¢ boyutlu yazicilar ile yapilan gida
diretimlerini gormek miimkiindiir (Uzan ve Sevimli, 2020).

Gastronomiyi tek bir disiplin ile ele almak miimkiin degildir. Farkl disiplinleri
igine alan gastronomi, ilk insan giiniimiize kadar siirekli gelisen yeme eylemini
tizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan gikararak farkli boyutlara sahip bir deneyim haline
getirmistir. Teknoloji alaninda yaganan gelismeler ve doniigiimler gastronomi
sektoriinde birgok yeniligi de beraberinde getirmisg, pigirme teknikleri ve
aletlerinde doniigiimler yaganmugtir. 1800’lerde yiyeceklerini odun atesi ile
pisiren insanoglu giiniimiizde endiistriyel akilli sistemler kullanarak (Negtizel
ve Mil, 2021) gastronominin dijitallesme siirecine dahil olmuglardir.

1980’1 yillarda kisisel bilgisayarlarin iiretilmesi ile birlikte insan-bilgisayar
etkilesimi ortaya gtkmis, deneyimli kullanicilar igin etkilesimler olugturulmustur.
Medya teknolojilerini kullanarak bu etkileri ortaya koyan insanlar, yemegin
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kendisini degistirmeden farkli tat ve lezzetleri deneyimlemeyi insan gida
etkilesimi teknikleri ile gergeklestirmislerdir (Bertran vd., 2019). Buna bagh
olarak dijital gastronomi alaninda 3D gida baskilari, akilli mutfaklar, robotlar
ve sanal gergeklik teknolojileri (Giiner ve Aydogdu, 2022), sosyal medyalarda
yemek iceriklerinin paylagilmasi, kigisellestirilmig menii tanitimlart ve yemek
videolar1 ortaya gikmugtir.

Gastronomi alanindaki dijital doniigiim siireglerinin gergeklesmesi igin,
tarkindaliga, karar verebilme becerisine, biitgeye ve yetenekli personele ihtiyag
duyulmaktadir (Chatterjee vd., 2024). Endiistri 4.0’1n gelismeleri kademeli bir
sekilde Gastronomi 4.0%a yansimaktadir. Ciinkii igletmelerin veri analitigine
ve dijital teknolojilerin entegrasyonu bir siire¢ dahilinde gergeklesmektedir.
Gastronomi 4.0°da yaganan gelismeler, kiiresel gida giiveligi, gida israfinin
onlenmesi ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi igin stratejik bir oneme sahip
olmaktadir.

Giiniimiiz tiiketicilerinde giderek artan bir gekilde yemegin yalniz hayatta
kalmak igin gerekli olmadig1 diigiincesinin olmasi, onlarin gida konusunda
daha etik ve gevreye duyarh taleplerinin olmasini beraberinde getirmigtir
(Rahman vd., 2025). Gastronomi alaninda ki igletmeler de tiiketicilerin bu
beklenti ve taleplerini karsilayabilmek i¢in dijital teknolojileri kendi siireglerine
entegre etmektedir.

Hizmet sektorti, akilli teknolojilerin kullanimi i¢in verimli bir alandir.
Rekabetin yogun yasandig: yiyecek-igecek isletmelerinde rakiplerinin oniine
gegmek isteyen ve tiiketicilerine farklt deneyimler sunmayi hedefleyen igletmeler
yeni nesil teknolojilere yatirim yapmaktadir (Hazarhun ve Yilmaz, 2020).
Ayrica maliyetleri azaltmak, tiriin-hizmet kalitesini artirmak ve miisteri
memnuniyetlerini {ist diizeye ¢ikarmak i¢in dijital doniisiimlerin yakindan
takip edilmesi gerekmektedir.

4. Gastronomide Yeni Nesil Teknolojiler

4.1. Satigs Noktas: Sistemleri

Ozellikle yiyecek-igecek sektoriinde kullanilan farkli otomasyon sistemleri
bulunmaktadir. Bu sistemlerin arasinda el terminalleri, elektronik kasalar,
dijital siparig sistemleri, self-servis teknolojileri yer almaktadir. Bunlarin
arasinda en sik kullanilani satig noktas: sistemleri (POS)dir. POS sistemleri
ile tiiketici sipariglerinin kolay takibi yapilarak 6deme noktasinda kolaylik
sunmaktadir. Ayrica tiiketicinin gegmis siparigleri dikkate alinarak 6neriler sunar
bu sistemler ile stok kontroliiniin yapilarak gida atiklarinin 6niine gegilmektedir



74 | Yeni Nesil Gastronomi, Gastronomide Dijitallesme Nereye Gidiyor?

(Baydan Cagman, 2022). POS sistemleri ile finansal raporlarin olugturulmasi
otomatiklestirilmekte ve ig giicii yonetimi kolaylagmaktadir.

4.2. NFC Odeme Sistemi

Kablosuz iletigim teknolojileri ile birlikte ortaya ¢ikan NFC sistemleri
tiiketicilerin aligverig ve 6deme aligkanliklarinda 6nemli degisimler ortaya
koymaktadir (Lin vd., 2018). NFC sistemleri yakin alan iletisimi tabanl
mobil 6deme sistemleridir. NFC teknolojisine sahip akilli mobil cihazlar sanal
bir ciizdan oOzelligi gosterebilmektedir. Tiiketiciler NFC sistemlerine mobil
cihazlarini yaklagtirarak 6deme iglemlerini kolayca gergeklestirebilmektedir.

NEC

4.3. Akill1 Meniiler

Yiyecek igecek sektoriinde sik¢a kullanilan akilli mentiler, QR kodlu,
tablet ve VR-AR menii olarak 3 gekilde yer almaktadir. Hizli yanit anlamu
tagtyan QR kod, verilerin otomatik, kolay ve hizli iletilmesini saglayan bir
teknolojidir (Shahril vd., 2024). Bu sistemler ile tiiketiciler meniiyii hizli bir
sekilde incelemekte, siparigini vakit kayb: olmadan dogrudan akill cihazlara
iletmektedir. Boylece yanlig sipariglerin insan hatalarinin 6niine gegilmis
olunur (Koay ve Ang, 2024). Ayrica akilli meniiler sayesinde igletmelerin
tiziki meniileri yeniden basma maliyetleri ortadan kalkar ve yemek goriintiileri
daha yiiksek kaliteli ve gergek zamanl bilgiler sunar.

4.4. Akill: Uygulamalar

Bilgi iletisim teknolojilerindeki gelismelerin beraberinde getirdigi mobil
uygulamalar giinliik hayatin vazgegilmez pargasi haline gelmistir. Sanal yemek
uygulamalari ile tiiketiciler akilli telefonlar: aracilig: ile restoranlara erigim
saglamakta ve personel ile fiziksel bir iletigim kurmadan siparislerini vermektedir
(Alalwan, 2020). Bu uygulamalar sayesinde tiiketiciler, istedikleri zaman ve
mekanda birgok farkli restorandan kolaylikla yemek siparisi verebilmektedir.
Ayrica bu uygulamalar restoranlar ve meniiler hakkinda daha giincel ve dogru
bilgiler sunmaktadir. Bu uygulamalara 6rnek olarak bir destinasyonun kiiltiirel
miras igeriklerini aktarmak i¢in yapilan Piemonte projesi verilebilir (Piemonte,
2022). Bu proje ile bir yemegin sahip oldugu hikéye, kiiltiirel miras, cografi
konumlar hakkinda bilgiler verilmektedir.

4.5. Chatbot

Yapay zeké destekli olan Chatbot programu, insan ve bilgisayar etkilesimi
saglamaktadir. Bu teknoloji insanlarla yazili veya sozlii bir gekilde insan
gibi iletisim kurmayi saglayan Dogal Dil Isleme teknigini kullanmaktadir
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(Adamopoulou ve Moussiades, 2020). Insan yeteneklerini taklit eden chatbotlar,
sorulara cevap vermenin yani sira insanlar1 eglendirme gorevi de tistlenmektedir.
Chatbotlar ayni anda birden fazla kullanic ile ilgilenebilme 6zelligi ile igletmeler
tarafindan sik¢a kullanilmaktadir. Yiyecek igecek sektoriinde ise rezervasyon
yapma, siparig vermek, destinasyon hakkinda bilgi sunmak, tiiketici tercihlerini
analiz etmek amaci ile kullanilmaktadir.

4.6. Sosyal Medya

Yeni nesil iletisim teknolojileri ile birlikte ortaya ¢ikan sosyal medya,
bilgilerin daha hizli ve kolay yayilmasini saglamaktadir. Ayrica diigitk maliyetli
olmasi, siirekli 6grenmeye agik olmasi ve tretici ile tiiketici arasinda anlik
etkilesim saglamasi yonleri ile geleneksel medyadan daha fazla avantaj
sunmaktadir (Kurgun, 2019). Dyjital gastronomi alaninda etkin kullanilan
sosyal medya ile yiyeceklerin goriintiileri tiiketicilerin algilarini ve satin alma
davraniglarin etkilemektedir (Egeli, 2019). Isletmelerin yemek igerikleri,
tiziksel yapilar1 ve sefleri hakkindaki bilgiler sosyal medya araglari ile genig
kitlelere ulagabilmektedir. Bu sayede pazarlama faaliyetleri kolaylagmakta ve
titketici etkilegimleri artmaktadir.

4.7. Siber Yemek

Siber yemek, insan viicudu tarafindan sindirilen bir yemegin dijital olarak
hesaplanmasini temel alan ve dogrudan hesaplamali gida entegrasyona
yonlendiren yeni nesil teknolojik sistemlerdir (Wieberg vd., 2013). Bilgisayar
teknolojilerinde her gegen giin artan yenilikler gidaya entegre noktasinda yeni
metodlart ortaya koymaktadir. Yemek yeme eyleminin dijital teknolojilere
entegrasyonunda kullanilan Insan-Gida etkilesimi gergevesinde gelisen siber
yemek, dijital bir isleve veya mantiksal isleme dayanan, kayith degisimlerin
tiziki ozelliklere gore yorumlandigi gidadir (Khot ve Mueller, 2019).

4.8. Artirilmig Gergeklik Teknolojileri

Artirilmug gergeklik, gercek diinya ile sanal diinyada yer alan nesneler
arasinda eg zamanli olarak etkilesim saglayan teknolojilerdir (Azuma, 1997).
Artirilmug gergeklik teknolojileri aragtirma ve kesfetme deneyimi sunmasinin
yani sira beg duyuya hitap ederek kisisellestirilmis deneyimler sunmaktadir
(Jonson vd., 2011).

Giiniimiiz restoranlarinda tiiketicilere yemek sipariglerinde ve hazirlanma
stirecinde eglenceli deneyimler sunmak i¢in kullanilan artirigsmis gergeklik
uygulamalar1 bulunmaktadir. Miisterilerin verdigi sipariglerden, yemeklerin
hazirlanmasina ve sunumuna kadar tiim siireglerde teknolojik yenilikler ve
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artirtlmig gergeklik uygulamalari ile kigisellegtirilmis deneyimler sunulmaktadir
(Canliik vd., 2018). Tiiketiciler artirismig gergeklik teknolojileri ile yemegin
nasil hazirlandigini, ig¢erdigi hammaddeleri ve besin igeriklerini takip
edebilmektedir.

4.9. Nesnelerin Interneti

Nesnelerin interneti teknolojinde gesitli sensorler aracihigy ile toplanan veriler
analiz edilerek insanlarin bu nesneler ile etkilesimi saglanmaktadir (Memon
vd., 2020). Nesnelerin interneti giines enerjisi ile ¢alisma ozelliginden dolay1
tarimsal iiretim faaliyetlerinde sik¢a kullanilmaktadir. Topragin ekilmesinde
insan emeginin en aza indirilmesi, topragin ve mahsullerin saglikl bir sekilde
islenmesi, tarlalarin uzaktan izlenebilmesi ve uzaktan sulama gibi tarimsal
otomasyonlarda kullanilmaktadir (Puravik vd., 2019).

Nesnelerin interneti, miigterilere kolay park imkani sunma, ticretsiz
rezervasyon imkani, mobil siparig ve 6deme olanaklar1 sunmaktadir. Bunun
yani sira mutfak aletlerine entegre edilerek uzaktan kontrolleri saglanmaktadir
(Yapic ve Altunay, 2021). Ayrica pisirme ekipmanlari, sous vide cihazlari ve
konveksiyonel firinlarda nesnelerin interneti teknolojisinden yararlaniimaktadr.

4.10 3D Yazicilar

Yeni nesil teknolojiler ile hayatimiza giren 3 boyutlu yazicilar ile
standart kalitede ve hizli yemekler iiretilmeye baglanmistir. Tiiketici istekleri
dogrultusunda hazirlanan gidalar yenilik¢i uygulamalar ile baski haline
gelmektedir (Sun vd., 2015).

3 D gida baskilar1 kigisellestirilmis taleplerin karsilanmasinda biiyiik bir
potansiyele sahiptir. Bu teknolojiler sayesinde yeni gida formlar1 olugturulmakta,
gidalarin dokusu, rengi ve tadi kigiye 6zel bir hale gelmektedir. 3 D yazicilarin
en kapsamli hedefi ise, tiiketicilerin 6zgiirce gekillendirebildigi yiyecekler
olugturmaktir (Ross vd., 2021).

4.11 Telematik ve Tematik Restoranlar

Gida sektoriinde yaganan yenilikgi teknolojiler, yemegin sosyolojik
anlamin1 giiglendirmek ve tiiketicilerde duygusal baghliklar1 artirmak igin
kullanilmaktadir. Telematik restoranlarda kullanilan akilli masalarda miisteri
bu masay1 ekran olarak kullanmakta, menii hakkinda bilgi sahibi olmaktadur.
Sipariglerini bu masa aracilig1 veren miisteriler, mutfaga baglanarak yemegin
hazirlanmasini e zamanl olarak takip edebilmektedir (Inamo Restoran, 2022).
Tematik restoranlarda miisterilerin menii ve dekorasyonla etkilesim iginde
oldugu restoranlardir (Aksoy ve Akbulut, 2017). Teknolojik yeniliklerden
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yararlanilarak isletmenin dizaymi ve dekorasyonu yapilmaktadir. Ornegin miisteri
restoranda otururken kendini yagmur ormanlarinda gibi hissedebilmekte veya
deniz ve dalga sesleri arasinda yemek yiyebilmektedir.

4.12. Yapay Zeka ve Robot Sefler

Yapay zeka, 6grenme, problem ¢6zme, akil yiiriitme ve diigiinebilme gibi
insansi ozelliklerin bilgisayarlar tarafindan gergeklesmesi ve taklit edilmesidir
(Ariieta vd., 2020). Yapay zeka, bilgisayar tarafindan kontrol edilen robotlar
ve akilli yazilmlardan olugan uygulama alanlaridir. Gida alaninda kullanilan
yapay zekd uygulamalari ile gidalarin tretiminden siniflandirilmasina,
hazirlanmasindan iglenmesine kadar tiim siireglerde kullanilmaktadir.

Robotlar turizm ve gastronomi alaninda hizmet sunmak amaci ile
kullanilmaktadir. Giiniimiiz teknolojinde yemek hazirlama, servis etme gibi
islemlerde robotlar kullanilmaktadir. Yapay zeka destekli sefler, her tabakta
ayni1 kaliteyi sunmay1 garanti eden sistemlerdir. Ayrica misteri tercihlerini
analiz ederek kigisellestirilmis meniiler hazirlamakta, onceki siparigleri
degerlendirerek miisteriye tavsiyede bulunmaktadir (Asiltiirk Okutan, 2025).
Yeni nesil teknolojiler ile birlikte mutfaklar yeniden sekillenmektedir. Gelecegin
mutfaklarinda tarifleri 6grenebilen, kodlar: kullanarak yemek yapabilen yapay
zeka destekli seflerin yer alacag: diisiiniilmektedir.

Sonug

Teknoloji alaninda stirekli degigimlerin ve gelismelerin yagsandig: gliniimiiz
diinyasinda dijitallesme kullanimi giderek artacaktir. Glinden giine gelisen
ve tiim sektorleri etkileyen teknoloji gastronomi sektoriinde de kullanim
alanlarini artiracaktir. Belki de beklenenden daha kisa stirede gastronomi
sektorii tamamen dijitallesecek ve yakin zamanda mutfaklarda robot sefler yer
alacaktir. Gastronomi alaninda 6nemi biiyiik olan yiyecek-igecek igletmeleri
dijital geligimi ve robotik uygulamalar yakindan takip ederek, bu doniigiime
ayak uydurmak zorunda kalacaktir.

Teknolojinin giindelik hayata bu kadar adapte olmasi insanoglunun onu
her alanda kullanimini beraberinde getirmistir. En temel ihtiyag olan beslenme
eyleminde dahi teknolojiden faydalanilmasi kagimilmazdir. Bu sebeple yiyecek-
igecek endiistrisinde teknoloji kullanimi yenilikler ve deneyimler noktasinda
farkhilagmak ve gesitlilik saglamak adina kagimilmaz bir durumdur.

Gastronomi boyutunda ele alindiginda teknoloji, miigterilerin 6zel ilgi
alanlar1 olan yeme-igme deneyimlerini gegitlendirmek, 6zgiinlestirmek ve
ulagilabilir kilmak igin kullanilmaktadir. Dijital doniigiime uyum saglamak
isteyen isletmeler, yeni nesil teknolojileri takip etmekte ve Gastronomi 4.0
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uygulamalarin siireglerine entegre etmektedir. Teknolojinin gida endiistrisinde
kullanimi bireysel agidan degerlendirildiginde egsiz bir deneyim kazandirirken,
toplumsal agidan bakildiginda ise gida giivenligi ve stirdiiriilebilirlik konularinda
avantajlar sunmaktadir.

Gastronomi 4.0 ile birlikte kazanilan yenilik¢i teknolojiler, gelecegin is
giicli olarak degerlendirilen robotlar, yapay zeka uygulamalari, akilli mutfak
sistemleri, artirilmig gergeklik deneyimleri igermektedir. Teknolojik yenilikler
ile birlikte gastro turistlerin merakini uyandiracak ve yeni deneyimler edinmeyi
amaglayacak gelismeler yaganmasi kaginilmazdir.

Robot seflerin yer aldig: restoranlar, yapay zeka teknolojileri ile donatilan
isletmeler, sanal gergeklik, artirilmig gergeklik teknolojilerinin verdigi hazlar
miisterilere egsiz deneyim imkani sunmaktadir. Ancak teknoloji ¢aginda
insanlarin teknolojiden bekledigi hizmet ve iiriinler giderek artmakta ve
tarklilagmaktadir. Bu sebeple tiiketicinin ¢agin gereklerine gore siirekli degisen
taleplerinin karsilanmasi i¢in teknolojideki gelismelerin yakindan takip edilmesi
ve dijitallesme siirecinin stirekli yenilenmesi 6nemlidir.

Gelecekte teknolojinin gastronomi endiistrisindeki kullanim alanlarinin
daha da artacag: ve daha etkin kullanilacag1 tahmin edilmektedir. Yeni nesil
teknolojiler ile birlikte yapay zekanin getirdigi yenilikler mutfagin her alaninda
kendine yer edinebilecektir. Dijitallesmenin kaginilmaz oldugu giiniimiiz
teknoloji ¢aginda, gastronomi alan1 da bu dijitallesmeye ayak uydurmak ve
kendini siirekli yenilemek zorunda kalmaktadir.
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Bolum 5

Gastronomide Duyusal Analiz Yontemler1 ve
Tiketici Deneyimi Aragtirmalar:

Mehmet Ozdamar!

Ozet

Gastronomi bilimi, yiyecek ve i¢eceklerin tarihsel, kiiltiirel, bilimsel ve sanatsal
boyutlarini inceleyen disiplinlerarasi bir alan olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Bu
kapsamli bilim dali igerisinde, duyusal analiz yontemleri ve tiiketici deneyimi
aragtirmalart giderek artan bir 6neme sahip olmugtur. Duyusal analiz,
gidalarin duyusal 6zelliklerinin sistematik olarak degerlendirilmesini saglayan
bilimsel bir yaklagim olarak tanimlanabilir ve bu yaklagim, gastronominin
bilimsel temelini giiglendiren 6nemli bir ara¢ haline gelmistir. Gidalarin tat,
koku, goriiniig, doku ve isitsel ozelliklerinin insan duyular: tarafindan nasil
algilandigini ve degerlendirildigini anlamak hem gastronomik yaraticilik hem
de tiiketici memnuniyeti agisindan kritik bir 6neme sahiptir.

Duyusal analiz, gastronomide bilimsel yaklagimin temelini olustururken,
titketici deneyimi ise gastronomik iiriin ve hizmetlerin pazardaki bagarisini
belirleyen en 6nemli faktorlerden biri olarak kargimiza gtkmaktadir. Tiiketici
deneyimi, yalnizca yemegin tad: ile sinirh kalmayan, ayn: zamanda yemek
yeme ortami, servis sekli, sunum, sosyal etkilesim ve kiiltiirel baglam gibi
birgok faktorii igeren biitlinciil bir kavramdir. Bu nedenle, gastronomide
duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalari, birbirini tamamlayan ve
destekleyen iki temel alan1 olugturmaktadir.

Duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalari, gastronomi alaninda
birbirini tamamlayan ve destekleyen iki temel yaklagimi temsil etmektedir.
Duyusal analiz, gidalarin objektif duyusal Ozelliklerini  belirlemeye
odaklanirken, tiiketici deneyimi aragtirmalart ise bu &zelliklerin tiiketiciler
tarafindan nasil algillandigini ve degerlendirildigini anlamaya caligmaktadir.
Bu iki yaklagimin entegrasyonu, gastronomik iiriin ve hizmetlerin hem teknik
milkemmellige hem de tiiketici beklentilerine uygun olmasini saglamaktadir.

1 Ogrctim Gorevlisi, Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Kadirli MYO, Otel Lokanta ve Tkram
Hizmetleri Boliimii, mehmetozdamar@osmaniye.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-6110-3765
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Gastronomide duyusal analiz ve tiiketici deneyimi arastirmalarinin 6nemi,
son yillarda giderek artmaktadir. Bu artigin temel nedenleri arasinda, tiiketici
beklentilerinin yiikselmesi, gastronomi sektoriindeki rekabetin yogunlagmast,
yenilik¢i tiriin ve hizmet gelistirme ihtiyact ve gastronominin bilimsel
temellerinin gili¢lendirilmesi ¢abalar: yer almaktadir. Ayrica, nérogastronomi,
gida psikolojisi ve deneyimsel pazarlama gibi yeni aragtirma alanlarinin ortaya
¢tkmasi da, duyusal analiz ve tiiketici deneyimi arastirmalarina olan ilgiyi
artirmistir.

Giintimiizde gastronomi sektori, kiiresel rekabet, degisen tiiketici beklentileri
ve teknolojik gelismeler gibi faktorlerin etkisiyle hizli bir doniigiim
gecirmektedir. Bu doniigiim siirecinde, duyusal analiz yontemleri ve tiiketici
deneyimi aragtirmalari, yenilikgi tiriin gelistirme, kalite kontrol, menti tasarimi
ve pazarlama stratejilerinin belirlenmesinde kritik roller iistlenmektedir.
Ozellikle molekiiler gastronomi, fiizyon mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi
gibi yeni yaklagimlarin ortaya ¢ikmasi, duyusal analiz ve tiiketici deneyimi
alanlarindaki aragtirmalarin 6nemini daha da artirmugtir.

1. Giris

Gastronomi bilimi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel, kiiltiirel, bilimsel ve sanatsal
boyutlarini inceleyen disiplinlerarasi bir alan olarak kargimiza ¢tkmaktadir. Bu
kapsaml bilim dal1 igerisinde, duyusal analiz yontemleri ve tiiketici deneyimi
aragtirmalar1 giderek artan bir 6neme sahip olmugtur. Duyusal analiz, gidalarin
duyusal 6zelliklerinin sistematik olarak degerlendirilmesini saglayan bilimsel bir
yaklagim olarak tanimlanabilir ve bu yaklagim, gastronominin bilimsel temelini
giiglendiren 6nemli bir ara¢ haline gelmistir (Lawless & Heymann, 2010, s.
2). Gadalarin tat, koku, goriiniig, doku ve igitsel 6zelliklerinin insan duyular1
tarafindan nasil algilandigini ve degerlendirildigini anlamak, hem gastronomik
yaraticilik hem de tiiketici memnuniyeti agisindan kritik bir 6neme sahiptir.

Duyusal analiz, gastronomide bilimsel yaklagimin temelini olugtururken,
titketici deneyimi ise gastronomik iiriin ve hizmetlerin pazardaki basarisini
belirleyen en 6nemli faktorlerden biri olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Tiiketici
deneyimi, yalnizca yemegin tad ile sinirli kalmayan, ayn1 zamanda yemek yeme
ortami, servis sekli, sunum, sosyal etkilesim ve kiiltiirel baglam gibi birgok
faktorii igeren biitlinciil bir kavramdir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).
Bu nedenle, gastronomide duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalari,
birbirini tamamlayan ve destekleyen iki temel alan1 olugturmaktadir.

Duyusal analiz, en temel tanimiyla, insan duyular1 aracihigiyla gidalarin
ozelliklerinin 6l¢iilmesi, analiz edilmesi ve yorumlanmast siirecidir. Bu siireg,
tat (tatly, tuzlu, eksi, act, umami), koku (aroma ve burun hissi), goriiniig (renk,
sekil, boyut), doku (sertlik, yumusgaklik, gevreklik) ve isitsel 6zellikler (¢itirti,
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kabarciklanma) gibi duyusal niteliklerin degerlendirilmesini kapsamaktadir
(Meilgaard vd., 2007, s. 7-11). Duyusal analiz, gida bilimi ve teknolojisinin
onemli bir bilegeni olarak geligmis olsa da, son yillarda gastronomi alaninda

da yaygin bir sekilde kullanilmaya baglanmustir.

Tiiketici deneyimi ise, bir iiriin veya hizmetle etkilesim sirasinda ve
sonrasinda tiiketicinin sahip oldugu duygu, diisiince ve tepkilerin biitiintint
ifade etmektedir. Gastronomik baglamda tiiketici deneyimi, yemek deneyiminin
duyusal, duygusal, biligsel, davranigsal ve sosyal boyutlarini igermektedir
(Gustafsson vd., 2006, s. 89-90). Bu deneyim, yemegin kendisinden gok daha
fazlasin kapsamakta ve yemek yeme ortamy, servis personelinin davranuglari,
diger miisterilerle etkilesim, mekanin atmosferi ve hatta yemek 6ncesi ve
sonrasi stirecleri de icermektedir.

Duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalari, gastronomi alaninda
birbirini tamamlayan ve destekleyen iki temel yaklagimi temsil etmektedir.
Duyusal analiz, gidalarin objektif duyusal 6zelliklerini belirlemeye odaklanirken,
titketici deneyimi aragtirmalari ise bu Ozelliklerin tiiketiciler tarafindan nasil
algilandigini ve degerlendirildigini anlamaya ¢aligmaktadir. Bu iki yaklagimin
entegrasyonu, gastronomik iiriin ve hizmetlerin hem teknik mitkemmellige
hem de tiiketici beklentilerine uygun olmasini saglamaktadir (Meiselman,
2013, s.209-211).

Gastronomide duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarinin 6nemi,
son yillarda giderek artmaktadir. Bu artigin temel nedenleri arasinda, tiiketici
beklentilerinin yiikselmesi, gastronomi sektoriindeki rekabetin yogunlagmast,
yenilik¢i tirtin ve hizmet gelistirme ihtiyac1 ve gastronominin bilimsel
temellerinin giiglendirilmesi ¢abalar1 yer almaktadir. Ayrica, nérogastronomi,
gida psikolojisi ve deneyimsel pazarlama gibi yeni aragtirma alanlarinin ortaya
¢tkmasi da, duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarina olan ilgiyi
artirmigtir (Spence, 2017, s. 9-10).

Giiniimiizde gastronomi sektorii, kiiresel rekabet, degisen tiiketici
beklentileri ve teknolojik gelismeler gibi faktorlerin etkisiyle hizli bir dontigiim
gegirmektedir. Bu doniigiim siirecinde, duyusal analiz yontemleri ve tiiketici
deneyimi aragtirmalari, yenilikgi tiriin geligtirme, kalite kontrol, menii tasarimi1
ve pazarlama stratejilerinin belirlenmesinde kritik roller iistlenmektedir.
Ozellikle molekiiler gastronomi, flizyon mutfak ve stirdiiriilebilir gastronomi
gibi yeni yaklagimlarin ortaya ¢ikmasi, duyusal analiz ve tiiketici deneyimi
alanlarindaki aragtirmalarin 6nemini daha da artirmistir (Vega & Ubbink,
2008, s. 375, 379-380).
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Bu boliimiin temel amaci, gastronomide duyusal analiz yontemlerini ve
tiikketici deneyimi aragtirmalarini kapsamli bir gekilde ele almak, bu alanlarin
teorik temellerini incelemek ve pratik uygulamalarini degerlendirmektir. Ayrica,
duyusal analiz ve tiiketici deneyimi arasindaki iligkiyi ortaya koyarak, bu
iki alanin gastronomi bilimi ve uygulamalari tizerindeki etkilerini tartigmak
hedeflenmektedir. Bu baglamda, duyusal analiz yontemlerinin tarihsel
geligimi, temel teknikleri ve metodolojileri, nérogastronomi ve duyusal algt
mekanizmalari, tiiketici deneyimi aragtirma yontemleri, gastronomide duyusal
analizin uygulamalar1 ve kiiltiirleraras: duyusal alg1 konular1 detayl bir gekilde
ele alinacaktir.

2. Duyusal Analiz Yontemlerinin Tarihsel Gelisimi

Duyusal analiz yontemlerinin tarihsel gelisimi, insanhigin gidalarin kalitesini
degerlendirme ¢abalaryla paralel bir seyir izlemistir. Insanoglu, tarih 6ncesi
donemlerden beri yiyeceklerin giivenli ve lezzetli olup olmadigini belirlemek
igin duyularini kullanmugtir. Ancak duyusal analizin sistematik ve bilimsel bir
yaklagim olarak ortaya gikigi, 20. ylizyilin ortalarina dayanmaktadir (Amerine
vd., 1965, s. v-vi). Bu dénemde, 6zellikle Tkinci Diinya Savagi sirasinda ve
sonrasinda, askeri rasyonlarin kalitesini degerlendirmek amaciyla duyusal analiz
teknikleri geligtirilmeye baglanmistir. Oncelikle Chicago’daki Quartermaster
Food and Container Institute’ta (QMFCI) ve daha sonra ABD Ordusu Natick
Laboratuvarlarr’nda yapilan galigmalar, modern duyusal analiz yontemlerinin
temelini olugturmugtur (Meiselman & Schutz, 2003, s. 199-200).

1950’ ve 1960’1 yillar, duyusal analizin bilimsel bir disiplin olarak
sekillendigi donem olmustur. Bu donemde, Rose Marie Pangborn, Amerine
ve Roessler gibi oncii aragtirmacilar, duyusal degerlendirme igin standart
prosediirler ve istatistiksel analiz yontemleri gelistirmiglerdir (Amerine vd.,
1965, s. v-vi). Ayrica, bu donemde duyusal analiz panellerinin olugturulmasi
ve egitimi igin sistematik yaklagimlar ortaya konmugtur. 1970l yillarda ise,
duyusal analiz teknikleri daha da geligtirilmis ve gesitlendirilmistir. Ozellikle
tanimlayici analiz yontemleri, bu donemde 6nemli ilerlemeler kaydetmistir.
Flavor Profil Analizi, Tekstiir Profil Analizi ve Kantitatif Tanimlayic1 Analiz
gibi teknikler, gidalarin duyusal 6zelliklerinin detayh bir sekilde karakterize
edilmesine olanak saglamistir (Stone vd., 1974, s. 25-28).

1980’ ve 1990’1 yillar, duyusal analizin gida endiistrisinde yaygin bir
sekilde kullanilmaya baglandigr donem olmustur. Bu donemde, duyusal
analiz teknikleri, tiriin gelistirme, kalite kontrol ve pazarlama aragtirmalar1
gibi alanlarda standart uygulamalar haline gelmistir. Ayrica, bilgisayar
teknolojilerinin geligmesiyle birlikte, duyusal verilerin toplanmasi, analizi ve
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yorumlanmasi igin geligmis yazilimlar ve istatistiksel yontemler kullanilmaya
baglanmistir (Meiselman vd., 2022, s. 2-3).

2000’1 yillardan itibaren ise, duyusal analiz yontemleri, nérogastronomi,
gida psikolojisi ve deneyimsel pazarlama gibi yeni aragtirma alanlariyla
entegre olmaya baglamistir. Bu donemde, duyusal alginin norolojik temelleri,
duyular aras: etkilesimler ve duyusal deneyimin duygusal ve biligsel boyutlari
gibi konular 6n plana ¢tkmugtir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014, s. xiv-
xviil, 4-5, 21-23). Ayrica, hizli duyusal degerlendirme yontemleri, tiiketici
odakli yaklagimlar ve duygusal ol¢tim teknikleri gibi yenilik¢i metodolojiler
gelistirilmistir.

Gastronomide duyusal analiz uygulamalarinin evrimi, genel olarak
duyusal analiz yontemlerinin gelisimiyle paralel bir seyir izlemistir. Ancak,
gastronominin kendine 6zgii 6zellikleri ve ihtiyaglar1 dogrultusunda, baz1 6zel
yaklagimlar ve uygulamalar da ortaya ¢tkmustir. Ornegin, sef ve sommelierler
tarafindan gelistirilen lezzet haritalari, tat profilleri ve yemek-igecek eslestirme
metodolojileri, gastronomiye 6zgii duyusal analiz uygulamalar arasinda yer
almaktadir (Chartier, 2012).

Duyusal analizin gastronomideki uygulamalari, 1960’larin sonunda
Fransa’da baglayan ve 1980’lerin sonlarinda zirveye ulagan ‘Nouvelle Cuisine’
(Yeni Mutfak) hareketiyle birlikte ivme kazanmugtir. Japon Kaiseki mutfagindan
ilham alan bu hareket, geleneksel Fransiz mutfaginin agir ve karmagik yapisini
sadelestirmeyi ve gidalarin dogal tatlarin1 6n plana ¢ikarmayr amaglamistir.
Bu yaklagim, seflerin gidalarin duyusal 6zelliklerine daha fazla odaklanmasini
ve bu ozellikleri bilingli bir sekilde manipiile etmesini gerektirmistir (Spence
& Youssef, 2018, s. 35). Boylece, profesyonel mutfaklarda duyusal analiz
prensiplerinin uygulanmasi yayginlagmaya baglamugtir.

1990’1 yillarda ortaya gikan molekiiler gastronomi akimi, duyusal analizin
gastronomideki roliinii daha da giiglendirmigtir. Hervé This ve Nicholas
Kurti onciiliigiinde gelisen bu akim, yemek pigirme siireglerinin bilimsel
temellerini anlamayi ve bu bilgiyi kullanarak yenilik¢i gastronomik deneyimler
yaratmay1 amaglamustir (Kurti & This-Benckhard, 1994, s. 66). Molekiiler
gastronomi, gidalarin duyusal 6zelliklerinin fiziksel ve kimyasal temellerini
anlamay1 gerektirdiginden, duyusal analiz yontemleri bu alanda 6nemli bir
arag haline gelmistir.

2000’11 yullardan itibaren, Ferran Adria, Heston Blumenthal ve René
Redzepi gibi yenilikgi seflerin galigmalari, gastronomide duyusal analiz
uygulamalarinin daha da geligmesine katkida bulunmugtur. Bu sefler, duyusal
bilimi mutfak uygulamalarina entegre ederek, yeni tat kombinasyonlari, doku
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manipiilasyonlar1 ve ¢ok duyulu gastronomik deneyimler geligtirmiglerdir
(Schifferstein vd., 2020, s. 293-294). Ornegin, Blumenthal’in “The Fat
Duck” restoraninda gelistirdigi “Sound of the Sea” (Denizin Sesi) tabag,
deniz tirtinlerinin tadini deniz sesleriyle birlegtirerek ¢ok duyulu bir deneyim
sunmaktadir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2013, s. 3-4).

Giintimiizde, modern duyusal analiz yaklagimlari, gastronominin birgok
alaninda yaygin bir gekilde kullanilmaktadir. Bu yaklagimlar, yenilikgi
riin gelistirme, meni tasarimi, yemek-igecek eglestirme, kalite kontrol ve
gastronomik deneyim tasarimi gibi alanlarda 6nemli roller tistlenmektedir.
Ozellikle, norogastronomi, gida psikolojisi ve deneyimsel gastronomi gibi yeni
aragtirma alanlarinin ortaya ¢ikmasiyla birlikte, duyusal analiz yontemlerinin
gastronomideki uygulamalari daha da gesitlenmistir (Shepherd, 2012).

Norogastronomi, beyin ve duyusal algi mekanizmalarinin gastronomik
deneyim tzerindeki etkilerini inceleyen disiplinleraras: bir alan olarak
ortaya ¢ikmugtir. Bu alan, tat ve koku algisinin norolojik temellerini, duyular
arasi etkilesimleri ve duyusal deneyimin duygusal ve biligsel boyutlarini
aragtirmaktadir (Shepherd, 2012). Norogastronomi ¢aligmalari, fonksiyonel
manyetik rezonans goriintiileme (fMRI), elektroensefalografi (EEG) ve goz
izleme gibi noro-goriintiileme tekniklerini kullanarak, gastronomik uyaranlarin
beyin aktivitesi tizerindeki etkilerini incelemektedir.

Guda psikolojisi, yeme davramigimin psikolojik boyutlarini ve gida tercihlerinin
altinda yatan faktorleri aragtiran bir alan olarak geligmistir (Meule & Vogele,
2013, s. 1). Bu alan, duyusal alg1, beklentiler, dnceki deneyimler, kiiltiirel
taktorler ve sosyal etkilesimler gibi faktorlerin yeme deneyimi tizerindeki
etkilerini incelemektedir. Gida psikolojisi galigmalari, anket, goriigme, gozlem
ve deneysel yontemler gibi ¢esitli arastirma tekniklerini kullanarak, tiiketicilerin
gida tercihlerini ve yeme davraniglarini anlamayr amaglamaktadir.

Deneyimsel gastronomi ise, yemek deneyiminin biitiinciil dogasini ve bu
deneyimin duygusal, biligsel, sosyal ve kiiltiirel boyutlarini ele alan bir yaklagim
olarak ortaya ¢ikmugtir. Bu yaklagim, yemegin kendisinin yani sira, yemek yeme
ortamu, servis sekli, sunum, hikaye anlatimi ve sosyal etkilegim gibi faktorlerin
gastronomik deneyim tizerindeki etkilerini incelemektedir (Gustafsson vd.,
20006, s. 86-87,90). Deneyimsel gastronomi ¢aligmalari, etnografik aragtirma,
deneyim tasarimui ve deneyimsel pazarlama gibi yontemleri kullanarak,
unutulmaz ve anlamli gastronomik deneyimler yaratmayr amaglamaktadir.

Bu yeni aragtirma alanlarinin ortaya ¢ikmasiyla birlikte, duyusal analiz
yontemleri de evrilmig ve gesitlenmistir. Geleneksel duyusal analiz teknikleri,
gidalarin objektit duyusal 6zelliklerini belirlemeye odaklanirken, modern
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yaklagimlar ise bu 6zelliklerin tiiketiciler tarafindan nasil algilandigini ve
degerlendirildigini anlamaya ¢aligmaktadir. Bu baglamda, duygusal 6l¢iim
teknikleri, bilingalt: tepkilerin degerlendirilmesi ve ¢ok duyulu deneyim analizi
gibi yenilik¢i metodolojiler geligtirilmistir (Meiselman vd., 2022, s. 3, 8-9).

Duygusal 6lgiim teknikleri, tiiketicilerin gidalara kargt duygusal tepkilerini
degerlendirmeyi amaglamaktadir. Bu teknikler, 6z bildirim 6lgekleri (6rnegin,
EsSense Profile), yiiz ifadesi analizi, fizyolojik 6lglimler (6rnegin, kalp atig hizi,
deri iletkenligi) ve implicit association test (IAT) gibi yontemleri igermektedir
(Songa & Russo, 2018, s. 212; Verastegui-Iena vd., 2018, s. 1-2; King &
Meiselman, 2010, s. 170-173, 175-176). Bu teknikler, tiiketicilerin gidalara
karg1 duygusal tepkilerini anlamak ve bu tepkilerin satin alma davranisi
ve marka sadakati gibi faktorler tizerindeki etkilerini degerlendirmek igin
kullanilmaktadr.

Bilingalt: tepkilerin degerlendirilmesi, tiiketicilerin bilingli farkindaliklarinin
diginda kalan duyusal ve duygusal tepkilerini 6l¢meyi amaglamaktadir. Bu
yaklagim, priming (Harris & Brownell, 2009, s. 407), subliminal uyarim
(Veltkamp vd., 2011, s. 54-55) ve implicit association test (Maison vd.,
2004, s. 405-407) gibi yontemleri kullanarak, tiiketicilerin gidalara karg
bilingalt: tepkilerini degerlendirmektedir. Bu yontemler, tiiketicilerin agik¢a
ifade edemedikleri veya bilingli olarak farkinda olmadiklar: tepkilerini anlamak
i¢in 6nemli araglar sunmaktadir.

Cok duyulu deneyim analizi ise, gastronomik deneyimin gorsel, isitsel,
dokunsal, koku ve tat boyutlarini biitiinciil bir sekilde degerlendirmeyi
amaglamaktadir. Bu yaklagim, duyular aras: etkilesimleri ve bu etkilesimlerin
gastronomik deneyim iizerindeki etkilerini incelemektedir (Spence & Piqueras-
Fiszman, 2014). Cok duyulu deneyim analizi, sanal gergeklik, artirilmig
gergeklik ve immersif teknolojiler gibi yenilikgi araglar1 kullanarak, kontrollii
ve ger¢ekgi deneyim ortamlar yaratmayr amaglamaktadir.

Sonug olarak, duyusal analiz yontemlerinin tarihsel geligimi, basit
duyusal degerlendirmelerden karmagik ve biitiinciil deneyim analizlerine
dogru bir evrim gegirmistir. Bu evrim siirecinde, duyusal analiz yontemleri,
gastronominin bilimsel temellerini gii¢lendiren ve yenilik¢i gastronomik
uygulamalari destekleyen 6nemli araglar haline gelmistir. Giintimiizde, duyusal
analiz yontemleri, nérogastronomi, gida psikolojisi ve deneyimsel gastronomi
gibi yeni aragtirma alanlartyla entegre olarak, gastronominin bilimsel ve sanatsal
boyutlart arasinda bir koprii olugturmaktadir.
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3. Duyusal Analiz Teknikleri ve Metodolojileri

Duyusal analiz, sistematik ve bilimsel bir yaklagimla gidalarin duyusal
ozelliklerinin degerlendirilmesini saglayan bir disiplindir. Bu disiplin, gida
biliminden psikofizige, istatistikten davranig bilimlerine kadar uzanan genis
bir bilimsel temele dayanmaktadir. Duyusal analiz teknikleri ve metodolojileri,
gastronomide iirtin geligtirme, kalite kontrol, tiiketici tercihleri ve pazar
aragtirmalart gibi birgok alanda kullanilmaktadir.

3.1. Tanimlayic1 Testler ve Uygulamalar:

Tanimlayicr testler, duyusal analizin en kapsamli ve detayli yontemlerinden
biridir. Bu testler, gidalarin duyusal 6zelliklerinin niteliksel ve niceliksel
olarak tanimlanmasini saglamaktadir. Tanimlayici testlerin temel amaci, bir
iiriiniin duyusal profilini olugturmak ve bu profildeki degisimleri izlemektir
(Lawless & Heymann, 2010, s. 7). Bu testler, egitimli panelistler tarafindan
gergeklestirilmekte ve genellikle iiriin gelistirme, kalite kontrol ve rekabet
analizi gibi alanlarda kullanilmaktadr.

Tanimlayicr testlerin en yaygin kullanilan tiirleri arasinda Flavor Profil
Analizi (FPA), Tekstiir Profil Analizi (TPA), Kantitatit Tanimlayict Analiz
(QDA), Spektrum Metodu ve Serbest Segim Profili (Free Choice Profiling)
yer almaktadir. Her bir yontem, farkli avantajlar ve sinirlamalar sunmakta,

bu nedenle aragtirmanin amacina ve mevcut kaynaklara gore uygun yontem
se¢ilmelidir.

Flavor Profil Analizi (FPA), 1950l yillarda Arthur D. Little Inc. tarafindan
gelistirilen ve gidalarin tat ve koku 6zelliklerinin tanimlanmasini saglayan bir
yontemdir. Bu yontemde, egitimli panelistler, gidanin aroma bilegenlerini
tanimlamakta ve bu bilegenlerin yogunlugunu degerlendirmektedir. FPA,
ozellikle igecek endiistrisinde yaygin olarak kullanilmakta ve sarap, kahve
ve ¢ay gibi kompleks aromal iiriinlerin degerlendirilmesinde 6nemli bir rol
oynamaktadir (Meilgaard vd., 2016, s. 207-208).

Tekstiir Profil Analizi (TPA), gidalarin mekanik, geometrik ve yiizey
ozelliklerinin sistematik olarak degerlendirilmesini saglayan bir yontemdir.
Bu yontem, gidalarin sertlik, yapigkanlik, esneklik, ¢ignenebilirlik ve gevreklik
gibi tekstiirel 6zelliklerinin tanimlanmasinda kullaniimaktadir. TPA, 6zellikle
ckmek, peynir ve et iiriinleri gibi tekstiirel 6zelliklerin 6nemli oldugu gidalarin
degerlendirilmesinde yaygin olarak kullaniimaktadir (Bourne, 1982, s. 114-
117).

Kantitatif Tanimlayic1 Analiz (QDA), 1970’1 yillarda Stone ve digerleri
tarafindan gelistirilen ve gidalarin duyusal 6zelliklerinin nicel olarak
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degerlendirilmesini saglayan bir yontemdir. Bu yontemde, egitimli panelistler,
gidanin duyusal 6zelliklerini tanimlamakta ve bu 6zelliklerin yogunlugunu
dogrusal bir 6lgek iizerinde degerlendirmektedir. QDA, {iriin geligtirme, kalite
kontrol ve rekabet analizi gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Stone
vd., 1974, s. 24-25). QDAnin en 6nemli avantajlarindan biri, istatistiksel
analizlere uygun veri saglamasi ve boylece iiriinler arasindaki duyusal
tarkliliklarin objektif bir sekilde degerlendirilmesine olanak tanimasidur.

Spektrum Metodu, Gail Vance Civille tarafindan gelistirilen ve gidalarin
duyusal 6zelliklerinin standart referanslar kullanilarak degerlendirilmesini
saglayan bir yontemdir. Bu yontemde, panelistler, belirli duyusal 6zellikler
i¢in standart referanslar kullanarak egitilmekte ve bu referanslara gore tiriinleri
degerlendirmektedir. Spektrum Metodu, 6zellikle farkli tiriin kategorilerindeki
gidalarin kargilagtirilmasinda ve duyusal 6zelliklerin standardizasyonunda
kullanilmaktadir (Lawless & Heymann, 2010, s. 238-240; Munoz & Civille,
1998, s. 74).

Serbest Se¢im Profili (Free Choice Profiling), panelistlerin kendi
terminolojilerini kullanarak gidalarin duyusal 6zelliklerini degerlendirmelerine
olanak taniyan bir yontemdir. Bu yontemde, her panelist, kendi duyusal
terimlerini olugturmakta ve bu terimlere gore tirtinleri degerlendirmektedir.
Serbest Se¢im Profili, 6zellikle yeni tiriin kategorilerinde veya standart
terminolojinin heniiz gelistirilmedigi alanlarda kullanilmaktadir (Liu vd.,
2018, s. 892).

Tanimlayic testlerin gastronomideki uygulamalar oldukga genistir. Bu
testler, yeni tiriin gelistirme, mevcut {irtinlerin iyilestirilmest, kalite kontroli,
raf 6mrii galigmalar1 ve rekabet analizi gibi alanlarda kullaniimaktadir. Ornegin,
bir sef veya gida geligtirme uzmani, yeni bir sos formiilasyonu gelistirirken,
tamimlayicr testleri kullanarak sosun duyusal profilini belirleyebilir ve bu profili
hedef profile yaklagtirmak igin gerekli degisiklikleri yapabilir. Benzer sekilde,
bir restoran zinciri, farkli subelerinde sunulan yemeklerin duyusal tutarliligini
saglamak i¢in tanimlayicr testleri kullanabilir

3.2. Ayrim Testleri ve Kullanim Alanlar1

Ayrim testleri, iki veya daha fazla iiriin arasindaki duyusal farkliliklarin
tespit edilmesini saglayan yontemlerdir. Bu testlerin temel amaci, iiriinler
arasinda algilanabilir bir fark olup olmadigini belirlemektir. Ayrim testleri,
genellikle {iriin reformiilasyonu, iiretim stireglerindeki degisikliklerin etkilerinin
degerlendirilmesi ve kalite kontrol gibi alanlarda kullanilmaktadir (Lawless
& Heymann, 2010, s. 79-80).
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Ayrim testlerinin en yaygin kullamilan tiirleri arasinda Uggen Test (Triangle
Test), Tkili Kargilagtirma Testi (Paired Comparison Test), Ikili-Uglii Test (Duo-
Trio Test), “A” - “Not A” Testi ve Siralama Testi (Ranking Test) yer almaktadr.
Her bir test, farkli avantajlar ve sinirlamalar sunmakta, bu nedenle aragtirmanin
amacina ve mevcut kaynaklara gore uygun test se¢ilmelidir.

Uggen Test (Triangle Test), panelistlere ii¢ 6rnek sunuldugu ve bu
orneklerden ikisinin ayni, birinin farkli oldugu bir testtir. Panelistlerden, farkli
olan 6rnegi belirlemeleri istenmektedir. Uggen Test, 6zellikle kiigiik duyusal
farkliliklarin tespit edilmesinde etkilidir ve iiriin reformiilasyonu, iretim
stireglerindeki degisikliklerin etkilerinin degerlendirilmesi ve kalite kontrol

gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Meilgaard vd., 2016, s. 81-88).

Ikili Kargilagtirma Testi (Paired Comparison Test), panelistlere iki 6rnek
sunuldugu ve bu 6rnekler arasinda belirli bir duyusal 6zellik agisindan (6rnegin,
tatlilik, sertlik) hangisinin daha yogun oldugunu belirlemelerinin istendigi
bir testtir. Tkili Kargilagtirma Testi, 6zellikle belirli duyusal 6zelliklerdeki
farkliliklarin tespit edilmesinde etkilidir ve tiriin gelistirme, kalite kontrol ve
titketici tercihleri gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Lawless &

Heymann, 2010, s. 80-83).

Ikili-Uglii Test (Duo-Trio Test), panelistlere bir referans 6rnek ve iki test
ornegi sunuldugu ve test 6rneklerinden hangisinin referans 6rnege daha benzer
oldugunu belirlemelerinin istendigi bir testtir. Tkili-Uclii Test, 6zellikle belirli
bir standarda gore iiriinlerin degerlendirilmesinde etkilidir ve kalite kontrol,
iirlin reformiilasyonu ve iiretim siireglerindeki degisikliklerin etkilerinin
degerlendirilmesi gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Meilgaard
vd., 2016, s. 89-96).

“A” - “Not A” Testi, panelistlere 6nce bir referans 6rnek (A) sunuldugu
ve ardindan bir dizi test Ornegi verildigi ve her bir test Orneginin A’ya benzer
olup olmadigini belirlemelerinin istendigi bir testtir. “A” - “Not A” Testi,
ozellikle belirli bir standarda gore tiriinlerin degerlendirilmesinde etkilidir ve
kalite kontrol, {iriin reformiilasyonu ve tiretim siireglerindeki degisikliklerin
etkilerinin degerlendirilmesi gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir
(Lawless & Heymann, 2010, s. 84-85).

Siralama Testi (Ranking Test), panelistlere birden fazla 6rnek sunuldugu
ve bu ornekleri belirli bir duyusal 6zellik agisindan (6rnegin, tatlilik, sertlik)
siralamalarinin istendigi bir testtir. Siralama Testi, 6zellikle birden fazla iiriintin
kargilagtirilmasinda etkilidir ve riin gelistirme, kalite kontrol ve tiiketici
tercihleri gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Richter vd., 2010,
s. 611-612).
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Ayrim testlerinin gastronomideki uygulamalari, tanimlayici testlere
benzer sekilde, tiriin gelistirme, kalite kontrol ve rekabet analizi gibi alanlarda
yogunlasmaktadir. Ornegin, bir sef, yeni bir pisirme teknigi gelistirirken,
bu teknigin geleneksel tekniklerden farkli bir duyusal profil olugturup
olusturmadigini belirlemek i¢in ayrim testlerini kullanabilir. Benzer sekilde,
bir gida iireticisi, bir bilegeni daha ekonomik bir alternatifle degistirmenin
iriiniin duyusal 6zelliklerini etkileyip etkilemedigini belirlemek igin ayrim
testlerini kullanabilir.

3.3. Hedonik Testler ve Tiiketici Tercihleri

Hedonik testler, tiiketicilerin gidalara kars1 begeni diizeylerini ve tercihlerini
degerlendirmeyi amaglayan yontemlerdir. Bu testlerin temel amaci, tiiketicilerin
belirli gidalara karsi duygusal tepkilerini ve bu gidalar1 ne kadar sevdiklerini
belirlemektir. Hedonik testler, genellikle iirtin gelistirme, pazar aragtirmalar1 ve
tiiketici segmentasyonu gibi alanlarda kullanilmaktadir (Lawless & Heymann,
2010, s. 321-328).

Hedonik testlerin en yaygin kullanilan tiirleri arasinda Hedonik Olgek
Testi, Tercih Testi (Preference Test) ve Kabul Edilebilirlik Testi (Acceptability
Test) yer almaktadir. Her bir test, farkli avantajlar ve sinirlamalar sunmakta,
bu nedenle aragtirmanin amacina ve mevcut kaynaklara gore uygun test
se¢ilmelidir.

Hedonik Olgek Testi, tiiketicilerin gidalara kargi begeni diizeylerini bir
Olgek tizerinde degerlendirmelerini saglayan bir testtir. En yaygin kullanilan
hedonik 6lgek, 9 puanlik hedonik dlgektir (1 = “Hig begenmedim”, 9 = “Cok
begendim™). Bu oOlgek, tiiketicilerin gidalara kargi begeni diizeylerini nicel
olarak ifade etmelerine olanak tanimaktadir. Hedonik Olgek Testi, dzellikle
tiriin gelistirme, pazar aragtirmalari ve tiiketici segmentasyonu gibi alanlarda
yaygin olarak kullanilmaktadir (Lim, 2011, s. 738-739).

Tercih Testi (Preference Test), tiiketicilerin iki veya daha fazla tiriin arasindan
hangisini tercih ettiklerini belirlemelerini saglayan bir testtir. Bu test, 6zellikle
tirtin reformiilasyonu, yeni iiriin geligtirme ve rekabet analizi gibi alanlarda
yaygin olarak kullanilmaktadir. Tercih Testi, tiiketicilerin Griinler arasindaki
tercihlerini dogrudan 6lgmesi nedeniyle, tiriin gelistirme ve pazarlama stratejileri
i¢in degerli bilgiler saglamaktadir (Lawless & Heymann, 2010, s. 305-309).

Kabul Edilebilirlik Testi (Acceptability Test), tiiketicilerin bir tirtint kabul
edilebilir bulup bulmadiklarini belirlemelerini saglayan bir testtir. Bu test,
ozellikle yeni tiriin gelistirme, {irin reformiilasyonu ve pazar aragtirmalar1 gibi
alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir. Kabul Edilebilirlik Testi, tiiketicilerin
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bir iirtinii satin alma niyetlerini tahmin etmek igin degerli bilgiler saglamaktadir
(Meilgaard vd., 2016, 5.325-328).

Hedonik testlerin gastronomideki uygulamalari, 6zellikle yeni
triin gelistirme, menii tasarimi ve miigteri memnuniyeti gibi alanlarda
yogunlagmaktadir. Ornegin, bir restoran, yeni bir menii kalemi geligtirirken,
bu kalemin hedef miigteri kitlesi tarafindan ne kadar begenildigini belirlemek
igin hedonik testleri kullanabilir. Benzer sekilde, bir gida tireticisi, yeni bir
triiniin pazar potansiyelini degerlendirmek i¢in hedonik testleri kullanabilir
(Varela ve Ares, 2012).

4. Norogastronomi ve Duyusal Alg: Mekanizmalar1

Norogastronomi, beyin ve sinir sisteminin gida algis1 ve gastronomik
deneyim tizerindeki etkilerini inceleyen disiplinleraras: bir bilim dahdir. Bu
alan, norobilim, psikoloji, gastronomi ve duyusal analiz yontemlerini bir araya
getirerek, insanlarin yiyecek ve igecekleri nasil algiladiklarini, degerlendirdiklerini
ve deneyimlediklerini anlamaya galiymaktadir. N6rogastronomi terimi, ilk kez
Yale Universitesi’nden nérobilimci Gordon Shepherd tarafindan kullanilnig ve
2012 yilinda yayimlanan “Neurogastronomy: How the Brain Creates Flavor and
Why It Matters” adl kitabryla bilimsel literatiire kazandirilmigtir (Shepherd,
2012). Norogastronomi perspektifinden duyusal algi mekanizmalari, tat ve
koku algisinin norolojik temelleri, multisensor algi ve gastronomik deneyim,
beyin-yemek iligkisi ve duyusal yanilsamalar ile duyusal hafiza ve yemek deneyimi
konular1 gastronomik aragtirmalarin 6nemli bilegenlerini olusturmaktadr.

4.1. Tat ve Koku Algisinin Norolojik Temelleri

Insan duyusal sisteminde, tat ve koku algisi, gastronomik deneyimin
temelini olugturan iki temel duyudur. Bu iki duyu, birbirleriyle yakin bir
etkilesim iginde gahgarak, yiyecek ve igeceklerin “flavor” olarak adlandirilan
biitiinctil lezzet algisin1 olugturmaktadir. Flavor algisi, tat ve koku duyularinin
yanu sira, trigeminal duyular (sicaklik, acilik, serinlik), dokunsal hisler (tekstiir,
viskozite) ve igitsel uyaranlar1 da igeren karmagik bir duyusal deneyimdir

(Spence, 2015, s. 24).

Tat algisi, dilin {izerinde bulunan tat tomurcuklar:i araciligiyla
gerceklesmektedir. Insanlar genellikle bes temel tat kalitesini algilayabilmektedir:
tatli, tuzlu, ekgi, act ve umami. Bu temel tatlarin her biri, farkli reseptor
mekanizmalari araciligryla algilanmaktadir. Ornegin, tath tatlar TIR2+T1R3
reseptorleri, umami tatlar TIR1+T1R3 reseptorleri ve ac1 tatlar ise TAS2R
reseptor ailesi tarafindan algilanmaktadir (Chandrashekar vd., 2006, s. 288-
291). Son yillarda yapilan aragtirmalar, yagh (oleogustus) ve nigastali tatlarin
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da ayr1 tat kategorileri olabilecegini gostermektedir, ancak bu konudaki bilimsel
tartigmalar halen devam etmektedir (Running vd., 205, s. 514-515).

Tat reseptorlerinden alinan sinyaller, facial, glossopharyngeal ve vagus
sinirleri araciligiyla beyne iletilmektedir. Bu sinyaller, 6ncelikle beyin sapindaki
nucleus tractus solitarius’a (NTS) ulagmakta, buradan da talamus araciligryla
primer gustatory kortekse (insular korteks) iletilmektedir (Vincis & Fontanini,
2019, s. 187-188). Insular korteks, tat bilgisinin islendigi ve bilingli tat algisimn
olustugu ana beyin bolgesidir. Ayrica, orbitofrontal korteks, amigdala ve
hipotalamus gibi beyin bolgeleri de tat algisinin duygusal ve motivasyonel
boyutlarinin iglenmesinde rol oynamaktadir (Small & Prescott, 2005, s. 346-
348).

Koku algist ise, burun boglugunda bulunan olfaktor epitel tizerindeki
koku reseptor hiicreleri araciligtyla gerceklesmektedir. Insanlarda yaklagik 350
farkli fonksiyonel koku reseptor geni bulunmakta ve bu reseptorler, binlerce
farkli koku molekiiliinii algilayabilmektedir. Koku reseptorlerinden alinan
sinyaller, olfaktor sinir araciligiyla olfaktor soganciga iletilmekte, buradan da
piriform korteks, amigdala ve orbitofrontal korteks gibi beyin bolgelerine

aktarilmaktadir (Shepherd, 2006, s. 316-317).

Koku algisi, orthonasal (dogrudan burun yoluyla) ve retronasal (agiz
yoluyla) olmak tizere iki farkli yolla gergeklesmektedir. Orthonasal koku
algis1, koku molekiillerinin dogrudan burun bogluguna girmesiyle olusurken,
retronasal koku algisi ise yiyecek ve igeceklerin agizda ¢ignenmesi ve yutulmasi
sirasinda serbest kalan koku molekiillerinin yutak aracihigiyla burun bogluguna
ulagmasiyla gergeklesmektedir. Retronasal koku algisi, flavor algisinin
olusumunda kritik bir rol oynamakta ve yiyeceklerin karakteristik lezzetlerinin
algilanmasini saglamaktadir (Shepherd, 2012, s. 15-19, 28-32).

Tat ve koku algisinin nérolojik temelleri, fonksiyonel manyetik rezonans
goriintiileme (fMRI), elektroensefalografi (EEG) ve pozitron emisyon
tomogratisi (PET) gibi néro-goriintiileme teknikleri kullanilarak detayli bir
sekilde incelenmistir. Bu ¢aligmalar, tat ve koku uyaranlarinin beyin aktivite
si lizerindeki etkilerini ve bu duyularin iglenmesinde rol oynayan noral aglari
ortaya koymustur. C)rnegin, fMRI calismalari, tatl, tuzlu, eksi ve ac1 tatlarin
insular kortekste farkli aktivasyon paternleri olugturdugunu gostermigtir (Small
vd., 2003, s. 704-706, 708). Benzer sekilde, farkl koku uyaranlarinin piriform
korteks ve orbitofrontal kortekste spesifik aktivasyon paternleri olugturdugu
bulunmugtur (Vincis & Fontanini, 2019, s. 197).

Tat ve koku algisinin nérolojik temellerinin anlagilmasi, gastronomide
yeni lezzet kombinasyonlarinin gelistirilmesi, yemek-igecek eglestirmelerinin
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optimize edilmesi ve Ozel diyetler i¢in alternatif lezzet stratejilerinin
olusturulmast gibi uygulamalar igin 6nemli imkanlar sunmaktadir. Ornegin,
umami tatimin diger tatlarla sinerjistik etkilegimleri, yeni lezzet kombinasyonlar1
gelistirmek i¢in kullanilabilmektedir (Schmidt vd., 2020, s. 2, 7-9). Benzer
sekilde, retronasal koku algisinin manipiilasyonu, diigiik sodyum veya diisiik
seker igeren gidalarin lezzet algisim gelistirmek igin kullanilabilmektedir (Seo

vd., 2013, s. 66-68).

4.2. Multisensor Algi ve Gastronomik Deneyim

Gastronomik deneyim, yalnizca tat ve koku duyulariyla sinirli olmayan,
gorme, isitme ve dokunma duyularini da igeren multisensor bir deneyimdir.
Bu duyular arasindaki etkilesimler, gastronomik deneyimin biitiinciil
algisini gekillendirmekte ve yemek deneyiminin kalitesini ve memnuniyetini
etkilemektedir. Multisensor algi, duyular arasi etkilesimlerin ve entegrasyonun
incelendigi bir aragtirma alanidir ve son yillarda gastronomide giderek daha
tazla ilgi gormektedir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014, s. 21-23).

Gorsel alg1, gastronomik deneyimde onemli bir rol oynamaktadir.
Yiyeceklerin rengi, sekli, boyutu ve sunumu, tiiketicilerin beklentilerini,
algilarint ve tercihlerini etkilemektedir. Ornegin, bir yiyecegin rengi, onun
tad1 ve aromas1 hakkinda beklentiler olugturmakta ve bu beklentiler, gergek tat
algisini etkileyebilmektedir. Yapilan ¢aligmalar, ayni igecegin farkli renklerde
sunuldugunda, farkl: tatlar ve aromalar algilandigini gostermistir (Spence vd.,
2010, s. 74-75). Benzer sekilde, yiyeceklerin sunumu ve tabak tasarimi da lezzet
algisini ve yemek memnuniyetini etkilemektedir. Michel ve digerleri (2014,
s. 4-5, 7) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, ayn1 malzemelerle hazirlanan bir
yemegin farkli gsekillerde sunuldugunda, farkli lezzet algilar1 ve memnuniyet
diizeyleri olugturdugu bulunmustur.

Isitsel alg1 da gastronomik deneyimde énemli bir faktordiir. Yiyeceklerin
cikardigi sesler (O6rnegin, citirt1, kabarciklanma), yeme ortamindaki miizik
ve giiriiltii diizeyi, yemek deneyimini ve lezzet algisini etkileyebilmektedir.
Zampini ve Spence (2004, s. 347, 356-357) tarafindan yapilan bir ¢aligmada,
patates cipsi yerken duyulan ¢itirti sesinin manipiile edilmesinin, cipsin tazelik
ve gevreklik algisini etkiledigi gosterilmistir. Benzer sekilde, yeme ortamindaki
miizik tiirii ve ses seviyesi de yeme hizini, yeme miktarini ve lezzet algisini
etkileyebilmektedir (Spence, 2017).

Dokunsal algy, yiyeceklerin tekstiir, sicaklik ve agizdaki hissi gibi 6zelliklerinin
algilanmasini igermektedir. Bu 6zellikler, yiyeceklerin kabul edilebilirligini ve
tercih edilebilirligini 6nemli 6lgiide etkilemektedir. Ornegin, bir yiyecegin
tekstiirti (sertlik, yamusgaklik, gevreklik), onun tazeligi ve kalitesi hakkinda
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onemli ipuglart saglamakta ve yemek memnuniyetini etkilemektedir. Ayrica,
yiyeceklerin sicakligi da lezzet algisini etkilemektedir; bazi tatlar ve aromalar
belirli sicakliklarda daha iyi algilanmaktadir (Delwiche, 2004, s. 139-140, 142).

Trigeminal duyular, yiiz bolgesindeki trigeminal sinir tarafindan algilanan
sicaklik, acilik, serinlik ve agr1 gibi duyular igermektedir. Bu duyular, baharath
yiyecekler, mentol igeren igecekler ve karbonath igecekler gibi tirtinlerin
algilanmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Trigeminal duyular, tat ve koku
duyularyla etkilesim iginde galigarak, gastronomik deneyimin zenginligine
katkida bulunmaktadir (Viana, 2011, s. 38-39).

Multisensor alginin gastronomik deneyim iizerindeki etkileri, son yillarda
yapilan ¢alismalarla detayh bir sekilde incelenmistir. Bu ¢alismalar, duyular
arast etkilegimlerin ve entegrasyonun, lezzet algisini ve yemek memnuniyetini
nasil sekillendirdigini ortaya koymustur. Ornegin, gorsel ve isitsel uyaranlarin
manipiilasyonu, tat ve koku algisini etkileyebilmektedir (Yan & Dando, 2015,
s. 592-594). Benzer sekilde, dokunsal ve trigeminal uyaranlar da lezzet algisini
modiile edebilmektedir (Spence, 2015, s. 24, 29-30).

Multisensor algr aragtirmalarinin gastronomideki uygulamalari, yenilikgi
yemek deneyimleri tasarlamak, yemek-igecek eslestirmelerini optimize etmek
ve Ozel ihtiyaglara yonelik gastronomik ¢oziimler gelistirmek igin 6nemli
firsatlar sunmaktadir. Ornegin, Heston Blumenthal'in “Sound of the Sea”
(Denizin Sesi) tabagi, deniz tirtinlerinin tadin1 deniz sesleriyle birlestirerek ¢ok
duyulu bir deneyim sunmaktadir. Bu tiir yenilik¢i yaklagimlar, gastronomik
deneyimin zenginligini ve etkileyiciligini artirmaktadir (Spence & Piqueras-
Fiszman, 2013, s. 3-4).

4.3. Beyin-Yemek Iligkisi ve Duyusal Yanilsamalar

Beyin-yemek iligkisi, beynin yiyecek ve igecekleri nasil algiladigini,
degerlendirdigini ve bu algilarin davraniglar1 nasil etkiledigini inceleyen bir
aragtirma alamdir. Bu iligki, duyusal alg1, beklentiler, 6nceki deneyimler, duygular
ve biligsel sitirecler gibi faktorlerin karmagik etkilesimlerini igermektedir. Beyin-
yemek iligskisinin anlagilmasi, gastronomik deneyimin optimize edilmesi ve
tiiketici memnuniyetinin artirilmast igin 6nemli imkanlar sunmaktadir (Ber¢ik

vd., 2021, s. 3, 11-13; Shepherd, 2012).

Duyusal yanilsamalar, beynin duyusal bilgileri isleme siirecinde ortaya
cikan algisal hatalar veya yanilgilardir. Gastronomide, duyusal yanilsamalar,
yiyecek ve i¢eceklerin algilanmasinda 6nemli roller oynamakta ve lezzet algisini
etkileyebilmektedir. Bu yanilsamalar, duyular aras: etkilesimler, beklentiler,
onceki deneyimler ve baglamsal faktorler gibi gesitli mekanizmalar araciligiyla
ortaya gikabilmektedir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014, s. 183-202).
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Duyular arasi etkilegimlerden kaynaklanan yanilsamalar, bir duyudan gelen
bilgilerin diger duyulardan gelen bilgileri etkilemesi sonucu olugmaktadir.
Ornegin, bir igecegin rengi, onun tadi hakkinda beklentiler olusturmakta ve
bu beklentiler, gergek tat algisini etkileyebilmektedir. Yapilan ¢aligmalar, ayn
igecegin farkli renklerde sunuldugunda, farkl tatlar ve aromalar algilandigini
gostermistir (Spence vd., 2010, s. 73-75).

Beklentilerden kaynaklanan yamilsamalar, tiiketicilerin bir yiyecek veya
igecek hakkindaki 6nceden olusmug beklentilerinin, ger¢ek duyusal deneyimi
etkilemesi sonucu olugmaktadir. Ornegin, bir yiyecegin meniideki tanimi,
tiyat1 veya sunuldugu ortam, tiiketicilerin o yiyecek hakkindaki beklentilerini
sekillendirmekte ve bu beklentiler, gergek lezzet algisini etkileyebilmektedir.
Plassmann ve digerleri (2008, s. 1051-1052) tarafindan yapilan bir ¢aligmada,
ayni sarabin farkl fiyat etiketleriyle sunuldugunda, farkli lezzet algilar ve
beyin aktivasyon paternleri olugturdugu gosterilmistir.

Onceki deneyimlerden kaynaklanan yanilsamalar, tiiketicilerin gegmis yemek
deneyimlerinin, mevcut duyusal algilarini etkilemesi sonucu olugmaktadir.
Ornegin, bir yiyecekle ilgili olumlu veya olumsuz bir deneyim, o yiyecegin
gelecekteki algilanmasini etkileyebilmektedir. Bu tiir yanilsamalar, kogullu
ogrenme ve duyusal hafiza mekanizmalar1 araciligiyla ortaya ¢ikmaktadir
(Koster, 2009, s. 73-75).

Baglamsal faktorlerden kaynaklanan yanilsamalar, yemek deneyiminin
gergeklestigi ortam, sosyal etkilesimler ve kiiltiirel baglam gibi faktorlerin
duyusal algty1 etkilemesi sonucu olugmaktadir. Ornegin, ayni yemegin farkls
ortamlarda (6rnegin, liiks bir restoran vs. fast-food restorani) tiiketilmesi, farkl
lezzet algilar1 ve memnuniyet diizeyleri olugturabilmektedir. Benzer sekilde,
sosyal etkilesimler ve kiiltiirel baglam da yemek deneyimini ve lezzet algisini
etkileyebilmektedir (Edwards vd., 2003, s. 649-651).

Duyusal yanilsamalarin gastronomideki uygulamalari, yenilik¢i yemek
deneyimleri tasarlamak, tiiketici algilarini ve tercihlerini etkilemek ve 6zel
ihtiyaglara yonelik gastronomik ¢oziimler gelistirmek i¢in 6nemli firsatlar
sunmaktadir. Ornegin, gorsel yanilsamalar, yiyeceklerin algilanan porsiyonu
ve doyuruculugunu etkilemek igin kullanilabilmektedir. Benzer sekilde,
isitsel yanilsamalar, yiyeceklerin tazelik ve gevreklik algisini artirmak i¢in
kullamilabilmektedir (Zampini & Spence, 2004, s. 349, 353, 356).

4.4. Duyusal Hafiza ve Yemek Deneyimi

Duyusal hafiza, duyusal uyaranlarin ve deneyimlerin bellekte kodlanmasi,
saklanmasi ve geri ¢agrilmasi stireglerini icermektedir. Gastronomik baglamda
duyusal hafiza, yiyecek ve igeceklerle ilgili duyusal deneyimlerin hatirlanmasini
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ve bu hatiralarin gelecekteki yemek deneyimlerini etkilemesini kapsamaktadir.
Duyusal hafiza, gastronomik deneyimin duygusal ve biligsel boyutlarinin
anlagilmasr igin kritik bir 6neme sahiptir (Koster, 2009, s. 74-75, 78).

Duyusal hafiza, gastronomik deneyimlerin kodlanmas: ve hatirlanmasi
stirecinde farklr islevlere sahip ¢esitli bilesenlerden olugmaktadir (Mojet &
Koster, 2005, s. 264-266). Gastronomik baglamda, duyusal hafiza genellikle
duyusal kayit, tanima hafizas1 ve ortiik hafiza olmak iizere {i¢ temel bilegen
cergevesinde incelenmektedir. Duyusal kayit, tat ve koku gibi duyusal
uyaranlarin ilk algilandig1 ve ¢ok kisa bir stire (milisaniyeler) i¢in tutuldugu
asamadir (Atkinson & Shiffrin, 1968, s. 93-95). Tanima hafizasi, daha 6nce
deneyimlenen tatlarin ve aromalarin taninmasini saglayan hafiza tiiriidiir ve
gastronomik deneyimlerin kargilagtirilmasinda kritik rol oynar (Bermudez-
Rattoni, 2014, s. 207-209). Ortiik hafiza ise, bilingli bir ¢aba olmaksizin
yiyecek ve igeceklerle ilgili tercihleri ve davraniglar etkileyen hafiza tiiriidiir
(Koster, 2009, s. 74). Bu hafiza tiirii, belirli yiyeceklere karg1 gelistirilen
otomatik tepkilerin ve tercihlerin olugmasinda 6nemli bir role sahiptir ve
genellikle uzun siireli etkilere sahip olabilmektedir

Duyusal hafiza, episodik hafiza ve semantik hafiza bilegenlerini igermektedir.
Tulving’e (2002, s. 5) gore episodik bellek, kisisel deneyimlerin “ne”, “nerede”
ve “ne zaman” bilesenleriyle birlikte hatirlanmasini saglayan ve otonoetik
farkindalik araciligiyla zihinsel zaman yolculuguna olanak taniyan 6zel bir
bellek sistemidir. Gastronomik baglamda ise episodik hafiza, belirli yemek
deneyimlerinin zaman, mekan ve duygusal baglam gibi detaylariyla birlikte
hatirlanmasini saglamaktadir. Ornegin, ozel bir giinde yenilen bir yemegin
tadi, kokusu, yendigi yer ve o sirada hissedilen duygular, episodik hafizada
saklanmaktadir. Binder ve Desar’ye (2011, s. 527) gore Semantik hafiza, diinya
hakkindaki tiim bildirimsel bilgilerimizi kapsayan ve nesnelerin 6zelliklersi,
eylemler, soyut kavramlar, sosyal bilgiler ve kategorik iligkiler gibi genis bir bilgi
yelpazesini igeren biligsel sistemdir. Gastronomik baglamda semantik hafiza
ise, yiyecek ve igeceklerle ilgili genel bilgilerin ve kavramlarin saklanmasini
saglamaktadir. Ornegin, belirli bir yiyecegin nasil tadacag, hangi malzemeleri
igerdigi ve nasil hazirlandig1 gibi bilgiler; semantik hafizada saklanmaktadir.

Duyusal hafiza, gastronomik deneyimin duygusal boyutuyla yakindan
iligkilidir. Yiyecek ve igeceklerle ilgili hatiralar, giiglii duygusal tepkiler
uyandirabilmekte ve nostaljik hisler, konfor ve giivenlik duygular1 veya
heyecan ve merak gibi duygular olugturabilmektedir. Bu duygusal tepkiler,
yemek tercihlerini ve yemek deneyiminden alinan memnuniyeti 6nemli 6lgiide

etkileyebilmektedir (Cardello vd., 2012, s. 247-249).
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5. Tiiketici Deneyimi Arastirma Yontemleri

Gastronomide tiiketici deneyimi aragtirmalar, yiyecek ve igeceklerin duyusal
ozelliklerinin Otesine gegerek, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerini biitiinctil
bir sekilde anlamay1 amaglamaktadir. Bu aragtirmalar, tiiketicilerin gastronomik
tirtin ve hizmetlerle olan etkilesimlerini, bu etkilesimler sirasinda ve sonrasinda
yagadiklart duygu, diisiince ve davraniglart incelemektedir. Tiiketici deneyimi
aragtirmalari, gastronomi alaninda iiriin geligtirme, meni tasarimi, hizmet
kalitesinin iyilegtirilmesi ve pazarlama stratejilerinin belirlenmesi gibi birgok
konuda 6nemli bilgiler saglamaktadir. Gastronomide kullanilan baglica
titketici deneyimi aragtirma yontemleri etnografik aragtirma teknikleri, anket
ve gorlisme yontemleri, gozlemsel caligmalar ve deneysel tasarim yaklagimlar:
olarak siniflandirilabilir.

5.1. Etnografik Arastirma Teknikleri

Etnografik aragtirma teknikleri, tiiketicilerin dogal ortamlarinda
gozlemlenmesine ve bu ortamlardaki davraniglarinin, etkilegimlerinin ve
deneyimlerinin derinlemesine anlagilmasina olanak saglayan nitel aragtirma
yontemleridir. Etnografik yaklagimlar, antropoloji ve sosyoloji disiplinlerinden
gastronomi alanina uyarlanmig olup, tiiketicilerin yemek Kkiiltiirlerini, yeme
aligkanhklarini ve gastronomik deneyimlerini kiiltiirel ve sosyal baglamlar:
iginde anlamay1 amaglamaktadir (Sutton, 2010, s. 209).

Katilimar gozlem, etnografik aragtirmalarin temel tekniklerinden biridir
ve aragtirmacinin incelenen toplulugun veya grubun giinliik yagamina aktif
olarak katilmasini ve bu siiregte gozlemler yapmasini igermektedir (Murchison,
2010, s. 28-29, 73-74). Gastronomi alaninda katilimci gézlem, aragtirmacinin
restoranlarda, kafelerde, evlerde veya diger yemek ortamlarinda tiiketicilerle
birlikte zaman gegirerek, onlarin yemek deneyimlerini dogrudan gozlemlemesini
saglamaktadir. Bu teknik, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerinin sosyal ve
kiiltiirel boyutlarini anlamak igin 6zellikle degerlidir, ¢iinkii yemek yeme
genellikle sosyal bir aktivite olarak gergeklesmektedir.

Derinlemesine goriigmeler, etnografik aragtirmalarda siklikla kullanilan bir
diger tekniktir ve katihmailarla yiiz yiize, uzun siireli ve detayli konugmalar
yapilmasini igermektedir (Uslu & Demir, 2023, s. 290). Bu goriismeler,
tiiketicilerin gastronomik deneyimlerini, tercihlerini, aligkanliklarini ve
bu deneyimlere atfettikleri anlamlar1 kendi sozctikleriyle ifade etmelerine
olanak saglamaktadir. Derinlemesine goriismeler, yar1 yapilandirilmig veya
yapilandiriimamig formatlarda gergeklestirilebilir ve genellikle agik uglhu sorular
igermektedir. Bu teknik, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerinin duygusal
ve biligsel boyutlarint anlamak igin 6zellikle etkilidir.
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Yagam Oykiileri ve yemek anilari, tiiketicilerin ge¢mis gastronomik
deneyimlerini ve bu deneyimlerin kimlik, kiiltiir ve bellek ile olan iligkilerini
anlamak i¢in kullanilan etnografik tekniklerdir. Bu yaklagim, katilimcilarin
yemekle ilgili anilarini, 6zel yemek deneyimlerini ve yemek geleneklerini
anlatmalarini tegvik etmektedir. Yagam Oykiileri ve yemek anilary, tiiketicilerin
gastronomik tercihlerinin ve davraniglarinin tarihsel ve biyografik baglamlarini
anlamak igin degerli bilgiler sunmaktadir (Lee, 2023, s. 2-4).

Gorsel etnografi, fotograf, video ve diger gorsel medya araglarini
kullanarak tiiketicilerin gastronomik deneyimlerini belgelemeyi ve analiz
etmeyi iermektedir. Bu teknik, yemeklerin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimi
gibi siireglerin gorsel olarak kaydedilmesini ve bu kayitlarin analiz edilmesini
kapsamaktadir. Gorsel etnografi, 6zellikle yemek deneyiminin estetik ve
performatif boyutlarini anlamak igin etkili bir yontemdir. Ayrica, katilimcilarin
kendi yemek deneyimlerini fotograflamalar1 veya videoya kaydetmeleri
istenerek, onlarin bakig agilarindan gastronomik deneyimlerin belgelenmesi
de saglanabilmektedir (Pink, 2007).

Dijital etnografi, internet ve sosyal medya platformlarinda tiiketicilerin
gastronomik deneyimlerini ve etkilegimlerini incelemeyi igermektedir. Bu
yaklagim, yemek bloglari, Instagram, Twitter, Facebook ve diger sosyal medya
platformlarinda paylagilan yemek fotograflari, yorumlar, degerlendirmeler ve
tartigmalarin analiz edilmesini kapsamaktadir. Dijital etnografi, tiiketicilerin
gastronomik deneyimlerini nasil belgelediklerini, paylastiklarini ve bu
deneyimler hakkinda nasil iletigim kurduklarini anlamak igin degerli bilgiler
sunmaktadir (Kozinets, 2015).

Etnografik aragtirma teknikleri, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerinin
karmagik ve ¢ok boyutlu dogasini anlamak i¢in derinlemesine ve baglamsal
bilgiler saglamaktadir. Bu teknikler, nicel yontemlerle elde edilmesi zor olan
kiiltiirel, sosyal ve duygusal faktorlerin anlagilmasina olanak tanimaktadir.
Ancak, etnografik arastirmalar genellikle zaman alic1 ve emek yogun olup,
kiigiik 6rneklem gruplartyla ¢aligmayi gerektirmektedir. Bu nedenle, etnografik
yaklagimlar genellikle diger aragtirma yontemleriyle birlikte kullanilarak,
titketici deneyiminin daha kapsamli bir sekilde anlagilmas: saglanmaktadir.

5.2. Anket ve GoOriigme Yontemleri

Anket ve goriigme yontemleri, tiiketici deneyimi aragtirmalarinda yaygin
olarak kullanilan veri toplama teknikleridir. Bu yontemler, tiiketicilerin
gastronomik deneyimlerini, tercihlerini, tutumlarini ve davramiglarini sistematik
bir gekilde 6lgmeyi ve degerlendirmeyi amaglamaktadir. Anket ve goriigme
yontemleri, yapilandirilmig, yari yapilandirilmig veya yapilandirilmamig
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formatlarda tasarlanabilir ve yiiz yiize, telefonla, posta yoluyla veya internet
tizerinden uygulanabilmektedir.

Yapilandirilmig anketler, 6nceden belirlenmig sorular1 ve yanit se¢eneklerini
igeren standartlagtirilmig veri toplama araglaridir (Ranganathan & Caduff,
2023, s. 153). Bu anketler, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerinin gesitli
boyutlarini 6l¢gmek igin tasarlanmug 6l¢ekler, ¢oktan se¢meli sorular ve
derecelendirme sorulari igerebilmektedir. Yapilandirilmig anketler, biiytik
orneklem gruplarindan veri toplamay: ve bu verilerin istatistiksel olarak
analiz edilmesini kolaylagtirmaktadir. Ancak, bu anketler genellikle tiiketici
deneyiminin derinlemesine ve baglamsal boyutlarini yakalamakta sinirl
kalmaktadir.

Gastronomik deneyim Olgekleri, tiiketicilerin yemek deneyimlerinin gegitli
boyutlarini 6lgmek i¢in tasarlanmug standartlagtirilmig araglardir. Bu 6l¢ekler,
yemegin duyusal ozellikleri, hizmet kalitesi, atmoster, fiyat-deger algis1 ve
genel memnuniyet gibi faktorleri degerlendirmeyi amaglamaktadir. Ornegin,
SERVQUAL o6lgegi, restoran hizmet kalitesini degerlendirmek igin yaygin
olarak kullanilan bir aragtir ve giivenilirlik, yanit verebilirlik, giivence, empati
ve fiziksel 6zellikler gibi boyutlart igermektedir (Parasuraman vd., 1988).
Benzer gekilde, DINESCAPE, iist diizey restoranlarda miisterilerin yemek
ortami algilarini 6lgmek igin gelistirilmis bir 6lgektir ve tesis estetigi, ambiyans,
aydinlatma, masa diizeni, yerlesim diizeni ve servis personeli gibi faktorleri
degerlendirmektedir (Ryu & Jang, 2008).

Duygusal 6lgiim anketleri, tiiketicilerin gastronomik deneyimler sirasinda
ve sonrasinda yagadiklar1 duygular1 6l¢gmeyi amaglamaktadir. Bu anketler, 6z
bildirim 6lgekleri, gorsel analog dlgekler ve duygusal profil degerlendirmeleri
gibi gesitli formatlari igerebilmektedir. Ornegin, EsSense Profile, gida ve igecek
titketimi sirasinda yaganan duygular1 6lgmek igin gelistirilmis bir aragtir ve 39
duygu terimini igermektedir (King & Meiselman, 2010, s. 171,173). Benzer
sekilde, Geneva Emotion Wheel (GEW), duygulari iki boyutlu bir uzayda
(kontrol/gii¢ ve hosluk/nahogluk) konumlandiran ve 20 farkli duyguyu igeren
bir aragtir (Scherer vd., 2013, s. 284-285, 294-296).

Yar1 yapilandirilmig goriismeler, onceden belirlenmis sorular: igermekle
birlikte, goriigmeciye ek sorular sorma ve konular1 derinlemesine inceleme
esnekligi saglayan veri toplama teknikleridir (Polat, 2022, s. 168-169). Bu
goriigmeler, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerini kendi sozctikleriyle ifade
etmelerine olanak tanimakta ve yapilandirilmig anketlerle elde edilmesi zor
olan derinlemesine bilgiler saglamaktadir. Yar1 yapilandirilmig goriismeler,
genellikle agik uglu sorular igermekte ve katilimcilarin yanitlarina gore
sekillenebilmektedir.
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Odak grup goriigmeleri, bir moderator egliginde kiigiik bir katiimci grubuyla
gergeklestirilen, bireylerin diisiincelerini serbestge ifade edebildikleri, dikkatlice
planlanmug tartigmalardir (Cokluk, 2011, s. 97-98). Bu gortismeler, tiiketicilerin
gastronomik deneyimler hakkindaki diigiincelerini, duygularini ve algilarini
grup dinamigi i¢inde paylagmalarini saglamaktadir. Odak grup gortismelers,
katilimcilar arasindaki etkilesimi tegvik ederek, bireysel goriigmelerde ortaya
citkmayabilecek yeni fikirlerin ve bakig agilarinin kesfedilmesine olanak
tanimaktadir. Bu teknik, 6zellikle yeni iirtin gelistirme, menii tasarimi ve
pazarlama stratejilerinin belirlenmesi gibi konularda tiiketici geri bildirimlerini
toplamak i¢in etkili bir yontemdir.

Anket ve goriigme yontemleri, tiiketici deneyimi aragtirmalarinda gesitli
avantajlar sunmaktadir. Bu yontemler, biiyiik 6rneklem gruplarindan veri
toplamay1 kolaylagtirmakta, standartlagtirilmig olgiimler saglamakta ve
istatistiksel analizlere olanak tanimaktadir. Ancak, bu yontemler bazi sinirliliklara
da sahiptir. Ozellikle yapilandirilmis anketler, tiiketici deneyiminin karmagik
ve ¢ok boyutlu dogasini tam olarak yakalamakta zorlanabilmektedir. Ayrica,
Oz bildirim olgiimleri, sosyal istenirlik yanliligi, hafiza hatalar1 ve bilingli
farkindaligin sinirlart gibi faktorlerden etkilenebilmektedir (Koster, 2009,
s. 76-77).

Bu sinirliliklart agmak igin, anket ve goriisme yontemleri genellikle diger
arastirma teknikleriyle birlikte kullanilmaktadir. Ornegin, yapilandirilmug
anketler etnografik gozlemlerle, derinlemesine gortismeler fizyolojik olgtimlerle
veya odak grup goriigmeleri deneysel tasarimlarla desteklenebilmektedir. Bu
goklu yontem yaklagimu, tiiketici deneyiminin daha kapsamli ve biitiinciil bir
sekilde anlagilmasini saglamaktadir.

5.3. Gozlemsel Calismalar

Gozlemsel ¢aligmalar, tiiketicilerin dogal ortamlarinda veya kontrollii
kogullarda gozlemlenmesini ve davraniglarinin sistematik bir gekilde
kaydedilmesini igeren aragtirma yontemleridir. Bu yontemler, tiiketicilerin
gastronomik deneyimlerini ger¢ek zamanli olarak incelemeyi ve bu
deneyimler sirasindaki davranmiglariny, etkilesimlerini ve tepkilerini belgelemeyi
amaglamaktadir. Gozlemsel galigmalar, 6z bildirim 6lgtimlerinin sinirliliklarin
agmak ve tiiketici davraniglarin dogal baglamlari i¢inde anlamak igin degerli
bilgiler saglamaktadur.

Dogal gozlem, tiiketicilerin giinliik yagamlarinda ve dogal ortamlarinda
gozlemlenmesini igermektedir. Bu yaklagim, restoranlarda, kafelerde,
evlerde veya diger yemek ortamlarinda tiiketicilerin davraniglarinin ve
etkilegimlerinin miidahale edilmeden gozlemlenmesini kapsamaktadir. Dogal
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gozlem, tiiketicilerin gergek yagam kogullarindaki davraniglarini anlamak igin
ozellikle degerlidir, ¢iinkii laboratuvar ortamlarinda veya yapay kosullarda
gozlemlenmeyen davraniglarin ve etkilesimlerin belirlenmesine olanak
saglamaktadir.

Yapilandirilmig gozlem, 6nceden belirlenmis kategoriler ve kodlama semalari
kullanilarak tiiketici davraniglarinin sistematik bir gekilde kaydedilmesini
igermektedir. Bu yaklagim, gozlemcilerin belirli davraniglari, etkilesimleri
veya olaylar1 tanimlamasini ve kaydetmesini saglayan standartlagtirilmig
protokoller kullanmaktadir (Bell vd., 2003). Yapilandirilmig gozlem,
titketicilerin gastronomik deneyimler sirasindaki davraniglarinin nicel olarak
analiz edilmesine olanak tammaktadir. Ornegin, bir restoranda miisterilerin
yemek se¢imi davraniglari, yemek siiresi, sosyal etkilegsimleri ve yemek sonrasi
davranuglar1 gibi faktorler sistematik bir gekilde gozlemlenebilir ve kaydedilebilir.

Video analizi, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerinin video kayitlarinin
detayli bir gekilde incelenmesini igermektedir. Bu teknik, tiiketicilerin
davraniglarinin, yiiz ifadelerinin, beden dilinin ve etkilegimlerinin gergek
zamanl olarak kaydedilmesini ve daha sonra bu kayitlarin analiz edilmesini
saglamaktadir. Video analizi, tiiketicilerin gastronomik deneyimler sirasindaki
mikro davraniglarini ve anlik tepkilerini belirlemek igin 6zellikle degerlidir.
Ayrica, video kayitlar1 birden fazla gozlemci tarafindan incelenebilir ve
kodlanabilir, bu da verilerin giivenilirligini artirmaktadir.

Yiiz ifadesi analizi, tiiketicilerin gastronomik deneyimler sirasindaki yiiz
ifadelerinin sistematik bir sekilde incelenmesini igermektedir. Bu teknik, Facial
Action Coding System (FACS) gibi standartlagtirilmig kodlama sistemleri
veya otomatik yiiz ifadesi tanima yazilimlar1 kullanilarak uygulanabilmektedir.
Yiiz ifadesi analizi, tiiketicilerin gidalara karst duygusal tepkilerini belirlemek
igin Ozellikle etkili bir yontemdir, ¢iinkii yiiz ifadeleri genellikle spontane ve
bilingsiz tepkilerdir. Bu teknik, ozellikle s6zel iletigim kuramayan gocuklar
veya kiiltiirleraras: arastirmalar gibi durumlarda degerli bilgiler saglamaktadir
(Savela-Huovinen vd., 2021, s. 4259-4260; Zeinstra vd., 2009, s. 623).

GOz izleme, tiiketicilerin bakis noktalarinin ve goz hareketlerinin 6zel
cihazlar kullanilarak kaydedilmesini igermektedir. Bu teknik, tiiketicilerin
yemeklere, meniilere, ambalajlara veya reklamlara bakarken nereye, ne kadar
stireyle ve hangi sirayla baktiklarini belirlemek igin kullanilmaktadir. Goz
izleme, tiiketicilerin gorsel dikkatini ve ilgisini anlamak ig¢in degerli bilgiler
saglamaktadir. Ornegin, bir meniideki hangi 6gelerin daha fazla dikkat gektigi,
bir tabaktaki hangi bilegenlerin 6nce fark edildigi veya bir ambalajdaki hangi
bilgilerin okundugu gibi konular goz izleme teknigi ile incelenebilmektedir
(Graham vd., 2012, s. 379).
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Gozlemsel galigmalar, tiiketici deneyimi aragtirmalarinda gesitli avantajlar
sunmaktadir. Bu yontemler, tiiketicilerin ger¢ek davraniglarini ve tepkilerini
dogrudan gozlemlemeyi saglamakta, 6z bildirim 6l¢timlerinin sinurliliklarin
agmakta ve bilingli farkindaligin diginda kalan faktorleri belirlemeye olanak
tanimaktadir (Belk & Kozinets, 2005, s. 129-130). Ancak, gozlemsel
cahigmalar bazi simirlihiklara da sahiptir. Ozellikle, gézlemcinin varliginin
katihmcilarin davraniglarini etkileyebilmesi (Hawthorne etkisi), gbzlemlerin
oznel yorumlanabilmesi ve gozlemsel verilerin nedensel iligkileri belirlemekte
yetersiz kalabilmesi gibi faktorler bu sinirhiliklar arasinda yer almaktadir

(McCambridge vd., 2014, s. 267, 275).

Bu smirhiliklar1 agmak igin, gozlemsel ¢aligmalar genellikle diger
aragtirma yontemleriyle birlikte kullanilmaktadir. Ornegin, gozlemsel veriler
anket verileriyle, fizyolojik olgiimlerle veya derinlemesine goriigmelerle
desteklenebilmektedir. Bu ¢oklu yontem yaklagimu, tiiketici deneyiminin daha
kapsamli ve biitiinciil bir gekilde anlagilmasini saglamaktadir.

5.4. Deneysel Tasarim Yaklagimlari

Deneysel tasarim yaklagimlari, kontrollii kogullar altinda degigkenler
arasindaki nedensel iligkileri incelemeyi amaglayan aragtirma yontemleridir.
Bu yaklagimlar, bagimsiz degiskenlerin (6rnegin, gidanin duyusal 6zellikleri,
sunum gekli, ortam faktorleri) bagimli degiskenler (6rnegin, tiiketici tercihleri,
memnuniyet, duygusal tepkiler) tizerindeki etkilerini sistematik bir sekilde
test etmeyi saglamaktadir. Deneysel tasarimlar, laboratuvar ortamlarinda veya
gerg¢ek yagam kogullarinda uygulanabilmekte ve tiiketici deneyimini etkileyen
faktorlerin kontrollii bir sekilde incelenmesine olanak tanimaktadir.

Laboratuvar deneyleri, kontrollii ortamlarda ger¢eklestirilen ve dig faktorlerin
etkisini minimize etmeyi amaglayan deneysel ¢aligmalardir. Bu deneyler,
duyusal laboratuvarlarda, test mutfaklarinda veya simiile edilmis restoran
ortamlarinda gergeklestirilebilmektedir. Laboratuvar deneyleri, degiskenler
tizerinde yiiksek diizeyde kontrol saglamakta ve dig faktorlerin etkisini minimize
etmektedir. Bu 6zellik, nedensel iligkilerin belirlenmesini kolaylagtirmakta ve
sonuglarin i¢ gegerliligini artirmaktadir. Ancak, laboratuvar ortamlarinin yapay
dogasi, sonuglarin gergek yasam kogullarina genellenebilirligini (dig gegerlilik)
sinirlayabilmektedir (Meiselman, 2013, s. 209; Lawless & Heymann, 2010,
s. 58-61).

Alan deneyleri, ger¢ek yasam kosullarinda gergeklestirilen ve dogal
ortamlarda degiskenler arasindaki iligkileri incelemeyi amaglayan deneysel
caligmalardir. Bu deneyler, restoranlarda, kafelerde, evlerde veya diger gergek
yemek ortamlarinda uygulanabilmektedir. Alan deneyleri, laboratuvar
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deneylerinin aksine, daha yiiksek dig gegerlilige sahiptir, ¢iinkii tiiketicilerin
gercek yagam kogullarindaki davraniglarini ve tepkilerini incelemektedir. Ancak,
alan deneylerinde degigkenler tizerindeki kontrol diizeyi daha diisiik olabilmekte
ve dig faktorlerin etkisi sonuglar etkileyebilmektedir (Harrison & List, 2004,
s. 1010-1011, 1033-1034).

Faktoriyel tasarimlar, birden fazla bagimsiz degiskenin (faktoriin) etkilerini
ve bu degiskenler arasindaki etkilesimleri incelemeyi amaglayan deneysel
yaklagimlardir. Bu tasarimlar, her bir faktoriin farkli diizeylerinin tiim olast
kombinasyonlarini test etmeyi icermektedir. Faktoriyel tasarimlar, tiiketici
deneyimini etkileyen ¢oklu faktorlerin ve bu faktorler arasindaki etkilesimlerin
anlagilmast igin zellikle degerlidir (Collins vd., 2009, s. 202-203). Ornegin,
bir restoran deneyimini etkileyen faktorleri incelemek i¢in, yemegin kalitesi
(ytksek, orta, diigiik), hizmet diizeyi (hizli, normal, yavag) ve ortam faktorleri
(aydinlik, log, karanlik) gibi degiskenler faktoriyel bir tasarimda test edilebilir.

Conjoint analizi, tiiketicilerin iiriin veya hizmet 6zelliklerine atfettikleri
goreceli 6nemi belirlemek i¢in kullanilan bir deneysel yaklagimdir. Bu teknik,
titketicilere farkli 6zellik kombinasyonlarina sahip {irtin veya hizmet profilleri
sunmay1 ve bu profilleri tercih sirasina gore siralamalarini veya puanlamalarini
istemeyi icermektedir. Conjoint analizi, tiiketicilerin karar verme stireglerini
anlamak ve hangi tiriin 6zelliklerinin tiiketici tercihlerini en gok etkiledigini
belirlemek i¢in 6zellikle degerlidir (Green & Srinivasan, 1990, s. 3-4). Ornegin,
bir restoran deneyiminde yemegin kalitesi, fiyat, hizmet diizeyi ve atmosfer
gibi faktorlerin tiiketici tercihleri tizerindeki goreceli etkilerini belirlemek igin
conjoint analizi kullanilabilir.

Deneysel tasarim yaklagimlari, tiiketici deneyimi aragtirmalarinda gesitli
avantajlar sunmaktadir. Bu yaklagimlar, degiskenler arasindaki nedensel
iligkileri belirlemeyi, kontrollii kogullar altinda hipotezleri test etmeyi ve
titketici deneyimini etkileyen faktorlerin sistematik bir gekilde incelenmesini
saglamaktadir. Ancak, deneysel tasarimlar bazi simirlihiklara da sahiptir. Ozellikle
laboratuvar deneylerinde, yapay ortamlarin gergek yagam kogullarini tam
olarak yansitmamasi, katilimcilarin dogal davraniglarini sergilemeyebilmesi ve
deneysel manipiilasyonlarin fark edilebilir olmasi gibi faktorler bu sinirliliklar
arasinda yer almaktadir (Lawless & Heymann, 2010, s. 209).

Bu sinirhliklar agmak igin, deneysel tasarimlar genellikle diger aragtirma
yontemleriyle birlikte kullanilmaktadir. Ornegin, laboratuvar deneyleri alan
caligmalariyla, faktoriyel tasarimlar nitel aragtirmalarla veya conjoint analizi
etnografik gozlemlerle desteklenebilmektedir. Bu goklu yontem yaklagimu,
tiikketici deneyiminin daha kapsamli ve biitiinciil bir sekilde anlagilmasini
saglamaktadir.
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6. Gastronomide Duyusal Analizin Uygulamalar1

Gastronomide duyusal analiz uygulamalari, bilimsel yaklagimlarin mutfak
sanatiyla bulugtugu noktada 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu uygulamalar,
yalnizca teorik bilgi birikimini degil, ayn1 zamanda pratik gastronomi
diinyasinda kargilik bulan somut ¢iktilar1 da kapsamaktadir. Duyusal analizin
gastronomideki uygulamalari, iiriin gelistirmeden menii tasarimina, yemek-
igecek eslestirmelerinden restoran deneyiminin optimizasyonuna ve gida
kalite kontroliine kadar uzanan genig bir yelpazede kendini gostermektedir.
Gastronomide duyusal analizin uygulamalari; tirlin geligtirme siiregleri, menii
tasariminda duyusal denge ve uyum, yemek-igecek eslestirmeleri, restoran
deneyiminde duyusal faktorlerin optimizasyonu ve gida kalite kontroliinde
duyusal degerlendirme olarak sayilabilir.

6.1. Uriin Gelistirme Siireglerinde Duyusal Analiz

Gastronomi sektoriinde yeni {iriin gelistirme hem endiistriyel gida tireticileri
hem de yenilikgi restoranlar igin kritik bir siiregtir. Duyusal analiz yontemleri,
bu siirecin her agamasinda 6nemli katkilar saglamaktadir. Uriin gelistirme
stirecinin baglangicinda, duyusal analiz teknikleri tiiketici beklentilerinin
ve tercihlerinin belirlenmesinde kullanilmaktadir. Bu asamada, hedef kitle
analizleri, odak grup ¢aligmalar1 ve tiiketici anketleri gibi yontemler aracihigryla
potansiyel iiriinlerin duyusal 6zellikleri hakkinda 6n bilgiler toplanmaktadir
(Kemp, 2018, s. 23-24, 611-644).

Uriin konseptinin olusturulmast asamasinda, duyusal analiz yontemleri
yaratici fikirlerin sistematik bir sekilde degerlendirilmesine olanak saglamaktadur.
Bu agamada, beyin firtinas1 oturumlari, duyusal haritalama ve benzer tiriinlerin
kargilagtirmalr analizleri gibi teknikler kullanilarak, yeni tirtiniin duyusal profili
sekillendirilmektedir. Ozellikle yenilikgi restoranlarda, sefler duyusal analiz
prensiplerini kullanarak, aligilmadik malzeme kombinasyonlarini test etmekte
ve yeni lezzet profilleri olugturmaktadir (Vega & Ubbink, 2008, s. 375).

Prototip geligtirme ve optimizasyon agamasinda, duyusal analiz teknikleri
iriiniin duyusal ozelliklerinin ince ayarlarinin yapilmasinda kritik bir rol
oynamaktadir. Bu agamada, tanimlayici analiz, farklilik testleri ve tiiketici
testleri gibi yontemler kullanilarak, tiriiniin tat, koku, doku ve gorsel 6zellikleri
optimize edilmektedir (Swiader & Marczewska, 2021, s. 5). Ornegin, bir
restoran meniisiine eklenecek yeni bir tatli igin, seker orany, asitlik seviyesi,
aroma yogunlugu ve doku o6zellikleri gibi parametreler duyusal testler
araciligiyla belirlenmektedir.

Uriin gelistirme siirecinin son agamalarinda, duyusal analiz teknikleri iriiniin
pazar potansiyelinin degerlendirilmesinde kullanilmaktadir. Bu agamada,
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hedonik testler, tercih testleri ve satin alma niyeti olgiimleri gibi yontemler
aracihgyla, tirtiniin tiiketici tarafindan kabul edilebilirligi ve pazar bagarist
tahmin edilmektedir. Ayrica, rakip tirtinlerle kargilastirmal analizler yapilarak,
yeni Uiriiniin pazardaki konumu belirlenmektedir (Lawless & Heymann, 2010).

Molekiiler gastronomi alaninda, duyusal analiz teknikleri 6zellikle yenilikgi
driinlerin gelistirilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Ferran Adria’nin El
Bulli restoraninda uygulanan sistematik yaraticilik yaklagimi, duyusal analiz
prensiplerini kullanarak yeni teknikler ve {irtinler gelistirmenin etkileyici bir
ornegidir. Adria ve ekibi, her yil alt1 ay boyunca yeni teknikler ve tarifler
tizerinde galigmakta ve bu siiregte duyusal degerlendirme yontemlerini yogun
bir gekilde kullanmaktaydi (Opazo, 2016, s. 67-68, 104). Bu yaklagim,
sferifikasyon”, “hava kopiikleri” ve “st nitrojen dondurmalars” gibi molekiiler
gastronomi tekniklerinin gelistirilmesine onciiliik etmistir.

Endiistriyel gida tiretiminde, duyusal analiz teknikleri iiriin gelistirme
stirecinin daha sistematik ve veri odakl yiiriitiilmesini saglamaktadir (Mihafu vd.,
2020, s. 694-696). Biiyiik gida sirketleri, yeni tiriinlerin geligtirilmesinde duyusal
analiz departmanlar1 kurmakta ve profesyonel tadim panelleri olugturmaktadir.
Bu paneller, yeni iirtinlerin duyusal profillerinin belirlenmesinde, kalite
standartlarinin olugturulmasinda ve iriin formiilasyonlarinin optimize
edilmesinde aktif rol oynamaktadir.

Duyusal analizin tirtin gelistirme siireglerindeki rolii, son yillarda tiiketici
merkezli yaklagimlarin 6nem kazanmasiyla daha da artmugtir. Geleneksel iiriin
gelistirme yaklagimlar1 genellikle uzman degerlendirmelerine dayanirken,
giiniimiizde tiiketici algilar1 ve tercihleri daha fazla dikkate alinmaktadir. Bu
baglamda, duyusal analiz teknikleri tiiketici beklentilerinin iiriin geligtirme
stirecine entegre edilmesinde 6nemli bir arag haline gelmistir.

6.2. Menii Tasariminda Duyusal Denge ve Uyum

Menii tasarimi, gastronominin en temel ve yaratici siireglerinden biridir.
Basarili bir menti, yalnizca lezzetli yemeklerden olugmakla kalmaz, ayni
zamanda bu yemekler arasinda duyusal bir denge ve uyum da saglar. Duyusal
analiz teknikleri, menii tasariminda bu denge ve uyumun bilimsel temellere
dayali olarak olugturulmasina katkida bulunmaktadir (Spence & Piqueras-
Fiszman, 2014, s. 46-72).

Menii tasariminda duyusal denge, farkli tat profilleri (tatli, tuzlu, eksi,
ac1, umami), aroma yogunluklari, doku 6zellikleri ve gorsel unsurlar arasinda
uyumlu bir dagilim saglanmasini ifade etmektedir. Duyusal analiz teknikleri,
meniideki yemeklerin duyusal profillerinin belirlenmesinde ve bu profiller
arasindaki iligkilerin degerlendirilmesinde kullanilmaktadir (Chapman vd.,
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2001, s. 13-17,17-18). Ornegin, tanimlayici analiz yontemleri kullanilarak,
meniideki her yemegin tat, aroma, doku ve gorsel ozellikleri detaylh bir gekilde
karakterize edilebilir ve bu bilgiler 15181nda menii kompozisyonu optimize

edilebilir.

Menii tasariminda duyusal uyum ise, ardigik yemekler arasindaki gegislerin
ve tamamlayicr iligkilerin planlanmasini ifade etmektedir. Duyusal analiz
teknikleri, yemekler arasindaki duyusal kontrastlarin ve tamamlayiciliklarin
belirlenmesinde kullanilmaktadir (Schifferstein vd., 2020, s. 21-22, 31).
Ornegin, bir 6nceki yemegin yogun ve kompleks aromalar, bir sonraki yemegin
algilanmasini etkileyebilir. Bu etkilesimlerin anlagiimasi ve yonetilmesi, bagarili
bir menii tasarimu igin kritik 6neme sahiptir.

Tadim mentileri, duyusal analiz prensiplerinin menii tasariminda
uygulanmasinin en belirgin 6rneklerinden biridir. Yiiksek profilli restoranlarda
sunulan gok agamali tadim mentileri, duyusal bir yolculuk olarak tasarlanmakta
ve her asama bir sonrakine zemin hazirlamaktadir. Bu meniilerde, duyusal
kontrastlar (6rnegin, yogun bir yemekten sonra ferahlatict bir ara), duyusal
yogunluk egrisi (genellikle meniiniin ortasinda zirve yapan ve sonra yumugak
bir inigle sonlanan) ve duyusal gesitlilik (farkli tat, aroma, doku ve gorsel
deneyimler) gibi faktorler dikkate alinmaktadir (Ottenbacher & Harrington,
2007, s. 448-449, 453-454)

Menii tasariminda duyusal analiz uygulamalari, son yillarda nérogastronomi
ve gida psikolojisi alanlarindaki gelismelerle daha da zenginlesmistir. Ornegin,
duyusal beklentiler, duyusal hafiza ve duyular arasi etkilesimler gibi faktorlerin
menii deneyimi iizerindeki etkileri daha iyi anlagilmistir. Bu bilgiler 1g181nda,
sefler meniilerini sadece lezzet agisindan degil, ayn1 zamanda psikolojik ve
duygusal etkiler agisindan da tasarlamaya baglamuglardir.

6.3. Yemek-Icecek Eglestirmelerinde Duyusal Analiz

Yemek ve igecek eglestirmeleri, gastronominin en zorlu ve ayn1 zamanda en
odiillendirici alanlarindan biridir. Dogru eslestirmeler hem yemegin hem de
igecegin duyusal 6zelliklerini zenginlestirere k, biitiinsel bir deneyim yaratabilir.
Duyusal analiz teknikleri, yemek-igecek eglestirmelerinin bilimsel temellere
dayali olarak yapilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir (Galmarini, 2020,
s. 151-153).

Geleneksel yemek-igecek eslestirme yaklagimlar: genellikle deneyime ve
kiiltiirel geleneklere dayanmaktadir. Ancak son yillarda, duyusal analiz teknikleri
kullanilarak daha sistematik ve bilimsel eglestirme metodolojileri geligtirilmigtir.
Bu metodolojiler, yemeklerin ve igeceklerin duyusal profillerinin detayl bir
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sekilde analiz edilmesine ve bu profiller arasindaki etkilegimlerin anlagilmasina
dayanmaktadir (Paulsen vd., 2015, s. 83-85).

Yemek-igecek eglestirmelerinde duyusal analiz uygulamalari, benzerlik,
tamamlayicilik ve kontrast olmak tizere ii¢ temel yaklagim gergevesinde
gergeklestirilmektedir (Spence vd., 2017, s. 5-6, 10-11). Benzerlik
yaklagimi, yemek ve i¢ecek arasinda ortak duyusal 6zelliklerin eglestirilmesine
dayanmaktadur. Ornegin, meyvemsi aromalara sahip bir yemek, benzer meyve
notalarina sahip bir sarapla eglestirilebilir. Tamamlayicilik yaklagimi, yemek
ve igecek arasinda birbirini tamamlayan duyusal 6zelliklerin eglestirilmesine
dayanmaktadir. Ornegin, yaglt bir yemek, asitligi yiiksek bir igecekle
dengelenebilir. Kontrast yaklagimi ise, yemek ve igecek arasinda zit duyusal
ozelliklerin eslestirilmesine dayanmaktadir. Ornegin, tatlt bir tatli, ac1  bir
igecekle kontrast olugturabilir .

Sarap ve yemek eslestirmeleri, duyusal analizin en yaygin uygulandig:
alanlardan biridir. Sommelierler, saraplarin ve yemeklerin duyusal profillerini
analiz ederek, uyumlu eslestirmeler olusturmaktadir. Bu stiregte, saraplarin
asitlik, tathilik, tanenlik ve alkol seviyesi gibi temel duyusal 6zellikleri ile
yemeklerin tat yogunlugu, yaglilik, asitlik ve umami igerigi gibi 6zellikleri
dikkate alinmaktadir. Ayrica, saraplarin ve yemeklerin aroma profilleri de
eslestirme siirecinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Harrington, 2008).

Son yillarda, bira ve yemek eglestirmeleri de popiilerlik kazanmugtir. Craft
bira hareketinin yiikselisiyle birlikte, biralarin duyusal ¢esitliligi artmis ve bu
da yemek eslestirme olanaklarini genigletmistir. Bira sommelierleri (Cicerone),
biralarin maltlik, serbet¢iotu aciligi, mayamsi karakteri ve 6zel aroma notlari
gibi duyusal 6zelliklerini analiz ederek, gesitli yemeklerle uyumlu eglestirmeler
olusturmaktadir (Alworth, 2015).

Kokteyl ve yemek eslestirmeleri de, duyusal analizin uygulandig: bir diger
alandir. Miksologlar, kokteylin temel alkollii igecegi, tatlilik seviyesi, asitlik
dengesi ve aroma profili gibi faktorleri dikkate alarak, yemeklerle uyumlu
kokteyl regeteleri gelistirmektedir. Ozellikle restoranlarda, meniiye 6zel
kokteyl eglestirmeleri sunmak giderek yayginlagan bir uygulamadir (Page &
Dornenburg, 2008).

Alkolsiiz igecekler ve yemek eslestirmeleri de, son yillarda 6nem kazanan bir
alandir. Meyve sulari, bitki ¢aylari, kombucha ve aromali sodalar gibi alkolsiiz
igeceklerin duyusal gesitliligi artmug ve bu da yemek eslestirme olanaklarini
genigletmistir. Bu eglestirmelerde, igeceklerin asitlik, tatlilik, karbonatlanma
seviyesi ve aroma profili gibi duyusal 6zellikleri dikkate alinmaktadir (Romeo-
Arroyo vd., 2023, s. 1-2).
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Yemek-igecek eglestirmelerinde duyusal analiz uygulamalari, bilimsel
aragtirmalarla da desteklenmektedir. Ornegin, Galmarini ve digerleri (2018,
s. 12-15) tarafindan yapilan bir galigmada, sarap ve peynir eglestirmelerinde
duyusal uyumun belirleyicileri aragtirilmugtir. Bu ¢aligmada, peynir ve sarap
arasindaki duyusal etkilesimler sistematik bir sekilde analiz edilmis ve bagarili
eslestirmelerin temel prensipleri belirlenmistir. Benzer sekilde, Donadini ve
digerleri (2013, s. 223-226) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, bira ve peynir
eslestirmelerinde tiiketici tercihleri ve duyusal uyum faktorleri incelenmigtir.

6.4. Restoran Deneyiminde Duyusal Faktorlerin Optimizasyonu

Restoran deneyimi, yalnizca yemegin lezzeti ile sinirlt olmayan, gok boyutlu
bir deneyimdir. Bu deneyimin kalitesi, yemegin duyusal 6zellikleri, servis sekli,
mekanin atmosferi, 1g1klandirma, miizik, koku ve sosyal etkilesim gibi birgok
faktorden etkilenmektedir. Duyusal analiz teknikleri, restoran deneyimindeki
tiim bu faktorlerin optimizasyonunda 6nemli bir rol oynamaktadir (Spence
& Piqueras-Fiszman, 2014).

Restoran deneyiminde duyusal faktorlerin optimizasyonu, oncelikle
yemegin duyusal 6zelliklerinin mitkemmellegtirilmesi ile baglamaktadir. Sefler
ve mutfak ekibi, her yemegin tat, koku, doku ve gorsel 6zelliklerini optimize
etmek i¢in duyusal analiz tekniklerinden faydalanmaktadir. Bu siiregte, malzeme
segimi, pigirme teknikleri, sunum ve porsiyon biiyiikligii gibi faktorler dikkate
alinmaktadir (Ottenbacher & Harrington, 2007, s. 448-449).

Yemegin sunumu, restoran deneyiminin 6nemli bir duyusal boyutudur.
Gorsel estetik, renk kombinasyonlari, kompozisyon ve tabak se¢imi gibi
faktorler, yemegin algilanan lezzeti tizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir
(Ozdamar & Celik, 2025, 5. 47-48, 50-51, 55-56). Duyusal analiz teknikleri,
yemek sunumunun gorsel etkisini degerlendirmek ve optimize etmek igin
kullamlmaktadir. Ornegin, goz izleme teknolojisi kullanilarak, tiiketicilerin
tabaktaki farkli elemanlara odaklanma sekilleri ve siiresi analiz edilebilir ve
bu bilgiler 15181nda sunum tasarimu gelistirilebilir (Motoki vd., 2021, s. 3-5).

Restoran atmosferi, duyusal deneyimin bir diger 6nemli boyutudur.
Isiklandirma, renk semast, akustik, koku ve dokunsal elementler gibi faktorler,
yemek deneyiminin algilanmasini etkilemektedir. Duyusal analiz teknikleri, bu
faktorlerin tiiketici deneyimi iizerindeki etkilerini degerlendirmek ve optimize
etmek i¢in kullamlmaktadir. Ornegin, farkli igiklandirma kosullarinin yemegin
algilanan lezzeti lizerindeki etkileri test edilebilir ve bu bilgiler 1181nda restoran
aydinlatmasi tasarlanabilir (Spence, 2017).

Miizik ve ses, restoran deneyiminin genellikle goz ardr edilen ancak
onemli bir duyusal boyutudur. Miizik tiirii, tempo, ses seviyesi ve akustik
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ozellikler, yemek deneyiminin algilanmasini etkilemektedir. Duyusal analiz
teknikleri, miizik ve ses faktorlerinin tiiketici deneyimi tizerindeki etkilerini
degerlendirmek igin kullaniimaktadir. Ornegin, farkli miizik tiirlerinin yemegin
algilanan tathlig1 veya acilig tizerindeki etkileri test edilebilir ve bu bilgiler
1s181inda restoran miizik segimi yapilabilir (Spence vd., 2019, s. 277-282,
287-291).

Koku, restoran deneyiminin giiglii bir duyusal boyutudur. Yemek kokulari,
ortam kokular1 ve istenmeyen kokular, tiiketici deneyimini 6nemli 6lgiide
etkilemektedir. Duyusal analiz teknikleri, koku faktorlerinin tiiketici deneyimi
{izerindeki etkilerini degerlendirmek icin kullamlmaktadir. Ornegin, belirli
ortam kokularinin istah ve yemek tiiketimi tizerindeki etkileri test edilebilir ve
bu bilgiler 15181nda restoran koku stratejisi gelistirilebilir (Spence, 2022, s. 1-3).

Servis personelinin etkilegimi, restoran deneyiminin sosyal ve duygusal
boyutudur. Personelin davraniglari, iletisim sekli ve yemekler hakkinda
sagladig bilgiler, tiiketici deneyimini etkilemektedir (Gustafsson vd., 20006,
s. 87-88). Duyusal analiz teknikleri, servis etkilesiminin tiiketici deneyimi
iizerindeki etkilerini degerlendirmek i¢in kullanilmaktadir. Ornegin, yemeklerin
hikayesinin ve hazirlanma siirecinin anlatilmasinin, algilanan lezzet tizerindeki
etkileri test edilebilir ve bu bilgiler 15181nda servis protokolleri gelistirilebilir.

6.5. Gida Kalite Kontroliinde Duyusal Degerlendirme

Gida kalite kontrolii, gastronomi sektoriinde riin tutarliligini ve
glivenligini saglamanin temel bir bilegenidir. Duyusal degerlendirme, gida kalite
kontroliinde 6nemli bir rol oynamakta ve diger analitik yontemlerle birlikte
kullanilmaktadir. Duyusal kalite kontrolii, hammadde se¢iminden nihai iiriin
degerlendirmesine kadar tiretim siirecinin her agamasinda uygulanabilmektedir
(Lawless & Heymann, 2010, s. 407-430).

Hammadde se¢iminde duyusal degerlendirme, tedarik edilen malzemelerin
kalitesini ve uygunlugunu belirlemek igin kullanilmaktadir. $efler ve satin alma
personeli, taze {irtinlerin, etlerin, deniz triinlerinin ve diger malzemelerin
tazeligini, olgunlugunu ve duyusal 6zelliklerini degerlendirerek, kalite
standartlarina uygun malzemeleri segmektedir. Bu siiregte, gorsel inceleme,
koku degerlendirmesi, dokunsal kontrol ve gerektiginde tat testi gibi duyusal
degerlendirme teknikleri kullanilmaktadir.

Uretim siirecinde duyusal kalite kontrolii, iiriinlerin istenen duyusal
ozelliklere sahip olup olmadigini kontrol etmek i¢in kullanilmaktadir (Mufioz,
2002,s.331-332). Ornegin, bir restoranda hazirlanan soslarin, ¢orbalarin ve
diger temel bilesenlerin tat, koku, kivam ve goriiniig agisindan standartlara
uygunlugu diizenli olarak kontrol edilmektedir. Bu kontroller, genellikle aggilar
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veya mutfak gefi tarafindan yapilmakta ve gerektiginde diizeltici onlemler
alinmaktadir.

Nihati iiriin degerlendirmesinde duyusal kalite kontrolii, servis edilmeden
once yemeklerin duyusal 6zelliklerinin son bir kez kontrol edilmesini
icermektedir. Bu agamada, yemegin tat, koku, doku, sicaklik ve gorsel sunum
agisindan standartlara uygunlugu degerlendirilmektedir. Ayrica, yemeklerin
tazeligi ve servis i¢in uygunlugu da kontrol edilmektedir. Bu kontroller,
genellikle sef gasrson tarafindan yapilmakta ve kalite standartlarina uymayan
yemeKkler servis edilmemektedir.

Endiistriyel gida tiretiminde, duyusal kalite kontrolii daha sistematik ve
standartlagtirilmig bir gekilde uygulanmaktadir. Bu ortamlarda, egitimli duyusal
paneller, standart degerlendirme protokolleri ve istatistiksel kalite kontrol
yontemleri kullaniimaktadir. Duyusal kalite kontrol panelleri, tiriinlerin belirli
duyusal 6zelliklerini degerlendirmek iizere egitilmis kisilerden olugmakta ve
diizenli olarak kalibrasyon testlerine tabi tutulmaktadir (Lawless & Heymann,
2010, s. 407, 409, 417-423).

Duyusal kalite kontroliinde kullanilan temel yontemler arasinda, farklilik
testleri, tanimlayici analizler ve kalite puanlama sistemleri yer almaktadir.
Farklilik testleri, itirtinler arasindaki duyusal farklar: tespit etmek igin
kullanilmaktadir. Uggen testi, ikili karsilagtirma testi ve duo-trio testi gibi
yontemler, kalite kontrol siirecinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Tanimlayici
analizler, tiriinlerin duyusal profillerini detayli bir sekilde karakterize etmek
i¢in kullanilmaktadir. Bu analizler, tirtiniin belirli duyusal 6zelliklerinin
yogunlugunu 6lgmekte ve referans standartlarla karsilagtirmaktadir. Kalite
puanlama sistemleri ise, tiriinlerin genel kalitesini veya belirli kalite 6zelliklerini
degerlendirmek igin kullanilmaktadir. Bu sistemler, genellikle yapilandirilmig
puanlama olgekleri ve kalite kriterleri igermektedir (Meilgaard vd., 2016;
Lawless & Heymann, 2010).

7. Kiiltiirleraras1 Duyusal Alg: ve Tiiketici Davraniglar:

Gastronomide duyusal alg1 ve tiiketici davraniglary, kiiltiirel baglamdan ayr
diisiiniilemeyecek derecede ig ice gegmis kavramlardir. Insanlarin yiyecek ve
iceceklere yonelik duyusal degerlendirmelert, tercihleri ve tiiketim aligkanliklari,
iginde yetistikleri kiiltiirel ortamdan derin bir gekilde etkilenmektedir. Bu
boliim, kiltiirel faktorlerin duyusal tercihler tizerindeki etkisini, farkl
kiiltiirlerde tat ve lezzet algisinin nasil sekillendigini, kiiresellesmenin yerel
duyusal tercihler tizerindeki doniistiiriicii etkisini ve kiiltiirleraras1 duyusal
aragtirmalarda kullanilan metodolojileri kapsamli bir sekilde ele almaktadr.
Gastronomi alaninda galisan profesyonellerin ve aragtirmacilarin, farkl kiiltiirel
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baglamlarda tiiketici davraniglarini anlamalar1 ve yorumlamalari, hem bilimsel
bilgi birikimine katki saglamak hem de kiiltiirel ¢esitlilige duyarl gastronomik
triin ve hizmetler gelistirmek agisindan kritik 6neme sahiptir. Bu anlayzs,
giiniimiiziin kiiresellesen diinyasinda, kiiltiirel farkliliklar1 goz ardi etmeden
evrensel gastronomik deneyimler yaratabilmenin temelini olugturmaktadir.

7.1. Kiiltiirel Faktorlerin Duyusal Tercihler Uzerindeki Etkisi

Kiiltiir, bireylerin gida tercihlerini ve duyusal algilarini gekillendiren en
onemli faktorlerden biridir. Insanlarin tat, koku, doku ve gorsel tercihleri, iginde
biiyiidiikleri kiilttirel baglamdan 6nemli 6lgiide etkilenmektedir. Bu etkilegim,
erken gocukluk doneminde baglayarak yagam boyu devam eden karmagik
bir siiregtir. Kiiltiirel faktorlerin duyusal tercihler tizerindeki etkisi, aginalik,
beklentiler, sosyal degerler ve inanglar gibi psikolojik ve sosyal mekanizmalar

aracihgiyla ger¢eklesmektedir (Jeong & Lee, 2021, s. 248).

Kiiltiirel etkinin en belirgin oldugu alanlardan biri tat tercihleridir.
Farkl kiiltiirlerde yetigen bireyler, kiiltiirlerine 6zgii tat profillerine karg
erken yaglardan itibaren bir aginalik ve tercih gelistirmektedir (Mennella &
Beauchamp, 2005, s. 242). Ornegin, Dogu Asya kiiltiirlerinde yaygin olan
umami tadina kars1 daha yiiksek bir hassasiyet ve tercih gozlemlenirken,
Bati kiilttirlerinde tath tada kars1 daha giiglii bir yonelim bulunmaktadir. Bu
tarkliliklar, kismen genetik faktorlerden etkilense de, biiytik olgtide kiiltiirel
maruziyet ve Ogrenme siireglerinin bir sonucudur.

Kiiltiirel faktorler, sadece temel tat tercihlerini degil, ayni zamanda belirli
tat kombinasyonlarina ve aromalarina karg: tutumlar1 da etkilemektedir. Her
kiiltiiriin kendine 6zgii “lezzet prensipleri” bulunmaktadir ve bu prensipler, o
kiiltiirde kabul goren ve tercih edilen tat kombinasyonlarini belirlemektedir
(Rozin & Rozin, 1981, s. 6-7). Ornegin, Akdeniz mutfaginda zeytinyagi,
sarimsak ve domates kombinasyonu temel bir lezzet profili olustururken, Dogu
Asya mutfaginda soya sosu, zencefil ve susam yag1 kombinasyonu benzer bir
rol oynamaktadir. Bu kiiltiirel lezzet prensipleri, bireylerin yeni gidalara karg
tepkilerini ve tercihlerini de sekillendirmektedir.

Koku algis1 ve tercihleri de kiiltiirel faktorlerden giiglii bir gekilde
etkilenmektedir. Farkl kiiltiirlerde, belirli kokular farkli duygusal ve sembolik
anlamlar tagtyabilmektedir. Ferdenzi ve digerleri (2013, s. 181-182) tarafindan
yapilan bir aragtirmada, ayni kokularmn farkl kiiltiirlerde gok farkli duygusal
tepkiler ve degerlendirmeler uyandirabildigi gosterilmistir. Ornegin, gilek
kokusu Isvicre’de diger iilkelere gore daha az olumlu duygusal tepkiler
uyandirirken, durian kokusu Singapur’da (popiiler bir meyve oldugu igin)
Avrupa iilkelerine kiyasla ¢ok daha az igrenme tepkisi uyandirmugtir. Bu tiir



Melmet Ozdamar | 117

kiiltiirel kodlamalar, bireylerin koku tercihlerini ve degerlendirmelerini nemli
Ol¢lide etkilemektedir.

Doku tercihleri de kiiltiirler arasinda 6nemli farkliliklar gostermektedir.
Bazi kiiltiirler yumugak ve kremsi dokular: tercih ederken, digerleri sert ve
gevrek dokular1 daha gekici bulabilmektedir (Szczesniak, 2002, s. 222-223).
Ornegin, Japon mutfaginda kaygan ve jelatinimsi dokular (6rnegin, natto ve
yamaimo) onemli bir yer tutarken, bu dokular Bat1 kiiltiirlerinde genellikle
daha az tercih edilmektedir. Bu farkliliklar, kiiltiirel maruziyet ve 6grenme
stire¢lerinin bir sonucu olarak ortaya ¢itkmaktadir.

Kiiltiirel faktorlerin duyusal tercihler tizerindeki etkisi, sadece statik
bir durum degil, dinamik bir siiregtir. Kiiresellesme, gog ve kiiltiirleraras:
etkilesimler, duyusal tercihlerin evrimlegmesine ve hibrit duyusal profillerin
ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Ozellikle geng nesiller arasinda, geleneksel
kiiltiirel tercihlerle kiiresel etkiler arasinda bir sentez olugmaktadir. Bu durum,
gastronomi profesyonelleri i¢in hem zorluklar hem de firsatlar sunmaktadir.

7.2. Farkli Kiiltiirlerde Tat ve Lezzet Algis1

Tat ve lezzet algisy, kiiltiirler arasinda 6nemli farkliliklar gostermektedir. Bu
farkliliklar, hem fizyolojik faktorlerden hem de kiiltiirel 6grenme siireglerinden
kaynaklanmaktadir. Tat algisi, temel olarak dilin tat tomurcuklar: araciligryla
algilanan tatl, tuzlu, eksi, ac1 ve umami gibi temel tatlar1 ifade ederken; lezzet
algsy, tat, koku, doku ve trigeminal duyular (6rnegin, acilik, serinlik, sicaklik)
igeren daha karmagik bir duyusal deneyimi tanimlamaktadir (Shepherd, 2012).

Farkl kiiltiirlerde temel tatlarin algilanmasi ve degerlendirilmesi konusunda
gesitli aragtirmalar yapilmugtir. Bu aragtirmalar, kiiltiirel faktorlerin tat algisini
cesitli sekillerde etkileyebilecegini gostermektedir. Ornegin, Trachootham ve
digerleri (2018, s. 68-72) Taylandli ve Japon yaglt yetiskinler arasinda yaptiklar
kargilagtirmali caliymada, baharatli yiyecek tercihi daha giiglii olan Taylandlilarin,
tiim beg temel tat (tatli, tuzlu, eksi, ac1 ve umami) igin Japonlara kiyasla 6nemli
olglide daha ytiksek tat alg1 egiklerine sahip olduklarini bulmuglardir. Bu bulgu,
uzun siireli baharatl yiyecek tiiketiminin tat duyarliigini azaltabilecegini ve
yemek kiiltiiriiniin tat algis1 iizerinde 6nemli bir etkiye sahip olabilecegini
gostermektedir.

Umami tads, kiiltiirler arasindaki tat algis1 farkliliklarinin en belirgin
oldugu alanlardan biridir. Umami, glutamat ve niikleotidler gibi bilesiklerden
kaynaklanan ve genellikle “lezzetli” veya “etli” olarak tanimlanan beginci temel
tat olarak kabul edilmektedir. Bu tat, Dogu Asya kiiltiirlerinde, 6zellikle Japon
mutfaginda uzun siiredir taninmakta ve deger gormektedir. Buna kargin,
Bati kiiltiirlerinde umami tadinin ayri bir tat kategorisi olarak taninmasi ve
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degerlendirilmesi nispeten yeni bir geligmedir (Yamaguchi & Ninomiya,
2000, s. 921-923). Bu durum, kiiltiirel faktorlerin sadece tat tercihlerini
degil, ayn1 zamanda tat kategorilerinin algilanmasini ve siniflandirilmasini
da etkileyebilecegini gostermektedir.

Act tat algist ve degerlendirmesi de kiiltiirler arasinda 6nemli farkliliklar
gostermektedir. Acilik, evrimsel agidan potansiyel zehirli maddelere kars: bir
uyar1 mekanizmasi olarak geligmigtir ve bir¢ok kiiltiirde dogal bir kaginma
tepkisi uyandirmaktadir. Ancak, baz kiiltiirlerde ac1 tatlar 6zellikle deger
gormekte ve tercih edilmektedir (Rozin, 1990, s. 107, 109, 111). Ornegin,
Meksika mutfaginda aci-chili biberler ve Cin mutfaginda aci baharatlar 6nemli
bir yer tutmaktadir. Bu tiir kiiltiirel tercihler, “benign masochism” olarak
adlandirilan bir fenomen araciligiyla agiklanabilmektedir. Bu fenomen, dogal
olarak kaginilan uyaranlarin, giivenli bir baglamda deneyimlendiginde zevk
kaynagina doniigebilecegini 6ne siirmektedir (Rozin vd., 2013, s. 439-440).

Lezzet algisi, tat algisindan daha karmagik bir siiregtir ve kiiltiirel
taktorlerden daha giiglii bir sekilde etkilenmektedir. Her kiiltiir, kendine
0zgii lezzet profilleri ve kombinasyonlar1 geligtirmistir. Bu lezzet profilleri,
o kiiltiirde yaygin olarak kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri ve lezzet
prensipleri tarafindan gekillendirilmektedir. Ahn ve digerleri (2011, s. 4-6)
tarafindan yapilan bir aragtirmada, farkli diinya mutfaklarindaki malzeme
kombinasyonlari analiz edilmis ve her mutfagin kendine 6zgii “lezzet parmak
izleri” oldugu ortaya konmustur. Ornegin, Bat1 ve Kuzey Amerika mutfaklari,
birbirine kimyasal olarak benzer bilegenleri bir araya getirme egilimindeyken,
Dogu Asya mutfaklar: genellikle kimyasal olarak farkl bilegenleri birlegtirme
egilimindedir. Bu farkli yaklagimlar, farkli kiiltiirlerdeki lezzet algisi ve tercihleri
tizerinde 6nemli etkilere sahiptir.

Kiiltiirel faktorler, lezzet algisin1 sadece dogrudan degil, ayn1 zamanda
dolayl yollarla da etkilemektedir. Kiiltiirel baglam, beklentiler ve 6nceki
deneyimler, lezzet algisini gekillendiren 6nemli unsurlar olarak kargimiza
¢tkmaktadir. Bir yemegin kiiltiirel otantikligi veya prestiji, o yemegin lezzet
algisin1 6nemli Slgiide degistirebilmektedir. Ayni igerige sahip bir yemek,
farkl kiiltiirel baglamlarda sunuldugunda farkl sekillerde algilanabilmekte ve
degerlendirilebilmektedir. Bu durum, lezzet algisinin sadece duyusal girdilerden
degil, ayn1 zamanda kiiltiirel anlamlar ve baglamlardan da etkilendigini
gostermektedir. Gastronomi alaninda ¢aliganlar i¢in bu etkilesimin farkinda
olmak, yemeklerin sadece fiziksel 6zelliklerine degil, tiiketicilerin zihninde
olusan Kkiiltiirel ¢agrisimlara da 6nem vermeyi gerektirmektedir.
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7.3. Kiiresellesmenin Yerel Duyusal Tercihlere Etkisi

Kiiresellesme, diinya genelinde ekonomik, politik ve kiiltiirel entegrasyonun
artmastyla karakterize edilen bir siiregtir. Bu siireg, gida sistemleri ve gastronomik
uygulamalar izerinde de 6nemli etkilere sahiptir. Kiiresellesme, bir yandan yerel
mutfaklarin ve duyusal tercihlerin diinya ¢apinda yayilmasina olanak saglarken,
diger yandan bu yerel geleneklerin homojenlegmesi ve standartlagmasr riskini
de beraberinde getirmektedir (Khoury vd., 2014, s. 4003-4004). Bu karmagik
dinamik, yerel duyusal tercihler iizerinde gesitli etkilere neden olmaktadir.

Kiiresellesmenin yerel duyusal tercihler iizerindeki en belirgin etkilerinden
biri, daha 6nce belirli 6zgii olan gidalarin ve lezzetlerin diinya ¢apinda
erigilebilir hale gelmesidir. Giiniimiizde, diinyanin birgok biiyiik sehrinde,
gesitli diinya mutfaklarini temsil eden restoranlar bulmak miimkiindiir. Ayrica,
stipermarketlerde ve ¢evrimigi platformlarda, diinyanin dort bir yanindan
gida iriinlerine erigim saglanabilmektedir. Bu durum, tiiketicilerin duyusal
repertuarlarinin geniglemesine ve yeni tat, koku ve doku deneyimlerine agik
hale gelmesine olanak tanimaktadir (Food and Agriculture Organization of
the United Nations [FAO], 2004).

Kiiresel gida sistemlerinin yayginlagmasi, yerel duyusal tercihlerin
standartlagmas1 ve homojenlesmesi riskini de beraberinde getirmektedir.
Ozellikle fast-food zincirleri ve kiiresel gida sirketleri, diinya genelinde benzer
tat profillerine sahip tiriinler sunma egilimindedir. Bu durum, “McDonaldlasma”
olarak adlandirilan bir fenomene yol agabilmektedir. Bu fenomen, yerel
mutfaklarin ve duyusal tercihlerin kiiresel standartlara uyum saglamak igin
doniisiime ugramast siirecini ifade etmektedir. Ornegin, bircok geleneksel
yemek, kiiresel tiiketici tercihlerine uyum saglamak igin daha az baharatli,
daha az yagl veya daha tatl hale getirilmektedir.

Kiiresellesme, ayni zamanda “glokallesme” olarak adlandirilan bir siireci de
tegvik etmektedir. Glokallesme, kiiresel iiriin ve hizmetlerin yerel kiiltiirlere ve
tercihlere uyarlanmast siirecini ifade etmektedir (Robertson, 1992). Bu siireg,
kiiresel gida girketlerinin farkli pazarlarda farkli tat profillerine sahip {irtinler
sunmastyla 6rneklendirilebilir. Ornegin, McDonald’s, Hindistan’da vejetaryen
McAloo Tikki burgerini, Japonya’da teriyaki burgerini ve Tiirkiye’de kofte
burgerini sunmaktadir. Bu tiir uyarlamalar, kiiresel markalarin yerel duyusal
tercihlere uyum saglamasina ve bu tercihleri etkilemesine olanak tanimaktadr.

Kiiresellegmenin yerel duyusal tercihler tizerindeki bir diger 6nemli etkisi,
“fiizyon mutfak” olarak adlandirilan yeni gastronomik yaklagimlarin ortaya
¢tkmasidir. Fiizyon mutfak, farkli kiiltiirlerin mutfak geleneklerini ve lezzet
profillerini bir araya getirerek yeni ve yaratict kombinasyonlar olugturma
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yaklagimini ifade etmektedir. Bu yaklagim, kiiresellesmenin sagladig:
kiiltiirleraras: etkilegim ve bilgi paylagimi olanaklarindan faydalanmaktadir.
Fiizyon mutfak uygulamalari, hem profesyonel gefler hem de ev asggilari
tarafindan benimsenmig durumdadir ve yerel duyusal tercihlerin evrimlesmesine
katkida bulunmaktadir.

Kiiresellesme, ayni zamanda “otantiklik” kavraminin yeniden
degerlendirilmesine ve tartigilmasina da yol agmaktadir. Geleneksel olarak,
otantiklik, belirli bir kiiltiire veya bolgeye 6zgii orijinal ve degismemis
uygulamalar1 ifade etmektedir. Ancak, kiiresellesme baglaminda, otantiklik
kavrami daha akigkan ve miizakereli hale gelmektedir (Vannini & Williams,
2009). Giintimiizde, birgok tiiketici ve gastronomi profesyoneli, otantikligi
kat1 bir gekilde geleneklere baglilik olarak degil, kiiltiirel mirasin yaratic bir
sekilde yorumlanmasi ve yeniden iiretilmesi olarak degerlendirmektedir. Bu
yeniden degerlendirme, yerel duyusal tercihlerin daha dinamik ve evrimlesen
bir sekilde anlagilmasina olanak tanimaktadir.

Kiiresellesmenin yerel duyusal tercihler iizerindeki etkisi, farkli demografik
gruplar arasinda da farklilik gostermektedir. Geng nesiller, genellikle kiiresel
etkilere daha agik ve yeni duyusal deneyimlere daha merakli olma egilimindedir.
Buna kargin, yagh nesiller, genellikle geleneksel tat ve lezzetlere daha bagl
kalma egilimindedir (Frez-Munoz vd., 2021, s. 8). Bu nesiller arasi farkliliklar,
yerel duyusal tercihlerin evrimlesmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir ve
gastronomi profesyonelleri i¢in hem zorluklar hem de firsatlar sunmaktadir.

7.4. Kiiltiirleraras1 Duyusal Arastirma Metodolojileri

Kiiltiirlerarast duyusal aragtirmalar, farkli kiiltiirlerdeki duyusal alg ve
tercihleri incelemek ve karsilagtirmak igin tasarlanmuig sistematik ¢aligmalardr.
Bu aragtirmalar, hem temel bilimsel anlayisimiz1 gelistirmek hem de gastronomi,
gida endiistrisi ve pazarlama gibi alanlarda pratik uygulamalara rehberlik
etmek agisindan biiyiik 6neme sahiptir. Kiiltiirlerarasi duyusal aragtirmalarin
tasarlanmasi ve yiirtitiilmesti, ¢esitli metodolojik zorluklari ve 6zel yaklagimlar:
gerektirmektedir (Meiselman, 2013, s. 212).

Kiiltiirlerarasi duyusal aragtirmalarda kullanilan metodolojiler, aragtirmanin
amacina, kapsamina ve kaynaklarina bagh olarak gesitlilik gostermektedir.
Bu metodolojiler, genel olarak nicel, nitel ve karma yontemler olarak
siniflandirilabilir. Nicel yontemler, duyusal alg1 ve tercihlerin sayisal olarak
Olgiilmesine ve kargilagtirilmasina odaklanirken, nitel yontemler ise duyusal
deneyimlerin anlamlarini ve baglamlarini anlamaya ¢aligmaktadir. Karma
yontemler ise, nicel ve nitel yaklagimlar: bir araya getirerek daha kapsaml bir
anlayig sunmay1 amaglamaktadir.
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Kiiltiirleraras1 duyusal aragtirmalarda yaygin olarak kullanilan nicel
yontemler arasinda duyusal profil analizi, tercih haritalama, conjoint
analizi ve hedonik olgekler yer almaktadir. Duyusal profil analizi, gidalarin
duyusal 6zelliklerinin (tat, koku, doku vb.) egitimli panelistler tarafindan
degerlendirilmesini i¢ermektedir. Bu yontem, farkl kiiltiirlerdeki duyusal
alg: farkliliklarint objektif bir sekilde belirlemek igin kullanilmaktadir (Yang,
2019, s. 1,). Tercih haritalama ise, tiiketicilerin gesitli gida {irlinlerine yonelik
tercihlerini gorsel bir harita izerinde gostermeyi amaglamaktadir. Bu yontem,
farkl kiiltiirlerdeki tiiketici segmentlerini ve bu segmentlerin tercih yapilarin
anlamak igin kullanilmaktadir (Lawless & Heymann, 2010, s. 464-465).

Conjoint analizi, tiiketicilerin gida tirlinlerinin gesitli 6zelliklerine (tat,
doku, goriiniig vb.) verdikleri goreceli 6nemi belirlemek i¢in kullanilan bir
yontemdir. Bu analiz, farkh kiiltiirlerdeki tiiketicilerin karar verme stireglerini ve
tercih yapilarini anlamak igin degerli bilgiler sunmaktadir (Green & Srinivasan,
1990, s. 15-16). Hedonik olgekler ise, tiiketicilerin gida iiriinlerine yonelik
begeni diizeylerini 6l¢mek igin kullanilan sayisal ol¢eklerdir. Bu olgekler,
tarkl: kiiltiirlerdeki tiiketicilerin gida iiriinlerine verdikleri duygusal tepkileri
kargilagtirmak i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir.

Kiiltiirleraras: duyusal aragtirmalarda kullanilan nitel yontemler arasinda
derinlemesine goriigmeler, odak grup ¢ahismalari, katiimei gozlem ve etnografik
aragtirmalar yer almaktadir. Derinlemesine goriigmeler, bireylerin duyusal
deneyimlerini, tercihlerini ve bu tercihlerin altinda yatan faktorleri anlamak igin
detayl ve yapilandiriimamig konugmalar igermektedir. Odak grup ¢aligmalar:
ise, kiigiik gruplarla yapilan moderator esligindeki tartigmalari igermektedir
ve grup dinamiginin sagladig: sinerjiden faydalanarak daha zengin veriler elde
etmeyi amaglamaktadir (Krueger, 2014).

Katilimei gozlem, aragtirmacinin inceledigi kiiltiirel baglamda aktif olarak
yer alarak, dogal ortamda gerg¢eklesen duyusal deneyimleri ve davraniglar
gozlemlemesini iermektedir. Etnografik aragtirmalar ise, belirli bir kiiltiirel
grubun duyusal algilarini, tercihlerini ve uygulamalarini derinlemesine
anlamak i¢in uzun siireli ve yogun bir gekilde o kiiltiirel baglamda bulunmay1
gerektirmektedir (Sutton, 2010, s. 219-220). Bu nitel yontemler, duyusal
deneyimlerin kiiltiirel anlamlarini ve baglamlarini anlamak igin degerli bilgiler
sunmaktadr.

Kiiltiirleraras1 duyusal aragtirmalarda kargilagilan 6nemli metodolojik
zorluklardan biri, 6l¢tim araglarinin ve prosediirlerinin kiiltiirleraras: esdegerligini
saglamaktir. Farkli kiiltiirlerde kullanilan dil, 6l¢ek formatlari, duyusal terimler
ve degerlendirme kriterleri 6nemli farkhiliklar gosterebilmektedir. Bu farkliliklar,
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aragtirma sonuglarinin gegerliligini ve giivenilirligini tehdit edebilmektedir
(Prescott & Bell, 1995, s. 204).

Kiltiirleraras1 duyusal aragtirmalarda karsilagilan 6lgiim zorluklarini
agmak igin gesitli metodolojik yaklagimlar gelistirilmigtir. Cift geviri yontemi
(back-translation), anket ve Ol¢eklerin bir dilden digerine ¢evrilmesinde
yaygin olarak kullanilan etkili bir tekniktir. S6z konusu yontemde, orijinal
dildeki metin 6ncelikle hedef dile gevrilmekte, ardindan bu geviri bagimsiz
bir ¢evirmen tarafindan tekrar orijinal dile ¢evrilmektedir. Tki orijinal metin
arasindaki tutarhlik incelenerek ¢evirinin dogrulugu degerlendirilmekte ve
boylece kiiltiirleraras: aragtirmalarda dil farkliliklarindan kaynaklanan yanlig
anlagilmalarin 6niine gegilmektedir (Brislin, 1970, s. 185-188).

Bir diger yaklagim, kiiltiire 6zgii duyusal terimlerin ve degerlendirme
kriterlerinin belirlenmesi ve kullanilmasidir. Her kiiltiiriin kendine 6zgii
duyusal terimleri ve kategorileri bulunmaktadir ve bu terimlerin dogrudan
gevirisi her zaman miimkiin olmayabilmektedir. Bu nedenle, kiiltiirlerarasi
duyusal aragtirmalarda, her kiiltiire 6zgii duyusal leksikonlarin gelistirilmesi
ve kullanilmasi 6nerilmektedir (Tu vd., 2010, s. 607).

Kiltiirleraras1 duyusal aragtirmalarda kargilagilan bir diger zorluk,
orneklem segimi ve temsil edilebilirliktir. Farkli kiiltiirlerdeki katilimcilarin
demografik ozellikleri, sosyoekonomik durumlar1 ve duyusal deneyimleri
onemli farkhiliklar gosterebilmektedir. Bu farkliliklar, aragtirma sonuglarinin
genellestirilebilirligini etkileyebilmektedir. Bu zorlugu agmak igin, kiiltiirlerarast
duyusal aragtirmalarda, 6rneklem se¢iminde dikkatli ve sistematik yaklagimlar
benimsenmesi ve demografik degiskenlerin kontrol edilmesi 6nerilmektedir
(Meiselman, 2013, s. 209-212).

8. Sonug ve Degerlendirme

Gastronomide duyusal analiz yontemleri ve tiiketici deneyimi aragtirmalari,
son yillarda hem akademik galigmalarda hem de sektorel uygulamalarda giderek
artan bir 6neme sahip olmustur. Bu boliimde ele alinan konular, duyusal
analizin tarihsel gelisiminden baglayarak, giincel tekniklere, norogastronomi
alanindaki geligmelere ve kiiltiirlerarasi duyusal alg: farkliliklarina kadar
genis bir yelpazede gastronominin bilimsel temellerini ortaya koymaktadir.
Bu kapsamli inceleme sonucunda, gastronomide duyusal analiz ve tiiketici
deneyimi aragtirmalarinin mevcut durumu, gelecegi ve potansiyel uygulama
alanlart hakkinda 6nemli ¢ikarimlar yapmak miimkiindiir.

Duyusal analiz yontemlerinin tarihsel gelisimi incelendiginde, bu alanin
basit organoleptik degerlendirmelerden karmagik ve ¢ok boyutlu analiz
tekniklerine dogru evrildigi goriilmektedir. Ozellikle 20. yiizyilin ortalarinda
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bilimsel bir disiplin olarak gekillenmeye baglayan duyusal analiz, glintimiizde
noroloji, psikoloji, antropoloji ve pazarlama gibi farkl disiplinlerle etkilegim
halinde gelisimini siirdiirmektedir. Bu gelisim siireci, gastronominin bilimsel
temellerinin giiglenmesine ve daha sistematik yaklagimlarin benimsenmesine
katk: saglamigtir.

Duyusal analiz teknikleri ve metodolojileri, gastronomide iiriin gelistirme,
kalite kontrol ve tiiketici tercihlerini anlama agisindan vazgegilmez araglar
haline gelmistir. Tanimlayici testler, ayrim testleri ve hedonik testler gibi temel
yontemler, gidalarin duyusal 6zelliklerinin objektif ve sistematik bir sekilde
degerlendirilmesine olanak saglamaktadir. Bununla birlikte, duygusal 6l¢iim
teknikleri, bilingalt: tepkilerin degerlendirilmesi ve gok duyulu deneyim analizi
gibi yenilik¢i yaklagimlar, tiiketici deneyiminin daha derin ve biitlinciil bir
sekilde anlagilmasina katkida bulunmaktadir (Meiselman, 2020). Bu teknik ve
metodolojilerin ¢esitliligi, farkli arastirma sorularina ve uygulama alanlarina
uygun ¢oziimler sunmaktadir.

Norogastronomi ve duyusal algi mekanizmalarinin incelenmesti, gastronomik
deneyimin norolojik ve fizyolojik temellerini anlamak agisindan 6nemli bir
adim olmugtur. Tat ve koku algisinin norolojik temelleri, multisensor alg:
ve beyin-yemek iligkisi gibi konular, gastronomik deneyimin bilimsel olarak
agiklanmasina ve optimize edilmesine katki saglamaktadir. Ozellikle fonksiyonel
manyetik rezonans goriintiileme (fMRI) ve elektroensefalografi (EEG) gibi
noro-goriintiileme tekniklerinin kullanimi, gastronomik uyaranlarin beyin
aktivitesi tizerindeki etkilerini incelemeye olanak tanimaktadir (Shepherd,
2012). Bu ¢aligmalar, gastronomik deneyimin norolojik boyutunu anlamamiza
ve bu bilgiyi yenilik¢i uygulamalara doniigtiirmemize yardimcr olmaktadir.

Tiiketici deneyimi aragtirma yontemleri, gastronomik iiriin ve hizmetlerin
tilketiciler tarafindan nasil algilandigini ve degerlendirildigini anlamak igin
kritik bir 6neme sahiptir. Etnografik aragtirma teknikleri, anket ve goriigme
yontemleri, gozlemsel ¢aligmalar ve deneysel tasarim yaklagimlari, tiiketici
davranglarini ve tercihlerini anlamak igin kullanilan temel araglardir. Ayrica,
dijital veri toplama ve analiz yontemlerinin gelismesiyle birlikte, sosyal medya
analizi, mobil uygulamalar ve ger¢ek zamanl veri toplama gibi yenilikgi
yaklagimlar da tiiketici deneyimi aragtirmalarinda kullanilmaya baglanmigtir. Bu
yontemlerin gesitliligi, tiiketici deneyiminin farkli boyutlarini ve baglamlarini
incelemeye olanak tanimaktadur.

Gastronomide duyusal analizin uygulamalari, iiriin gelistirmeden
menii tasarimina, yemek-igecek eglestirmelerinden restoran deneyiminin
optimizasyonuna kadar genig bir yelpazede karsgimiza ¢ikmaktadir. Bu
uygulamalar, gastronomik iiriin ve hizmetlerin hem teknik mitkemmellige
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hem de tiiketici beklentilerine uygun olmasini saglamaktadir. Ozellikle
molekiiler gastronomi, flizyon mutfak ve deneyimsel gastronomi gibi yenilikgi
yaklagimlar, duyusal analiz prensiplerini yaratici bir gekilde kullanarak,
unutulmaz gastronomik deneyimler sunmayi amaglamaktadir. Bu uygulamalar,
gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlar arasinda bir koprii olugturmaktadir.

Kiilttirleraras: duyusal alg1 ve tiiketici davraniglari, kiiresellegen gastronomi
diinyasinda giderek daha fazla 6nem kazanan bir aragtirma alamdir. Kiiltiirel
taktorlerin duyusal tercihler tizerindeki etkisi, farkl kiiltiirlerde tat ve lezzet
algisy, kiiresellesmenin yerel duyusal tercihlere etkisi gibi konular, kiiltiirlerarasi
gastronomi ¢aligmalarinin temelini olugturmaktadir. Bu alandaki aragtirmalar,
tarkl kiiltiirlere hitap eden gastronomik iiriin ve hizmetlerin gelistirilmesine
ve kiiltiirleraras: anlayisin giiclendirilmesine katkida bulunmaktadir. Ayrica,
kiiltiirleraras1 duyusal aragtirma metodolojileri, farkli kiiltiirel baglamlarda
gegerli ve giivenilir sonuglar elde etmek i¢in 6nemli araglar sunmaktadir.

Gastronomide duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarinin gelecegi,
teknolojik gelismeler, degisen tiiketici beklentileri ve siirdiiriilebilirlik kaygilart
gibi faktorler tarafindan sekillendirilecektir. Ozellikle yapay zekd, biiyiik veri
analizi, sanal ve artirilmig gergeklik gibi teknolojilerin gelismesi, duyusal analiz
ve tiiketici deneyimi aragtirmalarinda yeni olanaklar sunmaktadir. Ornegin,
yapay zeka algoritmalari, biiytik miktardaki duyusal veriyi analiz ederek, yeni
tat kombinasyonlar1 ve gastronomik yenilikler 6nerebilmektedir. Benzer sekilde,
sanal ve artirilmig gergeklik teknolojileri, kontrollii ve immersif deneyim
ortamlar1 yaratarak, tiiketici deneyimi aragtirmalarinda yeni ufuklar agmaktadir.

Degisen tiiketici beklentileri, gastronomide duyusal analiz ve tiiketici
deneyimi aragtirmalarinin odak noktasini etkilemektedir. Giintimiizde
tiiketiciler, sadece lezzetli ve besleyici gidalar degil, ayni zamanda siirdiiriilebilir,
etik ve kigisellestirilmig gastronomik deneyimler de talep etmektedir. Bu
beklentiler, duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarinin kapsamini
genigletmekte ve yeni arastirma sorularim giindeme getirmektedir. Ornegin,
stirdiiriilebilir gidalarin duyusal 6zellikleri, etik tiretim yontemlerinin tiiketici
algisi iizerindeki etkileri ve kisisellestirilmig beslenme Onerilerinin duyusal kabul
edilebilirligi gibi konular, gelecekteki aragtirmalarin odak noktas: olacaktir.

Siirdiiriilebilirlik kaygilari, gastronomide duyusal analiz ve tiiketici deneyimi
aragtirmalarinin yoniinii etkilemektedir. Tklim degisikligi, biyogesitlilik kaybi ve
gida gilivenligi gibi kiiresel sorunlar, siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarini
tegvik etmektedir. Bu baglamda, alternatif protein kaynaklari, gida atiklarinin
degerlendirilmesi ve yerel gida sistemleri gibi siirdiiriilebilir gastronomi
uygulamalarinin duyusal 6zellikleri ve tiiketici kabulii, 6nemli aragtirma alanlar
haline gelmektedir. Duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalari, bu
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stirdiiriilebilir uygulamalarin hem gevresel etkileri hem de duyusal kalitesi
agisindan optimize edilmesine katkida bulunabilir.

Gastronomide duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarinin teorik
ve pratik ¢ikarimlart hem akademik hem de sektorel agidan 6nemlidir. Teorik
agidan, bu aragtirmalar, gastronominin bilimsel temellerini giiglendirmekte ve
disiplinler arast ig birliklerini tegvik etmektedir. Duyusal algy, tiiketici davranigt
ve gastronomik deneyim gibi konulardaki teorik bilgi birikimi, gastronominin
bir bilim dali olarak gelismesine katkida bulunmaktadir. Pratik agidan ise,
bu aragtirmalar, yenilik¢i {irtin gelistirme, kalite kontrol, menii tasarimi ve
pazarlama stratejilerinin belirlenmesinde kritik roller {istlenmektedir. Duyusal
analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarindan elde edilen bulgular, gastronomik
iriin ve hizmetlerin kalitesini ve rekabet giiciinii artirmak igin kullanilabilir.

Sonug olarak, gastronomide duyusal analiz yontemleri ve tiiketici deneyimi
aragtirmalar1 hem akademik hem de sektorel agidan giderek artan bir neme
sahiptir. Bu alanlar, gastronominin bilimsel temellerini giiglendirmekte ve
yenilik¢i uygulamalar desteklemektedir. Teknolojik gelismeler, degisen tiiketici
beklentileri ve siirdiiriilebilirlik kaygilari, bu alanlarin gelecegini sekillendiren
temel faktorler olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Gastronomide duyusal analiz ve
titketici deneyimi aragtirmalarinin potansiyelini tam olarak gergeklestirmek
igin, disiplinler arasi ig birliklerinin gii¢lendirilmesi, yenilikgi aragtirma
yontemlerinin gelistirilmesi ve aragtirma bulgularinin pratik uygulamalara
doniistiiriilmesi gerekmektedir. Bu ¢abalar, gastronominin hem bilimsel hem
de sanatsal boyutlarim zenginlestirerek, daha lezzetl, stirdiirtilebilir ve anlaml
gastronomik deneyimler yaratilmasina katkida bulunacaktir.
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Bolim 6

Bamyanin Fitokimyasal Kompozisyonu,
Fonksiyonel Ozellikleri, Kullanim Alanlar,
Gida Endustrisindeki Uygulama Potansiyeli ve
Gastronomik A¢idan Degerlendirilmes: 3

Ibrahim Canbey’

Ozet

Bamya (4belmoschus esculentus), Malvaceae familyasina ait, zengin kimyasal
bilesimi ve gesitli biyolojik ozellikleriyle dikkat ¢eken 6nemli bir bitkisel
tiirdiir. Meyve, tohum, yaprak ve lif gibi farkli kisimlari gesitli alanlarda
degerlendirilebilen bamya, bu ¢ok yonliiliigli sayesinde fonksiyonel bir
bitki olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica meyveleri hem taze hem de kurutulmus
formlarda, yemeklik sebze, gorba veya tursu gibi farkl: gekillerde tiiketilmekte
olup bu yoniiyle, gastronomik agidan da degerli bir sebze olarak kabul
edilmektedir. Bununla birlikte, bilimsel aragtirmalar bamyanin meyveleri
ve tohumlar1 gibi farkli bilesenlerinin gida endiistrisinde gesitli amaglarla
kullanilabildigini ortaya koymaktadir.

Bu boliimde, bilimsel veriler dogrultusunda bamyanin botanik ve fonksiyonel
ozellikleri, kimyasal bilesimi, gida endiistrisindeki kullanim alanlart ve
gastronomik degeri ayrintili bi¢imde ele alinmugtir. Bu kapsamda, ¢aligmanin
bamyanin ¢ok yonlii 6nemini vurgulayarak gelecekte yiiriitiilecek aragtirmalara
ve uygulamalara bilimsel bir kaynak tegkil etmesi amaglanmustir.

1. Giris

Abelmoschus esculentus, meyvesi halk arasinda bamya olarak bilinen ve
Malvaceae familyasina ait bir bitkidir (Dantas vd., 2021). “Abelmoschus”
kelimesinin, tohumlarinin misk benzeri kokusuna atfen “miskin kaynag:”
anlamina gelen Arapg¢a “abul-I-mosk” sozciiglinden tiiremis oldugu

1 Gida Yiiksek Miihendisi (Doktora Ogrencisi), Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi,
Gida Mithendisligi A.D., ibrahim.canbey.gmuh@gmail.com, ORCID ID: 0000-0003-2568-
0885.
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diistiniilmektedir (Mishra vd., 2017). Bununla birlikte bamya ismi, muhtemelen
Niger-Kongo dil gruplarindan birinden tiiretilmistir (Twi dilinde bamya igin
kullanilan isim “nkuruma”dir) (Gemede vd., 2016). Bitki, farkli cografyalarda
cesitli yerel adlarla anilmakta olup bu baglamda; Hindistan’da “bhindi”,
Tayland’da “krajiab kheaw” ve Giineydogu Asya’da “okra plant, ochro, okoro,
quimgombo, quingumbo, gombo, kopi arab, kacang bendi ve bhindi” gibi
isimlerle taninmaktadir (Benchasri, 2012; Singh vd., 2014). Bunlara ilaveten,
hanimefendi parmag (lady’s finger) olarak da adlandirilmaktadir (Doreddula
vd., 2014; Chowdhury vd., 2019; Dantas vd., 2021). Benzer sekilde, Irak’ta
da yaygin gekilde bamya olarak isimlendirilen bitkiye, bazi Arap {ilkelerinde
“miskin babast” (father of musk) denilmektedir (Al-Shawi vd., 2021). Bununla
birlikte Orta Dogu’da “bamia”, “bamya” veya “bamieh”; Giiney bolgelerde
ise, “gumbo” olarak bilinmektedir (Singh vd., 2014).

Bamya, ozellikle Afrika ve Asya’da genis ekim alanlarina sahip olan
geleneksel bir sebze tiirtidiir ve Bat1 ile Orta Afrika’da 6nemli sosyo-ekonomik
potansiyele sahiptir (Kumar vd., 2010). Mengsei Etiyopya olan bitki, diinya
genelinde tropikal, subtropikal ve iliman sicak bolgelerde yaygin bir dagilima
sahiptir (Singh vd., 2014). Besin degeri ve gastronomik 6nemi sayesinde
Etiyopya’da degerli bir sebze tiirtidiir (Massrie, 2025). Bamya; Afrika’dan
Asya’ya, Giiney Avrupa’ya ve Amerika’ya kadar genig bir cograti dagilim
gostermektedir (Chowdhury vd., 2019). Giiniimiizde bu cografyada tropikal,
subtropikal ve 1liman sicak iklim kosullarinda yetistirilmektedir (Durazzo vd.,

2019; Dantas vd., 2021).

Bamya uzun siire ikinci planda kalan bir iriin olarak degerlendirilmis
ve geg¢miste uluslararas: aragtirma programlarinda islah ¢aligmalarina yeterli
onem verilmemistir (Kumar ve ark., 2010). Halbuki bamya; yaglar, proteinler,
karbonhidratlar, mineraller ve vitaminler agisindan zengin igerigiyle insan
beslenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Benchasri, 2012). Bununla birlikte
dayanikh yapisi, ylksek diyet lifi igerigi ve lisin ile triptofan amino asitleri
bakimindan dengeli tohum proteinleri (tahil ve baklagil proteinlerinden farkli
olarak) sayesinde “koyliiniin mitkemmel sebzesi” olarak nitelendirilmektedir
(Kumar ve ark., 20105 Gemede vd., 2015; Ghosh vd., 2024). Ayrica igerdigi
miisilaj hem tibbi hem de endiistriyel uygulamalarda degerlendirilmeye uygun
ozelliklere sahiptir. Bu sayede; gen¢ bamya meyvelerine yonelik artan ilgi, bu
bitkinin ticari iiretimde yeniden 6n plana ¢ikmasini saglamaktadir (Benchasri,
2012). Bunlara ilaveten bamyanin biyoaktif bilesenleri; antibakteriyel,
antienflamatuvar, antikanser ve antifungal gibi ¢esitli biyolojik aktiviteler
sergilemektedir. Bununla birlikte bamya, antioksidan 6zellik gosteren
fonksiyonel biyolojik olarak aktif bilegenleri sayesinde insan saghgt agisindan
onemli bir sebzedir (Al-Shawivd., 2021). Nitekim bamya, muhtemelen temel
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bir gida {irtinii (a staple food crop) olmaktan ziyade, beslenmede verimli bir
bilesen olarak degerlendirilmektedir. Bamya; bazli niitrasotikler, sahip oldugu
dogal besin degeri ve diger biyoaktif bilesenler sayesinde, saglikla iliskili faydali
ozellikler sergileyen gidalar arasinda bulunmaktadir (Elkhalifa vd., 2021).

Genellikle yemeklerde kullanilmakla birlikte, geleneksel tipta da kurt
enfeksiyonlari, dizanteri, iltthaplanma ile mide, bagirsak ve bobrek tahrislerinin
tedavisinde kullanilmaktadir (Dantas vd., 2021). Bununla birlikte, bamya
titketimi, safra asidi ve kolesterol diizeylerini etkileyerek karacigerin
detoksifikasyonuna katk: saglamakla iliskilendirilmektedir (Ghosh vd.,
2024). Bu tip ozellikleri sayesinde potansiyel bir fonksiyonel gida olarak
degerlendirilmektedir (Dantas vd., 2021). Benzer sekilde sifali 6zellikleriyle
taninan bu bitki; yaralar, apseler gibi ¢esitli hastaliklarin ve dig etkenlere bagh
rahatsizliklarin (external ailments) tedavisinde geleneksel tipta uzun siiredir
kullanilmaktadir (Agregan vd., 2022).

Bu boliimde, mevcut bilimsel ¢aligmalar ve literatiirde yer alan veriler
dogrultusunda; bamya (Abelmoschus esculentus) bitkisinin botanik ve
fonksiyonel 6zellikleri, fitokimyasal bilesimi, gida teknolojilerindeki 6nemi ve
uygulama alanlari ile gastronomik agidan degerlendirilmesi kapsaml bigimde
incelenmigtir. Ayrica, bamyayi yalnizca bir sebze tiirti olarak degerlendirmekten
ote, sahip oldugu diger biyolojik ve teknolojik 6zellikler ile potansiyel kullanim
alanlar1 da ortaya konularak ¢aligmanin gelecekte gergeklestirilecek arastirmalara
bilimsel bir kaynak olugturmas: amaglanmugstir.

2. Bamyanin Botanik Ozellikleri

Bamya, Malvaceae familyasina, Abelmoschus cinsine ve esculentus tiiriine ait
bir bitkidir (Al-Shawi vd., 2021). Bamya, tek yillik bir bitkidir (Durazzo vd.,
2019; Romdhane vd., 2020) ve meyve veren bir tiirdiir (Aragjo vd., 2018).
Daha genig bir ifadeyle bamya, yenilebilir yesil tohumlar (edible green seeds),
meyveler (fruits veya baklalar/pods) ve lifler (fibers) igermektedir (Al-Shawi
vd., 2021). Bamya bitkileri, verimi 6nemli olglide etkileyebilen morfolojik
ozellikler bakimindan (bitki boyu, meyve uzunlugu ve tohum biiyiikligi
gibi) belirgin varyasyonlar gostermektedir. Bitki boyu, genellikle 1 mila 2 m
arasinda degismektedir (Massrie, 2025).

Bitkinin baglica yenilebilir kismini olugturan meyveleri/baklalar; renk,
uzunluk ve gekil bakimindan 6nemli farkliliklar gostermektedir (Massrie,
2025). Bamya meyvesi/baklasi, 10 cm ila 30 cm uzunlugunda ve 1 cm ila 4
cm ¢apinda, yesilimsi renkte bir kapsiildiir. $ekil 1’de bamyanin meyveleri
gosterilmektedir. Hatifge kivrik, ucu kérelmis, lifli yapida alt1 odacikh bir bakla
olup ¢ok sayida tohum igermektedir (Durazzo vd., 2019). Bamya, 6zellikle
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yenilebilir olgunlagmamis meyveleri i¢in yaygin olarak kullanilan bir sebze
tiirtidiir (Kavaz Yiiksel vd., 2022).

4

Sekil 1. Bamya bitkisinin yenebiliv meyveleri.

Bamya tohumlari, genellikle yuvarlak veya oval bigimli olup beyazdan koyu
kahverengiye kadar degisen renk tonlar1 gosterebilir. Bu 6zellikler, ¢gimlenme
orani ve fide canlilig tizerinde etkili olabilmektedir (Massrie, 2025). Bamya
liflerinin kimyasal yapis1, ananas gibi bitki liflerinden gok farkli degildir ve rengi,
UV ginlarinin etkisine bagl olarak beyazmsidan sarimsiya kadar degigkenlik
gostermektedir (De Rosa vd., 2010). Cigekler, genellikle sar1 renkte olup
ortasinda belirgin kirmizi veya mor bir halka bulunur. Bu 6zelligi, bitkiye hem
stis degeri kazandirmakta hem de iireme basarisini artirmaktadir (Massrie,
2025).

Bamya, 1lik iklim kosullarini tercih eder. Tdeal sicakhik istegi, 20°C ila 30°C
araligindadir (Benchasri, 2012). Bamya, 6zellikle gece sicakliklarinin 20°C’nin
tizerinde oldugu bolgelerde, sicak iklim kogullarinda (26°C’nin tizeri) en iyi
sekilde yetigir (Ndunguru ve Rajabu, 2004). Ancak en diigiik 18°C ve en
yiiksek 35°C sicakliklarda yetistirilebilmektedir. Bamyanin optimum verimi,
yaklagik 6,6 ton/ha diizeyindedir (Benchasri, 2012). Bununla birlikte, Amhara
ve Oromia gibi bolgelerin uygun agroekolojik kogullar1, hektar bagina 20 tona
ulagan potansiyel verim diizeyleri sunmaktadir (Massrie, 2025).

Kurakliga dayanikli bir bitki olmasina ragmen bamyanin yiiksek su
gereksinimi vardir. Bununla birlikte, topragin ilk 45 cm’lik kisminda yogun
yan kokler olugturan ve derinlere niifuz eden bir kazik kok sistemine sahiptir.
Bu sayede, yetisme donemi boyunca topragin nemli (hafif yapigkan) kalmast,
optimum gelisim igin biiylik 6nem tagimaktadir (Benchasri, 2012).

Bamyanin iiretimi; kiilleme, Fusarium solgunlugu (Fusarium wilt), viral
enfeksiyonlar ve yaprak biti (aphid), beyazsinek, meyve delici (fruit borers)
gibi zararhlar nedeniyle ciddi 6lgiide sinirlanmaktadir. Gelistirilmis gesitlerin
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yetersizligi, kuraklik yonetimindeki eksiklikler ve ciftgilerin iiriine yonelik
diigiik ekonomik deger algis1 da tiretim verimliligini olumsuz etkilemektedir
(Massrie, 2025). Bununla birlikte, gok amaglh kullanim potansiyeline ragmen,
bamya yetistiriciligi bir¢ok tilkede (6zellikle gelismekte olan bolgelerde) uygun
yetigtirme tekniklerinin yeterince uygulanmamasi nedeniyle arzu edilen diizeyde
yayginlagamamuigtir. Ancak, etkin ve siirdiiriilebilir tarimsal uygulamalarin
benimsenmesi durumunda, bamya yetistiriciliginin ekonomik ve endiistriyel
agidan 6nemli bir potansiyel sunabilecegi ongortilmektedir (Basnet vd., 2023).

3. Bamyanin Fitokimyasal Bilegimi

Gelencksel sebzeler, besin 6geleri agisindan degerli kaynaklardir ve bu
baglamda bamya, 6nemli bir sebze tiirii olarak 6ne ¢ikmaktadir (Gemede
vd., 2016). Taze bamya; enerji, %90 oraninda su, %7 karbonhidrat, %2
protein, alfa-seliiloz, hemiseliiloz, lignin, pektin, yag ve balmumu igeren lifler
ile suda ve yagda ¢oziinebilen bazi 6nemli vitaminler ve kalsiyum, demir,
magnezyum, fosfor, potasyum ve ¢inko gibi mineralleri igermektedir (Al-
Shawi vd., 2021). Bagka bir kaynakta, bamya bitkisinin ortalama olarak %85
oraninda su, %0,5 toplam yag, %4 protein ve %5,4 karbonhidrat igerdigi
ifade edilmistir (Adekanmi vd., 2020). Besin degeri bakimindan da dikkat
gekici olan bamya, yalnizca 100 gram meyvesiyle yaklagik 33 kkal enerji
saglayabilmektedir (Basnet vd., 2023).

Yapilan bir bilimsel ¢aligmada bamya baklalarinda tespit edilen genel
kimyasal bilesim ve mineral igerigi, Tablo 1’de gosterilmektedir (Romdhane
vd., 2020).

Tablo 1. Bamyanwn yaklasun bilesimi ve mineral igevigi (ortalama * standart sapma)
(Romdhane vd., 2020 kaynagmdaki bilgiler isyjmdn olusturulmustur)

Yaklagik (proksimat) bilesim g 100! gfw  Mineral mg 100
bilesimi g fw

Nem 81,9 +0,1 Fe?* 1,6 = 0,2

Toplam kiil 1,46 + 0,04 Cu?* 0,49 + 0,05

Toplam proteinler 3,55 + 0,03 Mn?* 0,13 = 0,01
Toplam yag Obof)gf Zn 2,0 £ 0,2
Toplam kullanilabilir karbonhidrat igerigi 46883; Mg>* 102 = 4
Toplam diyet lifi 8,2 04 Ca** 266 * 20
(Coziinmez diyet lifi 47 +04 Na* 127 + 6
Coziintr diyet lifi 3,43 £ 0,07 K+ 337 £ 32

50,57 =

Enerji (kcal/100 g fw) 0.02
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Bu tip zengin fitokimyasal bilesimi sayesinde bamya, insan saglig1 agisindan
onemli bir yenilebilir sebze olarak degerlendirilmektedir (Al-Shawi vd., 2021).
Besin bilegimleri agisindan zengin olmasinin yani sira bamya baklasi, degerli
besin 6geleri agisindan yiiksek potansiyele sahip ve protein, karbonhidrat,
mineral, vitamin ile diyet lifi bakimindan uygun maliyetli bir kaynaktir
(Gemede vd., 2016). Karbonhidrat bilesenleri esas olarak seliiloz, az miktarda
nigasta ve seker formundadir. Ayrica, seliiloz ve nisasta dist polisakkaritler de
icermektedir (Adekanmi vd., 2020).

Bamya, 6zellikle gamlar ve pektinler formunda bulunan ¢oziintir lif
bakimindan zengindir ve bunlar, kan kolesterol diizeylerinin diisiiriilmesine
katkida bulunarak kalp hastalig: riskini azaltma potansiyeline sahiptir. Ayrica,
bamyada bulunan ¢6ziinmeyen lif igerigi gastrointestinal saglig1 desteklemekte,
bagirsak hareketlerini diizenlemekte ve kabizhigin hafifletilmesine yardimar
olmaktadir (Ghosh vd., 2024). Buna ek olarak besin maddeleri ve biyoaktif
bilesikler agisindan zengin olan bamya, antioksidan, antienflamatuvar,
hipoglisemik, hipolipidemik ve diger biyolojik islevlere sahiptir (Liuvd., 2019).
Genel olarak, bamya, gesitli besin degerleri ve potansiyel saglik yararlariyla
onemli bir sebze tiiriidiir (Gemede vd., 2015).

Bunlara ilaveten, 6zellikle bamyanin igermis oldugu protein, karbonhidrat
ve C vitamini, insan beslenmesinde hayati bir rol oynamaktadir (Singh vd.,
2014). Tohumlardaki yiiksek protein igerigi, 6zellikle de esansiyel amino
asitlerin orani, bamyay diger bitkisel protein kaynaklarindan ayirmaktadir
(Ghosh vd., 2024). Bamya tohum proteininin amino asit bilesimi, soya
proteini ile karsgilagtirilabilir diizeydedir ve protein etkinlik orani, soyadan
daha yiiksektir. Proteinlerin amino asit profili, bamyanin baklagil veya tahil
temelli diyetler igin yeterli bir takviye olmasini saglamaktadir. Bamya tohumu,
ozellikle diger bitkisel protein kaynaklarina kiyasla temel amino asit igerigi
agisindan yiiksek kaliteli protein bakimindan zengindir (Gemede vd., 2015).
Buna ek olarak bamyanin meyvesi; A, B ve C vitaminlerinin, demir ve iyot gibi
minerallerin 6nemli bir kaynagidir. Ayrica, viskoz lif (viscous fiber) bakimindan
zengin 6nemli bir sebze kaynagidir (Singh vd., 2014). Bu 6zellikleri sayesinde
bamya baklalarinin tiiketiminin tegvik edilmesi, 6zellikle kaynaklart kisitl
hanelerde besin durumu iyilestirmek, yetersiz beslenme yayginligini azaltmak
ve diyet gesitliligini artirmak agisindan ekonomik ve etkili bir strateji olarak
degerlendirilebilir (Gemede vd., 2016).

Bamyanin meyveleri ve tohum fraksiyonlari, biiyiik 6l¢iide fenolik madde
ve pektin igerigine sahiptir (Kavaz Yiiksel vd., 2022). Yapilan bir bilimsel
calismada, fitokimyasal tarama sonuglari; tanenler, steroitler, flavonoitler,
saponinler, alkaloitler, antrakinonlar, fenoller, terpenoitler, kardiyak glikozitler
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ve kardenolitlerin varligini ortaya koymustur (Adekanmi vd., 2020). Bir
diger bilimsel ¢alismada, analiz sonuglarina gore bamyanin kimyasal bilesimi,
agagidaki gekilde tespit edilmistir (Romdhane vd., 2020).

* Coziiniir sekerler: Fruktoz, glikoz, sakkaroz ve trehaloz

* Karotenoitler: B-karoten ve likopen

* Klorofiller: Klorofil a ve klorofil b

* Organik asitler: Okzalik, malik, sikimik, sitrik ve fumarik asitler
* Tokoferoller: a- ve y-tokoferoller

* Fenolik bilesikler: Kuersetin-diheksozit, kuersetin-O-pentozil-
heksozit, kuersetin-3-O-glikozit, kuersetin-O-asetilheksozit,
kamferol-3-O-glikozit, kamferol-O-kafeoil-deoksiheksozit ve
kamferol-O-deoksiheksozit-O-asetil-kafeoil

* Ucucu bilesikler: (E)-Anetol, limonen, B-karyofilen, dekanal, karvon,
(E)-2-okten-1-ol, A8,9-dehidro-4-hidroksitimol dimetil eter, 6jenol,
(E)-3-okten-1-ol, 1-oktanol, 4-hidroksi-d-metil-2-pentanon, nonanal,
kamfor, 1-oktn-3-ol, alloaromadendren, n-dodekan, 3.4-dehidro-
B-iyonon, 6-metil-5-hepten-2-on, ckzo-fensil asetat, n-tetradekan,
n-tridekan, a-pinen, B-siklositral, o-kubeben, y-muurolen, linalool,
cis-p-ment-2-en-1-ol, 2,5-dimetoksi-p-simen, mentol ve digerleri

Bamyanin besinsel agidan en zengin kismi, kurutulmug tohumlardir.
Tohum yagy, yenilebilir nitelikte olup yag ekstraksiyonu sonrasinda elde edilen
kiispe, yiiksek protein igerigine sahiptir (Chowdhury vd., 2019). Bamya
tohumlari, yaklagik %20 protein igerir (Singh vd., 2014). Bunun yam sira
bamya tohumlari, %20 ile %40 arasinda degisen yag igerigine sahip potansiyel
bir yag kaynagidir (Gemede vd., 2015; Ghosh vd., 2024) ve bu yag, insan
beslenmesi i¢in gerekli olan ¢oklu doymamug bir yag asidi olan linoleik asit
agisindan da zengin bir kaynaktir (Adelakun vd., 2009; Gemede vd., 2015).
Bamyanin tohumlart hem 1liman bolgeler hem de tropik bolgeler igin yag
ve protein bakimindan zengin alternatif bir kaynak olarak degerlendirilebilir
(Adelakun vd., 2009).

Bunlara ilaveten, bamya miisilaj kaynagidir (Veronica vd., 2022) ve
bamyadaki karbonhidratlar, esas olarak miisilaj formunda bulunmaktadir
(Singh vd., 2014). Bamya miisilaji, agirlikli olarak pektinten olugur. Pektin,
galakturonik asit birimleri ve bunlarin metil esterlerinden meydana gelen bir
polisakkarittir (Aradjo vd., 2018). Diger bir ifadeyle bamyadan elde edilen
miisilaj, yliksek viskoziteli bir polisakkarit olup baglica; D-galaktoz, L-ramnoz
ve galakturonik asit monosakkaritlerinden, ayrica proteinler ve minerallerden
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olugmaktadir (Dantas vd., 2021). Buna ek olarak bamya ekstraktlarindaki
polisakkaritlerin biiytik ¢cogunlugunu, pektinler olusturur. Pektinler, ti¢
segmentten (homogalakturonan, ramnogalakturonan I ve ramnogalakturonan

IT) olugan asidik heteropolisakkaritlerdir (Ghori vd., 2014).

Yapilan bir bilimsel ¢aliymada; bamyanin (A. esculentus) meyvesinin hem
sulu (aqueous) hem de ham (crude) ekstraktlarinin analiz sonuglarina gore tespit
edilen niteliksel (kalitatif) fitokimyasal bilesimi, Tablo 2°de gosterilmektedir
(Adekanmi vd., 2020).

Tablo 2. A. esculentus meyvesinin sulu ve ham ekstrelerinin niteliksel fitokimyasal analiz
sonuglart (Adekanmi vd., 2020 kaynagindaki bilgiler dogrultusunda olusturulmustur)

Kimyasal komponentler

Sulu ekstrakt

Ham ekstrakt

Tanen Orta diizeyde mevcut Yiiksek diizeyde mevcut
Steroitler Orta diizeyde mevcut Orta diizeyde mevcut
Flavonoitler Yiiksek diizeyde meveut Yiiksek diizeyde mevcut
Saponinler Orta diizeyde mevcut Diisiik diizeyde mevcut
Alkaloitler Yiiksek diizeyde mevcut Yiiksek diizeyde mevcut
Antrakinonlar Diisiik diizeyde mevcut Diisiik diizeyde mevcut
Fenoller Orta diizeyde mevcut Diisiik diizeyde mevcut
Terpenoitler Orta diizeyde mevcut Orta diizeyde mevcut

Kardiyak glikozitler

Yiiksek diizeyde mevcut

Yiiksek diizeyde mevcut

4. Bamyanin Fonksiyonel Ozellikleri ve Kullanim Alanlari

Bamya, yiiksek besin degeri, tibbi ve endiistriyel 6nemi sayesinde 6ne
¢ikan 6nemli sebze tiirlerinden biridir (Das vd., 2019). Bamya, bitkinin
tepe kismindan kokiine kadar tiim organlarinin (yaprak, ¢icek, sap, meyve
ve tohum) farkli amaglarla etkin bigimde kullanilabildigi ¢ok yonlii bir
sebze tiirlidiir. Bamyadan; sebze, meyve, tibbi iiriin, kozmetik bilesen ve lif
endiistrisi hammaddesi gibi gesitli alanlarda yararlanilabilmektedir (Basnet
vd., 2023). Bununla birlikte bamya, yalnizca mutfakta degerlendirilen bir
sebze olmanin 6tesinde, gesitli hastaliklarin 6nlenmesinde etkili bir biyolojik
kaynak olarak kullanilabilmektedir. Ayrica, bamya temelli yeni formiilasyonlarin
gelistirilmesi igin potansiyel bir hammaddedir (Das vd., 2019). Bamya, tibbi
agidan antispazmodik, ditiretik, yumusatici, uyarici, yatigtirict ve terletici
ozellikleri sayesinde, Ozellikle iilser hastaliklarinin tedavisinde yararl bir
dogal ajan olarak degerlendirilmektedir (Basnet vd., 2023). Bu bitkinin farkli
kisimlari, geleneksel tipta yaygin olarak antidiyabetik, ditiretik ve antikanserojen
ajanlar olarak kullanilmaktadir (Das vd., 2019). Bamyanin farkli kisimlarinin
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(meyveler, tohumlar ve yapraklar) genel olarak kullanim alanlari, Sekil 2°de
gosterilmektedir.

Meyveler Tohumlar Yapraklar

*Sebze olarak titketilir +Protein ve yag kaynaf *Saghk faydalar1 agisimndan
. Sag]lk y\ararlan ag]sulda_n olarak degel'lel\dll‘]lll' deg;erlendmlli
degerlendirilir *Gidalann takviye edilmesi

ve zenginlestirilmesi

amacryla kullamlir

*Saghk yararlar agisimdan

degerlendirilir

Sekil 2. Bamyanwn meyvelevinin, tohumlarmmn ve yapraklovmm kullanum alanlar
(Dantas vd., 2021 kaynagmdaki bilgiler isyjmda olusturulmustur).

Bamya; flavonoitler, polisakkaritler, polifenoller, kafein ve pektin gibi
biyoaktif bilesikler bakimindan zengin bir bitkidir ve bamya bitkisinden elde
edilen bu bilegenler, farmasotik ve gida endiistrilerinde de genis bir kullanim
alanina sahiptir (Das vd., 2019). Bamya miisilaji, taze veya kurutulmug
bamya baklalarindan elde edilen, gida, kimyasal sentez ara maddesi veya
bazi insan hastaliklarinin tedavisinde tibbi amaglarla kullanilabilen, yogun ve
yapigkan bir maddedir (Etaware ve Etaware, 2019). Meyvenin hasadindan
sonra arta kalan yesil saplar, ham miisilajin ¢ikarilmasinda kullanilmaktadir
(Ghosh vd., 2024). Bamya miisilaji, gesitli ekstraksiyon yontemleriyle
elde edilebilmekte olup bu yontemler, dogrudan miisilajin fizikokimyasal
ozelliklerini ve biyolojik aktivitesini etkileyebilmektedir (Dantas vd., 2021).
Bununla birlikte, ekstraksiyon yontemlerindeki gesitlilik, miisilajin kimyasal
bilesimi ve viskozitesinde gozlenen farkhihiklara katki saglamaktadir (Etaware ve
Etaware, 2019). Yapilan bir bilimsel galiymada; karakterizasyon sonuglarina gore
miisilajin ¢oziiniirliigii “suda kismen ¢oziiniir, aseton ve etanolde ¢oziinmez”
olarak saptanmig; pH degeri, viskozitesi ve ve sigme orani sirastyla 6,9 + 0,22;
245,58 + 0,03 ve 3,4 = 0,03 olarak belirlenmigtir (Adekanmi vd., 2020).

Miisilaj, gogunlukla seker molekiilleri ve amino asitlerden olugan uzun
zincirli molekiillerden meydana gelmekte ve yiiksek oranda suda ¢oziiniirlitk
ile viskozite Ozellikleri sergilemektedir (Ghosh vd., 2024). Ayrica, diigiik
maliyetli, toksik olmayan, biyouyumlu ve dogada bol miktarda bulunabilen
bir biyopolimer olmasi, bamya miisilajin1 aragtirmacilar agisindan cazip bir
caligma konusu haline getirmektedir (Dantas vd., 2021). Giiniimiizde dogal
polimerler, hemen her tiir farmasotik formiilasyonda kritik bir role sahip
olup eczacilik bilimlerinde uygun dogal polimerlerin kullanimiyla terapotik
sistemlerin gelistirilmesinde onemli ilerlemeler kaydedilmistir (Das vd., 2019).
Bu alandaki aragtirmalar, bamya miisilajinin biyolojik olarak aktif bilesenler
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agisindan zengin ve teknolojik agidan degerli bir dogal kaynak olarak kullanim
potansiyelini vurgulamaktadir. Reolojik 6zellikleri sayesinde, farmasotik ve
gida endiistrilerinde de potansiyel bir hammadde olarak degerlendirilmektedir
(Dantas vd., 2021). Bamya miisilajinin kullanildig1 alanlar, Sekil 3’te
gosterilmektedir.

Bamya miisilaji Farmasitik yardimci madde (pharmaceutical excipient): Kivam artiricy,
emiilsifiye edici, stabilize edici, jellestirici, graniilasyon ajam, siispansiyon ajani,
baglayici, film olusturucu, dagilma ajani ve kontrollii salun ajani (sustained-release
agent)

Saghga vararlari: Antitimor, antioksidan, antimikrobiyal, hipoglisemik ve
antitilserojenik etkiler

Gida katk: maddesi (emiilsifive edici ajan) ve gidalar i¢in film olusturma yetenegine
sahip bilesen kaynagi

Sekil 3. Bamya miisilajinmn ethilevi ve degerlendivilne potansiyeli (Dantas vd., 2021
kaynaggmdaki bilgiler wsyjindn olusturulmustur,).

Bamyadan elde edilen miisilajli madde (mucilaginous substance) hem gida
hem de ilag alanlarinda kullamilmaktadir (Ghosh vd., 2024). Miisilaj kullanima,
daha diigiik temin maliyeti ve biyobozunabilirligi sayesinde sentetik polimerlere
gore avantajlar sunmaktadir (Aradjo vd., 2018). Miisilajin nem tutucu 6zelligi
bulunmaktadir (De Rosa vd., 2010). Terapétik agidan incelendiginde bamya
miisilaji, bir kan hacmi genigletici veya plazma ikamesi olarak kullanilmakta;
karaciger tarafindan salgilanan kolesterolii tagiyan toksinleri ve safra asitlerini
etkili bir gekilde tutabilmektedir (Ghosh vd., 2024). Ayrica gida ve farmasotik
endiistrilerinde; kivam arttirici (thickener), emiilsiyon stabilize edici/ emiilsiyon
dengeleyici (stabilizing emulsion), siispansiyon ajani (suspending agent) ve
baglayici (binder) olarak kullaniimaktadir (Aradjo vd., 2018). Gida alaninda
bamya miisilaji; yeniden yapilandirilmig (reconstituted) yumurta aklarinda
kopiirtiicli ajan olarak, un bazl yapistirici formiilasyonlarinda katki maddesi
olarak ve geker kamig1 suyunun aritilmasinda kullanilabilmektedir (Etaware
ve Etaware, 2019). Ayrica misilajli yapisi, genellikle yahni ve sos gibi
gesitli yemeklerin kivamini artirmak amaciyla kullamilmaktadir (Ghosh vd.,
2024). Bununla birlikte bamya miisilaji, polisakkaritlerin bir kaynag: olarak
kullanilabilir ve uygun kimyasal ekleme yontemleri (6rnegin, poliakrilonitril
kullanimiyla) biyobozunur polimerlerin sentezinde degerlendirilebilir (De
Rosa vd., 2010). Tiim bu 6nemli 6zelliklerine ilaveten, biyouyumluluk ve
toksik olmayan yapist da ek avantaj saglamaktadir (Aragjo vd., 2018).
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Bundan bagka taze bamya meyvesinden elde edilen bamya ekstraktlari,
dogal olarak bulunabilen, diigiik maliyetli ve toksik olmayan biyopolimerlerdir.
Bu 6zellikleri, bamyay1 endiistriyel uygulamalar igin cazip bir kaynak haline
getirmektedir (Ghori vd., 2014). Ornegin; bamyanin meyvesinden elde edilen
ekstrakt, genellikle soslar ve yahni tiirii yemekler de dahil olmak iizere gesitli
yemeklerin kivamini artirmak igin kullanilmaktadir (Ghosh vd., 2024). Yapilan
bir ¢caliymada, A. esculentus tohum ekstraktlarinin antioksidan, antistres ve
nootropik aktivitelere sahip oldugu ve bu 6zelliklerinin bamyanin tibbi degerini
destekleyici nitelikte oldugu belirtilmistir (Doreddula vd., 2014). Bu baglamda;
bamya ekstraktlarinda biiyiik gogunlugu pektinlerden olugan polisakkaritlerin,
tizikokimyasal 6zellikleri hem kuru hem de hidrate sistemlerde, farmasotik ve
gida endiistrileri arasinda disiplinler aras1 uygulamalara uygundur (Ghori vd.,
2014). Bamya meyvelerinde bulunan yogun polisakkaritler, yahni ve ¢orba gibi
yemeklerin kivamini artirmada veya ¢ikolatali biskiivilerde yumurta aki yerine
kullanilmada dahil olmak iizere gesitli uygulama alanlarina sahiptir (Ghosh
vd., 2024). Ayrica bamya polisakkaritleri, saglik agisindan sunmug olduklar:
faydalar ve daha uzun raf 6mrii sayesinde dondurmalar gibi tatlandirilmig
donmus gidalarda ve unlu mamullerde kullanilmaktadir (Elkhalifa vd., 2021).

Bamya miisilaji ve ekstraktina ilaveten bamya lifi, yiiksek oranda seliiloz
icerigine sahip olmasi sayesinde seliiloz esash endiistrilerde hammadde olarak
degerlendirilebilmektedir. Ozellikle yiiksek molekiiler agirlikh bilegikler igermesi,
bamya lifine renk hashig1 (colour fastness) ve ¢ekme (gerilme) dayanimi/
mukavemeti (tensile strength) gibi gelismis fiziksel 6zellikler kazandirmaktadir.
Bununla birlikte diigiik diizeyde lignin igermest, lifin sararma ve fotokimyasal
bozunma egilimini azaltmaktadir. Bu durum, tirtiniin stabilitesini artirmaktadir.
Ozetle, bamya bitkisinin kabugundan lifin ayristirilmast ve etkin bigimde
degerlendirilmesi durumunda, bu iiriiniin ekonomik ve endiistriyel agidan
onemli bir potansiyel sunabilecegi diigiiniilmektedir (Kumar vd., 2013).

Bundan bagka bamyanin yapraklar: kullanilarak yapilan bir bilimsel
caliymada; bamya yaprak tozunun balik yemi peletlerinde baglayici olarak
kullanilabilirligi aragtirilmigtir. Bu kapsamda aragtirmacilar, alti farkl diyet
formiile etmis ve bunlardan iigii, nigasta; diger {i¢ii ise, bamya igermistir.
Enerji kaynag olarak musir ve bugday, farkli kombinasyonlarda kullanilmus;
diyetlerin fiziksel ve besinsel 6zellikleri, Oreochromis niloticus yavrularinda
degerlendirilmistir. Elde edilen bulgulara gore 24 saat islatilmis A. esculentus
yaprak tozunun, balik yemi iiretiminde etkili ve siirdiiriilebilir bir dogal
baglayict olarak kullanilabilecegi arastirmacilar tarafindan belirlenmistir
(Veronica vd., 2022).
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5. Bamyanin Gida Teknolojilerindeki Onemi ve Uygulamalar1

A. esculentus, ilging besinsel ve teknolojik 6zelliklere sahip bir bitki
tirtidiir (Tufaro vd., 2022). Bamya, zamkst bir yapidadir ve kalorisi diigiiktiir.
Bununla birlikte nutrasotik igerik agisindan zengindir ve iyi bir yenilebilir
diyet lifi kaynagidir (Kavaz Yiksel vd., 2022). Bitkilerden, hayvanlardan veya
canli mikroorganizmalardan elde edilen nutrasotikler; bilim insanlari, gida
aragtirmacilar1 ve gida igleme endiistrileri tarafindan gelecekte insanlarin yan
etki olugturmaksizin saglikli kalma gereksinimlerini kargilayacak 6zgiin gidalar
veya gida bilegenleri tiretiminde kullanilma potansiyeline sahiptir (Elkhalifa
vd., 2021). Bu baglamda, ¢ok sayida biyoaktif bilegik igeren bamya, yalmzca
besleyici bir sebze olmanin 6tesinde, nutrasotik beslenme agisindan da degerli
bir kaynak olarak degerlendirilmektedir. Bamyanin meyve, tohum, yaprak ve
koklerinde bulunan biyoaktif bilegenler, genel saglik ve fizyolojik gelisimin
desteklenmesinde 6nemli rol oynamakta ve bu yoniiyle bamyay1 potansiyel
bir nutrasotik bilegen haline getirmektedir (Sreenivas, 2024).

Bamya; baklalar1 (pods), taze yapraklari, tomurcuklari, gigekleri, saplar1 ve
tohumlar1 gibi farkli kisimlarinin gesitli amaglarla kullanilabilmesi sayesinde
¢ok amagl bir bitki tiiriidiir (Gemede vd., 2016). Bitkinin meyvesi ile
birlikte ¢igekleri, yapraklari, saplar1 ve 6zellikle zengin bir yag ve protein
kaynagi olan tohumlar1 dahil olmak tizere diger kisimlar1 da gesitli amaglarla
kullanilabilmektedir (Kavaz Yiiksel vd., 2022).

Yapilan bir bilimsel ¢aligmada, dogal olarak glutensiz bir iirtin olan bamyanin
diigiik sicaklikta kurutularak hazirlanan toz formunun fizikokimyasal 6zellikler
ve glutensiz ekmek iizerindeki etkileri incelenmistir. Caligma kapsaminda,
bamya tozlar1 kullanilarak yapilan ekmek hamurlarinin, standart formiilasyona
kiyasla daha az su ile istenen kivama ulagtig1 ve karistirma sirasinda ytiksek
stabilite gosterdigi aragtirmacilar tarafindan belirlenmistir. Sonug olarak elde
edilen bulgulara gére bamyanin dogal ve yenilikgi bir hidrokolloit olarak gida
endiistrisinde potansiyel kullaniminin olabilecegi, arastirmacilar tarafindan
belirtilmigtir (Tufaro vd., 2022).

Bir diger ¢aligmada; bilimsel verilerden elde edilen sonuglara gore bamyanin
potansiyel saghk faydalarinin, bamya veya tiirevlerinin baglica bilesen olarak
kullanildig, yeni ve faydali fonksiyonel gidalarin gelistirilmesine katki
saglayacagi ¢ikarimi yapimistir (Agregan vd., 2022).

Bagka bir bilimsel aragtirmada; genel olarak bamya baklalarinin yiiksek besin
degeri, diisiik antibesin igerigi ve yiiksek mineral biyoyararlanimiyla beslenme
yetersizliklerinin giderilmesine katki saglayabilecek potansiyel bir yerel gida
kaynag1 oldugu aragtirmacilar tarafindan vurgulanmistir (Gemede vd., 2016).
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Bundan bagka, bir diger bilimsel ¢aliymanin sonucuna gore besleyici
ozellikte olan bamyanin Tunus halk tarafindan giinliik diyette tiiketiminin
onemini dogrulanmustir. Ayrica antioksidan, sitotoksik, antidiyabetik ve
analjezik kapasiteye sahip yiiksek katma degerli molekiilleri sayesinde bamyanin
farmasotik ve gida endiistrilerinde kullanilabilecegi; ayni zamanda diger
endiistriyel sektorler igin de dolayl faydalar saglayabilecegi, arastirmacilar
tarafindan ortaya konmustur (Romdhane vd., 2020).

Bir diger bilimsel aragtirmada; bamya tohumlarindan un elde edilebildigi
ve bamya tohumu ununun 6zelliklerinin kavurma islemiyle etkilendigi
belirtilmigtir. Caligma kapsaminda kavurma igleminin, un verimini artirirken;
protein igerigini ise, azalttig1 tespit edilmigtir. Ayrica kavurma igleminin unun
antioksidan aktivitesini anlamli diizeyde yiikselttigi, aragtirmacilar tarafindan
belirlenmigtir (Adelakun vd., 2009).

Bagka bir bilimsel galigmada ise, bamya tohumlarinin saghgin korunmasinda
onemli olan antioksidanlar bakimindan zengin bir kaynak olugturabilecegi
vurgulanmistir. Ayrica, giinliik besin ihtiyaglarini yeterince kargilanamayan
bireyler i¢in bamya ununun, gidalarin besin degerini artirmak amacryla
kullanilabilecek yiiksek potansiyelli bir yan {iriin olabilecegi vurgulanmugtir
(Adelakun ve Oyelade, 2011).

Yapilan bir bilimsel ¢aligmada; misirdan iiretilen ogi (maize ogi), %10 ve
%20 oranlarinda kavrulmus ve kavrulmamig bamya unu ile zenginlestirilmistir.
Elde edilen bulgulara gére bamya unu ilavesinin; iiriiniin protein, kiil, yag
ve lif igerigini artirdigy; viskozitesini ise diiglirdiigii belirlenmigtir (Akingbala
vd., 2003).

Bir diger bilimsel aragtirmada; bamya polisakkaritlerinin, farmasotik ve
gida uygulamalarinda kullanim potansiyeli aragtiriimugtir. Caligma kapsaminda;
bamya polisakkaritlerinin, farkl kurutma yontemleriyle elde edilen ekstraktlarin
hidrofilik matriks tabletlerde gisme ve ¢oziinme davranigi ile n-heksadekan
emiilsiyon stabilizasyonu tizerindeki etkileri incelenmis ve elde edilen bulgulara
gore farmasotik ve gida uygulamalarinda dogal bir matriks ve emiilsiyon
stabilize edici olarak potansiyel tagidig1 aragtirmacilar tarafindan gosterilmistir
(Ghorivd., 2014). Bundan bagka bamyanin suda ¢6ziinebilen polisakkaritleri
siklikla dondurmada, patates cipsinde ve unlu mamullerde kullanilarak hem
saghkli bir alternatif sunmakta hem de iiriinlerin raf 6mriinii uzatmaktadir
(Durazzo vd., 2019).

Bamya tizerine yapilan bilimsel aragtirmalar bunlarla sinirh kalmayip
yiiriilmiis olan bir diger ¢aligmada; bamya miisilaji/musir nigastasi filmleri, casting
(dokiim, yani ¢ozeltinin bir yiizeye dokiiliip kurutularak film olugturulmasr)
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yontemiyle geligtirilmis ve karakterize edilmistir. Filmlerin kompakt ve homojen
yapiya, diisiik su buhari gegirgenligine, diigiik ¢oziiniirliige (~%15), iyi termal
ve mekanik ozelliklere ve yiiksek sisme kapasitesine (~%95) sahip olduklar:
belirlenmig ve toksikolojik olarak giivenli olduklar1 belirlenmistir. Elde edilen
bulgulara gore ¢oktiirtilmiig bamya miisilajinin, polisakkarit benzeri 6zellikler
gosterdigi ve yiiksek kaliteli molekiillerarasi baglar sayesinde film performansini
tyilestirdigi tespit edilmistir. Caligmanin sonucunda aragtirmacilar; elde edilen
filmlerin gida ambalaji igin yiiksek potansiyele sahip oldugunu belirtmiglerdir
(Araujo vd., 2018).

Bagka bir ¢aligmada; A. esculentus’un 6nemli bir dogal antioksidan kaynagi ve
gidalar i¢in kismen iyi bir antibakteriyel madde oldugu belirlenmigtir. Bununla
birlikte farmasotiklerin ve gida maddelerinin raf 6mriiniin uzatilmasinda bir
ajan olarak degerlendirilebilecegi vurgulanmugtir (Kavaz Yiiksel vd., 2022).

Bundan bagka bir diger aragtirmada, donmus ¢ikolatal: siitlii tathida
stit yaginin %25 ila %100’tiniin bamya zamki (okra gum) ile ikamesinin
uygulanabilirligi aragtirlmistir. Caliyma kapsaminda, elli alt: tiiketici, irtinleri
hedonik 6l¢ekle (tiiketici hognutluk/degerlendirme 6lgegi veya begeni derecesi
Olgegi) degerlendirmis ve tiim tiriinlerin genel kabul edilebilirliginin, uygun
oldugunu belirlenmistir. Bunlardan sadece %100 siit yag: ikamesi yapilan
tirtinde tat sonrasi puani, kontrol grubuna gore anlaml olarak daha diigiik
bulunmustur (P<0,05). Bundan baska ikame orant arttik¢a, erime hizlarinin
yavagladig: tespit edilmigtir. Aragtirmacilar buradan, bamya zamkinin {iriin
stabilitesini artirabilecegine kanaat getirmislerdir. Calismadan elde edilen
bulgulara gore aragtirmacilar; bamya zamkinin, gikolatal donmus siitlii tathida
stit yag1 ikamesi i¢in uygun bir alternatif olarak degerlendirilebilecegini rapor
etmiglerdir (Romanchik Cerpovicz vd., 2006).

Bunlara ilaveten, bagka bir bilimsel galiymada; ¢olyak hastahig ve gluten
intoleransi hastaliklar1 ve glutensiz tiriinlerin diisiik besinsel kaliteye sahip olmast
g0z 6niinde bulundurularak glutensiz muftin formiilasyonlarinin besin degerini
artirmak amaciyla bamya tohumu tozu kullanilarak bir galigma yiiriitiilmiistiir.
Bu kapsamda; bamya tohumu tozu ilave edilmesiyle tirtinlerdeki fenolik bilesik,
protein, yag, kiil, lif ve mineral (Mg, P, K, Ca, Fe ve Zn) i¢eriklerinde anlaml
diizeyde artig oldugu belirlenmigtir. Ayrica esansiyel amino asit ve ¢oklu
doymamus yag asidi diizeylerinde de yiikselme oldugu tespit edilmigtir. Bunlara
ilaveten tekstiirel analizlerde; sertlik, yapigskanhk ve ¢ignenebilirlik degerlerinde
bamya tohumu tozu oranina bagl olarak artiy gozlemlenmistir. Bununla
birlikte, duyusal degerlendirmelerde tiim 6rneklerin kabul edilebilir nitelikte
oldugu ifade edilmistir. Sonug olarak ¢aligma kapsaminda elde edilen bulgulara

gore bamya tohumu tozunun glutensiz iiriinlerin besinsel ve fonksiyonel
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ozelliklerini iyilestirmede 6nemli bir potansiyele sahip oldugu, aragtirmacilar
tarafindan ortaya konmustur (Sahan ve Ozgoren Capraz, 2024).

5.1. Bamyanin kurutulmasi iizerine yapilan ¢alismalar

Kurutma, tarimsal tirtinlerin korunmasinda temel bir iglemdir. Farkli
tarimsal tirtinlerin kurutulmasinda gesitli kurutma yontemleri kullanilmaktadhr.
Uygun yontemin segimi, tirtin kalitesini dogrudan etkilemektedir (Wankhade
vd., 2013). Kurutulmus iiriinlerin kalitesi, kurutma sicakliginin veya siiresinin
azaltlmasiyla iyilegtirilebilmektedir (Ismail vd., 2019). Yapilan bir ¢aliymada;
kurutma siiresinin ve sicakliginin en etkili faktorler oldugu tespit edilmistir
(Afolabi vd., 2022). Bu baglamda, agik giines altinda kurutma yerine
mikrodalga, kizilotesi, firin ve vakum kurutma yontemleri yaygin olarak
tercih edilmektedir (Ismail vd., 2019).

Bamya, taze ve kurutulmusg formlariyla genig ihracat potansiyeline sahip bir
sebze tiiriidiir. Bamya meyvelerinin boyutlarinin kiigtiltiilmesi ve kurutulmasi;
iriiniin ambalajlanmasini, depolanmasini ve taginmasini kolaylagtirmaktadir
(Pendre vd., 2012). Sekil 4’te kurutulmug bamya 6rnekleri sunulmugtur.

Sekil 4. Kurutulmus bamya ornegi.
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Yapilan bir bilimsel ¢aligmada; besinsel yonden ve potansiyel biyoaktif
bilegenler agisindan zengin ve saglikh bir bitkisel gida olan bamyanin her bir
besin bilegeninin optimizasyonunun, yalmzca uygulanan kurutma tekniklerine
bagl oldugu belirlenmigtir. Bamyanin kalitesini ve rat 6mriini artirmak,
depolama sirasinda mikrobiyal bozulmayi, ciirtime, besin kayb1 ve renk
degisimini 6nlemek igin ilgili besin bilegenine bagh olarak 6érneklerin nem
igeriginin, giineste veya firinda kurutma yoluyla 6nemli 6lgiide azaltilmasi
gerektigi ifade edilmistir (Etaware ve Etaware, 2019).

Bununla birlite; sicak hava kurutucusunda farkl: sicakliklarda (40°C
ila 90°C) gergeklestirilen bagka bir ¢aligmada, bamya dilimlerinin kuruma
davranigi incelenmigtir. Artan hava sicakliginin kuruma hizini artirdig ve
kuruma stiresini kisalttig1 belirlenmigtir. Bu durumun, iirtin ile kurutma
havasi arasindaki sicaklik farkinin artmasiyla suyun daha hizli taginmasindan
kaynaklandig tespit edilmigtir. Ayrica, diigiik bagil nem kogullarinda 1s1 ve
kiitle transferinin artmasindan dolay: kuruma hizinin yiikseldigi arastirmacilar
tarafindan gozlemlenmigtir (Wankhade vd., 2013).

Bir diger aragtirmada; farkli metotlarla bamyalarin kurutulmasi saglanmug ve
elde edilen bulgulara gére mikrodalga yontemiyle kurutmanin, en kisa siirede
kuruma ve en yiiksek enerji verimliligi sagladigy; sicak hava ile kurutmanin ise,
en iyi renk kalitesi ve yeniden hidrasyon kapasitesi sundugu tespit edilmistir.
Calismanin sonucu olarak aragtirmacilar; mikrodalga ve sicak hava ile kurutma
yontemlerinin, en verimli teknikler olduklarini belirtmislerdir (Ismail vd.,
2019).

Bagka bir galigmada; elde edilen deneysel bulgulara gore, kizilotesi giig
(infrared power) diizeyinin, bamyanin kuruma siiresi ve renk o6zellikleri
tizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu ve kizilotesi giiciin artmastyla kuruma
stiresinin belirgin diizeyde azaldig: tespit edilmistir (Tanta ve Doymaz, 2019).

Bundan bagka, bir diger bilimsel galigmada; yanut yiizey yontemi (method
of response surface) kullanilarak dolap tipi sicak hava kurutma kogullarinin,
bamya dilimlerinin kuruma stireci ve kalite 6zellikleri iizerindeki dogrusal
(ana) ve etkilesimli etkileri incelenmistir. Caligma sonucuna gore optimum
kosullarin 55°C sicaklik, 1,64 m/s hava hiz1, %60 bagil nem ve 450 dakikalik
kurutma siiresi oldugu belirlenmistir. Bu kogullarin, protein ve karbonhidrat
igeriginin korunmasini sagladigi ve ayn1 zamanda, mikrobiyal yiikii kabul
edilebilir seviyelere diigiirdiigii tespit edilmistir (Afolabi vd., 2022).

Bagka bir bilimsel aragtirmada ise, bamya meyveleri farkl sicakliklarda,
boyuna kesilerek dilimlenmis gekilde kurutulmugtur. Caliyma kapsaminda,
dort farkli dilim uzunlugu (1, 2, 3 ve 4 cm) ile dort farkl kurutma sicakliginin
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(50°C, 60°C, 70°C ve 80°C) bamya kalitesi izerindeki etkileri incelenmistir.
Arastirmacilar, kalite degerlendirmesini; protein, askorbik asit ve lif igerigi
temelinde gergeklestirmislerdir. Elde edilen bulgulara gore dilim boyutunun
ve kurutma sicakliginin, tiim kalite parametrelerini anlaml diizeyde etkiledigi
tespit edilmigtir. Ayrica 2 cm’lik dilimlerde ve 60°C’de kurutulan 6rneklerde
en yiiksek diizeyde protein, askorbik asit ve lif igeriklerinin korundugu
arastirmacilar tarafindan belirlenmigtir (Pendre vd., 2012).

Bunlara ilaveten yapilan bir diger bilimsel aragtirmada; kurutulmug bamya
meyvesi tozunun dogal yem katki maddesi olarak broylerlerin biiytime
performansi, karkas ozellikleri, kan parametreleri ve et kalitesi tizerindeki
etkileri incelenmigtir. Caligma kapsaminda; 240 adet bir haftalik civciv, dort
farkli diyet grubuna (0 g, 1,0 g, 2,0 g ve 3,0 g kurutulmug bamya meyvesi
tozu/kg yem) ayrilmugtir. Elde edilen bulgulara gore 1,0 g kurutulmug bamya
meyvesi tozu/kg yem diizeyinin, canl agirhk artiginn artirdigy; karaciger, but
ve abdominal yag oranlarini ise azalttig tespit edilmistir. Ayrica, aragtirmacilar
tarafindan kan iire, kreatinin ve karaciger enzim diizeylerinde diisiig; etin
oksidatif stabilitesi ve duyusal 6zelliklerinde iyilesme saptanmuistir. Caligmanin
sonucuna gore kurutulmug bamya meyvesi tozunun broyler rasyonlarinda dogal
bir fitogenik katki maddesi olarak kullanilmasinin, biiylime performansin
destekleyerek yag birikimini ve oksidatif bozulmayi azaltabilecegi belirtilmistir.
Bunun yaninda, aragtirmacilar; kurutulmug bamya meyvesi tozu kullaniminin,
depolanmug tavuk et tirtinlerinin teknolojik ve duyusal 6zelliklerini iyilestirmek
i¢in giivenli ve ekonomik bir yontem oldugu sonucuna varmuglardir (Ashour
vd., 2020).

5.2. Bamyanin gastronomik agidan degerlendirilmesi

Bamya, farkli bolgelerde tiiketici kabul edilebilirligi veya yeme uygunlugu
(palatability) o6zelligi ile bilinir ve mutfaktaki kullanim alanlar1 genigtir
(Durazzo vd., 2019). Bamyanin meyvesindeki fiziksel (renk, uzunluk ve sekil)
degiskenlikler, piyasa tercihleri ve tiiketici kabulii agisindan 6nemli bir faktordiir
(Massrie, 2025). Bamyanin tamamu, yenilebilir niteliktedir (Romdhane vd.,
2020). Bamya hem taze hem de iglenmis formlarda 6nemli bir ticari sebzedir
(Adelakun vd., 2009). Geng ve olgunlagmamig bamya meyvelerinin taze olarak
titketimi, 6nemlidir ve farkl sekillerde degerlendirilebilir. Bamya meyvesi
esas olarak taze veya pigirilmis halde tiiketilmektedir (Singh vd., 2014).
Olgunlagmamug taze yesil baklalari, sebze olarak tiiketilirken; meyveden elde
edilen ekstrakt ise, gesitli tariflerde yemeklerin, ¢orbalarin ve soslarin kivamini
artirmak amaciyla kullanilabilmektedir. Pigirildikten sonra miisilaj benzeri
(jellegmis) bir kivam (mucilaginous consistency) saglar (Durazzo vd., 2019).
Bitkinin yaprak tomurcuklar1 ve ¢igekleri de yenilebilir niteliktedir (Singh vd.,
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2014). Bununla birlikte, bitkinin olgunlagmamug baklalar1 (immature pods),
kendine 6zgii tada sahiptir (Romdhane vd., 2020). Bu sayede, olgunlagmamug
baklalar; salatalarda, gorbalarda ve giiveglerde veya kizartma ve haglama
yontemiyle sebze olarak kullanilabilir (Ndunguru ve Rajabu, 2004). Bagka
bir ifadeyle taze, kurutulmusg, haslanmig veya kizartilmig sekilde geleneksel
olarak gorba, salata ve giiveglerin hazirlanmasinda degerlendirilmektedir
(Gemede vd., 2016; Romdhane vd., 2020). Ayrica, olgunlagmamig baklalar,
tursu yapiminda da kullanilmaktadir (Durazzo vd., 2019). Bunlara ilaveten,
gogunlukla meyveden elde edilen ekstrakt, kivamini artirmak amaciyla giivegler
ve soslar gibi cesitli tariflere eklenmektedir (Gemede vd., 2015).

Bamyanin farkli gekillerde yemekleri hazirlanmaktadir. Etli, etsiz,
zeytinyagli, domatesli, soganl ve bircok farkli sekilde bamya yemekleri
hazirlanmaktadir. $ekil 5’te, bamyanin domates, sogan, salga ve zeytinyagi
kullanmilarak hazirlanmig bamya yemegi 6rnegi gosterilmektedir. Bu kapsamda,
bamyalar yikandiktan (pisirilmesine yakin yikanan) sonra bag kisimlari (heads)
soyulur ve zeytinyaginda domates, sogan ve sal¢a kavrulduktan sonra bamya ve
su eklenerek bamyalar karistirilmadan yemegin pigmesi beklenir. Tiiketicinin
istegine gore yemekte eksi tat arzu edilirse, limon eklenebilir. Limon eklenmest,
ayrica bamyanin renginin yesil kalmasina katkida bulunmaktadir. Bu tarifler,
titketicinin damak tadina gore sekillenebilir.

Sekil 5. Zeytinyagls bamya yemegi hazwlanas prosesi.

Bamya yemegi hazirlanirken arzu edilirse, katilan salga miktar1 azaltilabilir
veya hig salga katilmayabilir. Sekil 6°da sal¢a miktarr diigiik tutulmug bol
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domates ve soganli bamya yemegi 6rnegi sunulmusgtur. Yukarida bahsedildigi
sekilde pisirilen bu yemege, aci tat istenirse, kirmizi biberin taze formu istenilen
oranda ilave edilebilir.

Sekil 6. Zeytinyaglr, domatesli ve soganly bamyn yemegi ornegi.

Bunlara ilaveten bamya, ¢esitli hayvansal tirtinlerle (kiyma, kirmizi et,
tavuk eti vb.) birlikte pigirilebilir. $ekil 7°de kiymali, domatesli ve soganl
bamya yemegi ornegi gosterilmektedir. Yukarida anlatilan tariflere benzer
sekilde, sogan ve kiyma kavrulduktan sonra domatesler de eklenerek kavurma
islemine devam edilir. Ardindan 6nceden hazirlanmig (yikanmig ve bag kisimlari
soyulmug) bamyalar ve su ilave edilerek yemegin pismesi beklenir. Yemege
cklenen malzemeler, tamamen tiiketicinin zevkine bagh olup tavuk eti ve
kirmiz1 et de ilave edilebilir.

Sekil 7. Kyymals, domatesli ve soganli bamya yemesji ornegi.

6. Sonug ve Oneriler

Bamya (A. esculentus), Malvaceae familyasina mensup ¢igekli bir bitki
tiirtidiir. Fenolik bilegikler, baglica linoleik asit gibi doymamug yag asitlerini
igeren yag, proteinler, amino asitler, karbonhidratlar (polisakkaritler vb.),
vitaminler, mineraller ve diyet lifi gibi zengin fitokimyasal bilegimi sayesinde
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onemli biyolojik 6zellikler sergiler ve bir¢ok alanda kullanim olanag: bulur.
Bu baglamda; bamyanin meyvesi, tohumlari, yapraklari, lifleri ve miisilajt
tarkl1 alanlarda degerlendirilmekte olup bununla ilgili olarak yapilmig birgok
bilimsel ¢aliyma bulunmaktadir.

Bamya, esasen yemeklik olarak taze veya kurutulmug sekilde degerlendirilen
onemli bir sebze tiirtidiir ve bilesimindeki besin unsurlari ve biyoaktif bilegikler
bakimindan hem insan beslenmesi ve sagligi hem de gastronomik agidan
degerlidir. Bununla birlikte botanik, biyolojik ve fonksiyonel 6zellikleri,
bamyanin sadece yemeklik sebze olarak degil; ayni zamanda farkli alanlarda
degerlendirilmesine imkan tanimaktadir. Bu kapsamda yapilan aragtirmalar
da bamyanin ne kadar degerli bir fonksiyonel bitki tiirii oldugunu gozler
ontine sermektedir.

Sonug olarak bir¢ok alanda kullanilan ve daha yaygin sekilde degerlendirilme
potansiyeli olan bamyanin tiretiminin siirdiirtilebilir gekilde artirilabilmesi igin
hastalik ve zararli yonetiminin giiglendirilmesi, kurakliga dayanikli ve hastaliklara
toleransh gesitlerin gelistirilmesi, tiretici egitimlerinin yayginlagtirilmasi
ve destekleyici tarim politikalarinin uygulanmasi gerekmektedir. Bununla
birlikte, biyolojik 6zelliklerinin ve farmakolojik aktivitelerinin daha fazla
anlagilir hale gelebilmesi amaciyla molekiiler diizeydeki etki mekanizmalarinin
aydinlatilmasina yonelik spesifik bilimsel aragtirmalarin yapilmasi saglanmalidir.
Ozellikle biyoaktif bilesiklerinin ve besin unsurlarinin en dogal haliyle izole
edilmesi ve bunlarin kullanim potansiyellerinin degerlendirilmesi adina ileri
diizeyde laboratuvar ve klinik ¢aligmalar1 yayginlagtiriimalidir. Bu tip inovatif
yaklagimlar ve uygulamalar ile bamya, yalnizca bir besin kaynagi olmaktan
cikarak biyolojik aktivitesi ve katma degeri yiiksek tirtinlerin geligtirilmesi ve
bunlarin ticarilesgtirilmesi agisindan umut vadeden fonksiyonel bir bitkisel
kaynak haline dontismiis olacaktir.

ONEMLI NOT

Bu galiymada sunulmus olan bilgiler, sadece bilgilendirme amagl olup
tavsiye niteligi tasimamaktadir. Hastalik tedavisinin mutlaka uzman doktor
kontroliinde yapilmasi gerektigi unutulmamalidir!
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Bolum 7

Gida Giivenligi Baglaminda Ekipman Hijyeni:

Kesme Tahtalar1 ve Bigaklar

Omiir Alyakut!

Ozet

Bu ¢aligmada, gida giivenliginin saglanmasinda kesme tahtalar1 ve bigaklarin
hijyen agisindan 6nemi kavramsal gergevede ele alinmaktadir. Gida giivenligi,
gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi ve halk saghginin korunmasiyla
dogrudan iliskili olup, gida hazirlama siireglerinde kullanilan ekipmanlar bu
stirecin kritik unsurlari arasinda yer almaktadir.

Gidalarladogrudantemasedenkesme tahtalarive bigaklar, uygunkullanilmadigi
ve hijyen kosullart saglanmadiginda ¢apraz bulagma agisindan 6nemli riskler
olugturmaktadir. Bu ekipmanlarin {iiretildigi materyaller, yiizey yapilart ve
kullanim ahskanhklar1, mikroorganizmalarin yiizeylere tutunmasini ve gidalar
arasinda tagnmasim dnemli dlgiide etkilemektedir. Ozellikle ahsap ve plastik
kesme tahtalarinin yapisal 6zellikleri, mikroorganizmalarin yerlesmesine ve
biyofilm olusumuna elverigli bir ortam olugturmaktadir. Biyofilm olusumu,
patojenlerin ekipman yiizeylerinde daha uzun siire canli kalmasina neden
olmakta ve gida giivenligi risklerini artirmaktadir. Tiim bu riskler, temizlik
ve dezenfeksiyon uygulamalarinin yetersiz oldugu kosullarda daha da belirgin
hile gelmekte ve ¢apraz bulasmanin azaltilmasina yonelik 6nleyici uygulamalart
gerekli kilmaktadir. Bu baglamda, ekipmanlarin gida tiirlerine gore ayrilmasi,
renk kodlu kesme tahtalarinin kullanilmasi ve hijyen uygulamalarinin diizenli
ve sistematik bi¢imde siirdiiriilmesi, ¢apraz bulagmanin azaltilmasina yonelik
etkili uygulamalar arasinda degerlendirilmektedir.

Sonug olarak, kesme tahtas1 ve bigak hijyeni; ekipman seg¢imi, kullanim
ahiskanliklarive sistematik hijyen uygulamalarinin biitiinciil degerlendirilmesini
gerekli kilan, ¢ok boyutlu gida giivenligi konusu olarak ele alinmaktadir.

1 Dog. Dr., Kocacli Universitesi Kartepe Turizm MYO., oalyakut@kocaeli.edu.tr,
ORCID: 0000-0002-5517-1881

@88 A1 hpsfoi.or/10.58830/0zgunpub1103.c4415
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GIRIS

Gida giivenligi gliniimiizde hem bireysel saglik hem de toplumsal
refah agisindan stratejik bir 6neme sahiptir. Mutfaklarda uygulanan hijyen
davraniglari, gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasinda belirleyici bir
rol oynamakta; bu nedenle gida hazirlama siireglerinin bilimsel temellere
dayal olarak degerlendirilmesi gerekmektedir (Parlak, 2020). Gidalarin
hazirlanmast sirasinda ortaya gikan en kritik risklerden biri olan gapraz bulagma,
mikroorganizmalarin bir gidadan digerine, yiizeylere veya ekipmanlara
aktarilmasi sonucu olugmakta ve gogunlukla kesme tahtalari, bigaklar, tezgah
ylizeyleri ve hijyen kurallarina uyulmayan hazirlik stireglerinde goriilmektedir
(Altuntag vd., 2008). Hijyen ve sanitasyonun temel ilkeleri arasinda, gida
hazirlama sirasinda kullanilan ekipmanlarin diizenli gekilde temizlenmesi,
dezenfekte edilmesi ve uygun kosullarda saklanmasi yer almaktadir (Giiler &
Ede, 2025; Demir vd., 2017).

Mutfakta kullanilan kesme tahtalar1 ve bigaklar, hem gidalarin fiziksel
olarak iglendigi hem de mikroorganizmalarin en kolay taginabildigi ekipmanlar
arasinda yer almaktadir. Ozellikle farkli gidalar igin ayni kesme tahtasinin
kullanilmast, ¢ig et ve sebzelerin ayni ylizeyde hazirlanmasi veya tahtalarda
olusan ¢iziklerin bakteriler i¢in uygun bir ortam olugturmasi, ¢apraz bulagma
riskini artiran temel unsurlardir (Sevim & Gorkem, 2015). Literatiir, bu tiir
risklerin azaltilabilmesi i¢in kesme tahtalarinin tirtin gruplarina gore ayrilmast,
renk kodlu sistemlerin kullanilmast, tahtalarin diizenli araliklarla yenilenmesi
ve bigaklarin uygun sekilde dezenfekte edilmesi gerektigini vurgulamaktadir
(Dere, 2018). Buradan hareketle ¢aliymanin amaci, gida giivenligi kapsaminda
kesme tahtast ve bigak hijyenine odaklanarak ilgili literatiir dogrultusunda
degerlendirmektir. Kavramsal olarak hazirlanan galiymada, gida giivenliginin
saglanmasina yonelik ¢apraz bulagmanin 6nlenmesindeki hijyen uygulamalari
biitiinciil ¢er¢evede ele alinmaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde oncelikle temel kavramlar olan temizlik ve hijyen ile saglikli
ortam olugturulmasi siirecindeki agamalar hakkinda bilgi verilmistir. Daha
sonra gida giivenligi, gida kaynakli hastaliklar ve ¢apraz bulagma konular
detayh olarak agiklanmaya galigilmigtir. Caligmanin son boliimiinde ekipman
hijyeni temelinde kesme tahtasi ve bigaklar hakkinda bilgi verilerek, biyofilm
olugumu, riskleri ve 6nleyici uygulamalari ele ahnmugtir. Ozellikle kesme tahtasi
ve bigak hijyeninde 6énemli olan renk kodlama sitemi de degerlendirilerek,
gida giivenliginin saglanmasinda ¢apraz bulagmanin 6nleyici uygulamalari
sistematik olarak ortaya koyulmaya ¢aligilmistir.
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1. Hijyen Kavramu ve Siiregleri

Hijyen, saghgin korunmasi ve giivenli ortamlarin olusturulmast amaciyla
temizlik ve dezenfeksiyon basta olmak tizere belirli agamalardan olusan
sistematik bir siireci ifade etmektedir. Bu agamalardan ilki temizliktir. World
Health Organization (WHO, 2015) temizlik kavramini, “saglyjin korunmas:
ve hastaliklarim yaydmasim engellemek icin yavdimer kosullar ve wygulamalar”
olarak tanimlamaktadir. Bagka bir ifadeyle sagliga zarar verecek ortamlardan
korunmak igin alinacak genel 6nlemler ve yapilacak uygulamalarin tiimii
temizlik olarak ifade edilmektedir.

Temizlik kapsaminda yapilan kaba kirlerin uzaklagtirilmasinda; su, sabun
veya deterjan ile birlikte firga, bez gibi temizlik ekipmanlarinin kullanilmasi ve
sonrasinda yiizeylerin suyla durulanmasi, goriiniir kirlerin ve bazi alerjenlerin
giderilmesi agisindan yeterli olabilmektedir. Bu iglemler sonucunda patojen
(hastalik yapan mikroorganizmalar) mikroorganizmalarin miktarinda
belirgin bir azalma saglanmakta; ancak mikroorganizmalar tamamen ortadan
kaldirilamamaktadir ( The Cleaning & Maintenance Products Industry-AISE,
2025; Tarim ve Orman Bakanligi, 2025). Ozellikle sabun, antimikrobiyal
icermeyen ya da sadece koruyucu olacak kadar igeren deterjan1 ifade etmektedir.
Kir ve beraberindeki mikroorganizmalarin fiziksel olarak giderilmesi amaci
ile kullaniimaktadir (Saglk Bakanligi, 2025). Bu nedenle temizlik, saglikl
ve giivenli bir ortamin olugturulmasinda temel ve baslangi¢ niteliginde
bir uygulama olarak kabul edilmekte; etkinligin artirilmasi igin ek ve daha
giiglii uygulamalara gereksinim duyulmaktadir. Bu uygulamalarin baginda
dezenfeksiyon yer almaktadir.

Temizlik igleminin tamamlanmasinin ardindan ortamda gozle goriliir
kirler giderilmis olsa da, baz1 bakteri tiirleri varhigini siirdiirebilmektedir. Bu
noktada dezenfeksiyon; saglikli gevre kosullarinin olusturulmasini ve giivenli
gidaya erigimi tehdit eden mikroorganizmalarin, fiziksel yontemler ve gevreyle
uyumlu kimyasal maddeler kullanilarak ortamdan uzaklagtirilmasini ifade
etmektedir. Dezenfeksiyonun temel hedefi, gidalara ya da yagam alanlarina
zarar verme potansiyeli bulunan ve insan saglig: agisindan risk olugturan
mikroorganizmalarin ortadan kaldirilmasi ya da etkisiz hale getirilerek zararsiz
diizeye indirilmesidir (Tayar ve Alyakut, 2023). Dezenfeksiyon igin (patojen
mikroorganizmalarin tahrip edilmesi i¢in) kullanilan kimyasallara “dezenfektan”
denir. Ancak dezenfeksiyon ve dezenfektanlar sterilizasyon kadar etkili degildir.
Ciinkii sterilizasyon, bir ortamda bulunan canli tiim mikroorganizmalarin
temizlenmesi anlamina gelmektedir. Kisacas1 mikroorganizmalara ait sporlarin
da yok edilmesidir. Ancak gida giivenliginde sinirli ve belirli alanlarda
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sterilizasyon uygulanmaktadir (UHT siit, konserve gibi). Bir sonraki agama
ise sanitasyondur.

Sanitasyon; genel olarak ortamdaki mikroorganizma yogunlugunun
insan saghgr agisindan giivenli kabul edilen diizeye indirilmesi olarak
tamimlanmaktadir. Bilimsel agidan bu durum, mikroorganizmalarin yaklagik 30
saniye i¢inde %99,9 oraninda etkisiz hale getirilmesi geklinde ifade edilmektedir.
Sanitizer ile dezenfektan arasindaki temel farklilik, kullanim 6ncesi uygulanan
seyreltme oranlarinda ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle konsantre formda
bulunan dezenfektanlarin patojen mikroorganizmalar1 yok etme etkinligi,
sanitizerlere kiyasla daha yiiksek olmaktadir.

Antisepsi, patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engellemek veya
tamamen ortadan kaldirmak amaciyla canli dokular tizerine kimyasal maddelerin
uygulanmasini ifade etmektedir. Bu amagla kullanilan kimyasal maddeler ise
antiseptik olarak adlandirilmaktadir (Saghk Bakanlhg, 2025).

Kelime anlami “saglik bilimi” olan hijyen, insan sagligin1 korumada 6nemli
rol oynayan; temizlik ve saglikla iligkili bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir
(Giiler & Ede,2025). Ayrica hijyen, saglikli ortamin korunmasi ve zararh
mikroorganizmalardan arindirilmasi olarak da tanimlanmaktadir (Demir
vd., 2017). Bu kapsamda toplum sagliginin korunmast, bulagici hastaliklarin
onlenmesi ve yasam kalitesinin artirilmasi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir
(Parlak, 2020a). Hijyen, insan ve gevre saghginin siirdiiriilebilir bigimde
korunmasinda temel bir role sahiptir ve koruyucu saglik hizmetlerinin en 6nemli
agamalarindan birini olusturmaktadir. Yalnizca yagam ve ¢aligma alanlariyla
sinirh kalmayip, bireysel alanlardan toplumsal faaliyetlere kadar genig bir etki
alanin1 kapsamakta ve toplum saghgini dogrudan etkilemektedir (Tayar ve
Alyakut, 2023). Hijyen temelli yaklagimlar, gida giivenliginin saglanmasinda
koruyucu bir rol tistlenmektedir.

2. Gida Giivenligi, Riskler ve Gida Kaynakli Hastaliklar

Gida giivenligi; gidalarin {iretim agamasindan baglayarak tiiketime
sunulmasina kadar gegen tiim stireglerde belirlenen kurallara uyulmas: ve
gerekli onlemlerin alinmasi olarak tanimlanmaktadir. Bu yaklagim, gidanin
insan saghgina zarar vermeyecek sekilde giivenli, sagliga uygun ve besleyici
ozelliklerini koruyarak tiiketiciye ulagtirilmasini esas almaktadir. Avrupa Birligi
(AB) gida kontrol otoriteleri bu siireci, gida giivenliginin biitiinciil bir anlayigla
ele alindigini vurgulamak amaciyla “ciftlikten gatala gida giivenligi” kavrami
ile ifade etmektedir (Cetin ve Sahin, 2017).

Tiirkiye’de hijyen ve gida giivenligi, 5996 sayili kanun ve Tiirk Gida
Kodeksi ¢ergevesinde diizenlenmektedir. Uluslararasi diizeyde ise HACCP
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ve ISO 22000 gibi sistemler, gida iiretim siireglerinde risklerin 6nlenmesi
i¢in standartlar sunmaktadir (Parlak, 2020a). Gida giivenligi i¢in en 6nemli
hijyen kurallart Sekil 1’de verilmistir.

El,ve gadalar: Sik Yika Uriinleri Ayri tut  Uygun sicaklikta Pisir Buz dolabina koy

Sekil 1: Gida Giivenligini Onleme Yollave (WHO, 2006).

Sekil 1, Diinya Saglik Orgiiti’niin “Giivenli Gida igin Bes Anahtar”
yaklagimini 6zetlemektedir; ellerin ve gidalarin sik yikanmasi, ¢ig ve pismig
triinlerin ayrilmasi, gidalarin uygun sicaklikta pisirilmesi ve gidalarin
buzdolabinda dogru kogullarda saklanmasi temel hijyen ve gida giivenligi
uygulamalarinda alinacak onlemler olarak 6ne gikmaktadir.

Guda hijyenini tehdit eden temel tehlike, gidanin insan sagligina zarar verecek
duruma gelmesidir. Bu bulaslar, gida igletmeye gelmeden veya geldikten sonra
olugabilir; bu nedenle satin alma, teslim alma, depolama, hazirlama, pisirme ve
servis gibi liretim siirecinin tiim agamalarinda hijyen 6nlemleri ve kontrolleri
saglanmalidir. Gidalar giivenilir kaynaklardan temin edilmeli, teslim alma ve
depolama agamalarinda kalite kriterleri ve depolama kurallar1 uygulanmalidir.
Hazirlikta yikama, ayiklama, dezenfeksiyon ve pisirme agamasinda uygun
sicaklik-stire kombinasyonlari takip edilmelidir. Servis 6ncesi {irtinlerin uygun
kosullarda saklanmasi ve gerekiyorsa yeniden isitilmast 6nemlidir. Uriinlere
ozgii tehlikeler tanimlanmali, 6nlemler alinmali ve izlenmelidir. Gida giivenligi
igin HACCP temelli yonetim sistemleri kurulmali ve siirdiiriilmelidir (Saghk
Bakanligi, 2015). Hijyen kurallarina uyulmamas: durumunda ise gidalar
arasinda mikroorganizma transferi gergekleserek ¢apraz bulagma riski ortaya
¢ikabilmektedir.

2.1. Capraz Bulagma ve Riskleri

Capraz bulagma ¢ig ve pigmis gidalarin mutfak ekipmanlari, ¢aligma yiizeyleri
veya personel araciligiyla birbirine temas etmesi sonucu mikroorganizmalarin
gidalara aktarilmasi olarak tanimlanmaktadir (Altuntas vd., 2008). Bagka bir
ifadeyle, zararli maddeler ile mikroorganizmalarin besinlere dogrudan veya
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dolayli yollarla taginmasina gapraz bulagma denilmektedir (https://ec.europa.
eu, 2018). Sekil 2°de ¢apraz bulagma yollar1 verilmistir.

|
Bir gidarun diger bir gidayla temas:

Dalayh >
- . {dokunma, damlama vb.)
Kirletici transferi = Eller
- " > Yuzeyler
Dogrudan

- Ekipmanlar

Gidanin temas ettigi gerecler
£ Y

(bigcak, kesme tablalan vb.)
Sekil 2: Capraz Bulasma Yollar: (Stavovoytova, 2019 aktaran Salla, 2022).

Sekil 2, gida giivenligi kapsaminda kirletici transferinin nasil gergeklestigini
gostermekte ve bu siirecin dogrudan ve dolayli olmak iizere iki temel yolla
ortaya ¢iktigini agiklamaktadir. Dolayl kirletici transferi, bir gidanin bagka bir
gida ile temas etmesi sonucunda meydana gelmekte olup dokunma, damlama
veya sizint1 gibi durumlar bu kapsama girmektedir. Bu tiir temaslar 6zellikle
¢ig gidalar ile pismig ya da tiiketime hazir gidalar arasinda gergeklestiginde
gapraz bulagma riskini artirmaktadir. Dogrudan kirletici transferi ise gidanin
insanlarla, yiizeylerle ve ¢esitli ekipmanlarla temas etmesi yoluyla olugmaktadir.
Bu siiregte personelin elleri, ¢aligma ylizeyleri, bigak ve kesme tahtalar1 gibi
kullanilan tiim ekipmanlar baglica bulagma kaynaklar olarak 6ne gtkmaktadr.
Sekil, hijyen ve sanitasyon uygulamalarinin yetersiz oldugu durumlarda
kirleticilerin gidaya hangi temas noktalar1 aracihgyla aktarilabilecegini agik
bigimde ortaya koyarak, personel hijyeni, ekipman temizligi ve gida temas
yiizeylerinin diizenli olarak dezenfekte edilmesinin gida giivenligi agisindan
tagidig kritik 6nemi vurgulamaktadr.

Gidalar arasinda veya gidayla temas eden eller, yiizeyler ve ekipmanlar
araciligiyla fiziksel (yabanci maddeler), kimyasal (temizlik ve dezenfektan
kalintilar1 gibi) ve biyolojik (bakteri, viriis, parazitler) risklerin gidalara
aktarilmasi s6z konusu olmakta; bu durum ¢apraz bulagma riskini 6nemli
oOl¢lide artirmaktadir.

e Fiziksel viskler; gida igerisinde bulunmamasi gereken tag, kil, metal
pargalari, toz gibi yabanci maddelerden kaynaklanmaktadir.



Omiir Alyaknt | 165

= Kimyasal riskler; gidanin iginde dogal olarak bulunmayan ama gidaya
istenilen 6zellikleri kazandirmak igin sonradan katilan maddelerden (pestisitler,
dezenfektanlar, deterjan artiklar1 gibi) olugmaktadir.

= Biyolojik viskler, g1da giivenligi agisindan en kritik risk gruplarindan birini
olusturmaktadir. Bu riskler temelde ii¢ baslik altinda degerlendirilmektedir. Tlk
grup, gidalarda dogal olarak bulunan zehirli kimyasal maddeleri igermektedir.
Filizlenmis ve yesillenmis patateste olugan solanin, halk arasinda “deli bal” olarak
bilinen toksik bal tiirleri, zehirli mantarlar ve bazi bitkisel tirtinlerde bulunan
siyanat bilesikleri bu gruba 6rnek olarak verilmektedir (Erkmen, 2010). Tkinci
grup biyolojik riskler, uygun olmayan iiretim, isleme ve depolama kosullar1
sonucunda hizla ¢ogalabilen mikroorganizmalardan kaynaklanmaktadir. Bu
kapsamda bakteriler, kiifler, viriisler, parazitler ve mikroorganizmalara bagl
toksinler 6nemli bir tehdit olugturmaktadir. Ugiincii biyolojik risk faktorii ise
genetigi degistirilmis organizmalar (GDO) olarak tanimlanmaktadir.

Biyolojik riskler igerisinde gida giivenligi agisindan en biiyiik tehdit
bakteriler olup, bu risklerin tiirii ve etkisi gidanin 6zelligine gore degiskenlik
gostermektedir.

= Siit ve siit iriinlerinde Staphylococcus, Streptococcus, Salmonelln,
Mycobacterium tuberculosis, Brucelln, Poliovirus, Hepatitis A, Escherichia coli,
Listeria ve Toxoplasma gibi etkenler 6ne gtkmaktadir.

=Et ve et iirtinlerinde ise Salmonelln, Staphylococcus, Bacillus anthracis,
Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Escherichin coli, Toxoplasma,
Taenin, Trichinella ve Hepatitis A onemli biyolojik riskler arasinda yer almaktadir.

= Yumurta kaynakli risklerde Salmonella, Shigella, Staphylococcus ve
Streptococcus tiirleri dikkat ¢ekmektedir.

“Sebze ve meyvelerde Salmonelln, Escherichin cols, Vibrio cholerae, Entamoeba,
Ascaris ile Hepatitis A ve E viriisleri daha sik goriilmektedir.

skHamur isleri Salmonelln ve Staphylococcus olmak iizere Hepatitis A ve E
agisindan risk tagimakta; pilav gibi nigasta agirhikli gidalarda ozellikle Bacillus
cerens Onemli bir tehlike olugturmaktadir.

#Kabuklu deniz hayvanlari ve baliklarda Salmonella, Vibrio cholerac ile
Hepatitis A ve E viriisleri 6ne ¢tkmaktadir.

#Kiimes hayvanlarinda biyolojik riskler ¢ogunlukla Salmonella ve
Clostridium perfiingens ile iliskilendirilmektedir (Giray & Soysal, 2007 aktaran
Cetin ve Sahin, 2017).
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Gidalarda bulunan bu biyolojik etkenler, uygun kontrol énlemleri
alinmadiginda gida kaynakli hastaliklarin geligmesine neden olabilmektedir.

2.2. Gida Kaynakli Hastaliklar

Gida kaynakli etmenler, diinya genelinde her yil yaklagik 600 milyon
kigide 200°den fazla hastaliga yol agmakta ve 420.000 kiginin oliimiine neden
olmaktadir (WHO, 2024). Giinliik olarak tiiketilen gidalar, igecekler ve su
yoluyla viicuda alinan patojen mikroorganizmalar ve toksinler, bireylerde akut
ve kronik pek ¢ok hastaligin ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir. Gida
kaynaklr hastaliklarmn biiyiik bir boliimii uygun gida giivenligi uygulamalariyla
onlenebilir niteliktedir.

Gida kaynaklr hastaliklar; mikrobiyal kaynakli gida enfeksiyonlar1 ve gida
intoksikasyonlarinin yani sira salginlar, allerjik reaksiyonlar, gida intoleranslari
ve paraziter enfeksiyonlar gibi farkli sekillerde ortaya gikabilmektedir. Bu baglhik
altinda mikrobiyal gida kaynakli hastaliklar ele alinmugtir.

Gidalarda bulunan mikroorganizmalar; yararli (probiyotik), patojen,
saprofit ve indikator olarak siniflandirilmakta olup, gida giivenligi agisindan
en biiyiik risk patojen mikroorganizmalardan kaynaklanmaktadir (Frazier &
Westhoft, 2014).

#Gida enfeksiyonlari, gida ile alinan canli patojen mikroorganizmalarin
bagirsak epitel hiicrelerinde gogalmasi sonucu geligmektedir (Food and Drug
Administration, 2012). Salmonella, Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuns,
Escherichin coli ve Staphylococcus aureus ve bazi viriisler onemli gida kaynakl
enfeksiyon sebepleridir.

#Gida intoksikasyonlarinda, mikroorganizmalar uygun kogullarda ¢ogalarak
toksin iiretmekte ve toksin igeren gidalarin tiiketilmesi sonucunda sindirim
sistemi ile sinir sistemini etkileyen saglik sorunlar1 ortaya ¢ikabilmektedir.
Olusan gida zehirlenmelerinde, alinan toksinin tiirii ve miktarina bagl olarak
mide bulantisy, kusma, ishal, yiiksek ateg ve kramp gibi belirtiler gortilebilmekte;
bunun yani sira gebelerde diigiik, akut bobrek yetmezligi gibi ciddi tablolar
gelisebilmektedir (Ozmert vd., 2018). Ozellikle Staphylococcus aurens, Bacillus
cereus ve Clostridium botulinum bu intoksikasyonlarin baglica etkenleri arasinda
yer almaktadir.

# Ayrica 250°den fazla mikroorganizma veya toksinin gida kaynakli
hastaliklardan sorumlu olabildigi ve bu hastaliklarin salgin, endemi veya
pandemi geklinde goriilebildigi bildirilmektedir. Sekil 3’de gida kaynakl

mikrobiyal hastaliklarin siniflandiriimasi verilmigtir.
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Sekil 3: Guda Kaynakly Hastalik Yapan Patojenler (Kavagozlii, 2014).

Sekilde goriildiigii tizere, hastaliklarin bir kisminin, gidalarin tiiketiminden
once mikroorganizmalar tarafindan tretilmis toksinler aracihiyla gelistigi;
diger bir kisminin ise canli mikroorganizmalarin gidayla birlikte viicuda
alinmasi ve sonrasinda ¢ogalmasi sonucu ortaya ¢iktig1 anlagilmaktadir. Bu
ayrim, gida kaynakli hastaliklarin klinik seyri ve kontrol yaklagimlarinin
belirlenmesi agisindan 6nem tagimaktadir. Ayrica, toksin aracili hastaliklarin
bakteri ve kiif kokenli intoksikasyonlar seklinde alt gruplara ayrildigy,
enfeksiyonlarin ise bulagma ve etki mekanizmalarina gore farkli bagliklar
altinda siniflandigs goriilmektedir. Bu yapi, gidanin hastahi@in ortaya ¢ikigindaki
roliiniin her durumda ayn1 olmadigini, bazi durumlarda gidanin dogrudan
risk unsuru, bazi durumlarda ise yalnizca tagryic1 konumunda bulundugunu
gostermektedir. Dolayisiyla gekil, gida giivenligi uygulamalarinda risklerin
yalnizca etken mikroorganizmaya gore degil, hastaligin olugum stirecine gore
de degerlendirilmesi gerektigini vurgulamaktadir.

Gida kaynaklr hastaliklarda belirtiler genellikle kontamine gida veya igecegin
titketilmesinden 1-48 saat sonra ortaya ¢ikmakta ve 3—7 giin siirebilmektedir.
Gida intoksikasyonlar1 konusunda belirtildigi en sik goriilen semptomlar
arasinda ishal, mide bulantisi, kusma, karin agrisi, ateg, kramp, dehidrasyon
ve cilt reaksiyonlar1 yer almaktadir. Gidalarin pigirilmesi, pastorizasyonu
veya sterilizasyonu her zaman tiim mikroorganizmalarin yok edilmesini
garanti etmemekte; Ozellikle bakteri sporlart yliksek sicakliklarda dahi canl
kalabilmektedir. Pigmig ve ¢ig gidalarin temasi, personel, ekipman, yiizeyler
ve hava yoluyla gergeklesen gapraz bulagma, gida giivenligi agisindan 6nemli
bir risk olugturmaktadir. Bu nedenle gidanin kendisi kadar, gida ile temas
eden ortamlarin, ekipmanlarin ve kigilerin temizlik, hijyen ve sanitasyon
uygulamalar1 da biiyiik 6nem tagimaktadir (Frazier & Westhoft, 2014). Bu
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nedenle hijyen kurallarinin mutfak ortaminda etkin bi¢gimde uygulanabilmesi,
ozellikle gida hazirhiginda kullanilan bigak ve kesme tahtalarinin dogru ve
giivenli kullanimini zorunlu kilmaktadir.

3. Ekipman Hijyeni: Kesme Tahtas1 ve Bicaklarda Hijyen
Uygulamalar1

Ekipman hijyeni, gida ile dogrudan veya dolayli temas eden tiim mutfak arag,
gereg ve ekipmanlarin; gida giivenligini tehlikeye sokabilecek mikrobiyolojik,
kimyasal ve fiziksel risklerden arindirilmasini ve bu ekipmanlarin temizlik,
dezenteksiyon ve uygun kullanim ilkeleri dogrultusunda muhafaza edilmesini
ifade etmektedir (WHO, 2006; Codex Alimentarius Commission, 2003).

Gidalarda kullanilan ekipmanlar, gida ile dogrudan temas eden ve temas
etmeyen yiizeyler olmak iizere iki grupta degerlendirilmektedir.

#Gida ile temas eden yiizeyler; gidanin hazirlanmast sirasinda dogrudan
temas ettigi alanlar1 ya da sigrama, damlama veya diigme gibi durumlar
sonucunda gida ile temas edebilen alanlar1 kapsamaktadir.

4 Uretim siireci boyunca gidalarla herhangi bir temasin s6z konusu
olmadigr alanlar ise gida ile temas etmeyen yiizeyler olarak tanimlanmaktadir
(McSwane vd., 2003).

Gidaya temas eden kesme tahtasi ve bigaklar, gida hazirlama siirecinde
en sik kullanilan ekipmanlar olup, bu ekipmanlarin hijyenik kullanimi gida
giivenliginin saglanmasinda kritik bir rol oynamaktadir. Uygun temizlik
ve dezenfeksiyon uygulamalarinin yapilmamas: durumunda, bu araglar
mikroorganizmalar igin 6nemli bir bulagma kaynagi haline gelebilmekte ve
capraz bulagma riskini artirabilmektedir. Bu nedenle kesme tahtasi ve bigaklara
yonelik hijyen uygulamalari, giivenli gida tiretiminin temel unsurlarindan biri
olarak oncelenmelidir (Dere, 2018).

3.1. Kesme Tahtalar1: Yiizey Ozellikleri ve Hijyen Uygulamalart

Gida hazirlama siirecinde, ¢apraz bulagma riskini artiran baglica araglardan
biri kesme tahtalaridir. Mutfaklarda tercih edilen kesme tahtalarinin tiird,
capraz bulagma diizeyini ve 6zellikle mikroorganizma yiikiinii dogrudan
etkileyebilmektedir. Kesme tahtalarinin materyal 6zellikleri, bakterilerin yiizeye
tutunmasi ve gogalmas tizerinde belirleyici bir rol oynamaktadir. Ayrica, nem
tutma kapasitesi mikroorganizmalarin geligimi agisindan 6nemli bir faktordiir.
Kesme tahtasinin yiizey yapist da hijyen agisindan kritik bir unsurdur. Ozellikle
piiriizli veya tirtikh yiizeyler, temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi giig alanlar
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olusturmakta; bu tiir yiizeylerde mikroorganizmalarin kolaylikla barinmasina
ve ¢ogalmasina zemin hazirlayabilmektedir (Salla, 2022).

Gida hazirlama stirecine baglamadan 6nce dikkat edilmesi gereken 6nemli
adimlardan biri, kullanilacak kesme tahtasinin amaca uygun sekilde segilmesidir.
Kesme tahtalari gogunlukla ahgap ve plastikten iiretilmekle birlikte, gliniimiizde
bambu, temperli cam, paslanmaz ¢elik ve granit gibi farkli materyallerden
dretilmig alternatifleri de bulunmaktadir. Kullanilan kesme tahtalar1 ve

ozellikleri goyledir.

= Ahsap, hafif ve ekonomik bir malzemedir. Ancak nem tutma 6zelligi
nedeniyle bakteri ve kiif gelisimine uygun bir ortam olugturabilir. Bu durum
hijyen agisindan risk tagimaktadir. Ayrica ahsap, gorece dayaniksizdir ve
onceki islemlerden kalan koku ile lekeleri emebilir. Uluslararast kurum ve
kuruluglar, yiiksek gozeneklilik ve emicilik 6zellikleri nedeniyle ahsap kesme
tahtalarin1 6nermemektedir. Bu yiizeyler mikroorganizmalarin tutunmasin
kolaylagtirmakta ve etkin temizliklerini zorlagtirmaktadir. Bu nedenle gida
hazirliginda genellikle gbzeneksiz plastik kesme tahtalarinin kullanilmas:
tavsiye edilmektedir. Ahsap tercih edilecekse, akgaagag veya kayin gibi sert
agaglardan iiretilmig olanlar 6nerilmektedir (Demiray, 2022).

Ahgap kesme tahtalarinin hijyenik ve uzun 6miirlii olabilmesi igin agagidaki
uygulamalar Onerilmektedir (www.instructables.com, 2025):

* Kesme tahtalar1 giinliik kullanim sonras iizerindeki gida artiklarindan
arindirlmali,  ylizey nemli bir bezle silinmeli ve tamamen
kurulanmalidir. Ozellikle ahsap kesme tahtalarinda vyiizeyin zarar
gormemesi igin agirt sicak su ve uzun siireli sabunlu suda bekletme
islemlerinden kagimilmalidir. Giinliikk temizlikte yiizey, dogal bir
dezenfektan olan beyaz sirke ile silinmeli ve kurumaya birakilmalidir

(1.Adim).

* Cig et, tavuk veya balik gibi yiiksek riskli gidalarin hazirlanmasinin
ardindan kesme tahtasi, once sirke ile temizlenmeli ardindan %3
hidrojen peroksit yiizeyi kaplayacak sekilde uygulanmal, birkag dakika
bekledikten sonra tekrar silinerek kurulanmalidir. Bu uygulama,
bakteriyel bulagmanin 6nlenmesi agisindan etkili bir dezenfeksiyon
saglamaktadir.

* Derin temizlik gerektiren durumlarda veya belirli araliklarla, diisiik
konsantrasyonda hazirlanmig seyreltilmis ¢amagir suyu ¢ozeltisi ile
kesme tahtasinin yiizeyi hafifce firgalanmali, ardindan bol temiz su ile
durulanarak tamamen kurutulmalidir (2. Adim).
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* Kesme tahtasinda olusabilecek istenmeyen kokularin giderilmesi
amaciyla temizlik sonrasi taze limon suyu uygulanmali ve ylizey havayla
kurutulmalidir.  Ayrica yiizeyin yenilenmesi ve piiriizsiizliigtiniin
korunmasi igin belirli araliklarla tuz veya kabartma tozu ile nazik
ovma islemi yapilmalidir (3. Adim).

Ahsap ve plastik kesme tahtalarinin dezenfeksiyonunda ise, bir galon
(vaklagik 3,8 litre) suya bir (1) yemek kagigi kokusuz siv1 klorlu agartici
eklenerek hazirlanan ¢ozelti kullanilabilmektedir. Bu iglemde kesme tahtasinin
ylizeyi hazirlanan agartic1 ¢ozeltisiyle tamamen kaplanmali ve birkag dakika
bekletilmelidir. Ardindan temiz su ile durulanarak kurumaya birakilmali veya
temiz kagit havlularla hafifce kurulanmalidir (4. Adim) (Food Safety and
Inspection Service-USDA-, 2024; www.instructables.com, 2025). Ahsap
kesme tahtalarinda uygulanan bu hijyen adimlar1 Sekil 4’de verilmistir.

3. Adun;: Koku Gidenue Uygulanas: 4. Adam: Ovina ve Parlatua Uy gulmmnas:

Sekil 4: Absap kesme Tabtalarmm Hijyen Uygulamalary (www.instructables.com,
2025).

#Plastik kesme tahtalar1 gorece hafif yapisi, depolama kolaylig1 ve
kiiflenmeye karg1 yliksek direng gostermesi nedeniyle mutfaklarda yaygin olarak
tercih edilmektedir. Yapilarinin gézenekli olmamasindan dolay: bakteriler ¢atlak
ve yariklarda kolayca saklanamaz. Ozellikle bulagik makinesinde yikanabilir. Bu
da temizleme siirecini bir hayli kolaylagtirmaktadir (Demiray, 2022). Bununla
birlikte, yiiksek sicakliklara kargi dayanikliliklarinin sinirli olmasi ve kullanim
sirasinda yiizeyde kayma riski olugturabilmeleri 6nemli dezavantajlar arasinda
yer almaktadir. Plastik kesme tahtalar1 genellikle polietilen (PE) ve polipropilen
(PP) esaslt olmak tizere iki farkl: tiirde tiretilmektedir. Polietilen, nem emilimine,
lekelenmeye, kimyasal maddelere ve korozyona karg1 gosterdigi yiiksek direng
sayesinde gida endiistrisinde kullanimina onay verilmig dayanikli bir malzeme
olarak 6ne gtkmaktadir. Ayrica polietilen kesme tahtalari, ekonomik olmalar1
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ve giivenli kullanim 6zellikleri nedeniyle uzun yillardir yaygin bigimde tercih
edilmektedir. Ev ortaminda sikga tercih edilen polipropilen kesme tahtalarinin,
bigak darbeleriyle ylizeyinde ¢izik ve aginmalar olugabildigi bilinmektedir.
Bu tiir hasarli yiizeyler, temizlik islemi manuel olarak gergeklestirilse dahi
mikroorganizmalarin yiizeyde tutunmasina olanak taniryabilmekte ve zamanla
bu mikroorganizmalar aracih@iyla gidalarin yeniden kontamine olmasina neden

olabilmektedir. (Salla, 2022).

Plastik ve ahgap kesme tahtalar1 kullanim siirecinde yipranmaktadir.
Yiizeyde mikroorganizmalarin tutunmasina uygun, temizligi zor derin
gizikler olugtugunda bu ekipmanlarin yenileriyle degistirilmesi 6nerilmektedir
(Demiray, 2022).

#Cam kesme tahtalar1 yiizeylerinin piiriizsiiz olmast sayesinde kolay
temizlenebilmekte ve bu nedenle hijyen agisindan daha giivenli olarak
degerlendirilmektedir. Genellikle meyve ve ekmek gibi gidalarin kesiminde
tercih edilmekte, sebze ve 6zellikle et dograma islemlerinde kullanilmamaktadir.
Kullanim sirasinda sert ve rahatsiz edici sesler ¢ikarabilmeleri ile bigak agizlarina
zarar verme potansiyelleri onemli dezavantajlar arasinda yer almaktadir. Ayrica
yiizeylerinin sert ve kaygan olmasi, bicagin kontrolsiiz sekilde kaymasina neden
olabildiginden kesme iglemi sirasinda mutfakta giivenlik riski olugturabilmektedir.
Bu riski azaltmak amaciyla cam kesme tahtalarinin ytizeylerinde gogunlukla
gidanin kaymasini engellemeye yonelik kiigiik desenler bulunmaktadir. Bununla
birlikte, ytkama esnasinda kolay kirilabilmeleri nedeniyle kullanim agisindan
risk tagtyabilmekte ve bu durum faydadan gok zarar dogurabilmektedir. Ote
yandan estetik goriiniimleri sayesinde, kesme iglemi sonrasinda dogrudan
servis tepsisi olarak da kullanilabilmektedir (Salla, 2022). Cam kesme tahtalar1
tizerinde yapilan dograma islemleri, bigaklarin daha hizli kérelmesine neden
olmaktadir. Bu durum, bigaklarin daha sik bilenmesini zorunlu kilmaktadir.
Olast kirllma durumlarinda ise hem mutfak kazalar1 meydana gelebilmekte
hem de gidalar agisindan ciddi riskler olugabilmektedir (Demiray, 2022).

#Bambu kesme tahtalar1, gogu zaman bir ahgap tiirii olarak degerlendirilse de,
yapisal 6zellikleri bakimindan gergek anlamda ahgap sinifinda yer almamaktadur.
Bambuyu ahsaptan ayiran temel unsur, ¢ok hizl biiyliyen bir bitki olmasi
ve i¢ yapisinin agaglardan farkli bir dokuya sahip olmasidir. Dogal olarak
antimikrobiyal 6zellik gosterdigi kabul edilen bambu, genellikle laminasyon
yontemiyle birden fazla katmanin bir araya getirilmesiyle {iretilmektedir.
Bambu kesme tahtalari; yiiksek sicakliklara dayaniklilik gostermesi, ahgap kesme
tahtalarina kiyasla daha hafit olmasi, temizliginin daha kolay yapilabilmesi
ve kiiflenme ya da ¢atlama riskinin diisiik olmasi nedeniyle 6nerilmektedir.
Bununla birlikte, nispeten sert bir yapiya sahip olmalar1 ¢aligma sirasinda
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yliksek ses olugmasina ve bigak agizlarinin zarar gérmesine yol agabilmektedir.
Ayrica yapisinin gorece ince olmasi, bazi tiriinlerde bakterilerin tutunmasina
ve ¢ogalmasina elverigli bogluklarin olugmasina neden olabilmektedir. Kalite
agisindan ayrilmaya yatkin olmasi nedeniyle bambu kesme tahtalar1 belirli
diizeyde bakim gerektiren ve stirdiirtilebilirligi de zor olan iirtinler arasinda
yer almaktadir (Salla, 2022). Bambu, sert ve az gozenekli bir materyaldir.
Nem emme orani oldukga diistiktiir ve bigak izlerine kargt daha dayaniklidir.
Bu 6zellikleri sayesinde, ahgap kesme tahtalarina kiyasla bakteriyel bulagmaya
karg1 daha direngli kabul edilmektedir (Demiray, 2022).

#Paslanmaz celik kesme tahtalari, diger kesme tahtast tiirlerine kiyasla
mutfaklarda daha sinirhi bir kullanim alanina sahiptir. Bununla birlikte,
capraz bulagma riskinin yiiksek oldugu hastaneler ve gida tiretim tesisleri
gibi ortamlarda yaygin olarak tercih edilmektedir. Ayrica paslanmaz ¢elik
kesme tahtalar1 bigak agizlarina ciddi zarar verebilmekte ve kullanim sirasinda
bicaklarin ylizey tizerinde kaymasina yol agabilmektedir. Ayrica, 6zellikle hizl
dograma iglemleri sirasinda ortaya ¢ikan metal-bigak temasina bagl yiiksek
ses, bu malzemenin kullanimina iliskin 6nemli dezavantajlar arasinda yer

almaktadir (Salla, 2022).

#Mermer ve granit kesme tahtalari, estetik goriiniimleri ile birlikte
gozeneksiz yiizey yapilari ve kolay temizlenebilir olmalar sayesinde hijyenik
materyaller arasinda degerlendirilmektedir. Bununla birlikte, sahip olduklar1
sert yiizey yapisi bigak agizlarinin hizla korelmesine veya zarar goérmesine
neden olabilmekte, dograma iglemi sirasinda ortaya gikan sert ve rahatsiz edici
ses ise kullanim konforunu olumsuz yonde etkileyebilmektedir.

= Akrilik kesme tahtalar1; ekonomik olmalari, bulagik makinesinde
yikanabilmeleri ve bakim gereksinimlerinin diigiik olmasi nedeniyle
polietilenden sonra en sik tercih edilen alternatifler arasinda yer almaktadir.
Bununla birlikte, diizenli olarak sterilize edilmeleri ve yaklagik her 12 ayda bir
yenilenmelerinin onerilmesi, uzun vadede bu irtinleri maliyetli bir segenek
haline getirebilmektedir.

#Kaucuk kesme tahtalari, kimyasal dezenfektanlara karg: yiiksek direng
gostermeleriyle 6ne ¢ikmaktadir. Agirliklarinin fazla olmasi, kullanim sirasinda
yiizeyde kayma riskini azaltmaktadir. Ayrica, yiizeylerinin kendini onarma
ozelligine sahip olmasi hijyen agisindan avantaj saglamaktadir. Ancak ahgap
kesme tahtalarina benzer diizeyde maliyetli olmalar1 ve kendilerine 6zgii bir
kokuya sahip olmalar1, kullanimini sinirlayan unsurlar arasinda yer almaktadir.

= Silikon kesme tahtalar1, kauguk malzemeye benzer sekilde yumusak
bir yapiya sahip olup kendini onarma 6zelligi gostermekte ve antibakteriyel
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nitelikleriyle dikkat ¢ekmektedir. Yiiksek maliyetli iiriinler arasinda yer alan
silikon kesme tahtalar, 1s1ya dayanikli olmalar1 ve kauguk kesme tahtalarinda
goriilebilen koku sorununu tagimamalar1 nedeniyle 6nemli bir avantaj

sunmaktadir (Salla, 2022).

Bu uygulamalarin diizenli olarak gergeklestirilmesi, kesme tahtalarinin
hijyenik kalmasini saglamakta, mikroorganizma geligimini azaltmakta ve
kullanim 6mriinii uzatmaktadir.

3.2. Bigaklar: Ozellikleri ve Hijyen Uygulamalart

Kesme tahtalariyla birlikte kullanilan bigaklarin yapisi ve uygunlugu hijyen,
gida giivenligi ve ¢alisma giivenligi agisindan belirleyici bir unsur olarak 6ne
¢itkmaktadir. Gliniimiizde hem endiistriyel hem de ev mutfaklarinda, her
yiyecek tiirii igin 6zel olarak tasarlanmig bigaklar kullanilmaktadir. Sebze,
balik, et, hamur, ekmek ve peynir bigaklar1 bunlardan yalmzca bazilaridir.
Biiyiik etleri par¢alamak igin satirlar, kiigiik parcalara ayirmak igin zirhlar ve
kabuklu deniz iiriinlerini agmak igin 6zel bigak tiirleri tercih edilmektedir. Tyi
bir bigak kullanimy, iglenen yiyeceklerin gorsel olarak regeteye uygun olmasini
saglamak ve besin degerinin korunmasina yardimer olmak agisindan biiyiik
onem tagimaktadir (Biyiikgeng vd., 2020). Sekil 5°de bigak tiirlerinden
ornekler verilmigtir.

) P .-
- 1y - -
KasapBugadt ~ Safir Ekmek Bigagt Zuh Dekor Bigaklar

Sekil 5: Bugak Tiivlevinden Ornekler (Biiyiikgeng vd., 2020).

Kesme ve dograma iglemlerinde kullanilan bigaklar, sap ve kesici kisimdan
olusan mutfak araglaridir. Bigaklar; yapisal ozellikleri, kesici ytizeyleri ve
tasarimlarr bakimindan farklilik gosterebilmekte ve bu farkliliklar kullanim
amaglarini da belirlemektedir. Bu dogrultuda, mutfaklarda yiiriitiilen gesitli
hazirlik ve pigirme siiregleri igin farkl tiirlerde bigaklarin kullanilmast hem
islevsellik hem de gida giivenligi agisindan 6nem tegkil etmektedir. Bigaklar,
farkli iglevlere sahip ¢esitli boliimlerden meydana gelmektedir. Bu boliimlerden
“sirt” bigagin keskin kenarinin karg1 tarafini; “keskin ug” kesici kismin en ug
noktasini; “topuk” ise bigagin sapa en yakin olan boliimiinii tanimlamaktadir.
Big¢agin metal kisminin sapin igine giren ve bazi modellerde sap boyunca
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uzanan boliimiine ise “tang” ad1 verilmektedir. Tiirk¢ede “dil” olarak da ifade
edilen tang, bigagin keskin agzinin devamui niteliginde olup sapin i¢inde yer
alan metal boliimii olugturmaktadir (Yilmaz vd., 2020). Sekil 6°da sef bigag:
ozelinde bigaklarin boliimleri verilmistir.

2
i

—

Ucg

Percin
Dipcik
Bicak Agz Balcak
Sart Dil

Sekil 6: Bugak Boliimleri (Culinarylove, 2017 aktaran Yilmaz vd., 2020).

Bigaklarin yapildig materyallerin stmiflandirilmas ile avantaj ve dezavantajlari
Tablo 1’de verilmistir.

Toblo 1: Bak Materyalleri ve Ozellikleri

Malzeme

Avantaj /Dezavantaj

Paslanmaz Celik

Karbonlu ¢elik ile kiyaslandiginda bilenmesi daha zahmetli
olmakla birlikte, paslanma ve gizilmelere kargi daha yiiksek direng
gostermektedir. Hafif yapilar1 ve ekonomik olmalari nedeniyle
bu tiir bigaklar mutfaklarda siklikla tercih edilmektedir.

Karbonlu Celik

Uzun yillardir kullanilan ve geleneksel bir malzeme olarak
bilinen bu malzeme, olduk¢a keskin bileylenmektedir. Ancak
asitli  gidalarla temas ettiginde vyiizeyinde renk degisimleri
meydana gelebilmektedir. Ayrica temas ettigi yiyeceklerde renk
bozulmasina yol agabilmekte ve gidada istenmeyen acimsi bir tat
olugmasina neden olabilmektedir.

Yiiksek Karbonlu
Paslanmaz Celik

Paslanmaz ¢elik ile karbonlu ¢elik malzemenin olumlu 6zelliklerini
bir arada barindiran bu yeni alagim, renk degisimine ugramayan,
yiiksek keskinlige sahip, paslanmaya ve aginmaya dayanikh
bir yap: sunmaktadir. Bu Ozellikleri nedeniyle séz konusu
malzemeden tretilen bigaklar, diger bigak tiirlerine kiyasla daha
yiiksek maliyetlidir.

Seramik

Zirkonyum oksidin yiiksek sicakliklarda islenmesiyle elde
edilen bu malzeme, ¢elik bigaklara kiyasla daha yogun, oldukga
keskin ve hafif bir yapiya sahiptir. Keskinliklerini uzun yillar
koruyabilmelerine ragmen, darbe ve diismelere kargt hassas
olmalar1 en 6nemli dezavantajlart arasinda yer almaktadir.

Kaynak: Glisslen, 2019; Miller, Rama & Adamson, 2018 aktarvan Yimaz vd., 2020.
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Tablo genel olarak degerlendirildiginde, bigak malzemeleri arasinda keskinlik,
dayanikhilik, bakim gereksinimi ve maliyet agisindan belirgin farkliliklar oldugu
goriilmektedir. Paslanmaz gelik bigaklar dayaniklilik ve kullanim kolayligiyla
one ¢ikarken, karbonlu gelik bigaklar yiiksek keskinlik sunmasina ragmen
bakim gereksinimi ve gidalarla etkilesimi agisindan dezavantajhidir. Yiiksek
karbonlu paslanmaz ¢elik, her iki malzemenin avantajlarini bir arada sunarak
performans agisindan iistiin bir segenek olugturmakta, ancak yiiksek maliyeti
kullanimini sinirlayabilmektedir. Seramik bigaklar ise uzun stire keskinligini
korumasi ve hafifligiyle avantaj saglarken, kirilgan yapilar1 nedeniyle dikkatli
kullanim gerektirmektedir.

Bigak gibi kiigiik mutfak ekipmanlari, dezenfeksiyon amaciyla 80 °C
veya daha yiiksek sicakliktaki suya daldirilarak islemden gegirilebilmektedir.
Yiiksek sicaklik, hiicre proteinlerinin denatiire olmasina yol agtigindan
mikroorganizmalarin inaktive edilmesini saglamaktadir. Buna kargilik, sicak
suyun ekipmanlarin tizerinden yalnizca akitilmasi giivenilir bir dezenfeksiyon
yontemi olarak kabul edilmemektedir; ¢linkii bu uygulamada suyun yeterli
sicakliga ulagip ulagmadigini denetlemek giigtiir. Sicak suyla temas siiresi
genellikle 1-15 saniye arasinda degismektedir. Bigaklarin 82 °C’de belirli bir
stire tutulmasi da yaygin kullanilan bir 1s1sal dezenfeksiyon yontemidir. Ancak
dezenfeksiyonun etkili olabilmesi, sicaklik ile temas siiresi arasindaki iliskinin
dogru sekilde saglanmasina baghdir. Isisal dezenfeksiyon yontemleri arasinda
70-80 °C sicakliktaki basingli suyun yaklagik 15 dakika siireyle uygulanmas:
da yer almaktadir (Goktan ve Tuncel, 2014).

Bu dezenfeksiyon uygulamalarinin etkinligi, yalnizca sicaklik ve siire
kosullarina degil, ayn1 zamanda bigaklarin tiretildigi materyalin 6zelliklerine
de baglhdir; zira farkli malzemeler 1s1ya, darbelere ve aginmaya kars1 degisen
diizeylerde dayaniklilik gostererek hijyen durumunu, kullanim 6mriinii, avantaj
ve dezavantajlarini belirlemektedir.

3.3. Kesme Tahtas1 ve Bigaklarda Biyofilm Kaynakli Riskler ve
Onlemler

Capraz bulagmanin 6nlenmesine yonelik yiirtitiilen temizlik ve dezenfeksiyon
uygulamalarinda kargilagilan en 6nemli engellerden biri, ekipman yiizeylerinde
bakteriyel kokenli biyofilm olusumudur. Ozellikle kesme tahtalarinda daha fazla
goriilen biyofilm olusumu, hasar gérmiis, ¢izilmis veya eski bigak yiizeylerinde
de gortilebilmektedir (Somers & Lee Wong, 2004).

Biyofilmler, mikroorganizmalarin bir ylizeye tutunarak kendi tirettikleri
polimerik bir matriks igerisinde yagamlarini siirdiirmeleri sonucu olusan
jel benzeri yapilar olarak tamimlanmaktadir. Ozellikle gida isletmelerinde
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kesme tahtas1 ve bigak gibi bir¢ok ekipmanin temizligi ve dezenfeksiyonun
zor oldugu alanlarda geligim gostererek gidalarda bozulmaya yol agmakta ve
ciddi ekonomik kayiplara neden olmaktadir (Bridier vd., 2014).

Biyofilmler; yiizeye gegici tutunma, kalic1 baglanma, koloni olusumu,
olgunlagma ve ayrilma agamalarindan olugan, fiziksel, kimyasal ve biyolojik
stireglerin birlikte ilerledigi cok agamal bir mekanizma ile meydana gelmektedir.
Yiizeye tutunan mikroorganizmalar, koloni gelisimi sirasinda ekstraselliiler
polimerik maddeler (EPS) iireterek hem yiizeye daha giiclii baglanmakta
hem de gevresel streslere kargi korunmaktadir. Olgunlagma agamasinda
bakteriler, hiicreler arasi iletisim kurarak mikrokoloniler olusturmakta;
biyofilmin dagilmasiyla birlikte mikroorganizmalar ¢evreye yayilmakta ve
stire¢ tamamlanmaktadir (Kayaard: ve ark.; 2024). Sekil 7°de biyofilmin
meydana gelme siireci verilmistir.
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Sekil 7: Biyofilmin Meydana Gelme Siiveci (Kayaarda vd., 2024).

Gida igletmelerinde biyofilm olusumunun 6nlenmesi, bunun miimkiin
olmadig1 durumlarda ise etkin yontemlerle giderilmesi biiyiik onem tagimaktadir.
Son yillarda yapilan galigmalar, biyofilmlerin endiistriyel ortamlardan
uzaklagtirilmasi veya olusumunun engellenmesi amaciyla mevcut yaklagimlarin
gelistirilmesine ve daha etkili inhibitorler ile uzaklagtirma tekniklerinin ortaya
koyulmasina odaklanmaktadir. Bu dogrultuda biyofilm kontroliine yonelik
uygulamalar geleneksel ve yeni (yenilik¢i) yontemler olmak tizere iki grupta
ele alinmaktadhr.

#Geleneksel yontemler arasinda yer alan kimyasal dezenfektanlar,
mikroorganizmalarin kimyasal yolla inaktivasyonunu hedeflerken; sicak ve
doymug buhar uygulamalari yiiksek 1sinin protein denatiirasyonu etkisinden
yararlanarak biyofilm yapisinin bozulmasini saglamaktadir. Enzim temelli
uygulamalar, biyofilmin ekstraselliiler polimerik matriksini pargalayarak biyofilm
biitiinliigiinii zayiflatmakta ve dezenfektanlarin etkinligini artirmaktadir. Yiizey
kaplama stratejileri ise mikroorganizmalarin yiizeye tutunmasin giiglestirerek
biyofilm olugumunu sinirlandirmayr amaglamaktadir.
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#Yeni ve yenilik¢i yontemler arasinda soguk atmosferik plazma, yiiksek
basing, vurgulu 131k, elektrolize su, ozon ve ultrason gibi gevre dostu teknolojiler
yer almakta; bakteriyofaj ve bakteriyosin temelli yaklagimlar biyofilm olusturan
bakterileri hedet alan biyolojik kontrol ajanlar1 olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica
nanoteknoloji temelli yilizey kaplamalar, antimikrobiyal 6zellikleri sayesinde
biyofilm olugumunu uzun vadede 6nlemeyi amaglayan yenilik¢i uygulamalar
arasinda degerlendirilmektedir (Kayaardi vd., 2024; Srey vd., 2013).

Biyofilm olugumu deterjanlarin yiizeylere ve mikroorganizmalara erigimini
sinirlandirarak temizlik etkinligini azaltmaktadir. Ayrica gapraz bulagma, yiizey
hasarlar, yetersiz temizlik uygulamalari ve personel kaynakli bulagma gibi gok
sayida risk faktorii de hijyenin siirekliligini tehdit etmektedir (Srey vd., 2013).
Biyotilm kontroliine yonelik yontemler mikrobiyal yapinin giderilmesine
odaklanirken, gida hazirlama siireglerinde ¢apraz bulagmay1 6nlemeye yonelik
organizasyonel hijyen uygulamalar1 da biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu kapsamda,
kesme tahtas1 ve bigaklarda gapraz bulagmanin énlenmesine yonelik renk
kodlama sistemi etkili hijyen uygulamalar olarak 6ne ¢ikmaktadir.

3.4. Kesme Tahtalar1 ve Bigaklarda Renk Kodlama Sistemi

Kesme tahtas1 ve bigaklara yonelik hijyen uygulamalar1 temizlik ve
dezenfeksiyon siireglerini kapsamakla birlikte, bazi durumlarda bu uygulamalarin
tek bagina yeterli olmadigr goriilmektedir. Ozellikle biyofilm olugumu ve
ekipmanlarin hatali kullanimi, hijyenin stirekliligini zorlagtirmaktadir. Bu
nedenle, temizlik uygulamalarini tamamlayici nitelikte olan ve yeniden bulagiy:
onlemeyi amaglayan organizasyonel hijyen yaklagimlar: 6nem kazanmaktadur.
Gida giivenliginin saglanmasinda etkili olan renk kodlama sistemi, ¢apraz
bulagmay1 6nlemeye yonelik onleyici bir uygulama olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Sekil 8’de verilen renk kodlama sistemi standart uygulamalar arasinda yer
almaktadir. Sekilde goriildiigii tizere; kirmizi- ¢ig etler, sar1- kanatlilar, mavi-
deniz tiriinleri, yesil- sebze/meyveler, beyaz-siit iiriinleri ve kahverengi- pigmis
gidalar i¢in uygulanmasi gereken renk kodlaridir (Sevim & Gorkem, 2015).
Bunlara ilave olarak mor- alerjen i¢ermeyen triinler veya 6zel diyet gidalari,
siyah / gri ise; bunlardan farkli olarak genel temizlik ya da ¢op igleme alanlarinda
kullanilan renk kodlarini ifade etmektedir (Liivat, 20244a).
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Sekil 8: Kesme Tahtast ve Bigaklarda Renk Kod Cetveli (https://nishcatering.com, 2025;
www.yglanzstore.com, 2025).

Renk kodlamasina sahip kesme tahtalari, farkli gida gruplarr arasinda
olugabilecek ¢apraz bulagma riskini azaltmak amaciyla, her biri belirli bir
gida tiirline atanmug renkler kullanilarak tasarlanmaktadir. Bu uygulamada,
her renk belirli bir {irtin grubunun hazirlanmasr igin ayrilmakta olup, gidalar
arasi temasin kontrol altina alinmasina katkr saglamaktadir. Renk kodlu
sistemin kullanimi, gida kaynakl: hastaliklarin 6nlenmesine destek olmasinin
yami sira mutfaklarda hijyen uygulamalarinin diizenli ve standart bir gekilde
yuriitiilmesine olanak tanimaktadir (Tayar ve Alyakut, 2023).

Gida giivenliginin 6nlenmesinde kullanilan renk kod sisteminin yararlar
sunlardir:

#Capraz bulagmay1 kontrol eder ve 6nler. Renk kodlu mutfak sisteminin
temel amaci, yiiksek riskli gidalarin hazirlanmasi sirasinda potansiyel olarak
zararli biyolojik kirleticilerin yayilmasini kontrol etmektir. Belirlenmis dograma
tahtalar1 ve bigaklarin kullanilmasi, patojenlerin bir gidadan digerine bulagma
olasiligin1 en aza indirebilir.

#Gida alerjisi olan tiiketicileri korur. Belirlenmis renkli tahtalar ve bigaklar
kullanmak, gida alerjisi olan kisilerde 6liimciil reaksiyona neden olabilecek
irtinlerin kontrol edilmesine yardimci olabilir. Renk kodunun siki bir gekilde
uygulanmasi, mutfakta alerjen bulagmanin varligim diizenleyebilir.

= Takip icin net bir sistem saglar. Her renk genellikle belirli bir yiyecek
tiirii igin atanir, bu da hangi ve bigagin hangi yiyecek tiiriinii hazirlamak igin
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kullanildigini takip etmeyi kolaylastirir. Bu, 6zellikle birden fazla sefin calistig
yogun bir mutfakta ¢ok faydali olabilir.

=Gida hijyeni uygulamalarin destekler. Renkli dograma tahtalart kullanmak,
mutfakta yiiksek diizeyde temizlik ve diizenin korunmasina yardimei olur. Bu
uygulama, el yikama ve gida hazirlama yiizeylerinin dezenfeksiyonu gibi diger
gida hijyeni gorevlerini de destekler.

#Gida giivenligi kurallarina uyulmasina yardimei olur. Renk kodlama
sistemi, ¢apraz bulagmay1 onlemek igin kurallara ulagmaya yardimei olan bir
sistem gorevi goriir. Sistem, gida giivenliginin 4 temel kuralindan (4C) birini
ve gida giivenliginin ana kurallarini kargilar (Liivat, 2024a). Bu kurallar Sekil
9°da verilmistir.
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4C kurali agagidaki agamalar1 kapsamaktadhr.
#Cleaning — Temizlik

#Cooking — Pigirme
#Cross-contamination — Capraz bulagma
*Chilling — Sogutma / Sogukta muhafaza

Sekil 9: 4C Kuralr (Liivat, 2024b).

4C asamalari, farkl tiirdeki gida giivenligi tehlikeleriyle nasil baga
ctkilacagina dair temel prensiplere dayanmaktadir. Bu agamalarla farkl gida
giivenligi uygulamalar tiiretilebilmektedir. 4C, her zaman daha yiiksek gida
giivenligi yonetim sistemleri igin farkli 6n kosul programlarinin bir pargasidir
(Liivat, 2024b).

Dogru renkteki kesme tahtasi ve bigaklarimin diizgtin kullaniminin saglanmast,
ozellikle bir gida isletmesinin gida giivenligini kontrol etmesine 6nemli dlgiide
yardimcr olmaktadir. Bu sistemin siirekli olarak takip edildiginden emin olmak
igin diizenli olarak izlenmesi gerekmektedir. Sisteme uyulmasinin yani sira,
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renk kodlama gemasinin temel amacina ulagmak i¢in kesme tahtalarinin ve
bigaklarin her kullanimdan sonra temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sarttir
(Codex Alimentarius Commission, 2003; Liivat, 20244a).

Sonug Yerine

Bu ¢aligma, gida giivenligi kapsaminda kesme tahtasi ve bigak hijyeninin
onemini kavramsal bir gergevede ele alarak, bu ekipmanlarin gapraz bulagma ve
gida kaynakl hastaliklar tizerindeki kritik roliinii ortaya koymayr amaglamugtir.
Literatiir, kesme tahtas ve bigaklarin yalnizca gida hazirlama siirecinin pasif
araglari olmadigini; aksine, uygun sekilde se¢ilmediginde, kullamlmadiginda ve
hijyenik olarak yonetilmediginde 6nemli birer risk faktoriine dontigebildigini
degerlendirmektedir.

Temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari, ekipman hijyeninin temelini
olugturmakla birlikte, biyofilm olusumu gibi mikrobiyal adaptasyon
mekanizmalari olustugunda bu uygulamalarin her zaman yeterli olmayabilecegini
ortaya koymaktadir. Bu baglamda, yalnizca mikrobiyal giderime odaklanan
yaklagimlarin yerine, biyofilm olusumunu ve ¢apraz bulagmay1 6nlemeye
yonelik biitiinciil hijyen stratejilerinin benimsenmesi gerekmektedir.
Caligmada ele alinan geleneksel ve yenilikgi biyofilm kontrol yontemleri,
gida igletmelerinde hijyenin siirdiirtilebilirligine katki saglayabilecek 6nemli
araglar olarak degerlendirilmektedir.

Bununla birlikte, gida giivenliginin saglanmasinda organizasyonel ve
davranigsal hijyen uygulamalarinin da en az teknik yontemler kadar 6nemli
oldugu goriilmektedir. Renk kodlama sistemi, kesme tahtasi ve bigaklarin
dogru kullanimini destekleyen, gapraz bulagmayi onlemeye yonelik basit
ancak etkili bir 6nleyici hijyen uygulamasi olarak 6ne ¢itkmaktadir. Bu sistem,
ozellikle yogun mutfak ortamlarinda standartlagmay1 kolaylagtirmakta ve hijyen
kurallarinin uygulanabilirligini artirmaktadir.

Sonug olarak, kesme tahtas1 ve bigak hijyeni i¢in; dogru ekipman segimi,
etkili temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari, biyofilm olugumunun kontrolii
ve renk kodlama gibi 6nleyici hijyen stratejilerinin birlikte ele alinmasi gida
kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi ve toplum saghginin korunmas agisindan
kritik bir gereklilik olugturmaktadir. Bu yoniiyle, kesme tahtas1 ve bigak
hijyeni, farkli 6nleyici stratejilerin birlikte degerlendirilmesini gerektiren ¢ok
boyutlu bir gida giivenligi alan1 olarak 6ne ¢tkmaktadir. Bu galigmanin, gida
giivenligi baglaminda egitim, farkindalik ve uygulamaya yonelik yaklagimlarin
gelistirilmesine kavramsal bir gergeve sunarak, ilerleyen donemlerde
gergeklestirilecek deneysel ve uygulama temelli aragtirmalar igin bir referans
olusturmasi beklenmektedir.
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Abstract

One of the most crucial issues regarding the restaurant industry is cleanliness.
Most of the restaurants that have closed and open kitchens focus on
the cleanliness of their open kitchens and don’t consider the hygiene and
cleanliness issues of their closed kitchens much. This research aimed to
find out the factors that influence the cleanliness perspective of consumers,
identify the impact of kitchen cleanliness on the restaurant’s reputation,
and determine the methods approved by the kitchen staft and restaurant
managers to maintain the safety and cleanliness of kitchens. Qualitative
and quantitative methodologies were used to collect data, as the mixed
method provides the researcher with substantial evidence and deeper study
conclusions. An observation was also performed by the researcher, visiting
many restaurant kitchens in Byblos to see how the hygiene and cleanliness
standards were applied, and comparing the behaviour of the employees in the
open vs. closed kitchens. In the analysis of the research data, the crosstab test
was applied using the Excel software to test if some variables are related. The
tindings have contributed to the identification of the factors that positively
affect consumers’ food safety. The findings of this study will help designers
of restaurants identify new directions for restaurant and kitchen design, and
also positively contribute to customers’ dining experience.
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1. INTRODUCTION

One of the most crucial elements of the restaurant industry is cleanliness.
Customers don’t visit the restaurant if it isn’t clean, regardless of how
delicious their cuisine may be, how inventive their dishes may be, or how
great the service may be. Therefore, if restaurants don’t take the required
precautions to guarantee that their atmosphere is clean, they not only run
the danger of losing customers, but also the customers themselves could run
the risk of contracting various diseases. Whether the restaurant has an open
or closed kitchen, maintaining a clean atmosphere is essential to bringing in
new customers and improving its reputation.

Food safety’s significance has significantly increased in the past few
decades, and resulted in a substantial transformation of the hospitality
industry’s operations. Governments have employed strict requirements for
food safety, as food poisoning cases in the hospitality sector have led to
serious health consequences (Satcher, 2000). To ensure a safe environment
for food consumption in restaurants, kitchen design is considered very
important (Guyott, 1997).

Eaton (2005) highlighted the impact of kitchen design on food safety
and pointed out that sanitation and heat controls are important factors. For
many years, the kitchens in hospitality organisations have adopted many
roles, and safety is one of these roles. Adopting foods from varying cultures
and trying different trends from different cuisines, employing different
cooks also provides entertainment to the clients and this trend has helped
the emergence of different kitchen trends, including open kitchen design.

1.1 Statement of the Problem

Most of the restaurants that have closed and open kitchens focus on
the cleanliness of their open kitchens and don’t consider the hygiene and
cleanliness issues of their closed kitchens. Therefore, restaurants should
always be clean, not only in the service area but especially in the food
processing area to help customers have a nice experience and to avoid food
poisoning. In this study, the following hypotheses have been developed to
be tested:

1. Customers will be more likely to consider an open kitchen cleaner
than a closed kitchen.

2. Employees in open-kitchen restaurants will perform better than in
closed kitchens.

3. Customers are more attracted to an open rather than a closed kitchen.
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This research aims to examine cleanliness levels in both open and closed
kitchens, highlighting the distinctions between them and determining
which one is better. We will examine this from the perspectives of restaurant
customers and owners/managers in the Byblos Area. The researcher
suspects that the difference between the two kitchens will reveal the factors
that influence the cleanliness perspective, will also identify the impact of
the kitchen cleanliness on the restaurant’s reputation, and will identify the
methods approved by the kitchen staft and restaurant managers to maintain
the safety and cleanliness of the kitchen.

These objectives will be achieved by using observation, survey and
interview techniques to gather relevant data. An observation will be done by
the researcher, a survey will be addressed to customers, and interviews will
be conducted with some of the restaurant managers in Byblos. The results
of these data collection techniques will help the researcher determine the
difference between open and closed kitchens from a cleanliness perspective.
For this purpose, the following research questions have been asked in the
study:

1. How can an open kitchen influence the overall hygiene standard in a
restaurant?

2. What are the views of restaurant operators regarding operating in an
open or closed kitchen?

3. Which one is the safest and cleanest, the open or the closed kitchen?

4. What are the advantages or disadvantages of the kitchen style for
restaurant operators?

The responses given to these questions will contribute to the identification
of the factors positively affecting food safety. Such developments could
increase consumers’ trust in the hygiene of restaurants, positive word-of-
mouth and repeat patronage. In brief, the findings of this research could
help restaurant designers guide them to new directions in designing kitchens
and restaurants, and this will contribute to customers’ experience.

1.2 Significance of the Study

This topic has been covered in many restaurants nowadays, whether they
have open or closed kitchens, ignore and fail to implement cleanliness and
hygiene requirements. These issues will be brought to light throughout this
study, along with suggestions on how to find them and include user feedback
regarding these locations’ cleanliness.
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2. LITERATURE REVIEW

As in the field of molecular gastronomy (Blank, 2008; This, 2005),
genetically modified foods, the increasing interest in local produce or green
energy, and the ways to be used to save water (Hensley and Donohue,
2008) have shaped the sector as well as its future. New trends regarding the
equipment and kitchen style in the field of hospitality (Stipanuk, 2006), as
well as consumers’ concerns, needs, preferences, and references, are affecting
how operators run their business. In many cases, environmental pressures
are dictating how businesses perform their food preparation and delivery.

2.1 Open-kitchen and closed-kitchen design

Increasing demands highlight the importance of allocating space (Ghiselli
et al., 1998) and its optimisation. Moreover, these factors help maximise
productivity and improve some safety issues for clients and employees of
a restaurant (Stipanuk, 2006), and they have become very important in
today’s hospitality sector, regarding kitchen design. One concept that gained
popularity in the 1990s at large and small restaurants is the open restaurant
kitchen design (Baraban and Durocher, 2010). The number of restaurants
having open-style kitchens, which means that kitchens perform all food
preparation, cooking, and finishing activities openly to the customer, has
been gaining more attention. Open-kitchen restaurants are very popular
in terms of design options, spanning the gamut from quick service to fine
dining (Alonso & O’Neill, 2010; National Restaurant Association, 2017).
The relevant literature points out that transparency in food quality and
cleanliness has made restaurants with open kitchens very popular (Chang,
Capuozzo, Okumus, & Cho, 2021)

Moreover, restaurants with an open kitchen provide an important dining
experience that cannot be provided by other restaurants. For example,
clients see the cook cooking their food, and under what conditions they are
cooking. Before the emergence of such restaurants, customers were used
to hearing bad stories about dirty kitchens behind closed curtains (Chang,
Capuozzo, Okumus & Cho, 2021). The celebrity chef cooking challenges
on television channels have become very popular among consumers, and
thus some clients are attracted by restaurants with open kitchens (Bruni,
2005). In American restaurants in cities such as New York and Atlanta,
these restaurants are well known for their open-kitchen design (Bachman,
2008). In Atlanta, several popular restaurants designed themselves in a way
to make the chef’s work visible with the help of open kitchens, and as a
consequence of that, most local fast food restaurants have adopted open
kitchen restaurant design.
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As the trend in the open kitchen concept increases, some discomfort and
unpleasant dining experiences regarding the open kitchen have also been
reported in the literature on hospitality management (Byun and Jang, 2018).
For example, cooking fumes are a particular concern as they are considered to
have some negative health effects on humans (Neghab et al., 2017; Svedahl
et al., 2009). Another research on public health points out that cooking is a
significant source of indoor particulate matter (PM) pollution, which may
harm human health in both homes (Stabile, Fuoco, Marini & Buonanno,
2015) and commercial kitchens (Gysel et al., 2018; Taner et al., 2013).
For instance, See and Balasubramanian (2006) have found that restaurant
employees are likely to be exposed to higher health risks as they are exposed
to PM in the commercial kitchens.

2.1.1 Closed Kitchen Restaurants

According to the research conducted by Graham, Ali & Tajeddini (2020),
closed kitchens are observed as an isolated world from society, which affects
the mood and attitudes of chefs before they start cooking. The combination
of the sound of the oven, dishwasher, coffee machine and the music and
diners makes closed kitchens better than an open kitchen.

As mentioned before, chefs may feel motivated and happy when they see
people eating and enjoying their food. However, some chefs may not be so
extroverted. Some chefs perform to the best of their abilities when they feel
that they are not monitored by anyone. Even though the kitchen staft may
sometimes try to keep their guests happy, they might start to feel mentally
tired and stressed as they are always under monitoring. It is not good for
them to be this exposed (Graham, Ali & Tajeddini, 2020).

2.1.2 Open kitchen restaurants

In addition to the comfort and attractiveness of open kitchen restaurants
for their customers, varying kitchen designs also serve as an attraction point
for customers. The chefs and cooks preparing dishes given to consumers, as
with the Japanese chefs preparing sushi, have also contributed glamour to
face-to-face food delivery. These are not random, but they are deliberate, as
restaurant operators may have the risk of gaining and losing as customers
are seeking value for the money that they pay (Chow et al., 2010). Since the
kitchens are open to view, customers can view the kitchen, and it becomes
part of the dining experience. In addition, the sounds, smells and sights
of cooking help the appetites of potential diners. Moreover, open-kitchen
restaurant diners tend to perceive the food they eat as tastier than the food
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that they consume in closed kitchens (Chang, Capuozzo, Okumus & Cho,
2021).

2.1.3 Consumers’ images of open kitchen restaurant design

New developments and trends have significantly increased the complexity
level in the process for restaurants to ensure a pleasing and safe environment.
For this purpose, restaurants aim to draw consumers and, when possible,
they try to encourage the return of their guests. However, the process is not
so easy to grasp, and for some reason, many restaurants fail to meet basic
expectations of their customers. For example, food poisoning is affecting
the operations of many restaurants, and this may result in some lawsuits/
penalties (Watford Observer, 2010). As a consequence of that, consumers’
expectations regarding the quality and safety of foods have increased
(Barber and Scarcelli, 2009). Some studies highlight the importance given
by customers to cleanliness, hygiene and trust in varying operations of a
restaurant (Aksoydan, 2007; Worsfold, 2006). Unfortunately, considering
that many businesses have experienced food safety and hygiene-related
problems so far, ensuring that consumers are dining in a safe and healthy
environment is very important.

Safety and healthy restaurant environments are associated with the design
of a restaurant, especially in a kitchen where food is prepared. On the other
hand, designing a kitchen to ensure employees’ safety is very important. In
the hospitality sector, the impact and importance of the design of the dining
room have been discussed (Robson, 1999). In many cases, the aesthetic
value of an environment is very helpful to the businesses. Researchers have
found that, as services are usually intangible, customers may tend to rely on
tangible cues rather than the physical environment to create a general quality
representation of the provided service (Bitner, 1992). Researchers have
highlighted the integral correlation between the physical environment and
the customers’ satisfaction (Baker et al., 1994). The physical environment
influences customers as well as has a direct influence on employees’
motivation to perform their tasks at a higher level in terms of quality. In
the end, open kitchen design is a trend in the hospitality sector, and it’s
used in many restaurants, and in these businesses, this design has a big
importance on customers, employees and the cleanliness of the restaurant.
In many scenarios, food safety is considered to be the most basic customer
expectation, and consumers expect restaurants to be clean and hygienic, have
clean restrooms, and offer pleasant atmospheres (Josiam et al., 2007).
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2.1.4 Food safety in open kitchen restaurants

Specifically, the restaurant itself and the food served, the cutlery used,
the service personnel delivering services, and the kitchens are supposed to
be clean enough to meet its customers’ expectations (Aksoydan, 2007).
However, restaurant customers may expect cleanliness in restaurants, and
they may have some doubts about whether or not restaurants are clean. The
potential effects of this issue could help some restaurant operators promote
some important initiatives. Hence, the Chin Chinese Restaurants designed
their restaurants with open kitchens. This strategy could be a leading
development for some consumer groups who fear unhygienic kitchen
conditions. Furthermore, 325,000 hospitalisations and 5000 deaths were
caused by food-related illnesses each year in the USA (Mead et al., 1999).

2.2 Government standards and food inspection

Difterent standards are adopted for food inspections in every country.
For example, in the United States, restaurants are mandated to undergo two
inspections annually, whereas in France, eateries are required to undergo
three inspections each year (Environmental Health Division, 2009). These
inspections are considered valid predictors of food-related illnesses and
outbreaks in many countries (Buchholz et al., 2002). Jones et al. (2004)
found that the mean inspection scores of restaurants with food-related
illnesses were similar to the scores of restaurants for which no outbreaks
were reported. Hence, there is evidence that the inspections lead to higher
food safety standards.

Furthermore, carelessness, lack of personal negative repercussions, and
food preparation employees accept that they may not do the things that they
know right, and this may be due to their insufficient training (Pragle et al.,
2007). Employees preparing food are very important for food safety (World
Health Organization, 2020). Food safety and the prevention of food-related
illnesses are very important for public health (Centers for Disease Control
and Prevention [CDC], 2021). In spite of some governmental-imposed
standards and inspections, unsafe food conditions could still exist (Griffith,
2000). The outcomes of missteps and the crucial role of food preparation
workers are significant in the food chain, and they highlight the need to
examine any relevant factors influencing food safety (Clayton & Griffith,
2008). The impact of having an open kitchen on restaurants’ cleanliness
and financial health has been ignored in the relevant literature, and this is
very important from the restaurant operators’ perspectives (Graham, Ali, &

Tajeddini, 2020).
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2.3 Employees’ Food Hygiene Training and Certificate

Some countries and local governments also dictate certification in food
safety practices for those preparing food (Almanza & Nesmith, 2004). For
a long period, the UK food industry, particularly small enterprises (SMEs),
has relied on formal national standards that are rooted in associations
between subpar hygiene practices in food establishments and insufficient
staff food hygiene training, as identified by the Audit Commission in 1990.
Recognised courses in food hygiene at the basic or foundational level aim to
equip food makers with the essential knowledge necessary to make informed
and safe choices about food safety. Despite an increase in the number of
tood providers receiving such training, many food poisoning outbreaks still
occur in commercial catering businesses due to poor food handling practices
(Clayton et al., 2002).

Utilising the acquired safe food handling practices from food hygiene
training necessitates that food providers make eftective use of the resources
at their disposal and implement the knowledge and skills into practical
application. Unfortunately, food hygiene training has not been translated
into positive food handling behaviours yet (Clayton et al., 2002; Green et al.,
2005) or any behavioural changes which could be noticed in the workplaces
(Seaman & Eves, 2010). Food workers’ managers trained in safe food
handling practices are usually aware of proper food handling techniques,
and thus, they are responsible for communicating the proper practices to
their employees. Many food workers admit that they do not carry out safe
tood behaviours, such as holding food at proper temperatures and washing
hands properly (Clayton et al., 2002).

Ghiselli et al (1998) found that more and more kitchens are built in a
smaller size. Considering this, proper kitchen design may be very effective
in preventing some potentially dangerous situations (Stipanuk, 2006). For
instance, minimising cross-tracking could decrease the accidents among
chefs carrying sharp, heavy, or hot cooking tools and service staft carrying
trays. On the other hand, the efficiency of operation, equipment, lighting,
and other elements helping maximise productivity while minimising
accidents, stress, and discomfort, kitchen design can also affect employees’
hygiene. Kitchen design can have positive influences on handwashing
in the restaurants (Pragle et al., 2007). Employees’ higher hand hygiene
may lead to the minimisation of the potential of food contamination, and
thus minimise the harmful situations that could harm an establishment’s
reputation. This study will examine some restaurant owners’ views regarding
their restaurants’ cleanliness and restaurant kitchen design, and also their
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views on any potential relationship between kitchen style and the cleanliness
of restaurants.

3. METHODOLOGY

For this study, both qualitative and quantitative methodologies are used
to collect thorough data. The mixed method provides the researcher with
substantial evidence and deeper study conclusions. Qualitative methods
were employed for observation and interviews, while quantitative methods
were utilised for customer feedback. The aim is to assess the disparity in
cleanliness between open and closed kitchens in numerous restaurants
located in the Byblos Area.

3.1 Data Collection Tools

A survey was designed. It includes questions about the difference
between cleanliness and design in open and closed kitchens visited in Byblos.
Additionally; interviews were conducted with the managers of the following
restaurants in Byblos:

e Kami Sushi
* Billy Boyz
Khandwich
Malek Al Tawook

* Saporievini

By analysing the results of these methods, the results were evaluated. The
survey was designed using Google Forms and distributed to people who had
visited restaurants in Byblos with open, closed or both kitchens. Some of the
people had visited the restaurants chosen in Byblos, and some of them had
visited other restaurants. This survey contains 13 questions divided into 10
multiple-choice questions and 3 open-ended questions.

The interviews were conducted with the managers of the restaurants
listed above in the Byblos Area. 10 open questions were asked related
to the cleanliness in open and closed kitchens, which one is considered
cleaner, how cleanliness precautions are applied in the restaurants, etc. Also,
an observation was done by the researcher; he went to many restaurants
in Byblos, entered the kitchen, and saw how the hygiene and cleanliness
standards are applied, comparing the behaviour of the employees in the
open vs in the closed kitchens.
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3.2 Sampling Techniques

The sample of people used in both qualitative and quantitative research
was drawn at random, in the Byblos Area and the 5 restaurants, respectively.
The researcher interviewed managers from different restaurants in Byblos.
The quantitative approach primarily targeted individuals who had dined at
restaurants in Byblos within the past two years. This focus was instrumental
in advancing the study’s objectives and addressing the research questions.
Participants were chosen at random and without any preferences or specific
needs.

3.3 Data Analysis

The crosstab test will be applied using the Excel software to test if some
variables are related, especially the difference between the cleanliness in open
and closed kitchens in restaurants in Byblos. The survey was sent to people
who had already visited the restaurants with open kitchens in the Byblos
area, and the interview was sent to managers of some of the restaurants in
Byblos. As the study is a mixed study, which combines quantitative data and
qualitative data, the researcher used two different data analysis methods.
To begin with, the survey, as mentioned in the previous chapter of this
study, took a sample of 81 persons. The supplied information was gathered
using Google Forms, which provides the researcher with the statistics and
percentages for subsequent analysis and study to comprehend the relationship
between the various factors using Excel Software. Apart from the survey, an
interview was conducted with managers of restaurants in the Byblos Area.
Each respondent provided unique responses that varied depending on their
profession, and those responses will be discussed.

3.4 Limitations of the Study

This research topic is considered sensitive because it may have an impact
on the reputation of some restaurants in Byblos. It was challenging to
gather information and data due to the potential interview subjects and
participants’ reluctance to comply. Contacting and engaging restaurant
managers to participate in the study was challenging due to factors such as
time constraints, competing priorities, and limited willingness to answer the
interview questions.

4. RESULTS

Beginning with the quantitative method, out of 81 persons, 45 (55.9%)
were female, higher than the males, 36 (44.1%). Moreover, there were
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participants from various age groups, and the participants were mostly aged
between 20 and 29 years, 43 (52.9%), while the second biggest range was
between 30 and 49 years, 38 (47.1%). While no participants were recorded
from the age group range 10- 19, and more than 49. Based on these numbers,
most participants are considered young adults. The third question is about
whether they have visited restaurants in Byblos that have open and closed
kitchens. Out of 81 persons, 81 (100%) responded with “yes”.

The following question is about the type of restaurant they visit. Among
the 81 participants,37 (45.7%) chose Casual restaurants, 30 (37.1%) chose
Fast Food restaurants,11 (14.3%) chose Fine Dining restaurants, and 3
(3.9%) had visited all of the restaurant types mentioned. The follow-up
inquiry is about the cuisine speciality of the restaurant visited, 25 (31.4%)
chose American cuisine, 21 (25.7%) chose Japanese cuisine, 16 (20%)
chose Italian cuisine, 11(14.3%) chose Lebanese cuisine, 3 (3.4%) chose
Chinese, 4 (5%) chose all kinds of restaurants. So, most people prefer to
visit American, Japanese, and Italian restaurants in The Byblos Area.

The next question is about the name of the restaurant visited in Byblos,16
(20%) answered Saporievini, 14 (17.1%) answered kami sushi, 9 (11.4%)
answered Malak Al Tawook Byblos, 11 (14.3%) answered Billy Boyz,7
(8.6%) answered Mon Maki A Moi, 4 (5%) answered Roadster, 4 (5%)
answered beit nazha, 4 (5%) answered Macdo, 4 (5%) answered Mashrou3
Café, 4 (5%) answered Al khan, 4 (5%) answered Chopstick. The following
question is what they think is the cleanest and safest place in the restaurant,
the open or the closed kitchen. 61 (75%) answered that both kitchens are
safe and clean, and 20 (25%) answered that the open kitchen is the safest
and cleanest in the restaurant. According to these numbers, most people
think that both open and closed should be clean and safe.

The next question is about the process of cooking in front of the guest
in the open kitchen, if it adds a kind of enjoyment and appetite, 78 (97.1%)
answered “Yes”, and 3 (2.9%) answered “No”. This means that most people
enjoy looking at the chefs when they are cooking or preparing the food in
front of them. The succeeding question is whether they prefer to see the
process of preparing food in front of them or if it’s not important for them.
50 (62%) answered that it is important to them to see the process of food,
and 31 (38%) answered that it is not important to them. The following
question is about whether the architecture and design of the open kitchen
bothered them during their restaurant experience. 55 (68.6%) answered
“yes”, 14 (17.1%) answered “maybe”, and 12 (14.3%) answered “no”.
As for the next question, the participants should specify their answers to
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the previous question, 24 (30%) the noise bothers them, 18 (22%) chose
cleanliness, 14 (18%) the odour of the food bothers them, 24 (30%) think
that all the above factors bother them while visiting a restaurant with an
open kitchen.

The following question is about the restaurants visited following safety
and hygiene standards; the answer was 100% “yes”. Our last question
concerns the hygiene standards followed by the restaurants visited; the
answers were:

e Wearing clean uniforms.

* Using Clean utensils.

e Wearing hairnets.

e Wearing gloves.

* Use clean cutting boards.

* Following the FDA standards.

¢ Clean and tidy.

* All the necessary conditions to keep high quality.

Table 1: Frequency distvibution for vespondents’ gender and age

Characteristic Frequency Percentage
Female 45 55.9%
Male 36 44.1%
Total 81 100%

Age

10-19 0 0%
20-29 43 52.9%
30-39 38 47.1%
039 0 0%

Total 81 100%

The results in Table 1 show that out of 81 respondents, 45 were females,
with the highest percentage of 55.9% of the total respondents, and 36 were
males, 44.1% of the total respondents. The variables of ages are represented
as the highest percentage, 52.9% or 45 respondents being between 20 and
29, and 47.1% being between 30 and 39.
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Table 2: Types of vestanrvants visited in Byblos.

Types of restaurants Frequency Percentage
Casual Restaurant 37 45.7%

Fast Food Restaurant 30 37.1%
Fine Dining Restaurant 11 14.3%

All the above 3 3.9%

This table shows the type of restaurants frequently visited by the
respondents in the Byblos Area. Most of the respondents visit Casual
restaurants (37), others visit Fast Food Restaurants (30), 11 respondents
visit Fine Dining Restaurants, and 3 only visit the three types of restaurants
in Byblos.

Tible 3: Cuisine Speciality of vestauvants Visited in Byblos

Cuisine specialty Frequency Percentage
American 25 31.4%
Japanese 21 25.7%
Ttalian 16 20%
Lebanese 11 14.3%
Chinese 3 3.4%
Others 4 5%

This table shows the cuisine speciality of restaurants in Byblos visited by
respondents, most of the respondents 25 (31.4%) visit American cuisine, 21
(25.7%) visit Japanese cuisine, 15 (20%) visit Italian cuisine, 11 (14.3%)
visit Lebanese cuisine, 3 (3.4%) visit Chinese cuisine, and 4 (5%) visit all
kind of restaurants located in the Byblos Area.
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Table 4: Do you prefer to see the process of cooking in fiont of you?

Do you prefer to see | Answers Frequency Percentage
the cooking process
in front of you?

Important 50 62%
Not 31 38%
Important

This table shows that for most of the respondents, 50 (62%) out of 81
(100%), seeing the cooking process, and 31 (38%) out of 81, seeing the
cooking process in front of them, is not important.

Table 5: Does the avchitecture and design of the open kitchen bother you During your

restaurant experience?
Does the architecture | Answers Frequency Percentage
and design of the open
kitchen bother you in | Yes 55 68.6%
your restaurant?
No 12 14.3%
Maybe 14 17.1%

This table shows that the architecture and design of the open kitchen
bother most of the respondents, 55 out of 81, 12 out of 81 answered “no”
because they are not bothered by these two elements, and 14 out of 81
answered “maybe”.

Table 6: What factors bother you in the avchitecture and Design of the open kitchen?

Factors Frequency Percentage
The noise 24 30%
The cleanliness 18 22%
The odour of food 14 18%

All the Above 24 30%
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This Table shows the factors chosen by the respondents: 24 out of 81
chose noise, 18 out of 81 chose cleanliness, 14 out of 81 chose odour of
food, and 24 out of 81 chose all the above factors.

Table 7: The hyyiene standavds followed by the restauvants visited.

The hygiene standards followed by the restaurants visited

Wearing a clean uniform

Using Clean Utensils

Wearing gloves

Using a clean cutting board
Following the FDA standards

Cleanliness tidy

N || |2

All the necessary to keep high-quality

This table shows the answers concerning the hygiene standards followed
by the restaurants visited by the respondents in Byblos. Previously, the
researcher mentioned that a qualitative method was used, and interviews
with managers of some of the restaurants were held in Byblos. A total of
10 questions were addressed to them; the questions were mainly about the
open kitchen, how it affects employee behaviour, and customers’ reputation,
as well as the hygiene precautions considered in restaurants.

5 Interviews were done.

* The first interview was held with Mr Bernard Abboud, the Manager
of Billy Boyz Byblos.

* The second interview was held with Mr Mohammad Bou Haidar, the
Manager of Kami Sushi Byblos.

* The third interview was held with Mr Tony Daher, the Manager of
Saporievini Byblos.

* The fourth interview was held with Mr Ali Yassine, the Manager of
Malak Al Tawook Byblos.

* The fifth Interview was held with Mr Jean Zouein, the manager of Al
Khan Byblos.

Question 1: Do you consider an open kitchen cleaner than a closed
kitchen? Yes, or No?

Mr Abboud said that between yes and no, he would say an open kitchen is
cleaner, but both should be as clean. Mr Bou Haidar, Mr Daher, Mr Yassine,
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and Mr Zouein said yes, they consider an open kitchen cleaner than a closed
kitchen.

Question 2: Why do you consider it cleaner?

Mr Abboud said that considering that the open kitchen is a live cooking
bar, it should always be clean between each order”. Mr Bou Haidar said
that the open kitchen is in front of the guests, so it should always be clean,
and the chefs should present clean dishes. Mr Daher also recognises that the
open kitchen is a live show, so people who are in the restaurants come and
stand in front of the bar or the kitchen to see the food process, so everything
should be clean.

Mr Yassine and Mr Zouain said that an open kitchen is considered cleaner
than a closed kitchen because it shows guests the image of the restaurant, so
all utensils in the open kitchen should be clean, the uniforms of the chefs also
should be clean, and after each order, the chefs should clean their sections.

Question 3: To what extent does having an open kitchen affect the
restaurants’ cleanliness?

For Mr Abboud, having an open kitchen is covered by all kinds of
bacteria from the restaurant. So, the restaurant should always be aware that
its kitchen is always at risk of poor cleanliness. For Mr Bou Haidar, having
an open kitchen can significantly impact the cleanliness of restaurants. With
an open kitchen, customers have a direct view of food preparation, which
puts pressure on restaurant staff to maintain high cleanliness standards at
all times. Additionally, the transparency of an open kitchen encourages
accountability and ensures that any potential hygiene issues are immediately
addressed to maintain customer satisfaction.

For Mr Daher, Mr Yassine, and Mr Zouein, having a restaurant with an
open kitchen gives diners a direct view into your kitchen. They can watch
their food being prepared at every step. Such transparency will help your
diners feel at ease. And sanitary food preparation is key to a restaurant’s
everlasting success. The care and attention of your cooks will demonstrate to
diners that your food will never make them sick. This can be especially helpful
tor people suffering from food allergies, and they can be sure that their dish
is being prepared safely.

Question 4: In your opinion, do you think consumers consider open
or closed restaurants to be cleaner?

Mr. Abboud, Mr. Bou Haidar, Mr. Daher, Mr. Yassine, and Mr. Zouein
said that usually most consumers consider open kitchens cleaner than closed
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kitchens. They believed that since customers can see where food is prepared
and how it is cleaned, they may think that open restaurants are cleaner. It
is crucial to remember that people’s perceptions of cleanliness can vary and
may not be based only on whether a restaurant is open or closed. Consumer
perceptions of restaurant cleanliness are also greatly influenced by variables
like hygiene ratings, client reviews, and general reputation.

Question 5: Could an Open kitchen affect employee behaviour?

Mr. Abboud said that, yes, of course, an open kitchen could affect
employee behaviour. The absence of physical barriers between the kitchen
and dining area, for instance, might make staft members more aware of their
behaviour and motivate them to uphold cleanliness and professionalism at all
times. Additionally, the idea of an open kitchen might promote transparency
because patrons can watch as food is prepared, which might boost patrons’
trust and satisfaction in the business.

Mr Bou Haidar thinks that an open kitchen could affect employees’
behaviour. In open kitchens, customers have become an element of chefs’
work and changed the management dyad into a tripartite relationship. Open
kitchens have created a new interaction as chefs are now part of the frontline
workers. They need to adapt by combining a front-stage performance with
technical backstage competence to meet the expected societal norms as they
perform emotional labour, aesthetic labor, and impression work.

Mr Daher agreed that an open kitchen could affect employee behaviour
because an open kitchen allows chefs to showcase their skills and interact
with customers directly. It also encourages them to maintain a high level of
cleanliness and organisation, as everything is visible to the diners.

Mr Yassine also agreed that an open kitchen could affect employee
behaviour. As they work side by side, it promotes cooperation and
communication among the kitchen staff. This may result in a more effective
workflow and better coordination during the meal preparation process.
Additionally, an open kitchen allows chefs to demonstrate their talents and
creativity to customers, which can increase their motivation and confidence
to produce outstanding dishes.

Mr Zouein confirmed that an open kitchen could aftect employee behavior
because they cannot act in front of customers as they do in closed kitchens.
There are rules they should follow in front of them, as this will show the
customers a good or bad impression of the restaurant management.
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Question 6: Do you consider that consumers are attracted to open
kitchens?

Mr. Abboud said that consumers are usually attracted to open kitchens
because they always like to watch how the food is being made and served
in front of them. Mr. Bou Haidar, Mr.Daher, Mr.Yassine, and Mr. Zouein
agreed that consumers are attracted to open kitchens. Since they promote
transparency and a sense of connection between the chefs and diners, open
kitchens have grown in popularity in recent years. It can be exciting and
reassuring to dine in an environment where you can watch the food being
prepared. Further increasing the overall appeal for customers, open kitchens
trequently offer a vibrant and vivacious atmosphere.

Question 7: What are the hygiene precautions that you consider at
your restaurant?

For Mr. Abboud, in Billy Boyz, the hygiene precautions considered are:
wearing a clean uniform, clean smell, short nails, short hair, and long socks.
For Mr. Bou Haidar, in Kami Sushi, the hygiene precautions considered are:
washing hands after each order, wearing a clean uniform, wearing single-
use gloves, wearing hairnets, and using specific cleaning products, following
FIFO procedures.

For Mr. Daher, in Saporievini, the hygiene precautions considered are
regular training on proper handwashing techniques, the importance of
personal hygiene, and a strict cleaning and sanitisation schedule for all
surfaces, utensils, and equipment used in food preparation. For Mr Yassine,
in Malak Al Tawook, Byblos, the hygiene precautions considered are:
wearing a clean apron, working in a clean section, cleaning and sanitising
utensils used in food preparation, and using disposable gloves.

For Mr. Zouein, in Al Khan Byblos, the hygiene precautions considered
are: wearing a clean uniform, using disposable gloves, using clean and
sanitised utensils and types of equipment, and storing food at the right
temperature.

Question 8: How many times have you had a food inspection
(Check-up or look-over) in the restaurant?

Mr. Abboud said that in Billy Boyz, they check the food inspection every
30 minutes to 1 hour, depending on the rush hours. Mr Bou Haidar said that
in Kami Sushi, they do not have a specific time to do the food inspection;
it depends on the situation of the work, it could be 10 times in a day, and
it could be zero. Mr. Daher said that in Saporievini, they check the food
inspection each day, when opening and closing the kitchens. Mr. Yassine
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said that in Malak Al Tawook Byblos, they check the food inspection after
each order, it also depends on the work. Mr. Zouein said that in Al Khan,
they check the food inspection 3 times during the day, which might be more
dependent on the situation of the work.

Question 9: What are the factors that influence food safety in your
opinion?

For Mr Abboud, the factors that influence food safety are: washing
hands, gloves, cooking temperature, keeping heated food hot and cooled
food cold, and reheating to the right temperature. For Mr. Bou Haidar,
the factors that influence food safety are: training the employees on how
to handle food safety, and then following up with them, to ensure they are
working correctly.

For Mr Dabher, the factors that influence food safety are: storing food
at the right temperature, cooking at the right temperature, and using clean
and sanitised equipment to avoid cross-contamination. For Mr. Yasssine, the
factors that influence food safety are proper handling and storage techniques,
adherence to food safety regulations and guidelines, as well as the level of
training and knowledge of food handlers. For Mr. Zouein, the factors that
influence food safety are: cross-contamination prevention, temperature
control during cooking and serving, and effective pest control measures,
which also play a significant role in ensuring food safety.

Question 10: Do you have any certificates regarding food safety?

For Billy Boyz, Mr. Abboud said that they don’t have any certificate
regarding food safety. For Kami Sushi and Saporievini, Mr.Bou Haidar and
Mr. Daher mentioned that they have the same certificates regarding food
safety, “ Food Safety Level 2” and “HACCP”. For Malak Al Tawook, Mr.
Yassine mentioned that they have a “HACCP” certificate regarding food
safety. For Al Khan, Mr. Zouein mentioned the “ISO” certificate regarding
food safety:

3.3 Reliability and Validity

The researcher picked a specific group of participants who met the
needed points in this study. This study needs information gathered about
restaurants that have open kitchens in the Byblos Area. All the data received
from the survey was valid and approved since the researcher got the data
from participants who had visited these restaurants. The researcher got
responses from 81 subjects.
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5. CONCLUSION AND RECOMMENDATION

This study aims to compare the cleanliness of open and closed kitchens,
showing their differences and determining which is better, from two
different perspectives: The customer and the managers of some restaurants
in the Byblos Area. This research first studied books, articles, magazines, and
other sources to gather information about the topic chosen. The researcher
prepared the data collection methods in this study. The collection methods
were both qualitative and quantitative, as the study is already mixed.

A survey and interviews were done by the researcher, which helped to
answer the four research questions in this study. The answer to the first
research question was “Compared to closed kitchens, open kitchens are
cleaner”. Additionally, food will be made carefully in open kitchens, and
the kitchen crew will look better there. Also, when food is made in an
open kitchen, consumers feel considerably safer. For the second question,
the answer was “Restaurant operators, particularly those operating in an
open kitchen setup, predominantly espoused the belief that open-kitchen
restaurants would be cleaner than closed-kitchen restaurants.” The majority
of the participants interviewed also thought customers would have the same
view.

Now, for the third question, the answer was “Overall, respondents
operating in both open and closed viewed restaurants with an open kitchen
as the most hygienic, claiming that restaurant operators with an open kitchen
are more emphatic about the cleanliness. The answer to the last research
question was “For the open kitchen, this concept in restaurants is not only
about the chefs and diners and their point of satisfaction and motivation. An
open kitchen saves space and money for the restaurant owners. A separate
and closed kitchen requires more space. Therefore, this leads to higher rent,
power and maintenance costs. For the closed kitchen, this layout doesn’t
allow for direct access from the kitchen to the dining table, or vice versa.
Customers cannot observe the food preparation process.

The findings obtained with this research have revealed that cleanliness
in the restaurant industry is not only an operational necessity but also a
strategic factor for customer trust and brand reputation. The study revealed
that while hygiene is often highlighted through the visual appeal of open
kitchens, ignoring closed kitchens can create negative effects on consumers’
perception. Observations revealed that staff behaviour and operational
practices may vary depending on the type of kitchen, and this indicates
that hygiene standards should be supported not only by regulations but

also by organisational culture. Thanks to the mixed-methods approach,
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both consumer expectations and staff experiences were examined in a
holistic manner, and the findings provide a valuable roadmap for restaurant
managers. In this context, elements such as transparency in kitchen design,
continuity in staff training, and effectiveness in control mechanisms come
to the forefront. Therefore, the study not only examines existing hygiene
practices but also offers recommendations that will improve customer
satisfaction, strengthen reliability, and contribute to achieving sustainable
success in the sector in the long term.

Finally, to conclude, the researcher achieved her objectives regarding the
difference between open and closed kitchens from a cleanliness perspective,
and the study helped highlight different objectives, such as how to avoid
food contamination in the production area in the open kitchens.

Recommendations

This research has shown the difference between open and closed kitchens
from a cleanliness perspective, which might negatively affect the customer
reputation. For instance, restaurants can begin by improving the appearance
of their kitchens, keeping them clean, and also follow the FDA regulations
and guidelines to avoid food contamination and poisoning. Moreover, the
Ministry of Health, along with a food inspector, can supervise the standards
of hygiene used by restaurants if they are consistent with the required
specifications.
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Bolim 9

Frig Uygarhiginda Mutfak Kiltiirii: Arkeolojik
Bulgular Isiginda Bir Inceleme

Irem Cafa!
Yilmaz Segim?

Ayse Biisra Madenci?

Ozet

Hazirlanan ¢ahymanin temelinde, Friglerin yagsadigi cografyada ortaya
koyduklar1 mutfak kiiltiiriinii arkeolojik bulgular 1g1g1inda degerlendirmeyi
amaglamaktadir. Frigler, M.O. 9. yizyildan itibaren Anadolu’da siyasi bir
gii¢ olarak ortaya ¢ikmug, 6zellikle Gordion ve Yazilikaya bolgelerinde etkili
olmuslardir. Yapilan arkeolojik kazilar sonucunda, Frig mutfak kiiltiirti
hakkinda 6nemli bilgiler elde edilmistir. Seramik kaplar, yemek pisirme
araglari, tahil depolama kaplar1 ve gesitli mutfak esyalar: bu kiiltiirtin temel
unsurlarini olusturmaktadir. Yapilan kazilarin ardindan elde edilen kalintilara
uygulanan kimyasal analizler sonucunda Friglerin bugday, tiziim gibi {irtinleri
igleyerek ekmek, icki ve gesitli yemekler tirettikleri; ayrica domuz, koyun, kegi
gibi hayvanlarin etlerini yemeklerinde kullandiklar1 anlagilmaktadir. Ayrica
yabani hayvanlarin da tiiketildigi, tarim ve hayvanciligin bir arada yiiriitiildigii
bir sistemin varlig1 goriilmektedir. Kral Midas’in mezarindan ¢ikan kalintilar,
bu uygarhgin cenaze yemekleri ve yeme-igme torenleri hakkinda da bilgi
sunmaktadir. Sonug olarak, Frigler hem iiretim bi¢imleri hem de tiiketim
ahigkanliklart agisindan gelismis bir mutfak kiiltiirii olugturmuglardir. Elde
edilen veriler, bu kiiltiiriin giintimiiz gastronomi turizmine katki saglayabilecek
nitelikte oldugunu gostermektedir.
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Giris

Beslenme, insanlik tarihinin giiniimiize kadar gelen en temel
gereksinimlerinden biridir. Ciinkii insanlar yasamlar1 boyunca stirekli beslenmek
zorundadirlar. Besinlerin bulunmasi, yetigtirilmesi ve ticareti, diger birgok
taktore kiyasla insanlik tarihinin 6nemli bir itici giicli olmugtur (Albala, 2013:1).
Bu durum, insanlarin erken ¢aglardan itibaren yeme ve igme konusunda belirli
kurallar koymasina neden olmus ve bu kurallar, zaman iginde toplumlarin
kendi yapilar1 ve degerleri dogrultusunda gelenekler, gorenekler, dini inanglar,
ahlaki prensipler ve torenlerle biitiinleserek sekillenmistir (Stirticiioglu ve
Ozgelik, 2008:1290).

Mutfak kiiltiirii de gogler gibi sosyal olaylarin etkisiyle evrilmis, zamanla
topluluklarin yasaminda 6nemli degisimler ve gesitlilik ortaya ¢ikarmugtir. Bu
baglamda, Tiirkiye’nin sahip oldugu cografi ve iklimsel zenginlik ile birgok
tarkli kiiltiire ev sahipligi yapmasi, Tirk toplumunun mutfak kiiltiirtini
onemli ol¢tide ¢esitlendirmistir. Tiirk mutfak kiiltiiriine gesitlilik kazandiran
medeniyetler arasinda Hititler (MO 2000-1200), Persler (MO 2000-MS
651), Frigler (MO 1200-MO 7. yiizyil), Urartular (MO 900-600), Lidyalilar
(MO 700-547), Romalilar (MO 1. yiizyil- MS 476) ve Bizanslilar (395-1453)
onemli yerlere sahip kiiltiirlerdendir (Aksoy ve Sezgi, 2015:80).

Yiizyillar boyunca Dogu ve Bati uygarliklar: arasinda bir koprii gorevi
goren Anadolu, MO 12. yiizyilin baslarinda gerceklesen Ege Gogleri ile
birgok kavmin yerlesmesine sahne olmugtur. Bu gogler, Anadolu’nun siyasal
ve kiiltiirel yapisinda 6nemli doniigiimlere yol agmustir (Tuna, 2002). Ege
Gogleriyle Anadolu’ya gelen kavimler arasinda en 6nemlilerinden biri olan
Frigler, Hitit devletinin ¢okiigii sonrasi ortaya ¢ikan yeni kiiltiirlerden biridir.
Frig Devleti, MO 8. yiizyilin ikinci yarisinda siyasal birligini saglayarak, Dogu
ve Bati medeniyetleri arasinda kendine saglam bir yer edinmig ve Anadolu’nun
sanatsal, kiiltiirel ile siyasal gelisgimine kayda deger katkilarda bulunmugtur
(Gaypinar, 1991; Pekyaman, 2008).

MO 13. yiizyildan itibaren Makedonya ve Trakya’dan dalgalar halinde
Anadolu’ya gog eden Trak kokenli bir topluluk olan Frigler, Orta Anadolu’da
MO 9. yiizyildan itibaren siyasi bir gii¢ olarak ortaya ¢tkmigtir. Friglerin
bagkenti Gordion disinda en etkin olduklar1 bolge, Yukar1 Sakarya Vadisi’nde
yer alan Eskigehir, Kiitahya ve Afyonkarahisar illerini kapsayan ve Daghk
Frigya ya da Frigya Yaylasi olarak adlandirilan cogratyadir. Bu bolgenin giiney
ve giineydogusunda, kolay iglenebilen tiif kayalardan olugan platolar, diistik
yiikseltili daglar ve derin vadiler bulunmaktadir. 19. yiizyildan itibaren bolgeyi
ziyaret eden seyyahlar ve aragtirmacilarin aktardig: bilgiler ile yapilan arkeolojik
caligmalar, Daglik Frigya’daki bu vadilerde, 6zellikle Frig yerlesimlerine ve
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Ana Tanriga Matar i¢in yapilmig kaya anitlarina, ayrica Frig kaya mezarlarinin
yogunluguna igaret etmektedir. Sadece Frig Donemi ile sinirli olmayan bu
vadiler, kiiltiirel 6rneklerin varlig: sebebiyle literatiirde “Frig Vadileri” olarak
anilmaktadir (Haspels, 1971).

Yazilikaya veya Midas Vadisi olarak bilinen bolge I¢ Anadolu Bélgesi’nin
kuzeybatisinda yer almakta olup, yagamaya elverisli iklimi, verimli topraklar:
ve 6nemli yollarin kesigim noktasinda bulunmasi dolayisiyla ayricalikli bir
jeopolitik konuma sahiptir. Stratejik konumu sayesinde pek ¢ok kiiltiire ev
sahipligi yapan bu vadide, farkli donemlere ait kalintilara rastlanmaktadir
(Voigt, 2012). Bu kalintilar da dénemin kiiltiirii, yagayis bigimi, sosyal
hayatlari, yeme igme davraniglar1 gibi konular hakkinda 6nemli bilgiler
vermektedir. Caliyma kapsaminda, arkeolojik bulgulardan elde edilen verilerin
gastronomiyle iligkili olanlar1 degerlendirilmistir. Bulgular i1ginda Frig mutfak
kiiltiirii hakkinda bilgiler derlenmis olup, konuyla ilgili bilgilerin literatiire
kazandirilmasi amaglanmustir.

Frigya ve Frig Kiiltiirii

Frigler, Anadolu’nun orta ve bat1 bolgelerinde genis bir cografi alanda
yer alan Frigya ad1 verilen bolgede varlik gostermiglerdir. Frigya’nin gekirdek
alanini, Sakarya (Sangarios) Nehri ile Menderes (Maiandros) Nehri’nin yukar1
kaynaklar1 arasinda kalan kiigiik bir plato olusturmaktadir (Birecikli, 2010:
218). Giiniimiizde, Frigya, Ankara, Afyonkarahisar, Eskisehir, Kiitahya ve
Konya ile Isparta ve Burdur’un kuzey bolgelerini kapsayan antik bir yerlesme
alan1 olarak tanimlanmaktadir. Frigya’nin en hareketli ve 6nemli cografi
birimleri arasinda, Afyonkarahisar, Eskisehir ve Kiitahya’nin kesisme noktasin
olusturan Daglik Frigya ile Frig Vadisi yer almaktadir (Frig Vadisi Kiiltiir ve
Turizm Atlasi, 2017).
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Sekil 1. Frig Bolgesi Haritas: (Kavak, 2019).

Frigler, baglangigta Eskisehir, Afyon, Ankara ve Sakarya vadilerini igine
alan bir bolgede yerlesmig, daha sonra ise Kiitahya’dan Kizilirmak’a uzanan ve
Ankara’dan Denizli’ye kadar olan bolgelerde hikimiyet kurmuslardir (Iscan,
2002). Balkan kokenli bir kavim olan Frigler, gogebelikten uygarliga ve hatta
diinya devletligi seviyesine ulagmislardir. Anadolw’ya, M.O. 1190’larda gog
ederek Hitit imparatorlugu’nun son bulmasinda etkili bir rol oynayan Frigler,
Indo-German Hititler gibi Anadolu kiiltiiriinii benimsemislerdir. Bu siiregte,
Canakkale yakinlarindaki Tznik Golii kiyilart ile Sakarya Nehri Vadisi’ne dogru
yayilarak yerlesik hayata gegis yapmuglardir (Akurgal, 2005).

Frig Devleti’nin ilk krali olan Gordios, bu uygarligin siyasal ve kiiltiirel
gelisiminde 6nemli bir figiirdiir. Kral Gordios’un adi, Frig Devleti’nin
baskentine Gordion olarak yansimugtir. Gordion, Frigya’nin siyasal ve askeri
merkezi olarak 6n plana ¢ikmigtir. Gordios’un ardindan tahta ¢ikan oglu Kral
Midas, Frigya’nin tarihindeki en {inlii isimlerden biridir. Kral Midas, dogu ve
giineydogu Anadolu’da Urartu ile rekabet ederek, ayni zamanda kuzey Suriye
ve Asur ile olan iliskilerini gelistirirken, batida ise Bati Anadolu sahilleri ve
Kita Yunanistan ile baglar giiglendirmistir. Bu donemde, Midas, Anadolu’nun
ilk Demir Cag krali olarak {in kazanmistir (Sivas ve Tiifekgi Sivas, 2007).

Frigya, iki 6nemli merkezden olugmaktadir: bunlardan birincisi, siyasal
yonetim merkezi olan Gordion (Yassithoyiik—Polatli), digeri ise dinsel merkez
ve yazlik kent olan Midas Kenti (Yazilikaya)’dir. Frig toplumu, temelde koylia
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ve ¢iftcilerden olugan bir yapiya sahiptir. Gordion ve Midas sehirlerinde ise
gelismig bir aydin tabakas: bulunmaktadir. Bunun yani sira, tiiccar ve esnaf
siniflart da Frig toplumunda 6nemli bir yer tutmaktadir (Brendt, 2007).

Frig Donemi Mutfak Kiiltiirii

1. Frig Donemine Ait Mutfak Arag Geregleri

Friglerin Anadolu’ya gerg¢eklestirdikleri go¢ hareketlerine arkalarinda
birakmig olduklar1 kalintilara bakildiginda, medeniyetin yemek kiiltiirii
hakkinda bilgilere rastlamanin miimkiin oldugu anlagiimaktadir. Ozellikle
kiigiik kirmizi bugday (Siyez olarak bilinir), Anadolu’da Frigler tarafindan ilk
yetistirilen ve ¢evre bolgelerde yayilan tahil tirtinii olarak bilinmektedir. (Miller,
Zeder ve Arter, 2009). Frigler doneminde 6zellikle seramigin kullanim alan
incelendiginde mutfakta kullaniimak amaciyla yapilan seramiklerin genellikle
stizgegli kaplar, testiler, magrapalar, kupalar, ritonlar, kaseler, tabaklar, canaklar,
gomlekler, akitacakli kaplar, vazolar, kraterler, ar1 kovanlari, kiipler, kurnalar, ¢ift
kulplu kaplar olarak yapildig1 goriilmektedir (Ugankus, 2002). Olen kisilerin
yanlarina da yine seramikten yapilan igki kaplar, taslar, kulplu ¢anaklar olmak
lizere bazi seramik egyalar gomiilmekteydi. Ozgiin formlarin ve dekorlarin
tretildigi Gordion sehrinde saray halkinin, soylu ve biirokratlarin kullanacagi
Ozel egyalarin yapildigi, Frig donemine ait olan kazilar sonucunda ortaya
gtkmugtir (Pekyaman, 2008; Parlak ve Sekerci, 2021).

Frigler doneminde kullanilan ve Pithos olarak bilinen ¢omlekler halka
bugday, zeytinyag, sarap, bal vb. egyalarin muhafaza edilmesinde yardimci
olmugtur. Bunun yani sira birgok mutfak arag gereci bu dénemde kullanilan
catal bigak takimi ve bigak gibi egyalar da giintimiizde Afyonkarahisar Arkeoloji
Miizesi’nde sergilenmektedir. Erken Frig doneminde ise kap ve testilerin
genellikle kalin hamurlu ve ¢ogunlukla konik, yuvarlak gobekli ¢anaklar ile
genis agizl kaplardan olugtugu goriilmektedir. El yapimi ¢gomlekler ve stirahiler
gesitlilik agisindan ¢ok zengindi. Bu tencere ve testilerin biiyiik olasilikla hane
halk: tarafindan agik hava firlarinda yapildigi tahmin edilmektedir (Eroglu,
2014).
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Sekil 2. Frig Donemine Ait Toprak Avag Gerec Ornekleri (Anadolu Medeniyetleri
Miizesi-yazarm arsivinden).

Frigler madencilikte de biiyiik bir varlik gdstermistir. Gordion’da bulunan,
kulplar1 boga bagi seklinde olan kazanlar Urartu etkisi gosterse de yerel bronz
isleme sanatinin bagimsiz gelisimini kanitlayan 6nemli farklar da ortaya
koymaktadir (Giiney, 2000). Frigler tarafindan iiretilen kaseler ve bronz
kazanlarin, Asur’dan Yunanistan’a kadar yayildig: gozlemlenmistir. Frigler’in
makara kulplu bronz kaseleri, Bati Anadolu’daki Tyon sehirlerine ulagmay1
bagarmig, Anadolu’daki Ana Tanrigaya sunulan sivi adaklarda kullanilan tiiyli
kaseler ise Yunanistan’a kadar varmigtir. Ayrica, ti¢ ayakli kazanlar, yonca
seklinde masatlar ve kepgeler Friglerin metal isleme sanatindaki ustaligini
kanitlayan ve mutfak kiiltiirii hakkinda bilgiler veren eserlerdendir (Caglar,
2002).
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Sekil 3. Frigg Donemine Ait Kazan Ornekleri (Anadolu Medeniyetleri Miizesi-yazarm
arsivinden).

Arkeolojik kazilarin ardindan Frigya’nin Gordion sehrinde ¢ok iyi yapilmug
basarili su ve yag kaplar1 bulunmustur. Ankara Arkeoloji Miizesinde sergilenen
bu kaplarda ok ileri diizeyde madencilik isgiliginin izleri goriilmektedir. Frig
kazilarinda bulunan bu tiir eserlerin giinliik hayatta kullanilan egyalar oldugu
uzmanlar tarafindan belirtilmektedir (Desti, 2005). Amerikan arkeologlarca
1950’lerde Ankara’min batisindaki Gordion bolgesinde yapilan arkeolojik
kazilarda kaplar, bugday, arpa, mutfak egyalari, ocaklar, 1zgaralar ve firinlar
da bulunmugtur (Oktay, 2018).

il

Sekil 4. Frigg Donemine Ait Tung Arag Gereg Ovnekleri (Anadolu Medeniyetleri
Miizesi-yazarm arvsivinden).
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2. Frig Donemi Yeme Igme Aligkanliklar:

Yabani hayvan tiirleri ile tahil titketimi ve ana et kaynaklar1 arasindaki
mekansal ve zamansal iliskilere dair 6nemli veriler elde edilmistir. Ozellikle
yabani hayvanlarin agirlikh oldugu dénemlerde koyun ve kegi kemiklerinin oran
yiiksekken, tahil kullaniminin arttigi dénemlerde sigir ve domuz kemiklerinin
oraninda belirgin artiglar gozlenmektedir. Ana et kaynaklarindan koyun-kegi,
s181r ve domuzun oranlar1 her déonemde hesaplanmig olup, koyun ve keginin
her dénemde baskin oldugu anlagilmistir. Ancak Orta Frig doneminde sigir
ve domuzun oranlarinda dikkate deger bir artis gerceklesmistir. Bu veriler,
Gordion’daki agro-pastoral ekonominin tarim ve hayvanciligin dengeli sekilde
i¢ ige gegtigi ve siireklilik gosterdigi bir yapiyr ortaya koymaktadir. Ayrica,
Friglerin beslenmesinde geyik ve tavgan gibi yabani tiirlerin oranlarindaki
degisim, pastoral uygulamalarin mekansal boyutlarini inceleme agisindan
onemli bilgiler sunmaktadir. Geyik oranlarinin yiiksek oldugu dénemler,
koyun-kegi kullaniminin da fazla oldugu ve yabani/tahil oraninin yiiksek oldugu
zamanlara denk gelirken, tavsan oranlarinin gorece daha fazla oldugu dénemler
s1gir ve domuz ile tahil tiikketiminin yogunlagtigi donemlerdir (Parman, 2002;
Miller, Zeder ve Arter, 2009; Devries, 2011).

Frig uygarhiginda bugday ve tiztimiin kullanildigina, halkin aveiligin yani sira
tarimla da ugrastigina ve ekmek yaptigina dair ¢ok sayida buluntu mevcuttur.
Baz1 Frig kabartmalarinda hayat agaci olarak adlandirilan ve Musevi, Hristiyan
ve Islam dini kitaplar1 olan Tevrat, Incil ve Kur’an’da da tarif edilen bir agag
oldugu, bu agag tiiriiniin de hurma veya elma agac1 oldugu diisiiniilmektedir.
Bu agacin ve meyvelerinin kabartmalarda sik¢a yer almasi, o donemde bu
driinlere verilen 6nemi ve tiikketiminin sikligini gostermektedir (Eytipoglu,
1981).

1957 yilinda Penn Miizesi tarafindan Gordion’da yapilan kazilardan, Friglerin
yeme-igme kiiltiiriine 151k tutan bazi bilgiler elde edilmistir. Gordion’da, Kral
Midas’in (Gordion’un oglu) mezar odasinda, veda yemeginde kullamilan biiytik
kaplar, siirahiler ve igme kaplar1 dahil olmak iizere 157 bronz kap bulunmustur
(Isik, 2003; Glendinning, 2007). C)rnegin Kral Midas’in mezarinda, 2700
yillik orijinal bilegenler elde edilmis ve eski Tiirk tarifine dayanan “Midas
Dokunugu” adl bir igki kesfedilmistir. Tadinin sarap, bira veya balla yapilan
alkollii bir igecek olan bal likorii arasinda oldugu not edilmistir. Frig mutfagina
ozgii bir diger dikkat ¢ekici unsur da nohuttan yapilan ve “yumak tatlis1” olarak
bilinen geleneksel bir tathdir. Ayrica, kokeni Hititlere kadar uzanan “malak”
tatlis1 da bu donemde bilinen bir bagka lezzettir. Hititlere ait bir tablette gecen
“halantiye bulamac1”, sulu siitten yapilan ve ozellikle kraliyet sofralarinda yer
bulan bir yemek olarak tanimlanmigtir. Bunun yani sira, ayn1 donemde ekmek
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tiretiminin biiyiik 6nem tagidig1 ve yiizlerce farkli ekmek tiiriiniin bulundugu
da kaydedilmistir (Kilg, Yiicedag ve Aytekin).

Friglerin Anadolu’daki gibi cenaze yemekleri kiiltiiriiniin oldugu da
bilinmektedir. Gordion’a ait, Kral Midas’in babasina ait oldugu diisiiniilen
bir cenazede pigirilen bir giiveg tespit edilmigtir. Kimyasal analiz sonucuna
gore tarifte sogan, havug, kereviz, kimyon, kekik, karabiber ve orijinal olarak
bulunmayan gesitli bilegenler yer almaktadir. Analiz ayrica etin 6nce ateste
kizartildiktan sonra pargalara ayrildigini, etin marine edilmesinde bal, sarap
ve zeytinyaginin kullanildigini gostermigstir. Yemekte anisik asit bulunmasi,
tarifte anason ya da pelin otu kullanildigini kanitlamigtir (Sipahi, 2015).

Frig uygarhiginda 6ne ¢ikan en iinlii yemeklerin “Kral Midas’in Son Aksam
Yemegi” olarak bilinen Kral Midas’in cenaze yemeginde yer alan yemekler
oldugu anlagilmistir. Mentide ise sunlar yer almaktaydi: Zeytinyaglh Polath
koy peyniri ile rezene, eksi tiziimle yapilan yesil mercimek kofteleri, cevizli ve
fasulye soslu yaban 6rdegi kofteleri, koy krepine sarilmig kimyon ve cevizli
Midas dolmasi, tiimiiliis hamuru ile kaz etli ve Anadolu yesillikleriyle birlikte,
firinda bal ve tiziim suyu ile marine edilmig kuzu sirt1, kuru erik sosha Frik pilavi
ve liziim pekmezi ve Frig vadisinin eteklerinden toplanan dag meyvelerinden
yapilan sos ile hazirlanan Yumak tatlsi.

Kral Midas’in cenaze yemegi, Tiirkiye’nin Yassihoyiik koyiinde bulunan
Gordion Antik Kenti’'ndeki Midas Hoytigii'nde (Biiyiik Tiimiiliis) ortaya
cikarilan kalintilardan yola ¢ikilarak olugturulmus tarihi bir yemektir.
MO 740 yilina tarihlenen bu mezarda, Frigya Krali Midas’a ait oldugu
diisiiniilen ¢omleklerdeki kalintilar kimyasal olarak analiz edilmistir. Bu
analizler, Pennsylvania Universitesi’nden Dr. Patrick McGovern tarafindan
gergeklestirilmistir. Tarif, Gordion Projesi’nden Ayse Salzmann ve Museum
Catering Company’den Pam Horowitz tarafindan; paleobotanikgi Dr. Naomi
Miller ve Dr. McGovern’in katkilariyla gelistirilmistir. Bu 6zel tarif, Kasim
2016°da Philadelphia’daki Penn Miizesi’nde diizenlenen “Kral Midas’in Altin
Cagr” gosterisi sirasinda sergilenmigtir. Giiniimiizde de hem Tiirkiye’de hem
yurt diginda gegitli festivallerde bu yemek yeniden canlandirilarak tanitilmaktadir
(Glendinning, 2007; Giirsoy, 2014).

Sonug

Verimli topraklara sahip, kitalar arasinda kara ve deniz yoluyla kolay ulagim
imkani bulunan, olumlu iklim kogullar1 ve bol su kaynaklari ile dikkat ¢eken
Anadolu, uygarliklarin besigi olarak kabul edilmektedir. Bu cografya hem
dogu hem de bat1 uygarliklar: arasinda bir koprii gorevi gorerek kiiltiirel
etkilesimi tegvik etmistir. Bu etkilesim, Anadolu uygarliklarinin geligimini
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hizlandirmig; ayni zamanda bu medeniyetler, kendilerine 6zgii kiiltiirel
ozellikleriyle birbirlerinden ayrilmistir.

Bu kiiltiirel zenginlik i¢inde 6zellikle gastronomi kiiltiirleri, ge¢migi bugiine
tagtyan en onemli miraslardan biri olarak 6ne gtkmaktadir. Asur, Hitit, Frig,
Lidya, Iyon, Likya, Urartu, Pers, Roma, Bizans, Selguklu ve Osmanl gibi pek
cok biiylik medeniyetin izlerini tagiyan Anadolu topraklari, bu uygarliklarin
gastronomik kiiltiirlerini glintimiize kadar tagimustir. Tarihsel siiregte nesiller
boyunca aktarilan bu kiiltiirler, sadece Anadolu’yu degil, gogler araciligiyla
diinyanin farkli bolgelerine yayilan topluluklarin mutfaklarini da etkilemistir.

Frigler, M.O. 750°den sonra Anadolu’da ilk kez siyasi bir topluluk olarak
ortaya ¢tkmig ve yagadiklar1 bolgeye kendi adlarini (Frigya) verecek kadar
iz birakmuglardir. Mimari yapilari, kaya anitlari, heykelleri, marangozluk,
madencilik, dokumacilik ve seramik gibi el sanatlartyla kimliklerini agik¢a
ortaya koymuslardir. Bu giiglii kimlik sayesinde Frigler, tarih sahnesinde kalict
olmug ve bir uygarliga isim verecek diizeyde taninmugtir. Yapilan kazilardan
elde edilen veriler, Friglerin mutfak kiiltiirleri agisindan da 6nemli bilgilere
ulagilmasina olanak saglamaktadir.

Caligma son yillarda diinya genelinde giderek popiilerlesen gastronomi
turizmi agisindan degerlendirildiginde, iilkelerin tarihi ve zengin mutfak
kiiltlirlerinin tanitiminin 6nemini ortaya koymaktadir. Yapilan tanitimlar
ilgili iilkelerin gastronomi turizmini geligtirerek gelen turistler aracihigiyla
ulusal ekonomilere katki saglayacag diisiiniilmektedir. Ozellikle Friglerin de
igerisinde bulundugu baz1 bolgeler, kendine 6zgii yemekleriyle taninmig ve
bu lezzetlerle 6zdeslesmistir. Turistler, bu yiyecekleri yerinde tatmak, tiretim
siireglerini goézlemlemek ve kiiltiirel deneyim yagamak amaciyla tatil tercihlerini
bu tiir turizm bolgelerine yonlendirmeye baglamiglardir. Bu kapsamda Anadolu
medeniyetlerinin gastronomik unsurlari, yapilacak ¢aligmalar ile 6n plana
cikarilarak iilke turizmi igin bir ¢ekicilik unsuru olarak kullanilabilecegi
ongoriilmektedir.



Trem Cafin / Yilmaz Segim | Ayse Biisra Madenci | 219

Kaynakgca

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

Akurgal, E. (2005). Anadolu kiiltiir taribi (2. baski). TUBITAK Yayinlari.

Albala, K. (2013). Food: A Cultural Culinary History (The Great Courses: Conrse
Guidebook) . Paperback.

Berndt, D. (2007). Caroline Henriette Emilie Haspels ve Frigya. In Friglerin
gizemli wygarlyj (s. 41). YKY.

Birecikli, E (2010). Ana hatlartyla Friglerde din. Akademik Bakss, 4(7), 215-232.
Caglar, D. (2002). Antik ¢agda Eskisehir. In N. Iscan (Ed.), Frigya: Phrygin.
Eskigehir: Iscan Yayinlari.

Caypinar, Z. G. (1991). Frigler’in kokeni ve tarihi (Yiiksek lisans tezi, Selguk Uni-
versitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Tarih Anabilim Dali, Konya). Konya.

Desti, M. (2005). Anadolu wygarhkiar:. Dost Yayimnlari.

DeVries, K. (2011). The new chronology of Iron Age Gordion. Philadelphia: Uni-
versity of Pennsylvania Museum of Archaeology and Anthropology.

Eroglu, A. (2014). Ege gogleri ve M.O 1. binde Anadolu. A%i Evran Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Derygisi, 1(1), 43-55.

Eyiipoglu, 1. (1981). Anadolu wygariyjr. Der Yayinlari.

Frig Vadisi Kiiltiir ve Turizm Atlasi. (2017). https://strateji.com/wp-content/
uploads/frig_vadisi.pdf

Glendinning, M. (2007). Frig pismis toprak mimari levhalar1. In Friglerin gizemli
wygarlyp (s. 185). YKY.

Giiney, E. (2000). Antik cayy Tiivkiye tavibi cografya bolgelers. Bilgili Yayin ve Yapim.

Giirsoy, D. (2014). Gastronomi tarihi. Oglak Yaymlar1.

Haspels, C. H. E. (1971). The Highlands of Phrygia, Sites and Monuments. Volume
1, Text. Princeton University Press.

Isik, E (2003). “Karanlik donem™in aydinhig: ve Frig sanatinin “Anadolulugu”
uzerine. Anadolu/Anatolin, 24, 21.

Iscan, N. (2002). Fotograflaria Ayazini: Frigya Vadisi. Iscan Yayinlart.

Kavak, M. (2019). Frig Yolu’nun turizm ve kiiltiir votas: agisindan degerlendivilmesi
(Yiiksek lisans tezi, Ege Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii). Tzmir.

Kilig, G., Yiicedag, N., & Aytekin, E. (t.y.). A general evaluation on Hittite and
Phrygian cuisine culture. 3rd International Gastronomic Tourism Congress,
140-155, Tzmir.Oktay, S. (2018). Study on gastronomic cultures of post
Neolithic civilizations in Anatolia, Journal of Culinary Science & Technology,
DOI: 10.1080/15428052.2018.1489322.



220 | Erig Uygarlypnda Mutfak Kiiltiirii: Avkeolojik Bulgular Tsyjndn Bir Inceleme

Miller, N. E; Zeder, M. A., & Arter, S. R. (2009). From food and fuel to far-
ms and flocks: The integration of plant and animal remains in the study

of the agropastoral economy at Gordion, Turkey. Current Anthropology,
50(6), 915-924.
Parlak, D., & $ekerci, H. (2021). Frig donemi mutfak esya formlarinin sofra se-

ramikleri tiiriinde endiistriyel uygulamalari. Medeniyet Sanat- IMU Sanat
Tasarim ve Mimarik Fakiiltesi Dergisi, 7(2), 322-339.

Parman, E. (2002). Ortagagdn Bizans doneminde Frigya (Phyyia) ve bilge miize-
lerindeks Bizans tag eserleri. T.C. Anadolu Universitesi Yayini.

Pekyaman, H. (2008). Erig wygariyjs seramik sanatt ve kisisel yorumlar (Yiksek li-
sans tezi, Afyon Kocatepe Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Seramik
Anasanat Dali). Afyonkarahisar.

Sipahi, I. T. (2015). Anadolu’da gida kiiltiiriiniin 3500 yillik gegmisi. AU DTCF
Guda Miihendisligi Dergisi, 41.

Sivas, H., & Tiifekgi Sivas, T. (2007). Eskisehir, Kiitahya, Afyonkarahisar illeri
arkeolojik envanter ¢alismas1 2005. TUBA-KED Tiirkiye Bilimler Akademisi
Kiiltiir Envanteri Deryisi, 6, 11-35.

Siiriiciioglu, M. S., & Ozgelik, A. O. (2008). Tiirk mutfak ve beslenme kiiltiirii-
niin tarihsel gelisimi. Bildiriler Maddi Kiiltiir 111. Cilt, Atatiivk Kiiltii, Dil
ve Towih Yiiksele Kurumun, 4(3), 1289-1310.

Tuna, C. (2002). Kentten imparatoriuga Anadolu’nun eski yerlesim yerleri (Cilt 2).
Tletigim Yaynlart.

Ucankus, H. T. (2002). Ana Tanriga Kybele'nin ve Kral Midas n iilkesi Frigya
(Kiiltiir Rehbers). Kiltiir Bakanlig Yayinlar:.

Voigt, M. M. (2012). The unfinished project of the Gordion Early Phrygian
destruction level. In C. B. Rose (Ed.), The archacology of Phrygian Gordion,
Royal City of Midas. Philadelphia: University of Pennsylvania Museum of
Archaeology and Anthropology.



Boliim 10

Bir Ekmegin Hikayesi: Bulgaristan Gog
Mutfaginda “Gelin Ekmegi Gelenegi”

Gilsiim Yurtseven!

Ozet

Gog eden bireyler igin yemek, kiiltiirel kimligin korunmasinda ve gog edilen
bolgenin sosyal ile kiiltiirel ortamina uyum saglama siirecinde iglevsel bir 6ge
olarak degerlendirilmektedir. Geleneklerine bagli topluluklarin, gog ettikleri
bolgelerde kendi kiiltiirel degerlerini ve aligkanliklarini etkili bir sekilde
koruyabildikleri de soylenebilir (Mutlubag, 2025; 788-789). Bu calisma
Yalova 1li Geyikdere koyiinde yasayan Bulgaristan muhacirlerinin(macir)
diigiin ekmegi olan gelin ekmegini konu almaktadir. Bu dogrultuda bu
aragtirmanin amact, gelin ekmeginin nesiller arasi aktarimi, ekmegin yapilis
amact, hazirlanig sekli, zamani ve gelin ekmegi etrafinda olusan imece gelenegi
hakkindaki sozlii kiiltiirii ve hafizayr yazili hale getirmek ve gelin ekmegi
gelenegini gorsel kayit altina almaktir. Nitel yontemle yiiriitiilen arastirmanin
deseni kiiltiir analizidir(etnografya). Arastirmanin amaci dogrultusunda yar1
yapilandirilmig goriisme teknigiyle veriler toplanmistir. Elde edilen veriler
neticesinde gelin ekmeginin go¢ 6ncesi yerlesim yerinden gog sonrasi yerlesim
yerine glinlimiize kadar aktarilan bir ekmek ¢esidi oldugu tespit edilmigtir.
Ayrica ekmegin geleneksel tarifi, ekmegi hazirlanig teknikleri, yapilis zamani
ve ekmegin etrafinda olugan imece gelenegine dair detayl bilgiler de kayit
altina alinmugtir. Aragtirma verileri somut olmayan halk kiiltiiriiniin yazih ve
gorsel kayita gegirilmesi agisindan 6nemlidir.

1. Giris

Bir toplumu digerlerinden ayiran temel 6gelerden biri, o toplumun
kiiltiirtidiir. Kiltiiriin 6nemli bir 6gesi olan mutfak kiiltiirii ise, toplumlarin
tarihsel ge¢misi ile dogrudan baglantili bir unsur olarak goriilmektedir (Atik
ve Atik; 20205 262). Kiiltiir, bireysel etkenlerin yani sira, bir topluluktaki
yeme-i¢me aligkanliklarini farklhilagtiran 6nemli bir davranig olarak ele

1 Dr, Yalova Univeristesi, Aggilik Programi, gulsumyurtseven@gmail.com
https://orcid.org/0009-0004-5275-3562
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alinmaktadir (Katz ve Weaver, 2003;46). Tarih boyunca mutfak kiiltiiriiniin
bigimlenmesinde etkili olan faktorlerden biri de gogler olmugtur. Gogler yemek
ve sosyal kimlik ile iligkilidir (Kog & Welsh, 2002; 46). Gogmenler, yasadiklar
tilkede giiven ve istikrar duygusu uyandiran “tanidik” yemekleri temin
etmeye, erigilebilir hile getirmeye ve alternatiflerini olusturmaya ¢aligirlar;
bu ugras, sadece gegmig zaman ve mekanla kurulan nostaljik bagin Gtesinde
bir iglev tagimaktadir (Aral, 2023;136). Go¢gmenler, gog ettikleri bolgelere
kendi kiiltiirel unsurlarini getirirken, ayni zamanda gog edilen bolgenin
hakim kiiltiiriinden etkilenebilmektedirler. Yemek, kiiltiiriin olugturulmast,
korunmasi ve yayilmasinda bir arag olarak topluluklarin kimlik siireglerinde
onemli bir yere sahiptir. Go¢ baglaminda yemek kiiltiirii, gb¢ eden ve gog¢
alan topluluklar arasinda yakinlagmayi saglayabilecegi gibi uzaklagmaya da
neden olabilir. Bu nedenle go¢ olgusunun anlagilmasinda yemegin kiiltiirel bir
bilesen olarak degerlendirilmesi gerekmektedir (Dursun & Giizeller, 2023;
2681-2682).

Bir toplumun kiiltiiriiniin veya kimliginin en 6énemli araglarindan birisi
de mutfaktir. Dolayisiyla gog etmig bir toplumun kiiltiirti ve kimligine dair
korumasi gereken en 6nemli unsurlarindan biri de mutfak kiiltiiriidiir. Ozellikle
g0¢ sonrasi toplumsal yagama uyum saglamak amaciyla gog edilen cografyanin
mutfak kiiltiirleri ile tanigilmaktadir. Bu olumlu gelismenin yani sira, gog eden
insanlar mutfak kiiltiirlerini unutma tehlikesiyle de karst kargiya kalabilirler.
Bu tehlikeyi ortadan kaldiracak olan yine gog etmis insanlarin kendisidir.
Kargilagilan farkli kilttirel degerler harmanlanarak her iki kiiltiiriinde
benimsenecegi daha giiglii ve zengin bir kiiltiiriin ingas1, goge konu toplumlara
onemli katkilar saglayabilir (Iskin, 2021; 259-260). Etnik kimliginin bir
pargast olan somut olmayan yemek kiiltiiriiniin diger ifadeyle etnik yemek
sozlii kiiltlirtiniin korunmasi ve gelecek nesillere aktarabilmesinin en somut
yollarindan biri sozlii kiiltiirtin yazili hale getirilmesidir. Bu durum somut
olmayan etnik mutfak bilgisinin gelecek kugaklilara aktarilabilirligi agisindan
onemlidir. Ozellikle evde yemek yapma roliinii iistenen kadinlarimizdaki
yemege dair sozlii bilginin kiiltiirel aktariminda, sehirlegme, kadinin ¢aligma
hayatinda aktif gorev almasi, hizhi yemek kiiltiiriiniin benimsenmesi nedenlerle
sikintilar ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle mutfak kiiltiirii ile ilgili sozlii bilginin
nesiller arast aktariminin yazili hale getirilmesi ¢ok 6nemlidir. Bu dogrultuda
bu ¢aligmanin amaci, Yalova ili Geyikdere Koyti'nde uzun yillardir yagayan
Bulgaristan mubhacirlerinin, diigiinlerde imece yontemiyle yaptig1 gelin
ckmeginin etrafinda olugan gelenegi yaziya gecirmek ve gorsel kaynaklarla
gelin ekmegi gelenegini kayit altina almaktadir.
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2. Literatiir Taramasi

2.1. Bulgaristan Go¢ Mutfak Kiiltiirii

Anadolu’nun topraklarinin goglerle sekillenen kiiltiirel dokusu, yalnizca
toplumsal yapida degil, mutfak kiiltiiriinde de belirgin etkiler meydana
getirmigtir. Balkanlar, Kafkasya, Orta Dogu ve Orta Asya’dan Tiirkiye’ye
ulagan gogmen topluluklarin yemek pratikleri, geldikleri yorelerin gastronomi
birikimini beraberinde getirmig; bu birikim, yerel lezzetlerle kargilasarak 6zgiin
bir mutfak bilesimine doniigmiigtiir (Karakas ve Semint, 2025; 140). Bu
gergevede, Balkan gogleri arasinda yer alan Bulgaristan’dan gelen topluluklarin
mutfak pratikleri, Anadolu’da karsilagtiklar: yerel tatlarla birleserek, hem
Balkan mutfak kiiltiiriiniin Tiirkiye’deki yansimasini gli¢lendirmis hem de
Ozgiin bir Bulgaristan go¢ mutfag: sentezinin olugmasina katki saglamistir.
Bunun yaninda Balkanlardan Tirkiye’ye gog eden aileler karma mutfak
kiiltiirtinli Anadolu topraklarina aktarmiglardir. Anadolu’ya go¢ edenlerin
yerlestigi yerlerde, Balkanlarda 6grenilen 6zellikle borek ve siitlii tatlilarin izleri
hala goriilmektedir. (Sengiil, Cakir ve Cakir, 2015: 8). Balkan mutfaklarinin
hakim oldugu iilkeler; Arnavut, Bosna-Hersek, Bulgaristan, Hirvatistan,
Karadag, Kosova, Makedonya, Romanya, Sirbistan ve Yunanistan’dir (Varol
ve Gok, 2022; 775). Bu Balkan iilkelerinden Anadolu topraklarina gog
edenlere muhacir(macir) da denmektedir. Balkanlardan go¢ eden gruplar
i¢cinde en biiyiik grubu Bulgaristan muhacirleri olusturmaktadir (Aktas,
2008; 742-743). Bulgaristan gogmenlerinin yeme-igme kiiltiiriine iligkin
yapilan ¢aligmalar aragtirmalar (Kahraman vd., 2017; Sarn1 & Tetik, 2019)
incelendiginde, bireylerin go¢ 6ncesi beslenme aligkanliklarinin agirlikli olarak
et yemekleri ve hamur islerinden olugtugu goriilmektedir. Kahvalt1 6giinlerinde
genellikle hamur iiriinleri ve gorbalarin tiiketildigi, aksam Ogiinlerinde ise
agirlikl olarak etin tercih edildigi tespit edilmigtir. Bunun yanu sira siit ve siit
tiriinleri, konserve gidalar, komposto ve tursularin da sikga tiiketildigi ifade
edilmektedir. Ayrica hamur igleri ve sebze yemekleri agirhkta bir mutfaktir
ve yemekler en sade, az porsiyon sekliyle hazirlanmaktadir (Curoglu, Sarag,
Pamukcu & Sandikel, 2022: 3-6; Egeli, 2019). Curoglu vd. (2022)’nin
Bulgaristan’dan Sakarya’ya go¢ eden Bulgaristan muhacirlerinin mutfak
kiltliriinii inceldigi aragtirma sonucunda literatiire Bulgaristan muhacir
yemegi oldugu ifade edilen 22 yemek kazandirimistir. Bu yemek isimleri;
bakla ¢orbasi, bici, biber pagasi, geyrek, ¢igrek, ¢ig patates koftesi, diidiik
yemegi, eksimekli kuru yufka boregi, hogmerim, incir dolmasi, incir uyutmasi,
kinali kesmest, kismet ekmegi, lahana kapuskasi, sogan pagasti, sogan pidest, siit
tarhanast, terbiyeli pirasa, uynuklu borek, tiziimlii borek, filurya pidesi, palaze
(palize)’dir. Ayrica geleneksel Bulgaristan mutfaginda, ekmek ve turtalar,
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baklagiller, taze ve salamura sebzeler, salatalar, ¢orbalar, giivegler, dolmalar,
kebaplar ile gesitli pastirma ve peynir tiirleri de bulunmaktadir. Bu gesitlilik,
Tiirk ve Bulgar mutfaklar1 arasindaki benzerliklerin kolaylikla goriilmesini
saglamaktadir (Weichselbaum vd., 2015: 21-22). Ayrica Bulgaristan
mutfaginda, geleneksel kutlamalar ve 6zel giinlerde hazirlanan 6zenli yemekler
kiiltiire] yagamin 6nemli bir pargasini olusturmaktadir. Diigiinler, bayramlar
ve Noel gibi zamanlarda kurulan sofralar hem toplumsal dayanigmay:
giiclendirmekte hem de olduk¢a zengin bir gesit sunmaktadir. Bulgaristan
diigiinlerinde gorbalar, et agirlikli yemekler ve hamur igleri 6nemli bir yer
tutmaktadir. Kisir benzeri tahilli salatalar ve gegitli borekler bu sofralarda
sik¢a goriilmektedir. Ayrica etli pilav, kofte gesitleri ve doldurulmusg sebzeler
diigiin yemeklerinin temelini olugturmaktadir. Tath olarak ise geleneksel
baklava ve revani gibi serbetli tatlilar misafirlere sunulmaktadir (Kahraman
ve ark., 2017). Diger taraftan gog, insanlarin yagadiklar1 toplumun mutfak
kiiltiirii ile kendi mutfak kiiltiirlerini harmanlayarak yeni bir mutfak kiltiirii
olusturmalarina da neden olabilmektedir. Bulgaristan gogmenleri, Tiirkiye’ye
geldikten sonra hem kendi mutfak kiiltiirlerini siirdiirmeye hem de Tiirk
mutfak kiiltiiriine uyum saglamaya ¢aligmuslardir. Bulgaristan gogmenleri,
gog sonrasinda beslenme aligkanliklarinda bazi uyarlamalara gitmislerdir. Bu
uyarlamalar, Tirkiye’nin cografi, iklimsel, ekonomik ve sosyal kogullarindan
kaynaklanmaktadir. Ornegin, Tiirkiye’de zeytinyagli ve sebze yemeklerinin
daha yaygin olmasi, gogmenlerin bu tiir yiyecekleri daha sik titketmelerine
neden olmugtur. Ayrica, et fiyatlarinin yiiksekligi, gogmenlerin et tiikketim
miktarini sinirlamalarina yol agmistir (Vatansever vd., 2023; 279). Bulgaristan
mutfagi ve Tirk yemekleri arasindaki etkilesimin kaniti niteligindeki benzer
yemekler su sekildedir;

Tablol. Tiivk ve Bulgaristan arasmda benzer olan yemekler

TURKIYE BULGARISTAN
Iskembe gorbast Shkembe Chorba
Kebap Kebapche

Kofte Kyufte

Sig Shishche

Musakka Moussaka

Sarma Sarmi

Giiveg Gyuvetch
Imambaylldl Imambaialda

Baklava Baklava
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3. Arastirma Yontemi

Aragtirma, gozlem, goriigme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
teknikleriniigeren nitelarastirma yontem ve siiregleri cergevesinde yiiriitiilmiigtiir;
nitel aragtirma, olay ve olgularin dogal ortaminda biitiinciil ve gergekgi bir
bigimde incelenmesini saglayan bir yaklagim olarak tanimlanmaktadir (Yildirmm
ve Simgek, 2008: 39). Bu nitel caligmanin aragtirma deseni etnografi (kiiltiir
analizi) desenidir. Etnografi, aragtirmacinin ortak kiiltiire sahip bir grubun
davraniglarini, degerlerini, inanglarini, dilini tanimladig1 ve yorumladigs nitel
bir desendir (Creswell, 2013: 94). Etnografi, birey ya da gruplarin yasam
bigimini, kiiltiiriinii, deger ve normlarmni incelemekte, kiiltiiriin birey ya da
topluluklarin toplumsal davraniglar: tizerindeki etkilerine odaklanmaktadir
(Giinbay1 ve Sorm, 2018: 64). Arastirmanin veri toplama teknigi yari
yapilandirilmig goriigmedir. Gortisme verileri 10-17 Ekim 2025 tarihleri
arasinda ylizyiize toplanmigtir. Ayni1 zamanda gelenege iligkin gorsel veri de
yazar tarafindan kayit altina alinmugtir. Aragtirmanin ¢aligma grubunu Yalova
ili Geyikdere koyiinde oturan Bulgaristan gogmeni 10 kadin olugturmaktadr.
Caligma grubuna ait demogratik 6zelikleri Tablo 2’ de verilmistir. Caligma
grubunun belirlenmesinde, olasiliksiz 6rnekleme yontemlerinden amagh
ornekleme teknigi olan 6lgiit drnekleme kullanilmistir. Olgiit, Bulgaristan gog
mutfagina teorikte ve pratikte hakim olan 40 yag tistii bayanlardir. Katilimcr
sayisini belirlemede doygunluk yontemi kullanilmistir. Yeni veriler toplanan
verilerin benzeri olmaya bagladigindan veri doygunluguna ulagildig kabul
edilmis ve 10 katilimar sayist yeterli goriilmiigtiir. Calisma grubuna iliskin
demografik 6zellikler Tablo 2°de sunulmugtur.

Tablo 2: Calisma grubunun demografik ozellikler

No Katidmmca  Cinsiyet  Yag  Meslegi Yasadig1 Yer (Yalova)
Bl EK Bayan 78 Ev hanimu Geyikdere koyt
B2 EY Bayan 65 Ev hanimu Geyikdere koyt
B3 AD Bayan 85 Ev hanimi Geyikdere koyii
B4 GT Bayan 68 Ev hanim Geyikdere koyii
B5 H.U Bayan 80 Ev hanim Geyikdere koyii
B6 U.T Bayan 60 Ev hanimt Geyikdere koyii
B7 E.D Bayan 65 Ev hanimt Geyikdere koyii
B8 E.D Bayan 60 Ev hanimi Geyikdere koyii
B9 EO Bayan 73 Ev hanimi Geyikdere koyii

B10 E. T Bayan 41 Muhtar Geyikdere koyii
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4. Bulgular ve Tartigma

Aragtirma sonucunda, Bulgaristan muhacirlerinin gog oncesi yerlesim
yeri, Geyikdere koyiine gog tarihi, gelin ekmeginin tarihi ge¢misi, ge¢misten
giiniimii ugradig: degisimler, gelin ekmeginin hazirlanig sekli, yapilig amaci,
gelin ekmeginin etrafinda olugan imece gelenegi hakkinda veriler elde
edilmigtir. Bu verilere iliskin katilimer ifadelerinden bazilar1 ve gelin ekmegi
gelenegine iligkin sahada yazar tarafindan toplanan gorsel veriler agagida
verilmistir.

* Geyikdere koyiine nereden ve ne zaman gog ettiniz?”

“Bu kive Bulgaristan Burgas ilinin Evesiller koyiinden 1800° lii yillarda gog
ettik.” B2

* Gelin ekmegi go¢ Oncesi de yapilmakta miydi yoksa gog¢ sonrasi
Geyikdere koyiinde mi ortaya ¢ikt1 bu gelenek?

“Ben 85 yasindayum, yasum kadar yil bu kiyde gelin ekmeggi yopaldygin biliyorum.
Su an Bulgaristan kalan akvabaloriomz var ovda da bu gelin ekmegi yapilvyor: Ama
bizden bivaz farkh; Bulgarvistanw’da gelin ekmegini ilk kesen damat ve gelindir.
Ciiinkii damat ma gelin mi hamarat diye bakariar. Bizde ise yani Tiirkiye de gelin
ekmegini ilk yengeler sonva komsular keser.” B8

“Bu kiye Bulgavistan’ dan gelme gelin ekmegi daha hala ovda da burada da
kag nesillerdir yapiryor.” B10

Bu katilima ifadelerinden anlagilacag tizere gelin ekmegi go¢ 6ncesi
yerlesim yerinden gog sonrast ilk kalici yerlesim yeri olan Yalova’ ya aktarilmig
ozel giin ekmegi ve gelenegedir.

* Gelin ekmegi ve gelenegi ile ilgili ge¢misten giiniimiize degisim oldu
mu?

“Simdi hem koye hem geline aym gelin ekmegi yapilyor. Ama eskiden geline
ozel ekmek yapardik. Geline yaptyjimz ekmegin ortasina gelin ekmegi oldwgn belli
olsun diye eskiden gelin duvak telleri vardr ondan koyardik. Gelin teliyle ekmegi
stislevdik. . .simdi geline ozel ckmek yapmuyoruz, gelin teliyle siisleme isi de bitti.” B1
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Sekil 1. Gelin telli gelin ekmegi

“Eskiden boregin iizevine sekil vermek igin bavdak agzi, kibrit kutusu, tespib,
makas ve mandal gibi cesitli esyalar kullanwrdik.” B3

Yukaridaki katilimcr ifadelerinden anlasilacagy {izere gelin ekmeginin
geemis formu ile giintimiizdeki sekli bazi farkliliklar barindirmaktadir. Eskiden
geline 6zel ayr1 bir gelin ekmegi yapildig ve bu ekmek gelin teliyle siislendigi
belirtilmigtir. Ayrica katilimcilar tarafindan eskiden gelin ekmeginin kibrit
kutusu, tesbih vb. gibi farkli araglarla stislendigi ancak giiniimiizde sadece
cam bardagin agziyla siislemeler yapildig1 da aktarilmugtir.

* Gelin ekmegin yapilig amaci nedir? Gelin ekmegi gelenegi nasil ortaya
ciktr?

“Eskiden davetiye yoktu diigiin oncesi komsulara kaps kaps ekmek dagtarak
diiggiindi koye duywrmak igin yapariz digiin ckmegini.. Kisaca Geyikdere’nin
diigiin davetiyesi diigiin ekmegidir” B6

Bu katilimcr ifadesinden, halkin zihninde gelin ekmeginin diigiin davetiyesi
islevini yerine getirdigi ve diiglin saatini kdydeki hanelere duyurmak i¢in
davetiye yerine diigiin ekmegi dagitmanin koy halk: tarafindan kabul gordiigii
anlagilmaktadir.

* Gelin ekmeginin yapilis sekli hakkinda bilgi verir misiniz?

“Elksi mayals hamurin, un, su, tuzla ekmek hamurn yogururuz. Mayalamnca
tizerine yumurta savise siiveriz. Avdimdan cam bavdak agzeyla hamurun yiiziine
yuvarlaklar yapariz ve siziim, susam ve covek otwyln ekmeyji siisleriz. En son toprak
Sfirmlarvmzda pisiviriz.” Bl

* Gelin ekmegi hangi giinler ve nasil yapilir?

“Bizde erkek tavafi da kiz tavafinda gelin ekmegi pisivir komsularin
yardumyln.15-20-30 tepsi gelin ekmegi yapil: Hemen hemen bir ¢uval undan
gelin ekmegi yapariz. Diigiin yarim biv giin inceden sabableyin sabah ezanvyla
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komsular diigiin evinde toplasyp hamur yogurur mayalamaya byaks: Oglen
Jibi mayalanan hamurlary evinin bahgesinde firm olan komsularimz alir evine
pisirmeye gotiiriiv. Sonva pisen ekmekleri diigiin evine getiviviz yine komsular
toplasip bu seferde ekmekleri peksimet seklinde keseriz “B2

Sekil 2. Gelin ekmeginin imece kesimi

“Gelin ekmegini ilk damat ve gelin tavafindan ki yenge kavsiikly bivi yatoy
bivi dikeyine keser. Boylelikle ekmek kesme asamase baglar: Sonva komsular diger

ekmeklerin hepsini keser.” B3

Sekil 3. Gelin ekmeginin yengeler tavafindan kesilis sekli

* Gelin ekmegi nasil dagitilir?

“Yenge torbalary deviz biz, dokuma torbalarimiz var. Komsularin toplasp
peksimet biiyiikligiinde kestikleri ckmeklerden koyariz. Ikindi vakti gelinin ve
damadin yengeleri toplasip, yenge torbalavimy omzuna asar tiim kive kapr kapr
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dolagsp diigiindi saating duwywrur ve gelin ekmegi dagit: Yenge gezmesi deriz biz
buna. Erkek tarafi yengeleri ekmegin yanmdn kanada da dagitwr koy hallna ama
kaz tavafi yengeleri sadece ekmek dagitn:” B3

Sekil 4. Yenge torbasi

“Kaprda ekmegi alan ey sahipleri de yengenin elinde bulunan babsis tabajina
bahygis verir” B3

Sekil 5. Yenge babsisi toplama

“Elmelleri dagjutan ve bahysisleri toplayan yengeler damadn evinde yo da gelinin
evinde toplasip, yenge cantalarim diigiin evine teslim edevler. Avdmdan toplanan
tiim babgsisleri swyarlar ve tiim yengeler esit bir sekilde babgsisi kendi aralarinda
boliis ederler.” B6
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Sekil 6. Yenge bahsislerinin boliistiiviilmesi

Yukaridaki katilimer ifadelerinden anlagilacagy tizere; gelin ekmegi, eksi
mayali ekmek hamurundan yapilan geleneksel eksi mayali ekmegin tizerine
yumurta sarist siirtiliip tiziim, ¢orek otu ve susamla estetik sekilde siislenen
bir ekmektir. Ayrica gelin ekmegi diigiinden bir giin 6nce komsularin
yardimiyla yani imece gelenegiyle yapilan bir diigiin ekmegidir. Hamurun
mayalanmasindan, siislenmesine, tepsiye dokiilmesine, pigirilmesinden
dagitimina kadar yardimlagma dayanigmayla yapilmaktadir. Gelin ekmegi
koy igerindeki yakinlara diiglinii duyurmak igin daveti niyetine dagitilan
bir ekmektir. Pisen gelin ekmeklerine ilk bigagi vurup kesen gelin ve damat
tarafinin yengeleridir. Bu degismez bir kuraldir. Yengeler gelin ekmeginin
koye kap1 kapr dagitilmasindan da sorumludur. Gelin ekmeginin dagitiminin
olmazsa olmazi1 Bulgaristan muhacirlerinin kendi dokuduklar1 kilim dokuma
yenge torbasidir. Komgu ve akrabalarin kapilarina diigiin 6ncesi yenge
cantasiyla ekmek dagitan yengeler haklar1 olan bahsislerini de koy halkindan
toplamaktadirlar. Daha sonra yengeler tarafindan toplanan bu yenge bahsisleri
yengeler arasinda esit bir sekilde pay edilmektedir. Bu gelin ekmegi gelencksel
uygulamas: zaman iginde ufak degisimlere ugrasa da yaklagik yiiz yildir
Geyikdere koytinde yagatilmaktadr.

Sali ve Mehmet (2014)’in Eskigehir’ de yagayan Bulgaristan gogmenlerinin
kiiltiirleraras: iletigimi inceledigi aragtirmasinda, Bulgaristan gégmenlerinin
g0¢ oncesi Bulgar kiiltiiriinii ve aligkanliklarini beraberinde gog sonrasi yerlegim
yeri olan Eskigehir Sahintepe’ ye beraberinde getirdiklerini ve yagattiklarin
tespit etmistir. Bu galigma sonuglar1 da bu tespiti destekler niteliktedir.
Curoglu vd. (2022)’nin Sakarya’da yagayan Bulgaristan go¢gmenlerinin mutfak
kiiltiiriinii tespit etmek amaciyla yaptigr aragtirma bulgularinda diigiinlerde
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vigne suyuyla slatilmig akide gekeriyle siislenen kismet ekmegi yapildig:
tespit edilmistir. Bu aragtirma bulgularinda Yalova’ da yasayan Bulgaristan
mubhacirleriyle Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerin diigiinlerde
ckmek yapmasi benzer olsa da ekmegin isim ve siisleme gekillerinin birbirinden
tarkli oldu tespit edilmigtir. Bu farkli bulgu Bulgaristan muhacirlerinin diigiin
ekmeklerinin gesitliligine 6rnek olmasi agisindan 6nemlidir. Vatansever vd.
(2023)’nin Bulgaristan gogmenlerinin yeme-igme kiiltiirii ve gog sonrasi
beslenme kiiltiirtindeki degisimleri tespit etmek amaciyla yaptig1 arastirma
sonuglarina gore; Bulgaristan gogmenleri geleneksel yemeklerini gelecek
nesillere aktarmak igin gaba gostermektedirler. Bu aragtirma da gelin ekmegi
geleneginin gog¢ Oncesi nesilden giiniimiiz nesille aktarildigini tespit etmistir.
Her iki ¢aligma bulgular1 da Bulgaristan gog¢menlerinde nesiller arasi
kiiltlir aktarimin devam etmesi noktasinda birbirini desteklemektedir. Isik
vd. (2017)’nin Ilgin mutfak kiiltiirii ve yemeklerini inceledikleri aragtirma
sonuglarinda, diigiinlerden 6nce diigiin igin konu komgu, akrabalar toplanip
yufka ekmek yapildig: tespit edilmistir. Her iki ¢alisma bulgular diigiinlerde
ekmek yapma geleneginin ve ekmek yapiminda imece yani yardimlagmanin
olmas1 bakimindan benzer sonuglar ortaya koysa da yapilan ekmegin tiirii
ve hazirlanig sekli bakimindan birbirinden farkhilagmaktadir. Ozer (2020)’in
Anadolu’daki diigiin yemek ve gelenekleri ile ilgili aragtirma sonuglarina gore;
Bolw’da diigiin 6ncesi diigline davet niteliginde giicce adinda konu komguya
¢orek dagitildig tespit edilmistir. Bu aragtirma sonuglarinda da gelin ekmegi
diigiin davetiyesi islevi yerine komgulara dagitilmaktadir. Bu nedenle her iki
aragtirma diigiinde dagitilan ekmegin islevi bakimindan birbirine benzerlik
gostermektedir.

5. Sonug ve Oneriler

Bu aragtirmayla Yalova’ da nesillerdir yapilan gelin ekmeginin yapils sekli,
amaci, zamani ve ekmek yapimu etrafinda olugan imece geleneginin adimlar:
yazili hale getirilerek literatiire kazandirilmugtir.

Aragtirma bulgularindan da anlagilacags iizere, gelin ekmeginin gog 6ncesi
yerlesim yeri olan Bulgaristan Burgas ili Eresil koytinden gog sonrasi yerlegim
yeri olan Yalova- Geyikdere koytine aktarilan gelenekli bir ekmek gesidi oldugu
tespit edilmigtir. Bu durum Yalova’ da yagayan Bulgaristan muhacirlerinin
goc oncesi mutfak geleneklerinin gog sonrast yeni yerlesim yerinde de
stirdiirdiigliniin bir 6rnegi olmasi agisindan 6nemlidir.

Ayrica aragtirmact tarafindan Yalova ili ve digindaki illerde yagsayan
Bulgaristan gogmenlerinin mutfak kiiltiiriinii konu alan akademik aragtirma
bulgular1 incelenmis olup, gelin ekmegine rastlanmamistir. Gelin ekmeginin
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gb¢ Oncesi yerlesim yerinde iiretiminin halen siiriiyor olmasi, gogle
taginan yemeklerin belirli mekanlarda korunabildigini belirli mekanlarda
korunamadigini gostermektedir. Bu sonug, gog ve etnik mutfak kiiltiirtiniin
stirdiiriilebilirligi iligkisine somut bir 6rnek olugturarak alan yazina katki
sunmaktadr.

Gelecekteki aragtirmalarda, dogum, 6liim vb. gibi diger gecis donemlerinde,
hidirellez gibi mevsimsel giinlerde ve bayram, kandil, arife giinii gibi dini
giinlerde yapilan yemekler ve bu yemekler etrafinda olugan gelenekler
incelenebilir.
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