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Ozet

Gastronomi alanindaki trendler, zaman iginde siirekli olarak bir degisim ve
belli konularda degisim igerisindedir. Bu degisimler farkli iilkelerde yer alan
farkli yeme - igme ahigkanliklarindan, sosyo-Kkiiltiirel degerlerden, gelenek ve
goreneklerden, gastronomi ve turizm alaninda yaganan siirekli degisimlerden,
iklimsel 6zelliklerden, teknolojik gelisimlerden, beslenmedeki degisimlerden
vb. birgok farkli sebepten &tiirii gergeklesmektedir. Ozellikle teknoloji
alanindaki gelismeler ve internet kullanimindaki artig, gelir diizeyinin
artmasi, 1§ hayatiin yogunlugu, bos zaman kavramimin ortaya ¢ikmasi,
kolay erisilebilirlik, pazarda dijitallesme, saghkl yasam akimu ve fast food /
junk food (abur cubur) gibi kavramlarin degisimi ve pek ¢ok nedene bagl
olarak insanlarin yemek yeme aliskanliklarini degistirerek, farkli arayiglara
yoneltmistir. Ahskanliklardaki bu degigim bir¢ok gastronomi akimini
beraberinde getirmist olup bu akimlardan bazilar: yesil restoranlar, hizh
yemek, yavasg yemek (slow food), konsept restoranlar, siyah yiyecekler, ¢ig
beslenme (raw food), molekiiler gastronomi, flizyon, vegan, dikey tarim,
yoresel mutfak olarak 6rneklendirilebilir. Caligmada arastirma yontemi olarak
literatiir taramas1 yontemi segilmis olup, gastronomi alanindaki yeni trendler
lizerine bir aragtirma yapilmistir. Bu baglamda bu ¢aliymada gastronomi
alanindaki trendler incelenmis olup bagliklar altinda 6rneklendirilerek
agiklanmug ve alaninda literatiire katki yapmak amaglanmugtir.
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1. Girig

Insanlarin titketim ahgkanliklari ve bu aligkanhklar dahilindeki egilim
ve yonelimler gastronomi ve yiyecek - igecek sektoriinde bir¢ok degisime
yol agmaktadir. Ozellikle teknoloji alanindaki gelismeler ve internet
kullanimindaki artig, gelir diizeyinin artmasi, i§ hayatinin yogunlugu, bos
zaman kavraminin ortaya ¢tkmast, kolay erisilebilirlik, turizm ve gastronomi
sektoriindeki hizli degisim, pazarda dijitallesme, saghkli yagam akimi ve fast
food / junk food (abur cubur) gibi kavramlarin degisimi ve pek ¢ok nedene
bagl olarak insanlardaki yemek yeme aliskanliklarini degistirerek, farkl
arayiglara yonelmektedir. Aligkanliklardaki bu degisim bir¢ok gastronomi
akimini beraberinde getirmistir (Ogan, 2021).

Gastronomi alanindaki bu akimlardan bazilar1 yesil restoranlar, hizli
yemek, yavag yemek (slow food), konsept restoranlar, siyah yiyecekler, ¢ig
beslenme (raw food), molekiiler gastronomi, fiizyon, vegan, dikey tarim,
yoresel mutfak vb. olarak orneklendirilebilir. Calisma gastronomideki yeni
trendler tizerine bir literatiir taramasi seklinde arastirilarak hazirlanmistir.

2. Literatiir Taramasi

2.1. Yesil Restoranlar

Giiniimiizde geligen mutfak akimlarmm ve bunun yaninda degisen
restoranlarin hem ¢aga ayak uydurma hem de potansiyel misafirleri kendi
biinyesine ¢ekme arzsunu arttirmugtir. Bu durum misafirler iginde beklenti
yaratmaktadir. Son yillarda ise trend yesil restoranlardir. Misafirlerin ekolojik
kaygilar1 arttigi bu donemde hem misafiri yakalama hem de diinyaya verilen
gevresel zararlart aza indirmenin giiniimiizde ki en biiyiikk gastronomi
trendidir yesil restoranlar (Jeong ve Jang, 2010; Yazicioglu ve Aydin 2018).

Giiniimiizde yesil restoranlar mekan tasarimi olarak sifirdan ekolojik sekilde
inga edilebiliyor. Bunun ABD merkezli bir kurum olan USGBC - Birlegmig
Milletler Yesil Isletme Konsiilii verdigi sertifika ile resmilestirip isletmenizin
verdigi imaj1 bir Gist seviyeye ¢ikarabilirsiniz. LEED sertifikas1 yesil binalar
derecelendiren bir sistemdir. Bunun amaci bina ve kent Ol¢eginde gevreye
duyarli tasarim, uygulama ve igletme standartlarini geligtirmek ve yaymaktir.
Bu sertifikayr alan bazi iinlii restoran zincirleri bulunmaktadir. Arby’s, Carl’s
Jr. ve Chipotle Mexican Grill gibi. Hatta Chipotle Mexican Grill ve Arby’s
sirketlerinde en az bir adet LEED sertifikali restoran bulunmaktadir (Elan,
2009). Bu uygulamanin en biiyiik hedeflerinden biride atik oranini sifira
indirmektir (Mills, 2008). Tiirkiye 6zelinde konugmak gerekirse yapilan
aragtirmalarda yilda 1,78 milyar ekmek, 2,3 milyon sebze 880 bin ton ise
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meyve zayi olmaktadir. Yani totalde bakacak olursak 365 giin igerisinde
toplam 325 bin ton gida yok olmakta ve bunun maddi kargiligi 214 milyar
liradir (http://ekoiq.com/bizim-buyukisrafimiz/). Bu denli biiyiik yikimlara
yol agan bu déngii kirilmast gereken en elzem geydir. Insanliga ve cevreye
verilen zararin 6tesinde tilke ekonomisine yaptigi darbe isin boyutunu gozler
oniine sermektedir. 2015 yilinda bu israfa dur demek adina birlesen WWEF
(Diinya Dogal Yasamu Koruma Vakfi), Bogazigi Universitesi, TURYAD
belediyeleri ve Unilever Food Solution kurumlar yesil restoran hareketi ve
sertifikalandirma iglemi ile bu olaya biiyiik ¢apta onciilitk etmistir (Girgin,
2015).

Tiirkiyede ve Kuzey Kibris ta bu tiir isletmelerin artmast i¢in bir ¢ok
caligma yapilmaktadir. Kuzey Kibrisin 6nde gelen restoranlarindan Bellapais
Gardens Hotel Restoran diizenledigi Kibris Ot ve Mantar yemekleri Konsept
gecesi ile sifir atik ve degerlendirilen yiyecekler de ki ekolojik denge bu olaya
giizel bir ornektir.

2.2. Konsept Restoranlar

Insanhgin temel ihtiyacindan olan beslenme daha kaliteli zahmetsiz
ve mekan tasarimu ile birlegince restoranlar ortaya ¢ikti. Bu restoranlarin
onctisiit Boulanger Fransa da kuruldu. Bu atilim ilerde mega bir sektore
doniisecek ve onciisii hep bilinecekti. Tiirkiye de ve Kuzey Kibris’ta ise bu
sektor Avrupa dan, orta dogudan ve asya dan gokga etkilenerek daha farkli
bir alana taginmugtir. Bu yapilar ticaret uygulamalarindan insani iligkilerden
etkilenerek bir ¢ok kiiltiiriin bir birine karigmasina neden olmustur (Malta
ve Girgen, 2023). Kar amagli kurulan bu isletmedeki ana tema miigteri
tatmini ve siirekliligi. Ticari igletme olarak gegen bu igletmelerin en birinci
hedefi kar etmektir (Erdek, 2011). Yapilan bir aragtirmada bu igletmeler liiks
restoranlar, kafeler, cabuk yemek yerleri, siradan yerler, kiiltiirel restoranlar,
ozellikli restoranlar ve ulagim merkezli olarak siniflandirilmistir (Dogan vd.,
2010).

Ticari olmayan igletmeler ise kar amaci glidemeyen bu isletmelerin
sundugu yiyecek igecek hizmetleri destekleyicidir (Erdek, 2011). Bunlar;
kurumssal igletmeler ve personel yeme igme hizmeti sunan yerlerdir. Kiiltiirel
tema, restoran temasmnin tartigmasiz en yaygin bigimidir, giinkii birgok
restoran kokleri restoranin bulundugu yerden farkli bir kiiltiire sahip olan
kigilere aittir ve sonug olarak bu tilkenin mutfagindan yemekler sunar. 1997
Ekonomik Sayimina gore, Amerika Birlesik Devletleri’ndeki 191.000 tam
hizmet veren restoranin %33’ etnik lokantalardir ve 29.7 milyar dolarlik
satig yapmustir (U.S. Census Bureau, 2000). Bu restoranlarda tema, sahibinin
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mirastyla baglantili dogal bir sonug olarak kabul edilebilir. Ancak etnik tema,
kiigtik etnik restoranlarla sinirl degildir. Ayrica Almanya’da Giiney Amerika
mutfagi sunan Maredo, Benihana Japanese Steakhouse ve Bir Amerikalinin
seyahat etmeden tadim gikarabilecegi en otantik Italyan yemek deneyimini
sunmayt vaat eden Olive Garden gibi restoran zincirleri tarafindan da
kullaniliyor (Ebster ve Guist, 2005).

Konsept restoranlarin en bilindik 6rneklerine baktigimizda yenilecek
yemegin ve edinilecek deneyimin olusturdugu merak misafirlieri bu alana
yonlendirmigtir (Bekar ve Donmez, 2004). Yemek sektriinde rekabetin artmasi
bu tip restoranlarin ortaya ¢ikmasina sebebiyet vermistir. Diger sektorlere
gore maliyet bakimindan az olarak goriilmektedir. Insanlarin gerekli para ve
zamant olustugunda potansiyel miisteri konumuna gelmektedir. Girigimci
insanlar bu sektore girdiklerinde birbirlerine benzer bir¢ok isletme ortaya
¢ikar. Bu durumdan miitevellit farklilik arama ¢abasina giren girisimciler
Konsept restoranlara yonelmiglerdir. 1990’ yillar bu tip restorantlarin
patlama yaptig1 donemdir fakat pazar payinin kaybedilmesi saman alevi misali
bu akimi diigiise gegirmistir. Bunun sebebi ise memnuniyetin olmamasi ve
miisteri gekme potansiyelinin diigmesidir (Weiss ve Feinstain, 2004).

2.3. Siyah Yiyecekler

Renkler insan varolusundan itibaren iyi veya kotii yonde insnlari
etkilemistir. Psikoloji, motivasyon ve satin almalarda biiytik bir etkisi vardir
renklerin. (Jalilvd.,2011; Kahramanvd., 2016; Spance, 2015). Bu durumda
gastronomiyede etkisi oluyor bu olayin. Yeni trendlerin arasinda olan siyah
yiyecekler miigterinin renklere yiikledigi anlam neticesinde yarattig hissiyat
hem ilgi ¢ekmesine hemde popiiler olmasina ortam saglamaktadir. Yapilan
bir aragtirmada goyle bir tablo ortaya ¢ikmugtir.
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Renkler Cagristirdiklari Renkli Yiyecekler Trendler

Siyah (kahve Liiks Siyah piring Siyah yiyecekler
tonlarr) Cesaret Corek otu trendi
Geligmiglik diizeyi | Chia tohumu
Topraga doniig Siyah sarimsak
Dogallik Siyah dut
Siyah fasulye
Bogiirtlen
Siyah soya
fasulyesi Siyah
mercimek
Siyah ¢ay

Kaynak: Singh, 2006; Kahvaman vd., 2016; Yimaz ve Evden, 2017; Gidagundems,
2018; Ozcan, 2017 calismalarmdan devlenmistir.

Diinyada trendlere olan ilgi gittik¢e artmakta, sosyal medyanin gelismesi
hizli yayilma orami ile her trend ¢lginca yayilmakta. Siyah yiyecekleri
diinayayla tanigtiran Japonya’dir. Akabinde iistiine yapilan bir ok akademik
caliyma sayesinde biiyiik in kazanmigtir (Bozok ve Yalin, 2018). Siyah
yiyeceklerin {inlii yapan aktit’ karbondur. Dilediginiz hamuru ve yiyecegi
siyaha ¢evirebilir. Bu renklerin insane cesaret ve litks gibi hissiyatlar yagatsada,
dogallik 6n plana ¢ikmaktadir. Metropol hayati yagayan insanlar koy hissi
veren ve saglikl yiyecek trendine sokan bu renklerin ilgi odagi olmasi
kaginilmazdi (Yildiz ve Yilmaz, 2020).

Insanlar giin gegtik¢e normallerinin digina ¢tkmak istiyor. Gastronomide
yeni trendler yeni konspet restoranlar yeni trend yiyecekler yillardir
giindemde oldugu gibi bundan sonrada olmaya devam edecek. Bu sonsuz
geniglikteki gastronomi alanindan her iilkede oldugu gibi Tiirkiye ve Kuzey
Kibris ta etkilenmektedir. Simdiden siyah burgerler ve siyah makarnalar 6n
plana ¢iksada bu alanda daha bir ¢ok ¢aliyma yapilacagy ¢aliyma yazarlar
tarafindan da 6ngortilmektedir.

2.4. Cig Beslenme - Raw Food

Yeme ilimi ve sanati diye agiklanan Gastronomi, kiginin bedensel ve
zihinsel saghgini koruyabilmesiyle gida tiiketimi arasindaki biitiin dereceleri
ve olusan rezervi barindiran bir bilim alanidir. Devamli olarak varyasyona ve
evrime meyilli olan gastronomi, bu sebeplerden 6tiirii yeme-igme alaninda
yeni akimlar meydana gelmektedir (Karaman ve Soylu, 2020). Gastronomide
meydana gelen yeni gida egilimlerden bazilart; Yavag Yemek (Slow Food),
molekiiler mutfak, yenilebilir bocekler ve gigekler, surf-turf, vejetaryen
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beslenme ve ¢ig beslenme (raw food) akimidir. (Okur ve Madenci, 2019).
Cig beslenmenin tarihsel gelisimine bakildiginda baglangicinin ¢ok eskilere
dayandig1 goriilmektedir. Insanoglunun atesi bulmadan 6nce tiikettigi tiim
besinler, ¢ig gida yeme aliskanligina ornektir. Bilindigi gibi, ilk insanlar ateg
bulunmadan 6nce beslenme ihtiyaglarini yesil yaprakli sebzeler, kuruyemisler,
meyveler, tohumlar, yiiksek lifli bitkilerle karsiladilar. Unlii filozoflarin antik
Yunan tarihinin matematikgileri ve din gorevlileri vegandi ve ¢ig gida ile
beslendiler (Varol ve Revsan, 2022).

VT

1990’lardanitibaren gastronominin ¢atisi altina girmigtir (Akmanoglu, 2022).
Cig beslenme yagadigimiz zamanda saglik amaglanarak kullanilmaktadur.
Agirlikli olarak tezek ile iiretilmis, organik, kimyasallarla hi¢bir evresinde
temas etmemis meyve ve sebzelerin, filizlendirilmig koklerin, canli gidalarin
yenilmesini savunan bir gastronomi akimidir (Seving ve Cakmak, 2017). Tki
sekilde tiiketilen besinler; Hafif bir 1s1da (40-45 santigrat derecelik) isitilarak
veya higbir 1s1 iglemi yapilmadan yenilen saglikli gidalar diye tanimlanabilir
(Yildiz ve Yilmaz, 2020; Dogan, 2022).

Cig beslenen kisilerin organik gidalar ve giineste kurutulmusg gidalar, yagl
tohumlardan damutilarak hazirlanan gidalar tiikettikleri de belirtilmistir.
Hindistan cevizi suyu, sikilmig portakal suyu, taze sebze ve meyve sulari,
tahullar, ¢ig siit, piring veya yer fistig1 tiiketmektedir. Bunun igin ¢ig gida da
belli bir kesim tarafindan vegan beslenme sekli olarak kabul edilmektedir
(Ozgen vd., 2022). Ancak bu durumun aksini savunan aragtirmacilar da
bulunmaktadir. Buna gore Cig beslenme diyetini uygulayan kisilerin 1s1l iglem
gormiis gidalari tiiketmeleri uygun degildir. Veganlar higbir hayvansal iriinii
titketmezler. Veganlar hayvansal olmayan triinleri kizartma, haglama, buharda
pisirme, tencerede ya da firinda farkli yontemlerle pisirerek tiiketebilirler. Cig
gida ile beslenenler, tamamen ¢ig beslenmeleri ve pismig {iriin tiiketimine
karg1 olmalar1 nedeniyle vegan bireylerden ayrilmaktadir. Bu, ¢ig beslenenlerin
hayvansal gidalar tiiketemeyecegi anlamina gelmez. Raw Food’da ¢ig balik,
¢ig yumurta ve ¢ig siit tiiketilebilir (Varol ve Revsan, 2022).

Cig beslenme, yasayan besinlerle bir tutulmakta olup; Uzak dogu
gastronomisinde et ve gesitlerini tanimlarken, bat1 gastronomisinde bitkiler,
meyve-sebzeler, filizlenmis tohumlari kapsamaktadir. Vegan mutfak ile ortak
noktalart olan ¢ig beslenme, tiiketim bi¢imi ve gidalarin tercih edilmeme
sebeplerinden dolay: farkliliklar ortaya ¢ikmaktadir. Cig beslenenleri; Et ve
gesitlerini asla titketmeyen, et ve gesitlerini pigme iglemi gormeden soslayarak
titkketen ve daha ¢ok somon baligi olarak ¢ig balik yiyenler diye 3 farkli grupta
inceleyebiliyoruz (Seving ve Cakmak, 2017).
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2.5. Dikey Tarim (Vertical Farming)

Diinya genelinde patlak veren en 6nemli problemlerden iklim degisikligi
(Isinkaralar, 2021); ekim alanlarinin giinden giine kiiglilmesine, dogal
felaketlere, su yetersizligine, aglik, fakirlesme ve Oliimlere neden olmaktadir.
Gezegenimizin popiilasyon artigindaki  siirekliligi; kurakhktaki artig, su
ihtiyacinin kargilanmamasinin dogurdugu sarsici sonuglar, ekim alanlarinin
ve ormanlarin kaybolmasi gibi problemler meydana getirmistir (Cilgmnoglu,
2022). Bu neticelerden dolayr topraksiz tarim ve dikey tarim galigmalari
gozde ¢aligmalar duruma gelmistir (Aldemir, 2022).

1915 yilinda, Amerikali jeolog Gilbert E. Bailey’in yayimladig1 “Vertical
Farming” isimli kitapta ilk kez dikey tarim kelimesi goriilmektedir. 1999
yilinda, New York sehrinde bulunan Columbia Universitesi profesorii
Dickson Despommier, bu idealden yola ¢ikarak ogrencileri ile ortak
caligmast sonucu dikey tarim projesi gozde bir terim olmustur (Lawson,
2018,; Cilgmoglu, 2022). Gegmisten gelen ziraat uygulamalarinin mevcut
besin talebini karsilamayacak vaziyette bulundugundan, hali hazirdaki
kirlenme, ekim alanlarindaki yetersizliginden ve katedilen mesateden siyrilip
daha kiigiik alanda, daha fazla gida {iretilebilme imkan1 olarak dikey tarimi
one siirmistiir (Despommier, 2011). Besin saghgi ve yeme kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligi igin dikey tarim giiniimiizde popiilerlik ivmesi yiikselen bir

uygulama olmaktadir (Cilgimoglu, 2022).

Giiniimiizde popiiler olan dikey tarim, az su kullanimi, ekim alan1 talebini
diisiirmek, besin iiretim miktarini fazlalagtirmak ve 12 ay tiretim yapabilmek
amact ile tanman ve gimdi bile en fazla kullanim alanina sahip besin {iretim
teknigi genis ekim alanin yerine ¢ok katl binalar, konteynirlar gibi binalarin
i¢inde dikey bir bigimde uygulanan ziraat teknigidir (Cankiil, 2022).

Belli bir gaye i¢in tasarlanan dikey tarim uygulamasi dikey bir yapida,
genelde toprak ve giin 1g1¢ma sahip olmayan, {ist iiste konulmasiyla
olusturulan diizglin yiginl ceplerde uygulanan {iretme teknigi olarak
tanimlanmaktadir. Bu teknikile, fazla kata sahip olan yapilarinigerisinde az atik
ve az su sistemiyle kirsal alanlardan besinin getirilmesine liizam duyulmadan,
besin giivenligi ile 12 ay boyunca tiretim yapilabilmektedir (Cevik, 2020).
Avrupalr tiiketiciler, tiriinleri tazelik ve dogallikla iligkilendirebilmek adina
“dikey ciftlik” terimini kullanma egilimi gostermektedirler (Benis, 2018).

Dikey tarim sisteminin dort ciddi prensibi vardir; tiretim alani, besinlerin
dretilme tarzi, siirdiiriilebilirlik, 1siklandirmak. Bu {iretim sisteminde dort
prensip uygulandiginda besin yetistirimini sonlandirabilecek dogal bir etken
bulunmamaktadir. Cok gesitli bitki tiirleri, aydinlatma, nem, 1s1 ve benzeri
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gevre etkenlerinin devamli takibi ve denetim altina alinip {iretilmesiyle
12 ay boyunca en olagan yetigme standartlarina kavugabilmektedir (Mir
vd., 2022). Cevreye agik bir iiretim olmadig: igin, kimyasallarla herhangi
bir temast bulunmamaktadir (Cankiil, 2022). Dikey tarim sistemi toprak
kullanilmadan 3 farkli gekilde uygulanmaktadir. Bunlar (Birkby, 2016;
Cankdiil, 2022):

* Hidroponik teknikler (ekinlerin kokleri su iginde biiyiir)
* Aecroponik teknikler (ekin kokleri digarda biiytir)
* Akuaponik teknikler (ekin ve balik tretilir)

Dikey ciftlik sisteminin stirdiiriilebilirligini muhafaza etmek igin farkh
dernek ve organizasyonlar mevcuttur. Association for Vertical Farming
(dikey tarim dernegi) bu organizasyonlar i¢inde en ehemmiyetlilerden
olup, dikey giftlik sisteminin biyiitiilmesi amaciyla bir takim uygulamalar
yapmaktadir (Cevik, 2020).

2.6. Yavas Yemek (Slow Food)

1986 yilinda, Italya’min Roma sehrindeki Ispanyol Merdivenleri diye
adlandirilan lokasyonda Mc Donald’s restoraninin faaliyete ge¢mesi yiiksek
eylemler dogurmustur. Eylemlere liderlik eden gazeteci Carlo Petrini,
kiiltiirel lezzetleri ve bolgesel gastronomiyi tehdit eden hizli yemek (fast
tood) aligkanhiginin yerine, yasama keyif katarak ve biitiin lezzetleri i¢inde
barindirarak tiiketilecek seyler ge¢mesi gerektiginin tizerinde durmusgtur.
Boylece Yavag Yemek (slow food) kavrami ortaya ¢ikmustir (Alpat, 2013).
Slow Food Hareketi, 14 iilke temsilcisinin igtiraki ile, Paris Opera Comique’de
9 Kasim 1989 yilinda imzalanarak resmiyete dokiildii (Giiven, 2011).

Besin kalitesini birbiri ile baglantili 3 ilke ile savunuluyor: adil, temiz ve
iyi (Paksoy ve Ozdemir, 2014). Besin yetistirici ve mesai harcayanlarin hakli
olarak parasal ve tatminkar sekilde gabalarinin sonucunu alabilmelerini “adil”
kelimesi ile; Besinin dogaya olumsuz sonuglar dogurmadan imal edilmesine
ve tabi ki kigi saghgmna zarar vermeyecek sekilde tretilip, tiiketilebilir
olmasini “temiz” kelimesi ile; tiiketilen besinin hos bir tatta olmasi, zevk
vermesi, kirlenmemis olmasi, imal sirasinda besinin canhlara, dogaya karst
negatif sonuglar1 olmamasi gerektigini “i
(Slow Food, 2015).

yi” kelimesi ile tanimlamiglardir

Yavag Yemek ilk olarak yoresel gida miraslarina zarar verebilecek olan farkl
beslenme aligkanliklarina kargt kazanmak istemektedir (Cilasin ve Girgen,
2023). Bundan dolay1 bu eylem cografik gastronomiyi goz Oniine siirmek
i¢in ¢ok 6nemlidir. Yavag yemek akiminin ¢aligmalarindan biri olan Nuh’un
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Ambart (Ark of Taste) bilhassa cografik gidalari, unutulmaya baglanan
tiriinleri muhafaza etmeyi hedeflemektedir (Simgek ve Akkug, 2019).

Slow Food biinyesine bagh kuruluglar ve bu kuruluslar aracihgr ile
ortaya ¢ikan projeler; Terra Madre Network (Toprak Ana Agr), University
of Gastronomic Sciences (Gastronomi Bilimleri Universitesi), Slow Food
Biodiversity Foundation (Slow Food Biyogesitlilik Vakfi) Slow Food’a bagh
kuruluglardan bir kagidir. Slow Food Biyogesitlilik Vakfi biinyesinde ise
bes farkli gida koruma projesi yer almaktadir. Bunlar; Slow Food Bahgesi,
Yerylizii Pazari, Presidia  Nuh’un Ambari projesi ve Slow Food Asgilar
Birligine (Slow Food, 2023).

2.7. Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronomi; mutfagin fizik, kimya ve biyoloji disiplinleriyle
ortak ¢aliymalar1 sonucu yiyeceklerin aligilmisin diginda sunum ve tatlara
sahip olmasina olanak saglamaktadir.

Molekiiler gastronomi gibi akimlar teknolojinin hizla geligmesi her
alanda farkliliklar getirdigi gibi gastronomi alaninda da birgok yenilige ve
gelisime neden olmustur. Insanhgin var olusundan giiniimiize kadar devam
eden yeme-i¢gme ihtiyaci giiniimiizde sadece fizyolojik ihtiyag olmak diginda
artik sosyolojik ve Kkiiltiirel 6nem kazanmugtir. Kiiresellesme ile hizla artan
sosyal ve teknolojik ilerleyis neticesinde gastronomik anlamda da yeni iiriin
ve yontemler geligerek farkli gastronomi trendlerinin gelisimi hizlanmugtir.
Insanlarin iyi ve kaliteli yeme igme arzusunun artmast iizerine gastronomi
bilimi ve sanati ortaya ¢ikmasmna sebep olmug ve bu talebi kargilamak
isteyenler iginde yepyeni bir sektor ortaya ¢ikmugtir. Bu baglamda olugan
molekiiler gastronomi gelisime agik ve merak edilen bir trenddir. Farkli bilim
dallar1 ile de etkilesimde olan molekiiler gastronomi, kesfedilen yeni pigsirme
teknikleri ve uygulamalari ile molekiiler gastronominin bir akim olarak
diinyaya yayilmasini saglamugtir (Girgen ve Macit, 2023).

Son yillarda teknolojinin hizla geligmesi bir¢ok alanda oldugu gibi
gastronomi alaninda da farkli ekipman ve tekniklerin kullaniimasini
miimkiin kilmistir. Molekiiler gastronomi tekniklerinden sadece seflerin
yararlanmadigi, 6grenciler, gida sektorii ve bilim insanlar1 gibi bir¢ok farkli
meslek gruplari ve bireylerin de bu tekniklere bagvurdugu ve faydalandigi da
goriilmektedir (Erilmez ve Altiner, 2020).

Molekiiler gastronomi tekniklerinin hala daha diinyanin birgok yerinde,
mesleginde bagarili iinlii sefler tarafindan kullanildigina rastlanmaktadir.
Molekiiler gastronomi tekniklerini uygulayanlar diinyanin en {inlii sefleri
arasinda gosterilmektedir. Bu seflerin birgogunun molekiiler gastronomi
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alaninda egitim aldiklar1 ve molekiiler gastronomi tekniklerini takip edip,
meslek yagantilarinda kendilerini geligtirmek amaci ile tiniversitelerle ortak
caligmalar stirdiirdiikleri goriilmektedir. Tirkiye’de ve Kuzey Kibris’ta
gastronomi egitimi veren okullarin miifredatlarinda molekiiler gastronomi
dersleri artik hemen her okulda yer almaktadir. Molekiiler gastronomi, Tiirk
gastronomisinin diinya gastronomisi ile rekabet etmesi agisindan 6nemli
bir yere sahiptir. Molekiiler Gastronomi, yiyecekleri en sade unsurlarina
doniigtiirmek igin bilimsel deney yaklagimlarini kullanir. Bu sekilde, aligik
olmadik formlarda iirlinler meydana getirmek igin pigsirme yontemleri ve
bilim arasinda ortak bir kesigme noktasi oldugunu ileri siirer.

Bir diger ifadeyle, molekiiler gastronomi agisindan iiriinlerin hazirlik
ve igleme siireglerinde gergeklesen fiziksel ve kimyasal mekanizmalar
belirlenmekte ve elde edilen sonuglarla yenilikgi teknikler ve mekanizmalarin
kesfedilmesi hedeflenmektedir. Bagta Hervé This olmak tizere, aragtirmacilar
molekiiler gastronomiyi lezzetin, servisin, iyl yiyecek-igecek segimi
ve hazirlamanmn  bilimsel aragtirma ve geligtirme laboratuvar1 olarak
tanimlamaktadirlar.  Ancak molekiiler gastronominin genis kapsaml
uygulama sahas1 bulamadigini séylemek pek hatali bir ifade olmayacaktir.
Molekiiler Gastronomi isim hakki Hervé This (2006) tarafindan sakli
tutulmaktadir. Bu sebeple, alandaki diger uygulayicilart alternatif terimleri
kullanmayt tercih etmislerdir.

Molekiiler gastronominin dikkat g¢ekici ve yenilik¢i bir trend haline
gelmesinin diginda bu alandaki ¢aliymalar giin gectik¢e artmakta ve
tilketiciler tarafinda da oldukea ilgi gormektedir. Geleneksel pigirme ve
sunum gekillerinden uzaklagarak yenilik¢i bir pisirme ve sunum sekli
olarak da adlandirlabilir. Diinya genelinde molekiiler mutfak ile ilgili
yapilan ¢aligmalarin artmas ile teknikler ve ekipmanlarin gelecek yillarda
daha da hizli gelisme gosterecegi soylenebilir. Zaman igerisinde molekiiler
gastronominin saglikla iliskilendirilerek hasta, gocuk ve yaglilarda kullanilacagy
diistintilmektedir (Erilmez ve Altiner, 2020).

2.8. Fiizyon Mutfak

Bir ulusun kiiltiirel anlamda o6zelliklerini belirten maddi ve manevi
degerlerinden biri olan mutfak 6nemli bir yere sahiptir. Hakim olunan
cografi konum, tarihsel gelisim tretim gekilleri, politik, ekonomik ve
kiiltiirel iligkiler, etnik yap1 ve inanglar, yoresel beslenme anlayigini da direkt
olarak etkilemektedir. Mutfak kiiltiirii bir toplumun beslenme big¢imlerini,
bu amagla kullandiklar1 yiyecek ve igecekleri, bu yiyecek-igecekleri temin
etme sekillerini, muhafaza etme kogullarini ve hazirlarken kullandiklar
ekipmanlari ifade etmektedir (Albayrak, 2013).
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Gastronomi alaninda yaganan gelismeler, iilkeler arasi tarih boyunca olugan
gogler ve teknoloji alanindaki geligmeler, kentlesme ve sanayilesmenin sebep
oldugu farkli farkli sosyal degisimler geleneksellesmig olan mutfak kiiltiiriimiiz
ve beslenme aligkanliklarimizda da bazi farkliliklara ve degisimlere de yol
agmistir. Bu degigimler diinya mutfaklarinin kiiresellesmesini saglarken,
gastronomi alaninda da yeni mutfak akimlarinin olusmasina yol agmustir. Bu
akimlardan biri olarak goriilen fiizyon mutfak, degiskenlik gosteren mutfak
kiiltiirlerinin egemen oldugu malzemeleri, teknikleri ya da tirtinleri bir araya
getirerek ortaya farkli lezzetler ¢ikarmay hedefleyen bir gastronomi akimudr.
Fiizyon mutfak uygulamalari, bir yandan mutfak kiiltiirtiniin devamliligini
saglarken bir diger yandan da mutfak kiiltiiriine evrensel bir bakig agisi
kazandirmaktadir (Turan vd., 2020).

Flizyon mutfak yenilik gayesinde olan tiiketiciler i¢in de garpic1 bir unsur
olmaktadir. Meniilerinde farkl kiiltiirlere ait olan malzemeleri harmanlayip,
gesitli sunumlar ile zenginlestirerek sunduklar1 flizyon mutfak triinleri
sayesinde yiyecek igecek isletmeleri pazarlama konusunda da avantaj elde
edebilme potansiyelindedir. Ciinkii bu igletmelerin stratejik konumlarini
korumalar1 ve piyasadaki varliklarini da devam ettirebilmeleri adina yeni
tiriinler ortaya ¢ikarmalar1 gerekmektedir. Ayrica, turistler i¢in yoresel mutfak
kiiltiiriiniin garpict bir nokta olmasi, pazarlama faaliyetlerine yoreye 6zgii
yiyecek ve igecekleri dahil eden igletmelere 6nemli bir avantaj saglamaktadir

(Hacioglu vd., 2009).

2.9. Vejetaryen Mutfag:

Yagamak igin yemek yemeye ihtiya¢ duyan insanlar igin beslenme,
dogumdan o©liime kadar devam ettirdigi yagam siirecindeki en 6nemli
unsurlardan biridir. Insanlar atesi kullanarak besinlerini pisirmis ve besinlerin
bilesiminde bulunan besin degerlerini daha etkili olarak kullanmugtir.
Tarim devriminin hemen ardindan yerlesik diizene gegen insanlar tarim ve
hayvanciligin hakim oldugu bir yagam bigimini se¢mistir. Brillant-Savarin
(2016)’e gore; insanin en iyi gekilde korunabilmesi igin yiyebildigi her seyi
kapsamaktadir. Fakat bu kavramdan bahsedilirken fizik, kimya, tarih, estetik,
lezzet ve haz faktorii 6n planda tutulmaktadir. Insanlarin gelisimine katkida
bulunan, yiyecek aramak igin birlikte hareket etme becerisi kazandiran, bu
amagta insanlarin savagmay1 bile normallestirdikleri beslenme ihtiyaci temel
tizyolojik ihtiyaglar arasinda yerini almugtir. 20. yiizyilin ortalarindan itibaren
degisen teknolojik, ekonomik, kiiltiirel ve sosyal sartlar, yemek kapsaminda
insanlarin yararlanabilecegi bir¢ok alternatif alanin giin yiiziine ¢ikmasini
saglamistir. Vejetaryenlik terimi, bitkisel igerikli besinlerin beslenmenin
temelini olugturdugu, et ya da et {irlinleri ve hayvansal kaynakli besinlerin
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etik ya da dini nedenler sebebiyle hig veya sinirli gekilde tiiketilmemesi olarak
tanimlanir (Sezgin ve Ayyildiz, 2019; Kose, 2022).

Budizm ve Jainizm gini dinler Oldiiriilmiis hayvanlarin yenmesini
yasaklamistir. Islam, Musevi ve Hiristiyan dinlerinde de saglik gerekgeleriyle
baz1 hayvan tiirlerinin yenmesi yasaklanmistir. Vegan beslenme tiiriine
deginecek olursak, hayvansal igerikli besinlerin tiimiiniin tiiketilmedigi bir
yagam tarzi olarak tanimlanir. Vejetaryen ve vegan bireylerde genel olarak
beden kiitle indeksi (BKI), kolesterol seviyesi ve tansiyon daha diisiik
olmakla beraber, vejetaryenler bir¢ok kronik hastalik i¢in de (diyabet,
kronik kalp hastaliklari, kanser, hipertansiyon vb.) daha diisiik seviyede risk
tagirlar. Ayriyeten, vejetaryenlerin omnivorlara gore daha iyi bir bagirsak
mikrobiyotasina sahip olduklar1 da belirtilmistir. Vejetaryen beslenmede
en kilit nokta, protein ile gesitli vitamin ve minerallerin yeterli titketiminin
saglanmasidir. Bununla birlikte, iyi planlanmamug bir vejetaryen diyette
kalsiyum, demir, B12 vitamini, ¢inko ve omega-3 yag asitlerinde eksiklikler
goriilebilir. Bu eksikliklerin olugmamasi igin vejetaryen ve vegan bireylerin
doktor kontrolii altinda ve bir beslenme uzmanindan yardim alarak
beslenmelerini diizenlemeleri 6nemli ve gereklidir (Baysal, 1995; Sezgin ve
Ayyildiz, 2019).

Sonug

Bu ¢aligma gastronomide yeni trendler tizerine yapilmig bir literatiir
arastirma ¢alismasidir. Insanlarin tiiketim aliskanhiklarinin, bu aliskanliklara
bagl olarak ortaya ¢ikan yonelimlerin yeme igme sektoriinde olusturdugu
degisimleri gostermek aragtirmanin temek amacidir. Ozellikle teknoloji
alanindaki gelismeler ve internet kullanimindaki hizli artig turizm ve
gastronomi alaninda birgok farkli kavraminin ortaya gtkmasini saglamistir.
Internet araciligiyla bilgiye ve aranan iiriine (6zellikle gastronomik iiriine)
kolay erigilebilirlik, turizm ve gastronomi sektoriindeki hizli degisim, take
away - paket servis, online siparisler, saglikli yagam, fast food gibi kavramlarin
degisimi ve pek ¢ok diger nedene bagl olarak insanlar, yemek yeme
aliskanlik ve arayiglara yonelmigtir ve aligkanliklardaki bu degisimler ¢ok
farkli gastronomi akimini beraberinde getirmistir. Bu ¢aligmada gastronomi
alanindaki bu akimlardan bazilar1 ise yesil restoranlar, hizli yemek, yavag
yemek (slow food), konsept restoranlar, siyah yiyecekler, ¢ig beslenme (raw
food), molekiiler gastronomi, flizyon, vegan, dikey tarim, yoresel mutfak
vb. akimlar aragtirilmig olup, ¢aligma gastronomideki yeni trendler iizerine
bir¢ok aragtirmaya literatiir olarak fayda saglayacak niteliktedir.
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