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Sunug

Yiyecek i¢ecek konusu insanhgin her déneminde 6nemli olmustur. Tlk
caglarda sadece hayatta kalabilmek i¢in gerekli olan yiyecek ve igecekler
giiniimiizde tip, sanat, turizm ve egitim gibi daha pek ¢ok alanda 6nemli
goriilmektedir. Mutfak kiiltiiriiniin degisen zaman igerisinde toplumlarin
yeme igme davraniglariyla olustugu goriilmektedir. Mutfak kiiltiiriiniin
iilkelerin ve toplumlarin tamtiminda ve turizm alaminda O6nemli bir
motivasyon oldugu goriilmekle birlikte kendine 6zel bir pazar1 da olusturdugu
anlagilmaktadir. Bu durumun gastronomi turizmi adi verilen kavrami 6n
plana ¢ikardig1 soylenebilir. Gastronomi turizmi alaninda yapilan akademik
caligmalar her ne kadar sayica artsa da daha aragtirilmasi gereken pek gok
konu vardir.

Bu kitabin gastronomi ve turizm yazinmna katki sunmasini umarak,
kitaba boliim yazar1 olarak degerli ¢aligmalariyla destek olan degerli bilim
insanlarmna tegekkiir ediyoruz.

Dog¢ Dr. Kansu GENCER
Dog. Dr. Hasibe YAZIT
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Bolim 1

Eskisehirdeki Kahvalti Meniileri Uzerine Bir
Inceleme

Bekir Yumak!
Sibel Ongel Giiler?

Ozet

Bu ¢ahiyma, Eskigehir ilinde serpme kahvalti meniisii sunan isletmelerin
meniilerini  besin degerleri agisindan analiz  etmeyi amaglamaktadur.
Aragtirmada, serpme kahvaltilarin enerji, lif, kolesterol, sodyum, potasyum,
kalsiyum ve demir gibi temel besin 6geleri agisindan igerik ¢esitliligi ve
zenginligi incelenmistir. Veriler, BeBiS (Beslenme Bilgi Sistemi) yazilimi
kullanilarak analiz edilmis ve mentiler arasindaki farkliliklar degerlendirilmistir.
Calisma sonuglari, serpme kahvalti meniilerinin igeriklerinin igletmeden
isletmeye biiyiik Olgiide degistigini ve bu durumun tiiketici deneyimi ve
memnuniyeti iizerinde etkili oldugunu gostermektedir. Ayrica, mentilerin
besin degeri agisindan dengeli hale getirilmesinin saglik ve siirdiiriilebilirlik
agisindan 6nemli oldugu vurgulanmugtir. Bu baglamda, serpme kahvaltilarin
hem geleneksel yapisint koruyan hem de modern beslenme anlayiglarina
uygun bir gekilde optimize edilmesi gerektigi 6nerilmektedir.

1. GIRIS

Kahvalti, giiniin en 6nemli 6giinlerinden biri olarak kabul edilir ve

saghkli bir yagam tarz1 igin biiyiik bir 6neme sahiptir. Kahvaltinin besleyici

degeri, viicuda gerekli olan enerji ve besin 6gelerini saglamakla kalmaz, ayni

zamanda metabolizmay: diizenler ve giin boyu enerjik kalmay: destekler
(Trancoso vd., 2010). Bu baglamda kahvalti, geleneksel Tiirk mutfaginda

onemli bir yer tutmaktadir (Kilighan & Kosker, 2015).

1 Yiiksek Lisans 6grencisi, Anadolu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim dah
Yiiksek Lisans Programi, yumakbekir00@gmail.com, ORCID ID: https://orcid.org/0009-

0008-5240-8602

2 Dog¢.Dr., Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii,

sguler@anadolu.edu.tr, ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001- 9973-6058

@88 d) hipsoi.or/10.58830)ozgur pub749.c3075
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Serpme kahvalti, Tiirkiye’de yaygin olarak tercih edilen ve gesitli lezzetlerin
bir arada sunuldugu bir kahvalti modelidir. Bu kahvalt1 tiirii, peynir ¢esitleri,
zeytin, regel, bal, tereyagi, yumurta, domates, salatalik ve ekmek gibi birgok
farkli yiyecegi igerir. Serpme kahvaltinin bu kadar gesitli olmasi, besin degeri
agisindan da zengin olmasint saglar (Karakan & Colak, 2021).

Gidalarin besin degerleri, 6zellikle protein, vitamin ve mineral igerikleri
agisindan biiyiik bir 6neme sahiptir. Protein kaynaklari arasinda yer alan
peynir, yumurta ve et tiriinleri, amino asit bilesimi ve sindirilebilirlik agisindan
degerlendirilmelidir. Ayni gekilde, vitamin ve mineral igerigi yiiksek olan
meyve ve sebzeler de kahvaltinin besleyici degerini artirir (Barrett, 2007).
Bu nedenle, serpme kahvaltinin besin degerleri agisindan dengeli ve gesitli
olmasi, saglikli beslenme i¢in 6nemlidir.

Besin degerlerinin dogru bir sekilde hesaplanmasi ve analiz edilmesi, bu
gidalarin saghk tizerindeki etkilerini anlamak i¢in 6nemlidir. Bu baglamda,
BeBiS (Beslenme Bilgi Sistemi) gibi paket programlar, gidalarin besin
igeriklerini detayli bir gekilde analiz etmek igin kullaniimaktadir. BeBiS,
Tirkiye’ye 6zgt bilimsel gida veri tabanlarini kullanarak, gidalarin igerdigi
besin 6gelerini hesaplamada yardimci olur ve bu verilerin giivenilir bir

sekilde degerlendirilmesini saglar (Giildemir, Yayla & Ongel, 2018).

Bu ¢aligmanin amaci, Eskigehir'de serpme kahvalti sunan igletmelerin
meniilerinin besin degerleri agisindan detayli bir gekilde incelemektir.
Cesitli aragtirmalardan elde edilen bulgular kullamilarak, bu meniilerin
degerlendirilmesi ve saglikli beslenme Onerileri sunulacaktir. Bu sekilde,
serpme kahvaltinin besin degerleri agisindan zenginlestirilmesi ve dengeli bir
sekilde sunulmasi hedeflenmektedir.

2. LITERATUR

Kahvalti, saghkli bir yasam tarzinin 6nemli bir pargasi olarak kabul
edilir ve giiniin en 6nemli 6giinii olarak degerlendirilir. (Merdol, 2001;
Onay, 2011). Cesitli aragtirmalar, diizenli kahvalti yapmanin genel saglik
tizerinde olumlu etkileri oldugunu gostermektedir. Kahvaltinin besleyici
degeri, viicuda gerekli olan enerji ve besin 6gelerini saglamakla kalmaz, ayni
zamanda metabolizmay: diizenler ve giin boyu enerjik kalmay: destekler
(Ulusoy, 2022). Bu baglamda, serpme kahvalti gibi zengin igerikli kahvalti
tiirleri, Ozellikle geleneksel Tirk mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir
(Cekal & Dogan, 2021)

Jones ve Poutanen’in (2020) yaptig1 ¢alismada, kahvaltilik gevreklerin
beslenme kalitesine olan katkist incelenmigtir. Caligmada, gevreklerin enerji,
karbonhidrat, protein, diyet lifi, vitamin ve mineral alimlarmna 6nemli
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katki sagladigr vurgulanmig; tam tahil kullanimimnin vitamin ve mineral
almm artirdigr belirtilmigtir. Benzer sekilde, Gibney ve arkadaglarinin
(2024) Uluslararasi Kahvalti Aragtirma Inisiyatifi kapsaminda yaptigi
caliymada, Endonezya, Malezya ve Filipinler’de kahvaltilarin giinliik enerji
aliminin %26 ila %27’sini sagladigr ve bu 6giiniin genellikle karbonhidrat
agisindan zengin oldugu tespit edilmistir. Lif ve C vitamini alimimin ise
diisiik seviyelerde kaldigr goriilmiistiir. Giazitzi ve arkadaglarinin (2019)
caligmasinda ise geleneksel Yunan kahvaltilart ile Ingiliz ve Amerikan
kahvaltilar1 kargilagtirilmig ve Yunan kahvaltilarinda tekli doymamig yag
asitlerinin daha yiiksek, seker igeriginin ise daha diigiik oldugu bulunmustur.

Serpme kahvaltinin besin degerleri, hem igerik ¢esitliligi hem de
kullanilan malzemelerin o6zellikleri agisindan olduk¢a genis bir yelpazede
degerlendirilebilir. Bu kahvalti modelinde yer alan gidalar arasinda peynir,
yumurta, zeytin, regel, bal ve tereyagi gibi protein ve yag kaynaklart
ile domates, salatalik gibi vitamin ve mineral agisindan zengin sebzeler
bulunmaktadir (Karakan & Colak, 2021; Cekal & Dogan, 2021). Ancak,
bu zenginlik ayn1 zamanda porsiyon kontrolii yapilmadiginda enerji, yag ve
sodyum aliminin artmasina yol agabilir.

Besin degerlerinin dogru gekilde analiz edilmesi, hem bireysel beslenme
planlamast hem de toplum saghigini destekleyen caligmalar agisindan
onemlidir. Bu noktada, Tiirkiye’ye 6zgii bir gida veri tabani kullanan BeBiS
(Beslenme Bilgi Sistemi) programi, detayl analizler yapmak i¢in etkili bir
aragtir (Giildemir, Yayla & C)ngel, 2018). BeBiS, enerji, protein, karbonhidrat,
yag, vitamin ve mineral gibi besin o6gelerinin miktarini hesaplayarak,
meniilerin besin igeriklerini bilimsel bir temele dayandirmaktadir (Aksoy &
Garipagaoglu, 2021).

Bu tiir sistemlerin serpme kahvalti meniilerinde uygulanabilirligi, menii
igeriklerinin saghkli beslenme standartlarina uygun hale getirilmesinde kritik
bir rol oynar. Ornegin, tam tahilli ekmekler, diisiik tuz icerikli peynirler
ve mevsimsel sebzelerin tercih edilmesi, kahvaltinin besleyicilik diizeyini
artirabilir. Ayni gekilde, enerji yogunlugu yiiksek gidalarin porsiyon kontrolii
ile smirlandirilmasi, dengeli bir kahvalti deneyimi sunulmasina yardimei
olacaktir (Meydanlioglu, 2017).

Ozkegeci’nin (2021) yaptigi cahigmada, BeBis (Beslenme Bilgi Sistemi)
yazilimi kullanilarak ¢ocuklarin kahvalti aliskanliklar: ve besin alimlar detaylt
bir gekilde analiz edilmistir. Bu ¢ahiymada, kahvaltinin enerji ve besin 6geleri
agisindan degerlendirilmesi yapilmig ve BeBis’in, besin tiiketimi analizlerinde
onemlibirara¢oldugu vurgulanmistir. Benzer sekilde, Kaynarpunarve Akman
(2021), yetigkin kadinlarin beslenme aligkanliklarini degerlendirirken BeBis’t
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kullanarak diyet kalitesini ve besin tiiketim Oriintiilerini incelemiglerdir. Bu
aragtirmalarda BeBis’in diyet planlamasi ve beslenme analizlerinde kritik bir
rol oynadig ortaya konmugtur (Ozkegeci, 2021; Kaynarpunar & Akman,
2021).

Kahvaltinin saglik tizerindeki etkileri {izerine yapilan aragtirmalar, bu
ogiintin 6nemli besin maddelerinin alimim artirdigun - gostermekeedir.
Ornegin, ABD’de yapilan bir aragtirma, kahvaltinin giinliik enerji, vitamin
ve mineral alimina 6nemli katkilar sagladigini gostermistir (Drewnowski vd.,
2018). Kahvalti, 6zellikle B vitaminleri, folat, kalsiyum, demir ve magnezyum
gibi 6nemli besin 6gelerinin alminda 6nemli bir rol oynamaktadr.

Kahvaltinin besin degeri ve saglik tizerindeki etkileri, sadece besin
maddelerinin alimiyla sinirh degildir. Ayrica, kahvaltiyapmanin biligsel islevler
ve akademik performans tizerinde olumlu etkileri oldugu bulunmustur. Bir
caliymada, kahvalti yapan gocuklarin dikkat ve hafiza performanslarinn,
kahvalti yapmayanlara gore daha iyi oldugu belirlenmistir (Wesnes vd.,
2003).

Kahvaltinin kilo yonetimi tizerindeki etkileri de arastirilmugtir. Kahvalti
titketiminin, obezite ve kilo kontrolii tizerinde olumlu etkileri oldugu
bulunmugtur. Orncgin, diizenli kahvalti yapan bireylerin, yapmayanlara
gore daha diigiik viicut kitle indeksine (BMI) sahip olduklar1 gosterilmistir
(Cho vd., 2003).

Serpme kahvaltidaki gida israfi da Onemli bir konudur. Cesitli
aragtirmalar, serpme kahvaltinin israfi artirabilecegini, ancak alternatif
kahvalti modellerinin bu durumu diizeltebilecegini gostermektedir (Karakan
& Colak, 2021). Agik biife veya kigisellestirilmis kahvalt1 modelleri, israfi
azaltma potansiyeline sahip olabilir.

Besin degerlerinin korunmasi ve artirilmasi, iglenmis gidalar igin de
gegerlidir. Ornegin, islenmis meyve ve sebzelerin, isleme sirasinda bazi besin
maddelerini kaybetmesine ragmen, antioksidan aktivitelerini koruyabildigi
bulunmugtur (Barrett, 2007). Bu durum, serpme kahvaltilarda kullanilan
gidalarin besin degerlerini optimize etmek igin 6nemli bir faktordiir.

Balik ve deniz iiriinlerinin besin degerleri de kahvaltida 6nemli bir yer
tutabilir. Baliklar, yiiksek kaliteli proteinler ve 6nemli mineraller igerir.
Ozellikle yagli baliklar, omega-3 yag asitleri agisindan zengindir ve bu asitler
kalp saglhgim destekler (Arino vd., 2013). Serpme kahvaltilarda balik ve

deniz tiriinlerinin kullanimi, besin degerini artirabilir.
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3. YONTEM

Bu galigmada, Eskisehir ilinde serpme kahvaltt meniisii sunan igletmelerin
meniilerinin besin degerlerinin analiz edilmesi amaglanmugtir. Aragtirma nitel
bir tasarim gergevesinde yapilandirilmig ve dokiiman incelemesi yontemi
kullanilarak ger¢eklestirilmigtir. Dokiiman incelemesi, isletmelerin sundugu
serpme kahvalti meniilerinin igeriklerinin ve besin degerlerinin incelenmesi
amacryla kullanilmugtir.

Ik agamada, TripAdvisor’da en yiiksek puana sahip, serpme kahvalti
meniisii sunan 7 igletme ziyaret edilereck meniileri toplanmugtir. Bu
igletmelerin se¢iminde, TripAdvisor puanlar1 (4 ve 5 yildizli isletmeler) ve
olumlu miisteri degerlendirmeleri dikkate alinmigtir. Aragtirmanin sonraki
agamasinda, kartopu 6rneklem yontemi kullanilarak igletme sayisi artirilmig
ve toplamda 15 igletmeye ulagiimistir. Kartopu 6rneklem yontemi, ilk segilen
isletmelerden elde edilen bilgi ve referanslar dogrultusunda diger isletmelere
ulagilmasini saglamistir. Verilerin doygunluga ulagtigi belirlenince, 6rneklem
genigletilmeden analiz siirecine gegilmistir. Arastirmada elde edilen veriler,
serpme kahvalti meniilerinin genel yapisini ve besin degerlerini ortaya
koymay1 hedeflemigtir.

Veri toplama siireci, Nisan 2024 ile Mayis 2024 tarihleri arasinda
gergeklestirilmistir. Ziyaret edilen her bir isletmenin kahvalti meniisti detayli
olarak incelenmis ve meniide yer alan yiyecek ve igecekler listelenmistir.
Toplanan meniiler igletmelerine gore rastsal bir bigimde kodlanmustir.
Meniilerdeki besin degerleri, BeBis (Beslenme Bilgi Sistemi) uygulamasi
kullanilarak analiz edilmigtir. Her bir yiyecek ve igecek igin kalori, protein,
yag, karbonhidrat, vitamin ve mineral degerleri belirlenmistir.

Beslenme Bilgi Sistemi (BeBiS), bireylerin besin tiiketimlerini analiz
etmek amaciyla kullanilan kapsamli bir yazilimdir ve Tiirk toplumunda
yaygin olarak kullanilan besinlerin igeriklerini ¢oziimlemeye olanak tanir (Dag
Gegim & Esin, 2019). Bu sistem, besinlerin enerji, protein, karbonhidrat,
yag, vitamin, mineral gibi makro ve mikro besin 6gelerini hesaplayarak
bireylerin giinliik tiiketimlerini degerlendirir (Islamoglu, Garipagaoglu &
Tlktag, 2019). BeBiS, ozellikle diyetisyenler, saglik ¢alisanlari ve aragtirmacilar
tarafindan, saghkli bir beslenme diizeni olugturmak igin kullanilir (Koksal
vd., 2005). Sistem, bireylerin yas, cinsiyet ve fiziksel aktivite seviyelerine
gore alinmasi gereken besin miktarlarini belirlemeye yardimer olur ve bu
veriler dogrultusunda eksiklikleri ortaya gikarir (Giildemir, Yayla & Ongel,
2018).
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Toplanan veriler, BeBis uygulamasi aracihigiyla analiz edilmistir. Elde
edilen besin degerleri, isletmelerin meniilerinin  besleyicilik agisindan
kargilagtirilmas1 amaciyla kullamilmistir. Verilerin analizi sirasinda, her bir
isletmenin meniisiinde yer alan yiyeceklerin porsiyon bagina diisen besin
degerleri hesaplanmug ve igletmeler arasinda kargilagtirmalar yapilmistir.

4. BULGULAR

4.1. Besin Degerleri

15 farkli igletmenin serpme kahvalti mentilerinin porsiyon bagina diigen
besin degerleri agagida enerji, lif, kolesterol, sodyum, potasyum, kalsiyum ve
demir agisindan kargilagtirmali olarak yorumlanmugtir.

Enerji Lif | Kolesterol Sodyum Potasyum | Kalsiyum Demir
il | 2840,0 keal | 30,3 g | 699,3mg  7209,0 mg 3319,1 mg  1219,1 mg 22,1 mg
12 122752 kecal | 21,1 g | 712,7mg | 5357,0mg 31859 mg | 1251,8 mg 11,9 mg
i3 1621,3 kcal 10,0 g 470,2mg @ 42529 mg 17028 mg 853,3mg 7,6 mg
i4 33884 kcal| 25,7g  804,0mg | 5239,5mg 25129 mg 22839 mg 13,0 mg
15 49094 keal | 41,2 g | 1523,6 mg 10565,0 mg 5672,5 mg = 3154,0 mg 25,2 mg
i6 | 1486,3 keal | 15,0 g | 426,6 mg | 5646,4 mg 21278 mg = 6984 mg 9,0 mg
i7 13912 kcal 8,8g 3598 mg  4167,3mg 1746,4mg 1043.8 mg 6,9 mg
i8 | 19453 kcal | 14,0 g | 4434 mg | 5687,7mg 18323 mg = 926,8 mg 9,8 mg
19 19779 keal | 20,3 g | 518,5mg | 51643 mg 2369,7 mg = 806,7 mg 11,7 mg
110 1 3567,3 kcal 31,4g  700,5mg @ 91889 mg | 39753 mg  1861,3 mg 18,7 mg
i1l  1936,8 kcal 19,7 g 4878 mg 40872 mg 2236,3mg  821,0 mg 11,2 mg
i12 1 3892,3 kecal | 27,2¢g | 8479 mg | 8787,5mg | 3062,9mg 1689,0mg 17,8 mg
113 1 32179 kcal 18,4g | 6923 mg  6953,5mg  2322,8mg | 1111,7 mg 13,3 mg
i14 15879 kcal 14,8 g 169,0mg @ 3378,1mg | 2128,3mg | 1116,0 mg 6,5 mg
i15  2516,0 kcal 154 g 6128 mg  7332,8 mg = 28259 mg 1605,3 mg 12,3 mg

Serpme kahvalti meniilerinin enerji igerigi, meniilerin igerdigi yiyecek
gesitliligine gore biiyilik farkliliklar gostermektedir. En yiiksek enerji igerigi
1s isletmesine (4909,4 kcal), en diisiik enerji igerigi ise i7 igletmesine (1391,2
kcal) aittir. Yiiksek enerji igeren mentiiler, 6zellikle tereyag, regel, sucuk gibi
kalori yogunlugu yiiksek yiyeceklerin siklikla yer aldig: bir yapiya sahiptir.
Buna kargilik, diigiik enerji igerigi sunan meniiler, daha hafif yiyeceklerin 6n
planda oldugu bir sunum sergilemektedir. Bu farklilik, kahvaltilarin sadece
bir beslenme ihtiyacini kargilamaktan ote, bir tiiketici deneyimi ve tercihine
yonelik gesitlilik sundugunu gostermektedir.
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Lif igerigi agisindan bakildiginda, is isletmesinin meniisii 41,2 g ile lif
acisindan en zengin menii olarak one ¢ikmaktadir. Bu durum, tam tahill
ckmekler, taze sebzeler ve meyvelerin daha fazla tercih edildigi bir igerigi
isaret etmektedir. Lif igerigi en diisiik olan 17 igletmesinin meniisii ise yalnizca
8,8 g lif sunmaktadir. Lif agisindan zengin yiyeceklerin mentilerdeki varhigy,
hem tiiketicilerin daha uzun siire tok kalmasini saglamakta hem de daha
dengeli bir kahvalti deneyimi olusturmaktadir.

Kolesterol degerlerinde ise is igletmesinin meniisii 1523,6 mg ile en yiiksek
degeri sunarken, 114 igletmesinin meniisii 169,0 mg ile en diigiik kolesterol
igerigine sahiptir. Bu fark, meniilerde yer alan hayvansal tiriinlerin miktarina
bagli olarak gekillenmektedir. Kolesterol orani yiiksek meniiler, yogun olarak
peynir gesitleri, sucuk, pastirma gibi iiriinlere yer verirken; diigiik kolesterol
igerigi sunan mentiler, sebze agirlikli veya hafif siit tirtinlerinin tercih edildigi
bir yapiya sahiptir.

Sodyum igerigi agisindan is igletmesinin meniisit 10565,0 mg ile en
yiiksek sodyum degerine sahipken, 114 igletmesinin meniisii 3378,1 mg ile
daha dengeli bir sodyum icerigi sunmaktadir. Yiiksek sodyum igerikleri,
salamura zeytin, tuzlu peynirler ve tiitsillenmig Urtinlerin agirhikta oldugu
menii yapilarinda gortilmektedir. Daha diisiik sodyum igerigine sahip
meniiler ise taze zeytin ve tuz orani azaltilmug tirtinlerle dikkat gekmektedir.

Potasyum igerigi bakimindan is igletmesinin meniisii 5672,5 mg ile en
yiksek degere sahiptir. Potasyum agisindan zengin meniiler, taze meyve
ve sebzelerin, Ozellikle domates, salatalik gibi {irtinlerin sikhikla kullanildigt
sunumlarla 6ne gtkmaktadir. En diigiik potasyum degeri ise i7 igletmesinde
(1746,4 mg) goriilmektedir. Bu durum, meniide taze iiriinlerin kullanim
oraninin diigiik olmasiyla iliskilendirilebilir.

Kalsiyum igerigi agisindan, is isletmesinin meniisii 3154,0 mg ile
dikkat ¢ekerken, i7 igletmesinin meniisii yalnizca 698,4 mg kalsiyum igerigi
sunmaktadir. Yiiksek kalsiyum igerigi sunan meniilerde, gesitli peynir tiirleri
ve siit iiriinleri bagat rol oynamaktadir. Diigiik kalsiyum igerigi sunan meniiler
ise daha az siit {iriinii igeren bir yapiya sahiptir.

Demir igerigi agisindan is isletmesinin meniisii 25,2 mg ile en zengin
menii olarak 6ne ¢ikarken, 114 igletmesi yalmizca 6,5 mg demir igerigi
sunmaktadir. Demir agisindan zengin meniiler, ozellikle et iiriinlerinin
yogun olarak kullanildigi meniilerde goriilmektedir. Diigiik demir igerigi
sunan meniiler ise daha hafif, sebze ve bitkisel agirlikli iirtinlere yonelen
igeriklerle 6ne gtkmaktadir.
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Bu degerlendirmeler, serpme kahvalti mentiilerinin igerik agisindan genis
bir yelpazeye yayildigini ve her bir meniiniin sundugu degerlerin, tiiketici
tercihleri ve beslenme aligkanliklarina gore cesitlilik gosterdigini ortaya
koymaktadir. Yiyeceklerin se¢imi ve sunumu, hem tiiketicilerin beslenme
ithtiyaglarini kargilamakta hem de kahvalti deneyimini zenginlestiren bir
unsur olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

4.2. Genel Degerlendirme

is: 15 igletmesinin mentisii, hemen hemen tiim besin 6geleri agisindan en
yiiksek degerlere sahiptir. Budurum, meniiniinigerik agisindan oldukga zengin
oldugunu gostermektedir. Yiiksek enerji, lif, potasyum, kalsiyam ve demir
igerikleri, geleneksel Tiirk kahvaltisinin doyurucu yapisini yansitmaktadir.
Bu gesitlilik, misafirlere genig bir lezzet yelpazesi sunmakla birlikte, meniiniin
zenginligini gastronomik bir deneyim haline getirmektedir. Ancak meniideki
yiiksek kolesterol ve sodyum igerigi, belirli tiiketici gruplar: igin sinirlamalar
yaratabilir. Ornegin, fazla miktarda tuzlu peynir, sucuk ve tereyagi igeren
bu meni, tat ve geleneksellik agisindan etkileyici olsa da, daha dengeli bir
yaklagimla sunulmast tiiketici memnuniyetini artirabilir.

iz 17 igletmesinin meniisii, neredeyse tiim besin 6geleri agisindan diisiik
degerlere sahiptir. Bu durum, daha hafif bir kahvalti deneyimi sunan
meniiniin temel bir 6zelligi olarak degerlendirilebilir. Enerji, lif ve demir
i¢eriginin diisiik olmasi, meniiniin daha az doyurucu oldugunu ve geleneksel
Tiirk kahvaltisinin  karakteristik  6zelliklerinden  bazilarin1  tagimadigini
gostermektedir. Ancak bu durum, hafif bir kahvalt1 tercih eden tiiketiciler igin
avantaj saglayabilir. Meniiniin besleyiciligini artirmak amaciyla, tam tahilli
ekmekler, taze sebzeler ve demir agisindan zengin yiyecekler eklenebilir.
Bu tiir degigiklikler, tiiketiciye daha zengin bir kahvalti deneyimi sunarken
meniiniin besin degerlerini dengeleyebilir.

ira: 114 igletmesinin mentisii, diisiik sodyum ve kolesterol igerigi ile 6ne
¢tkmaktadir. Bu ozellikler, 6zellikle saglik odakli tercihler yapan tiiketiciler
i¢in cazip hale gelmektedir. Ancak diisiik demir ve kalsiyum igerigi, meniiniin
besin degerlerini sinirlayabilir. Bu eksiklik, meniiye gesitli siit tiriinleri ve
demir agisindan zengin gidalar eklenerek giderilebilir. Bu gekilde menii,
saglik agisindan daha dengeli bir yaprya kavusabilir. Ayrica, bu meniiniin
sundugu diigiik sodyumlu segenekler, ozellikle tuz tiiketimini azaltmak
isteyen tiiketicilere hitap ederek genig bir miisteri kitlesine erigim saglayabilir.



Bekir Yumak | Sibel Ongel Giiler | 9

5. SONUC

Bualigma, Eskigehir’de serpme kahvalti meniisii sunan 15 farkli igletmenin
meniilerinin besin degerlerini analiz ederek, meniilerin igerik agisindan nasil
gesitlilik gosterdigini ortaya koymayr amaglamugtir. Aragtirma bulgulari,
serpme kahvaltilarin yalnizca zengin bir lezzet ¢esitliligi sunmadigini, ayni
zamanda enerji, lif, kolesterol, sodyum, potasyum, kalsiyum ve demir gibi
temel besin O6geleri agisindan ciddi farkliliklar barindirdigini gostermistir.
Bu farkliliklar, serpme kahvaltilarin hem geleneksel Tiirk mutfaginin 6nemli
bir unsuru olarak besleyicilik potansiyelini hem de tiiketici deneyimini
sekillendirdigini ortaya koymaktadir.

Incelenen meniiler arasinda is isletmesinin meniisti, 4909,4 kcal ile
en yiiksek enerji igerigine sahiptir. Bu durum, kalori yogunlugu yiiksek
yiyeceklerin (Ornegin tereyagi, sucuk, recel) meniide daha fazla yer aldigin
gostermektedir. Buna karsilik, 17 isletmesinin meniisii, 1391,2 kcal ile en
diisiik enerji igerigine sahiptir ve daha hafit yiyeceklerin 6n planda oldugu
bir sunumu temsil etmektedir. Bu ¢esitlilik, serpme kahvaltilarin her tiir
tiiketici ihtiyacina cevap verebilme kapasitesini gozler oniine sermektedir.

Lif igerigi agisindan is igletmesi, 41,2 g lif ile en zengin meniiyii sunarken,
17 igletmesinin mentisii yalnizca 8,8 g lif igermektedir. Lif agisindan zengin
yiyeceklerin meniilerde yer almasi, kahvaltinin daha dengeli ve tatmin
edici bir yapiya kavusmasim saglamaktadir. Ote yandan, diisiik lif icerigi,
meniiniin besleyici degerini sinirlamakta ve tiiketici beklentilerini tam olarak
kargilamamaktadir.

Kolesterol degerlerinde de belirgin  farkliliklar  goriilmektedir.  is
igletmesinin meniisii 1523,6 mg kolesterol ile en yiiksek degere sahipken, 114
isletmesinin mentisii 169,0 mg kolesterol ile en diisiik degeri sunmaktadir.
Kolesterol oranlarinin yiiksekligi, meniide yogun olarak yer alan hayvansal
driinlerin etkisini gostermektedir. Ancak, diisiik kolesterol igerigi sunan
meniiler, daha hafif ve modern bir kahvalti anlayigini temsil edebilir.

Sodyum igerikleri agisindan, is igletmesinin meniisii 10565,0 mg ile en
yiksek degeri tagirken, 114 isletmesinin meniisii 3378,1 mg ile daha diigiik
bir seviyede yer almaktadir. Sodyum miktarindaki bu farkliliklar, tuzlu
peynirler, salamura zeytin ve tiitsiilenmis tiriinlerin kullanimiyla dogrudan
iligkilidir. Tiiketicilere daha dengeli segenekler sunmak igin bu oranlarin
optimize edilmesi faydali olacaktir.

Potasyum, kalsiyum ve demir igerikleri agisindan da meniiler arasinda
kayda deger farkhiliklar gozlemlenmistir. is isletmesi, bu ii¢ besin 6gesi
agisindan en zengin mentiiyii sunmaktadir. Yiiksek potasyum igerigi, sebze ve
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meyvelerin yogun kullanimina isaret ederken, kalsiyum ve demir degerlerinin
yiiksekligi ise siit tirtinleri ve et bazli yiyeceklerin etkisini gostermektedir.
Buna karsihik, i7 igletmesinin meniisii bu 6geler agisindan daha diigiik
degerler sunmaktadir ve besleyici gesitliligi artirmaya yonelik iyilestirme
firsatlar1 barindirmaktadir.

Serpme kahvaltilar, yalnizca bir 6giin olmaktan 6te, miisterilere sunulan
bir gastronomik deneyim olarak da degerlendirilmektedir. Cesitlilik ve sunum
sekli, tiiketicilerin bu kahvaltiya olan ilgisini artiran baglica unsurlar arasinda
yer almaktadir. Geleneksel lezzetlerin bir arada sunulmasi, miigteriler igin
kiiltiirel bir bag kurarken, estetik sunumlar ve 6zgiin tarifler ise deneyim
unsurlarini zenginlestirmektedir. Bu baglamda, serpme kahvaltilarin sadece
besleyicilik agisindan degil, ayn1 zamanda gorsellik ve atmosfer gibi faktorler
iizerinden de degerlendirilmesi gereklidir.

Miisteriler agisindan bakildiginda, kahvalti deneyiminin sosyal bir etkinlik
olarak goriilmesi, bu kahvalti tiirtiniin tercih edilme oranini artirmaktadir.
Kalabalik gruplar halinde tiiketilebilmesi, bireylerin hem yemek yemekten
hem de sosyallesmekten keyif almasini saglamaktadir. Ancak, bu deneyimin
bagarisi, sunulan meniilerin hem lezzet hem de besleyicilik agisindan dengeli
olmasina baghdir. Yetersiz ya da agir1 gesitlilik, tiiketicilerin memnuniyetini
olumsuz etkileyebilir.

Isletmeler agisindan ise serpme kahvaltimin deneyim odakli bir hizmet
sunmasi, rekabet avantaji saglayan 6nemli bir unsurdur. Farkl igerik ve
sunumlarla miigteri memnuniyetini artirmak, hem miisteri sadakatine
hem de marka degerine katkida bulunmaktadir. Bununla birlikte, deneyim
unsurlarini optimize etmek igin isletmelerin menti igeriklerini diizenli olarak
analiz etmeleri ve modern beslenme aligkanliklarina uygun hale getirmeleri
bilyilk ©6nem tagimaktadir. Bu durum, isletmelerin siirdiiriilebilirlik
hedefleriyle de ortiigmekte ve gida israfin1 azaltma potansiyeli tagimaktadir.

Sonug olarak, bu g¢aliyma, serpme kahvaltilarin besin igeriklerinin
isletmeden igletmeye 6nemli Olgiide degistigini ve bu durumun tiiketici
deneyimi iizerinde etkili oldugunu gostermistir. Isletmelerin mentiilerini daha
dengeli ve gesitli hale getirmeleri, tiiketicilere hem lezzet hem de besleyicilik
agisindan daha tatmin edici bir deneyim sunacaktir. Bu baglamda, serpme
kahvaltilarin hem geleneksel yapisini koruyarak hem de modern beslenme
anlayiglarina uygun sekilde optimize edilmesi onerilmektedir. Tiketicilerin
ise meniilerdeki besin degerlerini dikkate alarak bilingli tercihler yapmalari,
kahvalti deneyimlerini zenginlestirecektir.
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6. TARTISMA

Bu galigma, serpme kahvalti meniilerinin besin degerleri agisindan 6nemli
farkliliklar tagidigini ortaya koymustur. Serpme kahvaltilar, sunduklar1 zengin
lezzet gesitliligiyle geleneksel Tiirk mutfaginda 6nemli bir yer tutarken, ayni
zamanda igerik dengesi agisindan degerlendirilmesi gereken bazi unsurlari
da beraberinde getirmektedir. Bu durum, serpme kahvaltilarin sadece besin
ihtiyacini kargilamaktan ote, tiiketiciye bir deneyim sunma amaci tagidigini
gostermektedir.

Serpme kahvaltilarin yiiksek enerji ve sodyum igerigi, yogun ve kalorisi
yiiksek iiriinlerin fazla yer almasiyla iliskilendirilebilir. Ornegin, is isletmesinin
meniisii, enerji ve sodyum agisindan belirgin sekilde yliksek degerlere
sahiptir. Bu tiir meniiler, doyurucu bir kahvalti deneyimi sunmakla birlikte,
agirya kagildiginda tiiketicilerde memnuniyetsizlik yaratabilir. Ozellikle daha
hafif ve dengeli bir kahvalt1 tercih edenler i¢in, enerji ve sodyum oranlarinin
dikkatle dengelenmesi gerekmektedir. Isletmelerin bu farkls ihtiyaglart goz
ontinde bulundurarak menii igeriklerini g¢esitlendirmeleri, hem miisteri
memnuniyetini artirabilir hem de daha genis bir tiiketici kitlesine hitap
edebilir.

Buna karsilik, serpme kahvaltilarin sundugu zengin lif ve potasyum
icerigi, dengeli bir kahvaltinin 6nemli bilegenleri olarak degerlendirilebilir.
Lif agisindan zengin yiyeceklerin, tiiketicilere tok tutucu ve besleyici bir
deneyim sundugu bilinmektedir. Potasyum igerigi yliksek meniiler, meyve ve
sebzelerin sik¢a kullanildigi kahvaltilarda 6n plana ¢tkmaktadir. Ancak diigiik
lif ve potasyum igerikli mentiler, bu avantajlar sinirlayabilir. Bu nedenle, tam
tahulli ekmekler, taze sebzeler ve meyvelerin serpme kahvaltilarda daha fazla
yer almasi, meniilerin besleyiciligini artirmak igin etkili bir strateji olacaktir.

Kolesterol igerigi de serpme kahvaltilarin dikkate deger bir boyutunu
olugturmaktadir. Ozellikle is isletmesinin mendisii gibi yiiksek kolesterol
igeren meniiler, et riinleri ve yagh peynirlerin yogunluguna bagli olarak
sekillenmektedir. Diigiik kolesterol igeren mentiiler, hafif ve daha saglikli
secenckler arayan tiiketiciler igin cazip hale gelebilir. Isletmelerin meniilerde
kolesterol oranini1 dengelemek igin daha az yaglh peynirler veya bitkisel bazli
tiriinlere yonelmesi, hem gesitliligi artiracak hem de meniilerin besleyicilik
dengesini saglayacaktir.

Serpme kahvaltilarin igerik gesitliligi, ayn1 zamanda igletmelerin miisteri
memnuniyetine yonelik stratejilerini de  sekillendirmektedir. Meniide
ozgiin tatlarin ve dikkat ¢ekici sunumlarin yer almasi, kahvaltiyr bir yemek
deneyimine doniigtiirmektedir. Ancak, bu deneyim sunulurken, meniilerin
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dengeli ve besleyici bir yapiya sahip olmasi goz ardi edilmemelidir. Dengeli
icerikler sunan meniiler, tiiketicilerde tekrar tercih edilme oranini artirabilir
ve igletmelere rekabet avantaji saglayabilir.

Bu ¢alismada kullanilan BeBiS gibi besin analiz programlari, mentilerin
besleyici degerlerini optimize etmek igin Onemli bir arag olarak o6ne
¢ikmaktadir. Bu tiir sistemler, isletmelerin meniilerini daha bilingli bir
sekilde diizenlemesine ve tiiketici ihtiyaglarina uygun hale getirmesine
olanak tanimaktadir. BeBiS’in sundugu detayl analiz imkanlari, igletmelerin
titketici memnuniyetini artirmak i¢in daha etkili stratejiler geligtirmesine
yardimci olabilir.

Gelecekte vyapilacak aragtirmalar, serpme kahvaltilarin farkli bolge
ve kiiltiirlerdeki uygulamalarini  kargilagtirarak, bu kahvalti tiiriiniin
besleyici degerlerini daha kapsamli bir gekilde degerlendirebilir. Ayrica,
serpme kahvaltilarin sunum bigimi ve igerik dengesi lizerindeki etkilerinin
incelenmesi, hem gastronomik hem de kiiltiire] boyutta 6nemli katkilar
saglayabilir. Sonug olarak, serpme kahvaltilar geleneksel Tiirk mutfaginin
zengin bir parcast olarak degerini korumakta, ancak bu zenginligin igerik
dengesiyle uyumlu hale getirilmesi gerekmektedir. Bu uyum, serpme
kahvaltilarin hem gelenekselligini hem de modern tiiketici beklentilerini
karsilayabilecek bir yaprya ulagmasini saglayacaktir.
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Bolim 2

Osmanl Mutfaginda Serbetler

Esmanur Cakar!

Hasibe Yazit?

Ozet

Osmanh Imparatorlugu’ndan giiniimiize kadar uzanan geleneksel igeceklerden
biri olan gerbetlerin tarihgesini, saglik iizerindeki etkilerini, hazirlanig
stireclerini ve cesitlerini incelemektedir. Osmanl mutfagi, zengin kiiltiirel
mirastyla birlikte gesitli igeceklerin gelisimine katki saglamus, serbetler de bu
mutfagin énemli bir pargasi olmugtur. Osmanh doneminde serbetler, yalnizca
serinletici i¢ecekler olarak degil, aymi zamanda saglik tizerinde olumlu etkiler
saglayan karigimlar olarak da kabul edilmigtir. Sindirim sistemini diizenleyici,
viicuda ferahlik veren ve bazi hastaliklara karg1 koruyucu 6zellikleri oldugu
diistiniilen serbetler, Osmanli halki tarafindan siklikla tercih edilmistir. Makale,
serbetlerin geleneksel olarak nasil hazirlandigina, kullanillan malzemelere
ve bu igeceklerin ¢egitlenmesine de odaklanmaktadir. Ayrica, giiniimiizde
hala popiiler olan bu igeceklerin, modern saghk anlayigiyla uyumlu olarak
bazi faydali 6zelliklere sahip oldugu, ancak agiri tiiketiminden kaginilmasi
gerektigi sonucuna varilmaktadir.

GIRIS
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Osmanli mutfaginda gerbetlerin tarihgesi, 15. yiizyila dayanmaktadir ve
zamanla bu igecekler daha sofistike hale gelmigtir. Serbetlerin ana bilesenleri
arasinda meyve, su, seker ve aromatik maddeler bulunur. Osmanli sarayinda,
serbetlerin yapiminda 6zen gosterilmis ve genellikle giil suyu, portakal ¢igegi
suyu, misk gibi aromalar kullanilmigtir. Osmanli sarayinda, serbet hazirlayan
ozel gorevliler bulunmug ve bu igecekler biiyiik bir titizlikle hazirlanmugtir.

Serbetlerin hazirlanigi, genellikle iki yontemle yapilmigtir. Birinci yontem,
meyve suyu sikilarak geker eklenerek hazirlanirken; ikinci yontem ise meyve
suyu ve seker karigtirtlip kaynatilarak koyu kivamli suruplar hazirlanmig ve
bu suruplar soguk su eklenerek igilmigtir.

Serbetler, Osmanli Imparatorluguw’nun farkli bolgelerinde ve kiiltiirel
etkilegimlerle zenginlegmis, farkli cesitler ortaya ¢ikmistir. Ornegin, giil
serbeti, demirhindi serbeti, iziim serbeti, lohusa serbeti gibi pek ¢ok farkl
serbet tiirti bulunmugtur. Bu igecekler yalnizca serinletici olmanin 6tesinde,
saghk agisindan gesitli faydalar da sagladigina inamilmistir. Giil gerbeti,
demirhindi serbeti gibi igecekler sindirim sistemini diizenlerken, bazilar1 ise
viicuda ferahlik ve enerji vermek i¢in tercih edilmistir.

Metin, ayn1 zamanda gerbetlerin saglik tizerindeki etkilerinden de
bahsetmektedir. Ornegin, meyan kokii serbeti, mide ve bobrek sagligina
iyi gelirken; sirkenciibin serbeti, sindirim ve metabolizma iizerindeki
olumlu etkileriyle dikkat ¢ekmektedir. Ayrica, bazi serbetlerin soguk olarak
titketildiginde yazin serinletici bir etkisi oldugu, bazilarinin ise kig aylarinda
viicuda direng kazandirdig belirtilmistir.

Giiniimiizde, geleneksel serbetler hala pek ¢ok kiiltiirde, 6zellikle Ramazan
ayinda, Ozel giinlerde ve misafirlikte siklikla tiiketilmektedir. Bunun yam
sira, Osmanlr’dan giiniimiize kalan bu igeceklerin saglik tizerindeki olumlu
etkileri de modern tipta degerlendirilmeye devam etmektedir.

Ozetle, Osmanli mutfagindaki serbetler, sadece bir ig¢ecek degil, ayni
zamanda Kkiiltiirel ve saglikla ilgili pek ¢ok anlam tagimaktadir. Bu igecekler,
hem Osmanl Imparatorlugu’nun sosyal yapisim hem de saglik anlayigint
yansitmaktadir.

OSMANLI MUTFAGINDA SERBETLER

Osmanli Imparatorlugu, genis siurlart ve farkh Kkiiltiirlerle olan
etkilesimi sayesinde zengin bir mutfak kiiltiiriine sahipti. Bu kiiltiir, yalmzca
yemeklerle sinirli kalmamug, igecekler agisindan da biiytik bir gesitlilige ve
derinlige ulagmugtir. Ozellikle serbetler, Osmanli igecek kiiltiiriiniin Gnemli
bir unsuru olmugtur. Serbetler, sadece bir igecek olmanin 6tesinde, Osmanl
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toplumunun sosyal, kiiltiirel ve saglikla ilgili islevlerinde de 6nemli bir yer
tutmustur. Saray mutfaginda 6zel giinlerde misafirlere sunulan bu igecekler,
halk arasinda ise giinliik yagamda yaygin olarak tiiketilmistir. Osmanli
mutfaginin gesitliligi, genis cografyasina yayilan farkli tatlar, malzemeler
ve pigirme tekniklerinin bir sonucudur. Bu zengin kiiltiir, serbetlerde de
kendini gostermektedir. Cesitli bitkiler, meyveler ve baharatlarla hazirlanan
serbetler hem serinletici 6zelliklere sahip hem de saglik agisindan faydalidir.
Ayrica, Osmanl toplumunda misafirperverlik, sofra adabi ve sosyal iligkilerle
yakindan iligkilidir. Bu igecekler, halkin giindelik yagaminda oldugu kadar
sarayda da Onemli bir yer tutmug ve Osmanl’nin sofistike tat anlayigini
yansitmustir.

OSMANLI MUTFAGINDA SERBETLERIN TARIHCESI VE
KOKENI

“Serbet” kelimesi, Arapgada “igmek” anlamina gelen “sarba” kokiinden
tiiremistir (Yilmaz, 2012). Osmanli saray mutfaginda, i¢ecekler genellikle su,
limon suyu (ab-1 limon), boza, kahve, hosat ve serbetlerden olugmaktaydi.
Alkollii igeceklerin tiiketilmemesi, zengin bir hosaf ve gerbet kiiltiiriiniin
gelismesine 6nemli 6lgtide katkida bulunmugtur (Kizildemir vd., 2014).

Serbetlerin temel bilesenleri, meyve, su ve seker olup, hosaflar ise
serbetlere benzer sekilde hazirlanmakla birlikte, igerdikleri meyve taneleri
ile ayrilmaktadir. Hem hosaflarin hem de serbetlerin, genellikle giil suyu,
portakal ¢igegi suyu ve misk gibi aromatik maddelerle tatlandirildig:
anlagilmaktadir (Oguz, 1976 aktaran Ceyhun Sezgin, A., & Durmaz, P.
2019).

Osmanli mutfaginda serbetler, genellikle meyve, bal, seker ve gesitli
bitkisel 6zlerin karigtirilmasiyla yapilan tatli i¢ecekler olarak 6ne ¢ikmistir.
Bal, ozellikle Selguklu doneminde, misafirlere ikram edilen en degerli
gida maddelerinden biri olarak biliniyordu ve 13. yiizyillda gerbetlerde
en ¢ok kullanilan malzemelerden biri olmustur (Siiriiciioglu ve Ozgelik,
2005). Osmanli saray mutfaginda ise, serbetler yalnizca igecek olarak degil,
ayni zamanda bir sosyal etkilesim aract olarak da iglev gormiigtiir. Serbet
ikrami, Osmanlrda misafirperverligin ve zenginligin bir simgesi haline
gelmis, saraylarda ve 6zellikle Topkapr Sarayrnda, farkli serbet gesitleri ve

sunumlariyla misafirlere 6zenle ikram edilmistir (Iskender, 2011).

Osmanli doneminde, serbetler, giiniin her saatinde igilen ve sofralarin
vazgecilmez bir tamamlayicist olarak kabul edilen igeceklerdi; bu yoniiyle
ana yemekler kadar 6nemli bir yere sahipti (Sarioglan & Cevizkaya, 2016).
Ozellikle Topkapi Sarayr’nda, serbet yapiminin 6nem tasidigi ve 18. yiizyilda
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Galata Sarayr’nda bir serbetgi baginin 6nderliginde gorev yapan alt1 kisilik bir
serbet¢i ekibinin bulundugu bilinmektedir (Kizildemir, 2014).

Kutlama torenleri ve solenlerde sunulan meyve sularindan yapilan
igecekler, mutlulugun simgesi olarak 6zel bir anlam tagimaktadir. Serbet
ve hogaf gibi igeceklerin tatlandirilmasinda ise genellikle seker ve bal tercih
edilmistir. Seker, Ozellikle varlikli simiflar tarafindan kullanilirken, halk
mutfaginda tatlilar ve gerbetler igin genellikle bal, pekmez ve kuru meyveler
kullanilmugtir (Bilgin & Samanci, 2008).

Serbetler, hem giiniin her saati serinletici bir igecek olarak tiiketilebilir
hem de yemeklerle birlikte ikram edilebilirdi. Gegmigte, saray, konak ve kogk
sofralarinda farkli serbetler 6zel ibriklerde sunulur ve yemek esnasinda su
yerine serbet igilirdi (Akgigek, 2002 aktaran Sarioglan & Cevizkaya 2016).

Serbetler, Osmanl mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli igecek grubu olarak
kabul edilmektedir. Tlk olarak 15. yiizyilda sade bir sekilde yapilan serbetler,
16. yiizyilda en parlak donemini yagamig, ancak sonraki yillarda bu gorkemli
donem devam etmesine ragmen, 19. yiizyllda Osmanl imparatorlugu’nun
gerileme ve ekonomik zorluklarla karg1 karstya kalmasi, mutfak kiiltiirtinii de
olumsuz yonde etkilemistir (Tuncel, 2000, s. 50 aktaran Kayabas: ve Bucak,
2022).

SERBETLERIN HAZIRLANMASI

Osmanl serbetleri, ¢ok ¢esitli bitkilerden, meyvelerden ve ¢i¢eklerden
yapilmustir. Serbetlerin hazirlanmasi genellikle su, seker ve aromatik bitkilerle
yapilirken, bazen bu igeceklerin igine seker ve surup gibi tatlandiricilar
da eklenmigtir. Serbetlerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler hem
igeceklerin lezzetini hem de saghk tizerindeki etkilerini belirlemigtir.

Osmanl mutfaginda serbetler, iki ana yontemle hazirlaniyordu. Birinci
yontemde meyve suyu sikilir ve seker eklenerek gerbet elde edilirdi; ikinci
yontemde ise meyve suyu, sekerle karigtirildiktan sonra kaynatilir ve
sogutularak koyu kivaml guruplar hazirlanirdi. Bu suruplar, igilecegi zaman
soguk su eklenerek tiiketilirdi. Uzun siire muhafaza edilen serbetler genellikle
ikinci yontemle hazirlanir (Ozdogan & Isik, 2007). Osmanli sarayinda ise
serbetler, 6zenle hazirlanan igecekler arasinda yer almakta olup, giil suyu,
portakal ¢igegi suyu, limon suyu, koruk, sirke, jelatin (balik-1 dutkal) ve
sekerciboyasi gibi tatlandiricilar ve aroma vericiler kullanilmigtir (Bilgin &
Samanci, 2008).

Sarayda, serbetlerin hazirlanmasinda gorevli olan serbetgilerin baginda
bulunan Serbetcibagi, her yil Misirdan en kaliteli serbet malzemelerini



Esmonur Caksr | Hasibe Yazit | 19

temin ederek saraya getirmigtir (Kuzucu, 2016). Saray mutfaginda, serbet
ve hogaf yapiminda kullanilan meyveler genellikle Istanbul’un pazarlarindan
temin edilirken, Feriye, Ortakoy ve Aynalikavak gibi Bogaz kiyisindaki
bahgelerden de taze meyveler saglanmistir (Bilgin & Samanci, 2008).
Ayrica, sarayda serbet yapiminda kullanilmak iizere, Istankéy’den taze limon
suyu getirtilmis ve dig bolgelerden, 6rnegin Adana, Izmir, Mardin ve Sakiz
gibi illerden ¢esitli meyveler temin edilmistir (Yerasimos, 2014). Giiller ise
Isparta yoresinden alinmustir (Kuzucu, 2016).

Osmanli sarayinda, serbet yapiminda kullanilan meyvelerin bazilarinin
doktor kontroliinde yetistirildigi de bilinmektedir (Yilmaz, 2012). Yaz
aylarinda, gerbet ve diger i¢eceklerin soguk olarak tiiketilmesi i¢in kullanilan
dondurulmug kar, ilk basta yalnizca saraylarda kullanilirken, daha sonralari
halkin da kullanimina sunulmugtur. Bu kar, 6nce Yunanistan’in Teselya
bolgesinden, 16. yiizyildan itibaren ise Istanbul gevresindeki daglardan temin
edilmigtir (Kuzucu, 2016; Kurt, 2011). Osmanlr’da kar, genellikle Hassa
Karhklarinda depolanir ve karcilar tarafindan serbetgiler igin mahzenlere
yerlestirilirdi (Bilgin, 2016). Buz ise ¢ogunlukla Uludag’daki gollerden,
zaman zaman da Gemlik’teki Katirlh Dagrndan temin edilmistir (Kurt,
2011).

Seker, 15. yiizyildan itibaren tatlandirici olarak kullanilirken, bal, pekmez
ve kuru meyveler daha once tatlandirici olarak tercih edilmistir. Serbet ve
tath yapiminda, ozellikle 6zel giinlerde akide gekerleri de kullanilmigtir
(Ozlii, 2011). Saray mutfagi, seker ihtiyacii disaridan temin etmekle
birlikte, Osmanh Imparatorlugu’nun sinirlart igerisine Misir, Sam ve Kibris
gibi 6nemli seker iiretim merkezlerini almasiyla diga bagimliligini azaltmigtir
(Karademir, 2015). Serbetlerde tatlandirici olarak regellerin ya da farkli seker
gesitlerinin kullanildigr da bilinmektedir; 6rnegin, ki serbeti salep sekerle,
Ramazan gerbeti ise portakal regeliyle tatlandirilmistir (Kuzucu, 2016).

SERBET CESITLERI

Osmanli mutfak kiiltiiriinde gerbetler hem giinlitk yasamda hem de 6zel
giinlerde 6nemli bir yer tutan i¢ecekler arasinda yer almugtir. Zengin malzeme
gesitliligi ve farkli hazirlik yontemleriyle serbetler, yalnizca serinletici bir
icecek olmanin Otesinde, saglik agisindan da gesitli faydalar sagladigina
inamilan igeceklerdi. Serbetler, meyve, baharat ve gesitli bitkilerin birlesimiyle
hazirlanan tatlar sunarken, ayni zamanda Osmanli imparatorlugu’nun genis
cografyasindaki kiiltiirel etkilesimlerin de bir yansimasiydi.

Orta Asya’da Tiiketilen Serbetler: Giil serbeti, Bal serbeti, Liituf serbeti
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Sel¢uklu ’da tiiketilen serbetler: Bal serbeti, Tar¢in serbeti, Koruk serbeti,
Sirkenciibin serbeti

Osmanlrda tiiketilen serbetler: Uziim serbeti, Bal serbeti, Demirhindi
serbeti, Logusa gerbeti, Limon serbeti, Giil serbeti, Harnup serbeti,
Sirkenciibin gerbeti, Kavun ¢ekirdegi serbeti

Giiniimiizde tiiketilen serbetler: Meyan serbeti, Ramazan gerbeti, Nisan
serbeti, Lohusa serbeti, Mevlit serbeti (Unal2023)

Giil Serbeti

Ilk olarak, kuru giil yapraklar1 yikandiktan sonra, 20 gram yapraga 100
gram seker eklenmeli ve gekerin erimesi saglanacak sekilde karistiriimalidir.
Ardindan, karigim buzdolabinda 3 saat stireyle bekletilmeli, sonrasinda 1
litre su igerisinde 10 dakika kaynatilarak servis edilmelidir (Kafadar, 2016, s.
17-18). Ozellikle kirmizi renge sahip ve yogun kokulu giillerden hazirlanan
serbet, giillerin suda kaynatilmasiyla elde edilen dogal bir igecektir. Bu igecek,
ozellikle Mevlevi donemi sohbetlerinde ikram edilmesiyle taninmaktadir
(Ertas ve ark., 2017).

Demirhindi Serbeti

Demirhindi gerbeti, 6zellikle Osmanli doneminde yaygin olarak tiiketilen
ve giiniimiizde de en bilinen gelencksel igeceklerden biridir. Demirhindi
bitkisi, zengin protein, potasyum, magnezyum ile A ve C vitaminleri igerigiyle
dikkat ¢eker. Bu ozellikleri sayesinde, demirhindi gerbeti potansiyel olarak
tfonksiyonel bir igecek olarak degerlendirilebilir. Genellikle yemeklerden

sonra ve sicak havalarda soguk olarak tercih edilmektedir (Siiren ve Kizileli,
2021, s. 57).

Meyan Kokii Serbeti

Meyan bitkisinin koklerinin suya basilarak elde edilen ve bir siire
dinlendirilen suyun hazirlanmasiyla yapilan serbet, 6zellikle Gaziantep ve
gevresindeki bolgelerde giiniimiizde hala yaygin olarak tiiketilmektedir
(Ozdogan ve Isik, 2008, s. 1072). Bu serbet, mide ve bobrek rahatsizliklarinin
tedavisinde sikga kullanilmaktadir. Ayrica, balgam soktiirticii, idrar
soktiiriicii, tansiyon diigiirticii ve oksiiriik giderici ozelliklere sahip oldugu
da belirtilmektedir (Celik, 2020, s. 74).

Sirkenciibin Serbeti

Sirkenciibin gerbeti, mide ve bagirsak rahatsizliklarina kargi faydah etkiler
gosterir. Metabolizmayt hizlandirarak kilo kaybina destek olur. Igeriginde
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bulunan sirke, kolesterol seviyelerini diigiiriir, cildin yaglanmasini engeller,
ag1z igindeki yaralarin iyilesmesine yardimc olur, bogaz agrisinin ilerlemesini
onler ve yiiksek tansiyonun distiriilmesine katki saglar (Kafadar, 2016, s.

16).

Balli Kavun Serbeti

Bal, binlerce yildir saglik sorunlarinin tedavisinden dini torenlere kadar
genis bir yelpazede kullanilmaktadir. Tarihsel siiregte, ciltteki yaralarin daha
hizli iyilegmesine katki sagladigi bilinmektedir. Antioksidan ozellikleri,
antibakteriyel etkisi ve iltihap onleyici 6zellikleri sayesinde pek ¢ok hastaligin
tedavisinde 6nerilen bir gida maddesidir. Kavun ise, sindirimi kolay bir meyve
olup, sindirim sistemi tizerinde faydal etkiler gostermektedir. (Sarioglan &
Cevizkaya 2016)

Uziim Serbeti

Uziim beyin sagligina, sindirim sistemine, cilt saghgina ve kanserden
korunmaya kadar bircok genis alanda sagliga katkida bulunmaktadir.

Gelincik Serbeti

100 gram gelincik yapragi alinarak, yapraklarin altindaki siyah kisimlar
kesilmeli ve geri kalan kismi, 300 gram seker ile 2-3 parga limon tuzu
eklenerek ovarak karigtirlmalidir. Ardindan, cam kavanoza yarim litre su
eklenip, yapraklar bu suya bastirilmali ve rengin olugmast igin giineste 5 giin
boyunca bekletilmelidir. Servis asamasinda, surup siiziildiikten sonra su ile
karigtirilarak ikram edilmelidir (Sezgin & Durmaz, 2019, s. 1511).

Nane Serbeti

Nane tiiketimi, tarihi ok eski gaglara dayanmaktadir ve geleneksel tipta
hastaliklarin tedavisinde uzun zamandir kullanilmaktadir. Nane, genellikle
solunum yollar1 tizerindeki faydalariyla bilinse de igeriginde bulunan yiiksek
orandaki A vitamini Ozellikle goz saghgi i¢in biiyiik 6nem tagimaktadir.
Ayrica, C vitamini de bir¢ok organin saglig: igin hayati 6neme sahip olup,
viicudu pek ¢ok hastaliga karg1 koruyucu etki gostermektedir.

Ravanda Serbeti

Tlk olarak, yumusamug 2 kg iiziim ezilip yogrularak, genis gozenekli bir
filtreden gegirilmelidir. Elde edilen posanin tizerine 300 ml su eklenmeli ve
ardindan sik gozenekli bir filtreden gegirilerek, kizilcik veya galig otu ilave
edilmelidir. Bu iglemin ardindan, elde edilen ¢ozelti giineste 3-4 giin siireyle



22 | Osmanh Mutfagndn Serbetler

bekletilmeli ve pekmez kivammna geldiginde yaklagik 500 g iiriin, kaplara
konularak depolanmalidir. Servis edilmek istendiginde, 2 yemek kagig1 bu
triin bir su bardagmna eklenmeli ve soguk su ile karistirilarak soguk olarak
servis edilmelidir (Acaroglu, 2017, s. 15).

Subye Serbeti

Siibye igeceginin kokeni konusunda farkli rivayetler bulunsa da komsu
ilgelerde dahi bilinmemesi, bu igecegin yaklagik 500 yil 6nce Ispanya’dan
go¢ eden Yahudiler tarafindan Tire’ye getirilmis olabilecegi ihtimalini
giiglendirmektedir. Siibye, sabahlar1 giizel bir giine baglamak ve aksamlar1
rahat bir uyku uyumak igin tercih edilebilir. Ayrica, sindirim sistemi iizerinde
hizli etkiler gosteren ve dengeleyici 6zellik tagiyan bir igecektir. Tshal ve
kabizlik gibi sindirim sorunlarimi birkag¢ saat i¢inde ¢6zme yetenegine
sahiptir. Sicak yaz giinlerinde ise ferahlatict bir etki sunar. (Sarioglan &

Cevizkaya 2016)

Kizilcik Serbeti

Kizilcik, ezilerek susuz bir sekilde siizgegten gegirilmelidir. Elde edilen
piireden 1 su bardagi alinarak, tizerine 1 su bardagi toz seker ve 3,5 su bardagi
su eklenmeli, bir kapta karigtirilarak sekerin erimesi saglanmalidir. Ardindan,
karigim buzdolabinda sogutulmali ve soguk olarak servis edilmelidir (Siiren
& Kuzileli, 2021, s. 58-59).

Kavun Cekirdegi Serbeti

Kavun ¢ekirdekleri, giineste kurutulduktan sonra 4 saat boyunca suya
birakilmali ve ardindan pargalanmalidir. Ardindan, tizerine seker eklenip el
ile yogrulmali ve su ilave edilerek stizgecten gegirilmelidir. Siizgeg iizerinde
kalan kisim, bir kez daha su ile siiziilerek, siibye i¢ecegi hazirlanmali ve soguk
olarak servis edilmelidir (Arnigiil, 2012, s. 16).

Menekse Serbeti

320 gram menekse yaprag: bir kaba konulup, tizerine 1 litre kaynar su
eklenmeli ve 15 saat boyunca demlenmeye birakilmalidir. Ardindan karigim
stiziildiikten sonra, tizerine 1,3 kg seker eklenerek kaynatilmalidir. Sekerin
erimesinin ardindan, gerbet siiziildiikten sonra servis edilmelidir (Sezgin &
Durmaz, 2019, s. 1512).
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Portakal Serbeti

Yiiksek C vitamini igerigi, kig mevsiminde goriilen hastaliklara karg:
viicuda diren¢ kazandirir. Ayrica, soguk alginligr ve gribal enfeksiyonlarin
daha hizli bir sekilde atlatilmasina yardimer olur. Igeriginde bulunan B
vitamini ve fosfor, sinir sistemini giiglendirir ve bedensel yorgunlugun
giderilmesine katki saglar. (Sarioglan & Cevizkaya 2016)

Safran Serbeti

Bir kavanoza safran, reyhan yapragi ve limon suyu eklenip iizerine
kaynar su dokiiliir ve karigim oda sicakliginda bekletilir. Sicaklik 50-60
dereceye diistiigiinde, kavanoza dokunularak toz seker eklenir ve kagikla
karigtirtlir. Kavanozun kapag kapatildiktan sonra, karigim oda sicakliginda
sogutulup buzdolabinda bekletilir. Tamamen soguduktan sonra, siiziiliip
icilebilir. Safran gerbeti, istah agic1 ve sinirleri uyarict etkilerinin yani sira
viicuda dinglik ve kuvvet kazandirir. Sinir sistemi iizerinde gliglendirici bir
etkiye sahip olup, viicut atesinin diigiiriilmesinde de etkili bir i¢ecek olarak
kullanilmaktadir. (Sarioglan & Cevizkaya 2016)

Lohusa Serbeti

Lohusa gerbeti, kaynar bir igecek olup, eski gelencklere gore ve
giiniimiizde bazi bolgelerde dogum sonrasi hazirlanan, dogumun miijdesini
vermek amaciyla komgulara, akrabalara ve ziyaretgilere ikram edilen bir serbet
tiirtidiir. Tiirk kiiltiiriinde lohusalik donemi 6zel bir anlam tagir. Gegmiste,
lohusalik siirecinde yapilan ve tiiketilen serbet, yalmzca bir igecek olmanin
otesinde, adeta bir torensel anlam tagimaktadir. (Ozkan vd., 2019). Giin
boyunca, lohusaya birkag kez gerbet verilerek, igerisindeki baharatlarin sifa
verici etkilerinden faydalanilmasi saglanird: (Sezgin, 2017).1 litre su ve 1 kg
seker, bir tencerede eritilerek iizerine istenilen baharatlar (6rnegin zencefil,
targin, karanfil vb.) eklenmeli ve karigim 10 dakika siireyle kaynatiimalidir.
Ardindan, karisim dinlendirilmek iizere bir siire bekletilmelidir. Tiiketilmek
istendiginde, karigim tekrar kaynatilmali ve sicak olarak servis edilmelidir
(Ozkan vd., 2019

SERBETLERIN SAGLIK UZERINE ETKILERI

Serbetlerin tiiketim alanlari, iki ana kategoriye ayrilmaktadir. Bir yandan,
ozellikle viicut sicakhigini diigtirmek ve sindirimi kolaylagtirmak amaciyla
tilketilirken, diger yandan belirli saghk sorunlarina yonelik tedavi edici
ozellikleri nedeniyle ilag olarak da kullanilmaktadir (Bilgin, 2016).
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Fatih Sultan Mehmet’in hocasit Aksemseddin tarafindan ilk kez hazirlanan
ve Hindistan’da yetisen demirhindi bitkisiyle yapilan serbet, igerigine
eklenen 40 farkli baharat ile hem lezzetli hem de saglikli bir igecek haline
gelmistir. Sefer hazirhiklart sirasinda ordugah kuruldugunda, kazanlarda
kaynatilarak askerlere sabah akgam igirilen bu gerbetin, yilan sokmasi, ishal,
obezite, kanser, kalp hastaliklari, sindirim sistemi bozukluklar1 ve goz
rahatsizliklar1 gibi bir¢ok saglik sorununa iyi geldigi belirtilmistir (Ozaltin,
2016). Demirhindi gerbeti, kani temizleyici etkisi olduguna inanilarak
titketilmektedir (Oguz, 2001: 823).

Osmanli donemine ait serbetlerde, meyvelerin yani sira baharatlar, seker,
bal ve tar¢in gibi tatlandiricilarin kullanimi yaygin bir gekilde tercih edilmigtir.
Tarihsel olarak pek ¢ok alanda kullanilan ve Anadolu mutfaginda 6nemli
bir yer tutan bal, saghk {izerindeki faydalari ile de dikkat ¢ekmektedir. Eski
donemlerde insanlar, yaralanmalar tedavi etmek amaciyla hizli bir sekilde
¢Oziim arayigina girmis ve bu siiregte balin, derideki yaralarin iyilegmesini
hizlandiran 6zelligini kesfetmislerdir. Bununla birlikte, balin antioksidan ve
antibakteriyel 6zelliklere sahip olmasi ve iltihap Onleyici etkisi nedeniyle, pek
¢ok hastaligin tedavisinde de sifa verici bir gida olarak 6nerildigi bilinmektedir
(Sarioglan & Cevizkaya, 2016: 242). Balin yapisinda yaklagik olarak 200
tarkl1 bilesen bulunmakta olup, igerdigi vitaminler, mineraller, aminoasitler
ve enzimler sayesinde sindirimi kolay, besleyici ve bir¢ok hastaliga karst
koruyucu tedavi edici Ozellikler gosteren bir gida olarak bilinmektedir
(Ozmen & Alkin, 2006).

Hazmikolay ve sindirim sistemine faydali bir meyve olan kavun, serbetlerde
genellikle mevsiminde ve taze olarak kullaniimaktadir (Sarioglan & Cevizkaya,
2016). Kavun, yalnizca ham meyve olarak degil, ayn1 zamanda ¢ekirdekleriyle
de gerbet yapiminda kullanilmaktadir. Kavun gekirdeklerinden yapilan bu
serbete, Tire, Bergama ve Milas gibi bolgelerde “siibye” ad1 verilmektedir
ve soguk olarak tiiketildigi bilinmektedir (Bakirct & Zeyrek, 2017 aktaran
Kayabag1 & Bucak 2022). Eski ¢aglardan beri tiiketilen nane, kesfinden bu
yana alternatif tipta ¢egitli hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktadir. Osmanlt
mutfak kiiltiirli ve saray mutfak kayitlar1 incelendiginde, nane, en ¢ok tercih
edilen baharatlar ve taze otlardan biri olarak 6ne ¢tkmaktadir (Demirgiil,
2018). Genellikle solunum yolu hastaliklarina sagladig: faydalarla bilinen
nane, igerdigi yiiksek miktardaki A ve C vitaminleri sayesinde goz saghgi
ve birgok organin diizenli ¢aligmasi igin hayati 6nem tagimaktadir. Bunun
yani sira, nanenin gesitli hastaliklara kars1 biinyeyi korudugu, antimikrobiyal
ozellikler gosterdigi, sindirim sistemini rahatlattig1 ve kansere kargi koruyucu
bir etkisi bulundugu da bilinmektedir (Kayabas: & Bucak 2022). Giil bitkisi,
ozellikle gogsii yumusaticr etkisi ve Oksiiriige 1yi gelmesi nedeniyle Osmanlh
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sarayinda sikga tiiketilmistir. Prostat, siniizit, mide ve bagirsak iltihaplarinda
olduk¢a faydali oldugu bilinen giil, ayni zamanda kolay ulagilabilirligi
nedeniyle dénemin hekimleri tarafindan ilag olarak da kullanilmistir. Tyi
bir nemlendirici olarak taninan giil, sivilce, akne ve yaralarin onarilmasinda
etkili olup, giinliikk kullanim i¢in 6nerilmektedir. Ayrica, giines yaniklarina
karg1 etkili oldugu ve saglarin canl, parlak ve giiglii goriinmesini sagladig da
bilinmektedir. Bu nedenle sarayda, 6zellikle kadinlar tarafindan daha fazla
titketilmistir (Sarioglan & Cevizkaya, 2016).

SONUC

Osmanli Imparatorluguw’nun mutfak kiiltiirii, genis sinirlart ve farkh
kiiltiirel etkilegimleriyle zengin bir igecek yelpazesine sahipti. Serbetler,
sadece serinletici i¢ecekler olmakla kalmayip, ayni zamanda saglik agisindan
da 6nemli bir yere sahipti. Bu i¢ecekler, Osmanli sarayinda misafirperverligin
simgesi olarak sunulmug, halk arasinda ise giinliik yagamin vazgecilmez
bir pargast olmustur. Serbetlerin hazirlaniginda kullanilan malzemeler ve
tatlandiricilar hem igeceklerin lezzetini hem de saglik tizerindeki etkilerini
belirlemigtir.

Osmanli mutfagindaki serbetler, tarihsel siireg i¢inde yalmzca sofralarda
yer almakla kalmamuig, ayn1 zamanda saglik, kiiltiir ve sosyal iligkiler agisindan
da onemli bir iglev gormistiir. Bu igecekler, zamanla farkli bolgelerde
ve kiiltiirlerde gegitlenmis ve pek c¢ok farkli tat, aroma ve saghk faydasi
sunmustur. Ornegin, giil serbeti, demirhindi serbeti, meyan kokii serbeti gibi
igecekler, sadece ferahlatici olmanin 6tesinde sindirim sistemini diizenleyici,
viicuda enerji veren ve gesitli hastaliklara karst koruyucu ozelliklere sahip
oldugu diigtintilmiistiir.

Giiniimiizde, Osmanlr’dan giintimiize kalan bu geleneksel igecekler,
hem Kkiiltiire] mirasimiz1 yansitmaya devam etmekte hem de modern saghk
anlayigiyla uyumlu faydalar sunmaktadir. Ancak, her seyde oldugu gibi agir1
titketiminden kaginilmasi gerektigi de unutulmamalidir. Serbetler, 6zellikle
yaz aylarinda serinletici etkileriyle tercih edilirken, ki aylarinda da viicuda
direng kazandiric1 6zellikleriyle 6nemli bir yer tutmaktadir.

Sonug olarak, Osmanli gerbetleri, yalnizca bir igecek degil, ayn1 zamanda
saghk, kiiltiir ve misafirperverlik anlayigin1 yansitan 6nemli bir gelenektir.
Osmanli mutfagindaki bu igecekler, giintimiizde de hala popiilerligini
koruyarak hem tarihsel bir deger hem de saglik agisindan faydali bir igecek
kiiltiiriinii stirdiirmektedir.
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Bolum 3

Yenilebilir Boceklerin Doga ve Insan i¢in
Faydalarinin Degerlendirilmesi

Giilsiin Duran!

Ozet

Bazi bocek tiirleri, sunduklari ¢esitli besin kaynaklar1 ve geleneksel
hayvanciliga kiyasla daha gevre dostu bir gida {iretimi saglamasi sayesinde
Bat1 toplumlarinda gida endiistrisinin ve tiiketicilerin ilgisini gekmektedir.
Bu aragtirmada yenilebilir boceklerin insana ve dogaya olan faydalarini
degerlendirmek hedeflenmistir. Aragtirmanin sonucunda boceklerin alternatif
gida kaynag olmasinin yaninda insan ve doga i¢in farkli yararlarinin oldugu
tespit edilmistir. Tozlagma, vermikompost, atik biyobozunmasi ve etkin
biyolojik miicadele boceklerin doga icin faydalari olarak belirlenmistir.
Boceklerin insan igin faydalari ise tekstil, gida, saglik gibi farkli sektorlerde
kullanimi ve kiiltiirel kaynagma (toplumsal yapi, inang, dil, sanat vb.) olarak
belirlenmistir.

Giris

Bir milyondan fazla tanimlanmig ve heniiz kegfedilememis sayisiz bocek
tiiri, diinyadaki en gesitli organizma grubunu olugturmaktadir (Sokame,
2024). Diinyadaki en ¢esitli hayvan tiirii olan boceklerin ekosistem igin
gok sayida onemli faydalar1 bulunmaktadir (Michelle, 2021). Yenilebilir
bocekler, siirdiiriilebilir gida tiretimi alanindaki zorluklara karg: giderek daha
fazla kabul goren bir ¢oziim olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Van Huis vd.,
2013). Ayrica yenilebilir bocekler farkli bakis agilartyla degerlendirildiginde
sosyal agidan alternatif gida kaynagi, gevresel agidan siirdiirtilebilir, kiiltiirel
agidan farkl kiiltiirleri tanima, ekonomik agidan ise uygulanabilir bir kaynak

olarak goriilmektedir. Dolayisiyla yenilebilir boceklerin ergonomik bir gida
kaynagi oldugu soylenebilir (Duran, 2025).

1 Dr., Biruni Universitesi, Uygulamali Bilimler Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Bolimii, ORCID:0000-0002-0179-5154
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Bitkilerin tozlagmasinda, tohumlarin yayilmasinda, 6lii organizmalarin
par¢alanmasina yardimei olmada ve diger canlilar i¢in besin kaynag: olmada
dogal ekosistemlerin vazgegilmez bilesenleridir. Ayn1 zamanda insanlar ve
ciftlik hayvanlar1 i¢in zengin bir protein kaynagidir. Bal, boya, mum ve ipek
gibi pek ¢ok degerli tirtiniin de temin edilmesini saglamaktadir. Ancak, bazi
bocek tiirleri insanlarin saghigi ve gevre iizerinde 6énemli olumsuz etkilere
neden olabilmektedir (Michelle, 2021). Insanlar bocekleri genellikle zararh
canlilar, hastalik tagiyicilari ve bag belasi olarak gormektedir. Bunun nedeni
boceklerin ekinlere ve giftlik hayvanlarina zarar verme, 1siriklara yol agma ve
hastalik yayma potansiyelleridir. Fakat bu organizmalar ekosistem igerisindeki
kritik rolleri bagariyla tistlenmektedir. Bitki iiremesini kolaylagtiran, toprak
verimliligine ve atik ayrigmasina katkida bulunan, hagere tiirlerine kargt
biyolojik kontrol ajan1 olarak rol iistlenen, insan ve hayvan beslenmesi igin
stirdiiriilebilir bir gida kaynagi sunan temel tozlayicilar olduk¢a 6nemlidir
(Van Huis vd., 2013; Sokame, 2024; Sheppard v., 2002). Bu ylizden,
insanligin uzun vadeli siirdiiriilebilirligi ve ilerlemesi igin gelencksel gidalarin
yerini alabilecek alternatif gida kaynaklarinin aragtirilmasi ve gelistirilmesi
biiyiik bir 6nem tagimaktadir (Zafar vd., 2024). Gida giivenligi, mevcut
gida kaynaklarinin miktari, gesitliligi ve besin degerleri dikkate alindiginda
onemli bir kiiresel sorun haline gelmektedir (Elhassan vd., 2019). Niifus
artigl, tarim arazisi eksikligi, iklim degisikligi gibi sorunlar da eklenince
gida kaynaklarinin daha siirdiiriilebilir olmas1 gerekmektedir (Erdogan vd.,

2021).

Nitel aragtirmalar, sayisal olgiimlerin Gtesine gegerek incelenen konuyu
derinlemesine ele alan ve genel olarak anlamaya odaklanan ¢aligmalardir
(Kiral, 2020). Bu aragtirmada nitel aragtirma yontemi kullanilmasina karar
verilmistir. Aragtirma igin nitel aragtirma yontemlerinden olan dokiiman
analizi segilmistir. Dokiiman analizi, nitel arastirma modelleri arasinda
onemli bir yontemdir. Bu yontem, kitaplar, dergiler, gazeteler ve e-igerikli
belgeler gibi yazili materyallerin incelenmesini kapsamaktadir. Bu siiregte,
aragtirilmak istenen konuya dair bilgi barindiran yazili materyaller, sistematik
bir gekilde incelenip analiz edilmektedir (Yildirim ve Simgek, 2006). Yapilan
caligmada ilk olarak yenilebilir boceklere yonelik literatiir ayrintil bir sekilde
incelenmis ve yenilebilir boceklerin doga ve insan i¢in faydalari belirlenmistir.

Arastirmada yenilebilir boceklerin genel 6zelliklerine deginilmig, doga
ve insanlar i¢in faydalar1 itizerinde durulmugtur. Arastirma, yenilebilir
boceklerin alternatif bir gida kaynagi olarak sahip avantajlarin yani sira
ckosistem tizerindeki faydalar1 konusunda insanlarda farkindalik olugturmasi
acisindan biiylik bir 6nem tagimaktadir. Yenilebilir boceklerin doga ve
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insanlar {izerindeki faydalarinin ele alinmast literatiirdeki mevcut boglugun
doldurulmasina yonelik anlamli ve 6zgiin bir katki saglayacaktir.

1. Yenilebilir Bocekler

Entomofaji, diinyanin birgok iilkesinde yenilebilir boceklerin geleneksel
olarak besin kaynag: olarak tiiketilmesidir. 2.000°den fazla yenilebilir bocek
tiirii bulunmaktadir ve bunlar birgok iilkede gida olarak tiiketilmektedir
(Rumpold ve Schliiter, 2013). “Entomofagi” (yenilebilir bocekler)
terimi, “Enomos” ve “Fajin” terimlerinin birlestirilmesinden tiiretilmistir.
“Entomos” bocek, “fajin” ise yiyecek anlamina gelmektedir (Pal ve Roy,
2014). Yenilebilir boceklerin besin degerlerinin (6zellikle protein miktar)
yiiksek olmasi, tiim viicudunun tiiketilebilir olmasi, karbon saliniminin gok
az olmasi, daha az yer kaplamas: ve ¢ok daha az besin tiiketmesi yenilebilir
bocekleri daha siirdiiriilebilir kilmaktadir (Duran, 2025).

Yenilebilir ~ boceklerin  tiiketiminin  farkli  cografi  bolgelerde
yogunlagmasinin baglica nedenlerinden biri, bu bocek tiirlerinin tiretimi
i¢in uygun ¢evresel kosullarin bulunmasidir. Bu baglamda bocek tiiketimi
tropikal Dbolgelerde daha yaygin olmaktadir. Ciinkii tropikal kogullar
biyolojik ¢esitlilik agisindan zengindir. Tropik ortamlardan uzaklagtikga
titkettiginiz bocek sayisi da azalmaktadir (Lesnik, 2017). Bocekler, bilhassa
Asya, Afrika ve Giiney Amerika’da 130 iilkede (asagr yukarr) alisilmig bir
gida olarak tercih edilmektedir. Bu iilkeler igerisinde tiiketim ve gesitlilik
bakimindan Meksika, Cin, Tayland ve Hindistan 6n plana ¢ikmaktadir
(Ordonez-Araque ve Egas-Montenegro, 2021; Liceaga, 2021). Avrupa Gida
Giivenligi Otoritesi (EFSA), yaygin olarak tiiketilen yenilebilir bocekler
arasinda circir bocekleri, bocekler, arilar, esek arilary, tirtillar, karincalar,
gekirgeler, termitler, tahtakurulari, sinekler, termitler, hamambocekleri ve
un kurtlarinin bulundugunu bildirmektedir (Gnana vd., 2023). Yenilebilir
bocekler beslenme agisindan degerlendirildiginde; protein, mineral, yag,
karbonhidrat ve enerji agisindan besleyici bir besin kaynagr oldugu kabul
edilmektedir (De Castro vd., 2018; Muslu, 2020). Yenilebilir béceklerin
tat profilleri degerlendirildiginde, giinlitk hayatta yedigimiz birgok gidaya
benzer bir tada sahip olduklar1 goriilmektedir (muslu, 2020). Ornegin,
boceklerin animsattigy tatlara bakildiginda karincalarin cevize benzer, esek
arisinin ¢am fistigina benzer, pislik boceklerinin ise elmaya benzer bir tat
anmimsattigy belirtilmektedir (Duran, 2025). Yenilebilir boceklerin gida
kaynagi olmasinin yaninda ekosistem igin ve insanlar igin farkl faydalari
bulunmaktadir.
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2. Boceklerin Doga icin Faydali Rolleri

Genel olarak, bocekler tig gift bacak ve iki ¢ift kanat tagtyan canhlar olarak
nitelendirilmektedir. (Uyar vd., 2018). Boceklerin varolugunun 400 milyon
yil 6nceye dayandigr tahmin edilmektedir. Gegmisten giiniimiize uzanan
uzun bir adaptasyon siireci, bocekleri giiniimiizde son derece ¢esitli bir
hayvan grubu olarak goriilmesini saglamaktadir. Heniiz gozlemlenmemig
5-10 kat daha fazla tiir bulunmakta fakat 925.000’den fazla isim almig
tiir bulunmaktadir (Erdemir, 2022). Bazi bocekler milimetrenin altinda
bir boyuta sahipken, bazilari ise yalmizca kanat agikligiyla 30 cm’ye kadar
ulagabilmektedir(Uyar vd., 2018).

Bocekten s6z edildiginde ilk olarak tiksinti, iirperti ve korku gibi
olumsuz duygular akla gelmektedir. Bununla birlikte ekonomik kayiplarin
yani sira, evcil hayvanlara ve de insanlara bulastirdigr hastaliklar, gida ve
tekstil Urtinlerine verdigi zararlar arasinda sayilabilir. Fakat bahsedilen bu
kotii etkilere sahip bocek tiirleri azinlktadir. Bocekler besin iiretimine
katki sunmasi, ekolojik dengenin korunmas: ve besin kaynag: olmasi gibi
faydalart da vardir (Uyar vd., 2018). Ekosistem dengesini siirdiirmede
gerekli olan bocekler; insanlarda dahil yagamin devamliligi i¢in hayati neme
sahiptir. Bocekler ayristirici, tozlayici, yirtict ve av olarak ekosisteme katki
saglamaktadir. Bocekler ve diger eklem bacaklilar ekosistemde yer almazsa
yiiksek bir olasilikla temel gida aglar1 ¢okecektir (Wagler ve Wagler, 2014).

Tozlagma biitiin gigekli bitkiler i¢in 6nemli bir basamagi olugturmaktadr.
Tozlagma, ¢igek tozlarimin farkli faktorler aracihigiyla erkek organin bag
boliimiinden digi organin tepecigine tagimnmasi siireci olarak tanimlanmaktadir
(Westwood, 1993; Sirali ve Cmbirtoglu, 2018). Dogada tozlayic
olarak insanlar, riizgar, su, bazi memeli hayvan tiirleri ve bocekler gorev
vapmaktadir. Hedefleri dogrudan ¢i¢ekler oldugu i¢in bocekler en etkili
tozlayicidir. Tozlayic1 bocekler arasinda en 6nemli yere sahip bocek ise aridir
(Sirali ve Cimburtoglu, 2016). Yapilan birgok aragtirma ile arilarin bitkilerde
verimliligi artirdigt ve siirdiiriilebilir gevre i¢in tozlagmaya yardimci oldugu
ispatlanmugtir (Topal vd., 2017). Saridag ve Kargr (2017) g¢aligmalarinda,
artlarin ¢ilek iizerindeki tozlayic etkisini aragtirmuglardir. Bu arastirma ile
artlarin gilek iriligi, tozlama, meyve kalitesi ve dollenme diizeyini arttirdig:
bilgisine erigilmistir.

Topal ve arkadaslar1 (2017) ¢alismalarinda, bal aris1 ve bombus arilarinin
tozlagmaya olan katkilarini kiraz bitkisi tizerinde aragtirmiglardir. Calismada
arilarin kiraz bitkisi iizerine ziyaret siklig1 ve etkinligi incelenmistir. Caligma
sonucunda arilarin ¢igek ziyaret sikligit %93-94 olarak belirtilmektedir.
Caligma igin anlarm iki yillik verilerinin ortalamasi esas alinmgtir. Diger
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tozlayiai tiirlerle kiyaslandiginda bombus arist ve bal arisinin daha gok
tozlama faaliyetinde bulundugu belirtilmektedir. Ziyaret edilen bitkilerin
meyve tutma oranina bakildiginda ise gok yiiksek oldugu belirtilmektedir. Bu
meyve tutma oraninin yiiksek olmasinda, bombus ve bal arilarinin ¢igekleri
ziyaretinin etkili oldugu belirtilmektedir.

Bazi bocek tiirleri, bitki ve bocek atiklarini pargalara ayirarak topragin
zenginlegmesine katkida bulunmaktadir (Uyar vd., 2018). Boceklerin
ckolojik dengeye katki saglama faaliyetlerinden biri olarak ifade edilebilir.
Bu durum atik biyobozunmasi olarak tanimlanmaktadir. Dogaya birakilan
bir maddenin zaman gegtikge farkli mikroorganizmalar tarafindan
titketilmesi ve pargalanmasi islemi biyobozunma olarak tanimlanmaktadir.
Biyobozunmanin yapilabilmesi i¢in bozunma mikroorganizma igin
fayda saglamali veya mikroorganizmalarin pargalanacak bir maddeden
fayda saglamasi gerekmektedir. Mikroorganizma igin fayda, maddeyi
parcaladiginda ¢ikan enerji veya ise yarayacak yapitaglaridir (Kayserilioglu
vd., 2003). Biyobozunma, oksijensiz (anaerobik) ortamda veya oksijenli
(acrobik) ortamda olmak tizere iki farkli sekilde gergeklesebilir. Oksijenli
(acrobik) ortamda bozunmada su ve karbondioksit agiga ¢ikmaktadir.
Oksijensiz (anaerobik) ortamda bozunmada ise su, karbondioksit ve metan
gaz1 agiga ¢tkmaktadir (Koker, 2021). Dogada verim ve biyobozunurlugu
yiiksek olan kitin; mantarlardan, yumugakgalardan, deniz hayvanlarindan ve
boceklerden elde edilmektedir. Kitin her yil 100 milyar ton civarinda elde
edilmektedir. Kitinin alkali iglemler uygulanarak deasetilasyonu ile elde
edilen kitosan, kitinin en 6nemli tiirevidir. Kitosan, mantar ve yosunlardan,
deniz kabuklularindan (yengeg, karides vb.), boceklerin dis iskeletinden elde
edilmektedir. Dogada en ¢ok bulunan biyopolimerlerden biridir (Koker,
2021).

Lumbricus rubellus ve Eisenia fetida toprak solucanmi tiirlerinin organik
olarak vyetistirilmesi ile vermikompost gergeklesmektedir. Vermikompost
(biyohumus); solucanlar ve faydali mikroorganizmalar tarafindan bitkisel ve
hayvansal kaynakli organik atiklarin iglenerek ayristirilmasidir (Abacioglu vd.,
2020). Yavig (2019) ¢aligmasinda bitkideki biiyiime ve verim Ozelliklerini
incelemek i¢in chandler gesidi gilek iizerinde vermikompost uygulamasini
galigmigtir. Bu uygulama topragin 10 cm derinliginde gergeklestirilmistir.
85-155-125 kg/ha oranlarinda azot (N), fosfor (P) ve potasyum (K) igeren
inorganik giibre bir arada kullanilmugtir. Caligma sonucunda chandler
gesidi gilekte; %37 yaprak biiytimesi, %40 gileklenme, %36 stolon orani,
%35 meyve agirhigi, %37 bitki siirgiin biyokiitle artig1 gozlemlendigi ifade
edilmektedir (Yavi¢ vd., 2020).



34 | Yenilebilir Boceklerin Doga ve Insan igin Faydalarimn Dejerlendirilmesi

Yourtchi ve arkadaglar1 (2013) c¢aligmalarinda, patates bitkisi {izerine
solucan giibresinin verim ve verim unsurlarina etkilerini aragtirmayi
amaglamiglardir. Caligmada solucan giibresi farkli dozlarda uygulanmaktadir.
Caligma ile 6lgiilen parametreler; bitkinin yumru sayist ve gapi, kuru ve yag
toplam yumru agirhigi, govde ve yaprak kuru agirhgr ve en yiiksek bitki
boyudur. Caligma sonucunda 12 ton/da solucan giibresi uygulamasiyla en
yiiksek verimin alindig belirtilmektedir.

Hinish (2014) galigmasinda, kivircik marul bitkisi iizerine inek/koyun
giibresi ve vermikompost uygulamasi ile bitkinin gelisgimine etkisini
aragtirmugtir.  Cahiyma ile vermikompost uygulamasi ile marulun hizh
gelisiminde katkisinin oldukga fazla oldugu ifade edilmektedir. Benzer
sekilde vermikompostun diger uygulanan giibrelere gore Kalsiyum (Ca),
Bakir (Cu) ve Cinko (Zn) (bitkiler igin gerekli makro ve mikro besin
elementleri) gibi elementlerin bu bitkinin biinyesine alinabilirliginin daha iyi
oldugu ifade edilmektedir.

Dogada zararhlar1 dogal bir sekilde baskilayan bir¢ok faktor
bulunmaktadir. Protozoalar, salyangozlar ve stimiiklii bocekler, memeliler,
kuglar, baliklar, nematotlar, viriisler, flinguslar, bakteriler, akarlar ve bocekler
vb. bu faktorlerden olan canli gruplaridir. Biyolojik miicadele yapmada ise
bu canlilar; parazitoitler, predatorler, entomopatojenler ve antogonistler adi
altinda gruplandirilir (Ozkan, 2019).

Biyolojik miicadele, canli organizmalarin kullanimiyla bir  tiiriin
popiilasyonunu ya da rekabet diizeyini ekonomik bir sorun tegkil etmeyecek
bir seviyeye indirme siireci olarak nitelendirilmektedir. Biyolojik miicadele
sekli oldukga segicidir ve bu yontemle etken organizmayr gelistirmek ve
tretmek diigiik maliyetlidir (Egen, 2005). Biyolojik miicadelede pestisist
kullaniminin giindemde tutulmasi 6nemli bir konudur. Tarimda pestisist
kullaniminin kisa siireli ekonomik faydalarindan soz edilebilir. Pestisist
kullanimu ile iiretim maliyetleri ve hastalik salginlar ile meydana gelebilecek
iiriin kaybi azalulabilir. Fakat pestisist kullanimi, toplum saghg ve ¢evre
maliyetleri bakimindan 6nemli maliyetleri de beraberinde getirmektedir.
Pestisistlerin piyasa fiyatina heniiz yansitilmayan digsal maliyetler, sera gazi
emisyonlarinin maliyetleri, akuakiiltiir ve balikgiliktaki kayiplar, icme suyu
aritma maliyetleri ve biyogesitlilik izerindeki olumsuz etkilerin maliyetleri
olarak siralanabilir (Ozkan, 2020). Ornegin, su siimbiiliiniin kontroliinde
Cercospora rodmanii, optimal ¢evre kosullarinda bagart ile kullanilmaktadur.
Giiney Afrika, Florida ve diger Meksika Korfezi kiysi eyaletlerinde timsah
otu ile miicadelede aralarinda pire kabuk boceginin de oldugu birkag bocek
tiird kullanilmaktadir (Radosevich vd., 1997).
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Karincalar, Coccoidleri (bakteri) avcilart ve parazitoitleri karsisinda iki
farkli koruma yontemi gelistirmistir. Karincalar, avalarin yumurta, larva
ve erginlerini tiiketerek dogrudan etkili bir gekilde miidahale etmektedir.
Tesadiifi olarak Parazitoitlerin, avcilarin beslenmesini ve yumurtlama
stireclerini engelleyerek dolayll bir sekilde etkili olmaktadir. Karincanin
bagka besinlere ulagmasindaki olanaklari, Coccoidin karinca yuvasina uzaklig
ve bollugu karincalarin dogal diigmanlara karsi tepki gosterme ihtimalini
etkilemektedir. Kiiltiir bitkilerinde karinca sayisinin az oldugu durumlarda
coccoid popiilasyonunu  kontrol eden baglica faktor, artan parazitoid
ve predatorlerin sayisidir. Fakat karincalarin ortamda  varligi, kosnil
popiilasyonundaki parazitlenmeyi azaltma etkisi gostermektedir (Turguter
ve Ulgentiirk, 2007). Van Huis ve arkadaglara (2013) gore boceklerin
doga igin faydalar1 Cizelge 2.1°de yer almaktadir.

Cizelge 1: Boceklerin doga icin faydalar: ve orneklevi.

Boceklerin doga igin faydalar: Ornek

Evcillestirilmig arilarin tarimda tozlama

Ekolojik hizmet sunar.
amaglt kullanilmast.

Giibreboceklerinin giibre ayrigimda rol
Atik biyobozunmasinda etkilidir. oynamast. Hayvan leglerinin sinek kurtlar
ve bocek larvalar tarafindan tiiketilmesi.

Tarimsal ekosistemlerin dogal direncini  Zararli boceklerin parazitoitler, aveilar ve
destekler. dogal diigmanlar tarafindan yok edilmesi.

Zararli  hagere  tilirlerinin  kontrol  Su siimbiilii istilalarint kontrol etmek igin
edilmesinde etkilidir. burun boceklerinin kullaniimasi.

3. Boceklerin Insanlar i¢in Faydali Rolleri

Bocekler, yalmzca besin kaynagr olmanin otesinde, insanlara pek ¢ok
degerli tiriin de saglamaktadir. En ¢ok bilinen bocek tiriinii bal ve ipektir (Van
Huis vd., 2013). Ordiikleri kozalardan ipek lifi elde edilen ve dut agacinin
yaprag ile beslenen pullu bocekler ipek bocegi olarak tanimlanmaktadir. Ipek
boceginden elde edilen ipek, her donem ilgi géren ve kiymet verilen bir tiriin
olmaktadir. Ince ve yumusakligi, insan bedenine uyumlulugu ve dogal yapist
itibartyla ipek sadece ev ve giyim donatilarinda kullanilmamaktadir. Ayni
zamanda ameliyatlarda kullanilmaktadir (Begig, 2020). Tlaveten bocekler,
dogal boyamacilikta her donem kullanilmugtir. Eski tarihlerde lak, kernes ve
kosinil bocekleri de tekstilde kullanilmugtir. 1868 yilinda yapilmug bir elbisede
yaklagik olarak 5 bin miicevher bocegi kanadr ve pargast kullaniimigtir. Bu
elbise giiniimiizde Londra’da bulunan Victoria and Albert Miizesi’nde
sergilenmektedir (Begig, 2020).
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Bocekler eski Misir’da varolugun, yagamin ve olumsuzlugun simgesidir.
Gegmisten glintimiize giibre bocekleri sembolik ve somut sekilde ¢ok sayida
aksesuar ve kiyafette kullanilmigtir. Giibre bocegi seklindeki kaymak tast,
Eski Misirlilara ait tarihte belgelenmis en eski giibre bocegidir (Ratcliffe,
2006). Misir mitolojisinde giibre bocekleri kutsal kabul edilmigtir. Bu
sebeple, birgok takida hem simgesel hem de somut bigimde yer almiglardir.

(Begig, 2020).

Bocekler tozlagma ve ayrigtirma igleri yapmasiyla ekolojik yapiya olumlu
katkilar saglamakta; inang, sanat, kiiltiir ve yasam tarzlarina kadar bir ¢ok
alanda ilham kaynagi olmaktadir. Dolayisiyla boceklerin insan kiiltiiriiniin
gelisimine de katkida bulundugu soylenebilir (Ozpinar vd., 2016). Ayrica,
bocekler sanat ve estetik alaninda sunduklari renkler, bi¢imler ve sekillerle
bir¢ok eserde yer almaktadir. Bu sebeple gok sayida sanatgiya ilham kaynag:
olmaktadir (Begig, 2020).

Kelebekler, Eski Misirda siire ilham kaynagi olmugtur. Misir’da
Scarabaeidae familyasina ait tiirlerine, dini bir tema ile anlam yiiklenmigtir.
Eski Yunanlilar ise bu bocegi gesitli objelerde kullanmuglardir. Cin’de
peygamber devesinin aniden saldirmasi, kung fu dovig teknigine ilham
kaynagi olmugtur. Bazi toplumlarda ise ¢aligkanligin sembolii olarak
karincalardan ilham alinmugtir (Ozpmar vd., 2016). Bocekler dikkat
ceken goriiniigleri ile moda tasariminda ilham kaynagi olmustur. Ozelikle
kanatlarindan esinlenerek islenen nakiglar ve formlarindan etkilenerek
yapilan tasarimlar bu konuya 6rnek gosterilebilir (Begic, 2020). Bu bilgiler
boceklerin hayatimizi dogrudan ve dolayli olarak etkiledigini ve insanlarin
boceklere ilgisiz kalmasimin miimkiin olmadigini agiklar niteliktedir (Ozpinar
vd., 2016). Van Huis ve arkadaglarina (2013) gore boceklerin insanlar igin
taydali rolleri Cizelge 2’de yer almaktadur.
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Cizelge 2: Boceklerin Insanlar igin Faydalars ve Ornekleri

Boceklerin Insanlar icin Faydalar: Ornek

Ipek boceklerinden elde edilen ipegin

tekstilde kullanilmast.

Opiicii  bocekler  (Hemiptera  talami)
Bocekler, gida  olarak  tiiketilmesinin tarafindan iiretilen kirmizi bir boya olan
yaninda farkli alanlarda kullanilabilen karmin maddesinin gida, tekstil ve ilag
trtinler saglar. renklendirmek igin kullanilmas:.

Tibbi uygulamalar arasinda  enfekte

yaralarin tedavisinde bal, propolis, ar1 siitii

ve zehir gibi ari tiriinlerinin kullanilmas.

Boceklerin - edebiyatta  (6zellikle  gocuk
kitaplarinda),  filmlerde  ve  gorsel
sanatlarda tistlendikleri belirgin roliin yani
sira koleksiyon ogeleri, siis egyalart olarak
kullanilmasi.

Boceklerin kiiltiir (6rnegin dil, edebiyat,
sanat ve din) {izerine katkis1 vardir.

Sonug

Diinya genelinde gergeklestirilen aragtirmalar, birgok tilkede geleneksel
olarak tiiketilen yenilebilir boceklerin gelecekte olast gida kithgna karg
bir ¢6ziim olarak degerlendirildigini gostermektedir. Bu bocekler diigiik
maliyetle tretilebilmeleri, mevcut protein kaynaklarina gore daha yiiksek
protein igermeleri, ¢evreye daha az zarar vermeleri ve iiretim igin kiigiik
alanlara ihtiyag duymalar1 gibi avantajlara sahip olarak degerlendirilmektedir
(Duran, 2025). Arastirmada yenilebilir boceklerin alternatif gida kaynag:
olmasinin yaninda doga ve insanlar igin faydalarina yer verilmesinin en 6nemli
sebebi, boceklerin siirdiirtilebilir bir ekosistem igin etkili rol oynadiklarinin
distintilmesidir.

Boceklerin  doga i¢in  faydali rollerine bakildiginda  tozlagma,
vermikompost, atik biyobozunmas: ve etkin biyolojik miicadele boceklerin
doga igin faydalari olarak belirlenmistir. (Wagler ve Wagler, 2014; Ozpinar
vd., 2016; Koker, 2021). Yapilan tozlagma ve vermikompost ¢aligmalari ile
bitkilerde meyve tutma oraninda ve gerekli makro ve mikro elementlerde
artig gozlenmigtir (Hinish, 2014; Yavi¢ vd., 2020; Topal vd., 2017: 92;
Sirali ve Cimburtoglu, 2016). Boceklerin insan igin faydalar ise tekstil, gida,
saghk gibi farkli sektorlerde kullanimui ve kiiltiirel kaynagma (toplumsal yapi,
inang, dil, sanat vb.) olarak belirlenmistir (Van Huis vd., 2013).
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Bolum 4

Mersin Yoriik Tathist Koyu Bulamacin Tiirkiye’de
Benzer Tarifleri ve Glutensiz Yapilmas: Uzerine
Caligmalar

Serpil Yalim Kaya'
Meryem Giip?

Ozet

Gluten hassasiyeti olan bireyler, disarida yemek yiyecekleri zaman g¢ok biiyiik
zorluklar yagamaktadirlar ve bu sebeple restoran segimlerinde oldukga titiz
davranmak zorunda kalmaktadirlar. Bu kisiler, mentilerde yer alan yiyeceklerin
iceriklerine dikkat ederek, kendileri i¢in uygun segenekler bulmaya ¢aligirken,
cogu zaman sinirlt seceneklerle kargi kargtya kalmaktadirlar. Ozellikle ¢olyak
hastalig1, diyabet, vejetaryenlik gibi beslenme engelleri bulunan bireyler igin,
bazi restoranlar 6zel meniiler sunmaya baglanug olsa da, yoresel yemekler
sunan yiyecek icecek isletmelerinin bu tiir ihtiyaglara kargihk vermesi yetersiz
kalmaktadir. Yoresel mutfaklarin zenginliginin ve  siirdiiriilebilirliginin
korunmasi, ayni zamanda bu mutfaklarin gluten hassasiyeti olan bireyler
i¢in de erigilebilir hale getirilmesi olduk¢a 6nemli bir konu haline gelmistir.
Bu baglamda, yoresel {iriinlerin sadece belirli bir kesimin degil, herkesin
ulagabilecegi sekilde {iiretilmesi gerektigi diisiincesiyle, gastronomi alaninda
bu tiir engellere sahip bireyler i¢in ¢oziim 6nerisi gelistirmek amaglanmugtir.
Bu ¢aliymada, 6zellikle gluten hassasiyeti bulunan bireylerin yoresel tatlart
deneyimleyebilmesi adina, Mersin’e ait yoresel tathlardan biri olan ve halk
arasinda ‘istiinden dokme’, ‘oklava bulamacr’ olarak da s6ylenen ‘koyu bulamag’
olarak bilinen bir yoriik tathsimin Tiirkiye’de benzer tarifleri ve glutensiz
yapilmast hakkinda yapilmig galigmalar incelenmistir. Derleme geklinde olan bu
caligma kapsaminda, bu tatlinin farkli sehirlerdeki isimleri ve regeleri aragtirilarak
bu tatl ile karsilagtirilmistir. Ayrica, bu yoresel tathnin gluten hassasiyeti olan
bireyler i¢in de uygun hale getirilerek bu kisilerin geleneksel tatlar1 giivenle
titketebilmesine yonelik ¢ikarimlarda bulunulmusgtur.

1 Mersin University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Art, 33343,
Mersin, Tiirkiye, ORCID: https://orcid.org/0000-0002-4762-596X

2 Mersin University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Art, 33343,
Mersin, Tiirkiye, ORCID: https://orcid.org/0009-0000-8801-7496
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Giris

Tahil ve ¢ok fazla ¢esitte tahil tiriinleri, diinyada ¢ogu insanin giinlik
karbonhidrat ve enerji ihtiyacinin ¢ogunu karsilayan, temel beslenmesinde
oldukga oOnemlidir. Gliiten, ozellikle bugday, arpa ve ¢avdar gibi
tahillarda bulunan bir protein olup, giintimiizde ¢esitli saglik sorunlarryla
iliskilendirildiginden siklikla giindeme gelmektedir (Kutlu, 2019, s. 73).
Gliitenin tiiketilmesiyle tetiklenen hastaliklardan bazilar1 ¢olyak hastaligy,
bugday alerjisi ve ¢Olyak disi gliiten duyarliligidir (intoleransi). Colyak
hastaligy, gliitenle iligkili proteinlerin alinmasiyla tetiklenebilen ince
bagirsak mukozasinin ilerleyici hasariyla karakterize kronik bir ince bagirsak
hastaligidir (Yildirnm ve ark., 2018). Diinya niifusunun yaklagik %1’ini
etkileyen ¢olyak hastaligi, tiim diinyada sik goriilen kronik ve otoimmiin
bir hastalik olup, kiiresel bir saglik sorunu denebilir. Giiniimiizde ¢olyak
hastalari i¢in tek tedavi yontemi 6miir boyu gliitensiz beslenmedir (Ozkaya
& Ozkaya, 2018). Hastaliklarin yani sira son yillarda internet ve sosyal
medyanin etkisiyle insanlarin saglikli beslenme konusunda daha bilinglenmesi,
gliitenin saghk tizerindeki etkileriyle ilgili farkindahgin artmasina ve
gliitensiz beslenmenin yayginlagmasina yol agmustir (Atik ve Atik, 2023,
s. 2). Bu baglamda tahillar ve baklagiller; ucuz, protein agisindan zengin
ve iriinlere fonksiyonel oOzellikler kazandirdigi igin gliitensiz iiriinlerde
siklikla kullanilmaktadir (Yagdi ve Konugkan, 202, s. 34). Gliiten, bugday
ununda bulunan ana yapi olugturan proteindir ve gliiten eksikligi, hamurun
islenmesinde zorluklara neden olur ¢iinkii gliiten, hamurda viskoelastik
ozellikler saglayan protein-nisasta etkilesiminden sorumludur. Gliitensiz
driinler genellikle gliitenli benzerlerine gore daha diigiik dokusal, teknolojik
ve duyusal kalite 6zelliklerine sahip olmaktadir (Yildirim ve ark., 2018). Bu
nedenle artan gliitensiz tiriin ithtiyacinin kargilanmasinda tiiketicinin duyusal
olarak kabul edebilecegi ¢ok gesitli gliitensiz tirtinlerin gelistirilmesine hala
ihtiya¢ duyulmaktadir.

Bir yoreniniiriinlerinin sahiplenilmesi ve tescillenmesi, o bolgeleri 6n plana
¢ikaran ve tercih edilirligini arttiran nemli uygulamalardandir. Ulkemizin
bir¢ok bolgesi ve sehirleri zengin bir iiriin gesitliligine sahiptir (Kasar vd,
2024, s. 5606). Akdeniz Bolgesi’nde yer alan Mersin ili de mutfak kiiltiiriiniin
zenginliginin yani sira, cografi igaret ile tescillenmis birgok yemek, tatl ve
iriine sahiptir (Eren ve Sezgin, 2017, s.165). Mersin mutfaginda eski
zamanlarda 6zel giinlerde ikram edilmek tizere hazirlanan mamul, kerebig ve
cezerye gibi tescillenmig tathlarin yani sira; mileytut, paliza ve karakus tatlist
gibi pek ¢ok geleneksel tatli bulunmakta ve yaygin olarak tiiketilmektedir
(Ozbek ve Giizeler, 2022, s. 320).
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Yoresel yiyecekler, turizm tiriinlerini gelistirip taninirhigim giiglendirirken,
turistler de bu iriinlerin gelisimi ve yayilmasi i¢in 6nemli bir pazar
olusturmaktadir (Boyne, Hall ve Williams, 2003, 5.134). Beslenme engelleri
olanlarin yani sira saglikli beslenme ya da alternatif tirtinleri titketmek isteyen
gastronomi turistleri, bu tiriinlerin servis edildigi igletmeleri ziyaret etmek
istemektedirler. Alternatif iiriin gelistirilmesi ve iiriin igeriklerinin eksiksiz
bir gekilde miisterilerin gorebilecegi sekilde ilan edilmesi, ¢esitli gida alerjisi
ile intolerans: olan kisiler i¢in faydali olacaktir (Algay ve Ahmetoglu, 2020, s.
139). Alternatif {irtin gelistirilmesi ile ilgili literatiir incelendiginde, Comert
ve DurluOzkaya (2014)’nin beslenme engelleri kapsaminda vegan beslenmeyi
degerlendirdikleri ¢aliymalarinda vegan beslenmeyi tercih eden bireyler igin
stitsliz ve yumurtasiz kek regetesi ortaya koyduklari goriilmektedir.

Mersin’in yoresel yoriik tatlis1 olarak bilinen ‘hamur tathsr, “Gstiinden
dokme’, ‘oklava bulamacr’ da denilen ‘koyu bulamag’ ile ilgili alanyazinda
¢ok az bilgiye ulagilmigtir. Ancak, farkli illerde malzeme bilesimi ya da
yapiligt benzeyen iiriinlerin yapildigr ve farkli isimlerle amildig: tespit
edilmigtir. Bu ¢aligmanin amaci alanyazinda yer alan Mersin mutfagindaki
‘koyu bulamag’ ile ve Tiirkiye’nin farkli illerinde yapilan bezerleri ile ilgili
bilgileri derlemek; birbirleriyle kargilastirmaktir. Ayrica genellikle bugday
unuyla yapilan ve gliiten igeren bu tatlinin zorunlu ya da tercihen gliitensiz
titketmek isteyenlere uygun olabilecek regetelerin 6nerilmesi i¢in buna doniik
¢aligmalar incelenmistir.

2. Literatiir Taramasi

2.1. Gliitensiz Uriin Gelistirme

Ribotta ve ark. (2004), soya fasulyesi ununun gliitensiz ekmek kalitesi
tizerindeki etkisi aragtirmigtir. Elde ettikleri bulgulara gore soya fasulyesi,
gliitensiz ekmegin hacmini ve yapisimi gelistirmektedir. Allen ve Orfila
(2018), galismalarinda dort stipermarket web sitelerini kullanarak ekmek ve
makarna tiriinlerinin bulunabilirligini, paket arkasinda yazan besin bilgilerini
ve igerigini aragtirdiginda {irtinlerin besinsel yeterliligi ve igerigi hakkindaki
bilgilerin smurli oldugu ve bulunabilirlik agisindan sorunlar yagandig:
sonucuna ulagmiglardir. Ticari isletmelerin gliitensiz trtinleri nadir iiretmesi
ve satilan gliitensiz iirtinlerin daha az gekici olmasi, ev yapimi ekmek gibi
riinlerin gliitensiz diyette daha biiyiik bir 6neme sahip olmasinda etkilidir
(Rybicka ve ark., 2019, s. 2661). Bu diisiinceden hareketle Rybicka ve
ark. (2019) c¢alismalarinda dort kolay gliitensiz ekmek tarifine deginmis,
besin Ozelliklerini incelemis, maliyetlerini hesaplamuig, tiiketici kabuliinii
sunmuglardir.
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Alvarez ve ark. (2010) caligmasinda, gliitensiz ekmeklerde potansiyel
saglikli ve yiiksek kaliteli bilegenler olarak yalanci tahil olarak adlandirilan
amarant, kinoa ve karabugdaymn firinlama ozellikleri aragtirlmugtir. Elde
edilen sonuglarda kontrol grubu ile olugturulan gruplarin (amarant, kinoa
ve karabugday) arasinda 6nemli bir fark goézlemlenmedigi i¢in yalanc tahil
unlarinin ekmegin tretiminde kullamilabilecegi sonucuna ulagilmugtir. Bir
diger ¢aliymada ise Hayit ve Giil (2019) farkh oranlarda (%5,10,20 ve %30)
kinoa unu igeren ve kismi olarak pisirilip, dondurma yontemi kullanilarak
tretilen gliitensiz ekmeklerin 0, 5, 10, 15, 30, 45 giin depolanmasi sonrasinda
kimyasal, fiziksel, duyusal kalite degerlerinin incelenmesi amaglanmistir.
Duyusal analiz degerlendirme sonuglarina gore; kinoa un ilavesi ile kismi
pisirilip dondurulan gliitensiz ekmeklerin depolanma iglemleri agisindan
kabul edilebilirligi olumlu yonde etkilemis, kinoa ununun %30 oranina kadar
karigima ilave edilmesinin uygun oldugu ve gliitensiz ekmeklerin 45 giine
kadar kismi pigirilerek dondurulup depolanabilecegi tespit edilmistir. Mutlu
ve ark. (2019) galigmalarinda tahil benzeri iiriinlerden olan ¢iya, amarant,
kinoa ve karabugday gliitensiz kek tiretiminde kullanilabilirligini aragtirmig ve
tahul benzeri bu iiriinlerin gliitensiz keklerin tizerindeki etkilerini belirlemeyi
amaglamistir. Bu amagla dort farkli kek unu karigimi hazirlanmigtir; misir
(%45) ve piring (%45) nigastasina ek olarak 6giitiilmiig tahil benzeri tirtinler
(%10) kullanilarak hazirlanmistir. Yapilan keklerin duyusal, kimyasal ve
tiziksel testler sonucunda gliitensiz keklerin gesitlendirilmesine alternatif
olarak tahil benzeri {irlinlerin kullanilabilecegine; tahil benzeri triinler
arasinda olan ¢iya tohumunun duyusal ve yiiksek antioksidan ozellikleri
agisindan One ¢iktig1 sonucuna ulagilmigtir.

Barigik ve Tavman (2018)’in yaptigi ¢alismada ise farkli oranlarda nohut
unu kullaniminin piring bazl gliitensiz iiretilen ekmeklerin kalite 6zellikleri
tizerindeki etkisi incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda, gliitensiz ekmek
tiretiminde kullanilan nohut unu miktarindaki artigin, ekmek 6zgiil hacim ve
pisme kaybini azaltirken besin degerlerini arttirdigt ve ayni zamanda nohut
unu miktari ile depolama siiresinin artis1 ile paralel olarak sertlik degerlerinin
de yiikseldigi gozlemlenmistir. Sahin ve ark. (2022), ¢alismalarinda atik veya
degersiz bir iiriin olarak goriilen kirik leblebinin unu kullanilarak gliitensiz
eriste iretilmesi amaglanmigtir. Caliymada ticari gliitensiz un karigimina
%10, 20, 30, 40, 50, 60 oranlarinda kirik leblebi unu eklenmistir. Yapilan
erigtelerin degerlendirmeleri sonucunda kirik leblebi ununun gliitensiz erigte
dretiminde kullanilabilecegi belirlenmis olup, diger gliitensiz iiriinlerin
yapiminda da kirik leblebi ununun kullanilabilecegi sonucuna ulagilmugtir.
Tagkin (2019) galigmasinda mas fasulyesinin fiziksel, kimyasal ve fonksiyonel
ozelliklerini derlemistir. Besinsel igeriginin yiiksek olmasi, tistiin fonksiyonel
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ozelliklere sahip olmasi, antioksidan kapasitesi ve iyi sindirilebilme gibi
nitelikleri bakimindan mag fasulyesi gliiten intolerans: olan bireyler i¢in
gliitensiz gidalarda kullanilma potansiyeli oldukga ytiksektir.

Sahan (2022), galiymasinda gliitensiz kek iiretiminde bamya tohumu
ununa; %15, %30 ve %45 oranlarinda piring unu ilave edilmistir. Keklere
fonksiyonel oOzellikler kazandirilmasi, gliiten intoleranst olan bireylerin
alternatif olarak tiiketebilecegi bir iiriin elde edilmesi amaglanmistir.
Uretilen keklerin kimyasal, fiziksel ve duyusal ozellikleri arastirilmug,
degerlendirmeler sonucunda bamya tohumu ununun %30 oranmna kadar
eklenmesinin duyusal olarak kabul edilebilir oldugu belirtilmigtir. Ceylan ve
Mugtu (2021), ¢aliymasinda bugday unu yerine ke¢iboynuzu unu kullanarak
gliitensiz kurabiye tarifi geligtirmeyi amaglamigtir. Bu amag dogrultusunda
kurabiyeler gelistirilmis, duyusal degerlendirmeler yapilmigtir. Caligmada
findik unu ile ikame edilen kegiboynuzu ununun, gliiten intoleranst olan
hastalarin ~ diyetlerinde tiiketilebilecegi, gliitensiz kurabiye iiretiminde
alternatif bir se¢enek olacagr sonucuna ulagimistir.

Siirdiirtlebilirlik  ve atiklarin  degerlendirilmesi adina yapilan  bir
caligmada Celik (2021), atik olan karpuz kabugunun toz hale getirilmesi ile
piring unundan yapilan keke %7, %14, %21, %28 oranlarinda un eklenerek
gliitensiz kek tiretmeyi ve iiretilen kekin fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmeyi
amaglamigtir. Yapilan galigmanin sonucunda fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikler agisindan degerlendirmeler yapilmig, piring unundan yapilan
kontrol keki ile gliitensiz tretilen kekler kargilagtirilmigtir. Elde edilen
bulgulara gore %7 ve %14 oraninda ilave edilen karpuz kabugu tozu unu
duyusal degerlendirme sonucunda; i¢ renk, dig renk, koku, ¢ignenebilirlik
gibi ozellikleri bakimindan panelistler tarafindan en fazla begeniyi almistir.
Bir bagka ¢aligmada ise Simarmaz ve Gergekaslan (2022), gliitensiz kek
iretmek i¢in piring unu yerine ¢ekirdeklik kabak unu kullanilmig ve kullanilan
unun kek kalitesi tizerindeki etkisi arastirilmigtir. Bu amagla piring unu
yerine %5, %10, %20 ve %40 oranlarinda kabak unlar1 eklenen gliitensiz
kekler {iretilmigtir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda atik olarak goriilen
gekirdeklik kabaklarin gliitensiz kek tiretiminde kullanilabilecegi; kabaga
ozgii olan koku ve tadin ise hissedilmeyecegi oranin %10 oldugu tespit
edilmigtir.

2.2. Gliitensiz Gelistirilen Tatlilar

Yildiz ve Bulut (2016) ¢aligmalarinda iilkemizde yaygin olarak tiiketilen
tulumba tathisinin 6niindeki beslenme engellerini ortadan kaldirabilmek
adina misir unu, piring unu, karabugday unu ve patates nigastast kullanarak
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gliitensiz tulumba tatlilar1 tiretmiglerdir. Katilan 14 panelistin duyusal
degerlendirme sonuglarina goriiniim ve lezzet agisindan begenme dereceleri
hedonik skala kullanilarak belirlenmistir; gliitensiz olarak iiretilen karabugday
unlu tulumba tatlis1 kontrol grubunda kullanilan tathdan daha yiiksek puanlar
almigtir.  Kuzumoglu (2020), ¢aliymasinda igilebilir nitelikte su, sitrik asit
tuz, misir nigastasi, piring unu, katr yag, yumurta, guar ve ksantan gam,
patates unu; leblebi unu ve 3 farkli gesit ¢ekirdek tozlarmni (tiztim gekirdegi
tozu, kavun ¢ekirdegi tozu ve nar ¢ekirdegi tozu) kullanarak gliitensiz
tulumba tatlist iiretmeyi amaglamustir. Uretilen gliitensiz tathlarin fiziksel,
kimyasal, yapisal ve duyusal kalite 6zellikleri degerlendirilmigtir. 27 kadin ve
23 erkek panelistten renk, koku, gozenek yapisi, kirillganlik, ¢ignenebilirlik,
lezzet ve genel begeni ozelliklerini 1(agir1 kotii) -7 (mitkemmel) araliginda
degerlendirmeleri istenilmigtir. Duyusal degerlendirme sonucunda genel
begeni agisindan en begenilen tatlilar; leblebi tozu ilaveli gliitensiz tulumba
tatlis1 6.14 puan, nar gekirdegi tozu ilaveli gliitensiz tulumba tatlisi ise 6 puan
almigtir. Diger bir ¢ahiymada ise Celik ve Kuzumoglu (2020), piring unu,
miIsIr nigastasi, patates unu, guar ve ksantam gam, yag maya, tuzsuz kat1 yag,
seker, tuz kullanarak hazirlanan kontrol grubundan ayriyeten patates unu
yerine iiziim gekirdegi tozu, kavun gekirdegi tozu ve keten unu eklenerek
3 farkh gliitensiz lokma tathsi tiretmiglerdir. Gliitensiz iretilen lokma
tathilarinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri belirlenmigtir. 21 kadin ve
11 erkek panelistten hedonik skala kullanarak renk, koku, gozenek, yapisi,
cignenebilirlik, lezzet ve genel begeni agisindan 1(gok kotii)- 7(miikemmel)
arasinda puan vermeleri istenmigtir. Duyusal analiz sonuglarina gore en
yiiksek genel begeni puanini 5,28 puan ile gliitensiz olarak iiretilen {iziim
gekirdegi tozu ilave edilen lokma tatlis1 almugtir.

Kavrut (2015), ise yaptigr ¢aliymada kontrol grubunda bugday unu
kullanirken, gliitensiz revani tiretiminde 3 farkli un (karabugday unu,
piring unu ve kestane unu) kullanarak gliitensiz revaniler iiretmistir. Gida
Miihendisligi Boliimii 6gretim elemanlarindan olugan 14 kigilik panelistler
renk, koku, tat, aroma, agizda biraktig1 his, dilim biiyiikliigii ve genel begeni
agisindan hedonik skala kullanarak 1 (son derece kotii)- 9 (son derece iyi)
puan araliginda degerlendirmiglerdir. Duyusal degerlendirme sonucunda
genel begeni puani yiiksekten diisiige dogru sirasiyla; kontrol grubu (7,250),
piring unlu (6,892), kestane unlu (6,607) ve karabugday unlu (5,357) revani
olmustur. Trmigin igerisinde bulunan gliitenden dolay1, gliitensiz revani
dretimi tizerine yapilan bir diger ¢aliyma da ise Yildirim ve ark. (2018)
tarafindan musir unu, piring unu, patates unu, musir nigastast kullanilarak
gliitensiz revaniler yapilmig ve soya proteini, bezelye proteini enzimleri ile
receteler gelistirilmistir. Uriinler hakkinda bilgisi olan 6 kadin ve 4 erkekten
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olusan 10 kisilik panelistler tarafindan renk, goriiniim, kabarma orani,
gozenek yapisy, sertlik ve lezzet agisindan hedonik skala kullanarak 1 (¢ok
kotii)- 9 (¢okiyi) puan araliginda degerlendirilmigtir. Duyusal degerlendirme
sonuglarina bakildiginda %62,5 misir unu ve %37,5 piring ununun beraber
kullandig1 6rnek en yiiksek begeniyi almig ve gliitensiz revani tiretiminde
kullanilabilirligi kanitlanmugtir.

Gil ve ark. (2024), caliymalarinda gliitensiz dondurma kiilaht
tretiminde kullanilmak {izere besin ve duyusal 6zellikleri agisindan gilek
tozu ile zenginlestirilmis gliitensiz gofret yapraklart gelistirip, iiretmeyi
amaglamiglardir. Misir ve piring unu, misir ve patates nigastasindan olugan
gliitensiz un karigimi, belirlenen hedefe ulagmak i¢in farkli oranlarda (%0,
%10, %20 ve %30) cilek tozu eklenerek zenginlestirilmistir. 10 adet yar
egitimli panelistlerden, renk, ylizey gortiniimii, ¢ignenebilirlik, koku ve tat
agisindan degerlendirmeleri ve 1 (gok kotii)- 5 (¢ok iyi) araliginda puan
vermeleri istenmigtir. Degerlendirme sonuglari, %30 cilek tozu dahil etmenin
gerekli oldugunu bu baglamda gliitensiz gofret yapraklarinin iiretebilecegini
gostermigtir. Bissar (2021), ¢alismasinda makaron biskiivisi tiretebilmek
i¢in kegiboynuzu tozu ve sorgum unu, kegiboynuzu tohumu, kegiboynuzu
pekmezi, badem tozu kullanmugtir. 4 farkli oranlarda ke¢iboynuzu tozu
(%0, %5, %10, %15) eklenerek biskiiviler iiretilmig ve tiretilen biskiivilerin
bazi kimyasal ve duyusal ézellikleri degerlendirilmistir. Orneklerin duyusal
analizi deneyimli 10 panelist tarafindan renk, koku, tat, lezzet, tekstiir ve
gevreklik agisindan hedonik test yontemiyle yapilmig 1 (gok kotii)- 5 (gok
iy1) puan araliginda degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda
%5 oraninda kegiboynuzu tozu ilave edilerek iiretilen makaronlar diger
makaronlara gore genel olarak daha yiiksek puani almigtir. Elde edilen
bulgulardan hareketle gliitensiz biskiivi tiretiminde kullanilan kegiboynuzu
tozu {iretilen {irtiniin hem besleyicilik 6zelliklerini hem de biyoaktif
ozelliklerini arttirmugtir.

2.3. Gliitensiz Yoresel Uriin Gelistirme

Kasar ve ark. (2024), ¢caliymasinda Gaziantep yoresinin siklikla tiikettigi,
cografi isaret ile tescillenmis sekerli boregin gliitensiz bir gekilde iiretilmesi
amaglamigtir. Bu amag dogrultusunda bugday yerine musir unu, karabugday
unu, kegiboynuzu ve piring unu kullanilmig ve ayrica bugday unu ile kontrol
ornegi olacak sekerli borek hazirlanmugtir. 12 adet yar1 egitimli panelistler;
renk, tat, koku, yumusaklik, ¢igneme 6zelligi ve genel begeni agisindan 1
(gok kotii)- 5 (gok iyi) puan araliginda duyusal olarak degerlendirmiglerdir.
Degerlendirme sonuglarina gore genel begeni agisindan en begenilen 4,45
puan alan bugday unundan yapilan kontrol boregi olurken gliitensiz olarak
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tretilen borekler arasinda en begenilen ise 3,95 puan alan piring unundan
yapilan borek olmugtur.

Bir diger ¢aliymada ise Demiryiirek ve Madenci (2022) Konya mutfak
kiiltiiriine ozgii tathlardan olan hogmerimin gliitensiz olarak tiretilmesini
amaglamiglardir. Besinsel ozellikleri arttirabilmek ve yoresel iiriine sadik
kalabilmek adina bugday unu yerine; badem unu, kestane unu ve Hindistan
cevizi unu kullanarak gesitli hogmerimler hazirlamigtir. Hazirlanan hosmerim
ornekleri 21 panelist tarafindan iki tekerriirlii olacak sekilde renk, tat, koku,
kivam, goriiniig ve genel begeni agisindan 1 (gok kotii)- 5(¢ok 1y1) puan
arahiginda degerlendirilmigtir. Duyusal degerlendirme analizleri sonucunda
bugday unu (3,65) ile hazirlanan kontrol grubunun yani sira genel begenisi
en yliksek olan badem unu (3,88) ile hazirlanan gliitensiz hogmerim tatlist
olmustur. Konya’min bir diger geleneksel olarak {iretilen ve tiiketilen
yiyeceklerinden, Konya tandir ekmegini Biiyiikzeren (2019) ¢aligmasinda
ele almigtir. Tandir ekmeginin gliitensiz olarak iiretilmesinde, gliitensiz
gidalar pazarina yeni bir irtin eklemek ve geleneksel iirtinlerin bu pazarda
taninurligini arttirmak  hedeflenmistir. Bu amag dogrultusunda gliitensiz
tandir ekmegi tiretimi igin ti¢ farkll baklagil unu (nohut unu, fasulye unu
ve soya unu) kullanilmigtir. 10 panelist tarafindan tandir ekmegi 6rnekleri
renk, koku, tat yumugaklik, ¢ignenebilirlik ve genel begeni agisindan 1-5
puan araligindaki skala kullanilmigtir. Duyusal degerlendirme sonucuna
nohut ununun kullanilmas: daha olumlu etkiler yaratirken fasulye ununun
kullanilmas olumsuz etkiler yaratabilecegini ortaya konulmustur.

Simsek ve ark. (2020), Tirk mutfagina ait kazandibi tatlisin
¢Olyak hastalar1 ve veganlarin tiiketebilecegi bir gekilde iiretilmesini
amaglamiglardir. Hindistan cevizi siitii ve piring unu kullanarak hazirlanan
kazandibi tatlilar1 ¢olyak hastalar1 ve veganlarin tiiketebilecegi bir tarif
haline getirilmig; bu amag dogrultusunda hem evde yapabilecekleri hem de
ticari ama¢ dogrultusunda iiretilebilecek 4 farkl kazandibi standart regetesi
hazirlanmugtir. Duyusal analiz egitimi almig 8 panelist ve 85 tiiketici aragtirma
orneklemini olugturmuyg; iirtin goriiniimii, kokusu, dokusu, lezzeti ve genel
begeni diizeyleri 5’li begeni Olgegi ile degerlendirmiglerdir. Gelistirilen
regeteler panelistler tarafindan begenilmis, genel begeni agisindan en ytiksek
puani T4 (4,208) ornegi almistir. Tiiketiciler hazirlanan kazandibi tatlilarini
begenmisler ve standart regete beraberinde hazirlanan iirtinleri satin alma
konusunda istekli olduklarini belirtilmislerdir.
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2.4. Koyu Bulamacin Farkli Bolgelerdeki Ad1 ve Yapilan
Calismalar

Cesitli gekillerde hazirlanan ancak ana bilesiminde un, su, tuz olan
karigimlarin igerisine geker, bal veya pekmez karigtirilarak yapilan tathilara
hamur tathlar1 denilmektedir (Ercelep ve Akdemir, 2022, s. 553).
Tiirkiye’nin gesitli bolgeleri ve yorelerinde hamur tathsi tiirleri de yer almakta
olup, heniiz adi duyulmamig tathlarin da var oldugu diigiiniilmektedir
(Gliner ve Yaman, 2023, s.120). Geg¢misten giiniimiize pekmez ve bal
yiyeceklerin tatlandirilmasinda kullamlmistir. Yapilan tarifler ve kullanilan
malzemeler degigse de genel olarak ana bileglenler un, pekmez, tereyagi olan
yoresel hamur tathlar1 bulunmakta ve yoreden yoreye isimleri ve tarifleri
degismektedir (Akin ve ark., 2015, s. 43).

Bektarim (2020), ¢aligmasinda Mersin’de yagayan yoriiklerin mutfak
kiiltiiriinii incelemistir. Katihmcilardan elde edilen bilgilere gore tereyagin
kavrulup hamurun {iizerine pekmezi gezdirdikleri tathya ‘koyu bulamag’
demiglerdir. Bir bagka katilimcr ise tereyagiyla pekmezi kaynatip lizerine
pul biber doktiigiinii ve bunu kislar1 sicak tutsun diye kahvaltida tiikettigini
soylemigtir. Sarikegili yortiklerinin %53,3%1 ise lohusa kadinlarin agrilarini
biraz olsun dindirebilmek i¢in kaynarca (tereyagi ve pekmezin pisirilip
igerisine ¢esitli baharatlar eklenen bir tiir igecek) yaptiklarini belirtmigtir.
Yine ayni gekilde Sarikegili yoriiklerinin en fazla pekmezli tatlilar1 (pekmez
helvasi, pekmezli/koyu bulamag gibi) tiikettikleri bulgulanmugtir.

Mersin yoresinde ‘koyu bulamag’ olarak adlandirilan tath Corum,
Kastamonu, Ankara ve Bolu illerinde ‘malak’ olarak adlandirilan bir gesit
hamur tathisidir (Kaya ve Yaman, 2021: 75). Sahin (2019)’in ¢alismasinda
gastronomi turizmi agisindan Corum mutfagini ele almig ve yoresel mutfak
diriinlerinden Malak (gebil/pihti) tathisimin Kargr ve Ugurludag ilgelerinde
bilinen bir tath oldugunu belirtmektedir. Malak tatlisi; un, su, tuz kullanarak
hamur formunda lezzetlendirilerek ortaya konulan sade bir iriindiir,
Corum’da malak (gebil, piht1) isminde anilan tath pekmez ve tereyag: ile
servis edilmektedir (Duman ve ark.,2021, s.1323-1324). Sezer (2017) ise
caligmasinda Kastamonu’nun Tagkoprii ilgesinde kiiltiir turizmi agisindan
degerlendirilebilecek unsurlart incelemis ve yoresel yiyecekler arasinda
malak hamuruna da deginmigtir. Cam ve Cilgmoglu (2021), ¢ahiymasinda
Kastamonu mutfaginm1 yemek gruplarma ayirmig ve malak tathsin1 Cide
ilcesinde yapilan bir tath olarak gruplandirmigtir. Giintimiizde tereyag ile bal
veya pekmezin birlikte tiiketilme aliskanlig1 ge¢misten glintimiize ileri geldigi
diisiiniilmektedir. Malzeme bilegimi olarak bal veya pekmezin kullandigi
tariflere bakildiginda malak tathisi;; un, su, tereyagi, ceviz ve pekmez
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kullanarak yapilmaktadir. Tencereye konulan su ve tereyagi kaynamaya
birakilir, kaynayan suyun igerisine azar azar un eklenir ve oklava yardimi
ile hizlica karigtirilir, un tamamuiyla ilave edildikten sonra topaklanmamasi
i¢in karistirmaya devam edilerek pigirilmektedir. Ardindan kagikla lokmalik
parcalar alimip tepsiye bir sira hamur, bir sira ceviz serpilir ve hamur bitene
kadar iglem siirdiirtiliir. Son olarak {izerine bolca pekmez gezdirilip, kizdirilan
tereyagi da tizerine dokiiliir (Bakkaloglu, 2023, s. 588; Sensoy ve Tiritoglu,
2018, s. 217). Ankara ilinin Kahramankazan ilgesinde, yore halkinin
giindelik hayatta hazirladig: tathlarin igerisinde ‘corkalak’ olarak adlandirilan
diger bolgelerde malak hamuru olarak anilan tathh bulunmaktadir (Giiner
ve Yaman, 2023, s.120). Calik ve ark. (2015), Ankara’nin Nallthan il¢esini
turizm agisindan incelemiglerdir. Nallithan’da yapilan geleneksel yemek
isimleri igerisinde karma malak olarak da anilan malak yemegi ge¢mektedir.
Oztiirk (2008) ise galigmasinda bazi yorelerde malak tatlist olarak bilinen
tathnin tarif agisindan ufak farkhiliklar gosterse de Bolu yoresinde kedi
batmaz olarak adlandirildigina deginmis ve yapiminda siit, misir unu,
bugday unu karistirilarak yapildigini belirtmistir. Yigit ve Yigit (2020)
Bolu mutfaginin yoresel yemeklerini aragtirmig ve yoreye ozgii tathlardan
kedibatmaza deginmistir. Kedi batmaz; un, su ve tuz kullanarak hazirlanan
hamurun pargalara ayrilarak kaynayan suya atilip tahta kagik yardimu ile hizla
karigtirilarak pigirilip, tizerine eritilmis tereyaginin igerisinde rendelenmig
kesin eklenmesi ile hazirlandigint belirtmistir. Ozdemir ve Celebi (2021),
Bolu’da bulunan yiyecek i¢ecek ve otel igletmelerinde yoresel iirtinlerin nasil
ve ne kadar sunuldugunu, sunulan triinlerin ise turistlerin beklentilerini ne
derece kargilayip kargilayamadigini incelemistir. Hamur iglerini igeren bazi
yemek ve kedi batmaz gibi tathlarin igletmelerin meniisiinde yer almamasi
misafirlerin meniide yemegi veya tatliy1 gorme ve deneyimleme olanagini
ortadan kaldirdig1 sonucuna ulagilmistir.

Acar (2013) yaptig1 ¢ahymasinda Kocaeli’nin Kandira ilgesi agzinda var
olan kelimelerin farkli anlamlar agiklamugtir. Malak kelimesi; kaynayan suyun
igerisine musir veya bugday ununun yavasga ilave edilip karigtirtlip hamur
kivammna geldiginde ¢ikartilip genis bir kapta bastirilip sekillendirilmesi ile
gogunlukla tuzlu bazen de tath gesitleri yapilan bir yemektir. Tagkin ve Aydin
(2022), ¢aliymasinda Bat1 Karadeniz’de yer alan Karabiik iline bagh Ovacik
il¢esindeki somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarini turizm sektorii agisindan
degerlendirmistir. Elde ettigi bulgularda Boyali ve Boduroglu kéylerinde
en yaygin yemekler ‘malak’ ve ‘cullu borek’tir. Malak yapimi igin, bugday
unu kaynayan suda pigirilir, kagik yardimu ile kesilip tepsiye dizilir, iizerine
bal ya da pekmez dokiiliir, iizerine kizgin tereyag: gezdirilir. Giiven (2022),
caliymasinda Amasra mutfaginda hamur ile yapilan yemekler arasinda stkmik
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ve mamalika isimli iki yemek ¢esidine deginmigtir. Mamalika yapiminda
misir unu, tuz ve yag kavrularak hamur yapilir, kaynayan suya kiigiik pargalar
halinde hamurlar atilarak pigirilir ve servise hazirlanir. Dogu Anadolu
bolgesinde yer alan bazi gehirlerde ‘hesida’, ‘hasude’ ve ‘hasita’ gibi adlarla
anilan tath Bingol’de ise ‘maliyez’ olarak bilinmekte olup Irmak (2019)da
caliymasinda tathnin yapihigina deginmistir. Un ve pekmez kullanilan tath
genellikle kig mevsiminde tiiketilmekte, dogum yapan kadinlara bebege
stit olmast igin yedirilmektedir. Pekmez ile un karigtirilarak bulamag haline
getirilir, hazirlanan bu bulamacin {izerine tavada eritilmis tereyagi gezdirilir.
Dogu Anadolu Bolgesinin bir diger sehirlerinden olan Van ilini Yildirim
ve Yilmaz (2023), ¢aligmalarinda mutfak kiiltiirii agisindan incelemistir.
Elde edilen bulgura gére malzeme bilegimi olarak koyu bulamaca benzeyen
asude tatlisina deginilmistir. Yapim agamasinda ise; gekerli su, pekmez, un
ile bulamag kivamina getirilir ve kavrulan yagin igerisine ceviz ilave edilip,
yagini salana kadar kavrulup, servis edilir.

Tablo 1. Tiirkiye’de Koyu Bulamacwn Favkly Bolgelerdeki Ad, Igerik ve Taviflevi

Sehir Tatli Ad1 Malzemeler Tarif Kaynak
Mersin ~ Koyu Un, su, tuz, Tencerede kaynayan sicak Bektarim,
bulamag tereyag, suyun igerisine un eklenir ve 2020, 5.76
pekmez, hamur olana kadar oklava ile

kirmizibiber.  karigtirilir. Tereyagi, pekmez
ve kirmizibiber ayri bir kapta
kaynatilir. Tabaklara alinan
hamurun iizerine pekmezli sos

gezdirilir.
Corum  Malak (gebil/ Un, su, tuz, Tencerede un, su, tuz Duman ve
pihtr) pekmez, kullanarak hamur hazirlanir. ark., 2021, s.
tereyag. Pekmez ve tereyagi ile servis 1324; Sahin,
edilmektedir. 2019, s.
1694
Bolu Kedibatmaz  Siit, misir Un, su, siit ve tuz kullanarak  Yigit ve
unu, bugday hazirlanan hamurun Yigit, 2020,
unu, pargalanarak kaynayan suya s. 18
tereyag, kes. atilip, tahta kagik ile hizli
karistirarak pigirilmektedir.
Uzerine eritilmis tereyagin
igerisine rendelenmis kes (yag1
alinmig peynir) eklenir.
Kocaeli  Malak Misir unu Kaynayan suyun igerisine Acar, 2013,
veya bugday musir veya bugday unu yavagga s. 378

unu, su. cklenip hamur kivamina gelene
kadar karigtirilir. Olugan
hamur genis bir kaba alinip
tizerine bastirilarak sekil verilir.
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Karabiik Malak Bugday unu, Bugday unu kaynayan suda Deniz ve
hamuru su, bal veya  pisirilir, kagik yardimu ile Aydin, 2022,
pekmez, kesilip tepsiye dizilir, iizerine 5. 346
tereyag. bal veya pekmez dokiiliir,
kizgin tereyag: gezdirilir.
Amasra Mamalika Misir unu, Misir unu, tuz, tereyagi, Giiven,
tuz, tereyagi, kavrularak hamur yapilir. 2022, s. 164
Su. Sonra kaynayan suya kiigtik
pargalar halinde hamur atilarak
pisirilir.
Bingol  Haside/ Pekmez, un, Pekmez ile un karigtirilarak Irmak,
Maliyez tereyag. bulamag haline getirilir. 2019,s. 142

Hazirlanan bulamacin tizerine
tavada eritilmig tereyag:

gezdirilir.
Van Asude Su, seker, Sekerli su, pekmez, un ile Yildirim
pekmez, un, bulamag kivamina getirilir ve Yilmaz,
tereyag, ve igerisine tereyagi ile ceviz 2023, 5. 86
ceviz. eklenir yagini salana kavrulur.

2.5. Malzeme Bilesimi Olarak Koyu Bulamaca Benzeyen Yoresel
Hamur Tatlilar:

Giineydogu Anadolu Bolgesinde yer alan Mardin’t Demircan ve
ark. (2022), galigmalarinda sehrin somut olmayan Kkiiltiirel varliklarina
deginmis ve bu kiiltiirel varliklarin yore halkinin gelir kaynagina olan etkisi
aragtirmugtir. Yapilan aragtirmada Mardin’in yoresel yiyecekleri arasinda
malzeme bilesimi bakimindan (pekmez, un, tereyagi) koyu bulamaca
benzeyen Davk-1l May tatlisina deginilmistir. Davk-11 May tatsinin yapiminda
un, bal, tereyagi, pekmez, ceviz ve seker kullanilmaktadir. Harire tatlist un,
su, pekmez ve ceviz ile yapilirken; pekmezli helva ise pekmez, tereyagi,
un kavrularak yapilmaktadir. Bir diger galismada ise Ciftgibagi ve Yilmaz
(2022), Stiryanilerin mutfak kiiltiirii aragtirilmig; ¢aligma igin Siiryanilerin
zaman igerisinde yasadiklart Mardin kenti segilmistir. Elde edilen verilere
gore temel gidalardan yapilan yemekler arasinda bulamag ve harire taths
da bulunmaktadir. Ozdogan ve ark. (2018) galismalarinda pekmez ve
undan yapilan, igerisinde kullanilan malzeme bilegimi olarak Mersin’de
koyu bulamag¢ olarak amilan ve yapilan tatliya benzeyen kesme tatlisina
deginmiglerdir. Kesme tatlis1; pekmez sirast kaynatilip, kopiigti alindiktan
sonra legenlere dokiiliip sogutulur, igerisine un eklenip kaynatilir, bir gece
bekletilip kesilip una bulanarak damda kurutulur, kuruduktan sonra ceviz ve
badem ile beraber tiiketilir.
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Tiirkiye’de bir¢ok yorede ‘mamalika’ diye anilan yemegin her yorede
ismi, tarifleri ve yapihg sekilleri farklidir. Karadeniz bolgesinde ¢ok sik
yapilan mamalika yemeginin mutfak kiiltiiriimiizde 6nemli bir yere sahip
oldugu, kiiltiirel bir miras olarak giiniimiize kadar geldigi ayrica Tatar,
Romanya ve Rusya’da da yapildig: bilinmektedir (Erbil, 2019: 27). Mutfak
kiiltiiriiniin  siirdiirtilmesinde yoresel yiyeceklerin meniilerde yer alma
diizeyini inceleyen Kargiglioglu ve Ayyildiz (2018)’1n ¢aligmasinda Sinop
ilinin mutfak kiiltiirtiniin stirdiirtlebilirligi ele alnmistir. Yar yapilandirilmig
goriigme sonucunda katilimcilardan elde edilen verilere gore Sinop’a 6zgii
yemekler arasinda hasuda ve pekmezli un helvasi yer almaktadir.  Kizildemir
(2020), isimli galiymasinda ge¢misten giiniimiize kadar farkli medeniyetlere
ev sahipligi yapan ve zengin bir kiiltiire sahip olan Edirne ilinin mutfak
kiiltiirii incelemigtir. Caligma kapsaminda Edirne mutfaginda hamur
igleri kategorisindeki kagamak isimli yemegi tereyagi, un, su, pekmez gibi
ana bilegenleri igerirken; mamalika ise musir unu, su, yumurta, tereyagu,
pekmez igermektedir. Elde edilen bir diger bulgulara gore yoreye ozgii
birden fazla gesitte tatlinin oldugu goriilmektedir; yapiliginda tereyagi, un,
su, bal veya pekmez gibi bilegenleri igeren un helvasi da buna 6rnek olarak
gosterebilmektedir.

Yavag (2016)’1n galismasinda I¢ Anadolu Bolgesi’nde kullanilan terimler
aragtirlmig yapiminda pekmez, un ve tereyagi kullanilan bir¢ok tath
ismine deginilmistir. Elde edilen bulgulara gore Aside; yag ve una pekmez
karigtirlarak yapilan bir gesit helvadir. Dolaz; yagsiz bulamag, yagda
kavrulmug unun iizerine pekmez dokiilerek yapilan bir ¢esit un helvasidir.
Gollii; pekmez ile unu karistirip, tizerine yag dokiilerek yapilan bir gesit
tathdir. Halveter ise pekmez ve un ile yapilan helva olarak tanimlanmistir.
Aslan ve ark. (2014), ¢alismasinda Nevsehir’in yoresel yemek kiiltiirtintin,
bolgenin markalagmasina olan katkisini incelemiglerdir. Elde edilen
bulgulara gore bilinen ve meniilerde yer alan yoresel yemekler kategorisinde
pekmez ve undan yapilan ‘haside’ ve ‘dolaz’ tatlis1 bulunmaktadir. Arman
ve Oren (2020) ise Anadolu mutfak kiiltiirii kapsaminda musir unu
igeren unutulmaya yiiz tutmus yemekleri agiga ¢ikartmayi ve yemeklerin
stirdiiriilebilirligini saglamayr amaglamistir. Elde edilen bulgulara gore
Anadolu kiiltiirtinde mamalika ve kagamak tathisinin 6zel giinlerde, bayram
sabahinda, bir araya gelinen tiim zamanlarda yapildig1 sdylenirken bir bagka
kigiler 6zel giin olmasina gerek olmadigini, canin her ¢ekmesinde evde bol
miktarda olan tereyagi ve un ile kolayca yapilabilecegi yorumunu yapmistir.
Katiimailar; igeriginde musir unu, su, tuz, tereyagi, toz biber ve pekmez
bulunan tathnin yapimini annelerinden o6grendiklerine ve annelerinin
daha lezzetli ve giizel yaptiklarina deginmislerdir. Yozgat ve yoresinin ise
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yemek ve tatl siirdiiriilebilirligini Korkmaz ve Tekman (2021) incelemis ve
Corum yoresinin malak, Mersin yoresinin koyu bulamag olarak adlandirdig:
tatliya malzeme bilesimi olarak benzeyen ‘hasita/hasuta/gebil’ adli tathidan
bahsedilmig ve ¢aligmalarinda Yozgat mutfaginin siirdiiriilebilirligi hakkinda
onerilerde bulunmustur. Ekincek (2022), ¢aliyjmasinda Bilecik iline bagh
Yenipazar ilgesinin yoresel yemeklerinin belirlenerek yazil hale getirilmesini
amaglamistir. Yukaribogaz Koyl malak yemegini; tuzlu suyun kaynatilip
igerisine un yavag yavag un ilave edilmesi olarak tanimlarken, Kus¢a Koyii’nde
ise bog hamurun haghagh veya kesli tiiketilmesi mantiya benzetilmistir.

Akdeniz Bolgesi, tarih boyunca birgok medeniyete ev sahipligi yaptigi
igin bagta Yoriik kiiltiirii olmak tizere pek fazla kiiltiirel ¢esitlilik bir arada
bulunmaktadir (Pulluk ve Ornek, 2022: 95). Yakia (2020), calismasinda
Diger mutfak kiiltiirlerinde oldugu gibi yoriik mutfak kiiltiirlerine yerlegen
yiyecek igecekler arasinda pekmez helvasinin da bulunduguna deginmistir.
Kabak (2020) ¢ahgymasinda, pekmez iiretimine ve pekmezden iiretilen
yiyecek igeceklere deginmistir. Elde edilen bulgulara gore yore halk
pekmezin kan yaptigina ve soguk ki giinlerinde insanin igini isittigina
inandiklar igin geleneksel yontemlerle tiretilen pekmezi ‘sifa dagitmaktadir’
diye tanimlamaktadir. Pekmez, kar ile karnigtirnp karli pekmez olarak
titketilmekte, 1lik su ile karistirthip sifa niyetine igilmekte, un ile kavrularak
pekmez bulamaci yapip ¢ocuklara yedirilmektedir.

3. Sonug ve Oneriler

Derleme galigmasi kapsaminda ilgili literatiir incelendiginde, ‘koyu
bulamag¢’ olarak bilinen yoriik tathsinin farkli bolgelerde ve sehirlerdeki
isimleri incelenmig, malzeme bilesimi olarak benzeyen tatlilar aragtirilmistir.
Yoreden yoreye degisen geleneksel tarifler ve farkl isimlerin kullamldigy;
genellikle un, su ve pekmez gibi malzemelerin ortak olarak tercih edildigi,
ancak bazi bolgelerde tariflere 6zgii olarak misir unu gibi farkli malzemelerin
de eklendigi ve bu farkhliklarin yerel gelenekler, kiilttirel etkilegimler ve
iklimsel kogullarla gekillendigi goriilmektedir.

Yoresel tirtin gelistirme kapsaminda sinirl sayida bulunan galigmalar ise
yoresel mutfaklarin, gastronomi agisindan daha genis bir kitleye hitap etmesi
i¢in gliitensiz alternatifler ile zenginlegtirilmesinin gerekli oldugunu ortaya
koymugtur. Elde edilen bulgulardan hareketle, yoresel tatlilarin sadece
beslenme engelleri bulunan kisiler i¢in degil, gliitensiz tiretim yapabilmek
igcin eklenen bazi triinler sayesinde zenginlesen igerigi bakimindan tiim
bireyler tarafindan tercih edilebilecegi ortaya konulmustur.
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Bu kapsamda, gliiten hassasiyeti olan bireyler i¢in yoresel mutfaklarin
erigilebilir hale getirilmesi ve gastronomi agisindan ¢egsitliligin artirilabilmesi
i¢in Oneriler:

Gliitensiz ~ yoresel ~ yemeklerin  gelistirilmesi  gerekmektedir.
Caligmamizda oldugu gibi; Mersin’in yoresel tatlilarindan olan koyu
bulamacin gliitensiz hale getirilmesi Ornegi, farkli yorelerdeki tatlar
i¢in de benzer tariflerin gelistirilebilecegini gostermektedir.

Yoresel mutfak isletmeleri, gliiten hassasiyeti olan bireyler igin
0zel meniiler olugturarak bu kisilerin yoresel lezzetlerden mahrum
kalmalarini 6nleyebilirler.

Yiyecek igecek igletmelerindeki yonetici ve galiganlara gliiten intoleransi
hakkinda egitim verilmelidir. Bu baglamda gliiten hassasiyeti
olan bireyler i¢in daha giivenli ve saglkli yemekler hazirlamalart
saglanacaktir.

Yiyecek igecek igletmelerinin sosyal medya ve dijital platformlarda
gliitenle ilgili bilgilendirici paylagimlar yapmasi gliiten hassasiyeti olan
bireylerin daha bilingli hareket etmesini saglayacaktir.

Gliitensiz yoresel tirtinlerde kullanilacak olan alternatif unlarin tiretimi
ve tiiketimi tegvik edilmelidir.

Kiiltiirel zenginliklerin sergilendigi, yoresel festivallerde gliitensiz
driinler sunulmalidir. Bu durum hem beslenme engeli olan bireylerin
hem de saglikli beslenmeye Ozen gosterenlerin yerel lezzetleri
deneyimlemelerini saglayacaktir.

Bu Oneriler sayesinde, yoresel iiriinlerin sadece geleneksel lezzetlerinin

korunmasi degil, ayn1 zamanda bu lezzetleri beslenme engelleri olan bireyler

i¢in de ulagilabilir olmasi saglanarak, herkesin kiiltiirel ve yerel tatlar1 glivenle

deneyebilmesi miimkiin olacak, yerel tatlarin siirdiiriilebilirligi saglanacaktir.
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Ozet

Aristotales’e gore eudmimonin bireylerin potansiyellerini  gerceklestirmesi,
erdemli bir hayat siirdiirmeleri, fiziksel, ruhsal ve zihinsel 1yilik haline ulagmas:
durumudur. Bu kavram yalnizca bireysel degil ayni zamanda toplumsal
mutlulugu ve iyi yagami da kapsar. Bu baglamda eudaimonia ve gastronomi
arasinda bir baglanti kurmak miimkiindiir. Gastronomi yalnizca yiyecek ve
igeceklerin kiiltiirel, bilimsel, sanatsal ve estetik yonleriyle sinirli degildir.
Gastronomi dengeli ve saghkli beslenmeyi tegvik ederek bireylerin hayat
kalitesini artirir. Bununla beraber yemek kiiltiirii sosyal baglar1 kuvvetlendirir
ve hayatin anlamini kuvvetlendirir.

Hedonizm ve eudaimonia kavramlarinin arasindaki denge gastronomik
deneyimleri anlaml kilmaktadir. Anhk hazlarin 6tesinde stirdiiriilebilir ve
etik beslenmeyi destekleyen yaklagimlar insanlarin iyi bir hayat siirdiirmesine
olanak saglamaktadir. Mindfulness ve slow food hareketleri farkindalikl
yemek yerken yerel ve saglikli gidalar1 tegvik ederek bu siireci desteklemektedir.

Eudaimonia, hedonizm, gastronomi, saglikli yagam, mindfulness ve slow
food gibi kavramlar yemek aracihigiyla kisilere hem anlik haz hem de uzun
vadeli iyilik haline ulagmasini saglayarak anlamli ve siirdiirtilebilir bir hayatin
temellerini olusturmaktadir. Kitabin bu boliimiinde yemek ve gastronominin
kigilerin zihinsel, fiziksel ve toplumsal iyilik haline yani eudaimonia’larina
ulagmadaki roliinti agiklamak ve bu baglamda hedonizm, saglikl beslenme,
mindfulness, slow food gibi kavramlar aracihigiyla yemek kiiltiirtiniin sadece
bir beslenme araci degil ayni zamanda anlam ve mutluluk yaratan bir hayat
pratigi oldugunu vurgulamak amaglanmugtir.

1 Yiiksek Lisans, Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisi,
alpkok.ak@gmaiil.com , ORCID: 0000-0002-6351-2199
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ARISTOTALES’IN HAYATI VE FELSEFI GORUSU

Aristotales milattan 6nce 384 yilinda Makedonya’nmin Stagira sehrinde
diinyaya gelmistir. Genglik doneminde Platon’ un Ogrencisi olmug ve
telsefi ¢alismalarini Lesbos ile Assos gibi bolgelerde yapmugtir. 343 yilinda
Makedonya krali Philip’in oglu Iskender’e 6gretmenlik yapmak igin Pella
sehrine gitmigstir. 335 yilinda Atina’ya donmiig, Lyceum okulunu kurmusg ve
burada pek ¢ok bilim dalinda aragtirma gergeklestirmistir (Shields, 2025).
Aristoteles, Antik Cag felsefesinin 6nemli bir temsilcisidir. Bat1 felsefesinde
Peripathos Okulu ve Aristotelesgilik akimiyla tanmnur. Fizik, metafizik,
siir, miizik, politika ve biyoloji gibi genig bir yelpazede ¢aligmalari olan
Aristoteles, mantik alanindaki fikirleriyle dikkat ¢ekmektedir. Platon ve
Demokritos’tan etkilenmig, Theophrastos, Thomas Aquinas, Ibn-i Sina ve
Farabi gibi bir¢ok 6nemli diigiiniirii etkilemistir (Yildiz, 2018). Milattan
once 322 yilinda hayatin1 kaybetmistir (Shields, 2025).

Aristotales’in felsefi goriigiine bakildiginda varlik ve hareketin form
(aktiiel) ile madde (potansiyel) birlikteligiyle agiklanmasina dayandig:
belirtilebilir. Aristo’ ya gore hareket, potansiyelin aktiiele dontigtimiidiir.
Her zaman bir erege yoneliktir. 4 neden kuramu (formel neden, maddi neden,
eveksel neden ve fiul neden) ile varliklar: ve degisimi agiklamaktadir (Demir
Kivrak, 2022). Aristotales’in eudaimonia kavramina bakildiginda ise birey
yagaminin nihai amaci olan mutluluk ve iyi yagam olarak tanimlandigini
soylemek miimkiindiir. Eudaimonia haz odakli bir mutluluktan s6z
etmez. Bireylerin erdemli bir hayat siirerek kendi potansiyelini tam anlami
ile gostermesi ve gergeklesmesini belirtir. Eudaimonia kavramina daha
detayh bakildiginda bireyin rasyonel dogasina uygun olarak yagamasini ve
bununla beraber erdemlerini gelistirip pratik bilgelikle (phronesis) hareket
ve eylemlerini yonlendirmesini anlatir. Aristo’ya gore eudaimonia sadece
bireysel mutluluk ve refah i¢in degil toplumsal mutluluk igin de 6nemlidir
(Bozkaya, 2021).

Iyi bir yasamin insanlarin potansiyelini tam anlamiyla gergeklestirmesiyle
miimkiin oldugu soylenebilir. Bu noktadan hareketle gastronominin
de insanlarin bedensel, sosyal ve ruhsal iyiligi ile arasinda giiglii bir bag
kurulabilir. Bedensel iyilik agisindan bakildiginda dengeli ve saglikli beslenme
aligkanhklar1 sayesinde fiziksel performansi iyilestirip desteklerken sosyal
tyilik noktasinda kiiltiirel deneyimler ve ortak sofralar ile baglar1 giiglendirip
aidiyeti pekigtirdigi soylenebilir. Bununla beraber ruhsal iyilik noktasinda
da lezzet hafizasi ve iy hazirlanmig yemeklerle duygusal huzuru artirip stres
seviyelerini diigiirdiigline dair yorum yapmak yanls olmayacaktir.
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HEDONIZM VE EUDAIMONIA

Son yillarda wellbeing iizerine yapilan ¢aligmalar eudaimonik ve hedonik
mutluluk arasinda bir ayrim yapmugtir. Fakat ne yazik ki bu ayrim bilimsel
agidan net degildir. Eudaimonia’ nin 6lgiim ve tanimlama eksiklikleri oldugu
icin bu ayrim net degildir. Ampirik ¢alismalar bu iki mutluluk tiiriiniin
kavramsal olarak ortiigtiigiinii belirtmigtir (Kashdan, Biwas-Diener ve
King, 2008). En biiyiik ve en kapsamli kigisel refahi elde etmek igin hem
cudaimonia hem de hedonia’ y1 takip etmek gerekmektedir (Huta, 2013).

Hedonizm diigiincesi Antik Yunan’ da arkhe ve insan dogasi arayigina
kadar gitmektedir. Antik Yunan’da sorgulanan hayatin 6zii, hedefi ve amaci
nedir? sorusuna Sokrates bagta olmak tizere filozoflarin bir kismi yagamin
kazanildigini, bu sebeple de bireyin istedigi gibi kullanmasi gereken bir zaman
dilimidir geklinde yanit vermiglerdir. Platon, hayatin idealar diinyasinda
oldugu igin anlamsizigini savunmugtur. Fakat ote yandan yine Sokrates’in
ogrencisi olan Aristipus ve kalan diger filozoflar ise hayatin 6zii, hedefi ve
amaci nedir? sorusuna yagamin gegici oldugu temelinde yanit vermislerdir.
Bu filozoflara gore yasam gegici bir siire¢ oldugu i¢in yaganilan anin kiymeti
bilinmeli, 6liimden sonraki hayatin olup olmadig: bilinemeyecegi igin 6liim
sonrast varmig gibi yagamak anlamsiz olarak goriilmiigtiir. Bu sebeptendir ki
yasamdan zevk almak elzemdir, mental ve organizmal tatmin saglanmahdir
seklinde goriis beyan etmiglerdir. Temelinde hedonizm goriigiinii yagatan
bu bakig 6zelinde bir yagam felsefesi olarak gormek miimkiindiir. Bireyler;
dogaya, hayata ve evrene karg1 bu paradigmay: gelistirmistir. Bu paradigma
ozelinde de 6nemli olan haz ve iyiliktir. Daha 6nce de belirtildigi tizere
hedonizmin temelinde hayatin anlamsiz olmasi ve sinirli olmasi yatmaktadr.
Hayatin yalnizca yasanan andan ibaret oldugu diigiincesi de bireyleri haz
almak i¢in daimi bir sahip olma, konformizm ve tiiketme arzusuna itmistir.
Haz duygusunu sabun kopiigiine benzetmek miimkiindiir. Tipki sabun
koptigii gibi silinip gittigi i¢in ve mutlulugun temel kogulu olarak haz
goriildiigii i¢in bireyler mutluluga erisememistir (Duman, 2018).

Cogu insan mutlulugu en yiice iyilik hali olarak tanimlamaktadir.
Herkesge ulagilabilir ve herkesin sahip olma hakki olduguna inanilan
mutluluk kavrami maddi ve manevi varliklarin pasif miilkiyetinin sagladig:
refahla iliskilendirilmektedir. Aristotales, mutluluk {izerine ilk analizleri
gergeklestiren filozoflardandir (Moran, 2018). Eudaimonizm etik sistemine
gore, bireylerin daimonlarint veya “gergek benliklerini” tanima ve ona gore
yagsama sorumlulugu vardir. Daimon, her kiginin potansiyelini ifade eder ve
bunlarin gergeklestirilmesi, her birinin sahip olabilecegi yasamda en biiyiik
tatmini temsil eder (Waterman, 1980).
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Hedonia haz ve keyif arayisini; eudaimonia ise erdem, kigisel gelisim
ve anlam arayigini temsil eden iki farkl iyi olug kavramidir. Hedonia anlik
zevkler ve rahathiga odaklanirken eudaimonia bireylerin potansiyellerini
gergeklestirmesi ve erdemli bir yagsam siirmesi ile iliskilendirilmektedir.
Eudaimonia Aristotales’e gore ruhun erdeme uygun bir sekilde faaliyet
gostermesi ile elde edilir. Modern psikoloji bu iki kavrami dengeleyip hem
haz hem de anlam arayigin1 dengede tutmanin iyi yagama, tatmin edici ve
dengeli yagama katkisinin oldugunu savunur (Huta, 2013).

Gastronomi perspektifinden bakildiginda hedonizmi yemek ve igecegin
tadini, keyfini ve anlik hazlarimi 6n planda tuttugu bir yaklagimdan
bahsedilebilir. Bireyler lezzetli yiyecek ve igecekleri tiiketerek anin tadim
¢tkarmaya odaklanabilirler. Gastronomi perspektifinden eudaimonia
kavramina bakildiginda ise erdemli yagamun bir pargasi olarak goriip saghkl,
stirdiiriilebilir, etik bir beslenmeden bahsedilebilir. Gastronomik anlamda
keyif ve tat arayisini 6ne ¢ikaran hedonizm ile etik ve saglikli segimlere
yonelen gastronomik eudaimonia kavramlar1 arasindaki denge yemeklerin
bireylerde yagam kalitesini artirirken duyusal olarak da tatmin saglamasina
olanak tanir.

GASTRONOMI VE SAGLIKLI YASAM

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin kiiltiirel, bilimsel, sanatsal ve estetik
boyutlarini ele alan; yemek yeme eylemini sosyal pratik, sanat ve bilim
gergevesinde inceleyen; bir¢ok disiplinin kesigim noktasini olugturan
multidisipliner bir bilim alanidir. Gastronomi yalnizca yiyecek ve igeceklerin
kiiltiirel, bilimsel, sanatsal ve estetik yonleriyle sinirli degildir. Bunun yaninda
insan viicudu tizerindeki etkileri de kapsamaktadir. Bu baglamda ilgilendigi
konular arasinda sindirim siireci ve besin emilimi, tat ve koku algisi, lezzet
hatizasi, yiyecek ve igeceklerin metabolik ve hormonal etkileri, duyusal ve
psikolojik iligkilere de odaklanmaktadir.

Gastronomi ve saglikli yasam iligkisi arasindaki baglantiya bakildiginda
insanlarin zihinsel ve fiziksel saghgini desteklemek adina beslenmeyi bir
sanat ve bilim olarak gbz oniinde bulundurmak gerekmektedir. Dogal,
besleyici ve taze gidalarin yaratici bir bi¢gimde kullanimi ve dengeli beslenme
ahiskanliklarini tegvik etmest ile lezzetle saglik arasinda bir denge olusturmay1
hedef almaktadir. Eudaimonia perspektifinde bu iligkiye bakildiginda
bireylerin iyi bir hayat idame ettirebilmeleri i¢in zihin, beden ve ruh sagligini
destekleyen bir noktadan bakilmas: gerekmektedir. Dogal ve dengeli yiyecek
ve igecekler fiziksel sagligi korumanin yaninda hazirlama siirecinde sosyal
baglar, estetik hazlar ve anlam arayisina katkida bulunur. Bu baglamda
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gastronomi ve saglikli yagam arasindaki iligkiye bakildiginda farkindalik ve
mutlulukla birlegtirdigini soylemek miimkiin olacaktir.

Hipokrat’in 2500 yil 6nce belirttigi ve gilintimiizde hala gegerli olan
“Besinler ilacumz, ilacimz besinler olsun™ so6zi beslenme ve saglik iligkisinin
temelini olugturmaktadir. Modern tibba gore beslenme zihinsel, fiziksel ve
ruhsal saglig: bir arada iyilegtiren bir aragtir (Aydeniz Giineger ve Kahraman,
2023). Beslenme aligkanliklarinin hastaliklarla olan iliskisine bakildiginda
kigilerdeki farkindalik diizeyinin artig1 gozlenmektedir. Dengesiz ve yetersiz
beslenme bedensel ve zihinsel geligimi olumsuz etkilemektedir. Bununla
beraber bazi gida maddelerinin igerigindeki bilegiklerin kognitit fonksiyon,
depresyon, duygudurum bozukluklari, kan akisi, istah ve uyku iizerinde
olumlu etkileri oldugu bilinmektedir (Kurtulmug ve Kok Tag, 2015).

Beyin-bagirsak aksi, mikrobiyota ile MSS (Merkezi Sinir Sistemi) iligkisini
agiklamaktadir. Bu aksta goriilen bozukluklar gastrointestinal ve norolojik
hastaliklara yol agmaktadir. Probiyotikler mikrobiyotanin dengesini
desteklemekte; kronik enflamasyon, patojenler gibi risk faktorlerine kargt
koruma saglamakta ve kolesterol diisiiriicii etkiler saglamaktadir. Fermente
gidalar bagirsak mikrobiyotasini diizenlemekte ve diyabet, obezite gibi
hastaliklarin olugumunun 6niine gegmektedir. Bununla beraber bagigiklik
sistemini yiikseltmektedir. Psikobiyotikler ve probiyotikler hem fiziksel hem
de psikolojik saghk iizerinde olumlu etkiler gostermektedir (Akdeniz Oktay
ve Ozbag, 2020).

Spinoza’nin monist yaklagimi ve Descartes’n ruh-beden diializmi ruh
beden iliskisine dair farkli bakig agilar1 sunmaktadir. Spinoza’nin yaklagimi
bireylerin psikolojik, fiziksel, kiiltiirel ve sosyal boyutlarini kapsayan bir
denge anlayigini desteklemektedir (Tarhan, 2019). Holistik yaklagim tiim bu
boyutlarin birbiri ile etkilesimde oldugunu ve insanlarin hastalik durumunda
veya iyilik halinde tiim yonlerin dikkate alinmasi gerektigini savunmaktadir
(Akgiil Gok ve Arslan Ozdemir, 2020; Korkut Bayindir ve Biger, 2019).
Bununla beraber saglikli beslenmenin bu dengede dogrudan etkili oldugunu
belirtmek miimkiindiir. Wellness kavraminin da kotii beslenme aligkanliklar
ve kotii yagam kosullariyla dengeyi bozabilecegi soylenebilir (Devravut,
2019).

Eudaimonia, bireyin zihinsel, fiziksel ve ruhsal iyilik halini kapsayan bir
yagam anlayist olup, saglikli beslenme bu kavramin temel taglarindan biridir.
Beslenme, fiziksel sagligi destekleyip zihinsel dengeyi saglayarak bireyin
yagam kalitesini artirirken, probiyotik ve psikobiyotik gibi besinlerin olumlu
etkileri bu siirece katki saglar. Hipokrat’n “Besinler ilaciniz, ilaciniz besinler
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olsun” sozii, saglikl bir yagamin eudaimonia’ya ulagmada ne kadar 6nemli
oldugunu vurgular.

GASTRONOMININ TOPLUMSAL BOYUTLARI

Gastronomi, kiiltiirel mirasin, insan iliskilerinin ve toplumsal kimliklerin
sekillenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Bununla beraber g¢evresel
stirdiiriilebilirlik, yiyecek hakki ve adil kaynak kullanimi gibi toplumsal
sorumluluk ve adalet konularinda da gelecegin yemek kiiltiirii sekillendiren
temel unsurlardandir. Gastronominin toplumsal boyutlar: ile eudaimonia
kavramlari, insanlarin iyi bir yagam stirmesini destekleyen siirdiiriilebilirlik,
toplumsal sorumluluk ve yiyecek adaleti gibi unsurlarla etik, fiziksel ve
toplumsal bir yagam kalitesine ulagmay1 hedeflemektedir.

Siirdiirtilebilirlik ekonomi, enerji ve ¢evre odakli, ¢ok boyutlu bir
kavramdir. Farkli disiplinlerce farkli yaklagimlarla ele alinmaktadir (Yeni,
2014). Gastronomi boyutundaki siirdiiriilebilirlik ¢aligmalarini  temel
olarak birka¢ ana baslikta toplamak miimkiindiir. Bunlar arasinda kontrollii
cevre tarimi ve dikey tarim (Ares, Ha ve Jaeger, 2021; Teo ve Go, 2021;
Birkby, 2016; Perez, 2014; Despommier, 2011); stirdiiriilebilir gastronomi
ve yerel kiiltiirler (Ibis, 2021; Ayyildiz, 2018; Yilmaz ve Akman, 2018;
Kurnaz, 2017); gastronomi trendleri ve yeni yaklagimlar (Majeed, Shokry
ve Mohamed, 2020; Yildiz ve Yilmaz, 2020); gastronomi turizmi ve
strdiiriilebilirlik (Nistor ve Dezs, 2022; Ruiz Molina, 2022; Lochman,
2021; Ann ve Tony, 2019; Paolo ve Fontefrancesco, 2019; Vizquez-
Martinez vd., 2019; Galvez vd., 2017; Rinaldi, 2017; UNWTO, 2017;
Alonso ve Liu, 2011); teknoloji ve siirdiiriilebilirlik (Kiziltas ve Cankiil,
2023; Batat, 2020; Star, Rolfe ve Brown, 2020; Lopes, 2019) sayilabilir.

Toplumsal sorumluluk kavramina bakildiginda birey ve/veya kurumlarin
topluma dair davramiglarindan dolayr hesap verip sonuglarina katlanma
ve ahlaki, ekonomik, yasal kosullara uygun politika ve stratejiler izleyip
paydaglarint memnun etme ¢abasidir (Bozkurt, 2009). Birey ve topluluklarin
ahlaki, etik ve toplumsal degerleri gbz oniine alarak hem gahsi mutluluk ve
tyilik halini hem de gevresel toplum refahini artirmay: hedeflemesi toplumsal
sorumluluk ve eudaimonia kavramlarinin kesigim noktasini olusturmaktadir.

Eudaimonia, Antik Yunan’da Aristotales tarafindan gelistirilen bir
kavramdir. “Insan igin en yiiksek mutluluk ve basari hali®, “iyi yagam”
seklinde tanimlanabilir. Yiyecek ve adalet kavramlart da eudaimonia
kavramlarinin kesigimini ii¢ ana boyutta degerlendirmek miimkiindiir.
Bunlar beslenme adaleti, yiyecek ve igeceklerin etik iiretimi ve gastronomik
kiiltiir ile toplumsal baglardir. Beslenme adaleti tiim bireylerin saglikl
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ve yeterli gidaya erigimini saglamak koguluyla zihinsel ve fiziksel saglig
desteklemektedir. Yiyecek ve i¢eceklerin etik iiretim ve tiiketimi noktasinda
toplumsal uyumu giiglendirerek ve vicdani tatmin saglayarak hayata anlam
katar. Son olarak gastronomik kiiltiir ile toplumsal baglar noktasindaki
birlegtirici etki dayanigmayr artirip birey ve topluluklarin eudaimonia ‘ya
ulagmasina katki saglamaktadir.

MINDFULNESS VE SLOW FOOD: HIZLI DUNYADA
YAVASLIGI KESFETMEK

Farkindalik (mindfulness), bireyin bilginin baglami ve igeriginin
farkinda oldugu bilingli bir farkindahk halidir. Yenilige agiklik durumunu
ifade eder ve bireyin aktif bir gekilde kategoriler ve ayrimlar olusturdugu
bir durumu yansitir (Langer, 1992). Tarith boyunca, insanlik acinn
nedenlerini kesfetmeye ve onu hafifletmenin yollarini bulmaya ¢aligmistir.
Er ya da geg hepimiz ayni sorulari sorariz: “Neden daha 1yi hissetmiyorum?”
“Bunun i¢in ne yapabilirim?” Fiziksel bir bedende yasamak, bizi hastalik,
yaglanma ve Oliimle iliskilendirilen aciya maruz birakir. Ayrica, olumsuz
durumlarla veya olumlu olmasina ragmen olumsuz gordiigiimiiz durumlarla
kargilagtigimizda duygusal olarak miicadele ederiz. Hayatlarimiz nispeten
kolay olsa bile, istedigimizi elde edemedigimizde, bir zamanlar sahip
oldugumuzu kaybettigimizde ve istemedigimiz bir seyle ugragmak zorunda
kaldigimizda ac1 gekeriz. Dogumdan oOliime kadar, stirekli olarak kendimizi
daha iyi hissetmenin yollarini ararz (Siegel, Germer ve Olendzki, 2009).

Mindfulness ve eudaimonia arasinda kuvvetli bir bag vardir. Mindfulness
bireylerin su ana odaklanmak kosuluyla hayat tecriibelerini daha derin
kavramasi, potansiyelini tanimasina, duyusal dengesini saglamasina
olanak tanimaktadir. Bu siire¢ kaygi ve stresi azaltmakta, bireyin hayatinin
anlamini kegfetmesini ve igsel huzurunun artmasina fayda saglamaktadir. Bu
yaklagimi bilhassa yemek Ozelinde degerlendirildiginde farkindalikli yeme,
bireylerin yiyeceklerle olan iliskisini derinlestirerek hem fiziksel hem de
zihinsel sagliklarini destekleyen, bilingli ve keyif dolu bir beslenme deneyimi
sunmaktadir.

Farkindaligin, bilingli yemenin ve daha yeni bir kavram olan sezgisel
yemenin yeme aligkanliklarini diizenlemedeki rolii giderek artan bir ilgi
alamdir (Warren, Smith ve Ashwell, 2017). Sezgisel yeme, yemek yeme
eyleminde biitiin duyulara odaklanip yiyecek ve igecekleri yargilamaksizin
bilingli ve farkinda olarak ger¢eklestirmektir. Bu yaklagima gore aglik ve tokluk
sinyallerini dinlemek agir1 yemenin oniine ge¢mektedir. Porsiyon kontrolii
saglamakta ve yavag yemeye destek olmaktadir. Bu sayede hem fiziksel
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hem de zihinsel saglik desteklenmektedir (Monroe, 2015). Bu farkindalik
temelli yaklagimlar yemek yeme eylemini yalmzca tiiketim olmaktan ¢ikarip
stirdiiriilebilirlik, yerel gida kullanimi1 ve yemek keyfinin 6nemini vurgulayan
slow food hareketinin temel degerleriyle de ortiigmektedir.

Toplumlarin 6zgiin 6zelliklerini ortadan kaldirip hayat sekillerini ve
aliskanliklarint kiiresellesme degistirmigtir. Bu aynilagmaya karsi yerel
tohumlarin ve yerel iiretimin desteklenmesi, siirdiirtilebilir kalkinma ve
kiiltiirel kimligin korunmasi adina ortaya ¢ikan slow food akimi “iyi, temiz ve
adil gida” ilkelerine dayanmaktadir. Bununla beraber slow food akimi saglikli
bireylerin yalnizca saglikli besinlerle miimkiin olabilecegini savunmaktadir.
Ayrica yerel degerlerin gelecek nesillere aktarimini hedefleyerek diger
toplumsal gida hareketlerinden ayrilmaktadir (Pajo ve Ugurlu, 2016).

Sanayi devriminin ardindan yemek Kkiiltiirii fast food yiikselisiyle
endiistrilegmeye donmiistiir. Buna tepki olarak 1986 yilinda Carlo Petrini
Italya’da slow food hareketini baglatmistir. Bu hareket temiz, adil ve saglikli
gida ilkesi ile biiyiimiig, 132 tilkede yiizbinlerce destek¢iye ulagmistir (Bucak
ve Turan, 2016).

Mindfulness ani fark edip bilingli olarak yagamayi saglar. Bireylerin hizin
yarattigl kaygi ve strese kargt dayanikhligini artirir. Slow food hareketi
gidanin hazirlanma ve tiiketme siirecini yavaglatir, yerel tat ve saglikl
beslenmeye Oncelik verir. Mindful beslenme ve slow food bireylerde keyif ve
tarkindalig1 artirarak eudaimonia ‘ya katki saglar.

YEMEK, ANLAM VE IYI YASAMIN KESISIMI

Yemek yalnizca biyolojik ihtiyaglari kargilamanin 6tesinde yagami anlaml
kilan ¢ok boyutlu bir deneyim sunmaktadir. Bu boyutlar arasinda sosyal,
kiiltiirel ve psikolojik boyutlar1 saymak miimkiindiir. Yemek, insanlar1 bir
araya getirmesi, sosyal baglarin kuvvetlenmesini saglar. Buna en giizel
ornek aile yemekleri, bayram sofralari, kutlamalar ve 6zel giin yemekleri
sayilabilir. Birlikte yemek yeme eyleminin gergeklestirilmesi bireyler
arasindaki iletigimi artirtp topluluk duygusunu beslemektedir. Kiiltiirel
boyutta yemege bakildiginda her kiiltiirtin kendine 6zgii yemek gelenekleri
ve tarifleri bulunmaktadir. Yemek bir milletin tarihini, cografyasini ve
yagam tarzini anlamanin en 6nemli yollarindan biridir. Baharat kullanimu,
sofra adabi, pigirme yontemleri gibi ince detaylar bir toplumun kiiltiirel
mirasint  yansitmaktadir.  Psikolojik  boyutuna bakildiginda  yemegin
duygusal bir deneyim oldugunu séylemek miimkiindiir. Nostaljik lezzetler
ve kokularin geg¢mise dair giizel anilart hatirlatarak olumlu hislere sebep



Alperen Kok | 69

olmas1 miimkiindiir. Bunun yaninda stres yonetiminde yemek hazirhig ve
pisirmenin de terapi gibi islevi olabilecegi sOylenebilir.

Yemegin boyutlarini  sadece sosyal, Kkiiltiirel ve psikolojik olarak
sinirlandirmak yetersiz kalacaktir. Bu boyutlarin yaninda kimlik ve aidiyet
tizerinde de etkileri mevcuttur. Kimlik iizerindeki etkileri 6rneklendirmek
gerekirse bireyin vejetaryen, vegan veya belirli bir mutfak gelenegine bagh
olmas1 bireyin yagam tarzin1 ve degerlerini anlamanimn bir yolu olabilir.
Bununla beraber yemek toplum iginde aidiyet duygusunun olugmasina
zemin hazirlamaktadir. Aile yemekleri, bayram sofralar1 ya da geleneksel
yemek pisirme ritlelleri bireylerin ait olduklar1 gruplar1 hissetmelerine
olanak saglar.

Bireyler yemek araciigiyla kendilerini ifade edip anlam arayiglarim
beslerken hayat kalitelerini artirabilir. Yemegi hazirlama ve sunma sekilleri
bireylerin yaraticihgini ve kimliklerini yansitirken kiiltiirel ritiieller ve
geleneksel tarifler bireylerin gegmislerine baglanmay1 saglar. Bunun yaninda
yemek hazirlama siirecinde farkindalik uygulamalarinin  uygulanmasi
durumunda bireylerde derin bir tatmin ile anlam duygusu olugabilir. Dengeli
ve saglikli beslenme aligkanhklar: zihinsel ve fiziksel saghig: iyilestirerek
hayat kalitesini artirir. Yemeklerin paylagimi sosyal baglari giiglendirir ve
mutluluk hissini pekistirir. Tiim bu boyutlariyla yemek kisilerin kendini
bulmasina, daha tatmin edici bir hayat siirdiirmelerine ve toplumsal baglar:
kuvvetlendirmelerine katkida bulunmaktadir.

SONUC

Eudaimonia, bireylerin zihinsel, fiziksel ve ruhsal iyilik halini kapsaml
bir gekilde ele almaktadir. Gastronomi de bu siirecin 6nemli bir pargasidir.
Gastronomi sadece yiyecek ve igeceklerin Gtesinde saghkli ve dengeli
beslenme aligkanliklariyla insanlarin hayat kalitesini artiran, sosyal baglar
kuvvetlendiren ve kiiltiirel mirasin aktarimina katki sunan gok yonlii bir
alandir. Etik ve saglikli beslenme anlayiginin bireysel mutluluga ve toplumsal
tyilik haline olan katkilar1 goz oniinde bulunduruldugunda eudaimonia
ile gastronomi arasindaki iligkinin ne denli kuvvetli oldugu gozler 6niine
serilmektedir.

Eudaimonia ve hedonizm kavramlar1 arasinda var olan denge
gastronomik deneyimleri anlamh hale getirmektedir. Anhk zevk arayigiyla
uzun vadeli iyilik hali arasindaki dengeyi saglayan yaklagimlar slow food ve
mindful eating gibi hareketlerle desteklenmektedir. Bu yaklagimlar insanlarin
yemekle olan iligkisini daha bilingli hale getirmekte ve hem zihinsel hem
de fiziksel saglklarin1 olumlu olarak etkilemektedir. Bunun yaninda
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stirdiiriilebilir gastronomi, etik tiiketim ve beslenme adaleti gibi kavramlarla
degerlendirildiginde insanlarin sadece kendi refahlar1 degil ayni zamanda
gevresel ve toplumsal siirdiiriilebilirligi de gbzetmeleri gerektigi agikardir.

Gastronomi, insanlarin iyi bir hayat siirmesini destekleyen ¢ok boyutlu
bir kavramdir. Bireysel ve toplumsal mutlulugu pekistiren yemek kiiltiiri
ayni zamanda Kkiiltiirel kimligin korunmasi ve siirdiiriilebilir bir yagam
anlayigina katki sunmaktadir. Saglikli beslenme aligkanliklari, toplumsal
sorumluluk, bilingli titketim gibi faktorler eudaimonia’ya ulagim siirecinde
onemli bir rol oynamaktadir. Yemek sadece bir beslenme aract degil, ayni
zamanda anlam, mutluluk ve biitiinsel iyilik saglayan bir yagam pratigi olarak
degerlendirilmektedir.
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Bolum 6

Sokak Lezzetleri

Goniil Cay!

Ozet

Sokaklarin dinamik yapisi igerisinde sekillenen sokak lezzetleri, genellikle
sokaklarda veya agik hava mekanlarinda seyyar saticilar, tezgahlar veya kiigiik
diikkanlar araciligryla satilan, hizh ve pratik bir sekilde tiiketilebilen yiyecek ve
igeceklerdir. Tarihi Antik Yunan dénemine dayanan bu lezzetler yoksul kesimin
yeme-igme ihtiyacini kargilayan bir anlayistan sosyal statli farketmeksizin
genis bir tiiketici kitlesi tarafindan benimsenen bir yemek Kkiiltiirii haline
gelmistir. Giiniimiizde sokak lezzetleri, yalnizca bir yiyecek segenegi olmanin
otesine gegerek istihdam saglama, turizmi canlandirma ve turist ile yerel halk
arasinda iletigim kurma ozelliklerine sahiptir. Ayrica, gastronomik mirasin
gelecek nesillere aktarilmasi ve hijyen ile saglik standartlarinin korunmasi
gibi 6nemli gorevleri de bulunmaktadir. Diinya’da sokak lezzetleri 6zellikle
Asya ve Afrika kitasindaki {ilkelerin mutfak kiiltiiriiniin vazgegilmez bir
unsurudur. Tirkiye’de sokak lezzetleri ise her tiirlii yiyecegin sokak lezzeti
olarak degerlendirildigi ve mutfak kiiltiiriiniin merkezde olmadigi ancak
destekledigi bir yapidadir. Bu baglamda her iilke igin sokak lezzetleri farkl
anlamlar ifade etmektedir. Dolayisiyla sokak lezzetleri ile ilgili ulusal ve
uluslararast literatiirde de farkli arastirmalar yapilmaktadir. Ulusal literatiirde
genellikle destinasyonlara ait sokak lezzetlerinin incelendigi ve bireylerin
sokak lezzetlerine bakig agilarinin belirlendigi arastirmalar daha fazla
yapilirken uluslararast literatiirde sokak saticilarinin hijyen uygulamalarina
ilisgkin aragtirmalar yogunluktadir. Sonug olarak sokak lezzetleri, tilkelerin
gastronomi stratejilerinde ihmal edilmemesi gereken 6nemli bir alandir.

Giris
Yiyecek, insanlik igin hayati neme sahip olup hem ge¢im kaynagi hem de
hayatta kalma i¢in elzemdir. Her medeniyetin temel taglarindan biri olarak

yiyecek; sosyal dinamikler, antropolojik degisimler, teknolojik yenilikler,
ckonomik geligmeler, politik ¢atigmalar ve kiiltiirel kimliklerin ingasinda
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belirleyici bir rol oynamaktadir. Bu baglamda, sokak yemegi, sinirsiz yiyecek
alaninda 6zel bir yer tutmaktadir. Halkla i¢ ice ge¢mis bir gastronomi bigimi
olarak sokak lezzetleri, ozellikle gelismekte olan iilkelerde, bireyler igin
onemli bir beslenme kaynag: haline gelmistir. Yogun ig temposu ve hizh
yagam tarzi, evde yemek hazirlamaya ayrilan zamani sinirlamakta, bu da
toplumlarin sokak yemeklerine olan bagimlihigint artirmaktadir.

Sokak lezzetleri Afrika, Asya, Latin Amerika ve Orta Dogu’daki
kentsel manzaranin bir pargasidir. Geligmekte olan iilkelerde sokaklarda
yiizlerce farkli yemek satilmaktadir. Kuzey Amerika’da, sosisli sandvi¢ ve
hamburgerlerin yani sira, sokak yemegi kamyonlar1 giderek daha gesitli ve
daha 6zel lezzetler sunar hale gelmistir. Buna kargilik Avrupa’da sokak yemegi
saticilart nispeten azdir. Bununla birlikte, sokak yemekleri, 6zellikle giiney
iilkelerinde birgok yerel mutfak geleneginin bir pargasidir. Bu denli yayilimin
temel nedeni ise sokak lezzetlerinin diigiik maliyetli, kolayca erigilebilir ve
genis segenekler sunan bir gastronomi modeli olarak 6ne ¢ikmasidir. Ayni
zamanda sokak yemegi sektorti, bireyler i¢in 6nemli bir istihdam ve gelir
kaynagi olustururken, artan igsizlik ve yoksulluk oranlari, diisiik sermaye ile
bu sektore girig yapabilen birgok kigiyi cezbetmektedir.

Bolgelerin  geleneklerine, dini inamigina ve iklim Ozelliklerine gore
sekillenen sokak lezzetleri toplumlarin yagam tarzlarini, damak zevklerini
yansitmaktadir. Sadece beslenme ihtiyacini kargilayan bir arag degil, ayn
zamanda sosyal etkilesimin, kiiltiirel aktarimin ve yerel kimligin 6nemli bir
pargasi olarak 6ne ¢tkmaktadir. Ayn1 zamanda turizmi canlandirmak igin bir
¢oziim yolu olarak gortilmektedir. Nitekim sokak lezzetleri, mutfak kiiltiirii
ve farkli tatlar arayiginda olan turistleri cezbetmekte ve bir tilkenin turizminin
gelismesine katki saglamaktadir. A¢iklamalar 151¢1nda; sokak lezzetleri, yerel
kaynaklar1 kullanarak, yerel ekonomilere katkida bulunarak ve siirdiiriilebilir
bir turizm sistemi saglayarak yerel halkin otantik kiiltiiriinii ve geleneksel
degerleri bir araya getirmektedir. Bu boliimde sokak lezzetlerinin tanimi
ve tarihsel gelisimi ele alinacaktir. Ayrica sokak lezzetleri sokak lezzetleri
ckonomik, iletigimsel, saglik ve hijyen, kiiltiirel boyutlartyla incelenecektir.
Devaminda Diinya’daki ve Tiirkiye’deki sokak lezzetlerinin mevecut durumu
aktarilacaktir. Son agamada ise sokak lezzetleri ile ilgili literatiirde farkl
konular kapsaminda yapilmig Onceki galigmalar aktarilacaktir. Boylelikle
sokak lezzetlerine biitiinciil bir bakig agistyla yaklagilacak ve konuyla ilgili
literatiirde var olan eksiklikler sunulacaktir.
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1. Sokak Lezzetlerinin Tanimi

Sokak lezzetleri modern fast foodlarmn ortaya ¢ikmasina ragmen
talep gormeye devam etmektedir (Buscemi vd., 2011). Bu lezzetler evde
hazirlanan gidalara alternatif olan ve restoranlara gore diigtik maliyetli olan
yiyeceklerdir. Ik olarak 1986 yilinda Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitiiniin Endonezya’nin Jogjakarta sehrinde diizenlenen Asya Sokak
Gidalar ile alakal bolgesel ¢aligtayda tanimlanmugtir. Yapilan tanima gore
sokak lezzetleri, genellikle sokaklarda veya kamusal alanlarda bulunan sabit
ya da seyyar saticilar tarafindan iretilen ve sunulan hazir yiyecekler ve
igeceklerdir (FAO, 1986). Tanimda ifade edildigi gibi, sokak lezzetlerinin en
onemli 6zelligi sunulan ortam, yani “sokak™tir. Bu lezzetleri tercih edenler,
genellikle giivenlik, kalite ve hijyen konularina odaklanmak yerine, sokak
lezzetlerinin yenilikgi, kolay saklanabilir olmasi ve farkli lezzetler tatmanin
yarattigr keyif ile ilgilenmektedir. Sokak lezzetleri toplumlar agisindan ise
yerel mutfak geleneklerinin birer hazinesi olarak degerlendirilmektedir.
Verilen bilgilerin yani sira sokak lezzetleri farkli kiiltiirleri tanimak isteyen
turistler agisindan da destinasyon segiminde bir motivasyon kaynagi olarak
kabul edilmektedir (Cohen ve Avieli, 2004; Quan ve Wang, 2004; Mak vd.,
2013).

Aragtirmalara gore diinya ¢apinda giinde yaklagik 2,5 milyar kigi sokak
lezzetleri tiiketmektedir (Ceyhun Sezgin ve Sanler, 2016). Fazla islem
gerektirmeyen bu yiyecekler “agikta satilan gida” olarak bilinmektedir. Bu
yiyecekler her gelirden bireyin meslek ve sosyal konum fark etmeksizin
tilketebilecegi yiyecek gesitlerdir. Bu yiyecekleri satan saticilar yalnizca
belirli bir iiriin iizerine iiretim yapabildigi gibi gesitli iiriinlerin tiretimini
de gergeklestirilebilir. Gelismekte olan iilkelerde saticilar genellikle egitim
seviyesi ile gelir diizeyi diisiik olan ve ekonomik krizden olumsuz etkilenen
igsiz yeni mezunlardan olugmaktadir (Calloni, 2013). Bu baglamda sokak
lezzeti saticilari iilkelerin veya bolgelerin yemek kiiltiiriiniin tagiyicist olarak
nitelendirilebilir. Ancak gegmisten giinlimiize tiiketicilerin gerek sokak
lezzeti saticilarina gerekse sokak lezzetlerine iliskin bakig agilarinda gesitli
farklilar yaganmigtir Konuyla ilgili olarak Tablo I’de sokak lezzetlerinin
ge¢misteki ve glinlimiizdeki durumu hakkinda bilgi verilmistir.
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Tablo 1. Sokak lezzetlerinin gecmisteki ve giintimiizdeki ozellikleri

Gegmiste ve Bugiin Gelismekte Olan

Gelismis Ulkelerde Bugiin

*Zengin ve yoksul sinif ayrimi

*Yetersiz egitime sahip insanlar igin i§
firsat

*Evde zaman ve faydasi bulunmayan mavi
yaka sinifimin tercih etmesi

Ulkelerde
*Diisiik gelir seviyesine sahip olan bireyler | *Yogun is temposuna sahip insanlar igin
i¢in uygun yiyecekler uygun yemek

*Siuf ayrimeiligy olmadan tiiketim tercihi
*Yiyecek, igcecek mezunlari igin kendini
gelistirici bir 1§ firsatt
*Mutfak kiiltiiri
zenginlestirmek igin firsat

degisimi ile

*lgi gekici siislii seyyar araglari, farkh
sunumlar

Kaynak: (Aydm, 2020)

Yogun ¢alisma hayati nedeniyle zamant kisith olan bireyler igin bir ¢6ziim
olarak goriinen sokak lezzetleri ayak iistii atigtirmaliklar olarak bilinmektedir
(Demir vd., 2018). Toplumda yemek yapmak ve tiiketmek i¢in ayrilan
zamanin kisaltilmasi istegi 6n plana ¢iksa da bununla ters orantili olarak
yemegin titketimi esnasinda alinan hazzin siiresinin arttirilmasi istegi de
dikkat ¢ekmektedir. Bu noktada da devreye sokak lezzetleri girmektedir
(Akgura, 2024). Sokak lezzetlerinin hijyenik olarak tretilip satilmadigt
diistiniilse de, insanlarin vazgecemedikleri lezzetler arasinda yer almaktadir.
Bu lezzetler bir yiyecek igecek igletmesinde hazirlanip sokakta satiga sunulan
yiyecek ve igecek tiriinleri olabilir. Bunun yani sira sokak saticilar tarafindan
evlerinde hazirlanarak miisterilere sunulabilir. Ayni zamanda seyyar araba
veya tezgahlarda hazirlanarak miisterilere satilabilir (Chakravarty ve Canet,
1996). Cogu zaman tiiketiciler tarafindan da bu lezzetler abur cubur olarak
nitelendirmektedir (Privitera ve Nesci, 2014). Bu durumda paketlenmig
gerezlerin ve sokakta satilan yiyeceklerin ve igeceklerin ayriminin iyi yapilmasi
gerekmektedir. Her ne kadar sokak lezzetlerine iliskin olumsuz goriigler olsa
da diinya ¢apinda artan popiilariteye sahip oldugu da goriilmektedir. Bu tiir
gidalara iligkin taleplerin devam etmesinin nedenleri ise agagida siralanmistir
(Akmese vd., 2019):

e Sosyal hayatin modernlesmesiyle birlikte digarida yemek yeme
aliskanliginin artmast,

* Sokak lezzetlerinin daha samimi ve sosyal bir ortamda tiiketilmesi,

* Turistlere yerel tatlar1 deneyimleme ve gastronomik miraslarin
kesfetme firsati sunmas,
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* Sokak yemekleri sayesinde farkl kiiltiirleri deneyimleyen turistlerin, o
kiiltiirtin bir par¢ast olma deneyimini yagamalari,

* Sokak yemekleri iizerine yapilan akademik aragtirmalarin sayisinin
artmasidir.

2. Sokak Lezzetleri Kavraminin Tarihgesi

Antik Yunan doneminde sokaklarda satilan kiigiik kirmizi baliklarin satilan
ilk sokak lezzeti oldugu bilinmektedir. Antik Yunan sonras1 Antik Roma’nin
yoksul kent sakinlerinin kiralik evlerinde firin ya da ocak bulunmadigi igin bu
donemde sokak lezzetlerinin yaygin olarak tiiketildigi de diigtiniilmektedir.
Hatta Antik Roma toplumunun sokak lezzetlerini yagamin 6nemli bir pargast
haline getirdikleri de soylenmektedir. Ayrica Antik Roma’nin meshur kenti
olan Pomper’de yapilan kazilar sonucu sokaklarda ¢esitli gida iiriinlerinin
satildigr da kesfedilmistir. Ancak resimlerin eski yipranmasindan dolayr ne
tarz iiriin sattiklar1 anlagilamamaktadir (Holleran, 2016). Antik Cin’de ise
varlikl ailelerin sokak lezzetlerini yemek i¢in ¢aliganlarin1 gonderip evlerinde
bu lezzetleri tiikettikleri de s6ylenmektedir (Kumar, 2015).

Tarihi Ortagag donemine kadar uzanan sokak lezzetlerinin 17. yiizyilda
satiglart snurlandirlmig ve yasaklanmugtir. Bunun sebebi ise sokak lezzeti
satictlarinin trafik sikigikligina neden olmasi ve perakende magazalar ile
restoranlarin, sokak lezzeti saticilarinin kendilerinden i ¢aliyor iddiasinin
olmasidir. Yeni bir yonetmelik ile sokak saticilarinin ayni yerde on beg
dakikadan fazla beklemesi yasaklanmigtir (Taylor vd., 2000). 18. yiizyilda da
restoranlarin ortaya ¢ikmasiyla birlikte bu lezzetler popiilerligini yitirmeye
baglamistir (Irigiiler ve Oztiirk, 2016). Son yillarda gastronomi turizminin
degerinin farkina varilmasi, gastronomi odakli program sayisinin artmast,
testivallerde sokak lezzetlerine yer verilmesi de sokak lezzetlerine olan ilgiyi
tekrardan arttirmiugtir. Bu lezzetler ayrica belirli bir bolgeyi ziyaret eden
kigilerin yeni yemek arayigina cevap da vermektedir. Giiniimiizde ise sokak
lezzetleri taninmug birgok restoranin mentilerinde yer almaktadir (Citak,
2021).

Insanlarin turnuva, fuarlar vb. birgok aktive yoluyla bir araya gelmesi
ticaretin geligmesini saglamugtir. Bir araya gelenlerin etkinlikler sirasindaki
yeme-igme ihtiyacini karsilamak amaciyla satilan gida tirtinleri sokak yemekleri
kiiltlirtinii geligtirmigtir. Restoran igletmelerinin bulunmadigr donemlerde
sokak lezzetlerinin satildig1 yerler insanlarin gerek sosyallesme alan1 gerekse
yeme-igme ihtiyaglarini hizli bir sekilde karsiladiklari 6nemli mekanlar
olarak nitelendirilmistir (Altunbag, 2020). Antik donemde ise Gladyator
savaglarini izlemek igin giden Romahlarm, Colosseum miisabakalarinda
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tuzlu bezelye yedikleri ve hamamlarda kizarmig balik gibi sokak lezzetlerini
tiikettikleri goriilmiistiir (The Local It, 2015). Yine bu doénemin pazar
yerlerinde et, peynir, igecek tiriinleri ile hazirlanmig yemekler sokak lezzeti
olarak yerel halka satilmigtir (Von Bargen, 2016). Osmanli déneminde
bakildiginda ise ¢argilarda sokak lezzetlerini satan saticilara rastlanilmugtir.
Ik olarak 1502 yili Sultan II. Beyazid doneminde yogurt, borek, salep,
muhallebi, pilav, bitkisel seker macunlari, serbet, muhallebi, tursu, ciger,
vb. sokak lezzetlerinin satig1 gergeklestirilmigtir. Sokak lezzetlerinin Tiirk
toplumundaki yeri incelendiginde yeme-igme kiiltiiriiniin yayginlagmadigi
zamanlarda bile sokak lezzetleri Tiirk halki tarafindan tiiketilen yiyecekler
arasinda yer almistir (Girgin, 2019).

Baz tilkelerde sokak lezzetlerine iliskin satiglar siki kurallar ¢er¢evesinde
yuriitiiliirken bazilarinda ise herhangi bir denetim yapilmamaktadir. Amerika
Birlesik Devletleri (ABD), Tayland, Singapur veya Japonya gibi {ilkelerde
denetim ve uygulamalar siki sekilde yapilmaktadir. Ornegin New York’ta
sokak lezzetleri saticis1 olabilmek igin saglik boliimiinden bir lisans derecesi,
gegerli bir gida giivenligi sertifikasi ve yerel yonetimden ara¢ kullanma izni
almak zorunludur (Solunoglu, 2018). Genel anlamda sokak lezzetlerinin
tarihsel gelisgimi incelendiginde Antik donemde ve Orta Cag’da mutfaga
sahip olmayan yoksul kesimlerin bu yiyecekleri tiikettikleri, zamanla ise
sokak lezzetlerinin Ozellikle diisiik ve orta gelirli ¢alisanlar i¢in ucuz, kolay
erigilebilir ve yiiksek besin degerine sahip vazgecilmez bir gastronomik deger
olduklar1 anlagilmugtir (Citak, 2021).

3. Sokak Lezzetlerinin Boyutlar:

Depolamanin yapilmadig: genellikle taze malzemelerin kullanildig: sokak
lezzetleri az geligmiyg {ilkelerde siradan bir tiiketim olarak goriilmektedir.
Geligmis tilkelerde ise sadece bireysel tiiketim olarak degil ayn1 zamanda yerel
ckonomi, toplumsal etkilesimler, saglik ve hijyen standartlari, kiiltiirel miras
ve kimlik gibi daha genis sosyal dinamikler iizerinde etkilidir. Bu gergevede
kitap boliimiiniin devaminda sokak lezzetlerinin boyutlarina deginilmigtir.

3.1. Sokak Lezzetlerinin Ekonomik Boyutu

Ekonomik kriz nedeniyle igsiz kalan kigilerin ge¢imini saglayabilmek i¢in
sokak saticiligina yonelmeleriyle sokak lezzetleri geligmistir. Sokak lezzetleri
satmak ekonomik anlamda oldukga cazip goriilmektedir. Bunun temel
nedenleri igletme maliyetinin ve vergi 6deme zorunlulugunun olmamasiyla
birlikte saticinin, aile bireyleriyle ya da tek bagina ek personel istihdam etmeye
gerek kalmadan rahatlikla ¢ahigabilmesidir (Cardosa vd., 2014). Ayrica bu
saticilar sayesinde gegmiste atalardan 6grenilen geleneksel lezzetler ve pisirme
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teknikleri devam ettirilmektedir (Solunoglu, 2018). Latin Amerika’da halk,
gelirinin yaklagik %30’unu sokak lezzetlerine harcamaktadir. Bangkok’ta
ise 20 bin sokak lezzeti saticisi, gehrin toplam gida tiiketiminin %40’ 1n1
kargilamaktadir (Citak, 2021; FAO, 2012; Solunoglu, 2018; Ceyhun
Sezgin ve Sanlier, 2016). Brezilya ve Meksika’da sokak lezzetleriyle beslenen
yaklagik bir milyon kisi bulunurken, Hindistan’da bu saymnin ii¢ milyonun

tizerinde oldugu tahmin edilmektedir (FAO, 2012).

Istihdam agisindan; sokak sektorii uzman olan Neuewirth ve Arbind
Singh’e gore, giiniimiizde sokak saticist sayisinin 1,8 — 2 milyar insana
ulagmig oldugu iddia edilmektedir (Sirkeci, 2017). Ornegin; Endonezya’nin
250.000 niifuslu Bogor kentinde 18.000 sokak saticis1 bulunmaktadir.
Bu da her 14 kisiden birinin sokak saticis1 oldugu anlamina gelmektedir.
Sokak lezzetleri saticilarinin aylik gelirlerinin de asgari ticretin 3 ila 10 kat:
oldugu bilinmektedir (Solunoglu ve Nazik, 2018; Eren, 2020). C)rnegin,
sokak lezzetleri satan kadinlarin aylik gelirlerinin, Bangladeg’teki ingaat
ig¢isinin, Senegal’deki temizlik iggisinin ve Filipinler’deki tarim is¢isinin
kazanglarindan daha yiiksek oldugu bildirilmigtir (Bhowmik, 2005; Chung
vd., 2010; Tinker ve Cohen, 1985). Uganda’da yapilan bir aragtirmada ise,
sokak lezzeti saticilarinin %87’sinin, ¢ogu devlet memurundan daha fazla
(giinde 5-20 ABD dolar1 arasinda) kazandigi bulunmustur (Nasinyama,
1992).

Sokak lezzetleri, turizmi, ekonomiyi ve bolge tanmirhgini gelistiren
onemli bir kaynaktir. Insanlar sokak lezzetlerini denemek amaciyla
seyahat etmektedir. Gittikleri destinasyonlari, tiikettikleri lezzetleri
sosyal medyalarinda paylagarak bu sayede bolgenin hem ekonomisine
hem de tanmnirligima katkida saglamaktadirlar (Eren, 2020). Ulkelerde
sokak lezzetlerine yonelik diizenlenen festivallerde bolgeyi kalkindiran
diger 6nemli faaliyetlerden biridir. Ornegin, ABD’de diizenlenen Maine
Festivalinin digaridan gelen ziyaretgilerden elde ettigi gelirin 1 milyon dolar
oldugu belirtilmektedir. Ayrica, 50 bin kisinin katildi1 ve San Francisco’da
gergeklesen ve ABD’nin 6nde gelen festivallerinden olan “Street Food
Festivali”, gelir saglayan 6nemli festivallerindendir. Bu tiir festivallere
Ingiltere’deki “Sarimsak Festivali®, Avustralya’daki “Melbourne Yemek ve
Sarap Festivali” ve Ttalya’daki “Mantar Festivali” 6rnek olarak verilebilir.
Tiirkiye’de ise Uluslararasi1 Sokak Lezzetleri Festivali, Alagati Ot Festivali,
Tekirdag Kiraz Festivali, Uluslararas1 Urla Enginar Festivali ve Enfest Sokak
Lezzetleri Festivali gibi etkinlikler diizenlenmektedir (Doénmez ve Gezen,

2017).
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3.2. Sokak Lezzetlerinin Iletisim Boyutu

Osmanli doneminde “Tablali Gedikler” olarak bilinen sokak saticilar
giiniimiizde “isportact” olarak adlandirilmaktadir. Eskiden, giin iginde
belirli saat dilimlerine gore yiiksek sesle seker, simit, tatli ve siit gibi tirtinler
pazarlayan bu saticilar, giiniimiizde de benzer bir iletigim tarziyla satiglarini
devam ettirmektedirler (Yagbasan ve Canpolat, 2010). Giiniimiizde ise daha
gok ayakiistii ortamlarda tiiketilen sokak lezzetleri genellikle agik alanlarda
sosyal paylagimlarin ve kigiler arasi iletisimin fazla oldugu ortamlardir.
Turistler bir yandan yerel sokak lezzetlerini tadarken diger yandan yerel
halktan insanlarla iletisime gegerek bolgeye ait yeme-igme kiiltiirii hakkinda
bilgi sahibi olmaktadir. Boylelikle turist kendini bolge kiiltiiriiniin bir pargasi
olarak hissetmektedir.

3.3. Sokak Lezzetlerinin Saglik ve Hijyen Boyutu

Her yil diinya gapinda yaklagtk 2 milyondan fazla kisi gida tedarik
zincirindeki olumsuz kogullardan etkilenmekte ve riskli gidalar sebebiyle
zehirlenmektedir. Ozellikle gelismekte olan iilkelerde daha fazla goriilen
bu durumun temel sebebi tiiketilen gidalarin hazirhk, muhafaza ve satig
agamalarinda saticinin ve tiiketicinin hijyen uygulamalarina karst olan
vanls tutumlaridir. Sokak yemeklerinde ise, birey saghigi agisindan risk
olugturabilecek faktorler tarimsal uygulamalar, ¢ig gida ve bilesenlerin
kalitesi, yiyeceklerin hazirlanma agamalari, olumsuz ¢evre kogullar1 ve hijyen
uygulamalari olarak belirlenmistir (Alimi, 2016).

Sokak lezzetlerinin bir¢ogu agik alanda hazirlanip satilmaktadir. Bu
nedenle hijyen uygulamalarinda gesitli sorunlarla kargilagtimaktadir. Aym
zamanda sokak saticilarinin gogunun arabasinda sogutma sisteminin mevcut
olmamasi da gida giivenligi agisindan kargilagilan bir diger sorundur.
Ayrica birgok iilkede, denetleme personelinin yetersizligi, HACCP (Tehlike
Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1) planlarmin eksik uygulanmas: ve
egitim ile tibbi muayenelerin yonetim stratejileri arasinda yer almamasi,
sokak lezzetlerinin hijyenle ilgili sorunlarinin temel nedenlerinden bazilaridir.
Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan yapilan bir anketin sonuglarina
gore, llkelerin %741 sokak lezzetlerinin kentsel gida talebinde 6nemli bir
yer tuttugunu belirtmektedir. Fakat sokak lezzetlerinin sunuldugu yerlerde
altyapi eksiklikleri nedeniyle igme suyuna (%47), tuvaletlere (%15), sogutma
sistemlerine (%43) ve yikama ile atik imha tesislerine erisimin sinirl oldugu
belirtilmektedir (WHO, 1996).

Akademik aragtirmalar, sokak lezzeti satan kisilerin gida giivenligi
hijyen ve sanitasyon konularinda yeterli bilgiye sahip olmadiklarini ortaya
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koymugtur (Sezgin ve Sanlier, 2016). Hijyen eksiklikleri, yerel halk ve
turistlerin sokak lezzetlerine olan ilgisini ve satin alma motivasyonlarini
olumsuz yonde etkilemektedir. Ancak hijyenik kosullarda sokak lezzetleri
iretiminin gergeklestirilmesi ve saglik agisindan giivenilirligin saglanmasi igin
gerekli ¢aligmalarin heniiz yapilmadig da ifade edilmektedir (Balli, 2016).
Ote yandan, Aksit (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada, tiiketicilerin
sokak lezzetlerinin hijyenini begenmemelerine ragmen, iiriinleri kaliteli
bulduklar1 ve memnun olduklar tespit edilmigtir. Caliyma, bu durumun
tilketicilerin diigiik gelir diizeyleriyle alakali oldugunu ortaya koymaktadir.
Bir diger aragtirmada ise sokak yemeklerinden alinan numunelerde %10’unda
Salmonella bakterisine, %25’inde ise E. coli gibi halk saghgini tehdit eden
bir bakteri tiiriine rastlanmugtir (Aydin, 2020).

3.4. Sokak Lezzetlerinin Kiiltiirel Boyutu

Sokak lezzetleri yerel halkin geleneksel yeme-igme ritiiellerini,
gesitliliklerini ve degerlerini yansitan bir ayna gibidir. Destinasyona renk
ve hayat getiren bu lezzetler 6zgiin niteliklere sahiptir. Bu egsiz 6zellikler,
s6z konusu destinasyonun yerel ve kiiltiirel kimligini yansitarak, gastronomi
turizmi agisindan hem ¢ekici hem de potansiyel turistleri cezbetmeye
yonelik giiglii bir etkiye sahiptir. Ayrica yemek kiiltiiriiniin zenginligi
sokakta satilan yiyeceklerin var olugu ile miimkiin iken, bu lezzetler iilkenin
kiiltiire] mirasinin korumasina da katk: saglamaktadir. Bu baglamda sokak
lezzetlerinin otantik ve geleneksel 6zellikler tagidigi ve toplumlarin gegmisten
giintimiize biriktirdigi degerler ifade eden lezzet oldugu ifade edilebilir.

Modern Kkiiltiirden uzak bir yapida olan sokak lezzetleri artik popiiler
kiiltiiriin bir pargast haline gelmistir. Hatta tarihi antik doneme kadar uzanan
sokak lezzetleri kaybolmaya yiiz tutmug lezzetler olarak nitelendirilmistir.
Giiniimiizde, televizyon programlar1 ve sokak lezzetleri odakl festivaller
sayesinde sokak yemekleri biiyiik bir popiilerlik kazanmugtir. Sokak ve sehir
kiiltiiriiyle i¢ ige ge¢mis olan bu lezzetler; simdilerde ortak agik alanlarin
sekillenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu baglamda sokak lezzetleri
artik gehir planlamasi, yerel yonetim politikalari, gidaya erigim hakki,
girisimcilik ve kadin 1§ giicti gibi konularla glindeme gelmekte ve modern
kiiltiiriin ayrilmaz bir pargas1 halini almaktadir (Karsavuran, 2018).

4. Diinya’daki Sokak Lezzetleri Kiiltiirii

Diinya genelinde her giin yaklagik 2,5 milyon kisi sokak lezzetleri
titketmektedir ve bu sayimun 35 milyonunu Italyanlar olusturmaktadir.
italya’daki sokak lezzetleri kiiltiiriine dair yapilan incelemeler, sokak
yemeklerinin %45’inin yerel kaynakli, %24’iiniin ise uluslararasi kaynakli
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oldugunu gostermektedir (Privitera ve Nesci, 2015). Toronto ve Los
Angeles’ta gergeklestirilen bir bagka aragtirma ise, Toronto sokak lezzetlerinin
gogunlukla fast food tiirlerinden, 6rnegin cheese burger, hamburger ve hot
dog gibi yiyeceklerden olugtugunu, Los Angeles sokak lezzetlerinin ise daha
cok Ispanyol mutfaginin etkilerini tagidigim ortaya koymugtur (Goniilgiil
ve Durlu-Ozkaya, 2017). Diger iilkelerdeki sokak lezzetleri ise gesitlilik
gostermektedir; Tiirkiye’de kebap, Belize’de deniz {irtinleri, italya’da pizza,
Singapur’da tavuk, Tayland’da korili tavuk, Fas’ta kebap, Vietnam’da pho,
Hindistan’da samosa, Meksika’da taco ve Japonya’da takoyaki, bu {ilkelerde
sokak kogelerinde yaygin olarak bulunan ve en sevilen sokak lezzetleri
arasinda yer almaktadir (Streetfood, 2012).

Asya’da iyi bilinen sokak lezzetleri ticareti yapan igletmelere Singapur’daki
sokak ticareti merkezi, Tayvan’daki gece pazarlari, Kore’deki sokak
tezgahlar1 ve Japonya’daki yatai (seyyar saticilar) gibi igletmeler 6rnek olarak
gosterilmektedir (Choi vd., 2013). Kore sokak lezzetleri ise iiniversite
alanlari, aligverig bolgeleri, metro istasyonlar1 gibi insanlarin kalabalik
oldugu alanlarda kurulmaktadir. Hatta Kore’de hiikiimet tarafindan sokak
saticilarinin iglerini iyilegtirme ¢aligmalar: yiirtitiilmiis ve sokak tezgahlarinin
tasarimi  standartlastirdmigtir  (Hi, 2007). Sokak lezzetleriyle taninan
tilkelerden olan Tayland’da ise sokak saticilar turistik bolgeler ile Bangkok
ve diger tiim gehirlerde herkesin ulagilabilecegi yerlerde konumlanmugtir.
Hemen hemen her yerde bulunmasinin temel nedeni iilkede evde yemek
pisirme kiiltiiriiniin yayginlagmamasidir (Patcheep, 2011). Konuyla ilgili
olarak agagida sokak lezzetleri yoniinden diinyanin en iyi on kenti de
siralanmugtir.



Tablo 2. Diinyadn Sokak Lezzetlevinin En Iyi On Kenti
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Economic |Travel Griffin, Conde Nast | Heelan, Daily News,

Times, Weekly, 2018 Traceker, 2014 2013

2023 2019 2016

Tayland Bangkok Tokyo Istanbul Bangkok Rio de
Janeiro

Tel Aviv Hong Kong | Honolulu Tokyo Singapur Boston

Istanbul Ho Chi Bangkok Miinih Tokyo Mexico

Minh
Paris Mumbai Durban Singapur Kuala Marakes
Lumpur

Mexico City | Singapur New Orleans | Prag Mumbai Fukuoka

Hong Kong | Roma Hong Kong | Bangkok Hong Kong | Hong Kong

Kuala Tel Aviv Istanbul Hong Kong |Paris Paris

Lumpur

Tokyo Portland Paris Budapeste | Mexico City | Istanbul

Singapore | Mexico City | Kahire Barcelona Istanbul Ottawa

Ho Chi Sydney Mexico City |Paris Tel Aviv Berlin

Minh

Kaynak: (Economic Times, 2023; Fisher, 2016; Travel Weekly, 2019; Daily News, 2013;
Griffin, 2018; Conde Nast Traveler, 2016; Heelan, 2014)

Diinya genelinde sokak lezzetlerinin gelecek nesillere aktarilmasi ve bu
kiiltiiriin korunmasi admna bir¢ok organizasyon aktif bir sekilde ¢aligmalar
yuriitmektedir. Ornegin, “National Association of Street Vendors of India”,
“Street Food Square Association” ve “British Street Food Association”
gibi kuruluslar, sokak yemeklerinin siirdiiriilebilirligini saglamak i¢in gesitli
faaliyetlerde bulunmaktadir. Bunun yam sira, “Diinya Sokak Yemekleri
Kongresi” gibi uluslararasi konferanslar ve “Sokak Yemekleri Meydani
Dernegi”, “Italyan Sokak Yemekleri Dernegi”, “Hindistan Ulusal Sokak
Saticilart Birligi”, “Atlanta Sokak Yemekleri Koalisyonu” ve “Ingiliz Sokak
Yemekleri Dernegi” gibi dernekler, sokak lezzetleri endiistrisinin biiylimesine
katkida bulunmaktadir. Ayrica, streetfood.org.uk, streetfoodvancouver.
com ve streetfoodapp.com gibi gevrimigi platformlar ve “New York Vendy
Odiilleri” ile “British Street Food Awards” gibi prestijli 6diil sistemleri
sokak lezzetleri pazarmmn biiylimesine 6nemli katkilar sunmaktadir. Bu
organizasyonlar ve etkinlikler, sokak yemeklerinin kiiresel 6l¢ekte taninmasina
ve gelismesine 6nemli bir zemin hazirlamaktadir (Irigiiler ve Oztiirk, 2016).

Diinya genelinde sokak lezzetleri, Michelin Rehberi’nde de yer almaya
baglamistir. 2016 yilinda, Singapur’da soya soslu tavuklu noodle hazirlayip
satan gef Chan Hon Meng, Michelin yildizi alarak bu unvani kazanan ilk
sokak saticis1 olmugtur (Unilever Food Solutions, 2023). 2018 yilinda ise
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Bangkok’ta, 70 yagindaki kadin sef Supinya Junsuta’min iglettigi Raan Jay
Fai adli sokak yemekleri restorani, Michelin yildizini1 kazanarak bu alandaki
bagarilarina bir yenisini eklemistir (Oggusto, 2024). Diinya ¢apinda sik¢a

bl

tiiketilen sokak lezzetleri arasinda “Hotdog”, “Taco”, “Samosa”, “Takoyaki”,
“Mama Put” ve “Susi” gibi popiiler yiyecekler yer almaktadir (Donmez
ve Gezen, 2017). Ayrica, Ilgin (2021) tarafindan yapilan bir aragtirma,
diinya genelindeki en bilinen sokak lezzetlerini siralamigtir; bunlar arasinda
Belcika’ya ait Gaufres de Lieges, Japonya’dan Takoyaki, Bosna-Hersek’ten
Burek, Fransa’dan Krep, Kanada’dan Poutine, Hindistan’dan Jalebi,
Meksika’dan Elote, ABD’den Hot Dog, Vietnam’dan Pho, Giiney Kore’den
Tteokbokki, italya’dan Panzerotti, Fas’tan Ghoulal, Arjantin’den Empanada
ve Cin’den Jiaozi 6ne ¢tkmaktadir. Agagida ise iinlii olan sokak lezzetleri

kitalar baglaminda verilmigtir.

Tablo 3. Kutalara Give Unlii Sokak Lezzetleri

Uriin | Yemek | Tanim

Amerika Kitasindaki Popiiler Sokak Lezzetleri (Ilgin, 2021; Fellows ve Hilmi,
2011)

Brezilya | Acaraje Tuzlu karides ve bezelye ile doldurulan ¢orek ¢esididir.

Meksika | Taco Musir ve bugday unundan yapilmig olan tortilla et, peynir
ve gesitli sebzeler ile doldurulmaktadir.

Peru Tamale Musir koganmin tavuk eti veya domuz ile birlikte yapildigt
bir yemektir.

Paraguay |Terere Paraguay Cayinin meyve suyu ile karistirilmast sonucunda
olugan igecek tiirtidiir.

Asya Kitasindaki Popiiler Sokak Lezzetleri (Fellows ve Hilmi, 2011; Cheenkaew
vd., 2020; Takahashi vd., 2014; Kraig ve Sen, 2013)

Cin Noodle Un, nigasta ve su karigimiyla yapilan hamurun ince seritler
kesilmesiyle elde edilmektedir.

Tayvan Stinky Tofu | Soya siitiiniin ¢okeltisiyle hazirlanan tofu, tursu ve aci sos
ile birlikte tiiketilmektedir.

Tayland | Pad Thai Kizartilmug piring erigtesi, soya filizi, karides ve yer fistig
gibi malzemeler kullanilarak hazirlanan gelencksel Tayland
yemegidir.

Japonya | Takoyaki Bugday unun yapilan toplar ahtapotlu harg ile doldurulup
kizartilmaktadr.

Hindistan | Aloo Tikki | Haglanmus patates, Soya fasulyesi, bezelye ve birgok
baharat ilr hazirlanan koftelerin kizartilmasiyla elde edilir.
Filipinler | Kikiam Uzun ince bir ¢ubuk {izerinde olan kizarmig kalamar, balik
ve tavuk toplar sosa batirilip titketilmektedir.

Giiney Gimdap Deniz yosununun igerisine balikli ya da etli bir piring
Kore karigiminin koyularak sarildig: yiyecektir.

Afrika Kitasindaki Popiiler Sokak Lezzetleri (Fellows ve Hilmi, 2011; Stimerkan,
2024)
Kenya Mandazi Hindistan cevizi siitii, badem ve yer fistig1 ezmesi gibi
malzemelerin kullanilip hazirlandig1 ve sonrasinda
kizartldigy bir tiir ¢orektir.
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Libya Couscousi | Pigirme iglemi buharda yapilan bir yemektir. Cogunlukla
kuzu veya koyun eti ile servis edilir. Yemegin {istiine
sebzeli baharatli sos konulur.

Fas Pastilla Baklava yufkasiyla tath veya tuzlu olarak yapilan borek
cesididir. I¢erisinde giivercin veya tavuk eti, maydanoz,
badem ve iiziim gibi malzemeler kullaniimaktadir.

Tanzanya |Ndizi Kizartilmig muzlarin ¢op sislere kizartilmasiyla

Kaanga hazirlanmaktadir.

Misir Tameya Kuru bakla suyla karistirthip hamur haline getirilir. Unla
karigtirilan hamur kizartilir. Pigen hamurlarin tizerine
susam serpilir.

Uganda | Matoke Muz yapraklarina sarilan muzlarin bugulama yontemiyle
pisirilip yer fistigi sos ile servis edildigi tatl ¢esididir.

Giiney Gatsby Uzun bir rulo ekmege peynir, cips ve salata gibi

Afrika garnitiirlerin koyulmasiyla hazirlanan bir tiir sandvigtir.

Avrupa Kitasindaki Popiiler Sokak Lezzetleri (Ata, 2021; Sgroi vd., 2022; Kraig

ve Sen, 2013; Taring, 2019)

1ta1ya Arancini Mozerella peyniri, piring, Jambon, ekmek kirintisinin
birlestirilerek kizartildig: peynir toplaridir.

Macaristan | Langos Un, maya, su, tuz, seker gibi malzemelerden yapilan
hamurun peynir, sarimsak ve eksi krema ile yapilan hargla
doldurulup kizartildigt hamur isidir.

Almanya | Currywurst | Domuz sosislerinin buharda pisirilmesiyle veya
kizartilmasiyla hazirlanir. Hazirlanan bu sosisler kori tozu
ve baharatli ketgap ile tatlandirilir.

1ngilterc Fish & Chips | Sirke ve tuz ile kizartilan balik, patates kizartmasi, bezelye
ve kori sos ile servis edilir.

Ispanya Leche Frita | Misir nigastast, siit, hindistan cevizi ve gekerin muhallebi
haline getirilip dilimlenmesinin ardindan galeta unu ve
yumurta ile kaplanip derin yagda kizartildigs tatli ¢esididir.

Polonya  |Rurki Rulo seklindeki ince bir hamurun girpilmig krema ile
doldurulmasiyla elde edilen tathdir.

Avustralya Kitasindaki Popiiler Sokak Lezzetleri

Avustralya | Barbecued | Sosis haline getirilen etler mangalda pigirilmektedir.
Snags Sarimsakli tereyagi sosu ile birlikte tiiketilmektedir
(Stimerkan, 2024).
Avustralya | Chiko Roll | Lavag igerisine dana eti, sogan, havug, kereviz, kabak gibi
cesitli sebzeler doldurulur (Manus, 2020).
Avustralya | Barramundi | Asya levreginin tereyaginda derisi ¢itir olacak sekilde
pisirilmesidir (Rajoo, 2020).
Avustralya | Meat Pies Bu yiyecek dana etli bir gesit turtadir. Yaninda gravy sos ve
patates piiresi ile tiiketilmektedir (Stimerkan, 2024).
Avustralya | Dagwood Bir gubuk tizerinde yer alan sosisin diginin kaplanarak
Dogs kizartihp domates sos ile servis edildigi bir yiyecektir
(Rajoo, 2020).
Avustralya | Yengeg Yengecin kullanilmadigy balik pargalarinin hamur haline

Cubuklar:

getirilip kizartildig1 yemek ¢esididir (Stimerkan, 2024).
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5. Tiirkiye’deki Sokak Lezzetleri Kiiltiirii

Orta Asya’dan go¢ eden Tirkler; Bizanshlar, Romahlar, Hititler
ve Anadolu’da egemen olan Selguklular ve Osmanhlar gibi pekgok
medeniyetin etkisiyle sekillenen sokak lezzetleri kiiltiirtine sahiptir. Bu
lezzetlerde Ortadogu, Yahudi, Iran, Akdeniz ve Balkan mutfaklarinin etkisi
de goriilmektedir (Talas, 2005; Kraig ve Sen, 2013; Irigiiler ve Oztiirk,
2016). Sokaklarda ve kiigiik lokantalarda satilan bu yiyecekler Tiirkiye’de
yazili olarak belirli standartlara baglanmugtir. Sultan II. Bayezid’in 1502
yilinda yayimladigr “Kanunname-1 Thtisab-1 Bursa” ile, bu yiyeceklerin
ambalaj, boyut ve ambalaj gibi konularda belirli standartlara kavugturulmas:
saglanmugtir. Bu ferman, pazar saticilarinin kiyafetlerinden, satilan {irtinlerin
agirliklarina ve mengelerine kadar bir¢ok unsuru diizenlemistir. Eserin
orijinal niishast, Istanbul Topkap1 Saray1 Miizesi’nin Revan Kiitiiphanesi’nde
yer almaktadir. Kanunnamede; sebze, siit, ekmek, tuz, et, tavuk ve yumurta
saticilart ile balikgilar, kasaplar, marketler ve helva ile tatl iireticileri igin
triinlerin belirli fiyatlar1 ve asgari kalite standartlar1 hakkinda bilgiler
sunulmustur (TSE, 2013). Tarihsel siiregten elde edilen bir diger bilgi de
sokak lezzetlerinin Osmanli doneminde popiiler olmaya bagladigidir. Bu
donemde sokak lezzetleri arasinda gegitli baliklar, karaciger sis, yogurt, simit,
muhallebi, pilav gesitleri, bitkisel sekerlemeler, tursu ve tursu sulari, kokli
bir i¢ecek olan boza, serbet, salep ve 1zgara musir gibi yiyecekler sokaklarda
olarak tiiketilmistir (Tayar, 2011).

Tiirkiye’de sokak lezzetleri iki farkli uygulama seklinde yiiriitiilmektedir.
Biri mobil olan sokak lezzetleri saticilaridir. Uriinler, genellikle tepsilerde
veya cam muhafazali itmeli el arabalarinda satiga sunulmaktadir. Diger tiirii
ise sabit noktalarda hizmet veren saticilardir. Sabit olanlar 6nceden belirlenen
satig noktalarinda hizmet vermektedirler. Cogu sokak saticisi, tagmabilir
tezgahlar veya diikkanlar kullanarak faaliyet gostermektedir. Bu durum, ayni
bolgedeki birkag saticinin bir araya gelip bir pazar ortami yaratmasina olanak
tantyabilir. Kagit helva, taze musir, simit, dondurma, et, kofte, tursu, pamuk
seker ve kavrulmus kestane gibi yiyecekler bu tiir sokak lezzetlerine 6rnek
olarak verilebilir (Kraig ve Sen, 2013).

Tiirkiye’de sokak lezzetleri denildiginde akla ilk gelen sehir Istanbul’dur,
ayni zamanda diinya ¢apinda en 1yi sokak lezzetlerine sahip on sehir arasinda
yer almaktadir. Istanbul’un 6nemli sokak lezzetleri arasinda, Eminoni’nde
balik ekmek, Unkapanr’nda nohutlu-tavuklu pilav, Istiklal Caddesi’nde
Sabirtagt igli kofte, Taksim Talimhane’de Arnavut cigeri, Sartyer boregi ve
Kanlica yogurdu gibi tatlar, sehrin turizm imaj1 ve ekonomisine biiytik katki
saglamaktadir (Demir vd., 2018). Bunun diginda Tiirkiye genelinde simit,
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gesitli borek ve ¢orekler, motorlu ve motorsuz araglarda satilan hamur tathilari,
nohutlu pilav, i¢li kofte, doner, kokoreg, balik ekmek, ¢esitli kebaplar, kofte
ckmek, boza, tursu suyu, serbet ve ayran gibi pek ¢ok sokak yemegi hem
titketilmekte hem de satlmaktadir (Balli, 2016; Giizeler ve Ozbek, 2018;
Bektarim vd., 2019). Kiiltiir ve Turizm Bakanhg tarafindan belirlenen en
popiiler 10 sokak yemegi ise sirasiyla simit, balik ekmek, kestane, tantuni,
midye dolma, kumpir, tavuklu pilav, ¢ig kofte diiriim, buzlu badem ve
salgamdir (Turizm Giinltigii, 2021). Tiirkiye’de bolge bazli sokak lezzetleri
ise Tablo 5’te gosterilmistir (Giizeler ve Ozbek, 2018).

Tablo 5. Tiirkiye'deki Bolgelerve Ait Baz: Sokak Lezzetleri

Bolge Bolgelere Ait Sokak Lezzetleri

Marmara Bolgesi Midye Dolma, Ciger, Tavuklu Pilav, Kumpir, Kofte, Boza,
Tursu ve Tursu Suyu

Akdeniz Bolgesi | Adana Kebap, Kofte, Bici Bici, $algam, Tantuni, Kahke, Simit,
Aslama, Sirdan, Halka Tatlist

Ege Bolgesi Gevrek, Boyoz, Kumru, $ambali, Sucuk Ekmek, Buzlu Badem
Kokoreg, Doner, Cigkofte, Cig Borek

Giineydogu Lahmacun, Nohut Diiriim, Ciger Kavurma
Anadolu Bolgesi
Dogu Anadolu Kete, Ciger Kebabi, Cigkofte,
Bolgesi
Karadeniz Bolgesi Akgaabat Koftesi, Hamsi Koftesi
I¢ Anadolu bolgesi Kokoreg, Doner, Cigkofte, Cig Borek

Ulke gapindaki sokak lezzetleri kiiltiirii incelendiginde; dondurma
saticilarl, lokma tatlis1 saticilari, tursu ve tursu suyu arabalar1 ve 6zenle
hazirlanmug fistik saticilarini gérmek miimkiindiir. Bununla birlikte 1zgarada
pisirilmig veya haglanip tuzlanmig koganli musir, kavrulmus aygigegi veya
kabak ¢ekirdegi, Osmanl macunu da sevilen sokak lezzetlerinden bazilaridir.
Sokaklarda Sam ve irmik tatlis1 veya iizerine sire dokiilmiis halka tatlis:
saticilart da bulunmaktadir. Biife veya sandivi¢ tezgahlarinda peynir veya
baharatlarla yapilan sucuklu sandivigler, 1slak hamburgerler, taze sikilmig
portakal, ayran, limonata, greyfurt, elma, havug ve nar sulart da vardir. Bu
lezzetlerden bazilar1 cografi isaret ile tescillenmistir. Ag¢iklamalar 1181inda
Tablo 6’da Tiirk Patent ve Marka Kurumunun verileri dogrultusundaki
cografi igaretli sokak lezzetlerine yer verilmigtir.
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Tablo 6. Tiirkiye’deki Cografi Isavetli Sokak Lezzetleri (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2024; Siimerkan, 2024)

Karadeniz Sinop Sinop Nokulu
Bolgesi Rize Rize Simidi
Bayburt Bayburt Ketesi
Giimiighane Kelkit Ketest
Trabzon Trabzon Koftesi
Samsun Samsun Simidi
Artvin Savsat Ketesi
Tokat Tokat Coregi, Tokat Yaglisi
Amasya Burmali Asya Coregi, Tokat Coregi
Gorele Gorele Dondurmast
Ordu Yalikoy Koftesi, Ordu Tostu Savsat Ketesi
Kastamonu Devrakani Cirik Tathsi, Kastamonu Simidi
Akdeniz Bolgesi | Burdur Burdur Sig Koftesi
Adana I¢li Kofte, Aslama, Halka Tatlisi, Adana Salgamu,
Bici Bici
Mersin Mersin Kerebici, Tarsus Kebabi, Mersin Tantunisi,
Tarsus Salgami
Marmara Bolgesi | Edirne Edirne Tava Cigeri
Balikesir Susurluk Tostu, Susurluk Ayran
Sakarya Sakarya Kazimpaga Koftesi, Adapazart Islama
Koftesi
Bursa Bursa Déner Kebabi, Bursa Pideli Kofte, Bursa
Inegol Kofte
Tekirdag Tekirdag Koftesi, Velimese Bozasi, Hayrabolu
Cerkezmiisellim Koftesi, Peynir Helvasi
Dogu Anadolu | Malatya Malatya I¢li Koftesi
Bolgesi Erzurum Erzurum Kaz Lokmasi, Oltu Cag Kebabi Erzurum
Kadayif Dolmasi, Erzurum Ketesi
Agr Agr1 Yaprak Doneri
Giineydogu Mardin Mardin Kiligesi
Anadolu Bolgesi Adiyaman Adiyaman Etsiz Cigkofte
Gaziantep Gaziantep i(_;li Koftesi, Antep Lahmacunu,
Gaziantep Nohut Diirtimii, Antep Cartlak Kebab1
Diyarbakur Diyarbakir Burma Kadayifi, Diyarbakir I¢li Koftesi,
Diyarbakir Ciger Kebabi
Sanlurfa Urfa Agz1 Agik, Urfa igli Koftesi, Urfa Lahmacunu,

Sanhurfa Cigkofte
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Ege Bolgesi Kiitahya Emet Kebab:
Mugla Mugla Koftesi
Aydin Cine Koftesi, Ortaklar Cop S$is, Nazilli Kar Helvasi
Izmir Izmir Sambalisi, Tire Sis Kofte, Tzmir Gevregi,

Odemi§ Koftesi, Izmir Kumrusu, Bergama Koftesi,
Izmir Boyozu, Izmir Lokmas:

Manisa Akhisar Kofte, Manisa Taban Simidi, Salihli Odun
Kofte, Manisa Mesir Macunu

Afyonkarahisar | Dinar Taptama Kofte

Usak Karahalli Cigeri
I¢ Anadolu Nevsehir Nevsehir Simidi
Bolgesi Eskischir Eskischir Simidi, Eskischir Ciborek
Sivas Ulag Yaprak Donert, Sivas Koftesi
Ankara Kalecik Coregi, Ankara Simidi, Ankara Doneri
Yozgat Sorgun Yaglis1, Yozgat Parmak Coregi

6. Sokak Lezzetler Konusuyla Ilgili Yapilmig Onceki Caligmalar

Sokak lezzetleri ile ilgili yerli ve yabanet literatiir incelenmistir. Incelemeler
dogrultusunda Tablo 7°de farkli amag¢ ve sonuglara ulagan ¢aligmalar
sunulmustur.
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Sonug

Gegmigten gliniimiize sokak lezzetlerine olan bakig agis1 6nemli olgiide
degismis ve bu yiyecekler, toplumun tiim kesimlerine hitap eden 6nemli
bir gastronomi trendi haline gelmistir. Sokak lezzetleri, farkli tanimlamalar
icermekte olup, iizerinde yogunlagilan tek bir tamim bulunmamaktadir.
Literatiirde, hangi yiyeceklerin sokak lezzeti olarak kabul edilecegine dair
net bir sinirlama da bulunmamaktadir. Bu baglamda, sokakta satilan her
tiirli yiyecek sokak lezzeti olarak degerlendirilmekte ve bu lezzetler yalnizca
yemek olmanin otesinde, bulunduklari toplumun gastronomik kimligini
yansitan 6nemli kiiltiirel unsurlar olarak da kabul edilmektedir. Sonug olarak
sokak lezzetleri bir yerin sosyo-Kkiiltiirel yapisinin, halkin degerlerinin ve
giinliik yagam tarzinin diga vurdugu dinamik bir gastronomi bigimidir.

Diinyadaki sokak lezzetleri, kiiresel gastronomik trendler ve degisen
tilketici  beklentileri dogrultusunda siirekli bir doniigiim igerisindedir.
Yeni nesil sokak yemekleri, geleneksel tariflerin modern dokunuglarla
yeniden yorumlanmasi, saglikli ve ¢evre dostu alternatiflerin artigi, ayni
zamanda globallesen damak zevklerine uyum saglama gibi dinamiklerle
sekillenmektedir. Ornegin, Asya mutfagindaki sokak yemekleri vegan ve
gliitensiz segeneklerle yeniden ¢esitlendirilirken, Bati diinyasinda fast food
kavrami yerel ve stirdiiriilebilir malzemelerle yeniden tanimlanmaktadir.
Tiirkiye’dekisokak lezzetleriise, farkli bolgelerden beslenen zengin bir kiiltiirel
miras1 temsil etmektedir. Bolgesel yemek kiiltiirleri ve tat farklihklarinin
bir araya gelmesi, Tiirk sokak mutfagini digerlerinden ayiran bir gesitlilik
sunmaktadir. Simit, midye dolma, kokoreg ve ¢ig kofte gibi sokak yemekleri,
geleneksel tariflerin 6n planda oldugu ve yoresel malzemelerin giiglii bir
sekilde vurgulandigr 6rnekler arasindadir. Tirkiye’nin sokak lezzetleri hem
geleneksel tatlarin korunmasit hem de modern tiiketici egilimlerine uyum
saglanmasi agisindan dikkat ¢ekici bir denge sunmaktadir. Bu baglamda,
Tiirk sokak mutfag, kiiltiirel degerlerin modern gastronomik yaklagimlarla
harmanlanmasiyla hem yerel hem de uluslararasi arenada o6zgiin bir
gastronomik kimlik olusturma potansiyeli tagimaktadir.

Son yillarda, sokak lezzetlerine iliskin uluslararasi ¢apta yapilan
caligmalarin sayis1 azalmakta iken, Tirkiye’de bu alandaki aragtirmalar 2017
yili itibariyla artig gostermektedir. Diinya genelindeki aragtirmalar genellikle
sokak saticilarinin hijyen uygulamalar {izerine yogunlagirken, Tiirkiye’deki
caligmalarda sokak lezzetlerine yonelik toplumsal bakig agilar1 daha fazla ele
alinmaktadir. Bu baglamda, ulusal diizeyde sokak lezzetleriyle ilgili olarak,
saticilarin hijyen uygulamalari, turistlerin sokak lezzetlerine kargi 6deme
egilimleri, bu yiyeceklerin saglk tizerindeki etkileri ve sokak lezzeti saticilarina
yonelik verilen egitimin verimlilik boyutu gibi konularin derinlemesine
incelenmesi, bu alandaki literatiire 6nemli katkilar saglayacaktir.
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Dental Turizm Kapsaminda Otellerde Ag¢ik Biife
Uygulamalar:

Ulker Colakoglu®
Ceyda Isik?

Ozet

Dental turizm, dis implanti, protez ve periodontoloji gibi tedavi yontemlerine
yonelik yabanct hastalarin seyahat etmesiyle 6nemli bir sektor haline gelmistir.
Bu siiregte, tedavi goren bireylerin iyilesme siireglerini desteklemek amaciyla
beslenmelerine 6zen gostermeleri gerektigi vurgulanmaktadir. Ozellikle
yaglt bireylerde dis kayb: ve protez kullanimi, ¢igneme ve yutma sorunlarina
yol agarak beslenme yetersizliklerine neden olabilir. Bu da agiz sagliginin
bozulmasina ve iyilesme siirecinin olumsuz etkilenmesine sebep olmaktadir

Saglikli beslenme, hem tedavi siireci hem de genel agiz saghg: igin kritik
oneme sahiptir.. Bu nedenle, dental turistlerin konaklama tesislerinde sunulan
sabah, 6gle ve aksam agik biife yemeklerde ve igecek tiiketimlerine 6zel diyet
gereksinimlerine dikkat edilmesi 6nemlidir. Dental turizm kapsaminda tedavi
goren bireylerin iyilesme siirecini olumsuz etkilememek i¢in yumusak, az
posali, sindirimi kolay ve sulu yiyecekler, iyilesmeyi hizlandirabilir. Makro
ve mikro besinlerin agiz saglig1 {izerindeki etkisi biiyiikeiir. Ozellikle, giinde
en az 5 porsiyon sebze ve meyve tiiketimi, agiz sagligin1 desteklerken, genel
saglik {izerinde de olumlu etkiler yaratmaktadir.

Ayrica, tatil doneminde de saglikli beslenme aligkanhklarmnin siirdiirtilmesi
adina, meyve suyu yerine smoothie gibi dogal alternatiflerin sunulmast,
yapay tatlandiricilar yerine ise bal gibi dogal tatlandiricilarin tercih edilmesi
onerilmektedir. Bu tiir diyet degisiklikleri, dental turistlerin tedavi stireglerini
olumlu yonde etkileyerek, tedavi sonrasi iyilesmelerini hizlandiracaktir.
Sonug olarak, dental turizme yonelik saghk hizmetlerinin kalitesi, yalmzca
tedavi yontemleriyle sinirl kalmamali, ayni zamanda konaklama ve beslenme
hizmetleriyle de desteklenmelidir.
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1.Dental Tedaviler

Yaglanma stireci, bir¢ok fizyolojik degisiklige yol agmakta ve bu
degisiklikler hem beslenmeyi etkileyebilmekte hem de Dbeslenmeden
etkilenebilmektedir. Besin alimini dogrudan etkileyen faktorler arasinda dig
sayist, dig protezleri ve agiz i¢i saglik durumu 6nemli bir rol oynamaktadir.
Dig kayiplarinin artmasi, bireylerin ¢igneme etkinligini azaltmakta ve bu da
besin alimini zorlagtirmaktadir. Kadinlarin %39.4%1 ve erkeklerin %27.34
¢igneme zorlugu yasadigini, kadinlarin %45.5’inde ve erkeklerin %54.5’inde
eksik digleri bulundugu ifade edilmektedir (Onen, 2016:42).

Globallesen diinyada, hastalar yagamlarini siirdiirdiikleri iilkelerden,
tiyat, malzeme kalitesi, uygulanan tedavi yontemleri gibi gesitli sebeplerle dig
tedavisi almak amaciyla farkl tlkelere seyahat edebilmektedir. Bu durum,
saghk turizminin artan bir egilim haline gelmesine yol agmaktadir (Turner,
2008:553; Cha, vd. 2024). Dis tedavileri, saghk turizminin 6nemli bir
alt dali olarak dental turizm kapsaminda yer almaktadir. Dental turizme
bagvuran bireyler, genellikle yaglanma ile meydana gelen dis kayiplarinin
tedavisi amaciyla bu hizmeti talep etmektedir. Dig problemleri genellikle 50
li yaglardan itibaren ortaya ¢ikmaktadir (Davis, 2006; Isik, 2019).

Dental tedaviler, anabilim dali 6zelinde farklilagmakta ve branglagmaktadir.
Bu branglar:

e Agiz, Dis ve Cene Radyolojisi (Oral Diagnoz): Bilgisayarl
tomografi, rontgen ve periapikal gibi goriintileme teknikleri
kullanarak ilk teghis ve tedavi planlamasini gergeklestirir.

* DPeriodontoloji: Dis eti sorunlari, dig eti gekilmeleri ve dig tagt
temizligi gibi islemleri gergeklestirir.

* Restoratif Dis Tedavisi: Ihtiyaca yonelik dolgular, beyazlatma

islemleri ve diger restoratif uygulamalari yapar.

 Endodonti: Tlerlemis ciiriiklerden dolayr dig kokiiniin sinirlerinin
alinarak kanal tedavisi veya retreatment yapilmasini igerir.

* Agiz, Dis ve Cene Cerrahisi: Dig ¢ekimleri ve implant uygulamalar
gergeklestirir.
e Protez: Implant iistii protezler, gegici kronlar ve dig kaplamalari gibi

uygulamalari igerir.

* Pedodonti: 14 yasa kadar tiim gocuk hastalar1 kabul eder ve ¢ocuk dig
tedavilerinin tiimiini yapar.
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¢ Ortodonti: Ust ve alt gene diizensizlikleri, tel tedavileri ve ¢ene
hizalamasi gibi tedavileri igerir.

Cogunlukla yabanci iilkelerden gelen hastalar, dis implanti ve protez
tedavileri satin almaktadir (Papakoca ve Petrovski, 2021). Hirvatistan gibi
tilkelerde Periodontoloji gibi boliimlere ayrica talep oldugu belirtilmektedir
(Demonja ve Ugljesi¢, 2020). Dental turizm kapsaminda Tiirkiye, Meksika,
Macaristan ve Hindistan’1 ziyaret eden turistlerin milliyetleri ve tercih ettikleri
tedavi tiirleri simiflandirldiginda; cerrahi, protez, ilk muayene, restoratif ve
periodontolojiye yonelik tedavilerin en fazla satin alinan iglemler oldugu
ve (Aydin ve Isik, 2023) en az pedodonti tedavisinin tercih edildigi ifade
edilmektedir (Isik ve Tanrisevdi, 2021)

Bu iglemlerin bir¢ogunda lokal anestezi uygulanmaktadir. Lokal anestezi,
sinir iletimini engelleyerek uyarilarin azalmasini saglamak suretiyle viicudun
belirli bir bolgesinde duyu kayb1 olugturan bir yontemdir (Tanrisevdi ve Isik,
2020). Bu sebeple dil ve i¢ yanak 1sirmalarinin 6niine ge¢mek igin hastalara
tedaviden sonra en az 2 saat boyunca herhangi bir sey yiyip i¢memeleri
onerilmektedir.

Lokal anesteziye ek olarak, hastanelerde ameliyathane ve reanimasyon
ekipleri de bulunabilir. Reanimasyon ekibi; lokal anestezi ile tedavi olamayan,
dental tedavilere kars: fobisi olan bireyler i¢in genel anestezi altinda tedavi
imkani sunarak, daha konforlu bir tedavi siireci saglar (Aydin ve Isik, 2023;
Isik, 2019). Genel anestezi altinda yapilan dental iglemden 6 saat 6nce yeme
icmenin kesilmesi onerilmektedir (Demir vd. 2021).

2.Dental Tedaviler ve Beslenme

Saglikli beslenmenin temel ilkelerinden biri, giinliik olarak gesitli besin
gruplarindan alinan gidalar aracihigiyla viicudun ihtiyact olan enerji ve
diger besin Ogelerinin kargilanmasidir. Yetiskin bireylerde, toplam giinliik
enerji aliminin %45-60’1n1n karbonhidratlardan, %20-35’inin yaglardan ve
%]10-20sinin ise proteinlerden saglanmasi gerektigi bilinmektedir. Yetigkin
insan viicudunun ortalama %6’s1 minerallerden, %16’s1 proteinden, %]15-
20’s1 yagdan olugarak vitamin alimlarinin da 6nemli oldugu vurgulanmaktadir
(Tiirkiye Beslenme Rehberi, 2022). Makro besinler (karbonhidratlar,
proteinler, yaglar) ve mikro besinler (vitaminler, mineraller) diyetin temel
bilesenleridir ve bu bilesenler agiz saghgin dogrudan etkiler. Ayrica, pH
seviyeleri, beslenme aligkanliklar1 ve gida kombinasyonlari da agizda hastaliga
yol agan bakterilerin artigini tetikleyebilir (Seving ve Ceyhan, 2023). Yeterli
protein, vitamin ve mineral almi, agiz saghiginin korunmasi ve iyilesme
stirecinin  hizlanmast igin gereklidir (Baysal ve Aksoydan, 2016). Bu
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sebeplerle yetigkin bireylerin giinde ara 6giinler de dahil olmak iizere en az
5 porsiyon (yaklagik 400 g) sebze ve meyve tiiketilmelidir. Bununla birlikte,
bu miktarin en az 2,5-4 porsiyonu sebze, 2-3 porsiyonu ise meyve olmalidir
(Tiirkiye Beslenme Rehberi, 2022). Yash bireylerin kotii beslenmesinin
onlenmesi ve sagliginin korunmasi hem giinliik yagamda hem de seyahatler
sirasinda biiyiik 6nem tagimaktadir.

Yaslilarda dig kayb1 ve protez kullanimi, ¢igneme ve yutma giigliiklerine yol
agarak, beslenme tercihlerini etkileyebilir ve bu da beslenme yetersizliklerine
neden olabilir. Bu baglamda, kati yiyeceklerin, sert kabuklu meyve ve
sebzelerin tiiketimi azalirken, besin ¢esitliligi daralmakta, bu da yetersiz ve
tek yonlii yanlig beslenmeye yol acabilmektedir (Onen, 2016:83-84). Agizda
yara veya daha 6nce gegirilmig bir implant gibi ameliyat durumunda ise, az
posali ve sulu besinlerin tercih edilmesi 6nemlidir. Bu tiir besinler, agizda
tyilesme stirecini destekler ve yarali bolgeyi daha az zorlar. Bununla birlikte,
genel olarak yeterli ve dengeli bir beslenme diizenine 6zen gostermek esastir
(Baysal ve Aksoydan, 2016). Karabulut Giil ve Akmansu (2020:78;85),
yagh hastalarda dis tedavilerinin g¢igneme ve yutma problemleriyle
iligkilendirilebilecegini belirtmektedir. Cigneme giicliigli yagayan hastalara,
yumusak ve sulu yiyeceklerin sunulmasi, agir tathilar ve hamur iglerinden ise
kaginilmas1 gerektigi ifade edilmektedir.

Agik biife, igletmeye bagl olarak gesitlenir ve genellikle ekmek, peynir,
stit tirtinleri, yumurta, gorba, kizartmalar, igecekler ve hamur isleri gibi
kahvaltilik tirtinler igerir. Brunch meniisii ise ara 6giin olarak kahvaltiliklar,
ana yemekler ve tathlardan olugur. Ogle yemegi meniisiinde gesitlilik
saglanarak, miisterilerin ayni restoranda sik yemek yemesi durumunda
monotonluk 6nlenir; bu baglamda giinliik spesiyaller, igletmenin tercih
edilme oranimi artirir ve kir politikasina olumlu katki saglar. Aksam
yemegi, diger ogiinlere gore daha kapsamli ve agir yemeklerden olusur.
Meniiniin, kirmiz1 et, beyaz et, deniz {riinleri ve makarna gibi geleneksel
yemeklerin yani sira alternatifler sunacak sekilde hazirlanmasi, igletmenin
bagarisi igin 6nemlidir. Akgam yemegi, zaman kisitlamast olmadigr igin otel
misafirlerine memnuniyet verici bir deneyim sunmaktir. Bu menii genellikle
elit bir miigteri kitlesine hitap eder ve amaci, karin doyurulmasinin 6tesinde,
konuklara keyifli bir deneyim yagatmaktir (Kan, 2022).

Otellerde sunulan agik biife yemekleri, Tiirkiye Cumhuriyeti Kiiltiir
ve Turizm Bakanhg: tarafindan denetlense de, diyabet, gliiten hassasiyeti,
obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar ve agiz-dis saghgi gibi 6zel beslenme
ihtiyaglar1 olan bireylerin, sunulan yiyeceklerin igerigi ve besin degerleri
hakkinda yeterli bilgiye sahip olamamalari, bu kisilerin sagliklarini riske
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atmaktadir. Bu durumda, otel isletmelerinin, 6zel beslenme gereksinimleri
olan misafirlere yonelik agik biife uygulamalarinda daha dikkatli ve 6zenli
olmas1 gerekmektedir (Kilig ve Gokkoca, 2023).

Saglik turizminde biife uygulamalarina yonelik Sandik¢1 vd. (2018)’in
termal otellerde diyet biife uygulamalarina yonelik yaptiklar1 galigmada
on bir otel igerisinden ii¢ otelde diyet biifesi hizmetinin saglanmadigi
tespit edilmigtir. Diyet biife hizmeti sunan sekiz otelden altisinda diyabet
dostu yemeklerin sunuldugu, dordiinde obeziteye yonelik diyetlere
uygun yemeklerin bulundugu, sekizinde tuz kisitlamali diyetlere uygun
segeneklerin yer aldigi ve yedisinin kalp-damar hastaliklar1 olan bireyler
i¢in uygun yemekler sundugu ifade edilmigtir. Tiirkiye termal turizm kadar
dental turizmle de 6ne ¢ikan bir iilkedir. Bu sebeple dental turistlerin agik
biifede tiiketebilecekleri iiriinler tedavi tiirii ve tedavi sonrasina gore gegsitlilik
gostermelidir.

Bu baglamda, 65 yag ve lzeri seyahat eden kigilerin geriatrik saglik
durumlarina uygun bir menii 6nerisi hazirlanmalidir (Onen, 2016:1-19;
Volkert vd., 2019:11). Dental turistlerin agik biifede tiiketebilecegi gidalar
agagidaki gibi listelenmig olup biifelerde bu tiir gida tiirlerine daha fazla yer
verilmesi gerektigi diigiiniilmektedir.

Patates Piiresi: Viicut igin en verimli ve hizli enerji kaynag:
karbonhidratlar olup, patateste enerji ihtiyacini kargilamakla birlikte, acil
durumlarda kan glukoz seviyelerinin diizenlenmesine de katki saglamaktadir
(Tiirkiye Beslenme Rehberi, 2022). Patates piiresi, besleyici ve yumusgak
kivamda bir gida olup, dig etlerine baski yapmaz. B1, B2 ve C vitamini ve
potasyum agisindan zengindir (Ediz, 2019).

Sebzeler: dis tedavilerinde iyilesme igin gerekli vitamin ve mineralleri
saglar. Sebze ¢orbalari, viicuda gerekli vitaminleri (A, C, K vitaminleri) ve
mineralleri (potasyum, magnezyum) saglar. Mercimek ¢orbasi, protein ve
demir agisindan zengindir. Sebzeler viicuda gerekli olan temel besin 6gelerini
saglar ve iyilegme siirecine yardimci olur ve vitamin ve minerallerin yani sira
bagsiklik sistemini destekler. Ornegin kabak piiresi gibi besinler, ¢igneme
gerektirmeden rahathikla tiiketilebilir ve viicuda A vitamini, C vitamini ve
potasyum saglar. C vitamini eksikligi ayn1 zamanda dig eti kanamalar1 ve dig
sorunlarina neden olabilmektedir (Tiirkiye Beslenme Rehberi, 2022).

Yumurta: Yumurta igerisindeki protein orani %12-17 olup (Karl vd.
2024), doymamis yag ve minareler ile 6nemli bir gidadir Haglanmig olarak
titketilmesi kolay olup yumusak kivamli omletler de tercih edilebilir (Durna
ve Kolukisa, 2020).
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Meyve Piireleri: Elma, armut, muz gibi meyveler piire haline getirilerek
tiikketilebilir. Bu meyveler, vitamin ve mineraller agisindan zengin olup,
bagigiklik sistemine katki saglar. Ayrica, meyve piiresi, potasyum ve lif
agisindan zengin bir alternatif olup dis ve dig eti saghg: icin 6nemlidir
(Ttrkiye Beslenme Rehberi, 2022). Meyve sulari, giinliik enerji alimina katk:
saglasa da, diyet posasi agisindan sinirl bir igerige sahiptir ve agir1 tiiketimi,
viicut agirhginda artisa neden olabilir. Ayrica, meyve sularinin genellikle
asidik ozellik gostermesi nedeniyle, siklikla tiiketilmeleri dig erozyonuna yol
agabilmektedir (Ttrkiye Beslenme Rehberi, 2022).

Siit, yogurt, kefir ve peynir tiirleri: kalsiyam, probiyotik ve yiiksek
protein igerikleri ile biiylime ve gelismeyi desteklerken, igerdikleri diger
besin dgeleri araciligiyla organ ve viicut sistemlerinin diizgiin ¢aliymasina
katki saglamaktadir. Bu {irtinlerin bilesiminde bulunan minerallerden
ozellikle kalsiyum, kemik ve dig saghiginin korunmasina ve gelistirilmesine
onemli Olgiide yardimcr olmaktadir (Tiirkiye Beslenme Rehberi, 2022).
Taze meyveler (muz, gilek, yaban mersini) ve yogurt veya siitle hazirlanan
smoothieler, C vitamini, potasyum ve kalsiyam igerikleri ile iyilegmeyi
destekler. Siitte %3-7 ve peynirde %25-27 arasinda protein bulunmaktadir.

Peynir ve tiirleri yumugak kivamlariyla protein ve kalsiyam kaynagidir (Karl
vd. 2024).

Et, Tavuk ve Balik: Haglanmig et ve tiirevlerinin hayvansal protein
aliminda nemli bir rolii bulunmaktadir (Karli vd. 2024). T¢erigindeki fosfor
ile dis ve kemik yapisina katkida bulunmaktadir. Implant sonrasi beslenme
igin uygun olan yumusak ve ince dogranmug tavuk eti, yiiksek protein igerigi
sayesinde iyilesme siirecini destekleyebilir. Tavuk eti, yumugak bir sekilde
pisirildiginde, agizda tahrise neden olmadan rahatlikla tiiketilebilir ve bu
da beslenmenin stirdiiriilebilirligini saglar. Omega-3 yag asitleri agisindan
zengin baliklar (somon, sardalya vb.) iyilesme siirecine katki saglar. Flor
bulunan kilgikli baliklarin yetersiz tiiketimi dig yapisi bozukluklar, dig
giiriimesi veya lekelenmesine sebep olmaktadir (Tiirkiye Beslenme Rehberi,
2022).

Ote yandan ekmek, yaslilar tarafindan her giin tiiketilen temel bir besin
maddesi olup tiiketim orani %98.2 olarak belirtilmistir (Onen, 2016:42).
Bu siiregte agik biifede kenarlart alinmig ekmek iginin hastalar tarafindan
rahatga tiiketebilecegi diigiiniilmektedir. Posa tiiketimini artirmak igin; beyaz
ekmek yerine tam tahilli ekmek, yulat ekmegi, cavdar ekmegi gibi se¢enekler
tercih edilebilir (Tiirkiye Beslenme Rehberi, 2022).

Alkol kullanimi, dig soketinde lokal enfeksiyon gelisimine ve yara
tyilesmesinin  olumsuz etkilenmesine neden olabilir (Cebi, 2018:53-
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56). Yagh bireylerde alkoliin bu tiir olumsuz etkileri, 6zellikle dig tedavisi
sonrasinda iyilesme siirecini  zorlagtirmaktadir. Alkol, tiikiirtik veya
pipetle igecek tiiketimi, yarali bolgedeki kan pihtisinin bozulmasina yol
agabilir. Bu nedenle, hastalarin igeceklerini pipetsiz tiiketmeleri gerektigi
vurgulanmaktadir (Isik, 2019).

Bu bilgiler 1181nda agik biife uygulamalarinda dis tagi, dig eti rahatsizhigy,
dolgu iglemleri, dig ¢ekimi, implant ve implant iistii protez tedavileri satin
alan dental turistlerin ilk 24-48 saat ve 2. ila 3. giin siirecinde ne tiir gidalar
titketmelerinin daha uygun olacagi Tablo 17 de ifade edilmektedir.

Biiliim Islem Tk 24-48 saat 2. ve 3. Giin

é Renksiz, Baharatsiz ve

£ |Dis Tas1 Yumusak Gidalar Yumusak Gidalar
3

7]

A |Dis Eti Rahatszh@ | Yumusak, Baharatsiz Gidalar Yumusak Gidalar
E

s

£ Cignemeden Yutulabilir

é Dolgular Baharatsiz (dalar Yumusak Gidalar

‘= Cignemeden Yutulabilir Cignemeden Yutulabilir Baharatsiz ve

E Dis Cekimi Baharatsiz Gadalar Taneciksiz Gidalar

Ldj Cignemeden Yutulabilir Cignemeden Yutulabilir Baharatsiz
implant Baharatsiz Gidalar Gidalar

"E Implant iistii veya Cignemeden Yutulabilir Cignemeden Yutulabilir Baharatsiz

& |Tam Protez Baharatsiz Gadalar Gidalar

Tablo 1: Yazaviar Tarafindan Olusturulmustur

2.1. Periodontoloji ve Restoratif Islemleri Sonrasi Beslenme

Diyet ve beslenme, ag1z saghgini etkileyen 6nemli faktorlerdir ve glirtik,
periodontal hastaliklar gibi agiz hastaliklarinin gelisimini ve ilerlemesini
etkileyebilir. Yetersiz beslenme, periodontal hastaliklar1 dogrudan baglatmasa
da gerekli besin 6gelerini almayan bireylerde hastaligin daha hizli ilerlemesine
yol acabilmektedir. Agiz saghginin, ¢liriikler, dis eti hastaliklar1 ve benzeri
durumlarla dogrudan iligkili oldugu ve bundan dolay1 ag1z sagligini korumak
i¢in dengeli bir diyet 6nemlidir (Seving ve Ceyhan, 2023:28). Tiikiiriik
eksikligi veya agiz kurulugu, dis ¢lirlimelerinin gelisimine zemin hazirlayan
onemli bir faktordiir ve 1lik bitki gayi, su, siit, giiniin baginda siv1 alimini
artirarak iyilesme siirecine katki saglar. Stvi alimini artirirken, rahatlatic
etkisi ile uyku kalitesini destekler (Tiirkiye Beslenme Rehberi, 2022).
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Periodontoloji boliimii dig tast iglemlerini detertraj ve kiiretaj olmak
tizere iki farkli prosediire sahiptir. Detertraj genellikle daha ytizeysel, kiiretaj
ise daha detayli dig tag1 temizligini kapsamaktadir. Bu islem sonrast dig
ylizeyindeki mine tabakasi hassaslagtigi ve inceldiginden dolayr ¢ok hizli
renklenmeler goriilmektedir (Isik, 2019). Bu siiregteki hastalarin renkli
gidalardan uzak durmasi gerekmektedir.

Dis eti sorunlar1 yasayan bireylerde, rafine besinler ve seker tiiketiminin
azaltilmas1 gerektigi vurgulanmaktadir. Bu tiir besinler, dig eti iltihaplarim
artirabilir ve ag1z sagligini olumsuz etkileyebilir. Ayrica, dig eti problemleri
olan bireylerin daha ¢ok sulu besinleri tercih etmeleri 6nerilmektedir. Bu
tiir besinler dig etlerini rahatlatarak agizda daha az tahrige yol agar (Baysal
ve Aksoydan, 2016). Tedavi sonrasi ¢igneme islemi genellikle sinirlt
olabileceginden, dis etlerini zorlamayacak ve iyilesmeyi hizlandiracak
yumusak gidalarin tercih edilmesi Onerilir. Ayrica, dig etlerinin iyilesmesi
i¢in gerekli olan vitamin, mineral ve besin 6gelerinin alinmasi da 6nemlidir.

2.1.1. Tlk 24-48 Saate; Yumusak ve Sivi Gidalar

Tlk 24-48 saat boyunca her 6giinde, dis etleri hassas olacag iin tercih
edilecek gidalarin renksiz, baharatsiz ve yumusak gidalardan olugmasi
onemlidir. Ayrica periodontoloji ve restoratif hastalarinin gok sicak, asidik
ve sert gidalardan kaginilmasi gerektigi vurgulanmaktadir. Bu hastalar
piiriizsiiz, yumugak ve kolayca yutulabilen; yogurt, kefir, peynir ve tiirlerini
dig etlerine baski yapmadan kolaylikla tiiketilebilir. Sicak olmayan gorbalar,
lyilesme siirecine yardimci olabilir. Sebze gorbalar1 ve tavuk gorbasi gibi
besleyici ¢orbalar bu siiregte tercih edilebilir.

2.1.2. 2-3. Giin ve Sonrasi:

Ilk birkag giiniin ardindan, iyilesme siireci biraz daha ilerlemis olsa da
dis etleri hala hassas olabilir. Yumusak, kolayca yutulabilen besinler tercih
edilmelidir. Kahvalti, 6gle ve aksam yemegi biifelerinde peynir veya sebze
ekleyerek patates piiresi, meyve piireleri, yumugak omlet tiirleri dig etlerini
zorlamadan tiiketilebilir.

Biifelerde bir veya ikiden ziyade {i¢ veya dort gesit ¢orba ve sebze
piirelerinin bulundurulmasi 6nerilebilir. Ayrica bar kismina meyve takviyeleri
yaparak basit¢e hazirlanan smoothieler ve meyve piireleri dental turistlerin
gida takviyesine yardimci olacaktir. 2-3 giiniin ardindan dis etlerinde
tyilesme veya dolgudan kaynakli bir problem yoksa hasta ¢ok iyi pigmis ve
tiftiklenmig, haglanmug et, tavuk veya balik tiiketebilir
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2.2 Agiz, Dis ve Cene Cerrahisi Sonrast Beslenme

Kaybedilen veya ¢ekilen digin yerine titanyum vida ile yapilan implant
tedavisi, bu alandaki en yaygin ¢oziimlerden biridir (Davis, 2006; Isik,
2019). Implant tedavisinin temel amaci, hastalarin kaybettikleri dislerini
fonksiyonel, estetik ve psikososyal agidan geri kazandirmaktir (Atala vd.,
2019:27). Ancak, implantlarin dogal dislere kiyasla iltihaplanmaya karg1 daha
diigiik direng gosterdigi bilinmektedir (Tsuchida ve Nakayama, 2023:843).
implant uygulamasi yapilacak hastanin yaginin, genetik yatkinliginin, genel
saghk durumunun, yani sira beslenme aligkanliklar1 da tedavi siirecinde
belirleyici rol oynayabilmektedir (Ercan, 2020).

Implant tedavisi siirecinde, eger dis yeni cekilecekse, gekim esnasinda
dig soketi kanla dolar ve pihtilagma meydana gelir. Bu soketteki pihtinin
olusmamasi veya pihtinin  bozulmasi durumunda iyilesme durumu
engellenerek alveolit adi verilen bir komplikasyon geligebilir (Cebi, 2018:53-
56). Alveolitin goriilme olasihigr ise %5 ile %38 arasinda degismektedir
(Asutay vd., 2014:111).Sokete giren gida artiklari da alveolite sebep olabilir,
tyilesme siirecini engelleyebilir (Akkurt ve Topla, 2023:244; Akbulut,
2019:21). Dig ¢ekiminden 1-3 giin sonra, mandibulada kulaga ve gsakak
bolgesine, maksillada ise alin ve goz ¢evresine kadar yayilan agrilar ortaya
gikabilir (Akbulut, 2019:1; Cebi, 2018:53-56). Anterior bolgelerde gida
birikiminin, dilin temizleyici 6zelligi nedeniyle daha az gozlemlendigi, en
sik goriilen birikimin ise alt iiglincti molar dislerde oldugu ifade edilmigtir
(Akbulut, 2019:74). Alveolit tedavisinde, soketteki yabanci cisimlerin
ve gida artiklarinin temizlenmesi ve tekrar pansuman yapilmasi gerektigi
vurgulanmaktadir (Asutay vd., 2014:111). Bu siiregte beslenmeye dikkat
edilmediginde konaklama yapan dental turistlerin tedavi siireci uzayabilir ve
magduriyetler ortaya gikabilir.

2.2.1. 1lk 24-48 Saate; Yumusak ve Sivi Gidalar

Disimplantisonrasiiyilesme siirecinde, ¢igneme isleminin sinirlandiriimas:
gerektigi g6z Oniinde bulundurularak, yumusak, kolay sindirilebilen ve
besleyici gidalar tercih edilmelidir. Her 6giin yumusak gidalarin oldugu
diyetler onerilebilir (Kilig, vd. 2016). A¢ik biifede hastalarin bu donemde
giinliik kalsiyum, vitamin ve mineral ihtiyaglarini kargilayabilecek, ¢ignemeyi
gerektirmeyen bir menii sunulabilir. Taze meyve piiresi dental turistlerin
giinliik C vitamini ve potasyum ihtiyacini kargilayabilir ayrica, siit veya yogurt
ekleyerek kalsiyum alimi arttirilabilir. Cirpilmig yumurta ile yapilan yumugak
bir omlet, protein ve kalsiyum agisindan sabah biifesinde tiiketilebilir
(Ugurag, 2020). Sebze corbalari, diigiik sicaklikta tiiketildiginde disleri

zorlamadan rahatlikla tiiketilebilir.
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Dis ¢ekimi sonrasinda 6zellikle alveoliti engellemek amaciyla ilk 24 saat
boyunca ¢ignemesi kolay yiyeceklerle baglayarak, yavagca normal beslenmeye
gegilmesi onerilir. Dig ¢ekiminden sonra gogu insan hassasiyet yagar; bu
yiizden ¢igneme gerektirmeyen yumusak yiyeceklerin tiiketilmesi gereklidir.
Sabah biifesinde; haglanmis yumurta ve vitamin destegi i¢in sebze ¢orbalari
tercih edilebilir. Meyveli yogurtlarda, sert meyve pargaciklar: veya findik gibi
kuruyemislerden kaginarak tiiketilebilir. Kurutulmug meyve pargaciklarinin
da dig ¢iiriiklerini artirabilecegi i¢in tiiketilmesi 6nerilmemektedir (Tiirkiye
Beslenme Rehberi, 2022). Ogle veya aksam biifelerinde makarnanin
kesinlikle iyi haglanmis olmast Onemlidir. Puding gibi yutulmasi ve
¢ignenmesi agisindan kolay olan tatlilar bal gibi tatlandiricilar ile hazirlanarak
daha saghkli hale getirilebilir. Bu stiregte igerisinde meyve ¢ekirdegi veya
kuruyemis bulunmayan siitlii tathlar da tiiketilebilir (Takal ve Mollaoglu,
2021).

2.2.2. 2-3. Guin ve Sonrast:

Dig ¢ekiminde ilk iki giiniin ardindan, minimum diizeyde ¢igneme
gerektiren yiyecekler tiiketilmeye devam edilmelidir. Her 6giin biifede
kenarlar1 alinmig ekmek, yogurt, makarna, eriste, patates piiresi ve yumugak
sebzeler, yumugak peynir, ¢orba gibi iiriinler tiiketilebilir.

Dis gekiminden 1-3 giin sonra mandibula ve maksillada ortaya ¢ikabilen
agrilar sebebiyle hastalar yeme ve i¢mede biiyiik problemler yagayabilir. Bu
tiir durumlarda hastalar kendilerini zorlamadan yumusak ve igilebilir gidalar
tercih etmelidir. Her 6giin patates piiresi lizerine tereyagl veya zeytinyagi
gibi saglikli yaglar eklenerek tiiketilebilir. Yapay tatlandirici igerikler yerine
bal ile yapilan elma, armut veya muz gibi yumugsak meyveler ile yogurt
karigtirilarak yogurtlu i¢ecekler elde edilebilir. Meyveler ve yogurt bu sayede
C vitamini, kalsiyum ve probiyotik igerigi ile bagisiklik sistemini ve bagirsak
saghgint destekler. Ayrica tath ihtiyacim kargilamak igin, bal ile yapilmug
pudingler tercih edilebilir. Bu tathilar, ¢igneme gerektirmeden rahatlikla
titketilebilir (Tiirkiye Beslenme Rehberi, 2022).

Bu siiregte sert, sicak ve ¢ignemesi zor yiyecekler, tar¢in, kirmizi biber,
pul biber ve karanfil gibi baharath gidalar (Saglam vd., 2014), sikigabilen ve
yapigkan yiyecekler, gazliigecekler ve asitli gidalar kesinlikle tiiketilmemelidir.
Sert yiyecekler, dig gekimi sonrasi yara bolgesine baski yaparak iyilesmeyi
olumsuz etkileyebilirken, sicak ve baharatl yiyecekler agriya neden olabilir
ve yapigkan yiyecekler ise yara bolgesine zarar verebilir (Onen, 2016;

Tashpulatovig vd. 2024).
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2.3. Protez Tedavisi Sonrasi

Implant {izerine gigneme, telaffuz ve estetik gereklilikler dogrultusunda
protez veya implant iistii protez yapilabilmektedir (Tsuchida ve Nakayama,
2023:843). Klasik tam protezler, destek ve retansiyonlarini mukoza ile
alveol kemiginden saglar. Ust protezler genellikle bagarili bir sekilde
kullanilabilmekte iken, alt protezlerin mobilitesi nedeniyle hastalar ¢igneme
fonksiyonlarini yerine getirmekte giigliik gekmektedir. Bu durum, hastalarin
psikolojik ve sosyal agidan olumsuz etkilenmelerine yol agmakta ve protezlere
adaptasyon siireglerini zorlastirmaktadir. Alt protez kullanan bireylerin,
sert besinleri ¢igneyememeleri, dogal diglere sahip bireylerden farkli olarak
sagliksiz beslenme aligkanliklar1 gelistirmelerine neden olabilmektedir. Bu
durum, beslenme yetersizlikleri ve diyet ¢esitliliginde azalma gibi sorunlara
yol agabilir. Sonug olarak, tam digsiz bireylerin yagam kalitesi, digli bireylere
kiyasla daha diisiik olarak degerlendirilmektedir (Isik, 2019). 65 yas ve
tizerindeki bireylerin en az bir ¢enesinde protez oldugu ve kadinlarin
%42.4tiniin, erkeklerin %36.4’tiniin diglerinin tamaminin protez oldugu
%18.2’sinin hi¢ protezi bulunamadig: ifade edilmistir (Onen, 2016:42).
Protez yerlestirildikten sonra, dis etlerinde hassasiyet ve agri yasanabilir.
Ayrica, protezle aliyma siireci de ¢igneme aliskanliklarini etkileyebilir.
Bu stiregte, hastalarin sabah, 6gle ve aksam biifelerinde ¢igneme iglemini
minimumda tutarak yumusak, sindirimi kolay ve igilebilir gidalar titketmesi
onerilir.

2.3.1. 1lk 24-48 Saat: Yumusak, Kolay Sindirilebilen, Soguk-Ilik Gidalar

Protez uygulamasi sonrast ilk 24-48 saat boyunca, yiyeceklerin agir sicak
olmamasi veya sert olmamasi gerekir. Bu siire zarfinda her 6giin, dig etlerinin
tyilesmesine yardimci olacak yumusak, soguk veya ilik yiyecekler tercih
edilmelidir. Ilik sebze gorbalar tiiketilebilir. Yogurt ve kefir, probiyotik
igerikleri sayesinde agiz florasim dengelemeye yardimci olur. Yogurt, siit
veya bitkisel siit (6rnegin, badem siitii) ile yapilan smoothieler, besleyici ve
kolayca yutulabilen bir alternatiftir. Beyaz peynir gibi yumugak peynirler,
rahatga tiiketilebilir.

Tam protez kullanicilar igin et, ¢ignemesi zor olan gidalar arasinda yer
almakta olup, bu sebeple agik biifelerde iyi haglanmug et, tavuk veya balik
tiiri gesitliligine 6nem verilmelidir. $ekerlemeler ve ¢ekirdekleriyle yenilen
meyveler de ¢ignemesi oldukea zor oldugu icin hig tercih edilmeyen gidalar
olarak goriilmektedir. Bu durum, protez kullaniminin, hastalarin diyetlerinde
onemli sinirlamalara neden oldugunu ve bu tiir gidalarin tiiketimini
engelledigini gostermektedir (Akyil vd., 2007). Cekirdekli meyvelerin
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gekirdekleri ¢ikartilarak piiriizsiiz bir kivama getirildikten sonra agik biifede
servis edilebilir.

2.3.2. 2-3. Giin ve Sonrast: Yumugak Gidalara Gegis

Protez tedavisinin ilk birkag haftasinda, dig etlerindeki hassasiyet azalmig
olsa da proteze aligma siireci devam eder. Bu donemde her 6giin, yumugak
gidalar tercih edilmeli ve ¢igneme islemi hafit’ tutulmahdir. Kabak, havug,
brokoli gibi sebzelerle yapilan gorbalar, bagisiklik sistemini gii¢lendirerek
vitamin ve mineral alimini artirir. Yumusak ve kolayca ¢ignenebilen patates
piiresi protez tedavisinin ilk giinlerinde rahatga tiiketilebilir. Sindirimi kolay,
vitamin ve mineral agisindan zengin muz, armut veya elma gibi meyveler,
piire haline getirilerek tiiketilebilir. Yumusak omlet veya haglanmig yumurta
diglere baski yapmadan sabah biifesinde rahatga tercih edilebilir

2.3.3. Protezle Aligma Siireci: Dengeli Beslenme

Protezle aligma stireci tamamlandiktan sonra, hastalar daha genis bir
gida yelpazesinde yiyecekler titketmeye baglayabilir. Ancak, protezlerin uzun
Oomiirlii olmasini saglamak ve ¢igneme sirasinda rahatsizlik yasamamak igin
dikkat edilmesi gereken bazi noktalar vardr.

Yumusak etler ve tavuklar kiiglik pargalara ayrilarak rahatga ¢ignenebilir.
Balik tiiri gidalar bugulama tarz: pisirilerek, sunulabilir. Brokoli, havug ve
1spanak gibi sebzeler, iyi pisirilip yumugak hale getirilerek dis etlerini tahrig
etmeden rahatga tiiketilebilir. Tam tahullar ve yulaf ezmesi gibi ytiksek lifli
gidalar, sindirimi destekler ve enerji saglar. Ancak, bu gidalarin da yumugak
sekilde hazirlanmasi 6nerilir. Ayrica, bol su i¢mek ve dig hekiminin 6nerdigi
yonergeleri takip etmek, iyilegme siirecini hizlandirabilir. Bu genel beslenme
rehberi olsa da her bireyin durumu farklidir; bu nedenle dis hekiminizin 6zel
oOnerilerini takip etmek de 6nemlidir.
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Bolim 8

Gastronomi Turizmi ve Etkili Pazarlama
Stratejiler1

Betiil Yesiltepe Erkayiran'

Ozet

Gastronomi turizmi, giiniimiizde hizla gelisen ve giderek daha fazla ilgi
goren bir turizm tiiriidiir. Turistler, seyahatlerini sadece dogal ve tarihi yerleri
gormekle sinirli tutmayip, ayn1 zamanda yerel mutfaklar: kesfetmeye de biiyiik
bir ilgi gostermektedir. Bu durum, gastronomi turizminin destinasyonlar
icin 6nemli bir firsat sundugunu ve dogru pazarlama stratejileriyle bu
firsatlarin daha verimli hale getirilebilecegini gostermektedir. Yerel yemekler
ve geleneksel mutfaklar, hem turistler i¢in kiiltiirel bir deneyim hem de
ekonomik kalkinma i¢in degerli bir kaynak olugturur.

Gastronomi  turizmi, surduriilebilir  kalkinma hedeflerine de katki
saglamaktadir. Yerel gida {reticilerinin desteklenmesi, gevresel etkilerin
azaltilmast ve yerel halkin yasam kalitesinin artirilmasi, gastronomi
turizminin gevresel ve toplumsal faydalarindan bazilaridir. Bunun yani sira,
dijital pazarlama stratejilerinin etkin kullanimi, gastronomik destinasyonlarin
kiiresel Olgekte tanmitilmasinda kritik bir rol oynamaktadir. Dijital platformlar
ve sosyal medya, gastronomik deneyimlerin paylagiimast ve tanitilmasinda
biiyiik bir etkiye sahiptir.

Gastronomi turizminin basarili bir sekilde gelistirilmesi ve pazarlanmast,
sadece ckonomik degil, kiiltiirel kalkinmaya da katkida bulunmaktadir.
Yerel mutfaklarin ve gastronomik etkinliklerin tanitilmasi, turistlere 6zgiin
deneyimler sunarak, tekrar ziyaret oranlarini artirmakta ve bolgesel turizm
aglarinin  giiglenmesine yardimci olmaktadir. Sonug olarak, gastronomi
turizmi, yerel kimliklerin korunmasi, siirdiiriilebilir kalkinma ve yerel
ekonomilerin gii¢lendirilmesi agisindan biiyiik bir potansiyele sahip olup,
dogru pazarlama stratejileriyle bu potansiyel en verimli sekilde kullanilabilir.

1 Dr., Aydin Adnan Menderes Universitesi, Kusadas1 Meslek Yiiksekokulu,
betul.yesiltepe@adu.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-6218-5571
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1.Girig

Kiiresellegmeyle birlikte yemek aligkanliklart degisse de, toplumlarin
geleneksel yemek kiiltiirleri hala biiylik 6nem tagimaktadir. Bir bolgenin
geleneksel mutfag ve yemekleri, gastronomi turistlerini ¢eker ve bu durum
bolgenin gelisimine katki saglar. Bu katkilarin baginda ekonomik faydalar
gelir; gastronomi turizmi, istthdam yaratir ve gelirleri artirarak bolgesel
kalkinmayi destekler. Ayrica, gastronomi turizmi, bolgenin turistik cazibesini
artirarak, farkl yerlerden gelen ziyaretgileri benzersiz yemek deneyimleriyle
cezbetmekte ve boylece bolgenin taninirligini yiikseltmektedir (Tovmasyan,
2019).

Bir yorede gastronomi turizmini gelistirebilmek igin, o bolgenin
gastronomik deger zincirindeki unsurlarin incelenmesi 6nemlidir. Bu analiz,
turizm destinasyonlarinin, bolgenin yemek ve igecek agisindan giiglii ve
zayif yonlerini belirlemelerine yardimer olur. Ayrica, diger bolgelere kiyasla
rekabet avantaji saglayacak benzersiz gastronomik miras, yerel triinler,
geleneksel tarifler ve farkli yemek deneyimlerinden yararlanmayr miimkiin
kalar. Gastronomi deger zincirinin incelenmesi, bolgedeki yiyecek ve igecek
sektorlerinin  siirdiirtlebilirligini degerlendirir. Bu degerlendirme, gida
tretimi, dagitimi ve tiiketiminin ¢evresel etkilerinin yani sira, yerel toplum
tizerindeki sosyal ve ekonomik etkilerini de kapsar (Caymaz, Tiirker ve Dag,
2024).

Gastronomi turizmi destinasyonunun yonetimi ve pazarlama siirecinin
nasil igledigini anlamak i¢in olduk¢a 6nemlidir. Bu dogrultuda, gastronomi
turizminin gelistirilmesi ve yonetilmesi i¢in atilacak ilk adim, gastronomi
turizmi deger zincirindeki bilegenlerin, bu bilegenlerin potansiyelinin ve
geligim seviyelerinin belirlenmesi, envanterlerinin olugturulmas: ve analiz
edilmesidir. Bu analizler, destinasyonun gastronomik deger zincirine ait
triinler, mekanlar ve bolgeleri tanimlamamiza olanak taniyacak ve mevcut
ve potansiyel Uriinlerin tanitim ve pazarlama stratejilerini incelememizi
saglayacaktir (Caymaz, Tiirker ve Dag, 2024).

Gastronomi turizmi, yemek, yerel mutfaklar ve mutfak gelenekleri
etrafinda sekillenen seyahat deneyimini ifade eder ve siirdiiriilebilir turizm
destinasyonu pazarlamasinda 6nemli bir rol oynar (Moghavvemi ve Mun
Wong, 2019; Putra, vd., 2023). Bir bolgenin gelencksel yemekleri, segilen
turistik bolgelerin tercih edilmesinde 6nemli bir faktordiir (Mckercher vd.,
2008). Kiiltiirel mirasinkorunmasi, gastronomiturizmiile dogrudaniligkilidir.
Yerel yemekler, bir bolgenin kiiltiirel mirasinin 6nemli bir pargasidir ve bu
yemeklerin tanitilmasi, o bolgenin tarihini ve geleneklerini yagatma stirecine
katki saglar. Gastronomi turizmi, bu mirasi ziyaretgilere tanitmak igin etkili
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bir aragtir. Ayrica, bu tiir turizm faaliyetleri, yerel mutfaklarin ve geleneksel
yemek tariflerinin gelecek nesillere aktarilmasini saglayabilir. Siirdiriilebilir
turizm, ¢evreyi koruma, yerel ekonomileri destekleme ve kiiltiire]l mirasi
yagatma hedeflerine dayanir. Gastronomi turizmi, siirdiiriilebilir tarim ve
yerel iireticilerin desteklenmesiyle uyumludur. Yerel mutfaklar, bolgedeki
tarim Uriinlerinin ve geleneksel tiretim tekniklerinin tanitilmasi agisindan
onemli bir firsat saglar. Bu durum, yerel halkin gelir elde etmesine katki
saglarken, ayni zamanda doga dostu ve siirdiiriilebilir yontemlerle tiretilen
gidalarin kullanimini tegvik eder. Yerel yemekler, bir bolgenin kiiltiirel
kimligini yansitarak, turistlere o yerin tarihini, geleneklerini ve sosyal yapisini
tanitir. Mutfaklar, bolgesel kimlikleri giiglendirir ve bu kimlik, gastronomi
turizmi aracih@iyla daha genis bir kitleye sunulur. Bu siireg, hem kiiltiirel
miras1 koruma hem de yerel halkin geleneklerini yagatma firsati sunar.

Gastronomi turizmi, turistlerin yerel mutfaklari, 6zgiin yemekleri ve 6zel
tatlar1 kegfetme amaciyla 6nemli bir turizm deneyimi haline gelmigtir. Artan
talep, organik gida, yerel mutfaklar ve yavag gida gibi unsurlara odaklanarak,
bolgesel gida iiretim sistemlerine cazibe kazandirmaktadir. Bir bolgenin
yemek ¢esitliligi ve gelenekleri, mutfak cekiciligini belirleyen 6nemli
faktorlerdir. Gastronomi turizmi, diinya ¢apinda biiyiik ekonomik kazanglar
saglamanin yani sira yeni i firsatlar1 da yaratmaktadir. Yerel ekonomiye
katki sunarak kiigiik giftgiler ve gida zanaatkarlarina fayda saglamakta,
stirdiirtilebilir ekonomik biiylimeye destek olmaktadir. Gastronomi turizmi,
stirdiiriilebilir turizm anlayiginda yerel kiiltiir, gelenekler ve ¢evreyi tanitarak
kiiltiire] miras1 korumaya yardimci olmaktadir. Ayrica, yerel kalkinmayi
desteklerken, uluslararasi gastronomi mirasin1 korumak igin turistler ve
yerel halk arasinda isbirligi saglayan firsatlar sunmaktadir. Gastronomik
degerlerin korunarak uluslararasi arenada etkili sekilde pazarlanmasi 6nem
tagimaktadir. Bu boliimde gastronomi turizmi ve 6nemi iizerinde durularak
etkili pazarlama stratejileri ele alinmaktadr.

2.Gastronomi Turizmi ve Onemi

Gastronomi turizmi, yemek, 6zel mutfaklar, yerel yemekler ve benzersiz
gastronomik deneyimleri seyahat i¢in birincil motivasyon olarak odaklanir
(Pirnar ve Celebi, 2019; Nesterchuck, vd., 2022). Bu turizm tiirii, tarim,
kiiltiir ve turizmi entegre eder, ziyaretgi deneyimini zenginlestirir ve turizm
gelirlerini artirir (Mackenzie, 2019). Kiiresel ol¢ekte, gastronomi turizmi,
destinasyonlarin kendilerini farklilagtirmalarina ve gastronomik deneyimler
arayan turistleri ¢ekmelerine yardimci olur (Ndekwa ve Mng’ong’ose,
2024; Giampiccoli ve Mnguni, 2022). Aym zamanda, siirdiiriilebilir
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ckonomik kalkinmay1 destekleyerek, genel turizm deger zincirini giiglendirir
(Nesterchuck, vd., 2022; Giampiccoli ve Mnguni, 2022).

Gastronomi turizmi, yerel yemekleri ve gastronomik gelenekleri kesfetmek
ve bu deneyimlerin tadini ¢tkarmak amaciyla yapilan seyahatleri tanimlar. Bu
turizm tiirtinde, turistlerin ana motivasyonu, gittikleri bolgenin kendine 6zgii
lezzetlerini, yemeklerini ve yemekle ilgili etkinliklerini deneyimlemektir. Bu
baglamda gastronomi turizmi, ayn1 zamanda Kkiiltiirel turizmin bir tiiriidiir
(Kurt ve Dtuzewska, 2018; Pirnar ve Celebi, 2019). Yerel ekonomiye
onemli katkilar saglar; ¢linkii gastronomi turizmi, yiiksek gelirli ve egitimli
turistleri geker, bu da yerel yemekler ve ilgili deneyimlere harcanan paray1
artiir (Kurt ve Dtuzewska, 2018; Sutiadiningsih, vd., 2024). Ayrica,
gastronomi turizmi, yerel mutfaklar ve gastronomik gelenekler araciligiyla
destinasyonlar i¢in benzersiz bir marka yaratilmasina yardimcr olur, boylece
destinasyon daha gekici ve ayirt edici hale gelir (Baysal ve Bilici, 2024;
Ndekwa ve Mng’ong’ose, 2024). Bu tiir gastronomik deneyimler, turist
memnuniyetini artirarak, tekrar ziyaret etme ve olumlu onerilerde bulunma

olasiligin yiikseltir (Sutiadiningsih, vd., 2024).

Gastronomi turizmi, kiiresellesme nedeniyle kaybolma tehlikesiyle
kargi karstya olan yerel gastronomik geleneklerin ve kiiltiirel mirasin
korunmasma ve gelecek nesillere aktarilmasma katki saglar (Baysal ve
Bilici, 2024; Culhaoglu Uludag, 2020; Pramezwary, vd., 2025). Yerel
girisimciligi tegvik eder ve yerel ciftgiler, treticiler ve igletmeleri destekler,
boylece bolgenin stirdiiriilebilir kalkinmasina katki sunar (Baysal ve Bilici,
2024; Pramezwary, vd., 2025; Giampiccoli ve Mnguni, 2022). Organik
ve yerel kaynakli malzemelerin kullanimi gibi siirdiirtilebilir gastronomik
uygulamalar, turizmin gevresel etkilerini azaltmaya yardimci olur ve yemek
tretimi ile tagimacilikla iligkili sera gaz1 emisyonlarini minimize eder (Pirnar
ve Celebi, 2019; Eastham, 2019). Yerel topluluklarin turizm faaliyetlerine
dahil edilmesi, toplum gelisimini tegvik eder ve sakinlerin yagam kalitesini
tyilestirir (Ruiz, vd., 2024).

Gastronomi turizmi girigimlerinin, sosyal ve gevresel faydalar saglarken
ayn1 zamanda ekonomik olarak siirdiiriilebilir olmasini saglamak, uzun vadeli
stirdiiriilebilirlik igin kritik 6neme sahiptir (Eastham, 2019). Gastronomi
turizmi, ekonomik kalkinma ve kiiltiirel koruma igin giiglii bir aragtir. Turist
deneyimini zenginlestirirken, yerel topluluklar ve gevreye fayda saglayan
stirdiiriilebilir uygulamalari tegvik eder. Stirdiiriilebilir gastronomi turizmine
odaklanarak, destinasyonlar hem turizm hem de siirdiiriilebilirlik agisindan
olumlu bir etki yaratabilir (Kurt ve Dtuzewska, 2018; Sutiadiningsih, vd.,
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2024; Baysal ve Bilici, 2024; Culhaoglu Uludag, 2020; Giampiccoli ve
Mnguni, 2022).

Gastronomi turizmi, bolgesel ve ulusal ekonomilerin kalkinmasinda
onemli bir potansiyel sunmaktadir. Bununla birlikte gastronomi turizminin,
turizm zincirinin pargalart olan tarim ve yerel gida {iretiminin pozitif yonde
geligmesine bir¢ok yonden katkilarinin bulundugu bilinmektedir. Son yillarda
turistlerin yemek yeme ihtiyacini yerel yemeklerden kargilama arzusu, turizm
ile gastronomi kavramlarinin birlikte anilmasina olanak saglamugtir. Ayrica,
gastronomi turizmi turistik destinasyonlarda rekabet avantaji saglamakla
birlikte, turizm ile ilgilenen kurum ve kuruluglari da canlandirmaktadir

(Ozdemir ve Altiner, 2019).

Gastronomi turizminin temel unsurlari, yerel mutfak ve 6zel yemekler,
yemek festivalleri ve etkinlikler, kiiltiirel baglar, yemeklerin ozgiinliigii,
gastronomik kimlik ve siirdiiriilebilir uygulamalardir. Yerel mutfak ve 6zel
yemekler, gastronomi turizminin temelini olusturur. Geleneksel yemekler,
ozel yemekler ve o bolgeye 6zgii tatlar, turistlerin ilgisini ¢eker (Pirnar ve
Celebi, 2019; Bogataj, 2019; Dixit, 2019). Yemek festivalleri ve etkinlikler,
gastronomik turizm deneyimini zenginlestiren 6nemli unsurlardir (Dixit,
2019; Mackenzie, 2019). Gastronomi, turistlerin bir destinasyonun
kiiltlirel mirasiyla baglanti kurmasini saglar; yeme i¢me zevkleri, bir seyahat
destinasyonu segerken belirleyici bir faktor olarak rol oynar (Mora, vd.,

2021; Menor-Campos, vd., 2022; Cordova-Buiza, vd., 2021).

Yerel mutfagin tarihi ve geleneksel yonleri, turistleri cezbetmede ve onlara
yerel kiiltlir hakkinda derinlemesine bir anlayiy kazandirmada 6nemli bir
rol oynar (Harrington, 2006). Ayrica, yemeklerin 6zgiinliigii, turistler igin
onemli bir motivatordiir. Ozgiin yemek deneyimleri, seyahat deneyiminin
genel memnuniyetine katkida bulunur (Orden-Mejia ve Zamnbrano-
Conforme, 2020; Da Mota, vd., 2024). Bir bolgenin gastronomik kimligi,
cografya, iklim ve kiiltiire]l unsurlar tarafindan gekillenir ve gastronomik
turizmin tanitilmasinda temel bir rol oynar (Harrington, 2006; Da Mota,
vd., 2024).

Gastronomi turizmi, yerel ve organik gidalarin tiiketilmesini tegvik
ederek siirdiiriilebilir uygulamalar1 destekler. Bu, yerel ekonomilerin
desteklenmesine, kiiltiirel mirasin korunmasina ve siirdiiriilebilir kalkinmaya
katki saglar (Pirnar ve Celebi, 2019; Baysal ve Bilici, 2024). Yerel ve bolgesel
gida iiretim sistemlerinin entegrasyonu, benzersiz ve gekici bir gastronomik
turizm deneyimi yaratmada gok 6nemlidir (Pirnar ve Celebi, 2019; Bogataj,
2019). Olumlu gastronomik deneyimler, turistlerin memnuniyetini ve bir
destinasyona olan sadakatini 6nemli 6lgiide etkiler. Gastronomik olanaklarin
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kalitesi ve Ozgiinliigii, tekrar ziyaretleri ve olumlu agizdan agiza reklami
saglamak igin kritik faktorlerdir (Mora, vd., 2021; Berbel-Pineda, vd., 2019;
Kovalenko, vd., 2023).

Turistler, gastronomiye olan ilgilerine gore farkli segmentlere ayrilabilir.
Bu segmentasyon, gastronomik deneyimlerin farkli tercihlere gore
uyarlanmasina yardimer olur (Menor-Campos, vd., 2022; Cordova-Buiza,
vd., 2021; Gozalez Santa Cruz, vd., 2019). Gastronomi, bir destinasyonu
markalamak ve farklilastirmak igin giiglii bir aragtir. Benzersiz gastronomik
geleneklerin ve yerel gida {irtinlerinin vurgulandig: etkili pazarlama
stratejileri, daha fazla turist ¢ekebilir ve destinasyonun imajini giiglendirebilir
(Baysal ve Bilici, 2024; Vazquez-Martinez, vd., 2019). Dijjital pazarlamaya
vatirim yapmak ve gastronomik etkinlikler diizenlemek, yerel gastronomiyi
tanitmak ve turizmi artirmak i¢in 6nemlidir (Da Mota, vd., 2024).

Sonug olarak, gastronomi turizmi, yerel ekonomilere onemli katkilar
saglar ve kiiltiirel deneyimlerin korunmasina yardimci olur. Gastronomi
turizminin etkili bir sekilde geligtirilmesi ve tanitilmast, turistlere unutulmaz
gastronomi deneyimleri sunarken, destinasyonlarin rekabet avantaji
saglamasina olanak tanur.

3. Gastronomi Turizminin Temel Unsurlar1

Gastronomi turizmi, yerel mutfaklar ve gastronomik geleneklerin
kesti ve tadimina odaklanan turizm endiistrisinde biiyiiyen bir sektordiir.
Gastronomi turizminin temel unsurlar1 su sekilde 6zetlenebilir:

* Mutfak Deneyimleri

Yerel Mutfak ve Ozel Yemekler: Gastronomi turizminin temelini,
bir destinasyonun yerel yemekleri ve benzersiz gastronomik olanaklari
olusturur. Bu, geleneksel yemekler, 6zel yemekler ve o bolgeye 6zgii tatlar
igerir (Pirnar ve Celebi, 2019; Bogataj, 2019; Dixit, 2019).

Yemek Festivalleri ve Etkinlikler: Yemek festivallerine katilim, yemek

pisirme dersleri ve giftlikten sofraya yemek deneyimleri, gastronomik turizm
deneyimini zenginlestiren 6nemli etkinliklerdir (Dixit, 2019; Mackenzie,
2019).

¢ Kiiltiirel Miras

Kiiltiirel Baglant1: Gastronomi, turistlerin bir destinasyonun Kkiiltiirel
mirastyla baglanti kurmasini saglar. Yeme igme zevkleri, bir seyahat
destinasyonu segerken belirleyici bir faktordiir ve turistlerin memnuniyetini
sekillendirmede 6nemlidir ( Mora, vd., 2021; Menor- Campos, vd., 2022;
Cordova- Buiza, vd., 2021).
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Tarihi ve Geleneksel Onem: Yerel mutfagin tarihi ve geleneksel yonleri,
turistleri cezbetmede ve onlara yerel kiiltiir hakkinda derinlemesine bir
anlayig kazandirmada 6nemli bir rol oynar (Harrington, 2006).

o ()zgﬁnlﬁk ve Kimlik

Yemeklerin Ozgiinliigii: Yerel mutfagin ozgilinliigii, turistler i¢in 6nemli

bir motivatordiir. Ozgiin yemek deneyimleri biiyiik deger tagir ve seyahat
deneyiminin genel memnuniyetine katkida bulunur (Orden-Mejia ve
Zamnbrano-Conforme, 2020; Da Mota, vd., 2024).

Gastronomik Kimlik: Bir bolgenin gastronomik kimligi, cografya,
iklim ve kiiltiirel unsurlar tarafindan sekillendirilir ve gastronomik turizmin
tanitilmasi ve tegvik edilmesinde temel bir rol oynar (Harrington, 2006; Da
Mota, vd., 2024).

o Siirdiiriilebilirlik ve Yerel Uretim

Siirdiiriilebilir Uygulamalar: Gastronomi turizmi, yerel ve organik
gidalarin tiiketilmesini tegvik ederek stirdiiriilebilir uygulamalar1 destekler.

Bu, yerel ekonomilerin desteklenmesine, kiiltiire] mirasin korunmasina ve
stirdiiriilebilir kalkinmaya katki saglar (Pirnar ve Celebi, 2019; Baysal ve
Bilici, 2024)

Yerel Gida Uretimi: Yerel ve bolgesel gida iiretim sistemlerinin
entegrasyonu, benzersiz ve g¢ekici bir gastronomik turizm deneyimi
yaratmada gok 6nemlidir (Pirnar ve Celebi, 2019; Bogataj, 2019).

* Turist Memnuniyeti ve Sadakati

Memnuniyet ve Sadakat: Olumlu gastronomik deneyimler, turistlerin
memnuniyetini ve bir destinasyona olan sadakatini 6nemli ol¢iide etkiler.
Gastronomik tekliflerin kalitesi ve 6zgiinliigii, tekrar ziyaretleri ve olumlu

agizdan agiza reklami saglamak igin kritik faktorlerdir ( Mora, vd., 2021;
Berbel-Pineda, vd., 2019; Kovalenko, vd., 2023).

Turist Segmentasyonu: Turistler, gastronomiye olan ilgilerine gore,
hayatta kalma, keyif alma ve deneyimleme gibi kategorilere ayrilabilir, bu da

gastronomik deneyimlerin farkli tercihlere gore uyarlanmasina yardimer olur
(Menor- Campos, vd., 2022; Cordova- Buiza, vd., 2021; Gozalez Santa
Cruz, vd., 2019).

¢ Pazarlama ve Tanitim

Destinasyon Markalagmasi: Gastronomi, bir destinasyonu markalamak
ve farklilagtirmak igin giiglii bir aragtir. Benzersiz gastronomik geleneklerin
ve yerel gida tirlinlerinin vurgulandigy etkili pazarlama stratejileri, daha fazla
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turist ¢ekebilir ve destinasyonun imajini giiglendirebilir (Baysal ve Bilici,
2024; Vazquez-Martinez, vd., 2019).

Dijital Pazarlama ve Etkinlikler: Dijital pazarlamaya yatirim yapmak ve
gastronomik etkinlikler diizenlemek, yerel gastronomiyi tanitmak ve turizmi
artirmak i¢in onemlidir (Da Mota, vd., 2024).

Destinasyonlar, bu temel unsurlara odaklanarak gastronomi turizmi
olanaklarint etkili bir gekilde geligtirip tanitabilir ve turistlere unutulmaz ve
tatmin edici deneyimler sunabilir.

4. Gastronomi Turizmi i¢in Pazarlama Stratejileri

Gastronomi turizmini etkili bir sekilde pazarlamak igin, her biri farkli
yonleriyle gastronomik deneyimi kullanarak turistleri ¢ekmeye ve etkilemeye
yonelik farklr stratejiler uygulanabilir. Bunlardan bazilari;

* Sosyal Medya ve Cevrimigi Yorumlar: Kullanma

o Sosyal Medya Kampanyalar:: Instagram gibi platformlar, yerel
mutfaklar1 sergilemek ve potansiyel turistlerle gorsel agidan ¢ekici
igerikler araciligiyla etkilesimde bulunmak igin giiglii araglardir.
Orncgin, ASEAN Turizmi Cevrimi¢i kampanyasi, geleneksel
yemekleri tanitmak ve destinasyon rekabet¢iligini artirmak igin
Instagram’1 etkin bir sekilde kullanmustir (Putra, vd., 2023).

o Cevrimi¢i Yorumlar: Turistlerin yemek deneyimlerini sosyal
medyada paylagmalarini tegvik etmek, olumlu bir imaj yaratmaya
yardimcr olabilir ve daha fazla ziyaretgi ¢ekebilir. Bu strateji,
kullanic1 tarafindan olugturulan igerigi kullanarak potansiyel
turistlerin kararlarini etkilemeyi amaglar (Moghavvemi ve Mun
Wong, 2019).

Dijital pazarlama, gastronomi turizminin tamitiminda biiyiik bir rol
oynamaktadir. Sosyal medya platformlari, yemek fotograflari, videolar ve
lezzetli igeriklerle zenginlestirilmis paylagimlar sayesinde, gastronomi turizmi
hizla yayilabilir. Instagram ve YouTube gibi gorsel odakli platformlar,
yemekle ilgili igeriklerin viral hale gelmesini saglar. Kisa videolar, tariflerin
yapiligini gosteren igerikler, yemekle ilgili tiiyolar veya bolgedeki ozel
mutfak deneyimlerinin tanitimu, turistlerin ilgisini geker. Bu platformlar ayni
zamanda kullanic1 yorumlari ve paylagimlariyla daha fazla kigiye ulagiimasini
saglar. Etkileyici gorseller ve cazip igerikler, potansiyel turistleri cezbetmek
igin giiglii bir aragtir. Ayrica, sosyal medya iizerinden yapilan kampanyalar,
dogru hedef kitleye hitap eder ve bolgenin gastronomik mirasini genig bir
kitleye tanitmak igin etkili bir yol sunar.
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* Yerel Marka Olusumu ve Farklilagtirma

o Marka Degeri: Gastronomi, yerel yemek kiiltiiriiniin benzersiz
yonlerini  vurgulayan unutulmaz gastronomik deneyimler
yaratarak yerel marka degerinin inga edilmesine yardimcr olabilir.
Bu vyaklagim, destinasyonu digerlerinden farklilagtirmak igin
etkilidir (Barreda, 2018). UNESCO Yaraticr $ehirler agina dahil
olan gastronomik zenginlige sahip sehirler (Gaziantep, Hatay,
Afyonkarahisar, Adana, Balikesir, Diyarbakir, Kayseri, Konya,
Nevsehir, Tokat) mutfaklari ve kiiltiirel zenginlikleri ile marka olan
sehirler gastro turistlerin ve gastronomi tur rotalarinin vazgegilmez
duraklar1 haline gelmektedir.

o Kiiltiirel Kimlik: Yerel yemeklerin kiiltiirel kimligi yansitmast,
bir destinasyonu daha ¢ekici hale getirebilir. Ornegin, Ispanyol
bolgeleri, popiiler mutfaklarin1 tanitarak  kiiltiirel imajlarin
giiglendirmekte ve turist gekmektedir (Jerez, 2023).

Bir bolgeyi gastronomi turizmi agisindan 6ne ¢ikarmak igin giiglii bir
marka kimligi olugturulmasi gereklidir. Ornegin, bir bolgenin spesifik bir
yemegi, tarifi ya da yemek hazirlama bigimi {izerine odaklanmak, o bolgeyi
tanitan bir marka olusturabilir. Bu tiir bir marka, gastronomi turistlerinin o
destinasyonu tercih etmelerini saglar.

s Siirdiiriilebilir Uygulamalar ve Yerel Isbirlikleri

o Siirdiiriilebilirlik: Yerel kaynaklar1 ve geleneksel uzmanlhklart
pazarlama stratejilerine entegre etmek, siirdiiriilebilir gastronomi
turizmini tegvik edebilir. Bu yaklagim, turistleri ¢ekerken yerel
topluluklar1 destekler ve kiiltiire] miras1 korur (Baysal ve Bilici,
2024).

o Yerel Isbirlikleri: Yerel aktorler arasinda, 6rnegin gida iireticileri
ve pazarlamacilar arasinda igbirligi yapmak, turist deneyimini
gelistirebilir ve bolgesel aglar: tegvik edebilir. Gastronomi rotalari,

boyle isbirliklerinin 6rneklerinden biridir ( Roy, vd., 2019).
* Etkinlik Tabanli Pazarlama

o Gastronomi Festivalleri: Gastronomi festivalleri diizenlemek
ve tanitmak, turist ¢ekebilir ve bir bolgenin mutfak ¢esitliligini
vurgulayabilir. Buetkinlikler ayrica kiiltiirel diplomasive uluslararasi
tanitim igin platformlar iglevi gorebilir (Maria, 2014; Solunoglu
ve Orgun, 2024). Global yemek festivalleri, dijital platformlarda
yapilan yemek yarigmalari ve sosyal medya aracihgiyla yapilan
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tanitimlar, yerel yemeklerin kiiresel bir marka haline gelmesine
yardimcr olabilir. Yerel mutfagi tanitmanin ve gastronomi
turizmini artirmanin etkili bir yolu, bolgesel yemek festivalleri
veya gastronomi turlari diizenlemektir. Bu tiir etkinlikler, yerel
sefleri ve restoranlar: bir araya getirerek, turistlere egsiz bir yemek
deneyimi sunar. Aymi zamanda, festivaller ve etkinlikler sosyal
medya tizerinden genig bir kitleye ulasabilir.

o Liiks Deneyimler: Gastronomi turizmini litks bir deneyim
olarak pazarlamak, vyiiksek gelirli turistleri ¢ekebilir. Liiksiin
duyusal ve duygusal yonlerini vurgulayan stratejiler, gastronomik
destinasyonlarin gekiciligini artirabilir (Roy ve Gretzel, 2022).

+ Dijital Pazarlama ve Igerik Uretimi

o Resmi Web Siteleri: Bakanligin turizm web sitelerini etkin bir
sekilde kullanarak yerel mutfak ve yemek kiiltiiriinii tanitmasi, bir
destinasyonun gastronomik imajini olusturarak gastro turistleri
gekebilir (Horng ve Tsai, 2010). Bunun yaninda il turizm
miidiirliikleri ile il ve ilge belediyelerin web sitelerinde de aym
sekilde tanitimlara yer verilmesi 6nem tagimaktadir.

o Dijital Pazarlama Stratejileri: Igerigi diizenli olarak giincellemek,
miisterilerle etkilesimde bulunmak ve viral pazarlama tekniklerini
kullanmak, restoranlarin tamitimini iyilegtirebilir ve gevrimigi
varliklarin giiglendirebilir (Mihashiro-Santamaria, vd., 2024).

Gastronomi turizmi, sadece yemekle ilgili degil, ayn1 zamanda turistlerin
yerel Kkiiltiir, gelenekler ve g¢evreyle baglanti kurmasini saglayan bir
deneyimi kapsar. Bu turizm tiirii, destinasyonlar i¢in benzersiz bir marka
olusturulmasina, yerel girisimciligin desteklenmesine ve siirdiiriilebilir
uygulamalarin tegvik edilmesine yardimcr olur. Bagarili bir gastronomi
turizmi, yerel halkin yagam kalitesini yiikseltebilir, kiiltiirel miras1 koruyabilir
ve stirdiiriilebilir kalkinmaya katk: saglayabilir. Yerel kaynaklari, geleneksel
bilgiyi, stirdiirtilebilirlik iletigimini ve yenilik¢i teknolojileri bir araya getiren
biitlinsel bir yaklagim, siirdiiriilebilir gastronomik turizm destinasyonlarinin
pazarlanmasinda ¢ok 6nemlidir. Gastronomi, destinasyonlart markalamak
i¢in benzersiz yerel mutfaklar ve yemek gelenekleri kullanarak, turistik bir
destinasyonun ayirt edici bir imajin1 yaratmay1 amaglar.

Sonug olarak, bagarili bir gastronomi turizmi pazarlama stratejisinin temel
bilesenleri, yerel kaynaklarin entegrasyonu, dijital pazarlamanin kullanimu,
kiiltiirel mirasin korunmasi ve siirdiiriilebilir stratejilerin uygulanmasini
igerir. Sosyal medyanin etkin kullanimi, turistlerin  motivasyonlarinin
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anlagilmasi ve miras ile 6zgiinliige odaklanmak olduk¢a 6nemlidir. Ayrica,
stirdiirtilebilir pazarlama stratejilerinin uygulanmasindaki zorluklarin ve
firsatlarin ele alinmasi, gastronomi turizmi destinasyonlarinin uzun vadeli
stirdiiriilebilirligi ve bagarisi igin gereklidir.

5. Gastronomi Turizminde Yerel Mutfag: Tanitmak igin Pazarlama
Stratejileri

Gastronomi turizmi, yerel kiiltiir ve mutfagin tamtilmasinda giiglii
bir ara¢ olup, kiiltiirel mirasin korunmasina ve turizm destinasyonlarinin
siirdiiriilebilir kalkinmasina 6nemli 6l¢iide katkida bulunabilir. Tste pazarlama
stratejilerinin yerel mutfag: nasil etkili bir gekilde tanitabilecegine dair bazi
onemli bilgiler:

Etkili Pazarlama Stratejileri

 Ogzgiinliik ve Hikaye Anlaticihigr: Yerel mutfagin 6zgiinliigiinii
vurgulamak ve hikaye anlaticihigini dahil etmek, turistlerin etkilesimini
ve memnuniyetini artirabilir. Bu yaklagim, kiiltiirel miras1 korumaya
ve yerel kimligi tanitmaya yardimci olur (Garces, 2024). Yerli
lezzetlerin hikayelestirilmesi, bir yemegin, geleneksel bir tarifin
veya bir yemegin arkasindaki kiiltiirel 6ykiiyli anlatmak, gastronomi
turizmi stratejilerinin etkisini artirabilir. Yerel lezzetlerin hikayelerini
ve geleneksel yemeklerin gegmisini vurgulayan igerikler hazirlamak,
yemeklerin degerini artirir ve turistlere daha derin bir anlam sunar. Bu
hikayeler, hem gastronomi hem de kiiltiir turizmini birlestiren zengin
igerikler olusturur.

* Saglik ve Lezzet Mesajlagmas1: Yerel yemeklerin saglik faydalarina
odaklanan pazarlama mesajlar1, bu tiriinlerin tanitimina yonelik tiiketici
niyetini artirabilir. Ancak, lezzet vurgulayan mesajlar, somut bir
diisiince tarzina sahip tiiketiciler i¢in daha etkili olmaktadir (Pichierri
ve Peluso, 2023). Bugiin diinya genelinde saglikli yasam tarzina olan
ilgi arttikga, gastronomi turizminin de daha kapsayici hale gelmesi
onemlidir. Vegan, glutensiz, organik gibi farkli diyet tercihleri ve gida
sinirlamalart dikkate alinarak gastronomik deneyimler sunmak, daha
genig bir turist kitlesine hitap edebilir. Yerel yemeklerin ve tariflerin
bu tiir beslenme ihtiyaglarina uyarlanmasi, gastronomi turizmi
stratejisinin gesitliligini artirir.

* Dijital Pazarlama: Dijital platformlar ve sosyal medyanin kullanimu,
yerel mutfagr tanitarak daha genis bir kitleye ulagilmasini saglar ve
destinasyon igin giiglii bir ¢evrimi¢i varlik olusturur (Cerquetti ve
Romagnoli, 2023). Gastronomi turizmi ¢ogunlukla gorsellik tizerine
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dayanir, bu nedenle etkili bir sekilde gorsel igerikler kullanmak
onemlidir. Yiiksek kaliteli fotograflar, yemeklerin hazirlanigt veya
tadim siireglerini gosteren kisa videolar hazirlamak, sosyal medya
platformlarinda paylagilabilir ve genig bir kitleye ulagilabilir. Gorsel
igeriklerin yani sira, video igeriklerin de etkisi biiyliktiir; 6rnegin,
yemek yapma siireglerini gosteren videolar turistlerin ilgisini gekebilir.

* Gastronomi Haritalar1 ve Mobil Uygulamalar: Bir bolgedeki
restoranlar, pazarlar, yemek turlari ve yemekle ilgili etkinlikler hakkinda
bilgi saglayan mobil uygulamalar veya interaktif haritalar gelistirmek,
turistlerin kolayca gastronomik deneyimleri kesfetmelerine olanak
tanir. Boyle bir uygulama, yerel restoranlart ve marketleri tanitarak,
turistlerin yemekle ilgili aktiviteleri kolayca bulmalarini saglar.

Bu stratejiler, gastronomi turizminin potansiyelini artirmak, yerel
mutfaklar1 tanitmak ve siirdiiriilebilir turizmi tegvik etmek adina etkili araglar
olabilir.

Isbirligi Cabalari

* Yerel Paydag Isbirligi: Yerel aktorler, 6rnegin restoranlar, gida
treticileri ve turizm paydaglar1 arasindaki igbirligi, yerel mutfagin
tanitimi i¢in ¢ok onemlidir. Bu, gastronomik etkinlikler diizenlemeyi,
altyapiya yatirnm yapmay1 ve yerel mutfagr diger turizm faaliyetleri

ile entegre etmeyi igerebilir (Perez, vd., 2024; Da Mota, vd., 2024;
Presenza ve Del Chiappa, 2013).

* Kooperatif Pazarlama: Yerel gida iireticileri, pazarlama ve satig
faaliyetlerine katilmak igin igbirligi yaparak verimliligi artirabilir ve
bolgesel iirlinleri tanitabilir (Haugum ve Grande, 2017; Gatelier,
2016).

* Yemek Bloglar1 ve Video Youtuber’lar: ile Isbirligi: Popiiler
yemek bloglar1 ve YouTube kanallarr ile igbirligi yapmak, gastronomi
turizminin tanitimi igin etkili bir strateji olabilir. Bu platformlar,
yemek kiiltiirlerini tanitan igerikler iiretir ve biiyiik bir takipgi kitlesine
hitap eder. Bu tiir influencer’larla yapilan isbirlikleri, bolgedeki mutfak
kiiltiiriinii genis bir kitleye tanitmak igin giiclii bir aragtir. Unlii seflerin
va da yemek kiiltiiriiyle ilgili igerik iireten kisilerin, yerel yemekleri
tanitt1g1 videolar, turistlerin ilgisini ¢ekebilme giiciine sahiptir.
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Zorluklar ve Dikkate Alinmasi Gereken Hususlar

* Kiiltiirel Ogzgiinliik: Yerel mutfagin  6zgiinliigiinii  korurken,
bunu kiiresel bir kitleye tanitmak ¢ok onemlidir. Bu, gida miras: ve
kiiltiirlerarast etkilesim sorunlarini ele almay1 gerektirir (Perez, vd.,

2024; Garces, 2024).

* Tiiketici Algisi: Tiiketici algilarini ve biligsel tarzlar1 anlamak ve
bunlar1 pazarlama mesajlarini gergevelemek igin kullanmak, farkl
kitlelerle uyumlu etkili mesajlar olusturulmasmna yardimci olabilir
(Pichierri ve Peluso, 2023; Lin, 2009).

6. Sonug

Sonug olarak, gastronomi turizmi, sadece bir destinasyonun mutfak
kiiltiiriinii tanitmakla kalmaz, ayn1 zamanda bolgesel ekonomik kalkinmay1
tesvik eder, kiiltiirel mirast korur ve siirdiiriilebilir turizmi destekler.
Gastronomi turizmi, yerel mutfaklarin ve gastronomik geleneklerin
kesfi, benzersiz yemek deneyimleri ve kiiltiirel baglarin kurulmas: yoluyla
turistlerin seyahat deneyimlerini zenginlegtirir. Yerel ekonomilerde 6nemli
katkilar saglarken, ayni zamanda yerel ireticileri, ¢iftgileri ve girisimcileri
destekleyerek stirdiiriilebilir kalkinmay: tegvik eder. Ayrica, gastronomi
turizmi, bolgesel farklihiklart vurgulayan etkili pazarlama stratejileriyle
destinasyonlarin rekabet avantaji elde etmelerine yardimer olur.

Gastronomi turizminin basarili bir sekilde gelistirilmesi ve pazarlanmasi
i¢in dijital pazarlama, sosyal medya ve etkinlik tabanli tanitimlar gibi ¢agdas
yontemler biiyiik onem tagir. Yerel mutfaklarin ve gastronomik kimliklerin
on plana ¢ikarilmasi, destinasyonlarin benzersiz Ozelliklerini vurgular ve
turistlerin ilgisini ¢eker. Bununla birlikte, siirdiiriilebilirlik ve g¢evresel
sorumluluk, gastronomi turizmi stratejilerinin temel bilegenleri olmalidir.
Yerel gida iiretimi, organik malzeme kullanimi ve siirdiiriilebilir turizm
uygulamalari, hem turist memnuniyetini artirir hem de ¢evresel etkileri
azaltir.

Gastronomi  turizmi, gelecekteki turizm = stratejilerinin - merkezine
yerlestirilerek, hem ekonomik hem de kiiltiirel siirdiiriilebilirlik saglanabilir.
Bu alandaki dogru stratejilerle, gastronomi turizmi yalnizca bir seyahat
deneyimi degil, ayn1 zamanda yerel halkin yagam kalitesini iyilestiren, kiiltiirel
mirasi yagatan ve ¢evresel etkileri minimize eden bir kalkinma araci olabilir.

Gastronomi turizmi, giniimiiz turizm sektoriinde hizla biiyliyen ve
dinamik bir alan haline gelmigtir. Turistlerin seyahat motivasyonlarinin
biiyiik bir kismini yerel mutfaklar1 ve gastronomik deneyimleri kesfetme



136 | Gastronomi Turizmi ve Etkili Pazariama Stratejilers

istegi olusturmakta, bu da gastronomi turizminin destinasyonlar igin
benzersiz bir firsat sundugunu gostermektedir. Yerel yemekler, ozel
mutfaklar ve geleneksel yemeKkler, turistler igin sadece birer lezzet deneyimi
sunmakla kalmayip, ayn1 zamanda bolgenin kiiltiirel kimligini ve tarihini
de tamitmaktadir. Bu baglamda, gastronomi turizmi yalnizca ekonomik
kalkinma saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda kiiltiire] mirasin korunmasina
da katkida bulunur.

Gastronomi turizminin, yerel ekonomilere olan katkilari, siirdiiriilebilir
kalkinma siireglerine sagladig: destek ve kiiltiirel kimlik yaratma konusundaki
rolii olduk¢a Onemlidir. Yerel mutfaklar ve gastronomik gelenekler,
destinasyonlarin kendilerini farklilagtirmalarina olanak tanirken, turistlere
Ozgiin ve tatmin edici deneyimler sunar. Ayrica, gastronomi turizminin
sadece ekonomik degil, ayn1 zamanda gevresel ve toplumsal boyutlar1 da
vardir. Siirdiirtilebilir gastronomi uygulamalari, yerel gida iiretiminin
desteklenmesi, ¢evresel etkilerin azaltilmasi ve yerel halkin yagam kalitesinin
tyilestirilmesi gibi 6nemli katkilarda bulunmaktadir.

Bunun yani sira, gastronomi turizminin bagarih bir gekilde pazarlanmasi,
destinasyonlarin  rekabet avantaji elde etmeleri igin kritik bir rol
oynamaktadir. Dijital pazarlama stratejilerinin, Ozellikle sosyal medya
ve g¢evrimi¢i platformlarin etkin bir sekilde kullanilmasi, gastronomi
turizmi destinasyonlarinin  kiiresel o6lgekte tanitilmasini  saglamaktadir.
Yerel mutfaklarin ve gastronomik etkinliklerin tanitilmasi, hedef kitleye
ulagmak i¢in etkili bir yontem olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Ayrica, yerel
igbirliklerinin ve gastronomik festivallerin diizenlenmesi, yerel aktorlerin
bir araya gelmesini saglayarak, bolgesel turizm aglarinin giiglenmesine katki
sunar.

Gastronomi turizmi, strdiirtilebilir bir kalkinma modeli olarak, hem
yerel ekonomilere hem de gevreye fayda saglamak igin uygun bir platform
sunmaktadir. Bu turizm tiiriiniin, dogru stratejilerle gelistirilmesi ve
pazarlanmasi, uzun vadede destinasyonlarin sadece ekonomik olarak degil,
kiiltiirel olarak da kalkinmalarini saglayacaktir. Gastronomi turizmi, bir
destinasyonun kiiltiirel kimligini ortaya koyarken, turistlerin memnuniyetini
arttirarak, tekrar ziyaret ve agizdan agiza pazarlamanin da 6niinii agmaktadir.
Sonug olarak, gastronomi turizmi, yerel mutfaklarin ve kiiltiire] mirasin
korunmasi, yerel halkin ekonomik olarak giiglendirilmesi ve siirdiiriilebilir
kalkinma siireglerinin desteklenmesi i¢in giiglii bir aragtir. Bu potansiyelin
etkili bir gekilde kullanilmasi, gastronomi turizminin gelecekteki bagarilarini
pekistirecektir.
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