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Abstract

Sour sauces are an important part of Turkish cuisine and
the Mediterranean diet. They are generally used as a fla-
voring in salads, cold appetizers and various dishes such
as stuffed meatballs, raw meatballs and casseroles. In this
study, it was aimed to obtain a sauce with a high consis-
tency from the juice of bitter oranges grown in the Medi-
terranean climate, which is not evaluated due to its bitter
taste due to its high naringin content and to be used in
salads or meals. Carob molasses pulp (CMP) was used in
the sauce preparation process to obtain high consistency.
In addition to providing high consistency, CMP has inc-
reased the nutritional value of the sauce. For this purpose,
bitter orange (Bitter orange aurantium) juice was evapo-
rated in the open boiler until it reached 25-30 °Brix. After
adding 2% CMP to the semi-evaporated bitter orange ju-
ice, the evaporation process was continued till it reached
the final concentration of 55 °Brix. The obtained sauce was
evaluated in pH, total phenolic content, total antioxidant
activity, color and sensory properties. As a result, the total
phenolics content was 785+4.00 mg GAE/L and the total
antioxidant capacity was 77+0.00 pmol TE/L. The results
showed that the citrus sauce supplemented with CMP
was exposed to less heat treatment and lower change in
its lightness according to the control and it was liked more
than the control in terms of color, consistency, taste and
overall acceptability. Consequently, a new high-consis-
tency sour bitter orange sauce was produced which was
appreciated by consumers.

This work is licensed under a Creative Commons Attribution
4.0 International License.
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INTRODUCTION

Sours are important in Turkish cookery and the
Mediterranean diet (1). They are generally used
as a flavorer in salads, cold appetizers, and var-
ious dishes such as stuffed meat, raw meatballs
and casseroles (2). They present products with
a high added value and are also quite readily
manufactured (3). There are various indigenous
sour species due to cultural characteristics and
regional differences, and they are mostly made
and consumed with traditional methods (1).

To produce sours, traditional and typical meth-
ods have been used. In a traditional method, a
juice is concentrated by boiling, until it reaches
certain consistency in an open boiler. In a typi-
cal one, it is evaporated in either an open boil-
er or under a vacuum, although a different type
of stuff requires different production methods.
When sour is concentrated, its nutritional prop-
erties increase (4). But 5-Hydroxymethyl furfural
(HMF) which causes browning is occurred from
the reaction between glucose and amino acid,
particularly under acidic conditions (5, 6). So it
is a substantial quality parameter for concen-
trated food products, and it indicates the degree
of heating (4). It mainly causes color changes,
loss of sugar and vitamin C that affect product
quality (4, 7). Also, it is harmful to health from
negative effects on human beings such as car-
cinogenic, genotoxic, organotoxic etc. (8). On
this basis made works shows that HMF is taken
under control and the quality characteristics of
the product are preserved when the production
is done under a vacuum with lower temperature
and shorter heat treatment conditions in an in-
dustrial (9).

Turkish cuisine become prominent with its eat-
ing and drinking cultures similar to world cui-
sines such as Italian, Chinese, French and Indi-
an cuisines and is among the cuisines with the
most valuable and regional product variety in
the world. For example pomegranate sour, black
mulberry sour, plum sour, sumac sour, lemon
sour, bitter orange juice and verjuice are con-
sumed in the Southeastern Anatolia region and
east Mediterranean regions (10) and apple sour
is consumed in Kastamonu (11). Generally, they
are produced by traditional methods and con-

tribute to the family economy (10). Among these
pomegranate is the most well-known and widely
consumed. It could be consumed as fresh fruit,
fruit juice, fruit juice concentrate, marmalade,
wine or liquor and especially sour or sauce. Al-
though sour is produced by traditional methods
that change according to regions and also it is
produced on an industrial scale (12, 13). Bitter
orange fruit is the most limited consumed be-
cause limonin and naringin compounds in the
fruit cause an unpleasant bitterness (14). So, it
is generally not consumed as fresh fruit or fruit
juice. It is generally used in the production of
jam, marmalade, essential oil and pectin and
sour is produced from bitter orange juice by tra-
ditional methods on small scales. Bitter orange
has high antioxidant properties due to the con-
tent of limonin and naringin and it also contains
important food ingredients such as niacin, folic
acid, dietary fiber, pectin, potassium, calcium
and magnesium. But which has important effects
in terms of health and is grown abundantly in
our country cannot be adequately evaluated (15).

While only the fruit is used in sour production,
additives are added to change the flavor, aroma
and consistency properties in sauce production
(1). Thickeners affect food viscosity and texture
(16). So they are added to sauces to provide
certain consistency and meet sensory demands
(17). Carboxymethyl cellulose (CMC), methyl-
cellulose (MC), hydroxypropyl methylcellulose
(HPMC) and gum arabic are the examples of the
thickeners which are used in sauces (16). In

this point, dietary fibers can be a good alternative
to increase consistency of the product naturally.

Dietary fibers use as a functional component
lately besides playing an important role in the
prevention of diseases such as heart disease, hy-
pertension, diabetes, obesity and gastrointestinal
disorders. There are increasing studies related
to its industrial recovery and addition to food
products (18, 19).

Carob fruits include a high amount of dietary
fibers and are composed of sugars, polyphenols
(e.g. tannins, flavonoids, phenolic acids), miner-
als (e.g. K, Ca, Mg, Na, Cu, Fe, Mn, Zn) and vita-
mins (e.g. E, D, C, Niacin, B6, and folic acid). Due



Journal of Food Nutrition and Gastronomy-JFNG, Volume/Cilt: 2, Issue/Say1: 1, Year/Y1l: 2023

to its antioxidant composition, and high content
of fibers, it can protect humans from some dis-
eases such as cancer and cardiovascular diseases
(20, 21).

The most produced and consumed product of
carob fruit is carob molasses. In molasses pro-
duction, the remaining part after pressing is the
carob molasses pulp which contains a high per-
centage of dietary fiber. So carob molasses pulp
is an important raw material that should be val-
ued because of increasing interest in the natural
antioxidants which help protect against oxida-
tive damage (22-24). But in Turkey;, it is generally
used as animal feed or waste. In scientific studies,
there are studies in which carob molasses pulp is
used as a food additive by Ozdemir et al. (25, 26).

In this study, it was aimed to produce a new bit-
ter orange sauce that can be used in meals, es-
pecially in salads by consumers of citrus fruit,
which is widely grown in the Mediterranean re-
gion but not sufficiently evaluated.

MATERIALS AND METHODS
Production of Carob Molasses Pulp

In this study, raw carob molasses pulp obtained
from Atiseri company producing carob molasses
in Mersin was used. Raw carob molasses pulp
was dried in a laboratory oven (EN400, Nuve,
Turkey) at between 50 + 5 °C for 8 h. Then it was
passed through sieves with a mesh diameter of
75 pum after grinding with a mill (Model AR 1056,
Arzum, Istanbul, Turkey), and this was called
carob molasses pulp (CMP).

Production of Bitter Orange (Bitter Orange Au-
rantium) Sauce

Bitter orange was collected from Mersin, Turkey.
To provide a homogeneous sampling, the col-
lected fruits were washed on the same day, cutin
the middle and squeezed with the help of an ex-
tractor. It was passed through sieves with a mesh
diameter of 120 um to remove coarse fruit pulp
particles and bitter orange juice was obtained. It
was stored in a freezer (D70430N, Argelik, Tur-
key) at -18 °C, until production. The steps given
in fig. 1 were followed in the production of con-
trol (without CMP) and bitter orange sauce with

CMP.
Production of Citrus Sauce with CMP
l Citrus Juice
Control
i FEG Semi-Evapo:Tation
(25-30 Brix)
Evaporation Adding CMP
(65 Brix) (%2)

Evaporation

Bottling
(55 Brix)

Storage Bottling

Storage

Figure 1. Schematic overview of the production
Physical and Chemical Analyzes

Total soluble solids (°Brix) of bitter orange juice,
control and bitter orange sauce with CMP were
directly determined at 20 °C with a digital refrac-
tometer (VBR90A, Soif, Istanbul, Turkey). Simi-
larly, pH of samples was determined by a pH
meter (ST300, Ohaus, USA) at 20°C.

Total phenolic content of control and bitter or-
ange sauce with CMP was determined according
to the Folin-Ciocalteu method described by Sin-
gleton et al. (27) with some modifications. A 0.5
ml of Folin-Ciocalteu reagent was added to 0.5
ml of diluted sample and mixed for 5 minutes.
After adding 3 ml of 10% Na2CO3 solution, the
volume was completed to 10 ml with distilled
water and the sample mixture was kept in the
dark for 30 minutes. Absorbance values of all
samples were measured at 760 nm wavelength in
a spectrophotometer (UV 1800, Rayleigh, Beijing,
China). Gallic acid was used as a standard (0-500
ppm), and distilled water was used as a blank.
Results were given as mg gallic acid equivalents
(mg GAE/L sample). Three repetitions of the ex-
periment were conducted.

Antioxidant activity of control and bitter orange
sauce with CMP was determined according to
the DPPH method described by Brands-Wil-
liam et al. (28) with some modifications. A 3.9
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ml of DPPH (0.1 mmol) was added to the 0.1 ml
diluted sample and mixed for 2 minutes. Then
the sample mixture was kept in the dark for 30
minutes. Absorbance values of all samples were
measured at 545 nm wavelength in a spectropho-
tometer (UV 1800, Rayleigh, Beijing, China) and
Trolox was used as a standard (0.005-0.05 mmol)
and 80% methanol was used as a blank.

Results were given as mmol Trolox/L sample.
Three repetitions of the experiment were con-
ducted.

Color Measurement

Color was determined with a colorimeter us-
ing illuminant D-65 with a 4° standard observ-
er (PCE-CSM 1, PCE, Alicante, Spain). Mean L*
(lightness), a* (redness-greenness) and b* (yel-
low-blueness) values of each sample were de-
termined. The colorimeter was calibrated with
white and black calibration plates.

Sensory Evaluation

Sensory attributes (color, consistency, odour,
taste and overall acceptability (simple and with
salad) of bitter orange sauce supplemented with
CMP were assessed using a 5-point (1:extremely
dislike to 5:extremely like) hedonic scale. For this
purpose, sensory analyzes were carried out by 15
trained panelists consisting of Toros University
staff. Unsalted crackers and water were offered
to cleanse the palates between sample tasting.

Statistical Analysis

The experimental data were evaluated with a
student-t test (p < 0.05) to determine significant
differences between the means of the two groups
which were control and bitter orange sauce sup-
plemented with CMP using the analysis pro-
gram SPSS (Version 25, IBM, USA).

RESULTS

pH and total soluble solids (°Brix) of the samples
are given in Table 1. In general, sauces with a unit
value of about 65 °Brix for similar sauces such as
pomegranate syrup are used in meals. Hepsag
et al. (29) reported that Brix values ranged from
58.0% to 69.5% for pomegranate sauce and the
mean value was around 63.41%. Ucan et al. (9)

evaporated the bitter orange sour until it reaches
68.5 °Brix. However, in this study, boiling was
applied up to 55 °Brix with the addition of CMP
and the boiling time was 75 min. For this, after
the concentration of bitter orange juice had been
brought to 25-30 °Brix with 45 min semi-evapo-
ration process in the first stage, CMP was added
and in the second stage, a further evaporation
process was applied up to 55 °Brix for 30 min.
Thus, the evaporation process time was reduced
by 20 min. compared to the control sauce pro-
cess.

Polysaccharide hydrocolloids which are solu-
tions or colloidal suspensions are Non-Newto-
nian fluids. Viscosity increases due to the change
in shearing stress and thickening occur. The
thickening effect of hydrocolloids is usually ex-
isted in the form of viscosity values of aqueous
solutions (colloidal suspension), at identified
conditions such as concentration, pH, tempera-
ture, and ionic strength. Polysaccharide hydro-
colloids are preferred over proteins because they
show more effective thickening ability even at
low concentrations (30).

Ozdemir et al. (25) reported that the crude carob
fiber (CCF) was 20% in carob molasses pulp on
a dry basis. The total crude fiber was 79.23% in
CCEF flour and 52.03% of crude fiber

contains lignin. Total other insoluble fibers
were calculated as a difference between the CCF
flour’s moisture, ash, protein and lignin contents.
Therefore, other insoluble fibers which were pre-
dicted to be cellulose, hemicellulose and insolu-
ble polyphenols 27.20%.

As can be seen from Table 1, pH values with
and without CMP sauces were higher than bit-
ter orange juice. On the other hand, the pH of
bitter orange sour (control) was determined 2.07.
Since the concentration of acidic components
increased with the evaporation process, the pH
values of the control (65 °Brix) and bitter orange
sauce supplemented with CMP (55 °Brix) were
lower according to bitter orange juice. Foods are
classified according to their pH values as fol-
lows: highly acidic foods (pH<3.7), acidic foods
(pH: 3.7-4.6), middle acidic foods (pH:4.6-5.3)
and low acid foods (pH>5.3) (9). Giin (31) re-
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ported that the pH value of bitter orange juice is
between 2.60 and 2.86. It was reported that the
bitter orange was similar to lemon in terms of
acid. Pathogenic microorganisms cannot grow in
acidic conditions, so it is an important parameter
for food safety (32).

The total polyphenol content (in terms of gallic
acid) of the samples were given in Table 2. The
sauce supplemented with CMP showed an in-
crease in total phenolic contents and antioxidant
activity. When the mean value of samples was
compared statistically, while there was a signif-
icant (p < 0.05) difference between the total phe-
nolic contents, there was no significant (p > 0.05)
difference between the antioxidant activities.

As can be seen from the table, there are high
amounts of polyphenolic components in the
control sample. These components are associ-
ated with the increase in the concentration of
flavonoids in bitter orange juice after evapora-
tion. Gattuso et al. (33) reported that the level
of flavanones such as naringin, neohesperidin
and neoriocitrin in bitter orange juice (C. auran-
tium juice) was found 1.97, 0.87, 0.77 and 0.73
mg/100 mL, respectively. Although TPC was
high in bitter orange sauce, TCA was low. Some
bitter orange fruits have a bitter taste. This bit-
ter taste is related to flavonoids (naringin, neo-
hesperidin) and limonoids (limonin, nomilin).
Naringin is a bitter-tasting flavanone glycoside

found in grapefruit, pomelo and bitter orange. It
has been reported that the amount of naringin
decreases with the increase in fruit maturity (34).
On the other hand, with the addition of CMP,
an increase of 12% and 11%, respectively, was
observed in both TPC and TCA. These increas-
es were thought to come from the polyphenolic
compounds in the structure of the added CPM.

Ozdemir et al. (26) reported that the total poly-
phenol content (in terms of GAE) of the flour of
carob molasses pulp was 3.05% on a dry basis.
There is a significant amount of phenolic com-
pound in carob fruits. More specifically, gallic
acid, flavonoids, syringic acid, quercetin, rutin,
myricetin, catechin and epicatechin are available
in the product. The total polyphenols in the car-
ob pod ranged from 0.19 and 9.28 mg GAE/g.
Phenolic compounds are beneficial to health due
to their high antioxidant activity.

Ozdemir et al. (26) reported that the antioxidant
activity of carob molasses pulp (CMP) flour was
found to be 0.91% on a dry basis. It has been re-
ported that the antioxidant activity of CMP flour
was higher than carob pod, flour and pulp be-
cause of the existence of phenolic compounds in
its content.

Color Measurement

The Hunter L*, a* and b* values of the samples
were given in Table 3. Concentration was caused

Table 1. pH and total soluble solids (°Brix) values of the samples

Samples Total Soluble pH
Solids (°Brix)

Bitter orange juice 8.67+0.58 2.51+0.13

Bitter orange sour (Control) 65+0.00 2.07+£0.00

Bitter orange sauce with CMP 55+0.00 2.15+0.06

Table 2. Total phenolics content (TPC) and total antioxidant activity (TAC) values of the samples

Samples TPC TAC
(mg GAE/L) pmol TE/L

Bitter orange sour (Control) 696+14.42° 69+0.00?

Bitter orange sauce with CMP 785+4.00° 77+0.00°

There is no difference between the averages in the same column and shown with the same letters p<0.05.
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to the darkening of the samples with non-enzy-
matic browning reactions (35). For this reason;
while the L* and b* decreased, a* increased of the
bitter orange sour and bitter orange sauce sup-
plemented with CMP. There were significant dif-
ferences (p < 0.05) in terms of L*, a* and b* values
of the bitter orange juice from the bitter orange
sour and the bitter orange sauce supplemented
with CMP. The darkest sample acquire on bitter
orange sour (control) which was evaporated to
65 %Brix. Because the longer concentration time
was caused to the darkening of the samples with
non-enzymatic browning reactions (36). Since
supplemented with CMP of bitter orange sauce,
attribute consistency to the product naturally,
it was evaporated for a shorter time (55 °Brix).
Thus, it was exposed to less heat treatment and
lower change in its lightness (L*) according to
the control.

Sensory Evaluation

The analysis results of the hedonic sensorial
characteristics of the samples were given in Ta-
ble 4. When the samples were evaluated in gen-
eral, it was observed that there was no significant

difference statistically between control and bitter
orange sauce supplemented with CMP on senso-
ry properties (p>0.05), except the color. The color
of bitter orange sauce supplemented with CMP
was liked more than the control and also consis-
tency, taste and overall acceptability. Only, the
odour of control was liked more than the bitter
orange sauce supplemented with CMP, but there
was no significant difference statistically. So,
CMP did not cause considerable any negative
changes in odour.

According to the analysis results ranking test the
samples from the most liked to the least liked
were listed as pomegranate syrup, bitter orange
sauce supplemented with CMP and control. It
was thought that the reason why the pomegran-
ate syrup sample was mostly chosen in the first
place was that it contains additives such as sug-
ar or glucose-fructose syrup, acidity regulator,
colorant and thickener. But, in the bitter orange
sauce with CMP, no synthetic additives were
used and the desired consistency was obtained
with the natural CMP which had low cost and
was rich in nutrients.

Table 3. Instrumental color values of the samples

Samples Hunter Color Values

L* a* b*
Bitter orange juice 23.56+0.33* 1.56+0.05* 34.85+2.96*
Bitter orange sour (Control) 1.90+0.38° 8.24+0.42° 4.43+0.80°
Bitter orange sauce with CMP  7.69+0.71° 11.89+1.56° 2.68+0.38°

There is no difference between the averages in the same column and shown with the same letters p<0.05

Table 4. Sensory analysis results of the samples

Samples Color Consistency Odour Taste Overall acceptability
Simple With Salad

Control 3.40+1.18° 3.47+1.36% 3.67£0.90*  3.07+1.28* 3.274+1.03% 3.67+1.29*

Bitter

;’;l‘ii‘ege 427+0.80°  4.00£1.07°  3.47+0.74" 3.80+1.26°  3.80+120°  4.00+1.20°

with

CMP

There is no difference between the averages in the same column and shown with the same letters p<0.05
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DISCUSSION AND CONCLUSION

In this study, CMP-added natural bitter orange
sauce was produced with the traditional meth-
od. So far, this study is the first research in the
production of bitter orange sauce, and natural
carob molasses pulp was used as a thickener
agent. The sauce produced gives a sour taste sim-
ilar to pomegranate sauce and does not contain
any synthetic additives that can be consumed
primarily in green vegetable salads, kinds of
pasta or other desired food items. According to
the results of the analysis, these positive effects
were observed with the addition of carob molas-
ses pulp to the product. The product obtained a
functional property with an increase in phenolic
content and antioxidant activity. The consistency
was increased naturally, in this way, the consis-
tency of the sauce sample with CMP which was
evaporated up to 55 Brix became an equivalent
control sample which was evaporated up to 65
Brix. In terms of sensory properties (color, con-
sistency, taste and overall acceptability, bitter
orange sauce supplemented with CMP were ap-
preciated more. On the other hand, other posi-
tive effects of the addition of carob molassespulp
on the economy and environment: Contribute to
the country’s economy and industrial develop-
ment by using carob molasses pulp which was
generally used as animal feed or waste. It is pos-
sible to produce bitter orange sour supplement-
ed with CMP using the traditional method, but
using technology to produce under a vacuum
will cause less damage to product quality char-
acteristics.

Inference for Gastronomy

Bitter orange fruits are identified with the Med-
iterranean region and come into prominence,
and the grown products are determinant in the
cuisine of the region. Local products in Turkish
cuisine can be used more effectively in the image
of gastronomy by increasing their awareness.
For this reason, the consumption of bitter orange
sour should not only belong to the Mediterra-
nean region; but should also be promoted in oth-
er regions and its use should be popularized. In
this study, it was determined that carob molas-
ses pulp (CMP) can be applied in the production
of bitter orange sauce. A new sauce that is pro-

duced using cheap and natural CMP has been
developed for today’s eating habits. This prod-
uct will be a guide for those working both in the
field of gastronomy and in the research-develop-
ment (R&D) departments of food. In addition,
sours used in Turkish cuisine and the character-
istics of sours have contributed to the knowledge
in the literature.
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Abstract

Yogurt, one of the fermented dairy products, is one of
the foods consumed daily in many countries. In recent
years, many studies have been carried out to increase
the nutritional value of yogurt. In this study, a produ-
ct favored by consumers has been developed by ad-
ding carob molasses pulp (CMP), which is rich in an-
tioxidant components and dietary fiber, to yogurt. For
this purpose, the effect of adding different amounts
of carob molasses pulp (CMP) to yogurt on the phy-
sical, chemical and sensory properties of yogurt was
investigated. As a result of the yogurt production, it
was determined that the pH of the samples decreased
(p<0.05) due to the increasing use of CMP, while the
total titratable acidity increased (p>0.05). According to
the results of color analysis, L* and a * values decre-
ased (p<0.05) and b* values increased (p>0.05) in the
samples compared to those with and without CMP.
Depending on the use of CMP, significant increases
were observed in the antioxidant capacity and total
phenolic substance amounts of the samples and it was
determined that CMP provided functionality to the
final product (3.16 - 5.86 pmol Trolox/100 g and 8.07
- 14.07 mg GAE) /100 g ). According to the results of
the sensory analysis, the samples enriched with 0.75%
CMP by the panelists in terms of color and appearan-
ce, smell, taste, texture and consistency (with a spoon),
structure and consistency (in the mouth) and general
acceptability received the highest score.
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INTRODUCTION

In the agriculture-food sector, the dairy industry
has an important place in the world (1). Yogurt
is the most consumed and preferred fermented
fresh dairy products in many countries (2). Ac-
cording to the Turkish Standards 1330 (2006), yo-
gurt is produced by the pasteurization of cow’s
milk, sheep’s milk, buffalo milk, goat’s milk or
their mixtures, or whether pasteurized milk is
homogenized with the addition of milk powder
when necessary, Lactobacillus delbrueckeii subsp.
bulgaricus and Streptococcusthermophilus are defi-
ned as the product obtained after addition of yo-
gurt culture and appropriate processing (3). The-
se cultures produce lactic acid from lactose by
fermentation, lowering the pH of the milk from
6.3-6.5 to below 4.6, providing the characteristic
taste and odor of yogurt, and providing stability
and viscosity to the final product by forming
curd firmness (4). A rapid increase in yogurt
consumption has been detected in our country
and in the world, and this increase is associated
with health benefits and functional properties of
yogurt such as reducing cholesterol, protecting
against cancer, immunological stimulation and
improving gastrointestinal functions (5). In ad-
dition, yogurt is an important source of nutrients
such as protein, fat and minerals for children and
adults (6). It has been determined in studies that
adding natural food additives with functional
effects to the yogurt formulation improves the
technological, nutritional and sensory properties
of the final product (7, 8, 9).

Carob (Ceratonia siliqua L.) is a perennial herb
belonging to the Leguminoseae family (10). It is
reported that Anatolia and Cyprus are within the
borders of the home country of this plant and it
finds wide growing areas, especially in semi-a-
rid areas in the eastern and southern parts of
the Mediterranean coastline (11). When the che-
mical composition of carob is examined, it has
91-92% total dry matter and 62-67% total soluble
dry matter (12). Sucrose (34-42%), fructose (10-
12%) and glucose (7-10%) constitute a significant
part of the water-soluble dry matter (13). The
amounts of crude fiber and total mineral con-
tent vary between 4.6-6.2% and 2-3%. There is a
high level of potassium in the mineral substance.

12

In addition, carob fruit contains glutamic acid
(12.14-12.38 g/100g), alanine (11.15-11.39 g/100g)
and aspartic acid (10.76-10.96 g/100g). The total
phenolics (13.51 mg GAE/g dry weight), pro-
anthocyanidin (0.36 mg GAE/g dry weight),
gallotannins 0.41 CE/g dry weight, total antioxi-
dant activity 145-211 pumol Trolox/g dry weight
(12.35). Carob is used in many areas of the food
industry due to its rich nutritional composition
and functional properties (14). Carob flour, carob
gum (locust bean gum), carob molasses and pulp
are among these products (15).

One of the important tastes of Turkish culture,
molasses is produced by evaporation of the ext-
ract obtained by the extraction of carob fruit with
water by traditional and industrial methods, up
to 70% brix (16, 17). In the production of carob
molasses, the part that comes out as waste after
extraction is called carob molasses pulp (CMP)
(14). CMP contains bioactive components signi-
ficant for health (18). Since carob molasses pulp
has rich in dietary fiber, vitamins, minerals, an-
tioxidants and phenolic components, it is added
into food formulations and has an enriching ef-
fect on the nutritional and functional properties
of the final products (18, 19, 20).

The aim of this study is to produce yogurt rich
in nutritional properties. For this purpose, it is
aimed to examine the effects of different concent-
rations of natural carob molasses pulp (0.25%,
0.50% and 0.75%) on the physicochemical, func-
tional and sensory properties of yogurt.

MATERIALS AND METHODS
Raw Materials

Raw CMP was obtained from the company (Ata-
seri A.S.) that produces carob molasses in Mer-
sin. Firstly, CMP was dried (48°C, 9 hours) and
then ground with a laboratory mill. After grin-
ding, the pore diameter was sieved to obtain 100
um CMP flour.

Yogurt Production

The flow chart of the yogurt production process
is given in the figure 1.
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YOGURT CHEMICAL ANALYSIS
pH and total titratable acidity analysis

The pH analyses of yogurt samples with CMP
and without CMP were measured with a digital
pH meter (Ohaus, ST 300) immediately after the
yogurts were removed from +4°C, and the pH
electrode was washed with pure and immersed
in the yogurt samples (21).

Titratable acidity of yogurt samples with CMP
and without CMP were calculated as % lactic
acid. Samples weighing 10 g were added to 10
mL of distilled water and homogenized. The pH
probe was immersed in the sample 20 and titra-
ted with 0.1 N sodium hydroxide until the pH
reached 8.1 (21).

Antioxidant activity analysis

Antioxidant potential analysis was detected by
the DPPH method. The analysis was carried out
using DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazil ra-
dical), which can measure the ability to inhibit
free radicals, and according to the measurement
results of the reaction in methanol against time
at 515 nm in the UV-VIS spectrophotometer (22).
The antioxidant value of the extracts is expressed
as gram Trolox equivalents per 100 g CMP dry

weight (gTE 100 gDW-
Total phenolic compounds

Total phenolic compounds were determined
according to the Folin-Ciocalteau method desc-
ribed by Singleton and Orthofer (23) with some
modifications. Firstly, the extraction of the yo-
gurt samples was carried out. Briefly, a sample
of 1.0 g was weighed and homogenized with
10 mL of the solvent extraction solution (met-
hanol/distilled water; 80:20 v/v) 80% methanol
and centrifuged at 4500 g for 15 minutes, filtered
with cellulose filter paper and used for analysis.
Prepared sample extracts and Folin-Ciocalteau
reagent were used. 0.2 mL of extract was mixed
with 1.5 mL of Folin-Ciocalteu reagent (reagent:
water mixture 1:10 v/v), respectively, and kept in
the dark for 5 minutes. Then, 1.5 mL of saturated
sodium carbonate solution and 4 mL of distilled
water were added, and the mixture was kept in
the dark for about 1 hour at room conditions and
its absorbance was measured at 765 nm in a UV-
VIS spectrophotometer. The results were evalu-
ated by calculating the phenolic content over the
gallic acid equivalent.

Raw milk

Heat treatment (85+3°C, 15 minutes)

Cooling (45+2°C)

[ Addition of CMP(0%-Control, 0.25%, 0.5%, |
0.75%)

[ Addition of commercial yogurt culture* (20 g) ]

[ Incubation (43+2°C, pH 4.3) ]

[ Cooling and storage (4°C) ]

Figure 1. Yogurt production flow chart.

*Commercial yogurt culture label information is indicated that St. thermophilus and Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus (L. bulgaricus)
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Color Analysis

Color analysis of yogurt samples with CMP and
without CMP (PCE, CSM1) were performed with
a colorimeter. After the device was calibrated,
the samples were placed in a suitable container
for solid samples and studied in three parallels
and L* (lightness), b* (blueness-yellowness) and
a *(greenness-redness) characteristics were de-
termined (24).

Sensory Evaluation

In sensory evaluation of yogurt samples with
CMP and without CMP were produced with
the use of CMP in different proportions, scoring
analysis was performed with the help of a 5-po-
int scale for each predetermined feature, and the
result was shown in the spider web diagram (25).
The sensory analysis was carried out by a pane-
list group consisting of 11 academic staff from
Toros University. Evaluators rated the yogurts
between 1 (very bad) and 5 (very good). Pane-
lists were also given water to clean their mouths
before and after tasting each sample.

Statistical Analysis

The findings obtained from the analysis results
were evaluated statistically using the SPSS

(Version 20, IBM, USA) program. ANOVA was
used to compare the means of the obtained

data, and the confidence level was set to 95%.
RESULTS

pH and Total Titratable Acidity Values of Yo-
gurt

The pH values of yogurt samples with CMP and

without CMP are given in Table 1. As seen in
Table 1, the pH varied between 3.77- 3.87, and
it was obtained that the addition of CMP dec-
reased the pH values of the yogurts compared
to the control group (p<0.05). In our research, it
was concluded that the addition of CMP to the
yogurt formulation activates the metabolic acti-
vities of probiotic bacteria and improves the aci-
dity development of the final product (26). In the
studies investigating the effect of carob products
(flour, extract) on pH of yogurt, it was stated that
the pH values were in the range of 3.52-4.97, res-
pectively (21, 27, 28). The pH values measured in
our study are similar to the literature. The total
acidity in yogurt samples varied between 0.98%
(control)-1.03% (CMP75). As the CMP usage rate
increased in the samples, the acidity increased
and this increase was found to be statistically in-
significant (p>0.05). When the literature studies
were examined, it was seen that the titration aci-
dity of yogurt samples enriched with carob mo-
lasses at different concentrations increased and
this situation was associated with rapid protein
degradation (27, 29).

Total Phenolic Compounds and Antioxidant
Activity of Yogurts

The total phenolic content of the yogurt samples
was given in Table 2. It was concluded that CMP
added to yogurts significantly increased the total
phenolic content of samples (p<0.05). The highest
phenolic content values were obtained as 1.03
mg GAE/100 g (CMP75) while the lowest pheno-
lic content value was 0.88 mg GAE/100 g (Cont-
rol). Functional yogurt was produced due to inc-
reased use of CMP in the samples and it was seen
that the total phenolic content increased. Carob
pod contains a significant amount of polyphe-

Table 1. pH and total titrable acidity of yogurts

Sample Number CMP % pH Total Titrable
Acidity (%)

Control 0 4.21+0.01° 0.98+0.01°

CMP25 0.25 4.11£0.01° 1.00+0.02°

CMP50 0.50 4.09+0.01° 1.01+£0.022

CMP75 0.75 4.06+0.58° 1.03+£0.04°

Different superscripts are statistically different in the same column (< 0.05).
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nolic compounds (30). The phenolic compounds
found in the carob pod are in different subca-
tegories, including phenolic acids (gallic acid,
ferulic acid), flavonoids (catechin, epicatechin,
myricetin, quercetin) and tannins (digalloyl-glu-
cose, trigalloyl-glucose and tannic acid) (31). Pol-
yphenols can protect cellular components from
oxidative damage and reduce the risk of various
degenerative diseases (32). For this reason, carob
and derived products (powder, syrup, pod) are
called functional compounds and are used for
enrichment of products (33). Likewise, Kulcan et
al. (34) reported that total phenolic compounds
of yogurt enriched with additional 12% (w/w)
carob extract was 643.46 mg GAE/kg-1246.78
mg GAE/kg, respectively. In another study the
effect of carob flour (0-4%) on total phenolic con-
tent of yogurts was investigated. The researchers
measured the phenolic content of the samples as
27.94 -309.12 ug GAE/g, respectively (21). Accor-
ding to the results, it was determined that carob
flour increased the phenolic substance content of
yogurt and added functionality to final product.

The antioxidant activity of the yogurt samples
was given in Table 2. It was concluded that CMP
added to yogurts significantly increased the an-
tioxidant activity of samples (p<0.05). The hig-
hest antioxidant activity values were obtained
as 3.87 pmol Trolox/100 g (CMP75) while the
lowest antioxidant activity value was 3.77 umol
Trolox/100 g (Control). Srour et al. (35) obtained
carob-based milk enriched with carob powders.
They reported that the antioxidant activity valu-
es of the samples varied between 3.5-12.2 mmol
Trolox equivalent/kg, respectively. Radia et al.
(21) similar to our study, it was reported that the
antioxidant capacity values of yogurts that were
enriched with carob extract (0-4%) were incre-

ased. The high antioxidant activity observed in
yogurt samples may have resulted from the reac-
tion between the phenolic compounds provided
by carob and organic acids formed as a result of
fermentation.

Color Measurement of Yogurts

Color characteristics of foods directly affect con-
sumer preference and appreciation. The color
values (L*, a* b*) of the yogurt samples enric-
hed with CMP were given in Table 3. The use
of CMP in increasing concentration decreased
the lightness (L*) and redness (a*) but increased
yellowness (b*) of the yogurt samples (p <0.05).
As a result, brown yogurts were obtained. The
change in color parameters (L*, a¥, b*) compa-
red to the control group is explained by the ef-
fect of color pigments in CMP (28). Similar to
our research, functional yogurt production was
carried out using 2% carob powder (36). Resear-
chers have found that carob powder affects the
color properties of yogurt, resulting in reduced
clarity and intensification of redness and yel-
lowness. Additionally, Scibisz et al. (37) stated
that process temperature, acidity, water activity,
light exposure and fermentation can affect the
pigment content and cause color change in yo-
gurt. In this context, the use of CMP caused color
changes in the texture compared to the control
group in our research.

Table 2. The total phenolic compounds and antioxidant activity of yogurts

Sample CMP % Total phenolic compounds Antioxidant activity (pmol
Number (mg GAE/ 100 g) Trolox/100 g)

Control 0 0.88+0.01° 3.77+0.58¢

CMP25 0.25 1.00£0.02° 3.81£0.08°

CMP50 0.50 1.01+0.02° 3.83+0.01°

CMP75 0.75 1.03+0.04% 3.87+0.05%

Different superscripts are statistically different in the same column (< 0.05).
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Sensory Properties of Yogurt

Sensory evaluation is one of the best ways to eva-
luate and accept the final product among consu-
mers (38). The scores of hedonic sensorial quali-
ties of yogurts in terms of color and appearance,
texture and consistency (with spoon), texture
and consistency (in mouth), taste, and overall ac-
ceptability were presented in Table 4. As seen in
Table 4, it was concluded that the yogurt samples
enriched with CMP were not statistically diffe-
rent from the control sample. The use of increa-
sed CMP significantly affected only the color and
appearance of yogurts (p <0.05). In our study, it
was observed that the use of CMP in yogurt im-
proved the color and appearance properties and
was liked by the panelists (p<0.05). This is thou-
ght to be due to the unique color characteristic
of carob. When the sensory analysis results were
evaluated in general, the usage of CMP (0.25-
0.75%) in yogurt improved the sensory proper-
ties of the product and received high scores from

DISCUSSION AND CONCLUSION

In this study, the effect of CMP, which contains
phenolic compounds and antioxidant capacity
as well as high dietary fiber, on the physicoche-
mical, functional and sensory properties of yo-
gurt was investigated. With the usage of CMP
slight
decrease in the pH value and partial increase in

in increasing concentrations in yogurt,

the acidity level were observed, which resulted
in an increase in its probiotic properties. In addi-
tion, due to the fact that CMP contains bioactive
components such as polyphenolic compounds,
yogurt has high antioxidant capacity and nut-
ritional fiber content. Thus, yogurt has become
more beneficial for human health. The yogurts
with CMP added were not different from the
control sample in terms of sensory properties ex-
cept color and appearance. Considering the fact
that addition of CMP does not adversely affect
the sensory properties of yogurts and taking into
account of the high consumer taste, it has been

the panelists. concluded that the usage of CMP from 0.25% to
0.75% is appropriate. As a result, it has been reve-
aled that CMP is an alternative component in the
Table 3. Color parametres of yogurts
Sample CMP % L* a* b*
Number
Control 0 82.23+£0.51*  6.83+£0.01* 9.81+0.03¢
CMP25 0.25 65.71£0.59°  5.16+0.03 10.2120.02¢
CMP50 0.50 61.68+0.58°  4.72+0.05° 10.81£0.02°
CMP75 0.75 60.44+0.51¢  3.36+0.04¢ 11.59+0.01%
Different superscripts are statistically different in the same column(e< 0.05).
Table 4. Sensory properties of yogurts
Sample CMP Color and Texture Texture Taste Odor Overall
Number %  appearance and and acceptability
consistency consistency
(with (in mouth)
spoon)
Control 0 3.33£0.57°  3.49+0.57* 3.27+0.03*  3.88+0.10°  3.85+0.03* 4.00+0.02?
CMP25 0.25 4.66+0.58* 4.18+0.16* 3.28+0.12*  4.01+0.01*  3.87+0.12* 3.95+0.06"
CMP50 0.50 4.66+0.57* 3.50+0.10* 3.26+0.03*  4.00+0.001* 4.00+0.03* 3.95+0.06?
CMP75 0.75 4.00+0.23*  4.33+0.57* 3.20+0.02* 4.00+0.01*  4.00+0.02* 4.00+0.01?

Different superscripts are statistically different in the same column (o< 0.05).
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production of functional yogurt and it has im-
proving effect on the physicochemical and sen-
sory properties of yogurt. Additionally, in our
study, CMP that was discarded as animal feed or
waste was evaluated and it was seen through the
conducted analyses that it increased the quality
of the final product. Therefore, it may be used as
a component of CMP yogurt in the food industry
for increasing the health benefits and economic
value of products. It may also open the doors to
new opportunities for farmers.
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Ozet

Esnaf lokantalar1 yillar boyu cevrelerinde yer alan esna-
fa Ttirk yemek 6rneklerini makul fiyatlarla sunan lezzet
duraklaridir. Esnaf tanimina is yerlerinde calisanlar,
ticaretle ugrasanlar ve isletme sahipleri girmektedir.
Esnaf lokantalarinin bazilari mikro dlgekte olsa da ge-
nellikle kiigiik isletmelerdir. Yasadiklar1 sorunlara bagl
olarak zaman i¢inde kapananlarin disinda, tilkemizdeki
esnaf lokantalarinin bir boliimii halen tigtincii-d6rdiincii
kusak ve/veya el degistirme yoluyla giiniimiizde de
varliklarini stirdiirmektedir.

Esnaf lokantalar1 Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri ile
son yillarda gastronomi turizminden pay alabilecek bir
potansiyele sahiptir. Glintimiizde seyahat eden alt1 tu-
ristten biri gastronomi turizmi kapsamindadir.

Aragtirmanin amaci, Mersin'deki esnaf lokantalari-
nin yiyecek sektoriindeki konumlarint ve miisteri
profillerini belirlemek, sorunlarini ortaya koymak ve
ulke turizminde etkili olabilecek bu isletmelerin siirdii-
riilebilirliklerine yonelik oneriler gelistirmektir.

Arastirmada nitel yontem kullanilmistir. Veriler esnaf
lokantalarmin yoneticileri ile yiiz yiize goriismeler ya-
pilarak toplanmustir. Verilen yanitlar ¢ergevesinde lo-
kantalarin miisteri profilleri ve yasadiklari sorun kate-
gorileri belirlenmistir. Sonug olarak; Mersin'deki esnaf
lokantalariin enflasyonun getirdigi fiyat artislari, ser-
maye yetersizligi, finansman giigliikleri, miisteri kaybi
gibi sorunlar yasamalarina karsin, esnaf lokantasi kiiltii-
riinii yasatma azminde olduklar1 belirlenmistir. Ayrica,
Mersin'deki esnaf lokantalarmin siirdiiriilebilirligi ve
gastronomi turizminde etkili olabilmeleri igin 6neriler-
de sunulmustur.
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EXTENDED ABSTRACT
Introduction and aim

The aim of this research is to determine the position of
Mersin artisan restaurants in the food sector, to iden-
tify their customer profile, to reveal their problems
and to develop suggestions for them to be sustainable
and effective in gastronomy tourism.

Material and method

The universe of the research is the artisan restaurants
in Mersin. The sample group consists of the managers
of 26 artisan restaurants in different residential areas,
including the center and business circles. In the rese-
arch, qualitative data analysis method and snowball
sampling was used.

A questionnaire form consisting of 22 questions was
prepared. In addition to the questions about the de-
mographic variables of the artisan restaurants, ques-
tions prepared on the basis of the problems of small
and medium-sized businesses in the literature were
also included. The questionnaire included questions
about the general characteristics of the restaurant,
its menu, its performance during the past epidemic,
open-ended questions about the definition of artisan
restaurants, the difficulties of artisan restaurant ma-
nagement today and the role of artisan restaurants in
reflecting our culture.

Data were collected through face-to-face interviews
with restaurant managers between June and Septem-
ber 2022. Among the questionnaires 23 were found
suitable for evaluation.

Discussion and conclusion

The results of the research, which aims to determine
the position of the artisan restaurants in Mersin in the
food sector, to determine the customer profile, to reve-
al their problems and to develop suggestions for the
sustainability of these businesses are given below.

1. Most of the artisan restaurants in the sample are
small-scale and they experience problems such as pri-
ce increases, lack of capital, financing difficulties and
loss of customers due to inflation in our country. It
was determined that during the research period many
businesses were closed because of the problems men-
tioned.

2. Despite the difficulties, the establishments are de-
termined to maintain their cuisine that reflects the
Turkish food culture. While some of them have served
for three to four generations (40-50 years), a few others
increased their scale and diversified their product ca-
tegories, serving more customers, mainly white-collar
clients at higher prices.
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3. Artisan restaurants have included in their menus
the foods that reflect Mersin’s culinary culture, such
as “tantuni” and wrap varieties, in addition to the tra-
ditional dishes they serve in line with their customer
profile. In one third of the restaurants within the scope
of the research, the main foods served are tantuni and
wraps.

4. The research has a unique quality as it puts forward
that the artisan restaurants’ dishes reflect our cultu-
re; both the Turkish food culture and types of dishes
specific to Mersin cuisine. An example of this is the
following statements from the definition of artisan
restaurants by the restaurant managers interviewed:

- to prepare the dishes of various regions of our cultu-
re and present them to the customers, without losing
their originality.

- to provide catering services by considering and un-
derstanding the budgets of middle and lower income
customers,

- to consistently provide quality food and friendly ser-
vice at affordable prices,

- to ensure that all customers leave the premises satis-
fied and happy.

The following views on the role of artisan restaurants
in keeping our culture alive are another indication of
the originality of the research:

- artisan restaurants are businesses that keep our food
culture alive,

- artisan restaurants are the kitchen of the neighbor-
hood and the meeting point of the local working po-
pulation,

- artisan restaurants are places that can appeal to all
segments of the society, prepare the dishes of various
regions of our culture without losing their originality
and present them as if they are welcoming guests at
home,

- artisan restaurants are places where local delicacies
are prepared in accordance with traditions and offe-
red at affordable prices,

- artisan restaurants are places where customers can
share a loaf of bread, meet at the same table and help
each other, regardless of seniority or position in the
society.

5. Tourism planners, Mersin tourism operators and
food producers, the Ministry of Culture are working
hard to find and reveal forgotten flavors as an effecti-
ve means of promoting Turkish culture in each of our
provinces. In this context, it is suggested that artisan
restaurants, which have a high potential in gastro-
nomy tourism in terms of both domestic and foreign
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tourism with their dishes reflecting the traditional
Turkish food culture and Mersin cuisine, should re-
ceive sufficient government support in solving their
problems, thus ensuring their sustainability.

As a result, these businesses, which are the faithful
guardians of Turkish food culture, can play a leading
role in the development of gastronomic tourism in the
food sector of Mersin, which includes various cultures
and carries the traces of Turkish food culture as well as
Arabian food culture and nomadic culture.

GIRIS

Diinyada son yillarda siklikla yasanmaya bas-
layan dogal afetler, iklim degisiklikleri, kiiresel
1sinma, salginlar, atmosferdeki sera gazi sali-
nimlari canli yasamini ve saglikli beslenmeyi de
olumsuz etkilemektedir. Insanlarin en temel ihti-
yact olan yeme-igme, dogal iiriinlerin yetisebile-
cegi ortam kosullarindaki olumsuzluklar sonucu
giderek saglikli olma niteligini yitirmektedir.
Zamanimizda katki maddeleri eklenmis {irtinler,
genetigi degistirilmis organizmalar (GDO), hor-
monlu gidalar, fast-food gibi sagliksiz beslenme
yaygin duruma gelmistir.

Ote yandan, galisma yasaminin getirdigi zorun-
luluklar nedeniyle, bir¢ok kisi artik yemek i¢in
fazla zaman ayiramamakta, miimkiin olan en
seri bigimde karimnlarin1 doyurma yoluna gitmek-
tedir. Boylelikle, yemegin temel bir ihtiyag olma-
st ve besleyici niteliginden 6te, cogu kisi icin ye-
megin zevkli bir deneyim olmas: ve verebilecegi
haz da ortadan kalkmaktadir. Oysa yeme-igme
ihtiyacinin bir iilkenin yemek kiiltiirii gerceve-
sinde hazirlanmis yiyeceklerle karsilanmasi,
saglikli olmanin yani sira lezzetli deneyimler
de yaratabilir. Giintimiizde seyahat eden kisiler
igin farkl tilkelerin ve yorelerin kiiltiirlerini ta-
nimada yemekler 6nemli bir islev gérmektedir.
Arastirmalara gore turistler seyahat biitcelerinin
yaklasik %25’ini yiyecek-igecek i¢cin harcamakta-
dirlar. Pahali destinasyonlarda bu oran %35’i bu-
labilirken, biitge dostu destinasyonlarda %15’e
kadar diismektedir (1). Yeme i¢gme harcamala-
rinin diinya turizm gelirleri i¢indeki pay1 %30
olup, destinasyon se¢iminde yeme i¢gme faktorii
%88 oraninda ¢ok onemli goriilmektedir (2).

Koklii bir yemek kiiltiiriine dayanan Tiirk mut-
fag1 diinyada dnde gelen mutfaklari arasinda yer
almaktadir. Dogal girdilerin kullanildig1, hazir-
lanmas: emek gerektiren geleneksel yemekler
genellikle evlerde ve bos zamana baglh olarak
hazirlanmaktadir. Modern yasamin getirdigi
zorluklar nedeniyle korunmasi ve yasatilmasi
gli¢ olmasina karsin, Tiirk yemek kiiltiiriine sa-
dik kalarak varliklarimi siirdiiren isletmelerin
bir kismu sehir merkezlerinde, orta-yiiksek gelir
grubuna hizmet veren, geleneksel yemeklerimi-
zin yani sira gliniimiizde popiiler olan degisik
tilke yemeklerini de sunan restoranlardir. Yine
sehir merkezlerinde ve is merkezlerine yakin
yerlerdeki goreceli olarak kiiciik 6lgekli lokan-
talar ise geleneksel Tiirk mutfaginin yemekleri-
ni makul fiyatlarla sunan, genellikle ¢evredeki
isletmelerin ¢alisma saatleri i¢inde faaliyet gos-
teren esnaf lokantalaridir. Bu isletmelerin kiiciik
Olgekleri nedeniyle literatiirde gegen finansman
darbogazi, biiyiik miktarlarda satin almalardaki
fiyat avantajlarindan yararlanamama, yonetim
bilgi ve becerilerindeki yetersizliklere bagli so-
runlar yasadiklar: bilinmektedir.

Bu arastirmanin amaci, Mersin'de kokleri eskiye
dayanan esnaf lokantalarimin yiyecek sektoriin-
deki konumlarini belirlemek, miisteri profillerini
tespit etmek, (var ise) sorunlarini ortaya koymak
turizmde etkili olabilecek bu igletmelerin stirdii-
riilebilirliklerine yonelik Oneriler gelistirmektir.

1. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde Tiirk yemek kiiltiirti, esnaf lokanta-
lar1 ve bir kiiciik isletme tiirii olarak esnaf lokan-
talarinin sorunlarina iliskin bilgiler verilecektir.
Daha sonra arastirmanin yontemi, bulgular ve
degerlendirme ile oneriler yer alacaktir.

1.1. Tiirk yemek kiiltiirii

Beslenme insanin en temel gereksinimlerinden
biridir. Onceden cevreden topladiklar1 besin
maddelerini hicbir isleme tabi tutmadan oldugu
gibi yiyen insanlar, atesin kesfi ile bunlar1 pisir-
meye baslamistir. Besin maddelerinin pisirilme-
sindeki amag, ham koku ve tadin giderilmesi ve
daha yumusak, daha lezzetli, daha sindirilebilir
ozellik tagiyan yiyeceklerin elde edilmesidir.
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Insanoglu yerlesik diizene gegip topragiislemeye
ve hayvanlari evcillestirmeye basladiktan sonra,
yemek pisirme yontemleri ortaya cikmis ve
bu kurallar giinlimiize kadar gecen siirede,
teknolojinin de etkisiyle siizgecten gecirilip
degismis ve gelismistir. Gelistirilen bu kurallar
toplumun gelenekleri ve goreneklerini, diger bir
deyisle mutfak kiiltiiriinii olusturmustur(3).

Tiirk mutfagy, Tiirk tarihi ile paralel gelisme gos-
termis ve sosyal diizeni simgelemistir(4). Tiirk
mutfag1 ev mutfagi oldugu gibi bir téren ve top-
luluk mutfag: olarak da gelismistir. Tiirklerin
sosyal yasantisinda; kislalarda, tekke ve dergah-
larda, loncalarda ve medreselerde yenen toplu
yemekler bu mutfagin 6zelliklerinin olusmasin-
da 6nemli bir role sahiptir.

Orta Asya'daki goglerden once, Tiirklerin bes-
lenme aligkanliklar: tahil ve hayvansal {irtinlere
dayanmakta idi. Bu dénemde siitten yag, yogurt,
peynir ve benzeri gidalar iiretilmis, tahillardan
elde edilen unla gesit gesit ekmekler, yag, seker
ve kuru meyve eklenerek ¢orekler, corbalar ve
yemekler hazirlanmistir.

Tiirkler Anadolu’ya geldikten sonra, burada
da aymi aliskanliklari siirdiirmiisler, geldikle-
ri yorede bulunan degisik yiyecek maddelerini
montilerine eklemiglerdir. Yorelere gore farkli-
liklar gosteren Tiirk mutfagi;, kent mutfagi-koy
mutfagi veya saray mutfagi-yoresel halk mutfag:
olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir(5).

Mersin ve yoresinde gogebe kiiltiiriinden gelen
bazi 6zgiin yemekler vardir. Bugday (bugday-
dan elde edilen bulgur ve un) bu yemek kiiltii-
riinde ¢ok onemlidir. Bulgurdan yapilan yiye-
ceklerin bazilarina ornek olarak anal1 kizli, kisir,
batirik, sini koftesi, etli dogme, arabasi, topalak
corbasi gibi yemekler verilebilir.

Sebze yemekleri, sarma ve dolmalar ¢ok gesitli
ve lezzetlidir. Kirlarda yetisen bazi otlar, bol ba-
haratli yemekler ve yemek sonrasi yenen tatlilar,
bu yemek kiiltiiriinde yer alir. Ayrica, et yemek-
leri de yore halkiin beslenmesinde ¢ok énem-
lidir. Dana, koyun, kegi, sigir etleri ile balik ve
diger deniz {iriinleri bolca kullanilmaktadir. Bu
etler “et yemegi” veya “sebzeli et yemegi” ola-
rak kullanilirlar. Et yemekleri daha ¢ok 6gleyin,

sebze yemekleri ise aksam yenir. Ayakiistii yene-
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bilen borek, sikma, diiriim, tantuni gibi hamur
isleri tok tuttugu i¢in yine giindiiz yenir. Arapga
“yumusak yemek” anlamina gelen ve yore ye-
mekleri arasinda ¢ok bilinen tantuninin hazir-
lanmasinda da nohut biiyiikliigiinde dogranan
etler kullanilir. Ustiine tath olarak, sar1 kabak
tatlisi, un helvasi, kerebi¢, mamul ve havug tatli-
st (cezerye) ¢ok yaygin olarak kullanilir (6).

1.2. Esnaf lokantas1

Yerlesim yerlerinde, kasaba ve daha sonra se-
hirlerde yore insanlarinin ihtiyaglar i¢in bakkal,
berber, kasap, kumas satan diikkanlar ve ben-
zer esnaf ve zanaat erbabinin atdlyeleri yer alir.
Oncelikle burada calisan esnafa ve alis-verige
gelen, yoreyi gezmeye gelen kisilere hatta bazen
yore halkina giin igerisinde yeme-igme hizmeti
veren lokantalar da sozii edilen isletmeler ara-
sindadir. Evliya Celebi 1635 yilinda Istanbul’da
bekar esnafin karnin1 doyurdugu 555 as¢1 diik-
kanindan s6z eder. Ascilarin aglarini sattiklar:
bu kiiciik diikkanlar, Galata’da, Eminonii'nde
limanlarin ve ticaretin yapildig1 yerlerde esnafin
karnin1 doyurmak igin agilmistir. Muhtemelen
cok eskiden beri var olan bu diikkanlar bugtinkii
esnaf lokantalarinin ilk 6rnekleridir (7).

On sekizinci ytizyilda sanayi devriminden sonra,
koyden kente gog baslamis, bu siirecte calismak
icin kentlere gelenlerin barinma ve beslenme
sorunlar1 ortaya ¢ikmistir. Yeme-igme ihtiyacin
gidermek igin oncelikle is yerlerine yakin kiigiik
lokantalar (diikkanlar) agilmistir. Esnaf lokan-
talarina bu isim, ¢ogunlukla esnafin tercih etti-
gi yiyecek isletmeleri oldugu icin verilmektedir.
Ancak bu lokantalari1 her meslek grubundan
miisteriler, yore halki ve turistler kullanmakta-
dir (8).

Esnaf lokantalar1 genellikle servis elemaninin
bulunmadigi, “kendin al” tiirii bir yiyecek islet-
mesidir. Bu lokantalarda geleneksel Tiirk mutfa-
g1 yemekleri toplu pisirilir ve miisterilerin bun-
lardan se¢im yapmasi beklenir. Bu lokantalarda
servis ticreti talep edilmez(7).

Esnaf lokantalarin1 “birbirini tanimayan insan-
larin ayni masay1 paylasarak yeme-igme hiz-
metinden g¢ekinmedikleri, 1zgara atesinin giin
boyu yandigi, tencere yemeklerinin basrollerde
bulundugu, gerekirse tepsi servisiyle is yerinden


http://www.hurriyet.com.tr

Journal of Food Nutrition and Gastronomy-JFNG, Volume/Cilt: 2, Issue/Say1: 1, Year/Y1l: 2023

ayrilamayan galisanlara hizmetin saglandig1 ve
giiven ilkesine dayali yeme-igme isletmeleri”
olarak da tanimlanmistir. Bir baska deyisle es-
naf lokantalar1 agirlikli olarak ev yemeklerinin
pisirildikten sonra, dikdortgen tepsiler iginde
satis tezgahinda sunuldugu, uzun yillar hizmet
veren, miidavimlerinin ¢ok oldugu, sokak arala-
rinda bulunan isletmelerdir (9).

Giintimiizde saglikli beslenme bilincinin yay-
ginlastirilmasi gabasi, esnaf lokantas: gelenegini
giindeme getirmistir. Ev yemeklerinin sokaktaki
yansimasi anlamini tastyan bu lokantalarda ¢ogu
kisi kendi damak zevkine uygun tatlar bulabil-
mektedir. Esnaf lokantalar1 zaman igerisinde
turistik anlamda da tilkemizin yoresel zenginli-
gini tanitma adina vitrin 6zelligini tastmaktadar.
Zeytin yaglhlardan, tencere yemeklerine, serbetli
tathilardan gorba tiirlerine, tilkemize ait yoresel
tatlarin bir arada sunulmasi, Tiirk damak zev-
kinin diinyaya tanitilmasinda onemli bir firsat
olusturmaktadir. Yemeklerin giinlere gore degis-
mesi, “gliniin montiisii” kavraminin olugsmasin
saglamakta olup bu durum esnaf lokantalarinda
her zaman taze yemekler sunuldugunun goster-
gesidir(10).Son zamanlarda dogal yasam, cevre
bilinci ve saglkli beslenmenin 6nemi anlasilma-
ya baslanmis, bu nedenle yoresel gidalara ve yo-
resel yemeklere verilen 6nem artmistir. Yoresel
isletmeler konuklar1 icin gida gesitliligi saglama-
ya calisirken tiiketiciler de alacaklari {iriinlerde
saglikli ve stirdiiriilebilir 6zellikler aramaktadir.
Bu nedenlerle miisteriler yoresel yemeklere yo-
nelmektedir (11).Sonugta, esnaf lokantas1 ustalik
belgesine sahip asci/ascilarin bulundugu, sithhi
miiessese kriterlerini ve yerel idarelerce (bele-
diye, vergi dairesi vb.) istenen belgeleri tamam-
lamis, agirlikli olarak ev yemekleri olmak {izere
kebap ve pide cesitlerine de yer veren isletme-
dir(12). Giniimiiziin gerek pandemi gerekse
yliksek enflasyon ortaminda esnaf lokantalarinin
da artan igletme maliyetleri ve miigteri kaybi
basta olmak iizere gesitli sorunlar yasamalar:
beklenebilir.

1.3. Bir kiiciik isletme tiirii olarak esnaf lokan-
talarinin sorunlari

Isletmeleri biiyiikliik acisindan siniflandirmakta
kullanilan gesitli 6l¢iiler bulunmaktadir (13):

- Isletmenin sermayesi,

- Isletmenin belirli bir siirede yaptig1 satiglarin
tutar,

- 1§letmenin tiziki alani, bina sayisi,

- Isletmenin personel sayis1,

- Isletmenin {iretim miktar,

- Isletmede kullanilan makine ve tezgah sayisi,

- Isletmede belirli bir siirede harcanan enerji
miktari,

- Isletmede belirli bir donemde calisanlara
Odenen {icret.

Isletmenin amaci ve faaliyet konusuna gore
bu olgiilerden biri veya birkagt biiyiikliik
belirlemede kullanilabilir. Isletmeler biiyiikliik
acgisindan mikro, kiigtik, orta boy, biiyiik ve dev
isletmeler olarak bes gruba ayrilabilir.2022 yilin-
da ytirtirltige giren ‘Kiigiik ve Orta Biiytikliikteki
Isletmelerin Tanimi, Nitelikleri ve Siniflandiril-
mas1 Hakkindaki Yonetmelik’te yapilan degisik-
lik ile 10 kisiden az ¢alisani olan mikro isletme-
lerin yillik net satig hasilat1 veya mali bilangosu
3 milyon liradan 5 milyon liraya ¢ikartilmistir.
Yine 50 kisiden az personeli olan kiigiik isletme-
ler icin limit, 25 milyon liradan 50 milyon liraya
ylikseltilmistir (14).

Ulkemizde lokantalarm turizm sektoriindeki
diger isletmeler arasindaki pay1 %11,5'tur ve bu
isletmeler genel olarak kiiciik Olgeklidirler(15).
Bu isletmelerin literatiirde yer verilen belli bash
sorunlar asagidaki gibidir (13, 16):

- Profesyonel yonetim eksikligi,

- Sermaye yetersizligi nedeniyle optimal biiyiik-
litkte olamamalar1 ve optimal biiyiikliigiin ya-
rarlarindan faydalanamamalari,

- Finansal kurumlar agisindan giivencesiz
(riskli) goriilme ve uygun kosullarla kredi
olanaklarindan yararlanamama gibi nedenlerle
varliklarini stirdiirememe.

Fiziki alanlarmin kiiglik olmasi, personel sa-
yilarinin azlig1, sermayelerinin diisiik olmasi
nedenleriyle, esnaf lokantalar1 genel olarak kii-
ciik isletme kategorisine girmekte ve kiigiik is-
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letmelerin yukarida belirtilen sorunlarini yasa-
yabilmektedir. Tiirk yemek kiiltiiriinii yasatan
bu igletmelerin iyi yonetilmeleri ve finansal des-
teklerden yararlandirilmalariyla kalici olmalari,
turizm sektoriine ve {ilke ekonomisine verebile-
cekleri katkilar ac¢isindan énemlidir. Bu isletme-
lerden giiglii olanlar zaman i¢inde biiyiimekte ve
geleneksel Tiirk mutfaginin yani sira méondiilerine
degisik yemekler ekleyerek, sehir merkezlerinde
daha iist gelir diizeyine hizmet verebilmektedir-
ler.

2. MERSIN’DE ESNAF LOKANTALA-
RINA YONELIK BIR ARASTIRMA

2.1. Arastirmanin yontemi ve 6rneklemi

Aragtirmanin amact Mersin'deki esnaf lokan-
talarinin  yiyecek sektoriindeki konumlarim
belirlemek, miisteri profillerini tespit etmek,
sorunlarini -6zellikle icinden gectigimiz salgin
doneminde- ortaya koymak ve isletmelerin
oneriler

surdiiriilebilirligine yonelik

gelistirmektir.

Arastirma Mersin'deki esnaf lokantalari ve Mer-
sin’de merkez ve is ¢evreleri olmak iizere degisik
yerlesim bolgelerindeki 26 esnaf lokantas1 yone-
ticisi kapsaminda ytiriitiilmiistiir. Lokanta yo-
neticileriyle Haziran-Eyliil 2022 déneminde yiiz
ylize goriismeler yapilarak bilgiler toplanmis-
tir. Gorlisme formlarindan 23'tidegerlendirme-
ye uygun bulunmustur. Goriisme ydnteminin
kullanildig1 bu arastirmada Orneklem belirle-
me yontemi olarak kartopu ornekleme yontemi
kullanilmistir. Bilindigi gibi evrendeki cesitlilik,
zenginlik, farklilik ve aykiriliklar: ¢alismaya da-
hil ederek biitiinciil bir yaklasimla, arastirilan
konuyu katilimcilardan detayli ve derinlemesine
bilgi alarak, tiim olas1 ayrintilari ile incelemek
amaglandiginda bu yontem tercih edilmektedir.
Kartopu 6rneklemde 6nce herhangi bir sekilde
evrene dahil oldugu diisiiniilen bir kisiye ula-
silmakta, daha sonra bu kiginin yardimiyla bir
baskasina ve ayni sekilde baskalarina ulasilmak-
tadir. Boylelikle, kartopu etkisi ile zincirleme
olarak ornek biiytiitiilmektedir (17).

Yiiz ylize goriismelerle yoneticilerinden bilgi
toplanan esnaf lokantalarinin segilmesindeki
temel Olciit, isletmelerin temelde is gevrelerine
ve Mersin halkina Tiirk mutfaginin yemekleri-
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ni sunarak onlarca yillar boyu Mersin yiyecek
sektoriinde basariyla faaliyetlerini siirdiirmeleri
olmustur. Verilerin toplanmasinda esnaf lokan-
talarinin sahip yoneticileri ve/veya yoneticileri
ile onceden aragtirmacilar tarafindan hazirlanan
ve birkag isletme yoneticisi tizerinde denenerek
gelistirilen bir soru formu kullanilmistir. Sorular
arasinda esnaf lokantalarinin demografik degis-
kenlerine iliskin olanlarin yani sira literatiirde
kiiciik ve orta 6lgekli isletmelerin sorunlar1 dik-
kate alinarak hazirlanmis sorular yer almustir.
Aragtirma Mersin merkez (cars1), Metropol (Ku-
rucesme civari), Toroslar mahallesi, Demirtas
mahallesi ve Adnan Menderes Bulvarinda yer
alan, esnaf lokantas1 6zelligi tasiyan isletmeler
tizerinde yapilmustir.

2.2. Soru formu

Soru formunda katilimcilara lokantanin genel
ozellikleri, yemekleri, moniileri, gectigimiz sal-
gin donemindeki performanslari, esnaf lokanta-
cilig1 tanimi ve esnaf lokantalarmin kiiltiirimiizii
yansitmadaki roliine iliskin agik uglu sorular yer
almgtir.

3. ARASTIRMANIN BULGULARI VE
DEGERLENDIRILMES]

3.1. Lokantanin genel 6zellikleri

Esnaf lokantalar1 yoneticileri ile yapilan
goriismelerde kullanilan soru formunun ilk bo-
limiinde isletmenin hizmet siiresi, el degistirme
durumu, tam zamanl ve yar1 zamanl personel
sayisi, kapasitesi, sandalye devir durumu, miis-
teri profili, sahiplik durumu ve isletme 6lgegi ile
ilgili sorular yer almustir.

Arastirma yapilan esnaf lokantalarmin genel
ozelliklerine iliskin sonuglara gore:

Esnaf lokantalarimin yaklasik tigte birinin hizmet
siiresinin 1-5 yil arast oldugu; iigte ikisinin ise,
10-40 yildir hizmet verdigi goriilmektedir. Mer-
sin'de bulunan esnaf lokantalarmnin yaklagik ya-
ris1 yore yemek kiiltiiriinii geng kusaklara akta-
racak kadar uzun stiredir hizmet vermektedirler.
Misafir kapasitesi agisindan isletmelerin yaklasik
%40’ min giinde 1-40 kisiye, yaklasik %25’inin 41-
70 kisiye, %35inin ise 71 kisiye ve {izerine ayni
anda hizmet verebilmektedirler. Alan agisindan
esnaf lokantalarinin yaklasik yarisinin alani 100
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metre kareden az, diger yarisi ise 100 metre ka-
reden fazladir. Esnaf lokantalarinin yaklasik {igte
ikisinde bir sandalyenin devir durumunun giin-
de 1-5 arasinda oldugu goriilmektedir. Isletme
yoneticilerinin biiyiik ¢ogunlugu tam zamanh
personel calistirdiklarini; yar1 zamanli calisan-
larin sayisinin gegici oldugunu ve ihtiyaca gore
belirlendigini sOylemislerdir. Esnaf lokantala-

rmin el degistirme durumuna iliskin olarak,
biiyiik cogunlugun el degistirmedigi vel. soruya
verilen yanitlar1 desteklendigi goriilmektedir.
Isletme yoneticilerinin biiyiik ¢ogunlugu tam
zamanli personel calistirdiklarini; yar1 zamanh
¢alisanlarin sayisinin gegici oldugunu ve ihtiyaca
gore belirlendigini soylemislerdir.

Tablo 1. Arastirma yapilan lokantalarin genel 6zellikleri

Firma sayis1 % oran
1-5 7 30,4
6-10 1 43
11-20 3 13
Hizmet Y1l
21-30 5 21,7
31-40 4 17,4
41-50 ve lizeri 3 13
1-20 4 17,4
21-40 5 21,7
41-50 3 13
Misafir Kapasitesi, kisi
51-70 3 13
71-90 3 13
91 ve lizeri 5 21,7
1-25 1 43
26-50 7 30,4
Alan Biiyiikliigii, m’ 51-100 3 13
101-200 8 34,8
201-300 ve tizeri 4 17,4
1-5 kez 15 65,2
Sandalye Devir Orani 6-10 kez 2 8,7
10 kez ve tizeri 6 26,1
1-10 11 47,8
11-20 4 17,4
Tam 21-30 3 13
zamanh
Cal . 31-40 1 4,3
alisan personel sayisi
yanp y 41-50 ve tizeri 4 17,4
1-5 7 30,4
Yari 6-10 3 13
zamanh
Cevapsiz 13 56,5
Evet 5 21,7
Lokantanin miilkiyet durumu
Hay1r 18 78,3
Evet 2 8,7
Lokantanin el degistirme durumu
Hayir 21 91,3
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Lokantalarin miilkiyet durumuna iliskin topla-
nan bilgilerde lokantalarin yaklasik %80'nin kira
oldugu verisine ulasilmistir.

Ayrica esnaf lokantalari sahipleri ve yoneticileri-
ne yoneltilen “Lokantanizda masaya servis hizmeti
var m1?” sorusuna ¢alismanin 6rneklem grubu
olan 23 lokantanin 22’sinin masaya servis verdik-
leri cevab1 alinmistir, 1 lokantanin ise masa ser-
visi yapmayip self servis uyguladig1 bulgusuna
ulasilmistir. Esnaf lokantalarina yoneltilen Yillar
icinde cevredeki esnafin yan: stra miisteri profilinizde
bir degisiklik oldu mu? Sorusuna ise 23 lokantanin
15’1 “Evet” yanitini verirken 5’1 ise “Hay1r” yani-
t1 vermistir.

Esnaf lokantalar1 yoneticilerine uygulanan soru

formunun ikinci boliimiinde giinliik yemek
sayisi, gida tedariki, stoklar, giinlitk ortalama
agirlanmas: gereken miisteri sayisi, en ¢ok ar-
tis gosteren maliyet kalemleri ile ilgili sorular
sorulmustur. Isletmelerin yaklasik %20’si 1-80
kisi, %601 81-400 kisi ve kalan%201ik bolimiu
ise glinliik 400’den fazla kisi icin yemek hazir-
ladiklarini belirtmisilerdir. Yoneticilerin yakla-
stk %50’si toptancidan, % 25i perakendeciden,
yaklasik %25’i ise, her ikisinden de alig-veris
yaptigini soylemektedirler. Isletmelerin yaklagik
yaris1 90 kisilik yemek sattiklar1 takdirde, giin-
litk masraflarini karsilayabildiklerini belirtmis-
lerdir. Isletmeciler en ¢ok et-tavuk, siv1 yag, tim
gida tiriinleri, yakat, kira ve iceceklerdeki maliyet
artislarindan sikayet etmislerdir. Ayrica isletme

Tablo 2. Lokantalarda sunulan yemeklere iliskin sayisal bilgiler

Sorular Genel Bilgiler Firma Sayist1 ¢, Qran

1-40 3 13,04

41-80 2 8,70

1. Giinliik Hazirlanan Yemek, Kisi sayis1 81-120 8 34,78

121-400 6 26,09

401-600 ve tizeri 4 17,39

Toptanci 11 4783

2. Gida iiriinlerinin tedariki P:a;lii:m g i?::i

Diger (kadn iiretici) 1 435

3. Stoklanan iiriinler Fvet b 56,52

Hayir 10 43,48

1-30 4 17,39

31-60 3 13,04

4. Sabit masraflar1 karsilamak icin 61-90 4 17.39
giinliik ortalama agirlanmasi gereken ’

miisteri sayisi 91-120 3 13,04

121-150 3 13,04

151 ve lizeri 6 26,09

Et, tavuk 16 69,57

Siit ve siit tirtinleri 6 26,09

Yag (siv1) 12 52,17

5. En ¢ok artan maliyet kalemleri Tugf;?:g?iilerl 140 ?i::z

Yakit 6 26,09

Kira 5 21,74

Igecekler 7 30,43
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yOneticilerine sorulan “Her ihtimale karsi stokla-
digimiz dirviinler olur mu?” sorusuna yOneticilerin
%551 belirli gidalarda stok yaptiklarmni, %451 ise
stok yapmadiklarini séylemislerdir.

3.3. Moniiye iliskin bilgiler

Soru formunun ti¢lincli bélimiinde esnaf lokan-
talarinin fiyath menii durumu, hazirlanan ye-
mekler, fiyatlar1 ve en uygun montilerine iligkin
sorular yer almistir. Toplanan cevaplardan 23
lokantanin 19’unda fiyatlar1 gosteren bir monii
oldugu, 4'tinde ise herhangi bir ménii bulunma-
dig: tespit edilmistir

Esnaf lokantalar1 yoneticileri ‘Geleneksel mondi-
niizde bulunan yemekler ve fiyatlar1 hakkinda
bilgi verebilir misiniz?” sorusuna 8 isletme mo-
niilerinin ¢orba, sebze yemegi ve pilavdan olus-
tugu ve fiyatin 35 TL oldugu, 4 isletme moniileri-
nin ¢orba, tavuk yemegi ve pilavdan olustugu ve
fiyatin 40 TL oldugu, 6 isletme ise moniilerinin
corba, et yemegi ve pilavdan olustugu ve fiyatin
40 - 45 TL oldugu yanitim1 vermislerdir. 5 islet-
me ise moniilerinde ekmek aras1 doner ve salata
(50 TL), tavuk diirtim ve igecek (35 TL) ve ¢orba,
lahmacun ve salata (50 TL) oldugunu belirtmis-

Yoneticilerin ‘en uygun moniiniizii bizimle pay-
lagir misiniz?” sorusuna yanitlari ise; ekmek arasi
tavuk ve igecek (25 TL), ekmek aras1 doner, sala-
ta veicecek - ayran, salgam, su - (35 TL), taze fa-
sulye, pilav ve cacik (40 TL), kuru fasulye, pilav
ve cactk (40 TL) ve lahmacun ve igecek (40 - 45
TL) seklinde olmustur.

3.4. Salgin donemi

Esnaf lokantalarmin salgin donemindeki per-
formanslarina iliskin sorularda mdiisteri sayisin-
daki degisiklik, personel sayisindaki degisiklik,
moni degisikligi, tedarik¢i degisikligi ve perso-
nel sorunlaria iliskin ¢6ziim yontemleri hakkin-
da bilgi istenmistir.

Isletmelerin %87’si “Salgin déneminde miisteri sa-
yisinda degisiklik oldu mu?”sorusuna”evet” yaniti
vermistir. Evet cevabi veren isletmeler %20-%25
oraninda miisteri kaybin1 vurgulamistir.

“Salgin doneminde personel sayisinda degisiklik oldu
mu?” sorusuna yoOneticiler miisteri sayisinda-
ki azalmaya bagl olarak personel sayisinda da
azalma yapildigin belirtmislerdir.

lerdir.
Tablo 3. Salgin déneminde lokantalarin performanslari
Sorular Cevaplar Firma Sayisi % Oran
Evet 20 86,96
1. Miisteri sayis1 degisiklik durumu
Hayir 3 13,04
Evet 17 73,91
2. Personel sayisi degisikligi
Hayir 6 26,09
Evet 8 34,78
3. Monii degisikligi Hayir 12 52,17
Kismen 3 13,04
Evet 5 21,74
4. Gida iiriinleri tedarikgileri degisikligi Hayir 8 34,78
Cevapsiz 10 43,48
Personel destegi alarak (Kalifiye 7 3043
eleman)
Isten ¢ikarma 5 21,74
5. Personel sorunlari ¢6ziim yontemleri . . .
Diger (aile isletmesi) 3 13,04
Diger (i¢imizde ¢dziiyoruz) 4 17,39
Cevapsiz 4 17,39

29



Taner & Cetin

“Salgin déneminde moniide degisiklik oldu mu?” so-
rusuna “evet” cevabi veren isletmeler porsiyon
sayist ve miktarinda %20-30 azalma oldugunu
belirtmistir.

“Salgin doneminde gida tiriinlerini aldiginiz tedarik-
cilerde degisiklik yaptiniz mi, degisiklik yaptiniz ise
nedenini yazar misimiz?” sorusuna, 23 isletmenin
51 dncelikle maliyetleri diistirmek ve ulasim ko-
laylig1 gibi nedenleri ileri siirerek “evet” yanitin
vermiglerdir. 8 igletme ise tedarikgcilerinde her-
hangi bir degisiklik yapmadiklarmni belirtmis-
lerdir. Isletme yoneticilerinin yaklasik yarisi bu
soruyu yanitlamamuistir.

Personelle ilgili sorunlarini nasil ¢ozdiikleri so-
rulan yoneticilerin yaklasik %30'u daha egitimli
ve deneyimli personel isttihdam etmeye calistik-
larmi; %30’u isletmelerinin aile isletmesi oldugu-
nu veya sorunlar1 kendi aralarinda ¢ozdiiklerini
belirtmislerdir. Isletmelerin %22’si personel so-
rununu ¢b6zme konusunda “isten ¢ikarma” sece-
negini belirtmistir. Hicbir isletme kayitsiz perso-
nel ¢alistirdiklarini beyan etmemistir.

3.5. Acik uglu sorular

Esnaf lokantas1 yoneticilerine uygulanan goriis-
me formunun son boéliimiinde yer alan agik uglu
sorularda esnaf lokantacilig1 tanimi, giiniimiizde
lokantaciligin zorlasan yonleri, esnaf lokantala-
rimin kiiltiiriimiizii yasatmadaki rolii tizerinde-
ki goriislerini bildirmeleri istenmistir. Sorulara
verilen yanitlar igerik analizi uygulanarak esnaf
lokantas1 ana temas: altinda ilgili kategori ve
kodlarla birlikte degerlendirilmistir.

Esnaf Lokantacilig1 nedir?

Goriisiilen esnaf lokantas1 yoOneticilerinin esnaf
lokantas1 tanimma iligkin olarak verdikleri ya-
nitlar kendi ifadeleriyle asagidaki gibidir:

- Esnaf lokantalar1 toplumun her kesimine hitap
edebilen lokantalardir. GO1, G03, G05, G08, G11,
G12, G14, G17,G19, G20, G22.

-Esnaf lokantalar1 kiiltiirlimiiziin cesitli yorele-
rinin yemeklerini, 6zgiinliigiinii kaybetmeden
hazirlayip miisteriye sunabilirler.G01, G02, G04,
G07, G08, G09, G13, G15, G17, G18, G20, G22.

- Esnaf lokantalar1 kapidan mutsuz bir miisteri
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gondermemek igin ¢abalarlar, onlar i¢in miiste-
ri memnuniyeti her zaman 6n plandadir. G02,
G03, G04, G06,G09, G12, G14, G16, G17, G21.

- Esnaf lokantalar1 kaliteli yemekleri, dostane
hizmeti, uygun fiyatla ve belli bir yorede, siirekli
olarak sunarlar. G01, G04, G07, G10, G11, G14,
Gl6, G17, G19, G21, G22.

-Esnaf lokantalar orta ve alt gelir sahibi miisteri-
lerin biitgesini diisiinerek ve onlar1 anlayarak ye-
mek hizmeti sunarlar.G01, G03, G09, G10, G12,
G20.

- Esnaf lokantalar1 siurli sayidaki miisteriye
hitap ederler, temizlik, hijyen ve iiriin kalitesin-
de en {ist diizeyde hizmet vermek i¢in gayret
gosterirler. G01, G05, G06, G09, G13, G16, G22,
G23.

- Esnaf lokantalar isletmelerinin istikrarimi ko-
ruyabilmek i¢in ¢ok gayret gosteren lokantalar-
dir. G05, G11, G16, G19, G23.

“Size gore Esnaf Lokantacilig1 nedir?” sorusuna
isletme yoneticilerinin verdikleri yanitlarin top-
lu olarak ifadesi “esnaf lokantalar1 basta ¢alisan-
lara olmak tizere toplumun her kesimine, Tiirk
kiiltiirtintin farkli yore yemeklerini 6zgilinliigii
bozulmadan ve kaliteye 6zen gosterilerek hazir-
layip, aile ortaminda, uygun fiyatla ve siirekli
sunan, miisteri memnuniyetini 6n planda tutan
yerler” seklinde bir tanim olmaktadir.

Gilintimiizde lokantaciligin zorlasan yonleri
nelerdir?

Gortigiilen esnaf lokantas: yoneticilerinin giinii-
miizde esnaf lokantaciliginin zorlasan yonlerine
iliskin olarak verdikleri yanitlar kendi ifadeleriy-
le asagidaki gibidir:

- Giinlimiizde esnaf lokantaciliginin zor yonii
kira, yakit, girdi maliyetlerindeki artislar nede-
niyle fiyatlara yaptigimiz zamlardir. G04, GO5,
G06, G09, G11, G12, Gle6, G17, G19, G21, G23.

- Kalifiye eleman bulmakta giigliikk yasamak-
tayiz. G01, G03, G05, G09, G10, G12, G16, G21,
G23.

- Miisteri beklentilerindeki degisim biz lokanta-
cilar1 zorlamaktadir. G06, G07, G09, G12, G13,
G19, G20.
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-Isi bilmeyenlerin isyeri ag¢masi islerimizi
olumsuz etkilemektedir. G02, G14, G17, G21,
G23.

Gliniimiiz esnaf lokantaciliginin zorlasan yon-
leri igin, isletme yoneticileri kira, yakit, girdi
maliyetlerindeki artislar nedeniyle {iriinlerin
zamlanmasini, kalifiye personel bulmadaki gtic-
liikkleri ve miisteri beklentilerindeki degisimi isa-
ret etmiglerdir.

Esnaf lokantalarinin kiiltiiriimiizii yasatma-
daki rolii iizerindeki goriisleriniz nelerdir?
Goriisiilen esnaf lokantas1 yoOneticilerinin esnaf
lokantalarmin kiiltiiriimiizii yasatmadaki rolii
tizerindeki goriisleri kendi ifadeleriyle asagidaki
gibidir:

- Esnaf lokantalar1 toplumun her kesimine hitap
edebilen lokantalardir. GO1, G03, G05, G08, G11,
G12, G14, G17, G19, G20, G22.

- Esnaf lokantalar: kiiltiirimiiziin gesitli yorele-
rinin yemeklerini, 6zgiinligiinii kaybetmeden
hazirlayip miisteriye sunabilirler. GO1, G02, G04,
G07, G08, G09, G13, G15, G17, G18, G20, G22.

- Esnaf lokantalar1 kapidan mutsuz bir miisteri
gondermemek igin ¢abalarlar, onlar i¢in miiste-
ri memnuniyeti her zaman 6n plandadir. GO02,
G03, G04, G06, G09, G12, G14, G16, G17, G21.

- Esnaf lokantalar1 kaliteli yemekleri, dostane
hizmeti, uygun fiyatla ve belli bir yorede, siirekli
olarak sunarlar. G01, G04, G07, G10, G11, G14,
Gl6, G17, G19, G21, G22.

-Esnaf lokantalar1 orta ve alt gelir sahibi miiste-
rilerin biitgesini diisiinerek ve onlari anlayarak
yemek hizmeti sunarlar. G01, G03, G09, G10,
G12, G20.

- Esnaf lokantalar1 sinirl sayidaki miisteriye hi-
tap ederler, temizlik, hijyen ve {iiriin kalitesinde
en st diizeyde hizmet vermek icin gayret goste-
rirler. GO1, G05, G06, G09, G13, G16, G22, G23.

- Esnaf lokantalar1 isletmelerinin istikrarimi ko-
ruyabilmek igin ¢ok gayret gosteren lokantalar-
dir. G05, G11, G16, G19, G23.

Esnaf lokantalarmin kiiltiirimiizii yasatmadaki
rolii konusunda yoneticiler kendilerinin yemek
kiltiirtimiizti yasatan kuruluslar olduklarins,

yemeklerini toplumun her kesimine uygun fi-
yatlarla, giiler yiizle ve samimi bir ortamda sun-
duklarmi ifade etmiglerdir. Yoneticilerin kiigtik
bir boliimii de Tiirk kiiltiiriinii yansitan yemek-
leriyle dis turizmi de gekebileceklerini belirtmis-
lerdir.

4. SONUC VE ONERILER

Mersin'deki esnaf lokantalarinin yiyecek sekto-
riindeki konumlarmi belirlemek, miisteri pro-
filini tespit etmek, (var ise) sorunlarini ortaya
koymak ve yemeklerinin Tiirk kiiltlirtinii yan-
sitmalar1 nedeniyle iilkemizin turizminde etkili
olabilecek bu igletmelerin stirdiiriilebilirliklerine
yonelik Oneriler gelistirmeyi amaglayan arastir-
manin sonuglari sdyle 6zetlenebilir; esnaf lokan-
talarmnin biiytiik bir boliimii kiiglik 6lgeklidir ve
tilkemizdeki enflasyonun getirdigi fiyat artislari,
sermaye yetersizligi, finansman giigliikleri, miis-
teri kayb1 gibi sorunlar1 yasamaktadirlar. Aras-
tirma sirasinda sozii edilen sorunlar nedeniyle
¢ok sayida isletmenin de kapanmis oldugu be-
lirlenmistir.Isletmeler bu sorunlar1 yasamalarina
karsin Tiirk yemek kiiltiiriinii yansitan mutfak-
larmni stirdiirme azmini tagimaktadirlar. Bazila-
11 tig-dort kusak boyunca (40-50 yildir) hizmet
verir iken, birkaci ise Olgeklerini yiikselterek ve
uriin kategorilerini gesitlendirerekbeyaz yakali
calisanlar agirlikli olmak tizere daha ¢ok miiste-
riye, daha yiiksek fiyatlarla hizmet vermektedir-
ler.

Esnaf lokantalar1 miisteri profiliyle uyumlu ola-
rak sunduklar1 geleneksel yemeklerin yanisira
tantuni, diriim cesitleri gibi Mersin’in mutfak
kiiltiirtinti  yansitan yiyecekleri de moniileri
kapsamina almislardir. Agirlikli olarak tantuni,
diirtim gesitleri gibi yiyecekler bulunmaktadir.
Aragtirma Mersin'deki esnaf lokantalarimin Tiirk
yemek kiiltiirii ve Mersin mutfagina 6zgii yemek
cesitlerini ortaya koymasi ve bu isletmelerin ye-
mek kiiltlirimiizii yansittiklarini irdelemesi aci-
sindan 0zgiin bir nitelik tasimaktadir.

Turizm planlamacilari, Mersin turizm isletme-
cileri ve gida fireticileri, Kiiltiir Bakanlig1 her
ilimizde Tiirk kiiltiirtiniin etkin bir tanitim ara-
ca olarak unutulmus lezzetlerin bulunup ortaya
cikarilmasina yonelik yogun caba igcindedir. Bu
baglamda geleneksel Tiirk yemek kiiltiiriinii ve
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Mersin mutfagini yansitan yemekleriyle gerek ig
turizmgerekse dis turizm agisindan gastronomi
turizminde yiiksek bir potansiyele sahip olan
esnaf lokantalarinin sorunlarmin ¢oéziimiinde
devlet desteklerinden yeterince yararlandiril-
malari, bu sekilde stirdiiriilebilirliklerinin sag-
lanmast Onerilmektedir. BoyleceTiirk yemek
kiiltiriinin temsilcileri olan bu isletmeler Tiirk
yemek kiiltiirii yanusira Arap yemek kiiltiirii ve
yoriik kiiltiiriintin de izlerini tagiyan Mersin’in
sektoriinde turizminin

yiyecek gastronomi

gelistirilmesinde de 6ncii rol oynayabilir.
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Ozet

Dogal beslenme kosullariin azalmas: ve diger ¢evresel
faktorler bugiiniin diinyasinda saglikli beslenme alg-
smi teknoloji ile birlestirerek yeni beslenme anlayisla-
rinin olusmasina neden olmustur. Bireyler, bebeklik
déneminden yetiskinlik ve ileri yas diizeyine kadar ya-
saminin her basamaginda destekleyici gida tirtinlerini
kullanmaya ihtiya¢ duyar hale gelmistir. Yasanan pan-
demi stireci destekleyici gida iiriinlerinin yayilmasma
ve pazarda yer edinmesine daha fazla olanak saglamis-
tir. Ozellikle salgin hastaliklarin ortaya ¢ikardigi yikict
etki destekleyici gida tiriinlerine olan talebi artirmistir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi goren 6grenci
gruplar1 dahil pek ¢ok gencin alg1 diizeylerini gelistire-
rek fonksiyonel gidalari tanimasi 6nem tagimaktadir. Bu
aragtirmanin amaci Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bo-
liimii 6grencilerinin fonksiyonel gida algisini dl¢mektir.
Bu kapsaminda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolii-
miinde 6grenim goren dgrencilerin fonksiyonel gidalar
hakkinda algt ve farkindalik diizeylerinin olgtilmesi
hedeflenmistir. Bu amaca uygun olarak Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencilerinin fonksiyonel
gidalar hakkinda alg: faktorlerinin analizinde ANOVA
testi kullanilmistir. Toplamda 102 &grenciye fonksiyo-
nel gida algilarini 6lgmeye yonelik 11 soruluk 57i likert
6lgegine dayal1 anket kullanilmistir. Anket sonucu orta-
ya ¢ikan veriler istatistiksel olarak analiz edilmis ve bu
sonuglar alan taramasi arastirma teknigine dayal1 veri
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toplama sonucu elde edilen bilgiler ile birlikte yorum-
lanmistir. Katilimcilara yoneltilen toplam 11 soruya
verilen cevaplar SPSS analiz programi sonucunda be-
lirli degerler gostermistir. Bu degerler bir araya geti-
rilerek yorumlanmustir. Calismanin basta fonksiyonel
gidalara olan farkindalik diizeyinin artirilmas: ile
sektorel gelisime fayda saglamasi hedeflenirken, Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi alan 6grencilerin
fonksiyonel gida gelistirme siireclerine katki saglaya-
bilecegi, ilgili konunun insan beslenmesindeki 6nemi-
nin vurgulanmasi amaglanmuistir.

Extended abstract

Purpose: While it is planned that this study will affe-
ct the sectoral development by increasing the aware-
ness level on functional foods, it is also thought that
students who receive culinary and gastronomic arts
education will contribute to the functional food pro-
duct development processes. The aim of this study
is to understand and reveal the knowledge, attitudes
and observations about functional foods, which are
considered important for quality of life, on the appli-
cation, consumption and future-oriented new produ-
ct development studies by gastronomy students who
will shape food and consumption awareness, and to
gain a large market share in today’s developing condi-
tions to contribute to the development and awareness
of the phenomenon of functional foodand to provide
useful information to other academicians and researc-
hers who will conduct research on this path. When the
causes of changes in the field of nutrition in today’s
world are examined, many social, economic and envi-
ronmental factors exist. Although the habit of natural
nutrition is often tried to be preferred among individ-
uals, it is inevitable to expand natural food sources
with the combination of food and technology facts.
New product profiles have been completely changed,
enriched, or by reducing a few features, and by add-
ing minerals, vitamins, fatty acids, prebiotics, pro-
biotics or enzymes suitable for the conditions of the
day, many new and more effective alternative prod-
ucts have been created. In addition to being known
as functional food, these products are also called and
known as food supplements or enriched food. The
decrease in natural nutritional conditions and other
environmental factors have led to innovation by com-
bining the perception of healthy nutrition with tech-
nology in today’s world. Individuals have started to
use supportive food products at every stage of their
life, from infancy to adulthood and advanced age. The
pandemic has provided more opportunities for sup-
portive food products to spread and gain a foothold
in the market because, in terms of personal health,
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strengthening the immune system costs less than the
expenditures of the disease. Especially the devastating
effect of epidemics has increased the demand for sup-
portive food products. Making functional products,
the content of which is changed and enriched as need-
ed, more effective and more suitable for future gener-
ations in terms of content will only be possible with
the right analysis. It is important that many young
people, including student groups studying gastrono-
my and culinary arts, improve their knowledge levels
and recognize functional foods. While it is aimed to
improve the sectoral development by increasing the
awareness level on functional foods, it is also aimed
to emphasize the importance of the related subject in
human nutrition, so that the students who receive gas-
tronomy and culinary arts education can contribute to
the functional food development processes.

Methods: The data used in this study were obtained
through questionnaires from 102 members of the gast-
ronomy and culinary arts department. Questionnaire
technique was used as the data collection tool. Within
the questionnaire directed to the participants, 11 ques-
tions were asked to measure the perception of functi-
onal food. The term “functional food” in the questions
for the participants was explained within the survey
process. The data were obtained by interviewing 28
of the participants on the phone between 1st March
and 12th April 2022. Interviews via telephone lasted
between 15 to 25 minutes. The answers given to the
questions during the interview were transferred to the
questionnaire. Face-to-face interviews were conduc-
ted with the remaining 74 participants. All of the data
obtained were transferred to the internet environment
and analyzed through the SPSS program. ANOVA test
was used to analyze the perception factors of the stu-
dents from the gastronomy and culinary arts depart-
ment about functional foods. At the point of inclusion
of the participants in the research, only being a stu-
dent of gastronomy and culinary arts was considered.
In this context, all of the participants included in the
research were students of Afyon Kocatepe University
Gastronomy and Culinary Arts Department. Ease of
access to the participants was taken as a basis in the
selection of the data universe.

Results:Individuals have started to use supportive
food products at every stage of their life, from infan-
cy to adulthood and advanced age. The pandemic
has provided more opportunities for supportive food
products to spread and gain a foothold in the market.
Because strengthening the personal defense system in
terms of personal health costs less than the effects of
the disease. Especially the devastating effect of epide-
mics has increased the demand for nutritional supple-
ments. Making functional products, whose content is
changed and enriched as needed, more effective and
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more suitable for future generations, will only be pos-
sible by analyzing the product correctly. At this point,
it is important for student groups studying gastro-
nomy and culinary arts to improve their knowledge
levels and recognize functional foods.

GIRIS

Fonksiyonel gida tanimu ilk olarak 1980 yilinda
Japonya'da ortaya cikmustir. Japon Hiikiime-
ti'nin saglik ve gida arasindaki iliskiyi kesfetmesi
tizerine ortaya ¢ikan bu yeni {iiriin modelini
ticarilestirmek amaciyla 3 biiyiik ve genis kap-
samli ¢alisma yapilmistir bunun sonucunda
1991 yilinda fonksiyonel gidalarm ticarilestiril-
mesi tizerine ilk politika olan FOSHU (Foods
for Specified Health Uses) kanunu kabul edilmis
ve FOSHU lisansinin alinmas: zorunlu hale ge-
tirilmistir (1). ABD ve diger Avrupa iilkelerinde
fonksiyonel gidalara yonelim 1991 yillarinda
baslamistir. Calismalar: giiglendirmek amaciyla
1996 yilindan itibaren FUFOSA (Functional Fo-
ods Science in Europe) (2) ve PASSCLAIM (Pro-
cess for the Assessment of Scientific Support for
Claims) on Foods) (3) gibi genis ve ¢ok kapsaml1
projeler de gelistirilmis ve tanmitim amaglanmis-
tir. 1998 yilinda FDA (Food and Drug Administ-
ration) (4) fonksiyonel gidalar ile ilgili baz1 sag-
lik faydalarini ve bu gidalar 6zelinde iddialar
kabul etmistir (5). Tiirkiye’ de ise bu gidalarin
bilinirligi ve arastirmaya konu olan eser sayisi
diger tilkelere gore oldukga diistiktiir (6). Fonk-
siyonel gida; hastalik olusma riskini azaltan, bes-
leyici 6zellige sahip bireyin fiziksel performansi
ve ruhsal saghigini olumlu yonde etkileyen gida-
lar olarak tanimlanmaktadir (7). Bu ¢alismanin
amact kaliteli yasam icin 6nemli kabul edilen
fonksiyonel gidalarin, gida ve tiiketim bilincine
yon verecek olan gastronomi 6grencileri tarafin-
dan uygulama, titketim ve gelecege yonelik yeni
uriin gelistirme c¢alismalar: tizerine algi, tutum
ve gozlemlerini anlamaya ve ortaya koymaya
yonelik olup gelisen giinlimiiz sartlarinda bi-
ylik pazar payina sahip fonksiyonel gida olgu-
sunun gelisimine ve bilinirligine katki saglamak
bu yolda arastirma yapacak diger akademisyen

ve arastirmacilara faydal bilgiler sunmaktr.
Kavramsal Cerceve

Fonksiyonel gidalar, kullanim amaglarina, igeri-
gine, irtin gruplarina ve saglamasi beklenen fay-
dalarma gore degisiklik gostermektedir. Degisik
isimlerle tiiketilen gidalar da fonksiyonel gida
tanimi arasinda sayilabilmektedir (7).

Bireyin yasami i¢in faydal etkilere sahip belir-
li diizeyde yag asidi, mineral, antioksidan ve lif
iceren gidalar dogal fonksiyonel gida olarak bi-
linmekte olup bunlardan bazilar1 soyledir. Mey-
ve ve sebze gibi giinliik tiiketime uygun ve tam
gida olma Ozelligi tasiyan besinler, gidanin en
basit seklidir. Ornegin, brokoli, havug veya do-
mates, 3-karoten ve likopen gibi fizyolojik olarak
aktif bilesenler igeren gidalar dogal fonksiyonel
gida olarak tamimlanir (8). Birden fazla gida
gruplarinin bir araya gelmesiyle olusan fonk-
siyonel gidalar1 olusturan bazi temel bilesenler
sunlardir; Viicuttaki fizyolojik veya patolojik
reaksiyonlarda disaridan alan ya da ara {iriin
olarak olusan serbest radikallerin eglenmemis
elektronlarin yanina ciftelenmesi muhtemel bir
elektron vererek onlar1 kararli hale getiren biyo-
aktif bilesiklerdir. Bu sayede yetersiz beslenme
sonucu olusan koruyucu protein, selenyum, C
vitamini gibi 6nemli gida etkenleri karsilanarak
kalp damar hastaliklari, kanser riskini 6nem-
li olgiide Onlemeyi amaglayan gida gruplarn
fonksiyonel gidalar arasinda yer almaktadir.
Insanlar igin tek bagina herhangi bir besin degeri
olmayan, bitkilerin ikincil metabolik faaliyetleri
sonucunda ortaya ¢ikan ve depolanan tiiketildigi
zaman saglik i¢in yarali etkileri bulunan biyoak-
tif bilesiklere fitokimyasallar denir. Bu bilesikler,
diizenli olarak tiiketildiklerinde sahip olduklar1
antioksidan etki ve diger fonksiyonel etkiler sa-
yesinde bir takim kalp-damar rahatsizliklarinin
ve kanser tiirlerinin olugma risklerinin azalmasi-
n1 saglamaktadirlar (9).

Bagirsak sistemine yerlestigi zaman mikrobiyal
dengeyi iyilestirici ve yararl faaliyette bulunan
canli mikroorganizmalara probiyotikler denir
(10). Mikrofloralarin bilegenleri olan Bifidobac-
ter ve Lactobacillus cinsi bakterilerin ¢ogalmasi-
n1 saglayacak besin 6gelerinin (prebiyotik) veya
bu mikroorganizmalarin verilmesi (probiyotik)
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veya her ikisinin bir arada verilmesinin (sinbiyo-
tik) son yillarda hem tedavi yontemlerinde hem
de fonksiyonel gida bilesenlerinde siklikla kulla-
nilmaya baslanmistir (11).

Besinsel lifler, tiiketildigi zaman sindirilmeden
kolona giren karbonhidratlar diger biyoaktif bi-
lesik igerisinde yer alir. Bu biyoaktif bilesikler
kanda seker, lipit ve kolesterol igerigini diistiriir
ve ayni zamanda kati atik siiresini de kisaltarak
kolonda olusan zararh toksik maddelerin hizli
disar1 atimini saglarlar (12).

Diyet lif olarak adlandirilan ve degerlendirilen
seliiloz, pektin ve $-glukan gibi maddeler ile tam
tahillar, baklagiller ve kuru eriklerde fazla mik-
tarlarda bulunur. Bu bilesiklerin viicut tizerinde
kalp-damar, gorme sistemleri ve zihinsel faali-
yetler agisindan 6nemli derecede olumlu etkileri
vardir (13).

Fonksiyonel gida tercih nedenleri ve potansi-
yel faydalar

Bireylerin saglik arayisi ve kaliteli yasam bek-
lentisi igerisinde oldugu ve bu nedenle hastalik-
larin yikicr etkisinden kaginmak istedigi bilin-
mektedir. Bu amagla hastaliklara kars: giiclii bir
savunma sistemi ihtiyact dogmaktadir. Salgin
hastaliklarin artis gostermesi, kalabalik niifusun
ve yeni tiiketim aligkanliklarinin hizla yayilma-
s1 bagislik sistemleri {izerinde olumsuz etkilere
neden olmustur. Bununla birlikte egitim seviye-
sinin ilerlemesi ve bireylerin saglikli yasam algi-
larinda gerceklesen olumlu degisimin etkisiyle
fonksiyonel gidalara yonelim de artmistir. Tim
bu etkiler altinda bu gida gruplarinin daha ya-
kindan incelenmesi ve yeni {irtinler gelistirilmesi
ihtiyact ortaya ¢ikmistir. Hangi gidanin hangi
eksiklige veya hangi ihtiyaca yonelik oldugu ko-
nusu da bu gelismeler sonucunda arastirma ko-
nusu haline gelmistir. Onemli biyoaktif gida bi-
lesenlerinin kalp rahatsizlig: riskini diistirmeye
yardimci olma, anti kanserojen, bagisiklig1 giic-
lendirici, kolestrol seviyelerini saglikli diizeyde
tutmaya yardimci olma gibi oldukga sagliga fay-
dal1 6zelliklerinin oldugu belirlenmistir (14).

Son yillarda egitim anlaminda ilgi goren Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii, egitim an-
layisiyla yemek yapma ritiiellerinin ¢ok daha
Otesine tasinarak yemegin felsefesi, saglik icin
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beslenme anlayisi, nitelikli gida tiiketim olanag-
na katkida bulunmak gibi bir¢ok sosyal ve gida
teknoloji algis1 gerektiren alanlara dogru egilim
gostermistir. Bu egilimi destekler nitelikte egi-
tim vermeyi amaglayan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimii bir¢ok tiniversitede daha fazla
faaliyet gostermeye de baslamistir (15). Bu bo-
liimden mezun 6grencilerden yemek kiiltiirii ve
el becerisi anlayisinin yaninda gida teknolojisi-
ni de iyi 6grenmis ve benimsemis olmasi isten-
mektedir. Aragtirmamiz kapsaminda ana hedef;
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin
fonksiyonel gidalar tizerine alg: diizeylerinin 6l-
¢lilmesi olmustur zira Gastronomi ve Mutfak Sa-
natlar1 boliimiinde okuyan 6grencilerin, inovatif
mutfak algis1 etrafinda yeni tiiketim {riinlerini
gelistirebilmesi, toplum bireylerinin istek ve ih-
tiyaclarina uygun olarak gidayla ilgili her tiirlii
fizyolojik eksikligi tamamlayacak nitelikte fonk-
siyonel, ¢cok amagli, kreatif iirtinler ve uygula-
malar ile gida tiiketim alanina katki saglamalar1
beklenmektedir.

Literatiir Taramasi

Giiven ve Giilmez (16) yaptig1 ¢alismasinda son
donemlerde fonksiyonel gidalar {izerinde yasa-
nan hizli artis s6z konusu tiriinlerin kullanimryla
ortaya ¢itkan sorunlari ele almistir. Sevilmis (17),
fonksiyonel gidalar iizerine yasanan gelismeler,
tiiketicilerin yaklagimlari, saglikli yasam konu-
sunda ortaya koyduklari ¢aba ve saglik tekno-
lojisinde yasanan son gelismeler {izerine aras-
tirmalar yapmistir. Fang vd. (13) yaptig ikinci
calismasinda tiiketiciler tizerinde 4 grup fonksi-
yonel giday1 (probiyotik gidalar, diyet lifler, ko-
lesterol diistiriicii gidalar, sekersiz sakizlar) dik-
kate alinarak saglikli beslenme segimlerinde bu
gidalara yer verip vermediklerini aragtirmustir.
S0z konusu gidalar tiiketme ve titketmeme ne-
denleri ile bireylerin tercihlerinde sosyo-demog-
rafik faktorlerin etkisinin bulunup bulunmadig:
aragtirlmigtir. Verbeke (12), fonksiyonel gida
kullanimimin yaygin oldugu tilkelerde {iriiniin
mevcut durumunun ne durumda oldugunu,
kullanim potansiyelini, hangi gidanin tercihinde
hangi faktorlerin etkili oldugunu (demografik,
sosyal, egitim, cinsiyet vb.) arastirmistir. Selam
(14), Belgika” da yaptig1 arastirmasinda fonksi-
yonel gidalarin bireyler arasinda tercih nedenini
arastirmis ve tercih nedenleri arasinda ilk sirada
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saglik arayisi oldugu sonucuna varmistir.
MATERYAL VE METOT

Bu calismada kullanilan veriler Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimiine mensup 102 kisi-
den anket yoluyla elde edilmistir. Veri toplama
araci olarak anket teknigi kullanilmis ve 0,634
glven araligindaki sorular katiimcilara sunul-
mustur. Katilimcilara yoneltilen ankette fonk-
siyonel gida algisini 6lgmeye yonelik 11 soru
sorulmustur. Katihimcilara yonelik sorularda
yer alan “fonksiyonel gida” terimi anket siireci
dahilinde agiklanmistir. Veriler 1 Mart/ 12 Nisan
2022 tarihi araliginda katilimcilarin 28 tanesi ile
telefonda goriisme saglanarak elde edilmistir.
Telefon aracilig: ile saglanan goriismeler 15-25
dakika arasinda stirmiistiir. Goriigsme esnasin-
da sorulara verilen yanitlar ankete aktarilmistir.
Geriye kalan 74 katilimcar ile yiiz ylize goriisme
saglanmistir. Elde edilen tiim veriler SPSS prog-
rami araciligiyla analiz edilmistir. Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencilerinin fonk-
siyonel gidalar hakkinda alg: faktorlerinin ana-
lizinde ki-kare testi kullanilmistir. Katilmcilarin
arastirmaya dahil edilmesi noktasinda yalnizca
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6gren-
cisi olmasi durumu dikkate alinmistir. Bu kap-
samda arastirmaya dahil edilen katilimcilarin
tamami1 Afyon Kocatepe Universitesi Gastrono-
mi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencilerinden
olusmaktadir. Orneklem seciminde katilimcilara
ulagimin kolaylig1 esas alinmustir.

BULGULAR

Anket calismalarinda sirasiyla genelden Ozele
dogru giden ve Gastronomi ve Mutfak Sanat-
lar1 boliimii 6grencilerinin fonksiyonel gidalar
tizerine algilarin1 dlgmeyi hedefleyen anket ca-
lismasi gergeklestirilmistir. Anket sonucu ortaya
¢ikan verilen ANOVA testine tabi tutularak nicel
sonuglara ulagilmis ve bu sonuglar alan taramast
aragtirma teknigine dayal veri toplama sonucu
elde edilen bilgiler ile birlikte yorumlanmustir.
Katilimcilara yoneltilen toplam 11 soruya verilen
cevaplar SPSS analiz programi sonucunda belirli
degerler gostermistir. Bu degerler soru bazinda
incelendiginde;

1. Fonksiyonel gida kavraminin ne ifade ettigini
biliyor musunuz? sorusuna cevap veren 102 kati-

Iimcimin 57i likert 6lgegi esas aliarak olciildiigii
alg1 diizeylerinin [2,48] araliginda bir deger ile
[3.biliyorum] alg1 seviyesine yakin diizeye sahip
oldugu gortilmiistiir.

2. Mutfak uygulamalarinda kullanilan tiriinlerin
igerigini ayrint1 ile inceliyor musunuz? Sorusu-
na cevap veren 102 katilimcinin 51i likert dlgegi
esas alinarak olciildiigii alg1 diizeylerinin [2,80]
araliginda bir deger ile [3.biliyorum] alg1 seviye-
sine yakin diizeye sahip oldugu goriilmiistiir

3. Fonksiyonel gida bilesenlerinin saglik etkileri
hakkinda bilginiz var m1? Sorusuna cevap veren
102 katilimcinin 57 likert dlgegi esas alinarak ol-
culdigli algt diizeylerinin [2,47] araliginda bir
deger ile [3.biliyorum] alg1 seviyesine yakin dii-
zeye sahip oldugu goriilmiistiir.

4. Ulkemizde fonksiyonel gida iiretiminin ye-
terli seviyede oldugunu diistiniiyor musunuz?
Sorusuna cevap veren 102 katilimcinin 571i likert
olcegi esas almarak ol¢iildiigii alg1 diizeylerinin
[2,71] araliginda bir deger ile [3.biliyorum] alg:
seviyesine yakin diizeye sahip oldugu goriil-
mustur.

5. Fonksiyonel gida tiretmenin ekonomik olarak
maliyeti yliksek bir siire¢ oldugunu biliyor mu-
sunuz? Sorusuna cevap veren 102 katilimcinin
5 likert Olcegi esas alarak olgiildiigii alg: dii-
zeylerinin [2,57] araliginda bir deger ile [3.biliyo-
rum] algi seviyesine yakin diizeye sahip oldugu
gorilmiistiir.

6. Gida mevzuatinda fonksiyonel gidalara yete-
rince yer verildigini diisiiniiyor musunuz? So-
rusuna cevap veren 102 katilimcimin 51i likert
Olgegi esas almarak olciildiigii alg1 diizeylerinin
[3,12] araliginda bir deger ile [4. iyi biliyorum]
alg1 seviyesine yakin diizeye sahip oldugu goriil-
mustur.

7. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari i¢in tiretimde
fonksiyonel gidalardan yararlanmanin fayda-
larini biliyor musunuz? Sorusuna cevap veren
102 katilimcinin 571i likert Slgegi esas alinarak
olgtildiigii alg1 diizeylerinin [3,09] araliginda bir
deger ile [4. iyi biliyorum] alg1 seviyesine yakin
diizeye sahip oldugu goriilmiistiir.

8. Fonksiyonel gidalarin saklama kosullar1 hak-
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kinda algimiz var m1? Sorusuna cevap veren 102
katilimcinin 571 likert 6lgegi esas alinarak olgtil-
diigii alg: diizeylerinin [3,0] aralifinda bir deger
ile [3.biliyorum] alg1 seviyesine yakin diizeye sa-
hip oldugu goriilmiistiir.

9. Giinliik enerji gereksinimini karsilamanin Gte-
sinde fonksiyonel gidalarin bilesimindeki mad-
deler hakkinda algmiz var mi1? Sorusuna cevap

veren 102 katilimcinin 57i likert 6lgegi esas alina-
rak ol¢lildiigii alg: diizeylerinin [3,30] araliginda
bir deger ile [4. iyi biliyorum] alg1 seviyesine ya-
kin diizeye sahip oldugu goriilmiistiir.

10. Zenginlestirilmis gidalar hakkinda algimiz
var m1? Sorusuna cevap veren 102 katilimcinin
51 likert Olgegi esas alinarak olgiildigii alg:
diizeylerinin [3.52] araliginda bir deger ile [4. iyi

Tablo 1. Katiimcilarin fonksiyonel gida algilarini 6lgmeye yonelik alinan cevaplar

Frekans
(evet)

Kavramsal
yaklasimlar

Yiizde

(“o)

Yiizde
(%)

Frekans
(kararsiz)

Frekans Yiizde
(Hayi) (%)

Fonksiyonel gida
kullananlar
kendilerini daha
iyi hissederler

78

20,2

10 3,7 12 5,6

Fonksiyonel

gidalar giivenilirdir >

13,2

34 12,8 16 6,7

Fonksiyonel
gidalar sagliksiz
beslenme tarzini

dengeler

33

8,5

35 13,2 29 12,2

Fonksiyonel
gidalarin diizenli
kullanimi
Hastaliklarin
online gegmeye
yardimci olur

35

9,9

34 12,8 28 11,8

Fonksiyonel
gidalar vaat ettigi
saglik kosullarini

yerine getirir

34

8,83

41 15,4 23 9,7

Fonksiyonel

gidalar bazi

durumlarda
sakincali olabilir

33

8,5

30 11,3 38 16,3

Fonksiyonel
gidalarin tad
damaga hitap
etmese de
kullantlmalidir

38

9,8

36 13,5 22 9,2

Fonksiyonel
gidalarin kullanimi
arttirilmalidir

44

11,4

29 10,9 25 10,5

Fonksiyonel

gidalar gereklidir 39

10,1

16 6,3 44 18,5

Toplam 385

100

265 100 237 100
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biliyorum] alg1 seviyesine yakin diizeye sahip ol-
dugu gorilmiistiir.

11. Fonksiyonel gidalarin dogal kaynaklar: hak-
kinda alginiz var mi1? Sorusuna cevap veren 102
katilmcmin 571i likert dlgegi esas alinarak ol-
cildiigli alg1 diizeylerinin [3.52] araliginda bir
deger ile [4. iyi biliyorum] algi seviyesine yakin
diizeye sahip oldugu goriilmiistiir.

Arastirmanin amacina uygun olarak hazirlanan
ve katilimcilarin fonksiyonel gida algilarini 6lg-
meye yonelik sorulara verdikleri cevaplar Tablo
1'de gruplandirilarak yiizdeleri alinmis ve yo-
rumlanmistir. Tablo 2’de ise katilimcilarin fonk-
siyonel gidalar hakkinda alg1 edinmek icin kul-
landiklar1 alanlar1 6grenmeye yonelik sorulara
verilen cevaplarin yiizdeleri hesaplanarak tablo
halinde sunulmustur. Tablo 3'de ANOVA test so-
nuglar1 verilmistir.

Tablo 1’e gore fonksiyonel gida kullananlar ken-
dilerini daha iyi hissederler yaklasimina katilim-
cilar 78 (%20,2) evet cevab1 ile olumlu yaklasim
sergilemislerdir. Buna karsin olumsuz yaklasim
sergileyen katihmecilar (%3,7) oraniyla smir-
I1 kalirken 12 (%5,6) oraninda kararsiz yakla-
sim sergileyen katilimeci varligina rastlanmistir.
Fonksiyonel gidalar giivenilirdir yaklasimina
bakildiginda 51 (%13,2) oraninda katilimcinin
olumlu yaklasim sergiledigi goriilmiistiir. Bu-
nunla birlikte 34 (%12,8) oraninda olumsuz
yaklasim ve 16 (%6,7) oraninda kararsiz yak-
lasima yonelik katilim davramisi goriilmiistiir.
Fonksiyonel gidalar sagliksiz beslenme tarzim
dengeler yaklasimi karsisinda katilimcilar, 33
(%8,5) oraninda olumlu yaklasim sergilenirken,

35 (%13,2) oraninda olumsuz yaklasim davranis:
goriilmiistiir. Bununla birlikte 29 (%12,2) oranin-
da karasiz yaklasima yonelik cevaplar verildigi
goriilmiistiir.  Fonksiyonel gidalarin diizenli
kullanim1 hastaliklarin 6niine gegmeye yardimci
olur kavramsal yaklasima verilen cevaplar ince-
lendiginde 35 (%9,9) oraninda olumlu yaklasim,
34 (%12,8) olumsuz yaklasim ve 28 (%11,8) ora-
ninda karasizlik yaklasimi davranis: sergilendi-
gi gorilmiistiir. Fonksiyonel gidalar vaat ettigi
saglik kosullarini yerine getirir yaklasimina ka-
tilmcilarin 34 (%8,83) oraninda olumlu yanit ve-
rirken, 41 (%15,4) oraninda olumsuz yaklasima
daha fazla egilim gosterdikleri anlagilmistir ek
olarak 23 (%9,7) oraninda kararsiz bir yaklagim
sergilemislerdir. Fonksiyonel gidalar bazi du-
rumlarda sakincali olabilir yaklagimina katilim-
clarmn 33 (%8,5) oraninda olumlu, 30 (%11,3)
oraninda olumsuz ve 38 (%16,3) oraninda ka-
rarsiz bir yaklagim sergilemislerdir. Fonksiyonel
gidalarin tadi damaga hitap etmese de kullanil-
malidir yaklasimina bakildiginda katilimcilarin
38 (%9,8) oraninda olumlu, 36 (%13,5) oraninda
olumsuz ve 22 (%9,2) oraninda karasiz yaklasim-
lara sahip olduklar1 anlasilmistir. Fonksiyonel
gidalarin kullanimi arttirilmalidir yaklagimina
gore katihmcilar 44 (%11,4) oraninda olumlu,
29 (%10,39) oraninda olumsuz, 25 (%10,5) ora-
ninda ise kararsiz yaklasima yonelik yamnitlar
vermislerdir. Son olarak Fonksiyonel gidalar
gereklidir yaklasimima katihmecilar 39 (%10,1)
oraninda olumlu, 16 (%6,3) oraninda olumsuz ve
44 (%18,5) oraninda kararsiz yaklasima uygun
yarutlar vermislerdir.

Tablo 2. Katilimcilarin fonksiyonel gidalar ile ilgili alg: kaynaklar:

Haber kaynaklari Frekansl Frekans2 Frekans3 Toplam Yiizde (%)
Frekans

Internet 40 32 10 82 19,5
Saglik Kuruluslari 3 2 5 10 2,2
Cevre 19 5 5 29 6.4

Okul 30 25 10 65 14,4
Gazete 2 2 1 5 1,1
Makale/Dergi 10 10 8 28 6,2
Toplam 104 115 39 219 100
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Tablo 2 incelendiginde katilimcilarin fonksiyo-
nel gidalara iliskin algi kaynaklarinin; internet
88 (%19,5), saghk kuruluslar1 10 (%2,2), cevre 29
(%6,4), okul 65 (%14,4), gazete 5 (%1,1), makale/
dergi 28 (%6,2) oldugu tespit edilmistir.

TARTISMA VE SONUC

Fonksiyonel gidalar {iizerine yapilan arastir-
malar sonucunda giinliik tiiketimde kullanilan
besin ogelerinin, tiiketici agisindan igeriginin
faydasi tartismali ve giivensiz olarak goriildi-
gi anlasilmistir. Bu giivensizligin temel nedeni
olarak artan niifusa yetme anlayisi, az zahmet
cok iiriin istegi, kar payini yiikseltme hedefleri,
gida endiistrisindeki denetimsizlik ve yetersizlik
gibi konularin gidalar tizerinde olumsuz etkilere
yol agmasi olarak saptanmuistir. Ortaya ¢ikan bu
acig1 kapatmak igin fonksiyonel gidalara yone-
lim de artmistir. Bu durumda; Fonksiyonel gida-
lar iizerine tiiketici gruplar: arasinda olumlu bir
bakis acis1 vardir. Bu olumlu bakis acgisini arastir-
ma anketinde yer alan “Fonksiyonel gida kulla-
nanlar kendilerini daha iyi hissederler” sorusu-
na ¢ogunlugun olumlu yanit vermesi destekler
niteliktedir. Tiiketiciler dogal gida kaynaklarini
yetersiz gordiikleri noktada fonksiyonel gida
kullanmay1 tercih edebilmektedir ancak tiiketici
gruplarinin, fonksiyonel gida terimine yabanci
oldugu, bazilarinin ise hi¢ duymadig: tespit edil-
mistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimi
Ogrencilerinin molekiiler mutfaga ilgili olmas1 ve
bu konuda egitimlere tabi tutulmasi sonucunda

“fonksiyonel gida” ifadesini daha sik duydugu
goriilmiistiir. Genel olarak olumlu yaklasim
sergileyen Ogrenci gruplar1 arasinda 6nemli bir
fark oldugu anlasilmistir. Arastirmalar sonucu
Oneriler soyledir;

1. Egitim ile artig gosteren fonksiyonel gida alg-
sin1 toplumun geneline yaymak icin farkl isim-
lerle anilan bir tiiketim iiriinii oldugunu anlatan
calismalara daha fazla yer verilmelidir.

2. Potansiyel rahatsizliklarin tespiti sonucunda
kullanima gecilmesi konusunda toplum {izerin-
de bilgilendirme ¢alismalar1 artirilmalidar.

3. Uriin gelistirme noktasinda Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencilerine AR-GE
destegi ve teknolojik gelismeler mutfak alanlari-
na tasmarak uygulama olanagi sunulmalidir.

4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boli-

mii  Ogrencileri fonksiyonel gida gelisim

siireclerini daha yakindan takip ederek
bugiiniin gerekliliklerine uygun yeni formdiller

gelistirilmesine katkilar saglamalidir.

5.Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimii
Ogrencilerinin fonksiyonel gidalart meniiler-
de kullanarak saghkli ve dengeli yemekler
sunulmasina yonelik regeteler gelistirmesi ge-
rektigi goriilmektedir. Bu kapsamda Gastro-
nomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencileri,
fonksiyonel gidalarin ozelliklerini goz oniinde
bulundurarak tarifler gelistirebilir ve saglik aci-

Tablo 3. Katiimcilarin fonksiyonel gidalar ile ilgili algilarina yonelik alian sonuglarin ANOVA test

parametreleri
Kareler Kareler
Toplami df Ortalamast F Sig
Kisiler arasinda 271,397 100 2,714
Grup iginde Ogeler Arasinda 117,671 10 11,767 11,836 0,000
Residual Nonadditivity — 3,128* 1 3,128 3,153 0,076
Denge 991,020 999 ,992
Toplam 994,148 1000 ,994
Toplam 1111,818 1010 1,101
Toplam 1383,215 1110 1,246

Grand Mean Degeri = 2,9163
a. Tukey’s estimate of power to which observations must be raised to achieve additivity = 0,038.
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sindan faydali bilesenleri dikkate alarak menti

secenekleri olugturabilmelidir.

6.Gastronomi

ve Mutfak Sanatlar1 bolimii

ogrencileri, fonksiyonel gidalar hakkinda bilinci

artirmak igin iletisim ve egitim faaliyetlerinde

bulunabilirler. Seminerler, atolyeler veya saglikli

yemek tariflerini paylasabilecekleri sosyal med-

ya etkinlikleri olusturabilirler.
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Ozet

Bugday hem diinyada hem de Tiirkiye’de beslenme-
mizde yer alan en temel gida maddelerinden olmak-
la birlikte, Tiirkiye tarihi agidan bugdayin anavatani
kabul edilmektedir. Ulkemiz bugday bakimindan
oldukca 6nemli bir cesitlilige ve zenginlige sahiptir.
Ayrica yabani bugday tiirleri ve modern bugday 1slah
tiirlerinin bir arada bulunmasi nedeniyle bugdaym
gen merkezi konumundadir. Teknolojik gelismeler,
niifus artisi, hasat edilen tiriinden daha fazla verim
ve kazang saglama amaciyla modern ve 1slah edilmis
bugday cesitleri iiretimi giderek artmaktadir. Genetik
erozyona ugrayan bugdayimn genetik degerinin koru-
narak kiiltiirel bir miras olarak gelecek nesillere akta-
rilmast tarim i¢in 6nemli oldugu kadar gelecek nesille-
rin gida giivenligi i¢in de dnemlidir. Ayrica, bugdayin
en onemli ve yaygin kullanim sekli olan ekmegin
daha saglikli hale getirilebilmesi adina yerel bugday
tlirlerinin kullaniminin ekonomik, geleneksel, kiiltii-
rel ve sosyal faydalar ile birlikte, siirdiiriilebilir bes-
lenme agisindan da faydalar saglayacag: belirtilmek-
tedir. Ekmek yapiminda kullanilan bugdayin yani sira
reolojik ve tekstiirel 6zelliklerin gelistirilmesi amaciy-
la siit veya siit iiriinleri igeren besinlerin ekmek for-
miilasyonlarinda kullanilmasi 6nerilmektedir. Son za-
manlarda fermente bir siit tirtinii olan kefirin besinsel
ve fonksiyonel 6zelliklerinden dolay1 ekmek yapimin-
da kullanimina iliskin arastirmalar yiiriitiilmektedir.
Bu derlemede, bazi1 yerel bugday tiirleri kullanilarak
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yapilan ekmek cesitleri ve kefirin ekmek yapiminda

kullanimi farkli yonleriyle degerlendirilmistir.

Extended Abstract

Wheat (Triticum spp.) is a very important product
in terms of food safety all over the world, as well as
meeting the food and energy needs of one third of the
world’s population (1). The types of durum and bread
wheat, which are among the most consumed wheats,
are grown in Turkey (2). The region known as Meso-
potamia is known as the place where wheat was first
domesticated in the world, and there are wild wheat
species growing spontaneously here (3). The domes-
tication process of wheat and the domestication of
human beings, that is, their transition to settled life,
show parallelism. Considering the plant diversity in
the field of agriculture, which emerged as a human ac-
tivity, it is seen that the most successful species among
them is wheat (5). It is obvious that bread, which is a
wheat product, is a food that is frequently consumed
all over the world. Bread consumption in our country
is so high that no other food is consumed as much as
bread (6). The type of wheat used in bread production
is important for health, and today, flours containing
high pulp and low glycemic index value are preferred
instead of refined flours. Consumption of such flours
is associated with increased body weight, reduced
risks of cardiovascular diseases and other chronic dis-
eases (9). In this sense, considering that health prob-
lems are the top priority for consumers, it is important
to research new ingredients and/or new production
strategies in bread production to reduce the glycemic
response of starchy foods.

Turkey is a very rich country in terms of wheat diver-
sity, as it has both wild wheat species and modern
wheat species (all species belonging to the first gene
pool). It is known that wild and cultivated wheats
are in two genera, Aegilops and Triticum, and these
genera consist of polyploid series containing ploidy
(diploid, tetraploid and hexaploid) levels (11). Siyez
(einkorn), gernik (emmer) and dinkel (spelt) types,
which are considered among the primitive wheat
types, have an important place in terms of produc-
tion and consumption in our country (12). Siyez and
gernik wheats are the first cultivated wheat types in
the world. According to the genetic analysis, it was
determined that wild siyez wheat was first cultivated
in the Southeastern Anatolia Region. After this period,
wheat-based cereal-based products became the lead-
ing food sources for human beings who were hunting
and gathering (13).
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The fact that einkorn (Triticum monococcum) is espe-
cially rich in antioxidant content shows that it is supe-
rior to other wheat types. For this reason, enrichment
with siyez wheat in the food industry can increase the
beneficial effects of the products on health. In addi-
tion, it has been reported that the widespread con-
sumption of einkorn may be effective in the prevention
and treatment of health problems related to nutrition
(17). Especially, the fact that bread made from einkorn
wheat causes less increase in blood glucose and insu-
lin levels and provides satiety for a longer time com-
pared to bread made from wheat flour, indicating the
low glycemic index of einkorn wheat (18).

Gernik wheat (Triticum dicoccum) is similar to siyez in
terms of antioxidant capacity and total phenolics. Re-
sistant starch is rich in minerals (iron, zinc, potassium),
fiber (more insoluble fiber), carotenoids, but poor in
fat content. It is a type of wheat recommended for in-
dividuals with health problems such as diabetes, coli-
tis, allergies and hypercholesterolemia. Like Einkorn,
Gernik has a low glycemic index and a high satiety
value (12, 19). It is stated that einkorn wheat can be
used in the form of bulgur or in all bakery products,
while gernik wheat can be used in bakery products
that undergo fermentation due to its relatively better
gluten complex formation.

dinkel wheat (Triticum spelta) is also called German
wheat. The first examples were found in Iran and
North East Europe. Dinkel is seen as a very suitable
plant for organic farming because it is easy to grow
and adapt. Today, in parallel with the increase in con-
sumer awareness, it is thought that the use of dinkel
wheat in bread making may be beneficial in places
where it is grown (20).

The use of milk and dairy products in bread making
is important in terms of increasing the protein con-
tent and decreasing the glycemic index value. (29, 30).
Due to its nutritional and functional properties, kefir,
which is a fermented milk product, is recommended
to be used in bread formulations containing milk or
dairy products (31). Various studies have been con-
ducted in which kefir is used directly in bread making
using kefir grains or lyophilized kefir. There is no sig-
nificant difference between breads made using kefir
grains and commercial baker’s yeast (35), and breads
made using natural kefir grains and lyophilized kefir
grains have a longer shelf life than control bread.

Keywords: Bread, einkorn wheat, emmer wheat, spelt
wheat, kefir.
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GIRIS

Bugday (Triticum spp.) tim diinyada gida giiven-
ligi acisindan oldukga 6nemli bir iiriin olmasinin
yanu sira, diinya niifusunun tigte birinin gida ve
enerji ihtiyacini karsilamaktadir (1). En ¢ok tii-
ketilen bugdaylar arasinda bulunan makarnalik
ve ekmeklik bugday tiirlerinin kdkenine iliskin
veriler, bu tirlerin “Bereketli Hilal” olarak ad-
landirilan {ilkemizin Giineydogu Bdlgesini de
i¢ine alan bolgede yetisen yabani tiirler olduguna
isaret etmektedir (2). Mezopotamya olarak da
bildigimiz bu bolge, Tiirkiye'nin giineydogusu
ve Suriye’nin kuzeyini kapsamakla birlikte ayni
zamanda tarihte tarimin basladig1 alan ve bug-
dayin yeryiiziinde ilk kez evcillestirildigi yer
olarak kabul edilmektedir. Bu alanda dogal ola-
rak yetisen yabani bugdaylar, baska yerlerde ye-
tisen yabani bugdaylarla kiyaslandiginda gene-
tik agidan kiiltiirti yapilan bugday tiirlerine daha
yakindir ve ayrica bu alanda genetik gesitliligin
daha fazla oldugu da tespit edilmistir (3, 4).

Evcillestirme (domestikasyon) sozciigii Latin-
ce’de ev anlamina gelen domus kelimesinden tii-
remistir ve bugdayin evcillesmesi insanin evcil-
lesmesi demektir. Aslinda, diger yabani bitki ve
hayvanlar ile birlikte basta insanoglunun temel
gida maddelerinden olan bugdayin evcillesme
siirecinde insanin kendisinin de evcillestigi go-
riilmektedir. Tarihi on bin yi1l 6ncesine dayanan
bugdaym o zamanlarda sadece bereketli hilal
bolgesinde yetistigi goriiliirken, gilintimiizden
birka¢ bin yil dncesine gidildiginde neredeyse
tim diinyada yetistirilmeye basladig1r goriil-
mektedir. Tarimsal bitkilerin evrimlesmesi goz
oniine alindiginda, iglerinde en basarili olani
bugday olmustur. Bugday yetistirmeye baslama-
dan Once avci toplayict yasam siiren insanoglu,
bugday tarlalar1 olusturulmasiyla birlikte kalict
yerlesimler kurmaya baslamistir (5).

Ekmek, tiim diinya i¢in olduk¢a 6nemli bir gida-
dir. Tiim diinyada {iretilmesi ve erigiminin kolay
olmasi, ekmegi en ¢ok tiiketilen ve enerji kayna-
g1 olan bir gida haline getirmistir. Ekmegin ham
maddesi olan bugday, gelenek ve medeniyet
simgesi olmasinin yani sira kiiltiirel bir deger
olarak da kabul edilmektedir. Ulkemizde ekmek
tiiketimi oldukga yiiksek olup, baska hicbir be-
sin ekmek kadar tiiketilmemektedir (6). Ekmek

yapimi ise, diinya ¢apinda binlerce yildir bilinen
en eski uygulamalardan biridir (7) ve glisemik
yanit1 etkileyen hizli sindirilebilir nisasta baki-
mindan zengindir (8). Yiiksek glisemik indeks
(GI)li besinlerin uzun siireli sik tiiketimi diisiik
GI'li besinlere gore daha fazla insiilin direncinin
olusmasina neden olmaktadir. Yeterli ve dengeli
beslenme ile diizenli fiziksel aktivite igeren ya-
sam tarzi degisikliginin tip 2 diyabeti etkili bir
sekilde 6nledigi bilinmektedir. Bu nedenle, tiike-
ticilerin rafine beyaz unlar yerine daha az rafine
edilmis una ve tam tahillara dogru bir tiiketim
egilimi oldugu gozlenmektedir. Ciinkii yiiksek
posa igeren unlarin tiiketimi, viicut agirhigr ar-
tis1, kardiyovaskiiler hastaliklar ve diger kronik
hastaliklara iliskin risklerin azalmasi ile iligki-
lendirilmektedir (9). Bu anlamda tiiketiciler i¢in
en oOncelikli konunun saglik sorunlar1 oldugu
diistiniildiiglinde, nisastali besinlerin glisemik
yanitini azaltmak i¢in ekmek {iretiminde yeni
malzemeleri ve/veya yeni liretim stratejilerini
arastirmak onemlidir.

Siyez, gernik ve dinkel bugday tiirlerinin yapi-
minda kullanimi

Tarihi kayitlara gore bilinen en eski bugday ta-
riminin 10 bin y1l 6ncesinde Tiirkiye'de Giiney-
dogu Anadolu Bolgesi'ni i¢ine alan Mezopotam-
ya'da yapildig: ve arkeolojik caligmalar 1s1§1inda
buradan diinyaya yayildig1 gosterilmektedir.
Bugday en temel gida maddelerinden biri olmasi
ve gesitli sekillerde tiiketilebilmesi sayesinde bin-
lerce yil boyunca Anadolu’da yasayan medeni-
yetlerde onemini korumustur (10). Tiirkiye hem
yabani bugday tiirlerini hem de modern bugday
tiirlerini (birinci gen havuzuna ait tiim tiirler)
bulundurmas: nedeniyle bugday cesitliligi baki-
mindan oldukga zengin bir tilke konumundadir.
Yabani ve kiiltiirli yapilan bugdaylarin Aegilops
ve Triticum olmak tizere iki cinste oldugu ve bu
cinslerin ploidide (diploid, tetraploid ve hek-
zaploid) seviyelerini igeren poliploid serilerden
olustugu bilinmektedir (11). Tlkel bugday tiirleri
arasinda sayilan siyez (einkorn), gernik (emmer)
ve dinkel (spelt) tiirlerinin tilkemizde tiretim ve
tiiketim bakimindan 6nemli bir yeri bulunmak-
tadir (12). Siyez ve gernik bugdaylar diinyada
ilk kiiltiire alian bugday tiirleridir. Yapilan ge-
netik analizlere gore, yabani siyez bugdayimnin
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ilk kez Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde kiiltiire
alindig1 belirlenmistir. Bu dénemden sonra avci-
ik ve toplayicilik yapan insanoglu icin bugday
bazli tahila dayali iiriinler besin kaynaklarmin
basinda gelmistir (13).

Diploid bir tiir olan siyez bugday:1 (Triticum mo-
nococcum), halen Tiirkiye'nin yani sira Balkan
tilkeleri ve Fransa'da da yetistirilmektedir (14).
Son zamanlarda beslenmeye baglh saglik sorun-
lariin artmasi nedeniyle ilkel bugdaylara olan
ilgi artmis ve saglik {izerine olan etkileri merak
konusu olmustur (15). Siyez bugday1 protein,
doymamis yag asitleri, fruktan, ¢inko ve demir
gibi bazi eser elementler agisindan oldukca zen-
gindir. Karotenoidler, tokoller, konjuge fenolik-
ler, alkilresorsinoller ve fitosteroller gibi biyoak-
tif bilesenleri de 6onemli miktarda icermektedir.
Bu olumlu 6zelliklerin yan sira, amilaz ve lipok-
sigenaz enzim aktivitesi distiktiir (16). Siyezin
ozellikle antioksidan igerigi bakimindan zengin
olmasi diger bugday tiirlerine gore daha {istiin
oldugunu gostermektedir. Bu nedenle gida sa-
nayiinde siyez bugdayi ile zenginlestirme yapil-
masy, tirtinlerin sagliga yararh etkilerini artirabi-
lir. Ayrica, siyez tiiketiminin yayginlastirilmasi
ile beslenmeye bagl gelisen saglik sorunlarmin
onlenmesinde ve tedavisinde etkili olabilecegi
bildirilmektedir (17). Ozellikle siyez bugdaymn-
dan yapilan ekmegin bugday unundan yapilan
ekmege kiyasla kan glukoz ve insiilin diizeyinde
daha az artisa neden olmasi ve daha uzun stire
tokluk saglamasi siyez bugdayimnin diisiik glise-
mik indeksine isaret etmektedir (18).

Gernik bugdayi (Triticum dicoccum) antioksidan
kapasite ve toplam fenolikler agisindan siyez ile
benzer oOzelliktedir. Direngli nisasta, mineral-
ler (demir, ¢inko, potasyum), posa (daha fazla
oranda ¢oziinmez posa), karotenoidler agisindan
zengin olmakla beraber yag icerigi acisindan fa-
kirdir. Diyabet, kolit, alerji ve hiperkolesterolemi
gibi saglik sorunlari olan bireyler igin Onerilen
bir bugday tiirtidiir. Gernik bugday1 da siyez
bugday: gibi diisiik glisemik indekse ve yiiksek
tokluk degerine sahiptir (12, 19). Siyez bugday1-
nin bulgur seklinde veya kirilarak tim firmci-
lik tirtinlerinde, gernik bugdaymnin ise nispeten
daha iyi gluten kompleksi olusturmasina bagl
olarak fermantasyona ugrayan unlu mamullerde
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kullanilabilecegi belirtilmektedir.

Dinkel bugday1 (Triticum spelta) aym zamanda
Alman bugday1 olarak adlandirilir. {1k drnekleri-
ne Iran’da ve Kuzey Dogu Avrupa’da rastlanmig-
tir. Dinkel bugday1 yetistirilmesinin ve adaptas-
yonunun kolay olmasi nedeniyle organik tarim
icin ¢ok uygun bir bitki olarak goriilmektedir.
Giiniimiizde tiiketici bilincinin artmasina paralel
olarak yetistirildigi yerlerde dinkel bugdayinin
ekmek yapiminda kullanilmasinin yararl: olabi-
lecegi diistiniilmektedir (20).

Tiirkiye'de yetisen siyez bugdayr ve ekmeklik
bugdaylarm analizinin yapildig1 bir ¢alismada,
siyez bugdaymin protein (%11.84) ve kiil orani
(%1.84) agisindan en az ekmeklik bugdaylar ka-
dar (protein %12.93, kiil %1.96) yiiksek besleyi-
cilige sahip oldugu belirlenmis ve siyez bugday1
ile yapilan ekmek gluten zenginliginden dolay1
¢ok iyi ekmeklik 6zelligi gostermistir (21). Bas-
ka bir calismada ise, yine Tiirkiye'de yetisen 20
farkli siyez bugday1 6rneginin protein analizi so-
nucunda ortalama protein degeri %14.21 olarak
saptanmuistir (22). Protein ve gluten igerikleri agi-
sindan Almanya’da dort farkl: bugday tiiriiniin
(durum, siyez, gernik ve dinkel) incelemesinin
yapildig1 calismada, protein igeriginin bugdayin
yetistigi yerden etkilendigi ve gluten igeriginin
bu degiskenden etkilenmeyip bugdayin tiiriine
bagl olarak degistigi saptanmistir (23). Bugday
proteinlerinin kalitesini belirleyen etkenlerden
biri gluten yapisidir. Gluten kalitesine etki eden
bircok cevresel etmen bulunmaktadir (24). Un
kuvvetinin Olciisiinii ifade eden gluten indek-
si agisindan Tiirkiye'de yetisen siyez ve gernik
bugdaylarmin (sirasiyla %42.7 ve %50.1) gluten
indeks degerlerine sahip oldugu bulunmustur
(12). Bu bugday tiirlerinin fenolik bilesenler agi-
sindan zengin olmasi un kalitesini etkilemekte,
un ve ekmek pigmentasyonuna katkida bulun-
maktadir (25). Ayrica fenolik maddelerin anti-
oksidan aktiviteye sahip olmalari, bu maddelere
olan ilgiyi de artirmaktadir (26).

Siyez bugday unu kullanilarak yapilan ekmek-
lerde formiil optimizasyonu yapilan bir calis-
mada, bu ekmeklerin ekmeklik bugday unu ile
yapilan ekmeklere kiyasla protein, kiil ve yag
oraninin daha yiiksek, karbonhidrat oraninin
daha diisiik oldugu, ayrica ¢inko ve demir dii-
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zeylerinin en az iki kat daha ytiksek oldugu sap-
tanmistir (27). Dinkel bugday unu ve ekmeklik
bugday unu ile yapilan ekmeklerin kiyaslandig:
bir ¢alismada, ekmek hacmi ve ekmek ici goze-
nek agisindan dinkel ekmeginin diger ekmege
yakin oldugu ve duyusal analizler acisindan da
tercih edilebilir oldugu ortaya konmustur (28).

Kefirin ekmek yapiminda kullanim1

Siit ve siit tirlinleri diisiik Gi’ye (Gi<55) sahip
olduklar: i¢in ekmek gibi unlu mamullerin {ire-
timine katilabilmektedir. Bu {iriinler aymi za-
manda elzem amino asit profili ile protein aci-
sindan zengin olmasinin yan sira glisemik yaniti
distirebilmek i¢in unlu mamullerin tiretiminde
alternatif olarak kullanilabilmektedir (29, 30).
Fermente bir siit tirtinii olan kefirin besinsel ve
fonksiyonel 6zelliklerinden dolay1 siit veya siit
driinleri igeren ekmek formiilasyonlarinda kul-
lanilmasi 6nerilmektedir (31).

Son yillarda, probiyotik igerigine bagli olarak
sagliga faydal etkileri nedeniyle siitiin fermen-
tasyonu ile {iretilen iceceklerin tiiketiminde artis
meydana gelmistir. Bu tiir iceceklerdeki mikro-
organizmalarin bir¢ogu laktik asit {ireten bakte-
rilerdir ve bu bakterileri igeren fermente icecekler
genellikle yogurt ve kefir formunda tiiketilmek-
tedir (32). Kefir, geleneksel olarak, siitiin kefir
taneleri ile fermente edilmesiyle; endiistriyel
tretimde ise, tanelerden elde edilen veya izole
edilen mikroorganizmalarin starter kiiltiir olarak
kullanilmasiyla tiretilen fermente bir siit tirtinii-
diir (33). Kefir taneleri, bir polisakkarit matrisi
tarafindan bir arada tutulan karnabahara benzer
bir yapiya sahip mikroorganizma kiimeleridir.
Simbiyotik iligkileri paylasan bir¢cok mikroorga-
nizma kefir mikroflorasindan izole edilmistir. Bu
mikroorganizmalar arasinda, mayalar (Kluyve-
romyces, Candida, Torulopsis ve Saccharomyces ssp),
lactobacillus bakterileri (L. brevis, L. acidophilus,
L. casei, L. helveticus, L. delbruecki), streptococcus
bakterileri (Streptococcus salivarius), lactococcus
bakterileri (Lc. Lactis ssp. Thermophilus, Leuconos-
toc mesenteroides ve L. cremoris) ve bazen asetik
asit bakterileri bulunmaktadir (34).

Kefir tanelerinin ekmek yapiminda kullanimi-
nin degerlendirilmesi ve ticari ekmek mayasi
ile yapilan ekmeklerle karsilastirilmas: amaciyla

yliriitiilen bir ¢alismada, yalin hamur ile hazir-
lanan ekmeklerde spesifik hacim, nem, kiitle,
asitlik tayini ve duyusal analiz degerlendirme-
si yapilmistir. Yalin hamur 500 g un, 300 mL su
ve 15 g preslenmis ticari mayadan olusturul-
mustur (tuz ilave edilmemistir). Kefir ile hazir-
lanan hamurlar bu bilesenlerin yamn sira 5, 10,
15 g kefir biyokiitleleri icermektedir. Hamurlar
160°C de 60 dk pisirilmistir. Egitimli olmayan
panelistler ve firincilardan olusan katilimcilar
tarafindan yapilan duyusal analiz sonucunda;
kefir taneleri ve ticari ekmek mayasi kullanilarak
yapilan ekmekler arasinda onemli bir farklilik
bulunmadig belirtilmistir (35). Yapilan baska
bir calismada ise, dogal kefir taneleri ve liyofi-
lize edilmis kefir taneleri ekmek yapiminda kul-
lanilarak kefirin ekmek hamuruna dogrudan
veya eksi hamurda starter olarak eklenmesinin
ekmegin duyusal ve fiziksel 6zellikleri iizerine
etkileri incelenmistir. Kefirin kabartma etkisi-
nin diisiik olmasi nedeniyle, maya ilave edilerek
ekmekler hazirlanmistir. Kefir eklenerek hazir-
lanan ekmekte kalite 6zelliklerinin ve raf 6mri-
niin etkilendigi goriilmiistiir. Kontrol ekmege
gore kefir eklenen ekmeklerin asitlik derecesinin
daha yiiksek oldugu saptanmistir. Kefir eklenen
ekmeklerde, her iki formda, ekmek hacmininin
azaldig1 gozlenmis, kiifsiiz raf omrii 4 giin tespit
edilen kontrol ekmege gore kefirli ekmeklerde
bu siire 5-7 giin olarak tespit edilmistir. Ekmek
hamuru hazirlanirken kefir tanelerinin kullanil-
masi ekmegin daha yumusak bir tada ve daha
lezzetli yogurt benzeri ya da siit aromasina sahip
olmasini saglamistir. Dogal ve liyofilize edilmis
kefir taneleri iceren eksi hamurdan yapilan ek-
meklerin ekmek i¢i kalitesi degerlendirildiginde,
dogrudan kefir tanesi eklenen ekmeklerinkine
kiyasla daha fazla begeni aldigi saptanmistir
(36). Misir ekmeginin raf dmriiniin iyilestirilmesi
ve kefirin antifungal etkisinin belirlenmesi ama-
ayla yapilan bir ¢alismada, kefirin Aspergillus
flavus gelisimini inhibe ettigini, kefir kullanilan
misir ekmeklerinde duyusal ozelliklerinin ke-
firden kaynaklanan aroma ile korundugu belir-
lenmistir. Calisma sonucunda kefirin antifungal
olarak musir iirtinlerinin korunmasinda gida ko-
ruyucu olarak kullanilabilecegi onerilmistir (37).
Kefir taneleri kullanilarak eksi mayali ekmek
tretimi yapilan bir ¢alismada, saklama siiresi
boyunca Bacillus spp. nedeniyle meydana gelen
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bozulma aragtirilmistir. Kefir taneleri ile hazirla-
nan eksi mayali ekmeklerde, saklama siiresinin
15. giiniinde bozulmalar goriiliirken, kontrol nu-
munelerinde (yabani mikroflora ile hazirlanan
eksi mayali ekmekler) yaklasik olarak 7. giinde
bozulma goriilmiistiir. Ayrica kefir taneleri ile
hazirlanan ekmeklerde laktik asit ve asetik asit
konsantrasyonu, kontrol ekmeklerine gore daha
yiiksek seviyede bulunmusgtur. Bu durum da ke-
fir tanelerinin ekmek yapiminda kullanilmasinin
ekmeklerin bozulmalara karsi dayanikliligin
arttirabilecegini gostermektedir (38). Glutensiz
ekmek iiretiminde yumusaklik ve antioksidan
Ozelliklerin arttirilmas1 amaciyla ytiriitiilen bir
calismada, iki farkl tiirde kegiboynuzu yapra-
g1 ekstraktina kefir eklenerek ekmek formiilas-
yonunda suyun yerine kullanilmis ve reolojik
Ozellikler ile raf Omrii lizerine etkileri arastiril-
mustir. Uretilen glutensiz ekmeklerin, hidrofilik
ve lipofilik tiirlerin tiretimine karst dayaniklilik
saglandig1 ve 6 giin sonrasinda bile bu 6zellikleri
koruyarak insan saglig1 iizerinde olasi yararh et-
kiler sagladig tespit edilmistir (39).

Kefirin dogrudan ya da kefir taneleri gibi farkl
formlarda kullanilarak ekmek yapiminda kulla-
nildigr daha fazla calismaya ihtiya¢ duyulmak-
tadir. Ayrica bu ¢alismalarda ekmeklerin fiziksel
ve kimyasal analizlerinin gergeklestirilmesinin
yan1 sira duyusal analizlerle de desteklenmesi,
bu ekmeklerin gida sanayiinde de yer bulmasina
olanak saglayabilecektir.

TARTISMA VE SONUC

Mevcut kiiresel egilimler ve bireylerin saghk-
I1 beslenme arayislart besin kaynaklarinin ne
denli degerli ve ayn1 zamanda kisith oldugunu
gostermektedir. Bu nedenle, geleneksel ve sag-
likli olan besinlerin tercih edilmesi, ekonomik
ve kiiltiirel acidan oldugu kadar siirdiiriilebilir
beslenme agisindan da oldukca 6nemlidir. Her
gecen giin diinyanin artan niifusunu doyurmak
gli¢ hale gelmektedir. Gerek Tiirkiye'nin gerek
diinyanin baslica besin maddelerinden biri olan
ekmek, gecmiste oldugu gibi gilintimiizde de
diyetimizde biiyiik yer tutmaktadir. Giinlik
diyette bu denli 6onemli yer kaplayan oOzellikle
beyaz ekmegin glisemik indeksinin ve glisemik
ylkiiniin yiliksek olmasi, ekmegin sagliksiz
bir besin olarak goriilmesine yol agmaktadir.
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Ekmegin besin degerinin yiiksek ve glisemik
indeksinin diisiik olmast saglik sorunlarinin
Onlenmesi i¢in olduk¢a 6nemlidir. Ekonomik ve
endiistriyel agilardan ekmek {iretiminde siklikla
kullanilan bugday tiirleri, ata bugday tiirlerine
gore daha diisiik besin degerine ve daha yiiksek
glisemik indekse sahiptir. Tarihte bilinen en eski
bugday tiirleri olan siyez, gernik ve dinkel bug-
daylarmnin iilkemiz smirlari icinde yetistirildi-
gi tarihi bulgular arasinda yer almaktadir (40)
ve lilkemiz topraklarma ait olan bu geleneksel
bugdaylarm besin degerinin yiiksek olmasi ve
saglikli beslenmeye olan egilimin her gecen giin
artmasi, bu bugday tiirlerinin ekmek yapiminda
kullanimini hem saglikli hem siirdiiriilebilir bes-
lenme agisindan 6nemli kilmaktadir. Bu nedenle
siyez, gernik ve dinkel gibi {ilkemize ait bugday
tiirlerinin ve besin degeri yliksek kefir gibi siit ve
siit tirtinlerinin ekmek yapiminda kullanilarak
bu ekmeklerin duyusal 6zelliklerinin gelistiril-
mesi ile ilgili daha fazla calismaya ihtiya¢ duyul-
maktadir.

Cikar Catismasi

Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir ¢ikar
catismasi olmadigini beyan eder.
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Abstract

Nutrition, which is a physiological need, is directly
related to gastronomy and is affected by many fac-
tors, including geographical, cultural, environmental,
climatic, and socio-economic factors. Today, there are
many popular diets and veganism, which has become
a lifestyle and philosophy by spreading all over the
world, is one of the best examples of these diets. With
the spread of veganism, vegan cuisine has started to
emerge it is not possible to use animal products in this
kitchen. For this reason, food groups shall be well posi-
tioned in the menus or recipes created. The purpose of
this research was to ascertain the role and significance
of veganism and vegan cuisine in gastronomy, as well
as their effects and relationship to it. The descriptive
analysis method, one of the qualitative research de-
signs, was used in the study, and the results were cat-
egorized and interpreted based on their themes. As a
result of the descriptive analysis applied to the find-
ings, the importance, role, and effect of veganism in
gastronomy were divided into two main themes: (1)
vegan cuisine; (2) vegan culture. In addition, four sub-
themes were identified: (1) the vegan restaurant; (2)
the relationship of vegan cuisine with health; (3) the
relationship of veganism with art; and (4) the relation-
ship and effect of veganism on gastronomy. Although
veganism is a concept derived from vegetarianism, it
has taken a long way in a very short time and started
to create new cuisines with vegan culture.
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INTRODUCTION

Nutrition, which is a physiological need, is di-
rectly related to gastronomy. It is one of the ba-
sic needs of humanity and changes depending
on personal preferences. Different geographies
have unique cultural structures. These cultural
structures had been developed over time to pro-
duce personal preferences in people’s nutrition.
Many factors can affect nutrition. These are geo-
graphic, cultural, environmental, climatic, and
socio-economic factors (1).

There are many popular diets available today
(2). Veganism, which has spread worldwide and
has become a lifestyle, is one of the best exam-
ples of these diets. Those who choose this diet
are called vegans. The word “vegan” means “one
who does not eat animal products” and was derived
from the word “vegetarian” by Donald Watson in
1944 (3). Vegan nutrition is not just a type of diet;
it is a perspective and philosophy of life. Ani-
mals, in their minds, did not exist for humans to
benefit from. Vegans, who have a deep respect
for animals, argue that they should not be used
for our pleasure (4). This diet, which is directly
related to nature and living things, has its own
rules. Veganism, which is a sub-branch of vege-
tarianism, does not accept any animal products
and defends plant-based nutrition. They do not
consume both animal products and products of
animal origin. This lifestyle, which is reduced to
plant-based nutrition, can adversely affect hu-
man health when it is not supported with the
necessary nutrients. For this reason, vegan nutri-
tion shall be created with balanced menus, and
precautions shall be taken due to health prob-
lems that may arise over time (5).

The demand for vegan nutrition is increasing
worldwide and is on the agenda. Over time,
sub-branches have been created according to
the type of nutrition in the vegan diet, which
has become widespread. These regulations and
the prevalence of veganism have created vegan
cuisine, and meals are cooked with plant-based
foods without using animal products. It is im-
possible to see animal products in this kitchen.
Therefore, food groups shall be well positioned
in the menus or recipes that are created. Recipes
shall be created from plant-based foods equiv-
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alent to the nutritional values of animal foods.
Thus, deficiencies in nutritional values that may
occur in people who eat vegan are prevented.
Additionally, the fact that the food and beverage
cooks, who are educated and knowledgeable in
these matters, will entertain the vegan guests (6).

Gastronomy covers many kitchens and is direct-
ly associated with vegan culinary culture. The
geography of vegan culinary culture, the foods
cooked under the aegis of vegan cuisine, and
the people who have made vegan nutrition a
lifestyle have made gastronomy more and more
vegan. The usual recipes prepared in the kitchen
have been adapted for vegans. Vegans have tried
and developed foods that can be substituted for
one another. This has created a new workspace
in gastronomy. The vegan culinary culture can
be further developed under the recent technolo-
gy and facilities of nowadays (7).

In this research, the relationship between vegan
cuisine culture, which has a wide range from the
past to the present, and the field of gastronomy
has been examined. This study aims to under-
stand the place of veganism in gastronomy and
to determine its effects on gastronomy.

CONCEPTUAL FRAMEWORK

Historical Development of Veganism

It can be argued that veganism has a very an-
cient historical background due to religious and
spiritual reasons. It can also be said that vegans,
who choose to live by avoiding the use of animal
products as much as possible, have existed at this
stage of history. However, the transformation
of veganism into a concept that occurred in the
twentieth century was born out of vegetarianism
(8). It is not exactly known when vegetarianism
emerged historically. When the relationship be-
tween eating style and religion is examined, it is
shown that there is a connection between reli-
gion and veganism. Vegetarianism is dominant
in Buddhism, Hinduism, and Jainism, which are
ancient religions (9).

The first written texts about vegetarianism were
available in ancient Greece, and there were differ-
ent opinions about not eating meat at that time.
These thoughts were about not only avoiding
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killing living things and but also protecting ani-
mals. Empedocles, one of the pre-Socratic Greek
philosophers, also advocated vegetarianism and
thought that not killing living things was a vir-
tue. The Greek philosopher Pythagoras” defense
of reincarnation is also thought to be related
with vegetarianism. Pythagoras is regarded as
the father of vegetarianism by philosophers and
scientists of his time and later (10).

Vegetarian artists, philosophers, and scientists
were encountered during the Renaissance pe-
riod, and Leonardo da Vinci (1452-1519) was
one of them. Inspired by ancient philosophers,
19th-century philosophers and, scientists main-
tained a vegetarian diet and considered vegetar-
ianism when their views on animals and living
things were compatible with humanism (11).

The first vegetarian society was established in
England in 1847, followed by the American Veg-
etarian Society in 1860 and the German Vegetar-
ian Society in 1867. After these societies were es-
tablished, other associations were established in
different countries. The term “vegan” was coined
by British activist Donald Watson (1910-2005)
in 1944 (12). According to the definition of The
Vegan Society, veganism is as follows: “Veganism
is a philosophy and way of life that seeks to exclude—
as far as is possible and practicable—all forms of ex-
ploitation of and cruelty to animals for food, clothing,
or any other purpose, and by extension, promotes the
development and use of animal-free alternatives for
the benefit of animals, humans, and the environment.
In dietary terms, it refers to the practice of avoid-
ing all products derived entirely or partially from
animals.” According to this definition, it is seen
that veganism is not just a way of eating but a
philosophy of life. Additionally, it can be stated
that he advocates staying away from animal ex-
ploitation. However, animals are used in many
fields today, and therefore, many differences of
opinion have arisen (13).

October 1 is celebrated as “World Vegan Day” all
over the world. “Vegetarian Day” started to be
celebrated for the first time in Turkey in 2010
with the organization of the Vegetarian Club,
and on March 3, 2012, “The Turkish Vegetarian So-
ciety” was established. This association is the first
and only organization for vegetarians and veg-

ans in Turkey. The world>s first vegan city is Bar-
celona (14, 15). Veganism, which is a diet that has
continued until today, has developed gradually
from the past to the present. Because of different
studies, it is estimated that humanity had a veg-
etable-based diet in the past. The main reason for
this is the ancient spiritual understanding. Lov-
ing animals affects leads to loving people and
that an herbal diet purifies the human soul and
allows adequate nutrition without consuming
meat (8).

Vegan Culinary Culture

Vegans have a deep respect for animals and have
made it their way of life, so there are no products
of animal origin in their kitchen. Since no animal
products are used in all recipes of vegan cuisine,
even honey cannot be used because it is pro-
duced by bees. Since we used the milk from the
cow, it is not correct to use dairy products such
as cream in a vegan recipe. There are restrictions
not only on animal raw materials but also on de-
rivatives (16). For all these reasons, alternative
foods have been produced for vegan cuisine.
While these alternative foods can sometimes
be equal to animal foods in terms of nutrition-
al value, sometimes there may be nutrient-loss
situations. Trained chefs in restaurants can fill
the nutritional gap with alternative foods. Thus,
guests with a vegan diet who goes to a restaurant
see themselves as more valuable, the restaurant
as more efficient, and they are happy. Not every
customer have the same type of diet and taste,
and the restaurant should be able to appeal to
them. For this reason, there are always new de-
velopments in vegan cuisine (17).

Color and texture harmony in recipes prepared
for vegan meals should be ensured. However,
the nutrient deficiency caused by not using meat
and its derivatives should be eliminated with al-
ternative foods, and professional results should
be obtained. Vegans do not consume all kinds of
foods. Therefore, kitchen staff must be educated
and conscious and prepare according to vegans’
needs (18).

Individuals” religious beliefs in some countries
also influence the culture of vegan cuisine, mak-
ing it more popular in these countries. Vegan
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cuisine shows different developments in each
geography, and each geography has its own ap-
proximately produced foods. Plant-based foods
of this type provide information about the prev-
alence of a vegan diet in that geography. For
example, when we look at the density of vegan
individuals in the world, it is higher in regions
where vegetables, fruits, and rice are abundant.
Individuals in countries that mostly consume
legumes, grains, vegetables, and fruits, adopt-
ing the religions of Buddhism and Jainism, can
easily choose a vegan life. In those countries,
foods of vegetable origin suitable for vegan-style
meals are also named after animal foods. This is
because they are thought to have just as good a
taste. Examples of these adaptations are soy pat-
ties for foods made from soy, and the liquid from
soy is called soy milk (9).

METHODOLOGY

The research aims to determine the importance
and role of veganism and vegan cuisine in gas-
tronomy, as well as their effect and relation-
ship thereto. A qualitative research design was
used in our research, and it could be defined
as research in which qualitative data collection
techniques such as observation, interview, and
document analysis were used and a qualitative
process was followed to reveal perceptions and
events in a natural environment realistically and
holistically. In research designed with a qualita-
tive method, there is an effort to understand a
subject whose boundaries are determined in de-
tail (19). In the study, descriptive analysis and
content analysis methods were used. In the de-
scriptive analysis method, the data obtained is
summarized and interpreted according to the
previously determined themes. The purpose of
this type of analysis is to present the findings ob-
tained in an organized and interpreted manner
in a way that can be easily understood. With the
descriptive analysis method, the findings were
presented and interpreted as themes (20). Con-
tent analysis used in the study is a systematic ex-
amination of a text. This technique is a research
technique based on making reproducible and
valid inferences. The reproducibility of the re-
search means that the same analysis can be done
at different times and under different conditions.
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In this context, vegan practices in the restaurant
concept, vegan cuisine types and their effects on
health, the relationship between vegan cuisine
culture and gastronomy, and the effects of veg-
an cuisine on gastronomic culture have been ex-
amined and interpreted. For the accuracy of the
findings of a study to be at an acceptable level, its
validity and reliability must be ensured. To en-
sure the validity of the findings, maximum care
was taken to obtain the data objectively. For the
reliability of the research, the findings were giv-
en to four different researchers who are experts
in gastronomy and related subjects, and similar
inferences were drawn from them (21).

RESULTS AND DISCUSSION

As a result of the descriptive analysis, the impor-
tance and role of veganism in gastronomy were
gathered under two main titles and a total of four
sub-titles, given in Figure 1, and interpreted.

According to research, many things change in the
lives of individuals who have adopted the vegan
philosophy of life. Since veganism is not just a
diet, it not only changes the eating pattern but
also the person’s perspective on life. However,
this lifestyle has advantages and disadvantages
for them, and they face many problems through-
out their lives. It is the science of gastronomy
that will solve these problems and shed light on
the issues (22).

No matter how widespread veganism is, it is
not a well-known lifestyle. This situation causes
vegans to have problems in their social lives. It
is also essential for the development of the sci-
ence of gastronomy to be aware of the nutritional
styles of the society and to carry out studies for
said society (23).

The themes about the importance and role of
veganism in gastronomy given in Figure 1 are
examined in detail under the following head-
ings.

Vegan Concept Restaurants

Being vegan isn’t just about changing your diet.
Due to the deep respect, they have for animals,

vegans do not only consume animal foods but
also do not use animal hides, pastes, and skin
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care products of animal origin, such as snake-
skin. A growing number of vegan guests and
tourists are encountering issues at the food
and beverage establishments they visit. Due to
this increase, businesses should also have the
ability and capacity to take the necessary pre-
cautions and meet vegan guests. Thanks to the
precautions to be taken, they can welcome vegan
guests. There are restaurants for vegans and veg-
etarians in Turkey and various other countries.
However, this may sometimes be insufficient for
people who follow these diets. For this reason, a
business must be at a level to meet the needs of
incoming vegan guests, and especially the kitch-
en staff must be conscientious. In order to sus-
tain vegan guests to come back to that restaurant
again, it is very important that the service staff
reflects the order well in the kitchen and that the
kitchen staff strictly follows the vegan rules. Big
problems arise when meat is prepared on the
counter or in a pan where food of animal origin
is cooked. Vegan guests should never have an-
imal food residues on their serving plates (24).

Although vegan and vegetarian options have
increased on restaurant menus in recent years,
many restaurants are hesitant to add vegan dish-
es to their menus (25). The diversification of de-
licious and attractive vegan menus, which will
be prepared with care by restaurants, will in-
crease the alternatives for those who prefer this
diet and love this cuisine. Thus, the satisfaction

of vegan individuals will be increased with new
combinations. It will be an advantage to prepare
plates for vegan guests with suitable foods and
to include them on the menu. The world-re-
nowned Burger King has added a vegetarian
option, the Bean Burger, to its menu. It would
be beneficial for vegans if other restaurants made
similar applications and added vegan dishes to
their menus (26).

Veganism, which started to become popular
in the 1990s, is still considered a rare phenom-
enon. In the 2000s, as veganism became more
widespread, vegan meals began to be served in
restaurants. Nowadays vegans, who cannot find
enough restaurants serving vegan food, prefer to
prepare meals at home, and this prevents them
from being potential customers. However, vegan
meals sold in restaurants might not only appeal
to vegans because of the curiosity of other cus-
tomers and the fact that dieters may also want to
prefer this diet. Many studies have shown that a
vegan diet can also be healthy, and in this way,
it can be the choice of people who are on a diet.
It is reported that vegan preferences in restau-
rants, which have become more popular in re-
cent years, are becoming a growing lifestyle and
economic type, according to research (27).

\
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Figure 1. Themes on the importance and role of vegan cuisine in gastronomy
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The Relationship of Vegan Cuisine with Health

To understand the relationship between vegan
cuisine and health, it is necessary to first un-
derstand how vegan cuisine is shaped. In this
context, three main diets that affect vegan cui-
sine can be mentioned: (1) Rawist argue that
food should be consumed raw without cooking,
thinking that it will lose its nutritional value. (2)
Fruitarians or fruitists defend that it should be
fed only with fruits and vegetables such as toma-
toes, cucumbers, zucchini, and peppers, which
can be considered a fruit in botanical terms. They
believe that the consumed fruits will return to
the soil and grow. (3) Zen macrobiotics feed on
plant sources, and some advocate a grain-only
diet (28).

Because vegan nutrition is only plant-based, it is
necessary to be cautious, take precautions, and
develop a health-based nutrition plan. Among
the various foods, some are equivalent in nutri-
tional value. These products can be used as an
alternative, and the deficiency can be eliminated
by locating the protein equivalent in animal-de-
rived foods. However, health problems may
arise as a result of not eliminating the protein
deficiency (29).

According to Saintila et al. (30), individuals who
eat vegan foods have low body mass indices
and plasma cholesterol concentrations. Vegeta-
bles, fruits, soy products, legumes, grains, nuts,
and seeds, which are rich in fiber, are also low
in saturated fat. Plant-based foods, which are
included in beneficial and healthy food groups,
actually provide great health benefits for indi-
viduals who choose this type of diet. Vegan diets
should be implemented with appropriate med-
ical or dietetic counseling, since deficiencies in
protein, calcium, iron, zinc, B12 and D vitamins,
fatty acids, and iodine can be seen in the diets
of vegan individuals, and inadequacies can be a
risk factor for the development of various diseas-
es. Otherwise, major health problems may arise
and pose a risk for vegan individuals. The most
common deficiencies in vegan diets are vitamin
D, calcium, protein, fatty acids, and iron (31).
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VEGANISM AND ART

Veganism is essentially a way of thinking, and the
identities of individuals who have this thought
in the social field are also called vegan. In vegan
thinking, animals are not colonized and are free.
Vegan art is a term that can be used to describe
all art productions created in the context of veg-
an vision. According to Barrett and Raskoff (32),
all art forms glorify values, and every work of
art, whether realistic, expressionist, or formalist,
can be approached to answer these two ques-
tions: What purpose does it serve? What does he
oppose? These questions played an important
role in the clarification of vegan art. Gastrono-
my and vegan creation can be viewed as separate
branches of art in this context. A chef preparing
his food and presenting it on his plate is like an
artist creating a painting (33).

What purpose does vegan art serve? In other
words, what is the purpose of veganism in an
artistic sense? It is possible to answer this ques-
tion as vegan art serves the purpose of develop-
ing ideas created in the context of vegan thought
through disciplines belonging to the field of vi-
sual art and conveying them through visual art
disciplines. In addition, veganism aims for a
world where animals are not exploited but are
liberated, and for this purpose, it sees animal lib-
eration as part of the struggle for social justice
(34).

What does vegan art oppose? Vegan art opposes
animal exploitation in the life practice of specie-
sist thought, as well as sexism and racism, as it
often makes analogies with speciesism. Vegan
art rejects the anthropocentric view as expressed
by vegan thought and opposes the speciesist un-
derstanding that hinders interspecies equality
and the right to life. The contextual opposition
to vegan art will be interpreted in a way that cor-
responds to a postmodern understanding of art
rather than a modernist understanding of art, to
the point where this contextual opposition ini-
tiates and maintains dialogues that sometimes
establish processes of reckoning with other con-
cepts in terms of inclusion and exclusion (35).
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The Relationship Between Vegan Culinary
Culture and Gastronomy

Gastronomy is a science that is closely related to
people’s nutrition, and this science that covers
everything related to food is also directly relat-
ed to vegan culinary culture. As people grow up,
they form their diets in line with their preferenc-
es, and each individual tends towards a diet ac-
cording to their taste. As the science of gastron-
omy, which includes and researches all edible
whole foods, develops, it reveals a wider range
of foods to people. Individuals who have made
veganism a philosophy of life have faced some
problems both today and in the past. The science
that will solve these problems again is gastrono-
my (36).

In 1996, the European Vegetarian Union (EVU)
created the vegan product symbol called the
V-Label. The V-Label symbol has been used to
acknowledge conscious food consumers, in-
dividuals who want to reduce their meat con-
sumption, vegans and vegetarians, allergy suf-
ferers to animal products, and religious groups
with specific diets as target consumers (37).
Nudo was the first to receive this certificate in
Turkey, followed by Komagene, Eris Un, Glo-
ria Jean’s Coffees, Kurme, Vegan Cheese, Oses,
and Entabi Cigkofte brands. Vegans, who are
disadvantaged when eating out, can easily pre-
fer restaurants that bear this label. In addition to
the activities carried out in terms of gastronomic
tourism, programs related to veganism are also
carried out. Thanks to the V-Label symbol, the
participation of vegans in gastronomy activities
has been increased (28).

It is estimated that 79 million people are veg-
ans around the world, and this number attracts
the attention of the world market (38). For this
reason, American companies have started to
produce plant foods that can be equivalent to
meat. Some companies are doing R&D studies
to produce foods that look like eggs and meat
from plant sources. The world-renowned brand
Danone entered the vegan market in 2007. In
2011, the world’s first vegan supermarket was
opened in Berlin, and today it has more than ten
branches. The giant fast-food chain Burger King

opened its first 100% vegetarian restaurant in
Spain in 2021. The company has also announced
that it will produce meat of purely plant origin.
Barcelona, on the other hand, was the first vegan
or vegetarian-friendly city, to launch “The Vegan
City Movement”. People who visit the cities par-
ticipating in the vegan city movement take the
leadership in recognizing and spreading vegan
culture. The Vegetarian Hotels Association, on
the other hand, is a pioneer in establishing and
increasing the number of vegan hotels (38).

There are many recipes suitable for vegans in the
culinary culture, which are formed as a result of
the civilizations and accumulated cultural values
that Turkish cuisine had interacted with through-
out history. Turkey’s geographical location and
variety of products offer many options for veg-
ans and vegetarians, such as olive oil dishes, pas-
tries, soups, pilafs, salads, and desserts. For this
reason, it can be argued that Turkish cuisine is a
suitable culinary culture for vegans. All of these
activities help to strengthen the relationship be-
tween gastronomy and veganism, by contribut-
ing to its growth, through their interactions (39).

THE EFFECTS OF VEGAN CUISINE
ON GASTRONOMY CULTURE

Foods form the basis of gastronomy, and people
have sought many foods for nutrition, which
is a physiological need, from history until the
present day. Nutrition is necessary for our
lives and is a never-ending activity for human-
ity. This search evolved over time, and the first
humans had eaten whatever they came across
such as carrion or grass. Over time, as human-
ity develops, and opportunities arise, there has
been an improvement in nutrition. Gastronomy
has evolved so much over time that the concept
of appetite has become increasingly important.
With these changes, many new meals have be-
gun to be prepared (40).

The gastronomic culture, which includes the his-
torical development of food and every subject
related to food, has developed the perspective
and philosophy of food. Different philosophical
viewpoints have influenced eating habits and
the foods consumed reflect one’s life vision. As
a result of many reasons, such as religious be-

59



Dogan & Yalgin

liefs, living region, climate, social life, and finan-
cial situation, there has been a tendency toward
different eating styles. These tendencies have
led to the development, differentiation, and di-
versification of food. Although new foods have
emerged in line with the developing opportu-
nities, the food search has not ended, and their
perspectives have always continued to change.
Nutrition, which was seen as a basic need and
necessary for sustaining life at first, started to
turn into pleasure and a status indicator later on
(41).

When it comes to the search for healthy foods in
the adventure of food, people have searched al-
ternative ways to preserve their health without
processed foods. Efforts to achieve healthy food
continue today, but the healthiest diet is not fully
understood, and there are many points of view.
However, there have been many different dis-
agreements about nutrition, and one of them is
the philosophical view against animal nutrition.
As a result of the historical development of veg-
etarianism and veganism, various varieties and
perspectives on plant-based nutrition have been
emerged.

Veganism initially started with not consuming
any animal foods and became another study area
closely related to gastronomy. It has been adopt-
ed by societies, created a new culture, and taken
its place in gastronomy. The food cultures that
emerged as a result of societal nutrition styles
and activities are linked to the region’s gastro-
nomic geography and tourism. As long as this
relationship continues, research on veganism
will continue and new recipes will be developed

7).

As the number of individuals who have adopted
veganism and put it into practice in their lives
has increased, so has the number of studies on
veganism in the field of gastronomy. Accord-
ing to historical development and statistics, as
the vegan diet became more widespread, world
brands serving under the umbrella of gastrono-
my began to add vegan options to their restau-
rants. With the rise of technology and living
standards, vegan associations, food and bever-
age businesses that are suitable only for vegan
customers have started to be opened. As a new
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addition to the activities carried out in the field
of gastronomy, vegan culinary culture was add-
ed, improved, and arranged over time, and alter-
native recipes were created to contribute to the
culinary culture. Vegan culinary culture contin-
ues to develop and thrive around the world, in-
cluding in Turkish gastronomy (42,7).

CONCLUSION

The descriptive analysis determined the signif-
icance and role of veganism in gastronomy un-
der two main headings: (1) vegan cuisine; and
(2) vegan culture. A total of four sub-titles were
determined: (1) Vegan restaurants; (2) the re-
lationship of vegan cuisine with health; (3) the
relationship of veganism with art; and (4) the
relationship and effect of veganism on gastrono-
my. The main reason why vegan restaurants are
one of the two main themes and one of the sub-
themes of vegan cuisine is that vegan guests and
tourists encounter problems in the food and bev-
erage establishments they visit. Although there
are vegan concept restaurants in the world and
in Turkey, they have many shortcomings. Unfor-
tunately, the vegan kitchen staff does not have
enough competence to meet the needs of their
guests. Considering the relationship between
vegan cuisine and health, which is another sub-
theme of the main theme of vegan cuisine, the
positive and negative aspects of vegan nutrition
come to the fore. The disadvantage of vegan nu-
trition is the lack of protein, calcium, iron, zinc,
B12 and D vitamins, fatty acids, and iodine that
results from a plant-based diet. As a result, some
nutrients must be supplemented in a vegan diet.
The positive aspect of vegan nutrition is that it
contributes to lowering body mass index and
plasma cholesterol concentration. In addition,
thanks to fibrous foods, intestinal health is pos-
itively affected. According to the theme of the
relationship between veganism and art, one of
the two main themes and one of the sub-themes
of vegan culture is the development and trans-
mission of ideas created in the context of vegan
thought through disciplines belonging to the
field of the visual arts. According to another
sub-theme of the main theme of vegan culture,
the relationship, and effect of veganism with
gastronomy, veganism is a philosophy of life,
some problems arise, and these problems can be



Journal of Food Nutrition and Gastronomy-JFNG, Volume/Cilt: 2, Issue/Say1: 1, Year/Y1l: 2023

solved by the science of gastronomy. In addition,
many gastronomic sciences should contribute to
this field with R&D studies.

Although veganism is a concept derived from
vegetarianism, it has made much progress in a
very short time. There is not only a cuisine with
a vegan culture, but there are many vegan diets
in world cuisines. There are many vegan reci-
pes in both Turkish and world cuisines, and in
addition, they continue to develop. However,
vegans still face some issues that have yet to be
resolved. Gastronomy experts should first solve
these problems and then contribute to the de-
velopment of vegan cuisine. Every new study of
vegan cuisine under the gastronomy umbrella
will contribute to the gastronomy culture while
expanding and growing it. Despite all its devel-
opment, vegan food culture is not recognized
enough which prevents vegans from participat-
ing in social life. Eating out is especially prob-
lematic for vegans. To solve this problem, the
opening of vegan restaurants can be encouraged,
and more vegan menus can be added to existing
restaurants. In addition, staff working in restau-
rants should be trained in vegan cuisine.

Academic studies have an important place in
increasing awareness of vegan nutrition. On the
contrary, there are few studies on veganism in
Turkey. In the studies carried out, the emphasis
is on the health and ethical aspects of veganism,
but the gastronomic aspect is rarely discussed
in the studies. For this reason, it is important
to focus on studies that are dealing with vegan
nutrition and vegan products, as well as to pro-
vide trainings on veganism and vegan products
by schools that provide education in the field of
gastronomy.
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Ozet

Tip 2 diyabetes mellitus’un diinya capindaki prevalansi
siirekli olarak artmakta ve halk sagligi ig¢in 6nemli bir
endise haline gelmektedir. Genetik faktorlerin yani sira
yasam tarzi, yiiksek enerji ve diisiik lifli besinlerin tii-
ketiminin artmasi ve bagirsak mikrobiyotas: gibi bircok
faktoriin tip 2 diyabete yol agabilecegi savunulmakta-
dir. Son zamanlarda yapilan bazi arastirmalar, bagirsak
mikrobiyotasinin bilesiminin tip 2 diyabeti tetikleyebi-
lecegini 6ne siirmektedir. Bagirsak mikrobiyotasindaki
degisiklikler bagirsak gegirgenliginin bozulmasima ve
proinflamatuar sitokinlerin salinmasia neden olarak
insiilin direncine katkida bulunan metabolik diizenle-
me sistemleri {izerinde sinerjistik olarak hareket eden
kisa zincirli yag asitlerinin, safra asitlerinin ve diger
metabolitlerin metabolizmasini modiile edebilmekte-
dir. Son yillarda yapilan kisitli sayidaki galismalarda
bagirsakta homeostazi saglayan miidahalelerin insiilin
sekresyon ve duyarliligr iizerine yararl etkilerinin ol-
dugu ve glisemik kontrolii iyilestirdigi goriilmektedir.
Herleyen yillarda yapilacak olan ¢alismalarda bagirsak
mikrobiyotasinin modiile ettigi spesifik yolaklar1 tanim-
lamak ve tip 2 diyabetin yonetim stratejisinde yeni po-
tansiyel hedeflerini belirlemek i¢in olast patofizyolojik
mekanizmalar klinik ¢alismalarda daha ayrintili olarak
incelenmelidir.
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Extended Abstract

Type 2 diabetes is an inflammatory metabolic disease
characterized by insulin insufficiency/insufficient use
of insulin in the body, the prevalence of which has
been increasing (1,2). Environmental factors and ge-
netic predisposition contribute to type 2 diabetes (3).
Disruption of the gut microbiota is among the envi-
ronmental factors contributing to type 2 diabetes (4,5).
In this review, the relationship between gut microbio-
ta and type 2 diabetes is summarized.

Gut microbiota includes microorganisms such as bac-
teria, archaea, fungi, and viruses that have settled in
the gastrointestinal tract. Some functions of the gut mi-
crobiota, which has a symbiotic relationship with the
human body, have various effects on human health.
These functions are regulation of the immune system
and inflammatory processes, ensuring intestinal in-
tegrity, regulation of neural signals, and increasing
the levels of vitamins and intestinal metabolites (6).

Intestinal microbiota includes six bacterial phyla,
mainly Firmicutes and Bacteroidetes. Factors such as ge-
netics, mode of birth, breast milk intake, diet, lifestyle,
and antibiotic use affect microbiota diversity (8). The
intestinal barrier, which prevents the passage of tox-
ins, intestinal bacteria, and bacterial metabolites into
the circulation, is protected by intestinal permeability
formed by the interconnection of intestinal epithelial
cells (9). As a result of the disruption of the intestinal
barrier, intestinal permeability increases which leads
to translocation of intestinal bacteria into the circula-
tion (6,10). Lipopolysaccharides (LPS) in the cell wall
of Gram-negative bacteria increase intestinal permea-
bility. Translocation of LPS into the circulation cause
metabolic endotoxemia, leading to low-grade chronic
inflammation. The resulting metabolic inflammation
increases proinflammatory cytokines and impairs
insulin metabolism. Intestinal microbiota is the main
factor of the increase in intestinal permeability in type
2 diabetes (11). Therefore, healthy intestinal barrier
functions may protect from metabolic diseases such as
type 2 diabetes (12).

Gut microbiota metabolites can protect the host from
various metabolic diseases. These metabolites include
short chain fatty acids (SCFAs), branched chain ami-
no acids (BCAAs), imidazole, and indole (13). SCFAs,
bile acids, BCAAs, imidazole propionate, and LPS are
effective in type 2 diabetes and the most important of
these metabolites is SCFAs (6). SCFAs (butyrate, ace-
tate, and propionate) are produced when indigestible
carbohydrates are fermented by bacteria in the gut.
Butyrate is produced by phylum Firmicutes, while ac-
etate and propionate are produced by phylum Bacte-
roidetes. Butyrate contributes to the immune system by
showing anti-inflammatory effect (8). It also prevents
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the translocation of LPS into the circulation and thus
prevents the initiation of proinflammatory processes
(15). Butyrate contributes to glucose homeostasis by
activating intestinal gluconeogenesis (8,13). Acetate,
another SCFA, not only acts as an energy source in pe-
ripheral tissues but also participates in cholesterol bio-
synthesis in the liver and plays a role in lipogenesis. It
also contributes to increased secretion of anorexigen-
ic hormones that suppress appetite (13). Propionate
passes through colonocytes, is transported to the liver
where it functions as acetate, and acts as a substrate for
gluconeogenesis in the liver (14,16). In addition, the
increase in intestinal propionate production is associ-
ated with an increase in pancreatic 8 cell functions in-
dependent from GLP-1 increase (13). Short-chain fatty
acids also suppress glycolysis and gluconeogenesis by
directly affecting hepatic glucose metabolism, increas-
ing glycogen synthesis and decreasing plasma fatty
acid concentrations. Short-chain fatty acids have also
been shown to increase peripheral glucose uptake by
increasing the formation of glucose transporter type 4
(GLUT#4) (13). Because of the role of short-chain fatty
acids, reduction in the bacteria producing these acids
may lower these beneficial effects and promote the
development of insulin resistance and type 2 diabetes
(17). Intestinal bacteria play a role in the production
of secondary bile acids, which regulates hepatic glu-
cose metabolism and insulin sensitivity by stimulating
GLP-1 secretion (18). Trimethylamine (TMA) is an or-
ganic compound synthesized from food, exclusively
by the gut microbiota. Once absorbed, it is converted
to trimethylamine N-oxide (TMAO) in the liver. Plas-
ma TMAO levels are associated with increased risks of
type 2 diabetes and cardiovascular disease (19).

Disturbances in the intestinal microbiota, caused by
both internal and external factors, lead to a decrease
in bacterial diversity that results in the formation of
an unhealthy intestinal flora called dysbiosis. In in-
testinal dysbiosis, the formation of LPSs produced
from the outer membrane of Gram-negative bacteria
is triggered which warns the natural immune system
and increases the release of proinflammatory cyto-
kines that damage insulin signaling (20). Intestinal
dysbiosis is directly associated with altered SCFA pro-
duction (21). Butyrate and propionate administration
increases GLP-1 and PYY levels and decreases insulin
and leptin levels (23). Intestinal microbiota interacts
with type 2 diabetes. Disrupted gut microbiota may
be associated with type 2 diabetes, causing intestinal
dysbiosis (12).

While the number of butyrate-producing bacteria
decreases in type 2 diabetes, the number of patho-
genic bacteria increases (6). In a study conducted in
individuals with type 2 diabetes in China, there was
a decrease especially in butyrate-producing bacteria
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among SCFAs (27). Zhang et al. (30) observed that
while butyrate-producing bacteria were found inten-
sively in healthy individuals, the amounts of Bacte-
roidetes and Verrucomicroniae were low in individuals
with type 2 diabetes.

Probiotics are non-pathogenic live microorganisms
with beneficial effects on intestinal and human health
when taken in appropriate amounts (17). Probiotics
are important for the management of type 2 diabetes
by decreasing the Firmicutes/Bacteroidetes ratio and
proinflammatory cytokines, increasing SCFA-produc-
ing bacteria and GLP-1 levels (12,37). It also prevents
the colonization of pathogenic microorganisms on the
intestinal surface, reduces intestinal barrier perme-
ability and LPS translocation, and increases beta cell
mass (17). Application of Lactobacillus reuteri in 31
glucose-tolerant individuals for 4 weeks showed that
GLP-1 and insulin secretions were increased without
any change in insulin sensitivity (40). Probiotic sup-
plementation with Lactobacillus reuteri, for 12 weeks
in individuals with type 2 diabetes receiving insulin
treatment, improved insulin sensitivity but did not
change HbAlc values indicating long-term glycemic
control (41).

High-fat diets increase LPS levels in the gut microbio-
ta and circulation, thus lead to metabolic endotoxemia
(51). High-fat and low dietary fiber consumption in-
creases body weight and insulin resistance (53).

Prebiotics, the nutrients of probiotics, consist of fer-
mentable polysaccharides such as indigestible inulin,
fructooligosaccharides (FOS), galactooligosaccharides
(GOS), and lactulose. Prebiotics are fermented in the
colon to produce SCFA. Positive contribution of pre-
biotic consumption to both appetite metabolism and
glucose metabolism are mediated by SCFAs (38,39,54).

Inulin is the prebiotic that has the most evaluated
association with type 2 diabetes. Bifidobacterium and
Bacteroidetes ratios and fecal FGCl concentrations were
found to be higher in individuals with type 2 diabetes
consuming inulin than those consuming placebo (55).
There are studies showing that symbiotic use of pre-
biotics and probiotics provides more beneficial effects
than their usage alone (57). In the presence of inulin
with Lactobacillus acidophilus, butyrate production was
14.5 times higher when its used alone (58).

Gut dysbiosis may play an important role in type 2
diabetes by negatively affecting body weight, proin-
flammatory activity and insulin sensitivity. Although
the mechanisms underlying these functions are still
unclear, the gut microbiota should be considered as
an important potential actor in treatment of metabolic
disorders such as type 2 diabetes. Long-term and well-
planned randomized controlled trials are needed be-
fore gut microbiota modulation can be considered as

a therapeutic option to improve glycemic control and
reduce the risk of complications of type 2 diabetes.

GIRIS

Tip 2 diyabet, instilin sekresyon yetersizligi veya
viicudun iiretilen insiilini yeterince kullanama-
masi nedeniyle olusan kronik ve metabolik bir
hastaliktir (1). Tip 2 diyabet diinya capinda 420
milyondan fazla insani etkilemekte ve 2045 y1-
Iina kadar diinya ¢apinda yaklasik 630 milyon

insanin bu hastaliktan etkilenecegi tahmin edil-
mektedir (2).

Tip 2 diyabet en sik yash yetiskin bireylerde
teshis edilse de bu patolojinin insidans: artan
obezite seviyeleri ve fiziksel inaktivite nede-
niyle cocuklarda, ergenlerde ve geng erigkinler-
de giderek daha fazla goriilmektedir (2). Tip 2
diyabeti tetikleyen genetik risk faktorlerinin yani
sira yiiksek enerji ve yetersiz lif alimi ile bozulan
bagirsak mikrobiyotas: potansiyel ¢evresel risk
faktorlerden biri olarak gosterilmektedir (3). Son
yillarda yapilan calismalar bagirsak mikrobiyo-
tasinin bozulmasinin tip 2 diyabet patogenezine
potansiyel katki saglayabilecegini dngormekte-
dir (4,5).

Bu derlemede bagirsak mikrobiyotasi ve tip 2 di-
yabet arasindaki karsilikli iliskinin olas1 patofiz-
yolojik mekanizmalar1 6zetlenmistir.

Bagirsak Mikrobiyotas1

“Bagirsak mikrobiyotas1” terimi gastrointestinal
yolda yerlesmis olan ve gesitli metabolik islev-
lerinin oldugu bilinen bakterileri, mantarlari,
viriisleri iceren mikroorganizmalarin biitiinlii-
ginii ifade etmektedir. Bagirsak mikrobiyota-
st insan viicudunun “temel organi” olarak da
degerlendirilmektedir. Insan viicudundaki en
biiyiik mikro ekosistem olan bagirsak mikrobi-
yotas! yerlestigi insan viicuduyla simbiyotik bir
iliski icerisindedir. Bagirsak mikrobiyotasindaki
denge normal fizyolojik fonksiyonlarin stirdii-
riilebilmesi agisindan 6nemlidir. Bagirsak mik-
robiyotasinin fizyolojik olarak ana fonksiyonlar1
immiin sistem ve inflamatuar tepkinin modii-
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lasyonu, noronal sinyallerin diizenlenmesi, ba-
girsak bariyer biitiinliigiiniin saglanmas1 vita-
minlerin ve bagirsak metabolitlerinin sentezinin
arttirilmasi olarak siralanabilmektedir (6).

Sindirim sisteminde yasayan karmasik bir mikro-
organizma toplulugu olan bagirsak mikrobiyota-
stviicudun diger kisimlariyla karsilastirildiginda
daha fazla miktarda ve tiirde mikroorganizma
barinmaktadir (7). Saglikli yetiskin bireylerin
bagirsak mikrobiyotasinin ¢ogunlugu Firmicu-
tes ve Bacteroidetes bakteri filumlar1 basta olmak
uzere Protoeobacteria, Actinobacteria, Fusobacte-
ria ve Verrucomicrobia alti bakteri filumundan
olugmaktadir. Bu bakteriler arasindaki hem tiir
hem de say1 agisindan olan cesitlilik bireylerin
mikrobiyotasinin farkli ve bireye 6zel olmasina
neden olmaktadir. Bagirsak mikrobiyotasindaki
cesitliligin siirdiirtilmesi insan saglig1 agisindan
oldukga 6nemli oldugu goriisii hakimdir. Mikro-
biyotadaki bu gesitliligin olusumu dogum anin-
da baslayarak genetik faktorler ile dogum sekli,
anne siitii alimi, diyet Oriintiisii, yaslanma, ya-
sam tarzi, egzersiz, ilaglar ve antibiyotik kullani-
mu gibi bircok cevresel faktorlerden etkilenerek
degisebilmektedir (8).

Metabolik Endotoksemi

Bagirsak bariyeri bakterilerin, toksinlerin ve ba-
girsak liimen {iriinlerinin dolasima geg¢mesini
onlemekte ve bu bariyer bagirsak epitel hiicre-
leri arasindaki siki protein baglantis1 ve adezyon
tarafindan diizenlenen bagirsak gecirgenligine
sahiptir (9). Gram negatif bakteri duvarmin bir
bileseni olan lipopolisakkarit (LPS) seviyeleri
intestinal biitiinliigiin saglanmasiyla iliskilen-
dirilmektedir. Saglikli bir bireyde bagirsak ho-
meostazi sirasinda bagirsak bariyeri LPS'nin
dolasima translokasyonunu oOnlemekte, intes-
tinal bariyerdeki bozulmalar ise endotoksin ve
LPS'nin translokasyonuna neden olmakta ve ba-
girsak gecirgenligini de artirabilmektedir (6,10).
Lipopolisakkaritlerin dolasimdaki seviyelerinin
normalin 2 ila 3 katina ¢ikmast “metabolik en-
dotoksemi” olarak adlandirilmakta olup, diisiik
dereceli metabolik inflamasyona yol a¢makta-
dir. Olusan bu metabolik inflamasyon interlokin
(IL)-6, IL-1 ve timor nekrozis faktor (TNF-a)'tin-
de dahil oldugu proinflamatuar sitokinleri artti-
rarak insiilin sinyalizyonunu bozmakta ve tip 2
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diyabetle iliskilendirilmektedir (11).

Tip 2 diyabette bagirsak gecirgenligindeki degi-
sikliklerin en 6nemli sorumlularindan biri bagir-
sak mikrobiyotasidir. Bagirsak gecirgenligindeki
artis metabolik endotoksemi baslangici, infla-
masyon ve tip 2 diyabetle iliskilendirildigi i¢in
bagirsak bariyeri fonksiyonunun diizenlenmesi
tip 2 diyabet gibi metabolik bozukluklara kars:
koruma saglayabilmektedir (12).

Bagirsak Mikrobiyotas1 Metabolitleri
Kisa zincirli yag asitleri

Bagirsak mikrobiyotasinin metabolitle-
ri ve bilesenleri cesitli metabolik hastaliklar
onleyebilmektedir. Bagirsak mikrobiyotasi ana-
erobik fermentasyon ile kisa zincirli yag asitleri
(KZYA), safra asitleri, dalli zincirli aminoasitler
(BCAA), imidazole ve indol gibi metabolitler
uretmektedir. Bu metabolitler baskin olarak Ak-
kermansia, Prevotella, Ruminococus, Coprococcus,
Faecalibacterium, Eubacterium, Roseburia, Clost-
ridium, Bacteroides, Lactobacillus, Streptococcus,
Propionibacterium ve Fusobacterium gibi bakteriler
tarafindan iiretilmektedir (13). Tip 2 diyabette
de KZYA, safra asitleri, BCAA, imidazol propi-
yonat ve LPSlerin 6nemli regiilatdrler oldugu
bilinmekte olup bu metabolitlerden en 6nemlisi

KZYAlar olarak gosterilmektedir (6).

Bagirsak mikrobiyotast besinlerle alman po-
lisakkaritleri fermente ederek karbonhidrat
metabolizmasina katki saglamaktadir. Polisak-
karitler hidrolize olarak metabolizmayz etkileye-
bildigi gibi kolonda fermente olarak da etkisini
gosterebilmektedir (8). Sindirilemeyen karbon-
hidratlarin fermente edilmesiyle ortaya c¢ikan
KZYA’lar1 bagirsak mikrobiyotasinin  Snemli
metabolitleri olarak degerlendirilmekte olup
asetat, propiyonat ve biitirattan olusmaktadir.
Asetat ve propiyonat cogunlukla Bacteroidetes fi-
lumlar1 tarafindan tiretilirken, buitirat Firmicutes
filumlar tarafindan {iretilmektedir. Kisa zincirli
yag asitlerinin metabolizma tizerindeki islevleri
enerji substrat1 olarak kullanilarak bagirsak ba-
riyerini gliclendirmeleri ve inflamatuar siireg-
lerde diizenleyici olarak gorev almalar: seklinde
siralanabilmektedir (14). Ayn1 zamanda kolono-
sitlerde ve adipositlerde eksprese olan leptin ve
glukagon benzeri peptit-1 (GLP-1) diizeylerinin
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artmasi ve noropeptit Y diizeylerinin azalmasi
ile iligkilendirilen G proteinine bagli reseptor 41
(GPR41) ve 43 (GPR43)'iin aktivasyonuna da ka-
tilarak istah baskilayici rol oynamaktadir (12).

Bu KZYAlarindan olan biitirat, reaktif oksijen
ve nitrojen tiirlerinin olusumunu baskilamakta
olup, gostermis oldugu bu antiinflamatuar 6zel-
lik ile immdin sistem modiilasyonunu saglamak-
tadir (8).Bu ozelliginin yani sira bagirsaktan en-
dotoksin olarak bilinen ve artmis diizeyleri beta
hiicre disfonksiyonu ile iligkilendirilen LPSlerin
translokasyonuna engel olarak, proinflamatuar
sitokinlerin salinimini da inhibe etmektedir (15).
Ayrica kolon mukozasmin enerji gereksiniminin
yaklasik %60-70"ini saglayan biitirat kolonositle-
rinin proliferasyonlar: igin gerekli enerjiyi sag-
layan temel enerji kaynag olarak goriilmesiyle
birlikte (13), intestinal glukoneogenezi aktive
ederek glukoz homeostazini da olumlu bir se-
kilde etkilemektedir (8). Bir diger KZYA olan
asetat periferik dokularda enerji kaynag: olarak
gorev yapmasinin yani sira karacigerde koleste-
rol biyosentezine katilmakta ve lipogenezde rol
oynamaktadir (16). Ayni zamanda asetat kan-be-
yin bariyerini gegerek hipotalamik noral akti-
vasyonu indiikleyen ve istah1 baskilayan peptit
YY, GLP-1, GLP-2 gibi anoreksijenik hormon-
larin ekspresyonunun artmasina katki saglaya-
bilmektedir (13). Ayrica GLP-1 hormonu mide
bosalmasini ve bagirsak gecisini yavaslatirken
enerji absorbsiyonuna yardimc: olmakta ve glu-
koza bagli instilin salinimini arttirmaktadir (14).
Propiyonat ise kolonositlerden ge¢gmekte, asetat
olarak fonksiyon gordiigii karacigere tasinmakta
ve karacigerde glukoneogenez igin substrat go-
revi gormektedir (14,16). Trikarboksilik asit don-
glistine giren propiyonat siiksinil-koenzim A’ya
dontstiiriilmekte siiksinil-koenzim A ise tekrar-
dan trikarboksilik asit dongiisiine katilip en son
glukoneogenez onciisil olan okzaloasetata dahil
edilerek enerji metabolizmasina katilmaktadar.
Ayrica intestinal propiyonat iiretimindeki artig
GLP-1 artisindan bagimsiz olarak pankreas f3
hiicre fonksiyonlarindaki artma ile de iliskilen-
dirilmektedir (13).

Kisa zincirli yag asitleri ayn1 zamanda hepatik
glikoz metabolizmasmi direkt etkileyerek gli-
koliz ve glukoneogenezi baskilamakta, glikojen

sentezini arttirmakta ve plazma yag asidi kon-
santrasyonlarini azaltmaktadir. Kisa zincirli yag
asitlerinin adenozin mono fosfat ile aktive olan
protein kinaz (AMPK) aktivitesinin etkisiyle glu-
koz tastyici tip 4'tin (GLUT4) ekspresyonunu ar-
tirarak periferik olarak glukoz alimin arttirdig:
da gosterilmistir (13). Kisa zincirli yag asitlerinin
rolii nedeniyle bu asitleri iireten bakterilerdeki
azalmalar bu yararl etkileri azaltarak, insulin
direnci ve tip 2 diyabet gelisimini tesvik edebil-
mektedir (17)

Safra Asitleri

Bagirsak bakterileribirincil safraasitlerininikincil
safra asitlerine dontisiimiiniin diizenlenmesinde
onemli rol oynamakta ve bagirsak mikrobiyota-
st ise bu doniisiimii etkileyebilmektedir. Ikincil
safra asitleri G proteinine bagl safra asit resep-
torti 1 (TGRb5) yoluyla GLP-1 sekresyonunu uya-
rarak hepatik glukoz metabolizmasini ve insulin
duyarliligini diizenleyebilmektedir (18).

Trimetil N-Oksit (TMAO)

Trimetilamin (TMA), yalnizca bagirsak mikro-
biyotas: tarafindan fosfotidilkolin, kolin ve kar-
nitin dahil olmak iizere besinlerden sentezlenen
organik bir bilesiktir. Absorbe edildikten sonra
karacigerde trimetilamin N-okside (TMAO) do-
niistlirtilmektedir. Plazma TMAO seviyeleri art-
mis tip 2 diyabet ve kardiyovaskiiler hastalik ris-
ki ile iliskilendirilmektedir. Yakin tarihte yapilan
bir ¢calismada diyette meydana gelen degisiklik-
lerin plazma TMAQO, kolin ve karnitin seviyeleri-
ni degistirebilecegini ve bu seviyelerin azalmasi-
nin gelismis insulin duyarlilig ile iligkili oldugu
gosterilmektedir (19).

Bagirsak Mikrobiyotas: ve Tip 2 Diyabet ilis-
kisi

Bagirsak mikrobiyotasiin yiiksek kan glukozu
ile karakterize metabolik bir hastalik olan tip 2
diyabet gelisimi i¢in bir risk faktorii oldugu sa-
vunulmakta iken, insulin direnci gibi prediyabe-
tik durumlarla da iliskilendirilmektedir (9).

Bagirsak mikrobiyotasi, glukoz metabolizmasi
ve immiin sistem arasinda ti¢lii etkilesim vardir.
Bunlar:

1. Bagirsak mikrobiyotas1 KZYA ve LPS gibi
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metabolitler araciligiyla glukoz homeostazinin
diizenlenmesinde gorevli GLP-1 ve gastrik bas-
kilayic polipeptit (GIP) hormonlarinin iiretimini
etkilemektedir.

2. Immiin sistem bagirsak mikrobiyotast ile
simbiyotik bir iligki siirdiirmektedir. Ancak
bakteriyel translokasyonun artmasi gesitli doku
ve organlarda inflamasyona ve sonug olarak da
doku kaybina neden olabilmektedir (beta hiicre
disfonksiyonu, insiilin direnci gibi).

3. Hiperglisemi ise bagirsak gecirgenligini ve
dolayisiyla bakterilerin dolasima translokas-
yonunu arttirmakta ve sonug olarak bakteriyel
translokasyon immiin sistemi uyararak proinfla-
matuar yanit: arttirmaktadir.

Bu li¢ mekanizma karsilikli olarak birbirini etki-
lemekte ve sonug olarak bagirsak mikrobiyota-
sinin bozulmasi tip 2 diyabete katki saglayabil-
mektedir (6,20).

Bagirsak mikrobiyotas: glukozun metabolik re-
giilasyonunda diizenleyici olarak gorev yaptigt
i¢in insulin direnci ve tip 2 diyabet patogene-
zinde Onemli yer tutmaktadir. Bagirsak mik-
robiyotasinda hem i¢ hem de dis faktdrlerden
kaynaklanan bozulmalar bakteri cesitliliginin
azalmasina neden olarak disbiyozis denilen sag-
liksiz bir bagirsak florasinin olusumuna neden
olmaktadir. Bagirsak disbiyozisindegram nega-

tif bakterilerin dis zarindan iiretilen ve dogal im-
miin sistemin tetikleyicisi olan LPSlerin olusu-
mu artarak insulin sinyalizasyonuna zarar veren
proinflamatuar sitokinlerin de salmimu tetiklen-
mis olmaktadir (20).

Bagirsak disbiyozi KZYA {iretiminin degismesi
ile dogrudan iliskilidir (21). Diyet polisakkarit-
lerinin fermentasyonu sonucunda {iretilen KZ-
YA’larin glukoz metabolizmasi tizerindeki olum-
lu etkisinden dolay: ratlara biitirat uygulamasi
yapilan caligmalarda GLP-1 ve PYY seviyelerini
arttirdigi, insiilin ve leptin seviyelerini azalttig1
ayrica insiilin direncinde anlamli diizeyde azal-
ma oldugu saptanmistir (22,23).Benzer sekilde
Gao vd. (24) ratlarda yapmis olduklar: bagka bir
calismada biitirat tiretimindeki artisin GLP-1 sal-
gilanmasini uyararak ve adipositlerin inflamas-
yonunu azaltarak insiilin salgilanmasi ve du-
yarliligini arttirdigr bulunmustur. Obez bireyler
ile yapilan klinik bir ¢calismada ise karbonhidrat
alimindaki azalmalarin bireylerin diskilarindaki
biitirat miktarlarmin ve biitirat iireten bakterile-
rin azalmasina neden oldugu, bu durumunda in-
siilin duyarlili1 tizerinde olumsuz bir etki olus-
turdugu bulunmustur (25).

Bagirsak mikrobiyotas: tip 2 diyabet ile karsilik-
I1 olarak etkilesim halindedir. Bozulan bagirsak
mikrobiyotas1 tip 2 diyabet ile iligkilendirilebi-
lecegi gibi tip 2 diyabette bagirsak disbiyozisine

Tablo 1. Tip 2 diyabetli hastalarinin bagirsak mikrobiyotas: kompozisyonu degisiklikleri (29)

Bakteri Filumlar

Tip 2 Diyabetteki Durumlari

Firmicutes

Bacteroidales

Protobacteria

Streptococcus mutans (artar)
Roseburia spp (azalir)

Eubacterium rectale (azalir)
Faecalibacterium prausnitzii(azalir)
Lactobacillus gasseri (artar)
Bacteriodes spp (artar)

Alistipes (artar)

Parabacteriodes (artar)

Escherichia coli (artar)
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neden olabilmektedir. Tip 2 diyabetli hastalarin
bagirsak mikrobiyotalarinda meydana gelen
biitirat {ireten bakterilerde azalma, bagirsak
gecirgenliginde artma, metabolik endotokse-
mi, inkretin hormonlarindaki degisiklikler, orta
dereceli disbiyozis, mikrobiyal genlerin dahil
oldugu oksidatif stresle birlikte seyreden pro-
inflamatuar stiregler olast mekanizmalar olarak
gosterilmektedir (12).

Tip 2 diyabetli bireyler ile saglikli bireyler arasin-
daki bagirsak mikrobiyotas1 bilesimindeki farki
tanimlayan ilk ¢alismada kiiglik bir 6rneklem
grubunun digki bilesimleri analiz edilerek yapil-
mistir. Calismanin sonucunda tip 2 diyabetli bi-
reylerin bagirsak mikrobiyotalarinda Firmicutes
oranmninda 6nemli miktarda azalmasina karsin
Bacteroidetes ve Proteobacteria’larin oranlarinin
arttig1 goriilmiistiir (26). Ancak bu sonuglar tip 2
diyabetli bireylerle yiiriitiilen diger ¢alismalarla
dogrulanamamustir (27,28). Tablo 1'de bagirsak
mikrobiyotasinda yogunlukla bulunan bakteri
filumlarmin miktarinin tip 2 diyabet ile degisimi
goriilmektedir. Bakteri tiirlerinde meydana ge-
len bu degisiklik hem disbiyozisle hem de artmig
kan glukozu seviyeleriyle iliskilendirilmektedir.

Tip 2 diyabette biitirat iireten bakterilerin (Clost-
ridiales sp. 553/4, Faecalibacterium prausnitzii, Rose-
buria intestinalis, Eubacteriumrectale, and Roseburia
inulinivorans) sayis1 azalirken, patojen bakteri-
lerin (Bacteroides caccae, Clostridium hathewayi,
Clostridium symbiosum, Eggerthella, lenta Clostridi-
um ramosum, and Escherichia coli) ve sulfiir ireten
bakterilerin (Desulfovibrio sp. 3_1_syn3) sayisi1 art-
maktadir (6). Tip 2 diyabetli bireylerde yapilan
bir calismada KZYA’lardan 6zellikle biitirat tire-
ten bakterilerde (Clostridiales sp. S53/4, Eubacteri-
um rectale, F. prausnitzii ve R. intestinalis) azalma
oldugu saptanmaistir (27). Zhang vd. (30) yapmis
olduklari bir ¢calismada ise saglikli bireylerde bii-
tirat ireten bakteriler (Akkermansia muciniphila ve
Fecalibacterium prausnitzii) yogun olarak bulun-
maktayken tip 2 diyabetli bireylerde Bacteriodetes
ve Verrucomicroniae miktarlarmin diisiik oldugu
gozlemlenmistir. Bu calismalar, KZYA'lerinden
0zellikle biitiratin diizeylerini artirabilen faktor-
lerin tip 2 diyabet semptomlarini hafifletmek igin
onemli oldugunu diistindiirmektedir. Tip 2 di-
yabetin bagirsak mikrobiyotas: tizerine etkisini
gosteren calismalar Tablo 2'de 6zetlenmistir.

Literatiirde bagirsak mikrobiyotas1 ve bagirsak-
ta iiretilen metabolitlerin glukoz metabolizmasi-
nin diizenlenmesi ile karsilikli olarak etkilesim
halinde 6nemli rollerinin olmasiyla birlikte tu-
tarsizliklarinda oldugu goriilmektedir. Tutar-
sizliklardaki muhtemel nedenler farkli ¢alisma
popiilasyonlari, mikrobiyota tespitinde kullani-
lan yontemler, diyet alimi ve ilag kullanimindaki
farkliliklar gibi gesitli karistiric1 faktorler olabile-
cegi degerlendirilmistir.

Tip 2 Diyabet icin Bagirsak Modiilasyonlar1
Probiyotikler

Probiyotikler, uygun miktarlarda alindiginda
bagirsak saghigi ve insan saghg: iizerinde ya-
rarh etkileri olan, patojen olmayan canli mik-
roorganizmalar olarak tanimlanmaktadir. En
yaygin probiyotikler Lactobasillus, Bifidobacteri-
um, Streptococcus ve Enterococcus tiirleridir (17).
Probiyotikler Firmicutes/Bacteroidetes oraninin ve
proinflamatuar sitokinlerinin azalmasmni, KZ-
YA'lar1 tireten bakterilerin ve GLP-1 seviyelerinin
artmasini saglayarak tip 2 diyabet yonetimi igin
onem teskil etmektedir (12,37). Probiyotikler
ayrica bagirsak yiizeyine patojen mikroorganiz-
malarin kolonizasyonunu Onleyerek, bagirsak
bariyeri gecirgenligini ve LPS translokasyonunu
azaltmakta ve beta hiicre kiitlesini arttirmaktadir
(17).

Yapilan calismalarda probiyotiklerin viicut agir-
Iigini, glisemik kontrolii, insiilin direncini ve
proinflamatuar aktiviteyi iyilestirdigi gosteril-
mektedir. Invitro olarak indiiklenen diyabetik
ratlarda probiyotik bakteri iceren bir siit tirtinii-
niin glisemik kontroldeki bozulmay geciktirdigi
gortiliirken (38,39), yapilan randomize kontrollii
bir calismada da 31 glukoza toleransh bireye 4
hafta boyunca uygulanan Lactobasillus reuteri’nin
etkinligi degerlendirilmis ve sonucta insiilin
duyarliliginda bir degisme olmaksizin, GLP-1
ve insiilin sekresyonlarinda artis oldugu bulun-
mustur (40). Insiilin tedavisi alan tip 2 diyabetli
bireylere 12 hafta boyunca Lactobasillus reuteri
ile yapilan probiyotik takviyesinin ise insiilin
duyarliligini iyilestirdigi fakat uzun donem gli-
semik kontrolii gosteren HbAlc degerlerinde bir
degisiklik olusturmadig1 saptanmistir (41). Yapi-
lan sistemik incelemeler ve meta-analizler probi-
yotiklerin tip 2 diyabette glisemik kontrol tizeri-
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Tablo 2. Tip 2 diyabetin bagirsak mikrobiyotas: iizerine etkisini gosteren ¢alismalar

Katil
Cahsma Cahsma Gruplari attumet Sonuglar
sayisl
Saglikli bireyler 206 Prediyabet ve tip 2 diyabetli bireylerde biitirat iireten
bakterilerin sayisinin diistiigli gézlemlenmistir.
Wu vd. Prediyabetli bireyler 220
(2020) (31)
Tip 2 diyabetli 58
bireyler
Saglikli bireyler 44 Saglikli  bireylerde  biitirat  {ireten  bakteriler
) o (Akkermansia muciniphila ATCCBAA-835
Zhang vd. Prediyabetli bireyler 64 veFecalibacterium prausnitzii 1.2-6) yogun olarak
(2013) (30) Tip 2 diyabetli 13 bulunmaktayke'n tip 2 diyab.etli bireylerde ?glcteriodetfzs
. ve Verrucomicroniae miktarlarinin diisik oldugu
bireyler R ..
gbzlemlenmistir.
Saglikli bireyler 182 Saglikli  bireylerin bagirsaklarinda Roseburia ve
Qin vd. ) ) . Fecalibacterium prausnitzii bakterileri bol miktarda
(2012) (27) T'IP 2 diyabetli 183 bulunurken tip 2 diyabetli hastalarin bagirsaklarinda bu
bireyler iki bakteri sayisinin azalmis oldugu gézlemlenmistir.
Saglikli bireyler 15 Caligma sonunda tip 2 diyabetli grupta Escherichia,
) o Klebsiella, Yersinia, Citrobacter, Proteus, Shigella,
Lambeth vd.  Prediyabetli bireyler 20 Salmonellave Serratia gibi gram negatif bakterilerin de
(2015) (32) Tip 2 diyabei v igg:iid?Elilurziziifgfmbacteriaceaefamilyasmln artis
bireyler & B8 Fr
Saglikl bireyler 35 Tip 2 diyabetli katilimcilarda Proteobacteria ve
) ) . Firmicutes/Bacteriodetes oraninin saglikli katilimcilara
Zhao vd T.1p 2 diyabetli 65 gore yiiksek oldugu gdzlemlenmistir. Buna ek olarak
(201 9;/ (3 3) bireyler KZYA iireten bazi bakterilerin
(Lachnospiraceae ve Ruminococcaceae gibi) ve fekal
KZYA  konsantrasyonlarmmn  tip 2  diyabetli
katilimeilarda azaldig goriilmiistiir.
Normal glikoz 97 Prediyabet ve normal glikoz toleransi olan bireylerde
toleransi olan Akkermansia muciniphila seviyelerinin tip 2 diyabetli
bireyler grupla karsilastirildiginda yiiksek; Bacteriodetes spp.
Zhong vd. ) o seviyelerinin ise diigiik oldugu goriilmistiir. Bunlara ek
(2019) (34) Prediyabetli bireyler 80 olarak biitirat iireten bazi Firmicutes tiirlerinin
Tedavi girmemis tip 77 prfadiyabet ve tip 2 diyabetli kat111mczlarda nonnill
. S glikoz  toleranst1 olan  gruba gore azaldig
2 diyabetli bireyler N L
gbzlemlenmistir.
Saglikli bireyler 35 Yeni tan1 almig tip 2 diyabetli bireylerin bagirsaklarinda
) o Akkermansia, Blautia ve Ruminococcus bakterilerinin
Prediyabetli bireyler 17 seviyeleri 6nemli derecede azalirken Lactobacillus
ike vd. . . seviyelerinin saglikli olan bireylerle karsilastirildiginda
85(1)123)‘/8 5) Yent tani tip 2 i arttlbgll gézlemleﬁmistir ’ :
diyabetli bireyler
Tip 2 diyabetli 39
bireyler
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Tablo 2. (devami) Tip 2 diyabetin bagirsak mikrobiyotasi {izerine etkisini gosteren galismalar

Saglikl bireyler 60
Zhang vd. Prediyabetli bireyler 60
2021) (36
( ) (36) Tip 2 diyabetli 60
bireyler

Saglikli bireyler ile karsilastirildiginda prediyabetli
bireylerde Proteobacteria kompozisyonunun onemli
derecede arttigr gozlenmistir. Ayni zamanda tip 2
diyabetli bireylerin diger bireylere gore Bacteriodetes
kompozisyonunun  olduk¢a  diisik oldugu da
gOrilmiistiir.

ne etkili oldugunu gostermektedir; fakat HbAlc
ve anti-inflamatuar degerler {izerindeki etkileri
tutarlilik gostermemektedir. Bu tutarsizligin ne-
denleri ise ¢alismalarin heterojenligi, kullanilan
bakteri suslari, tedavi siireleri, analiz yontemleri
ve Orneklem boyutlarindaki farkliliklar olarak
gosterilmektedir (42-46).

Diyet ve prebiyotikler

Son yillarda yapilan ¢alismalar besin tiiketimin-
deki oriintiiniin bakteri kompozisyonunu etki-
leyebilecegini gostermektedir (47-50). Yiiksek
yagl diyetlerin bagirsak mikrobiyotasinda ve
dolasimda LPS seviyelerini arttirdig1 ve boylece
metabolik endotoksemiye yol agtig1 bilinmekte-
dir (51). Bu diyetler bagirsak mikrobiyotasinin
degismesine neden olarak dolagimdaki proinfla-
matuar sitokinlerin artmasina da katkida bulun-
maktadir (11). Bu konuda deney hayvanlari ile
yapilan bir ¢alismada invitro ortamda indtikle-
nerek olusturulan endotoksemi ile yiiksek yagh
diyetle beslenen ratlarin viicut agirhgi, glukoz
ve insiilin seviyelerinin benzer oranlarda artmis
oldugu gozlemlenmistir (52). Yapilan prospektif
bir ¢alismada da yiiksek yagh ve diisiik diyet
lifli tiiketimin viicut agirlig: ve insiilin direncini
arttirdig bildirilmistir (53). David vd. (47) hay-
vansal kaynakli beslenmenin, KZYA’lar1 iireten
bitkisel kaynakli beslenmeye gore Firmicutes
seviyelerini azalttigin1 gostermislerdir. Yapilan
bir diger calismada ise yiiksek diyet lif aliminin
HbA1lc seviyelerini azalttigi, GLP-1 tiretimini ve
KZYA iireten bakterilerin miktarini arttirdig: tes-
pit edilmistir (49). Bu nedenle bireye 6zgii olarak
makro-mikro besin 6geleri ve lif agisindan iyi
planlanmis diyetler bagirsak mikrobiyotasinin
bilesimine 6nemli katkida bulunabilmektedir.

Probiyotiklerin besin maddesi olarak adlandi-
rilan prebiyotikler ise sindirilemeyen iniilin,
fruktooligosakaritler (FOS), galaktooligosaka-

ritler (GOS) ve laktuloz gibi fermente edilebilir
polisakkaritlerden olugsmaktadir. Prebiyotikler
kolonda fermentasyona ugrayarak KZYA’'nin
tiretimini saglamaktadir. Invivo ve invitro calig-
malarda prebiyotik tiiketiminin hem istah me-
tabolizmasina hem de glukoz metabolizmasina
olan olumlu katkist KZYA’lar1 araciligi ile oldu-
gu gosterilmektedir (38,39,54).

Tip 2 diyabet ile olan iligkisinin en ¢ok deger-
lendirildigi prebiyotikler iniilinlerdir. Plasebo
kontrollii ¢apraz tasarimli klinik bir ¢alismada
plaseboya kiyasla iniilin tiiketen tip 2 diyabetli
bireylerin Bifidobacterium ve Bacteroidetes oran-
larmin ve fekal KZYA konsantrasyonlarinin
daha yiiksek oldugu bulunmustur (55). Li vd.
(56) yapmis olduklar1 bir ¢alismada da diyet-
teki iniilinin tip 2 diyabetli farelerde aglik kan
glukozunu, plazma LPS, IL-6, TNF-a. degerlerini
azalttig1 saptanmistir. Prebiyotiklerin ve probi-
yotiklerin sinbiyotik kullanimmin tek baslarina
kullanimlarma gore daha fazla yararh etki sag-
ladig1 gosteren calismalarda mevcuttur (57,58).
Lactobasillus acidophilus ile iniilinin varliginda
tek kullanimlarina gore 14,5 kat daha fazla biiti-
rat iretiminin oldugu belirlenirken (59), yapilan
bir meta-analizde ise prebiyotik ve sinbiyotikle
desteklenen diyetlerin tip 2 diyabetli bireylerde
aclik kan glukozu ve HbAlc {izerinde daha fazla
etkinlige sahip oldugu belirlenmistir (60).

SONUC

Giiniimiizde prevalans: gittikge artan ve meta-
bolik bir hastalik olan tip 2 diyabette bagirsak
disbiyozisi onemli bir cevresel faktor olarak
diistiniilmektedir. Bagirsak disbiyozisi viicut
agirligini, proinflamatuar aktiviteyi ve insiilin
duyarliligini olumsuz yonde etkileyerek tip 2 di-
yabette 6nemli rol oynayabilmektedir. Bu rolle-
rin altinda yatan mekanizmalar halen netlesme-
mis olsa da bagirsak mikrobiyotasi tip 2 diyabet
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gibi metabolik bozukluklarin tedavisinde 6nem-

li bir potansiyel hedef olarak ele alinmalidir. Ba-

girsak mikrobiyotast modiilasyonunun glisemik

kontrolii iyilestirmede ve tip 2 diyabetin komp-

likasyon riskini azaltmada terapotik bir secenek

olarak goriilebilmesi i¢in uzun siireli ve iyi plan-

lanmis randomize kontrollii ¢alismalara ihtiyag

duyulmaktadir.
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Ozet

Besinlerin bozulmadan uzun siire muhafaza edilmek
iizere yapilan besin saklama uygulamalar1 tarih
oncesi gaglara kadar uzanmaktadir. 1yi muhafaza
edilen besinlerin bir¢ok yarar1 bulunmaktadir.
Besinlerin saklanmasinda kullanilan ydntemlerden
bazilari, sogukta veya dondurarak muhafaza, 1sil
islem uygulamalari, kurutma, kimyasal koruyucu
ilavesi, 1s1nlama, kontrollii ve modifiye atmosferdir.
Bilinen ve en ¢ok kullanulan yontemler ise, 1s1l islem
uygulamalar1 ve su aktivitesinin kontrolii ile besin
saklama yontemleridir. Klasik 1s1l islem yontemlerinde
yiiksek sicaklik derecelerinin kullanilmasi, besin
degerini diistirdiiglinden, geleneksel yoéntemlerle
islem gormiis besinlerin daha az tercih edilmesine
sebep olmustur. Bu nedenlerle gida iireticileri son
yillarda besin giivenligi ve kalitesini uzun siire
korumay1 hedefleyen, besinlerin raf émriinii uzatan
yeni saklama yontemi arayisina girmistir. Genellikle
oda sicakliginda ve yiiksek sicaklik derecelerine
¢ikilmadan wuygulanan yeni teknikler, bu amaca
hizmet etmektedir. Yeni teknolojilerle besin saklama
yontemlerinden bazilari, yiiksek basing, ultrases,
ultraviyole, mikrodalga, yenilebilir film kaplama,
aktif paketleme ve akilli ambalaj gibi yontemleridir.
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Giintimiizde yeni saklama yontemleri besin saklama
teknolojisinde énemli bir rol oynamaktadir.

Extended Abstract
Introduction

Nutrients deteriorate rapidly when interfered with by
humans and left naturally. As the source of this his-
tory, data storage practices to date have always been
important to people. While choosing the appropriate
method for storing foods, it is necessary to pay attenti-
on to a method that will affect the flavor, smell, appea-
rance and structure of the food in the least amount, as
well as eliminating the factors that cause spoilage (1).

Some of the methods used for food storage are cold or
freeze preservation, heat treatment applications, dr-
ying, chemical preservative addition, irradiation, and
controlled and modified atmosphere.

One of the most used traditional methods in food sto-
rage is heat treatment applications. Another common
nutrient storage method is the control of water activity

Q).

Today, the increase in conscious consumers has led to
a decrease in the interest in foods processed with tra-
ditional methods. The reason for this is the use of high
temperatures in classical heat treatment methods, re-
sulting in nutritional value losses.

This review aimed to emphasize the importance of
food storage, as well as to review new and traditional
food storage methods.

Food Storage: Definition, History and Importance:
Food storage means to procure, store or store for futu-
re use. Beins degrade quickly when left unattended by
humans and left in their natural state. Foods that are
well stored have many benefits, some of which can be
counted as extending the storage period of food, pro-
viding ease of transportation, providing safe products
for health, and facilitating the marketing of foods (3).

Traditional Food Storage Methods: Methods used in
traditional food storage include boiling, pasteurizati-
on, sterilization, cooling, drying and concentration.

Food Storage with Heat Treatment Applications: Th-
ree types of heat treatment are used in the food in-
dustry: boiling, pasteurization and sterilization.

Nutrient Storage by Control of Water Activity: The-
re are various nutrient storage methods based on the
principle of keeping water activity under control. The-
se methods are three types as freezing, drying and
concentrating.
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Food Storage Methods with New Technologies

Some of the new food storage methods are freeze dr-
ying, edible films and coatings, irradiation, microwa-
ve, infrared heating, ohmic heating, radiofrequency,
high pressure, ultrasound, ultraviolet, hover electric
field and smart packaging applications.

Freeze Drying :In this technology, the water in the
food is frozen at low temperatures and sublimated
directly from solid to gas in vacuum. Compared to ot-
her methods, the freeze-drying method preserves the
color, smell, aroma and composition of the food more
(14).

Coating Foods with Edible Films: These coatings; To-
day, it is used to improve the quality characteristics
of foods and extend their shelf life. It also prevents
unwanted color formation, lipid oxidation and mic-
robiological deterioration in foods by being combined
with antioxidant and antimicrobial compounds (23).

Irradiation: Food irradiation is defined as interfering
with the food with the ionized rays. Food irradiation
can also be defined as a method in which certain do-
ses of ionizing radiation are applied by destroying the
DNA of microorganisms, reducing the microbial load
(29).

Microwave: Pasteurization and sterilization applica-
tions, which are done in 30-45 minutes with traditio-
nal methods, are done in as little as 3-5 minutes when
microwave is used. Therefore, microwave application
does not cause any change in the flavor and aroma of
the food. Thus, the shelf life is extended without lo-
sing the quality of the food (31).

Infrared [IR (Infrared)] Heatingn: Infrared heating
is a method that is effective with heating originating
from an electromagnetic energy located between the
visible light and microwave regions. With this met-
hod, the water vapor pressure of the food increases
and the food heats up (33).

Ohmic Heating: Ohmic heating is widely used in the
processing of foods that are packaged aseptically and
stored at room temperature (such as canned fruit jui-
ce). The advantages of ohmic heating include heating
food in a shorter time, less nutrient loss, and high
energy efficiency (34).

Radio Frequency (RF): In this method, food is placed
between two plates, which creates a high-frequency
electrical field. This electrical field activates the mole-
cules in the food, especially the water molecules. With
the effect of molecular movement, the food begins to
heat up (35).

High pressure: In this technique, pressure is used ins-
tead of high temperature. The application time of this
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pressure ranges from a few milliseconds to 20 minu-
tes. However, this period can be up to 30 minutes in
foods suspected of having pathogenic microorganis-
ms (36).

Ultrasound: This technique is based on the principle
of releasing energy with sound waves that produce
20,000 or more vibrations per second. This released
energy has an antimicrobial effect on microorganisms
in foods by causing temperature or pressure changes
in the environment (37).

Ultraviolet: UV radiation can destroy all microorga-
nisms due to its short wavelength and high energy
properties (38).

Emphatic Electric Field (PEF)/High Electric Field Dr-
ying Method (HEF): The basis of this method is based
on the destruction of the high electrical power applied
to the food in microseconds, in a very small time fra-

me, and the activity of enzymes and microorganisms
(39).

Smart Packaging: Today, with the increase in packa-
ging methods, the most suitable packaging materi-
al and technology for different foods is selected and
used. Thus, both the shelf life of the food is extended
and the quality and freshness of the food is preserved
(41-43).

Conclusion and Recommendations

In addition to traditional food storage methods, ad-
vanced storage methods such as freeze drying, irradi-
ation, high pressure, ultrasound, ultraviolet, microwa-
ve, edible film coating, smart packaging, active and
smart packaging systems are in line with the increa-
sing demands for continuous monitoring of food qua-
lity and extending the shelf life of foods. has emerged.
These methods have the characteristics of offering hi-
gher quality foods to consumers. However, the use of
these storage methods is still limited due to their high
cost and technical difficulties. In order for these met-
hods to be used more frequently, all these problems
should be resolved and more research should be done.

Keywords: Food Storage, Heat Treatment Applicati-
on, Water Activity, Active Packaging, Smart Packaging

GIRIS

Besinler, insanlar tarafindan miidahale edilme-
diginde ve dogal halinde birakildiginda, hizli bir
sekilde bozulur. Bu nedenle ge¢misten giintimii-
ze besin saklama uygulamalari, insanlar igin her
zaman Oonemli olmustur. Besinleri saklamak i¢in
uygun yontem segilirken, bozulmaya neden olan
faktorleri ortadan kaldirmanin yaninda, besinin
lezzet, koku gortiiniis ve yapisini en az miktarda
etkileyecek bir yontem olmasina dikkat edilmesi
gerekmektedir (1).

Besinlerin saklanmasinda kullanilan yontemler-
den bazilari, sogukta veya dondurarak muhafa-
za, 1s1l islem uygulamalari, kurutma, kimyasal
koruyucu ilavesi, 1s1nlama ile kontrollii ve modi-
fiye atmosferdir.

Besin saklamada en ¢ok kullanilan geleneksel
yontemlerden biri 1sil islem uygulamalaridir.
Besin sanayinde haslama, pastorizasyon ve ste-
rilizasyon olmak iizere iig tip 1s1l islem kullanil-
maktadir. Bir diger sik kullanilan besin saklama
yontemi ise, su aktivitesinin kontroliidiir. Kon-
santre etme, kurutma ve sogutma olmak {iizere
su aktivitesinin kontroliine dayanan {ig tip besin
saklama yontemi vardir (2).

Giintimiizde bilingli tiiketicilerin artmasi, gele-
neksel yontemlerle islem gormiis besinlere olan
ilginin azalmasina neden olmustur. Bunun nede-
ni klasik 1s1l islem yontemlerinde yiiksek sicaklik
derecelerinin kullanilmasi ve beraberinde besin
degeri kayiplarma yol agmasidir. Bu sebeplerle
besin sanayi son yillarda besin giivenligini ve
kalitesini daha uzun siire korumay: amaglayan,
besinlerin raf émriinii uzatan yeni saklama tek-
nikleri arayisina girmistir (2).

Bu derleme besinleri saklamanin énemini vur-
gulamayi, ayn1 zamanda yeni ve geleneksel
besin saklama yontemlerini gozden gecirmeyi
amaclamistir.

Besin Saklama: Tanimi, Tarihgesi ve Onemi

Besin saklama, tedarik etmek, stoklamak veya
ileride kullanmak {izere saklamak anlamina gel-
mektedir. Bu nedenle besinin saklanmasi hem
stoklanmasi hem de gelecekteki tiiketimi igin
belirlenmis uygun saklama alaninda tutulmas:
anlamina gelmektedir.
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Besinler, insanlar tarafindan miidahale edilme-
diginde ve dogal halinde birakildiginda hizli
bir sekilde bozulur. Bu nedenle besin saklamak
insanlar i¢in her zaman 6nemli olmustur. Go-
¢ebe toplumlar besinleri iyi saklayabildigi sii-
rece besinleri tasimig, uzun siire kullanmig ve
¢ope atmak zorunda kalmamustir. Iyi saklanan
besinlerin bir¢ok yarari vardir. Bunlardan bazi-
lar1; besinlerin depolama siiresi uzatmak, nak-
liye kolaylig1 saglamak, besinleri dogal mevsim
kosullarinda, bulunmadiklar1 doénemlerde de
bulabilmek ve besinlerin kullaniminda pratiklik
saglamak, besinlerden mikrobiyolojik olarak za-
rarli etmenleri uzaklagtirilarak saglik agisindan
giivenilir {irinler elde edilmesini saglamak ve
besinlerin pazarlanmasini kolaylastirmak olarak
sayilabilir.

Tim bu amaglarla giiniimiize kadar uygulanan
besin saklama yontemleri; tuzlama, tiitsiileme,
kurutma ve 1s1l igslem gibi geleneksel yontemler-
dir. Zaman gegtikce bu yontemlere, farkls 1s1l is-
lem uygulamalari, koruyucu madde ve modifiye
edilmis gaz atmosferi gibi yontemler eklenmistir

3).

Besinleri saklamak i¢in uygun yontem segilirken
tercih edilen yontemin, bozulma etmenlerini or-
tadan kaldirmanin yani sira, besinin dogal be-
sin Ogelerini, lezzetini, kokusunu, goriiniisiinii
ve yapisini en az etkileyecek yontem olmasina
da dikkat edilmelidir. Aksi takdirde besinlerde
mikrobiyolojik ve kimyasal bozulmalar olus-
maktadir (4).

Besinlerin bozulma nedenleri igerisinde en 06-
nemli olan unsur mikrobiyolojik olanlardir. Seb-
zelerin kiiflenmesi, peynirin kokmaya baslamasi
ve meyvelerin ¢lirlimesi gibi olaylar mikrobiyo-
lojik bozulma 6rnekleridir. Ayrica sicaklik, oksi-
jen, nem, 151k, zaman ve metaller de besinlerdeki
bozulmayi hizlandirmaktadir (1).

Geleneksel Besin Saklama Yontemleri

Geleneksel besin saklamada kullanilan yéntem-
ler olarak haslama, pastorizasyon, sterilizasyon,
sogutma, kurutma ve konsantre etme gibi yon-
temler sayilabilir.
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Isil islem Uygulamalari ile Besin Saklama

Isil islemle saklama yontemi besinlerin saklan-
masinda en ¢ok kullanilan yontemlerden birisi-
dir. Isil islem uygulamasi, temelde mikrobiyal
ve enzimatik inaktivasyonu saglamayi hedef
alarak, besinin belirli bir siire uygun sicakliga
getirilmesi ve yeniden sogutulmasi prensibine
dayanmaktadir. Besinlerin bozulmasina ve besin
kaynakl1 hastaliklara neden olan mikroorganiz-
malar belli bir derecenin tizerindeki ytiiksek si-
cakliga dayanamaz. Isil islem uygulamalar1 bu
mikroorganizmalar1 ortadan kaldirarak, besinin
raf Omriinii uzatir. Yiiksek sicaklik uygulamalar:
ayn1 zamanda enzimleri inhibe ederek, besinler-
de enzimatik bozulmalarin olugsmasini da 6nle-
mektedir. Besin sanayinde haslama, pastorizas-
yon ve sterilizasyon olmak iizere {ig tip 1s1l iglem
kullanilmaktadr.

Haslama

Haslama islemi, giintimiizde besin saklama ama-
cndan ¢ok, {iriin isleme yontemi olarak tercih
edilmektedir. Cogunlukla konservecilikte kulla-
nilir. Haslama islemiyle, enzimatik bozulmalar
engellenir, hiicreler aras1 hava uzaklastirilir, seb-
ze konservelerinde ham sebze tad1 giderilir, sert
yapidaki meyve ve sebzeler yumusar, proteinler
koagiile olur ve hacimleri kiigiiliir, {riinlerin
rengi parlak hale gelir, irtinde mikroorganizma
yiikii azalir ve konserveye islenen tirtiniin pisir-
me siiresi kisalir. Ancak haslama isleminin bir-
¢ok faydasinin yaninda bazi olumsuz 6zellikleri
de bulunmaktadir. Besinlere uygulanan 1sil is-
lem sonucunda renk, aroma ve besin kaybi olus-
masi, sebzelerde pismis tat olusumu, su ve enerji
sarfiyat1 ve kati madde kaybi, haglama yontemi-
nin istenmeyen etkilerinden bazilaridir (5).

Pastorizasyon

Pastorizasyon, besinin 100 °C’'nin altinda bir si-
caklikta, patojenlerin tamamini yok eden, top-
lam bakteri sayisinda yaklasik %95-99,9 arasin-
da bir azalma saglayacak siirede 1s1l isleme tabi
tutulmasin gergeklestiren bir yontemdir. Diistik
sicaklikta uzun siireli (62-65 °C’'de 30 dakika) ve
yliksek sicaklikta kisa siireli (71-74 °C’de 40-45
saniye veya 85-90 °C’de 8-15 saniye) olmak {ize-
re iki farkli uygulama yontemi bulunmaktadir.
Ideal bir pastorizasyon iglemi ile patojen mikro-
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organizmalarin tamaminin oldiiriilmesi, patojen
olmayan mikroorganizmalarda en az %95-99'Tuk
bir azalma saglanmasi, bu islemin besin degerini
etkilememesi, tat, koku ve renkte bir degisiklige
neden olmamasi ve besinlerde enzimleri inakti-
ve edebilmesi gereklidir (6).

Sterilizasyon

Strelizasyon besinin, 100 °C’'nin tizerinde bir
sicaklikta, mikroorganizmalarin tamaminin ve
sporlarin ¢ogunun oldiiriilerek, enzimlerin ta-
mamen inaktif hale getirilecek siirede 1s1l isleme
tabi tutulmasidir. Yiyeceklere 110-120 °C’de 20-
40 dakikalik sterilizasyon uygulanmasi veya en
yaygin sterilizasyon uygulamas: olan 135-150
°C’de 2-6 saniye, UHT [Ultra High Temperature
(¢ok yiiksek sicaklik)] yontemi gibi gesitli steri-
lizasyon uygulamalar1 vardir. Sterilizasyon isle-
minde tiim mikroorganizmalar yok oldugu i¢in
besinlerin raf dmrii daha uzun olmaktadir (7).

Su Aktivitesinin Kontrolii ile Besin Saklama

Su aktivitesinin kontrol altinda tutulmasi pren-
sibine dayanan cgesitli besin saklama yontemle-
ri vardir. Bu yontemler dondurma, kurutma ve
konsantre etme olarak {i¢ gesittir. Bu yontemlerin
her birinde besindeki serbest suyu azaltma veya
yok etmeye yonelik farkli bir yaklasim vardir.
Dondurarak sogukta muhafaza ile besindeki su
kristal forma dontstiiriilerek, kurutma ile mu-
hafazada besindeki su uzaklastirilarak, konsant-
re etme ile muhafazada besindeki suyu tuz veya
seker gibi maddelerle baglayarak yapilmaktadir

(8).
Dondurma

Saklama sirasinda bozulmaya neden olan etken-
ler; mikroorganizma faaliyetleri, kimyasal ve
enzimatik reaksiyonlardir. Bu olaylarin gergek-
lesmesini kontrol altinda tutabilmeyi saglayacak
etkenlerden biri su aktivitesidir (9).

Dondurarak muhafaza, bir {iriiniin suyun don-
ma sicakligmin altinda saklanmasidir. Dondu-
rulacak iriiniin 6zelligine de bagli olarak mik-
robiyal faaliyetler genelde -18 °C’'nin altinda
durdugundan, dondurarak muhafaza, -18 °C ve
altindaki sicakliklarda yapilan depolamay kap-
samaktadir. Bu yontem, taze besin 6zelliklerinin

en iyi korundugu muhafaza yontemlerindendir.
(10).

Kurutma

Kurutma, besindeki suyu uzaklastirma islemi-
dir. Su igerigi minimum seviyelere getirilmis
olan besinde mikroorganizmalar gelisemez ve
enzimatik faaliyetler de devam edemez. Bu saye-
de saklama gergeklesmis olur. Kurutma islemi,
uygulanmast kolay ve ekonomik oldugu i¢in en
cok tercih edilen muhafaza yontemlerindendir.
Glintimtiizde bir¢ok meyve, sebze ve ¢esitli et ii-
riinleri bu yontem ile dayanikli hale getirilmek-
tedir. Ancak kurutulmus besinin mikroorga-
nizma yiikii ¢ok diismiis olsa da tamamen yok
oldugunu sdylemek miimkiin degildir. Ayni za-
manda kurutulmusg besinlerde, hem organolep-
tik agidan hem de kurutmadan 6nce uygulanan
on igslemler esnasinda baz1 vitaminler agisindan
kay1plar s6z konusu olabilmektedir (11).

Glineste kurutma uygulamasi, yaygin olarak ya-
pilan geleneksel bir uygulamadir. Ancak bu uy-
gulama iklim kosullarina bagh olarak her yerde
ve her zaman yapilamamaktadir. Ayrica bu yon-
temin islem siiresi uzundur ve agik havada ya-
pilan kurutmada gevreden kontaminasyon riski
olusabilmektedir. Yapay kurutucular kullanila-
rak da endiistriyel anlamda kontrollii bir kurut-
ma islemi gergeklestirilebilmektedir. Bunlar piis-
kiirtmeli, tiinel veya bant tipi, firin tipi, vakumla
kurutma, dondurarak kurutma (liyofilizasyon)
gibi cesitli kurutucu sistemlerdir.

Kurutma isleminin ne zaman sonuglanacagi-
na geleneksel yontemde, gozlem ve tecriibelere
gore karar verilirken, endiistriyel anlamda buna,
nem ve kuru madde 6l¢timleri ile karar verilir.
Son yillarda yar1 kurutulmus veya orta nemli
olarak nitelendirilen besinler 6nem kazanmuistir.
Bu {irinler, kurutma isleminin yarida kesilmesi
veya tamamen kurutulmus besine su kazandiril-
masi ile elde edilir. Yar1 kurutulmus meyve ve
sebzelerin tamamen kuru olanlara gore daha yu-
musak bir yeme kalitesine sahip olmalari, nce-
likli tercih sebebi olmustur. Ancak bu tiir meyve
ve sebzeler, yar1 kurutulmus olduklari icin, kuru
besinler kadar uzun muhafaza siiresine sahip
degildir (12).
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Konsantre etme

Konsantre etme iglemi, besindeki suyun buhar-
lastirilarak besinden uzaklastirilmasi veya tuz,
seker gibi maddelerle baglanmasi ile uygulanir.
Baz1 saklama islemleriyle kombine olarak veya
on islem olarak da uygulanabilecek bir tekniktir.
Bu islem bir saklama yontemi olmakla beraber,
ayni zamanda besinin hacminin azalmasina ne-
den olan bir islemdir. Bu durum depolama ve
nakliye i¢in ekonomik bir avantaj saglamaktadir.

Tuz ve seker, ortamdaki serbest suyu bagladig:
i¢in, su aktivitesini diisiirtir. Boylece mikroor-
ganizmalar, gelismek i¢gin yeterli su bulamaz ve
inaktif hale gelir. Tuzun bu etkisinin sekerden
daha yiiksek oldugu, aym etkiyi gosterebilmesi
icin, sekerin tuzdan 6 kat daha fazla kullanilmasi
gerektigi bilinmektedir.

En eski muhafaza yontemlerinden biri olan tuz-
lama islemi hem muhafaza etmek hem de du-
yusal Ozellikler acisindan yeni tirtinler ortaya
koymak icin kullanilmaktadir. Tuz, {iriine niifuz
ederken, once iirliniin yiizeyinde doymus bir
¢ozelti olusmasini saglar ve difiizyonla tiriiniin
i¢ kismia geger. I¢ ve dis yiizey arasindaki oz-
motik basing farki nedeniyle su asamali olarak
disar1 dogru cekilir ve tirtin kurur.

Sebzelerde tuzlama islemi 6zellikle fermantas-
yon iiriinleri yapilirken kullanilir. Tuz bu sirada
hem bozulmay1 onleyici etki gosterir, hem de
fermantasyonu tegvik eder. Uriinler, tuzu yapi-
sina alana kadar salamura i¢inde kalmalidir. Sa-
lamura denilen bu tuzlu su karisiminin, et tirtin-
leri ve peynirler igin %15-25, sebzeler igin %2-6,
tursu yapimi icin %>5-8 oranlarinda hazirlanmasi
gerekmektedir. Son iiriiniin tuz konsantrasyonu;
ham maddenin ve tuzun Ozelligine, boyutuna,
sicaklifina ve temas siiresine baghdir.

Seker, ¢ogunlukla meyve bazl {irtinleri ve tii-
revlerini korumak igin yiiz yillardir kullanil-
maktadir. Kullanilan seker, yiyecegin tipine ve
konsantrasyonuna bagli olarak su aktivitesini
diisiiriir. Regel, marmelat veya meyve konsant-
resi gibi iiriinler, konsantre edilmis meyveye
seker ilave edilerek dayanikli héle getirilmis {i-
riinlerdir. Mikrobiyal bozulmanin olmamas: igin
%65 ve tizerinde seker konsantrasyonunun sag-
lanmasi gerekir. Daha diisiik bir seker kosantras-
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yonu ile muhafaza saglanmasi isteniyorsa, pas-
torizasyon gibi 1s1l islemlerle kombine sekilde
calisilmalidir. Yikama, ayiklama, parcalama gibi
gerekli 6n islemler uygulandiktan sonra meyve-
ye seker eklenebilecegi gibi, meyve, seker soliis-
yonuna da daldirilabilir (13).

Yeni Teknolojiler ile Besin Saklama Yéntemle-
ri

Klasik 1s1l islem yontemlerinde yiiksek sicak-
lik derecelerinin kullanilmasi, besin degerini
diisiirdiigiinden, gilintimiizde bilingli tiiketici-
lerin de artmasi, geleneksel yontemlerle islem
gormiis besinlerin daha az tercih edilmesine se-
bep olmustur. Bu nedenlerle gida iireticileri son
yillarda besin giivenligi ve kalitesini uzun stire
korumay1 hedefleyen, besinlerin raf Omriinii
uzatan yeni saklama yontemi arayisina girmis-
tir. Genellikle oda sicakliginda ve yiiksek sicak-
ik derecelerine ¢ikilmadan uygulanan yeni tek-
nikler, bu amaca hizmet etmektedir. Yeni besin
saklama yoOntemlerinden bazilari, dondurarak
kurutma, yenilebilir film ve kaplamalar, 1sinla-
ma, mikrodalga, infrared 1sitma, ohmik 1sitma,
radyofrekans, yiiksek basing, ultrases, ultraviyo-
le, vurgulu elektrikli alan ve akilli ambalaj uygu-
lamalaridir.

Dondurarak Kurutma

Dondurarak kurutma teknolojisi, ilk olarak bati
Avrupa iilkelerinde gida endiistrisinde kulla-
nilmistir. Bu teknolojide, besindeki su diisiik
sicakliklarda dondurulur ve vakumla dogrudan
katidan gaza stiblimlestirilir. Diger yontemlere
kiyasla, dondurarak kurutma yontemi besinin
rengini, kokusunu, aromasini ve bilesimini daha
fazla korumaktadir (14).

Dondurarak kurutma teknolojisinin bazi be-
sinlerde uygulanmasi

Kuskonmaz

Kuskonmaz, kanser hiicrelerinin anormal biiyii-
mesini etkili bir sekilde kontrol edebilen, hiper-
tansiyon, kalp hastalig1, 6dem, nefrit gibi hasta-
lik durumlarda fayda saglayabilen bir besindir
(15). Yesil kuskonmazin kalitesi hasatindan son-
ra hizla bozulmaktadir. Yapilan bir arastirma,
dondurarak kurutma, vakumla kurutma ve si-
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cak havayla kurutmanin kuskonmazin yapisal
Ozellikleri, biyoaktif maddeleri ve anti-tirozinaz
enzim aktivitesi tizerindeki etkilerini karsilastir-
mustir. Aragstirma sonucunda dondurarak kurut-
ma yonteminin en iyi yontem oldugu ve bu yon-
tem ile klorofil ve toplam saponin igeriklerinin
daha ytiksek seviyede oldugu belirtilmistir. Ayni
zamanda kugskonmazin tirozinaz aktivitesini en-
gelleme oranmmin dondurarak kurutma yonte-
minden sonra daha yiiksek oldugu bildirilmistir
(16).

Domates

Yapilan bir ¢alisma dondurarak kurutma yonte-
minin domates {izerindeki antioksidan etkisini
incelemistir. Calisma sonucunda, dondurarak
kurutmanin domateslerdeki toplam flavonoid,
toplam fenol ve likopen igerigini artirabilecegini
bildirilmistir. Ayn1 zamanda dondurularak ku-
rutulmus domates 6zii, bagka gida alanlarinda
gida katki maddesi olarak da kullanilabilmekte-
dir (17). Baska bir ¢alisma sonucunda ise dondu-
rularak kurutulmus domates tozunun oksidas-
yona ve sicakliga kars1 daha az duyarh oldugu
bulunmus ayni zamanda 3.5 aylik depolamanin
ardindan C vitamini igerigi nispeten sabit kaldi-
g1 bildirilmistir (18).

Havucg

Havug, kanser insidansini azaltabilecek cesitli
vitamin ve mineraller icermektedir. Yapilan bir
calisma, yaklasik 40 mm capinda ve 8 mm ka-
linliginda, 25 °C’de 20 dakika dondurulan, havug
keklerini incelemistir. Calisma sonucunda don-
durularak kurutulmus karotenin toplam kayip
oraninin %4.6 oldugunu ve karakteristik ren-
ginin korudugunu bildirilmistir (19). Baska bir
arastirma ise dondurarak kurutma yonteminin
havuglarin aromasmi, rengini ve goriintimiinii
korudugunu gostermistir. Dondurarak kurut-
ma isleminin yiiksek maliyetine ragmen, yiiksek
kaliteli havug tiriinleri elde etmenin en iyi yolu
olarak kabul edilmektedir (20).

Patlican

Afrika patlicanlari tizerinde yapilan bir ¢alisma-
da dort kurutma yonteminin toplam fenoller,
karoten, antioksidan kapasite ve likopen iize-
rindeki etkisi arastirilmistir. Giineste kurutma,

vakumla kurutma ve firinda kurutma ile kargi-
lastirildiginda, dondurarak kurutma yonteminin
en yiiksek toplam fenol igerigine (%95.05) sahip
oldugu bildirilmistir. (21).

Cilek

Cilek, diyet lifi, A vitamini ve karoten agisindan
oldukca zengin bir meyvedir. Sicak havayla
kurutma ile Kkarsilastirildiginda, dondurarak
kurutma yonteminde esmerlesme reaksiyonu
olusmamis ve kurutulmus ¢ilegin renk
ozelliklerinin daha ytiiksek oldugu bildirilmistir

(22).
Yenilebilir Filmler ile Besinlerin Kaplanmasi

Yenilebilir bir film veya kaplama, sulu ortamda
dagilmis biyopolimerler ve farkli katki maddele-
rinin bir kombinasyonundan olusan, kalinli$1 0,3
mm’den daha az olan herhangi bir malzemedir
(23). Yenilebilir film ve kaplama terimleri birbi-
rinin yerine kullanmasina ragmen gida tiriiniine
eklenme tekniklerinden kaynaklanan bir ayrim
oldugunu diistiniilmektedir. Yenilebilir kaplama
dogrudan gida iizerinde olusturulurken, yenile-
bilir film 6nceden yapilip daha sonra iiriine ya-
pistirilmaktadir (24).

Bu kaplamalar veya filmler; giiniimiizde besin-
lerin kalite Ozelliklerinin iyilestirilmesi ve raf
omriiniin uzatilmasi amacryla kullanilmaktadar.
Ayrica antioksidan ve antimikrobiyal bilesik-
lerle kombine edilerek, besinlerde istenmeyen
renk olugsumunu, lipit oksidasyonunu ve mik-
robiyolojik bozulmalar1 engellemektedir. Yenile-
bilir film ve kaplamalarin, nem kaybi ve zararh
kimyasal reaksiyonlarn olugma hizini azaltarak
cesitli taze gidalarin kalitesini ve giivenligini art-
tirdig1 gosterilmistir (25).

Nisasta, yapisal ¢zellikleri nedeniyle son yillar-
da yaygin olarak kullanilan biyopolimer olarak
kabul edilmektedir (26). Aljinat, hidrojeller ve
kapsiilleme bariyerleri olusturma yetenegi sergi-
leyen bir baska onemli biyopolimerdir. Bununla
birlikte, kitosan son zamanlarda jellestirici bir
madde olarak, kimyasal ve biyolojik 6zellikle-
rinden dolay: yenilebilir filmlerin ve kaplama-
larda kullanilmaktadir (27). (Tablo 1)
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Yenilebilir filmler, iiriinlere ya besin kaplama
maddesine direkt daldirilarak ya da besinin yii-
zeyine piiskiirtme yapilarak uygulanmaktadir.
Elma, armut, ¢ilek, havug gibi {irlinlere daldirma
yolu ile kaplama yapilirken, peynir, kirmiz et,
tavuk gibi {iriinlere piiskiirtme yoluyla yapil-
maktadir (25).

Isinlama

Radyoaktif maddeler, atomlarmin siirekli ola-
rak parcalanmasi sirasinda gevreye bazi 1sinlar
(alfa, beta, gama, X-1s1nlar1 vb.) yayar. Bu 1sinlar
carptiklar1 materyalde elektrik yiiklii iyonlarin
olusmasina neden olur. Olusan bu 1smnlara iyoni-
ze 151n ad1 verilir. Gida 1sinlama, olusan iyonize
1sinlarla gidaya miidahale edilmesi olarak ta-
nimlanmustir. Gida 1sinlama ayni zamanda, mik-
roorganizmalarin DNA’sin1 tahrip ederek mik-
robiyal yiikii azaltip belirli dozlarda iyonlastirict

radyasyonun uygulandig1 bir yontem olarak da
tanimlanabilmektedir (29).

Gida 1ginlama yontemi, baz1 gidalarda (kirmizi
ve kanatl etler, deniz irtinleri, baharatlar vb.)
bozulmaya neden olan patojen bakterileri inaktif
hale getirmek i¢in kullanilabilmektedir. Ayrica
gida 1sinlama yonteminin donmus gidalardaki
patojen bakterileri de inaktif hale getirdigi goz-
lemlenmistir. Tiim bu 06zelliklerinin yaninda
1sinlama islemi uygulanan gida sahip oldugu
fiziksel durumunu korumaya devam eder (don-
durulmus gidanin yine donmus durumda kal-
masi, ¢ig gida maddesinin yine ¢ig kalmasi gibi)
ve duyusal 6zelliklerinde ve kalitesinde herhan-
gi bir degisiklik meydana gelmez. Bu nedenlerle
gida 1sinlama yonteminin et, balik ve baharatlar-
da hijyen kalitesini ve dayaniklihigmi artirma-
s1, meyve ve tahil {irlinlerinde boceklenme ile
miicadele etmesi, patates, sogan gibi iiriinlerde

Tablo 1. Gidalarda uygulanan yenilebilir filmler ve kaplamalar (28).

Gida Uygulanan Katki maddesi | Kaplama Sonu¢
polimer teknigi

Incir Kitosan Asetik asit, | Yayarak Antioksidan kapasite

kanola yag1 korunmus, renk degisimi
gecikmis, mantar
olusumu engellenmistir.

Kirmizi | Jelatin, musir | Gliserol, Daldirarak Kalite arttirilmig ve raf

izlim nisastasi sorbitol omrii uzatilmigtir.

Taze Alijinat, pektin | Gliserol Daldirarak Duyusal ozellikler

kesilmis korunmus ve raf Omrii

karpuz uzatilmistir.

Domates | Soya proteini, | Gliserol, Daldirarak Fiziksel ozellikler
karboksi  metil | askorbik  asit, iyilestirilmis ve raf omrii
seliiloz sodyum benzoat uzatilmistir.

Ispanak | Agar Gliserol Sarilmis halde Tazeligi korunmus ve raf

omrii uzatilmigtir.

Taze Kitosan Gliserol Daldirilmis Campybacter jejuni

tavuk azaltilmis ve raf Omrii

gogst uzatilmastir.

Ekmek | Peynir alt1 suyu | Gliserol Piskiirtme Nem orani azaltilmistir.
proteini, pektin,
alijinat
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filizlenmeyi 6nlemesi, meyvelerin olgunlasma
stiresini uzatmasi ve raf Omriinii artirmas: gibi
bir¢ok yarar1 bulunmaktadir (30).

Farkl: tiirdeki mikroorganizmalar, 1sinlama uy-
gulamasina karsi farkli hassasiyet gostermek-
tedirler. Gida kaynakli hastaliklara sebep olan
baz1 bakteriler genellikle 1sinlamaya duyarlidir.
Bu bakteriler, 1- 7 kGy arasindaki doz uygula-
malari ile inaktif hale gelebilir. Ancak viriisler
radyasyona karsi son derece direnglidir. Viriisle-
ri etkisiz hale getirmek icin 20 -50 kGy arasinda
dozlara ihtiyag vardir. Dolayistyla 1sinlama gida-
lardaki viriisleri inaktif hale getirmek i¢in uygun
bir yontem degildir (13).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO), Amerikan Gida
ve Tla¢ Kurumu (FDA), Birlesmis Milletler Gida
ve Tarm Orgiitii (FAO), Uluslararast Atom
Enerjisi Kurumu (IAEA), Avrupa Birligi Gida
Standartlar1 Komisyonu ve Bilimsel Komitesi
gida 1sinlamasinda kullanilacak doz miktarinin
(maksimum 10 kGy) saglik yoniinden zararh ve
toksikolojik tehlike olusturmayacagi belirtmistir.

Mikrodalga

Giinliik hayatta genellikle besinlerin 1sitilmasi
icin kullanilan mikrodalga, besin endiistrisinde
de siklikla kullanilmaktadir. Mikrodalga ile 1s1t-
ma tekniginde, besin iizerine gelen mikrodalga
emilir ve bu enerji yardimiyla besinin yapism-
daki su molekiilleri arasinda titresimler olusur.
Bu titresimler sonucunda besinin sicaklig1 artar.
Mikrodalga uygulamalarinda besinin sicaklig:
icten disa dogru arttigindan 1sinma ¢ok hizh ger-
ceklesir.

Mikrodalga; besin endiistrisinde haslama, ¢o-
ziindiirme, pastOrizasyon, sterilizasyon, kurut-
ma ve pisirme gibi bir¢ok amagla kullanilmak-
tadir . Geleneksel yontemlerle 30-45 dakikada
yapilan pastOrizasyon ve sterilizasyon uygula-
malari, mikrodalga kullanuldiginda 3-5 dakika
gibi kisa bir siirede yapilabilmektedir. Bu neden-
le, mikrodalga uygulamasi, besinin lezzet ve aro-
masinda herhangi bir degisiklige neden olmaz.
Boylece besinin kalitesi kaybedilmeden raf 6mrii
uzatilmis olur.

Mikrodalganin hizli bir uygulama olup, zaman-
dan tasarruf saglamasi onemli bir avantajdir.

Ancak uygulamanin kisa siirmesi besinde canli
mikroorganizma kalma ihtimalini artirir. Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus ve Salmonel-
la spp. gibi besin kaynakli patojenler i¢in mikro-
dalga uygulamasi besinin giivenligi ile ilgili en-
diselere neden olmaktadir. Yapilan ¢calismalarda
besinin boyutunun miimkiin oldugunca kiigiil-
tiilmesinin ve mikrodalga gliciiniin en aza indi-
rilerek, islem siiresinin uzatilmasmin bu bakte-
rileri inhibe etmede yeterli olacag: bildirilmistir
(31).

Kizilotesi [IR (Infrared)] Isitma

Infrared 1sitma, goriiniir 11k ile mikrodalga
bolgeleri arasinda yer alan bir elektromanyetik
enerjiden kaynaklanan isitma ile etkili olan bir
yontemdir. Bu yontem ile gidanin su buhar ba-
sinc artar ve gida 1sinir.

Gida endiistrisinde infrared 1sitma; haslama, ku-
rutma, pisirme, kizartma, pastorizasyon ve steri-
lizasyon islemlerinde kullanilmaktadir. Yiiksek
151 transfer kapasitesi, dogrudan gidaya niifuz
etmesi ve islemin hizli olmasi IR radyasyonun
avantajlarindandir (32). Yapilan bir ¢alismada,
kizilGtesi 1sitmanin islenmis gidanin kalitesini ve
glvenligini arttirdigini belirtilmistir (33).

Ohmik Isitma

Bu yontem elektriksel direng 1sitma ya da elekt-
ro 1sitma olarak da adlandirilir. Ohmik 1sitma,
4-100 Hz (hertz) frekans araliginda uygulanir. Bu
nedenle elektromanyetik spektrumda olduk- ¢a
diisiik frekans bolgesinde yer alir. Ohmik 1s1tma,
belirli bir elektriksel dirence sahip gidadan bir
elektrik akimi gecirildiginde meydana gelen si-
caklik artis esasina dayanir. Bu yontem ile elekt-
rik enerjisi 1s1 enerjisine doniisiir. Bu doniisiim
¢ok hizl gerceklesir ve gidanin her bir noktas:
esit olarak 1sinir.

Ohmik 1sitma 6zellikle aseptik ambalajlanan ve
oda sicakliginda depolanan (konserve, meyve
suyu gibi) gidalarin islenmesinde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Ohmik 1sitmanmn avantajlar:
arasinda giday: daha kisa siirede 1sitmasi, besin
kaybinin daha az olmas: ve yiiksek enerji verim-
liligi bulunmaktadir (34).
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Radyo Frekansi (RF)

Bu yontemde gida, yiiksek frekansl bir elekt-
riksel alan olusturan iki plaka arasina yerlesti-
rilmektedir. Bu elektriksel alan gida icerisindeki
molekiilleri, 6zellikle su molekiillerini, harekete
gecirir. Molekiiler hareketin etkisi ile gida 1smn-
maya baslar.

Radyo frekans isitma hem kati hem de sivi
gidalara kolayca uygulanmaktadir. Ohmik 1sit-
ma ve mikrodalgaya gore daha uzun dalga bo-
yunda oldugundan gidalara daha derinden nii-
fuz eder. Ayrica endiistriyel uygulamalar icin
RF sisteminin kurulumu ve kullanimi oldukga
basittir. Ancak radyofrekans isitmanin bazi de-
zavantajlar1 vardir. Gidalar homojen bir sekil-
de 1sinmaz, genellikle 1sitilan {iriinde sicak ve
soguk noktalara neden olur. Homojen olmayan
sicaklik dagilimi sadece gidanin kalitesini etkile-
mekle kalmaz, ayn1 zamanda soguk noktalarda
mikroorganizmalar veya bocekler kontrol edile-
mediginde gida giivenligi konusunu da giinde-
me getirir. Bu nedenle radyofrekans 1sitma yon-
teminde bu sorunun ¢6ziilmesi gerekmektedir
(35).

Yiiksek Basing

Besinlerin yiiksek basing ile islenmesi gittikge
kullanim1 yayginlasan bir yontemdir. Bu teknik-
te yliksek sicaklik yerine, basing kullanilmakta-
dir. Bu basincin uygulama siiresi birka¢ milisani-
ye ile 20 dakika arasinda degismektedir. Ancak
patojen mikroorganizmalarin oldugundan siip-
helenilen besinlerde bu siire 30 dakikaya kadar
¢ikmaktadir.

Yiiksek basing uygulamasinin diger geleneksel
1s1l tekniklere gore bazi avantajlar1 vardir. Bu
avantajlar arasinda, islem stiresinin kisa olmasi,
besinde yiiksek sicaklik uygulanmasindan kay-
naklanan 1s1 hasarinin en az diizeyde olmasi,
besinin tazelik, aroma, tat ve renk ozelliklerinin
korunmasi gibi avantajlar yer almaktadir. Giinii-
miizde yiiksek basing uygulamasi genellikle siit
islemede kullanilmaktadir (36).

Ultrases

Bu teknik, saniyede 20.000 veya daha fazla tit-
resim gergeklestiren ses dalgalari ile enerji agi-
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ga cikarilmasi prensibine dayanmaktadir. Agiga
¢ikan bu enerji, ortamda sicaklik veya basing
degisimine neden olarak besinlerdeki mikroor-
ganizmalar {izerinde antimikrobiyal etki gos-
termektedir. Ultrases uygulamasi, besinlerdeki
gram negatif mikroorganizmalar tizerinde daha
etkilidir. Bakteri sporlari ise ultrasese karsi ¢ok
direnclidir. Bu nedenle ultrases uygulamasinin
bir miktar 1s1l islemle birlikte uygulanmasi daha
etkili olarak goriilmektedir. Bu yontemde 6rnek
olarak stit verilecek olursa, stitte bulunan Bacillus
subtilis sporlari, 70-95 °C arasi sicaklik ve ultrases
uygulamasi ile %73 oranina kadar yok edilebil-
mektedir (37).

Ultraviyole

Ultraviyole, UV radyasyon olarak da bilinen bir
elektromanyetik radyasyondur. UV radyasyon,
kisa dalga boyu ve yiiksek enerji 6zelligi nede-
niyle, biitiin mikroorganizmalar1 yok edebilmek-
tedir. UV 15181n en etkin antimikrobiyal 6zelligi,
250-260 nm dalga boyu araliginda olmaktadir
(38).

Vurgulu Elektrik Alan Teknolojisi (PEF)/Yiik-
sek Elektrik Alan Kurutma Yontemi (HEF)

Tiiketicilerin giiniimiizde taze, kaliteli ve besin
giivenligi acgisindan giivenilir yiyeceklere olan
talebi artmaktadir. Bunun igin bu kosullari sag-
layan, ytiiksek sicaklik uygulanmayan, yeni nesil
besin saklama teknolojileri kullanilmaktadir. Bu
yeni besin saklama teknolojilerinden birisi de
vurgulu (atimh) elektrik alan uygulamasidir. Bir
diger adiyla Yiiksek Elektrik Alan Kurutma yon-
temi (HEF) 1s1l olmayan bir kurutma yontemidir.
Gida igindeki su, yiiksek elektrik akimi kullani-
larak buharlastirilmaktadir.

Bu yontemin temeli, yiyecege mikro saniyelerle,
¢ok kiiclik bir zaman diliminde, uygulanan ytiik-
sek elektrik giicliniin, enzimler ve mikroorga-
nizmalarin aktivitesinin yok edilmesine dayan-
maktadir. Bu yontemde yiiksek voltajli bir vurgu
jeneratorii, uygulama odacigi, akim kontrol sis-
temi, kontrol ve monitdr cihazi gerekmektedir.
Bu yontem o&zellikle sivi yapilardaki besinlerde
en iyi sekilde uygulanabilmektedir (39).

Bu konuda yapilan bir ¢alismada, taze 1spanak-
lar PEF yontemi ile kurutulmus ve sonuglar sicak
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havayla kurutma yontemi ile karsilagtirilmistir.
Calisma sonucunda PEF yontemi ile, toplam ne-
min %80,1’inin uzaklastigini, yesil rengin ¢ogu-
nun korundugunu, toplam klorofil ve askorbik
asit igeriginin ¢ok daha yiiksek oldugunu bildir-
mistir (40).

Akilli Ambalajlar

Besinlerin iiretildigi yerde ve kisa siirede tiike-
tilmesi genellikle miimkiin degildir. Bu nedenle
besinlerin uygun bir sekilde saklanmas: gerek-
mektedir. Giliniimiizde, ambalajlama y6ntem-
lerinin artmasiyla, farkli besinler igin en uygun
ambalaj materyali ve teknolojisi secilmekte ve
kullanilmaktadir. Boylece hem besinin raf 6mrii
uzamakta ve hem de besin kalitesi ve tazeligi ko-
runmaktadir (41-43).

Besin ambalajlar1 plastik, kagit, cam, seramik,
metal, kompozit ambalaj ve diger ambalajlar
olarak yedi kategoriye ayrilmaktadir (44). Plas-
tik ambalaj, hafifligi, tasinabilirligi ve diisiik
maliyeti nedeniyle cay, meyve suyu vb. besinler
i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir. Diisiik fiyat,
iyi koruma ve kolay geri doniisiim Ozelliklerine
sahip kagit ambalaj malzemeleri, karton ve ka-
g1t torbalar i¢in kullanilmaktadir. Cam ambalaj
ise iyi ve gilivenilirdir. Metal ambalaj malzeme-
leri ise besinlerin sivilasmasini, bozulmasini ve
lezzet degisikliklerini onleyebilme &zelliklerine
sahiptir. Giiniimiizde metal besin ambalajlar
genellikle konservelerde kullanilmaktadir (45).

Ambalajlarda baz: kalite kayiplar1 olabilmekte
ve ambalajlarin kalite kaybini tamamen ortadan
kaldirilmas1 miimkiin olamamaktadir. Yiiksek
sicaklikta bozulma riski olan besinlerin i¢ 6zel-
likleri islendikten sonra degisir. Bu degisim ka-
lite kaybina neden olabilmektedir (46). Ambala-
jin icerigine bagh olarak yiyecekler; dokunma,
tasima, depolama, kimyasal reaksiyon, enzim
faaliyeti veya mikrobiyal bozulmadan kaynak-
lanan igsel faktorler sebebiyle kolayca bozulabil-
mektedir (47). Cogu durumda bu degisikliklerin
tiiketiciler tarafindan degerlendirilmesi zor-
dur. Yiyeceklerin bozuldugu endisesiyle bircok
tiiketici, aslinda tiiketime uygun olan iiriinleri
¢Ope atmaktadir (48). Bilingsizce yapilan bu tiriin
israfim azaltmak igin, aktif ve akilli paketleme
teknolojileri kullanilmaktadir.

Aktif paketleme, kaliteyi korumak veya bozul-
may1 geciktirmek igin, besine dogrudan veya
dolayli olarak maddeler yayan malzemelerin
kullanimin1 saglar (49). Bu paketleme teknolo-
jisisinde, kaplamalara veya etiketlere, pedlere
veya posetlere dahil edilen antioksidan veya an-
timikrobiyal 6zelliklere sahip aktif bilesikler kul-
lanilmaktadir. Uygulanan aktif bilesikler, karde-
len ve kenevir gibi endiistriyel mahsulleri igeren
bitkilerden, alglerden, otlardan, baharatlardan,
meyvelerden veya sebzelerden elde edilmektedir
(50,51). Aktif paketlemede, antioksidanlar (6rn.,
bitillenmis hidroksitoulen, vitamin C, vitamin
E), antimikrobiyaller (6rn. ucucu yaglar, peptid-
ler, fenolik bilesikler) ve temizleyiciler veya emi-
ciler (6rn. oksijen temizleyiciler, karbon dioksit
emiciler veya yayicilar, nem kontrol maddeleri
ve etilen emiciler veya adsorbanlar) olmak {izere
ii¢ ana sistem kullanilmaktadir (52,53)

Akill besin paketleme sistemleri daha da gelis-
mistir, aktif paketlemeden farkli olarak, genel-
likle yiyecegin raf dmriinii dogrudan uzatmaz,
bunun yerine besindeki sicaklik, tazelik, oksijen
miktar1 ve pH degeri hakkinda bilgi vermeye
yardimci olur. Boylece, tipik olarak besin kalitesi
ve/veya giivenligi hakkinda, son kullanim tarihi-
ne bagli olmaksizin, anlik olarak bilgi alinmasin
saglar. Boylece sadece giivenli olmayan besin tii-
ketiminden kaynaklanan hastaliklar1 6nlemeye
yardimar olmakla kalmaz, ayni zamanda besin
israfin1 da onlemeye yardimci olur (54).

SONUC VE ONERILER

Besinlerin saklanmasinda kullanilan bir¢ok yon-
tem vardir ancak besinleri saklamak i¢in uygun
yontem segilirken, tercih edilen yontemin, bo-
zulma etmenlerini ortadan kaldirmanin yam
sira, besinin dogal Ogelerini, lezzetini, kokusu-
nu, goriiniisiinii ve yapisini en az etkileyecek
yontem olmasma dikkat edilmelidir. Besin sak-
lamada aliabilecek bazi 6nlemler ise su sekil-
dedir: Meyve ve sebzelerin ¢cogunlukla sogukta
muhafaza edilerek bozulmalar: geciktirilmelidir.
Raf dmriinii uzatmak i¢in, dondurma, kurutma,
konserve gibi teknikler de uygulanabilir.

Hububatlarin raf émrii hububattan elde edilen
{iriine gore degismektedir. Ornegin bugday; un,
ekmek, makarna, biskiivi ve bulgur haline ge-
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lebilmektedir. Ayrica ekmek ambalajlamasinda
karbondioksit kullanimi raf omriinii yaklasik
dort kat arttirmaktadir. Yagh tohumlar ise bitki-
sel yaglara cevrilip ambalajlanir ve son iiriiniin
0zelligine uygun sicakliklarda depolanirsa bo-
zulmasi geciktirilebilir.

Et ve et tirtinleri i¢in, kurutma, sogutma, steri-
lizasyon, pastorizasyon, dondurma, 1sinlama,
tuzlama, dumanlama ve kimyasal koruyucu
ilave etme gibi ¢ok farkli bozulmay1 geciktirici
saklama sekilleri vardir. Uygulanacak saklama
yontemi, son iiriiniin sahip olmasi istenen 6zel-
liklerine gore secilmelidir.

Siit ve siit {irlinlerinde sogutma, dondurma, 1s1l
islem ve kurutma en cok tercih edilen saklama
sekilleridir. Siit, 6nce 1s1l isleme tabi tutulup, ar-
dindan sogutularak depolanirken, siit tirtinlerin-
den bazilari, 1s1l islem gormeden direkt olarak
bir son {iriine doniistiiriilerek sogutulmalidir.

Cay, kahve ve seker gibi 6zel besinler tiriin 6zel-
liklerine gore 151k, nem, sicaklik sartlar1 saglanip
ideal ambalajlarda depolanarak raf 6mrii uzatil-
malidir.

Glinlimtiizde geleneksel besin saklama yontem-
lerinin yani sira besin kalitesinin siirekli izlen-
mesine ve besinlerin raf dmriiniin uzatilmasina
yonelik artan talepler dogrultusunda, dondura-
rak kurutma, 1sinlama, yiiksek basing, ultrases,
ultraviyole, mikrodalga, yenilebilir film kapla-
ma, akilli ambalaj aktif ve akilli paketleme sis-
temleri gibi gelismis saklama yontemleri ortaya
¢ikmistir. Bu yontemler, tiiketicilere daha kaliteli
besinler sunma 6zelliklerine sahiptir. Ancak, bu
saklama yontemlerinin kullanimi, yiiksek ma-
liyeti ve teknik zorluklari nedeniyle kullanimi
halen sinirlidir. Bu yontemlerin daha sik kulla-
nilabilmesi icin tiim bu sorunlarin ¢oziiliip daha
fazla arastirma yapilmasi gerekmektedir.

90

KAYNAKCA

1.

10.

11.

12.

Saeed Akhtar,Mahfuzur R. Sarker &Ashfaque
Hossain (2012). Microbiological food safety: a di-
lemma of developing societies.

Ortega-Rivas E, Salmerén-Ochoa I. (2014). Nont-
hermal food processing alternatives and their ef-
fects on taste and flavor compounds of beverages.
Crit Rev Food Sci Nutr. 2014;54(2):190-207.

James C. Atuonwu, Craig Leadley, Andrew Bos-
man, Savvas A. Tassou, Estefania Lopez-Quiroga,
Peter J. Fryer, (2018). Comparative assessment of
innovative and conventional food preservation
technologies: Process energy performance and
greenhouse gas emissions,Innovative Food Scien-
ce & Emerging Technologies,Volume 50,Pages
174-187,

Acgu, M., Yerlikaya, O., Kinik, 0. (2014). Gidalar-
da Isil Olmayan Yeni Teknikler ve Mikroorganizmalar
Uzerine Etkileri. Gida ve Yem Bilimi-Teknolojisi
Dergisi, 14, 23-35.

Alsaffar A, Kalyoncu B. (2014). Pisirme yontem-
leri, sy.64

Peng ], Tang J, Barrett DM, Sablani SS, Anderson
N, Powers JR. (2017). Thermal pasteurization of
ready-to-eat foods and vegetables: Critical factors
for process design and effects on quality. Crit Rev
Food Sci Nutr. Sep 22;57(14):2970-2995.

LiY, Wu Y, Quan W, Jia X, He Z, Wang Z, Ad-
hikari B, Chen J, Zeng M. (2020). Quantitation of
furosine, furfurals, and advanced glycation end
products in milk treated with pasteurization and
sterilization methods applicable in China.

Paola Pittia, Paparella Antonello, (2016). Chapter
2 - Safety by Control of Water Activity: Drying,
Smoking, and Salt or Sugar Addition

Vardin H., Akin, M. B. (2017). Diisiik Sicakliklarda
Gidalarin Korunmasi. iginde Erkmen, O. Gida Mikro-
biyolojisi. 223-233, Ankara: Efil Yaymevi.

Demiray E , Tiilek Y.(2010). Donmus Muhafaza
Sirasinda Meyve ve Sebzelerde Olusan Kalite De-
gisimleri. Akademik Gida 8(2): 36-44.

Mohammad Shafiur Rahman, Conrad O. Pere-
ra (2007). Drying and Dehydration Processes in
Food Preservation and Processing Panagiotis
Chapter Drying and Food Preservation ByMo-
hammad Shafiur Rahman, Conrad O. Perera

A. Michailidis, Magdalini K. Krokida (2014). Dr-
ying and Dehydration Processes in Food Preser-
vation and Processing Panagiotis .



Journal of Food Nutrition and Gastronomy-JFNG, Volume/Cilt: 2, Issue/Say1: 1, Year/Y1l: 2023

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

Korkmaz A.S, Demir C.Y. (2020). Gida muhafaza
ve ambalajlama teknikleri

Anonymous. (2015). Comparative analysis of FD
freeze-drying, Rural Practical Technology 168
(11):66-67. doi: CNKI: SUN:NCS]J.0.2015-11-045.

Wu, J. (1996). Review of Asparagus research.
TCM Research 9 (4):54-56.

Agric J. (2019). Effect of Drying Methods on the
Microstructure, Bioactivity Substances, and Antit-
yrosinase Activity of Asparagus Stems Journal of
Agricultural and Food Chemistry 67(5) DOI:10.1021/
acs.jafc.8b05993

Chang, C. H,, H. Y. Lin, C. Y. Chang, and Y. C.
Liu. (2006). Comparisons on the antioxidant pro-
perties of fresh, freeze-dried and hot-air-dried to-
matoes. Journal of Food Engineering 77 (3): 478-485.
doi: 10.1016/j.jfoodeng.2005.06.061.

Serino, S., G. Costagliola, and L. Gomez. (2019).
Lyophilized tomato plant material: Validation of
a reliable extraction method for the analysis of vi-
tamin C. Journal of Food Composition and Analysis
81: 37—45.

Cui, Z.W., C. Y. Lij, C.F. Song, and Y. Song. (2008).
Combined micro- wave-vacuum and freeze drying
of carrot and apple chips. Drying Technology 26
(12):1517-1523. doi: 10.1080/07373930802463960.

Rajkumar, G., S. Shanmugam, M. D. S. Galvao,
M. T. S. Leite Neta, R. D. Dutra Sandes, A. S.
Mujumdar, and N. Narain. (2017). Comparative
evaluation of physical properties and aroma pro-
file of carrot slices subjected to hot air and free-
ze drying. Drying Technology 35 (6):699-708. doi:
10.1080/07373937.2016.1206925.

Mbondo, N. N., W. O. Owino, J. Ambuko, and D.
N. Sila. 2018. Effect of drying methods on the re-
tention of bioactive compounds in African eggp-
lant. Food Ence & Nutrition 6 (6):1-10. doi: 10.1002/
fsn3.623.

Zhang, L., L. Liao, Y. Qiao, C. Wang, D. Shi, K.
An, and J. Hu. (2020). Effects of ultrahigh pressu-
re and ultrasound pretreatments on prop- erties
of strawberry chips prepared by vacuum-freeze
drying. Food Chemistry 303:125386. doi: 10.1016/j.
foodchem.2019.125386

Castro-Mufioz, R.; Gonzalez-Valdez, ]. (2019).
New trends in biopolymer-based membranes for
pervaporation. Molecules , 24, 3584.

Guimaraes, A.; Abrunhosa, L.; Pastrana, L.M.;
Cerqueira, M.A. (2018). Edible films and coatings
as carriers of living microorganisms: A new stra-
tegy towards biopreservation and healthier foo-

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

ds. Compr. Rev. Food Sci. Food Saf., 17, 594-614.

Tural S., Saricaoglu T. (2017). Yenilebilir film ve
kaplamalar: Uretimleri, uygulama yéntemleri,
fonksiyonlari, Cilt 15, Say1 1, 84 - 94, 15.04.

Zhang, Y.; Han, J.; Liu, Z. (2008). Starch-based
edible films. In Environmentally Compatible
Food Packaging; Woodhead Publishing: Sawston,
UK, pp. 108-136.

Castro-Munoz, R.; Gonzalez-Valdez, J.; Ahmad,
Z.(2020). High-performance pervaporation chito-
san-based membranes: New insights and perspe-
ctives. Rev. Chem. Eng.

Diaz-Montes, Elsa, and Roberto Castro-Mufioz.
(2021). “Edible films and coatings as food-quality
Preservers: An Overview” Foods 10, no. 2: 249. ht-
tps://doi.org/10.3390/foods10020249

Jozsef Farkas, Csilla Mohacsi-Farkas,(2011). His-
tory and future of food irradiation, Trends in Food
Science & Technology,Volume 22, Issues 2-3,Pages
121-126,ISSN 0924-2244,

Joshua Ajibola, O. (2020). An overview of irradia-
tion as a food preservation technique. Novel Re-
search in Microbiology Journal, 4(3), 779-789. doi:
10.21608/nrm;.2020.95321

Karabacak, A. O., Sinir, G. O., Suna, S. (2015).
“Mikrodalga ve Mikrodalga Destekli Kurutma-
nin Cesitli Meyve ve Sebzelerin Kalite Paramet-
releri Uzerine Etkisi”. Uludag Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Dergisi

Aboud, Salam A., Ammar B. Altemimi, Asaad R.
S. Al-Hilphy, Lee Yi-Chen, and Francesco Caccio-
la. (2019). “A Comprehensive Review on Infrared
Heating Applications in Food Processing” Mole-
cules 24, no. 22: 4125. https://doi.org/10.3390/mo-
lecules24224125

Pan, Z.; Atungulu, G.G. (2010). Infrared heating
for food and agricultural processing; CRC Press:
New York, NY, USA

Tian X, Yu Q, Wu W, Dai R. (2018). Inactivation
of microorganisms in foods by ohmic heating:
A review. ] Food Prot. Jul;81(7):1093-1107. doi:
10.4315/0362-028X.JFP-17-343. PMID: 29905088.

Huang Z, Marra F, Subbiah ], Wang S.(2018).
Computer simulation for improving radio frequ-
ency (RF) heating uniformity of food products: A
review. Crit Rev Food Sci Nutr. Apr 13;58(6):1033-
1057. doi: 10.1080/10408398.2016.1253000. Epub
2017 Jun 2. PMID: 27892683.

Pech-Almeida JL, Téllez-Pérez C, Alonzo-Ma-
cias M, Teresa-Martinez GD, Allaf K, Allaf T,

91


https://doi.org/10.3390/foods10020249
https://doi.org/10.3390/foods10020249
https://doi.org/10.3390/molecules24224125
https://doi.org/10.3390/molecules24224125

Sayiner & Beyhan

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.

45.

46.

47.

48.

49.

92

Cardador-Martinez A. (2021). “An overview on
food applications of the instant controlled pres-
sure-drop technology, an innovative high pres-
sure-short time process” Molecules. https://doi.
org/10.3390/molecules26216519 Oct 28;26(21):651

Tao Y, Sun DW. (2015). Enhancement of food pro-
cesses by ultrasound: a review. Crit Rev Food Sci
Nutr.;55(4):570-94.

Koca, N., Saatli, T. E., Urgu, M. (2018). “Gida Sa-
nayisinde Ultraviyole Isigin Yiizey Uygulamala-
r1”. Akademik Gida 16: 88-100

Asiye A, Giilsiin A. (2014) Vurgulu Elektrik Alan
Teknolojisi (PEF): Sistem ve Uygulama Odacikla-
11, Akademik Gida (69-78)

Halime P., Asl1 A. (2023). Meyve ve sebzelerin ku-
rutulmasinda modern yontemler. 4.Uluslararasi
Bilimsel Arastirmalar Kongresi

Yam, K.L.; Lee, D.S. (2012). Emerging food pac-
kaging technologies: An overview. In Emerging
Food Packaging Technologies; pp. 1-9

Kalpana S., Priyadarshini S.R., Maria Leena M.,
Moses J.A., (2019). Anandharamakrishnan C. In-
telligent packaging: Trends and applications in
food systems. Trends Food Sci. Technol. ; 93:145-
157

Baek S., Maruthupandy M., Lee K., Kim D., Seo J.
(2020). Freshness indicator for monitoring chan-
ges in quality of packaged kimchi during storage.
Food Packag. Shelf.

Petkoska A.T., Daniloski D., D’Cunha N.M., Nau-
movski N., Broach A.T. (2021). Edible packaging:
Sustainable solutions and novel trends in food
packaging. Food Res. Int

Saliu, F.; Della, P.R. (2018). Carbon dioxide colori-
metric indicators for food packaging application:
Applicability of anthocyanin andpoly-lysine mix-
tures. Sens. Actuat. B Chem. 258, 1117-1124.

Fung, F.; Wang, H.-S.; Menon, S. (2018). Food sa-
fety in the 21st century. Biomed. J. 77, 347.

Ghoshal G. (2018). Food Packaging and Preserva-
tion. Elsevier Inc.; Amsterdam, The Netherlands:.
Recent Trends in Active, Smart, and Intelligent
Packaging for Food Products; pp. 343-374.

Stubenrauch C. (2005). Neue Verpackungen fiir
Lebensmittel: Gut verpackt Chem. Unserer Zeit.
;39:310-316. doi: 10.1002/ciuz.200400348

Biji K.B., Ravishankar C.N., Mohan C.O., Gopal
T.K.S. (2015). Smart packaging systems for food
applications: A review. ]. Food Sci. Technol.
;52:6125-6135.

50.

51.

52.

53.

54.

Souza V.G.L., Rodrigues C., Ferreira L., Pires
J.R.A., Duarte M.P., Coelhoso I., Fernando A.L.
(2019). In vitro bioactivity of novel chitosan bi-
onanocomposites incorporated with different es-
sential oils. Ind. Crop. Prod. Prod.

Barbosa C.H., Andrade M.A., Vilarinho F., Cas-
tanheira I., Fernando A.L., Loizzo M.R., Silva A.S.
(2020). A new insight on cardoon: Exploring new
uses besides cheese making with a view to zero
waste. Foods.

Goémez-Estaca J., Lopez-de-Dicastillo C., Her-
nandez-Munoz P., Catala R., Gavara R. (2014).
Advances in antioxidant active food packaging.
Trends Food Sci. Technol. 35:42-51.

Ribeiro-Santos R., Andrade M., de Melo N.R,,
Sanches-Silva A. (2017). Use of essential oils in ac-
tive food packaging: Recent advances and future
trends. Trends Food Sci. Technol.

Yousefi H., Su, H.-M., Imani, S.M., Alkhaldi,
K.M.,, Filipe, C.D., Didar, T.F., (2019).Intelligent
food packaging: a review of smart sensing tech-
nologies for monitoringfood quality. ACS Sens. 4,
808-82



TOROS UNIVERSITY

JOURNAL OF FOOD, NUTRITION AND GASTRONOMY

Review Article | Derleme Makalesi

Kahve sunumlarina sanatsal bir yaklasim

An artistic approach to coffee presentation

Merve Tingir

Kastamonu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Sanat ve Tasarim Anabilim Dali, Tiirkiye

Article info

Anahtar Kelimeler:

Kahve, barista, kahve sanati, kopiik, desen
Keywords:

Coffee, barista, coffee art, foam, pattern

Received: 22.02.2022
Accepted: 27.05.2023

E-ISSN: 2979-9511
DOI: 10.58625/jfng-2094

Tingir; Kahve sunumlarina sanatsal bir yaklasim

Available online at https://jfng.toros.edu.tr

Corresponding Author(s):

* Merve Tingir, tngrmerve@gmail.com

Ozet

Kahve, diinya genelinde yaygin olarak igilen bir icecek
tirtidiir. Kahve, tiirtine veya kiiltiire bagh olarak farkl
pisirme yontemi ve sunumuna gore degisiklik goster-
mektedir. Bu degisiklikler ile birlikte giintimiizde kahve
tizerine, servis yapilirken farkli desenler yapilarak kah-
ve sanat1 ortaya ¢ikmistir. Kahve sanati, siitiin buharda
pisirilerek kopiik haline gelmesi ile yapilan kahvenin
tizerine istenilen desenin yapilmasidir. Képiigiin {istte
kalmasi ile stirahi, kiirdan ve cay kasig1 gibi aletlerle
istenilen sekil verilebilmektedir. Sekil verirken kisinin
sanati, hayal giicii ve yaraticilig1 birleserek ortaya farkl
desenler ortaya ¢ikmaktadir. Kahve sanatinda serbest
dokme teknigi, daglama teknigi, gokkusag1 teknigi, 3
boyutlu teknik ve isleme teknigi gibi farkli yontem ve
teknikler bulunmaktadir. Bu teknikler ile bir fincan
kahve tizerine kalp, ¢icek ya da bir kugu deseni yapi-
labildigi gibi {inlii ressamlarin tablolar1 da resmedile-
bilmektedir. Kahve sanati ile gorsel etkisi olan sanatsal
calismalar ortaya ¢ikmaktadir. Arastirma kapsaminda
kahvenin tanimina, tarihine, kahve sanat1 yontemlerine
ve internetten erisilen kahve desenlerinin 6rneklerine
yer verilmistir. Arastirmada literatiir taramas1 yapilarak
derleme calisma modeli kullanilmistir. Kahve ve sanat
kavramlarmin birlesimi ile giizel sanatlar alaninda kay-
nak olmasi amaglanmistir. Ayrica kahve sanat1 {izerine
calismak isteyen kisilere bir fikir olusturacag: diistiniil-
mektedir.

This work is licensed under a Creative Commons Attribution
4.0 International License.
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Extended abstract

There are various legends as there is no clear informa-
tion about where the name of coffee came from and
how it was found. Coffee is a type of beverage that has
been influenced by different cultures for centuries and
is widely consumed around the world. With the chan-
ges experienced with coffee from the past to the pre-
sent, coffee houses have been opened with the fact that
coffee is loved and preferred by every society. With
the spread of such environments, coffee consumption
has increased and the art of coffee has emerged. Every
coffee shop tries alternative methods such as different
presentation styles, coffee types, interior designs and
campaigns in order to attract customers. In this con-
text, the subject of the study is the coffee arts made in
coffee shops. Coffee varies in different brewing met-
hod and presentation depending on the type or cultu-
re. With these changes, today’s coffee art has emerged
by making different patterns on coffee while serving.
Latte is an Italian word meaning milk. Latte art or cof-
fee art is a method of pouring foam to create patterns
on coffee. In order to make coffee art, first of all, it is
necessary to prepare coffees such as espresso, latte, ca-
pucino and macchiato. In order to shape on the coffee,
the milk must first be steamed and turned into foam.
Afterwards, the foam is slowly given the desired sha-
pe and poured over the coffee in the cup to draw the
pattern. With the foam remaining on the coffee, de-
sired aesthetic shapes can be made. Although mostly
basic figures such as hearts and leaves are made on
coffee, baristas who specialize in this work can make
figures such as portraits, swans, flowers and different
animal patterns. In order to make coffee art, an effec-
tive visual coffee emerges with the presence of milk
foam with a good consistency. By keeping the foam on
top, the desired shape can be given with tools such as
jugs, toothpicks and teaspoons. While shaping, aest-
hetic patterns emerge by combining the art, imagina-
tion and creativity of the person. There are different
methods and techniques of making coffee art. The first
one is the free pouring technique, with this technique,
shapes in different patterns are created by pouring the
foam in the jug into the coffee cup from above with a
hand gesture. Shapes such as hearts, leaves, tulips and
swans are made with this technique. The second is the
etching technique, this technique is done by shaping
the foam with tools such as thin skewers, toothpicks
or teaspoons. Third, the rainbow technique, unlike
other processes, is a process done by putting colored
food coloring into the milk. Fourth, the 3D technique
consists of making an animal in various forms on the
cup with foam in 3D. Fifth processing technique, in
this method, after the pattern is made with foam, the
image is enriched by adding sauces such as chocolate
and caramel on it to decorate and give details. Apart
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from the printer, the desired image can be printed on
coffee via mobile applications as well. In addition, fa-
mous paintings such as Van Gogh’s “Starry Night”,
Edvard Munch’s “The Scream” and Leonardo da
Vinci’s “Mona Lisa” made on coffee in detail. Every
art-filled cup is an effort to attract the attention and
appreciation of the customer. In the art of coffee, aest-
hetic figures in different patterns can be made, as well
as inspired by famous paintings. A cup of coffee can
turn into a work of art and create a unique painting.
Baristas can not only transfer the patterns they want
through coffee art, but also make shapes according to
the customer’s wishes. While a surface and a pen are
needed to draw a pattern in the art of painting, the
desired figure can be made with coffee and milk foam
in the art of coffee. Aesthetic forms emerge with the
combination of coffee and milk foam used instead of
paint. The visual appearance of coffee is as important
as its taste. The pattern made in a cup is like a pain-
ting specially prepared for the customer. Making such
coffee presentations in the coffee shop is an indication
that they care about coffee and customers. These are
colored with food dyes and presented by framing the
paintings in a cup. With the art of coffee, artistic works
that have a visual effect are emerging. When a social
media account is entered, it is seen that most of the
images shared are a photo of a coffee cup in a cafe.
Ten million eight hundred thousand coffee art photos
were shared with the hashtag “latteart” on Instagram.
When a social media account is entered, it is seen that
most of the images shared are a photo of a coffee cup
in a cafe. In this context, in the research, besides the
flowers, leaves and 3D figures made in different sty-
les and methods on coffee cups, examples of coffee art
inspired by famous paintings are included. The custo-
mer who goes to the coffee shop can be impressed by
the artful and attentive presentation of the coffee he
ordered and can be motivated to go to that coffee shop
again. The effect of coffee served straight and coffee
made with coffee art will not be the same in the eyes
of the customer. When a customer going to a coffee
shop sees the fun and aesthetic designs on the coffee
he ordered, he can make this customer smile. With
the art of coffee, artistic works that have a visual effe-
ct are emerging. Within the scope of the research, the
definition of coffee, its history, coffee art methods and
examples of coffee patterns accessed from the internet
are included. In the research, the review study model
was used by making a literature review. It is aimed to
be a resource in the field of fine arts with the combina-
tion of the concepts of coffee and art. It is also thought
that it will create an idea for people who want to work

on the art of coffee.



Journal of Food Nutrition and Gastronomy-JFNG, Volume/Cilt: 2, Issue/Say1: 1, Year/Y1l: 2023

GIRIS

Kahve, yiizyillardir toplumlarin hayatinda hem
sosyal hem de ticari yasamda onemli bir yere
sahiptir. Kahvenin bir¢ok toplum tarafindan ter-
cih edilip sevilmesi ile kahvenin yaygin olarak
titketilmeye baslandig1 soylenebilir. Son yillarda
neredeyse her cadde ve sokak arasinda zincir bir
kahve diikkan:i ya da butik bir kahveciye rast-
lanmaktadir. Agilan her yeni kahve diikkanin,
kahveye ve bu mekanlara olan ilgiyi artirdig:
distiniilmektedir. Kahve diikkanlar1 misteri
cekebilmek icin farkli sunum tarzlari, kahve
cesitleri, i¢ mekan tasarimlari ve kampanya gibi
alternatif yontemler denemektedir.

Siit sanat1 olarak tanimlanan “Latte Art” kahve-
nin krema halindeki siitle stislenmesidir. Geg-
misi olan latte art glintimiizde sosyal medyanin
yaygin olarak kullanilmasiyla hizla yayilmise ve
kahvenin ayrilmaz bir parcasi olmustur (1). Kah-
ve sanatini yapabilmek i¢in kivamui iyi olan siit
kopiigliniin olmastyla etkili bir gorsel kahve sa-
nat1 ortaya ¢ikmaktadir. Koptigiin tistte kalmasi
ile basit hareketlerle siisleme yapilabilmektedir.
Ayrica deseni siislemek igin iizerine ¢ikolata
parcalar1 dokiilerek kahve sanat1 zenginlestirilir.
Profesyonel olarak kahve yapan ve sunan kisi-
lere ise barista denilmektedir (2). Bir baristanin
lezzetli bir kahve hazirlayip igecegi siislemesi bir
siire¢ gerektirdiginden kahve sogumadan siisle-
me islemi yapilip miisteriye servis edilmelidir.
Kahve sanatini icecek sogumadan hizli ve giizel
bir sekilde yapabilmek i¢in pratik ve hayal giicii
bu anlamda 6nemlidir.

Resim sanatinda bir desen ¢izmek igin bir yii-
zey ve kaleme ihtiya¢ varken kahve sanatinda,
kahve ve siit kopiigiiyle istenilen figiir yapila-
bilmektedir. Boya yerine kullanilan kahve ve siit
koptigiiniin birlesimiyle farkli desenler ortaya
¢ikmaktadir. Ayrica renkli gida boyalarindan
da yararlanilarak rengarenk kahve sanati dene-
meleri yapilabilmektedir. Kahve iizerine yapi-
lan desenler kahvenin gorsel sunumu agisindan
onemlidir. Farkli tarzlarda yapilan desenler gor-
sel olarak kahvenin sunumunu zenginlestirebil-
mektedir. Hem tat hem de goriintii olarak giizel
goriinen kahve miisteri icin hos bir izlenim bira-
kabilir.

2018 Diinya barista sampiyonu olan Agnieszka
Rojewska kahve sanati ile ilgili; miisteri cekmek
ve ilgilerini artirmak igin iyi bir yol oldugunu
belirtmektedir. Ayrica yapilan kahve sanatiin
fotograflarii ¢ekmek icin tekrar kahve diikka-
nina gelen miisterilerin oldugunu ifade etmekte-
dir (3). Glinlimtiizde neredeyse her bireyin elinde
olan akilli cihazlar ve internet sayesinde sosyal
medyanin popiiler olarak kullanilmasina yol ag-
maktadir. Sosyal medya platformlarinda insan-
lar gittikleri yerleri, yedikleri, igtikleri ve sevdigi
seylerin fotografini cekerek paylasmaktadir. Sos-
yal medyanin yaygin olarak kullanilmas1 kahve
sanatinin daha fazla kisi tarafindan 6grenilmesi-
nin de Onlinii agmistir.

2016 yilinda sosyal medyada en ¢ok paylasilan
icecek kahvedir (4). Giinde yaklasik iki milyar
fincan tiiketilen kahve, sudan sonra diinyanin
en yaygn icilen ikinci igecegidir. Diislik maliye-
ti ve hazirlama kolayligmdan dolay1 neredeyse
tiim tilkelerde ve niifusun tiim sosyal sinflar
tarafindan farkli hazirlama

tiiketilmektedir (5).

yontemleriyle

Aragtirmanin ele alindig1 donemde, Instagram
tizerinden “latteart” etiketiyle on milyon sekiz
yliz bin kahve sanat ile fotograf paylasilmis ve
her gegen giin bu say1 artmaya devam etmekte-
dir. Bu baglamda calismaya konu olarak kahve
sanati {izerinde durulmustur. Yaygin olarak tii-
ketilen bir icecek olan kahvenin bir sanat bi¢imi
olarak ortaya cikis1 ve kahve iizerinde tasarim
olusturmak i¢in kullanilan gesitli figiir ve teknik-
lerine deginilmistir. Ayrica internet ortaminda
erigsilen kahve sanat1 ile yapilan desenlerin gor-
sellerine yer verilerek yorumlanmistir. Kahve ve
sanat kavramlar: iizerinde durularak alana katki
saglamak ve kahve sanatina ilgi duyan kisilere
fikir olusturmak aragtirmanin amacini olustur-
maktadir.

MATERYAL VE METOT

Arastirmada kahvenin ge¢misi, kahve sanati-
na olan ilgi ve baristalarin kahve {izerine desen
olusturmak igin uyguladiklar1 yontem ve tek-
nikler ile ilgili literatiir tarama modeli kullanil-
mistir. Internet ortaminda elde edilen gorseller-
de kahve fincanlar1 tizerine farkh tarzlarda ve
yontemlerde yapilan cigek, yaprak ve 3 boyutlu
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figiirlerin yaninda iinlii tablolardan esinlenerek
yapilmis kahve sanati drneklerine yer verilerek
yorumlanmustir.

Kahvenin tanimi ve tarihi

Kahve yiizyillar boyunca farkl kiiltiirlerin etki-
lendigi ve diinya genelinde yaygn olarak tiiketi-
len bir icecek tiirtidiir. Kahvenin adinin nereden
geldigi ve nasil bulunduguyla ilgili net bir bilgi
bulunmadig; igin gesitli efsaneler vardir.

Kahve, yaklasik 15 milyar dolarlik pazar hacmi
ile petrolden sonra diinya iizerinde pazarlanan
ikinci tirtin olmustur. Bir¢ok gelismekte olan {il-
kenin kahve ihracati, ekonomilerinin biiyiimesi
i¢in temel bir kaynaktir (6). Kahve ile ilgili ilk
kesin kaynaklar 9. yy.a uzanmaktadir. Kahve
cekirdeklerinden ya da meyvelerden igeceklerin
hazirlanmasi ise 11. yy.” da baslamstir (7).

Kahve Arap kokenli bir sdzciiktiir ve gercek va-
tan1 Habegistan’da fidan boyundaki yesil agacla-
rin meyvesi olarak yetistirilen bolgenin eskiden
“Kaffa” olarak adlandirilmasina dayanmaktadir.
Daha sonra Tiirkce” de “kahve” olarak degisen
sOzciik diinyanin neredeyse bir¢ok yerinde “kaf-
fa” ya yakin bir sozciik olarak adlandirilmakta-
dir (8). Yasemin gibi kokan beyaz renkli ¢igegi ile
kiraza benzeyen kirmizi meyvesiyle kahve bit-
kisi 10. yy.” da Habesistan (Etiyopya)'da kesfe-
dilmistir. O donemlerde kirmizi meyveli kahve
bitkisinin kaynatildiktan sonra suyunu i¢mek,
tibbi amaglh kullanildigindan kahve bitkisi “si-
hirli meyve” olarak adlandirilmistir (9).

Kahvenin kokeninin Yemen ya da Etiyopyarya
dayandigr tahmin edilmektedir. Kahvenin
kesfiyle ilgili en bilinen hikaye; Kaldi adli bir
¢obanin kegilerinin belirli bir ¢calinin yapraklarini
ve meyvelerini yiyerek epey hareketli oldugunu
fark etmistir. Sonrasinda kendisi de bu meyveyi
yer ve daha ding oldugunu hisseder (Fotograf 1)
(10). Hayvanlarin gece boyunca hareketlerinden
sikayet¢i olan ¢oban durumu din adamlarina
anlatmistir. Bunun tizerine ¢oban ve iki din ada-
mu bitkinin taneciklerini icecek olarak hazirlayip
igmisler ve biitiin geceyi uyumadan gegirmis-
lerdir. Daha sonra kahve manastirda kullanil-
migstir ve bu durum gelen tiiccarlarn dikkatini
cekerek bu bitkinin ticareti Dogu’ya yapilmaya
baglanmiglardir (11). Cobanin farkinda olmadan

96

yaptigt bu kesif sayesinde kahve ytlizyillar
boyunca sevilerek tiiketilmeye devam etmistir.

Fotograf 1. Coban Kaldi (12)

Kahve, kesfedildikten sonra 11. yy.’a kadar ek-
mek yapiminda kullanilan bir madde olmustur.
Sonrasinda Yemen'e gelen kahve, igecek olarak
tiketilmeye baslamistir (13). Caffa bdlgesini
ziyaret eden gezgin ve bilginler tarafindan Ye-
men’e getirilen kahve, ilk tasavvuf ¢evrelerinde
sufiler tarafindan dua ve ibadet ederken uyanik
ve zinde kalmak i¢in kullanilmistir. Kahve alig-
kanlik yaptigi icin gittigi yerlerde igenler tarafin-
dan siirekli istenen bir icecek olmustur. Kahve
cekirdegi 1470-1500 yillarinda Araplar tarafin-
dan Etiyopya’dan Yemen’e sonra da Mekke ve
Medine’ye getirilmistir (14). 15. yy."da Habesis-
tan’dan Yemen'e gelen kahve bitkisinin meyve-
lerinden degil, c¢ekirdeklerinden yararlanilma-
ya baglanmis ve giintimiizdeki hali ile ilk defa
Araplar tarafindan tiiketilmistir (15).

Kahve, eskiden yalnizca yiiksek statiideki ki-
silerin tiiketebildigi bir icecekken giliniimiizde
artik her kesim tarafindan kolayca ulasilabi-
len bir icecek olmustur. Bu durum, kahvenin
cesitlenmesine de etki etmistir (16). Kahve, ta-
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nistig1 her toplumun yasam bigimi ve mutfagi-
na gore yeniden sekillenerek farkli kiiltiirlere
girmistir. Dogu’dan Avrupa’ya geldikten sonra
yasadig1 degisiklikler ve kiiresellesmeyle giinii-
miizdeki kafe mentilerinde diinya kahveleri ola-
rak rastlanan cesitli kahveler ortaya ¢ikmistir.
Degisen diinyadaki yeni ihtiyaglarin giderilmesi
icin kahve cesitlerini artirarak kahve akimlarim
olusturmus ve kahve kiiresel bir icecek olmustur
(17).

Gegen siireg igerisinde kiiresel bir hal alan kah-
ve; filtrelenmis, kimyasal islemler uygulanarak
suda erimesi miimkiin hale gelmis ve basingl
sicak suyla demlenmis boylece filtre kahve, gra-
niil kahveler ve espresso seklinde 3 ana katego-
riye ayrilmistir. Kahvenin ugradigi degisimler
gelisen yontemler gercevesinde evrensel olarak
ti¢ ana akimda belirtilmektedir. Bu akimlar ¢a-
gin popiiler iirtinlerini ve metotlarina gore ay-
rilmaktadir (18). Kahvenin kalitesi, tiiketimi
ve sunum sekline gore kahve nesillerine gore
siniflandirilmaktadir. Bu smiflandirma nesil ya
da dalga olarak da adlandirilmaktadir. Bu agi-
dan kahve; birinci nesil, ikinci nesil ve ti¢lincii
nesil kahve kiiltiirti olarak ayrilmaktadir. Bi-
rinci nesil kahve kiiltiirii; paketlenmis olarak
satilip sicak su ile karistirilarak pratik olarak
hazirlanmaktadir. Demleme gerektirmeden ha-
zirlanan birinci nesil kahve kiiltiirti hizli hazir-
lanisindan dolay1 yaygin olarak tercih edilmek-
tedir.

ikinci nesil kahve kiiltiirii; farkli kokenlerden
kahveleri degisik tarzda demlemektedir. Tkinci
neslin en belirgin 6rnegi ve Onciisii Starbucks
kahve diikkanlaridir. Birinci nesilde kahve her
eve girerken bu kiiltiir insanlar1 kahve diikkan-
larina ¢cekmektedir (19). Bu akimda, tiiketicinin
kahve tercihleri gesitlenmeye baslamis ve kah-
veye olan ilgi ac¢ilan kahve diikkanlari ile birlikte
artmastir.

Uciincii nesil kahve kiiltiirii; bu terim ilk olarak
Trish Rodgeb adli bir kahve kavurucu tarafin-
dan ortaya atilmistir. Ugiincii dalga kahve kiil-
tlirt trlintin kendisini vurgulayarak bir zanaat
uriinii olarak gostermektedir. Birinci ve ikinci
nesilden farkli olarak kahve farkli tarz ve tek-
nikte kavrularak farkli tat profillerinin ortaya
¢itkmas: saglamaktadir. Ayrica gesitli demleme

tekniklerine de hakim olmay1 gerektirmektedir.
Bunlarin hepsi hem farkli alet ve ekipman hem
de birbirleriyle bilgi paylasan kahve severlerin
arasindaki etkilesimi gerektiren yillarca siiren
egitim ve uygulama yoluyla elde edilmektedir
(20).

Birgok kiiltiir i¢in farkli anlamlar1 olan ve son
donemlerde popiiler tiiketim unsurlarindan
biri haline gelen kahvenin tiiketimi diinya mar-
kalarmin sunduklari kahve igleme ve sunum
cesitlerinin yayginlagmasi ile birlikte artis gos-
termektedir (21). Dogu'da geleneksel kahveha-
neler, Bati"da farkli i¢ mekéan ozellikleri ve me-
niilere sahip olan mekanlar “coffee house” veya
“cafe” olarak adlandirilmistir. Kahvehanelerin
Bati'ya farkli bi¢imlerde yansimasiyla kafeler,
giiniimiizde tiim diinyaya yayilmistir (22). Geg-
misten giiniimiize kahve ile yasanan degisim-
lerle kahvenin neredeyse her toplum tarafindan
sevilip tercih edilmesi ile birlikte kahvehaneler
acilmistir. Bu tarz ortamlarin acilmasi ve kahve
tiiketiminin yayginlasmasi ile kahve sanat1 orta-
ya ¢ikmuistir.

Kahve sanat1

Latte art (siit sanat1) ya da kahve sanati, kahve
tizerine desen olusturmak igin koptigiin dokiil-
mesiyle yapilan bir yontemdir. Kahve sanatin
yapabilmek icin ilk olarak espresso, latte, ca-
pucino ve macchiato gibi kahveleri hazirlamak
gerekmektedir. Daha sonra uygun kivamda bir
kopiik hazirlanarak farkli desenler olusturulur.

Kahve sanati, bir fincan espresso kahvenin tize-
rine siit kopiigiiyle desen yaparak veya dogru-
dan {izerine boyama ile yapilmaktadir. Koptik,
barista tarafindan espresso’ya dokiiliir ve kah-
ve sanati igin cesitli tasarimlara dontisiir (23).
Latte Italya’da ortaya ¢ikmig ve sonrasinda kah-
ve sanatt ABD’ de David Schomer tarafindan
1989'da popiiler hale getirilmistir (24). Sonrasin-
da bircok iilkede bu sanat1 yapan kisilerin sayi-
st artmistir. Kahve sanatiin popiiler olmasiyla
birlikte bu alanla ilgili kahve festivalleri ve Lat-
te art sampiyonalar1 gibi etkinlikler yapilmaya
baglanmigtir.

Alt1 kez Latte sanat odiilii alan barista Dhan
Tamang, kahve sanati yapmak igin gerekli olan
malzemelerden s6z etmektedir. Bunlar; Espres-
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so yapmak icin kahve makinesi, bir siit kopiir-
tlicli, stirahi, Espresso fincani, ¢ay kasigi ve toz
gida boyas: kullanilan malzemelerdendir (25).
Kahve {iizerine istenilen figiirleri yapabilmek
i¢in belli malzeme ve ekipmanlara ihtiyag oldu-
gu kadar bu isi yapabilmek icin belli bir pratik-
ten gecilmelidir. Kahve sanatinda olusturulan
desenlerin hatlarinin net yapilmas: ve sekillere
detay verilmesi figiiriin anlagilir olmasin sagla-
yacaktir (Fotograf 2).

Fotograf 2. Kahve sanat1 yapan barista (26)

Kahve egitmeni Michael Butterworth kahve sa-
nati ile ilgili; bir¢ok insan kahvesinin iizerinde
bir kalp veya lale gordiigiinde giiliimser ve fo-
tografini ¢eker. Kahve sanati ile yapilan sunum-
larda insanlar bahsis kutusuna fazladan para
atmaktadir. Miisterinin tepkisi ne olursa olsun,
kahve sanat1 birinin giiniine biraz nese katabi-
lir (27). Kahve tizerine daha ¢ok temel diizeyde
kalp ve yaprak gibi figilirler yapilmasma rag-
men uzman olarak bu isi yapan baristalar port-
re, kugu, cigek ve farkli hayvan desenleri gibi
figlirlerde yapabilmektedir. Bu isi profosyonel
olarak yapan kisiler figiirleri birlestirerek fark-
I1 calismalarda ortaya ¢ikarabilmektedir. Kahve
sanat1 yapmanin farkli yontem ve teknikleri bu-
lunmaktadir. Bunlar;

1- Serbest dokme teknigi; bu teknik ile siirahi-
deki koptiigiin kahve fincanina yukaridan el ha-
reketiyle dokiilmesiyle farkli desenlerde sekiller
olusturulmaktadir (Fotograf 3). Kalp, yaprak,
lale ve kugu gibi sekillerin yapimi kolay oldu-
gundan yaygin olarak bu teknikle yapilmakta-
dir. Kalp formuna benzeterek yapilabilen lale
deseni iizerine yapilan eklemelerle farkli tasa-
rimlar olusturabilmektedir.
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Fotograf 3. Lale deseni yapimi (28)

2- Daglama teknigi; ince sis, kiirdan ya da cay
kagig1 gibi araclarla kopiige sekil verilmesiyle
bu teknik yapilmaktadir. Kahve sanatinda kla-
sik olarak yapilan yaprak motifi siklikla kul-
lanilmaktadir. Rosetta olarak adi gegen ve lale
simgesine benzeyen figiir yaygin olarak kulla-
nilan bir diger desendir (Fotograf 4). Daglama
tekniginde kullanilan kiirdan gibi araglar desen-
lerin detaylarini belirlemek i¢in kullanilmakta-
dir. Boylece daha gergekgi ve estetik goriintiiler
ortaya ¢gikmaktadir.

Fotograf 4. Yaprak ve Rosetta desen goriintiisii (Ki-

sisel argiv)
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3- Gokkusagr teknigi; diger islemlerin aksine
siitlin igerisine renkli gida boyasi koyularak
yapilan bir islemdir. Bu teknik ile yapilan ta-
sarimlarda rengarenk kahve goriintiisii olustu-
rulmaktadir (Fotograf 5). Gida boyalarmin siite
kanigtirllmas: ile birlikte daglama ya da diger
tekniklerin birlesmesi ile birlikte ortaya renkli
desenler c¢ikmaktadir. Renk katilarak yapilan
uygulamalar miigterinin ilgisini ¢ekebilir.

Fotograf 5. Renkli yaprak deseni (29)

4- 3 boyutlu teknik; fincan tizerine kopiik ile
cesitli hayvan figiirleri 3 boyutlu olarak yapil-
maktadir. Kahve fincaninin igindeki sekiller bi-
rer minyatiir heykeller gibi goriinebilmektedir
(Fotograf 6), (Fotograf 7). Bu tasarimlar olustu-
rurken kiirdan ya da kasik gibi araglardan yarar-
lanilabilmektedir. Kahve tizerine kopiik ile yapi-
lan tasarimlar fincandan cikacak gibi durdugu
icin bu tarz calismalar miisterinin dikkatini ge-
kebilecek uygulamalardandir.

Fotograf 7. 3 boyutlu tasarim (31)

5- Isleme teknigi; bu yontemde kopiik ile desen
yapildiktan sonra siislemek ve detay vermek i¢in
tizerine gikolata ve karamel gibi soslar eklenerek
goriintli zenginlestirilmektedir (Fotograf 8).
Uzerine dokiilen soslar ile olusturulan desenler
gercekci bir goriintii olusturulmas: saglanmak-
tadur.
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Fotograf 8. Tilki ve kus deseni (32)

Bu tekniklerin diginda farkli yontemlerde de
kahve sanati uygulamasi yapilabilmektedir.
Bunlardan birisi de kahve sanatinda kullanilan
yazicilardir.

Kahve tiiketicilerinden goriilen yogun ilgiden
dolay1 bilinen piiskiirtmeli yazicilar gibi benzeri
latte art makinalar1 gelistirilmistir. Bu makina-
lar ile kahve igenlerin fotograflar1 ve her tiirlii
desen kahve tizerine resmedilebilmektedir (33).
Miirekkep olarak gida boyasini kullanan kahve
sanat yazicisi ile, kahve {izerine renkli goriintii-
ler basilabilmektedir. Yazic1 diginda mobil uygu-
lamalar {izerinden de istenilen gorselin baskisi
kahve tizerine islenebilmektedir. Kahve {izerine
cigek, yaprak ve hayvan figiirlerinin yani sira
miisterinin portresi de bu yazicilar ile yapilabil-
mektedir (Fotograf 9), (Fotograf 10).
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Fotograf 10. Kahve sanat1 yazicist ile basilan goriintii (35)

Baristanin kopiik ve sis gibi araclarla yapabile-
cegi desenleri daha hizli ve net sekilde istenilen
baskinin yapildigi kahve sanati yazicilart yap-
maktadir. Daha ¢ok kahve festivallerinde kul-
lanilan yazicilar miisterilere farkli bir deneyim
sunmaktadir. Bu tekniklerin haricinde pratik
olarak uygulanilan hazir sablonlarla kahve fin-
canina sablon yerlestirilip {izerine kahve doke-
rek de desen olusturulabilmektedir.

Unlii tablolarin kahve sanatinda kullanilmasi

Giiney Koreli barista Lee Kang Bin temel dii-
zeyde yapilan kahve sanatinin {izerinde kahve
resimleri yapmaktadir. Lee Kang Bin iinlii tablo-
lar1 fir¢a ve kasikla sekil vererek kahve sanatinda
kullanmaktadir. Calismay1 renklendirmek igin
kahvenin tizerine renkli gida boyas: ekleyerek
farkli bir kahve sunumu gerceklestirmektedir.
Van Gogh’ un “Yildizli Gece”, Edvard Munch’
un “Cighk” ve Leonardo da Vinci'nin “Mona
Lisa” tablosunu ayrintili bir sekilde kahve tizeri-
ne yapmistir (Fotograf 11), (Fotograf 12). Bir kah-
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ve fincani iinlii tablolarin yer aldig1 birer cerceve
gorevi gormektedir.

Fotograf 11. Caglk ve Yildizli Gece tablosu kahve
sanati (36)

Fotograf 12. Mona Lisa tablosu kahve sanati (37)

Lee Kang-bin bu iglemi 15 dakikada yaptigin
belirterek insanlarin kahve sanatimi sevdigini
ozellikle bu tarz kahvelerin siparisinden istedik-
lerini soylemektedir. Gelen miisteriler sevdikleri
sanat eserlerini kahvelerinin tizerine ¢izmelerini
istediklerini belirtmektedir (38). Barista Kohei
Matsuno’da kiirdan ve kasikla kopiigii detay-
landirarak kahve sanatini gerceklestirmektedir.
“Cighk” tablosunu kahve sanatinda kullanan
baristanin ¢alismasi dikkat ¢ekmektedir (Fotog-
raf 13).

Fotograf 13. Ciglik tablosu kahve sanat1 (39)

Kahve sanatinda farkli desenlerde figiirler yapi-
labildigi gibi tinlii tablolardan da esinlenilmek-
tedir. Bir fincan kahve, bir anda bir sanat eserine
dontiserek essiz bir tablo olusturabilmektedir.
Her sanat dolu fincan miisterinin ilgisini ve be-
genisini cekmeye yonelik yapilan bir ¢alismadr.

SONUC

Kahve'nin tarihi ile net bir bilgi olmasa da gec-
misten glintimiize kadar gelen kahve toplumlar
arasinda sevilmis ve hem sosyal hem de ticari
alanlarda kendine bir yer edinmistir. Kahve,
kesfinden beri insanlar1 ve kiiltiirleri birlestirici
bir etkisi olmustur. Kahvenin ticareti yapilarak
kiilttirleraras iletisim artmis ve kahve igmek igin
toplanilan ortamlarda hos sohbetler yapilmustir.
Ayrica bu siiregte kahve birinci, ikinci ve tiglincii
dalga akimlar ortaya g¢ikararak belli bir degisim
evresinden gecmistir. Arastirmaya konu olan
kahve sanat1 ise {iciincii dalga akimla yapilan
kahveler lizerine islenmektedir.

Neredeyse her sokak arasinda ve cadde de bu-
tik ya da zincir bir kahve diikkanimna rastlan-
maktadir. Kahve servis edilen yerlerin artmasi
beraberinde rekabeti de getirmektedir. Kahve
diikkanlari, miisteri ¢ekebilmek veya var olan
miusterilerini elinde tutabilmek igin farkli kam-
panyalar ya da farkli sunum teknikleri uygula-
maktadir. Bu anlamda aragtirmada kahve tizeri-
ne farkl stillerde islenen desenlerin 6rneklerine
yer verilmistir. Kahve sanati, hazirlanan kah-
venin tlizerine siit kopiigiiyle istenilen desenin
olusturulmasi ile ortaya ¢ikmaktadir. Kahvenin
hos kokusu kahve sanatiyla birlestiginde hem
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gorsel hem de tat olarak kahve severlere giizel
hisler verebilir. Bu sanatin serbest dokme tekni-
gi, daglama teknigi, gokkusag teknigi, 3 boyut-
lu teknik ve isleme teknigi gibi farkli teknik ve
yontemleri bulunmaktadir. Her bir teknige gore
siirahi, kiirdan, sis ve cay kasig1 gibi aletlerle de-
senler olusturulabilmektedir. Bunlar disinda 3
boyutlu kahve sanat1 yazicilar: ve hazir sablon-
larla da istenilen desen kahve iizerine yapilabil-
mektedir.

Hidayat ve Indrawan latte art'm c¢ekiciligi ve
satin alma tiizerine etkisi {izerine yapti1 aras-
tirmada Endonezya Bogor City'deki kahve diik-
kanlarini incelemigtir. Bogor City’de ¢ok sayida
kahve diikkani olmasina ragmen yalnizca birkag
tanesinde kahve sanati yapilmaktadir. Kahve
sanat1 yapilirken kahvenin tadi ve servis hizi
korunmustur. Kahve sanatinda yapilan tasarim-
larin segenekleri ve alici isteklerine uygunlugu
bu sanatin gekiciliginin tasarim boyutuna tarafl
olan kadar tarafsiz olmay1 segen bir¢ok katilim-
a vardir. Yapilan arastirmada kahve sanatinin
satin almay1 etkiledigi konusunda sonuca varil-
mustir (40).

Kahve {tizerine yapilan bir kalp veya cicek gibi
desenler insanlarin ytiizlerinde giiliimsemeye
neden olabilir. Glintimiiz diinyasinda neredeyse
her bireyin elinde olan akilli cihazlar sayesinde
miisteri hazirlanan kahvenin fotografini gekip
sosyal medyada paylasabilir ya da sevdigi bi-
risine bunu gonderebilir. Sosyal medyada bu
fotografa gelen her begeniyle baska kisilerin-
de bu diikkédna gelmesinin oniinii agip miisteri
sayisinda artis yasanabilir. Bu yolla kahve
sanat1 daha fazla kisinin ilgisini ¢ekebilir. Kah-
ve diikkanlari, miisterinin siparisini bardaga
isim yazma veya bardaga etiket yapistirma
gibi sekillerde kisisellestirmektedir. Bunlarin
yaninda bu yerlerde bir fincan kahve tizerine
farkli desenler yapilarak miisteri igin 6zel bir
hale getirilmektedir. Bir fincan igerisine yapilan
desen miisteri i¢in 6zel olarak hazirlanmis bir
tablo gibidir. Kahve diikkaninda bu tarz kahve
sunumlarinin yapilmasi kahve ve miisterileri
onemsediginin gostergesidir. Bir ise verilen
Ozen ve titizlik yapilan ise olan sevgiyi ve emegi
gosterir. Kahve diikkanina giden miisteri siparis
ettigi kahvenin sunumunun sanat dolu ve 6zenli
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bir sekilde oniine gelmesi ile etkilenebilir ve o
kahveciye tekrar gitmesi icin giidiilenebilir.

Bir ressam tuval ve boyalari ile essiz tablolar or-
taya ¢ikarabilmektedir. Bu sanati yapan kisilerin
malzemesi olan kahve, siit ve fincan ile birey
kendi sanatini icra etmektedir. Kahve severler
ya da baristalar sadece kahve ve siit kopiigii
kullanarak farkli tasarimlar olusturabilmekte-
dir. Kahve sanat1 yaparken yapilan kahve kadar
kahveyi yapan kisinin kopiigii dokme becerisi
ve hayal giiciide 6nemlidir. Baristalar farkl tiir-
de desenlerden 3 boyutlu figiirlere kadar siitiin
kopuigiinii kahve tizerinde bir tuval ve firga gibi
kullanmaktadir. Kahve sanatinda kolay goriine-
bilen desenler bile belli bir pratik sonucunda ya-
pilmaktadir. Képtigii sanat bigimine doniistiir-
mek icin pratik yapmak bu anlamda ¢nemlidir.
Profesyonel olarak yapilan ¢alismalarla gorsel
olarak etkileyici tasarimlar ortaya ¢ikmaktadir.
Kahve diikkanina gelen miisterinin ¢ok fazla
beklememesi ve kahvenin sicak bir sekilde servis
edilmesi de Gnemlidir.

Ulkemizde ¢ok sayida kahve diikkani olmasina
ragmen her yerde kahve sanati uygulamasi
yapilmamaktadir. Miisteri gekmek, memnuniyet
vermek, farkli olmak ve dikkat ¢ekmek gibi
etkenler i¢in kahve sanati uygulamasi yapilabilir.
Teknolojinin ve internetin gelismesi bu sanatin
daha fazla kisinin ilgi alanina girmesine yol aga-
bilmektedir. Internette paylagilan kahve fotografi
ya da videosu tiiketicinin ilgisini ¢ekebilir. Ne-
redeyse her yil diizenlenen kahve festivallerin-
de kahve ve tiiketiciler bulusarak farkl tatlarin
deneyimlendigi ya da kahve sanatinin yapildig:
bir ortam olusmaktadir. Farkl iilkelerde kahve
ve kahve sanat1 festivalleri diizenlenerek baris-
talarin buralarda yaptiklar: tasarimlar izleyici ile
bulusmaktadir. Yapilan bu tarz etkinlikler kahve
sanatinin daha sik kullanilmasina ve 6grenilme-
sine yol agabilir. Ulkemizde bu sanatla ilgili geli-
simin desteklenmesi i¢in; kahve sanat1 egitimle-
ri, baristacilik egitimi, workshoplar ve akademik
calismalar gibi cesitli etkinlikler yapilmali ve ge-
ligtirilmelidir.
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Ozet

Slow Food hareketi, hizli yagsam sartlarinin karsisin-
da yerel mutfak kiiltiirlerinin ve geleneksel degerle-
rin kaybolmasini engellemek amaciyla 1989 senesin-
de Italya’da kurulmustur. italya’da baslayan Slow
Food hareketi giiniimiizde 160’tan fazla {ilkede kar
amaci gilitmeden faaliyet gostermektedir. Slow Food
hareketi kapsaminda gerceklestirilen projelerde; siir-
diirtilebilir turizm, eko-gastronomi, siirdiiriilebilir
tarim ilkelerinin 6nemi siklikla vurgulamaktadir. Stir-
diirtilebilirlik ilkelerinin 6nemi, iiretimin oldugu ve
kaynak degerlerinin korunmasi gerektigi her alanda
artmaktadir. Gastronomi turizminden de saglanan
faydalarin siirdiiriilebilmesi ve yerel unsurlarin ko-
runmasi 6nemlidir. Bu noktada da Slow Food hareketi
tarafindan gerceklestirilen projeler gastronomi turiz-
minin siirdiiriilebilirligine fayda saglamaktadir.

Gergeklestirilen alan yazin taramasinda yerel lezzet
turlar1 ve Slow Food hareketinin iliskisini konu alan
calisma sayisinin az oldugu sonucuna varilmistir. Bu
sebeple gerceklestirilen ¢alismada, gastronomi turiz-
mi igerisinde 6nemli bir iiriin olan yerel lezzet turlar:
ve Slow Food hareketi arasindaki iliski incelenmistir.
Calisma sonucunda, sorumlu turistlerin beklentilerine
bir cevap olarak, Slow Food hareketi ve eko-gastrono-
mi ilkeleri 1s181nda yiiriitiilen yerel lezzet turlar1 ko-
nusunda Oneriler gelistirilmistir.

This work is licensed under a Creative Commons Attribution
4.0 International License.
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Extended Abstract

Aim: People from different social backgrounds live in
cities, which are residential zones with high populati-
on densities and continuous characteristics (1). Politi-
cal, economic, and cultural factors have contributed to
changes in the meanings and purposes of cities across
time. These elements have an impact on how cities are
run and how residents interact with each other. The
process of globalization is seen as a factor hastening
urban change. The globalization process, in addition
to being a force that unites various cultures, has the
potential to cause the loss of a society’s unique chara-
cteristics and the emergence of societies that are iden-
tical to one another if its adverse consequences are not
addressed. Cities start to lose their distinctive identi-
ties as a result of this situation (2, 3). Cities” original
structure suffers as societies lose their own identities
and uniqueness. The globalization process’ standardi-
zation effects have a negative impact on urban culture
and may result in the development of a consuming
culture that is standardized economically (4). In terms
of structure, many cities today resemble one another
because of the look. Original structures are starting to
give way to uniform and comparable constructions.
This situation is harmful to city culture, especially to
the ideals referred to as the urban spirit. While the ci-
ties are more similar to one another, the adoption of a
rapid and monotonous lifestyle by its inhabitants, as
opposed to their original lifestyles, has resulted in the
creation of many harmful currents. These factors have
also had an impact on the foods of today’s populati-
on, who lead fast-paced lives and seldom have time
for social interaction. Fast food has become a popular
habit that is detrimental to both local cuisine culture
and health (5). A few movements have formed in an
effort to conserve lost and vanishing customs, regio-
nal ways of life, and historic city identities. In order
to counteract the negative effects of globalization, the
Slow Food movement was founded as a non-profit ci-
vil society movement (6). The basic tenet of the Slow
Food movement is that everyone may have access to
healthy, ethical, and sustainable food for the world
(7). The requirements and expectations of responsible
customers have also changed, depending on the goals
of the slow-food movement. These customer demands
have led to certain developments in the travel and tou-
rist industry. Businesses that implement service poli-
cies in line with the needs of visitors looking to escape
the stress of everyday life and enjoy novel experiences
have begun to emerge as tourist attraction hubs (8).
Because of this, lodging and dining establishments in
tourist areas operate by putting the culture of the local
food first. Because it is easy to conclude that food and
beverages offer appealing experiences when visitor
encounters are investigated.
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Nowadays, tourists are beginning to place more value
on learning about the locals and their culture while
choosing which tourist activities to take part in. In
this regard, the significance of gastronomic travel is
gradually growing. Local food and beverages stand
out as components that show visitors the region’s true
character, historical background, and cultural history
(9). In this environment, numerous tourist sites have
begun to use various marketing techniques to trans-
form their culinary culture into a tourist attraction.
In a context of increasing tourism competitiveness,
activities are being conducted that fall under the ca-
tegory of gastronomic tourism. Local tasting tours
have become more popular recently among these ac-
tivities, as can be shown (10). Managers that promote
destinations by highlighting the diversity and wealth
of the regions organize the gastronomy routes they
have chosen under the heading of local tasting tours
through tour operators (11). It is thought that in order
to sustain the advantages of local tasting tours for a
longer period of time, it is critical to accept and put
into practice the concepts of eco-gastronomy and Slow
Food. Because it is believed that preserving these
values is the only way to stop the global cultural and
environmental destruction. It is essential to give susta-
inability principles top priority in every field in order
to avoid unwanted effects. The food and tourist in-
dustries can benefit economically and help to preserve
local characteristics by operating in accordance with
sustainability principles. For this reason, it is hoped
that by promoting them through local tasting tours,
the strong relationship between the aims of the Slow
Food movement and sustainable gastronomic tourism
can be advantageous to tourist destinations.

Method: People are the primary focus of phenomena
like the Slow Food movement and the local tasting
tours investigated in this study. The systematic desc-
riptive compilation approach of qualitative resear-
ch designs was used to comprehend the activities in
which individuals are participating. In the approach
of systematic review, information is gathered by con-
ducting as much research as is practical on the topic
under investigation, and then the information is tho-
roughly examined. Systematic reviews decrease pre-
judice because they are impartial. A systematic review
is regarded as a scientific technique for compiling the
literature as well (12). During the study’s data gathe-
ring phase, the Google Scholar database, a number of
websites, academic journals, and books were emplo-
yed for this purpose. Using the information collected,
an analysis of the current state of the Slow Food move-
ment’s projects and tasting tours was conducted, and
recommendations were made. It is anticipated that
the study will benefit academic scholars, destination
managers, tour operators, and associated literature in
this field.
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Results: The Slow Food movement is primarily con-
cerned with the conversation between diners at the
dinner table and the preservation of food culture (13).
The goal of gastronomy, on the other hand, is to ma-
intain regional flavors while also catering to customer
preferences and ensuring the long-term sustaina-
bility of the culinary tradition. The objectives of the
Slow Food movement and the field of gastronomy are
complementary. Based on this similarities, the resear-
ch looked at how local tasting tours and the Slow Food
movement are related.

Gastronomy tours are package deals that provide all
that gastronomy travelers are looking for in terms of
access and experiences. The unique selling point of lo-
cal flavor tours is how they combine the gastronomy
with all of the area’s other historical and natural att-
ractions to appeal to tourists (14). On the other side,
the goal of the Slow Food movement is to make he-
althy, ethical food accessible to everyone. As a result,
it works on projects that promote taste education, bi-
odiversity preservation, and gastronomic traditions.
Activities like the Terra Madre food net, slow fish,
slow wine, and slow cheese are done as part of the
Slow Food movement. These initiatives and the gast-
ronomic excursions run by the Slow Food movement
are very similar. It is expected that the advantages of
local tasting tours will last for a longer time and that
they will play a more active role by embracing and
putting the ideas of Slow Food and eco-gastronomy
into practice. The evaluation conducted in this context
led to the conclusion that the majority of research on
the topic found that local gastronomy are an appea-
ling factor for tourists and inspire them to learn about
the regional culinary traditions. Tasting tours therefo-
re appear to be crucial to the growth and promotion of
rural communities. Organizing gourmet tours in line
with the principles of sustainable tourism, eco-gastro-
nomy, and the Slow Food movement is beneficial to
the region’s culinary culture, economy, and environ-
ment (15).

Conclusion: As a result, it can be claimed that the
Slow Food movement and local tasting tours share a
foundation and have a harmonic design. The establis-
hment of tasting tours in areas where the Slow Food
movement is popular would help to achieve the expe-
cted objectives. More tourists who are interested in the
topic will participate in this experience as a result of
the introduction of the regions that adhere to the Slow
Food or Cittaslow concept. By embracing the Slow
Food concept, it will be possible to stop the detrimen-
tal impacts of tourism and protect the local population

and its values.

GIRIS

Sehirler, toplumsal acgidan farkliliklar1 mevcut
bireylerin barindigy, yiiksek niifus oranlarina sa-
hip ve devamlilik 6zelligi tasiyan yerlesim alan-
laridir (1). Zaman igerisinde politik, ekonomik ve
kiiltiirel faktorler gibi nedenlerle sehirlerin sahip
olduklar1 anlamlar ve islevler degisim yasamis-
tir. Bu faktorler sehirlerin yonetim sekillerini ve
sehir icerisinde yasayan bireyler arasindaki ilis-
kiyi etkilemektedir. Igerisinde bulundugumuz
kiiresellesme siireci ise sehirlerde yasanan degi-
simleri hizlandiran bir faktordiir. Kiiresellesme
sireci farkli toplumlari birbirine yakinlastiran
bir faktér olmasmin yaninda olumsuz etkileri
onlenmedigi siirece yerel 6zgiinliigiin yitirilme-
sine ve birbirine benzeyen toplumlarin olusma-
sina sebep olmaktadir. Bu faktorler neticesinde
de sehirler kimliklerini kaybetmeye baslamis-
lardir (2, 3). Toplumlarin kendi benliklerini ve
ozglnliiklerini kaybetmeleri dolayisiyla da yoz-
lagmalari ise sehirlerin 6zgiin yerel kimliklerine
zarar vermektedir. Kiiresellesme siirecinin stan-
dartlastirici etkisi sehirlerin kiiltiirtinii olumsuz
yonde etkilemekte, ozellikle de ekonomik aci-
dan standardize edilmis bir tiiketim kiiltiirtiniin
olugsmasina neden olmaktadir (4). Giintimiizde
bir¢ok sehrin yapilasmasi, goriiniisleri birbirini
andirmaktadir. Ozgiin yapilar yerlerini tek tip
goziiken, benzer yapilara birakmaya baslamistir.
Bu durum ise sehirlerin kendisine ait kiiltiirtine,
ozellikle de kent ruhu olarak adlandirdigimiz
degerlere zarar vermektedir.

Sehirler tek tiplesirken, igerisinde yasayan hal-
kin da 0zgiin yasam tarzlarinin yerini hizl ve
monoton bir yasam tarzini benimsemesi bir¢ok
zararli akimin dogmasina neden olmustur. Hizh
yasayan, birbiriyle sohbet etmeye bile vakti ol-
mayan giiniimiiz insanlarinin beslenme tarzlar
da bu faktorlerden etkilenmistir. Hizli yemek
olarak adlandirilan Fast Food akimi hem sagl-
ga hem de yerel mutfak kiiltiiriine zarar veren
bir akimdir (5). Kaybolan ve kaybolmaya yiiz
tutmus gelenekler, yerel yasam tarzlar1 ve 6z-
giin sehir kimliklerinin korunmasi amactyla bazi
hareketler ortaya ¢ikmistir. Slow Food hareketi,
kiiresellesmenin neden oldugu olumsuzluklarin
oniine gecilmesi amaciyla kurulan ve kar amact
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giitmeden faaliyet gosteren, sivil toplum hareke-
tidir (6). Slow Food hareketi 1986 senesinde, ital-
ya’nin baskenti Roma’da acilacak olan bir Fast
Food akimi restoranina kargi yerel halkin ger-
ceklestirdigi protesto ile hayatimizda yer almaya
baslamistir. Yemek kiiltiiriiniin tek tiplesmesine
ve hizli yemek yemeye olan bu tepkiler netice-
sinde 1989 senesinde Slow Food hareketi resmen
yasallasmistir (16). Slow Food hareketinin ana
felsefesi, tiiketiciler, lireticiler ve gezegen igin iyi,
adil ve temiz gidaya erisimin miimkiin oldugu-
dur (7). Slow-food hareketinin amagcladig1 un-
surlara bagli olarak sorumlu tiiketicilerin talep
ve beklentileri de degisime ugramstir. Tiiketici-
lerin bu istekleri neticesinde turizm sektoriinde
de baz1 degisimler yasanmistir. Giinliik hayatin
stresinden uzaklasmak ve farkli deneyimler ya-
samak isteyen turistlerin talepleri dogrultusun-
da hizmet politikas1 yiiriiten isletmelerin turistik
cazibe merkezleri haline geldigini gormekteyiz
(8). Bu nedenle de turistik destinasyonlarda yer
alan konaklama ve restoran igletmeleri yerel
mutfak kiltiirinti 6n planda tutarak faaliyetle-
rini gerceklestirmektedirler. Ciinkii turist dene-
yimleri incelendigi zaman yemeklerin ve icecek-
lerin cazip deneyimler yasattigini sdylememiz
miimkiindiir.

Gliniimiizde turistler katilacaklar turistik faali-
yetlerde yerel halki ve kiiltiiriinii tamimaya 6nem
vermeye baslamisladir. Bu agidan da gastrono-
mi turizminin énemi giderek artmaktadir. Yerel
yiyecek ve igecekler turistlere yorenin ozgiin
kimligini, tarihi, kiiltiire] mirasin1 tanitan un-
surlar olarak 6ne ¢tkmaktadir (9). Bu baglamda
birgok turistik destinasyon sahip oldugu mutfak
kiiltiirtinii gesitli pazarlama stratejileri ile turis-
tik ¢cekim unsuruna doniistiirmektedir. Turizm-
de artan rekabet ortaminda gastronomi turizmi
kapsaminda gerceklestirilen faaliyetler de mev-
cuttur. Yerel lezzet turlarinin da s6z konusu faa-
liyetler icerisinde son yillarda 6nem kazandigim
gormekteyiz (10). Bolgelere ait farkliliklar: ve
zenginlikleri destinasyon tanitiminda kullanan
yoneticiler bu kapsamda belirledikleri gastrono-
mi rotalarma tur operatorleri araciligiyla yerel
lezzet turlar1 diizenlemektedirler (11).

Mevcut calismalar incelendiginde, yerel lezzet
turlar1 ve Slow Food hareketi arasindaki iligki
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tizerine gerceklestirilen fazla sayida calismaya
rastlanilmamistir. Slow Food ve temalar: tize-
rine gergeklestirilen bircok calisma literatiirde
bulunmaktadir. Mevcut c¢alismalarin genelinin
Slow Food hareketinin ve yavas felsefesinin,
gastronomi turizmi ile iligkisi iizerine gercekles-
tirildigini sdylememiz miimkiindiir. Aliyeva ve
Kurgun (17), “Slow Food Hareketinin Gastrono-
mi Turizminin Siirdiiriilebilirligi ile Tliskisi: Foca
Ornegi” isimli ¢alismalarinda Fog¢a'nin mevcut
durumunu katilimcilar tizerinden analiz etmis-
lerdir. Calismanin ana ¢ikis noktasi stirdiiriilebi-
lir gastronomi turizminin gelisimi ve etkinliginin
arttirllmasi konusunda Slow Food kavraminin
roliidiir. Arastirma sonucunda Slow Food kap-
saminda gerceklestirilen proje ve etkinliklerin,
Foga’'nin yerel kiiltiiriiniin ve gastronomik kim-
liginin korunmasinda oldukca etkili oldugu be-
lirtilmistir. Bucak ve Turan (18) ise, “Bolge Tu-
rizmine Yeni Akimlarin Etkisi: Gok¢eada Yavag
Yemek Ornegi” baslikli caligmay1 gerceklestir-
mislerdir. Calismada Gokgeada'nin Diinya'nin
ve Tiirkiye'nin ilk Cittaslow adasi oldugu vur-
gulanarak bu unvanin adada gergeklestirilen
turizm ve gastronomi faaliyetlerine olan etkisi
aragtirilmistir. Aragtirma sonucunda adada Slow
Food hareketinin benimsenmesinin turizm agi-
sindan faydali gelismeleri de beraberinde getir-
digi belirtilmistir. Fakat Slow Food hareketinin
veya Cittaslow unvaninin Gokgeada igin bir
marka degeri olusturulmasinda yeterince katki-
da bulunamadig saptanmistir. Siinnetgioglu ve
Ozksk (19), “lyi, Giizel, Ozgiin Yemegin Pesin-
deki Yolculuk: Gastronomi” baglikli makalele-
rinde Slow Food hareketi ve gastronomi disipli-
ni arasindaki iligkiyi arastirmiglardir. Arastirma
sonucunda yerel halkin korunarak gastronomi
turizmi ve Slow Food sayesinde yerel kiiltiiriin
tanitiminin saglanabilmesinin miimkiin oldugu
bildirilmistir.

Yerel lezzet turlarindan saglanan faydalarin
daha uzun bir siire¢ igerisinde siirdiiriilebilme-
sinde, eko-gastronomi ve Slow Food ilkelerinin
benimsenerek uygulanmasinin énemli oldugu
varsayllmaktadir. Ciinkii diinya genelinde ya-
sanan kiiltiirel ve ¢evresel tahribatin ancak bu
degerlere sahip ¢ikilarak Onlenebilecegi diisii-
niilmektedir. Olumsuz etkilerin 6niine gecilebil-
mesi i¢in Oncelikle her alanda stirdiiriilebilirlik
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ilkelerinin 6n planda tutulmas: gerekmektedir.
Surdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda gergek-
lestirilen gastronomi ve turizm faaliyetleri hem
yerel degerleri korumaktadir hem de ekonomik
agidan daha fazla kar edilmesine olanak sagla-
maktadir. Bu amacla da Slow Food hareketinin
amaglar1 ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
arasindaki giiclii bagin, yerel lezzet turlar ara-
aligryla sunulmasmin, turistik destinasyonlara
fayda saglayacagi varsayilmaktadir. Calismada
nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Cilinkii
sosyal bilimlerin ilgi alan1 olan sosyal olgularm
kendilerine 6zgiin boyutlariyla biitiinciil olarak
ele alinmasi gerekliligi bulunmaktadir (20).

Bu ¢alismada incelenen Slow Food hareketi ve
yerel lezzet turlar1 gibi olgularin ana odak nok-
tast insandir. Insanlarin yer aldigi faaliyetleri
anlamak icin de nitel arastirma desenlerinden
sistematik betimsel derleme yonteminden fayda-
lanilmistir. Sistematik derleme y&nteminde, ca-
lisma konusu {izerine olabildigince fazla arastir-
maya ulasilarak veriler toplanmakta ve toplanan
bu veriler kapsamli bir sekilde analiz edilmekte-
dir. Sistematik incelemeler nesnel bakis agisinda
oldugu icin 6nyargiy1 en aza indirmektedir. Ay-
rica sistematik bir incelemenin, literatiirii 6zetle-
mek i¢in bilimsel bir yontem oldugu agiktir (12).
Bu amagla calismada veri toplama asamasinda;
Google Akademik veri tabani, gesitli web sitele-
ri, akademik makale ve kitaplardan faydalanil-
mistir. Toplanan verilerle Slow Food hareketi
tarafindan gergeklestirilen projelerin ve lezzet
turlarinin mevcut durumu analiz edilmis ve bu
dogrultuda oneriler gelistirilmistir. Bu anlamda
¢alismanin, akademik ¢alisma yapan arastirma-
cilara, destinasyon yoneticilerine, tur operatorle-
rine ve ilgili literatiire fayda saglayacag: diisii-
niilmektedir.

1. Slow Food Hareketi

Slow Food, Tiirk¢e'de yavas yemek anlamina
gelmektedir. Sivil toplum kurulusu olmasmna
ragmen temelinde yatan ana diisiince nedeniyle
felsefe, akim seklinde de adlandirilmaktadir. Bu
nedenle Slow Food ¢ok disiplinli bir bakis a¢isina
sahiptir. Slow-food hareketi, 1980lerde 1ta1ya’da
Carlo Petrini ve bir grup aktivist onciiliigiinde
baslatilmistir. Roma’da agilacak olan Fast Food
akimi restoranina kars1 yerel halkin gerceklestir-

digi protestolar neticesinde Slow Food hareketi
1989 yilinda yasallagmistir (7).

Slow Food hareketi, yerel mutfak kiiltiiriiniin
unutulmaya yiiz tutmus regetelerini, gastrono-
mik kimligini korumayi, yemek yerken alman
hazzin artmasini, geleneksel tarim yontemleri-
nin korunarak gelistirilmesini amaglamaktadir
(21). Slow food hareketi, Fast Food akimi aki-
minin tersine taze ve organik gidalari, tireticiyi
savunmaktadir. Yeme-i¢me eylemi esnasinda bir
araya gelen insanlarin yalnizca mekanik bir ey-
lemi yani beslenmeyi gergeklestirmek icin degil
birbirleriyle etkilesim igerisinde olmalarmi da
savunmaktadir. Yerel {iriinlerin yer aldig biiyiik
sofralar kiiltiirel ve sosyal etkilesim agisindan
oldukga onemlidir. Toplumun her {iyesi ve ke-
simi bir sofra etrafinda toplanarak iletisim kura-
bilir. Bu agidan da Slow Food hareketinin Fast
Food akimi aksine insani iligkilere daha fazla
deger verdigini sdylememiz miimkiindiir. Ayri-
ca ulusal ve uluslararas: kiiltiiriin tagiyicisi olan
yemeklerin ve yerel iceceklerin tanitimini, ge-
leneksel {iretimini desteklemektedir. Yerel gida
reticilerini, ciftcileri destekleyerek, tiriinlerini
sunacaklar1 pazarlarin kurulmasina onctiliik et-
mektedir.

Slow Food hareketi kapsaminda gelisen yavas
akimi giiniimiizde bir¢ok farkli alana yayilarak
amaclarimi gerceklestirmektedir. Cittaslow (Ya-
vas Sehirler), Slow Food hareketinin, felsefesinin
sehirlerde uygulanmas: amaciyla olusturulmus-
tur. Diinya genelinde uygulanan yavas sehirler
projesi ile sehirlerin yasam kiiltiirlerini ve kent
ruhunu korumak hedeflenmektedir (22). Yavas
Sehir felsefesi, globallesme siirecinin sehirler,
insanlar ve yasam bigimleri iizerinde neden ol-
dugu yikic ve olumsuz etkilerine bir tepki niteli-
gindedir. Ciinkii globallesme sehirleri homojen-
lestirmekte, yerel ve geleneksel kiiltiiriin zarar
gormesine neden olmaktadir. Sonug olarak da
tek tiplesmis standart yemek kiiltiirleri, yasam
tarzlari ortaya ¢itkmaktadir. Bu nedenle de yavas
sehirler felsefesi ile globallesmenin neden oldu-
gu bu olumsuz etkiler engellenerek kent kiiltiirii-
niin korunmasi istenmektedir. Kiiresellesmenin
olumsuz etkilerine karsi olusturulan Cittaslow
Birligi 15 Ekim 1999 senesinde imzalanan Yavas
Sehirler Sozlesmesi ile yasallasmistir. italya’da
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uygulanmaya baslanan proje ilk etapta Chianti,
Orvieto, Bra ve Positano kentlerinde etkinligine
baslamistir (23). Tiirkiye’de 2009 senesinde birli-
ge katilan ilk iiye Seferihisar'dir. Seferihisar, 2013
senesinde de Tiirkiye'nin Yavas Sehir Bagkenti
secilmistir. Tiirkiye’de 21 sehir, Diinya genelinde
de toplam 282 sehir, yavas sehir unvanina sahip-
tir (24). Birlige katilmak icin gerekli kriterler:

e Cevre Politikalar1
e Altyap1 Politikalar
o Kentsel Yasam Kalitesi Politikalar1

e Tarimsal, Turistik, Esnaf ve Sanatkarlara Dair
Politikalar

e Misafirperverlik, Farkindalik ve Egitim Icin
Planlar

¢ Sosyal Uyum
o Ortakliklar bagliklar1 altinda siralanmaktadir.

Yavas Sehir olabilmek icin yapilacak basvurular-
da niifusun 50.000'nin altinda olmas: gerekmek-
tedir. Cittaslow belediyeler birligine iiye olabil-
mek amaciyla aday kentlerin kriterleri hayata
gecirmek adina birtakim projeleri uygulamalar:
gerekmektedir. Puanlama siteminin uygulan-
dig1, adaylik siireci sonunda 50 puan iizerinde
puan sahibi sehirler, bir sene deneme siirecine
tabi tutulurlar. Deneme siiresi sonucunda basa-
ril1 olan kentler, Yavas Sehirler agina katilmak-
tadir (24).

Kriterler giincel yasanan olaylara uyumlu bir
sekilde tekrar diuzenlenmektedir. Kriterlere sa-
hip olan kentler miiracaatlan ile birlik tarafmn-
dan degerlendirme siirecine alinmaktadir. Yavas
Kentler aginin logosunda salyangoz kullanil-
maktadir. Yavas hareket etmesiyle tanidigimiz
salyangozlar, birligin felsefesini vurgulamakta-
dir. Hizli yagsam tarzinin benimsendigi kentlerde
acelecilikle meydana gelebilecek olumsuzlara
bir tepki olarak salyangoz logoda tercih edil-
mistir. Ayrica Yavas Sehirler aginin ana odak
noktalarindan birisi de teknolojinin faydalarmin
gelistirilerek kullanilmasi ve olumsuzluklarinin
olabildigince engellenmesidir. Teknoloji ¢aginin
sundugu avantajlarin etkin bir sekilde kentlerde
kullanilirken diger yandan kent ruhunun, kent
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kimliginin, geleneklerinin korunarak siirdiiriile-
bilirligi amag¢lanmaktadir (25).

Yavas Sehirler ag1 yaninda, Slow Food kapsa-
minda yiiriitiilen faaliyetlerin daha verimli ola-
bilmesi adina temalar da olusturulmustur. Bu
temalardan bazilari ve gorev alanlari asagida
listelenmistir:

¢ Yemek ve Saglik: Diyet programlar: yalnizca
kilo verme veya alma amactyla olusturulan liste-
lerden ibaret degildir. Diyet, bir bireyin yeme-ic-
me Ogretileri ile yasam tarzi arasindaki iligkidir.
Saglikli bir insan yasamu i¢in hayat boyunca sag-
liklr bir diyetin uygulanmasi oldukga énemlidir.
Bu nedenle de Slow Food hareketinin yemek
ve saglik temasi altinda baslica hedefleri; katki
maddeleri, gida koruyuculari, seker ve yag oram
yiiksek islenmis gidalarin yerine sagliga yararl,
yerel, organik, taze {irlinlerden hazirlanan ye-
meklerin tiiketilmesidir (7).

o iklim Degisikligi: Giiniimiizde maalesef uzun
yillardir neden oldugumuz yanls uygulamala-
rin sonucunda karsilastigimiz ¢evre kirliligi, do-
ganin tahribati nedeniyle meydana gelen birgok
felakete taniklik etmekteyiz. Kuzey kutbunda
buzullar erimekte, hayvan ve bitki popiilasyon-
lar1 tehlike altindadir, asir1 sicaklik sebebiyle
kuraklik yasanmaktadir ve bircok dogal afet ce-
reyan etmektedir. Bu olumsuzluklara kars1 Slow
Food hareketi cergevesinde yasanan tahribat en-
gellenmesine yonelik projeler yiiriitiilmektedir.
Bu nedenle Slow Food hareketi kapsaminda yer
alan her projede temel kaynagimiz olan doganin
korunmasi, 6n plandadir. Secilmis tohumlar,
zararl zirai atiklar ve maddelerin kullanimina
karst ¢ikan Slow Food hareketi ayni zamanda
biyogesitliligin korunmasi, besinlerin geri do-
niisiimi, ciftliklerle ilgili projeler ve egitimleri
ylirlitmektedir. Cevre bilincinin yayginlasmasi
amactyla sorumluluk duygusunun ve stirdiirii-
lebilirligin kamuda tanitilmasini savunmakta-
dir. Ozellikle de gelecek nesillere doganin en az
zararla devredilebilmesinin yolunun g¢ocuklara
verilecek egitimlerle anlam kazanacag: tizerinde
durmaktadir.

¢ Yavas Yemek Seyahati: Tema, potansiyeli olan
bolgelerde siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
kapsaminda faaliyetler diizenlemeyi hedefle-
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mektedir. Belirlenen bolgeye ait 6zgiin mutfagin
regetelerini uygulayan sefleri, geleneksel tiretim
teknikleri uygulayan yerel ciftcileri, kasaplari,
firinlari, bagcilar bir araya getiren bir platform
olusturarak turizm ile bolgenin kalkinmasina
destek olmaktadir.

e Yavas Peynir: Peynirin ana maddeleri, siit,
peynir mayasi ve tuzdur. Fakat diinya genelin-
de bilinen 2000'den fazla peynir bulunmaktadir
(7). Peynirlerin ana bileseni ayni olmasina rag-
men, kokulari, lezzetleri, renkleri ve fiziksel go-
riintgleri birbirlerinden farklidir. Slow Food ise
bu zenginligin korunarak kendilerine has gele-
neksel iiretim teknikleri ile gelecek nesillere de
aktarilmasi tizerinde durmaktadir. Pastorize ve
endiistriyel peynirlerin tiiketimi ve {iretimine
kars1 yerel peynir tireticilerini desteklemektedir.
Slow Food hareketi, slow- chesee temas ile yerel
ciftliklerde beslenen hayvanlardan elde edilen
dogal ve kaliteli siitlerle hazirlanan peynirlerin
tretimini tesvik etmektedir. Diger yandan da bu
peynirlerin korunma altina alimasini ve rege-
telerinin 6zgiin hazirlama tekniklerinin kayda
gecirilmesi {izerinde calismalar gerceklestirmek-
tedir.

¢ Yavag Sarap: Sarabin ana maddesi tiztimlerdir.
Uziim baglarinda kullanilan pestisitler, herbisit-
ler, asir1 su tliketimi tireticiler ve ¢evre tizerinde
bir takim olumsuz etkilere sahiptir. Yavas sarap
temasinin amaci geleneksel bagciligin ve iiztim
cesitlerinin korunmasini amaglanmaktadir. Yerel
iireticileri destekleyen Slow Food, yavas sarap
rehberi ile de gastro-turistlere sarap rotalar1 hak-
kinda bilgiler sunmaktadir. Slow-wine rehberi
ftalyan saraplar1 hakkinda sundugu derin bilgi-
ler yaninda 2500'den fazla sarap gesidini ve 300
adet sarap mahzenini tiiketiciye anlatmaktadir
(7). Rehber cercevesinde diizenlenen sarap rota-
lar1 da gastro-turistlerin ilgisini ¢ekmektedir.

¢ Yavas Yemek Koyleri: Yavas yemek koyleri
temasinin ana hedefi kirsal kalkinmaya yardim-
c1 olmaktir. Bu hedef dogrultusunda Karitanya
(Avusturya) pilot bolge olarak belirlenmistir.
Karitanya, niifusunun neredeyse yarismin koy-
lerde yasadig: tespit edilmistir. Gergeklestirilen
saha calismalarinda Karitanya'nin zengin bir
biyolojik ve kiiltiirel gesitlilige sahip oldugu so-
nucuna varilmistir. Bolgede zaten var olan aktif

Slow Food topluluklar: bolge segiminde &nemli
bir kriterdir. Yavas Yemek Koyleri projesi kap-
saminda kirsal yerlesim alanlarinda var olan
kiiltiirel] ve dogal zenginliklerin korunmasim
saglamak, iiretimi tesvik etmek ve gastronomik
mirasin siirdiiriilebilirligi gibi konularin tizerin-
de calismalarin gergeklestirilmesi hedeflenmek-
tedir. Bu nedenlerle 7. Uluslararas1 Slow Food
Kongresinde, Slow Food kdylerinden olusan bir
ag olusturma fikri giindeme gelmistir. Cheng-
du’'da diizenlenen kongreden yaklasik bir sene
sonra Karitanya'da yavas yemek koyleri temasi
hayata gecirilmistir. Bolgede 8 farkli koytiin ka-
tilimiyla pilot uygulama baglatilmigtir. On kosul
ise proje kapsamindaki belirlenen hedeflerin uy-
gulanmasina onciilitk edecek Slow Food toplu-
lugunun yer almasidir. Koy genelinde uygula-
nan Slow Food felsefesi ile elde edilen {irtinler
tiiketiciye sunulmaktadir. Ayrica bolge ziyaret-
cilere aciktir.

Slow Food hareketi kapsaminda 15 adet tema
vardir. Temalar cercevesinde gerceklestirilen
faaliyetler, projeler ve egitimlerle yavas yemek
felsefesinin benimsenmesi hedeflenmektedir.
Hareketin giincel web sitesi de bulunmaktadir.
Temalar ve olusum hakkinda bilgi sahibi olmak
isteyen bireyler aga tiye olabilir hatta goniillii
olarak bolgelerindeki calismalarda yer alabilir-
ler. Sitede yayinlanan yavas yemek terminolojisi,
Slow Food hareketinin ilgilendigi konular hak-
kinda da bilgiler vermektedir. Ornegin eko-gast-
ronomi kavrami su sekilde agiklanmistir: “Ta-
bak ve gezegen arasindaki giiclii baglantilarin
ve gida segimlerimizin ¢evre ve toplum saglig:
tizerinde biiyiik bir etkisi oldugu gerceginin ta-
ninmast” (7). Kiiresel olarak tanman ve oldukca
yaygin bir etkiye sahip olan Slow Food hareketi,
giincel olarak 160’tan fazla tilkede binlerce proje-
yi milyonlarca goniilliiyle hayata gecirmektedir
(7). Sonug olarak Slow Food hareketi hedefleri
ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi arasinda
gliclii baglar bulunmaktadir. Slow Food hareketi
kapsaminda gerceklestirilen lezzet rotalari, ya-
vas peynir, yavas sarap, yavag balik gibi projeler
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda
da biiyiik bir 6neme sahiptir.
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2. Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi ve Yerel
Lezzet Turlar

Surdiiriilebilir turizm kavrami, 19901 yillar
itibariyle siklikla karsilastigimiz bir terimdir.
Yasanan ekonomik biiytimenin neden oldugu
sosyal, kiiltiirel ve cevresel etkileri hakkinda bir-
¢ok calisma gerceklestirilmistir. Siirdiirtilebilir
turizmin ana hedefi, var olan kaynaklarin en az
zararla gelecege aktariminin saglanmasidir (26).
Bagka bir deyisle siirdiiriilebilir turizmde turiz-
min ana kaynag olan tarihi, dogal, sosyo-kiiltii-
rel degerlerin korunmasini ve gelistirilerek sahip
olduklar1 cazibenin korunmasi amaglanir. Siir-
diiriilebilir turizm, turizm faaliyetleri aktif sekil-
de devam ederken cevreye ve destinasyonun sa-
hip oldugu ayirt edici 6zelliklere verdigi zararin
minimuma indirgenmesini hedeflemektedir. Bu
faaliyetler esnasinda sorumlu turistlerin ilgisini
cekerek turistik iiriinlerin sahip oldugu kalitenin
de korunarak gelistirilmesi destinasyonun on
plana ¢ikmasini saglamaktadir (27).

Turizm sektoriinde siirdiiriilebilirligin uygula-
nabilmesi icin turizm yoneticileri sektore yalniz-
ca ekonomik paydada yaklasmamalidir. Turizm
planlamacilar, siirdiiriilebilirlik cercevesinde
dogaya ve cevreye karsi daha sorumlu, yerel
halka kars1 daha duyarli yaklagimlar: benimse-
melidir (28). Strdiiriilebilir turizme bir turizm
alternatifi olarak bakmak dogru olmayacaktir.
Ciinkii stirdiiriilebilir turizmin, barindirdig: is-
levler ve ilkeler gz oniinde bulunduruldugun-
da, bir felsefe ya da yaklasim olarak degerlendi-
rilmesi daha dogru olacaktir. UNEP (Birlesmis
Milletler Cevre Programi) ve UNWTO (Birlesmis
Milletler Diinya Turizm Orgiitii) tarafindan 2005
senesinde yayinlanan “Making Tourism More
Sustainable” isimli raporda siirdiiriilebilirligin
bir turizm tiirli olmadig1 ve tiim turizm alterna-
tiflerinde uygulanmas: gereken bir disiplin oldu-
gu konusu vurgulanmistir (29).

Siirdiiriilebilir turizm, yeni turizm trendlerinin
ve var olan turizm alternatiflerinin uygulanma
siirecinde destekleyici bir etkiye sahiptir. Turist-
lerin, farkl: bir iilkeye veya bolgeye 6zgiin mut-
fak kiiltiirtinii deneyimlemek igin gergeklestir-
dikleri seyahatler gastronomi turizmi kapsamina
girmektedir. Gastronomi turizmi kapsaminda
etkinliklere katilan sorumlu turistler, gastro-tu-
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rist terimi ile tanimlanmaktadir (30).

Gastronomi turizminin geldigi noktada sagla-
dig1 olumlu etkilerinin uzun vadede devaminin
saglanmasi oldukga énemlidir. Ozgiin gastrono-
mi kaynag1 olan yerel mutfak kiiltiirtiniin stir-
diiriilebilirligi destinasyona sektdrde rekabet
avantaji saglamaktadir. Diger yandan stirdiirii-
lebilir gastronomi turizmi, gastronomik kimligin
korunarak yerel halkin ve {ireticilerin desteklen-
mesini hedeflemektedir (31). Mutfak mirasinin
korunarak 6zgiin regetelerin kayit altina alinma-
s1 siirdiiriilebilir gastronomi turizmi perspekti-
finden yoresel iiriinlerin, {iretim tekniklerinin
ve geleneklerin gelecek nesillere aktarimina ola-
nak saglamaktadir (32). Slow Food hareketinin
ilkeleri ve ilkeler cercevesinde gerceklestirdigi
faaliyetler siirdiiriilebilir gastronomi turizmini
desteklemektedir (33). Siirdiiriilebilir gastrono-
mi ve eko-gastronomi kavramlarinin destinas-
yon gelisiminde onemli faydalar1 mevcuttur.
Eko-gastronomi, yerel istihdami canlandirarak
yerel iiretimi etkilemektedir. Aynm1 zamanda ge-
leneksel iiretim tekniklerini uygulayan ciftlikle-
rin desteklenmesiyle biyolojik ¢esitliligin korun-
masina da fayda saglamaktadir.

Slow Food kapsaminda gerceklestirilen belirli
yiyecek veya icecekleri tema edinen rotalar (Ka-
ritanya Slow Food Koyii, Yavas Yemek Seyahati,
Yavas Et, Yavas Balik, Yavas Sarap, Trakya Bag
Rotasi, Ayvalik Zeytin Hasad1 gibi), geleneksel
peynirlerin tadimi, gastronomi miizelerine dii-
zenlenen ziyaretler, yerel pazarlar ve yoresel
gidalarin iiretimine yonelik atdlyeler gibi etkin-
liklerin stirdiiriilebilir gastronomi turizmi agi-
sindan da biiyiik 6neme sahip oldugu aciktir.

Yerel lezzet turlar1 gastronomi turizmi kapsa-
minda, onemli degere ve gastro-turistlere hitap
eden turistik bir tGirtindiir. Yerel lezzet turlary;
gastronomi turlari, mutfak turizmi, gurme turla-
11, lezzet rotalar1 veya yemek turizmi isimleriyle
de adlandirilmaktadir (34). Lezzet turlari, 6zgiin
yoresel {irlinleriyle dikkat ¢eken bolgelerin sahip
oldugu zenginlikleri kullanarak bolgeyi turistik
cazibe merkezi haline getirmeyi amaglamakta-
dir. Cogunlukla birbirine ulasim agisindan yakin
olan sehirler veya bolgelerde uygulanan lezzet
turlar ile bolgenin gastronomik kimligi ziyaret-
cilere tanutilmaktadir (35). Lezzet turlar1 kapsa-
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minda, olusturulan istikametlerde ziyaretcilerle
yeni iirtinler {iretmek, yoresel iiriin pazarlarinm
gezmek, yerel diikkanlar, ciftlikler, yerel mutfa-
gin hakim oldugu restoranlarin ziyareti, festival-
ler, baglar, mutfak miizelerinin ziyaret edilmesi
gibi etkinlikler gerceklestirilmektedir (36). Yerel
lezzet turlarinin ayirt edici 6zelligi destinasyona
0zgli mutfak kimliginin, tarihi ve dogal giizel-
liklerinin tiimiiniin harmanlanarak turistlere pa-
zarlamasidir (14). Lezzet turlari, gastro-turistlere
gastronomi turizmi kapsaminda erismek ve de-
neyimlemek istedikleri her seyin sunuldugu pa-
ket programlardir. Gastronomi turizminde turist
davranislarini en ¢ok etkileyen unsurlarin basin-
da deneyimler yer almaktadir. Lezzet rotalar
da turistlere farkli deneyimleri vaat etmektedir.
Unutulmaz deneyimler yasayan turistler bolge
hakkinda edindikleri olumlu izlenimleri ¢evrele-
riyle paylasirlar. Gergeklestirilen bir¢ok ¢alisma
turistlerin destinasyon segiminde cevrelerinde
daha 6nce deneyimleyen yakinlarimn etkili ol-
dugunu belirtmistir. 2012 senesinde gergekles-
tirilen bir anket ¢alismasinda Tiirkiye'yi ziyaret
eden gastro-turistlerin biiyiik bir gogunlugunun,
Tirk mutfagini begenen yakinlarinin olumlu
deneyimleri nedeniyle iilkeyi ziyaret ettikleri
tespit edilmistir (37). Lezzet turlar1 ayrica bol-
ge kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirliginin 6neminin
kavranmasi konusunda da biling yaratmaktadir.
Soyle ki her turizm trendinin gevreye ve yerel
halka faydalar1 kadar olumsuz etkileri de olmak-
tadir. Bu sebeple bolgenin turizmle kalkinmasi
icin gerceklestirilen faaliyetlerde siirdiiriilebi-
lirlik ilkelerinin uygulanmasi, bolge kiiltiiriinii
ve yerel halki turizmin olumsuz etkilerinden
koruyacaktir. Kisaca bir destinasyonun sahip
oldugu 6zgiin degerleri koruyarak ve 6n plana
cikartarak turistik cazibe merkezi haline gelme-
sine olanak saglar. Yerel lezzet turlari ile kirsalin
kalkinmasi da miimkiindiir. Ornegin tek bagina
miize ziyaretleri ekonomik agidan biiyiik fayda
saglayamayacakken tur kapsaminda bir¢ok faa-
liyetin yer almas: ile turistlerde, bolge halki da
bu durumdan memnun olacaktir (38). Bagka bir
ornekle lezzet turlarna katilan turistler bolgede
daha fazla zaman gecirerek daha fazla aligveris
yapma olanagina sahip olacaklar1 i¢in hem yerel
iireticiler hem de yeni {iriinler taniyan turistler
bu duruma sevinecektir (39). Sonug olarak, dii-
zenlenen yerel lezzet turlar1 destinasyonun sahip

oldugu turizm potansiyelini gelistirerek kiiltiirel
etkilesimi artiran programlardir. Bolge gastrono-
misinin ve diger turistik bilesenlerinin tanitimi
agisindan da oldukga fazla katki saglamaktadir.

3. Yerel Lezzet Turlar1 ve Slow Food Hareketi
iliskisi

Turistler tarihi kiiltiirel zenginlikleriyle 6n plana
¢ikmis ve dogas: korunmus destinasyonlara rag-
bet gostermektedir (40). Turizm sektoriinde giin
gectikce artan rekabet nedeniyle turistlerin ta-
lepleri dogrultusunda yeni turizm alternatifleri
olusturulmaktadir (41). Bu nedenle de turistlerin
taleplerine bir cevap niteliginde olan yerel lezzet
rotalar1 olusturulmaya baslanmistir. Yerel lezzet
turlar1 birbirine yakin destinasyonlar arasinda
olusturulmakta ve mutfagi meshur olan bolge-
ler, yoresel pazarlar, festivaller gibi faaliyetleri
turistlere sunmaktadir (42). Lezzet turlarinda
ziyaretgilere tur rehberleri eslik eder. Turlarda
turistlerin, yerel halkla, {ireticilerle ve esnaflar-
la iletisimleri desteklenerek farkli kiiltiirleri ta-
nimalar1 saglanir (43). Gastronomi turlarin dii-
zenleyen seyahat sirketleri ya da tur operatorleri
gerceklestirilecek etkinliklerin detayli agiklama-
larinin oldugu brosiirlerle, web siteleriyle tani-
tim ve pazarlama eylemlerini gergeklestirirler.
Turun diizenlenecegi rotalar ile bir harita olus-
turulur (11). Yerel lezzet turlarimin da kategori-
ze edilmesi miimkiindiir. Turlarin gergeklesti-
rilecekleri rotalarin 6ne ¢ikan 6zelliklerine gore
kategorize edilmektedirler (44). Ornegin {iziim
baglariyla ve saraplariyla meshur Fransa'da sa-
rap ve peynir turlar1 oldukg¢a yaygindir. Sadece
sarap turlarinin diizenlenebilecegi gibi turun
diizenlendigi rotasyonda var olan farkli lezzet-
lerin tadimi, Ginlii seflerin ziyaret edilmesi gibi
bircok faaliyette tek bir tur kapsaminda turistlere
sunulabilmektedir (45, 46).

Slow Food hareketinin 6zellikle kirsal alanlar-
da ekonominin canlandirilmasi ve var olan kiil-
tiirel mirasin korunmasi amaciyla yerel lezzet
turlarini destekledigini séylememiz miimkiin-
diir. Ciinkii Slow Food kapsaminda yiiriitiilen,
yavas sarap, yavas peynir, yavas yemek koyleri
gibi projelerde stirdiiriilebilirlik ilkeleri 15181~
da, gastronomi turlar1 diizenlenmektedir. Slow
Food kapsaminda gergeklestirilen turlarin en
onemli ozelligi Slow Food felsefesine sadik ka-
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limarak gerceklestirilmesidir. Bugiin Fast Food
akimmin dogdugu iilke Amerika'da bile yavas
sarap projesi yiiriitiilmektedir (47). Giin gectikge
Slow Food hareketini destekleyen goniillii sayisi
artmaktadir. Bu durumda Slow Food etiketinin
kullanildig1 ve hatta Slow Food felsefesinin uy-
gulandig: Cittaslow sehirlerin ziyaret¢i sayisin-
da 6nemli artisa sebep olmaktadir.

3.1. Diinyada Yerel Lezzet Turlar1 ve Slow Food
Kapsaminda Gergeklestirilen Etkinlikler

Avrupa’da lezzet turlar ile 6ne gikan {ilkeler
Fransa, Ispanya, Italya, Portekiz ve Irlanda’dir.
Gastronominin dogdugu {ilke Fransa ve Ital-
ya’da mutfak ozellikleri baslica lezzet, sunum,
cesitlilik ve gida kalitesinin 6n planda olmasidir.
Lezzet turlarinda yer alan aktiviteler; “yerel pey-
nir {ireticilerini ziyaret, atolyelerde peynir ya-
pimlarina katilim, kirsal bolgelerde yer mantari
arayicilig, yerel pazarlar ziyaretler, zeytinyag:
tadim1 ve zeytinyag: iireticilerini ziyaret, tinlii
seflerden yemek dersleri, tiziim baglar1 ve bag
bozumu etkinlikleri, sarap tadim ve {ireticilerini
ziyaretler, yerel yiyecek ve icecek festivallerini
ziyaretler ve evde mutfak derslerinden olugsmak-
tadir” (48).

Gastronomi turlari, turistlerin bilgi ve becerile-
rini de arttirmalarina yonelik olusturulmus egi-
tim turlarindan da olusturulabilmektedir. Bu
turlarin yogun olarak gerceklestirildigi tilkelere
Fransa, Italya ve Ispanya 6rnek verilebilmekte-
dir. Bu turlarin igeriginde yemek hazirliklarina
katilmak, sarap ve bag rotalarin ziyaret etmek,
yerel yemeklerin yapim asamasinda yer almalar:
ve iinlii sefleri hazirlik asamasinda gozlemlemek
gibi etkinlikler yer almaktadir. Italya, zeytinyag;
fabrikalari, yapimi ve tadimi ile 6ne ¢ikmaktadir.
Ispanya’da tapas {izerine turlar diizenlenmekte-
dir. Fransa, peynir tizerine turlar ile 6n plana ¢ik-
maktadir (45, 49).

Asya’da da kendine 6zgilin mutfak kiiltiirii ile
turistlerin ilgisini ¢eken destinasyonlar ve lezzet
turlar1 bulunmaktadir. Tayland, restoran fiyatla-
r1, yardimsever personelleri ve Ingilizce meniile-
ri yaygin olmasi nedeniyle 6ne ¢ikan bir rotadir
(45, 50).

Gastronomi turlari, konsept agisindan da gide-
rek artan bir yelpazeye sahiptir. Bolgelere 6zgiin
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mutfak kiiltiiriiniin 6ne ¢ikan lezzetlerinin tadil-
mas1 ve ireticileri ile goriisme firsat1 saglayan
turlarda turistlerin begenisi kazanmaktadir. Bu
turlarda one ¢ikan tilkeler Kosta Rika, Japonya,
Sri Lanka’dir. Kosta Rika, kahve turlari ile kah-
ve tutkunlarini agirlarken. Japonya ve Sri Lanka
cay turlari ile 6ne ¢ikan destinasyonlardir (51).
Cikolata tarihi agisindan koklii ge¢mise sahip
Belgika ve Isvicre de gikolata turlari ile 6n plana
cikan tilkelerdir (52).

Herkes igin iyi, temiz, adil gida sloganiyla hare-
kete gecen ve projeler yiiriiten Uluslararas: Slow
Food olusumu da yerel lezzet turlar: diizenle-
mektedir. Bunlardan “Yavas Yemek Seyahati”
isimli projesi ile Slow Food seyahat edilen bol-
gelerin ciftgileri, kasaplari, ¢obanlari, firincilary,
bagcilari, peynir {ireticileri ile turistleri bir araya
getirmeyi hedeflemektedir. Kirsal bolgelerin siir-
diriilebilir gastronomi turizmi potansiyellerini
ortaya cikartarak bolge kiiltiiriinii diinyaya ta-
nitmaktadir. Yerel iireticilerin turizm sektoriin-
den daha fazla verim alabilmesine olanak sag-
lamaktadir. Ayrica Slow Food yerel geleneklere
ve kiiltiire saygili bir politika izlemektedir. Slow
Food yavas yemek seyahatine katilan gezginlere;
gida biyogesitliliginin korunmasin ve yerel kiil-
tiirleri, mutfak kimliklerini yaklastirmay1 amac-
lamaktadir (7).

Ayrica Slow Food, kapsaminda hayata gegirilen
yavas peynir, yavas sarap, yavas balik, yavas
turizm gibi projeler de gastronomi turizmini
desteklemektedir. Yavag Peynir temasi ile Diin-
ya lizerinde var olan peynir regeteleri ve iiretim
teknikleri kayit altina almmarak korunmaktadir.
Yavas Peynir rotalari ile katilimcilar ziyaret ettik-
leri bolgelerde peynir tireticilerini ve peynirleri
ait olduklar bolgede tanima firsati da yakala-
maktadirlar. Yavas Sarap temasi ile katilimcilar
tiztimleri ve saraplar1 deneyimlemektedirler (7).

3.2. Tiirkiye'de Yerel Lezzet Turlar1 ve Slow
Food Kapsaminda Gergceklestirilen Etkinlikler

Tirk mutfagr diinyanin en eski ve en zengin
mutfaklarindan bir tanesidir. Cografi ve iklim-
sel oOzellikler tirtin cesitliligini etkilerken, eski
medeniyetlerin izleri ve mutfak kiiltiirleri de
Tirk mutfagimin zenginligini etkileyen faktor-
lerdendir (53). Gastronomi turizminin diinya
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genelinde artan onemi ve etkileri, Tiirkiye'de de
hissedilmeye baglanmuistir.

Tiirkiye'de, gastronomi temali miizeler ile olus-
turulan gastronomi rotalar1 bulunmaktadir.
Bunlar icerisinde 0rnek olarak:

¢ “Adatepe Zeytinyag1 Miizesi, Canakkale.
e Sabit Ertiir Zeytinyag1 Miizesi, Balikesir.

o Késtem Zeytinyag1 Miizesi, Izmir.

¢ Emine Gogiis Mutfak Miizesi, Gaziantep.

o Geleneksel Mutfak Miizesi (Tarihi Hacibanlar
Evi), Sanlurfa.

e Oleatrium Zeytinyag1 Miizesi, Kusadasi-Ay-
din.

¢ Miirefte Feyzi Kutman Sarap Miizesi, Tekirdag.
e [stanbul Gastronomi Miizesi (MSA), Istanbul.
¢ Antakya Mutfak Miizesi, Hatay.

¢ Zavot Peynir Miizesi, Kars.

e Ankara Atatlirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi
Salonu’nda yer alan Sarap Miizesi, Ankara.

¢ Bal Evi Miizesi, Marmaris-Mugla” (54).
¢ Gaziantep Baharat Miizesi sayilabilir.

Gastronomi temal1 miizeler, yerel lezzet turlari
icerisinde 6nemli rotalardir. Clinkii turistler zi-
yaret ettikleri bolge mutfaginin tarihi, gelenek-
leri, kiiltiirii, 6zgiin {iretim teknikleri hakkinda
miizeler araciligiyla bilgi sahibi olmaktadirlar.
Tiirkiye'de Ege, Akdeniz, Marmara bdlgeleri,
zeytinyag1 lizerine gergeklestirilen turlar ile 6n
plana cikmaktadir. Izmirde yer alan Oleatrium
Miizesi, Avrupa’nin en biiyiik zeytinyag1 miize-
lerinden bir tanesidir (55). UNESCO Gastrono-
mi Sehri unvanma sahip Gaziantep ve Hatay'da
da bolge mutfaginin gelisimi ve tarihini anlatan
miizeler bulunmaktadir. Tiirkiye bagciligin yay-
gin oldugu bir tilkedir. Tekirdag'da yer alan Mii-
refte Feyzi Kutman $Sarap Miizesi, Tiirkiye'nin
ilk sarap miizesidir (56).

Tirk mutfaginda zeytinyag1 yaygin olarak kul-
lanilmaktadir. Zeytin ve Zeytinyagli Yemekler
Rotasmin olusturulmasmin gastronomi turizmi

agisindan 6neme sahip oldugu diisiiniilmekte-
dir. Bu amagla Durlu-Ozkaya vd. 2018 (57) se-
nesinde alternatif zeytin ve zeytinyagli yemekler
rotasi belirlemiglerdir. Tiirkiye'de tiiketim siklig:
ve taninirlig ile 6ne ¢ikan 11 zeytin gesidi dikka-
te alinarak 13 rota belirlenmisgtir. “Marmara Bol-
gesinde Bursa’dan baslayip, Balikesir, Manisa,
[zmir, Aydin, Mugla, Antalya, Mersin, Adana,
Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde Mardin'de bi-
ten rotada bolgeye adapte olmusg zeytin gesitleri
ve yoresel olarak iiretilen zeytinyagl yemeklere
temsili olarak yer verilmistir” (57).

Gokegeada, Diinya'nin ilk Cittaslow adasi olma
ozelligine sahiptir (58). Cavusoglu ve Cavusog-
lu (59) calismalarinda, Gokceada’'nin mevcut
gastronomik potansiyelini harekete gecirmeyi,
aday1 gastronomi turizmi amagclh ziyaret edecek
gastro-turistlere yol gosteren referans bir kaynak
olusturmay1 amaglamislardir. Calismada Gokge-
ada’da nerede ne tadilmali gibi konularda bilgi-
ler vermeyi hedeflemislerdir. Bu amag dogrultu-
sunda, Gokg¢eada'ya 0zgii yiyecek ve iceceklerin
listesi dokiiman analizi sonucunda belirlenmis
ve GoOkceada Lezzet Rotasi olusturulmustur.
Gokeeada, lezzet rotast Orneginde yavas sehir
konseptli bir destinasyonda gergeklestirilen
gastronomik faaliyetlerin, sorumlu gastro-turist-
lere hitap edecegi diisiiniilerek adanin gastrono-
mi potansiyeli ortaya konmustur.

Insan beslenmesinde proteinler ve protein ige-
rikli besinler oldukc¢a 6nemlidir. Tiirkiye’de her
bolgenin kendine has iiretim tekniklerine, cog-
rafi ve iklimsel kosullarina bagh olarak {iretilen,
icerigi zengin peynirleri bulunmaktadir (60).
Yerel {iretimin 6zgiin {iiriinleri olan peynirle-
rin bolgeden bolgeye aromasi, lezzetti, bigimsel
ozelliklere de farklilik gostermektedir. Tiirki-
ye genelinde peynir iiretim miktar1 600.000 ton
civarindadir (61). Peynir cesitliliginde oldukca
zengin olan Tirkiye'nin ilk tescilli peynir ro-
tas1 Kars ilidir (62). Kars kasar1 2015 senesinde
menge ad1 kategorisinde Kafkas Universitesi'nin
basvurusu sonucu, Tiirk Patent ve Marka Kuru-
mu tarafindan tescillenmistir (63). Kars’a ait Bo-
gatepe Koyii'nde {iiretimi gergeklestirilen diger
bir peynir de Kars gravyer peyniridir (64). Kars
Peynir rotasi alti duraktan olugsmaktadir. Kars
peynir rotasinda katilimcilar 4 adet mandirayz, 2
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adette miizeyi ziyaret etmektedirler. Kars Peynir
Miizesi de basta cografi isaretli Kars kasar peyni-
rinin ve yoresel degerlerin tanitimi amaciyla agil-
mis bir miizedir (65). Tiirkiye'nin ilk eko-miizesi
olan Eko-miize Zavot ise Bogatepe Kdyiinde ya-
sayan halk tarafindan kurulmustur. Kars grav-
yer peynirinin tarihini ve {iretimini ziyaretcilere
aktarmay1 amaglayan miize, Kars gravyerinin ilk
tiretiminin gergeklestirildigi binada yer almakta-
dir (66). Kars Peynir rotasinin diger 4 duraginda
ise katilimailar, Sarikamus Oztiirk Siit, Koculu
Peynircilik, Bozyigit Goksu Mandira, Osmanog-
lu Siit Uriinleri olmak {izere 4 mandiray: ziyaret
etmektedirler. Kars Peynir Rotasi, Gelecek Tu-
rizmde projesi kapsaminda desteklenen bir pro-
jedir. Kars Peynir Rotasi'nin bolgedeki peynir ve
st iireticilerine, konaklama isletmelerine, ula-
sim isletmelerine ve yore halkina fayda saglaya-
cag1 distiniilmektedir (67). Ayrica “Kars Peynir
Rotas1 Deneyim Atélyesi” ile peynir tadimlari ve
hikayeleri ile ilgilenen ziyaretgiler icin bilgilen-
dirici olmasi amaglanmaktadir.

Sarap turizmi altinda gerceklestirilen faaliyetler-
de, sarap iiretim faaliyetleri, {iretim merkezleri
ve lizim baglar1 ziyaret edilmektedir (68, 69).
Tiirkiye'nin ilk bag rotas: Trakya Bag Rotasidir.
Trakya Bag Rotasi, Ege Universitesi ve Yasa-

yan Sehirler Platformu tarafindan, Yilin Turizm
Odiiliinii kazanmistir. Trakya Bag Rotasina kati-
lan ziyaretcilere 4 farkli secenek ve 12 sarap iire-
ticisini ziyaret etme imkani saglamaktadir (70).
Trakya Bag Rotasi biinyesinde Edirne, Kirklareli,
Tekirdag ve Gelibolu rotalan ziyaret edilmekte-
dir. Trakya Bag Rotasi, Tiirkiye’de sarap turiz-
minin gelisimi agisindan 6nemli bir yere sahiptir
(71).

Tirkiye'de gastronomi turlar1 agirlikli olarak
cografi bolgelere gore sekillenmistir. Akdeniz
bolgesinde yer alan yerel lezzet turlarinda Mer-
sin, Adana, Hatay illeri 6n plana ¢ikmaktadir.
Yakin bolgeler oldugu igin Akdeniz ve Giiney-
dogu Anadolu bolgesinde belirlenen rotalardan
olusturulmus gastronomi turlar1 da bulunmak-
tadir. Gastro-turistler, Gaziantep, Hatay, Adana,
Sanliurfa illerinin yer aldig1 gastronomi turlar:
ile bir¢ok destinasyonu ziyaret etme olanagi elde
etmektedirler (35). Tiirkiye'de lezzet (gurme ve
gastronomi) turlar1 gergeklestiren bir¢ok seya-
hat acentesi bulunmaktadir. Seyahat acenteleri-
nin web sayfalarinda yer alan paket turlar Tablo
1'deki gibidir:

Tablo 1. Tiirkiye’de Hizmet Veren Yerel Lezzet Turlar:

Tur Sirketi | Tur Ad1 Siire
Jolly Tur Gaziantep Yoresel Tatlar Turu 2 Giin
Jolly Tur Hatay Lezzet Turu 2 Giin
Tatil Budur | Mardin/Midyat Turu 3 Giin
Tatil Budur | Hatay Lezzet Turu 2 Giin
Tatil Budur | Gaziantep/Halfeti-Gobeklitepe-Harran/ Sanliurfa Turu 2 Giin
Tatil Budur | Ayder Yaylas: Kardan Adam Festivali Turu 2 Giin
Tatil Budur | Kars Erzurum Turu 3 Giin
Tempo Tur | Karaburun/Nergis Tarlalar1 ve Izmir Turu 4 Giin
Tempo Tur | Safran Hasadi, Safranbolu Turu Giiniibirlik
Tempo Tur | Giil Hasadi, Glineykent, Salda Golii, Sagalassos Turu 3 Giin
Tempo Tur | Ayvalik, Zeytin Hasadi Turu 3 Giin
Tempo Tur | Cumalikizik, Golyazi ve Iznik Zeytin Hasadi Turu 2 Giin
Tempo Tur | Cesme, Alagati, Urla, [zmir Kemeralti Lezzetleri Turu 4 Giin
Bukla Tur | Mardin/Gobeklitepe/ Halfeti 3 Giin
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Slow Food hareketi kapsaminda Tiirkiye'de ger-
ceklestirilen etkinliklerden olan Slow-fish ilk kez
17-20 Ekim 2013 tarihinde Istanbul'da gergek-
lestirilmistir. Bunun ardindan tekrar Istanbul,
Kuzguncuk’ta 18-19 Ekim 2016 tarihinde “Liifer
Bayram1” adli etkinlik gerceklestirilmistir (72).

6-7 May1s 2016 tarihinde Istanbul, Yedikule’de
“Marul Bayrami” etkinligi gerceklestirilmistir.
Etkinligin ilk giiniinde, bostanlardan marullar
toplanmus ikinci giiniinde ise bolgede cevre te-
mizligi gerceklestirilmistir (73).

11-14 Nisan 2019 tarihinde {li¢linciisti diizenle-
nen Slow-cheese etkinligi Mugla, Bodrum’'da
gerceklesmistir (74).

Zeytinyag: etkinligi Balikesir'in Ayvalik ilcesin-
de 14-17 Nisan 2016 tarihinde “Slow-olive” ad1
ile gerceklestirilmistir. Etkinlige Tunus, Urdiin,
Libnan, Filistin, Fas, Yunanistan, 1talya, Israil,
Ispanya, Portekiz ve Tiirkiye’den katilim saglan-
mustir (75).

Slow Food International tarafindan 2004 sene-
sinden itibaren yiiriitiilen, Terra Madre (Toprak
Ana) projesine 2022 yilinda Izmir ev sahipligi
yapmaktadir. Terra Madre; kiiciik 6lgekli ciftgile-
ri, hayvan yetistiricilerini, balik¢ilari, gida zana-
atkarlarini, akademisyenleri, ascilari, tiiketicileri
ve genglik grubunu kapsiyor (76).

Tiirkiye'de altis1 Istanbul’da olmak iizere, Anka-
ra, Antalya, Aydin, Gaziantep, Gokgeada, [zmir,
Canakkale, Balikesir, Rize, Sanliurfa, Batman,
Kastamonu, Mugla ve Kirklareli'de 24 yerel top-
luluk Slow Food hareketine bagli bir sekilde faa-
liyetlerini stirdtirmektedir (7).

Biiyiiksehirlerde de Cittaslow felsefesinin yay-
ginlagtirilmas:  amaciyla Cittaslow Metropol
projesi hayata gecirilmistir. 10-12 Haziran 2022
senesinde de Seferihisar, Diinya’nin ilk Metropol
Cittaslow kenti unvanini kazanmistir.

Diinyanin en biiyiik gida hareketi Slow Food
(Yavas Gida) &nderliginde iki y1lda bir Italyanin
Torino kentinde gergeklesen “Terra Madre”
gastronomi fuar1 “Terra Madre Anadolu” adry-
la Eylil 2022'de Izmir'de gerceklestirilmistir.
Terra Madre Anadolu etkinliginde Tiirkiye'nin
ve Diinya'nin birgok bolgesinden goniillii, sef,

akademisyen, iiretici ve belediye temsilcileri bir
araya gelmislerdir. Fuarda Anadolu mutfag: ve
tarim iirtinlerinin tamitildigl panel ve calistay
gergeklestirilmistir (76).

Tiirkiye’'de Nuh'un Ambarina (Ark of Taste) ka-
yitli 59 cesit iiriin bulunmaktadir. Tiirkiye'de
Divli obruk peyniri, Bogatepe gravyeri ve Kas-
tamonu siyez bulguru olmak {izere iig presidia
bulunmaktadir. Presidia, yok olma tehlikesi bu-
lunan yerel gida tiriinlerinin regetelerinin unu-
tulmamasi ve nesli tiikkenmekte olan hayvan 1rk-
larmin korunmasi amaciyla kurulmus bir Slow
Food projesidir (7).

SONUC VE ONERILER

Yemek kiiltiirii zaman igerisinde gelismistir. Bu
gelisim ve degisimi etkileyen faktorlerden biri-
side sanayi devrimidir. Sanayi devriminin para-
lelinde ortaya Fast Food akimu, yerel yemek kiil-
tiriinii etkilemistir. Fast Food akimi ile yemek
kiiltiirti standardize bir hale gelerek endiistriyel
bir yapiya entegre olmaya baslamistir (77). En-
diistriyellesmenin, yemek kiiltiirii izerinde ya-
rattig1 olumsuz etkilerin 6nlenebilmesi ve yerel
mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilebilirliginin sag-
lanmasi amaciyla Fast Food akimina kars: Slow
Food hareketi baglatilmistir. Slow Food hareketi
zaman igerisinde 160’dan fazla iilkeye yayila-
rak, milyonlarca goniilliiniin destegiyle birlikte
amaglarmi gerceklestirmek icin ¢alismalar yiirii-
ten kiiresel bir harekete dontismiistiir (7). Slow
Food hareketi temelde, yemek kiiltiiriiniin ko-
runmasl ve sofrada bir yemegin etrafinda topla-
nan bireyler arasindaki iletisimi 6nemsemektedir
(13). Gastronomi ise yerel lezzetleri koruyarak
tiiketici damak zevkine uygun bir bi¢cimde sun-
may1 ve mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirligi-
nin saglanmasimi hedeflemektedir. Gastronomi
disiplininin ve Slow Food hareketinin hedefleri
birbirleriyle paraleldir. Bu benzerlikten yola ¢1-
karak arastirmada yerel lezzet turlar1 ve Slow
Food hareketi arasindaki iliski incelenmistir.

Gastronomi turlari, gastro-turistlerin gastronomi
turizmi kapsaminda erismek ve deneyimlemek
istedikleri her seyin sunuldugu paket program-
lardir. Gastronomi turlar1 kapsaminda, olustu-
rulan istikametlerde ziyaretcilerle yeni iiriinler
tiretmek, yoOresel iiriin pazarlarini gezmek, yerel
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diikkanlar, ciftlikler, yerel mutfagin hakim oldu-
gu restoranlarin ziyareti, festivaller, baglar, mut-
fak miizelerinin ziyaret edilmesi gibi etkinlikler
gerceklestirilmektedir (36). Yerel lezzet turlari-
nin ayirt edici 6zelligi destinasyona 6zgii mutfak
kimliginin, tarihi ve dogal giizelliklerinin tiimii-
niin harmanlanarak turistlere pazarlamasidir
(14). Slow Food hareketi, iyi temiz, adil giday1
kitlelere sunmay1 ama¢ edinmistir. Bu neden-
le de lezzet egitimi, biyogesitliligin korunmasi,
mutfak kiiltiirlerinin ve yerelligin siirdiiriilme-
sini hedefleyen projeler gerceklestirmektedir.
Slow Food hareketi kapsaminda Terra Madre
yemek ag1, yavas balik, yavas sarap, yavas pey-
nir gibi etkinlikler gerceklestirilmektedir. Slow
Food hareketinin gerceklestirdigi bu projeler
ve gastronomi turlarmin ortak yanlar1 mevcut-
tur. Yerel lezzet turlarindan saglanan faydalarin
daha uzun bir siireg icerisinde stirdiiriilebilmesi,
eko-gastronomi ve Slow Food ilkelerinin benim-
senerek uygulanmasiyla daha etkin bir rol iiste-
lenecegi varsayilmaktadir.

Bu kapsamda gergeklestirilen degerlendirme ne-
ticesinde, konu ile ilgili calismalarin pek ¢ogun-
da yerel mutfaklarin turistler igin ilgi ¢ekici bir
unsur oldugu ve bolgelerin mutfak kiltiiriinii
tanima motivasyonu yarattig1 belirtilmistir. Do-
layisiyla lezzet turlari, kirsal bolgelerin kalkin-
masinda ve pazarlanmasinda 6nemli bir paya
sahiptir. Gergeklestirilen gastronomi turlary;
surdiiriilebilir turizm, eko-gastronomi ilkeleri ve
Slow Food hareketinin felsefesi 1s1§inda diizen-
lenmesi bolgenin mutfak kiiltiiriine, ekonomisi-
ne ve ¢evresine fayda saglamaktadir (15).

Diinyada gastronomi turizmi ile 6n planda olan
destinasyonlarin sozii edilen ilkeleri basarili bir
sekilde uyguladiklar1 sonucuna varmaktayiz
(78). Gastronomi turizminin, turizm trendleri
igerisindeki yeri ve konumu goz oniine alindi-
ginda, bagarili bir sekilde yiiriitiilen gastronomi
turlarinin, turizm gelirleri agisindan olumlu bir
artisa neden oldugunu gérmekteyiz. Ornek ile
aciklayacak olur isek; sarap ve peynir turlarinin
bahsi gectigi zaman akla ilk gelen destinasyon-
lardan birisinin Fransa oldugu gergeklestirilen
calismalarda desteklenmistir (79). Bu Ornekten
yola ¢ikarak tiiketicilerin ragbet gosterdikleri
gastronomi turlarinda, Tiirkiye'nin sahip oldu-
gu gastronomik mirasmn tanitimi icin; kiltiirel,
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tarihi ve dogal giizellikleri mutfak miras: ile bir
biitiin halinde basarili bir sekilde sunabilmek
onemlidir. Tiirkiye'de gerceklestirilen faaliyetle-
rin Ozellikle de son yillarda arttigini gormekte-
yiz. Ornegin, Peynir cesitliliginde oldukga zen-
gin olan Tiirkiye'nin ilk tescilli peynir rotas1 Kars
ilidir (62). Tiirkiye'nin ilk eko-miizesi, Eko-miize
Zavot ise Bogatepe Koyiinde yasayan halk tara-
findan kurulmustur.

Gastronomi temal1 miizelerle ve UNESCO Gast-
ronomi Sehirleri'ne diizenlenen lezzet turlari-
nin on plana ¢ikmaya basladigini gérmekteyiz.
Cittaslow sehirlerin yer aldig lezzet turlarinin
olusturulmasinin da gastronomi turizmi, siirdii-
riilebilir turizm ve Slow Food felsefesine uygun
bir tur alternatifi olabilecegi diisiiniilmektedir.
Fakat Tirkiye’'de Cittaslow kentlerin tanitiminin
ve yerel bilincin yeterince arttirilmadig yoniin-
de de arastirmalar mevcuttur. 2016 senesinde
Tiirkiye'nin ilk Cittaslow adasi olan Gokgea-
da’da gerceklestirilen ¢alisma sonucunda adanin
birlige katiliminin ardindan turizm adina 6nem-
li gelismeler saglanmadig1 tespit edilmistir.
Gokeeada’y1 ziyaret eden turist sayisinda artis
oldugu fakat bu artisin yalnizca Cittaslow kim-
liginden kaynaklanmadigini tespit etmistir. Son
olarak aragtirmacilar yerel halkin konuda daha
da bilinglendirilmesi i¢in egitimlerin halkin ya-
vas sehirler felsefesini daha iyi benimsemesine
katki saglayacagini belirtmislerdir. Son olarak
arastirmacilar konu hakkinda bilgi diizeyinin
arttirlarak bu agigin kapatilacagin ve daha fay-
dal1 islerin ortaya cikacagini belirtmislerdir (18).
Bu Ornekte yer aldig iizere gergeklestirilen ca-
lismalarda yer alan Onerilerin hayata gecirilmesi
de gastronomi turizmine fayda saglayacak bir
bagka etkendir.

Tiirkiye'nin cografi isaretli trtinlerinin konu
oldugu lezzet turlari, cografi isaretli {iriinlerin
stirdiiriilebilirligi ve tanitimi igin 6neme sahip-
tir. Cografi isaretli tirtinlerin yer aldig: turlarin
destinasyonlarin gastronomi turizmi agisindan
gelisebilmesinde destek sagladigim soylemek
miimkiindiir (80). Bu oneri 15181nda Ankara Ti-
caret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu tarafindan
olusturulan, “Tiirkiye'nin Lezzet Haritas1” isim-
li calismanin rehberlik edebilecegi diisiiniilmek-
tedir (81).
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Tiirkiye’'de yer alan gastronomi temali miize
sayist artmaktadir. Gaziantep’te agilan baharat
miizesinin heniiz kendisine ait bir tanihm say-
fas1 bulunmamaktadir. Bu 6rnekten de yola ¢-
karak miizelerin daha aktif ve etkili tanitimlara
sahip olmasi gerekliligi agiktir.

Terra Madre Anadolu etkinligi gibi uluslararas:
etkinliklere, Tiirkiye'nin ev sahipligi yapmasi
biiyiik bir firsattir. Bu etkinliklere katilan ziya-
retgilere, Anadolu'nun 0zgin mutfaginin ve
kiiltiriiniin basarili bir sekilde tamitilmasi bol-
gelerin turistik cazibesini arttiracaktir. Ayrica bu
etkinliklerde katilimcilarla gergeklestirilen mut-
fak atolyeleri, katilmcilarina unutulmaz dene-
yimler yasatarak, bolgenin tekrar ziyaret edilme
niyetini olumlu bir sekilde etkileyecektir. Bu ne-
ticede de daha fazla ziyaretci Tiirkiye'yi ziyaret
etmek isteyecektir.

Eatwith, Slow Food International gibi ulusla-
rarast platformlar, yerel lezzetlere, gastronomi
rotalarina ilgi duyan kisiler i¢in 6nem tasimak-
tadir. Ciinkii diinyanin bir¢ok yerinden frakl
lezzet ve kiiltiir meraklilar1 gitmek istedikleri
destinasyonlar hakkinda ayrintili ve dogru bil-
gilere erismek isterler. Eatwith gibi kiiresel ¢apta
surdiiriilebilir, eko-gastroomi, yerel mutfaklar
hakkinda bilgi veren siteler, ziyaretgilere bu kap-
samda bilgi sunmanin yarisira rehberlik hizmeti
de vermektedirler (82). S6z konusu uluslararasi
platformlarda Tiirkiye'den de katilimcr olarak
restoranlarin ve goniillii ev sahiplerinin yer al-
masi, yerel mutfagin ve yoresel kiiltiiriin tani-
timinda ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda
onemli bir rol oynayacaktir.

Yerel mutfak kiiltiirlerine turistleri yakinlastiran
Slow Food etkinlikleri kirsal alanlarin turizm ile
kalkinmasma fayda saglamaktadir (83). Slow
Food kavrami 6zellikle stirdiiriilebilir gastrono-
mi turizmini desteklemektedir. Organik {iriin
tretimi, yerel iireticileri desteklemesi ve kiiltii-
rel degerlerin korunmasi gibi konular tizerinde
Slow Food projeler yiiriitmektedir. Gergekles-
tirilen atilimlarin ve ilklerin gerek Tiirkiye'de
gerekse yurtdisinda tanitim ve pazarlanmasinin
onemli oldugunu séylememiz miimkiindiir. Ay-
rica Slow Food hareketinin iilke genelinde ve
universitelerde daha basarili bir sekilde taniti-
minin gergeklestirilmesi goniillii sayisinin artist

agisindan da fayda saglayacaktir.

Sonug olarak yerel lezzet turlarmin, Slow Food
hareketi ile ortak temellere ve uyumlu bir yapiya
sahip oldugu sOylenebilir. Slow Food akiminin
benimsendigi destinasyonlarda olusturulacak
lezzet turlar1 beklenen hedeflerin gerceklesme-
sine katki saglayacaktir. Ayrica Slow Food veya
Cittaslow felsefesi dogrultusunda bdlgelerin
tanitimu ile konuya ilgi duyan daha fazla turist
bu deneyime katilacaktir. Turizmin olumsuz et-
kilerinin onlenebilmesi agisindan da Slow Food
felsefesinin benimsenmesi ile yerel halk ve sahip
oldugu degerlerin koruma altina alinabilmesi
miimkiin olacaktir.
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