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SURDURULEBILIR GASTRONOMI KAPSAMINDA TURK ASCILARIN
YAPAY YiYECEKLERE BAKIS ACISI
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Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Turizm Arastirmalar Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali, Yiiksek Lisans, Ocak 2024
Damisman: Dr. Ogretim Uyesi Gaye DENIZ
OZET

Siirdiiriilebilir gastronomi kavrami, ¢evresel ve sosyal sorumluluklar1 temel alarak yerel
ve mevsimsel iiriinlerin kullanimini tesvik ederken, yapay yiyecekler ileri teknolojilerle
gida {retimini doniistiirmektedir. Siirdiirtilebilir gastronomi ve yapay yiyeceklerin
birlesimi, gida sektdriinde onemli bir degisim potansiyeline isaret etmektedir. Bu iki
yaklagim birlikte gelecekte cevresel ve besinsel agidan siirdiiriilebilir bir gida sistemi igin
umut vadeden bir perspektif sunmaktadir. Bu ¢calisma, siirdiiriilebilir gastronomi ve yapay
yiyecekler konularma odaklanarak, gastronomi disiplini igindeki siirdiiriilebilirlik ve
yapay yiyecekler arasindaki karmasik iliskiye dair arastirmaya katilan Tirk ascilarin
tutumlarma kapsamli bir bakis agis1 sunmayir amaglamaktadir. Yapay yiyecekler
kavraminin literatiirde multidisipliner bir yaklasimla incelendigi ve beslenme, gida
endistrisi, gida giivenligi, regiilasyon ve teknolojik inovasyon kapsaminda ele alindigi
goriilmektedir. Stirdiiriilebilir gastronomi bakis acisiyla ele alinan arastirmanin az sayida
olmas1 nedeniyle, yapay yiyeceklerin farkli acilardan ele alinarak, gilinlimiizdeki ve
gelecekteki Onemine dair bir gergeve ortaya koymak ve arastirmaya katilan Tiirk as¢ilarin
yapay yiyeceklere yonelik bakis agisin1 anlamak bu ¢alismanin 6nemini olusturmaktadir.
Nitel bir arastirma olarak tasarlanan bu c¢alismada veri toplama yontemi olarak Tiirk
ascilar arasindan segilen ve toplam 20 kisiyle gergeklestirilen yari-yapilandirilmis
miilakatlardan yararlanilmistir. Elde edilen veriler, nitel analiz yazilim programlarindan
biri olan MAXQDA aracilifiyla analiz edilmistir. Arastirma kapsaminda, igerik
analizinden elde edilen bulgular dogrultusunda yapay yiyeceklerin stirdiiriilebilirlikte
avantajli oldugu sonucuna ulasilmistir. Bunun yani sira, yapay yiyeceklerin insan saglig
acisindan zararli oldugu, ancak arastirmaya katilan Tiirk ag¢ilarin yapay yiyeceklerin
gelecekte acligi ve beslenmeyi olumlu etkileyecegini diisiindiiklerine dair 6nemli
cikarimlar elde edilmistir. Arastirmanin bulgular, gida sektoriinde gelecege yonelik
politika olusturma ve uygulamalara rehberlik edebilir niteliktedir. Bu baglamda,
siirdiiriilebilir gastronomi ve yapay yiyecekler arasindaki iliskinin derinlemesine
anlasilmasi, gelecegin gida sistemlerinin sekillendirilmesinde kritik bir rol oynayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir Gastronomi, Yapay Yiyecekler, Nitel Arastirma
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THE PERSPECTIVE OF TURKISH CHEFS ON ARTIFICIAL FOODS WITHIN
THE SCOPE OF SUSTAINABLE GASTRONOMY

Sinasi OZMEN
Nevsehir Haci Bektas Veli University, Tourism Research Institute
Culinary Arts and Gastronomy Department, Master's Degree, January 2024

Supervisor: Asst. Prof. Gaye DENIZ
ABSTRACT

The concept of sustainable gastronomy promotes the use of local and seasonal products
while emphasizing environmental and social responsibilities, whereas artificial foods
transform food production through advanced technologies. The combination of
sustainable gastronomy and artificial foods signifies significant potential for change
within the food sector. Together, these two approaches offer a promising perspective for a
sustainable food system both environmentally and nutritionally in the future. This study
aims to provide a comprehensive perspective on the attitudes of Turkish chefs
participating in research on the complex relationship between sustainability and artificial
foods within the discipline of gastronomy. The literature review reveals a
multidisciplinary approach to the concept of artificial foods, addressing nutrition, the food
industry, food safety, regulations, and technological innovation. Given the limited number
of studies examining artificial foods from a sustainable gastronomy perspective, this
research aims to frame the importance of artificial foods from various angles and to
understand the attitudes of Turkish chefs towards artificial foods. Designed as a qualitative
study, data were collected through semi-structured interviews conducted with a total of 20
Turkish chefs. The collected data were analyzed using MAXQDA, a qualitative analysis
software program. The findings of the study suggest that artificial foods offer advantages
in sustainability according to the results obtained from content analysis. Additionally,
significant insights were obtained regarding the perception of artificial foods by Turkish
chefs, who believe that artificial foods will positively impact hunger and nutrition in the
future despite concerns about their harmful effects on human health. The findings of this
research can guide future policy-making and practices in the food sector. Therefore, a
comprehensive understanding of the relationship between sustainable gastronomy and
artificial foods will play a critical role in shaping future food systems.

Keywords: Sustainable Gastronomy, Artificial Food, Qualitative Research
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GIRIS
Diinya niifusundaki artis, 6zellikle gida tiiketimi alaninda giderek daha fazla endise
yaratmaktadir. Yiizey alani1 bakimindan Diinya'nin bu biiyiime i¢in yeterli oldugu goriinse
de bu niifusu siirekli olarak beslemek zorlu bir gorevdir. iklim degisikligi, dogal afetler,
yanlig tarimsal uygulamalar, kuraklik ve israf gibi insan kaynakli fenomenler gida
erisilebilirligini etkilemeye baglamistir. Bu tiir sorunlarin kontrolsiiz bir sekilde devam
etmesi, tilketim kaliplarini ve miktarlarin1 da etkilemektedir. Zengin {ilkelerin tiiketim
seviyeleri arttik¢a, az gelismis bolgelerde gida erisimindeki esitsizlikler artmakta, gocler,
beslenme aligkanliklarinda degisimler ve giivenilir beslenme konusunda zorluklar ortaya
cikmaktadir. Bu sorunlara yeterli yaniti verebilmek, dogal kaynaklari korumak ve
stirdiriilebilirligi saglamak i¢in bilim insanlar1 bir dizi ¢alisma ylriitmektedir. Gida
iiretimi alanindaki artan tartismalar (Ataseven ve Gilines, 2008; Atsan ve Kaya, 2008;
Cohen ve Isaksson, 1988; Giines ve Karakas, 2022), 6zellikle siirdiiriilebilir gastronomi
(Arslan vd., 2023; Scarpato, 2003) ve yapay yiyecekler (Bonte vd., 2010; Hankin, 1969;
Pretorius, 1970), cagimizin en dikkat c¢ekici egilimlerinden birini temsil etmektedir. Bu
alanlar hem c¢evresel siirdiiriilebilirlik hem de beslenme giivenliginin gelecegini

sekillendirmede onemli bir rol oynamaktadir.

Siirdiiriilebilir gastronomi, gida {iretimi, tiiketimi ve sunumunda ¢evresel, ekonomik ve
sosyal etkileri dikkate alarak yenilik¢i yaklasimlar gelistirmeyi hedeflemektedir (Cekal ve
Dogan, 2022; Egeli vd., 2022). Bu yaklasim, yerel {iriinlerin kullanimimi tesvik ederek
yerel ekonomiyi giiglendirmekte ve c¢evresel etkileri en aza indirmeyi amaglamaktadir.
Ayrica, gida israfin1 azaltmak, dogal kaynaklari korumak ve toplumun sagligin1 gozetmek
gibi genis hedefleri de igcermektedir (Cetin vd., 2021; Siizer ve Dogdubay, 2022).

Stirdiiriilebilir gastronomi pratigi, gida tedarik zincirinin her asamasinda etkili olmak i¢in



cesitli stratejiler ve politikalar gerektirmektedir. Bu stratejiler arasinda, tedarik zincirinin
daha seffaf ve adil olmasi, yerel ciftgilerin desteklenmesi ve cevresel etkilerin
degerlendirilmesi gibi 6nemli unsurlar yer alir (Gossling ve Hall, 2013; Siinnet¢ioglu vd.,
2023; Rinaldi, 2017). Siirdiiriilebilir gastronomi hem ¢evresel siirdiiriilebilirlik hem de

toplumun refahi i¢in 6nemli bir rol oynamaktadir.

Yapay yiyecekler, genellikle laboratuvar ortaminda iiretilen ve teknolojik gelismelerle
ortaya ¢ikan, besin degeri yiiksek olan ve cevresel etkisi minimum diizeyde olan gida
alternatifleridir (Bakhtiyar vd., 2011). Bu alternatifler, et, siit tUrtinleri, bitkisel bazl
proteinler ve tatlandiricilar gibi cesitli kategorilerde siniflandirilabilir (Alcorta vd., 2021;
Zang vd., 2023). Yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilirlik acisindan potansiyeli, kaynak
kullanimin1 azaltma, gida israfini minimize etme ve su tiiketimini diisiirme gibi alanlarda
onemli bir rol oynamaktadir (Landesz, 2023; Popova ve Serebryakova, 2020). Ozellikle,
yapay yiyeceklerin gelisimi, yogun tarimin g¢evresel etkilerini azaltma potansiyeline
sahiptir (Kaplan, 2016). Bu da diinya niifusunun artmasiyla birlikte gida kaynaklarinin
daha verimli kullanimi1 i¢in yeni firsatlar sunmaktadir. Yapay yiyeceklerin uzun vadeli
saglik etkileri, kiiltiirel ve sosyal faktorlerle birlikte degerlendirilmelidir. Bugiiniin
oncelikli meseleleri olan niifus artisi, iklim degisikligi, stirdiiriilebilir tarim ve beslenme

giivenligi, bu tartigmalarin merkezinde yer almaktadir.

Siirdiiriilebilir gastronomi ve yapay yiyeceklerin kesisimi, geleneksel ve yenilik¢i
yaklagimlar1 bir araya getirerek gelecegin gida sistemlerini sekillendirme potansiyelini
ifade etmektedir. Bu kesisim, yerel malzemelerin kullanimimi tesvik ederek yerel
ekonomiyi desteklerken ayni zamanda gevresel etkileri minimize etmeyi hedeflemektedir.
Yapay yiyeceklerin entegrasyonu, siirdiiriilebilirlik ilkesini destekleyen ve geleneksel
mutfaklar1 giiclendiren yeni teknolojik c¢Oziimleri beraberinde getirir. Ancak, bu
entegrasyon siirecinde saglik, toplumsal kabul ve kiiltiirel uyum gibi konularin da dikkate
alinmas1 gerekmektedir. Bu cercevede, siirdiiriilebilir gastronomi ve yapay yiyecekler

alanlarinin birlesimi, hem geleneksel lezzetleri koruyarak kiiltiirel mirasi siirdiirmeyi hem



de gelecegin gida ihtiyaglarii karsilamayr hedefleyen oOnemli bir caba olarak

degerlendirilmektedir.

Stirdiiriilebilir gastronomi agisindan yaklasildiginda yapay yiyecekler konusu bugiin hala
tartismalt bir alandir. Diinya c¢apinda ele alindiginda iinli seflerin konuya yaklagimi,
cesitlilik gostermektedir (Jabeen vd., 2019; Ulloa, 2019). Kimi sefler, yapay yiyeceklerin
sundugu potansiyel avantajlari, 6zellikle ¢evresel siirdiiriilebilirlik ve kaynak verimliligi
acisindan Onemli bir adim olarak gérmekte ve bu yenilik¢i gida kaynaklarimi kendi
mutfaklarinda denemekte tereddiit etmemektedir. Diger yandan, bazi sefler ise geleneksel
lezzetlerin korunmasi ve dogal bilesenlerin vurgulanmasi gerektigini savunarak yapay
yiyeceklere mesafeli durmaktadir. Bu c¢esitlilik, yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilir
gastronomi anlayisina entegrasyonu konusunda devam eden tartismalar1 ve aragtirmalari
yonlendirmektedir. Bu noktadan hareketle tinlii seflerin bu konudaki tutumlar1 ve
uygulamalari, yapay yiyeceklerin gelecekteki roliiniin ve siirdiiriilebilir gastronomiyle

olan iliskisinin anlasilmasina 1s1k tutabilecektir.

Bu amacla ¢alismanin ilk boliimiinde gastronomi kavrami 6zellikle siirdiiriilebilirlik bakis
acgistyla ele alinmustir. Ikinci boliimde yapay yiyecekler konusuna deginilmistir. Son
boliimde ise siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda Tiirk as¢ilarin yapay yiyeceklere bakis

acisini belirlemeye yonelik alan arastirmasina yer verilmistir.



BIRINCI BOLUM
GASTRONOMI VE SURDURULEBILIR GASTRONOMIi

1.1. Gastronomi

Insanoglunun var olusundan bu yana insanlarin keyif aldiklar1 bir olgu ve temel
gereksinim olarak nitelendirilen gastronomi; ekonomik, sosyolojik ve politik konulara
kadar yasamin her aninda nemli bir yere sahip olmustur (Ozbay, 2017). Mutfak kiiltiiri,
uzun bir stiredir varligini siirdiiren ancak son zamanlara kadar genellikle goz ardi edilen
bir unsurdur. Cagimizda mutfaklar toplumlarin yagam bi¢imlerinin, inanglarinin, gelenek
goreneklerinin ve aligkanliklarinin birer yansimasidir. Ayn1 zamanda bir toplumun iginde
yer alan farkli kimliklerin bir araya geldigi ve ulusal duygularin en ¢ok hissedildigi
alanlardan biridir (Sormaz vd., 2016). Yeme i¢gme aliskanliklar1 bir toplumun kimligidir
ve toplumlar1 anlatabilmek i¢in kullanilabilecek en etkili araglardandir. Yemek kiiltiirti
belirleyici bir unsurdur ve bu konuda farkli milletler ayn1 anlama gelen ifadeler
kullanmiglardir. Ornegin Cinliler “Ne yer isen, osundur”, Almanlar ise “Insan ne yiyor ise
odur” gibi birbirleriyle ayn1 anlami tasiyan atasdzleri kullanmuslardir (Saatc1, 2016). Unlii
Fransiz sef Jean-Brillant Savarin ise "Bana ne yedigini sOyle, sana kim oldugunu
sOyleyeyim" sozleriyle yemek kiiltiiriiniins toplumlari tanimada ne kadar 6nemli oldugunu

ifade etmistir.

Fransizcadan Tiirkgeye gecmis olan gastronomi kelimesi iilkemizce sikga
kullanilmaktadir (Samanci, 2015). Birden fazla tanimi olan gastronomi kelimesinin
sozliikteki anlami “Iyi yemek yeme sanat1 bilimidir” (TDK, 2020). Gastronomi Latincede
“gaster” (mide) “nomas” (yasa) anlaminda olan iki kelimenin bir araya gelmesiyle ortaya

cikmus bir kelimedir (ilhan, 2003). Gaster, sindirim sisteminin mide ve agiz arasindaki



kismini ifade ederken, nomas kavrami ise diizen veya kural anlamina gelir. Gastronomi

ise yeme icmeyle ilgili genel norm ve kurallar1 kapsayan bir terimdir (Santich 2004).

Gastronomi, temel olarak "yemek sanati" olarak adlandirilan bir kavramdir. Yemek
hazirlama siirecinden sofraya sunumuna kadar bir¢gok unsuru iginde barindirir ve bu
sebeple tek bir tanim1 yoktur. Diger bir deyisle, Tiirk Dil Kurumu (2019) tarafindan ifade
edildigi gibi, gastronomi; "saglikli, hos ve lezzetli bir mutfak, yemekleri iyi yeme
aligkanligl, yemek diizeni ve sistemi" olarak tanimlanmistir. Gastronomi, gidalarin
tiretimi, hazirlanmasi, sunumu ve tiikketimiyle birlikte, beslenme aliskanliklari, insanlarin
yeme-igme tercihleri, isletmelerin yonetimi ve atiklarin giivenli bir sekilde bertaraf
edilmesi gibi siirecleri kapsayan genis bir alan1 temsil etmektedir (Akdag vd., 2015).
Gastronomi, igerisinde barindirmis oldugu biitiin sanatsal ve bilimsel unsurlar ile
yiyeceklerin ve igeceklerin tiim Ozelliklerinin tam anlamiyla anlasilabilmesi,
uygulanabilmesi ve gelistirilerek tarihsel gelisme siirecinden gilinlimiiz sartlarina
uyarlanmasi c¢aligmalarini anlatan bir bilim dalidir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Akgol’lin
(2012: 16) Gillespie ve Cousins’den (2001) aktardigina gore “Gastronomi yiyecek ve
icecek zevki ile ilgilidir. Bu durumda gastronominin konusu insandir. Insanoglu yemek ve
igmekten hoslanir. Bagh basina gastronomik degerler, kiiltiirel, cografik, toplumsal ve
sosyal beslenme faktorleri gibi bir¢cok temele dayalidir” (Akgol, 2012: 16). Gastronomi,
“yemegin hazirlanmasinin, pisirilmesinin, sunumunun ve yenilmesinin yansimasi1” olarak

tanimlanmaktadir (Richards, 2002).

Gastronomi; saglik acisindan uygun, 1yi tasarlanmis, géze hitap eden ve lezzetli olan
yemek, mutfak diizeni ve sistemidir (Unlii ve Dénmez, 2008). Santich (2004) ise
gastronomiyi, sadece yiyecek icecek odakli olmamakla birlikte ayn1 zamanda yeme ve
igmenin nerede, ne zaman, neden ve nasil olacagma odaklanan bir bilim olarak
tanimlamistir. Gastronomi ayn1 zamanda belirli bolge ve {ilkelerin mutfak kiiltiirlerini,
gelenek goreneklerini igeren, iyi yiyecegi bulup yeme sanatidir (Hatipoglu, 2010).
Gastronomi, iilkelerin ulusal (yerel) yiyecek ve iceceklerinin de bilinmesini gerektiren bir

alandir. Yiyecek ve igecek malzemelerinin nasil kullanilacagini ve bu malzemelerin
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yemege nasil doniisecegini anlatan bir ortam sunmaktadir. Farkli iilkelerin ve kiiltiirlerin
yiyecek ve iceceklere yaklagimlari arasindaki farkliliklari ve benzerlikleri bir arada gorme
imkan1 sunmaktadir. Herhangi bir ortamda tiiketilen yiyecekle ve iceceklerle ilgili
degiskenleri ortaya koymaktadir. Yeme igmeden nasil keyif alinabilecegini ve bu keyfin
sinirlarint belirlemek icin calismaktadir. lyi bir sarapla ve iyi bir yemegin nasil
yapilacagiyla ilgilenmektedir. Gastronomi tiim yiyecek ve i¢eceklerin kalitesiyle ilgilenir.
Et ve sarabin nasil bir biitiinliik olusturacagin1 6gretir. Bunlarin yaninda gastronomi bir
yemekte ortaya konulan yeniligi ve bunun degerlendirmesini yapmaktadir (Gillespie ve
Cousins, 2001). Diger bir ifadeyle gastronomi, tarihsel bilginin, kiiltiiriin, aligkanliklarin,
emegin, yetenegin, istah ve damak tadi gibi zevkler amaci ile deneme ve yanilmanin,
kazanilmis begenilerimize uygun bir sekilde ahenk icinde bir araya getirilmesidir

(Hatipoglu, 2010).

Yiyeceklerin ve iceceklerin kalitesi onemlidir. Gastronomi yemeklerle ilgilendigi kadar
iceceklerle de ilgilenmektedir. Yiyeceklerin yaninda sunumu yapilan igeceklerin hangi
yemeklerin yaninda ve ne sekilde sunulacaginin bilinmesi gerekmektedir (Gillespie ve
Cousins, 2001). Gastronomi, hazirlanan yemegin ve igecegin sunumunda kullanilan
tabaklarin ve bardaklarin 6n plana ¢ikarildig: bir sanat alanidir. Ayn1 zamanda yiyecek ve
iceceklerin gorsel ve isitsel olarak, tat, 6zellik ve giizelliklerinin de ortaya ¢ikarildig bir
sanattir (Oney, 2013). Gastronomi bilimi diger bilim dallariyla da iliskili bir alandur.
Besinlerin; tiretimi, hazirlanmasi, depolanmasi, kimyasal yonden korunmasi, kisiler
tizerinde yiyeceklerin fizyolojik ve sosyolojik yonden etkileri gibi durumlar1 barindan
gastronomi, kimya, biyoloji, anatomi, sosyoloji ve ziraat gibi bilim dallar1 ile yakin iligki
icerisindedir (Akay ve Ozogiitcii, 2018; Comert ve Sékmen, 2017; Giilen, 2017;).
Gastronomi yeme igme sanatt ve bilimi olmasinin yaninda ekonomik ve toplumsal
kalkinma i¢inde Onemli bir aragtir. Turizm destinasyonlar1 incelendiginde yapilan
harcamalarin genel olarak yeme i¢me icin yapildigr goriilmektedir. Ekonominin
stirdiiriilebilirligi agisindan gastronomi énemli bir unsurdur. Yiyecek ve icecek etrafinda
kurulmus olan turizm sektorii faaliyetlerine katilan turistler restoranlart doldurarak

satiglarin artmasini saglamaktadir. Bu sebeple artig gosteren kar ve yatirimlar sayesinde
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ekonominin hizla biiylimesine katki saglamaktadir (Wolf, 2006). Gastronomi, insanlik
tarihinde kok salmis ve degisen kiiltiirler, ticaret yollar1 ve sosyal dinamiklerle birlikte
evrilmis bir olgudur. Beslenme aliskanliklarinin tarihsel gelisimi, gastronominin sadece
yemek yapma sanat1 degil, ayn1 zamanda bir toplumun kiiltiiriinii, inanglarin1 ve tarihini

yansitan bir ayna oldugunu gostermektedir.

1.2. Gastronomi Tarihcesi

Gastronominin tarihsel gelisimine bakildiginda, ilk caglara kadar uzandigi goriiliir.
Insanlar, magaralarda yasarken gida temin etmek igin avlanmis, bu gidalari toplu halde
masalarda sunmus ve ayni zamanda pazarlarda satmiglardir. Bu pratikler, magara
duvarlarma resmedilmistir (Goker, 2011). Gastronomi terimi, M.O. 4. yiizyilda Athenaeus
tarafindan hazirlanan bir yiyecek ve sarap rehberinde bir boliim adi olarak kullanilmis
olmasina ragmen, 1801 yilinda Fransiz sair Joseph Berchoux'un "La Gastronomie" adli
siirinde kullanilana kadar Avrupa'da 15. yiizyila kadar pek bilinmemistir (Santich, 2004).
Gastronomi ile ilgili yapilan ilk ¢aligmanin Berchoux tarafindan yapildigi bilinse de 1755
ve 1826 yillarinda ilk resmi ¢alisma Jean Brillant Savarin tarafindan yapilmistir. 1825
yilinda yayimlanmis olan kitab1 “La Phsiologie du gout” (Lezzet Fizyolojisi) farkli
dillerde terclime edilmistir. Gastronomi bilimine yapmis oldugu katkilar ile adindan ¢ok¢a
bahsettiren Savarin bu alanda oncii kisilerden birisidir (Goker, 2011). 1867 yilinda
Llanover'un "lyi Asciligin ve Yemek Tariflerinin Temel Ilkeleri" kitab1 ile Pellegrino
Artusi'nin Italyan mutfak kiiltiiriinii ele alan "Mutfak Bilimi" kitab1 yayimlanmistir
(Hjalager ve Corigliano, 2000). Bu donemlerde, iyi yemek yiyen ve yemek sanatina vakif

kisilere "gastronom veya gastronomer" terimleriyle atifta bulunulmustur.

Sicilyali Archestratus, Antik Yunan doneminde yasamis ve gastronomi terimini iyi yeme
igme konusunda rehberlik eden bir kavram olarak ilk kez tanimlayan kisilerden biridir
(Richards, 2002; Scarpato, 2002). Akdeniz bolgesinde yiyecek ve sarabin bulundugu
yerlere dair bilgiler iceren "Gastronomia" adli kitap, turizm ve gastronomi arasinda bir
baglant1 oldugunu ortaya koyan ilk eserlerden biri olarak kabul edilir (Santich, 2004).
Archestratus'un "Hedypotheia" (Damak Zevki) adli kitab1 ise tamamen yiyecek ve icecek
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tizerine odaklanmigtir. Eski Yunan ve Roma yazarlari, gastronomiyi bilim olarak degil
daha ¢ok ascilik perspektifinden ele almiglardir (Scarpato, 2002). Gastronomi teriminin
tanimlar1 ve ¢alismalari, ilk yapilan arastirmalarla yayginlasmistir. Fransiz mutfagi 1835
yilinda “iyi yemek yeme sanat1” tanimi ile gastronomiyi literatiire eklemistir. Yerel yemek
rehberi olarak gdrev gbrmesi ve turistleri gastronomi turizmine tegvik etmek gayesiyle

1920’11 yillarda “Gurme Rehberi” isimli kitap basilmistir (Karim, 2006).

M.O. 1. yiizy1l ile M.S. 3. yiizy1l arasinda yasamis olan ve yemek tutkunlari olarak taninan
Latin Apiciuslarinin, ilk yemek tariflerini olusturduklar1 kaydedilmistir. Ayrica M.O.
170014 yillarda Mezopotamyali arkeologlar tarafindan c¢ivi yazisiyla yazilmigs yemek
tarifleri niteliginde olan kil tabletler bulunmustur. 11. y.y’a ait kabartma rolyeflerde bir
yemegin hazirlanmasinda hayvanlarin kesilmesi, temizlenmesi, ekmeklerin firinda
pisirilmesi, odun ya da komiir atesinde bir yemegin pisirilmesi ve kap kacaklara konularak
tiketilmesine kadar olan asamalar gorsellerle anlatilmaktadir (Aydin, 2015).
Mezopotamya yemek yapilan ilk yer olarak farkli kaynaklarda anlatilmaktadir. Daha
sonralar1t Asya ve Cin mutfagi olarak iki temel mutfagi olusturan bu sanat ¢esitlenerek
diinya mutfaklarinin ortaya ¢ikmasina zemin olusturmustur (Hatipoglu, 2010). Tarihsel
siirecte gastronomi ile ilgili calismalarin ne sekilde gelistigi kisaca su sekilde anlatilmistir
(Atalay, 2016; Ates, 2014; Diizgiin ve Ozkaya 2015; Géker, 2011; Kivela ve Crotts 2006;
Scarpato, 2002; Akay ve Ozodgiiteii, 2018):

e Joseph Bercholux tarafindan 1801 yilinda kaleme alinan "Tarladan Sofraya insan
veya Gastronomi" isimli kitap, gastronomi konusunda erken donemdeki 6nemli
eserlerden biridir.

e Croze Magnan tarafindan 1803 yilinda Paris'te yayimlanan "Gastronomi Paris’te"
adli kitap, gastronomi literatiiriinde 6nemli bir yer tutar.

e (QGastronomi gazeteciliginin onclilerinden kabul edilen Grimod de la Reyniere
tarafindan kaleme alinan "Almanachs des Gourmands" isimli kitap, 1804 yilinda

yayinlanmistir.



e Grimod de La Reyniere tarafindan 1808 yilinda yazilan "Manuel des
Amphitryons" adli eserde, gastronomi biliminin bir alan olarak ele alinmasiyla
ilgili 6nemli bilgiler yer alir.

e Anonim bir eser olan "lyi Yasam Okulu ve Rehberi" (The School of Good Living),
1814 yilinda yayimlanmistir ve gastronomi alanindaki erken donem eserlerden
biridir.

e Jean Anthelme Brillant Savarin tarafindan yazilan ve gastronomi alaninda énemli
bir kilometre tas1 olan "La Physiologie du Gout" (Lezzetin Fizyolojisi) adli kitap,
1825 yilinda ilk kez yayimlanmistir ve daha sonra cesitli dillere terciime edilerek
genis kitlelere ulagmistir.

e 1835 yilinda Fransiz mutfak sozliigline "iyi yemek yeme sanati" anlaminda
gastronomi terimi eklenmistir.

e 1920 yilinda Fransa'da, turistlere yonelik yerel gidalar hakkinda bilgi vermek ve
bolgesel gastronomi turizmini tesvik etmek amaciyla ilk gurme rehber kitabi
yayimlanmustir.

e "Guide Bleu Bords de Loire et Sud" adl1 yayin, 1930 yilinda gastronomi alaninda
daha fazla bilgi edinmek isteyenler i¢in hazirlanmistir ve Loire Nehri'nin giiney

kiyisindaki yerleri kapsamaktadir.

Gastronomi, kiiltiirler arasinda derinlemesine bir sekilde kok salmis ve farkh
cografyalarda evrilmistir. Bu evrim, kendine 6zgii yemek pisirme teknikleri, malzeme
kullanim1 ve lezzet profilleriyle karakterize edilen ¢esitli gastronomi tiirlerini ortaya
cikarmigtir. Gastronomi g¢esitleri, bu Kkiiltiirel zenginligin bir yansimasit olarak

incelenmektedir.

1.3. Gastronomi Cesitleri

Gastronomi; uygulamali gastronomi, teknik gastronomi, teorik gastronomi ve besin
gastronomisi olmak tizere dort boliimde ele alinmaktadir (Harrison, 1982). Bu terimlerden
teorik olan1 yemeklerin regeteleriyle ilgilenirken, teknik olani ise bu regeteleri yemek

haline nasil getirilecegini incelemektedir. Besin gastronomisi yiyeceklerin besin degerleri
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ile ilgilenmektedir. Uygulamali gastronomisi ise bu siniflandirmalar arasinda en genis
kapsamli olan ¢esittir. Uygulamali gastronomi; diinyada yer alan cesitli yiyecek ve
iceceklerin yapilisi, hazirlanis1 ve servisiyle ilgilenmektedir (Hatipoglu, 2014; Ozdemir
ve Altiner, 2019). Ayrica ulusal ve bolgesel 6zellikler ile estetik anlayisinin tiim kiiltiirlerin
yemeklerinin ilk halinden itibaren tiim teknik ve standartlariyla ele almaktadir. Bu
siniflandirmalarin disinda son yillarda genis bir arastirma havuzuna sahip olan gastronomi
cesidi ise molekiiler gastronomidir. Teknolojik gelismeler ile ortaya ¢ikan molekiiler
gastronomiyi McGee (2004) “lezzetli olmanin bilimsel ¢aligmas1” olarak tanimlamistir.
Gastronomi ¢esitleri, yemek diinyasinin farkli yonlerini kesfetmeye olanak tanirken, ayni
zamanda zaman i¢inde degisen gastronomi akimlari da bu zengin ¢esitliligi beslemektedir.
Her donemin kendine 6zgili yemek anlayisi, tarifler ve sunum teknikleriyle sekillenen bu
akimlar, damak zevkini etkileyerek kiiltiirel ve toplumsal degisimlere de ayna tutmaktadir.
Gastronomi akimlari, gegmisten giiniimiize lezzetin zamansal yolculugunu anlamaya ve

gastronomi diinyasinin gec¢irdigi evrimi gormeye olanak saglamaktadir.

1.4. Gastronomi Akimlari

Son yillarda, gastronomi alanindaki 6nem giderek artmaktadir. Yemek ve igmek, gegmiste
sadece sosyal bir etkinlik olarak kabul edilirken, giiniimiizde artan is seyahatleri ve siirl
zaman nedeniyle disarida yemek yeme ihtiyaci artmistir. Bu degisimler, disarida yemek
yemenin sosyo-Kkiiltiirel bir aktivite haline gelmesine yol agmstir. Bu siirecte, gastronomi
kavrami icinde yer alan saglik, lezzet ve kiiltiirel unsurlar, yemek kiiltiirlinii estetik ve
sanatsal bir deneyime doniistiirmiistiir (Yilmaz ve Senel, 2016). Gelisen gastronomi,

glinlimiizde kiiltiirel bir cazibe merkezi haline gelmistir (Gokdeniz vd., 2015).

Gastronominin nem kazanmastyla birlikte, 20. yiizyi1lda yiyecek ve icecek endiistrisinde
onemli ilerlemeler kaydedilmistir (Karamustafa vd., 2016). Bu gelismeler genellikle
diinya beslenme sorunlarina ¢oziim getiren ¢esitli akimlar1 beraberinde getirmistir. Ayni1
donemde, niifus artis1 ile hayvansal gida kaynaklarinin ve tarim arazilerinin
verimsizlesmesi, su sikintisi, ulagtirma maliyetleri ve kiiresel kirlilik gibi sorunlara ¢6ziim

sunan siirdiiriilebilirlik odakli akimlar ortaya ¢ikmustir (Kurgun, 2017). Ote yandan,
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gastronomi hareketleri, yeme ve icme deneyimini zenginlestiren ve zevki artiran gesitli

yeni deneyimlere kap1 aralamistir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020).

Beslenme aligkanliklarindaki degisikliklere paralel olarak, 20. yiizyilda yiyecek ve igecek
endistrisinde cesitli mutfak trendleri ortaya ¢ikmistir. Bu trendlerden biri, 1920'lerde
Amerika'da sosisli arabalarin yayginlagmasiyla baslayan fast food hareketidir. Araba
sayisinin artmasiyla birlikte, arabaya servis sunan restoranlar ortaya ¢ikmis ve diinyanin
ilk arabaya servis hizli yemek restoran1 1948'de Richard ve Maurice MacDonald
tarafindan California'da kurulmustur. 1960'larda, arabaya servis restoranlari, miisterilerin
hizli yemek yiyebilecegi bir konsepte doniigmiistiir. Giiniimiizde, cesitli isim ve
biiyiikliikteki fast food restoranlari hala bu konsepti benimsemektedir (Ozdogan vd.,
2014).

1989'da Carlo Petrini tarafindan baslatilan slow food hareketi, yiyecek ve igecek
endiistrisinde énemli bir doniim noktas: olmustur. Bu hareket, ilk olarak Roma'daki bir
McDonald's restoraninin agilmasina karsi bir tepki olarak dogmustur (Demir, 2021).
Uluslararas1 bir nitelik tasiyan slow food, kiiltlir ve gastronominin siirdiiriilebilirligini
hedeflemektedir. Yerel tiriinlerin ve tiretim geleneklerinin stirdiirtilebilirligini korumay1 ve
yerel mutfak ile yemek geleneklerini yasatmayi amaclayan bu hareket, onemli mesajlar
iletmeyi amaglamaktadir (Bucak, 2014). Ornegin, 2022 Diinyanin En Iyi 50 Restoran
arasinda yer alan meniilerde, San Pellegrino ve Acqua Panna sponsorlugunda, molekiiler
gastronomi ve flizyon mutfagi gibi modern yaklagimlarin yani sira yerel lezzetlere de

onem verildigi goriilmektedir (The Worlds 50 Best Restaurants, 2022).

Molekiiler gastronomi, gidanin temel yapisini biiyiik 6l¢iide degistirmeden, kimyasal ve
fiziksel degisikliklerle tat ve dokuda farkliliklar yaratarak, yiyecekleri ham hallerinden
sunuma kadar cesitli yontemlerle hazirlama siirecidir (This, 2009). Bu yaklasimin
ornekleri arasinda karnabahar ve balli dondurma, mojito kiireleri ve greyfurt havyar: gibi
yenilik¢i yiyecekler yer almaktadir. Molekiiler gastronomiyle iinlii restoranlar genellikle

Ispanya, Fransa, Italya, Ingiltere ve ABD gibi iilkelerde faaliyet gdstermektedir.
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Tablo 1.1. 2022 Yili Diinyanin En Iyi 50 Restorani ve Menii Icerigi

Sira Restoranin Adi Bulundugu Yer Menii icerigi
. Vegan ve  Molekiiler
1 Geranium Copenhagen, Denmark Mutfak
) Central (Best Restaurant in Lima. Peru Siirdiiriilebilir  ve  Yerel
South America) ’ Mutfak
. . Yenilikei, Molekiiler,
3 Disfrutar Barcelona, Spain Fiizyon Mutfak
. . . Yerel, Molekiiler, Fiizyon
4 DiverXo Madrid, Spain ve Yenilikei Mutfak
5 I;UJ 01’. (Best Restaurant in North Mexico City, Mexico Yerel ve Fiizyon Mutfak
merica)
6 Asador Etxebarri Atxondo, Spain Flizyon ve Yerel Mutfak
7 A Casa do Porco Sao Paolo, Brazil Yerel ve Vejeteryan Mutfak
8 Lido 84 Gardone Riviera, Italy Yerel ve Yenilik¢i Mutfak
Quintonil (Estrella  Dam
9 Chefs’Choice Award, Jorge Mexico City, Mexico Yerel ve Yenilik¢i Mutfak
Vallejo)
Yerel, Yenilikei ve
10 Le Calandre Rubano, Italy Molekiiler Mutfak
. 4 Fiizyon, Yenilik¢i ve Yerel
11 Maido Lima, Peru Mutfak
Uliassi, (Highest New Entry - Klasikgi  ve  Yenilikgi
12 Award) Senigallia, Italy Mutfak
. . . Yaratici Mutfak ve
13 Steirereck Vienna, Austria Molekiiler
14 Don Julio Beunes Aires, Argentina Klasik ve Yerel Mutfak
15 Reale Castel Del Sangro, Italy Klasik ve Yerel Mutfak
16 Elkano Getaria, Spain Gelenekgi ve Yerel Mutfak
17 Nobelhart ve Schmutzig, (Villa Berlin. German Molekiiler ~ve Yaratict
Masa Highest Climber Award) ’ y Mutfak
18 Alchemist (new entry) Copenhagen, Denmark Yasayan Mutfaklar
19 Piazza Duomo Alba, Italy Yerel ve Yenilik¢i Mutfak
. . Yaratict  ve  Yenilikgi
20 Den (Best Restaurant in Asia) Tokyo, Japan, Mutfak
. . . Yaratict  ve  Yenilikgi
21 Mugaritz San Sebastian, Spain Mutfak
. . Modern Mutfak, Molekiiler
22 Septime Paris, France Mutfak
. Modern Mutfak, Fiizyon
23 The Jane Antwerp, Belgium Mutfak, Klasik Mutfak
. . Yerel Mutfak, Yenilik¢i
24 The Chairman Hong Kong, China Mutfak
25 Frantzén Stockholm, Sweden Fiizyon Mutfak
26 Restaurant Tim Raue Berlin, Germany Fiizyon Mutfak
27 Hof Van Cleve Kruishoutem, Belgium Yerel Ve Yenilik¢i Mutfak
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Molekiiler Mutfak, Fiizyon

28 Le Clarence Paris, France Mutfak
. Molekiiler Mutfak, Yerel
29 St. Hubertus San Cassiano, Italy Mutfak
. Yasayan Mutfaklar, Yerel
30 Florilege Tokyo, Japan Mutfak
\ . Yerel Mutfak, Fiizyon
31 Arpége Paris, France Mutfak
. Yerel Mutfak, Modern
32 Mayta Lima, Peru Mutfak
Atomix (Gin Mare Art of Flizyon Mutfak, Molekiiler
33 Hospitality Award) New York, USA Mutfak
. . Fizyon Mutfak, yerel
34 Hisa Franko, Slovenia Mutfak
35 The Clove Club London, UK Modern  Mutfak, ~ Yerel
Mutfak
36 Odette Singapore Fiizyon Mutfak
37 Fyn, (best restaurant in Africa)  Capetown, South Africa, ;}ﬁéx Mutfak,  Yerel
38 Jordnzer (new entry) Copenhagen, Denmark Yerel Mutfak
39 Sorn Bangkok, Thailand Yerel Mutfak
40 Schloss Schauenstein Firstenau, Switzerland Yerel Mutfak
. Modern Mutfak, Yerel
41 La Cime (new entry) Osaka, Japan Mutfak
. . . Gelenek¢i ve  Modern
42 Quique Dacosta Denia, Spain Mutfak
43 Borago Santiago, Chile Yerel Mutfak
44 Le Bernadin New York, USA Modern Mutfak
45 Narisawa Tokyo, Japan Yerel ve Modern Mutfak
46 Belcanto Lisbon Portugal Molekiiler Mutfak
47 Oteque, (new entry) Rio De Janeiro, Brazil Modern Mutfak
48 Leo Bogota, Colombia Yerel Mutfak
49 Ikoyi London, UK Modern Mutfak
50 Single Thread California, USA Filizyon Mutfak

Kaynak: theworlds50best.com

Asagida gastronomi akimlarindan; fast food, slow food, yasayan mutfak, surfveturf,
organik tarim, vegan beslenme, raw (¢ig) beslenme, yesil restoranlar, fonksiyonel gidalar,
yenilebilir bocekler, hiicresel tarim, silikon vadisi ve yemekleri, 3D yiyecekler, molekiiler

gastronomi, norogastronomi ele alinmistir.

1.4.1. Fast Food
Fast food, hazirlanmasi hizli ve aninda tiiketilebilir yiyecekler sunan bir iiretim sistemini
temsil etmektedir. Hizla degisen yasam tarzlari, yogun is temposu ve evden ¢aligma

aliskanliklarinin azalmasi, insanlarin fast food'n yeme i¢gme ihtiyaclarini hizli, pratik ve
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elverigli bir segenek olarak gérmesine yol agmistir (Akgadag ve Bozkurt, 2019). Bu
sistem, kokenleri 1920'1i yillara dayansa da McDonald’s sirketinin 1950'lerde gelisimi ve
yayillmasiyla biiyiik bir ivme kazanmigstir. Burger King, Kentucky Fried Chicken gibi
zincir sirketlerin ortaya ¢ikmasi da bu sistemin biliylimesine 6nemli katki saglamistir. Fast
food gida sistemi icerisinde hamburger, patates kizartmasi ve kola gibi meniilerin yani
sira, pizza, déner, pide ve lahmacun gibi gesitli iiriinler de sikca tiiketilmektedir (Ozdogan
vd., 2016; Ozcelik ve Siiriiciioglu, 1998). Giiniimiizde, fast food restoranlar1 genis bir
hizmet yelpazesi sunmakta olup, ekonomik, hizli hazirlanan ve hizli tiiketilen {iriinler
temelini olusturmaktadir (Yildiz ve Yilmaz, 2020). Fast food'un popiilerligi, hizl
beslenme kiiltiiriiniin toplumsal tercihleri etkileyerek, tiiketicilere zaman ve maliyet
avantajlar1 saglamasiyla aciklanabilir. Ancak, bu beslenme tarzinin saglik tlizerindeki
olumsuz etkileri, obezite, diyabet ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi sorunlara yol
acabilmektedir. Bu nedenle, fast food'un yayginlagsmasiyla birlikte saglikli beslenme
konusundaki bilincin artirtlmast ve dengeli beslenme aligkanliklarinin tesvik edilmesi

onemli bir halk saglig1 hedefi olarak 6ne ¢ikmaktadir (Smith ve Brown, 2015).

1.4.2. Slow Food

1980'lerde, Roma'nin Piazza de Spagna semtinde bir McDonald's restoraninin agilma
girisimine tepki olarak dogan Yavas Yemek Hareketi, 1989'da Slow Food International
adli uluslararasi bir kurulusun kurulmasina onciiliik etmistir (Petrini, 2003). Carlo Petrini
liderligindeki bu hareket, fast food ve hizli yasam tarzina karsi bir durus olarak ortaya
cikmistir. Petrini'nin esas amaci, yerel gelenekleri korumak ve insanlari yemeklerinin
kokenine, beslenme tercihlerinin etkilerine dair ilgilerini canli tutmaktir (Bucak, 2014).
Hareketin hedefleri arasinda geleneksel yemek zevklerini ve gastronomi kiiltiiriinii
destekleme 6nemli bir yer tutmaktadir. Ayn1 zamanda, Slow Food'un ortaya ¢ikisi, yavas
sehir (cittaslow) ve yavas seyahat (slow travel) gibi hareketlerin temellerini atmistir
(Giiven, 2011). Giinliimiizde, Slow Food'u benimseyen restoranlar, bolgesel gastronomi
kiiltiiriiniin korunmasina katkida bulunmakta ve yerel gastronominin ziyaretgiler icin daha
erigilebilir olmasini saglamaktadir. Stirdiiriilebilir gastronomi anlayisi i¢inde Slow Food

Hareketi, onemli bir konuma sahiptir. Hareketin odak noktasi, yerel yiyecekleri,
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mevsimlik iiriinleri, geleneksel ve yerel {iretim uygulamalarini, atalik tohumlar1 ve yerel
pazarlar1 deneyimleyerek gida kalitesini artirmak ve hayattan daha fazla keyif almak
tizerinedir (Isildar, 2016). 1986'da fast food tiiketimine bir tepki olarak baglayan bu
hareket, gastronomik ¢esitliligin ve kiiltiirel biitiinliiglin korunmas1 amacini giitmektedir
(Cavus vd., 2019). Yani Slow Food, fast food yasam tarzina karsi ¢ikarak, yerel
gelenekleri ve kiiltiirii korumayi, insanlarin yemeklerine ve kaynaklarina olan ilgilerini
canli tutmayr amacglamaktadir (Bucak, 2014). Hareket, gastronomik siirdiiriilebilirlige
odaklandig1 icin, tiiketici farkindaliginin arttirilmasi gerekliligini vurgulamakta ve
lezzetlerin standardizasyonuna karsi ¢ikmaktadir (Yurtseven, 2007). Bu iki yaklagimin
temelinde doganin korunmasi yatar. Sirdiiriilebilir gastronomi, yerel malzemelerin
gelecek nesillere aktarilmasini savunurken, Slow Food Hareketi yerel yemek pisirme ve
yemegin geleneklerini siirdiirtilebilir kilma amacini tasimaktadir (Slow Food, 2005). Bu
baglamda, her iki yaklagim da dogal kaynaklart muhafaza etme ve gastronomik cesitliligi

destekleme konusunda ortak bir vizyona sahiptir.

1.4.3. Yasayan Mutfak

Turistik bolgeler, ziyaretgileri kendine ¢eken unsurlar arasinda genellikle zengin bir
kiiltiire sahip olmalariyla 6ne ¢ikmaktadir. Bu kiiltiir, bolgenin yerel degerlerini yansitan
0zgiin bir yemek kiiltiiriiyle sik1 bir sekilde entegre olmustur. Y 6resel tirtinlerin bu kiiltiirel
unsurlarla birlestirilerek misafirlere sunulmasi amaciyla hayata gecirilen yasayan mutfak
uygulamalari, giderek daha fazla 6nem kazanarak turistik destinasyonlarda benzersiz bir
deneyim sunmaktadir (Cetin vd., 2021; Ozel ve Kiigiikoglu, 2022). Bu uygulamalar
arasinda, yasam tarzi yemek hareketi, Slow Food hareketi ve tematik restoranlar gibi
stirdiiriilebilir yemek uygulamalar1 6n plandadir. Turistik bolgelerde, 6zellikle bes yildizlh
otellerde ve tatil kdylerinde konumlanan yasayan mutfak uygulamalari, turistlere sadece
karinlarin1 doyurma amacinin 6tesinde, eglence, keyif ve yeni deneyimler kazanma firsati
sunmay1 hedeflemektedir (Erdem ve Akyiirek, 2017). Bu uygulama, turistlerin otel
mutfaklarindan beklentilerinin yemek yemekle sinirli olmadigini, ayn1 zamanda eglenmek
ve yeni deneyimler elde etmek istedikleri gerceginden kaynaklanmaktadir. Yasayan

Mutfak konsepti, sadece iiretilen yiyecek ve igeceklerdeki farkliliklar1 vurgulamakla
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kalmay1p, ayn1 zamanda bu iirlinlerin hazirlanmasi ve sunumundaki 6zgilinliigli 6n plana
¢ikarmay1 amaglamaktadir (Erdem vd., 2018). Biiyiik otellerde yaygin olarak kullanilan
hersey dahil sisteminin 6tesine gecerek, Living Kitchen misafirlere farkli bir yeme-igme
deneyimi sunmay1 amaclamaktadir. Bu konsept, misafirlerin bos zamanlarinda keyifli
yemek yeme aktivitelerinden zevk almalarimi saglamayi hedeflemektedir. Ayrica,
misafirlerin bes duyusuna (gorme, ses, tat, dokunma ve koku) hitap eden 6zel yemek
deneyimleri sunmay1 amaglamaktadir. Living Kitchen, "Gelecege iz birakin" sloganiyla,
kapsayic1 sistemlere ve bilingsiz tiiketimle miicadelede mutfakta siirdiirtilebilirligi
hedeflemektedir (Erdem ve Akyiirek, 2017). Yasam ve yemek alanlarinda gergeklestirilen
bu uygulamalar kapsaminda, konaklama tesislerinde misafirler ve sefler birlikte yemek
pisirmektedir. Ayrica, sef yarismalari diizenlenmekte ve miisteriler jiri tyeligi
yapmaktadir. Yemek festivalleri, yoresel yemek etkinlikleri ve diger yeme igcme temali
etkinlikler diizenlenerek turistlere zengin bir kiiltiirel ve gastronomik deneyim sunulmast
amaglanmaktadir (Erdem ve Akyiirek, 2017). Bu cergevede, turistik bolgelerde yasayan
mutfak uygulamalari, ziyaretcilere sadece yemek degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir kesif ve

gastronomik bir seriiven sunmay1 hedeflemektedir.

1.4.4. Surf ve Turf

Gilintimiizde Amerika ve Avustralya'da hizla yayilan bir gastronomik fenomen olan Surf
ve Turf, deniz iiriinleri ve kirmiz1 etin muazzam bir birlesimini sunarak kendine 6zgii bir
lezzet deneyimi sunmaktadir. Bu 6zel yemek tarzi, deniz iirlinlerinin, 1stakoz, biiyiik
baliklar ve karides gibi c¢esitli deniz lezzetlerinin "Surf" (dalga) ile ifade edilmesini ve
ayn1 sofrada kirmiz1 etin, 6zellikle de bonfile ve yumusak et tirtinlerinin "Turf" (toprak)
terimiyle anilmasini icermektedir (Akaloglu, 2021). Surf ve Turf, gastronomi sahnesinde
60 y1l 6nce ortaya ¢ikmis ve o donemde orta gelirli bireylere ekonomik ve doyurucu bir
yemek segenegdi sunma amaci tasimistir (Yalginkaya, 2022). Ancak, zaman i¢inde bu basit
yemek bi¢imi, fine dining restoranlarinin mentilerinde 6nemli bir yer edinen sofistike bir
lezzet kombinasyonuna doniismiistiir (Akdag vd., 2015). Bu gastronomik akimin evrimi,
sadece ekonomik bir secenek olarak degil, ayn1 zamanda lezzetin 6zgiin bir sentezi olarak

algilanmasina dayanmaktadir. Surf ve Turf, deniz {iriinlerinin taze ve zengin aromalarini,
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kirmizi etin yogun tadiyla birlestirerek 6zel bir lezzet profili sunmaktadir. Bu da
restoranlarin ve seflerin yaraticiliklarint kullanarak c¢esitli malzemeleri ve pisirme
tekniklerini bir araya getirme firsat1 yaratmaktadir. Gastronomik bir akim olarak Surf ve
Turf, sadece lezzetin birlesimiyle degil, ayn1 zamanda yeme-igme kiiltiiriindeki evrimle
de ilgilidir (Akdag vd., 2015). Bu tarz yemekler, restoran deneyimlerine yeni bir boyut
kazandirarak tiliketicilere gesitli tatlar sunmanin yani sira, seflere de yaraticiliklarini
sergileme ve lezzet sinirlarini zorlama sansi vermektedir. Dolayisiyla Surf ve Turf, sadece
bir yemek segenegi olmanin Gtesinde, modern gastronomik diinyanin dinamiklerini ve

cesitliligini yansitan dnemli bir lezzet akimi haline gelmistir.

1.4.5. Organik Tarim

Ikinci Diinya Savasi sonrasinda yasanan teknolojik ilerlemeler, tarim sektdriinde biiyiik
degisikliklere yol agarak, 19601 yillarda "Yesil Devrim" adi verilen bir doénemi
baslatmistir (Ceylan, 2021). Bu devrim, tarimsal {irin verimliligini artirmay1 amaglayan
yeni tekniklerin uygulanmasiyla karakterize edilmistir. Ancak bu teknolojik ilerlemeler,
beraberinde ¢esitli sorunlar1 getirmistir. Ekosistemler hizla bozulmus, tarim faaliyetleri
stirdiiriilemez kosullara dogru ilerlemistir. Kullanilan zirai ilaglar, kimyasal giibreler,
hayvan hormonlari, antibiyotikler ve diger kimyasallar, topragi, havay: ve suyu kirletmis;
ayni zamanda, bu iiriinleri tiiketen insan sagligina da zarar verecek sekilde yayilmistir.
1970'li yillarda, Yesil Devrim'in yarattig1 zararlar1 azaltmak amaciyla "Organik Tarim"
kavrami ortaya ¢ikmistir (Aydin, 2012). Organik tarim, doganin, canli organizmalarin ve
dogal kaynaklarin dengesini koruyan, topragin verimliligini artiran, insani, ¢evresel ve
ekonomik siirdiiriilebilirligi hedefleyen bir tarimsal tiretim sistemidir (Ak, 2004; Bayram
vd., 2007). Organik tarimin tesvik edilmesi gerekliligi, Yesil Devrim'in yarattig1 zararlarin
oniine gegmek igin ortaya ¢ikmustir. Ozellikle restoranlarin organik iiriinleri tercih etmesi,
yerel tarim uygulamalarina destek olabilecek, toprak ve ¢evre koruma g¢abalaria katki
saglayabilecek ve ekonomik anlamda yerel iireticilere destek olabilecektir. Bu durum,
organik tarima duyarli olan tiiketicilere yonelik bir talep olusturarak, bu alandaki
bilinglenmeyi artirabilmekte ve siirdiiriilebilir bir tarim anlayisinin yayginlasmasina

katkida bulunabilmektedir. Organik tarimin tesvik edilmesi, tarimin siirdiiriilebilirligini
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giivence altina almakta, ¢evre dostu uygulamalara destek saglamakta ve insan saglig
lizerinde olumlu etkiler yapmaktadir (Akkegeci ve Ozkan, 2022). Restoranlarin bu konuda
liderlik yapmasi, bu alandaki farkindalig1 artirabilmekte ve tiiketicilerin daha saglikli ve

cevre dostu iirlinleri tercih etmelerine yonlendirebilmektedir.

1.4.6. Vegan Beslenme
Vejetaryen beslenme, agirlikli olarak bitkisel kaynakli gidalarin tiiketildigi bir beslenme
bi¢imidir ve bu akim hayvansal gidalarin daha idareli bir sekilde tiiketildigi veya bazi
hayvansal iiriinlerin tamamen terk edildigi bir yaklasim igermektedir (Ozcan ve Baysal,
2016). Bu beslenme egilimi, temel olarak ekonomik kaygilar, saglikli yasam tercihi, dini
inanglar ve etik degerlendirmeler temelinde ortaya cikmistir (Karabudak, 2012).
Ekonomik olarak, birim arazi basina ciftciligin hayvanciliga kiyasla daha maliyet etkili
oldugu ve daha az zaman aldig1 endisesi, vejetaryen beslenmenin yayginlagsmasinda etkili
olmustur. Ayrica, bu beslenme seklinin saglik iizerinde olumlu etkileri oldugu
diisiiniilmekte olup, bircok insan bu nedenle vejetaryen beslenmeyi tercih etmektedir
(Sec¢im vd., 2022). Dini inanclar, hayvansal {iriinlerin tiiketilmesinin etik acidan sorunlu
olabilecegi diisiincesini destekleyerek vejetaryen beslenme tercihini etkileyebilmektedir
(Sezgin ve Ayyildiz, 2019). Vejetaryen beslenmenin ¢esitli tiirleri bulunmaktadir (Dilek,
2018; Karabudak, 2012):
e Vegan: Tamamen bitki bazli beslenmeyi benimseyen akim, hayvansal iriinleri
tiiketmemektedir.
e Cig Vegan: Sadece pismemis ve islenmemis bitki bazli iiriinleri tercih etmektedir.
e Meyveci: Sadece meyve, tahil ve yagh tohumlar tiiketen bir beslenme tarzini
benimsemektedir.
e Lakto Vejetaryen: Yalnmizca siit ve siit lriinlerini tiketen bir beslenme
aliskanhigidir.
e Vejetaryen Ovo: Yalnizca bitkisel gidalar1 ve yumurtay: tercih eden bir beslenme
bi¢imidir.
e Vegjetaryen Polo: Kirmiz1 et ve balik disindaki tiim bitkisel ve hayvansal iirtinleri

tilketen bir yaklagimi benimsemektedir.
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e Vegjetaryen Pesko: Kirmizi et ve kiimes hayvanlari harig, tiim bitkisel ve hayvansal
iirlinleri tiikketen bir beslenme tarzidir.

e Yar Vejeteryan: Cogunlukla bitki bazli yiyecekler tiiketir ancak kirmizi et, kiimes
hayvani, balik, siit tirlinleri ve yumurta gibi hayvansal iriinleri ara sira az
miktarlarda tiiketirler.

e Esnek: Genel olarak vejetaryen beslenmeyi benimseyen ancak zaman zaman

hayvansal iiriinleri de tiiketen bir yaklagimdir.

Bu beslenme bicimleri, insanlarin tercihlerine ve saglik hedeflerine uygun olarak
secilebilmektedir. Her bir tiir, farkli beslenme ihtiyaclarina cevap verirken, vejetaryen
beslenmenin genel olarak saglikli bir yasam tarzina ve ¢evresel siirdiiriilebilirlige katki
sagladigina inanilmaktadir. Bu baglamda, vejetaryen beslenme, bireysel saglik ve kiiresel

ekosistem saglig1 arasinda olumlu bir denge saglayabilmektedir.

1.4.7. Raw (Cig) Beslenme

Bu akim, son yillarda biiyiik ilgi gérmiis ve diinya genelinde birgok kisi tarafindan
benimsenmistir (Madenci, 2018). Bu yaklasimda, genellikle hayvan giibresi
kullanilmayan, 1s1 veya kimyasallarla islem gérmemis ve rafine edilmemis iiriinler olan
"cig gidalar" tiikketilmektedir. Cig beslenmenin oncelikli bilesenleri arasinda sebzeler,
meyveler, tahillar, baklagiller, otlar ve tohumlar yer almaktadir. Cig beslenme akimi,
giinimiizde popilerlik kazanmis olmasina ragmen, aslinda 19. ylizyilda sadece ¢ig
gidalarin tiiketilerek hastaliklardan korunabilecegi diisiincesiyle ortaya ¢ikmis eski bir
beslenme bic¢imidir (Thircuir, 2019). Cig beslenmenin tercih edilme nedenleri arasinda
saglikli bir yagam, hastaliklardan korunma, uzun 6miir, dini inanglar, ekonomik kosullar,
cevre koruma ve iklim degisikligiyle miicadele, hayvan haklar1 ve ahlaki degerler
bulunmaktadir. Ozellikle saglikli yasama olan ilgi, ¢ig beslenme akimimi destekleyen
temel faktorlerden biridir (Charter, 2004; Russo, 2010). Ayrica, ¢ig beslenmenin
savunuculary, bu beslenme seklinin sadece bireylerin sagligina degil, ayn1 zamanda
gezegenin korunmasina da katki saglayabilecegine inanmaktadir. Ancak, diinya genelinde

ve lilkemizde ¢ig beslenmeyi ne kadar insanin uyguladigina dair resmi istatistiksel bilgiler
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bulunmamaktadir (Aktas ve Algan Ozkdk, 2018). Bu nedenle, ¢ig beslenmenin yaygimlig
ve etkileri konusunda daha fazla arastirmaya ihtiya¢ vardir. Cig beslenme akimi hem
bireysel saglik hem de ¢evresel siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir.
Ancak bu beslenme bi¢iminin toplumsal diizeyde ne kadar benimsendigi ve etkili oldugu

konularinda daha fazla ¢alismaya ihtiya¢ duyulmaktadir.

1.4.8. Yesil Restoranlar

Yiyecek igecek sektorii, insan ihtiyaglarinin ve tiikketim aligkanliklarinin en yogun bigcimde
tecriibe edildigi endiistrilerden biridir. Restoranlar, sadece fiziksel ihtiyaglarin karsilandigi
mekanlar olmanin 6tesinde, toplumun sosyo-kiiltiirel degerlerini yansitan O6nemli
yerlerdir. Bu nedenle, restoranlar iizerinden alinacak ¢evresel dnlemlerin toplumda daha
etkili olabilecegi diisiiniilmektedir (Pekkiiciiksen ve Yigit, 2019). Bu cercevede, yesil
nesil restoran kavrami ortaya ¢cikmistir. Zira restoranlar arasinda stirdiiriilebilirlik ilkeleri
konusundaki farkindaligin artirilmasi ve yesil uygulamalarin tesvik edilmesi biiyiik dnem
tagimaktadir. Yesil restoranlar, enerji verimli ve ¢evre dostu yontemler kullanarak yeni
veya tekrar inga edilmis yapilari ifade etmektedir (Lorenzini, 1994). Uluslararas1 bir kar
amac1 giitmeyen kurulus olan "Green Restaurant Association (GRA)" ise bu konuda 6ncii
bir rol tstlenmistir. 1990 yilinda Amerika Birlesik Devletleri'nde kurulan GRA, yesil
uygulamalara liderlik etmeyi ve diinya genelinde restoranlari sertifikalandirarak bir araya
getirmeyi amaglamistir (Wang vd., 2013). GRA'nim belirledigi kriterlere gore, yesil
restoranlar suyun verimli kullanimi, atik yonetimi, siirdiiriilebilir mobilya ve yap1
malzemelerinin kullanimi, siirdiiriilebilir gida tedariki, yenilenebilir enerji kaynaklarinin
kullanimi, geri donistiiriilebilir malzemelerin tercih edilmesi, kimyasal azaltma ve
cevresel kirliligin Onlenmesi gibi ¢esitli siirdiiriilebilirlik ilkelerini benimsemektedir
(Green Restaurant Association, 2016). Yesil restoranlar, ¢evresel sorumluluklarina
odaklanarak sadece ekonomik basaridan 6te, toplum ve gezegen icin olumlu katkilarda
bulunma amacini tagimaktadir. Tiirkiye'de ise bu anlays, "Yesil Nesil Restoran Harekat1"
adr altinda faaliyet gostermekte ve cevresel degerlere duyarli restoran uygulamalari

tesvik etmektedir (Pekkiiciiksen ve Yigit, 2019). Bu baglamda, yesil restoranlar hem ¢evre
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dostu bir isletme modelini benimserken hem de toplumun g¢evresel degerlere olan

duyarliligini artirmak adina 6nemli bir rol tistlenmektedir.

1.4.9. Fonksiyonel Gidalar

Fonksiyonel gida kavrami ¢esitli bakis acgilarina sahip olmakla birlikte, genel kabul goren
tanim, bir iirliniin fiziksel veya ruhsal sagligin gelistirilmesine, hastalik riskini azaltmaya
veya potansiyel olarak sagligi artirmaya katkida bulunabilecek bir {irlin olarak
tanimlanabilir (Akbaba ve Cetinkaya, 2018). Fonksiyonel gidalar terimi ilk olarak
1980'lerde Japonya'da ortaya ¢ikmis ve Ozellikle viicut i¢in faydali fizyolojik etkilere
sahip 6zel bilesenler eklenerek hazirlanan mikro besinlerle giiglendirilmis gidalari ifade
etmek i¢in kullanilmistir (Hillian, 1995; Roberfroid, 2002). Bu tiir gidalarin temel amaci,
viicut saghigini gelistirmek, hastalik riskini azaltmak ve ¢esitli hastaliklar1 tedavi etmeye
yardimc1 olmaktir (Kurgun, 2017). Fonksiyonel gidalarin tiiketilmesi, sadece giinliik
beslenmeyi 1iyilestirmekle kalmaz, ayni zamanda restoran ziyaretlerini azaltabilir.
Ornegin, probiyotikler, prebiyotikler, A, C ve E vitaminleri gibi gii¢lendirilmis iceriklere
sahip gidalar, fonksiyonel gida kategorisinin 6rneklerini olusturmaktadir (Demirkol vd.,
2018). Bu friinlerin tiiketimi, kisilerin genel sagligin1 destekleme amacini tasiyarak,
saglik odakli bir beslenme bigimine gegisi tesvik edebilmektedir. Fonksiyonel gidalarin
kullanimi, bireylerin saglik ve beslenme konularinda bilinglenmelerine katki
saglayabilmekte ve potansiyel olarak bir dizi saglik sorununu 6nleme veya tedavi etme

konusunda destekleyici bir rol oynamaktadir.

1.4.10. Yenilebilir Bocekler

Yenilebilir bocekler, giiniimiizde artan bir ilgiyle karsilanan ve genellikle tiiketilen
hayvansal gidalara alternatif bir protein kaynagi olarak 6n plana ¢ikan besin maddeleridir
(Aksoy ve El, 2021). Ozellikle ¢ekirgeler, termitler, circir bécekleri ve un kurdu gibi
boceklerden elde edilen protein, geleneksel kaynaklara gore daha ekonomik ve kolay
ulasilabilir bir secenek sunmaktadir (de Castro vd., 2018; Nissen vd.,). Bu alternatif
protein kaynagi, ¢iftlik hayvanlarinin yetistirilmesi i¢in gereken kaynaklar1 daha verimli

bir sekilde kullanma potansiyeline sahiptir. Cevresel agidan bakildiginda, bdceklerden
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elde edilen bir kilogram proteinin {iretimi, geleneksel protein kaynaklarina gore daha az
sera gazi emisyonuna yol agmakta ve organik atiklarin yeniden kullanilmasini
icermektedir (Ravi vd., 2020). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) tarafindan
2013 yilinda yayimlanan "Yenilebilir Bocekler: Gida ve Yem Giivenligi i¢in Gelecekteki
Beklentiler" baslikli bir rapor, bocek tiiketiminin gelecekte siirdiiriilebilir bir gida kaynagi
olarak degerlendirilebilecegini vurgulamistir (van Huis vd., 2013). Bu raporun
yayinlanmasiyla birlikte, yenilebilir boceklerle ilgili kamuoyu ve medya ilgisi de artmistir
(Wade ve Hoelle, 2020). Son olarak, Avrupa Gida Giivenligi Otoritesinin (EFSA) 2021'in
baslarinda sar1 un kurdu tiiketimine onay vermesi (EFSA, 2021), bocek tiiketiminin
gelecekte daha yaygin hale gelebilecegine isaret etmektedir (Conway vd., 2024). Bu
gelismeler, yenilebilir boceklerin sadece alternatif bir protein kaynagi olmanin 6tesinde,
stirdiiriilebilirlik ve gevresel etki acisindan 6nemli bir potansiyele sahip olabilecegini

gostermektedir.

1.4.11. Hiicresel Tarim

Hiicresel tarim, kiiresel gida kitligina yonelik 6nemli bir alternatif olma potansiyeline
sahip yeni bir teknoloji olarak nitelendirilebilmektedir (Kirmaci ve Akmanoglu, 2021).
Bu teknoloji, cevresel siirdiiriilebilirlik, toplum saglig1 ve hayvan refahi gibi konularda
Onem tasiyan kiiresel sorunlara ¢6ziim saglayabilecek bir inovasyon olarak one
cikmaktadir. Hiicresel tarim, hayvanlarin dogal ortamlarini taklit ederek biyoreaktor
cihazlarinda elde edilen hiicre kiiltiirleriyle et ve diger tarim triinlerini ¢iftlik disinda
tiretmeyi amaglamaktadir (Dogan vd., 2023; Kirmaci ve Akmanoglu, 2021). Bu yontem,
ciftcilere daha az arazi kullanarak daha fazla {iriin elde etme imkani sunmakta ve bu
yonilyle siirdiiriilebilir tarim uygulamalar1 arasinda 6ne ¢ikmaktadir (Mattick, 2018).
Hiicresel tarimin degerli kilan 6zelliklerinden biri, ¢evresel siirdiiriilebilirlik agisindan
onemli avantajlar saglamasidir. Bu teknikle iretilen etin, geleneksel yontemlerle elde
edilen ete kiyasla ¢evresel etkilerini biiyiik dl¢iide azalttig1 belirtilmektedir (Kirmaci ve
Akmanoglu, 2021). Laboratuvar kosullarinda iiretilen etin, %99'a kadar daha az arazi
gerektirdigi, %45 daha az enerji tiikettigi ve %96 daha az sera gazi emisyonu lrettigi

vurgulanmaktadir (Erikg¢i, 2019). Hiicresel tarimin, siirdiirtilebilir bir gida iiretim modeli
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olarak gelecekte dnemli bir rol oynayabilecegi diistiniilmektedir (Dutkiewicz ve Broad,
2024). Bu teknoloji, gida giivenligi, ¢evresel siirdiiriilebilirlik ve toplum sagligi gibi
alanlarda 6nemli katkilar saglayarak kiiresel gida sistemlerine yenilik¢i bir perspektif

sunmaktadir.

1.4.12. Silikon Vadisi ve Yemekleri

Son dénemlerde gida iiretiminde yasanan 6nemli degisimler, tiiketicilerin degisen talepleri
ve heyecan verici beslenme bilgisi, inovasyon merkezlerinde, o6zellikle de Silikon
Vadisi'nde, yeni yatirimlarin ve teknolojilerin ortaya ¢ikmasini tesvik etmektedir. Bu
baglamda, 6ne ¢ikan firmalar arasinda Impossible Foods, Beyond Meat, Hampton Creek
ve Soylent gibi sirketler bulunmaktadir (Solomon, 2015). Bu sirketler bitki bazli, et ve
hayvansal 1iirlin alternatifleri {izerine odaklanarak gelecegin mutfak ortamini
sekillendirmektedir (Demirdz, 2017). Impossible Foods gibi sirketler, Silikon Vadisi'nde
yatirimlartyla bitki bazli burgerler ve benzeri yiyecekler gelistirmekte ve sunmaktadir. Bu
girisimciler, geleneksel mutfak deneyimlerinden ziyade bitki bazli protein arastirmalari
gibi alanlara odaklanarak gida sektoriinde inovasyonu tetiklemekte ve yeni besin
alternatifleri tiretmektedir (Kurgun, 2017). Silikon Vadisi'nde yatirimcilar, Bill Gates ve
Twitter''m kurucular1 gibi 6nemli isimler, insan yapimi hayvansal Uriinlere biiyiik
yatirimlar yaparak, gida sistemini doniistiirmeyi ve tiiketici aligkanliklarini degistirmeyi
amaglamaktadir. Bu gida inovasyonlari, ¢esitli gelismekte olan teknolojileri igermekte
olup, kiiltiirlii proteinlerden kisisellestirilmis beslenmeye ve mikrobiyoma kadar genis bir
yelpazeyi kapsamaktadir. Son yillarda, Silikon Vadisi'nde gerceklesen toplantilarda, bu
yenilikler ve yatirimlar ilizerine yogun tartismalar yapilmakta ve bu toplantilara
yatirimeilar, girisimciler, teknoloji firmalar1 ve gida treticileri gibi dnemli paydaslar
katilmaktadir (Seibel, 2016). Bu baglamda, Silikon Vadisi'ndeki isletmelerin organizasyon
yapilar1 ve uygulamalari, geleneksel tarim uygulamalarindan oldukg¢a farklidir ve bu
sirketlerdeki yenilikler, calisan insan kaynaklar1 araciligiyla mutfak siirdiiriilebilirligine

onemli bir katki saglamaktadir (Kurgun, 2017).
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1.4.13. 3D Yiyecekler

1984'te Charles Hull tarafindan baglatilan 3D baski teknolojisi, gida endiistrisindeki
etkisini 2001'de Nanotek Instruments tarafindan gelistirilen bir 3D gida {iretim
prototipinin patentlenmesiyle gii¢lendirmistir (Hull, 1984; Whitaker, 2014; Sun vd.,
2015a; Sun vd., 2015b). Bu teknoloji, 6zellikle son bes yilda hizla arastirilmis ve gelecek
nesil i¢in "yazdir ve ye" (print-and-eat) teknolojisi olarak 6ne ¢ikmistir (Prakash vd.,
2019). 3D gida baskisi, geleneksel iiretim metotlarina kiyasla bir dizi avantaja sahiptir.
Daha az atik, hizli prototipleme, iiretimde zaman ve enerji tasarrufu ve {liretim siirecinin
basitligi bu avantajlar arasindadir (Berman vd., 2012; Nachal vd., 2019; Yang vd., 2015).
Bu o6zellikleri nedeniyle 3D gida baskisi, gelecegin en iddiali teknolojilerinden biri olarak
one ¢ikmaktadir. Glinlimiizde tiim diinyada, ti¢ boyutlu gida yazicilar1 kullanilarak ¢esitli
baski denemeleri yapilmaktadir (Candogan ve Bulut, 2020; Degerli ve El, 2017). Bu
denemeler, teknolojinin uygulanabilirligini ve cesitli gida iriinlerinin 3D baski ile
tiretilebilirligini test etmek amaciyla gergeklestirilmektedir. Bu baglamda, 3D gida baskist
teknolojisinin daha da gelistirilerek gilinlilk yasama entegre edilmesiyle, gida

endiistrisinde 6nemli doniisiimler yaganmasi beklenmektedir.

1.4.14. Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronomi, yiyecek ve icecek iiretim siireglerindeki kimyasal, fiziksel ve
biyolojik stirecleri belirlemeyi, tanimlamay1 ve kontrol etmeyi hedefleyen bir disiplindir
(This, 2002; This ve Rutledge, 2009; McGee, 2010; This ve Myhrvold, 2018; Caporaso,
2021). Bu alandaki temel amag, elde edilen verileri farkli pisirme teknikleri kullanarak
yeni ve inovatif {irlinler gelistirmek icin kullanmaktir. Molekiiler gastronomi, yiyecekleri
en basit bilesenlerine ayirmak amaciyla bilimsel bir deney yaklasimini benimsemektedir.
Bu yaklagim, pisirme yontemleri ile bilim arasinda bir kdprii olusturarak geleneksel
olmayan iiriinlerin yaratilmasini saglamaktadir. Uriinlerin hazirlanmas: ve islenmesindeki
fiziksel ve kimyasal mekanizmalar molekiiler gastronomi perspektifiyle belirlenir ve elde
edilen bulgular, yenilik¢i tekniklerin ve mekanizmalarin kesfedilmesine olanak tanir
(Batu, 2019; This, 2017). Hervé This, molekiiler gastronomiyi miikemmeliyet i¢in

bilimsel bir arastirma ve gelistirme laboratuvar1 olarak tanimlamaktadir (This ve
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Myhrvold, 2018). Ancak, bu disiplinin genis bir uygulama alan1 bulmadig1 ve yaygin
olarak benimsenmedigi ifade edilebilir. Molekiiler gastronominin telif hakki Hervé This'e
aittir. Bu nedenle diger uzmanlar farkl1 bir terim kullanmayi tercih etmislerdir. Ornekler
arasinda "molekiiler mutfak", "molekiiler pisirme" ve "molekiiler mutfak uygulamasi"
bulunmaktadir (McGee, 2004; Barham vd., 2010; Risbo vd., 2013; This ve Myhrvold,
2018; This, 2021). Bu alternatif terimler, ayni temel prensipleri paylasan ancak farkl

vurgulara sahip olan bu alana daha genis bir perspektif sunmaktadir.

1.4.15. Norogastronomi

Norogastronomi, Shepherd (2013) tarafindan Natura dergisinde ortaya atilan bir terimdir
(Uguk, 2022). Shepherd, bu terimle, gelecekte biyokimyasal gida hazirlama, koku
algisinin molekiiler biyolojisi ve goriintii tabanli koku taramasinin gergeklestirilecegi bir
sistemle ilgili norogastronomik bilgi gelistirmeyi umdugunu ifade etmistir. Ayrica, bu
sistemin insanlarin yemek yeme algisin1 daha lezzetli hale getirebilecegini ve daha saglikli
bir beslenme tarzina yonlendirebilecegini belirtmis ve bu c¢alisma ile "norogastronomi"
terimi ilk kez kullanilmistir (Uslu ve S6zen, 2019). Norogastronomi, tat algisinin biligsel
stirecleri ve bellegi nasil etkiledigini inceleyen bir alandir ve sadece tat ve koku degil, tim
duyulart igermektedir. Bu disiplin, sunulan yemegin misafir memnuniyetine etkisi,
restoranlarda kullanilan renklerin misafir istahina etkisi, siparis vermenin restoranda
gecirilen siireye etkisi, menii gorsellerinin miisteri tercihine etkisi gibi cesitli konular1 ele
almaktadir (Baral, 2015; Kanwal, 2016; Palabiyik, 2020). Ornegin, peynir algisinda
geometrik sekillerin etkisi lizerine yapilan bir arastirma, bu sekillerin insanlarin peynirden
hoslanma veya hoslanmama durumlarin etkiledigi sonucuna varmistir (Harrar ve Spence,
2013). Norogastronomi, yemek kiiltiirii ve deneyimini anlamak i¢in bilimsel bir yaklagim

sunarak gastronomiye yeni bir boyut kazandirmaktadir.

1.5. Gastronomi ile iliskili Bilimler
Glinlimiizde gastronomi terimi sanat, doga bilimleri, sosyal bilimler, beslenme ve insan
ile iliskilendirilmistir. Diger yandan gastronomi; kimya, fizik, yemek tarihi, yemek

kiltlirii, mutfak sanatlari, antropoloji, kiiltiirel iliskiler ile iligkilendirilmekte ve cesitli
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yerlerde sosyal bilimler kapsamina girmekte ve iletisim bilimi akla gelmektedir (Santich,
2004). Doga bilimleri ve sosyal bilimler gibi gastronominin de odak noktas insandir ve
nedeni ve nasili arastirilmamaktadir. Insanlarin yasamlarini zenginlestiren ve toplumlari
bir araya getiren bir unsur olan gastronomi, iiretilen ve tiiketilen her tiir yiyecek ve icecek
ile ilgili tema, davranis ve olaylar1 kapsamaktadir. Gastronomi sadece beslenmeyle ilgili
degil, ayn1 zamanda bir kiiltiiriin olusturulmasinda da hayati bir role sahiptir (Korkmaz ve
Aydug, 2020). Kiiltiirel agidan 6nemli bir unsur olarak kabul edilen gastronomi, sosyal
bilimler ve doga bilimleri alanlariyla i¢ ige bir disiplindir. Bu nedenle gastronomi, doga

ve toplum bilimlerinde zengin bir arastirma alanidir (Gillespie ve Cousins, 2001).

Iletisim Psikoloji
Tarih Sosyoloji
Edebiyat Sarap Bilimi
Pigirme/Mutfak Tip
Tarim . Politika
Cografya GASESFONOMI Hukuk
E_:fic():r;cr)é?l (Ne, Nasil, Nigin, Ne Et:rl](
Teknoloji Zaman, Nerede_z ve Felsefe
. =2 Kiminle Yenir)
Biyoloji Beslenme
Fizik Diyetetik
Kimya Botanik
Y Onetim Pazarlama

Sekil 1.1. Cok Disiplinli Gastronomi Modeli
Kaynak: Santich (2007) ve Gillespie ve Cousins’den (2001) uyarlanmustir.

1.5.1. Gastronomi ve iletisim

Gastronomi, sadece yemek pisirmekten ¢ok daha fazlasini ifade etmektedir. Lezzetin,
kiiltiiriin ve tarthin harmanlandigi bir sanat alani olarak kabul edilmektedir. Ancak,
gastronomi deneyimini tam anlamiyla basarili kilan unsurlardan biri de iletisimdir. Zira
yemek kiiltiiriiniin paylasilmasi, lezzetlerin aktarilmasi ve deneyimlerin paylasilmasi
iletisim aracilifiyla gergeklesmektedir. Gastronomi iletisimi, yemeklerin ve igeceklerin
ifade edilmesi siirecini igermekte olup bir as¢inin, bir sommelierin veya bir restoranin
sundugu yemegin veya igecegin tanitimi, sadece malzemelerin ve tarifin anlatilmasiyla
sinirli olmayip bir lezzetin Oykiisiinii, nasil yapildigi, hangi kiiltiire ait oldugu, hangi
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hisleri uyandirdig1 gibi unsurlari da icermektedir (Mwangi ve Mwalongo, 2023; Ramirez-
Gutiérrez vd., 2021; Turra, 2020). Iletisim, yemegin sadece bir besin kaynag olmaktan
cikip bir hikdyeye doniismesini saglamaktadir. Yemegi deneyimlemek sadece tadina
bakmakla sinirli olmamakla birlikte paylasmak da 6nem arz etmektedir. Restoran
elestirileri, yemek bloglari, sosyal medya paylagimlart gibi iletisim araglari, insanlarin
yemek deneyimlerini birbirleriyle paylasmalarin1 saglamaktadir. Bu paylasimlar sadece
lezzetin degil, ayn1 zamanda yemek kiiltiiriiniin ve deneyiminin genis kitlelere yayilmasini
saglamaktadir. Gastronomi iletisimi, yalnizca bir iilkenin veya bdlgenin yemek kiiltliriini
tanitmakla kalmaz, ayni zamanda farkli kiiltiirler arasinda kopriiler kurarak yemek
tariflerinin tarih, cografya ve sosyal yap1 gibi unsurlar1 yansitabildigi gibi, farkl kiiltiirler
arasinda iletisim kurarken Onemli bir ara¢ haline gelir (Yildirim, 2020). Gastronomi
iletisimi, sadece restoranlarda veya yemek bloglarinda gerceklesmemekte, ayn1 zamanda
bir mutfak ekibinin i¢inde de dnemli bir rol oynamaktadir. Bir as¢1, mutfak personeliyle
iletisim kurarak bir yemegi basariyla hazirlayabilmekte ve iyi bir iletisim, mutfakta
verimliligi artirarak lezzetli yemeklerin ortaya ¢ikmasii saglamaktadir (Yates, 2024).
Gastronomi ve iletisim arasindaki bu bag, yemek kiiltiiriiniin sadece bir zevk meselesi
olmaktan Gteye gecmesini saglamakta olup iletisim, lezzetin dili olarak kabul edilerek
yemek deneyimini zenginlestirmektedir. Bu nedenle, gastronomi diinyasinda iletisim
becerilerinin biiylik 6nem tasidig1 ve lezzetin paylagilmasinda kilit bir rol oynadig: ifade

edilmelidir.

Son zamanlarda, gastronomi ve iletisim arasindaki etkilesim biiyiik organizasyonlarda bile
belirgin hale gelmistir. 2017 yilinda Tiirkiye Sinema ve Audiovisuel Kiiltiir Vakfi
(TURSAK) tarafindan gergeklestirilen Randevu Istanbul Uluslararast Film Festivali
kapsaminda yer alan “Gastronomi Randevusu” bdliimii, gastronomiye ilgi duyanlarin
dikkatini ¢ekmistir (Gurme Ajanda, 2017). Ozellikle son dénemde gastronomi ve
gastronomi turizmine olan ilgi bu durumda 6nemli bir rol oynamaktadir. Ayrica bu
Ooneminin devam ettigi ongoriisii ile gelecekte kitle iletisimini saglayacak programlarin

olabilecegi ongoriilmektedir (Ozgiines ve Bozok, 2017). Kitle turizminin (deniz, kum,
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giines) gelistigi bolgelerde, bu tiir iletisim faaliyetleri tiim turizm faaliyetlerinin

canlanmasina neden olabilmektedir.

1.5.2. Gastronomi ve Tarih

Gastronomi bilimi, zengin bir tarihi gegmise sahip olup, tarih bilimiyle yogun bir etkilesim
icerisindedir. Bu baglamda, misafir agirlama, gastronomi ve tarih kavramlar1 arasinda
Oonemli bir kesisim noktas1 olugsmustur (Samanci, 2021). Tarih, ortak hafiza olusturmanin
yan1 sira insanlarin toplumsal kimlikleri ve beklentilerini gerceklestirebilecegi bir
deneyim kaynagidir. Tarih, genis bir kaynak ¢esitliligine sahip olmasiyla beseri ve sosyal
bilimler arasinda benzersiz bir konuma sahiptir (Smith, 2021). Gastronomi ve tarih iligkisi,
gecmisten glinlimiize insanligin yagamini siirdiirebilmesi i¢in yiyecegin ne kadar temel bir
gereksinim oldugunu vurgulamaktadir (Anderson, 2014; Belasco, 2006). Bu misyon, 21.

yiizyilda dahi etkisini stirdiirmektedir.

Insanlik tarihinden bu yana, yiyecek ve igecek, diinya ¢capinda yasamsal bir Sneme sahip
olmustur. Beslenme aligkanliklarinin vatandaslik ve statii gibi konular etkilemesi, bu
onemi daha da karmasik bir hale getirmistir. Gastronomi ve tarih arasindaki bag, sadece
maddi bir gereklilik olmanin Otesinde, kiiltiirel, sosyal ve ekonomik bir anlam
tasimaktadir (Montanari, 2006). Yiyeceklerin tarih icindeki evrimi, toplumlarin
gelisimine paralel olarak sekillenmis ve insanlarin kiiltiirel kimliklerini yansitan birer
yansima haline gelmistir. Bu nedenle, gastronomi ve tarih, gegmisten glinlimiize insanligin
varhigim1 siirdiirmesinde ve toplumsal iliskilerin sekillenmesinde merkezi bir rol
oynamistir. Gastronomi ve tarih arasindaki derin etkilesim, insanlarin sadece fiziksel
ithtiyaclarmi karsilamakla kalmayip ayni1 zamanda kiiltiirel bir baglamda bir araya
gelmelerini saglamaktadir (Goker, 2011). Bu baglamda, gegmisten giiniimiize kadar olan
bu iligki, insanligin evrimi ve toplumsal yapisinin anlagilmasi i¢in 6nemli bir alan

sunmaktadir.
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1.5.3. Gastronomi ve Teknoloji

Yemek pisirme siirecleri ile teknolojinin etkilesimi, Sanayi Devrimi sonrasindaki
donemlere kadar uzanmaktadir ve gastronomi alaninda 6nemli degisimlere neden
olmustur. Sanayi Devrimi, ¢eligin islenerek kullanilabilir hale gelmesi gibi onemli
yenilikler getirmistir. Bu inovasyon, 6zellikle mutfak alaninda belirgin bir etki yaratmaistir.
Geleneksel ¢omlek ve tahta catallarin yerini demirden {iretilmis malzemeler almistir. Bu
donemde ortaya ¢ikan celik isleme teknolojisi, mutfak araglarinin dayanikliligini artirmis
ve islevselligini gelistirmistir. Bu da yemek pisirme siireclerini daha verimli hale
getirmistir (Mutlu Oztiirk, 2020). Gastronomi ve teknoloji arasindaki bu etkilesim, yemek
pisirme siire¢lerindeki dontlisiimii gostermektedir. Sanayi Devrimi sonrasinda ortaya ¢ikan
teknolojik yenilikler, mutfak pratiklerinde kalic1 degisikliklere yol agarak glinimiizdeki

modern mutfak anlayisini sekillendirmistir.

Yillar i¢inde pisirme teknolojisi gelismis ve yeni pisirme yontemleri ortaya ¢ikmistir
(Turkan, 2004). Bu teknolojik gelismeler, farkli pisirme yontemlerinin gelistirilmesine
katkida bulunmustur. Bunlar arasinda i1sinlanma, iletim ve iletken pisirme yontemleri
bulunmaktadir (Mavis, 2003). Sanayi Devrimi ayrica teknoloji ve mutfak arasindaki
etkilesimi belirgin bir sekilde temsil etmektedir. 19. ylizyil, rasyonelligin hakim oldugu
bir donemdir ve yemek pisirme siireci daha bilimsel bir temele oturmustur. Bu donemde
yayimlanan kitaplar, recgeteleri ve yemek tariflerini malzemelerin 6l¢ii birimleriyle detayl
bir sekilde sunarak, pisirme siireleri hakkinda spesifik bilgiler i¢ermistir. Bu yaklasim,
mutfak islemlerini daha sistematik ve dngoriilebilir hale getirmistir. 19. yiizyilin mutfak
literatiiri, malzeme kullaninminin standartlasmasina ve pisirme siireglerinin bilimsel
prensiplere dayanmasina katki saglamis, mutfak sanatinin evrimine onemli bir etki
yapmustir (Samanci, 2015). Tiim bu gelismeler, modern mutfak tiirlerinden biri olan teknik
gastronominin gelismesine yol a¢cmistir. Teknolojik gelismeler 6zellikle tedarik ve
paketleme gibi alanlarda gastronomik ilerlemeleri hizlandirmistir. Standardizasyonun

gerceklesmesiyle birlikte endiistriyel gida tiretimi de hiz kazanmustir.
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Endiistriyel gida talebinin ortaya c¢ikmasi teknolojiye olan ihtiyaci daha da
derinlestirmektedir (Oztiirk, 2020). Ozellikle kentlesmenin artmasina bagli olarak
endiistriyel tesislerde istihdamin ortaya ¢ikmasi, biiylik miktarda gida tiikketimini zorunlu
kilmaktadir. Bu zorunluluk mutfakla ilgili konular1 teknolojik agidan daha da zorlu hale
getirmektedir. Teknoloji sayesinde mutfagin icadi sanayilesmistir (Zencir, 2015).
Sektoriin yarattig1 bu talep 21. ylizyilda zirveye ulagmistir. Pek ¢ok sektdr veya sanayide
iiretim, biiyiik catering sirketleri araciligiyla ¢alisanlarinin gida ihtiyaclarini karsilayan
imalat sirketleri ile kitlesel taninirlik kazanmaktadir. Gastronomik endiistriyel {iretimin
onemli bir gdstergesi olan turizm, 6zellikle Ikinci Diinya Savasi sonrasinda giderek artan
bir sektor haline gelmistir (Cagli, 2012; Hall ve Mitchell, 2003). Turizmdeki bu kitlesel
hareketlenme, fizyolojik bir ihtiya¢ olan yogun yiyecek ve icecek tiiketimini beraberinde
getirmistir. Bu biiyiik 6lcekli turistik hareketler, 6zellikle biiyiik bes yildizli oteller ve
yolcu gemileri gibi faaliyetlerde, yiizen oteller olarak adlandirilan tesislerde, yiyecek ve
igeceklerin seri iiretimini zorunlu kilmaktadir (Najafipour vd., 2014). Bu ¢ercevede, genis
caplh tiretim siiregleri, ozellikle pisirme ve depolama asamalarinda, yiiksek hiz ve
standartlar gerektirmektedir. Turizmin bu dinamik yapisina karsi, teknoloji gastronominin

onemli bir destek¢isi olarak 6ne ¢ikmaktadir.

1.5.4. Gastronomi ve Din

Bugiin ve ge¢mis yillarda oldugu gibi, din ve gastronomi arasindaki baglanti devam
etmekte olup, yemek hala dini ritiiellerin ve topluluk festivallerinin vazgegilmez bir
unsuru olarak varhigini siirdiirmektedir (Sengel, 2020). Ornek olarak, her yil Haziran
ayinin ilk Cumartesi giinii diizenlenen Gen¢ Manyok Festivali, dini bir ritiiel ve topluluk
festivallerinin bir bileseni olarak 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu festivale 6zgii 6zel
yiyecekler, rahipler tarafindan hazirlanip kutsanmadan once tliketilmemektedir. Hasat
sirasinda manyok bitkisinin tamami ¢ikarilir, ancak fideler i¢in toprak ayrilarak bir veya
iki kok kesilerek 6zel ekmek yapilir. Festival dncesinde, Maum kusu ve Silabey baliklari
1zgarada pisirilip casiri (manyok icecegi), seker kamisi suyu veya ananas igecegi
hazirlanmaktadir. Daha sonra dans ve dua gibi dini ritiiellerin ardindan, modern kiliseler,

cemaate lizeri 1zgara Maum veya Silabey ile kaplanmis kanepe biiytikliigiinde manyok

30



ekmegi sunmaktadir (Savory Suitcase, 2023; Sinclair ve Marcus, 2015). Bu baglamda,
gastronomi kavraminin dini olgularda kullanimi, toplumsal dinamiklere siki sikiya bagl

bir sekilde ortaya ¢ikmaktadir.

Yiyecek tliketiminin dini ritiieller sirasinda gerceklestigi bilgisi, insanlik tarihindeki
birgok dini inan¢ sistemine 0zgli uygulamalarin bir parcasini olusturmaktadir. Bu
uygulamalar, ilkel kabile dinlerinden baslayarak dogal veya ilahi nitelikteki dinlere dogru
evrimlesmistir. Ritiiellerin ve ibadetlerin temel amaci, bir veya birkag¢ nedenle dindar bir
ilahi varliga tesekkiir etmek, ona bir hediye sunmak, giizellik arayisinda bulunmak veya
kotiiliikle miicadele etmektir (Sengel, 2020). Bu ritiiellerin en belirgin 6rneklerinden biri,
cesitli dinlerde karsimiza ¢ikan kurban torenidir. Kurban ibadeti, hem kanli (hayvanlar)
hem de kansiz (bitkiler) sekillerde gerceklestirilebilir. Kanli ritiiellerde giivercin, kus veya
biiyiik hayvanlar gibi canlilar kurban edilirken, kansiz ritiiellerde bitkiler ve 6zel olarak
hazirlanan yiyecekler kurban edilebilir (Onal ve Dasdemir, 2022). Ayrica, baz1 dinlerde
aromatik bitkilerin yakilmasi ve parfiimlenmesi gibi daha soyut kurban tdrenleri de
gdzlemlenebilmektedir (Akkus, 2014). Ozellikle, kurban ibadeti bazi dinlerde yemek
yoluyla toplumsal dayamgmaya aracilik etmektedir. Ornegin, Islam cografyasinda
gergeklestirilen kurban ibadeti sonrasinda kesilen hayvanlarin eti, maddi durumu kisith
olan kisilere dagitilarak toplumsal yardimlagma ve dayanisma amacina hizmet etmektedir
(Biiytiktas, 2020). Bu baglamda, dini ritiiellerin ve ibadetlerin sadece manevi bir boyutu
olmakla kalmayip ayni1 zamanda toplumsal iliskilere ve yardimlasma mekanizmalarina da

dokundugu gozlemlenmektedir.

Din ve gastronomi arasindaki etkilesim, 6zellikle gida yasaklar1 baglaminda belirgin bir
sekilde ortaya ¢ikmaktadir. Dini inanislara bagli olarak, cesitli besinlerin tiiketimi belirli
kurallara tabi tutulmustur. Bu yasaklar, farkli dini geleneklerde cesitli kavramlarla ifade
edilmektedir. Islam inancinda, bu yasaklar helal ve haram kavramlariyla ele aliir. Helal,
dini kurallara uygun ve tiiketilebilen gidalar1 ifade ederken, haram ise tiiketilmesi dinen
yasaklanmis olan gidalar1 temsil etmektedir (Okur, 2009). Bu beslenme tarzlarini

belirleyen diizenleyici kurallar genellikle dini kutsal metinlerde yer almaktadir; ancak
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kutsal kitapsiz dini metinlerde de benzer kurallarin bulunabildigi goriilmektedir (Kili¢ ve
Albayrak, 2012). Bu kurallara uymak, dinin 6nemli bir unsuru olarak kabul edilmekte ve

bireylerin giinliik yasamlarinda siirdiirdiikleri beslenme aliskanliklarini belirlemektedir.

Gida ve beslenme alani, 21. yiizyilda oldukg¢a genis bir asamaya ulagmistir ve bu nedenle
belirli gida drilinlerinin tiiketimine dair gilincel degerlendirmeler ve yorumlar
gerekebilmektedir. Bu tiir degerlendirmeler genellikle din alimleri veya iilkenin resmi dini
kurumlar1 (8rnegin; Tiirkiye’de Diyanet Isleri Baskanlig1) tarafindan yapilmaktadir. Baz1
gida iirlinleri veya yiyecekler uzun siiredir dinler tarafindan yasaklanmis ve haram olarak
kabul edilmistir (Farid ve Basri, 2020). Ornegin, Islam dini, domuz eti ve alkol gibi
triinlerin tiiketimini kesin bir sekilde yasaklamistir. Kutsal Topraklarin Yahudi
inancindaki kurallar1 da benzer sekilde sikidir ve "koser" kavramina dayali helal bir sistem
icermektedir (Regenstein vd., 2003). Bu sistem, gida tiiketimini belirgin bir sekilde
etkilemektedir. Ornegin, farkli 6zelliklere sahip hayvansal gidalar belli bir siire icinde
(genellikle sekiz saat icinde) tliketilmemelidir. Yahudi inancina gore, et yiyenlerin sekiz
saat icinde siit iirlinleri tilketmesi yasaklanmisti. Domuz etiyle ilgili dini yasaklar,
Yahudilik i¢cin de gegerlidir (Giirsoy, 2016). Bu baglamda, gida tiikketimiyle ilgili dini
normlar, dini inanglarin ve kiiltiirel degerlerin beslenme aliskanliklarini etkileyen 6nemli

bir unsurdur.

1.5.5. Gastronomi ve Tip

Gida sektoriinde, miisteriler giderek daha fazla saglikli beslenme seceneklerine yonelik
taleplerini sorgulamaktadir. Tam yagl siit, diisiik yagl et ve balik gibi besinlerin yani sira
diisiik miktarda yag ve seker iceren gidalarin tiikketimi, dnemli bir odak noktasi haline
gelmistir (Bakir, 2017; Y1lmaz ve Unal, 2010). Tiiketiciler, ayn1 zamanda gida hijyeni ve
giivenligi konularina giderek daha fazla 6énem vermektedirler. Genetik miihendislik gibi
gida teknolojisindeki ilerlemeler ve bu teknolojilerin kullanimina yénelik 6zel tepkiler de
gozlemlenmektedir (Celik ve Celik, 2020). Bu kapsamda, bazi miisteriler bu tiir

gidalardan kacinmaya g¢aligmakta, isletmeler ise bu kagimmay1 bir pazarlama stratejisi
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olarak benimsemektedir. Ayrica, organik gidalarin kullanimi da benzer sekilde tesvik

edilmektedir (Gillespie, 2001).

Bireyin gida tercihleri, genel saglik durumunu etkileyerek dolayli olarak toplumsal rol ve
insanlar arasindaki etkilesimi belirlemektedir (Ozden, 2019). Toplumun giderek daha
egitimli olmasiyla birlikte, fiziksel ve zihinsel sagligin énemi artmaktadir. Bu durum,
sosyal baskinin daha giivenilir gida teminini tesvik edebilecegi bir ortam yaratmaktadr.
Ancak, siirdiiriilebilir gidalara evrensel erisim saglanmis olsa bile, ayricalikli sosyal
smiflar, kendilerini tanimlamak i¢in diger 6nemli beslenme belirteclerini arastirmaktadir
(Kurtgil ve Beyhan, 2021). Bu nedenle, gida, insan sagliginin belirlenmesinde énemli bir
rol oynamaktadir (Varga, 2015). Diinya genelinde belirgin sinirlari olmasa da, sosyal sinif
farkliliklarinin varligina isaret etmektedir. Bu sosyal sinif farkliliklar1 arasindaki mesafe
kapanmaya calisilmakta ve sosyal esitsizliklere karsi caba gosterilmektedir. Tip ve
gastronomi arasindaki bu yakin iligkinin sosyolojik bir yansimasi da mevcuttur. Zaman
zaman, bireyler, altta yatan bazi ruhsal bozukluklardan etkilendiklerinde, tiikettikleri

gidalari kendilerini farklilastirmak igin kullanma egilimindedir (Ozdemir, 2022).

Stirdiiriilebilir gida tiikketiminin postmodern toplumlarda marjinal bir ihtiya¢ mi1, yoksa
kiiresel bir norm mu olacagi sorusu heniiz kesin bir sekilde yanitlanmamistir. Eger
stirdiiriilebilir gida tiikketimi, mevcut manevi, ekolojik ve sosyal baglilik perspektifinden
Bati toplumlarinda norm haline gelirse, bu durum gida endiistrisi ve destekleyen siyasi
mevzuat acisindan kiiresel zorluklar ortaya ¢ikarabilmektedir (Nguyen, 2018; Vermeir vd.,
2020). Dini 6gretilerin bireyin kisisel yiyecek tercihleri iizerindeki etkisinin azaldig1 goz
Oniine alindiginda, geleneksel olmayan, bilimsel temelli anlayislar yeme aligkanliklariyla
ilgili toplumsal saglik bilincinin artmasina katki saglayabilmektedir (Arslan ve Aydemir,

2020; Trabelsi, 2022).

Gastronomi ile tip arasindaki etkilesimi anlamak i¢in, vejetaryenlik, diyet ve obezite gibi
kavramlarla iligskilendirilerek bu iki alan arasindaki iliskilere odaklanmak 6nemlidir. Bu

kavramlar, beslenme ile dogrudan iligkilidir ve gastronominin sadece beslenmeyle degil,
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ayn1 zamanda saglikla da yakindan ilgili bir unsuru olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bireyin
beslenmeye dikkat etmemesi durumunda obezite gibi saglik sorunlari ortaya
cikabilmektedir. Bu nedenle, viicudun ihtiyag duydugu temel besin Ogeleri olan
karbonhidratlar, proteinler, yaglar, sekerler vb. ozelliklerine gére dengeli bir sekilde
almmalidir (Unsal, 2019). Saglikli bir yasam siirdiirebilmek icin, bireyin viicut

ihtiyaglarina uygun saglikli besinleri tercih etmesi 6nemlidir.

Lindlahr (1942), tip ve gastronomi arasindaki iliskiyi ele alan bir agiklamada bulunarak
dikkat cekici bir ifade ortaya koymustur: "Insanligin bilinen tiim hastaliklarinin yiizde
doksani ucuz gidadan kaynaklanmaktadir. Bu nedenle ne yerseniz osunuzdur." (Rosen,
2011). Bu alinti, gastronomi ile tip arasindaki iliskinin derinligini vurgulamaktadir.
Saglikli bir yasam siirdiirebilmek i¢in saglikli besin tiiketimi ve beslenme aligkanliklarinin

onemli oldugu bu ifadeyle vurgulanmaktadir.

1.5.6. Gastronomi ve Pazarlama

Gastronomi ile pazarlama arasinda yakin bir iliski bulunmaktadir. Geleneksel ya da
modern olsun, giiclii bir mutfak kiiltiirii, insan etkilesimi olmaksizin anlamsiz
olabilmektedir (Reddy ve van Dam, 2020). Giiglii bir talep kaynagi varsa, bu talebin
karsilanabilmesi i¢in pazarlama disiplini kritik bir rol oynamaktadir. Dolayisiyla,
gastronomik degeri arzulayanlara kazandirmak i¢in en onemli disiplin pazarlamadir.
Pazarlama cabalari, tliketicilerin veya turistlerin gastronomik destinasyonlar hakkinda

bilgi edinmelerini, ikna olmalarini ve tanimalarini saglamaktadir (Yasar ve Tekeler, 2023).

Turizm ve gastronomi alanindaki caligmalarin daha etkili bir sekilde entegre edilmesi
gereklidir. Bu ¢alismalarda, planlama siirecine aktif bir katilimin saglanmasi, yerel halkin
ve isletmelerin yani sira tiim paydaslarin dahil olmalarint igermelidir. Gastronomi
arastirmalarinin temel amaci, hizmet saglayicilari, topluluklar, tliketiciler ve turizm
aragtirmacilar1 gibi gastronomi turizminin tiim paydaglarina rehberlik etmektir. Pazar
boliimlemesi siirecinde, turistlerin gastronomik motivasyonlarinin yeterince dikkate

alinmamasi, geleneksel yaklasimin etkisiz hale gelmesine neden olabilmektedir. Cilinkii
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pazarlamacilar, turizm pazarlama siirecinde son yillardaki yemek turizmi gelisimini de
g6z Oniinde bulundurmalidir (Smith, 1978). Bu kapsamli sistemin kurulmasi, 6zellikle
turizm sektoriindeki yoneticiler i¢in zorlu bir gérev olabilmektedir. Ancak basar1 elde

etmek i¢in bu zorluklarin listesinden gelinmesi gerekmektedir.

Gida, sadece ticari magazalarda tiiketilmemekte, ayn1 zamanda hatira olarak hediyelik
esya olarak satin alinmakta ve genellikle hafiza olgusunun temel bir unsuru haline
gelmektedir (Morgan ve Pritchard, 2005). Croce ve Perri (2010), gastronomik odakli
ziyaretlere ve hediyelik esya firsatlarina yonelik egilimi, bag ziyaretleri ve sarap hediyelik
esyalarini  Ornek gostererek ifade etmistir. Ornegin, sakizlar Amerika Birlesik
Devletleri'ne 6zgii bir sekerleme iiriiniidiir ve Giiney Bat1 Ingiltere'yi ziyaret edenler
arasinda popiilerdir. Yerel ¢ekicilik ve katma deger saglamak amaciyla kaymak ve tereyagi
eklenirken, mekanla (Devon) baglanti, Devon siit iiriinlerinin eklenmesiyle kurulmaktadir.
Meniiler ve kartpostallar da hediyelik esya olarak kullanilmakta ve giiniimiizde dijital
goriintiiler, belki de kartpostallarin ve fotografik goriintiilerin giincel versiyonu olarak,
tiiketilen yemegi kaydetmek amaciyla kullanilabilmektedir (Cleave, 2015). Gastronomi
turizminde yerel yiyecekler, onemli bir rol oynamakta olup, bu yiyeceklerin insanlar i¢in
anlam kazanmasi, pazarlama calismalar1 aracilifiyla miimkiin kilinmaktadir. Piyasada

bulunmayan herhangi bir yerel gidanin bilinmesi ve satin alinmasi olasilig1 diistiktiir.

Gastronomi, yerel yemeklerden ziyade pazarlama biliminin gastronomi baglaminda anlam
kazanmasin1 gerektirmektedir. Ornegin bir iilkenin veya destinasyonun gastronomik
acidan taninmasi ancak uzun yillar siiren bir pazarlama veya tanitim siirecinin iirtiniidiir
(Unver, 2015). italya érneginde iilkenin pizza ve makarnayla {inlii olmas1 birdenbire ya da
kisa siirede gerceklesmemistir. Ulke, ilgili gastronomik degerler konusunda yillarca
arastirma yiriitmiistiir. Bu arastirmalar, yerel mutfaklarin kiiltiirel kimlige entegre
edilmesinde ve gastronomik zenginliklerin turistlere etkili bir sekilde tanitilmasinda

onemli bir rol oynamaktadir.
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1.5.7. Gastronomi ve Psikoloji

Psikoloji, karar bilimi ve davranigsal ekonomi alanindaki bir dizi arastirma, insan
davraniginin her zaman rasyonel kararlarla smirli olmadigini ve diger etkenlerden
etkilendigini ortaya koymustur. Giinliik davraniglarimizin %45'inin alisgkanliklardan, yani
alisilmis davraniglardan kaynaklandigi tahmin edilmektedir (Neal vd., 2006). Gelecekteki
davraniglar1 6ngdrmek amaciyla aligkanliklarin veya belirli davranigsal niyetlerin
etkinligini degerlendiren calismalar, bireyin niyetinden bagimsiz olarak, bisiklet siirme,
oy kullanma, siit icme, atistirmalik tiiketme, egzersiz yapma, fast food satin alma ve
televizyon izleme gibi baglamlarda giiclii aliskanliklarin olustugunu géstermistir (Wood
vd., 2014). Gida tiikketimi ve gastronomiyle iligkili unsurlar arasinda siit igme, yemek yeme
ve rekreasyonel aktivitelere katilma gibi Ornekler, psikolojik davranis modellerinin

aciklamasinda 6nemli bir yer tutmaktadir.

Davranigsal iktisat¢ilar R. Thaler ve S. Benartzi, katilimcilarin gelecekteki tasarruflarina
her an aldiklar kararlarda katkida bulunmalarini tesvik etmek amaciyla "Yarin Daha Fazla
Tasarruf" adli bir program gelistirmislerdir. Katilimcilar bir taahhiitte bulunduklarinda,
gelecekteki katki yiizdeleri kaydedilir ve vazgegme segenegiyle birlikte otomatik olarak
devreye girer. Bu uygulama, erteleme ve ataleti asarak tasarruflarin artmasina olumlu bir
etki yapar. Davranigsal teknikler, insanlarin zaman ic¢inde tasarruf yapma egilimini
artirmada yardime1 olabilmektedir (Karlan ve Appel, 2011). Just ve Wansink (2009), bu
baglamda davranis1 degistirmenin zorluguna ragmen, iyi test edilmis davranis degisikligi
ilkelerinin kullanilmasiyla bu hedefin basarilabilecegini belirtmektedir. Bu durum,
beslenme aliskanliklariyla ilgili benzer 6zelliklere sahiptir. Calisma, 6zellikle cocuklarin
okul kafeteryalarinda abur cubur satin alma egilimine odaklanmistir. Arastirmacilar,
kafeteryadaki cips ve atistirmaliklarin meyve ile degistirilmesinin, meyve tliketimini

artirdigini ve sagliksiz atistirmaliklarin azaldigini gézlemlemistir.

Gida ile psikoloji bilimi arasinda 6zel bir iliski bulunmaktadir. Duygular, bireylerin belirli
yiyecekleri tiiketmelerinden kaynaklanabilmektedir. Insanlar genellikle yemek

yediklerinde bilissel ve duygusal agidan kendilerini rahat hissetmekte ve bu durum
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psikolojik bir rahatlama saglamaktadir. Depresyonla miicadele eden bireylerin agir1 yeme
egiliminde olduklar1 ve bu nedenle kilo aldiklar1 sik¢a gézlemlenmektedir. Bu durumda,
psikolojik motivasyona sahip besinlerin saglanmasinin fiziksel sagligi tehdit edebilecegi

ifade edilebilir (Camkerten ve Giiloglu, 2023).

Bireylerin ruh hali degisiklikleri, sadece yeme aligkanliklarini degil, ayni zamanda
mevsimsel yasam tarzlarin1  (kalabaliktan kaginma, evde kalma vb.) da
etkileyebilmektedir. Normal yasam akisindaki bu degisiklikler, bireylerin istahlarinin
artmasina, azalmasmna ve hatta yeni beslenme aliskanliklar1 gelistirmelerine yol
acabilmektedir. Biiylik iiziintii, psikolojik cokiintiiye neden oldugunda beslenme
aliskanliklarini etkileyebilmektedir (Sayan, 2010). Ornegin, depresyonlu bireylerin daha
fazla fast food tiikettigi gézlemlenmistir. Benzer sekilde, biiylik mutluluk yasayan bir
kisinin sikca mutfaga girdigi, yemek yapma veya tatli hazirlama faaliyetleriyle ugrastig
da gozlenebilmektedir (Inalka¢ ve Arslantas, 2021). Bu orneklerden hareketle, insan
psikolojisinin saglikli beslenme tizerindeki etkisi anlasilabilir. Bu nedenle, psikoloji ve

gastronominin birbirinden ayrilamaz iki disiplin oldugu sdylenebilmektedir.

1.5.8. Gastronomi ve Sosyoloji

Gida veya gastronomi, toplumun politik, sosyal, ekonomik, teknolojik ve ¢evresel
boyutlarinin merkezinde yer alarak bir biitlin olarak toplum i¢in hayati bir rol
oynamaktadir. Ayn1 zamanda 6nemli bir endiistri ve gelir getiren bir sektordiir. Yemek
kiltirii degisken oldugundan farkli kiiltiirler arasinda farkli tutumlar dogurmaktadir
(Besirli, 2010). Ornegin, Fransizlar yasamak igin yemek yerken, Ingilizler yasam1 yemek
olarak algilamaktadir. Bu ifadeler, sadece mutfak veya yemek anlamini degil, aym
zamanda toplumun beslenme felsefesini temsil ettigi icin bu iilkelerin bagimsiz olarak
farkli degerlere sahip yemek kiiltiirleri gelistirdiklerini anlamak agisindan 6nemlidir (Beer

vd., 2002).

Yiyecek ve icecek, insanlar arasindaki sosyal etkilesimi artirmak veya en azindan

kolaylastirmak i¢cin 6nemli bir ara¢ olarak islev gormekte ve bir araya gelmenin,
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sosyallesmenin ve topluluk hissi yaratmanin bir bahanesi haline gelmektedir. Diinya
genelinde bazi sirketler, karma grup yemegi etkinlikleri araciligiyla ag olusturma firsatlar
sunmaya c¢alismaktadir. Bu baglamda yiyecek ve igecek, sosyolojik paradigma agisindan
oldukga ilgi ¢ekici bir rol oynamaktadir. Ayn1 sekilde farkl kiiltlirlerdeki aile yapilarinin
anlasilmasinda ve yalnizlik gibi sorunlarin ele alinmasinda da yemegin dnemli bir rol
oynadig ileri siiriilebilmektedir (Fields, 2002). Ornegin, Tiirk toplumundaki sofra kiiltiirii
ve misafirperverlik, bu etkilesimin giizel 6rneklerinden biridir. Sofra kiiltiirii genellikle
"gorgii kurallar1" terimiyle tartisilmakta ve aile i¢i anlasmazliklar siklikla yemek
masasinda ¢oziilmeye calisilmaktadir. Ayni sekilde, misafirperverlik kavrami da

gastronomi sosyolojisinin dnemli unsurlarindan biridir (Ozkok vd., 2017).

Sosyolojik perspektife gore, yemek sosyal siifla iligkilendirilir ve bireylerin zevkleri,
degerleri ve kimliklerini yansitir (Karaduman, 2023). Antik Roma'da iist sinifin belirli
baharatlara olan tutkusu, sosyal statiilerinin bir gdstergesi haline gelmistir. Daha sonra,
Orta Cag'in sonlarindan itibaren sosyal tabakalasma ve Dogu ile olan etkilesimler, egzotik
baharatlar1 sosyal statii simgeleri olarak kullanmis ve bu {iriinlerin ortacag lordlari
arasinda popiiler hale gelmesine neden olmustur (Varga, 2015). Bu unsurlar artik hemen
hemen her evin mutfaginda bulunan siradan tiriinlerdir, bu da gastronominin ne kadar

evrimlestigini gostermektedir.

Tarih boyunca benzer etkilesimlere rastlamak miimkiindiir. Ornegin, Asya ile artan baharat
ticareti 17. yiizyilda Avrupa pazarlarinin doymasina neden olmus ve bu durum Avrupa'nin
ist simiflarinin sosyal ayrimlart siirdiirmek i¢in yeni tatlar ve ritiieller aramaya
baslamasina yol agmistir. 18. yiizyil aydinlanmasi sirasinda kakao, kahve ve ¢ay, sadece
sosyal siniflar1 ayiran unsurlar olmamis, ayni zamanda toplumsal degisim i¢in manevi ve
entelektiiel destek olarak da hizmet etmistir (Ozdemir, 2022; Solmaz, 2018). Onceki
donemlerde bilinmeyen kahve, kakao ve ¢ay gibi iiriinler, gelecekte orta ve iist siniflar i¢in
onemli gidalar haline gelmistir. Bu maddeler sadece insanlar1 uyanik tutmakla kalmamus,
ayni zamanda toplumsal ayrimlar siirdiirmek yerine disiplini, basariy1 ve sosyal amaci

simgelemekte ve hizmet etmektedir. Bu durum, kahvenin burjuvazinin entelektiiel ve
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sosyal yiikselisine ve cinsiyet esitligi miicadelesine katkida bulunmustur (Fernandez-
Armesto, 2004). Sosyologlar, giinliik yasamdaki yiyeceklerin yalnizca "aile" ve "ev"
kimligini degil, aym1 zamanda cinsiyet rollerini, kimlikleri ve ailenin farkli {iyeleri
arasindaki giic iliskilerini de ifade edebilecegine inanmaktadir (Bell ve Valentine, 1997).
Bu baglamda, gastronomi ve sosyoloji arasinda aile, ev, sosyal statii, zevkler ve tercihler

gibi pek ¢ok unsuru iceren giiclii bir etkilesim oldugu sdylenebilmektedir.

1.5.9. Gastronomi ve Cografya

Cografya ile gastronomi arasinda derinlemesine bir etkilesimin varligr ifade
edilebilmektedir. Gastronomi turizmi ile cografya arasindaki baglanti, 6zellikle kendine
0zgii cografi ozelliklere sahip bolgelerin yerel spesiyaliteleri ve lezzetleri arasinda giiglii
bir etkilesimli iliskinin mevcut oldugunu gostermektedir (Viskovi¢ ve Komac, 2021).
Turistik destinasyonlart iceren belirli cografi boélgelerin mutfagina odaklanan 6nemli
arastirmalar bulunmaktadir. Bu baglamda, gastronomi ile cografya (destinasyon) arasinda
giiclii bir etkilesim oldugu ifade edilebilir. Tablo 1.2. farkli cografi ortamlarda gidayi
etkileyen faktorleri ayrintili bir sekilde sunmaktadir (Kneafsey, 2021; Rumney, 2011).

Tablo 1.2. Cografya-Gastronomi Etkilesimi

Cografi Tip Gastronomiyi Etkileyen Unsurlar

Fiziki Cografya Iklim bolgeleri, sicaklik, jeoloji, yagis, dogol bitki ortiisii, toprak ve su
Begeri Cografya Niifus go¢ii, niidus yogunlugu, kiiltiir ve gelenekler

Saglk Cografyasi Diyet, beslenme, saglik ve hastaliklar

Ekonmomik Cografya Tarim, cift¢ilik ve gida tiretimi

Kaynak: Gillespie, 2001: 4.

Tablo 1.2.'de verilen tiim unsurlar cografi tipe gore degisiklik gostermekte ve tek tek veya
birlikte gastronomiyi etkilemektedir. Ornegin; ekonomik cografyanin unsurlar1 arasinda
yer alan tarim ve giftlikler gibi faktorlerin, gastronomi ile dogrudan etkilesim iginde
oldugunu sdylemek miimkiindiir (Cilgmnoglu vd., 2022). Ayrica, gurme yemeklerin
hammadde temininde fiziki cografyanin kritik bir rol oynadig: ifade edilebilir. Sicaklik,
yagis miktar1 ve bitki Ortlisii gibi faktorler, yetistirilen {iriinlin ¢esitliligini ve kalitesini
belirlemede 6nemli rol oynar (Aydin vd., 2018). Bu unsurlar, gurme veya gurme ile ilgili

besinler gibi 6gelerle etkilesim igindedir.
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Cografya ile gastronomi arasindaki etkilesimin temelinde dogal faktdrler bulunmaktadir.
Beslenmenin temelini olugturan bitki ve hayvan kaynaklari, cografyanin icerdigi cesitli
unsurlar tarafindan belirlenmektedir. Bu cografi ¢esitlilik, yeme-igme kiiltlirlerinde genis
bir ¢esitlilik yaratmaktadir. Ozellikle iklimle yakindan iliskili oldugundan, bitki bazli
mutfak cesitliligi cografya ile gii¢lii bir baga sahiptir. Bitkisel liretim cografi olarak degisir
ve farkli cografi bolgelere veya iklimlere sahip medeniyetlerde ve iilkelerde mutfak
kiltliriiniin 6nemli bir belirleyeni olmustur (Kaya ve Aksakal, 2005). Cografyanin gida
iizerindeki etkisi, bolgenin iiriinlerinde acikca goriilebilmektedir. Ornegin, findik sadece
Tiirkiye'de degil, diinya genelinde Karadeniz bolgesinde yetistirilmektedir. Bolgenin
fiziki ve beseri cografyasi, bu durumun temel nedenlerinden biridir (Kayalak ve Ozcelik,

2012).

Cografyanin yemek pisirme tizerindeki bir diger 6nemli etkisi, hammaddelere erisim
konusundaki roliidiir (Akgoz vd., 2023). Dogu iilkeleri, gurme yemeklerin ortaya ¢iktigi
yerlerdir. Bu durum, Bat1 cografyasinin veya Avrupalilarin bu hammaddeleri elde etmek
icin uzun mesafeler kat etmelerine yol agmistir (Dedeoglu vd., 2019). Bu seyahatler
sirasinda kesfedilen iiriinler veya yemekler belgelendirilmistir. Ornegin, Uzakdogu
mutfagi dedigimizde ilk akla gelenler Cin, Japon, Kore ve diger mutfaklardir. Bu geziler
sirasinda bu mutfaklarin 6rnekleri incelenmis ve kaydedilmistir. Bolgedeki diger mutfak
kiiltiirleri de Cin mutfagindan etkilenmistir. Farkli bolgeler veya iilkeler arasindaki bu

etkilesim, insanlik tarihi boyunca gerceklesmistir.

Cografya ve gida tiriinleri arasindaki etkilesimi anlamak adina, baz1 6rnekleri incelemek
bilgilendirici olabilmektedir. Ornegin, ¢aymn giiney bolgelerinden kaynaklanmasi ve
ticaret yoluyla Ingiltere, Hollanda, Almanya gibi Avrupa iilkelerine ihra¢ edilmesi dikkat
cekicidir. Ruslar ve Tirkler, genellikle ¢aylarini temin etmek ic¢in giiney bdlgelerine
yonelmektedirler (Grigg, 2002). Kuzey ile giiney arasindaki kiiltiirel, iklimsel ve cografi
farkliliklarin bitkilerde cesitlilige sebep oldugu gézlemlenmektedir. Bu bitkilerin yetistigi
cografyalar, onlar1 benzersiz kimliklere sahip kilan 6nemli belirleyicilerdir. Baska bir

ornek olarak, piring, Cin'in giiney bolgelerinde ana bitki ortiisii olarak 6ne ¢ikmaktadir
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(Diamond, 2006). Benzer sekilde, diinya genelindeki findik bitkilerinin yaklagik %75'
Tiirkiye'nin Karadeniz bolgesinde yetismektedir (Durmus ve Yigit, 2003). Kahve ve
kakao gibi {irtinler ise ¢ogunlukla Amerika kitasinda iiretilmektedir (Avsar, 2021). Bu
ornekler, cografyanin bitki ortiisii, iklim ve kiiltiirel farkliliklarin gida iiretimine ve
tiiketimine olan etkisini vurgulayarak, cografya ile gida arasindaki giiclii etkilesimi acik¢a

ortaya koymaktadir.

1.5.10. Gastronomi ve Ekonomi

Gida ve ekonomi arasinda onemli bir iliski bulunmaktadir. Ozellikle kiiciik yerel
ekonomilerde bu iligki daha belirgindir. Gida ve ekonomi etkilesimi, politika yapicilar i¢in
pratik ongoriilere sahip olsa da, uygulamada hala bazi eksiklikler bulunmaktadir. Bu
nedenle cogu iilke, 6zellikle AB iiyesi lilkeler, tarima 6zel politikalar gelistirmis ancak
geemiste bu politikalarin uygulanmasinda tutarsizliklar yasanmistir (Yilmaz, 2006).
Ancak, bugiine kadar gida {iiretim sistemleri ile bunlarin doga ve cevre lzerindeki
ekonomik etkileri arasindaki iligki tam olarak ele alinmamistir. Bu siireg i¢inde ¢iftgilerin
faaliyetleri finansal desteklerle zaman icinde tesvik edilerek kar elde etmelerine imkan
taninmustir. Gidanin 6zellikle turizm gibi yerel ekonomilerdeki birbirine bagliliginin

taninmast, politika ve eylem agisindan kritik 6neme sahiptir (Beer vd., 2002).

Taylor (2006), yerel gidanin yerel ekonomiyi giiclendirmede ve bolgesel gelismislik
farkliliklarin1 azaltmada onemli bir rol oynadigmi vurgulamistir. Yerel gida tedarik
zincirlerinin ekonomik degeri, ciftciler ve g¢iftlik sahipleri i¢in ek bir gelir kaynagi
olmasiyla birlikte, sosyoekonomik degeri korumanin bir yolu olarak da goriilmektedir.
Yeni tedarik zincirleri olusturmak, 6zellikle kiigiik ¢ift¢iler i¢in mali fayda saglamayabilir,

ancak biiyiik ciftci topluluklari i¢in bu durum gecerli degildir.

Yerel ekonomiyi korumanin avantajlart sorgulanabilir bir durumdadir ve bu
degerlendirmeler, ¢arpan etkisi olarak bilinen bir yontem araciligiyla yapilmaktadir. Bu
yontemle, gastronominin yerel ekonomi iizerindeki genel etkisi belirlenebilmektedir.

Yerel yiyeceklerin yerel ekonomiye pek cok olumlu katki saglayabilecegi
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ongoriilmektedir. Ancak, gida kaynaklar1 bir bolgeden digerine aktarilirsa, bireysel
ekonomik faydalar kii¢iik olsa bile genel etki artacaktir (Yildiz, 2015). Bu durumu daha
iyi anlamak i¢in daha kapsamli ekonomik modellere ihtiya¢ vardir. Ozellikle de yerel
tedarik zincirlerinin yapilandirmasina bagh olarak, ekonomik faydalarin ¢ogunun komsu

bolgelere ve dis yatirimceilara akmastyla olumlu bir sonug ortaya ¢ikabilir (Beer, 2015).

Gastronomi sektoriiniin ekonomik potansiyeli zaten 6nemli olup, gastronomi turizmi
gelistikge bu potansiyel daha da artmaktadir. Gastronomi, gii¢lii ekonomik potansiyele
sahip turizmin Onemli bir itici giici oldugundan, bu ekonomik etkilesim daha da
yogunlagsmaktadir (Kiigiikkdmiirler vd., 2018). Gastronomi, 6zellikle kalkinma siirecinde
bolgesel farkliliklar arasinda bir koprii kurarak, isleri, gelirleri ve tarim gibi diger

ekonomik sektorleri destekleyerek ekonomiyi ¢ok yonlii bir sekilde etkilemektedir.

1.5.11. Gastronomi ve Beslenme

Hayatta kalabilmek i¢in beslenmenin zorunlu olmasi, gastronomi kavraminin evriminde
onemli bir itici giictiir. Temelde, insan viicudunun biyolojik yapisi, beslenmeyi tesvik
etmeye dayanmaktadir. Insanligin beslenme seriiveni, ilk asamada ham iiriinlerin (et ve
otlar) tiiketimiyle baglamis ve zamanla evrim gecirerek glinlimiiz mutfaginin temelini
olusturmustur (Alt vd., 2022). Bu siire¢, insanlarin temel yasamsal ihtiyaglarini

karsilamak adina beslenme aligkanliklarini gelistirmelerini igermektedir.

Tarih boyunca, hane halkinin 6zellikleri; gelir yetersizligi, kisith sermaye, veya insan,
malzeme ve dogal kaynaklarin kalitesizligi gibi faktorlere dayanarak, sistemik beslenme
sorunlarina neden olmustur (Braveman ve Gruskin, 2003). Sinirli kaynaklarin ve
hizmetlerin hane i¢indeki dagilimi, sosyal ve kiiltiirel etkenlerin yan sira belirleyici bir
rol oynamaktadir (Bohnke, 2008). Ornegin, besleyici yiyeceklerin smirli bir arzi
oldugunda, genellikle daha maliyetli olan bu yiyeceklerin erisimi konusundaki ataerkil
gelenekler, aile i¢inde kadin lyeler arasinda kalict bir beslenme eksikligine yol
acabilmektedir (Govil, 2015). Giinlimiizde, 6zellikle kalkinmaya bagli olarak, kadinlarin

toplumsal rollerinde 6nemli degisiklikler yasanmis, cinsiyet temelli ayrimcilik goriisleri

42



onemli dl¢iide azalmistir. Bu sayede kadinlar, yetersiz beslenme durumunu asarak kisisel

ve toplumsal beslenmeyi diizenleme sorumlulugunu iistlenmektedirler.

Fischler (1988), gida, beslenme ve tarim bilimi alanlarinin siirlarinin 6tesinde, aslinda
cinsiyet, gii¢, giice erigim ve gii¢ kullanimi gibi ¢ok yonlii etkilesimler i¢ginde bulundugunu
vurgulamaktadir. Ozellikle, bu kavramlar arasindaki etkilesim, gelismis iilkelerde
tiikketilen genel olarak popiiler ve tanidik yemek cesitleri gibi, gidanin yeni diinyada
kiltlirel bir belirteg¢ ve kimlik markasi olarak giderek daha 6nemli bir rol istlendigi
anlamina gelmektedir (E1 Bilali vd., 2019; Reddy ve van Dam, 2020). Insanoglunun
kiiltiirel geleneginin yapisinin, yiizyillar boyunca diger mutfak etkilerinden nispeten izole
oldugu sdylenebilmektedir. Ancak, bu durum, kendi beslenme pratiklerini bir kiiltiir

nesnesi olarak gorenler i¢in bir engel teskil etmemektedir.

Gastronomi, beslenme ve diyetetikle en yakindan iligkili bilim dallarindan biridir (de
Tomas vd., 2021). Temel olarak, beslenme ve diyetetik, insanlarin saglikli bir yasam
stirmeleri i¢in dogru besinleri titkketmeleri i¢in belirli kurallar saglamaktadir. Bu kurallarin
bircogu yemekle ilgilidir. Ornegin, Tas Devri veya Paleolitik diyet olarak bilinen bir
beslenme modeli, insanlarin protein (%37), karbonhidrat ve yag gibi besin maddelerini ne
kadar tiiketmeleri gerektigini belirlemeyi amaglamakta ve dondurulmus gidalarin
tilketimini yasaklamaktadir (Giileg¢ ve Agikkol, 2006). Diger bir 6rnek olan Akdeniz diyeti
ise yiiksek miktarda sebze, meyve, tam tahil, balik, ceviz ve az yagh siit gibi iriinleri
onermektedir (Ercan ve Arslan, 2013). Bu iki beslenme modeli, saglikli beslenme ve
global olarak yaygin olan fast food tiiketimi arasinda bir karsitlik olusturmaktadir. Bu
beslenme modelleri, gastronomi ile beslenme arasindaki iliskiyi anlamak ve vurgulamak
suretiyle, bireylerin ve toplumlarin yemek aligkanliklarini sekillendirmede 6nemli bir role

sahiptir.

1.5.12. Gastronomi ve Kimya/Fizik
Gastronomi bilimi, temel olarak gidanin kimyasal ve fiziksel yapisindaki degisiklikleri

inceleyerek ve bu kavramlar1 birbirleriyle iliskilendirerek sekillenmektedir. Kimya
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alaninda uzmanlagmis bilim insanlari, 6zellikle gidalardaki ugucu bilesenlerin onciillerini
arastirmaktadir (This, 2006). Zencir (2015), Sanayi Devrimi sonrasi mutfaga yansiyan
gelismeler arasinda kimya biliminin 6nemli bir rol oynadigin1 vurgulamaktadir. Bu
donemde yapilan depolama ve pisirme yontemleri lizerine yapilan arastirmalar, Sanayi
Devrimi sonras1 kimya ¢alismalarinin bir pargast olmustur. Ornegin, Pasteur 1857'de gida
ile ilgili mikrobiyoloji ¢alismalarmin temelini atmis ve sarabin eksimesine
mikroorganizmalarin neden oldugunu belirlemistir (Erkmen ve Bozoglu, 2016). Bu
mikroorganizmalarin 1s1l igsleme tabi tutularak oOldiirtilebildigi daha sonraki yillarda
anlasilmistir. Tiim bunlar ve konserveleme teknolojisinin gelisimi, yemek ve gastronomi

arasindaki etkilesimin bir yansimasidir.

Gastronomi arastirmalarinda, fizik, kimya ve diger bilim dallartyla etkilesimi gosteren
modern unsurlar bulunmaktadir. Filizyon gastronomi ve molekiiler gastronomi, bu
unsurlardan ikisidir (Sarioglan, 2014). Fiizyon mutfagi, farkl kiiltiirlerden gelen iiriinleri
bir araya getirerek yeni tatlar yaratmayi hedeflemektedir. Molekiiler gastronomi ise,
gidadaki besinlerin molekiiler yapisini inceleyen onemli bir alandir. Her iki akimin
basarisi, gastronominin fiziksel doniisiimii ve kimyasal reaksiyonlart ile ilgilidir (Diindar,
2015). Bu kavramlar arasindaki etkilesim, Ozbay'in (2017) ¢alismasinda farkli yonleriyle
ele alimmistir. Molekiiler gastronomi kavrami, kullanilan gidalarin fiziksel ve kimyasal
degisimlerini ifade ederken, mutfakta gerceklesen fiziksel ve kimyasal degisikliklere
neden olan unsurlar da bu etkilesimin bir parcasini olusturmaktadir. Bu baglamda, yemek
yapma stireci, Ozellikle 1sitma, buharlagtirma, kaynatma gibi teknikler araciliiyla
gerceklesen pisirme islemleri, gastronomik-fiziksel/kimyasal etkilesimlerin agik bir
gostergesidir (Uthumporn vd., 2016). Bu fiziksel ve kimyasal reaksiyonlar, yiyecek

hazirlamanin ardindaki siirecte iyi yiyecegin anlasilmasini kolaylagtirmaktadir.

1.5.13. Gastronomi ve Turizm
Turizm endiistrisindeki tiiketiciler, genellikle bir tatil veya tatil deneyimini olusturan
cesitli hizmetleri satin alarak ve tiiketerek, karmasik bir turizm sisteminin tim

bilesenlerinde tatil deneyimlerinin kalitesine ve memnuniyetine dayali kararlar
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almaktadirlar (Weiermair, 2000). Bu egilim, tatil deneyiminin kalitesinde ve turist
memnuniyetinin olugsmasinda yemek deneyiminin énemli bir rol oynadigi gerceginden
kaynaklanmaktadir. Bu durum, gastronomi ve turizm arasindaki gii¢lii iliskinin temel

taglarindan biri olarak degerlendirilebilmektedir.

Gastronomi, turizmi canlandirmak, ¢esitlendirmek ve hatta yerel ekonomileri
desteklemek amaciyla kullanilmaktadir (Gheorghe vd., 2014). Bu yaklasim, bolgeler
arasindaki gelismislik farkliliklarini azaltma potansiyeline sahiptir. Cilinkii otantik yemek
kiltiirti, kiigiik bolgeler icin 6nemli bir kaynaktir. Gastronominin genel turizm
deneyiminde (yiyecek ve igecek) oynayabilecegi rolii daha etkili bir sekilde belirlemek
icin, bir turizm kaynagi olarak degerlendirilmesi gerekmektedir. Godfrey ve Clarke
(2000), turistlerin gesitli ihtiyaglarini karsilamak icin bir destinasyonun ihtiya¢ duydugu
kaynaklar1 su sekilde belirtmektedir:

e Ana Kaynaklar: Turizmin seyahat karar siirecinde temel motive edici faktorleri

temsil eden, turistik talebi ¢ekici gii¢lii unsurlari ifade etmektedir.
o Yardimct Kaynaklar: Bir varis yerinin ziyaretgisini destekleyen, ancak kendi

baslarina turistik ¢cekim unsuru sayilamayan unsurlari ifade etmektedir.

Farkli tlkeler, gastronominin roliine yonelik cesitli algilara sahiptir ve bu algilar, bazi
tilkelerde birincil kaynak olarak kabul edilirken, digerlerinde ikincil kaynak olarak
degerlendirilmektedir (Baloglu ve McCleary, 1999). Bu c¢esitlilik nedeniyle
gastronominin turizme sagladigi kaynaklar da iilkeden tilkeye farklilik gostermektedir.
Ancak, kiiresellesmenin etkisi ve bilgi iletisim teknolojisinin artan rolii, gastronominin
turizmin en 6nemli unsurlarindan biri haline gelmesine neden olmustur (Gheorghe vd.,
2014; Hall ve Mitchell, 2003). Insanlar, seyahatleri sirasinda tiikettikleri yiyecek ve
icecekleri sosyal medya aracilifiyla paylasarak bu alandaki deneyimlerini arkadas

cevreleriyle paylagsma egilimindedir.

Porter'm (1990) belirttigine gore, rekabet avantaji genellikle yerellestirilmis siireglerle

elde edilebilir ve siirdiiriilebilir olabilmektedir. Bu baglamda, ulusal ekonomik sistemler,
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degerler, kiiltiir, kurumsal faktorler ve tarih gibi yerel rekabet avantajina katki saglayan
unsurlar, rekabet basarisin1 belirleyen en kritik faktorlerdir (Oliver, 1997). Turizm,
yerellesme ve rekabet avantaji kazanma stlirecinde One ¢ikan alanlardan biridir. Ayrica,
turizm ve gastronomi arasindaki iliskiyi anlamak agisindan da biiyiilk 6neme sahiptir.
Ciinkii turizmin basaris1 i¢in yerel lezzetlerin tanitilmasi ve siiflandirilmasi,
farklilagtirllmis pazar hedeflerini ve pazar payini artirmada kritik bir rol oynamaktadir
(Briggs, 2001; Steinmetz, 2010). Baska bir deyisle, gastronomi, turistik destinasyonlarin

rekabet avantaj1 kazanmasina yardime1 olan bir alandir.

Gastronomi, diinya turizmindeki artan rekabetle birlikte biiyliyen bir pazar haline
gelmistir. Bu baglamda, destinasyon markalagsmasi i¢in yapilan aragtirmalarin artmasiyla
olumlu bir destinasyon imajinin olusturulmasi fikri, akademik caligmalarin yan1 sira kamu
kurumlart ve kuruluslarinin da etkisiyle yayginlasmistir. Pazarlamacilarin rolii giderek
onem kazanmis, mimari yapilar, kiiltiirel degerler, gastronomi, tarih, dogal kaynaklar ve
festivaller gibi ¢esitli organizasyonlar, destinasyon marka bilesenlerinin dikkate alindigi
onemli unsurlar arasinda yer almigti. Son yillarda, insanlar yemegin marka
destinasyonlarinda 6nemli bir unsuru temsil ettigini fark etmis ve bu, yerel kiiltiirii ve
toplumu vurgulayan mutfak projelerinin ortaya ¢ikmasina yol agmistir (Rinaldi, 2017;
Tellstrom, 2006). Gida, destinasyon markalagsmasinda gii¢lii bir faktér olmakla birlikte,
dogru bir sekilde kullanilmas1 6nemlidir. Aksi takdirde olumsuz sonuglara yol agabilir. Bu

denge, destinasyonun karar verici paydaslaria énemli sorumluluklar yiiklemektedir.

Gastronomi, bir¢ok turizm tiiriiyle iliskilidir ve kirsal turizm bu iliskilerin en belirgin
olanidir (Birsen ve Ding, 2018; Deveci vd., 2013). Kirsal turizm genellikle "yesil" olarak
tanimlanmakta ve siirdiiriilebilirlik ilkesine dayanan en eski turizm bi¢imlerinden birini
olusturmaktadir. Bu durum, kirsal alanlardaki turizmin, dogal sermayeyi kabul edilebilir
seviyelerin altina diisiirmeden, dogal, beseri ve fiziksel sermayenin dengeli bir sekilde
kullanilmasina ve gelistirilmesine potansiyel saglayabilecegi anlamina gelmektedir. Yerel
gida iiretim sistemlerinin ekonomik olarak siirdiiriilebilir olmasi1 durumunda, bu

sistemlerin yerel ekonomilere, toplumlara, kiiltiirlere ve ¢evrelere katkida bulunabilecegi
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diisiincesi, gidanin turizm ve yerel ekonomilerdeki roliine dikkat edilmesini gerektiren
onemli bir faktordiir. Siirdiirtilebilirlik, 6zellikle kirsal alanlar ve yerler icin kritik bir
Ooneme sahiptir. Ciinkii kentsel yasam tarzlarimin toplumsal prestijini siirdiirebilmesi
durumunda, kirsal yasam tarzlari, yerel kimlik ve kiiltiirel unsurlar ciddi sekilde tehlikeye
girebilmektedir. Iyi bir yemek, bu sorunlarin 6nlenmesinde ve siirdiiriilebilirligin
saglanmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Gastronominin turizmdeki etkisi ve yerel
lezzetlerin markalagsma stireglerine katkisi, destinasyonlarin rekabet avantajin1 artirmada
kritik bir rol oynamaktadir. Ancak bu dengeyi koruma sorumlulugu, destinasyonun

paydaslarina diigmektedir.

1.6. Siirdiiriilebilirlik, Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Turizm Iliskisi

Sanayi devrimi ile birlikte diinya bir¢ok alanda hizla gelismis, ancak bu gelisme ekonomik
odakli oldugundan dogal kaynaklarin hizla tiikenmesine neden olmustur. Stirdiirtilebilir
kalkinma kavrami, 1970'li yillarda ekolojik kaynak azalmalarinin fark edilmesiyle ortaya
cikmistir (Aydin ve Tufan, 2018; Cavus ve Tanrisevdi, 2000). "Stirdiirtilebilirlik" kelimesi,
Latince "subtenir" kelimesinden tliremistir ve "korumak" ya da "asagidan desteklemek"
anlamma gelmektedir (Ozmehmet, 2008). Kavram, bir ekosistemin veya herhangi bir
siirekli sistemin, birincil kaynaklarin asir1 kullanilmadan, tiikenmeden ve asir
yiiklenmeden siirdiiriilebilmesi olarak tanimlanmaktadir (Kaypak, 2010). Siirdiirtilebilir
kalkinma, ¢evrenin uzun vadeli korunmasi, kalkinmanin evrensel yarar saglamasi ve
kaynaklarin adil bir sekilde tiim nesillere sunulmasi prensiplerini igermektedir (Tosun,

2001).

Gilinlimiizde, cevresel sorunlar ve kaynaklarin sinirli olmasi, turizm ve gastronomi
sektorlerinde  siirdiiriilebilirligin ~ 6nemini  artirmistir  (Swarbrooke,  1999).
Stirdiiriilebilirlik, dogal kaynaklar1 gelecek nesillere aktarilabilir sekilde kullanma ve
cevresel etkileri en aza indirme amacini tasimaktadir. Bu baglamda, turizm kaynaklarinin
dogru kullanimi, biyolojik ¢esitliligin korunmasi, kiiltiirel unsurlarin muhafaza edilmesi

ve gelecek nesillere aktarilmasi gibi konular vurgulanmaktadir (Cavus vd., 2019). Turizm
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ve gastronomi sektorleri, bu kavrami benimseyerek hem g¢evreye duyarli bir yaklagim

sergilemekte hem de uzun vadeli basariy1 hedeflemektedir.

Stirdiiriilebilir gastronomi, yiyecek ve igecek endiistrisinin siirdiiriilebilirlik prensiplerini
benimsemesi anlamina gelmektedir (Rinaldi, 2017). Bu durum, yerel {ireticilerle is birligi
yapma, organik tarimi destekleme ve gida atiklarini azaltma gibi ¢esitli uygulamalari
icermektedir (Sharma, 2014). Bu baglamda siirdiiriilebilir gastronomi, tarim oncesi
asamadan baslayarak, kullanilan iirlinlerin kalitesi de dahil olmak iizere yiyeceklerin
hazirlanmasi ve sonuglarinin degerlendirilmesini igermektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi
turizminin temel hedefleri arasinda yerel gastronomi mirasin1 korumak, yerel halki
desteklemek ve dolayistyla yerel ekonomiyi gelistirmek bulunmaktadir (Kurnaz, 2017).
Bu yaklagim, turistlere sadece lezzetli yemekler sunmakla kalmaz, ayn1 zamanda bir
bolgenin kiiltiirel zenginliklerini ve dogal kaynaklarini kesfetme firsati da sunar.
Geleneksel, lezzetli ve ekolojik agidan siirdiiriilebilir yemeklerin arkasinda, yiizyillar

boyunca birikmis bilgi, beceri, bilgelik ve yaraticilik zenginligi bulunmaktadir.

Turizm sektorii, ekonomi i¢in énemli bir gelir kaynagidir ancak ayni1 zamanda ¢evresel
etkileri de beraberinde getirmektedir. Stirdiriilebilir turizm, bu olumsuz etkileri en aza
indirme ve turistik destinasyonlari uzun vadeli olarak koruma amacini tasimaktadir (Kuter
ve Unal, 2009). Bu baglamda, siirdiiriilebilir gastronomi ve turizm birbirini tamamlayan
unsurlardir. Bir destinasyon, siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarini benimseyerek
yerel topluluklar1 destekleyebilmekte ve turistlere ¢cevre dostu segenekler sunabilmektedir
(Giines, 2013). Siirdiiriilebilir gastronomi ve turizm iliskisi ayn1 zamanda yerel
ekonominin giliglenmesine de katkida bulunmaktadir. Yerel iireticilerle yapilan is
birlikleri, tarim ve gida endiistrilerini destekleyerek istihdami artirabilmektedir (Rinaldi,
2017). Ayrica, siirdiiriilebilir gastronomi turistlere yonelik deneyimleri zenginlestirerek
destinasyonlarin rekabet avantajini artirmaktadir. Ancak, siirdiiriilebilir gastronomi ve
turizm uygulamalariin basarili olabilmesi i¢in sektdrdeki paydaslarin is birligi yapmasi

ve siirdiiriilebilirlik konusundaki bilinci artirmalar1 gerekmektedir (Jamal ve Stronza,
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2009). Ayn1 zamanda, turistlerin de siirdiiriilebilir turizm ve gastronomi seceneklerini

tercih etmeleri konusunda farkindalik olusturmak 6nemlidir.

Sonug olarak, siirdiiriilebilirlik, gastronomi ve turizm arasindaki iliski, sektorlerin uzun
vadeli basariya ulasabilmesi i¢in hem c¢evresel hem de ekonomik siirdiiriilebilirligi
destekleme potansiyeline sahiptir. Bu ¢ercevede, paydaslarin bir araya gelerek
stirdiiriilebilir uygulamalar1 benimsemeleri ve bu alandaki farkindaligi artirmalari, turizm

ve gastronomi sektorlerinin gelecekteki zorluklari agsmalaria yardimci olabilmektedir.
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IKINCI BOLUM
YAPAY YIYECEKLER

2.1. Yapay Yiyecek Kavram

Yapay yiyecekler (sentetik gidalar veya laboratuvar tiretimi gidalar), insan tiiketimi igin
tasarlanmig, genellikle dogal olmayan bilesenlerden olusturulan ve besleyici veya lezzetli
ozellikler tasiyan Urilinlerdir (Popova ve Serebryakova, 2020). Bu kavram, modern gida
teknolojilerinin ve endiistriyel isleme yOntemlerinin gelismesiyle birlikte Onem
kazanmistir. Yapay yiyecekler, geleneksel tarim ve gida iiretim yontemlerinden farkli
olarak genellikle sentetik veya islenmis bilesenlerden olusmakta ve besin igerigi,
goriinlimti, lezzeti ve dayaniklili1 kontrol etmek amaciyla ¢esitli kimyasal ve biyolojik

islemlerden gecmektedir (Amit vd., 2017).

Yapay yiyeceklerin tarihsel kokenleri antik donemlere kadar uzanmaktadir. Ancak,
modern anlamda yapay gida endiistrisi ve kavrami, sanayi devrimi sonrasinda ve 6zellikle
20. yiizyilin baglarindan itibaren hizla gelismistir (Kwon, 2020). Bu donemde, gida
endiistrisi daha verimli iiretim yontemleri ve daha uzun raf 6mrii saglamak i¢in ¢esitli
kimyasal katki maddeleri kullanmaya baslamistir (Giirler vd., 2023). Bu siireg, yapay

yiyeceklerin yayginlagmasina ve tiiketici aligkanliklarinin degismesine yol agmugtir.

Yapay yiyeceklerin gelisim siireci, bilim ve teknolojinin ilerlemesiyle yakindan iliskilidir
(theguardian, 2014). Gida endiistrisindeki yenilikler, genetik miihendislik, nanoteknoloji,
biyoteknoloji ve diger ileri teknolojilerin kullanimini igermektedir. Bu teknolojiler, bitki
ve hayvanlarda genetik degisiklikler yapmay1, besin maddelerini manipiile etmeyi ve gida
isleme siireclerini optimize etmeyi miimkiin kilarak yapay yiyeceklerin iretimini

etkilemistir (Saka ve Giilel, 2015; Siifer ve Karakaya, 2011).



Yapay yiyeceklerin tiiketici sagligina etkileri tartigmalidir (Bearth vd., 2014). Bazi
arastirmalar, yapay katki maddelerinin asir1 tiiketiminin obezite, diyabet, kalp hastaliklari
ve kanser gibi saglik sorunlariyla iligkili olabilecegini 6ne siirmektedir. Ayrica, yapay
yiyeceklerin dogal olmayan bilesenleri ve isleme siiregleri, besin degerini azaltabilmekte
ve beslenme dengesizliklerine neden olabilmektedir (Fardet, 2018). Ancak, yapay
yiyeceklerin birgok avantaji da bulunmaktadir. Ozellikle gelismis iilkelerde, mevsim dist
meyve ve sebzelerin bulunabilirligini artirabilmekte, aclikla miicadelede ve gida
giivenliginde onemli rol oynayabilmekte ve gida israfinm1 azaltabilmektedir. Ayrica, bazi
yapay gidalar, besin 6gelerini takviye etmek veya belirli saglik sorunlarini yonetmek igin

kullanilabilmektedir (Vagsholm vd., 2020).

Yapay yiyecekler, geleneksel gidalarin yerini almak veya tamamlamak amaciyla
laboratuvar ortaminda veya teknolojik yontemlerle iiretilen gidalardir. Bitki bazli, hiicre
kiiltiirii, fermentasyon, genetik miithendislik ve diger yenilik¢i tiretim yontemleri, bu tiir
gidalarin elde edilmesinde kullanilan yontemler arasindadir (Shen vd., 2014). Bu yenilik¢i
iiretim yontemleri, gida endiistrisinde 6nemli bir doniisiimii temsil ederken, ayn1 zamanda
bir dizi etik, ¢evresel ve saglikla ilgili sorular1 da beraberinde getirmektedir. Yapay
yiyeceklerin iiretimi ve tiikketimiyle ilgili tartismalar ve arastirmalar, gelecekteki gida
politikalarmin sekillendirilmesinde kritik bir rol oynamaktadir. Bu nedenle, tiim
paydaslarin katilimin1 saglayarak yapay yiyeceklerin potansiyel faydalarini ve risklerini
dengeli bir sekilde degerlendirmek ve gelecek nesiller i¢in siirdiiriilebilir gida sistemleri

olusturmak onemlidir.

2.2. Yapay Yiyeceklerin Ortaya Cikisi

Yapay yiyeceklerin ortaya ¢ikisi, insanligin gida iiretimi ve tiiketimine yonelik siirekli
degisen ihtiyaclarina yanit olarak gelisen bilim ve teknolojinin bir {irtiniidiir. Modern
yapay yiyeceklerin kokeni, sanayi devrimi sonrast doneme ve ozellikle 20. yilizyilin
baslarina kadar uzanmaktadir. Bu donemde, endiistriyel isleme tekniklerinin ve kimyasal
katki maddelerinin kullanimiyla gida iiretimi ve dagitim1 onemli Olglide degismistir

(Yalman ve Tepeli, 2022). Gida endiistrisinin gelisimiyle birlikte, insanlar daha uzun raf
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Omriine, daha iyi besin degerine ve daha cesitli gida segeneklerine olan taleplerini
karsilamak icin yeni yOntemler aramiglardir. Bu siiregte, yapay yiyeceklerin
yayginlagmasi, geleneksel tarim ve hayvancilik uygulamalarinin yani sira, laboratuvar
ortaminda veya endiistriyel tesislerde tiretilen sentetik veya islenmis bilesenlerden olusan
tirtinlerin ortaya ¢ikmasina yol agmistir (Bonny vd., 2017; Yetim ve Tekiner, 2020). Yapay
yiyeceklerin bu evrimi, bilim insanlarmin ve gida endiistrisinin, insanlarin beslenme
ihtiyaclarini karsilamak ic¢in daha etkili ve verimli yontemler arayisinin bir sonucudur.
Ancak, bu gelismelerin saglik, c¢evresel ve sosyal etkileri dikkate almarak
degerlendirilmelidir. Bu baglamda, yapay yiyeceklerin ortaya ¢ikisi, gida sistemlerinin
evrimi ve insanin dogayla olan iligkisinin yeniden sekillenmesi baglaminda 6nemli bir

donum noktasidir.

Gida, insanin hayatta kalmasi i¢in temel bir gerekliliktir ve alinan gidanin dengesi, insan
saglig1 ve refahi icin hayati dneme sahiptir. Toplumun ve teknolojinin gelisimiyle birlikte,
gida tiiketimi kavrami 6nemli dl¢lide degismis ve gidaya olan talep, "garantili arz"dan
ziyade "beslenme ve saglik" odakli hale gelmistir (Sai, 1974). Birlesmis Milletler Gida ve
Tarim Orgiitii (FAO) verilerine gore, 2050 yilia gelindiginde mevcut gida sistemlerinden
%70 daha fazla gida talebi olacagi tahmin edilmektedir (Odegard ve Van der Voet, 2014).
Bu artis, iklim krizi gibi faktorlerle birleserek gida yetersizligi sorununu daha da
katiilestirebilecektir. Cevre kirliligi ve diinya niifusunun artmas1 gibi nedenlerle artan gida
talebi, giivenligi, besin degerini ve siirdiiriilebilirligi koruyarak yeni islemlere ihtiyac

duymaktadir.

Son yillarda, sentetik biyoloji ad1 verilen bir disiplin, biyolojik arastirma ve miihendislik
kavramlarini birlestirerek yasamin farkli alanlarini bir araya getirmistir (Cheng ve Lu,
2012). Sentetik biyoloji, biyolojik devreleri birlestirme ve biyolojik sistemlerin tasarim
kurallarin1 anlama amaciyla sosyal bilimler, mithendislik ve bilgi bilimlerini icermektedir.
Bilim insanlari, sentetik biyoloji yontemleriyle yeni biyomolekiiler bilesenler, metabolik
yollar ve genetik aglar tasarlayip insa etmeye calismaktadir. Bu yapilar, organizmalari

tasarlanmig hiicre fabrikalara doniistiirmek i¢in kullanilabilir. Sentetik biyolojideki bu
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ilerlemeler, gida endiistrisinde Onemli degisikliklere yol a¢maktadir. Sentetik
biyoteknolojinin gelisimi, gelecekteki gida sistemlerinde siirdiiriilebilirlik ve verimlilik

acisindan 6nemli bir rol oynamaktadir (Lv vd., 2021).

Yapay et, bu baglamda 6ne ¢ikan bir konudur. Yapay et, ¢cevresel etkileri ve hayvan refahi
konularinda geleneksel ete kiyasla cesitli avantajlara sahip bir alternatif olarak
degerlendirilmektedir (Candogan ve Ozdemir, 2021). Kiiltiirlii et kavrami, goreceli olarak
yeni olsa da 1912'ye kadar uzanan koklere sahiptir. Diinya genelinde bircok yapay et
sirketi faaliyet gostermektedir. Yapay et, belirli gida hayvanlarindan alinan kok hiicrelerin
biyoreaktorlerde gelistirilip yenilebilir iirlinlere dontistiiriilmesini igermektedir (Sabry,
2021). Ancak, kiiltiirlii etin arastirma ve deneme maliyetleri halen yiiksek oldugundan,
yaygin kabul gormesi yavas bir ilerleme kaydetmektedir (Bryant ve Barnett, 2020;
Mancini ve Antonioli, 2022). Yapay etin gelisimi, temelde kiiltiirlii et ve bitki bazl et
alternatifleri olmak tizere iki ana alana odaklanmistir (Onwezen vd., 2021). Geleneksel
ete alternatif olarak ¢esitli et alternatifleri gelistirilmis veya gelistirilmektedir. Bitki bazl
iriinlerin tat ve doku acisindan gelistirilmesine yonelik teknolojiler ilerledikge, bitkisel
bazli etlerin pazardaki pay1 artmaktadir. Ancak, doku miihendisligi ve iiriin gelistirme
stirecindeki zorluklar g6z oniinde bulundurulmalidir. Yapay etin yani sira, bitki bazli et
alternatifleri de giderek popiilerlik kazanmaktadir. Bu alternatifler genellikle soya
fasulyesi, bezelye, nohut, bugday gibi bitkisel kaynaklardan elde edilen proteinlerden
olusur. Bu bitki bazli et alternatifleri, ¢evresel siirdiiriilebilirlik ve hayvan refahi gibi
konularda avantajlar sunarken, tat ve doku acisindan geleneksel ete tam olarak
benzemeyebilirler. Ancak, teknolojik gelismeler ve tiiketici talepleri dogrultusunda bu

alternatiflerin kalitesi ve ¢esitliligi artmaktadir.

Yapay yiyeceklerin yiikselisi, geleneksel gida endiistrisinde ve kiiltiirel aligkanliklarda
kokli degisikliklere yol agmaktadir. Bu degisimlerin getirdigi firsatlar ve zorluklar, gida
giivenligi, saglik etkileri, ¢cevresel siirdiiriilebilirlik ve etik konular gibi bir dizi tartismay1

da beraberinde getirmektedir. Ozellikle, yapay yiyeceklerin saglik etkileri ve insan viicudu
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tizerindeki uzun vadeli etkileri hala tam olarak anlagilmamistir ve bu konuda daha fazla

arastirma gerekmektedir (Ahmed vd., 2021; Swetha vd., 2017).

Sonug olarak, yapay yiyeceklerin ortaya ¢ikisi, insanligin beslenme ihtiyaglarina yonelik
giderek artan talepleri karsilamak iizere bilim ve teknolojideki ilerlemelerin bir
yansimasidir. Ancak, bu yeniliklerin saglik, ¢evresel ve sosyal etkilerini dikkate alarak
yapay yiyeceklerin iiretimi ve tiiketimi konusunda dengeli ve bilingli bir yaklasim
benimsemek onemlidir. Bu sayede, gida endiistrisi insanlifin beslenme ihtiyaglarin

karsilarken, ¢evreye ve topluma zarar vermeden siirdiiriilebilir bir sekilde ilerleyebilir.

2.3. Yapay Yiyeceklerin Uretimi

Yapay yiyecekler, insanlarin tiiketim aligkanliklarina alternatif bir ¢oziim sunmak
amaciyla laboratuvar ortaminda iiretilen gidalardir. Bu tiriinler genellikle bitki bazli veya
hiicre kiiltiirii yontemleri kullanilarak elde edilmektedir (Mateti vd., 2022; Rubio vd.,
2020).

e Bitki Bazh Yiyecekler: Bitkilerin 06zleri veya bilesenleri kullanilarak
uretilmektedir. Bu yontem, bitki proteini, bitki yagi veya bitki bazli siit
alternatiflerinin yaprmim igermektedir. Ornegin, soya fasulyesi, bezelye, nohut ve
badem gibi bitkiler, bitki bazli siitlerin iiretiminde kullanilmaktadir. Bitki
proteinleri, bu siit alternatiflerine protein katkisi saglamak icin kullanilabilir. Bitki
bazli et alternatifleri de soya, bezelye veya mantar gibi bitkilerin proteinleri
kullanilarak tiretilmektedir (Hu, 2003; McClements ve Grossmann, 2021).

e Hiicre Kiiltiirii: Hayvansal iirlinlerin yapay {iiretimi i¢cin kullanilmaktadir. Bu
yontemde, hayvan hiicreleri laboratuvar ortaminda biiyiitiiliir. Ornegin, tavuk eti
iretmek icin tavuk hiicreleri kullanilabilir. Bu hiicreler, besin maddeleri ve
biliytime faktorleri ile beslenir ve et liretimini simiile eder (Bonny vd., 2017).

e Fermentasyon: Mikroorganizmalarin kullanildig1 bir siirectir. Ozellikle maya
veya bakteriler, fermantasyon isleminde kullanilmaktadir. Bu yontemle peynir,

yogurt, bira ve bitki bazli et alternatifleri iiretilmektedir. Ornegin, mantarlarin
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proteini kullanilarak mantar bazli et alternatifleri {iretilebilir (Karagil ve Acar,
2013).

e Biyoteknoloji ve Genetik Miihendislik: Bitkilerin veya hayvanlarin genetik
yapisinin degistirilmesini igermektedir. Ornegin, bitkilerin daha fazla protein veya
besin i¢cermesi amaciyla genetik miithendislik uygulanabilir. Bu yontemle genetik
olarak degistirilmis bitkiler tiretilmektedir (Keser ve Yiicecan, 2005).

e 3D Baskn: Yiyecekleri katman katman olusturarak iiretim teknigidir. Ozel bir
yazict kullanilarak, yiyecek malzemeleri tabaklar veya sekiller halinde
basilmaktadir. Bu yontemle karmasik ve Ozellestirilmis yiyecekler iiretilebilir
(Stirmen, 2019).

o lIslenmis Gidalar: Geleneksel yiyeceklerin islenmesi ve yeniden
sekillendirilmesiyle iiretilmektedir. Ornegin, bugday unundan makarna iiretimi
veya patateslerden cips yapimi gibi islemlerle farkli yiyecekler elde edilmektedir

(Onurlubas ve Oztiirk, 2023).

Yapay yiyecek iiretimi, teknolojik gelismelerle siirekli olarak degismekte ve
tyilestirilmektedir. Bu yontemler, ¢evresel siirdiiriilebilirlik, etik sorumluluk ve besin
degeri agisindan dikkatle incelenmelidir. Ayrica, diizenleyiciler tarafindan denetlenmek ve

tiikketicilere giivenli ve saglikli iirlinler sunmak icin ¢esitli standartlara uymak zorundadir.

S6z konusu alt1 yontem de yapay gida iiretiminde etkili bir sekilde kullanilmaktadir.
Ancak gilinlimiizde en yaygin olani1 yapay et iiretimidir (Siirek ve Uzun, 2020).

Dolayisiyla, yapay etin iiretimini daha ayrintili olarak incelemek gerekmektedir.

Yapay et, laboratuvar ortaminda yetistirilmis ve belirli bir doku tipine déniismiis kas kok
hiicrelerinden elde edilen et olarak tanimlanabilir (Ersoy, 2022). Son altmis yilda
gelistirilen teknolojiler, iskelet kasi, kemik, kikirdak, yag ve fibr6z doku gibi diger
mesenkimal dokularin iiretimini miimkiin kilmaktadir. Bu teknolojiler arasinda kok
hiicrelerin izole edilmesi ve tanimlanmasi, hiicrelerin laboratuvar ortaminda yetistirilmesi

ve doku miihendisligi gibi yontemler bulunmaktadir. Bu teknolojilere ek olarak,
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laboratuvar ortaminda et {iretimi de yeni {irlinler sunmaktadir. Yani yapay et tiretimi igin
temel iskelet kas1 dokusu; uyarilmig pluripotent kok hiicreler (iPSC), mezenkimal kok
hiicreler (MSC) veya uydu hiicrelerinden (SC) elde edilen kas kok hiicrelerinden gelir
(Turp vd., 2022). Ancak, etin biyokimyasal bilesimi degistirilebilir, 6rnegin coklu
doymamis yag asitlerinin igerigi artirilabilir. Bu da onu daha saglikli veya 6zel bir diyet
iriinii haline getirebilir. Et {liretimine yonelik hiicre kiiltiiriinde, siirecin giivenilir ve

verimli olmasi i¢in binlerce degiskenin kontrol edilmesi gerekmektedir.

Biyopsi yoluyla kas kék Hiicre biiylime ortami (bazal
hiicrelerinin alinmasi ‘t ortam, serum ve hiicre sinyal
molekiilleri)

K ) N 4

‘ o Kok Hiicreler (
© m

0 Tiiketime hazir

Farklilagma ve olgunlagma yapay et
asamasi (doku perfiizyon o

biyoreaktorleri)

Sekil 2.1. Yapay Et Uretim Siireci
Kaynak: Farhoomand vd., 2022.

Yapay et iiretim siireci iki asamada ger¢eklesmektedir. Ilk asama, baslangig hiicrelerinden
maksimum sayida hiicre elde edilmesine dayanan ¢ogalma asamasidir. Ikinci agsama ise
farklilasma ve olgunlagsma asamasidir ve maksimum miktarda protein elde etmeye
yoneliktir (Farhoomand vd., 2022). Farklilasma ve olgunlagsma asamasi, belirli kosullar
altinda hiicrelerin belirli tlirlerine doniismesini ve sonunda istenilen hiicre tipinin elde

edilmesini saglamaktadir. Bu siireg, hiicrelerin spesifik proteinlerin liretimine baglamasin
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ve Ozellesmis islevlerini yerine getirebilecek hale gelmelerini icermektedir. Yapay et
tiretiminde, hiicreler genellikle bir biyoreaktorde kiiltiire alinir. Bu biyoreaktor, hiicrelerin
ihtiya¢ duyduklar1 besin maddelerini ve biiyiime kosullarini1 saglayarak optimal biiyiime
ve ¢ogalma i¢in uygun bir ortam sunar. Hiicreler, belirli bir yogunlukta ¢ogaldiktan ve
istenen olgunluk seviyesine ulastiktan sonra, protein iiretimi i¢in uyarilir. Protein iiretimi,
genellikle genetik  olarak degistirilmis mikroorganizmalar aracilifiyla
gergeklestirilmektedir. Bu mikroorganizmalar, istenilen proteinin genetik kodunu
tasimakta ve uygun kosullar altinda bu proteinleri sentezleyebilmektedir. Yapay et
tiretiminde, bu proteinler genellikle hiicre biiylimesini destekleyen yapisal proteinler veya
etin lezzet ve dokusunu saglayan proteinlerdir. Bu siireglerin basarili bir sekilde
yonetilmesi, yiiksek kaliteli ve glivenli yapay et iirlinlerinin elde edilmesini saglamaktadir.
Su ana kadar yapilan ¢alismalar, kabul edilebilir et dokusunu taklit ederek kiiltiirlii et
tiretilebilecegini  gostermektedir (Solomon vd., 2008). Ancak, iiretim siirecinin
Olceklenebilirligi, memeli hiicre/doku kiiltiirlerinin  kalite kontroldi, kiiltiirlerin
sterilitesinin korunmasi, kontaminasyonun veya hastaligin 6nlenmesi ve kok hiicre donor

hayvanlarinin kontrollii kiiltiirii gibi 6nemli teknik konularin dikkate alinmasi gereklidir.

2.4. Yapay Yiyecek Cesitleri

Yapay yiyecekler, laboratuvar ortaminda iiretilen veya islenen ve geleneksel gidalara
alternatif olarak sunulan gidalardir. Bu gidalar, bitki bazli, hiicre kiiltiirii, biyoteknoloji
veya diger yapay iiretim yontemleri kullanilarak elde edilmektedir (Siirek ve Uzun, 2020).
Baz1 yaygin yapay yiyecek cesitleri sunlardir:

e Bitki Bazh Et Alternatifleri: Bitki bazl et alternatifleri, 6zellikle soya proteini,
bezelye proteini ve mantarlar gibi bitkilerin kullanilmasiyla iiretilen et benzeri
tirtinlerdir. Bu iirlinler, burgerler, sosisler, nuggetlar ve kofteler gibi geleneksel et
tiriinlerinin yerine gegebilmektedir (Uyarcan vd. 2022).

e Bitki Bazh Siit Alternatifleri: Yapay siit alternatifleri, badem, soya, yulaf,
Hindistan cevizi veya findik gibi bitkilerden iiretilmektedir. Bu siit alternatifleri
geleneksel siitiin yerine kullanilabilmekte ve kahve, kahvaltilik gevrek veya

pisirme i¢in tercih edilmektedir (Bengii ve Ersan, 2022).
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Bitki Bazh Peynirler: Bitki bazli peynirler, findik veya soya gibi bitkilerin
sikigtirilmasi ve fermente edilmesi yoluyla yapilmaktadir. Bu gidalar, vegan veya
laktoz intolerans1 olanlar i¢in geleneksel siit bazli peynirlerin yerini alabilmektedir
(Short vd., 2021).

Hiicre Kiiltiirii Et Uriinleri: Hiicre kiiltiirii kullanilarak iiretilen et tiriinleri, canl
hayvanlar yerine in vitro et liretimiyle elde edilmektedir. Bu et alternatifleri, tavuk,
s1g1r veya balik gibi et tlirlerini taklit edebilmektedir (Tuomisto, 2019).
Fermente Bitki Bazh Uriinler: Fermente bitki bazli iiriinler, maya veya
bakterilerin kullanilmasiyla {iretilen yiyeceklerdir. Ornegin, tempeh, miso, kefir ve
kombucha gibi fermente gidalar, probiyotikler ve 6zgiin tatlar sunmaktadir (Gupta
ve Abu-Ghannam, 2012).

Bitki Bazh Deniz Uriinleri Alternatifleri: Deniz iiriinleri alternatifleri, su
triinlerini taklit etmek icin bitki bazli malzemeler kullanmaktadir. Ornekler
arasinda bitki bazli kalamar halkalar1 ve ton balig1 alternatifleri bulunmaktadir
(Kazir ve Livney, 2021).

3D Baski Gidalar: 3D baski teknolojisi, yiyecekleri 6zel yazicilar kullanarak
katman katman olusturarak tliretme yetenegi sunmaktadir. Bu durum, karmagik ve
Ozellestirilmis gida iirlinlerinin Uretilmesini saglamaktadir (Cakmak ve Giimiis,
2020).

Genetik Miihendislikle Uretilen Gidalar: Genetik miihendislik, bitkilerin veya
hayvanlarin genetik yapisinin degistirilmesiyle elde edilen gidalar1 icermektedir.
Ornegin, pestisitlere kars1 direngli bitkiler veya daha fazla besin iceren bitkiler bu

kategoriye girmektedir (Freese ve Schubert, 2004).

Yapay yiyecekler, giliniimiizde beslenme aligkanliklarinin ve tiiketici tercihlerinin

degismesiyle giderek daha fazla 6nem kazanmistir. Bu baglamda, yapay yiyecek ¢esitleri

genis bir yelpazede sunulmakta ve siirekli olarak gelistirilmektedir. Ancak, bu iirlinlerin

giivenligi, besin degeri ve uzun vadeli etkileri lizerinde daha fazla arastirma yapilmasi

onemlidir. Yapay gidalarin endiistrilesmesi ve tiiketiminin artmasiyla birlikte, bu liriinlerin

saglik ve ¢evresel etkilerini degerlendirmek i¢in etkili diizenlemelerin ve standartlarin
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olusturulmasi gerekmektedir. Bu sekilde, yapay yiyecek cesitleri, insanlarin beslenme

ihtiyaclarim1 karsilarken saglik, ¢evre ve toplumsal refah agisindan olumlu bir katki

saglayabilecektir.

2.5. Yapay Yiyecek Kullanim Alanlan

Yapay yiyeceklerin kullanim alanlar1 oldukega cesitlidir ve insanlarin farkli ihtiyaglarini

karsilamak amaciyla gelistirilmislerdir. Yapay yiyeceklerin kullanim alanlar1 sunlardir:

Vejetaryen ve Vegan Diyetler: Yapay yiyecekler, et ve siit tirtinleri kullanmayan
vejetaryen ve vegan diyetler icin miikkemmel bir alternatif olabilmektedir. Bitki
bazl et alternatifleri, siit alternatifleri ve peynirler, bu diyetleri takip edenlerin
protein ve kalsiyum ihtiya¢larini kargilamalarina yardimeidir (Altinay ve Sanli,
2023).

Laktoz Intoleransi: Bazi insanlar siit iiriinlerini sindirememekte ve laktoz
intolerans1 yasayabilmektedirler. Bu nedenle yapay yiyecekler, laktoz igermeyen
siit alternatifleri ve peynirler gibi {riinler sunarak bu kisilere yardimci
olabilmektedir (Facioni vd., 2020).

Saghkh Alternatifler: Yapay yiyecekler, daha saglikli bir yasam tarzini tesvik
etmek amaciyla geleneksel gidalarin yerine kullanilabilmektedir. Ornegin, bitki
bazl1 burgerler, daha az doymus yag ve daha fazla lif igermektedir (McClements,
2020).

Gida Giivencesi: Yapay yiyecekler, gida giivencesi sorunlarini ¢ozmek amaciyla
kullanilabilmektedir. Hiicre kiiltiirii veya genetik miihendislik yoluyla {iretilen
yiyecekler, gida kaynaklarini daha etkili bir sekilde kullanmay1 ve gida tedarikini
artirmay1 hedeflemektedir (Lee vd., 2024).

Cevresel Siirdiirebilirlik: Yapay yiyecekler, cevresel stirdiirebililigi tesvik etmek
amaciyla kullanilmaktadir. Hayvansal iiriinlerin yerine bitki bazli alternatiflerin
kullanilmasi, su tiiketiminin azaltilmas1 ve sera gazi emisyonlarinin diisiiriilmesine

yardimci olabilmektedir (Gebhardt vd., 2020).
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e Ozellestirilmis Beslenme: 3D bask1 gibi teknolojiler, 6zellestirilmis beslenmeyi
miimkiin kilmaktadir. Bu yontemle bireylerin beslenme ihtiyaclarina gore 6zel
gidalar iretilebilmektedir (McClements ve McClements, 2019).

e Uzun Siire Dayamkhhk: Yapay yiyecekler, raf Omriinii uzatmak amaciyla
islenmis ve koruyucu maddeler eklenmis gidalari igerebilmektedir. Bu durum gida
israfin1 azaltabilir (Turp vd., 2022).

e Gida Ihtiyacm Karsilamak: Yapay yiyecekler, diinya genelinde artan gida
talebini karsilamak ve aglig1 azaltmak amaciyla kullanilabilmektedir. Yapay et
driinleri ve bitki bazli protein kaynaklari, daha fazla insam1 doyurmak i¢in
alternatifler sunabilmektedir (Wade vd., 2008).

Yapay gidalarin kullanim alanlari, degisen ihtiyaclar ve tiiketici tercihlerine yanit vermek
tizere siirekli olarak gelismektedir. Ancak bu gidalarin giivenligi, besin degeri ve ¢evresel
etkileri gibi faktorler dikkatle incelenmelidir. Regiilasyonlar ve denetimler, bu gidalarin

pazarlanmasini ve tiiketimini diizenleyip kontrol altina almak i¢in énemlidir.

2.6. Yapay Yiyeceklerin Avantajlar1 ve Dezavantajlar

Tarih boyunca, et insanlar i¢in temel ve degerli bir protein kaynagi olmustur. Ancak,
gelecekteki kiiresel et tiikketimi ve bunun ¢evresel etkileriyle ilgili artan endiseler, insanlari
alternatif gida kaynaklari aramaya yoOneltmistir. Bu arayisin 6nemli bir sonucu,
kiiltiirlenmis et tiretimidir. Son yillarda yapay et, geleneksel ete rekabetci ve siirdiiriilebilir
bir alternatif olarak hizla gelismistir. Kiiltiirlenmis et, ¢evresel etkiler ve hayvan refahi
gibi konularda geleneksel ete gore birgok avantaja sahiptir (Post, 2012). Kiiltiirlenmis et
veya "hiicre bazli et" olarak bilinen bu yeni et ve protein iirlinleri, geleneksel et
endiistrisinin  karsilastigi sorunlar1 ¢o6zmek i¢in ileri teknolojiler kullanmaktadir.
Geleneksel et liretimine kiyasla, kiiltiirlenmis etin sera gazi emisyonu, su, toprak ve enerji
tiiketimi onemli dl¢lide daha diisiiktiir. Ciinkli hayvan eti iiretimi, sera gazi emisyonlari,
arazi kullanimi, su ve enerji tiikketiminin 6nemli bir pargasidir. Hayvan yetistiriciligi, sera
gaz1 emisyonlarina (%9, %39 ve %65 oraninda) onemli katkilarda bulunan metan ve
nitroz oksit gibi li¢ temel sera gazin tiretmektedir. Ayrica, et talebinin artmasiyla, hayvan

yetistiriciligi i¢in biiyiik miktarlarda ekilebilir arazi kullanilmakta ve bu da gida liretimine
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yonelik kapasitenin hizla tiikenmesine neden olmaktadir. Diinya niifusunun ve gelisen
ekonomilerin biiylimesiyle birlikte, et tiiketiminin 6niimiizdeki kirk yilda ikiye katlanmas1
beklenmektedir. Mevcut durumda, geleneksel et iiretim kapasitesi hemen hemen
maksimum seviyededir (Mc Leod, 2011). Ayrica, geleneksel hayvanciliga dayali et
tretiminin birgok olumsuz etkisi bulunmaktadir. Bu nedenle siirdiiriilebilir ve daha
giivenli gida iiretimi ydntemlerine odaklanilmasi gerekmektedir. Ornegin, SARS-CoV-2
virlisli ve diger zoonotik virlisler gibi hastaliklar, hayvancilik endiistrisi i¢in biiyiik bir
tehdit olusturmaktadir. Diger yandan, laboratuvar ortaminda yetistirilen etler, iiretici
tarafindan tam olarak kontrol edilmekte ve kesim islemi sirasinda olasi
kontaminasyonlardan korunmaktadir. Bu durum E. coli, salmonella ve campylobacter gibi
enterik patojenlerle karsilagsma riskini azaltmaktadir. Ayrica, ¢iftlik hayvanlarinda son
yillarda artan antimikrobiyal diren¢ (AMR) bir¢ok sorunu beraberinde getirmektedir (Van
Boeckel vd., 2019). Geleneksel etin dezavantajlart Tablo 2.1.'de gosterilmektedir.

Tablo 2.1. Geleneksel Etin Dezavantajlart

Diinya Saglk Orgiitii'ne (DSO) gore, 1997 ile

1999 arasinda diinya genelinde kisi basina
Hayvanlarin kesimi yullik et tiiketimi 36,4 kg iken, 2030'a
gelindiginde bu miktarin 45,3 kg'a ¢ikmasi
beklenmektedir.
Arazi yiizeyinin yaklasik %30'u hayvancilik
tiretimi i¢in kiiresel olarak kullanilmaktadir.
Tatlt su tiiketiminin yaklagik %70'1 ve et ve
gida iiretimi i¢in kullanilmaktadir.
Hayvancilik sektori, diinya ¢apinda atmosfere
verilen antropojenik sera gazi emisyonlarinin
%18'ine ve antropojenik metan emisyonlarinin
%?37'sine katkida bulunmaktadir.
1 kg kiimes hayvanlari, domuz eti ve sigir eti
sirastyla 2, 4 ve 7 kg tahil gerektirdiginden,
geleneksel et iiretim sistemleri besin
doniisiimiinde verimli degildir.
Insanlar, bagisiklik sistemleri zayiflamis ve
Hastaliklar ve saglik endiseleri kirletici maddelerle temas eden hayvanlardan
kaynaklanan patojenlere maruz kalabilirler.
Geleneksel kesim yontemleriyle bazi ciddi dini
ritiiellerin uygulanmasi gerekmektedir.
Hayvancilik ve tarim faaliyetlerinden
kaynaklanan ormansizlagsma, bir¢ok hayvan
tiiriiniin dogal yasam alanlarinin yok olmasina
ve neslinin titkenmesine neden olmaktadir.
Kaynak: Farhoomand vd., 2022.

Kaynak kullanimi

Kiiresel 1sinma ve kirlilik

Yetersiz besin doniigiimii

Dini kisitlamalar ve sosyal tabular

Nesli titkenmekte olan tiirlerin neslinin tiikenmesi
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Son donemde kiiltiirlii et tiretimindeki ilerlemeler, antibiyotik kullanimini gerektirmeyen
ve serum icermeyen biyoisleme tekniklerinin saglik ve maliyet agisindan olumlu etkiler
sagladigin1 gostermektedir (Specht vd., 2020). Kiiltiirlii etin ortaya ¢ikisi, kirleticilerin
azaltilmasi, antibiyotik kullaniminin kontrol altina alinmasi, kontrollii yaglarin kullanimi1
ve Ozellikle gida kaynakli hastaliklarin azalmasi gibi faktorlerin, gelecekte insan sagligina
olumlu katki saglamasi, obezite ve kalp-damar hastaliklarinin azaltilmasi agisindan
Oonemli bir potansiyeli beraberinde getirmektedir. Ek olarak, hayvan refahina yonelik artan
endise tliketici davranigini giderek daha fazla etkilemektedir. Bu nedenle et endiistrisi, bu
konuyu dikkate alarak uygulamalarini degistirmenin yollarin1 aramaktadir. Genel olarak,
hayvan eti iiretimindeki baskiy1 ve stresi azaltacak alternatiflerin arastirilmasi i¢in bir dizi
sebep bulunmaktadir. Su anda gelecegin gidasi olarak goriilen yapay et liretimi i¢in tedarik
zincirinin tamamen giivenilir hale getirilmesi i¢in yapilan arastirmalar hizla
ilerlemektedir. Bu nedenle hassas ve spesifik analiz cihazlarinin gelismesiyle birlikte gida
giivenliginin izlenmesinde sensorlerin kullanilmasi kaginilmaz hale gelmistir. Tiim bu
gelismis izleme secenekleri, operasyonlarin optimize edilmesine ve operasyonel

giivenligin saglanmasina yardimeci olacaktir.

Kiiltiirlenmis etin ¢esitli formlar1, 6zellikleri ve uygulama teknolojileri, ticari kullanimina
yonelik hem engeller hem de avantajlar sunmaktadir. Bu avantajlar ve dezavantajlar Tablo
2.2. ve 2.3.'te detayl bir sekilde ele alinmaktadir. Ancak genel olarak, bu konuda bilimsel
bir fikir birligi olmamas1 dikkat ¢ekicidir (Fernandes vd., 2021).
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Tablo 2.2. Yapay Etin Avantajlar1
Yapay etin saglikli hale getirilmesi icin kiiltiir ortaminin,
yag asitleri ve besin bilesiminin degistirilmesi miimkiindiir.
Ornegin, zararh yaglari omega-3 gibi saglikli yaglarla
degistirmek, kardiyovaskiiler hastaliklar1 dnleyebilir.
Yapay etin kiiltiirlenmesi, genellikle birkag hafta siiren bir

Saglikli Tasarim

Hizli Uretim

stirectir.
Kaynak Kullaniminda Azalma, Cevre Yapay et {iretimi, sera gazi emisyonunu, enerji tilketimini,
Dostu toprak ve su kullanimini azaltabilir.

Arazi  kullanommin  azalmasi, arazinin  yeniden
Agaclandirma ve Vahsi Yagam agaclandirilmasina ve nesli tiikenmekte olan tiirlerin

restorasyonuna katki saglayabilir.

Yapay et iretimi icin hayvan kok hiicrelerine ihtiyag
duyulmasi, nesli tiikenmekte olan hayvanlardan alinan
hiicrelerin veya hatta soyu tiikenmis hayvan hiicresi
orneklerinin egzotik et {iretimi i¢in kullanilabilir.

Ahlaki ve saglikla ilgili sorunlar nedeniyle vejetaryen olan
Vegan Et insanlar, hayvanlarin dldiiriilmeden {retilebildigi igin

yapay et tiikketebilirler.

Egzotik Etin Mevcudiyeti

Kaynak: Gaydhane vd., 2018.

Tablo 2.3. Yapay Etin Dezavantajlari
Dogal olmama ve geleneksel etin lezzetinin elde
edilemeyecegi endisesi, yapay etin yaygin bir itirazidir.
Geleneksel et, anatomik olarak ¢esitli kaslar1 igerir; bu
Uretim Siirecinin Kontrolii nedenle, kok hiicreler veya kas hiicreleri kullanilarak kas
liflerinin yeniden iiretilmesi titizlik gerektirmektedir.
Uretilen etin geleneksel etten daha ucuz ve seri
iretilmesinin daha kolay oldugu kanitlanirsa, bazi
aragtirmacilar bunun agir1 tiikketimi tesvik edebilecegini ve
obezite ile ilgili sorunlar artirabilecegini 6ne siirmektedir.
Yapay etin ge¢im kaynaklarina yonelik potansiyel bir tehdit
olabilecegi diigiiniilmektedir.
Yapay et iiretiminin ekolojik dengeyi bozabilecegi gibi
varsayimlar mevcuttur.
Hayvanlardan elde edilen serumlarin tercih edilmesi,
tilketim esnasinda beslenme tercihlerine gore kisisel bir
Etik Kaygilar secim olmakla birlikte, serumlarin elde edilmesinde seri
iretimle birlikte daha fazla hayvana zarar verilme riskinin
artabilecegi gbz oniinde bulundurulmaktadir.

Kisisel Endiseler

Obezite Sorunu

Toplumsal Sorunlar

Cevresel Problemler

Kaynak: Aydin, 2021.

Ureticiler igin iiriinlerin seri iiretilme ve ¢ogu pazara sunulma yetenegine sahip olmasi
gerekmektedir. Ciinkii ideal olarak her {irlin, mevcut altyapida smirli degisiklikler
yapilarak tretilmektedir. Bu durum kurulum maliyetlerini ve sektére yonelik baslangic
riskini azaltmaktadir. Tiiketicilerin asina olduklar1 mevcut iirlinlere benzer {iriinleri satin

alma olasiliklar1 daha yiiksektir. Bu nedenle satilacak yapay etin geleneksel etle rekabet
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edebilmesi i¢in, 6zellikle goriiniim ve tat agisindan tiiketicilerin zihnindeki konumunu siki
bir sekilde taklit etmesi gerekmektedir. Bu baglamda, yapay etin yaygin kabulii, mevcut
en 6nemli engeldir. Kullanilan hiicre kiiltlirii yontemi, in vitro et liretiminin heniiz
ticarilestirilme asamasinda olup, teknolojinin bu noktaya ulagmasi i¢in en az 10 ila 20 yil
gerekmektedir. Bu teknolojinin uygulanabilir hale gelmesi icin, hiikiimet ve endiistri
ortakliklarindan énemli bir taahhiit ve yatirim gerekmektedir. Insan tiiketimine yénelik ilk
in vitro burgerin liretim maliyetinin 335.000 dolar oldugu gz 6niine alindiginda, in vitro
et Uiretimi slireci, tamamen yeni tiirde liretim tesislerinin insasini ve heniiz test edilmemis
teknolojinin kullanilmasimni icermektedir (Mattick ve Allenby, 2013). Bu durum, ticari
kuruluslar i¢in 6nemli riskler olustururken, in vitro etin piyasaya girmesiyle tiiketicilerin
olumlu tepki gosterecegi ve iiriine ilgi gosterecegi ongoriilmektedir. Bir diger sorun ise,
Amerika Birlesik Devletleri'nde klonlanmis hayvanlardan elde edilen gidalarin insan
tiiketimi icin gilivenli kabul edilirken, Avrupa Birligi'nde bu uygulamanin yasaklanmis

olmasidir. Ciinkii klonlama siireci hala nispeten yiiksek maliyetlidir.

Geleneksel et ve yapay etin mevcut diizenlemeleri karsilastirildiginda, dikkate deger
benzerliklerin oldugu gézlemlenmektedir. Ozellikle, hazirlik ve paketleme asamalarinda
(yapay et i¢in paketleme asamasi heniiz gerceklesmemis olsa da), her iki kategoride de
gida giivenligi kriterleri ve hijyen kurallarinin yerine getirilmesi gerekmektedir. Ayrica,

farkli iilkeler ve kitalar arasinda gida diizenlemelerindeki ¢esitlilik de dikkate alinmalidir.

2.7. Yapay Yiyecek Maliyetleri, Teknolojileri ve Yatirimlari

Yapay gidalarin maliyetleri, iiretim teknolojileri ve kullanilan bilesenlerin ¢esitliligi
nedeniyle biiyiik 6l¢iide degiskenlik gostermektedir. Bu gidalarin iiretiminde kullanilan
teknolojiler arasinda hiicre kiiltiirii, 3D baski, fermentasyon ve genetik miihendislik gibi

yontemler bulunmaktadir (Aslan ve Celik, 2022; Dong vd., 2023; Wikandari vd., 2021).

Hiicre kiiltiirii, et veya balik gibi {iriinlerin laboratuvar ortaminda iiretilmesini saglayan
bir teknolojidir. Ancak, yiiksek teknolojiye ve karmasik bir altyapiya ihtiya¢ duymasi

nedeniyle pahali bir yontemdir. Bu teknoloji, hiicrelerin biiyiitiilmesi ve bakimin

64



icermektedir (Duruel vd., 2021). 3D baski teknolojisi, 6zel olarak tasarlanmis yazicilar
kullanilarak yapay gidalarin katman katman olusturulmasini saglamaktadir. Ancak, bu
0zel yazicilar olduk¢a maliyetli olabilmekte ve isletilmeleri, programlanmalar1 igin
uzmanlik gerekmektedir (Rayna ve Striukova, 2016). Fermentasyon yontemi ise
mikroorganizmalarin kullanilarak gidalarin {iretilmesini saglamaktadir. Bu siireg,
mikroorganizmalarin yetistirilmesi ve {lirlinlerin fermantasyon islemini igerdigi i¢in ek bir
maliyet unsuru olusturabilmektedir (Siddiqui vd., 2023). Genetik miihendislik, bitkilerin
veya mikroorganizmalarin genetik yapilarinin degistirilmesini saglayan bir yontemdir. Bu
teknoloji, 6zel laboratuvar ekipmanlarina ve uzman personele ihtiya¢ duymaktadir (Snow
vd. 2005). Yapay gidalarin tiretiminde kullanilan hammaddeler de maliyetleri 6nemli
olgiide etkilemektedir (Candogan ve Ozdemir, 2021). Ornegin, bitki bazli et alternatifleri
icin soya proteini veya bezelye proteini gibi 6zel bilesenler kullanilabilirken, bazi bitkiler
daha ucuz bir secenek olabilmektedir. Ayrica, genetik miihendislikle iiretilen bitkilerin
maliyeti, 6zellikle 6zel tohumlar veya genetik diizenlemeler nedeniyle ekstra maliyetlere
sahip olabilmektedir. Bu nedenle, yapay gidalarin tretim maliyetleri, kullanilan
teknolojilere, hammadde tiiriine ve genetik miihendislik gibi faktdrlere bagli olarak biiytik

Olclide degiskenlik gosterebilmektedir.

2.8. Yapay Yiyecek Tiiketimi ve Gelecegi

Proteinler bitkisel ve hayvansal kaynakli gidalarda bulunmaktadir ve biyolojik fizyoloji
ve metabolizmada birgok énemli fonksiyona sahiptir. insan beslenmesi igin gerekli olan
proteinin kalitesinin degerlendirilmesinde proteinin biyolojik degeri, protein yeterliligi ve

net protein kullanimi 6nemli oldugu kabul edilen {i¢ kriterdir (Cetiner ve Bilek, 2018).

Ekosistemleri ve iklim degisikligini olumsuz yonde etkileyen diinya niifusu artig1 ve
cevresel kaygilar gibi faktorler, insan beslenmesinde ¢ok 6nemli rol oynayan protein
kaynaklar1 konusunda hararetli tartismalara yol acmistir. Bu baglamda, mevcut
kaynaklarin daha verimli kullanilmasi ve iklimi olumsuz etkileyen faktorlerin azaltilmasi
yoluyla cevre ve gida siirdiiriilebilirliginin saglanmasina yonelik arastirmalar giindeme

gelmektedir (Henchion vd., 2017).
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Glinlimiiz diinyasinda 820 milyon insan yeterli gidaya ulasamamaktadir (Yetim ve
Tekiner, 2020). Bu nedenle dogal kaynaklarin verimli ve etkin kullanimiyla
ekosistemlerin biyolojik cesitliliginin korunmasi gerekmektedir. Diinyadaki tarim
bolgeleri arazilerin yaklasik %40'mm1, sulama faaliyetleri ise mevcut su kaynaklarinin
%70'ini kullanmaktadir (Cosgrove ve Loucks, 2015; Jigermeyr, 2020). Bir diger gercek
ise gida ve beslenme tercihlerinin iklim degisikligi iizerinde olumsuz etkisi oldugudur.
Aragtirmalar, tarimsal iiretim veya gida tiikketim aligkanliklarinin toplam sera gazi
emisyonlarinin  %15-30'undan sorumlu oldugunu gostermektedir (Popp vd., 2010).
Yayinlanan istatistikler, insan beslenmesinde 6nemli rol oynayan hayvansal gidalarin
{iretim ve tiiketiminin son yillarda arttigin1 6ne siirmektedir. Ote yandan bir diger gercek
de diinyadaki tarim iirlinlerinin %35'inin gida amacgh yetistirilen ¢iftlik hayvanlarinin
beslenmesinde kullanilmasidir (Ip¢ak vd., 2018). Sonug olarak, kiiresel niifusla birlikte
refah diizeyindeki artisin devam etmesi, dogal kaynaklar ve ekosistemler iizerinde ek
baski olusturarak alternatif gida iiretimine iliskin endiseleri arttirmaktadir (Ozgiir, 2017).
Bu nedenle, 6zellikle et liretiminde hayvansal kaynakli proteinlerin yerini alacak farkli
protein kaynaklarina yonelik arastirmalar devam etmektedir. Yeni alternatif protein
kaynaklarinin ekonomik, besinsel ve ¢evresel bazi etkilerinin olacagini ve bunlarin gida
endistrisine 6nemli farkliliklar getirecegini tahmin etmek zor degildir (Siirek ve Pinar,
2020). Giinlimiizde alternatif protein kaynaklar1 olarak alternatif bitkiler, algler, mantarlar,
bocekler, mikrobiyal proteinler, in vitro veya kiiltiir etleri, siit icermeyen vegan peynirler
ve biyofermantasyon gibi teknikler kullanilarak iiretilen diger iiriinler dnerilmektedir. Ote
yandan yeni protein kaynagi Onerilerinin farkl acilardan (saglik, fiyat, lezzet, raf émrii,
kiiltiirel, etik, dini ve sosyal faktorler vb.) dikkatle degerlendirilmesi gerekmektedir.
Alternatif yapay et (in vitro) kaynaklar i¢in baslangi¢ noktalarindan biri, gida amaciyla
yetistirilen hayvanlarin, 6zellikle de vejetaryenligin, diinyadaki sera gazi emisyonlarinin
yaklasik %15'inden sorumlu olmasidir (Yetim ve Tekiner, 2020). Yiiksek et ve et {irtinleri
tiketimi ile kanser ve kalp-damar hastaliklar1 arasindaki giiclii iliskinin yani sira gida
kaynakli hastaliklarla miicadeledeki rolii gibi sosyal mesajlar da aktarilmaktadir. Bu
nedenle kiiltiir etini alternatif bir protein kaynagi olarak diinyaya 6neren “hiicresel tarim”

kavrami ortaya atilmistir (de Medeiros vd., 2019). Kiiltiirlii et konusuna 6zellikle teknik,
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etik, sosyo-politik ve hukuki agidan ¢ok yonlii bakmak gerekmektedir. Ornegin kiiltiir eti
tiretiminin enerji yogun oldugu ve iklim acgisindan hayvansal iiretimden daha iyi
olmayabilecegine dikkat ¢ekilmektedir (Lynch ve Pierrehumbert, 2019). Ayni sekilde
laboratuvarlarda kiiltiir eti tiretiminde kullanilan hayvanin mensei, hayvanin canli mi1 6li
mii oldugu ve bu hiicrelerin cogaltilmasinda kullanilan besiyerinin mensei gibi konular da

tiikketicilerin et konusunda ciddi endiselere yol agmasina yol agmaktadir.

Yapay et iiretiminin gelistirilmesi ve tesvik edilmesi icin ¢esitli nedenler ileri
stiriilmektedir (Hocquette, 2016). Bunlardan en dnemlileri; giiniimiiziin olumsuz ¢evresel
etkilerinin azaltilmasi, siirdiiriilebilir tarimsal iiretimin ve kaynaklarin verimli kullanimi,
gida giivenligi, insan sagligina ve hayvan refahina katkidir. Yapay etin giiniimiiz hayvan
tarimina gore sera gazi emisyonlarint %78-96, enerji tiiketimini %7-45, su tiiketimini ise
%82-96 azaltacag: iddia edilmektedir. Ileri siiriilen bu gerekgeler disinda, tiiketici
beklentileri ve kabul edebilirligi, sosyo-ekonomik gercekler ve 6zellikle dini inanglarin

rolleri de g6z 6niine alinmaktadir (Rollin vd., 2011).

Yapay et liretimiyle ilgili temel firsatlar ve engeller arasinda, tiiketicilerin kabul edilmesi,
yiiksek tiretim maliyetleri, heniiz 6ngoriilemeyen riskler, duyusal 6zelliklerin saglanmasi,
cevre korumasina potansiyel katkilar ve Ozellikle et ve et iirlinleri sektoriinde
hayvancilikla ilgili istihdam endiseleri yer almaktadir. Kiiltiir etinin dogal kirmiz1 ete gore
renksiz ya da daha sar1 renkte olmasi da bazi tereddiitlere yol agmaktadir. Ciinkii yapay
kas hiicrelerinin gelistigi kiiltiir ortaminin oksijen kosullari, ete kirmizi rengini veren
miyoglobin olusumunu engellemektedir. Aynt zamanda kas dokusu ve yapay et
biyokimyasal olarak farklidir ve yapay et iiretiminde bu detay tam olarak dikkate
alinmamistir. Kiiltiir etine iliskin yasa, yonetmelik ve giivenlik standartlarinin Gida ve ilag
Idaresi (Food and Drug Administration-FDA) tarafindan diizenlenmesi beklenmektedir.
Ayni zamanda, Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA), Yeni Gidalar yonetmeligine
yapay et eklemis ve yapay et iireten kuruluslara, tamamlanmasi 18 ay siiren bir siire¢ olan

giivenlik sorumluluklar1 getirmistir (Siirek ve Pinar, 2020).
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Bir diger onemli konu da gelecekte yapay et ile genetigi degistirilmis etin piyasada bir
arada satilabilecegidir (Bonny vd., 2017). GDO'lar, artan diinya niifusunun beslenmesine,
bitki bazli gida tiirlerinin degisen iklim kosullarina uyum saglamasina, tarim alanlarindaki
verimliligin azalmasi ve su kaynaklarinin azalmasi nedeniyle verimin diismesine de
¢oziim olarak degerlendirilmektedir. Ancak GDO'larda oldugu gibi, bilim camiasi ve
kamuoyunda bu yaklasimin insan ve ¢evre saglig1 iizerindeki olasi etkilerine iliskin

sorular devam etmektedir.

2.9. Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Yapay Yiyecekler Arasindaki iliski

Gida sektoriinde siirdiiriilebilirlik ve yapay yiyecekler, son yillarda giderek artan bir ilgi
gormektedir. Bu iki konsept arasindaki iliski, cesitli disiplinlerden arastirmacilar
tarafindan incelenmekte ve literatiirde yer bulmaktadir. Siirdiirtilebilir gastronomi, gida
tiretim ve tiikketim siireglerinde ¢evresel, ekonomik ve sosyal siirdiiriilebilirlik ilkelerini
benimseyen bir yaklagim olarak tanimlanabilir (Giin ve Kilig, 2022). Bu kavram, yerel
tarim1 tesvik etmek, sezonluk ve organik malzemelerin kullanimini 6zendirmek, gida
israfin1 azaltmak gibi pek cok stratejiyi icermektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi,
geleneksel gida liretim ve tiiketim pratiklerini doniistiirerek, ¢cevresel sorumluluk, saglik
ve toplumsal refah gibi degerleri 6ne ¢ikarmayr amaglamaktadir. Yapay yiyecekler ise,
genellikle laboratuvar ortaminda iiretilen veya bitki bazli proteinlerden elde edilen
gidalardir (Ching vd., 2022). Bu gidalarin iiretiminde, geleneksel tarim yontemlerine
kiyasla daha az su, enerji ve tarim alan1 kullanilmasi gibi avantajlar bulunmaktadir. Yapay
yiyecekler, gida giivenligi ve erisilebilirlik agisindan da onemli potansiyellere sahiptir.
Ciinkii diinya niifusunun artan gida talebini karsilamak i¢in alternatif bir kaynak olarak

goriilmektedir.

Stirdiiriilebilir gastronomi ve yapay yiyecekler arasindaki iliski, gida iiretimi ve tiikketimi
alanlarinda devam eden O6nemli doniislimleri yansitmaktadir. Bu iki kavram, gida
giivenligi, ¢evresel siirdiiriilebilirlik ve saglik gibi kilit konularda birbirleriyle etkilesim
icerisindedir. Sirdiiriilebilir gastronomi, yerel ve organik tarimi tesvik ederek dogal

kaynaklarin siirdiiriilebilir bir sekilde kullanilmasini saglamay1 amaglar. Yapay yiyecekler
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ise gelismis biyoteknoloji ve mihendislik uygulamalarinin bir {irtinii olarak, gida
tiretimini daha verimli hale getirebilmekte ve geleneksel tarimin yol agtigi c¢evresel
zorluklar1 azaltabilmektedir. Bu baglamda, yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilir
gastronomiyle uyumlu olabilecegi goriilmektedir (Cakmake1 vd., 2023; Lv vd., 2021;
Niggli, 2015).

Gida sektoriiniin gelecegini ve siirdiiriilebilir beslenme yollarini yeniden tanimlayan bu
iki kavramin kesisimi, gida iretim ve tiketimiyle ilgili geleneksel yaklagimlari
dontistiirmekte ve gevresel sorumluluk, saglik bilinci ve etik degerlerin 6n planda oldugu
bir gelecek vizyonunu desteklemektedir. Yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilir gastronomiyle
uyumlu olmasi, ¢evresel kaynaklarin daha verimli kullanilmasina ve yerel tarimin

desteklenmesine olanak tanimaktadir (Cakmake1 vd., 2023).

Yapay yiyeceklerin saglik ve beslenme agisindan avantajlar1 da géz ardi edilmemelidir.
Bu teknoloji ile iiretilen yiyecekler 6zellestirilmis besin profillerine sahip olabilmekte ve
diinya niifusunun artan gida ihtiyac¢larini1 karsilamada kritik bir rol oynamaktadir. Ancak,
bu yeni yiyeceklerin uzun vadeli saglik etkilerinin anlagilmasi i¢in kapsamli aragtirmalar

ve denetimler yapilmasi gerekmektedir (Ede ve Yalgin, 2023).

Sosyal ve kiiltiirel entegrasyon agisindan, yapay yiyeceklerin toplumsal kabulii, genis
kapsamli bir sosyal diyalog ve egitim gerektirecektir. Etik ve politik boyutlar ise bu alanda
yeni diizenlemelerin ve standartlarin belirlenmesini  zorunlu kilmaktadir. Yapay
yiyeceklerin siirdiiriilebilir gastronominin pek ¢ok yoniiyle uyumlu olmasi nedeniyle bu
alandaki bazi zorluklara yenilik¢i ¢oziimler sunabilecegi gibi, etik, kiiltiirel ve saglikla

ilgili etkileri dikkatle degerlendirilmelidir.
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UCUNCU BOLUM
SURDURULEBILIR GASTRONOMI KAPSAMINDA TURK
ASCILARIN YAPAY YIiYECEKLERE BAKIS ACISI

3.1. Arastirmanin Amaci
Bu c¢alismanin amaci, "Siirdiiriilebilir Gastronomi Kapsaminda Tiirk Asgilarin Yapay
Yiyeceklere Bakis A¢is1" konusunu kapsamli bir sekilde ele almak ve degerlendirmektir.
Bu baglamda, Tiirk gastronomi kiiltiiriinlin zengin miras1 gz oniinde bulundurularak,
yapay vyiyeceklerin bu geleneksel yemek kiiltliriine entegrasyonu ve uyumu
incelenmektedir. Siirdiiriilebilirlik perspektifinden, yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilir
gastronomiye katkilar1 veya olas1 sinirlamalari ele alinmaktadir. Bu ¢aligma, arastirmaya
katilan Tiirk as¢ilarinin yapay yiyeceklere yonelik tutumlarini derinlemesine anlamayi ve
bu yeni yiyecek tiirliniin mutfak kiiltiirii ve siirdiiriilebilir gastronomi i¢indeki potansiyel
yerini tartismay1 amaglamaktadir.
Bu dogrultuda aragtirma sorular1 asagidaki gibidir;

» Tiirk ag¢ilarin siirdiiriilebilir gastronomi hakkindaki diisiinceleri nelerdir?

» Tiirk ag¢ilarin yapay yiyeceklere iligkin bakis acilar nasildir?

= Sirdiiriilebilir gastronomi icerisinde yapay yiyeceklerin durumu nedir?

» Yapay yiyeceklerin avantajlar1 ve dezavantajlar1 nelerdir?

3.2. Arastirmanin Onemi

Bu ¢alismanin 6nemi, "Sirdiiriilebilir Gastronomi Kapsaminda Tiirk Asgilarin Yapay
Yiyeceklere Bakis A¢is1" konusunu ele alarak, giinlimiiziin 6nemli meseleleri olan niifus
artigl, iklim degisikligi, siirdiiriilebilir tarim ve beslenme giivenligi gibi global sorunlara
odaklanmasindan kaynaklanmaktadir. Ozellikle, Tiirkiye'nin zengin ve gesitli mutfak

kiiltliriiniin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan 6nemlidir. Bu ¢alisma,



ascilarin  geleneksel yemeklere ve modern yiyecek trendlerine adaptasyonunu
vurgulayarak, kiiltiirel degerlerin korunmasina katki saglamaktadir. Ayn1 zamanda, yapay
yiyeceklerin iiretimi ve tliketimi konusunda, dogal kaynaklarin korunmasi ve gida
giivenligine yapabilecegi katkilar1 ele almaktadir. Saglik ve beslenme bilincini artirarak,
yapay gidalarin saglik tizerindeki etkileri, besin degerleri ve tiiketici sagligina potansiyel
katkilart hakkinda farkindalik olusturmaktadir. Gida tiretimi ve tiiketimiyle ilgili kiiresel
ve yerel diizeydeki degisimleri ele alarak, Tiirkiye'nin gastronomi kiiltiiriiniin gelecegine

151k tutar ve stirdiiriilebilir gida sistemlerinin gelistirilmesine katkida bulunur.

3.3. Arastirmanin Sinirhhiklar:

Arastirmanin Orneklemi, is hayatin1 Tirkiye’de siirdiiren Tiirk seflere odaklanmasi
nedeniyle sonuglar genellestirilebilirlik agisindan sinirli olabilir. Arastirmaya katilan
ascilarin yapay yiyeceklere bakis agilarin1 daha genis perspektiften gorebilmek i¢in farkl
bolgelerden 6rneklem alinmis olmasinin ¢alismanin sonuglarina olumlu etki edebilecegi
diisiiniilmektedir. Bu caligma arastirmaya katilan as¢ilarin yapay yiyeceklere bakis acisini
belirlemek icin nitel arastirma yontemi kullanmaktadir. Bu metodoloji, katilimcilarin
davraniglarini ve tutumlarini dogrudan gézlemleme veya kontrol etme olanag: saglamaz.
Dolayisiyla katilimcilarin yanitlart siibjektif olabilir ve arastirmanin sonuglarina etki
edebilir. Arastirma yapilirken zaman kisitlar1 ve finansal sinirliliklar goze alinmistir. Bu
durum, daha genis bir veri toplama siireci veya metodolojilerin kullanilmasini
engelleyebilir. Sonu¢ olarak, bu smirliliklarin dikkate alinarak elde edilen bulgularin
yorumlanmasi énemlidir ve diger arastirmacilar tarafindan gelecekteki ¢alismalarda daha
kapsamli bir anlayisa ulasmak i¢in bu smirliliklarin géz Oniinde bulundurulmasi

gerekmektedir.

3.4. Arastirmanin Yontemi ve Analiz Teknigi

Bir arastirma tasarimi, arastirmanin verilerini sorularini ve sonuglarini birbirine baglayan
mantiksal dizgelerin tiimiidiir. Gidilen yolun mantikli bir planlamasi ve amag¢ ve sonug
arasindaki baglantilarin kurulmasinda temel felsefesine dayanarak siirecin yonetilmesi,

sonuglar ile iligkilendirilmesi ve raporlanmasidir (Yin, 2018). Ayrica nitel arastirmalar, ele
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aldig1 problematigi kendi baglaminda, yorumlayici bir yaklagimla inceler; olay ve olgulari
yorumlarken insanlarin onlara atfettigi anlamlara odaklanir. Nitel arastirmaya yonelen bir
arastirmaciin kesfedici zihinsel stiregleri islevseldir (Malterud, 2001) ve olaylar
arasindaki farkli bagintilar1 daha keskin bir idrak ile algilamaktadir. Kesfetme siireci, tiim
arastirma yontemlerinde 6nemli olsa da nitel arastirmalarda incelenen olay ve olgunun
detaylarinin keskinlesmesi i¢in elzemdir. Bunun yaninda arastirmaci odakli bir inceleme
sirecini icerdiginden nitel arastirmalar biiyiik 6l¢lide 6zneldir ve arastirmacinin kisisel

gorlslerinden etkilenebilir.

Bu arastirmada, nitel aragtirma yontemi kullanilmigtir. Nitel arastirma, insanin kendi
potansiyelini anlamasi, sirlarini ¢6zmesi ve ¢abasiyla insa ettigi sosyal yapi1 ve sistemlerin
derinliklerini kesfetmek icin gelistirdigi bilgi iiretme bicimlerindendir. Nitel yontemle
desenlenmis arastirmalarda incelenen olay veya olgu hakkinda derin bir algiya ulasma
gayreti s6z konusudur (Morgan, 1996). Nitel arastirmalarda desen arastirmanin
felsefesini, veri toplama yontemini ve analiz stratejilerine etki eden 6nemli bir kistastir.
Bu arastirmada fenomenolojik desen (olgubilim) tercih edilmistir. Yapay yiyecekler ve
stirdiiriilebilir gastronomi kavrami arastirmanin olgularini olusturmaktadir. Tiirk as¢ilarin
yapay yiyeceklere bakis acisini ele alan bu arastirma fenomenolojik desen ¢ercevesinde
temellendirilmistir. Fenomenoloji farkinda olunan ancak ayrintili ve derin bir anlayisa
sahip olunamayan olgulara odaklanir. Olaylar, deneyimler, algilar ya da durumlar gibi
farkl1 sekillerde ortaya ¢ikan bu olgularla giinliik yasantida farkli sekillerde
karsilasilmaktadir. Ancak bu durum s6z konusu olgulari tam olarak anladigimiz anlamina
gelmemektedir. Dolayisiyla fenomenoloji gilinliik olarak siklikla karsilastigimiz, bize
yabanci olmayan ancak tam anlamini kavrayamadigimiz olgular1 arastirmay1 amaglayan
calismalar i¢in kullanilmakta ve uygun bir arastirma zemini olusturmaktadir (Y1ildirim ve
Simsek, 2016, s. 69). Bu desende bireylerin bir fenomen (olgu) veya kavrama iliskin
deneyimlerini incelemek esastir (Creswell, 2007). Arastirmaci, tasarladigi fenomenolojik
desende bireylerin deneyimlerinin 6ziinii irdelemek ve felsefik agidan da biitiinciil
yaklagmak durumundadir (Moustakas, 1994). Bu sliregte bircok veri toplama

yonteminden faydalanabilmektedir. Nitel arastirmalarda genellikle gozlem, goriisme,

72



dokiiman ve sdylem analizi gibi nitel veri toplama teknikleri kullanilmaktadir. Bunun
yaninda, insana iliskin algi ve olaylarin, sosyal gerceklikte ve dogal ortaminda
derinlemesine incelenmesinin esas oldugu nitel arastirma, farkli disiplinleri birlestiren

biitiinciil bir bakis acisina da sahiptir (Hatch, 2002; Merriam ve Grenier, 2019).

Nitel aragtirmalarda genellikle gézlem, yapilandirilmis veya yari yapilandirilmis goériisme,
odak grup goriismesi, sOylem ve metin analizi gibi veri toplama yontemleri
kullanilmaktadir. Calismamizda bu veri toplama tekniklerinden yar1 yapilandirilmis

goriisme yontemi kullanilmistir. Calismadaki olgu, yapay yiyecekler tizerinedir.

Veri toplama yoOntemi yar1 yapilandirilmis miilakatlardan olusmaktadir. Miilakat
goriismeyi yapan kisinin ve katilimcinin bir araya geldigi, arastirma yapilan kavrama,
fenomene, olaya veya kiiltiire iliskin yonelik hazirlanan sorularin sorulmasiyla kurulan
diyalog siireci ve bir veri toplama teknigidir (Merriam, 2018). Arastirmada bu siirec,
goriigmelerin  ortalama 25-30 dakika siirdigli bir plan dahilinde ilerlemistir.
Goriismelerden elde edilen yanitlar tek tek desifre edilmis ve dokiiman haline getirilmistir.
Gortismelerde sorulan sorular asagidaki gibidir;

1. Gastronomi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?
Tiirk ag¢ilarin gastronomiye bakis agilart nasildir?
Gastronomi akimlari hakkindaki bilgi birikiminiz nelerdir?
Gastronominin iligkili oldugu bilimler hakkinda bilginiz var midir?
Siirdiiriilebilirlik sizin i¢in ne anlam ifade ediyor?
Stirdiiriilebilir gastronomi hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir?
Siirdiiriilebilir gastronominin gelecegi hakkinda neler diisiiniiyorsunuz?

Yapay yiyecekler hakkinda bilginiz var midir?

© ©o N o g bk~ w D

Siirdiiriilebilir gastronomi agisindan yapay yiyecekler 6nemli midir?

[EN
o

. Yapay gidalarin avantajlar1 ve dezavantajlar1 hakkindaki yorumunuz nedir?

[EEN
[EEN

. Yapay gidalarin yapay olmayan gidalarin yerini almas1 hakkindaki diigiinceleriniz

nelerdir?
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Verilerin analiz edilme siirecinde ve yorumlanmasinda esnek ve yorumlayici yaklagimlara
izin veren nitel aragtirma yontemi, nicel arastirmanin tam tersi olarak verileri ve sonuglari
sayilarla degil de kelimelerle ifade etmektedir (Snape ve Spencer, 2003). Veriler,
MAXQDA yazilimina aktarilmis ve igerik analizine tabi tutulmustur. Verileri i uzman
sayesinde belirlenen ana tema ve alt temalarin tanimlanmasi sonucunda detaylica
okuyarak analiz etmistir. Bu agamada, tiimevarimsal ve tiimdengelimsel anlayislara

cercevesinde 0zgiin sonuglarin ortaya ¢ikarilmasi saglanmustir.

3.5. Arastirmanin Sosyal Diinyasi ve Orneklemi

Dogal diinyay: arastirirken, fenomenlerin yerini nesneler ya da materyaller alabilir ve
dikkatli bir gézlem sonucunda doga kanunlar1 olusturulabilir. Ancak nitel arastirmalara
izin veren insana 6zgili toplumsal igerikleri ele alan sosyal diinyada 6znel deneyimlerle
ilgilenilmektedir ve gerceklik anlayislari zaman iginde ve farkli sosyal baglamlarda
degisebilmektedir (Dew, 2007). Arastirmanin sosyal diinyast Tiirk ascilardan
olusmaktadir. Sosyal diinya icerisinde bu sosyal diinyay1 temsil edecek katilimcilarin
belirlenmesi amagli 6rnekleme yontemlerinden olan kartopu ornekleme yontemi ile
gerceklestirilmistir. Kartopu ornekleme, ilk basta fenomenler ile iliskili 6zellige sahip
birkag kisiyi belirleyerek goriisme yapmak ve ardindan bu katilimcilardan kendilerinin
sahip oldugu 6zellikler dogrultusunda yonlendirme isteme sayesinde yeni katilimcilara
ulagsma adimlarini icermektedir (Berg ve Lune, 2015). Bu ¢alismanin sosyal diinyas1 2023
yilinda faaliyet gosteren seflerden olusmakta ve bu seflerden secilen 20 katilimct
calismanin Orneklemini olusturmaktadir. Gerekli veri gereksinimi karsilanana kadar
arastirmaci tarafindan goriismeler yapilmis, 20 katilimcidan sonra veri doyum noktasina
ulagtlmistir (Lee vd., 2007; Tekindal ve Uguz, 2020). Asagida bu katilimcilara iliskin
detaylar sunulmaktadir (Tablo 3.1).
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Tablo 3.1. Tiirk Ascilara (Katilimcilara) iliskin Demografik Ozellikler

Katilimer  Yas Cinsiyet Egitim Calistig1 Kurum Gorevi Kurumdaki
Durumu Gorev Siiresi
K1 40  Erkek On Lisans Garcia Resort Hotel, Ascibast 10 Y1l
Sundia Resort Hotel
K2 43 Erkek Yiiksek Evren Beach Resort Soguk Kisim 4 Yil
Lisans Sefi
K3 38  Erkek Yiiksek Yaren Hotel Asgcibasi 4Y1
Lisans
K4 39  Erkek Yiiksek Sunis Group Kumkdy Alakart Sefi 5Yil
Lisans Beach
K5 24 Erkek On Lisans Burger Homes Ascibasi 3Yi1l
K6 23 Erkek On Lisans Sheraton Levent Demi  Chef 1,5Yil
Departie
K7 23 Erkek On Lisans Glamour Hotel Roof Executive 4 Ay
Pub Sous Chef
K8 49  Erkek On Lisans Pasa Global Executive Sef 2 Yil
K9 45  Erkek Lise Goksu Lokantasi Ascibasi 5Y1
K10 50  Erkek Lise Movenpick Hotel Executive 3Yill
Ankara Chef
K11 44  Erkek Lise Ted Kayseri Koleji Mutfak Sefi 15 Y1
K12 34  Erkek Lise Onur Marketler Bakery Chef 9 Yil
K13 24  Kadin On Lisans Hilton Hotel Adana Demi Chef 3Yil
K14 23 Kadin On Lisans Tabal Gastronomi Evi Ascibasi 2 Yil
K15 53  Erkek Lise Kala Restaurantlar Mutfak Sefi 1Yl
Mersin
K16 25  Erkek Lise Kazan Restaurant Executive 3Yill
Chef
K17 36 Erkek Yiiksek Aralco Group —Pisir Arge Sefi 1 Y1l
Lisans
K18 37  Erkek Lise The Ankara Hotel Soguk Kisim 5 Yil
Sefi
K19 33  Erkek Lise Grand Hotel Nigde Ascibasi 14 Y1l
K20 40  Erkek Ilkokul Victory Hotel Groups ~ Executive 2 Y1l
Sous Chef

20 Tirk sefle yapilan goriismelerin demografik sonuglarma bakildiginda seflerden 18
kisinin erkek iki kisinin ise kadin oldugu goriilmektedir. Bu durumda sektorde ¢alisan

ascilarin  ¢ogunlukla erkek oldugu sdylenebilir. Diger demografik bilgiler

degerlendirildiginde 20 katilimcinin 4’11 yiiksek lisans, 7°si 6n lisans, 8’1 lise ve 1’1 ilkokul
mezunu olmasi seflerin egitim durumlarinin 1yi oldugunu gostermektedir. Bunun yani sira

seflerin ¢alistiklar1 kurumlardaki gorevlerine bakildiginda 6nemli pozisyonlarda

calismalari mesleklerinde tecriibeli olduklarint yansitmaktadir. Bununla birlikte

calistiklar1 kurumlardaki calisma siirelerine bakildiginda bazilar1 heniiz kurumlarinda

yeniyken bazilari ise uzun siiredir gorev yapmaktadirlar. Son olarak goriisme yapilan
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katilimcilarin yaglart degerlendirildiginde her yas grubundan bireyler olup yaslarinin
ortalamasi1 36,15’tir. Bu da goriisme yapilan katilimcilarin genel olarak orta yasta

olduklarini gostermektedir.

3.6. Arastirmanin Gegerliligi ve Giivenirligi

Nicel arastirmalara benzer olarak nitel aragtirmalarda da giivenirlik ve gecerlik 6nemli bir
Olclittlir. Nicel arastirmalar baglamindan ortaya ¢ikan pozitivist yaklasimda verilerin
giivenirligi ve gercekciligi aranmaktadir (Golafshani, 2003). Ayn1 durum nitel aragtirmalar
icin de gecerlidir. Nitel arastirmalarda veriler toplanirken katilimcinin ne diisiindiigii
oldugu sekliyle ortaya ¢ikarilmali, bir birey, grup ya da toplumun diisiincesine bagl
irdelenmemelidir. Aksi takdirde verilerin giivenirligi ve saglamlig1 sorgulanmaktadir. Veri
toplama seklinde titiz davranilmasi elde edilecek verinin giivenirligini artiracaktir. Bu
nedenle arastirmacinin disinda var olan diinya algis1 disindaki katilimcinin diinya algisi
tarafsiz yansitildiginda giivenirligin yiiksek olacagini géstermektedir (Saglam ve Kanadli,

2021).

Tablo 3.2. Kodlayicilar Aras1 Uzlagmay1 Gosterir Kappa Sonucu
Kodlayicr 1

1 0
Kodlayici 2 1 a=644 b=43 687
0 c=41 0 41
685 43 728

P(observed) =Po=a/(a+b+c)=0.88
P(chance) = Pc = 1/ Kodlarin Sayisi=1/30=0.03
Kappa = (Po-Pc)/(1-Pc)=0.88
Bolim basina esit olmayan sayida kod mevcutsa veya degerlendirilecek yalnizca bir kod
varsa:
P(chance) = Pc = Kodlarm Sayis1 / (Kodlarin Sayis1 + 1)? = 0.03
Kappa = (Po-Pc)/(1-Pc)=0.88

Arastirmada verilerin dogru yansitilmasinin yani sira iki kodlayicinin ayni anlamlari
cikarmasi da giivenirligin ve gecerligin bir gostergesidir. MAXQDA yazilim
programindaki kodlayicilar arast uyum sekmesi araciligiyla Kappa giivenilirlik degeri
(0,88) elde edilmistir. Bliylik miktarda veri igeren calismalarda kodlamanin netligini

artirmak, dogru temalar elde etmek icin tutarli kodlama yapmak ve verilerin dogru
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yorumlanmasini saglamak onemlidir. Nitel igerik analizinde birden fazla kodlayicinin
kodlamasindan elde edilen giivenirlik degerinin yiiksek olmasi beklenir (Burla vd., 2008).
Kappa, iki veya daha fazla kodlayici arasindaki kodlama eslesmelerinin rastgele
belirlenmesini ifade eder. Baska bir deyisle, bir ifadeyi ayni sekilde anlayan ve
yorumlayan iki kodlayici arasindaki uyum diizeyini ifade etmektedir (Brennan ve Hays,
1992). Cohen'in Kappa degeri -1 ile +1 arasinda degismektedir. +1 degeri, kodlayicilar
arasinda mutlak bir uyum oldugunu gosterir. 0 veya altindaki degerler azalan uyumu
gosterir. Yiiksek bir Kappa degeri tutarli bir kodlamanin gostergesidir (Burla vd., 2008).
Elde edilen Kappa degeri seviyeleri asagidaki gibidir: 0,00 (kabul edilemez), 0,01-0,20
(hafif), 0,21-0,40 (orta), 0,41-0,60 (orta), 0,61-0,80 (6nemli) ve 0,81-1,00 (neredeyse
miikemmel) (Everitt, 1996). MAXQDA 1is birligi tabanli projeler i¢in bazi destekler
sunmaktadir. Arastirmacilar projeleri birlestirerek bir arastirma ekibindeki bireyler i¢in
farkli roller atayabilir ve kodlayicilar aras1 uyumu hesaplayabilmektedirler. Kappa, her iki
kodlayicinin  dosyalarimin  birlestirilmesi  ve  kodlarinin  karsilastirilmasiyla
hesaplanmaktadir. Analiz Oncesinde verilerdeki anlamlarin belirlenmesi, kategorize
edilmesi ve Tablo 3.3.'teki gibi bir yol haritas1 olusturulmasi 6nemlidir. Bu, kodlayicilarin

anlamlar1 anlamalarina ve ayn1 yonde hareket etmelerine katki saglamaktadir.

Tablo 3.3. Belgede Kod Cakigmasina Gore Kodlayicilar Aras1 Uzlagsma Sonuglari

Kod iliskili ~ iliskili degil Toplam Yiizde
Gastronomi Bir Meslektir 20 0 20 100
Gastronomi Kiiltiiriin Bir Pargasidir 0 5 5 0
Gastronomi Bir Bilimdir 30 0 30 100
Gastronomi Sanattir 10 0 10 100
Kiiltiirtin Bir Parcasidir 5 5

Gastronomi ve Saglik Bilimleri 12 12
Gastronomi ve Fen Bilimleri 12 12

Gastronomi ve Sosyal Bilimler 34 3 37 91,89
Yeme Igmenin Istikrarli Devamliligt 34 4 38 89,47
Gelenekseli Bozmadan Gelecege Aktarmak 30 1 31 96,77
Yiyecek Israfinin Onlenmesi 20 1 21 95,24
Toplumsal Biling ve Sosyal Sorumluluk 36 0 36 100
Siirdiiriilebilir Gastronominin Gelecegi 74 2 76 97,37
Slow Food 22 0 22 100
Fast Food 14 2 16 87,50
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Molekiiler Gastronomi 34 0 34 100
Fiizyon Mutfak 16 0 16 100
Veganlik 10 0 10 100
Vejetaryenlik 10 0 10 100
Yapay Yiyecekler 4 2 6 66,67
Diger akimlar 16 0 16 100
Yapay Yiyeceklere Iliskin Bilgi Birikimi Var 22 0 22 100
Yapay Yiyeceklere Iliskin Bilgi Birikimi Yok 12 0 12 100
Yapay Yiyecekler Siirdiiriilebilirlikte Avantajlidir 50 2 52 96,15
Yapay Yiyecekler Siirdiiriilebilirlikte Dezavantajlidir 42 4 46 91,30
Yapay Yiyecekler Zararlidir 42 2 44 95,45
Yapay Yiyecekler Yararlidir 24 2 26 92,31
Yapay Yiyeceklere Yonelik Egilimler 38 1 39 97,44
Toplam 644 84 728 88,46

Belgede kod cakismasina ve Kappa degerine gore yapilan analiz sonucunda %88
(neredeyse mitkemmel) giivenirlik degerinin yakalandigi sdylenebilmektedir. Bu durum
hem ana tema alt tema belirleme hususunda dogru hareket edildiginin ve kodlayicilarin

verilerden ayn1 anlamlar ¢ikardiginin gostergesidir.

3.7. Arastirmanin Bulgular1 ve Yorumlanmasi

Bicimsel agidan bakildiginda, kodlanmis veya kodlanacak bir metin pargasi her zaman iki
unsurdan olugmaktadir: bir metinin biitiinii ve atanmis bir kategori/ana tema (kod). Tipik
olarak belirli bir konu (ana tema/ kategori) veya bir konunun belirli bir yonii (alt tema/alt
kategori) lizerine inga edilmektedir Seffaflik kistasinin yani sira tiim verilerin analize dahil
olan herkes tarafindan ayni sekilde islenmesi ilkesi, kodlama kurallarinin olmasini
gerektirmektedir. Kategori tanimlari metin pasajlarinin kategorilere atanmasini kontrol
etmek i¢in kullanilirken, genellikle kurallara ihtiya¢ duyulan iki teknik husus daha vardir:
Kodlanan bir boliimiin kapsami nasil belirlenmelidir? Tekrar eden ifadeler nasil ele
alimmalidir? (Rédiker ve Kuckartz, 2020). Bu durumda verilerin kodlayicilar tarafindan
tekrar tekrar okunmasi ve ana tema ve alt temalalarin belirlenerek anlamlarinin
olusturulmas1 6nemli hale gelmektedir. Tablo 3.4.’te ana tema ve alt temalara iliskin

detayli agiklamalara yer verilmis kodlayicilarin ayni1 anlamlari ¢ikarmasi saglanmistir.
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Tablo 3.4. Ana Tema ve Alt Temalara fliskin A¢iklamalar

Gastronomiye Bakis

Gastronomi Bir

Bilimdir

Gastronomi yemegin topraktan tabaga gelis asamasini (tarimsal faaliyetleri
igermesi, hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi) i¢eren bilim dalidir.

Gastronomi Sanattir

Gecmis ile gelecegin tabaga yansimasidir, gorsel olarak géze hos goériinme
iizerine odaklanan sanatsal faaliyetleri icermektedir.

Gastronomi  Kiiltiirlin -~ Yemeklerin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimiyle birlikte toplumlarin
Bir Pargasidir geemisten giiniimiize sekillendirdigi 6zel bir kiiltiirel miras1 ifade etmektedir.
Gastronomi Bir Mutfak sanatlarina dayali bir mesleki disiplin olan gastronominin, profesyonel
Meslektir ascilarin yemek hazirlama siireglerine bilimsel ve sanatsal bir yaklasim

getirerek, kariyerlerini bu alanda siirdiirdiikleri bir meslek olarak goriilmesini
ifade etmektedir.

Gastronominin Bilimsel Baglantilar1

Gastronomi ve Saglik
Bilimleri

Gastronomi ve saglik bilimleri arasindaki baglanti, beslenme bilimi, kisiye
gore meniiler olusturulma, gida giivenligi ve besin degeri konularinda
derinlemesine bir anlayis gelistirme c¢abalarini igermekte olup, saglikli
beslenmeyi tesvik eden, hastaliklar1 6nleme ve ydnetmeye yardimci olan
multidisipliner bir perspektife odaklanmayi ifade etmektedir.

Gastronomi ve Fen

Bilimleri

Yemeklerin pisirilme asamasinda gergeklesen degisimler ile fizik-kimya,
recete, kalori, maliyet ve satis fiyat1 hesaplamalarinda matematik, yiyeceklerin
tarladan sofraya gelen seriiveninde tarim bilimleri ile iligkilidir.

Gastronomi ve Sosyal
Bilimler

Isletmelerde yapilan maliyet hesaplamalar1 bakimindan ekonomi, yemekleri
tanimak yemek icme aligkanliklarimi arastirmak bakimindan kiiltiir,
sosyallesmek i¢cin yemek masalarinda bulusmak kapsaminda sosyoloji,
yemegin tarihini arastirmak yemek yenen kaplar hakkinda bilgi sahibi
olabilmek bakimindan tarih ve arkeoloji, yemek yazarligi bakimindan
edebiyat, cografyaya goére meniiler hazirlamak insanlarin yeme igme
aligkanliklarini aragtirmak bakimindan cografya, dini ritiiellerde yapilan
yemek organizasyonlart bakimindan din, yemek stilistligi fotografcilig1 ve
estetik anlayigindan 6tiirii sanat bilimleri ile iligkilidir.

Siirdiiriilebilirlik Gastronomiye Bakis

Yeme I¢menin Istikrarl
Devamlilig:

Gliniimiizde var olan yiyeceklerin gelecekte de yetistirilmesi, sunulmasi, ayni
yemeklerin gelecekte degismeden ayni lezzet ile yenilebilmesini ifade
etmektedir.

Gelenekseli Bozmadan

Gastronomide siirdiiriilebilirlik gegmisten giiniimiize ayni lezzeti yakalamak,

Gelecege Aktarmak bir kiiltiire ait recetelerin veya yoreselligin gelecekte de (gelecek nesillere)
sunulmasini ifade etmektedir.

Yiyecek Israfimin ~ Siirdiiriilebilirlik  bilinciyle yiyecek alimindan depolanmasina,

Onlenmesi hazirlanmasindan servisine kadar olan siiregte israfin azaltilmasi stratejilerini
igerir.

Toplumsal Biling ve Siirdiiriilebilir gastronomi veya yapay yiyecekler hakkinda bilginin olup

Sosyal Sorumluluk

olmamasi durumunu igermektedir. Ayrica sosyal sorumluluk siirdiiriilebilir
gastronominin dzlinde yer alan prensipler olup, yerel ekonomik kalkinmaya
destek saglama, adil ticaret uygulamalarini benimseme ve c¢esitlilik
konularinda duyarlilik gosterme amacini tagidigin ifade etmektedir.

Sturdiirtlebilir
Gastronominin
Gelecegi

Cevresel ve sosyal sorumluluk bilinciyle hareket eden seflerin, restoranlarin
ve tiiketicilerin is birligiyle bigimlenecek, yerel kaynaklarin korunmasi, adil
ticaret uygulamalari ve saglikli beslenmeyi destekleyen inovasyonlar
araciligiyla daha siirdiiriilebilir ve etik bir yemek kiiltiiriiniin olusumuna katk1
saglayacaktir.
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Gastronomi Akimlarina Bakis

Slow Food Hizli yemek yeme anlayisina karsi ¢ikan, yerel ve geleneksel yemekleri, yeme
tarzlarini savunan ve organik iiretimi destekleyen bir harekettir.
Fast Food Kisa siirede hazirlanan biifelerde, restoranlarda ya da seyyar saticilarda hemen

tilkketmek ya da paketlenerek daha sonra tiiketmek i¢in hazirlanan yiyecekleri
ifade etmektedir.

Molekiiler Gastronomi

Yemegin pisirilmesi esnasinda olusan fiziksel ve kimyasal tepkimeleri takip
eden yemek bilim dalini ifade etmektedir.

Fiizyon Mutfak Iki ya da daha fazla mutfak kiiltiiriinii bilestirerek ortaya yeni iiriinler ¢ikaran
mutfak tarzini ifade etmektedir

Veganlik Hayvansal iirlinleri tiiketmeyi reddeden bir beslenme tarzini ifade etmektedir.
Veganlar  genellikle sebzeler, meyveler, baklagiller ve tahillara
odaklanmaktadir.

Vejetaryenlik Et disindaki hayvansal trtinleri tiiketen bir beslenme tarzini ifade etmektedir.
Siit, peynir, yumurta gibi iriinler genellikle vejetaryen diyetlerde yer
almaktadir.

Yapay Yiyecekler Yapay yiyecekler (sentetik gidalar veya laboratuvar tiretimi gidalar olarak da
adlandirilir), geleneksel gidalarin yerini almak veya tamamlamak amaciyla
laboratuvar ortaminda veya teknolojik yontemlerle iiretilen gidalari ifade
etmektedir.

Diger Akimlar Hiicresel tarim, siyah yiyecekler, mor yiyecekler, raw food (¢ig beslenme),
Street food, ndrogastronomi, gliitensiz beslenme, Haute Cuisine, Nouvelle
Cuisine, Avangart Mutfak, NbN (Note by Note) Mutfak, Dijital Gastronomi
akimlar1 igermektedir.

Yapay Yiyeceklere Bakis

Yapay Yiyeceklere Dogal ve organik tarim uygulamalarinin ayni zamanda su gibi dogal

ilisgkin Bilgi Birikimi kaynaklarm yetersizlii nedeniyle denemeleri yapilan genellikle laboratuvar

Var ortaminda liretilen yapay et ve geleneksel tarim iriinlerine alternatif olarak
tasarlanan gidalar gibi uygulamalara yonelik katilimcilarin bilgi birikiminin
oldugunu ifade etmektedir.

Yapay Yiyeceklere Katilimcilarin herhangi bir yapay yiyecek hakkinda bilgi birikiminin

Iliskin Bilgi Birikimi olmadigini ifade etmektedir.

Yok

Yapay Yiyecekler Yiyeceklerin siirdiiriilebilirligi, gida kithigi, aglik, iiretim kolayligi, gidaya

Siirdiiriilebilirlikte ulagilabilirlik, saklama, depolama, paketlenebilme agisindan avantaj

Avantajlidir sagladigini ifade etmektedir.

Yapay Yiyecekler Organik iiretimin oniine gegerek tarim ¢aligmalarina zarar vermesi, geleneksel

Siirdiiriilebilirlikte gida {iretiminin kiltiirel degerlerini ve cesitliligini tehdit etmesi ve sagligi

Dezavantajlidir tehlikeye atmasi agisindan dezavantajli oldugunu ifade etmektedir.

Yapay Yiyecekler Organik iiretimin yok olmasi, lezzet algisinin degismesi, saglikli beslenmenin

Zararhdir Oniline gegmesi ve ascilik mesleginden alinacak zevkin yok olmasi durumlari
karsisinda zararli oldugunu ifade etmektedir.

Yapay Yiyecekler Acgligin giderilmesi, gida hijyenini saglanmasi, gevresel etkinin azaltilmasi

Yararlidir acisindan yararh oldugunu ifade etmektedir.

Yapay Yiyeceklere Giiniimiizde ve gelecekte yapay yiyeceklere yonelik ongdriileri, tavsiyeleri ve

Yonelik Egilimler gelecege yonelik beklentileri igermektedir.

Alt temalarin tantmlanmasi, gecerlilik ve glivenilirligi artirdig1 i¢in nitel aragtirmalar i¢in

onemlidir. Bu tanimlamalar kodlayicilar i¢in bir yol haritas1 gérevi gormekte ve verilerin

tek tek okunmasi ve kodlayicilar arasinda bir uzlasmaya varilarak verilerden ayni anlamin
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cikarilmasini saglamak i¢in tanimlanmaktadir. Ancak, farkli yorum ve anlayislar miimkiin
oldugundan, benzer anlamlarin ¢ikarilmasi da muhtemeldir. Bu nedenle Tablo 3.4.’te ana

tema ve alt temalara iliskin detayli agiklamalar yer almaktadir.

Kelime bulutu, nitel aragtirmalarda kullanilan ve her kelimenin ne siklikta tekrarlandigini
gorsel olarak yansitan bir aragtir. Bu bulutta, belirli bir kelimeden daha sik gecenler daha
biiylik boyutta gosterilirken, nadir kullanilanlar daha kii¢iik boyutta yer alir. Renklerin
bulutta bir anlami1 veya islevi yoktur. Sekil 3.1.’de arastirmanin sonuglarina gore, 20 belge
tizerinden elde edilen nitel verilerde toplamda 5843 kelime tespit edilmistir. Kelimelerin
tekrarlanmasi ve gruplanmasi sonucunda ise 415 kelime grubu belirlenmistir. Tiirk¢e'nin
eklemeli yapisindan kaynakli olarak benzer anlamli kelimelerin farkli versiyonlari
bulunmaktadir. Bu sebeple, ayn1 anlama gelen kelimeler birlestirilmis ve tek bir kelime
haline getirilmis, ayrica kelime frekansina (de, da, arasinda, ile vb.) edatlar1 iceren harig
listesi uygulanmistir. Bu islemlerin ardindan toplamda 3453 kelime ve 107 kelime grubu
belirlenmistir. Tabloda her bir kelimenin frekansi ve toplam verilere oran1 sunulmaktadir.

One cikan kelimeler, frekans ve yiizdelerine gore siralanmistir.
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Sekil 3.1. Kelime Bulutuna {liskin Gorsel
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Tablo 3.5. Kelime Bulutunda Yer alan Sézciiklere Iliskin Frekanslar

Sozciik Frekans % Sozciik Frekans %

Gastronomi 80 2,32 Kialtiir 15 0,43
Yapay 68 1,97 Igme 14 0,41
Yemek 53 1,53 Iyi 13 0,38
Yiyecekler 42 1,22 Sektoriinde 13 0,38
Gidalar 40 1,16 Zaman 13 0,38
Gelecek 39 1,13 Akimlar 12 0,35
Saglikl 38 1,10 Tiiketim 12 0,35
Ascl 32 0,93 Calismalar 11 0,32
Dogal 32 0,93 Kimya 11 0,32
Onemli 32 0,93 Siirdiiriilebilir 11 0,32
Bilim 28 0,81 Meslek 10 0,29
Bilgi 26 0,75 Avantaji 9 0,26
Insan 25 0,72 Calisan 9 0,26
Et 21 0,61 Sefler 9 0,26
Uretim 21 0,61 Zamanda 9 0,26
Mutfak 20 0,58 Bilmiyorum 8 0,23
Food 19 0,55 Diinya 8 0,23
Molekiiler 19 0,55 Fast 8 0,23
Tirk 19 0,55 Fiizyon 8 0,23
Siirekli 18 0,52 Lezzet 8 0,23
Uriin 18 0,52 Icecek 7 0,20
Yillarda 17 0,49 Is 7 0,20
Beslenme 15 0,43 Slow 7 0,20
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Tablo 3.6. Ana Temalar ve Alt Temalarin Frekans Toplami

Kod Sistemi Frekans Frekans Frekans
(Toplam) (Kodlayic1-1)  (Kodlayici-
2)
Gastronomiye Bakis X170 X35 X35
Gastronomi Bir Bilimdir 30 15 15
Gastronomi Sanattir 10 5 5
Kiiltiiriin Bir Pargasidir 10 5 5
Gastronomi Bir Meslektir 20 10 10
Gastronominin Bilimsel Baglantilar 85 43 42
Gastronomi ve Saglik Bilimleri 24 12 12
Gastronomi ve Fen Bilimleri 24 12 12
Gastronomi ve Sosyal Bilimler 37 19 18
Siirdiiriilebilir Gastronomiye Bakis X 202 X101 X101
Yeme igmenin istikrarli Devamlilig 38 19 19
Gelenekseli  Bozmadan  Gelecege 31 16 15
Aktarmak
Yiyecek Israfinin Onlenmesi 21 10 11
Toplumsal Biling ve Sosyal Sorumluluk 36 18 18
Siirdiiriilebilir Gastronominin Gelecegi 76 38 38
Gastronomi Akimlarina Bakis 130 64 66
Slow Food 22 11 11
Fast Food 16 8 8
Molekiiler Gastronomi 34 17 17
Flizyon Mutfak 16 8 8
Veganlik 10 5 5
Vejetaryenlik 10 5 5
Yapay Yiyecekler 6 2 4
Diger akimlar 16 8 8
Yapay Yiyeceklere Bakis 241 122 119
Yapay Yiyeceklere Iliskin  Bilgi 22 11 11
Birikimi Var
Yapay Yiyeceklere Iliskin  Bilgi 12 6 6
Birikimi Yok
Yapay Yiyecekler Siirdiiriilebilirlikte 52 26 26
Avantajhidir
Yapay Yiyecekler Sirdiiriilebilirlikte 46 24 22
Dezavantajlidir
Yapay Yiyecekler Zararlidir 44 22 22
Yapay Yiyecekler Yararlidir 26 13 13
Yapay Yiyeceklere Yonelik Egilimler 39 20 19
Toplam Kod X 728 X 365 X 363

Oncelikle alt tema sayisi digerlerine gore az olan ana temalar frekans toplami olarak daha

az olabilmektedir. Bunun sebebi olarak verilerin ana tema alt tema sayisina etki etmesi ve

izin vermesi sz konusudur. Bagka bir deyisle verilerin zenginligi ana tema ve alt tema

frekans yiizdelerine etki etmektedir. Bu arastirmada veriler tekrar tekrar okunarak ana

tema ve alt tema belirlenmistir. En az tekrarlanan ana tema gastronomiye bakis (35) ana
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temasidir. Dogrudan bilgi igerikli soru olmasi olmast ve bakis agisi igermesi sebebiyle
gastronomiye bakig ana temasinin veri zenginliginin az oldugu sdylenebilir. Bir diger az
tekrarlanan ana tema gastronominin bilimsel baglantilar1 (42) ana temasidir.
Gastronominin genel olarak bilimsel baglantilarinin genel kabul gérmiis bilimler
dogrultusunda alt baghiklara ayrilmasi ve katilimcilarin bilimsel baglantilar
ilkigkilendirmekte zorlanmalar1 sebebiyle bu ana temanin frekansi daha diisiiktiir.
Gastronomi akimlarina bakis (66) ana temasi sorularin bilgi igerikli olmasina paralel
olarak katilimcilarin verdigi cevaplar alt tema sayis1 ¢cok olmasina ragmen ana temanin
frekansinin az oldugu gozlenmistir. Bu durum arastirmaya katilan as¢ilarin gastronomi
akimlar1 hakkinda yeterince bilgi birikimi sahibi olmadiklarini gostermektedir. Frekans
toplami olarak ikinci sirada yer alan siirdiiriilebilir gastronomiye bakis (101) ana temas1
arastirmaya katilan Tirk ascilarin yapay yiyecekler ve siirdiiriilebilir gastronomi
konusunda daha ¢ok fikir belirttiklerini ve stirdiiriilebilir gastronominin gelecegi hakkinda
yorumlar yaptiklarin1 géstermektedir. Bu durum katilimcilarin siirdiiriilebilir gastronomi
hakkinda bilgi birikimi ve biling sahibi olduklarini ortaya koymaktadir. Son olarak
hakkinda en ¢ok yorum yapilan ve bu arastirmanin konusunun 06zii olan yapay
yiyeceklere bakis (119) ana temas1 en ¢ok tekrarlanan ana temadir. Yapay yiyecekler son
donemde tartisgmali bir konu olmakla birlikte siirdiiriilebilirlikle olan iliskisi
sorgulanmaktadir. Katilimcilar ile yapilan goriismeler sonucunda yapay yiyeceklerin
strdiiriilebilirlik  baglaminda olumlu algilandigi fakat insan sagligi acisindan
diistintildiiglinde bir¢ok dezavantajinin oldugu sdylenebilir. Nitel veriler dogrultusunda
yukarida aciklanan her bir ana temanin alt temalar1 frekans ve ylizde degerleri ile
detaylandirilmis ve grafikler ile gorsellestirilmistir. Ayrica her bir alt temaya iliskin
katilimer  yorumlart (konunun 0ziinii yansitacak sekilde) ile analiz sonuglar

desteklenmistir.
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Gastronomi Bir Bilimdir 43% (15)

Gastronomi Sanattir _ 14% (5)
Kultirin Bir Parcasidir _ 14% (5)
Gastronomi B MESIEktIr _29% (10)
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

Sekil 3.2. Gastronomiye Bakis Ana Temasinin Alt Temalarina {liskin Yiizde Grafigi

Gastronomi Bir Bilimdir

Gastronomi bir bilimdir (15) ifadesi katilimcilarin verdigi cevaplar dogrultusunda en sik
tekrarlananan alt tema olmustur. Bu alt tema ana tema igersinde %43 liik bir orana sahiptir.
Katilimeilarla yapilan goriismeler sonucunda gastronominin bir bilim dali oldugu
anlagilmistir. Katilimcilara gore gastronomi; birgok bilim dali ile iliski icerisinde olan,
yeme igcmenin gectigi siiregleri anlatan, tarihini arastiran, pisirme tekniklerinin kimyasal

stireclerini arastiran ve sofra adabi gibi toplumsal siiregleri aktaran bir bilim dalidir.

“Diinyada bir¢ok bilim dali vardw. Cografya, fizik, kimya gibi. Gastronomide bizim
alamimizin bilim dalidir. Hatta bir¢ok bilimi icinde barindiran bir bilimdir. Yeme
igmenin bilimsel tamimi olarak soyleyebilirim. Diger bilimlerden ayiran en temel
ozellik ise direk insan ile ilgili olmasidir.” (K6)

“Gastronomi son yillarin popiiler meslek alanina girmis bulunmakta. Gegmis
villarda as¢ilar alayli yetisirken artik insanlarin okuyarak meslek edinecegi bir
boliim haline geldi. Yemek tarihinden sofra tertibine, pisirme tekniklerinden mutfak
kimyasina gibi mutfagi ve turizmi kapsayan bir¢ok dali iceren bilimdir.” (K14)

“Yeni nesillerin tabandan daha iyi teknikleri 6grenmesi, yiyecek icecek sektoriide
daha iyi hizmet verilebilmesi icin bir baslangi¢ noktasidir. Bir nebze yiyecek ve
iceceklerin nasil sunulacag nasil pisirilecegini gosteren bilim dali.” (K20)
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Gastronomi Sanattir

Gastronomi sanattir (5) ifadesi katilimeilarin verdigi cevaplar dogrultusunda en az
tekrarlanan iki alt temadan biri olmustur. Bu alt tema ana tema i¢ersinde %14 liik bir orana
sahiptir. Katilimcilarla yapilan goriismelere gore gastronominin de bir sanat anlayisi
oldugu anlagilmistir. Katilimcilara gore gastronomi, yiyeceklerin en iyi sekilde pisirilme

ve sunulma seklinin sanatsal ifadesidir.

“Gastronomi yiyecek ve iceceklerin diizgiin en giizel sekilde kullanilmasi sanatidir.”
(K8)

“Yemegin sanata doniistiiriilme seklidir.” (K2)

“Gastronomi, yiyeceklerin iiretim boyutundan baslayarak tiiketim boyutuna kadar
stiregelen bir yemek pisirme sanati, bilimi, kiiltiirii ve tarihgesi gibi konulari
kapsayan genis kapsamli ve ¢esitli bir alandir.” (K7)

Kiiltiiriin Bir Parcasidir

Katilimcilarin verdigi cevaplar dogrultusunda kiiltiiriin bir pargasidir (5) alt temasi en az
tekrarlanan iki alt temadan biri olmustur. Bu alt tema ana tema icersinde %14 liik bir orana
sahiptir. Yapilan goriismeler sonucunda gastronomi kiiltiirel agidan tanimlanacak olursa,
bir toplumun ortaya ¢ikarmis oldugu ve ge¢misten gilinlimiize kadar tarladan sofraya

yiyecegin serlivenini kiiltiirel bir biitlinliik i¢erisinde harmanlayan degerler toplamidir.

“Gastronomi bir toplumun bir kiiltiiriin ortaya ¢ikarmis oldugu gegcmisten
giintimiize yemeklerin degerler biitiiniidiir.” (K3)

“Ge¢migimiz Osmanlidan geldigi i¢in ¢ok genis bir yemek kiiltiiriimiiz vardr.
Bununla beraber ¢ok énemli as¢ilarda yetismistirv. Diinyanin her yerinde ¢alisan
Tiirk ag¢ilar yemek kiiltiiriimiizii tanitmak igin biiyiik bir miicadele i¢indedir. Bazi
ascilarimiz gastronomiyi gelistirmek icin ¢aba sarf etmese bile son dénemde bu
sektoriin gelismesi icin biiyiik ¢aba igindeler.” (K16)

“Tarladan sofraya kadar tiretilmis olan gidalarin bir biitiiniidiir. Biz as¢ilar olarak
vaptigimiz ¢alismalar, yedigimiz yemekler, yemek kiiltiiriimiiz bunlarin hepsidir.”
(K4)
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Gastronomi Bir Meslektir

Gastronomi bir meslektir (10) ifadesi katilimcilarla yapilan gorligme sonrasinda en ¢ok
tekrarlanan ikinci alt tema olmustur. Bu alt tema, ana tema igerisinde %29’luk bir paya
sahiptir. Bu dogrultuda gastronominin bir meslek alani oldugu anlasilmistir. Katilimcilar,
ascilarin bu alana daha ¢ok para kazanci olarak baktiklarini ifade etmislerdir. Katilimeilar
gastronomiyi, ascilarin kendilerini gelistirmek yerine giinii kurtarip giinliik hayatlarinda

lazim olan maddi ihtiyaglarin1 giderme araci olarak gormektedirler.

“Gastronomi kelimesi bence hala Tiirk as¢ilar igin yabanct bir kelimedir. Ciinkii
bizim as¢ilarimiz yemek yapma isine sadece meslek ve para kazanma yolu olarak
bakmaktalar. Ozellikle bu alanda egitim almamus alayli as¢ilar.” (K7)

“Her gecen giin bu bakis acis1 Tiirk ascilar acisindan gelisiyor ve kaliteli hale
geliyor. Sosyal medyalar, trend olan gastronomi akimlar: ve yemek programlart bu
anlamda Tiirk ag¢ilar icinde yol gosterici olabiliyor. Bu sayede egitimli as¢ilar artik
daha fazla sektorde yer almaya baslamast gastronomiye genel bakisi olumlu
etkiliyor.” (K4)

“Son yillarda egitimlerin artmast ile gastronomiyi daha ¢ok anlar ve ona gore yasar
olduk. Asc¢ilarimizin bir kismi hala bu olguya uzak olsa da kendisini gelistiren
seflerimiz ¢ok fazla. Buda sektoriimiiz agisindan onemli. Tiirk as¢ilar bu kavrami
ogrendikten sonra mutfagimiz daha fazla én plana ¢ikmaya basladi.” (K10)

Gastronomi ve Saglik Bilimleri 29% (12)

Gastionomive fen Blllmlen _ e (12)
castranomive Sosyal Bimer —43% (18)

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

Sekil 3.3. Gastronominin Bilimsel Baglantilar1 Ana Temasinin Alt Temalarina {liskin Yiizde Grafigi
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Gastronomi ve Saghk Bilimleri

Yapilan goriismeler neticesinde katilimcilar gastronomi ve saglik bilimleri alt temasini
(12) ana tema iginde fen bilimleri temasi ile esit sekilde tekrarlamistir. Bu alt tema, ana
tema igerisinde %29’luk bir orana sahiptir. Gastronominin saglik bilimleri ile iligki
icerisinde ve insan sagliginda beslenmenin biiyiik 6neme sahip oldugu aktarilmistir. Bu

bakimdan tip bilimiyle baglantilarindan bahsedilmistir.

“Bence gastronomi tipla alakalidwr. Saglik yoniinden. Diinya is sektoriinde iki tane
beyaz tiniforma giyen meslek vardir. Bir saglik¢ilar iki as¢ilar.” (K15)

“Besleme bilimi de onemli. Meniiler olusturuyoruz. Kisilere ya da gruplara gore.
Saglik durumlarina gére mesela.” (K10)

“Saglik bilimi ile ilgilidir. Ciinkii her insan yedigi kadar saghklidr.” (K3)

“Hi¢ diigiinmedigim bir konu bu acik¢asi, tarim bilimi ile alakalidw, iktisat ile
alakalhdir sonucta isin ekonomik boyutu var. Uretim olmazsa tiiketim olmaz tarim
bilimi 6nemli o yiizden. Saglik bilimleri de bence ilgilidir. Sonugta yiyerek ayakta
kalyyoruz.” (K20)

Gastronomi ve Fen Bilimleri

Yapilan goriismeler neticesinde gastronomi ve fen bilimleri (12) alt temasi saglik bilimleri
temast ile esit sekilde tekrarlanmistir. Bu alt tema, ana tema igerisinde %29’luk bir paya
sahip olmustur. Katilimcilarla yapilan goriigmeler sonucunda gastronominin fen bilimleri
ile iliski icerisinde oldugu sonucuna varilmistir. Fen bilimlerinden kimyanin yemeklerin
pisirilme asamasindaki tepkimelerle, fizigin yiyeceklerin yeniden sekillendirilmesiyle ve
biyolojinin insan viicuduna yiyeceklerin yapmis oldugu etkileri arastirmasi ile ilgili
oldugu sonucuna varilmistir. Ayrica yiyeceklerin iiretim asamasinda gastronominin tarim

bilimleri ile baglantisina deginilmistir.

“Fen bilimlerinden ozellikle kimya, biyoloji ve fizik ile ilgili olan baglantilar: yani
sira sosyal bilimlerden sosyoloji, antropoloji ve psikoloji bilimi ile de yakindan
iligkilidir. Her bir bilim dali ile farkli bir etkilesimi ve kesisim kiimesi bulunmaktadir.
Yiyeceklerin nasil iglendiginden, lezzet degisimlerine, hatta insanlarin yemeklere
nasil tepki verdigi gibi konular yine bu bilimlerle bagini gostermektedir.” (K17)
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“Gastronominin ilgili olmadig1 bir alan var midir bilmiyorum. Ciinkii tiim alanlarla
baglantilidir. Ornek verecek olursak matematik ile alakalidir. Ciinkii receteleri kisi
sayisina gore ayarlariz. Kalori hesaplamasi yapariz. Kimya ile alakalidir. Pisme
esnasinda olusan ¢esitli reaksiyonlart gozlemleyebiliriz.” (K3)

“Gastronominin iliskili oldugu bilim dallarindan ilk sirada olani bence kimyadir.
Hemen hemen her regetede kimyanin temel ozelliklerini gorebiliriz. Molekiir mutfak
da buna bir ornektir.” (K14)

“Kimya ve fizik vardir. Molekiiler gastronomi fizik ve kimya ile ortaya ¢ikmistir.
Beslenme ve biyoloji ile alakali baglanti vardwr.” (K6)

“Tarim bilimleri, kimya bilimi giibre vs olmadan tarumsal tiriinler yetismez.” (K9)

Gastronomi ve Sosyal Bilimler

Yapilan goriigmelerde gastronomi ve sosyal bilimler alt temasi (18) en ¢ok tekrarlanan alt
tema olmustur. Bu tema ana tema igerisinde %43 ’llik bir paya sahiptir. Bu alt temanin en
cok tekrar edilmesi ascilarin, gastronomiyle baglantili bilimler arasinda en ¢ok sosyal
bilimlere hakim olduklarmni gostermektedir. Gastronominin sosyal bilimler ile iliskisi
bilim dallarindan; cografi isaretli yiyeceklerinden otiirii cografyayla, yeme igmenin
insanlarin sosyallesme araci olmasindan dolayr sosyolojiyle, yiyecegin ge¢cmisinin
aragtirmasindan dolay1 antropoloji ve tarihle, insan mutluluguna etkisinden dolay1
psikolojiyle, farkli toplumlara ait yemeklerin arastirilmasiyla ilgili halk bilimiyle, yemek
yazarligi konusunda edebiyatla ve estetik konusu ile ilgili sanat ve yemek
fotograf¢iligiyla, hesap kitap ve cost kontrol gibi etkenlerden dolayr iktisatla iliskili

oldugu sonucuna varilmstir.

“En basta cografya ile. Ulkemizde cografi isaretli bir siirii iiriin var.” (K6)

“Fen bilimlerinden ozellikle kimya, biyoloji ve fizik ile ilgili olan baglantilar: yani
sira sosyal bilimlerden sosyoloji, antropoloji ve psikoloji bilimi ile de yakindan
iligkilidir. Her bir bilim dali ile farkli bir etkilesimi ve kesisim kiimesi bulunmaktadir.
Yiyeceklerin nasil islendiginden, lezzet degisimlerine, hatta insanlarin yemeklere
nasil tepki verdigi gibi konular yine bu bilimlerle bagini gostermektedir.” (K17)
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“Onun disinda biz otellerde tiik gecesi, Italyan gecesi gibi etkinlikler yapiyoruz. Ve
otelde kalan miisterilerimizin iilkelerine gére yemek ¢ikarabiliyoruz. Bu haliyle de
kiiltiir ve sosyoloji ile iliskili oldugunu séyleyebilirim.” (K1)

“Osmanly mutfag diyoruz mesela bunu tarih bilimiyle ortaya ¢ikarryoruz.” (K18)

“Son donemde Omiir Akkor diye bir sef var. Kendisi ashinda iktisat tahsisi yapmus
birisi, ayni zamanda arkeolojik kazilarda gorev aliyor. Mutfaklarda kullanilan eski
ara¢ geregleri arastirtyor. Bunlardan yola ¢ikarsak; gastronominin iktisatla,
arkeolojiyle, tarihle alakali oldugunu séyleriz. Kitaplar yaziyor mesela edebiyatla
ilgili oldugunu soyleyebilirim. Tabi tarihi de séylemede olmaz.” (K19)

“Yemegin ge¢misini arastiran tarih bilimi ve estetik konusu ile ilgili sanat ve yemek
fotografciligini ornek verebilirim.” (K5)

Yeme icmenin istikrarli Devamiihg 19% (19)

Gelenekseli Bozmadan Gelecege Aktarmak 15% (15)

Yiyecek israfinin Onlenmesi 1% (11)

Toplumsal Biling Ve Sosyal Sorumluluk 18% (18)

Surdrulebilir Gastronominin Gelecegi 38% (38)

0% 4% 8% 12% 16% 20% 24% 28% 32% 36% 40%

Sekil 3.4. Siirdiiriilebilir Gastronomiye Bakis Ana Temasinin Alt Temalarina iliskin Yiizde Grafigi

Yeme i¢menin Istikrarh Devamhhg

Katilimcilardan elde edilen nitel veriler sonucunda yeme igmenin istikrarli devamlilig
(19) en cok tekrarlanan ikinci alt tema olarak goriilmektedir. Bu alt tema, ana tema
igerisinde %19’luk bir paya sahiptir. Katilimcilara gore gastronomi yeme igmenin stirekli
olarak devam etmesidir. Bu dogrultuda gastronomi; yiyeceklerin iiretim asamasindan
tilketim agamasina kadar belli bir standartta, en saglikli sekilde ve iyi seflerin elinden en
giizel haliyle tiiketime hazir hale getirilerek sunulmasidir. Ayrica yeme igmenin
stirdiiriilebilirligi bakimindan yapay yiyeceklerin yeme igmenin istikrarli bir sekilde

devam edecegine katkida bulunacagi aciktir.
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“Bir ham maddenin tarladan tabaga kadar ulasmasidir. Yani bir tiriiniin her zaman
bastan sona siirekli kaliteli bir sekilde sunabilmektir. Ve bu standart hep ayni sekilde
kalmalidir.” (KS8)

“Yapay gidalar isletmelerin ayakta kalmasina fayda saglayabilir. Ciinkii gida
kithiginda orijinal  gidalart  bulamayan isletmeler agisinda yapay gidalar
destekleyici olacaktir.” (K1)

“Yivecek sektoriiniin ve beslenmenin en saglikli sekilde yiiriitiilmesini saglamak.
Buda nastil olur iyi sefler yetistirilir, iyi tirtinler yetistirilir saglikli bir ortamda yeme
i¢menin stirekli hale getirilmesidir.” (K20)

Gelenekseli Bozmadan Gelecege Aktarmak

Katilimcilarla yapilan gériismelere bakildiginda gelenekseli bozmadan gelecege aktarmak
(15) en ¢ok tekrarlanan dordiincii alt temadir. Bu alt tema, ana tema igerisinde %15’lik bir
paya sahiptir. Nitel veriler dogrultusunda ve bu alt tema ¢ercevesinde gastronomi, tarladan
sofraya yiyeceklerin standardini bozmadan, mutfak kiiltiiriinlin korunup muhafaza
edilerek egitimlerin toplum igerisinde yayginlagmasi ve siirdiiriilebilir gastronomi
bilincinin toplumsal kiiltiir bilincine doniistiiriilmesiyle gelecege aktarilmasinin ifade

edilmesidir.

“Bir olgunun ge¢misten gelecege standardint bozmadan tasiyabilmektir.” (K15)

“Eger vakit kaybetmeden daha ilkokul ¢aginda olan ¢ocuklardan baslayarak egitim
verilip bilin¢lendirme yapilabilirse deviet destekli kanunlarla kati kurallar
konabilirse siirdiiriilebilir anlayisa sahip isletmeler olur boylece siirdiiriilebilir
gastronomi uygulamalar: aligkanlik haline gelebilir.”” (K17)

“Gastronomi alaminda yiyeceklerin mutfak kiiltiiriiniin korunmasi, muhafaza
edilmesi gelecek kusaklara aktariimasidwr.” (K3)

“Tarlada yetisen bir iiriiniin gelecek nesillere saghkli bir sekilde aktarilmasidir ya
da Tiirk mutfagimin yillar sonrada aktif ve bozulmamis bir sekilde gelecege
aktarimasidir.” (K18)
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Yiyecek Israfinin Onlenmesi

Katilimcilarla yapilan goriismelere bakildiginda yiyecek israfinin 6nlenmesi (11) alt
temasi diger alt temalar icerisinde en az tekrarlanan alt temadir. Bu alt tema, ana tema
icerisinde %11°lik bir paya sahiptir. Yapilan goriigmelere gore katilimcilar, gastronominin
stirdiiriilebilir olabilmesi i¢in yiyecek israfindan kaginilmasi, ¢cevresel etkilerin azaltilarak
yiyeceklerin korunmasi, sektorde galisan ascilara egitimler verilerek ¢ope giden organik
atiklarin en aza indirilmesi bilincinin asilanmasi gerektigi ortaya ¢ikmustir. Bu sartlar

yerine getirilebilirse gastronominin gelecege taginabilecegi diisiiniilmektedir.

“Biz ¢alistigimiz isletmede ornek verecek olursam domates kabuklarini ¢ope
atmiyoruz. Bu kabuklardan kahvalti biifesinde kullanmak tizere kahvaltilik soslar
hazirlyyoruz. Bunu her isletme iiriinlerde olabildigince minimum atik ¢aligmast ile
yvaparsa gastronominin gelecegi agisindan iyi olacaktir.” (16)

“Gastronomi kesinlikle siirdiiriilebilirdir. Ancak bunun i¢in ¢aba gerekir. Yani
tiretim devam etmeli. Mutfaklarda kullandigimiz tiriinleri giinliik degil de gelecege
de tasiyabilirsek gastronomi her zaman stirdiiriilebilecektir.” (K10)

“Geg¢migsten giintimiize stiregelen yiyecegin soframiza kadar uzanan yolculugunda

gidamin israfim en aza indirip saglk, ekonomi ve cevreye katkida bulunma
akimidir.” (K13)

“Onceden otel biifelerinde dekor amacl bir¢ok iiriin ¢épe gidiyordu. Son
zamanlarda biifelerde artik diinyadaki aghk orvamin artmasiyla birlikte iiriinlerin
¢cope gitmesini onlemek amaciyla sifir atik ¢alismalar: on plana ¢ikmaya basladi.
Bu tarz akimlar bizim i¢in onemli. Ciinkii diinyada gida kitlig1 olusacak zamanla.
Bunu yavaslatmak onemlidir. Bununa disinda biz otel meniilerimizde giincel
akimlart takip ederek meniiler yapryoruz. Mesela siyah yiyeceklerden siyah
hamburger yapabiliyoruz.” (K16)

Toplumsal Biling ve Sosyal Sorumluluk

Katilimcilarla yapilan gériismeler kapsaminda toplumsal biling ve sosyal sorumluluk (18)
alt temasi en ¢ok tekrarlanan tigiincii alt tema olmustur. Bu alt tema, ana tema igerisinde
%18’lik bir paya sahiptir. Katilimcilara gére gastronominin, toplumsal biling ve sosyal
sorumluluklar yerine getirilebilirse siirdiiriilebilir olacagi anlagilmistir. Yapilan

goriigmelerde yasanan iklim degiskenlikleriyle kuraklik, niifus artisi, tiiketilebilir su
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oranin giin gectikce azalmasi ve gida israfi gibi konularda gerekli sorumluluklar yerine

getirilirse gastronominin siirdiiriilebilirliginin miimkiin olacagi 6n goriilmiistiir.

“Alayli olanlarin genel olarak sadece is olarak gordiigii ve kisa vadeli planlar
vaptigi alandir. Gelismeye agik olmadigi, sektoriin ilerlemesi icin deneyimlerini
paylasmak istememeleri, tarif saklamalari bilinen durumlardw. Son yillarda
egitimle beraber gastronomi sektoriine giren meslek elemanlarinin gastronomiye
bakis agisi ve bilgi deneyim aktariminin degistigini gozlemlemekteyim. Bu agindan

veni nesil Tiirk as¢ilarin gastronominin gelismesi i¢cin verdikleri katkilar ¢ok daha
fazladir.” (K3)

“Diinyada yasanan iklim degiskenlikleriyle kuraklik, niifus artisi, tiiketilebilir su
oranin giin gegtikce azalmasi ve gida israfi gibi konularda gerekli sorumluluklar ve
onlem alinmaz ise gelecek yillarda bizleri biiyiik a¢lik sorunu bekliyor.” (K14)

“Mevcut yerel iiriinlerin ve mevsiminde malzemelerin kullanimiyla, iiretim ve
tiiketim boyutunda oncelikli olarak gida atiklarimi azaltip cevreye zarar veren
uygulamalardan ka¢inarak siirdiiriilebilir gastronomi miimkiin hale gelir.” (K17)

Siirdiiriilebilir Gastronominin Gelecegi

Katilimcilarla yapilan goriismelere bakildiginda en ¢ok tekrarlanan alt tema siirdiirtilebilir
gastronominin gelecegi (38) olmustur. Bu alt, tema ana tema igerisinde %38’lik bir paya
sahiptir. Buna gdre gastronominin her zaman degerini koruyacagi ve gelecekte de var
olacagi anlasilmistir. Ancak bunun nasil ve ne sekilde olacagi hakkinda net bir goriis
yoktur. Giiniimilizde yapilan yapay yiyecek calismalarindan bahseden katilimcilar artan
insan niifusu ve tliketim hizinin yiyeceklerin boyutunu degistirecegini ve yeme igme
seklinin bugilinden daha farkli olacagini ifade etmislerdir. Ayrica insanlik devam ettigi

stirece gastronominin de devam edecegini belirtmislerdir.

“Gastronomi her zaman kendi degerini koruyacaktir. Yeme i¢cme her zaman insan
var olduk¢a devam edecektir. Bu anlamda siirdiiriilebilirligi her zaman vardir.” (K4)

“Gastronomi kesinlikle stirdiiriilebilirdir. Ancak bunun icin ¢aba gerekir. Yani
tiretim devam etmeli. Mutfaklarda kullandigimiz tirtinleri giinliik degil de gelecege
de tasiyabilirsek gastronomi her zaman siirdiiriilebilecektir.” (K10)
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“Gelecekte bizi zor sartlar bekliyor. Diinya niifusu hizla artiyor. Giiniimiizde bile
talep ¢ok iiretim az bu yiizden mutfaklarda bile zorlantyoruz. Meniiye her iiriinii
rahat¢a koyamiyoruz. Gelecekte bu daha da zor olacak diye diistintiyorum.” (K18)

“Gelecekte gastronomi elbette olacak. Insan niifusu yiikseliyor etkisi nasil olacak
bilmiyorum ama yasam devam ettikce gastronomide bir sekilde devam etmek
zorunda. Ama beslenme ne sekilde olur onu bilemem. Bugiin yapay et tiretilmeye
baslandi. Gelecekte ne olur bilmem ama ge¢mise bakarak bugiin ki beslenme ne
kadar farkliysa gelecekte de yine ¢ok farkli olacaktir.” (K19)

“Insamin var olusundan bugiine kadar degerini kaybetmemis olan yeme icme

kiiltiirii yani gastronomi siirdiiriilebilirligini hicbir zaman kaybetmez. Insanlar var
olduk¢a devam edecektir.” (K3)

Slow Food 17% (11)
Fast Food M I 12% ()
Molekiiler Gastronomi | —— 2% 1)
Fuzyon Mutfak | 22 @)
vegani | NEEEEEE :-: )
Vejetaryenlik _8% (5)
Yapay Yiyecekler _ 6% (4)

Diger akimlar 12% (8)
0% 3% 6% 9% 12% 15% 18% 21% 24% 27%

Sekil 3.5. Gastronomi Akimlarina BakisAna Temasinin Alt Temalaria iliskin Yiizde Grafigi
Katilimcilara yoneltilen yiyecek akimlarina yonelik sorular sonucunda alinan cevaplar
icerisinde tek bir akim yer almamaktadir. Her bir katilimci en az iki akimdan bahsetmistir.

Fakat agagidaki yorumlar her bir akimi tek tek degerlendirmektedir.

Slow Food

Gortismeler neticesinde katilimcilarin vermis oldugu cevaplarda en ¢ok tekrar edilen
ikinci alt tema slow food (11) olmustur. Slow food alt temasi, ana tema igerisinde %17’lik
bir paya sahiptir. Katilimcilara gastronomi akimlart sorulmus ve katilimcilar slow food
cevabini vermislerdir. Katilimcilara gore slow food hizli yemek anlayisinin karsisinda

duran bir gastronomi anlayisidir.
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“Molekiiler gastronomi tizerine stajimi yapmistim zaten. Sheratonda ¢aligsiyorum ve
sefimizin bizlere verdigi bir gérev vardir. Bunlardan biri fiizyon mutfaktiv. Bu benim
gorevimdi. Ben Hatayin yéresel yemegi olan “asur” ile Fransiz pisirme yontemi
olan “sous vide” ile pisirdigim bonfileyi sentezleyerek sunumunu yapmistim. Bunun
disinda citta slow yani slow food gibi tam tersi olan fast food gibi gastronomi
akimlarida vardir.” (K6)

“Son yillarda farkli trendler mutfaklarimizda yer aliyor. Molekiiler gastronomi,
fiizyon mutfak, slow food, fast food gibi ¢esitli akimlari biliyorum. Onun disinda
vegan ve vejetaryenlik ¢ok artti. Bu konuda bazi ¢alismalar otelimizde yapiyoruz.”
(K4)

“Yillardir sektorde ¢calisan ve kendini gelistirmeye ¢alisan bir as¢i olarak elbette
trendleri takip ediyorum. Son zamanlarda saghk agisindan da yapilan ¢alismalar
olduk¢a yogunlasti. Mesela slow food ¢alismalari, vejetaryen ve vegan akimlari,
goze hitap eden molekiiler ¢alismalar, mor ve siyah yiyecekler gibi c¢esitli
calismalardan haberimiz vardir.” (K19)

Fast Food

Fast food (8) alt temas1 en ¢ok tekrarlanan ii¢ alt temadan biri olmustur ve toplamda
ticiincll sirada yer almaktadir. Bu alt tema, ana tema igerisinde %12’lik bir paya sahip
olmustur. Yapilan goriismelerde katilimcilara gastronomi akimlar1 sorulmus ve fast food
cevabr alinmistir. Katilimeilar fast foodun hizli, pratik ve doyurucu bir yemek akimi

oldugundan bahsetmislerdir.

“Eskiden beri var olan fast food, slow food, molekiiler gastronomi ve giiniimiizde
var olan hiicresel tarim, renkli yiyecekler siyah mor gibi akimlar: takip ediyor.
Calismalarimizi ona gére giincelliyoruz.” (K1)

“Evet, son yillarda popiiler hale gelen gastronomide bir¢ok gelisim mevcuttur.
Molekiiler gastronomi bunlardan bir tanesidir. Onun disinda vegan beslenme,

vejetaryen beslenme, fast food akimina karsi yapilmis olan slow food gibi akimlar
hakkinda bilgim vardw.” (K2)

“Gegmisten giiniimiize iiretim tiiketim isleyisine gore insanlarin arz talebine gére
sekillenen akimlardir. Slow food, fast food, molekiiler mutfak gibi hem géze hem
mideye hitap eden akimlardwr.” (K13)
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Molekiiler Gastronomi

Gortigmeler neticesinde katilimeilar alt temalardan en ¢ok molekiiler gastronomi (17) alt
temasini tekrarlamiglardir. Ana tema igerisinde molekiiler gastronomi alt temas1 %26’l1ik
bir paya sahiptir. Gastronominin akimlari sorulmus ve katilimcilar molekiiler gastronomi
cevabin1 vermistir. Katilimcilara gore molekiiler gastronomi yiyeceklerin fiziksel ve
kimyasal siireglerini anlatan bir akimdir. Katilimcilarin hakkinda en fazla fikir sahibi

oldugu alt temanin molekiiler gastronomi alt temas1 oldugu agiktur.

“Evet, son yillarda popiiler hale gelen gastronomide bir¢ok gelisim mevcuttur.
Molekiiler gastronomi bunlardan bir tanesidir. Onun disinda vegan beslenme,

vejetaryen beslenme, fast food akimina karst yapilmis olan slow food gibi akimlar
hakkinda bilgim vardw.” (K2)

“Gastronominin iligkili oldugu bilim dallarindan ilk sirada olani bence kimyadir.
Hemen hemen her regetede kimyanin temel ozelliklerini gorebiliriz. Molekiiler

mutfak da buna bir ornektir.” (K14)

“Iki ayri kiiltiriin yemegini sentezleyen Fiizyon mutfak, yemegin kimyasina bakan
molekiiler gastronomi, fast food, slow food gibi akimlar hakkinda bilgim var.” (K5)

Fiizyon Mutfak

Fiizyon mutfak (8) alt temasi en ¢ok tekrarlanan {i¢ alt temadan biri olmustur ve toplamda
ticiincll sirada yer almaktadir. Bu alt tema, ana tema igerisinde %12’lik bir paya sahip
olmustur. Katilimcilara gastronomi akimlart sorulmus ve fiizyon mutfak cevabi alinmstir.
Katilimcilara gore fiizyon mutfak, farkli mutfak kiiltiirlerinin birlesimi sonucu ortaya
¢ikmis bir mutfak akimdir. Fiizyon mutfak, bir iilkede kullanilan pisirme yontemiyle farkli
bir lilkenin yemeginin pisirilmesi ya da iki yemegin birlestirilerek yeni bir yemek tarifinin

gelistirilmesi sonucuyla ortaya ¢ikmaktadir.

fast food, fine dining yemekler, molekiiler gastronomi, yapay yiyecekler, vegan
mutfak, vejeteryan mutfak, aromatik bitkiler, siyah yiyecekler, mor yiyecekler ilk
aklima gelenler.” (K3)
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“Iki ayri kiiltiriin yemegini sentezleyen Fiizyon mutfak, yemegin kimyasina bakan
molekiiler gastronomi, fast food, slow food gibi akimlar hakkinda bilgim var.” (K5)

“Molekiiler gastronomi tizerine stajimi yapmistim zaten. Sheratonda ¢aligsiyorum ve
sefimizin bizlere verdigi bir gorev vardir. Bunlardan biri fiizyon mutfak. Bu benim
gorevimdi. Ben Hatayin yéresel yemegi olan “asur” ile Fransiz pisirme yontemi
olan “sous vide” ile pisirdigim bonfileyi sentezleyerek sunumunu yapmistim. Bunun
disinda citta slow yani slow food gibi tam tersi olan fast food gibi gastronomi
akimlarida vardir.” (K6)

Veganhk

Yapilan goriismeler neticesinde alt temalardan veganlik (5) en az tekrarlanan ii¢ alt

temadan bir tanesidir. Veganlik alt temasi, ana tema icerisinde %8’lik bir paya sahiptir.

Katilimcilara gastronomi akimlari sorulmus ve veganlik akimi cevabr alinmistir. Veganlik

hicbir hayvansal kaynakli yiyecegin tiiketilmemesi anlamina gelmektedir.

“Evet, son yillarda popiiler hale gelen gastronomide bir¢ok gelisim mevcuttur.
Molekiiler gastronomi bunlardan bir tanesidir. Onun disinda vegan beslenme,

vejetaryen beslenme, fast food akimina karst yapilmis olan slow food gibi akimlar
hakkinda bilgim vardw.” (K2)

“Son yillarda farkl trendler mutfaklarimizda yer alvyor. Molekiiler gastronomi,
fiizyon mutfak, slow food, fast food gibi ¢esitli akimlar: biliyorum. Onun disinda
vegan ve vejetaryenlik ¢cok artti. Bu konuda bazi ¢alismalar otelimizde yapiyoruz.”
(K4)

“Yillardwr sektorde ¢alisan ve kendini gelistirmeye ¢alisan bir as¢i olarak elbette
trendleri takip ediyorum. Son zamanlarda saghk agisindan da yapilan ¢alismalar
olduk¢a yogunlasti. Mesela slow food ¢alismalari, vejetaryen ve vegan akimlari,
goze hitap eden molekiiler ¢alismalar, mor ve siyah yiyecekler gibi cesitli
calismalardan haberimiz vardir.” (K19)

Vejetaryenlik

Vejetaryenlik alt temasi (5) en az tekrarlanan {i¢ alt temadan bir tanesidir. Bu alt tema, ana

tema icerisinde %8’lik bir paya sahiptir. Katilimcilara gastronomi akimlar1 sorulmus ve

vejetaryenlik akimi cevabir alinmistir. Vejetaryenlik et ve hayvansal doku igeren

yiyeceklerin tiiketilmemesi akimidir.
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“Gastronomi akimlar aslinda insanlarin sinifsal yani kategorize olan yiyeceklerden
yvemek yeme bi¢imi diyebilirim. Ornegin raw food, vejetaryen beslenme gibi bagslik
altinda olan yiyecek ve icecekler tiiketiliyor.” (K14)

“Son yillarda farkl trendler mutfaklarimizda yer altyor. Molekiiler gastronomi,
flizvon mutfak, slow food, fast food gibi ¢esitli akimlart biliyorum. Onun disinda
vegan ve vejetaryenlik ¢cok artti. Bu konuda bazi ¢aliysmalar otelimizde yapiyoruz.”

(K4)

“Yillardir sektorde ¢alisan ve kendini gelistirmeye ¢alisan bir as¢i olarak elbette
trendleri takip ediyorum. Son zamanlarda saghk a¢isindan da yapilan ¢alismalar
olduk¢a yogunlasti. Mesela slow food ¢alismalari, vejetaryen ve vegan akimlari,
goze hitap eden molekiiler ¢alismalar, mor ve siyah yiyecekler gibi cesitli
calismalardan haberimiz vardir.” (K19)

Yapay Yiyecekler

Gortismeler neticesinde alt temalardan yapay yiyecekler (4) en az tekrarlanan {i¢ alt
temadan bir tanesidir. Bu alt tema, ana tema igerisinde %6’lik bir orana sahiptir.
Katilimcilara gastronomi akimlari sorulmus ve yapay yiyecekler cevabi alinmistir.
Katilimcilara gore yapay yiyecekler laboratuvar ortaminda tiretilen ve organik yiyeceklere

alternatif tiretilmis tirtinlerdir.

“Bir ara molekiiler gastronomi ¢ok meshurdu. Oda bitmeye basladi. Yapay tiiketim
bence siirdiiriilebilir degil. Yapay etler falan ¢ikiyor simdi bakalim neler olacak.”
(K9)

“Fazla ashnda bu konu iizerinde ¢ok duramadik. Is yogunlugundan kaynakli
calismalar: takip edemedik. Ama ben gastronominin bu kadar ¢ok cesitlenmesine
karsyyim. Isin oziinii bozmamak lazim. Insanlarin kafasim bulandirmaya gerek yok.
Mor yiyecek, yapay et bunlar tamamen ticari seyler.” (K20)

fast food, fine dining yemekler, molekiiler gastronomi, yapay yiyecekler, vegan
mutfak, vejeteryan mutfak, aromatik bitkiler, siyah yiyecekler, mor yiyecekler ilk
aklima gelenler.” (K3)

“Son yillarda yapay et iizerine yapilan ¢alismalar oldugunu duymustum. Cin’de
yvapay bitkiler iiretildigini okumugtum.” (K1)
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Diger Akimlar

Diger akimlar (8) alt temas1 en ¢ok tekrarlanan ii¢ alt temadan biri olmustur ve toplamda
liclincii sirada yer almaktadir. Bu alt tema, ana tema icerisinde %12’lik bi paya sahip
olmustur. Katilimcilara gastronomi akimlart sorulmus ve diger akimlardan aromatik
bitkiler, siyah yiyecekler, mor yiyecekler, haute cuisine, nouvelle cuisine, avangart
mutfak, NbN mutfak, dijital gastronomi, street food, gliitensiz beslenme, néro gastronomi,
holistik sunumlar gibi cevaplar alinmistir. Bahsedilen akimlarin her biri gastronominin

¢ok kapsamli bir alan oldugu sonucunu vermektedir.

“Eskiden beri var olan fast food, slow food, molekiiler gastronomi ve giiniimiizde
var olan hiicresel tarim, renkli yiyecekler siyah mor gibi akimlari takip ediyor.
Calismalarimizi ona gore giincelliyoruz.” (K1)

fast food, fine dining yemekler, molekiiler gastronomi, yapay yiyecekler, vegan
mutfak, vejeteryan mutfak, aromatik bitkiler, siyah yiyecekler, mor yiyecekler ilk
aklima gelenler.” (K3)

“Ozellikle Fransa da baslayan ve bagslatilan akimlardan bazilari Haute Cuisine,
Nouvelle Cuisine, Avangart Mutfak, Fiizyon Mutfak, Molekiiler Gastronomi, Fast
Food, Slow Food, NbN Mutfak, Dijital Gastronomi olarak siwralayabilivim. Her bir
akimin kendi icerisinde kullanmay1 tercih ettikleri malzemeler, savunmus oldugu
yvemek pisirme ve sunum teknikleri bulunmaktadir.” (K17)

“Slow food var. Molekiiler gastronomi var. Ancak akademik anlamda ¢ok bilgim
yok. Ancak su yorumu yapabilirim. Her yil yeni bir popiiler beslenme ¢ikiyor. Street
food, vegan mutfaklar, gliitensiz beslenme, noro gastronomi, holistik sunumlar
benim bildigim yeni tiirlerdir.” (K15)
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Yapay Yiyeceklere iliskin Bilgi Birikimi Var 9% (11)
Yapay Yiyeceklere liskin Bilgi Birikimi Yok [ 5% (6)
Yapay Yiyecekler Surdurilebilirlikte Avantajlidir — 22% (26)
Yapay Yiyecekler Surdirilebilirlikte Dezavantajlidir _ 18% (22)
Yapay Yiyecekler Zararhdir _ 18% (22)
Yapay Yiyecekler Yararlidir _ 11% (13)
Yapay Yiyeceklere Yonelik EGilimler _ 16% (19)

0% 3% 6% 9% 12% 15% 18% 21% 24%

Sekil 3.6. Yapay Yiyeceklere Bakis Ana Temasinin Alt Temalarina {liskin Yiizde Grafigi

Yapay Yiyeceklere Iliskin Bilgi Birikimi Var

Yapilan goriismeler neticesinde yapay yiyeceklere iliskin bilgi birikimi var (11) alt temasi
en az tekrarlanan al temadir. Bu alt tema, ana tema igerisinde %9’luk bir paya sahiptir.
Katilimeilar “yapay yiyecekler hakkinda bilgi birikimim var” demek yerine yapay
yiyeceklerin yararindan, zararindan, yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilirlikle iligskisinden,
avantajlarindan ve dezavantajlarindan bahsetmislerdir. Bu nedenle yapay yiyeceklere

iliskin bilgi birikimi var alt temasinin frekansinin diisiik ¢ikmasi olagandr.

“Diinyanin ekolojik dengesi degisiyor. Uzak dogulular yillardir yapay havyar
yvapiyorlar bende arada mutfagimda kendimde yapiyorum. Yapay sebzeler yemedim
ama gordiim. Arastirdim. Su an giindemde yapay etler var. Yapay balda baska bir
ornektir.” (K15)

“Son yillarda bu tarz yiyecekler hakkinda haberler okuyorum. Israil’de yapay et
calismalart oldugunu duymugstum. Cin yapay marul yapryordu. Sosyal medyada
gormiistiim. Laboratuvar gidalari denilebilir bence.” (K13)

“Et ve et iiriinlerinin tiretim girdi maliyetlerinin artmasi ve diinya niifusunun da
hizla ¢ogalmast alternatif et iiriinlerine yonlenmesine sebep vermektedir. Bu ornek
tiim gidalar igin diisiiniilebilir. Son yillarda yapay et ve sebzeler iiretilmeye ve
tiiketilmeye baslanmistir.” (K3)
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Yapay Yiyeceklere Iliskin Bilgi Birikimi Yok

Yapilan goriismeler neticesinde yapay yiyeceklere iliskin bilgi birikimi yok (6) alt
temasinin en az tekrarlanan alt tema oldugu goriilmiistiir. Bu alt tema, ana tema igerisinde
%5°lik bir paya sahiptir. Bu oran dogrultusunda yapay yiyecekler hakkinda bilgi birikimi

az olan arastirmaya katilan Tiirk ag¢ilarin sayisinin az oldugu soylenebilir.

“Acik¢ast ¢ok yok. Bazi ¢calismalar duydum sadece haberlerde ve internette yapay
et ile ilgili haberleri okudum. Ancak heniiz gormedim.” (K19)

“Cok bilgim yok uzak oldugum bir konu. Bazen internette bu konu karsima ¢ikiyor.
Yapay et ¢calismalarini falan gormiistiim.” (K16)

“Cok olmamakla beraber et ve yumurtanin yapay olarak iiretildigini okumustum.
Ancak heniiz goziimle gormedim.” (K2)

Yapay Yiyecekler Siirdiiriilebilirlikte Avantajhdir

Gorlismeler neticesinde yapay yiyecekeler siirdiiriilebilirlikte avantajlidir (26) alt temasi
en cok tekrarlanan alt tema olmustur. Bu tema, ana tema igerisinde %22’lik bir paya
sahiptir. Yapay yiyeceklerin agligt onlemek, besin kithigina c¢are olmak ve dogal
beslenmeye alternatif olmak gibi avantajlar1 olacagi ve gastronominin siirdiiriilebilirligine

katki saglayacagi sonucuna varilmistir.

“A¢hgi onlemek agisindan onemli olacaktir. Bu alamda avantaj saglar.” (K9)
“Bir kere besin kitligini énleyecek. Gastronominin siirdiiriilebilirligini saglayacak.
Calisma hayatinda ag¢ilarin isini kolaylastiracak.” (K19)

“Ilerleyen yillarda artan diinya niifusu ile gida kithg: yasayacagimizi diisiiniiyorum.
Bu anlamda yapay yiyeceklerin ashinin yerini tutmasa bile en azinda destek
olabilecegini diistiniiyorum.” (K1)

“Kigilere gore onem arz edecektir. Gastronomi var olacaksa yiyecek igecekler
olmas1 gerekir. Bugiin dogal iiriinler varsa ilerde de yapay yiyecekler gastronomi
agisindan ¢ok 6nemli olacak.” (K8)
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Yapay Yiyecekler Siirdiiriilebilirlikte Dezavantajhdir

Yapilan goriismeler neticesinde yapay yiyecekler siirdiiriilebilirlikte dezavantajlidir (22)
alt temas1 en ¢ok tekrarlanan ikinci alt temalardan bir tanesi olmustur. Bu alt tema, ana
tema igerisinde %18’lik bir paya sahiptir. Yapay yiyeceklerin sagliga olumsuz etkileri
olacagi, yeme icme zevkinin ortadan kalkabilecegi, organik yiyeceklerden alacagimiz
besin degerlerinin olmayacagi, yemek yapmay1 zevk olarak goren ascilarin bu zevkten
mahrum kalabilecegi ve gastronomi sektdriiniin zarar gérebilecegi cevaplart alinmistir. Bu
cevaplara bakildiginda yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilirlikte dezavantajli olabilecegi

sonucuna varilmistir.

“Bana gore insan aradigi lezzeti bulamayacak. Saghk konusunda ne gibi etkileri
olacagint bilemiyoruz. Ancak yemek yemek bir zevktir ve insanlarin bu zevkten
mahrum kalabilecegini diistintiyorum. Ascilar acgisindan ise yemek yapmayi zevk
olarak goren as¢ilar agisindan da artik bir zevki kalmayacaktr.” (K1)

“Bir dezavantaji olur bana gére. Elma ve elmali sodayr yan yana koyun elmada
olmayan aroma soda da var. Bu nasil oluyor. Yapay ette ayni ornek verilebilir. Soya
gibi c¢esitli iiriinlerden elde edilen et ile gercek et ayni olabilir mi? Gergek etteki
proteini o etten alabilir miyiz? Bunlarin hepsi bir araya gelince saglk acgisindan
sorunlar yasayacagimiz ¢ok ac¢ik goriiniiyor. Diger bir sorunda ascilar agisindan
olacak. Meslegini severek yapacak as¢t kalmayacak gibi goriiniiyor. Ciinkii her sey
gelecekte hazir hale gelecek. Belki béyle bir sektor de kalmayacak.” (K19)

“Eti ornek verecek olursam aymi lezzeti alabilecegimi diisiinmiiyorum. Etin ayni
dokusu, pisme derecesi, sekli ve lezzeti ayni olmayacaktir. Bu da yeme i¢cme zevkinin
ve kiiltiiriiniin bozulmasina sebep olabilir.” (K2)

“Saglik agisindan sorunlu olacaktir. Yan etkileri konusunda bilgimiz yok. Bir as¢i
vemek yaparken dogal iiriinlerle ¢alismaktan daha ¢ok keyif alir. Yapay yiyecekler
buna engel olabilir. Arti yeme i¢me keyfi de bozulacak su anki.” (K6)

Yapay Yiyecekler Zararhdir

Yapilan goriismeler neticesinde yapay yiyecekler zararlidir (22) alt temasi en cok
tekrarlanan ikinci alt temalardan bir tanesi olmustur. Bu alt tema, ana tema igerisinde
%18°1ik bir paya sahiptir. Ayrica dezavantajlarin ve zararlarin esit oranda olmasi agcilarin

goriislerinde tutarli oldugunu gostermektedir. Katilimcilarla yapilan goriismelerde yapay
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yiyeceklerin dogal beslenmeyi bozacagi, laboratuvar ortaminda tretildigi ve kimyasal
icerige sahip olacagi diisiiniildiigli i¢in sagligi bozarak bazi hastaliklara yol agabilecegi,
yeme igme Kkiiltiiriinii ve insanlarin lezzet algilarini bozabilecegi i¢in zararli olacagi

sonucuna varilmistir.

“Almamalidir. Ciinkii insan ge¢misten bu yana dogal beslenmistir. Giintimiizii ornek
verecek olursak paketli gidalardan uzak durulmast siirekli oneriliyor. Ciinkii saglik
agisindan zararlart bellidiv. Yapay gidalar bunlardan daha tehlikeli olacaktir diye
tahmin ediyorum.” (K18)

“Dogal degil bir kere. Dogal olmayan hi¢hbir sey bence saglikli degildir.” (K9)
“Organik olmadig icin belirli hastaliklara yol agabilir diye tahmin ediyorum. Yeme
icme kiiltiiriimiizii ve lezzet algimizi da bozabilir.” (K16)

“Saglk ac¢isindan zararli olacakti. Dogal ve organik beslenmeyi ortadan
kaldracaktr.” (K18)

“Sosyal hayati da etkileyecektir. Ciinkii insanlar artik aradigi lezzeti ve sohbeti bu
viveceklerde bulamayacaktir.” (K13)

“Yapay gidalar genelde laboratuvar ortaminda yapildigi icin i¢erisinde bir¢ok katki
maddesi Kimyasal iiriinler igerir ve dogal kaynaklarin zamanla kullanimin
azaltarak besin agisindan Viicuda vitamin vs katki saglamayacag gibi zamanla
viicudumuza da tahribat verecegini diistiniiyorum.” (K13)

Yapay Yiyecekler Yararhdir

Yapilan gorlismeler neticesinde yapay yiyecekler yararlhidir (13) alt temas: en az
tekrarlanan alt temalardan bir tanesi olmustur. Bu tema, ana tema igerisinde %11’lik bir
paya sahiptir. Katilimcilar yapay yiyeceklerin avantajli oldugunu diisiintirken yararlar
hakkinda tam tersi goriis bildirmigleridir. Katilimcilar yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilir
gastronomide avantaj saglayacagini diigiiniirken saglik acisindan endiselerinden kaynakli
yararli olacagin1 daha az diisiinmektedirler. Ayrica yapilan goriismeler sonucunda
katilimcilar yapay gidalarin; gida kithigint onlemek, aghigi engellemek, her mevsimde
tiretilmek ve iiretim maliyetlerini diigiirmek gibi durumlardan o6tiirii yararli olacagi

sonucuna varilmistir.
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“A¢ikg¢ast ne gibi bir etkisi olacaktir bilemiyorum. Ama sonugta yenilebilecek bisey
fayda saglayacaktir.” (K13)

“Diinyanin iiretim ve tiiketim boyutuna baktigimizda tiiketimin daha agwr bastigi bir
donemdeyiz. Gidasiz kalmamak agisindan bize faydali olacagi kesin.” (K6)

“Her sartta mevsim fark etmeden iiretilebilir olmasi. Maliyet anlaminda fayda
saglayabilir.” (K4)

“Ilerleyen yillarda artan diinya niifusu ile gida kithig1 yasayacagimizi diisiiniiyorum.
Bu anlamda yapay yiyeceklerin aslinin yerini tutmasa bile en azinda destek
olabilecegini diistiniiyorum.” (K1)

“Yapay yiyecekler muhakkak ki onemli olacaknr. Ciinkii amag biseyler yemekse
vapay ya da normal olmasi ¢ok onemli degil. Insanlar bir gsekilde yemeye
beslenmeye devam edeceklerdir. Bu agidan onemlidir.” (K11)

Yapay Yiyeceklere Yonelik Egilimler

Katilimcilarla yapilan goriismelere bakildiginda yapay yiyeceklere yonelik egilimler (19)
en c¢ok tekrarlanan alt temalardan bir tanesi olmustur. Bu alt tema, ana tema igerisinde
%]16’lik bir paya sahiptir. Gelecekte gastronominin farkli boyutlarda ele alinacag ve
yapay yiyecekler, kapsiil yiyecekler gibi liriinlerin insan beslenmesinde ¢ok daha fazla yer
alacag1 diisiiniilmektedir. Bugiinkii beslenme sekli ge¢mise gore ne kadar farkliysa,
gelecekte de bugiinkii beslenme seklinden farkli bir beslenme sekli olacagi 6n
goriilmektedir. Gastronomideki degisim yapay gidalara bagl olarak gelecekte farkli bir
boyutta olacaktir.

“Arzu ederiz ki gastronomi buna mecbur kalmaswn. Insanlar yeme i¢me zevkinden
mahrum kalmasin. Ama boyle giderse alternatif gida secenekleri olacak. Dogal
tiretim devam etmezse énemli olacak gibi goriiniiyor.” (K10)

“Clinkii organik gidalarin bir hikdayesi vardir. Topraktan baslayan ve insanlarin
emek harcadigi ve bir kiiltiir birikimi vardir. Ama yapay yiyecekler laboratuvardan
¢tkacak. Bunu tercih edemem ben.” (K10)

“Gelecekte gastronomi elbette olacak. Insan niifusu yiikseliyor etkisi nasil olacak
bilmiyorum ama yasam devam ettikce gastronomide bir sekilde devam etmek
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zorunda. Ama beslenme ne sekilde olur onu bilemem. Bugiin yapay et tiretilmeye
baslandi. Gelecekte ne olur bilmem ama ge¢mise bakarak bugiin ki beslenme ne
kadar farkliysa gelecekte de yine ¢ok farkl olacaktir.” (K19)

“Son 20 yilda gastronomi inanilmaz bir degisim ve gelisim ivmesi kazandi. Tabi ki

¢ok ¢ok eminim isin iginde bilim var. Arastirma var. 50 yil sonra biz bunlart
gormeyiz ama ¢ok farkli noktalara gelecegine kesin eminim. Yillar once kapsiille
beslenme aliskanligi gelistirilecek gibi konusmalar vardi. Su an oyle bir durum yok
ama ilerde neler olacak gérecegiz. Sadece su yorumu net yapabilirim insan var

olduk¢a yeme i¢me olacak, sekli nasil olur bilmem ama gastronomi de var olacak.”
(K10)

“Yapay gidalar isletmelerin ayakta kalmasina fayda saglayabilir. Ciinkii gida

kitliginda orijinal gidalart  bulamayan isletmeler ac¢isinda yapay gidalar
destekleyici olacaktir.” (K1)

Icerik analizi ile elde edilen ana tema ve alt tema degerlendirmeleri arastirmaya katilan

Tiirk ascilarin bakis acisina yonelik net ve anlasilir sonuclar sunmustur. Bu sonuglar

dogrultusunda yorum yapilacak olursa;

Gastronomi Tiirk ageilar tarafindan kabul gormiis bir bilimdir.

Tiirk ag¢ilarin siirdiiriilebilirlik ile ilgili bakis agilar1 6zellikle gelenekseli korumak
ve yeme igmenin istikrarli devamhilig: ile iliskilidir. Cilinkii kiiltiirel baglamda
gastronomi kiiltiirline baglilik Tiirk as¢ilarin 6nem verdigi bir durumdur.

Yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilir gastronomiye etkisi/katkis1 Tiirk aseilar
tarafindan kabul gbérmiis ve bu algi temel ihtiyaglarin karsilanmasi ¢ergevesinde
sekillenmistir. Cilinkii insanlar a¢ kalamaz, bu sebeple yapay yiyeceklerin gida
kitlig1 ve acligin Oniine gegebilecegi hilkkmiine varilmistir.

Yapay yiyecekler siirdiiriilebilirlikte Tiirk ascilar tarafindan avantajli olarak
algilanmaktadir. Clinkii Tiirk as¢ilar gida kitligi kaynakli malzeme bulamama
sorununa care olacagi, lretim konusunda iklim krizi, tarim faaliyetlerinin
azalmasi, tarimsal alanlarin verimsizlesmesi vb. sebeplerle meslegin meslegin
devam edebilmesi agisindan yapay yiyeceklerin avantajli oldugu vurgulanmistir.
Ayrica maliyetler diisiiriilebildigi takdirde sektor agisindan kazangli olabilecegi

disiiniilmektedir. Tiim bu diisiincelere karsit olarak Tiirk asgilar yapay
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yiyeceklerin sagliga olumsuz etkileri, yemek yapma zevkini ortadan kaldirma
endisesi ve geleneksel lezzet algisinin ortadan kalkacagi korkusuyla devantajli
olabilecegini tahmin etmektedirler.

Insan temelli ortaya ¢ikan gastronomi bilimin diger bilimlerle iliskili olmas1 bu
bilimin multidisipliner bir bilim oldugunu gostermektedir. Yiyeceklerin yiyecegin
tabaga kadar gelen seriivenine bakildiginda gastronominin iligkili oldugu her bir
bilimden faydalandig1 goriilmektedir. Gastronomi insan ve toplum odakli olmasi
sebebiyle sosyal bilimler, yiyecegin iiretilmesi, islenmesi ve pisirme tekniklerinin
kullanilmasindan dolay1 fen bilimleri ve beslenmenin insan anatomisi lizerindeki

etkiler bakimindan saglik bilimleri ile iliskili oldugu kanisina varilmistir.
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SONUC TARTISMA VE ONERILER

Gida alanindaki hizli degisimler ve siirdiiriilebilirlik endiseleri, gastronomi diinyasini
etkileyen Onemli bir doniisiim siirecine sokmustur. Yapay yiyeceklerin giderek artan
popiilaritesi ve endiistriyel liretiminin yayginlasmasi, gastronomi diinyasinda énemli bir
tartisma konusu olmustur. Yapilan arastirmalar ve ele alinan konular, bu iki alanin
gelecekteki gida sistemlerini  sekillendirmede kilit bir rol oynayabilecegini
gostermektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi, ¢evresel, ekonomik ve sosyal etkileri dikkate
alarak yenilik¢i yaklagimlar gelistirmeyi amaglamaktadir. Bu yaklasim, yerel iiriinlerin
kullanimim tesvik ederek yerel ekonomiyi gii¢clendirmekte ve gevresel etkileri en aza
indirmeyi hedeflemektedir. Siirdiiriilebilir gastronominin gida tedarik zincirinin her
asamasinda etkili olmasi igin ¢esitli stratejiler ve politikalar gelistirilmesi gerekmektedir.
Diger yandan, yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilirlik ag¢isindan potansiyeli, kaynak
kullanimin1 azaltma, gida israfin1 minimize etme ve su tiiketimini diisiirme gibi alanlarda
onemli bir rol oynamaktadir. Bu baglamda, siirdiiriilebilir gastronomi ve yapay yiyecekler
arasindaki iligki, geleneksel ve yenilik¢i yaklagimlar: bir araya getirerek gelecegin gida

sistemlerini sekillendirme potansiyelini ifade etmektedir.

Bu ¢aligma, siirdiiriilebilir gastronomi baglaminda Tiirk ascilarin yapay yiyeceklere
yonelik bakis agisini1 incelemeyi amaglamistir. Siirdiiriilebilir gastronomi perspektifinden
yapilan aragtirmalarin sinirlt olmasi, yapay yiyeceklerin cesitli boyutlariyla incelenerek
giinlimiiz ve gelecekteki dnemine iliskin bir ¢er¢evenin olusturulmasi ve Tirk ase¢ilarin
yapay yiyeceklere yonelik tutumunu anlamak, bu c¢aligmanin 6nemini belirtmektedir.
Caligma, aragtirmaya katilan Tiirk ag¢ilar perspektifinden yapay yiyeceklerin gliniimiiziin
global gida sorunlarina nasil katki saglayabileceginin anlasilmasi agisindan da 6nem

tasimaktadir.



Katilimcilarin - gastronomiye iliskin bakis acilarint incelemek, diisiik yogunluktaki
sorulara verilen az sayida yamit nedeniyle siirli veriyle karakterizedir. Ozellikle,
katilimcilarin gastronominin bilimsel boyutlarina iliskin bazi zorluklar yasamalari, bu
konunun frekansinin diisiik olmasina yol agmistir. Gastronomi akimlarina yonelik

analizlerde, katilimcilarin bu alanda sinirli bilgi sahibi olduklar1 ve dolayisiyla az yorum
yaptiklar1 gézlemlenmistir. Stirdiiriilebilir gastronomiye dair yapilan incelemelerde ise,
arastirmaya katilan Tiirk asc¢ilariin bu alanda daha aktif olduklar1 ve gelecegi hakkinda
daha fazla yorum yaptiklar tespit edilmistir. Bu durum, Tiirk as¢ilarinin siirdiiriilebilir
gastronomi konusundaki bilgi birikimine ve farkindalik diizeyine isaret etmektedir. Yapay
yiyeceklere yonelik bakis agisi ise, en ¢ok tekrarlanan tema olmustur. Katilimcilar, yapay
yiyeceklerin siirdiiriilebilirlik baglaminda olumlu algilandigini, ancak insan sagligi

acisindan bir¢cok dezavantaji oldugunu belirtmislerdir.

Katilimcilar arasinda yapilan goriismelerde, gastronominin bir bilim dali oldugu ve ¢esitli
disiplinlerle iligkili oldugu sik¢a vurgulanmistir. Katilimcilar, gastronominin tarihini,
pisirme tekniklerinin kimyasal siireglerini ve toplumsal siiregleri iceren bir bilim dal
olarak gormektedirler. Ayrica, siirdiiriilebilir gastronominin gelecegi konusunda
katilimcilar, gastronominin her zaman degerini koruyacagini ancak nasil evrilecegi
konusunda belirsizlikler oldugunu ifade etmislerdir. Ilaveten molekiiler gastronominin
diger akimlar icinde 6ne ¢iktig1 ve yiyeceklerin fiziksel ve kimyasal siireclerini anlatan
bir akim olarak tanimlandig1 belirtilmistir. Yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilirlikte avantajl
oldugu disiincesi de katilimcilar arasinda yaygin olarak kabul edilmistir. Son olarak,
gastronomi ve sosyal bilimler arasindaki iliski lizerine yapilan goriigmelerde, ascilarin
gastronomiyle iligkili birgok sosyal bilim dalina hdkim olduklar1 ve gastronominin farkl

disiplinlerle sik1 bir iligkiye sahip oldugu ortaya ¢ikmistir.

Arastirma sonuglari, yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilirlik agisindan avantajli oldugu ve
aragtirmaya katilan Tirk ascilarimin yapay yiyeceklerin gelecekteki olumlu etkilerine

inandiklart yoniinde 6nemli bir bulgu sunmaktadir. Nitekim Yetim ve Tekiner, (2020)



cevresel agidan gilintimiizde yasanan olumsuz etkilerin azaltilmasi, siirdiiriilebilir tarimsal
tiretim ve kaynaklarin etkin kullanimi, gida giivenligi ve insan sagligina katkis1 ve hayvan
refah1 agisindan oOzellikle yapay et iretiminin gelistirilmesi ve yayginlastirilmasi
konusuna deginmektedir. Bu bulgunun aksine Ede ve Yal¢in (2023) yaptiklar1 arastirmaya
katilan bireylerin yaklagik yarisinin yapay etin geleneksel hayvancilik ve et endiistrisi ile
bolgeler ve kirsal yasam {izerinde olumsuz etkilerinin olacagina kesinlikle katildigini
belirtmistir. Bununla birlikte yapay etin siirdiiriilebilir sekilde tiiketilebilmesi i¢in lezzet
acisindan geleneksel ete benzemesi ve tiiketici algis1 agisindan da olumsuz diisiinceleri
ortadan kaldirmasi gerektigine yonelik diislinceler de yer almaktadir (Muslu, 2021).
Caligsma, ayn1 zamanda yapay yiyeceklerin insan sagligina zararli olabilecegi konusunda
da dikkate deger bir uyar1 icermekte ve bu bulgu literatiirle 6rtiismektedir (Hocquette vd.,
2015; Siddiqui ve Dhua, 2010; Siipi, 2013; Swetha vd., 2017). Bu dogrultuda 6zellikle,
stirdiiriilebilir gastronomi alanindaki arastirmalarin ve yapay yiyecekler konusundaki
calismalarin artmasi gerektigi ortaya ¢ikmaktadir. Bu ¢alismalarin gesitli disiplinlerden
uzmanlarin  katihmiyla  gergeklestirilmesi,  silirdiiriilebilir  gida  sistemlerinin
gelistirilmesinde ve yapay yiyeceklerin saglik ve cevresel etkilerinin degerlendirilmesinde

onemli bir adim olacaktir.

Yiyecek igecek sektoriinde, stirdiiriilebilirlik ve yapay yiyeceklerin giderek artan dnemi,
isletmelerin ve kuruluslarin stratejik yonelimlerini de etkilemektedir. Bu baglamda,
restoranlar, oteller ve gida treticileri, siirdiiriilebilirlik ilkelerini igletme uygulamalarina
entegre etmek ve yapay yiyeceklerin potansiyelini degerlendirmek ig¢in yenilikei
yaklagimlar benimsemektedir. Ornegin, birgok restoran ve otel, meniilerinde yerel ve
mevsimsel {rlinlere daha fazla yer vererek siirdiiriilebilir tedarik zincirlerini tesvik
etmekte ve cevresel etkileri azaltmaya calismaktadir. Ayrica, yapay yiyeceklerin
kullanimiyla ilgili olarak, gida iireticileri ve teknoloji sirketleri, siirdiiriilebilirlik agisindan
avantajl olan iirtinlerin gelistirilmesine odaklanarak yenilik¢i ¢oziimler sunmaktadir.
Ornegin, gida iireticileri ise yapay yiyeceklerin iiretiminde daha siirdiiriilebilir malzemeler
ve lretim siiregleri kullanmaya yonelik cabalar gostermektedir. Yapay et iiretiminde

kullanilan hiicre tabanli teknolojiler, geleneksel hayvancilik yontemlerine gore daha az

109



kaynak kullanimi ve cevresel etkiye sahip olabilmektedir. Bu da siirdiiriilebilirlik

acisindan bir avantaj olusturabilir. Bu sekilde, sektordeki aktorler hem ¢evresel

sorumluluklarin1 yerine getirirken hem de rekabet avantaji saglayarak islerini

stirdiiriilebilir bir sekilde gelistirebilmektedirler.

Siirdiiriilebilir  gastronomi ve yapay yiyeceklerin gelecekteki gida sistemlerini

sekillendirmedeki potansiyelini daha iyi degerlendirmek ve daha siirdiiriilebilir bir gida

sistemi icin stratejiler gelistirmek icin ele alinan 6neriler 6nemli bir ¢cer¢ceve sunmaktadir:

Gastronomi egitim programlari, siirdiriilebilirlik kavramini ve uygulamalarini
daha fazla vurgulamalidir. Bu egitimler, ascilarin yerel iriinlerin kullanimin
tesvik etme, cevresel etkileri en aza indirgeme ve gida israfini minimize etme
konularinda daha bilingli ve yetkin olmalarini saglayabilir.

Gastronomi endiistrisi, yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilirlik potansiyelini
degerlendirmek igin siirekli olarak yenilikleri ve teknolojik gelismeleri takip
etmelidir. Bu durum kaynak kullanimini azaltma, gida israfin1 minimize etme ve
su tiiketimini diisiirme gibi hedeflere ulasmada 6nemli bir rol oynayabilir.
Toplumun, yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilirlik ve insan saglig1 tizerindeki etkileri
konusunda daha bilingli olmasi1 gerekmektedir. Bu bilinglendirme ¢alismalari,
tiikketicilerin dogru tercihler yapmasini saglayarak daha siirdiiriilebilir bir gida
sistemi kurmak i¢in onemli bir adim olabilir.

Hiiklimetler, siirdiiriilebilir gastronomi ve yapay yiyecekler konusunda etkili
politikalar ve diizenlemeler gelistirmelidir. Bu politikalar, yerel {iriinlerin
desteklenmesi, gida endiistrisindeki atiklarin azaltilmasi ve saglikli beslenmeyi
tesvik etme gibi alanlara odaklanabilir.

Gastronomi endiistrisi paydaslart arasinda is birliklerinin tesvik edilmesi,
siirdiiriilebilirlik ve yenilik konularinda daha etkili ¢ozlimler gelistirmek icin
onemlidir. Bu 1is birlikleri, akademisyenler, endiistri liderleri, sivil toplum
kuruluglar1 ve hiikiimetler arasinda ortak projelerin yiiriitiilmesini saglayabilir.
Asgilar, gida endiistrisi uzmanlari, saglik profesyonelleri ve ¢evre koruma

aktivistleri arasinda is birliklerini tesvik eden platformlar olusturulabilir.
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e Yerel gida iireticilerini destekleyen ve geleneksel tarim yontemlerini tesvik eden
programlar olusturulabilir.
e Yapay yiyeceklerin daha saglikli ve ¢cevre dostu alternatiflerinin gelistirilmesi i¢in
Ar-Ge caligmalarina yatirim yapilabilir.
Gelecekteki arastirmalarda, yapay yiyeceklerin siirdiiriilebilirlik ve saglik acisindan
etkilerini daha kapsamli bir sekilde inceleyen g¢alismalara ihtiya¢ bulunmaktadir. Bu
caligmalar, gastronomi diinyasinda yapay yiyeceklerin roliinii daha iyi anlamaya ve
gelecegin gida sistemlerini daha siirdiiriilebilir hale getirmek icin etkili politikalarin ve
stratejilerin  gelistirilmesine katki saglayacaktir. Bu baglamda oncelikle, yapay
yiyeceklerin insan saglig1 tizerindeki etkilerini daha derinlemesine inceleyen uzun vadeli
epidemiyolojik ¢aligmalara ihtiya¢ vardir. Bu ¢alismalar, yapay yiyeceklerin tiiketiminin
kronik hastaliklarin gelisimi ilizerindeki potansiyel etkilerini anlamak i¢in Snemlidir.
Ayrica, yapay yiyeceklerin ¢evresel etkileri ve siirdiiriilebilirlik agisindan
degerlendirilmesi gerekmektedir. Yapay yiyecek iiretim siireclerinin daha siirdiiriilebilir
hale getirilmesine yonelik teknolojik gelismeleri tesvik eden ve destekleyen arastirmalar
yapilmalidir. Bununla birlikte, yapay yiyeceklerin sosyo-kiiltiirel etkilerini ve tiiketiciler

tizerindeki algisin1 anlamak i¢in daha fazla sosyal bilimler arastirmasina ihtiya¢ vardir.

111



KAYNAKCA
Abdollahi, H., Harris, L.J., Zhang, P., Mcllhenny, S., Srinivas, V., Tulenko, T., ve
DiMuzio, PJ. (2011). The role of hypoxia in stem cell differentiation and
therapeutics. Journal of Surgical Research, 165(1), 112-117.

Ahmed, M. A., Al-Khalifa, A. S., Al-Nouri, D. M., ve El-Din, M. F. S. (2021). Dietary
intake of artificial food color additives containing food products by school-going

children. Saudi Journal of Biological Sciences, 28(1), 27-34.

Akaloglu, 1. (2021). Nérogastronomi Kavrami Cercevesinde Lezzet Algisimn Analizi: UV
Ultraviolet by Paul Pairet, El Celler de Can Roca ve Alinea Restoran Ornegi.

Doktora Tezi, Dogu Akdeniz Universitesi.

Akay, B., ve Ozogiitcii, B. (2018). Turist Rehberlerinin Turlarda Gastronomiyi
Kullanmalar1 Uzerine Bir Arastirma. Journal of Tourism and Gastronomy Studies,

6(3), 143-153.

Akay, B., ve Ozogiitcii, B. (2019). Turist Rehberlerinin Gastronomi Bilgisi ve Algisinin
Tavsiye Niyetine Etkisi. MANAS Sosyal Arastirmalar Dergisi, 8(1), 1412-1424.

Akbaba, A., ve Cetinkaya, N. (2018). Gastronomi ve Yiyecek Tarihi. Ankara: Detay
Yayincilik

Akgadag, M., ve Ahiskali Bozkurt, T. (2019). Fast-Food Uriinlerinin Tercih Edilme
Nedenlerinin Tespiti: Sivas Cumhuriyet Universitesi Ogrencileri Uzerine Bir

Uygulama. Journal of Life Economics, 6(4), 449-462.

Akdag, G., Akgiindiiz , Y., Giiler, O., ve Benli, S. (2015). Bir Seyahat Motivasyon Araci
Olarak Gastronomi: Hatay’t Ziyaret Eden Yerli Turistlerin Seyahat
Motivasyonlar1, Yiyecek-igecek Deneyimleri ve Seyahat Memnuniyetleri Uzerine

Bir Aragtirma. /. Eurisia International Tourism Congress: Current Issues, Trends

and Indicators (EITOC-2015), (s. 448-464). Konya.



Akgol, Y. (2012), Gastronomi Turizmi ve Tiirkiye’yi Ziyaret Eden Yabanci Turistlerin
Gastronomi Deneyimlerinin Degerlendirilmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Mersin

Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Akgdz, S. S. (2023). Yoresel Yemeklerin Gastronomi Turizmine Etkisi: Sinop Ili Ornegi.
Yiiksek Lisans Tezi, Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Lisans Ustii Egitim

Enstitiisi.

Akkegeci, S., ve Ozkan, C. O. (2022). Organik Tarimda Yesil Giibre Uygulamasinin
Onemi Ve Siirdiiriilebilirligi. Adyutayam Dergisi, 10(2), 161-174.

Akkus, M. S. (2014). Eski Mezopotamya’da Tanrilara Sunulan Kurbanlar. 7arih Okulu
Dergisi, 7(17), 1-17.

Aksoy, A. B., ve El, S. N. (2021). Gelecegin Protein Kaynagi: Yenilebilir
Bocekler. Turkish Journal of Agriculture-Food Science and Technology, 9(5), 887-
896.

Aksoy, M., ve Sezgi, G. (2015). Gastronomi turizmi ve giineydogu anadolu bdlgesi

gastronomik unsurlari. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3(3), 79-89.

Aktas, N. ve Algan Ozkdk, G. (2018). Raw Food. H. Ferhan Nizamlioglu (Ed.),
Gastronomide Giincel Konular (s. 117-128). Konya: Billur Yaymevi.

Alcorta, A., Porta, A., Tarrega, A., Alvarez, M. D., ve Vaquero, M. P. (2021). Foods for
plant-based diets: Challenges and innovations. Foods, 10(2), 293.

Alt, K. W., Al-Ahmad, A., ve Woelber, J. P. (2022). Nutrition and Health in Human
Evolution—Past to Present. Nutrients, 14(17), 3594.

Altinay, C., ve Sanli, T. (2023). Vegan Beslenmede Alternatif Siit Uriinleri: Teknolojik ve
Beslenme Yonii. Gida, 48(6), 1318-1334.

113



Amit, S. K., Uddin, M. M., Rahman, R., Islam, S. R., ve Khan, M. S. (2017). A review on
mechanisms and commercial aspects of food preservation and

processing. Agriculture ve Food Security, 6, 1-22.
Anderson, E. N. (2014). Everyone eats: Understanding food and culture. NYU Press.

Arikan, D. (2017). Eskisehir’deki yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde Eskisehir
mutfaginin yeri. Journal of Human Sciences, 14(2), 2061-2077.

Arslan Ayazlar, R. (2017). Siirdiiriilebilir Turizm Tutum Olgeginin (Sus-Tas) Gegerlilik ve
Giivenilirlik Caligmasi. Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 14(2), 80-92.

Arslan, E., Kendir, H., Akmese, H., Bozkurt, H. O., Akyollu, K., ve Higyakmazer, C. T.
(2023). Investigation of Tokat Bez Sucuk, a Geographically Indicated Local Food,
within the Scope of Sustainable Gastronomy. Sustainability, 15(17), 12889.

Arslan, M., ve Aydemir, 1. (2020). The Relationship Between Religious Perceptions and
Nutrition; The Case of Istanbul Center. Bat1 Karadeniz Tip Dergisi, 4(2), 91-99.

Asakura, A., Hirai, H., Kablar, B., Morita, S., Ishibashi, J., Piras, B.A., ve Rudnicki, M.A.
(2007). Increased survival of muscle stem cells lacking the MyoD gene after

transplantation into regenerating skeletal muscle. Proceedings of the National

Academy of Sciences, 104(42), 16552-16557.

Aslan, A., ve Celik, Y. (2022). A Literature Review on 3D Printing Technologies In
Education. International Journal of 3D Printing Technologies and Digital
Industry, 6(3), 592-613.

Atalay, S. (2016). Ziyaretcilerin Edirne Ili Gastronomik Imaj Algilarinin
Degerlendirilmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi,

Sosyal Bilimler Enstitiisii.

114



Ataseven, Y., ve Giines, E. (2008). Tiirkiye'de islenmis organik tarim iiriinleri iiretimi ve
ticaretindeki gelismeler. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 22(2), 25-
33.

Atsan, T., ve Kaya, T. E. (2008). Genetigi degistirilmis organizmalarin (GDO) tarim ve
insan saglig1 iizerine etkileri. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 22(2),

1-6.

Avsar, O. Y. (2021). Lzmir Ilinde Tiiketicilerin Butik Kahve Isletmelerini Tercih Etme
Motivasyonlart ve Ugiincii Dalga Kahve Akimi. Yiiksek Lisans Tezi, Necmettin

Erbakan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Aydin S, Tufan F (2018). Siirdiiriilebilirlik ve Yesil Kavramlari Baglaminda Y Kusaginin
Satin Alma Davramslari. Selcuk Universitesi Iletisim Fakiiltesi Akademik Dergisi,
11(2), 397-420.

Aydin, B. (2012). Kiiresellesme Stirecinde Tarimsal Yapidaki Doniigiimler, Organik Tarim
ve Tiirkive Ornegi. Yiiksek Lisans Tezi, Marmara Universitesi Sosyal Bilimler

Enstitisu.

Aydin, E. (2015). Gastronomi Turizminin Sehir Markalasmasina Etkisi: Afyonkarahisar
Ili Ornegi. Yiiksek Lisans Tezi. Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal Bilimler

Enstitisu.

Bakhtiyar, Y., Langer, S., Karlopia, S. K., ve Ahmed, 1. (2011). Growth, survival and
proximate body composition of Labeo rohita larvae fed artificial food and natural

food organisms under laboratory condition. /nternational Journal of Fisheries and

Aquaculture, 3(6), 114-117.

Bakir, B. O. (2017). Saglikl1 Eriskinlerde Beslenme Onerileri ve Danismanlig1. Klinik Tip
Aile Hekimligi, 9(2), 48-50.

115



Baloglu, S. ve McCleary, K. W. (1999). “U.S. international pleasure travelers” images of
four mediterranean destinations: a comparison of visitors and non-visitors. Journal

of Travel Research, (38), 144—152.
Baral, S. (2015). Neurogastronomy 101. The Science Of Taste Perception.

Barham, P., Skibsted, L. H., Bredie, W. L. P., Bom Frest, M., Mgller, P., Risbo, J., Snitkjer,
P., ve Mortensen, L. M. (2010). Molecular Gastronomy: A New Emerging
Scientific Discipline. Chemical Reviews, 110(4), 2313-2365.

Batu, A. (2019). Molekiiler gastronomi: Gida iiretiminde yeni bir devrim. Aydin
Gastronomy, 3(1), 43-54.

Bearth, A., Cousin, M. E., ve Siegrist, M. (2014). The consumer’s perception of artificial
food additives: Influences on acceptance, risk and benefit perceptions. Food

quality and preference, 38, 14-23.

Beer, S. (2015). Does the pursuit of local food destroy our environment? questions of
authenticity and sustainability. P. Solan, W. Legrand ve C. Hindley (Eds.), The
Routledge Handbook of Sustainable Food and Gastronomy, (s. 203- 235). iBooks.

Beer, S., Edwards, C. Fernandes, C. ve Sampaio, F. (2002). Regional Food Cultures:
Integral to the Rural Tourism Product?. A. M. Hjalager and G. Richards (Eds.),
Tourism and Gastronomy, (s. 207-223). London: Routlendge Publishing.

Belasco, W. J. (2006). Meals to come: A history of the future of food (16. Bask1). Univ of

California Press.

Bell, D., ve Valentine, G. (1997). Consuming Geographies: We Are Where We Eat.
London: Routledge Publishing.

Bengii, 1., ve Ersan, L. Y. (2022). Icecek Sektoriinde Yiikselen Yeni Trend: Siit Benzeri
Bitkisel Bazli icecekler. Uluslararas: Bilim Teknoloji ve Tasarim Dergisi, 3(2), 83-
101.

116



Berg, B. L. ve Lune, H. (2015). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri (Cev. Hasan
Aydin). Konya: Egitim Yayinevi.

Berman, B., Zarb, F.G., Hall, W. (2012). 3-D Printing: The New Industrial Revolution.
Bus Horiz., 55(2): 155-162.

Besirli, H. (2010). Yemek, kiiltiir ve kimlik. Milli Folklor, 22(87), 159-169.

Birsen, A. G., ve Ding, A. (2018). Kirsal Turizm Planlamas1 Kapsaminda Gastronomi
Turizminin Degerlendirilmesi. Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 15(1), 120-
132.

Bonny, S. P., Gardner, G. E., Pethick, D. W., ve Hocquette, J. F. (2017). Artificial meat
and the future of the meat industry. Animal Production Science, 57(11), 2216-
2223,

Bonte, M., Samih, M. A., ve De Clercq, P. (2010). Development and reproduction of
Adalia bipunctata on factitious and artificial foods. BioControl, 55, 485-491.

Bohnke, P. (2008). Does society matter? Life satisfaction in the enlarged Europe. Social
indicators research, 87, 189-210.

Braveman, P., ve Gruskin, S. (2003). Poverty, equity, human rights and health. Bulletin of
the World Health organization, 81, 539-545.

Brennan, P. F., ve Hays, B. J. (1992). The Kappa Statistic For Establishing Interrater
Reliability In The Secondary Analysis Of Qualitative Clinical Data. Research In
Nursing ve Health, 15 (2), 153-8.

Briggs, S. (2001). Successful tourism marketing: a practical handbook. Kogan Page
Publishers.

Brillat-Savarin, J. A. (2016). Lezzetin Fizyolojisi Ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler
(Cev. H. Bucak). istanbul: Oglak Yaymcilik.

117



Bryant, C., ve Barnett, J. (2020). Consumer acceptance of cultured meat: an updated

review (2018-2020). Applied Sciences, 10(15), 5201.

Bucak, T. (2014), Slow Food akimi, O. N. Ozdogan (Eds.), Yivecek Icecek Endiistrisinde
Trendler, Kavramlar, Yaklasimlar, Basar: Hikayeleri (s. 21-46). Ankara: Detay
Yaymcilik.

Burla, L. Knierim, B., Barth, J., Duetz, M., ve Abel, T. (2008). Assessment Of Intercoder
Reliability. Nursing Research, 57(2), 113-117.

Biiyiiktas, C. K. (2020). Babiirliiler Déneminde Kurban Bayrami Kutlamalar1 (1526-
1707). Akademik Platform Islami Arastirmalar Dergisi, 4(2), 145-157.

Candogan, K., ve Bulut, E. G. (2020). 3d Gida Baskisi: Giincel Durum ve Gelecek
Egilimleri. Gida, 46(1), 152-167.

Caporaso, N. (2021). The Impact Of Molecular Gastronomy Within The Food Science

Community. Gastronomy And Food Science, 1-18.

Ceylan, O. (2021). 1950-1980 Arast Donemde Agri’nin Kirsal Kesiminde Giindelik
Hayat, Tarim ve Hayvancilik. Atatiirk Arastirma Merkezi Dergisi, 37(104), 419-
458.

Charter, S. (2004). Eat More Raw: A Guide to Health and Sustainability. Permanent

Publications.

Cheng, A. A., ve Lu, T. K. (2012). Synthetic biology: an emerging engineering

discipline. Annual review of biomedical engineering, 14, 155-178.

Ching, X. L., Zainal, N. A. A. B., Luang-In, V., ve Ma, N. L. (2022). Lab-based meat the
future food. Environmental Advances, 10, 100315.

118



Cleave, P. (2015). Food for Thought Culinary heritage, nostalgia, and food history. P.
Solan, W. Legrand ve C. Hindley (Eds.), The Routledge Handbook of Sustainable
Food and Gastronomy (s. 168-198). iBooks.

Cohen, J. M., ve Isaksson, N. I. (1988). Food production strategy debates in revolutionary
Ethiopia. World Development, 16(3), 323-348.

Conway, A., Jaiswal, S., ve Jaiswal, A. K. (2024). The Potential of Edible Insects as a
Safe, Palatable, and Sustainable Food Source in the European

Union. Foods, 13(3), 387.

Cosgrove, W. J., ve Loucks, D. P. (2015). Water management: Current and future
challenges and research directions. Water Resources Research, 51(6), 4823-4839.

Comert, M., ve Sokmen, A. (2017). Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi: Antalya’da
Konaklayan Turistler Uzerine Bir Arastirma. Seyahat Ve Otel Isletmeciligi Dergisi,
14(3), 6-26.

Creswell, J. W. (2007). Qualitative Inquiry And Research Design: Choosing Among Five
Approaches. Thousand Oaks, CA: Sage.

Croce, E. ve Perri, G. (2010). Food and Wine Tourism. Wallingford: CABI. Legrand ve
C. Hindley (Eds.), The Routledge Handbook of Sustainable Food and Gastronomy,
(s. 168-198). iBooks.

Cagh, 1. B. (2012). Tiirkiye'de yerel kiiltiiriin turizm odakli kalkinmadaki rolii:
Gastronomi turizmi ornegi. Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Teknik Universitesi Fen

Bilimleri Enstitiisi.

Cakmak, H., ve Giimiis, C. E. (2020). 3D food printing with Improved functional
properties: A review. International Journal Of 3D Printing Technologies and

Digital Industry, 4(2), 178-192.

119



Cakmakg1, R., Salik, M. A., ve Cakmakei, S. (2023). Assessment and Principles of
Environmentally Sustainable Food and Agriculture Systems. Agriculture, 13(5),

1073.

Camkerten, O., ve Giiloglu, B. (2023). Duygusal Yemenin Yordayicilar1 Olarak Ustbilis,
Duygu Diizenleme Zorluklar1 ve Oz Sefkat. Ege Egitim Dergisi, 24(1), 107-125.

Cavus, S., ve Tanrisevdi, A. (2000). Siirdijriilebilir Turizm ve Yerel Oteekli Bir
Siirdiiriilebilir Turizm Gelisme Modeli Onerisi. Turizm Arastirmalan Dergisi,

11(2), 149 - 159.

Cavus, S., Kaya, B. ve Demirtas, B. (2019). Siirdiiriilebilir turizm agisindan slow food
hareketine bakis ve tiirkiye uygulamalari, International Black Sea Coastline

Countries Symposium, ss. 364-375.

Cekal, N., ve Dogan, E. (2022). Siirdiiriilebilir gastronomide standart regete ve cografi

isaretlerin 6nemi. Turizm Calismalar: Dergisi, 4(1), 49-60.

Celik, 1., ve Celik, T. (2020). Tiiketicilerin Gida Giivenligi Konusunda Biling ve Davranis
Diizeylerinin Belirlenmesi: Denizli ili Ornegi. Karadeniz Fen Bilimleri Dergisi,

10(1), 48-59.

Cetin, A. S., Cirisoglu, E., ve Albayrak, A. (2021). Stirdiiriilebilir Gastronomi Kapsaminda
Slow Food ve Yasayan Mutfak Uygulamalarima Elestirel Bir Bakas.
2. Uluslararasi Turizmde Yeni Jenerasyonlar ve Yeni Trendler Kongresi. Sakarya:

Sakarya Universitesi.

Cetiner, M., ve Bilek, S. E. (2018). Bitkisel protein kaynaklari. Cukurova Tarim ve Gida
Bilimleri Dergisi, 33(2), 111-126.

Cilgmoglu, H., Avel, M., ve Cilgmoglu, U. (2022). Siirdiiriilebilir gastronomi agisindan
dikey tarimin 6nemi. Journal of Humanities and Tourism Research, 12(3), 455-

467.

120



Day, K., Shefer, G., Shearer, A., Yablonka-Reuveni, Z. (2010). The depletion of skeletal
muscle satellite cells with age is concomitant with reduced capacity of single

progenitors to produce reserve progeny. Developmental biology, 340(2), 330-343.

De Castro, R. J. S., Ohara, A., Dos Santos Aguilar, J. G., Domingues, M. A. F. (2018).
Nutritional, Functional and Biological Properties Of Insect Proteins: Processes For

Obtaining, Consumption and Future Challenges. Trends Food Sci Tech, 76: 82-89.

De Medeiros, G. C. B. S., de Azevedo, K. P. M., Mesquita, G. X. B., Lima, S. C. V. C., de
Oliveira Silva, D. F., Pimenta, I. D. S. F., ve Piuvezam, G. (2019). Red meat
consumption, risk of incidence of cardiovascular disease and cardiovascular
mortality, and the dose—response effect: Protocol for a systematic review and meta-

analysis of longitudinal cohort studies. Medicine, 98(38).

De Tomas, I., Cuadrado, C., ve Beltran, B. (2021). Culinary nutrition in gastronomic
sciences. A review. International Journal of Gastronomy and Food Science, 25,

100406.

Dedeoglu, B. B., Van Niekerk, M., Weinland, J., ve Celuch, K. (2019). Re-
Conceptualizing Customer-Based Destination Brand Equity. Journal of

Destination Marketing ve Management, 11, 211-230.

Degerli, C., ve E1, S. N. (2017). Ug boyutlu (3D) yazic1 teknolojisi ile gida iiretimine genel
bakis. Turkish Journal Of Agriculture-Food Science And Technology, 5(6), 593-
599.

Demir, B. (2021). Siirdiiriilebilir turizm hareketi olarak slow food: Germiyan 6rnegi. GSI
Journals Serie A: Advancements in Tourism Recreation and Sports Sciences, 4(2),

99-114.

Demirkol, O., Yigit, G. G., ve Cerit, 1. (2018). Fonksiyonel kakao ve kakao
tiriinleri. Gida, 43(4), 702-715.

121



Demir6z, §. (2017). Silikon Vadisi Mutfaha Girdi: Yemek Devrimi Kapida!
http://www.brandlifemag.com/silikon-vadisi-mutfaga-girdi-yemek-devrimi-

kapida/, (07.06.2023).

Deveci, B., Tiirkmen, S., ve Avcikurt, C. (2013). Kirsal turizm ile gastronomi turizmi

iligkisi: Bigadi¢ Ornegi. International Journal of Social and Economic

Sciences, 3(2), 29-34.

Dew, K. (2007). A health researcher's guide to qualitative methodologies. Australian and
New Zealand Journal of Public Health, 31(5), 433-437.

Diamond, J. (2006). Tiifek, Mikrop ve Celik. (Cev. U. Ince) Ankara: Tiibitak Yayinlari.

Ding, S., Wang, F., Liu, Y., Li, S., Zhou, G., ve Hu, P. (2017). Characterization and
isolation of highly purified porcine satellite cells. Cell Death Discovery, 3(1), 1-
11.

Dogan, E., Yal¢in, E., ve Aksoy, M. (2023). Hiicresel Tarim Uriinlerinin Tiiketiciler
Tarafindan Tercih Edilme Durumlar. Ankara Haci Bayram Veli Universitesi

Turizm Fakiiltesi Dergisi, 26(2), 339-357.

Dong, H., Wang, P., Yang, Z., ve Xu, X. (2023). 3D printing based on meat materials:
Challenges and opportunities. Current Research in Food Science, 6, 100423.

Durlu Ozkaya, F., Siinnetcioglu, S. ve Can, A. (2013). Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi
Hareketliliginde Cografi isaretlemenin Rolii. Journal of Tourism and Gastronomy

Studies, 1(1), 13-20.

Durmus, E., ve Yigit, A. (2003). Tiirkiye nin meyve iiretim yoreleri. Firat Universitesi

Sosyal Bilimler Dergisi, 13(2), 23-54.

Duruel, H. E. E., Cagan, N. S., Isik, S., ve Kayhan, F. E. (2021). Hiicre kiiltiirlerine genel
bakis. Selcuk Universitesi Fen Fakiiltesi Fen Dergisi, 47(2), 136-149.

122



Dutkiewicz, J., ve Broad, G. M. (2024). The political economy of cellular agriculture.
In Cellular Agriculture (pp. 515-526). Academic Press.

Diindar, A. (2015). Gastronomide Yeni Akimlar. H. Yilmaz ve A. Diindar (Eds.),
Gastronomi Tarihi, (s. 172-193). Eskisehir: Anadolu Universitesi Yaymlar.

Diizgiin E., Ozkaya Durlu F. (2015). Mezopotamya'dan Giiniimiize Mutfak Kiiltiirii.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3(1), 41 - 47.

Ede, G., ve Yalgin, H. (2023). Beslenme ve Diyetetik Ogrencilerinin Yapay Et Tiiketimine
Iliskin Tutumlar1. Akademik Gida, 21(1), 80-89.

EFSA Panel on Nutrition, N. F., Allergens, F., Turck, D., Castenmiller, J., De Henauw, S.,
Hirsch-Ernst, K. 1., Naska, A. (2021). Safety of dried yellow mealworm (Tenebrio
molitor larva) as a novel food pursuant to Regulation (EU) 2015/2283, 19(1).

Egeli, S., Kizildemir, O., ve Kaderoglu, G. H. (2022). Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi
Kapsaminda Yenilebilir Bocekler (Edible Insects within the Scope of Sustainable
Gastronomy Tourism). Journal of Tourism ve Gastronomy Studies, 10(3), 2638-

2664.

El Bilali, H., Callenius, C., Strassner, C., ve Probst, L. (2019). Food and nutrition security

and sustainability transitions in food systems. Food and energy security, 8(2).

Ercan, A., ve Arslan, S. (2013). Giiniimiizdeki moda diyetlerin enerji ve besin dgeleri

acisindan degerlendirilmesi. Beslenme ve Diyet Dergisi, 41(1), 50-57.

Erdem, B. ve Akyiirek, S. (2017), Yeni bir mutfak akimi: Yasayan mutfaklar. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 5(2), 103-126.

Erdem, B., Akytirek, S., ve Boliikk, H. (2018). Living Cuisines as an Example of New
Practice in Hotel Cuisines. Social Sciences Researches in the Globalizing

World, 387.

123



Eren, S. (2017). The consumption of local food in restaurants: A study in Kas.

International Journal of Contemporary Tourism Research, 2, 55-64.

Erik¢i, E. (2019). Neden Temiz Ete Ihtiyactmiz Var?. 26.01.2024 tarihinde
https://medium.com/@tarlaio/neden-temiz-ete

1%CC%87htiyac%C4%B1m%C4%B1z-var-ec9fc2d84858 adresinden erisildi.

Erkmen, O., Bozoglu, T. F., 2016. Food Microbiology: Principles into Practice. John
Wiley ve Sons.

Ersoy, A. (2022). Bitkisel bazli yapay et iiretimi ve iiretilen yapay etlerin bazi
fizikokimyasal ozelliklerinin belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Gelisim

Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii.

Everitt, B. S. (1996). Making Sense of Statistics In Psychology: A Second-Level Course.
Oxford University Press.

Facioni, M. S., Raspini, B., Pivari, F., Dogliotti, E., ve Cena, H. (2020). Nutritional
management of lactose intolerance: the importance of diet and food

labelling. Journal of translational medicine, 18, 1-9.

Fardet, A. (2018). Characterization of the degree of food processing in relation with its
health potential and effects. Advances in food and nutrition research, 85, 79-129.

Farhoomand, D., Okay, A., Aras, E.S., Biiyiik, I. (2022). Yapay et iiretimi ve gelecek
vizyonu. Food and Healt Dergisi, 8(3), 260-272.

Farid, M., ve Basri, H. (2020). The Effects of Haram Food on Human Emotional and
Spiritual Intelligence Levels. Indonesian Journal of Halal Research, 2(1), 21-26.

Fernandes, A. M., Teixeira, O. D. S., Revillion, J. P., ve Souza, A. (2021). Panorama and
ambiguities of cultured meat: an integrative approach. Critical Reviews in Food

Science and Nutrition, 1-11.

124



Fernandez-Armesto, F. (2004). Near Thousand Tables: A History of Food. New York: Free

Press.

Fields, K. (2002). Demand for the gastronomy tourism product: motivational factors. A.
M. Hjalager and G. Richards (Eds.), Tourism and Gastronomoy, (s. 36-49).
London: Routlendge Publishing.

Fischler, C. (1988). Food, self and identity. Social Science Information, 27, 275-293.

Fratzl, P. (2008). Collagen: Structure and mechanics, an introduction. In Collagen (pp. 1-
13): Springer. ISBN: 978-0- 387-73906-9.

Freese, W., ve Schubert, D. (2004). Safety testing and regulation of genetically engineered
foods. Biotechnology and Genetic Engineering Reviews, 21(1), 299-324.

Gaydhane, M.K., Mahanta, U., Sharma, C.S., Khandelwal, M., ve Ramakrishna, S. (2018).
Cultured meat: state of the art and future. Biomanufacturing Reviews, 3(1), 1-10.

Gebhardt, B., Sperl, R., Carle, R., ve Miiller-Maatsch, J. (2020). Assessing the
sustainability of natural and artificial food colorants. Journal of Cleaner

Production, 260, 120884.

Gheorghe, G., Tudorache, P. ve Nistoreanu, P. (2014). Gastronomytourism, a new trend

for contemporary tourism?, Cactus Toursim Journal, 9 (1), 22-34.

Gillespie, C. ve Cousins J. A. (2001). European Gastronomy into the 21st Century.

Butterworth- Heinemann.

Gillespie, C. (2001). European Gastronomy Into the 21st Century. J. Cousins (Eds.), (1.

Baski). Oxford: Butterworth-Heinemann.

Godfrey, K., ve Clarke, J. (2000). The Tourism Development Handbook. London: Cassell
Publishing.

125



Golafshani, N. (2003). Understanding Reliability and Validity in Qualitative Research.
The Qualitative Report, 8(4), 597-606.

Govil, R. (2015). Nutrition in Rural India. P. Solan, W. Legrand ve C. Hindley (Eds.), The
Routledge Handbook of Sustainable Food and Gastronomy, (s. 259- 287). iBooks.

Gokdeniz, A.; Erdem, B.; Ding, Y. ve Celik Uguz, S. (2015). Gastronomi turizmi:
Ayvalik’ta yerli turistler tizerinde gorgiil bir arastirma. Journal of Tourism and

Gastronomy Research, 3(1), 14-29.

Goker, G. (2011). Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi: Balikesir Ili

Ornegi. Yiiksek Lisans Tezi. Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Gossling, S., ve Hall, C. M. (2013). Sustainable culinary systems. Sustainable culinary

systems: Local foods, innovation, tourism and hospitality, 3-44.

Green Restaurant Association, (2016). Cetification Standards. Erisim Tarihi: 07.08.2023,

http://www.dinegreen.com.

Grigg, D. (2002). The worlds of tea and coffee: Patterns of consumption. GeoJournal, 57,
283-294.

Grinnell, F. (2000). Fibroblast—collagen-matrix contraction: growth-factor signalling and

mechanical loading. Trends in Cell Biology, 10(9), 362-365.

Gupta, S., ve Abu-Ghannam, N. (2012). Probiotic fermentation of plant based products:
possibilities and opportunities. Critical reviews in food science and

nutrition, 52(2), 183-199.

Gurme Ajanda, (2017). 20. Randevu Istanbul Uluslararasi Film Festivali’nde “Gastronomi
Randevusu. Erisim Tarihi: 26.01.2024, https://www.gurmeajanda.com/event/20-
randevu-istanbul-uluslararasi-film-festivalinde-gastronomi-randevusu/

adresinden erisildi.

126



Gileg, E., ve Acikkol, A. (20006). Paleolitik Beslenme: Hayat Erkanal’a Armagan

Kiiltiirlerin Yansimasi. istanbul: Homer Yayinlar1.

Giilen, M. (2017). Gastronomi Turizm Potansiyeli ve Gelistirilmesi Kapsaminda

Afyonkarahisar ilinin Degerlendirilmesi. Giincel Turizm Arastirmalar: Dergisi,

1(1), 31-42.

Giin, S., ve Kilig, G. D. (2022). Eko Gastronomi ve Siirdiiriilebilir Gastronomi (Eco
Gastronomy and Sustainable. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 10(2),

999-1015.

Giines, E. ve Karakas, T. (2022). Tarim ve Gida Sistemlerinde Sirdiiriilebilirlik
Yaklasimlari. Journal of Academic Value Studies, 8(3), 304-316.

Giines, S. G. (2013). Eco-Gastronomy, Tourism and Sustainability: The Rise of

Sustainable Restaurants in the World. Organization, 16, 17.

Giirler, Z., Kara, R., Salim, V., Soylu, O., ve Ugurlu, D. (2023). Et Uriinlerinde Kullanilan
Gida Katki Maddeleri. Hiperlink Egitim Iletisim Yaym Gida Sanayi ve Pazarlama
Tic. Ltd. Sti..

Giirsoy, D. (2016). Deniz Giirsoy 'un Gastronomi Tarihi. istanbul: Oglak Yaymcilik.

Giiven, E. (2011). Yavas Giizeldir: “Yavas Yemekten “Yavas Medya”ya Hizli Tiiketime
Dair Bir Coziim Onerisi. Selcuk Ietisim. 7 (1), 113-121.

Hall, M., ve Mitchell, R. (2003). Tourism as a force for gastronomic globalization and

localization. In Tourism and gastronomy (pp. 85-102). Routledge.

Hankin, L. (1969). Quality Aspects of Imitation and Artificial Foods. Food Drug Cosm.
LJ, 24, 368.

127



Harrar, V., ve Spence, C. (2013). The Taste of Cutlery: How The Taste of Food Is Affected
By The Weight, Size, Shape, and Colour of The Cutlery Used To Eat It. Flavour,
2,21.

Harris, J. M. (2000), Basic principles of sustainable development. Dimensions of

Sustainable Developmnet, 21-41.
Harrison, A. F. (1982), Gastronomy. New Horizon Publishing Company.
Hatch, J. A. (2002). Doing qualitative research in education settings. Suny Press.

Hatipoglu, A. (2010). Inanclarin Gastronomi Uzerine Etkileri Bodrumdaki Bes Yildizli
Otellerin Mutfak Yoneticilerinin Goriislerinin Belirlenmesine Yonelik Bir

Arastirma. Yiiksek Lisans Tezi, Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Hatipoglu, A. (2014). Osmanli saray mutfagi’nin gastronomi turizmi ¢ergevesinde

incelenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Henchion, M., Hayes, M., Mullen, A. M., Fenelon, M., ve Tiwari, B. (2017). Future
protein supply and demand: strategies and factors influencing a sustainable

equilibrium. Foods, 6, 53.

Hillian, M. (1995). Functional Foods: Current And Future Market Developments. Food
Technology International Europe, 8, 25-31.

Hjalager, A. M. ve Corigliano, M., A. (2000). Food for Tourists Determinants of an Image.

International Journal of Tourism Research, 2, 281-293.

Hocquette, A., Lambert, C., Sinquin, C., Peterolff, L., Wagner, Z., Bonny, S. P., ve
Hocquette, J. F. (2015). Educated consumers don't believe artificial meat is the
solution to the problems with the meat industry. Journal of Integrative

Agriculture, 14(2), 273-284.

128



Hocquette, J. F. (2016). Is in vitro meat the solution for the future?. Meat science, 120,
167-176.

Hoek, A. C., Luning, P. A., Stafleu, A., de Graaf, C. (2004). Food-related lifestyle and
health attitudes of Dutch vegetarians, non-vegetarian consumers of meat

substitutes, and meat consumers. Appetite, 42(3), 265-272.

https://www.foodtime.com.tr/makale/yeni-duzende-yasamak-istiyorsan-care-yasayan-
mutfakm393.htm1%2010%20May%C4%B15%202021%20tarihinde%20eri%C5
%9Fildi.

https://www.theworlds50best.com/stories/News/the-worlds-50-best-restaurants-2022-

the-list-in-pictures.html

Hu, F. B. (2003). Plant-based foods and prevention of cardiovascular disease: an

overview. The American journal of clinical nutrition, 78(3), 544S-5518.

Hull, C. W. (1984). Apparatus For Production of Three-Dimensional Objects by
Stereolithography. Google Patents.

Isildar, P. (2016). Siirdiiriilebilirlik ve gastronomi. H. Kurgun ve D. B. Ozseker (Eds.),
Gastronomi ve Turizm (s. 45-63), Ankara: Detay Yayincilik.

[lhan, 1. (2003). Gastronomi Yeme-I¢me Bilimi ve Sanati. Agora Eki, Hiirriyet Gazetesi.

Inalkag, S., ve Arslantas, H. (2021). Depresyon tanili hastalarda duygusal yeme ve
etkileyen faktorler. Adiyaman Universitesi Saglik Bilimleri Dergisi, 7(3), 243-257.

Ipcak, H. H., Oziiretmen, S., Algicek, A., ve Ozelcam, H. (2018). Alternatif protein
kaynaklarinin hayvan beslemede kullanmim olanaklari. Hayvansal Uretim, 59(1),
51-58.

Jabeen, H., Tahara, N., ve Lehmann, J. (2019). EvoChef: show me what to cook! Artificial

evolution of culinary arts. In Computational Intelligence in Music, Sound, Art and

129



Design: 8th International Conference, EvoMUSART 2019, Held as Part of EvoStar
2019, Leipzig, Germany, April 24-26, 2019, Proceedings 8 (pp. 156-172).

Springer International Publishing.

Jagermeyr, J. (2020). Agriculture's historic twin-challenge toward sustainable water use

and food supply for all. Frontiers in Sustainable Food Systems, 4, 35.

Jamal, T., ve Stronza, A. (2009). Collaboration theory and tourism practice in protected
areas: Stakeholders, structuring and sustainability. Journal of Sustainable

tourism, 17(2), 169-189.

Just, D. R. ve Wansink, B. (2009). Smarter lunchrooms: using behavioral economics to

improve meal selection. Choices, 24 (3), 1-7.

Kanatous, S. B., ve Mammen, P. P. (2010). Regulation of myoglobin expression. Journal

of Experimental Biology, 213(16), 2741-2747.

Kanwal, K. J. (2016). Brain tricks to make food taste sweeter: How to transform taste
perception and why it  matters.  Erisim  Tarihi: 15.01.2024,
http://sitn.hms.harvard.edu/flash/2016/braintricks-to-make-food-taste-sweeter-

how-totransform-taste-perception-and-why-itmatters/

Kaplan, D. M. (2016). Food and Technology. The Routledge Handbook of Food Ethics,
38-47.

Karabicak, M., ve Ozdemir, M. B. (2015). Siirdiiriilebilir kalkinmanin kavramsal
temelleri. Vizyoner Dergisi, 6(13), 44-49.

Karagil, M. S., ve Acar, N. (2013). Diinyada {iretilen fermente {iriinler: tarihsel siire¢ ve

saglik ile iliskileri. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 27(2), 163-174.

Karaduman, A. U. (2023). Sosyolojik Bir Olgu Olarak Yemek; Yemek ve Toplumsal
Anlam1. Asia Minor Studies, (1), 107-115.

130



Karamustafa, K., Birdir, K., ve Kilichan, R. (2016). Gastronomik Akimlar Cergevesinde
Gida Tiiketim Olgegi. Tiiketici ve Tiiketim Arastirmalar: Dergisi, 8(2).

Karim, S. A. (2006). Culinary Tourism as a Destination Attraction: An Empirical
Examination of The Destination’s Food Image And Information Sources.

Oklahama: Bachelor of Science in Hotel ve Restaurant Management.
Karlan, D. ve Appel, J. (2011) .More Than Good Intentions. New York: Penguin Press.

Kasli, M., Cankiil, D., Koz, E. N., Ekici, A. (2015). Gastronomik miras ve
stirdiiriilebilirlik: Eskisehir 6rnegi. Eko-Gastronomi Dergisi, 1 (2), 27-47.

Kaya, V. (1993). Atesin insanligin gelismesinde biyolojik ve kiiltiirel etkisi. 7993 Yili

Anadolu Medeniyetleri Miizesi Konferanslari, Ankara.

Kaya, Y., ve Aksakal, O. (2005). Endemik Bitkilerin Diinya Ve Tiirkiye’deki Dagilimu.
Erzincan Universitesi Egitim Fakiiltesi Dergisi, 7(1), 85-99.

Kayalak, S., ve Ozgelik, A. (2012). Tiirkiye’de Ve Diinyada Findik Politikalar1. Tarim
Ekonomisi Dergisi, 18(1 ve 2), 43-53.

Kaypak, S. (2010). Ekolojik turizmin siirdiiriilebilirligi, Alanya Isletme Fakiiltesi Dergisi,
2(2),93-114.

Kazir, M., ve Livney, Y. D. (2021). Plant-based seafood analogs. Molecules, 26(6), 1559.

Keser, A., ve Yiicecan, S. (2005). Genetik Modifikasyon ve Genetik Modifiye
Besinler. Beslenme ve Diyet Dergisi, 33(2), 83-93.

Kilig, S., ve Albayrak, A. (2012). Islamiyetten once Tiirklerde yiyecek ve igecekler.
Turkish Studies, 7 (2), 707-716.

Kirmaci, H. A., ve Akmanoglu, E. (2021). Hiicresel Tarim ve Hiicre Bazli Gidalarin
Kullanimi. Unika Saghk Bilimleri Dergisi, 1(3), 190-200.

131



Kivela, J., ve Crotts, J. C. (2006). Tourism and Gastronomy: Gastronomy’s Influence on
How Tourists Experience a Destination. Journal of Hospitality and Tourism

Research, 30, 354-77.

Kneafsey, M., Maye, D., Holloway, L., ve Goodman, M. K. (2021). Geographies of food.:

An introduction. Bloomsbury Publishing.

Korkmaz, M., ve Aydug, 1. (2020). Gokgeada’nin gastronomik kimliginin Ada’da faaliyet
gosteren kadin isletmeciler perspektifinden degerlendirilmesi. Tourism and

Recreation, 2(2), 84-96.

Kurgun, H. (2017). Gastronomi Trendleri Milenyum ve Otesi (24-35). Ankara: Detay
Yaymcilik.

Kurnaz, A. (2017), Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda yesil restoranlarin hizmet
kalite algisinin grserv ile élgiimii: Istanbul 6rnegi. Doktora Tezi, Adnan Menderes

Universitesi, Sosyal Bilimleri Enstitiisii.

Kurtgil, S., ve Beyhan, Y. (2021). Yasam dongiisii ve siirdiiriilebilir beslenmenin
rolii. Diizce Universitesi Saghk Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 11(3), 425-430.

Kuter, N., ve Unal, H. E. (2009). Siirdiiriilebilirlik kapsaminda ekoturizmin gevresel,
ekonomik ve sosyo-kiiltiirel etkileri. Kastamonu University Journal of Forestry

Faculty, 9(2), 146-156.

Kiigtikkomiirler, S., Sirvan, N. B., ve Sezgin, A. C. (2018). Diinyada ve Tiirkiye’de
gastronomi  turizmi. Uluslararast Turizm Ekonomi ve Isletme Bilimleri

Dergisi, 2(2), 78-85.

Kwon, D. Y. (2020). Personalized diet oriented by artificial intelligence and ethnic
foods. Journal of Ethnic Foods, 7(1), 1-16.

132



Landesz, T. (2023). Future of Food. In Future Intelligence: The World in 2050-Enabling
Governments, Innovators, and Businesses to Create a Better Future (pp. 133-145).

Cham: Springer International Publishing.

Langelaan, M. L., Boonen, K. J., Polak, R. B., Baaijens, F. P., Post, M. J., van der Schatft,
D. W. (2010). Meet the new meat: tissue engineered skeletal muscle. Trends in

Food Science ve Technology, 21(2), 59-66.

Lee, C. C., Yan, J., ve Wang, F. (2024). Impact of population aging on food security in the
context of artificial intelligence: Evidence from China. Technological Forecasting

and Social Change, 199, 123062.

Lee, D. T., Kleinman, J., ve Kleinman, A. (2007). Rethinking depression: an ethnographic
study of the experiences of depression among Chinese. Harvard Review of

Psychiatry, 15(1), 1-8.

Lindlahr, V. H. (1942). You Are What You Eat. New York: Journal of Living Publishing

Corporation.

Lorenzini, B. (1994). The Green Restaurant, Part II: Systems And Service. Restaurant and
Institution, 104(11), 119-136.

Lv, X., Wu, Y., Gong, M., Deng, J., Gu, Y., Liu, Y., ve Chen, J. (2021). Synthetic biology
for future food: research progress and future directions. Future Foods, 3, 100025.

Lynch, J., ve Pierrechumbert, R. (2019). Climate impacts of cultured meat and beef

cattle. Frontiers in sustainable food systems, 5.

Madenci, A. B. (2018). Yeni Trendler ve Ulkeler. H. Ferhan Nizamlioglu (Eds.),

Gastronomide

Malterud, K. (2001). Qualitative research: Standards, challenges, and guidelines. The
Lancet, 358(9280)

133



Mancini, M. C., ve Antonioli, F. (2022). The future of cultured meat between sustainability
expectations and socio-economic challenges. In Future Foods (pp. 331-350).

Academic Press.

Mateti, T., Laha, A., ve Shenoy, P. (2022). Artificial meat industry: Production
methodology, challenges, and future. Jom, 74(9), 3428-3444.

Mattick, C. S. (2018). Cellular Agriculture: The Coming Revolution in Food Production.
Bulletin of the Atomic Scientists, 74(1), 32-35.

Mattick, C., ve Allenby, B. (2013). The future of meat. Issues in Science and Technology,
30(1), 64-70.

Mau, M., Oksbjerg, N., ve Rehfeldt, C. (2008). Establishment and conditions for growth
and differentiation of a myoblast cell line derived from the semimembranosus

muscle of newborn piglets. /n Vitro Cellular ve Developmental Biology Animal,

44(1-2), 1-5.
Mavis, F. (2003). Endiistriyel Yiyecek Uretimi. Ankara: Detay Yaymecilik.

Mc Leod, A. (2011). World livestock 2011-livestock in food security. Food and Agriculture
Organization of the United Nations (FAO).

McClements, D. J. (2020). Future foods: Is it possible to design a healthier and more
sustainable food supply?. Nutrition Bulletin, 45(3), 341-354.

McClements, D. J., ve Grossmann, L. (2021). A brief review of the science behind the
design of healthy and sustainable plant-based foods. NPJ science of food, 5(1), 17.

McClements, D. J., ve McClements, D. J. (2019). Personalized nutrition: customizing
your diet for better health. Future Foods: How Modern Science Is Transforming

the Way We Eat, 233-260.

134



McGee, H. (2004). On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. ABD:

Scribner.

Merriam, S. B., ve Grenier, R. S. (2019). Qualitative research in practice: Examples for

discussion and analysis. San Francisco, CA: Jossey-Bass Publishers.

Merriam, S. B. (2018). Nitel Arastirma Desen ve Uygulama Icin Bir Rehber (Cev. S.
Turan). Ankara: Nobel Akademik Yayincilik.

Montanari, M. (2006). Food is culture. Columbia University Press.

Morgan, D. L. (1996). Focus groups as qualitative research (16. Bask1). New York: Sage

publications.

Morgan, N. ve Pritchard, A. (2005). On souvenirs and metonymy: narratives of memory,

metaphor, and materiality. Tourist Studies, 5, 29-33.
Moustakas, C. (1994). Phenomenological Research Methods. Thousand Oaks, CA: Sage.

Muslu, M. (2021). Yapay Et (Sentetik Et - Kiiltiir Eti), Kiiresel Protein Gereksinimi I¢in
Alternatif Bir Kaynak Olabilir Mi? 4¢h International Health Sciences and Life
Congress, 08-10 April 2021, Burdur.

Mutlu Oztiirk, H. (2020) Teknolojik Gelismeler ve Gastronomi Alanina Yansimalari:

Gastronomi 4.0. Giincel Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(2) 182-239.

Mwangi, G., ve Mwalongo, J. (2023). Exploring the Role of Communication in Enhancing
the Gastronomic Tourism Experience. Journal of Digital Marketing and

Communication, 3(1), 28-35.

Nachal, N., Moses, J. A., Karthik, P., Anandharamakrishnan, C. (2019). Applications of
3D printing in food processing. Food Eng Rev., 11, 123-141.

135



Najafipour, A. A., Marzi, V., ve Foroozanfar, M. H. (2014). The Future of Cruise Ship
Tourism Industry: the challenges of cruising market and operations

management. Journal of Social Issues ve Humanities, 2(7), 213-224.

Neal, D. T., Wood, W. ve Quinn, J. M. (2006). Habits — a repeat performance. Current
Directions in Psychological Science, 15(4), 198-202.

Nguyen, H. (2018). Sustainable food systems: Concept and framework. Roma: Food and

Agriculture Organization of the United Nations.

Niggli, U. (2015). Sustainability of organic food production: challenges and
innovations. Proceedings of the Nutrition Society, 74(1), 83-88.

Nissen, L., Samaei, S. P., Babini, E., ve Gianotti, A. (2020). Gluten Free Sourdough Bread
Enriched With Cricket Flour For Protein Fortification: Antioxidant Improvement

and Volatilome Characterization. Food Chem, 333.

Odegard, 1. Y. R., ve Van der Voet, E. (2014). The future of food—Scenarios and the effect

on natural resource use in agriculture in 2050. Ecological Economics, 97, 51-59.

Okur, K. H. (2009). islam hukuku acisindan helal ve haram olan gidalar ve bazi giincel
meseleler. Usil Islam Arastirmalart, 11(11), 7-40.

Oliver, C. (1997). Sustainable competitive advantage: combining institutional and

resource-based views. Strategic management journal, 18(9), 697-713.

Onurlubas, E., ve Oztiirk, D. (2023). Tiiketici Perspektifinden Makarna: Aliskanliklar,
Tercihler ve Se¢imleri Etkileyen Faktorler. Gaziosmanpasa Bilimsel Arastirma

Dergisi, 12(3), 140-159.

Onwezen, M. C., Bouwman, E. P., Reinders, M. J., ve Dagevos, H. (2021). A systematic
review on consumer acceptance of alternative proteins: Pulses, algae, insects,

plant-based meat alternatives, and cultured meat. Appetite, 159, 105058.

136



Osso, A., Gottfried, D., ve Walsh, T. (1996). Sustainable Building Technical Manual:
Green Building Design, Construction and Operations. New York: Public
Technology Inc.

Ozkok, F., Sunnetcioglu, A., Sunnetcioglu, S., ve Karakas, E. (2017). Turkish culinary
culture in the socialization process. Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 14(3),

110-120.

Onal, M. N., ve Dasdemir, C. (2022). Insandan Hayvana Kurban Ritiielinin Degisim ve
Déniigiimii: Manas Destani1 Ornegi. Bitig Edebiyat Fakiiltesi Dergisi, 2(3), 133-
148.

Oney, H. (2013). Gastronomi Turizmi. S. Bahge (Eds.), Alternatif Turizm. Eskisehir:

Anadolu Universitesi Yaynlari.

Ozbay, G. (2017). Diinden Bugiine Gastronomi. M. Sarusik (Eds.), Tiim Yénleriyle
Gastronomi Bilimi, (s. 1-40). Ankara: Detay Yayincilik.

Ozcan, T., ve Baysal, S. (2016). Vejetaryen beslenme ve saglik iizerine etkileri. Uludag
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 30(2), 101-116.

Ozgelik, A. O., ve Siiriiciioglu, M. (1998). Tiiketicilerin “Fast Food Tiirii” Yiyecek
Tercihleri. Gida, 23(6).

Ozdemir, G., ve Altmer, D. D. (2019). Gastronomi kavramlari ve gastronomi turizmi
iizerine bir inceleme. Erzincan Universitesi Sosyal Bilimler — Enstitiisii

Dergisi, 12(1), 1-14.

Ozdemir, K. (2022). Gastronomi tarihi ve kiiltiirii — acisindan — baharatin
degerlendirilmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Gelisim Universitesi Lisansiistii

Egitim Enstitiisii.

Ozdemir, M. (2022). Tiiketim Toplumunda Gastronomi ve Saglik. Ondokuz May:s
Universitesi Insan Bilimleri Dergisi, 3(1), 207-232.

137



Ozden, S. (2019). Saglikl gida tiiketiminde saglik bilinci ve tutumun araci roliiniin Hayes'
in Process makrosu ile incelenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Sakarya Universitesi

Isletme Enstitiisii.

Ozdogan, O. N., Ozdogan, Y. G., ve Tiitiincii, S. (2014) Fastfood Akimi. O. N. Ozdogan
(Eds.), Yivecek Icecek Endiistrisinde Trendler, Kavramlar, Yaklasimlar, Basari
Hikayeleri. s.1-20. Ankara: Detay Yayincilik.

Ozel, B. D., ve Kiigiikoglu, M. D. (2022). Kapadokya’y1 Ziyaret Eden Turistlerin Yasayan
Mutfak Deneyimleri Uzerine Bir Arastirma (A Research on Living Kitchen

Experiences of Tourists Visiting Cappadocia). Journal of Tourism ve Gastronomy

Studies, 10(3), 2665-2688.

Ozgiines, R. E., ve Bozok, D. (2017). Turizm Sektdriiniin Sanal Rakibi (Mi?). Arttirilmus
Gergeklik. Uluslararasi Tiirk Diinyasi Turizm Arastirmalar: Dergisi, 2(2), 146-
160.

Ozgiir, M. E. (2017). Niifus dinamikleri, cevre ve siirdiiriilebilirlik. Cografi Bilimler
Dergisi, 15(1), 1-26.

Ozkok, F., Siinnetgioglu, A., Siinnetcioglu, S., ve Karakas, E. (2017). Turkish culinary
culture 1n the socialization process. Journal of Travel and Hospitality

Management, 14(3), 110-120.

Ozmehmet, E. (2008). Diinyada ve Tiirkiye Siirdiiriilebilir Kalkinma Yaklasimlar1. Yasar
Universitesi E-Dergisi, 3(12), 1853 - 1876.

Oztiirk, H. M. (2020). Teknolojik gelismeler ve gastronomi alanina yansimalari:

Gastronomi 4.0. Giincel Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(2), 222-239.

Palabiyik, S. (2020). Noérogastronomi: Duyular ve Yemek.

https://www.brandingturkiye.com/norogastr onomi-duyular-ve-yemek/

138



Pekkiigiiksen, S., ve Yigit, Y. (2019). Atik Yonetimi'nde Iyi Uygulama Ornegi: Yesil Nesil
Restoran Hareketi. Turkish Studies - Ekonomi, Finans, Politika, 14, 121-139.

Petrini, C. (2003). Slow Food: The Case For Taste. New York: Columbia University Press.

Popova, O. V., ve Serebryakova, A. A. (2020). Artificial Food Products: The Need for
Legal Regulation. In Digital Future Economic Growth, Social Adaptation, and
Technological  Perspectives (pp. 579-585). Cham: Springer International
Publishing.

Popova, O. V., ve Serebryakova, A. A. (2020). Artificial Food Products: The Need for
Legal Regulation. In Digital Future Economic Growth, Social Adaptation, and
Technological Perspectives (pp. 579-585). Cham: Springer International
Publishing.

Popova, O., ve Serebryakova , A. (2020). Artificial Food Products: The Need for Legal
Regulation. T. Kolmykova, ve E. Kharchenko (Eds.), Digital Future Economic
Growth, Social Adaptation, and Technological Perspectives (s. 579-585). Springer.

Popp, A., Lotze-Campen, H., ve Bodirsky, B. (2010). Food consumption, diet shifts and
associated non-CO2 greenhouse gases from agricultural production. Global

environmental change, 20(3), 451-462.
Porter, M. E. (1990). Competitive Advantage of Nations. New York: Free Press.

Post, M.J. (2012). Cultured meat from stem cells: Challenges and prospects. Meat Science,
92(3), 297-301.

Post, M. J., Levenberg, S., Kaplan, D. L., Genovese, N., Fu, J., Bryant, C. J., ve
Moutsatsou, P. (2020). Scientific, sustainability and regulatory challenges of
cultured meat. Nature Food, 1(7), 403-415.

Prakash, S., Bhandari, B. R., Godoi, F. C., ve Zhang, M. (2019). Future outlook of 3D
food printing. Godoi, F. C., Bhandari, B. R., Prakash, S., Zhang, M. (Eds.),

139



Fundamentals of 3D Food Printing and Applications. Academic Press, London,
the UK, pp. 373-381.

Pretorius, P. J. (1970). Artificial foods. South African Medical Journal, 44, 720-727.

Purslow, P. P. (2020). The structure and role of intramuscular connective tissue in muscle

function. Frontiers in Physiology, 11, 495.

Rédiker, S., ve Kuckartz, U. (2020). Focused analysis of qualitative interviews with
MAXQDA: Step by step. Berlin: MAXQDA Press.

Ramirez-Gutiérrez, D., Santana-Talavera, A., ve Fernandez-Betancort, H. (2021). Tasting
experiences of a  destination’s local  gastronomy on  tourist

communications. Tourism Recreation Research, 46(3), 345-359.

Ravi, H. K., Degrou, A., Costil, J., Trespeuch, C., Chemat, F., ve Vian, M. A. (2020).
Larvae mediated valorization of industrial, agriculture and food wastes:
biorefinery concept through bioconversion, processes, procedures, and products.

Process, 8(7), 857.

Rayna, T., ve Striukova, L. (2016). From rapid prototyping to home fabrication: How 3D
printing is changing business model innovation. Technological Forecasting and

Social Change, 102, 214-224.

Reddy, G., ve van Dam, R. M. (2020). Food, culture, and identity in multicultural
societies: Insights from Singapore. Appetite, 149..

Regenstein, J. M., Chaudry, M. M., ve Regenstein, C. E. (2003). The kosher and halal
food laws. Comprehensive reviews in food science and food safety, 2(3), 111-127.

Richards, G. (2002). Tourism Gastronomy. A-M. Hjalager ve G. Richards (Eds.),
Gastronomy: and Essential Ingredient in Tourism Production and Consumption?

(3- 20) Londra: Routledge

140



Rinaldi, C. (2017). Food and gastronomy for sustainable place development: A
multidisciplinary analysis of different theoretical

approaches. Sustainability, 9(10), 1748.

Risbo, j., Mouritsen, O., ve Frost, M. (2013). Culinary Science in Denmark: Molecular
Gastronomy and Beyond. Journal of Culinary Science ve Technology. 11(2), 111-
130.

Roberfroid, M. B. (2002). Global View on Functional Foods: European Perspectives.
British Journal of Nutrition, 88, 133-138.

Rollin, F., Kennedy, J., ve Wills, J. (2011). Consumers and new food technologies. Trends
in food science ve technology, 22(2-3), 99-111.

Rosen, J. S. (2011). Food for the Soul: Vegetarianism and Yoga Traditions. Santa Barbara,
CA: Praeger Publishers Inc.

Rubio, N. R., Xiang, N., ve Kaplan, D. L. (2020). Plant-based and cell-based approaches

to meat production. Nature Communications, 11(1), 6276.

Rumney, T. A. (2011). Food and Drink: Geographical Studies. Material Culture, 43(1),
61-103.

Russo, R. (2010). The raw food lifestyle: the philosophy and nutrition behind raw and live
foods. North Atlantic Books.

Saatc1, G. (2016). Kiiltiirel Miras Olarak Gastronomi. H. Yilmaz (Eds.), Bir lletisim Aract
Olarak Gastronomi (s. 1-18). Ankara: Detay Yayincilik.

Sabry, F. (2021). Kiiltiirlii Et: Biitiin bir tavuk yerine nasil gogiis veya kanat
yetistirebiliriz? (3. Baski). One Billion Knowledgeable.

Saglam, Y., ve Kanadli, S. (2021). Nitel Veri Analizinde Kodlama (4. Baski). Ankara:
Pegem Akademi.

141



Sai, F. T. (1974). The priority of nutrition in a nation's development'. In National Nutrition
Policy Study, 1974: Hearings Before the Select Committee on Nutrition and
Human Needs of the United States Senate, Ninety-third Congress, Second
Session (Vol. 2, No. 2, p. 521). US Government Printing Office.

Saka, E., ve Giilel, G. T. (2015). Gida endiistrisinde nanoteknoloji uygulamalari. Etlik
Veteriner Mikrobiyoloji Dergisi, 26(2), 52-57.

Samanct, O. (2015). Modern Cagda Fransiz Mutfaginin Gelisimi. H. Y1lmaz ve A. Diindar
(Eds.), Gastronomi Tarihi, (s. 132-151). Eskisehir: Anadolu Universitesi Yayinlar.

Samanci, O. (2021). Gastronomi ve yemek tarihi. Anatolia: Turizm Arastirmalar

Dergisi, 32(1), 106-109.

Santich, B. (2004), The Study of Gastronomy and Its Relevance to Hospitality Education
and Training. Hospitality Management, 23, 15-24.

Santich, B. (2007), The Study of Gastronomy: A Catalyst for Cultural Understanding. The
International Journal of The Humanities, 5(6), 53-58.

Sarioglan, M. (2014). Fusion Cuisine Education and Its Relation With Molecular
Gastronomy Education (Comparative Course Content Analysis), International

Journal on New Trends in Education and Their Implications, 64-70.

Savory, S. (2023). Cassava-Centered Cultural Festivals and Rituals.

https://www.savorysuitcase.com/cassava-centered-cultural-festivals-and-rituals/

Sayan, A. (2010). Beslenme Aligskanliklar1 ve Temel Besin Gereksinimleri. Anadolu
Hemsirelik ve Saghk Bilimleri Dergisi, 2(2).

Scarpato, R. (2002). Tourism Gastronomy, A. M. Hjalager ve G. Richards (Eds.),
Gastronomy as a Tourist Product: The Perspectives of Gastronomy Studies (51-

59). Londra: Routledge.

142



Scarpato, R. (2003). Sustainable gastronomy as a tourist product. In Tourism and

gastronomy (pp. 146-166). Routledge.

Schabel, H. G. (2010). Forest insects as food: A global review. Forest insects as food:

Humans Bite Back, Food ve Agriculture Org.

Schivelbusch, W. (1992). Tastes of Paradise: A Social History of Spices, Stimulants, and

Intoxicants. New York: Vintage Books.

Se¢im, Y., Akyol, N., ve Kaya, M. (2022). Vejetaryen Beslenme Tiirleri. Sosyal, Beseri ve
Idari Bilimler Dergisi, 5(1), 66-82.

Seibel, M. (2016). Why Now? Silicon Valley Has Its Sights on The Food System.
https://medium.com/age-of-awareness/why-now-silicon-valley-has-is-sights-on-

the-food-system-£39098a300b1.

Sezgin, A. C., ve Ayyildiz, S. (2019). Gastronomi alaninda vejetaryen/vegan yaklasimai;
Giresun yore mutfagi'nin vejetaryen mutfak kapsaminda incelenmesi. Siyasi

Sosyal ve Kiiltiirel Yonleriyle Tiirkiye ve Rusya, 1(1), 505-53.

Shahini, A., Vydiam, K., Choudhury, D., Rajabian, N., Nguyen, T., Lei, P., ve Andreadis,
S. T. (2018). Efficient and high yield isolation of myoblasts from skeletal muscle.
Stem Cell Research, 30, 122-129.

Sharma, S. (2014). Sustainable Culinary Practices. Managing Sustainability in The
Hospitality and Tourism Industry: Paradigms and Directions for the Future, 303-
334.

Shen, Y., Zhang, X., Prinyawiwatkul, W., ve Xu, Z. (2014). Simultaneous determination
of red and yellow artificial food colourants and carotenoid pigments in food

products. Food Chemistry, 157, 553-558.

Shepherd, M. G. (2013). Neurogastronomy: How The Brain Creates Flavour and Why It

Matters. New York Chichester, West Sussex: Columbia University Press

143



Short, E. C., Kinchla, A. J., ve Nolden, A. A. (2021). Plant-based cheeses: A systematic
review of sensory evaluation studies and strategies to increase consumer

acceptance. Foods, 10(4), 725.

Siddiqui, M. W., ve Dhua, R. S. (2010). Eating artificially ripened fruits is
harmful. Current science, 1664-1668.

Siddiqui, S. A., Erol, Z., Rugji, J., Tasci, F., Kahraman, H. A., Toppi, V., ve Castro-Mufioz,
R. (2023). An overview of fermentation in the food industry-looking back from a

new perspective. Bioresources and Bioprocessing, 10(1), 85.

Siipi, H. (2013). Is natural food healthy?. Journal of agricultural and environmental
ethics, 26, 797-812.

Sinclair, D., ve Marcus, C. (2015). Aboriginal Food Traditional dishes surviving in the
fast food era. P. Solan, W. Legrand ve C. Hindley (Eds.), The Routledge Handbook
of Sustainable Food and Gastronomy (s. 288-316). iBooks.

Slow-Food, (2005). An overview of the slow food movement. http://www.slowfood.com.

Smith, R. (2021). What Is the History of the Human Sciences?. In The Palgrave Handbook
of the History of Human Sciences (pp. 1-26). Singapore: Springer Singapore.

Smith, V. L. (1978). Hosts and Guests: The Anthropology of Tourism. Oxford: Blackwell
Publishing.

Snape, D., ve Spencer, L. (2003). Chapter 1. The foundations of Qualitative Research. J.
Richie, ve J. Lewis (Eds.), Qualitative Research Practice: A Guide for Social

Science Students and Researchers (pp. 1-23). Sage.

Sneddon, C., Howarth, R, B. ve Norgaard, R. B. (2006), Sustainable development in a
post-Brundtland World. Ecological Economics, 57, 253-268.

144



Snow, A. A., Andow, D. A., Gepts, P., Hallerman, E. M., Power, A., Tiedje, J. M., ve
Wolfenbarger, L. L. (2005). Genetically engineered organisms and the
environment:  Current  status and  recommendations 1. Ecological

Applications, 15(2), 377-404.

Solan, W. Legrand ve C. Hindley (Eds.), The Routledge Handbook of Sustainable Food
and Gastronomy, (s. 288-316). iBooks.

Solmaz, F. (2018). Kiiltiirel etkilegsimin yeni Diinya'nin kesfivle Osmanlt saray mutfagi
ozelinde Anadolu yemek kiiltiiriine etkisi. Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Arel

Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Solomon, L. D. (2015). Food and Condiments For the Twenty-First Century: Business,
Science, and Policy (1. Baski). GWU Law School Public Law Research Paper.

Solomon, M. B., Eastridge, J. S., Paroczay, E. W., ve Bowker, B. C. (2008). Measuring
meat texture. In Handbook of muscle foods analysis (pp. 499-522). CRC Press.

Sormaz, U., Akmese, H., Gunes, E., ve Aras, S. (2016). Gastronomy in Tourism. Procedia

Economics and Finance, 39, 725-730.

Specht, L., Scientist, S. (2020). An analysis of culture medium costs and production
volumes for cultivated meat. Washington, DC, USA: The Good Food Institute.

Steinmetz, R. (2010). Food, tourism and destination differentiation.: The case of Rotorua,

New Zealand. Doctoral dissertation, Auckland University of Technology.

Sun, J., Zhou, W., Huang, D., Fuh, J. Y. H., ve Hong, G. S. (2015). An overview of 3D
printing technologies for food fabrication. Food Bioproc Tech. §(8): 1605-1615.

Siifer, O., ve Karakaya, S. (2011). Gida endiistrisi ve nanoteknoloji: durum tespiti ve

gelecek. Akademik Gida, 9(6), 81-88.

145



Siinnetgioglu, A., Siinnetgioglu, S., ve Istem, E. (2023). Kendi Uriinlerini Yetistiren
Mutfak Seflerinin Deneyimlerine Siirdiiriilebilir Gastronomi Agisindan Bir

Bakis. Boyabat Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi E-Dergisi, 3(2), 155-178.

Stirek, E., ve Uzun, P. (2020). Gelecegin alternatif protein kaynagi: Yapay et. Adkademik
Gida, 18(2), 209-216.

Siirmen, H. K. (2019). Eklemeli imalat (3b Baski): Teknolojiler Ve Uygulamalar. Uludag
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Dergisi, 24(2), 373-392.

Siizer, O., ve Dogdubay, M. (2022). Siirdiiriilebilir Turizm Hareketliliginde Yerel
Gidalarin Onemi Ve Rekabet Avantaji (Kavramsal Bir Analiz). Safian Kiiltiir ve
Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(2), 255-269.

Swarbrooke, J. (1999), Sustainable tourism management, UK: CABI Publishing.

Swetha, C. S., Supriya, R. A., Babu, A. J., ve Rao, T. M. (2017). A survey on the public
awareness about harmful effects of artificial food colours in milk and meat

products on human health. The Pharma Innovation Journal, 6(9), 306-309.

Sengel, U. (2020). Din-Gastronomi etkilesimi iizerine: Dinlerde mutfak ritiielleri. E.
Yildiz, Y. Se¢im, S. Aras ve S. Yetimoglu (Eds.), As¢t Dede Atesbaz-1 Veli (123-
137). Konya: Konya Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir Yayinlari.

Taylor, D. H. (2006). Strategic considerations in the development of lean agri-food supply
chains: a case study of the UK pork sector. Supply Chain Management: An
International Journal, 11(3), 271-280.

TDK. (2023, Mayis 25). Tiirk Dil Kurumu. https://tdk.gov.tr/: https://tdk.gov.tr/

Tekindal, M., ve Uguz, S. (2020). Nitel arastirma yontemi olarak fenomenolojik
yaklasimm kapsami ve siirecine yonelik bir derleme. Ufkun Otesi Bilim

Dergisi, 20(1), 153-172.

146



Tellioglu, S. (2019). Yesil Ekonomi Kapsaminda Siirdiiriilebilir Turizm
Yaklasimi. Toplum Bilimleri Dergisi, 25, 9-26.

Tellstrom, R., Gustafsson, I. B., ve Mossberg, L. (2006). Consuming heritage: The use of
local food culture in branding. Place branding, 2, 130-143.

Theguardian (2014). Technology is ready for synthetic foods. Are you?.
https://www.theguardian.com/sustainable-business/2014/dec/17/synthetic-foods-
technology-labeling-gmo

Thircuir, S. (2019). I Eat Therefore I Believe: The Raw Food Diet, a Believing Solution
for Healing. The International Journal of Religion and Spirituality in Society, 9(1),
41-55.

This, H. (2006). Molecular Gastronomy Exploring the Science of Flavor. New York

Chichester, West Sussex: Columbia University Press

This, H. (2009). Building A Meal From Molecular Gastronomy to Culinary

Constructivism. New York: Columbia University Press.

This, H. (2017). Molekiiler gastronomi bilimsel bir disiplin. Anatolia: Turizm
Arastirmalart Dergisi, 28(2), 304-314.

This, H. (2021). An Essay on Gastronomics, a Part of Foodomics for Molecular
Gastronomy. A. Cifuentes (Eds.), Comprehensive Foodomics (s. 221-224).

Elsevier.

This, H., ve Mpyhrvold, N. (2018). Molecular Gastronomy. Biritannica.

https://www.britannica.com/topic/molecular-gastronomy

This, H., ve Rutledge, D. (2009). Analytical methods for molecular gastronomy. 4nal.
Bioanal. Chem, 394, 659-661.

147



This, H. (2002). Molecular Gastronomy. Angewandte Chemie International Edition, 41
(1), 83-88.

Tiras, H. H. (2012), Siirdirilebilir kalkinma ve g¢evre: Teorik bir inceleme,
Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Iktisadi Ve Idari Bilimler Fakiiltesi

Dergisi, 2(2), 57-73.

Tosun C (2001). Challenges of sustainable tourism development in the developing world:

The case of Turkey. Tourism Management, 22(3), 289-303.

Trabelsi, K., Ammar, A., Boujelbane, M. A., Puce, L., Garbarino, S., Scoditti, E., ve
Bragazzi, N. L. (2022). Religious fasting and its impacts on individual, public, and
planetary health: Fasting as a “religious health asset” for a healthier, more

equitable, and sustainable society. Frontiers in Nutrition, 9, 1036496.

Tuomisto, H. L. (2019). The eco-friendly burger: could cultured meat improve the
environmental sustainability of meat products?. EMBO reports, 20(1), e47395.

Turp, G. Y., Elikii¢iik, Y., ve Kiigiikkurt, F. (2022). Yapay Et: Uretim Yontemleri,
Teknolojik Ve Etik Kisitlamalar, Siirdiiriilebilirlige Katkis1. Siirdiiriilebilir, 128.

Turra, E. (2020). Culture, communication and persuasion on gastronomic tourism

websites: A multimodal analysis. Journal of Visual Literacy, 39(3-4), 256-272.

Tutar, F. (2011). Tirkiye’de Stirdiirtilebilir Kalkinma Baglaminda Cevre, Kalkinma ve
Ticaret, Mevzuat Dergisi, 166, 1-16.

Tiirkan, C. (2004). Mutfak Teknolojisi. Sistem Ofset Basim.

Uguk, C. (2022). Holistik tabak: Norogastronomi, gastrofizik ve sinestezi ekseninde,
yemek sunumunun insanin begeni algisina olan etkilerinin belirlenmesi. Doktora

Tezi, Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

148



Ulloa, A. M. (2019). The chef and the flavorist: reflections on the value of sensory
expertise. Food, Culture ve Society, 22(2), 186-202.

Uslu, N., Sozen, M. (2019). Norogastronomiye Sosyolojik Bir Yaklasim. Ganud
International Conference On Gastronomy, Nutrition and Dietetics, 22-24 Kasim

2019, Gaziantep.

Uthumporn, U., Fazilah, A., Tajul, A.Y., Maizura, M. and Ruri, A.S. (2016). Physico-
chemical and antioxidant properties of eggplant flour as a functional ingredient.

Advance Journal of Food Science and Technology, 12(5), 235-243.

Uyarcan, M., Sobeli, C., Kayaardi, S., ve Yildiz, D. (2022). Siirdiiriilebilirlik, Saglik ve
Beslenmede Yeni Bir Trend: Bitki Bazli Et Alternatifleri. Sirdiiriilebilir, 119.

Unlii, D., D. Dénmez (2008). Mutfakta Yenilik: Molekiiler Gastronomi. /. Ulusal

Gastronomi Sempozyumu. Antalya.

Unsal, A. (2019). Beslenmenin 6nemi ve temel besin Ogeleri. Kirsehir Ahi Evran

Universitesi Saghk Bilimleri Dergisi, 2(3), 1-1.

Unver, G. (2015). Destinasyonlarin pazarlanmasinda gastronominin etkisi: Istanbul

ornegi. Yiiksek Lisans Tezi, Atilim Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Végsholm, 1., Arzoomand, N. S., ve Boqvist, S. (2020). Food security, safety, and
sustainability getting the trade-offs right. Frontiers in Sustainable Food Systems,
16.

Van Boeckel, T.P., Pires, J., Silvester, R., Zhao, C., Song, J., Criscuolo, N.G.,,
Laxminarayan, R. (2019). Global trends in antimicrobial resistance in animals in

low-and middle-income countries. Science, 365(6459).

van Huis, A., Van Itterbeeck, J., Klunder, H., Mertens, E., Halloran, A., Muir, G., ve

Vantomme, P. (2013). Edible insects: future prospects for food and feed security.
FAO.

149



Varga, P. (2015). Spirituality, Social Identity, and Sustainability. P. Solan, W. Legrand ve
C. Hindley (Eds.), The Routledge Handbook of Sustainable Food and Gastronomy,
(127-150). iBooks.

Vermeir, 1., Weijters, B., De Houwer, J., Geuens, M., Slabbinck, H., Spruyt, A., ve
Verbeke, W. (2020). Environmentally sustainable food consumption: A review and

research agenda from a goal-directed perspective. Frontiers in Psychology, 11,

1603.

Viskovi¢, N. R., ve Komac, B. (2021). Gastronomy tourism: A brief introduction. Acta

Geographica Slovenica, 61(1), 95-105.

Wade, M. R., Zalucki, M. P., Wratten, S. D., ve Robinson, K. A. (2008). Conservation
biological control of arthropods using artificial food sprays: current status and

future challenges. Biological control, 45(2), 185-199.

Wade, M., ve Hoelle, J. (2020). A review of edible insect industrialization: scales of

production and implications for sustainability. Environ Res Lett, 15(12), 123013.

Wang, Y. F.,, Chen, S. P, Lee, Y. C., ve Tsai, C. T. S. (2013). Developing green management
standards for restaurants: An application of green supply chain

management. International journal of Hospitality management, 34, 263-273.

Weiermair, K. (2000). Tourists’ Perceptions Towards and Satisfaction with Service
Quality in the Cross-Cultural Service Encounter: Implications for Hospitality and

Tourism Management. Managing Service Quality, 10(6), 397-409.

Whitaker, M. (2014). The history of 3D printing in healthcare. Ann R Coll Surg Engl.,
96(7), 228-229.

Wikandari, R., Manikharda, B. S., Ningrum, A., ve Taherzadeh, M. J. (2021). Application
of cell culture technology and genetic engineering for production of future foods
and crop improvement to strengthen food security. Bioengineered, 12(2), 11305-

11330.
150



Wittwer, S. H. (1977). Meeting Future Food Needs: The Challenge to Agriculture. Annals
of the New York Academy of Sciences, 300(1), 17-25.

Wolf, E. (2006). Culinary Tourism the Hidden Harvest. Kendall/Hunt Yayincilik Sirketi.

Wood, W., Labrecque, J.S., Lin, P.Y. ve Riinger, D. (2014). Habits in dual process models.
J. W. Sherman, B. Gawronski ve Y. Trope (Eds.), Dual Process Theories of the
Social Mind. Guilford Press.

Yalc¢inkaya, M. (2022). Yepyeni bir deneyim surf  ve turf.
https://www.posta.com.tr/yazarlar/mehmet-yalcinkaya/yepyeni-bir-deneyim-surf-

turf-2439398

Yalman, M., ve Tepeli, S. O. (2022). Gida Uretiminde Dijitallesme. Dijital Etkilesimler:

Sektorel Yansimalari, 1, 107.

Yang, F., Zhang, M., ve Bhandari, B. (2015). Recent development in 3D food printing.
Crit Rev Food Sci Nutr, 57(14), 3145-3153.

Yasar, 1., ve Tekeler, M. C. (2023). Destinasyon Pazarlama Arac1 Olarak Gastronomi
Turizmi: Bir Literatiir Incelemesi. Uluslararasi Anadolu Sosyal Bilimler

Dergisi, 7(3), 812-826.

Yates, R. (2024). Mastering The Art Of Kitchen Communication: Strategies For Culinary
Harmony. https://www.authentichospitalitygroup.com/communication-strategies-

for-kitchen-staff/ (26.01.2024).

Yavuz, V. A. (2010). Siirdiiriilebilirlik kavrami ve isletmeler agisindan siirdiiriilebilir
{iretim stratejileri. Mustafa Kemal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi,

7(14), 63-86.

Yetim, H., ve Tekiner, I. H. (2020). Alternatif protein kaynaklarindan yapay et {iretimi
kavramina elestirel bir bakis. Helal ve Etik Arastirmalar Dergisi, 2(2), 85-100.

151



Yildirim, A. ve Simsek, H. (2016). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yéntemleri. Segkin
Yaymcilik.

Yildirim, E. (2020). Gastromilliyet¢ilik Ve Gastrodiplomasi Arasindaki Iliski Uzerine
Teoriden Pratige Bir Bakis. Kapadokya Akademik Bakus, 4(1), 76-99.

Yildiz, M., ve Yilmaz, M. (2020). Gastronomi Alanindaki Trendlere Bir Bakis. Sivas
Interdisipliner Turizm Arastirmalart Dergisi, (5), 19-35.

Yildiz, O. (2015). Turistik Cekim Unsuru Olarak Yerel Yiyecek-Icecek Uretiminin
Ekonomik Siirdiiriilebilirligi: Kazdagi Ornegi. Yaymlanmamis Doktora Tezi,

Dokuz Eyliil Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Yilmaz, H. (2006). Avrupa Birligi ortak tarim politikasindaki degisim siireci ve
Tiirkiye'nin ~ uyum  kapasitesinin ~ izlenen  politikalar  ¢ercevesinde

incelenmesi. Tiirkiye VII. Tarim Ekonomisi Kongresi, 13-15.

Yilmaz, H., ve Senel, P. (2016). Kitle Iletisiminde Gastronomi. H. Yilmaz (Eds.), Bir
Iletisim Bigimi Olarak Gastronomi. Detay Yaymcilik

Yilmaz, M. K., ve Unal, S. (2010). Tiiketicilerin Diisiik Kalorili (Light) Uriinlere Yonelik
Tutumlari-Erzurum Ilinde Pilot Calisma. Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler

Enstitiisti Dergisi, 8(2), 411-433.

Yin, R. K. (2018). Case study research and applications: Design and methods (6. Edition).
SAGE Publication.

Yurtseven, H. R. (2007). Slow food ve Gokgeada: Yonetsel bir yaklasim. Detay Yayimncilik.

Zang, E., Jiang, L., Cui, H., Li, X., Yan, Y., Liu, Q., ve Li, M. (2023). Only plant-based
food additives: An overview on application, safety, and key challenges in the food

industry. Food Reviews International, 39(8), 5132-5163.

152



Zencir, E. (2015). Endiistri Devrimi ve Mutfaklara Etkisi. H. Yilmaz ve A. Diindar (Eds.),
Gastronomi Tarihi (ss. 152-170). Anadolu Universitesi Yayinlar.

153



EKLER

Goriisme Formu

Yiiksek Lisans Tezi kapsaminda “Siirdiiriilebilir Gastronomi Kapsaminda Tiirk
Ascilarin Yapay Yiyeceklere Bakis A¢is1” adli tez calismasinda kullanilmak {izere yari
yapilandirilmig goriisme teknigine uygun olarak diizenlenmis olan alan arastirmasinda
kullanilacak sorular asagida yer almaktadir. Bu ¢aligmadan elde edilecek veriler sadece

bahsedilen tez ¢alismasinda kullanilacaktir.

Sinasi OZMEN Dr. Ogr. Uyesi Gaye DENIZ

Yiiksek Lisans Ogrencisi Danigsman

Demografik Sorular
1. Yas
2. Cinsiyet

3. Egitim Durumu

4. Calistigt Kurum

5. Gorevi

6. Kurumdaki Gorev Siiresi

Goriisme Sorular:

Gastronomi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

Tiirk agcilarin gastronomiye bakis agilar1 nasildir?

Gastronomi akimlart hakkinda bilginiz var midir?

Gastronominin iligkili oldugu bilimler hakkinda bilginiz var midir?

Siirdiiriilebilirlik size ne anlam ifade ediyor?

Siirdiiriilebilir gastronomi hakkinda bilginiz var midir? Diigiinceleriniz nelerdir?

Siirdiiriilebilir gastronominin gelecegi hakkinda neler diigiiniiyorsunuz?

L N o g B~ w D

Yapay yiyecekler hakkinda bilginiz var midir?




9. Siirdiiriilebilir gastronomi agisindan yapay yiyecekler 6nemli midir?
10. Yapay gidalarin avantajlar1 hakkinda yorumunuz nedir?
11. Yapay gidalarin dezavantajlar1 hakkinda yorumunuz nedir?

12. Yapay gidalar yapay olmayan gidalarin yerini almalt midir?
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