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Yiyecek-igecek endiistrileri giliniimiizde insanlarin temel fizyolojik ihtiyaclarm
karsilamaktan daha ¢ok insanlara orijinalinden farkli lezzet, renk ve goriiniimde
{irlinler deneyimleme firsati saglamaktadir. Insanlarin her gegen giin daha da artan
yeni iirtinleri tiiketme ve farkli deneyimler yasama istegi haline gelen yeme-igme
eylemi beraberinde gastronomi akimlarinin ve yiyecek-igecek sektoriiniin de insanlarin
istekleri ¢evresinde sekillenmesine yol agmaktadir. Moda haline biiriinen bu siiregte,
insanlara asalet, liiks, saghik vb. farkli anlamlar1 c¢agristiran renkler; gastronomi
akimlarina yon vererek, yiyeceklerin orijinal renklerinden farkli olarak iiretilmesine ve
ayn1 zamanda miisteriler tarafindan tercih edilmesine sebep olmaktadir. Bu ¢alismanin
amaci, “Siyah Yiyecekler” ve “Mor Yiyecekler” smirlarinda, gastronomi akimlarin
inceleyerek; gastronomi {irlinlerinin orijinal renklerinden farkli olarak tercih
edilmesinde, renklerin {iriinlere ne gibi goriintimler ve faydalar kazandirabilecegini
saptamak, olusabilecek yeni akimlarin hangi renkler {izerinden gidebilecegi hakkinda
fikir olusturmaktir. Calismada ulasilan veriler alan yazin incelemesiyle elde edilmis

olup; nitel arastirma tekniklerinden yararlanilmistir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi ve Renk, Siyah Yiyecekler, Mor Yiyecekler.

Abstract

Food and beverage industries today provide people with the opportunity to experience
products with different flavor, color and appearance than the original, rather than
meeting the basic physiological needs of people. The act of eating and drinking, which
has become an increasing desire of individuals to consume new products and do
different experiences, causes the food and beverage sector and with gastronomy trends
to shape in line with the desires of the people. Colors that evoke different meanings
such as nobility, luxury, health for people lead to gastronomic trends; they cause food
to be produced differently from its original colors and preferred by customers. The aim
of this study is to examine the gastronomy trends within the scope of "Black Foods"
and "Purple Foods"; to determine what kind of looks and benefits colors can bring to
products, to develop an idea about which colors can be more effective on new trends
that may occur. The data in the study were obtained by literature review; qualitative
research techniques were used.

Key words: Gastronomy and Color, Black Foods, Purple Foods.
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Giris

Gegmiste insanlarin sadece zorunlu fizyolojik ihtiyacinm1 gidermek anlamina gelen
beslenme kavrami insanlarin sadece hayatta kalmas: igin gergeklestirdigi yeme i¢me
faaliyeti iken, gliniimiizde beslenme; insanin sadece sosyallesmesi degil ayn1 zamanda
gelisebilmesi, biiyiiyebilmesi, saglikli ve {iretken olarak uzun siire hayatlarin1 devam
ettirebilmesi icin gerekli olan besinleri tiiketmesidir (Altinel, 2017: 59).

Kiiresellesmeyle birlikte meydana gelen teknolojik, ekonomik ve sosyolojik alandaki
degisim ve gelismeler beraberinde yiyecek icecek sektoriiniin de gelisim ve degisim
gostermesine neden olmustur. Bu neticede meydana gelen, alisilmisin disinda olan
gastronomi Ogeleri, insanlarin dikkatlerini tiizerine c¢ekebilmektedir. Gastronomi;
tiiketilmesi miimkiin olan yiyecek ve icecek gruplarmin kiiltiirle olan iligkisini
incelemekle kalmayip ayni zamanda iyi yeme-igme sanati iizerinde incelemelerde
bulunan bir disiplindir. Tarihsel ve etimolojik tarafindan ele alindiginda gastronomi;
yemeklerin nasil ve nerede yenmesine, hangi yemege hangi ickinin ya da igecegin
uyum saglayacagina yol gosteren, insanlarin yemek yerken sadece fizyolojik doyum
noktasma ulasmasma odaklanmayip keyif almalarini saglayan bir unsur olarak,
insanlar1 yemek yeme konusunda bilinglendirmeyi hedefleyen bir hayat sanatidir
(Comert ve Ozkaya, 2014).

Insanlarin tiikettigi iiriinlere verdigi ilk tepki goriiniisleri {izerinedir. Francis'e (1995)
gore goriiniim olgusu; renk, parlaklik, sekil, boyut gibi birden fazla kavramdan
olusmaktadir. Renk, bir gastronomi iirtintiniin dikkat ceken ozelliklerinden bir
tanesidir. Renk, insan yasaminin neredeyse her evresinde ve alacag kararlarinda
onemli bir etkendir. Yiyecek-icecek alani da dahil olmak {izere; gidanin, duyusal
ozellikleri, estetigi ve kabul edilebilirligi renkten etkilenmektedir. Renk kavrami esas
almmarak uygulanan gida giivenligi, yiyecegi se¢meden ve/veya yemeden Once
yapilmaktadir. Satin almada “dogru renk” olarak goriilmeyen tiriinler daha az ragbet
gormektedir. Yiyeceklerin insan zihninde kabul edilebilir renkler halinde bir sema
olusturmasi, biligsel gelisimin erken donemlerinde baglamakta ve bu sema dlene kadar
insanogluyla birlikte kalmaktadir (Clydesdale, 1993: 83).

Arastirmanin Yontemi

Arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma sosyal bilimler
alaninda bireylerin algilarin1 derinlemesine inceleyerek, karmasik sosyal olgularin
daha iyi anlasilabilmesine olanak saglayan bir yontemdir. Bu yontem, kisilerin bakis
agilarin1 kesfetmeyi saglar, boylece daha zengin ve anlamli veriler elde edilir.
(Creswell, 2013: 45). Nitel arastirma, teori olusturma ve teori gelistirmeyi esas alan bir
yaklasim ile sosyal olgularin bulunduklar: gevre ile iligkilerini inceleyip anlasilmasini
on planda tutan bir yontemdir (Yildirim, 1999: 10). Yapilan bu ¢alismada gastronomi
ve renk, siyah yiyecekler akimi ve mor yiyecekler akimi basliklar1 dokiiman analizi
yontemi kullanilarak hazirlanmistir.
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Gastronomi ve Renk

Gastronomi kavrami; gidanin Ozelliklerini tanimlayabilmek igin once Lavoisier
tarafindan 17. Yiizyilda ve yaklasik 42 sene sonra ise Brillat Savarin’in “Lezzetin
Fizyolojisi” kitabinda “insanin beslenme faaliyetini gerceklestirilirken, yiyecek ve insan
arasindaki her tiirlii bilginin mantikli ve sistematik bir sekilde ele alinmasi” olarak
tanimlanmustir. Ek olarak Savarin’in, gastronomiye, “en iyi beslenme faaliyetiyle
insanoglunun hayatinin devam ettirilmesi” gibi bir amag verdigi de kaynaklar arasinda
yer almaktadir (Linden vd., 2008).

Literatiirde gastronomi kavraminin ¢ok sayida, kafa karistirici tanimlari mevcuttur.
Tanimlar arasinda en uygun goriilenlerden birisi Brillat Savarin’in tanimidir. Bu
nedenle, modern bir anlamda, Savarin’in de ima ettigi gibi gastronomi, bireysel bir
anlamdan daha ¢ok, bir biitiin olarak toplumu kapsayan bir olgu olarak karsimiza
cikmaktadir (Santich, 2004: 18). Literatiirde de yer aldig1 gibi; gastronomi yerel,
bolgesel ve hatta ulusal bir grup tarafindan tiiketilen yiyecekler ve iceceklerle alakall
bircok faktoriin taninmasiyla ilgilidir (Gillespie ve Cousins, 2001: 5).

Renk ve tat, gidanin kabul edilebilirligini etkileyebilecek baglica faktorlerden ikisidir.
Bazi arastirmalar, insanlarin normalde belirli yiyecekleri belirli renklerle
iliskilendirdiklerini ve bu {riinlerin renkleri kasith olarak degistirildiginde
taninmalarinin azaldi$ini gostermistir (Maga, 1974).

Yapilan calismalarda insanlarmn sari1 ve yesil renkte hazirlanan iiriinleri, renksiz
tirtinlere gore daha eksi buldugu tespit edilmistir. Ayn1 sekilde insanlara sar1 ve yesil
uiriinlerle hazirlanan ac iirtinlerin, renksiz aci tirtinlere kiyasla daha ac1 geldigi tespit
edilmistir. Bu sebeple insanlarin kirmizi renk ve acy1 iliskilendirmedikleri
diistintilmiistiir (Maga, 1974: 118).

Wheatley tarafindan yapilan bir deneyde ise, deneklerden yiyeceklerin renklerini
maskeleyen bir 1siklandirma sisteminde, biftek, patates ve bezelyeden olusan bir
aksam yemegi yemesi istendi. Deneklerin ¢ogu mavi biftek, yesil patates ve kirmizi
bezelyeleri gordiigiinde asir1 tepkiler verdiler ve siddetli bir sekilde rahatsizlandilar.
Uriinlere “igreng” ve “dogal degildi” yorumlarinda bulundular. Ayni deneyde, bu
driinleri tiiketen kiiglik yastaki gocuklarin, bu {iriinlere yetiskinler kadar dramatik
tepki vermemesinin nedeninin; renk ve gida iliskilerinin zayif olmas1 ve
tecriibesizlikleri oldugu one siiriildii (Wheatley’den aktaran Kostyla vd., 1978: 303).
Tiiketiciler, kalite ve kabul edilebilirlik kavrami gercevesinde, belirli gidalara bir dizi
renk Olciisti getirmislerdir. Tiiketici giinliik tecriibelerinden yola ¢ikarak, taze bir
brokolinin sar1 degil yesil oldugunu, nane jolesinin yesil ve ¢ikolatanin kahverengi
oldugunu bilmektedir. Ancak, insanlarin bilingaltlar;, market dondurucularinda
bulunan cheesecake’lerin daha soluk oldugunu, televizyonda gordiikleri kadar giizel
ve istah acic1 tonlarda olmadiklarimin farkina varmamaktadir. Beyin bu farklilig:
irdelememekte ve reklamcilarin lehine ¢alismaktadir. Bu nedenle renk insanoglunun
ayrilmaz bir parcasidir ve insanlarin bilinglerini farkli seviyelerde etkilemeye devam
edecektir (Kostyla vd., 1978: 304). Tablo 1 ve Tablo 2’ de goriildiigii yiyeceklere ait
renklerin insan tizerinde gesitli etkiler yarattig1 da anlasilmaktadir.
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Tablo 1. Renklerin Etkileri ve Uriinlerin Yaygim Renkleri

Renk Renklerin Etkileri Uriinlerin Yaygin Renkleri
Avokado, Ispanak,
Sakin, Serin, iyimser, Dogal, Ozgﬁven, Toksin | Salatalik, Lahana, Bezelye,
Yesil
temizleyici Brokoli, Enginar, Kabak,
Kuskonmaz, Maydanoz
Kizilak, Kirmizi pancar,
Glig, Sicak, Heyecan, Tehlike, Kan basinci
Kirmizi Domates, Kirmiziturp,
ylikseltme, Kalp saglig:
Cilek, Nar, Karpuz
Corek otu, Siyah {iziim,
Siyah/Koyu Gizem, Prestij, Toprak
Zeytin, Karadut
imparatorluk, Gurur, Asalet, Kan basinc | Patlican, Bogiirtlen, Mor
Mor
diistirme, Uzun 6miir lahana, Erik, Pancar
: Papaya, Kayisi, Kabak,
Dogal, Sicak, Enerjik, Iyimser, Samimi, Akciger
Turuncu ) Seftali, Havug, Portakal,
gliclendirme, Istah arttirict
Mandalina, Tatl1 patates
San1 Canly, Enerjik, Dikkat gekici, Liiks Ananas, Misir, Limon, Muz
Karnabahar, Mantar,
Beyaz Sade, Temiz, Katiksiz Yabani havug, Peynir,

Yumurta, Siit, Yogurt

Kaynak: Magoulas, 2009, Ozcan, 2018, Singh, 2006, Mazlum, 2011, Yilmaz ve Erden, 2017

Tablo 2. Renklerin Anlamlari

Siddetli

Aktif, Heyecanli,
Vahsi, Sicak, Canli,

Renklerin

Anlamliari

Sakin, Soguk,
Nazik, Pasif,
Huzurlu, Durgun

Kirmizi

Sart Siyah

Kahverengi
Mor

Turuncu

Kaynak: Madden, Hewett ve Roth, 2000
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Son zamanlarda artan rekabetle, isletmeler misafirlerini en yiiksek seviyede memnun
edebilmek amaciyla ilerlerken ayni anda misafirlerinin devamhigini korumak igin yeni
taktikler olusturmaktadirlar. Bu cekisme sartlarinda meydana gelen yeni iiriin ve
tasari, isletmeler adina sans yaratabilecegi gibi tehlike de yaratabilmektedir (Dilsiz,
2010: 20).

Gastronomi kavrami igerisindeki olgular, ekonomik fikirlerden ve yeme-i¢gme
sektoriiniin igerisindeki hareketli faktorlerden etkilenerek cesitli varyasyonlar
yasamaktadir. Gastronomi kavrammin farkli kollarinda, siddetli etkilesimlerle
meydana gelen bu degisim; gastronomide yenilesmeye yol agmakta ve bu yenilesme
de gastronomi trendlerini belirlemektedir. Bu trendler yeri geldiginde gastronomi
tirtinlerinin hammaddelerini farklilastirabildigi gibi, yeri geldiginde de gastronomi
tirtinlerini farkh bigimlere biiriiyebilmektedir (Kurgun, 2017: 3).

Bu baglamda gastronomi iiriinlerinin orijinal renklerinden farkli olarak
kullanilmasinda karsimiza “Siyah Yiyecekler Akimi” ve “Mor Yiyecekler Akimi”
¢gikmaktadir.

Siyah Yiyecekler Akimi

Madden, Hewett ve Roth (2000)’'a gore olusturulan dogruya gore siyah; sakin, soguk,
nazik, pasif, huzurlu ve durgun anlamlarini ¢agristiran renklerin igine girmektedir.
Magoulas (2009), Ozcan (2018), Singh (2006), Mazlum (2011), Yilmaz ve Erden (2017)" e
gore olusturulan Tablo 1. ‘e gore siyah renk insanlara gizem, prestij ve dogallig:
andiran toprak gibi kavramlari hissettirmektedir. Corek otu, siyah iiziim, zeytin,
karadut gibi iirtinlerle alisilagelmis siyah renk, giiniimiizde kendi adi altinda bir
gastronomi akimi olusturmustur.

Siyah renkle 6zdeglesmis bazi iiriinler vardir. Bu {riinler hem goriintiileri hem de
insan viicuduna sagladig faydalar agisindan kuskusuz hayatimizin énemli bir pargasi
olabilmektedirler.

Siyah Ahududu

Siyah ahududu, hem canli ortamda yapilan dogal ¢alismalarda hem de laboratuvar
ortaminda yapilan yapay calismalarda tespit edilen farkli antioksidan ve antikanser
biyoaktiviteleri nedeniyle cok ilgi ceken meyveler arasindadir. Ciinkii en giiglii
antikanser bilesenleri diger meyvelere nazaran siyah ahudududa daha fazla
bulunmaktadir. Yapilan arastirmalar neticesinde, siyah ahudududan elde edilen
driinler, prostat kanseri yasayan erkeklerde olumlu etkiler birakmistir. Ele alinan
biyoaktif bilesenler, gesitli organlarda kanserin baslamasi ve ilerlemesi siireglerinin
onlenmesinde 6nemli rol oynayabilmektedirler (Gu vd., 2014: 3997.)

Siyah Uziim

Gegmisten giiniimiize direkt olarak veya kuru {iziim, pekmez, sarap, sirke vb. tirtinler
gibi islenerek tiiketilen {iziim, hemen hemen her mevsimde yetistirilebilir ve
tiiketilebilir bir meyvedir. Igerdigi sekerden dolay1 6nemli bir kalori kaynagi saglayan
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tiztim, biinyesinde; demir, kalsiyum, sodyum ve potasyum gibi mineral kaynaklarin
barindirirken, A, B1, B2, Niasin ve C vitaminleri bakimmdan da insanoglu icin degerli
bir kaynak haline gelmektedir. Siyah iiziimleri beyaz iiziimlerden ayiran fark ise
icerdigi fenolik bilesikler bakimindan beyaz iiziimle kiyaslandiginda daha zengin
olmasidir. Kanser, diyabet vb. bir¢ok hastalia sebep olan aktif oksijen olusumunu
engelleyen antioksidan etkisi gosteren bu fenolik maddeler Ozellikle iiziimlerin
cekirdeklerinde yer almaktadir (Giilcii vd., 2008: 179).

Siyah Sarimsak

Mucizevi bir sebze olarak adlandirilan, anavatani Giiney Orta Asya’nin dik vadileri ve
Tanr1 daglar1 bolgesi olan sarimsagin yaklasik olarak bilenen 400-600 tiirii mevcuttur.
Koreli ve Japon arastirmacilarin tasarladiklari fermantasyon cihazlar1 sonucu fermente
edilerek ortaya ¢ikan siyah sarimsak, S-allyl cysteine bakimindan beyaz sarimsaktan 5-
6 kat daha zengindir. S-allyl cysteine, antikanserojen, antioksidan aktivitesi ve
karaciger rahatsizliklarina iyi gelmesi nedeniyle de tibbi alanda kullanilmakta olan
biyolojik bir bilesiktir. Japonya ve Kore mutfaginda aromas: nedeniyle sikca kullanilan
siyah sarimsak, Avrupa iilkelerinde de taninmaya baglamistir. Ozellikle siyah
sarimsak, tatlims: ve eksimsi tatlar1 blinyesinde bulundurmas: sebebiyle sekerlerde,
dondurmalarda (Gorsel 1) ve igeceklerde de kullanilabilmektedir (Akan, 2014: 363).

[Zos

Gorsel 1. Siyah Sarimsakli Dondurma

Kaynak: (www.thefeedfeed.com)

Siyah Piring

Gelismekte olan diinya icerisinde piring énemli bir tahildir. Uretiminin %95 Asya
kitasinda yapilan piring diinya niifusunun yarisindan fazlas: igin temel gida anlami
tasimaktadir. Yaygin olarak beyaz halinin bilinmesinin disinda diinyada siyah, kirmizi
ve esmer gibi bir¢ok piring ¢esidi bulunmaktadir ve gesitli yemeklerde
kullanilmaktadir (Gorsel 2). Renkli piringlerin giiclii antioksidan kaynagma sahip
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oldugu bilinmektedir ve ayni zamanda siyah pirin¢ organik gida boyasi olarak
kullanilabilmektedir (Sompong vd., 2011: 132). Siyah pirin¢ beyaz pirince gore; protein,
vitamin ve mineral igerigi bakimindan daha zengindir (Suzuki vd. ’den aktaran
Sompong vd., 2011: 132).

. : § % - i
oW AL R e
™ : 3 3 1 S

Gorsel 2. Mantar ve Karamelize Soganli Siyah Piring Risotto

Kaynak: (www.holycowvegan.net)

Corek Otu

Ozellikle Miisliiman cografyalarda yiizyillar boyunca hastaliklarin tedavisi ve zindelik
amaciyla kullanilan ¢orek otu A, H, C, B1, B2 ve B6 vitaminlerinin yan sira Folik asit
ve Niasin bakimindan 6nemli bir kaynaktir. Corek otu tohumunun igerdigi ugucu
yaglarin antimikrobiyel, antioksidan, antikanserojen, antidiyabetik 6zellikler gosterdigi
bilimsel verilerle tespit edilmistir. Ayrica yapilan bazi ¢alismalar, ¢orek otu tohumu
yaglarinin LDL kolekstrol seviyesini azalttigini, HDL kolekstrol iiretimine destek
sagladigini bildirmektedir. Corek otu tohumlar:1 biitiin veya Ogiitiilmiis olarak
salatalarda ve ekmek tiirevleri unlu mamullerde kullanilabilmektedir (Aslan, 2019: 41).

Siyah Fasulye

Giiney Amerika’daki insanlarin temel besinlerinden birisi olan siyah fasulye (Gorsel 3),
kabugunda yer alan antosiyanin pigmentleri sayesinde dogal ve gekici bir renk elde
etmektedir (Takeoka vd., 1997).
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Gorsel 3. Siyah Fasulye Yemegi

Kaynak: (www.seriouseats.com)

Aktif Karbon

M.O. 3750 ‘lere dayanan aktif karbonun ilk kullanimi, Misir ve Siimerlilerin odun
komiirtinti kullanarak madenleri islemesiyle ortaya ¢ikmistir. Dogal veya sentetik bir
karbonlu baslangic maddesinden f{iretilebilen aktif karbonlarn, uygun fiyath
olabilmesi igin kolay elde edilebilen bir hammaddeden tiretilmesi gerekmektedir. En
¢ok odun ve hindistan cevizi kabugu vb. botanik kaynakli hammaddelerden tiretilen
aktif komiirler kullanilmaktadir. Glintimiizde {iretimi hizla artan aktif karbon, yirminci
ylizyilin baslarindan beri ilag ve gida endiistrisinde kullanilmaktadir (Aygiin, 2002: 1).

London Taxi restoranindan Chef Nagraj Bhat tarafindan yapilan wok tavada
kizartilmis ipeksi tofu ve oryantel sebzeli odun komiir bao (Gorsel 4); rengini, icerdigi
hindistan cevizi komiiriinden almaktadir. Aktif Hindistan cevizi komiiriiniin alkol
zehirlenmesi ve siskinlik gibi cesitli saglik sorunlarma iyi geldigi bilinmektedir
(www.grazia.co.in).
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Gorsel 4. Tofu ve Oryantel Sebzeli Odun Komiir Bao

Kaynak: (www.grazia.co.in)

Farkli kiiltiirlere sahip olan Japonya'da yemek kiiltiirii zamanla degismektedir.
Ozellikle bat1 iilkelerinden gelen fast-food akimi, basta gengler olmak {iizere Japon
halkini fazlasiyla etkilemistir. Aligkanlik ve kiiltiir haline gelen bu akimin en iyi 6rnegi
Kuro Burger olarak bilinen siyah hamburgerlerdir (Gorsel 5). Ekmeginden sosuna
kadar tiim igerigi siyah olan bu hamburgeri deneyimlemek i¢in Japonya disindan
bircok ziyaretci iilkeye gelmektedir. Ozellikle Kan-etsu Otoyolunda bulunan bir
dinlenme tesisi sadece siyah yiyeceklerin degil egsiz biitiin yiyeceklerin merkezi olarak
bilinmektedir. Kuro Burger, Japonya’'da popiiler olan siyah yiyecekler akiminin
gelecegini kurtaran yiyecek olarak goriilmektedir. En nihayetinde Kuro Burger,
iceriginde bambu komdirii ve miirekkep baliginin miirekkebi olan bir Japon yemegidir
(Wibisana, 2018: 1).

Gorsel 5. Kuro Burger

Kaynak: (www.stuff.co.nz)
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Mor Yiyecekler Akimi

Madden, Hewett ve Roth (2000)’'a gore olusturulan dogruya gore mor renkte; sakin,
soguk, nazik, pasif, huzurlu ve durgun anlamlarim1 ¢agristiran renklerin igine
girmektedir. Magoulas (2009), Ozcan (2018), Singh (2006), Mazlum (2011), Yilmaz ve
Erden (2017)" e gore olusturulan Tablo 1. ‘e gore mor renk insanlara imparatorluk,
gurur, asalet gibi kavramlar1 hissettirmektedir ve kan basmncini diisiirme, uzun 6miir
gibi saglikla baglantili kavramlarla da iligkilidir. Patlican, b&giirtlen, mor lahana, erik,
pancar gibi {iirtinlerle alisilagelmis mor renk, gliniimiizde kendi adi altinda bir
gastronomi akimi olusturmustur.

Ozellikle mor renge sahip sebzeler icerdikleri vitamin, antioksidan ve sayilamayan
bircok bilegseniyle insan sagligmma olumlu etkiler saglamaktadirlar. Bagisiklig
gliclendirdigi icin kigin tiiketilmesi tavsiye edilen mor sebzeler, ayn1 zamanda mor
rengini aldiklar1 antosiyanin pigmenti sayesinde hiicreleri yaglanmaya kars:
korumaktadirlar (Akarca vd., 2020: 437). Bu kapsamda mor renkli gastronomi {iriinleri,
tiiketicilere onlarin sagligina olumlu etki yapabilecek diisiincesini getirebilmektedir.

Mor renkli tirtinler siiphesiz hayatimizin onemli bir parcasidir. Bu iiriinler hem
saglikla bagdastirildig1 gibi hem de tabaklara ve yemeklere giizel goriintiiler vermeye
yardimci olabilmektedirler.

Patlican

Diinya ¢apinda ¢okga iiretilen ve tiiketilen patlican, ekonomik yonden 6nem arz eden
bir sebzedir. Igeriginde fenolik maddeler ve antioksidan bulunduran patlican ayni
zamanda fonksiyonel bir gidadir (Giilgiir Kaplan, 2019: 2). Insan beslenmesinde énemli
bir yere sahip olan patlican; protein, karbonhidrat, yag gibi makro besinleri ve A, B1,
B2, C vitaminlerini icermektedir (Kamer vd., 2016: 1).

Bogiirtlen

Ulkemizin neredeyse her yerinde yabani cinsine rastlanilan bdgiirtlen son derece
ekonomik bir meyvedir. Meyve suyu, marmelat, regel, konservecilik, pasta, dondurma
ve igerdigi pektin sayesinde jOle sanayisi gibi genis bir yelpaze araliginda
kullanilmaktadir (Goktas, 2011: 5). Bogiirtlen ayni zamanda igerdigi antioksidan
kapasitesi, vitamin ve mineral maddeler bakimindan insan sagligina olumlu etkiler
saglamaktadir (Sakinoglu Orug ve Orug, 2013: 88).

Mor Lahana

Aslen Giiney Avrupa kokenli olan mor lahananin giintimiizde tiim Avrupa’da,
{ilkemizde ise Akdeniz’e kiyst olan bdlgelerde iiretimi gergeklesmektedir. Ozellikle
soguk iklimlere dayanabilmesi sebebiyle Ozellikle Kuzey Avrupa mutfagimnmn onemli
unsurlarindan bir tanesi haline gelmistir. Fito-kimyasal ve antioksidan kaynag: olan
mor lahana ayni zamanda C, B5 ve Bl vitaminleri bakimindan zengindir (Draghici vd.,
2013: 52;).

77



BALABAN, H. E. (2024). Gastronomi Uriinlerinin Renk Temas: Baglaminda Irdelenmesi: Siyah ve Mor
Yiyecekler. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar: Dergisi, 8(1): 68-83.

Miirdiim Erigi

Ulkemizde ve diinyada 6nem arz eden erik yetistiriciligi insan saghgina ve beslenmeye
sagladig1 faydalar bakimindan Snem arz etmektedir. Igeriginde B vitaminleri bol
olmak tizere A, B1, B2, B3, B6, C ve E vitaminlerini bulunduran erik ayn1 zamanda
potasyum, sodyum, fosfor, demir ve lif gibi kaynaklar da biinyesinde
barindirmaktadir. Can erigi, papaz erigi ve miirdiim erigi iilkemizde en sik kullanilan
erik gesitleridir (Celikkol, 2011: 2). Ayn1 zamanda miirdiim erigi diger mor renkli sebze
ve meyveler gibi giiclii antioksidan iceren antosiyanin pigmentli bir meyvedir (Ar,
2017:17).

Pancar

Avrupa iilkelerinde iilkemize gore daha once iiretimi ve tiiketimi baglayan pancar
dogal bir renklendiricidir. Ulkemizde daha ¢ok tursu olarak tiiketimi yaygimn olmakla
birlikte Avrupa’da yemeklere ve salatalara da katilabilmektedir. Suyu cikarilip
konsantre hale getirildikten sonra kurutma islemi uygulanan pancar, toz haline
getirildikten sonra dogrudan kullanilabilen dogal bir renklendirici haline gelmektedir
(Er, 2011: 1). Ornegin, sosis iiretiminde dogal renk maddesi olarak pancar tozu
kullanulan bir arastirmada, pancar tozunun sosislerin duyusal 6zelliklerini gelistirdigi
ve bu sosislerin degerlendirme puanlarm yiikselttigi saptanmistir (Turp vd., 2016:
303).

Dogal bir pigment olan, bircok meyve ve sebzeye pembeden mora kadar renkler veren
antosiyaninler, bilinmekte olan en iyi natiirel gida boyalaridir. Antosiyaninler gida
tiretimi sektoriinde yapay boyalara kars: tercih edilebilecek 6nemli bir alternatiftir.
Gidalara sadece c¢ekici bir renk kazandirmakla kalmayip, eklendikleri gidalarin
oksidatif dayamikliliklarim1 da arttirmaktadir. Ancak uygun olmayan derecelerde
saklanmasi, 1s1l islem gibi etkilerin {izerinde olumsuz tepkimelere neden olmas: ve
kimyasal bakimdan yapilarinin kararli olmamasi antosiyaninlerin yayginlasmasi
oniindeki en biiyiik engellerden birkacidir (Ozen ve Akbulut, 2008: 279).

Sankara markas: tarafindan gelistirilen MorMiks (Gorsel 6), igeriginde mor sebze
Ozlerini barindiran, yapay higbir kimyasal icermeyen, glutensiz dogal bir tiriindiir.
Glgli bir antioksidan kaynagi olan antosiyanin bilesenlerden meydana gelen toz
halindeki bu {irlin; unlu mamullerde, siit ve siit tirlinlerinde, regeller vb. su
aktivitesinin yliksek oldugu birgok irtinde kullanilabilmektedir
(www.sankaragida.com).

N7

DOGAL

~ “SANKARA “
-

VEGAN

Gorsel 6. MorMiks Kaynak: (www.sankaragida.com)
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Erzurum’da baklava ustasi Selami Atis tarafindan diyabet hastalar: igin {iretilen mor
baklava sadece Erzurum’da degil bir¢ok biiyiik ilden ilgi gormektedir (Gorsel 7). Mor
baklavanin hamuru bogiirtlen ve ahududu suyuyla 6zel olarak hazirlandiktan sonra
firinda kizartilmaktadir. Pisirildikten sonra bogiirtlen ve ahududu karisimindan elde
edilen serbetle tatlandirilan mor baklava, diyabet hastalar1 tarafindan begenilerek
tiiketilmektedir (www.hurriyet.com).

£ [ ) —
i y : ;
1 -
5

Gorsel 7. Mor Baklava

Kaynak: (www.yeniloji.com)

Besiktas Merkez, Istanbul’da yer alan, ye ve kalk konseptli “Purple Pizza & More” mor
renk sebze ve meyvelerden elde edilen MorMiks ile yaptig: iiriinlere, mentilerinde yer
vermekte olan bir isletmedir. Orijinal hallerinden farkli olarak mor pizza (Gorsel 8),
mor krem briile, mor ekmekli hamburger vb. bir¢ok mor {iriinii sunan bu isletme,
reklamlarinda antosiyaninlerin olumlu etkilerine ve fonksiyonel gidalara yer
vermektedir (www.zomato.com; www.instagram.com).

Gorsel 8. Mor Pizza

Kaynak: (www.zomato.com)
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Sonug ve Degerlendirme

Gilintimiizde insanlar yeme-igme faaliyetlerini sadece zorunlu ihtiya¢ olarak
gormemekle birlikte, saglik kavramimin da daha fazla 6n plana ¢tkmasiyla insanlarin
yonelmeleri; sagliklarma iyi gelebilecegini diistindiigi gidalar iizerine olmaktadir.
Ancak insanlarin gida tercihlerini sadece saglik kavrami etkilememektedir. Yapilan
bircok c¢alisma, renklerinde gida tercihlerinde ¢ok Onemli bir faktér oldugu
kanitlamistir. Bu faktor, gastronomi igerisindeki olgulara etki etmis ve renkler {izerine
gastronomi akimlar1 olusmasina zemin hazirlamistir. Arastirma sonucunu olarak,
insanlarin gastronomi {iriinlerinde siyah renge yoOnelmelerinde; siyah renge
yiikledikleri gizem, prestij ve dogallik gibi kavramlarin yani sira ¢orek otu, siyah
sarimsak vb. insan viicuduna sagladig faydalarla bilinen siyah {iirtinlerin biiyiik etken
oldugu diistiniilmektedir. Her sene Japonya’ya merak duygusunu giderebilmek igin
gelen ziyaretgilerinde siyah rengin gizeminden etkilendikleri ¢ikarimima varilmaktadur.
Mor renge yonelmelerinde ise; Ozellikle mor renkli sebze ve meyvelerin igerisinde
bulundurdugu antioksidan ve sagliga olumlu yonde etki yapan bilesenlerin, insanlarin
tercihlerini degistiren ana etmen oldugu diistiniilmektedir. Bu ana etmen mor renkli
gastronomi iiriinlerini tiiketen tiiketicilerin, sagliklarma olumlu bir sey yedigi
diisiincesi de beraberinde getirebilmektedir. Mor renk gidalara ¢ekici bir renk
kazandirmanin yani sira baska anlamlarda yiiklemektedir. Ayni zamanda ileride
karsimiza gelebilecek bir gastronomi akiminin, siyah ve mor renklerinde iginde
bulundugu sakin renklerden c¢ikabilecegi fikri de diisiiniilebilmektedir. Calismada
ulagilan verilere alan yazin incelemesiyle ulasilmistir. Yapilan alan yazin incelemesi
neticesinde Siyah Yiyecek ve Mor Yiyecek akimlari hakkinda literatiirde sadece birkag
calismaya rastlanmis ve bunlarinda son derece yetersiz oldugu tespit edilmistir.
Calismada az sayida kaynak bulunan literatiir boslugunu doldurmak, siyah ve mor
yiyecek smnirlarinda gastronomi akimlari incelenerek, renklerin tirtinlere kattig1 ve
katabilecegi etkileri saptamak ve olusabilecek yeni akimlarin hangi renkler tizerinden
gidebilecegini hakkinda fikir olusturmak amaglanmaistir.
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