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Editorden

Gastronomi, biitiin diinyada oldugu gibi iilkemizde de artan bir sekilde ilgi gormeye devam etmektedir.
Ancak ¢ogu kisi tarafindan gastronomi, yemek yapmaktan ve sunmaktan ibaret bir meslek dali olarak
algilanmaktadwr. Bu algt kirilmakla birlikte gastronominin iilkemizde hak ettigi yeri bulabilmesi icin bir
bilim ve sanat dali oldugunun topluma tanitilmasi gerekmektedir. Giiniimiizde iilkemizde devlet ve vakif
tiniversitelerinde sayisi giderek artan bir sekilde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimleri acilmaktadur.
Universitelerimizin bu konuya egilmeleri, akademik kadrolar yetistirmeleri, bilimsel ¢calismalar yapmalar
ve etkinlikler diizenlemeleri sevindirici ve gelecek icin timit vericidir.

Bilimsel gelismelerin ve arastirmalarin hedef kitleye iletilmesindeki en onemli arag, siiphesiz alanindaki
yaymnlanan bilimsel hakemli dergilerdir. Ulkemizde bu alanda bircok dergi bulunmakla birlikte bilimsel
arastirmalara yer veren dergi sayimiz sinirlt diizeydedir. Bu a¢igi gidermek, gastronomiye bilimsel ve sa-
natsal bir yaklasim getirmek; gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yapilmis bilimsel arastirma, incele-
me ve proje ¢calismalarinin sonuglarini paylasmak, giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye aktarmak, konu
ile ilgili sorunlarin tartisimasina zemin olusturmak; Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitmak amaciyla Istanbul
Aydin Universitesi tarafindan bir dergi ¢cikarilmasina karar verilmistir. Aradan gegen zaman icinde dokuz
sayi ¢tkarimus; her bir sayidaki makaleler ¢ok sayida arastirici/akademisyen tarafindan incelenmistir. Bu
vesileyle tiim yazarlarimiza ve hakemlerimize tek tek tesekkiir ederiz. Dergimize ilgi giin gectikce artmak-
tadir. Dergimize ilgi ve makale destegi saglandigi siirece, kalitesinde daha da iyilesme olacaktir. Dergi
Park listesinde yer alan dergimiz i¢in TR-Dizin’e gerekli basvuru yapilmis olup ilerleyen donemlerde de
uluslararast indeksler igin girisimde bulunulacaktir. Bu anlamda gastronomi alanini ilgilendiren tiim bilim
ve sanat dallarindan siz degerli arastiricilarin destegine gereksinim duyulmaktadir.

Selam ve saygilarimla...

Prof. Dr. Kamil BOSTAN
Editor
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Oz

Bugday unu alternatifleri kullanilarak ¢6lyak hastalarinin tiiketebilecegi gliitensiz tiriin geligtirme
calismalari literatiirde 6nemli bir yer tutmaktadir. Bunun yani sira gliitensiz iirlinlerin besin dege-
rinin artirilmasi ve fonksiyonelliginin de gelistirilmesi de yapilan ¢alismalarda dikkate alinan hu-
suslar arasindadir. Bu ¢alismada, ke¢iboynuzu unu bazli gliitensiz kurabiye formiilasyonunun ge-
listirilmesi amaglanmistir. Bu amagla klasik kurabiye formiilasyonundan bugday unu ¢ikarilarak
yerine kegiboynuzu unu, gliitensiz un ve findik unu eklenerek denemeler gergeklestirilmistir.
Uriinler duyusal olarak test edilerek tespit edilen olumsuzluklara gére formiilasyonda modifikas-
yonlar yapilmistir. Formiiliinde %21,4 gliitensiz un, %18,7 kec¢iboynuzu unu ve %15 findik unu
iceren kurabiye panelistler tarafindan kabul gérmiistiir. Elde edilen bulgulara gore findik unu ile
kombine edilen ke¢iboynuzu ununun, ¢dlyak hastalarin diyetlerinde tiiketebilecegi glutensiz kura-
biyelerin tiretiminde alternatif bir bilesen olarak kullanilabilecegi sonucuna ulasilmaistir.

Anahtar Kelimeler: Colyak, kurabiye, ke¢iboynuzu unu, findik unu, gliitensiz iiriin

Development of Carob Flour Based Gluten Free Cookie Formulation

Abstract
There is an important place in the literature for studies to develop gluten-free products that can
be consumed by celiac patients using alternatives to wheat flour. Furthermore, the issues taken
into account in the studies include increasing the nutritional value of gluten-free products and
enhancing their functionality. The aim of this study was to develop a carob-based formulation of
gluten-free cookies. Tries have been conducted for this purpose by removing wheat flour from the

DOI'NO: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v05i1001



Kegiboynuzu Unu Bazli Glutensiz Kurabiye Formiilasyonu Gelistirilmesi

classic cookie formulation and adding carob powder, gluten-free flour and hazelnut flour. Modi-
fications were made according to the negative effects detected by testing the sensory products in
the formulation. Panelists accepted the cookie, which includes 21.4% gluten-free flour, 18.7%
carob powder and 15% hazelnut flour in its formula. It was concluded from the results that carob
powder combined with hazelnut flour can be used as an alternative ingredient in the production of
gluten-free cookies which can be consumed by celiac patients in their diets.

Keywords: Celiac, cookie, carob powder, hazelnut flour, gluten-free product

GIRIS

Genetik kokenli bir hastalik olan ¢olyak, ta-
hil ve tahil iirtinlerinde bulunan gliiten protein
fraksiyonuna karsi olusan hassasiyet (gliiten
intoleransi) sonucu meydana gelen sindirim
sistemi rahatsizhigidir (Tiirksoy ve Ozkaya,
2006; Yonal ve Ozdil, 2014). Gliiten, gliadin
ve gliitenin olmak tizere iki farkli fraksiyo-
nun birlesiminden olusan ve bugdayin toplam
protein iceriginin yaklasik %80’ini olusturan
bir proteindir. Hamur olusumunda mayalama
islemi sirasinda olusan gazlarin tutulmasini
saglayarak tirtiniin hacmini, elastikiyetini ve
kabuk yapisini etkilemektedir. Bu nedenle ek-
mek, kek, makarna ve eriste gibi tahil {iriinle-
rinin Uretimi agisindan 6nemli bir proteindir
(Delcour vd., 2012; Rosell, Barro, Sousa ve
Mena, 2014).

Colyak hastaliginin, bugdaym Kkiiltiir altina
alimmasiyla birlikte Mezopotamya ve Ana-
dolu cografyasinda ortaya c¢iktigr tahmin
edilmektedir (Demirgeken, 2011). Hastaligin
tanimlanmas1 1888 yilinda Samuel Gee tara-
findan gergeklestirilmis, hastalifin gliiten ile
dogrudan iligkili oldugu ise II. Diinya Sava-
st yillarinda Hollandali Doktor Willem-Ka-
rel Dicke tarafindan tespit edilmistir (Yaka,
2010). Colyak hastaliginin ortaya ¢ikmasinda
genetik etmenlerin yani sira ¢evresel faktor-
ler de rol oynamaktadir (Kutlu, Biiyiikyoriik,
Oltulu, 2014). Karm agrisi, kansizlik ve mide
bulantis1 gibi klinik bulgular1 olan ¢6lyak has-
taliginin kesin bir tedavisi bulunmamaktadir.
Colyak hastalifiyla miicadelenin en etkin

yolu gliitenin dmiir boyu diyetten ¢ikarilmasi-
dir (Ozden, 2015). C6lyak hastaligimin ¢ocuk-
larda yaratmis oldugu olumsuz etkilerden en
Onemlisi biiylime ve gelisme fonksiyonlarinin
aksakliga ugramasidir. Bu durumun 6nlenme-
si i¢in gliitensiz beslenme programinin etkin
bir sekilde uygulanmasi gerekmektedir (Peh-
livanoglu, 2010).

Colyak hastaliginin gelisimi iizerine yapilan
calismalarin sayis1 ozellikle 1950 yilindan
sonra artig gostermis, hastaligin tanisi ve te-
davisi konusunda onemli gelismeler mey-
dana gelmistir (Serin, 2016). Cdlyak hastasi
bireylerin Avrupa tilkelerinde toplam niifusa
oran1 1970’11 yillarda %0,3 diizeyindeyken bu
oran %] diizeyine yiikselmistir (Uyanikoglu,
Aydogan, Nar, Rastgeldi ve Yenice, 2014).
Colyak hastas1 birey oraninin Tiirkiye’de de
%]1 dolaylarinda oldugu tahmin edilmektedir
(Serin, 2016). Sik karsilasilan ve yasam boyu
siiren bir hastalik olan ¢olyak, her yas gru-
bunda ortaya cikabilmekle birlikte daha ¢ok
cocuklarda goriilmektedir (Yanar, Durmaz ve
Gokgeay, 2013).

Colyak hastaligi, bugday, arpa ve ¢avdar gibi
tahil ve tahil {riinlerinin tliketimine olanak
vermemektedir. Colyak hastaligi ile miica-
delenin en etkin yolu gliitenin Omiir boyu
diyetten ¢ikarilmasi ve kaynagi bilinen giive-
nilir gidalarin tiikketilmesidir (HSGM, 2018).
Gliitensiz beslenme, ¢olyak hastasi olmayan
bireyler tarafindan da tercih edilmektedir.
Bu nedenle gliitensiz iiriinlere olan talep artis
gostermektedir (Ceylan, 2019). Artan talebi



kargilamak i¢in iiretimi standart hale gelmis
gliitensiz tirlinlerin gelistirilmesi elzem duru-
ma gelmistir.

Peynir, et, sebze ve meyve gibi gidalarin tii-
ketiminin sorun teskil etmedigi gliitensiz bes-
lenmede 6zellikle ekmek ve pastacilik {iriin-
lerinin tiiketimi kisitlanmaktadir. Bu nedenle
hastalar, alternatif iirlin arayigina girmekte ve
ozellikle triinlerde bugday ununa alternatif
olarak pirin¢ unu, misir unu ve soya unu kul-
lanilmaktadir. Bu ftiriinlerin yani sira fasulye,
nohut gibi bakliyatlar ve dut ve kegiboynuzu
gibi gidalardan elde edilen unlar da ¢dlyak
diyetinde yaygin olarak tiiketilmektedir (Gtin-
gor, 2019).

Gliitensiz diyetin uygulanabilmesi i¢in alter-
natif lirlin arayiglart devam etmekte; ¢olyak
hastalarinin tiiketebilecegi iiriin sayist her ge-
cen giin artmaktadir. Bunlarin yani sira glii-
tensiz Urlinlerin besin degerinin artirilmasi
ve fonksiyonel Ozelliklerinin gelistirilmesi-
ne yonelik AR-GE ¢aligmalarinin yapilmasi
da 6nem kazanmaktadir (Giingér, 2019). Bu
amagcla un ve unlu mamuller, soslar, seker su-
ruplar1 ve sekerlemeler olmak {izere bir¢ok
gliitensiz gida gelistirilmektedir. Uriinlerin
besin degerinin artirtlmasi1 ve fonksiyonel
ozelliklerinin gelistirilmesi amaciyla cesitli
baklagil unlar1 (mercimek, bakla, bezelye, no-
hut vb.), siit ve siit liriinleri, tahil benzeri {iriin-
ler (¢iya, amarant, kinoa, karabugday vb.), be-
sinsel lifler ve kivam artiricilar (agar, aljinat,
gamlar vb.) ilave edilmektedir (Mutlu, Tontul,
Candal ve Erbas, 2019).

Tarihi antik ¢aga uzanan kec¢iboynuzu (Cera-
tonia siliqua L.), Baklagiller (Fabaceae) fa-
milyasina ait, yabani ve asili olarak yetisen,
ekonomik degeri yiiksek Oonemli bir bitkidir
(Yurdagel ve Teke, 1985). Boyu 10-15 met-
reye kadar uzayabilen keciboynuzu agaclari,
Akdeniz’e kiyisi olan Tiirkiye, Yunanistan,
Italya, Ispanya gibi iilkelerde dogal olarak
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yetismektedir. Diinya Tarim Orgiitii verilerine
gore Tiirkiye, yillik ke¢iboynuzu iiretiminde
Portekiz, italya, Ispanya ve Fas’tan sonra
besinci sirada yer almaktadir (FAO, 2017).
Besin degeri son derece yiiksek olan
kegiboynuzu; A, B,, B, ve B, vitaminleri ile
kalsiyum, magnezyum, potasyum, manganez
ve bakir elementlerini icermektedir. Lifigerigi
bakimindan da zengin olan ke¢iboynuzunun
100 graminda 40 g lif bulunurken bu miktar,
yaklasik olarak 220 kcal enerji saglamaktadir
(Murray, Pizzorno ve Pizzorno 2015). Melas
bakimindan zengin olan keciboynuzu mey-
vesi, susuzluk giderici bir 6zellige sahiptir
(Montagné, 2005). Ayn1 zamanda mitolojik
bir degere sahip olan keg¢iboynuzu meyvesi,
Hristiyanlarin ve Yahudilerin Paskalya ile 7u
BiShvat gibi 6zel giinlerinde tiiketilmektedir
(Soloveick, 2015).

Keciboynuzu, meyve olarak tiiketilmesinin
yan1 sira pekmez ve un iiretiminde de kulla-
nilmaktadir. Keciboynuzu pekmezi yiiksek
enerji degeri ve besleyici ozelligiyle siklikla
tercih edilen bir iirlindiir. Ke¢iboynuzu mey-
vesinden elde edilen keciboynuzu unu (yag
9%0,6; 1if %40) ise diisiik oranda yag ve yiik-
sek oranda lif icermesiyle ¢ikolata yapiminda
kakaonun (yag %23; lif %5) ikamesi olarak
kullanilabilir (Elizabeth, 2003; Nasar-Abbas
vd., 2016; Pazir ve Alper, 2016). Ke¢iboynu-
zu unu ayrica pastacilik iiriinlerinde ve ige-
cek hazirlamada siklikla kullanilmakta hatta
kahve gibi pisirilerek i¢ilmektedir (Sinclair,
2005). Kegiboynuzu, ¢olyak diyetinde besin
degeri artirilmis gliitensiz iiriinler i¢in alter-
natif bir un olarak kullanilmaktadir (Sekil 1)
(Berk, Sumnu ve Sahin, 2017). Ayrica kegi-
boynuzu gami viskoz yapi, emiilsiyon olustu-
rabilme ve dispersiyonu stabilize etme kabi-
liyetine sahip oldugundan gliiten yoklugunda
hamur gelisimini saglamak, hamur reolojisi-
ni ve lrilin tekstiiriinii diizeltmek i¢in yaygin
olarak kullanilmaktadir (Topaloglu, 2009).
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Sekil 1. Kegiboynuzu (Ceratonia siliqua L.)
ve unu (Topaloglu, 2009)

Bu ¢aligsma, besin degeri ve fonksiyonel 6zel-
likleri bilinen keg¢iboynuzu unu kullanarak
¢olyak hastalarimin diyetinde tiiketebilecegi
gliitensiz kurabiye formiilasyonu gelistirmek
icin gerceklestirilmistir.

GEREC ve YONTEM

Malzemeler

Uriinde kullanilan kegiboynuzu unu Mugla
ilinin Dalaman il¢esinde bulunan yabani

ve asili keciboynuzu agaglarindan toplanan
meyvelerden elde edilmistir. Meyvelerin
cekirdekleri ¢ikarilip gilineste kurutulduktan
sonra degirmende islenip ambalajlanarak Gazi
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlart mutfagina getirilmistir. Glii-
tensiz un olarak “Soke” marka gliitensiz un
kullanilmistir. Gliitensiz un {irlin etiketinde
(misir nisastasi, pirin¢ unu, seker, kabarticilar
(sodyum bikarbonat, sodyum asit pyrofosfat),
kivam artiricilar (pektin, ksantan gum) bulun-
maktadir. Kurabiye formiilasyonunda yer alan
diger malzemeler (yumurta, tereyagi, seker,
kabartma tozu, vanilya ve findik unu) ise An-
kara piyasasindan temin edilmistir.

Kurabiye iiretimi

Gliitensiz kurabiye hamuru, klasik kurabiye
hamurundan unun ¢ikarilip yerine ke¢iboynu-
zu ve gliitensiz unun eklenmesiyle hazirlan-
mustir. Literatiir verilerinden de yola ¢ikarak
keciboynuzu unlu bir regete kullanilmis ve
ilk deneme gerceklestirilmistir. Bu denemede
iretilen kurabiyelerin panelistler tarafindan
yapilan duyusal degerlendirme sonuglarina
gore modifikasyonlar yapilmustir. Uretilen ku-
rabiye Orneklerine ait formiilasyonlar Tablo
1’de verilmistir.

Tablo 1. Ke¢iboynuzu unu bazli gliitensiz kurabiye formiilasyonlari

Deneme I Deneme I1

Deneme 111

Yumurta, 1 adet
Tereyagi, 75 g
Gliitensiz un, 250 g
Keciboynuzu unu, 75 g
Seker, 50 g

Vanilya 10 g
Kabartma tozu, 10 g

Seker, 50 g

Yumurta, 1 adet
Tereyagi, 175 g
Gliitensiz un, 220 g
Kec¢iboynuzu unu, 75 g

Vanilya, 10 g

Yumurta, 1 adet
Tereyagi, 150 g
Gliitensiz un, 115 g
Kec¢iboynuzu unu, 100 g
Seker, 30 g

Vanilya, 10 g

Findik unu, 80 g




Kurabiye iiretimi, geleneksel yonteme uygun
olarak yapilmistir. Yalnizca bugday unu yeri-
ne farkli oranlarda gliitensiz un, kegiboynuzu
unu ve findik unu kombinasyonlar1 kullanil-
mistir. Tereyagi, seker ve yumurta bir kapta
karistirilmis; bu karisim tezgah {izerine alinan
gliitensiz una ilave edilmistir. Diger bilesen-
ler de ilave edilerek olmasi gereken kivama
kadar yogrulmustur. Sekil verildikten sonra
usuliine uygun olarak pisirilmistir. Pigirmeden
sonra oda sicakliginda beklemeye alinmigtir.
Bir saat sonra ise duyusal degerlendirme igin
panelistlere sunulmustur.

Duyusal analiz

Uriiniin duyusal analizi, kismi duyusal analiz
egitimi almis akademisyen ve &grencilerden
olusan 9 kisilik panelist ekibinin katilimiyla,
Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi duyusal
analiz laboratuvarinda gergeklestirilmistir.
Tadimda gorev alan katilimeilarin demogra-
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fik dagilimi; 4 erkek, 5 kadin; 25-50 yas ara-
lig1 seklindedir. Kurabiye Ornekleri, rastgele
numaralandirilarak degerlendirmeye sunul-
mustur. Panelistlerden kurabiye tadimlarina
yonelik karisikligi onlemek adina numuneler
arasinda su i¢meleri istenmistir. Kurabiyeler
goriinlis, doku, koku ve lezzet kriterleri agi-
sindan degerlendirilmistir. Uriiniin degerlen-
dirmesinde bes puanli hedonik skala (1: Cok
kotii; 2: Kotii; 3: Ne begendim ne begenme-
dim; 4: Giizel; 5: Cok iyi) kullanilmistir (Ka-
ragiil Yiiceer, 2015). Panelistler “P” olarak
kodlanmis ve birden dokuza kadar numaralan-
dirilmstir. Uriiniin duyusal analizinde deger-
lendirilen unsurlar Tablo 2°de yer almaktadir.
Ayrica duyusal degerlendirmede elde edilen
genel kabul puanlarina ait test sonuglart ben-
zer ¢aligsmalarda da yaygin olarak kullanilan
radar grafik yontemi ile verilmistir (Aksoy ve
Sezgi, 2017; Glircan, 2019; Ogurlu, 2019).

Tablo 2. Duyusal analizde degerlendirilen kriterler

Kriter Unsur

Renk

Gériinii
orunas Kabariklik

Kec¢iboynuzu kokusu

Yumurta kokusu
Un kokusu
Vanilya kokusu

Koku

Gevreklik

Doku Agizda dagilma kabiliyeti

Agiza sivanan yapi

Keciboynuzu aromast

Yumurta tadi

Lezzet
Seker orani

Yaglilik orani

AYDIN GASTRONOMY, 5 (1), 1-12, 2021



Kegiboynuzu Unu Bazli Glutensiz Kurabiye Formiilasyonu Gelistirilmesi

BULGULAR
Arastirma kapsaminda gelistirilen kurabiye
orneklerine iliskin sonuglar ayr1 ayr1 deger-
lendirilmistir.

Lezzet

=== RKegboynuzs Tadi == Yiurta Tads
o= Tatlshk Yaghlk

Kabartma tozu kullanilarak gergeklestirilen
Deneme I’de panelistlerin yaptig1 puanlama-
lar Sekil 2°de gosterilmistir.

Doku
o Gevrekhik
b Afpzda Dagrlena Oracs
sl Afpza Stvanan Yapt

P1
5

Koku

et Kb oynuzn === Yumuwta
—o—Tn Vazlya

Sekil 2. Deneme I’de iiretilen kurabiyelere iliskin duyusal analiz sonuglari

Deneme I’de iiretilen kurabiye drnegine ilis-
kin sonuglar degerlendirildiginde en fazla dal-
galanma lezzet unsurunda gozlemlenmistir.
Panelistlerin bu unsura iliskin degerlendirme-
leri birbirinden oldukca farklilik gostermistir.
Doku ve goriiniis unsurlarinda ise daha normal
bir dagilim bulunmaktadir. Panelistler ilk tirii-
niin gliitensiz un i¢eriginin fazlaligindan dola-

y1 lirliniin tuzlu oldugu ve triindeki gliitensiz
un kokusundan rahatsiz olduklarin1 belirtmis-
tir. Uriin istenen diizeyden fazla kabarmis ve
catlamistir. Ayrica kegiboynuzu katkili olarak
hazirlanan kurabiyedeki kec¢iboynuzu tadi
yetersiz bulunmustur. Deneme [’de tretilen
kurabiyede duyusal degerlendirmeye iliskin
bulgular Tablo 3’te 6zetlenmistir.
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Tablo 3. Deneme I’e ait duyusal degerlendirme sonuglari

Ozellik | Bulgular

Goriiniis Urliniin goriiniist istenen diizeydedir.

Uriin kabariklig1 istenen diizeyden fazla olmus ve iiriin fazla catlamustir.

ande gliitensiz un kokusu, ke¢iboynuzu unu kokusundan daha fazla algilanmistir.
Koku Urtinde yumurta kokusu algilanmamustir.
Urlindeki vanilya kokusu istenen diizeydedir.

I:Jriiniin gevrekligi istenen diizeyden fazla bulunmustur.
Doku Uriiniin agizda dagilma orani istenen diizeyden fazla bulunmustur.
Uriiniin agizda sivanan yapisi istenen diizeyden fazla bulunmustur

Lezzet Yumurta tadi algilanmamustir.

Kec¢iboynuzu aromasi istenen diizeyde algilanmistir.

I:Jrﬁni'm tatlilik oran1 yeterli bulunmustur.
Urtiniin yaghlik orani istenen diizeyden az, dolayistyla iiriin kuru bulunmustur.

Deneme I ile iiretilen kurabiyelerin kaba-
riklik orani fazla, yaghlik oram ise diisiik
oldugu i¢in Deneme II’de iiriin formiilasyo-
nundan kabartma tozu ¢ikarilmis ve tereyagi

Lezzet

st K ezboymuza Tady === Yemwta Tad:
~o—Tathhk Yaghhk

Pa AN 23
=

miktarinda degisiklige gidilmistir (Tablo 1).
Panelistlerin, Deneme II’de iiretilen kurabiye
orneklerine iliskin yaptig1 puanlamalar Sekil
3’te gosterilmistir.

Doku
e G vk [k
s Afnzda Dagibea Orase
i Afpza Stvman Yapu

Koku

= Kegboynuzu ~* Yumata

ot ¥ | Vamlya

Sekil 3. Deneme II’de iiretilen kurabiyelere iliskin duyusal analiz sonuglari
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Deneme II’de iiretilen kurabiyelere iliskin
degerlendirilen unsurlar arasinda en fazla
dalgalanma lezzet ve koku unsurunda goz-
lemlenmistir. Bu iirlinlin genel begeni diizeyi
Deneme I’deki kurabiye 6rnegine gore daha

yiiksek olmustur. Bu {irlinde de gliitensiz
undan dolay1 yiiksek tuzluluk algilanmstr.
Deneme II’de firetilen kurabiyede duyusal
degerlendirmeye iliskin bulgular Tablo 4’te
Ozetlenmistir.

Tablo 4. Deneme II’ye ait duyusal degerlendirme sonuglari

Ozellik Bulgular

Goriintis

Uriiniin kabariklik diizeyi tiim panelistler tarafindan begenilmistir.

I:Jriindeki keciboynuzu kokusu begenilmistir.
Koku Urtinde yumurta kokusu algilanmamastir.
Gliitensiz un kokusu az da olsa algilanmistir.

Uriiniin gevrekligi istenen diizeyde bulunmustur.
Doku Uriiniin agizda dagilma orani istenen diizeyde bulunmustur.
Urliniin agizda s1vanan yapisi istenen diizeyde bulunmustur

Lezzet

Uriindeki kegiboynuzu aromasi yetersiz bulunmustur.
Uriinde yumurta tad1 algilanmamustir.

Uriiniin tatlilik oran1 istenen diizeyde bulunmustur.
Uriiniin yaglilig1 normal diizeyde bulunmustur

Gliitensiz un tad1 ve kokusunun ikinci iiriinde
de fazla algilanmasindan otiirii gliitensiz un
miktart Deneme III’de yar1 yartya azaltilarak
yerine findik unu eklemesi yapilmistir. Findik
unu, yag icerdigi i¢in iiriinde kullanilan te-

Lezzet
=t R agiboynizy Tady === Fundik Tadk
== Yumata Tads Tahlk
== Yaghlk

reyagl miktarinda bir miktar azalmaya gidil-
mistir (Tablo 1). Panelistlerin, Deneme I1I’de
tiretilen kurabiye Orneklerine iliskin yaptigi
puanlamalar Sekil 4’te gosterilmistir

Koku

=a—=Kegboynuza ~*Yumuta
~>=Un Vamlya

Sekil 4. Deneme III’de iiretilen kurabiyelere iliskin duyusal analiz sonuglari



Deneme III’de iiretilen kurabiyelerde de ilk
iki formiilasyon ile iiretilen kurabiyelerde ol-
dugu gibi lezzet ve koku unsurlarina iligkin
verilen yanitlar dalgalanma gostermektedir.
Gortiniis ve dokuya iligkin verilen yanitlar ise
diger unsurlara gore birbirine daha yakindir.
Uriin, ilk iki {iriine gére genel olarak daha faz-
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la begenilmistir. Uriinde yer alan findik unu,
{iriine ekstra bir lezzet kazandirmistir. Uriiniin
kabariklik, yaghilik ve tatlilik orani istenen
diizeyde bulunmustur. Deneme III’de iiretilen
kurabiyede duyusal degerlendirmeye iliskin
bulgular Tablo 5’te 6zetlenmistir.

Tablo 5. Deneme III’e ait duyusal degerlendirme sonuglari

Ozellik Bulgular
Gériinii I:Jriiniin rengi tiim panelistler tarafindanistenen diizeyde bulunmustur.
us Uriiniin kabarikhik diizeyi istenen diizeyde bulunmustur.

Uriindeki kegiboynuzu kokusu istenen diizeyde algilanmustir.

Koku . s .
Urilinde yumurta, gliitensiz un ve vanilya kokusu algilanmamastir.
I:Jrl'jnijn gevrekligi istenen diizeyde algilanmistir.

Doku Urliniin agizda dagilma oran1 ve agizda sivanan yapisi istenen diizeyde
algilanmistir.
[:Jriindeki ke¢iboynuzu aromasi istenen diizeyde algilanmistir.

Lezzet Uriiniin yaglilik ve tatlilik orani istenen diizeyde algilanmistr.
Urtinde yumurta tadi algilanmamastir.

TARTISMA ve SONUC yonu gelistirdigi ¢alismasinda farkli oranlarda

Bu calismada ¢dlyak hastalarinin tiiketimi-
ne uygun, besinsel acidan zenginlestirilmis
kegiboynuzu unuyla iiretilmis gliitensiz ku-
rabiye denemeleri gerceklestirilmistir. Uriin
gelistirme, duyusal analiz neticesinde, pane-
listlerin goriis ve Onerileri dogrultusunda ya-
pilmistir. Nihai iirlin elde edilene kadar iki
iriin denemesi yapilmis, iiglincii {irlin nihai
{iriin olarak kabul edilmistir. Uretilen kurabi-
yelerde; lezzet, koku, doku ve goriintii unsur-
lar1 degerlendirilmistir. Panelistlerin lezzet ve
doku unsurlarma iligkin goriisleri ii¢ iiriinde
de benzerlik gostermistir. Goriintii ve koku
kriterlerine iligkin goriisler ise farklilik gos-
termistir.

Kegiboynuzu unu, kurabiye iiretiminde un
kapsaminda tek bilesen olarak kullanilmamis,
gliitensiz una eklenmistir. Deneme I’de %15
oraninda, Deneme II’de %13 oraninda ve
Deneme III’de %19 oraninda kullanilmstir.
Topaloglu (2019), gliitensiz biskiivi formiilas-
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pirin¢ unu, kec¢iboynuzu unu ve kestane unu
kullanmistir. Ke¢iboynuzu ununun artan oran-
larinin, biskiivi renginde koyulasmaya neden
oldugu, koku ve tadinin begenilirligini azalt-
tigin1 belirtmistir. Bu durum, keciboynuzu-
nun bilesiminde yiliksek miktarda bulunan ve
acims1 tat veren tanen igerigine baglanmistir.
Ayrica kegiboynuzu unu orami arttikca, gev-
reklik/agizda dagilma puanlar1 ve dise yapis-
ma agisindan begenirlikleri de diislis goster-
mistir. Bu nedenle kec¢iboynuzu ununun %20
ilave edildigi 6rneklerin kabul edilebilir nite-
liklere sahip oldugu belirlenmistir.

Gliitensiz un ile ke¢iboynuzu ununun oran-
lari, panelistlerin goriigleri dogrultusunda
degistirilmistir. Deneme I’deki gliitensiz un
miktar1 (250 g) nihai iiriindeki miktarin (115
g) iki katindan fazladir. Kurabiye hamurunda
gliitensiz unun azaltilmasinin temel nedeni,
kurabiyedeki tuz oranini artirmasidir. Ayri-
ca gliitensiz unun miktarinin fazla olmasi ve
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kabartma tozu kullanimi, kurabiyelerin iste-
nen diizeyden daha fazla ¢atlamasina neden
olmustur. Gliitensiz unun kademeli olarak
azaltilmasi, Deneme II ve Deneme III ile elde
edilen ftriinlerde c¢atlamanin ve tuzlulugun
azalmasimi saglamistir. Deneme III ile tireti-
len kurabiye hamuruna eklenen findik unu
ise kurabiyenin agizda daha fazla dagilmasi-
n1 ve lezzetin artmasini saglamistir. Gliitensiz
tirtinlere, lezzet verici olarak ilave edilmesiyle
genel begeni parametleri bakimindan ytiksek
puan almalarmi sagladigi icin findik, fistik,
ceviz, badem gibi ¢esitli kuruyemisler ilave
edilebilmektedir (Yiicel, 2009).

Keciboynuzu, gliitensiz unlu mamul iireti-
minde hem verdigi lezzet ve renk hem de
besleyiciligi nedeniyle tercih edilmektedir
(Topaloglu, 2019). Benzer sekilde Hallag
(2016) calismasinda bugday unu farkl katki
oranlarinda ke¢iboynuzu unu ve soya unu ile
zenginlestirerek makarna formiilasyonu gelis-
tirmistir. Makarna O6rneklerinde kegiboynuzu
katki miktar1 attik¢a kiil, protein ve toplam
diyet lif miktarlarinda artis meydana geldigi
ve lrilinlerin besleyici degerini artirdig1 tespit
edilmistir. Aydin ve Ozdemir (2017) kegiboy-
nuzu unu bazli fonksiyonel {iriin ¢alismasinda
keciboynuzunun triiniin duyusal ve besinsel
icerigini artirdigindan, keg¢iboynuzu ununun
fonksiyonel gida formiilasyonlar1 igin bilesen
olarak kullanilmasini 6nermistir.

Elde edilen bulgulara gore ke¢iboynuzu unu-
nun findik unu ile kombine edilerek formiilas-
yonda yer verilmesi durumunda ¢6lyak has-
talig1 olan bireylerin diyet cesitliliginde bir
alternatif olacak gliitensiz kurabiyeler {iretile-
bilecegi sonucuna varilmistir.

Bu arastirma kapsaminda iiretilen kurabiyeler
de lezzet ve goriintii bakimindan kabul edile-
bilir olmakla birlikte bu kurabiyelerin fizik-
sel ve kimyasal Ozellikleri belirlenmemistir.
Bu durum, arastirmanin smirliliklarindan

10

birini olusturmaktadir. Ayrica duyusal anali-
zi yapan panelist ekibinin ¢dlyak hastasi bi-
reylerden olugsmamasi, arastirmanin bir diger
smirliligidir. Arastirma kapsaminda {iiretilen
liriinlin standart regetesinin olusturulmasi ve
bu iiriinlerin fiziksel / kimyasal 6zelliklerinin
belirlenmesi, keciboynuzu katkili gliitensiz
kurabiye iiretiminde standardizasyonu sagla-
yacaktir. Gida iiretimi yapan isletmeler ile il-
gili alanda iriin gelistiren arastirmacilarin is
birligi i¢inde ¢alismasi, daha saglikli ve stir-
diiriilebilir iirlinlerin elde edilmesi i¢in dnem
arz etmektedir.
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Oz

Giliniimilizde otel, restoran ve catering sirketlerinde kullanilan SV (vakumlama) pisirme teknigi
her gecen glin ivme kazanmaktadir. Bu teknik, gidalarin vakum posetlerde diisiik sicaklikta uzun
stire pisirilmesi olarak tanimlanmaktadir. Bu ¢alismada, SV tekniginin pisirme silirecine yonelik
kullanic algilarinin Istanbul kapsaminda ele alinmasi planlanmistir. Konu gastronomi bilimi ile
ilgilenenlere oldugu kadar yeme-i¢me isletmeleri ve ascilara katki vermesi agisindan da 6nemlidir.
Nitel desende planlanan ¢aligsma verileri, 30 asc1 ile yliz yiize gergeklestirilen goriismelerle toplan-
mistir. Bulgular icerik analizine tabi tutulmus ve yorumlanmistir. Arastirma sonucunda; SV tek-
niginin mutfaklarda uygulandigi; ancak otel, restoran ve catering isletmelerindeki uygulamalarda
bazi farkliliklar oldugu tespit edilmistir. SV’in, ascilar i¢in gelistirici, yaraticiligi tetikleyici bir
teknik oldugu; mutfak isleyis ve yonetimine katki sagladigi belirlenmistir. Ancak bu teknigin, gida
giivenligi konusunda bazi ¢ekinceler tasidig1 ve Tiirk damak aligkanliginin bu pisirmeyi heniiz
kabul etmedigi yolunda goriislere de ulasilmistir. Teknigin daha iyi tanitimi, anlagilmasi ve gida
giivenlik standartlarinin belirlenmesi i¢in bazi 6neriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Pisirme teknikler, sous-vide, vakumda pisirme

Evaluation of “Sous-Vide” Technique in the Scope of Cooking Process

Abstract
Sous-vide is a technique that is being used by the food industry, hotel, restaurant and catering
firms. This technique is identified with low heat long term cooking of foods in vacuum sealed pa-
cks. For this purpose, the way SV technique is planned how does the cooking process work. This
subject is valuable to the ones related to gastronomy science, food and beverage institutions and
cooks. In this study, sous-vide will be evaluated located in Istanbul. The study is constructed under
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the qualitative research design and the data is collected via face to face interviews with 30 cooks
applying the SV technique. Content analysis is used to analyze and interpret the data. As a result
of this study, it is found that this cooking technique is used intensively in kitchens and there are
differences within the applications of hotels, restaurants and catering businesses. It is specified that
the related technique is improving cooks, triggers creativity and support for the food manufactu-
ring process and kitchen management. On the otherhand, it is concluded that because of concerns
about food safety and Turkish eating habits, this technique still has time to get used to. Some re-
commendations are developed for practitioners and consumers for introducing and setting a better
understanding of this subject as well as determining food safety standards.

Keywords: Cooking techniques, sous-vide, vacuum cooking

GIRIS

Sous-Vide (SV) pisirme, gidalarin vakum po-
setlere konularak, havasi bosaltilmis halde,
genellikle su ortami nda, kontrollii sekilde
diisiik 1s1da uzun siire pisirilmesini ifade eden
Fransa kokenli bir pisirme teknigidir. SV, bir
pisirme teknigi olmasinin yanisira asamala-
r1 geregi modern iiretim sistemlerinden olan
pisir-sogut / pisir-dondur iiretim sistemleri-
nin de bir pargasidir. Gidanin dis ve i¢ etken-
lerden korunmasin1 saglayan ambalajlama,
vakumlama ile gidanin bozulmasini 6nleyen
oksijensiz ortamin yaratilmasi, diisiik sicak-
liklarda uzun siireler pisirme eylemi, gidalarin
yapilarina uygun hassas pisirmenin saglan-
mast, sogutma ve sogukta depolama, hem SV
yonteminin igleyis basamaklar1 hem de temel
ozellikleridir (Ghazala, 1998; Baldwin, 2008;
Hoeche, 2016; Keller, 2008; Light ve Walker,
1990). SV, ilk olarak kesfedilip tanimlandigi
1970’lerden giiniimiize kadar tiim diinyada
toplu gida {iiretim sistemlerinde, son 10-15
yildir da restorancilik ve otelcilikte kullanilan
bir tekniktir.

Gidanin besleyicilik ve kalitesine sagladigi
katki, mutfak idaresindeki verimlilik saglayici
rolii, saglikli beslenmek isteyen bilingli tiike-
ticilerin talepleri, kaynaklarin etkin kullanimi
konular birlestiginde SV gelecek vadeden bir
teknik olarak goriilmektedir. 1990’11 yillardan
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buyana yiiriitilen SV arastirmalar1 genellikle
oksijensiz ortamda tiireyebilen hastalik yapi-
c1 gida patojenlerine yogunlasmis olan gida
giivenligi konulariyla ilgili olmustur (Gould,
1999; Nyati, 2000). Gida giivenliginden son-
ra SV ile ilgili olarak, pisirilmis gidanin be-
sin degerlerinin, saklama kosullariyla bera-
ber raf dmriindeki farkli duyusal degisiklerin
irdelenisi en fazla iizerinde durulan konular
olmustur (Chiavaro vd., 2012; Creed, 1998;
Nyati, 2000; Topal, Pala ve Saygi, 1996). O
yillardan bugiine gelisen vakumlama, amba-
lajlama, makine teknolojileri, giivenlik i¢in
olusturulan rehberler ile as¢ilik meraklilarinin
talepleri dogrultusunda makinelerin kiigiiliip
fiyatlarin diismesi teknigin, endiistriyel mut-
faklardan restoran ve otellere, hatta ev mut-
faklarina yayginlagmasina imkan vermistir.
En kisa ifadeyle pisirme, gidalarin yenilebilir
hale getirilmesi i¢in onlara 1s1 uygulamasi is-
lemidir. Gidaya 1s1 uygulandiginda lezzetinde,
dokusunda, renginde ve besin igeriginde degi-
siklikler meydana gelmektedir (The American
Culinary Federation, 2006). Onemli mutfak
otoritesi olan Joel Robuchon baskanligindaki
gastronomi komitesinin denetiminde hazirla-
nan Fransiz Mutfag1 Yemek Pisirme ve Gida
Maddeleri Ansiklopedisi’nde pisirme; ‘bir
gida maddesini 1sinin etkisiyle yenebilir hale
getirme, daha istah agici ve lezzetli kilma ve
saklama siiresini uzatmaya iligkin mutfak is-



lemleri’ olarak tanimlanmaktadir (Robuchon,
2005, s.833). Baska bir tanima gore pisirme;
atesin etkisiyle yiyeceklerin fiziksel, kimyasal
kompozisyonunu ve tadini, insanin istahin
acacak sekilde ve sindirimi kolaylastiracak
bicimde degistirmektir. Cilinkii pisirme ile yi-
yecegin rengi, goriintiisii, kokusu, tadi, yapisi,
hacmi ve agirligr az ya da ¢ok degismektedir
(Tiirkan, 2010, s.198). Gilinlimiizde ise yemek
yapma, act, eksi, tatl, tuzlu, buruk gibi tat du-
yusuyla algilanan tatlarin oranlarini ayarlaya-
rak besinlerin niteliklerini hesaba katarak ve
saglik kosullarmi dikkate alarak bir yemegi
uyuma gotiirme sanati olarak da kabul gor-
mektedir (Uhri, 2011, s.26).

Pisirme temel olarak iki sekilde ele alinmak-
tadir. Kiiltiirlerin, adetlerin, geleneklerin bir
pargast olan yazili veya sozlii tariflerin uy-
gulanmasi ‘evde pisirme’ olarak bilinirken,
‘profesyonel pisirme’, teori, teknik ve genel
yontemleri takip etmektedir. Evde pisirmenin
altyapisint olusturan pisirme islemleri top-
lumlarin gelenek, gorenek ve ¢evre etmenleri
ile sekillenmis ve iilkelere, cografi bolgelere
0zgii besin hazirlama bi¢imleri meydana gel-
migtir. Yasamak icin her evde pisirilen yemek-
ten farkli olarak profesyonel pisirme, yaklasik
250 y1l kadar once ilk restoranin acgilmasiyla
baslamistir (Zencir, 2017, s.2).

Gilintimiizde bilim ve teknolojideki ilerlemeler
pisirmeye ve gidalara bakis acisinda kuvvetli
degisikliklere neden olmustur. Ulastirma ola-
naklarinin da gelismesiyle diinyanin her yeri-
ne gidalar tagmabilmistir. Tarim teknolojisi,
mevcut gidada kalite ve miktari arttirmis, gida
muhafaza ve depolama metotlar1 sayesinde
buzdolaplari ile derin dondurucularin yanisira
son teknoloji modern yontemler de gida ¢esit-
liligini ve kalitesini arttirmigtir. Gida hazirla-
ma ve pisirme ekipmanlarindaki gelismelerle
daha standart ve kaliteli isler yapilmaya bas-
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lanmig, gida kimyasmin anlagilmasiyla pro-
fesyoneller, pisirme tekniklerini en {ist seviye-
lere cikartabilmislerdir. Gida sektdriine yeni
ve Ustiin teknolojilerin kazandirdigr degisik
iiretim teknikleri, buna gore iiriinlerin ¢esit-
lenmesi, tiiketicilerin bilin¢lenmesi, begenile-
rin degismesi, mevsimlik besinlerin yilin her
doneminde tiiketilmesi egilimlerinin artmasi,
kalitede standardizasyon zorunlulugu, azalan
besin kaynaklarinin rasyonel kullanimi gibi
durumlar bilingli yemek pisirmeyi zorunlu
hale getirmistir (Yiicecan, 1999, s.235-244).

Besinlerin kolaylikla tiiketilebilmesi i¢in yap1
ve Ozelliklerine gore ¢esitli pisirme siireclerin-
den gecmeleri gerekmektedir. Pisirme islemi
temel olarak hava, su, yag ve su buhar1 olmak
lizere dort gesit ortamda gergeklesmektedir ve
buna bagli olarak geleneksel pisirme yontem-
lerinin kuru 1sida pisirme ve nemli 1sida pi-
sirme olarak iki temel grup altinda toplandig:
gorlilmektedir (Robuchon, 2005, s.833). Son
yillarin vazgegilmez pisirme teknikleri olan
mikrodalga, kizil6tesi, indiiksiyon ve sous-vi-
de pisirme (vakumlayarak pisirme) yontem-
leri ise yogun teknoloji kullanimi nedeniyle,
cagdas ya da modern pisirme teknikleri olarak
gruplandiriimaktadir. Ozellikle, endiistriyel
mutfaklara hizmet eden, ancak giiniimiizde
perakende kullanimi da olan pisir-sogut ve pi-
sir-dondur yemek iiretim sistemleri de ¢agdas
teknolojiler baglaminda ele alinmaktadir. Her
iki sistemin de bilinyesinde, hem geleneksel
hem de modern pisirme teknikleri ile pisirilen
gidalarin sonra hizlica sogutularak ya da don-
durularak saklanmasi s6z konusudur (Light ve
Walker, 1990, s.5; Oney, 2010).

Sous-vide tekniginde ise gidalarin, vakumla
havast bosaltilip sikica miihiirlenmis plastik
posetlerde diisiik sicakliklarda ve uzun siire
pisirilmesi olarak ifade edilen bir pisirme me-
todudur (Baldwin, 2008; Schellekens ve Mar-
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tens, 1993). Sous-vide, Fransizca bir terim
olup “havasiz ortamda” anlamina gelmekte-
dir. Tiirkgeye birebir ¢evirildiginde “vakum
altinda” olarak da adlandirilan bu teknik, ilk
kez 1974 yilinda Fransa’da denenmis olan
bir pisirme yontemi oldugu i¢in Fransizca is-
miyle kabul gérmektedir (Kirim, 2009). Yay-
gin olarak kullanilan ve en ¢ok kabul gérmiis
sous-vide tanimi ise 1989 yilinda ingiltere’de
kurulmus olan Sous-Vide Tavsiye Komitesi
(SVAC) tarafindan olusturulmustur. Bu tani-
ma gore, “Sous-vide”, “Sous-vide Cooking”
(Sous-vide pisirme) “Cuisine en papillote”
olarak adlandirilabilen pisirme teknigi ¢ig ya
da az pigmis gidanin, plastik posetlere konarak,
vakumlanip havasi bosaltilmig ve agz1 miihiir-
lenmis bir halde, kontrollii sekilde 1siya ma-
ruz birakilip pisirilmesi, hizlica sogutulmasi
ve belirli siire soguk depolandiktan sonra tek-
rar 1sitilip servis edilmesi islemidir” (SVAC,
1991). Ozdogan (2014) sous-vide teknigini,
“yiyeceklerin 1stya dayanikli plastik torbalar-
da vakumlanarak sabit ve diisiik 1s1l1, dolagim
saglanan su i¢inde yavas yavas pisirilmesi”
seklinde tanimlamistir. Farkli bir tanimda ise
kavram, “gidalarin vakum ambalajlarda, tam
olarak kontrol edilebilen sicakliklarda, su
banyosu igerisinde pastorize edilmesi” olarak
ele alinmaktadr (Haskaraca ve Kolsarici,
2013; Mol ve Ozturan, 2009). Pisir-sogut iire-
tim sistemiyle birlikte de uygulanan, {iriin ka-
litesinin korunmasina ve raf dmriiniin uzatil-
masina katki saglayan sous-vide yonteminde,
gida maddeleri 6n iglemlerden gecirildikten
sonra ¢ig veya On pisirme uygulanmig
halde posetlere konulmaktadir. Daha sonra
posetlerin havasi alinarak vakumlanmakta
ve vakumlu paketler sicak su dolasimi olan
tanklarda veya hem 1s1 hem de buhar dolagimi
saglayan firinlarda 55-95°C arasinda gidaya
uygun bir 1sida pisirilmektedir (Creed ve Re-
ewe, 1998; Oney, 2010).
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Sous-vide’i diger pisirme tekniklerinden ayi-
ran iki temel noktadan s6z edilmektedir. Bun-
lardan birincisi, gidanin plastik posete konup
vakumlaniyor olmasi, ikincisi ise gidanin tam
anlamiyla kontrol altinda tutulan 1sida pisi-
riliyor olmasidir (Baldwin, 2008; Light ve
Walker, 1990, s.158; McDonald, 2016, s.8).
Bu kapsamda, gidanin paketlenerek vakum-
lanmas1 gidaya temas eden havanin mini-
mum seviyeye diigmesine neden olmakta ve
bu sayede pisirme veya muhafaza siiresince
oksidasyondan otiiri gida bozulmalar1 ger-
ceklesmemektedir. Ayni1 zamanda, vakum
paketleme, oksijenli ortamda yasayabilen ve
hastaliklara neden olabilen mikroorganizma-
larin ¢ogalmasini engelleyen bir ambalaj ve
koruma ydntemi olmasi agisindan da 6nem-
lidir (Schellekens ve Martens, 1993). Isinin
belli bir sicakliga sabitlenmis olmasi, diger
bir deyisle, kontrollii uygulanmasi sayesinde
gidanin merkezindeki 1s1 ile dis yiizeyinde-
ki 1s1 pisirme boyunca aynm kalmaktadir. Bu
durum, her seferinde istenilen pigmisligin ga-
rantisi olan hassas pisirmeye neden olmakta
ve sonucunda gida maddesinin gilivenli, ye-
terli ve ustalikla pismesini saglarken, ne so-
nug alacagini bilecek olan as¢iya da hareket
Ozgiirligli sunmaktadir (Keller, 2008, s.29).
Geleneksel pisirme tekniklerinde pisirilmek
istenen gidaya uygulanan 1s1, nihai i¢ 1sinin
iist seviyelerinde seyrederken sous-vide tekni-
ginde gida tam da sunulmasi istenen sicaklikta
pisirilmektedir. Gidanin yiiksek 1silara maruz
kalmamasi dis yapisinin ve i¢ dokusunun bo-
zulmasina engel olmakta ve asir1 pisirmeden
kaynakli kuruma veya fazla pismislik duru-
mu yasanmamaktadir (Baldwin, 2008; Kirim,
2009). Boylelikle, kisa siirede bozulabilen gi-
danin raf omrii uzatilabilmektedir. Bu sekilde
gidanin raf dmriinlin uzamasi, liretici ve sati-
ct acisindan ekonomik, tiiketici agisindan ise
kullanigh iiriinlerin ortaya ¢ikmasi anlamina
gelmektedir (Creed, 2001; McDonald, 2016,



5.10; Mol ve Ozturan, 2009). Ancak sous-vide
tekniginin kullanilmas1 genellikle yiiksek ka-
litede ve tazelikte hammadde gerektirmesi ve
geleneksel pisirme yapan mutfaklarda ekstra
malzeme ve ekipmana ihtiyag duymasindan
dolayr mutfaga ek masraf anlamina gelebil-
mektedir (Light ve Walker, 1990, s.167). Her
isletme, vakumlama cihazi, gidaya ve 1siya
uygun posetler, sous-vide makinalari, daldir-
mal1 sirkiilator, kesin sicaklik gostergeli sicak
su banyolar1, hizli1 sogutma cihazlar1 gibi mal-
zeme ve ekipmanlar1 temin edememekte ve
bu nedenle de sous-vide uygulamasindan uzak
durabilmektedir (Kilibarda vd., 2018; McDo-
nald, 2016, s.11).

Farkli gidalarda sous-vide pisirme tekniginde
mikrobiyolojik gilivenligi test etmek amaciyla
ve gidada bozulmanin hangi zamanda ve 1s1
derecesinde oldugunu belirleyen ¢esitli ¢alis-
malar ylritilmistiir (Biyikli, 2015; Caglak,
Karsli, ve Sismanlar-Altikaya, 2017; Gould,
1999; Harun, 2012; Nyati, 2000; Ozturan,
2009; Yilmaz, 2014). Gould (1999), arastir-
masinda {iriin gelistirmede en yiiksek Once-
ligin gilivenlik oldugunun altin1 ¢izmektedir.
Nyati (2000) calismasinda sous-vide pisirme-
nin {istlin taraflariyla beraber riskli taraflarina
da dikkat ¢cekmistir. On dokuz farkli iiriinde
mikrobiyal ve organoleptik analiz uygula-
mis, gidanin sous-vide pisirme sonrasindaki
aroma, yumusaklik, yapi, doku, lezzet ve bii-
tiinsel olarak kabul edilebilirliginde olumlu
sonuclar ortaya ¢ikarmistir. Ozturan (2009)
calismasinda baliga uygulanan sous-vide
pisirme ile Mezgit ile Palamut baliklariin
4°C ile 12°C olmak iizere iki farkli saklama
sicakliginda mikrobiyolojik olarak bozulma-
larin1 incelemis ve raf dmriinii tespit etmeye
calismistir. Nihayetinde, sous-vide pisirmenin
cabuk bozulan bir iiriin olan balik kalitesine
ve raf Odmriine katki sagladig1 sonucuna ulas-
mistir. Calismalarini tilkemizde sik kullanilan
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bir protein kaynagi olarak tespit ettigi tavuk
etinde yiiriiten Harun (2012), tavuk koftesini
sous-vide pisirmeye maruz birakmis ve ge-
sitli incelemeler yapmustir. Sonugta 90°C’de
pisirilmis 2°C’de saklanmis tavuk koftesinin
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal olarak
70 giin boyunca kalitesini korudugunu tes-
pit etmistir. Biyikli (2015) ise c¢aligmasinda
Tiirkiye’de tliketim miktar1 diigiik ancak sag-
likl1 ve besin degeri yiiksek hindi etini tercih
etmis ve hindi kiilbasti etini, farkli sicaklik
ve siirelerde sous-vide teknigi ile pisirmis-
tir. Arastirmact hindi etini fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik olarak degerlendirmis, sonug-
ta elde ettigi Uriinleri panelistlere analiz etti-
rip, duyusal olarak en begenilen sicaklik-siire
(65°C’de 40 dk.). Bu sicaklik ve siire kombi-
nasyonunda islem goren iiriinlerin +4°C’de 35
giin, +12°C’de 21 giin boyunca bozulmadan
depolanabildigini tespit etmistir.

Caglak vd. (2017) arastirmalarinda Beysehir
Goli baliklarindan Sudak baligina {i¢ fark-
11 sicaklik (60°C, 70°C ve 80°C) 10 dakika
boyunca sous-vide teknolojisi uygulamis ve
duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
degisimlerini incelemistir. Sous-vide sonrasi
sicaklik arttik¢a uygulama sonrasi mikrobiyel
yiikiin azaldigi, bunun da muhafaza sirasinda
mikroorganizmasayisinda daha yavas bir artis
ile sonugladig1 sonucuna varmislardir. Creed
(1998) sous-vide derlemesinde yontemin mik-
robiyolojik olarak riskli kabul edilmesinden
once dikkatleri ¢cekmis olan duyusal ve besin-
sel kaliteyi arttirma farkliligindan bahsetmis
ve bu konuda yapilan arastirmalar1 derlemis-
tir. Baska bir calismada, arastirmaci vakum
paketlere dogal antioksidanlar olan adagayi,
biberiye ve kekik eklenmesinin besin kalite-
sine olumsuz etki yapmadigin ve tiiketici is-
tegini arttiracagini sdylemektedir (Cetinkaya,
2013). Ayrica, bu teknikle pisirilen sebzelerde
C Vitamini, Folat ve B6 vitamininde meydana
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gelen kayiplarin azaldigini ileri siiren aragtir-
ma sonucu da mevcuttur (Cosansu ve Kiymet-
li, 2016). Ceylan ve Sengdr (2017), calisma-
larinda, sous-vide teknolojisinin baslibagina
bir teknoloji oldugundan ancak bagka tekno-
lojilerle kombine sekilde kullanildiginda su
tirtinlerinin kalitesini arttirabileceginden, raf
omriinii uzatabileceginden ve minimal islem
gormiis olan su tiriinlerine ekstra deger kazan-
dirdigindan bahsetmektedir. Aksoy ve Mete
(2017), hazirladiklar1 makalede sous-vide
teknigini molekiiler gastronominin bir parga-
st halinde degerlendirmis ve Tiirk mutfakla-
rinda en ¢ok tiiketilen et olan dana bonfileyi
sous-vide teknigi ile pisirip taramali elektron
mikroskopu ile goriintiileyip doku analizini
yapmislardir. Analiz sonucunda lif yapilarinin
pisirme siiresi ile farklilastig1 ve 63°C’de bos-
luklarin, daha yiiksek sicakliklara gore daha
az oldugu, 65° ve 71°C’de ise bosluklarin
daha belirgin oldugu gézlemlenmistir.
Sous-vide pisirmeyi toplu yemek hizmeti su-
nan sektorlerde ve gida iiretim sistemlerinde
ele alip, tliketici alg1 ve ihtiyaglarini goz tiniin-
de tutan caligmalar yaninda (Creed, 2001;
Yilmaz ve Bilici, 2014), sous-vide yontemini
turizm ascilik ve gastronomi bilimi agisindan
ele alan calismalara da rastlanmigtir (Alpas-
lan, Tanrisever ve Tiitlinct, 2018; Borremans,
2016; Ozer, Yetim ve Otag, 2016). Ozer vd.
(2016) Adapazar1 kabagindan yapilan, gele-
neksel bir Tiirk tatlis1 olan kabak tatlisinin ge-
leneksel yontem, firinda pisirme ve sous-vide
yontemleri kullanilarak pisirilmesi, tiiketici
begenisinin degerlendirilmesi, boylelikle hem
yontemlerin optimize edilmesi hem de en ¢ok
begeni alan yoOntemin belirlenmesine calis-
miglardir. Geleneksel ve sous vide metodu ter-
cih edilen pisirme yontemleri olmustur.

Sous-vide teknigi ile yapilan ¢aligmalar, 6zel-

likle, laboratuvar ortaminda gidalarin mikro-
biyolojik ve fizikokimyasal analizine, gida
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giivenligiyle ilgili raf 6mrii ve pisirme sicakli-
g1 calismalara odaklanmaktadir. Dolayisiy-
la, bu teknik, agirlikli olarak, gida miihendis-
ligi, gida bilimi, fen fakiiltelerinin su bilimleri
gibi farkli disiplinlerde pek ¢ok arastirmaya
konu olmustur. Sous-vide pisirme tekniginin
gecmisten gilinlimiize geldigi nokta, uygulan-
dig1 alanlar, hakkinda yapilan etiidler, bilimsel
aragtirmalara konu olan yonleri, hangi bilim
dallarinda daha ¢ok incelendigi tespit edilse
de turizm alaninda sous-vide pisirme teknigiy-
le ilgili kisitli sayida ¢aligmanin varligina rast-
lanmistir. Yapilan caligmalarin ise daha ¢ok
tilkketici bakis acisindan ele alinan, duyusal
analiz, kullanic1 algis1 gibi konularin iizerine
odaklandig1 gortilmistiir (Alpaslan vd., 2018;
Borremans, 2016; Ozer vd., 2016). Oysa alan-
yazin incelendiginde sous-vide tekniginin; ya-
raticiliga firsat tanimasi, ¢aliganlarin isini ko-
laylagtirmasi, hazir ve hizli hizmet saglamasi
gibi turizm isletmelerinde mutfak yonetimine
avantaj saglayan bazi 6zelliklere de sahip ol-
dugu goriilmektedir (Creed, 2001; Hoeche,
2016; Keller, 2008; Light ve Walker, 1990,
s.157-166). Bu nedenle, konunun gastronomi
ve as¢ilik bakis acisiyla da detayli olarak ince-
lenmesinin turizm literatiiriine 6nemli bir kat-
ki1 saglayacagi diistiniilmektedir. Tirkiye’de
cok bilinen ve uygulanan bir teknik olmamasi
ile birlikte giiniimiizde sous-vide, Gastronomi
boliimlerinde as¢ilik egitiminin 6nemli bir ko-
nusu olarak ele alinmaktadir. Ayn1 zamanda,
diinyadaki gelismeleri yakindan takip eden
kaliteli otel ve restoran mutfaklarinda kendine
0zel olarak yer edinmis bir tekniktir.

Bu calismada sous-vide pisirme tekniginin tu-
rizm isletmeleri baglaminda ele alinmigtir.

GEREC ve YONTEM

Bu c¢alismada, nitel arastirmalarda yaygin ola-
rak kullanilan gériisme (miilakat) yontemi ter-
cih edilmistir. Gorlisme yontemi, sozlii iletisim



yoluyla insanlar1 ve onlarla iligkili durumlari
anlamaya c¢aligan, bireylerin deneyimlerine,
tutumlarma, goriislerine, sikayetlerine, duy-
gularina ve inanglarina iligkin bilgi elde etme-
de oldukga etkili olan, sosyal bilimlerde en stk
kullanilan veri toplama teknigidir (Yildirim
ve Simgsek, 2000; Punch, 2005). Calismanin
giivenilirlik ve inandiriciligint saglamak igin
uygulanan 6nemli bir metot; aragtirma siire-
cinin ve bulgularinin arastirma ydntemlerine
dair bilgisi ve deneyimi olan tarafsiz kisilerle
paylasilmasi ve onlarin fikrine basvurulma-
sidir (Krefting 1991°den aktaran Sener vd.,
2017). Bu amagla, farkl katkilar ile ¢aligma-
nin gelismesi ve gozden kagabilecek hususla-
ra dikkat edilmesi amaciyla ¢alismanin soru
hazirlama asamasinda iki uzmandan, kodlarin
tutarliligini saglamak adina igerik analizi sii-
recinde {i¢ akademisyenden (as¢ilik alaninda
uzman) yardim alinmistir. Ug farkli uzmandan
elde edilen farkli goriisler daha sonra karsilag-
tirllarak kodlar nihai hale getirilmistir. Deger-
lendirmeler ile ilgili bu asamalarda toplam alt1
uzmandan yararlanilmistir.

Calisma Alani ve Veri Toplama Siireci

Calisma alanmin belirlenmesi amaciyla,
oncelikle Eskisehir Ascilar Dernegi Baskani
ve diger deneyimli as¢ilara ulasilmustir. ilk
etapta elde edilen bilgilere bakilarak, bu
pisirme tekniginin, “fine dining” denilen iist
kalite teknik ve malzemelerin kullanildig: res-
toranlar1 ve birinci sinif otelleri isaret etmek-
te oldugu goriilmiistiir. Bu ozelliklere sahip
restoranlarin da genel toplanma yerinin Tiir-
kiye’nin en gelismis sehri Istanbul olmasina
bagli olarak, calisma alaninin bu kapsamda
belirlenmesine karar verilmistir. Calismada
goriiglerine bagvurulacak katilimecilar ola-
rak, Istanbul’da, sous-vide kullanan otel,
restoran ve catering isletmelerinde caligan
ascilar belirlenmistir. Ascilarin belirlenmesi
icin Oncelikle, hazir bir liste veya bilgiye
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ulagmak amaciyla, Tiirkiye Ascilar ve Sefler
Federasyonu (TASFED), Yemek Sanayicileri
Dernekleri Federasyonu (YESIDEF) ve
Tiirkiye Otelciler Birligi (TUROB) dernekleri
telefonla aranmis ancak bu ana Kkitleyi
kapsayan hazir bir liste tespit edilmemistir.
Bu nedenle, as¢ilarin belirlenmesi i¢in amagh
ornekleme yontemlerinden biri olan ve
incelenen konunun siirecleri hakkinda bilgi
toplamaya en elverigli 6rnegin bulunmasina
imkan veren, kartopu Ornekleme yoOntemi
tercih edilmistir (Yildirirm ve Simsek, 2000,
$.69-73).

Veri toplama stirecinde Orneklemi olusturan
ascilarla once telefon mesaj1 yoluyla iletisime
gecilmis, ardindan telefonla goriisiilerek ran-
devu alinmistir. Goriismeler, sous-vide teknigi
konusunda bilgi sahibi 27 asc1 ile yiizyiize,
yurtdig1 ziyaretleri ve c¢alisma yogunlugun-
dan dolay1 ylizylize goriisiilemeyen ancak
calismaya katki saglamak isteyen 1 ase1 ile
elektronik posta, 2 ase1 ile telefon yolu ile
olmak iizere toplam 30 asc1 ile gorlistilmiistiir.
Gorlismelerde yari-yapilandirilmis, 10 soru
kullanilmistir. ~ Asgilarin  yogun  c¢alisma
temposu goz Oniinde tutularak goriismeler
servis  saatlerinden Once veya sonra
olarak planlanmig ve kiiciik aksakliklar
disinda vaktinde ve Ongorildigi sekilde
gerceklesmistir. Gortigmeler, 23 Ekim 2018
ile 15 Ocak 2019 tarihleri arasinda bes tirli
olarak gerceklesmistir.

Katilimar Profili

Calisma grubu 29’u erkek, birisi kadin ol-
mak lizere 30 ascidan olusmustur. Calismaya
cesitlilik katma adina daha ¢ok kadin asgiya
ulasilmaya calisilmis, sous-vide teknigini kul-
lanan 4 kadin as¢1 oldugu tespit edilmis, ancak
yalnizca birisiyle goriisme saglanabilmistir.
Ascilik mesleginin yogun ve uzun calisma
temposu, fiziksel ve zihinsel gii¢ gerektirmesi,
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kendine has hiyerarsisi nedeniyle, glinlimiizde
mutfak calisan1 ve mutfakta yetki sahibi kadin
sayist hala erkeklere nazaran ¢ok azdir. Kati-
limcilarin 4’1 sahip asc1 (restoran sahibi), 11°1
bas-asc1, 1’1 usta 6gretici asc1, 13’1 mutfak sefi
(sef asc1), 1 kisi ise genel miidiir yardimcisi
olarak gorev yapmaktadirlar. Katilimcilardan
sous chef ve exe-sous chef olduklarin1 beyan
eden iki kisi yardimc sef olduklarii 6zellikle
belirttiklerinden mutfak sefi kategorisine alin-
mistir. Katilimcilarin ¢aligma deneyimi, bii-
yiik ¢cogunluk olan 29 as¢ida 5 yildan fazladir.
Katilimcilarin mutfakta yonetici pozisyonuna
gelmis deneyimli ascilar oldugu sdylenebilir.
Sous-vide teknigini kullanan 30 igletmenin da-
gilimi; 19 restoran, 10 otel restorani, 1 catering
firmasi seklindedir.

BULGULAR ve TARTISMA

Calismada, SV pisirme siireci, toplamda 10
soru olacak sekilde her bir basamagiyla ard
arda katilimcilara sorulmustur. Boylelikle,
hangi isletme tiirlerinde ne tiir gidalarin SV
teknigi ile pisirildigi belirlenmeye c¢alisilmig-
tir. Ayn1 zamanda, SV ile alakali satin alma,
on hazirlik, posetleme, vakumlama siirecleri
sorulmustur. Takip eden sorularla hangi or-
tamda pisirme yapildigi, sonrasindaki hizli
sogutma agamasi, depolama agamasi, yeniden
1sitma asamalar ile geleneksel pisirme yon-
temlerinden ayrildig1 yonler tespit edilmeye
calisilmigtir. Verilen cevaplar Tablo 1°de gor-
sellestirilmisgtir.

Tablo 1. Sous-Vide Pisirme Siireci

Sorular Kodlar

‘ Kodlarin Dagilimi Siklik

Soru 1: Kirmizi et

(1,2,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18,20,21,2 26
2,23,24,25,26,27,29)

Isletmeniz hangi gida

maddelerini SV teknigi Balik (1,2,3,5,6,8,9,11,14,15,16,21,22,23,24,25,26,27,2 20
ile pisirmeyi tercih
ediyor? Tavuk (2,4,6,8,9,10,11,15,19,20,22,25, 26,27,28) 15
Sebze (1,4,5,8,9,10,13,14,15,16,18,20,21,22,23,25,26,27 19
Yumurta (5,15,18,24,27,29)
Meyve (5,11,15,21,22)
Lezzet verici bilesenler (22,27,29)
Soru 2: Genel tedarik (1,2,3,4,7,8,14,15,16,17,19,23,24,26,27,30) 16
Kullamilan gida mad- Satm. alma birimi ile (5,9,10,11,20,21,25,28) 8
delerinin satin alma/ tf:dank
tedarik siireci nasil isle- | Ozel tedarik (anlagmali (4,6,12,22,29) 4
mektedir? kasaptan 6zel kesim)
Bireysel tedarik (kendim  (12,13,18) 3

yapiyorum)
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Sorular Kodlar ‘ Kodlarin Dagilimi Siklik
Soru 3: Terbiyeleme (Marinas- (1,5,6,7,8,9,11,12,14,15,16,17,20,21,22,23,25,26, 21
o yon) 27,29)
}Sy’;fngﬁszfﬁafﬁg& . | Porsiyonlama (3,5,6,9,10,11,14,16,22,23,24,26,27,29) 14
nelerdir? Temizleme (1,3,6,9,10,11,16,19,22,24,28,30) 12
On pisirme 4,8,11,12,13,17,21,22,27)
Sezone etme (Seasoning) (3,4,18,19,24,25,28)
Sekil verme (1,22,30) 3
Soru 4: Vakum ve SV’e uygun  (2,3.4,5,6,7,9,10,11,13,14,15,16,17,18,20,21,24,2 21
poset 5,28,29)
g;gﬂf;ffﬁfﬂeme Gidaya uygun poset (iire- (1,7,8,9,18,19,22,23,26,28,29) 1
yapmaktasiniz? ticiden alinan poset)
Isiya dayanikli poset (5,12,14,24,26,28)
Kalin poset (11,12,21,23,29)
Soru 5: Urline gore vakumlama (1,6,8,9,10,13,14,16,21,26,27,29) 12
Vakumlama siireci Kuvvetli vakumlama (2,6,9,18,19,22,23,24,25,28) 10
hakkinda bilgi verir SV dis1 kullanim igin (14,20,23,24,29,30) 6
misiniz? vakumlama
Tezgah listii makina ile (2,3,4,5,6,7,10,12,13,14,15,17,18,19,21,22,23,24,2 23
vakumlama 5,26,27,28,29)
Endiistriyel bilyiik makina (7,9,11,20,29) 5
ile vakumlama
Soru 6: Sirkiilator ve gastronom (1,2,3,4,5,7,8,13,14,15,16,17,18,21,22,23,24,25,26 23
. ,27,28,29,30)
gﬁiﬁ‘;?ﬁ;kﬁlﬁ; Buharli firin (2,5,7,8,9,10,13,14,16,23,24,26,27,29) 14
Her sey dahil SV maki- (6,7,8,9,1012,16,23) 8
nasit
Kendi iirettigimiz SV (11,20) 2
makinasi
E-Thermoline serisi (5,19) 2
Devirmeli kazan (Tilting  (7) 1
pan)
Soru 7: Buzlu su (1,4,6,7,8,9,13,14,15,17,18,19,20,21,22,24,26,27, 20
] 29,30)
f;;lll Sggﬁinn?aftﬁii? lso;< sogutucu (Blast chil-  (2,4,5,7,8,9,10,11,12,13,16,17,23,24,2526.27,28) 18
er
Sogutma odas1 (Chiller (8,11) 2
room)
Soru 8: Art1 4 (+4 °C) (1,2,4,11,14,15,16,18,19,20,22,23,25,27,28,29,30) 17
Pismis ve sogutulmus | (0-4) °C arasi (2,4,6,7,8,9,10,16,17,21,24,27) 12
Eksil8 (-18 °C) (6,8,11,15,17,19,20,22,23,27) 10

gidalar1 hangi sartlar al-
tinda depoladiginizdan
bahseder misiniz?
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Sorular Kodlar ‘ Kodlarin Dagilimi ‘ Siklik
Soru 9: Hassas pisirme (1,2,3,4,5,6,7,8,9,12,15,16,17,18,19,22,23,26,27,2 21
8,30)

Sizce SV pisi tekni-

>izee Sy PISING I 1 Standardizasyon (1,3,4,8,13,14,15,18,19,20,23,24,26,27,28,29,30) 17

ginin geleneksel pisir-

meden farklari nelerdir? | Suyunu iginde tutma (1,2,7,9,11,13,16,20,21,22,23,25,26,27) 14
Operasyonu rahatlatmasi  (1,9,12,19,24,27) 6
Kalifiye eleman ihtiyacin1  (1,3,14,26,29) 5
azaltmasi
Raf 6mrini uzatmasi (2,9,11,26,28) 5
Verimlilik (2,11,22,26,29) 5
Vakumlama fark1 (8,10,13,17,23) 5
Diisiik derecelerde pisir-  (8,12) 2
me

Soru 10: Su banyosunda 1sitma (2,4,5,7,8,9,13,14,15,16,17,20,22,25,27,28,29) 17
Tavada izleme (1,4,6,7,9,15,16,17,18,20,22,23,24,25,26,29,30) 17

Sunum agamasinda ye-

niden 1sitma islemini ne | 1zgarada mihirleme (4,16,17,18,19,22,23,24,26,28) 10

sekilde yaptyorsunuz? | Firinda 1sitma (2,6,9,10,11,21,22,23,27) 9
Soteleme (16,18,20,28)

Katilimcilara yoneltilen isletmelerinde SV tek-
nigi ile pisirmeyi tercih ettikleri gida maddele-
riyle ilgili birinci soruda, 30 katilimcidan 26°s1
kirmizi et pisirdigini ifade etmistir. Burada kir-
miz1 et olarak en ¢ok bahsi gecen etler dana ve
kuzu etleri olmustur. Bir isletmede farkli olarak
geyik etine rastlanmistir. Bazi isletmeler bonfile
gibi yumusak kesim etleri SV teknigiyle pisir-
meyi tercih ederken, bazilar1 da incik, omuz,
kaburga gibi sert kesim, lifli ve uzun siire pis-
mesi gereken etlerde bu teknigi uyguladiklarini
belirtmislerdir. Her iki tiir kesimden de kulla-
nan isletmeler mevcut bulunmustur. Gortistilen-
lerin verdigi cevaplardaki cesitlilik ¢alismaya
zenginlik ve farkli bakis acilar1 katmustir. Or-
nek olarak, bazi katilimcilar ¢ok fazla {iriinde
bu teknigi kullanirken bazilar1 sadece tek bir
tiriinde kullandiklarini ifade etmislerdir. Bunu
da gilincel meniilerindeki tercihlerine baglamis-
lardir. Giincel olarak meniilerinde tek bir tirtinii
SV pisirmeyi tercih eden igletmelerin triinleri;
Somon balig1, Tavuk kanadi ve Ordek seklin-
dedir. Yontemi ¢ok az, ancak istedikleri tirtinii
elde etmede kullanan ascilar da tespit edilmistir.
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30. K: ‘Deniz iiriinleri sosisi ve karides hamu-
runda kullaniyoruz. Pigirme tekniginden ¢ok
pastorize etmek icin SV ozelliklerini kullaniyo-
ruz. Bizim lokantamiz Anadolu lokantasi.’

Genel olarak ascilar SV pisirmenin her gesit
tirline uygun olmadigini, 6zellikle protein kay-
naklarinda iyi sonuglar verdigini sOylemistir.
Buna ragmen, kok sebze, yesil yaprakli sebze,
meyve veya farkli iirlin uygulamalarinin da
mutfaklarda yer aldigi goriilmiistiir. Bakliyat
disinda bir¢ok tiriinde kullanildigini1 vurgulayan
as¢1 bir tarafa (1.G), cok sik karsilasilmayan
bakliyat pisirmeyle ilgili ilgin¢ bir uygulamaya
tek catering firmasi katilimeisinda rastlanmustir.
Soyle ki;

11. K: ‘Sadece magazalarimizda sattigimiz et,
balik, tavuk iiriinlerini simdilik SV ile pisiriyo-
ruz. Ama bakliyat iiriinlerinin hepsinin deneme-
leri yapildi onlart da yavas yavas hayata gegi-
recegiz, satisa sunacagiz. Tathlar i¢in meyve
ptiresi ve regellerinin yapiminda kullantyoruz.
Protein, bakliyat ve vitamin i¢eren biitiin herse-
vi SV’de pisirebiliyoruz.’



Yirmi kisi SV pisirmeyi, balik ve deniz tirlinle-
rinde, 19 kisi ¢ogunlugu kok sebze olmak iizere
sebzede, 15 kisi tavuk ve az miktarda da ordek,
kaz gibi kanatlilarda, 6 kisi yumurta pisirmede
kullandigin1 beyan etmistir. Balik yaninda de-
niz lirlinlerinde de bazi as¢ilar tarafindan tercih
edilen SV normalde kauguk gibi olan ahtapot
ve siibye gibi uzun pismesi gereken ama asir1
yumusamamasi gereken trlinlerde istedikleri
fayday1 saglamigtir. Meyve pisirmede 5 isletme
SV tekniginden faydalanirken az da olsa farkl
uygulamalar da ortaya ¢ikmustir. Ornek olarak,
iki isletme aromatik yag yapiminda, iki isletme
slit bazli1 sos yapiminda, iki isletme ise sakatat
pisirirken SV teknigini kullanmaktadir. Sos ve
aromatik yag tablodaki kodlarda birlestirilip
“lezzet veren bilesenler” adi altinda toplanmis-
tir. SV uygulamasinda vakum posetsiz pisirilen
yumurtada, tiim diinyada bilinen “miikemmel
yumurta” uygulamalarmin Istanbul’daki otel ve
restoran mutfaklarinda da yer aldig1 goriilmiis-
tiir. Bu konudaki baz1 dikkat ¢eken agiklamalar
sunlardir:

29. K: ... ‘Aromatik yaglar yapmak i¢in infiiz-
yon i¢in de kullaniyoruz SV'i. 85°C 45 dakika
bekletiyoruz mesela safranli baharatli zeytin-
vag yapiyoruz, limon yagi, sonra pisirmelerde
veya salata vinegretlerinde kullaniyoruz. Sala-
talarin ve mayonezlerin tadini degistiriyor.’

Bu soruyla beraber isletmelerin biiyiik ¢ogun-
lugunun SV teknigini, kirmiz1 et, balik, tavuk
ve yumurta gibi protein i¢eren {iriinlerde kullan-
dig1 ortaya ¢cikmistir. Bunlar disinda en yogun
kullanimin 6zellikle kok sebzede oldugu belir-
lenmistir.

Ikinci soru olan tedarik siireciyle ilgili soruda
16 katilan SV i¢in 6zel bir tedarik olmadigini,
herzamanki ‘genel tedarik siireci’nin isledigini
kaydetmistir. Burada kastedilen genel tedarik
restoran tedarigi olarak degerlendirilebilirken
satin alma departmaninin kullanilmasi otel te-

darigi veya biiyiik restoran tedarigi olarak diisii-
niilmelidir. Satin alma islemleri ile ilgili olarak,
8 ag¢1 ‘satinalma departmani kanaliyla tedarigin
yapildigint’, 3 as¢1 da gida maddelerinin ‘satin
alimmasini kendilerinin yiiriittiglini’ ifade et-
mistir. Tedarigi kendilerinin yiiriittiigiint belir-
ten 3 as¢idan bir tanesi butik restoranda calig-
tigin1 ve organik pazarlarla begendikleri yerel
tireticilerden aligveris yaptiklarii sdylemis;
edenini de kendileri gibi butik {reticileri des-
teklemek ve yerel iiriine verdikleri deger olarak
aciklamigtir. Tedarigi kendisinin yaptigini sdy-
leyen taninmig bir otel zincirinin ag¢isinin ifa-
desi de su sekildedir:

12. K: ‘Bizim otelimizde satin alma yok, kon-
sept geregi. Satin alma ve tedarigi ben kendim
vapiyorum. Tiim iiriinleri ben kendim secerek
satin alryorum. Etinden baligina, sebze zaten
anlasmalr bir firmamiz var, her sabah 5 te taze
olarak getiriyor.’

Bu baglamda, 4 kisi protein grubu gidalar icin
farkli bir yol izlediklerini ve anlagmal1 oldukla-
11 kasaptan SV {iretimi i¢in et aldiklarini bildir-
mistir. Ornegin:

22. K: ‘Yani soyle SV oldugu icin biraz daha
cost control hareket etmemiz gerekiyor. Mesela
dana yanak soyliiyoruz biz. Dana yanaklart si-
nirli istemiyoruz. Kasaplarda sinir alma maki-
nalart var boyle biiyiik, bir tarafini tutuyorsun
sinirli tarafimi traslyor, onu istiyoruz.’

Katilimcalarin 9’u taze tirlin alimi yaptiklarinin,
9’u iyi Ureticilerden aldiklar1 kaliteli malzeme-
leri kullandiklarinin vurgusunu yapmistir. Hat-
ta iki tanesi kalite standart belgeleri ile ¢alig-
tiklarindan bahsetmistir. Tazelik adma iki asc1
‘baby’ denilen kiiclik ve 6zel tiretim sebzeleri
kullandiklar1 sdylemistir. Bu durum goriisiilen
restoranlarda pahali malzemelerin kullanildigi-
n1 gostermistir. Mutfaklari i¢in giinliik alim yap-
tiklarini 6zellikle vurgulayan 4 asc1 oldugu gibi
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2 asc1 da her zaman bulunmayan 6zel tirlinlerde
donuk iirlin de kullanabildiklerini belirtmistir.

11. K: ...’Diger malzemeleri nasil aliyorsak
ama belli kriterlerde olmasi lazim. Belli kalite
standartlarini karsilyyor olmasi lazim. Ciinkii
biz bu arada bir kalite belgesini almaya ¢ali-
swyoruz. Diinyada gegerliligi olan FSSC kalite
belgesini almaya ¢alistyoruz. O yiizden tedarik-
cilerimizin de bize o kalite standartlarinda iiriin
veriyor olmasi lazim.’

Katilimcilardan bir as¢1 tiim diger ascilardan
farkli bir uygulamadan; baglh olduklar1 zincir
otel biinyelerinde uyguladiklar1 ‘Birch Street’
adindaki stoksuz iiretim, operasyona gore ihti-
yag olduk¢a gida alimi1 yonteminden bahsetmis-
tir. Bir katilimer ifadesinde soyle demektedir:

10. K: ‘Satinalmada bizim mutfak olarak kul-
landigimiz ve biitiin H... zincir otellerinde Bir-
ch street diye bir sistem var, program var. Di-
ger tist segment oteller de bu sistemi kullaniyor.
Bizde kesinlikle stok yok. Otele simdi gitsek
hi¢bir iiriin bulamazsiniz, event yoksa. Giinliik
satinalma.’

Satinalma ile ilgili bulgular degerlendirildigin-
de, iiriin alimina 6nem verildigi; kaliteli, ge-
nellikle taze {riin alinmaya calisildigi; kalite
standartlarina uyulmaya dikkat edildigi goriil-
mektedir. SV pisirmede kullanilacak gida mad-
delerinin tazeligine azami dnem gosterilmelidir
(McDonald, 2016). Ozellikle, balik iiriinleriyle
ilgili SV pisirmenin baliktaki dogal aromalar1
ortaya cikarttig1 gerekcesiyle, baligin miimkiin
oldugu kadar taze olmasi 6nemli bulunmaktadir
(Baldwin, 2008, s.11).

SV iiretimi i¢in gidaya yapilan 6nhazirliklar ile
ilgili digiincii soruda 21 asc1 sikligiyla en ¢ok
uygulanan 6n hazirligin ‘terbiyeleme (marinas-
yon)’ oldugu, ardindan 14 asc1 sikligiyla “por-
siyonlama’ ve 12 asc1 sikligiyla ‘temizleme’
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islemleri oldugu tespit edilmistir. Birgok as¢z
marinasyonun ya da terbiyelemenin eti lezzet-
lendirmede, yumusatmada ve saklama stiresini
arttirmada, i¢ine konulan aromatikleri, sekeri,
sosu veya taze baharati igine emmesinde 6nemli
bir faktor oldugunu vurgulamistir. Ornegin:

5. K: ‘Porsiyonlama, marinasyon neyi yapmam
gerekiyorsa yapryorum ona gére vakumlayip
pisiriyorum. Genelde on pisirme yapmiyorum,
clinkii SV pisirme teknigi ile pisirdikten sonra
baska bir pisirme teknigi uygularsiniz. Evet ¢ig
olarak uygulaniyor. Sebzelerde hi¢ birsey yok,
zaten kendi suyunun i¢inde blanch edilmis olu-
yor.’

Gida maddesini sosta bekletip terbiyelemekten
farkli olarak tuz biber ve yag gibi temel lezzet-
lendiricilerle lezzetlendirme ya da baharatlan-
dirma olarak gecen ‘sezone etme (seasoning)’
7 ase1 sikligr ile ¢alismada yer almistir. Ancak
terbiyeleme ile ayn1 islem olarak algilanabilen
sezone etme yani lezzetlendirme arasindaki
farkliliga dikkat edildigi goriilmektedir. Bilin-
digi gibi terbiyelemede iiriine aromatikler ve
baharatlar yardimiyla tat katma diginda alkol,
sitke, yogurt, narenciye, siit gibi unsurlarin
katilmastyla hem bir yumusama saglanmakta
hem de koruyuculuk saglanarak saklama siiresi
uzatilmaktadir. Baharatlamada (sezone etmede)
ise tuz, biber, zeytinyag gibi basit eklemeler
yapilmakta, iirlin fazla tat verilmeden ve bek-
letilmeden dogal tadiyla pisirilmektedir (Tiir-
kan, 2010). Pisirme siireci ile ilgili olarak 17
asc¢1 gidalart ¢igden pisirdigini ifade ederken,
SV pisirme Oncesi lrlinline gére ‘On pisirme’
de uyguladigim soyleyen 9 as¢1 vardir. On pi-
sirme islemlerinden en ¢ok sebzelere yapilan
blanch etme yani pisecek iirlinlerin renginin ve
goriintlislinlin kaybolmamasi adina, sicak sudan
soguk suya aktarilarak yapilan soklama islemi
oldugu goriilmiistiir. Blanch etmekten baska SV
islemi Oncesi etleri tavada izleyerek miihiirle-
me veya kuvvetli kokuyu gidermek i¢in hagla-



ma yapma 6n muamelelerine de rastlanmistir.
Uriinlerini belli bir form almas1, pisme sonrasi
da sunumda ayni sekilde goriilmesi i¢in 6n ha-
zirlik ya da ‘sekil verme’ islemi yapan 3 ase1
bulunmaktadir.

Alanyazinda SV pisirme dncesinde uygulanan
on hazirliklarda baharatlamaya dikkat edil-
mesi gerektigi aksi takdirde vakum ambalaj-
da gidanin tadinin baskilanabilecegi sdylen-
mektedir (McDonald, 2016, s.23). Bu durum,
uygulayict asgilarin iirlinlerine gore degisen
marinasyon ve tatlandirmada gosterdikleri
dikkati anlamli kilmaktadir. Sebzelerin yu-
musamasi i¢in etlerden daha yiiksek sicakliga
ihtiyac1 oldugu bilindiginden genelde klasik
pisirmelerde kullanilan ve et ile sosu lezzet-
lendiren kok sebzelerin SV tekniginde ayri
olarak pisirildigi goriilmektedir. Caligmadaki
uygulamalar da bunu destekler niteliktedir.
Sadece aromatikler, taze ve kuru baharatlarla
lezzetlendirme yaninda sertligi gidermek ve
rengi korumak i¢in Blanching denilen sicak-
tan soguga soklama islemine veya agir ko-
kular1 gidermek i¢in veya balik iirlinlerinde
buharda haslama goriintiisiinii veren albiimin
proteinlerinin disa ¢ikmasini Onlemek igin
Brining denilen yogun tuzlu suda bekletme
islemi yapilmaktadir (Baldwin, 2008, s.6-12;
Light ve Walker, 1990, s.159). Arastirmada bu
cesit uygulamalar ahtapot muamelesinde, bazi
sebzelerde ve sert etlerde karsimiza ¢ikmaistir.
Alanyazinda SV yonteminin en énemli deza-
vantaji, gidalarin direk 1s1ya maruz kalmama-
sindan dolay1 dis ylizeylerinin renk almamasi
ve Maillard reaksiyonunun sagladigi aroma
gelismesinin olmamasi oldugu bilinmektedir.
Calismaya katilan bir¢ok as¢1 SV sonrasi et-
leri mithiirlemeyi ve lezzet gelistirmeyi tercih
ederken bir kism1 da 6ncesinde iz verip vakum
posette pisirmeyi uygun bulmustur.
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Pisirme siirecinin dérdiincii sorusu olan poset-
lemeye verilen ortak cevaplar, 21 asc¢1 sikligina
sahip “vakuma ve SV pisirmeye uygun poset”
kullanim1 olmustur. On bir katilimer “gidaya
uygun poset” kullandiklarini belirtirken 6 kisi
ozellikle “Istya dayanikli poset”, 5 kisi de “ka-
lin poset” vurgusunda bulunmustur. Caligmay1
gida miihendisi ile beraber yanitlayan bir asci,
migrasyon testleri yapilmis poset kullandikla-
rint ifade etmistir. Gidanin temas ettigi ambalaj
malzemesinden gidaya dogru olan gecise mig-
rasyon denmektedir ve Migrasyon testleri gida
giivenligi acisindan ambalaj malzemesinin
yaratabilecegi tehlikeyi inceleyen testlerden
bir tanesi olarak bilinmektedir (FOODELPHI,
2019).

Bu testi onemseyen asciyla beraber 4 adet ka-
tilimel, posetlerini gida giivenlik kurallarina
uygun tedarik¢iden ve iireticiden aldiklarini
ifade etmislerdir. Calismada 3 kez posetlerin
toptan gida malzemeleri satisinda siklikla bas-
vurulan bir merkez olan Eminoniinden tedarik
edildigi bilgisi yer almaktadir. Alanyazinda
SV icin kullanilan paketleme malzemesinin
yiiksek 1siya dayanikli ve gaz gegirgenligi
olmamast gerekliliginin alt1 c¢izilmektedir
(Schellekens ve Martens, 1993). Calismada
posetin Ozelliklerinin ¢ok bilinmedigi ancak
uygulamalarla denenen posetlerden en uy-
gunlart secildigi tespit edilmistir. Kalin po-
set, gidaya uygun poset, 1siya dayanikli po-
set cevaplar1 da vakum ve SV’e uygun poset
cevaplarinin i¢ine girebilen nitelikte olmalar
biryana kullanicinin 6ncelikli bakis agisin
yansittig i¢in farkli baslik altinda toplanmas-
tir. Posetleme yaparken SV pisirmenin riskli
taraflarin1 g6z 6niinde bulundurup el hijyeni-
ne 6zellikle 6nem gosterdigini belirten bir ka-
tilimciya rastlanmistir. Ambalajlama islemini
porsiyonluk yapan ascilara rastlandigi gibi
ascilik terimiyle “Takoz halinde” yani biitiin
olarak, sonradan kesilecek sekilde biiyiik po-
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setlerde de uygulayan ascilar mevcut bulun-
mustur. Genellikle alakart mentilerde kisisel
porsiyonlart kullanan ascilar banket gibi bii-
yiik ¢aptaki operasyonlarda biitlin halde pisir-
meyi tercih ettiklerini sdyle ifade etmislerdir:

20. K: ‘Soyle poset se¢iminde dikkat ettigimiz
nokta su aslinda posetlerin tam anlamuyla tii-
revlerini bilmiyorum ama bu teknikte uygu-
lanacak Tiirkiyede satilan en kaliteli poseti
aliyorum. Oyle soyleyebilirim. SV’ye ozel. O
pisirme teknigine uygun posetler kullaniyo-
ruz. Iki boyut kullaniyorum... Mesela Bonfi-
leyi veya antrikotu biiyiik yapman gerekiyor.
Biiyiik yani “’Takoz halinde " deriz ona aslinda.
Hem istediginiz biitiinliigii yakalarsiniz hem
istediginiz sekilde kesebilirsiniz.’

Cogu asc1 1s1ya dayanikli ve SV’e 6zel poset
kullandigin1 belirtse de diisiik 1s1da SV yaptig1
icin gidaya uyumlu ve kalin poset kullanmasi-
n1 yeterli bulan bir ag¢iya da rastlanmistir. Bir
katilime1 da SV islemini vakum posetiyle de-
gil, strec filme iki kat sarma seklinde uygula-
digini ifade etmistir Bu uygulama SV tarihin-
deki ilk uygulamaya benzer olmas1 agisindan
dikkat ¢ekmektedir.

30. K: ‘Kullandigim sosiste seklini bozmasini
istemedigim ic¢in vakum paketi kullanmiyo-
rum, hayvansal bagirsak da kullanmak istemi-
yorum. Yapay form veriyorum, iki kat strege
sarma seklinde uyguluyorum. 74°C 13 dakika
pisiriyorum. Bu biiyiik miktar gramaji, aslinda
daha diisiik derecede piser ama miktar biiyii-
diikge siire uzuyor. Optimizasyon yapiyoruz.’

SV pisirme siirecinin vakumlama ile ilgili olan
besinci sorusunda isletmelerin uyguladig: iki
vakumlama tipi ortaya ¢ikmistir. 12 isletme,
iriiniin ~ 6zelliklerine gdre, “lirline gore
vakumlama” yaptiklarini ifade etmis, 10 tane-
si de “kuvvetli vakumlama” yaptiklarini soy-
lemistir. Isletmelerde kullanilan vakumlama
makineleri 23 isletmede tezgah istii, 5 islet-
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mede ise endiistriyel biiyiik tip seklinde oldugu
tespit edilmistir. Dolayisiyla, daha ¢ok tezgah
isti vakumlama makinesinin tercih edildigi
ortaya ¢ikmistir. Yedi as¢1 isletmesinde tek
bolmeli vakum makinesi oldugunu sdylemis,
5 asc1 basing ayarindan bahsetmistir. Vakum
makinelerinin yiyecek igletmeleri i¢in havayla
gidanin temasin1 kesmesi agisindan siklikla
kullanildig1 ortaya ¢ikmustir. Alt1 isletme va-
kum makinelerini “SV islemi disinda” da, ¢a-
buk tursu yapiminda, meyveleri sikigtirarak
konsantre tat elde etmede, inflizyon ve stok-
lamada da kullandiklarini belirtmistir. Birden
fazla vakum makinemiz var diyen 4 isletme
mevcut bulunmustur. Isletmelerde kullanilan
ister biiyiik ister kii¢iik olsun tiim vakum ma-
kinelerinin chamber style denilen profesyonel
mutfaklarda siklikla kullanilan endiistriyel
tir oldugu diistiniilmektedir. Posetin ic¢inde
gidayla beraber likit olanlarin da vakumlan-
masini saglayan bu sistem kuru vakumlama
yapan ev tipi vakumlama makinelerinden ay-
rilmaktadir (Keller, 2008, s.28; McDonald,
2016, s.14).

Bir asc¢t ozellikle kullandigi markanin fir-
masindan otel biinyesinde egitim aldiklarini
belirtmistir. Vakumlamanin gida g¢evresinde
oksijensiz ortam yaratarak bakteriyel tireme-
nin durdurulmasi adina, renk degisiminin ol-
mamast ve ucgucu bilesenlerle suyun gidanin
icinde kalmasi1 adina, depolamada kolayliklar
gibi faydalar1 oldugu bilinmektedir. Bunlarla
beraber, malzeme Ozelliklerine dikkat edile-
rek, gidaya uygun basing uygulanarak vakum-
lama yapilmasinin pisirme kalitesini de etkile-
yen bir 6zellik oldugu ifade edilmistir (Keller,
2008, s. 30).

Pigirme siirecinin altinci sorusu olan, pisir-
me ortamut ile ilgili soruda alt1 farkli ekipman
grubu belirlenmistir. Bunlar “sirkiilator ile
gastronom”, “buharli firin”, “her sey dahil SV
makinas1”, “kendi iirettigimiz SV makinas1”,



‘thermoline serisi’ ve “devirmeli kazan” (til-
ting pan) seklindedir. Verilen en yogun cevap
‘sirkiilator ve gastronom’ yoluyla pisirme ol-
dugudur. SV makinesi olarak da anilan dal-
dirmal1 sirkiilatorler bes farkli marka olarak
tespit edilmistir. ‘Tank ve sirkiilator disinda
her sey dahil tezgah ustii, kapakli SV makine-
leri’nden 8 kiside mevcut bulunmustur. Kendi
tirettigi SV makinesini kullandigini sdyleyen
2 kisi vardir. Bu pisirme ortamlarindan farkli
olarak ankastre bir iiriinii olan thermoline se-
risi de bain-marie, pasta-cooker ve SV maki-
nesi olma oOzelliklerini bilinyesinde bir arada
barindiran bir makine olarak, 2 as¢inin mut-
faginda SV pisirme ortami olarak yer almak-
tadir. “Birden fazla SV makinemiz var” diyen
10 ase1, caligmada yer alan mutfaklarda bu
yontemin siklikla kullanildigin1 ortaya koy-
muglardir. Farklilik olarak ortaya g¢ikan bir
pisirme ortami da tek bir igletmenin mutfa-
ginda goriilse de arastirmada yerini almigtir.
Mevcut bulundugu otel mutfaginda biiylik
capli banket operasyonlarina hizmet eden ve
tilting pan veya devirmeli kazan denilebilen
bu genis kazan da 115 litrelik i¢ hacmiyle bii-
yiik bir diidiiklii tencereyi andirmakta ve SV
moduna girmektedir. Asc¢ilar SV’i didikli
tencerede pigmis veya firinda uzun siire bra-
ze olmus etlerle karsilastirdiklarinda lezzetin
daha ¢ok suya karistigini, etin yumusak olsa
da dokusunun SV pismis etten ¢ok farkli ol-
dugunun altin1 ¢izmiglerdir. Ayrica, her sey
dahil SV makinesi kullanildigi, daha biiyiik
caplt tiretimlerde yani banket hazirliklarinda
da firmlari SV o6zelliklerinin kullanildig tes-
pit edilmigtir.

SV pisirme siirecinin yedinci sorusu olan hizl
sogutma tekniklerinde ortaya ¢ikan bulgular;
“buzlu su”, “sok sogutucu”, “sogutma odas1”
olarak belirlenmistir. Hizli sogutma uygulama-
lar1 sorulan ascilardan biiyiik ¢ogunlugu buz-

lu su kullandiginmi belirtmistir. Buzlu su disin-
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da kullanilan bir diger hizli sogutma yontemi
de sok sogutucu (blast chiller) olarak tespit
edilmistir. Tirk¢ede hizli sogutma kabinleri
de denilen gidalarin hizli siirede dereceleri-
ni disiiriip bakteriyel gelismeleri bloke eden
0zel sogutucu dolaplar olan blast freezer SV
teknigi kullanilan mutfaklarda siklikla uy-
gulanan Once -40°C’ye diisiirlip sonrasinda
-18°C’de muhafaza etmek seklindedir. Fark-
I1 olarak bir asc1 blast chillerinin tiip bebek
tinitelerinde kullanilan en {ist segment oldu-
gunu ve -78°C’de sogutma ve muhafaza sag-
ladigin1 sOylemistir. Endiistriyel mutfaklarda
kullanilan hizli sogutucularin yaninda farklilik
olarak ortaya ¢ikan, bir otelde ve ¢alismanin
tek catering firmasinda karsilagilan uygulama
da chiller room denilen sogutma odasidir. Ca-
lismada hem buzlu su hem de sok sogutucunun
ozelliklerinden faydalandigini belirten ascilar
da mevcut bulunmustur. Bu asgilar, porsiyon-
luk iiretimlerde buzlu su ile sogutma yaparken
yiiksek miktarda, ¢oklu iiretimlerde blast chil-
ler kullandiklarim belirtmistir. Iki asc1 da pisir
ve servis et (cook and serve) operasyonu uygu-
ladiklarini, anlik SV yaptiklarini belirtmis ve
sogutma uygulamadiklarini kaydetmislerdir.
Ayni sekilde, sogutma yapmadigimi ifade eden
bir as¢1 60°C’lerde pisen bir {iriiniin kendi ken-
dine soguyabilecegi agiklamasini yapmustir.
Stoklama yapmadan anlik kullanilan SV hizl
sogutma Orneklerinden farkli olarak, stoklama
yapan isletmelerde hizli sogutmaya yaklasi-
min derin dondurma veya lirline gore, tikketime
gore dolapta bekletme seklinde oldugu goriil-
mistiir. Hizl1 sogutmanin pisirmeyi durdurma-
daki, bakteri gelisimini 6nlemedeki 6neminin
bilindigi su agiklamadan da goriilmektedir:

13. K: ‘Chillerimiz var. Blast chiller zaten bi-
liyorsunuz eksi 40°a. Simdi soyle pisirdigimiz
herhangi bir malzemeyi kendi bagina birakmi-
yoruz ¢linkii 151 gegislerindeki yavaslik bakteri
tiremesine neden olur o yiizden en ¢abuk yon-
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temle once buzlu su yapiyoruz onunla direk
sogutmaya alyyoruz. 0-3°C arasinda sogutu-
yoruz'.

Bir asc1 ise, 0zellikle etlerde hemen sogutma
yapmadigini, etin disiik 1sida pigmis de olsa
biraz dinlenmesi gerektigini ifade etmistir
(17.K).

Pigirme siirecinin depolama sartlariyla ilgili
olan sekizinci sorusunda ortaya ¢ikarilan ti¢
adet bulgu: “art14 (+4)”, “(0-4) aras1” ve “eksi
18 (-18)” seklindedir. Konuyla ilgili olarak 17
asct art1 4 dolaplarini siklikla kullandiklarini
sOylemis, 12 as¢1 0-4 arasi dolapta bekletme
yaptiklarin1 vurgulamistir. 10 as¢1 -18 de de-
polama yaparak dolayisiyla derin dondurma
yaparak, SV pisirmenin stoklamaya uygun ta-
rafin1 kullandiklarini ifade etmistir. Buna na-
zaran 6 kisi de hi¢ depolama yapmadiklarini,
SV teknigini anlik kullanimda degerlendirdik-
lerini belirtmistir. Goriilmektedir ki genel ola-
rak ii¢ farkli depolama sicakligi kullanilmak-
tadir. Uriiniin yapisina ve hassasiyetine gore
derin dondurma uygulanmaktadir. Depolama
yapilmayan restoranlarin iiretim kapasitesi
daha diistik olan, banket tarzi operasyonu ol-
mayan, siiriimiin yogun oldugu yerler oldugu
soylenebilirken otellerde ise SV’in raf omrii-
nii uzatici 6zelliklerinin daha ¢ok kullanildig:
ortaya ¢ikmistir.

Pisirme siirecinin dokuzuncu sorusu olan SV
pisirme siirecinin geleneksel pisirmeden fark-
larinda; “hassas pisirme”, “standardizasyon”,
“suyunu i¢inde tutma”, “operasyonu rahat-
latmas1”, “kalifiye eleman ihtiyacin1 azalt-
mas1”, “raf Omriinii uzatmasi”, “verimlilik”,
“vakumlamanin farki1” ve “diisiik derecelerde
pisme” kategorileri belirlenmistir. En fazla
tercihin oldugu hassas pisirme; gidanin iste-
nilen pismislik seviyesine getirilmesi yani ne
az ne ¢ok tam kivaminda pismesi olarak ifa-
de edilebilir. SV pisirmeyi, Tiirk mutfaginda
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uygulanan uzun siire diislik sicaklikta pisirme
sekline benzerligine dikkat ¢eken ascilar da
mevcuttur. Ascilar 6zellikle ascilik yetilerinin
cok kuvvetli olmasi gereken boyle bir konuda
SV tekniginin mutfaklara katkisini ifade eder-
ken; kimi as¢ilar da bunun fazla otomatik ve
hatta bilgisayarvari bir teknik oldugunu ifa-
de ederek mesleki agidan soguk bulduklarini
sOylemistir. Kimi ascilar teknigin her {iriine
uygun olmadigir gibi Tiirk geleneksel mut-
fagina da uygun olmadigini belirtmis, tekni-
gi modern olarak tanimlamistir. Ote yandan,
bir¢cok as¢1 bu teknigi mutfaklarinda islerini
kolaylastiracak bir alet olarak kullandiklarini,
yeri geldiginde kullandiklarini belirtmistir.
Bu teknigin ayn1 zamanda bir 6n hazirlik ol-
masindan, operasyonu rahatlatan ve operas-
yon siirecine hiz katan 6zelliklerinden dolay1
tercih edildigi belirtilmistir. Standardizasyon
ve siirdiiriilebilirlik i¢in regeteye uymak ge-
rektiginin alt1 ¢izilmistir. Uriinlerin raf émrii-
niin uzamasi ve mutfak yonetimine verimlilik
kattigin1 ifade edenler de olmustur. Bu soruda
tespit edilen, verimlilik ve operasyonu rahat-
latmasindaki yogunluk ise klasik pisirmelerde
uygulanan 6n pisirme ile ulagilabilecek so-
nuglar olarak goriilebilir. Bunun nedeni SV
pisirme tekniginin de aslinda bir 6n pisirme
olarak uygulanmasinda kaynaklanmaktadir.
Alanyazinda SV tekniginin geleneksel pi-
sirmeye kiyasla temel avantajinin, isgiicli ve
standartlagmis ekipmandan dolay1 ekonomik
olusu ayn1 zamanda da daha az lezzet katiciya
ihtiya¢ duyulmasindan, vitamin gibi besinsel
0zelliklerin muhafaza edilmesi ve gidanin or-
jinal suyunu korumasindan dolay1 daha nite-
likli tirtin elde edebilme oldugu yazmaktadir
(Schellekens ve Martens, 1993).

SV pisirme siireciyle alakali onuncu soru olan
sunum asamasindaki yeniden 1sitma islemi
ile ilgili olarak katilimcilarin verdigi cevaplar
sikliklarina gore su sekilde siralanmigtir: Su



banyosunda 1sitma, tavada izleme, 1zgarada
miihiirleme, firinda 1sitma ve soteleme. Bu-
rada su banyosunda 1sitma ile kastedilen poset
icindeki pisirilmis gidanin, ayarli sicaklikta
hazir bulunan SV tankina daldirarak istenilen
i¢ sicakliga ulastirtlmasidir. Bu uygulamanin,
SV pismis giday1 oldugu gibi sunmak istendi-
ginde yapildig1 goriilmektedir. Istah agiciligin
artirmak isteyen ascilarin bir pisirme islemi
daha yaparak tavada, 1zgarada veya firinda
miihiirleme yoluyla gidaya farkli lezzetler
kattiklar1 goriilmiistiir Ayrica, catering firma-
st as¢ist jet firinlarindan bahsetmistir. Jet firin
uygulamasi catering firmalarmin restoran ve
otellerdeki alakart veya banket sunumlarindan
farklilig1 olarak gortilmektedir. Bu uygulama,
SV sonrasi sunum sicakligint hizli bir sekilde
yerine getirilirken; dis yiizeyin de hizlica renk
almasi saglanmaktadir. Anlik sunum da de-
nilen pisir-sun (cook and serve) uygulamala-
rina da rastlanan ¢alismada balik gibi hassas
gidalarin ya da yumusak kesim kirmizi etle-
rin kullanildig1, hemen SV pisirmeden sonra
miisteriye sunuldugu gorilmiistiir. Yeniden
1sitma ilgili soruda ortaya ¢ikan isletmelerin
kigisel tercihlerine gore sunum asamasinda
farkli teknikler ekleyerek Tiirk damak tadina
yaklastirmak adina mibhiirleme stratejileri
gelistirdikleri de 6nemli bir arastirma bulgu-
sudur. Ancak bu durum diinya uygulamalari
ile de tutarlilik gostermektedir.

SONUC ve ONERILER

Modern bir pisirme teknigi, aynt zamanda
iretim sistemi olan Sous-Vide (SV), bilim ve
asciligr birlestiren farkli bir pisirme teknigi
olmasi, modern gida iiretim sistemlerine en-
tegre edilebilme potansiyeli ve giincel uygu-
lamalarla ivme kazanan bir uygulama sekli
olmasi nedeniyle degerli bulunup, bu calis-
maya konu olmustur. SV pisirme tekniginin
gecmisten gilinlimiize geldigi nokta, uygulan-
dig1 alanlar, hakkinda yapilan etiitler, bilim-
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sel arastirmalara konu olan yonleri ile ilgili
yapilan incelemelerde turizm alaninda kisith
sayida ¢aligmanin varligina rastlanmistir. Bu
nedenle, gastronomi bilimi ve as¢ilik alanina
katki verecek detayli bir aragtirmanin ilgili
literatiire ve sektor uygulamacilarina dnemli
katki saglayacag: diisliniilmustiir. Bu amagla,
SV pisirme tekniginin, turizm isletmeleri bag-
laminda kullanim durumu itibariyle degerlen-
dirilmesine ¢alisilmistir.

Caligma, farkli isletmelerde SV pisirme
tekniginin  Tiirkiye’deki  uygulamalarinin
nadir oldugu Ongoriisiiyle  baglamistir.
Bununla beraber giiniimiizde, gastronomi
boliimlerinde ascilik egitiminin bir konusu
olarak ele alindigi, diinyadaki gelismeleri
yakindan takip eden kaliteli otel ve restoran
mutfaklarinda kendine 6zel olarak yer
edinmis oldugu bilinmektedir. Bu nedenle, bu
calismanin, sektorde calisan ascilara oldugu
kadar ascilik O6grenimi goren Ogrencilere,
egitimcilere ve akademisyenlere de Onemli
ipuclar1 vermesi beklenmektedir. Oncelikli
olarak taranan literatiir ile nitel desende ta-
sarlanan ¢aligma, Tiirkiye’nin yiyecek-icecek
endiistrisinde en gelismis sehri olan Istan-
bul’da otel, restoran ve catering isletmeleri
kapsaminda yiirtitiilmustir. Goriilmiistiir ki,
bu isletmelerde SV yontemini uygulayan
aseilar, SV fdriinlerini kendi mutfaklarinda
tiretmekte olup, disaridan kullanic1 olarak
iriin almamaktadirlar.

Calisma sonuglarina gére SV uygulamasinin
otel verestoran isletmelerinde, belli farkliliklar
disinda benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.
Buna gore, restoranlarda, giday1 bekletmeden
sunuma yonelik c¢ok diisiikk sicakliklarda
pisirme uygulamalarinin yapilabildigi pisir-
sun (cook-serve) iiretiminin pisir-sogut ve
pisir-dondur iiretimlerinin de siklikla uygu-
landig1 otellere nazaran daha fazla miktarda
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kullanildig1 goriilmiistiir. Bu isletmelerde,
miisteri memnuniyetinin, gidalarin tabakta en
iyi sekilde tasarlanmasi ve lezzet olarak (gus-
tatif) en iist seviyeye ¢ikartilip servis edilmesi
yoluyla saglanmaya calisildigr belirlenmistir.
Miisteri agirlama ve operasyon kapasitesine
gore bu isletmelerin alakart menti, banket veya
organizasyonlara (eventlere) yoneldikleri go-
rilmiistiir. Ancak catering isletmesinin ¢ok
daha degisik dinamikleri olan bir gida iiretim
fabrikasi 6zelligine sahip oldugu, gidanin raf
omriinii uzatmaya yonelik Onlemler aldigi,
sunumdan daha ¢ok gida igerigini onemsedigi
tespit edilmistir. Incelenen ii¢ alanda, siire-
cin posetleme, vakumlama, hizli sogutma ve
sogukta depolama kisimlarinin Diinya uygu-
lamalariyla benzerlik gdsterdigi, 6n hazirlik,
pisirme ve yeniden 1sitma siire¢lerinin ise asc1
bakis a¢isindan kaynaklanan genis bir yelpaze
seklinde ¢esitlendigi goriilmiistiir. Genel ola-
rak sektorel uygulama farkliliklarinin, menii
tercihleri, operasyonel ¢esitlilik ve nihai iiriin-
de istenilen sonuca gore degistigi tespit edil-
migtir. Calisma kapsaminda, “vakuma ve SV
pisirmeye uygun poset” kullaniminin yaygin
oldugu ve en ¢ok protein igeren gidalara uy-
gulandig1 belirlenenmistir. SV ydnteminin,
personelin etkin ¢aligsmasina, gida raf dmriine,
porsiyonlama, hizli yemek yapimina ve asci
yaraticilhi@ina katki sagladigir goriilmiistiir.
Ancak “mevsimlik satin almalara katkis1” ko-
nusunun, ascilar arasinda, yogun sekilde uy-
gulanmadig1 i¢in goriis birligine varilamayan
bir sonug olarak ortaya ¢ikmasi dikkat ¢ekici
bulunmustur.

Toplu yemek iireten catering firmalarinin ba-
kis acisinin, drneklerin ¢ogunlugunu olusturan
list segment oteller ile birinci sinif restoranlar-
dan farkli olmasinin nedeni olarak, uygulama
ve hedef kitlenin farklilig1 belirlenmistir. On-
celikle, iist sinif restoran ve {ist segment otel
tiretiminden farkli olarak saglikli, katkisiz, raf
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omrili uzun ve cesit segenegi fazla olan hazir
gida iiretmek amaci giitmektedir. Onceki ca-
ligmalarda ve bu calismada SV ydnteminin
geleneksel Tiirk yemeklerine uyarlama de-
nemelerine rastlanmig, bir kisminin basarili
oldugu ve olumlu tepkiler aldig1 bir kisminin
da tersi sekilde begenilmedigi bilgisine ulagil-
mistir. Bu calismada ortaya ¢ikan genel goriis
yontemin modern bir pisirme teknigi oldugu
ve mutfaklarda istenilen sonucu elde etme
adina gerektik¢e kullanildig1 seklindedir. Ay-
rica, geleneksel Tirk yemeklerinin SV uy-
gulamalarinin, gida marketlerine {iriin sunan
endiistriyel gida tiretimi uygulamalarinda da
yer almaya bagladig: bilgisine ulagilmistir. Bu
durum bu teknigin gelecegiyle ilgili olumlu
bir gidisatin ipuclar1 olarak goriilebilir. Bu-
giinlerde, yogun calisma ve yasam kosullari,
teknolojinin hiz1 ve sosyal medyanin sunduk-
lari, yeme igme merakinin artan seyahatler,
fuarlar, yarigmalar, ascilik merakiyla paralel
olarak gelismesi yeniliklere olan ilgiyi de be-
raberinde getirmistir. Diinyada 6rnekleri iyice
yayginlasmis olan evde deneysel pisirme ol-
gusu, makine ireticilerinin evde kullanilabi-
lecek aletlerin ¢esitliligini arttirarak fiyatlarini
diistirmesiyle ve her gecen giin artan talepler
dogrultusunda gelismeye devam etmektedir.
Tiirkiye’deki SV makinesi distribiitorleri otel,
restoran ve as¢ilik okullarina makine verirken
yemek meraklilar1 yurtdisindan temin ettikleri
SV sirkiilatorleri ile evlerinde deneyler yap-
maktadir. Yakin gelecekte, diinyadaki gelisi-
min biraz geriden takibiyle ancak benzer se-
kilde, Tiirkiye’de de uygun fiyatlara makine
satiglarinin yapilmasiyla uygulamanin artaca-
g1 ongoriilmektedir.

Gelismekte olan gastronomi merakinin bir
iiriinii seklinde goriilebilen SV pisirme, giin-
cel moda, trend veya satis stratejisinin bir
pargasi olarak degerlendirilebilmektedir. Ote
yandan, miisteri beklentileriyle beraber gida



tiretiminde “tazelik”, “sadelik” ve “yaratici-
lik” degerlerinin 6ne ¢iktig1 bilinmektedir.
Calismada SV tekniginin kanserojen oldugu
bilinen direk 1s1 uygulamalarindan uzak olu-
su, poset icinde, oksijenden etkilenmeyecek
sekilde pisirme saglamasiyla besin degerini
kaybetmeyen iiriin ortaya ¢ikarmasi ve arasti-
ran, soran, 6grenen ve yaratan yeni nesil ag¢i-
lara farkli bir imkan saglamasi nedeniyle ter-
cih edildigi goriilmiistiir. Buradaki handikap
giiniimiiz ihtiya¢ ve beklentilerini karsilama
potansiyeline sahip yenilik¢i bir teknik olan
SV’in, alisilmis damak tadina heniiz hitap
edemiyor olmasidir.

Bu ¢aligmanin bulgularina dayanarak mutfak
yonetimlerine ve agc¢ilara konu ile ilgili olarak
su Oneriler de bulunabilir:

1. Yakin gelecekte ongoriilen, SV makine
tireticilerinin ¢esitli ve daha uygun fi-
yatlarla makine tiretimi, poset ve vakum
makinelerinin daha alinabilir seviyelere
diismesiyle beraber ev kullanimlari {ize-
rine ¢aligmalar yiiriitiilebilir.

2. Calisma verilerinden yola ¢ikilarak SV
tekniginin daha etkin ve giivenli kulla-
nilmasi adina ‘as¢1 egitim programlart’
hazirlanip ‘standart regeteler’ olusturu-
labilir.

3. Varilan sonuglara gore, SV pisirme iire-
timi ile ilgili, gida glivenligi standartlar
ya da izlenilmesi gereken yollar, gida-
ya Ozel uygulanacak 1si1-siire-depolama
kosul ve stireleri isletmelerin kendi ola-
naklariyla ve diinya gelismelerini takip
etmeleriyle ortaya ¢ikmistir. SV tekni-
gi kapsaminda, gida giivenligi ile ilgili
Tiirkiye’ye ozel gelistirilebilecek stan-
dartlar veya diinyada var olan standart-
larla uyumlastirma girisimi ile onayli,
denetimlerde kullanilabilecek bir rehber
liste olusturma calismasi da yontemin
Oniiniin agilmasi i¢in faydali olabilir.
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Oz

Estetik, toplumun ve insanin hemen her yap1 tasina niifuz etmistir. insanin en temel ihtiyaglarindan
biri olan yeme-i¢gme ile iligkilendirildiginde mevcut durumun oldukga tartismali oldugu goriil-
mektedir. “Insanin giizellik arayis1 her zaman var oldu ve var olmaya devam edecek” dnermesi bu
caligmanin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur. Bu giizellik arayisinin temel fizyolojik bir ihtiyag
olan yeme-i¢gmenin hem gelisiminde hem de degisiminde 6nemli bir roliiniin oldugu varsayilmak-
tadir. Bu ¢aligmada estetik ve yemek iliskisinin siije ve objenin giizellik ekseninde incelenmesi
amaclanmustir. Insanin bir yemegi tercih nedenlerinin estetik acidan ortaya konulmas: da amag-
lar arasindadir. Glinlimiizde gidanin tiim duyular1 harekete gegiren sinestetik bir etkisinin oldugu
bilinmektedir. Sadece tat ve koku duyular ile agiklanamayacak olan yemek; estetik, felsefik ve
psikolojik akademik caligsmalar 1s181nda ele alinmistir. Sonug olarak giiniimiizde bu iki kavramin
birbirinden ayrilamadigi, gelecekte de estetik kaygi ile arayisin devam edecegi diistintilmektedir.
Calismada Brillat-Savarin’in ikonik gastronomi yaklasimi temelinde insanin giizeli arama arzusu,
elestirel gastronomik bir yaklagim ile irdelenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, estetik, yemek, fiitiiristik mutfak olacak

Aesthetic and Food from Gastronomy Perspective

Abstract
Aesthetics have penetrated almost every building block of society and human. It seems that the
current situation is quite controversial when it is associated with eating and drinking, which is
one of the most fundamental needs of human. The premise that “human's search for beauty has
always existed and will continue to exist” was instrumental in the emergence of this work. It is
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assumed that this search for beauty plays an important role in both the development and change
of eating and drinking, which is a basic physiological need. In this study, it was aimed to exam-
ine the relationship between aesthetics and food on the axis of the beauty of subject and object.
Among the goals is to reveal the reasons why a person prefers a food from an aesthetic point of
view. Nowadays it is known that food has a synesthetic effect that stimulates all the senses. Food,
which cannot be explained only by the senses of taste and smell, has been considered in the light
of aesthetic, philosophical and psychological academic studies. Consequently, it is believed that
these two concepts cannot be separated from each other nowadays, and in the future, the search
will continue with aesthetic apprehension. On the basis of Brillat-Savarin's iconic gastronomic

approach, human desire to seek beauty is examined with a critical gastronomic approach.

Key Words: Gastronomy, food, aesthetic, futuristic cuisine

GIRIS

Insanin estetik arayisinin giiniimiizde niifuz
etmedigi alan neredeyse yoktur. Yemek
tiikketimine de derinlemesine niifuz etmis olan
bu arayisin yiiksek standardizasyonu artirdigi
sOylenebilir. Yemekteki bu standardize etme
ve estetigi artirma cabasi estetikasyon bag-
laminda degerlendirilmektedir (Murdoch ve
Miele, 2004). Bu anlamda estetik ve yemegin
son yillarda bir arada tartisilmaya baslanan
konular arasinda yerini aldig1 goriilmektedir
(Perullo, 2012). Murdoch ve Miele (2004)
yeni toplumsal hareketlerin yemek baglamin-
da iic cagdas seferberligi ortaya g¢ikardigini
savunmaktadirlar: Yavag Yemek Hareketi,
Organik ve Yerel Gida Savunuculugu ve Adil
Ticaret Hareketi. Bu li¢ ¢agdas akimin ortak
noktasi ise yeni bir yemek estetigini tesvik
etmeleridir (Harvey, McMeekin ve Warde,
2004). Ornegin; Yavas Yemek Hareketi ye-
rel gidalar ile hazirlanan yemeklere estetik
anlamlar yiiklemistir. Bu yaklagim 1s18inda
yerel gidalar ile liikks ortamlarda sunumlar
hazirlanmis, kapsamli sanat eserleri ve fotog-
rafcilik teknikleri ile yemegi estetize etmek
amaglanmistir. Ayrica bu sekilde hazirlananlar
otantik yemek, sofistike yemek gibi isimler-
le anilmaya baglanmistir (Murdoch ve Miele,
2004). Elbette yemege estetik anlamlar yiikle-
me cabalar1 yalnizca bu {i¢ hareket ile sinirh
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degildir. Ayrica bu anlamdaki ilk girisim de
sayllmazlar. Bu girisimlerin tamamini1 Tho-
mas Kuhn’un paradigma kavrami ekseninde
degerlendirmek miimkiindiir (Moral, 2021).
Paradigmanin belirli bir siireci kapsayan teo-
riler, deneyler ve calisma yontemleri oldugu
diisiiniildiginde (Kuhn, 1996) bu akimlarin
paradigma cergevesinde degerlendirilmesinin
de gayet olagan bir durum oldugu anlasila-
caktir. Diizensiz bilgi birikiminin paradigma
sayesinde diizenli ve kendi igerisinde tutarlt
bir hale geldigi (Demir, 1997) g6z 6niinde bu-
lunduruldugunda, klasik Fransiz gastronomi-
sinin Marie-Antoine Caréme (1784-1833) ile
yerini ¢agdas Fransiz gastronomisine birak-
masi da yine bu baglamda degerlendirilebilir.
Careme’den bayragi devralan Auguste Escof-
fier (1846-1935) ise giiniimiiz modern gastro-
nomisinin temellerinin atilmasinda en etkili
isimlerinden birisidir. Her gecen giin iizerine
bir seyler koyarak ilerleyen, teoriler ve deney-
lerle kendi paradigmasini yaratan gastronomi
bugiin hazlarin en yiiksegine ulasma ¢abasin-
da estetik ile siki bir iligki igerisindedir.

Bu projeksiyonda estetigin ve yemegin haya-
timizda daima var oldugunu, insanin estetik
arayisinin onu sorgulamaya bagladigr donem-
den itibaren bir kimlik kazandigini, yemege
estetik katma arayiginin ise magaradan gii-



niimiize kadar uzanan bir siire¢ oldugu goriil-
mektedir. Bu, bugiin de gecerliligini siirdiir-
mekte ve canliligini korumaktadir (D'Angelo,
2011). Insanin giizel olan1 ve giizel olmayan
anlama, anlatma, tanimlama gabas1 estetik ve
giizelligin farkli perspektiflerden irdelenebil-
mesine katkida bulunmustur. Bugiin temel fiz-
yolojik bir ihtiya¢ olan yemek ile estetigi bir
arada diistinme, zihnimizde bu iki kavram ile
ilgili eskizler ¢izme hatta daha da oteye gide-
rek bu iki kavram arasindaki organik baglari
bulgulama firsatina sahibiz. Insanin rutin fa-
kat bir o kadar da sira dis1 bir deneyimi olan
yemek, hayatindaki iyi ve giizeli arayislarin-
dan bir tanesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Bu arayislara mutfakta modernizmin savunu-
cular1 arasinda yer alan “Fiitiiristler”in (Myh-
rvold 2011) yaptig1 gastronomik calismalar
ornek olarak verilebilir. Ayrica yine mutfak
sanatin1 kapsamli bir estetik teori ortaya ko-
yabilmek i¢in ara¢ olarak kullanan sefler de
estetik ve yemek iligkisini 6ne ¢ikaran bir
mutfak sanatcis1 olarak tanimlanmaktadir.
Fakat gastronomi her zaman yeniyi, sira dig1
olan1 merkezine almaz. Hatta gastronomide
baz1 akimlar yeniligi ve moderniteyi redde-
der. Bu baglamda denilebilir ki: Gastronomi;
gelisimsel oldugu bilinen, bireysel tecriibeye
indirgenemeyecek, digsal unsurlardan bagim-
s1z diisliniilemeyecek, salt sosyolojik tespitler
ile aciklanamayacak, tarihin sinirlarini asan,
kimyasal reaksiyonlar ve duyusal analiz ka-
liplarina sigdirilamayacak, pazarlamanin Gte-
sinde, deneyimsel ve izdiisiimsel bir siirecin
sonucunda ortaya konulan insan gidasi ile il-
gili bilgi birikimidir (Dillon, 1918; Ferguson,
1998; Westering, 1999; Hegarty ve O'mahony,
1999; Sherman ve Billing, 1999). Insanin ye-
mek ve estetik eksenindeki arayisi gastrono-
minin bu perspektifinden incelenmesi gereken
bir konudur. Insan hayatiin homojen bir kari-
sim1 haline gelen bu iki kavramin birbirinden
ayrilmas1 yani yemek ve estetigin birbirin-
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den ayr1 diigiiniilmesinin yakin gelecekte pek
miimkiin goriinmedigi sdylenebilir.

Estetik ve Yemek

Giinliik hayatta oldukea sik kullanilan estetik
kelimesinin kapsam alani, anlatmak istedigi,
estetik yargilar1 ve bireysel/toplumsal estetik
algilarinin neyi ¢agristirdigmnin tam olarak
anlagilamadig1 distintilmektedir. Estetik ke-
limesi etimolojik olarak irdelenecek olursa;
Yunanca “aisthesis” ya da ‘“aisthanesthai”
kelimelerinden gelmektedir (Tunali, 1998).
“Aisthesis” sozclgli duyulur algi anlamina
gelirken “aisthanesthai” sozciigii duyu ile al-
gilamak anlaminda kullanilmaktadir (Sevim,
Hisarciklilar ve Feyzioglu, 2012). Estetigin
terime indirgenmesi oldukca giigtiir. Farkli di-
siplinlerden, farkli déonemlerde, farkli konular
1s18inda estetigi tanimlamaya calisan birgok
diisiiniir, sanatci, bilim insan1 ve edebiyatgiya
rastlamak miimkiindiir. Bu tanimlamalardan
yola ¢ikarak felsefenin igerisinde yer alan ii¢
temel normatif bilimden (ahlak, mantik ve es-
tetik) bir tanesi olan estetigin (Ergiin, 2019)
giizel, hos ve haz veren bir etkisinin oldu-
gunu ve genel anlamda bu duyulur algilarin
ortaya ¢ikardigi duygu durumlarimi inceleyen
bir disiplin oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Bilimsel olarak herkesin hemfikir oldugu bir
tanim estetik i¢in higbir zaman var olmamistir
(Ziss, 1984). Estetik oldukca genis bir ¢alig-
ma alanin1 kapsamaktadir. Estetik bilim olma
cabasinda, bilimsel yontemlerle ilerleyen, gii-
zeli metafizik ¢ergevesinde irdeleyen bilgi bi-
rikimidir (Timugin, 2009). “Gtizellik (estetik)
nedir?” sorusunun cevabini felsefi anlamda
ilk kez Platon vermistir. Platon gergekligin
“idealar diinyasinda” yer aldigini ve diinyada-
ki tim goriingiilerin idealar diinyasinin birer
yansimasi oldugunu aktarir. Glizellik anlay1-
sin1 bu gergeklik iizerine temellendiren Pla-
ton'a gore yararli olan giizel, zararli olan ise
cirkindir (Sipahi, Ekincek ve Yilmaz, 2017).
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Kimilerine gore sanat felsefesi kimilerine
gore ise giizellik felsefesi (Ergiin, 2019) olan
estetik yerine ¢ogu zaman giizel kavrami ile
kargilasmak miimkiindiir. Giinliikk yasantida
giizel, genelde herhangi bir sujede pozitif-uy-
gun bir izlenim birakan bir obje icin kulla-
nilmaktadir. Giizel bir beden, giizel bir sarki,
dans ederken art arda uyumlu hareketler ya
da geometrik ¢izgiler agisindan dengeli tablo
giizel olarak adlandirilmaktadir (Tasc1, 2009).
Genis bir kullanim ve farkli birgok alg1 alani
olan giizellik her ne kadar giindelik hayatta
stk kullanilan bir kavram olsa da tanimlan-
mast ya da glizelin neden giizel oldugu veya
giizel olmayanin neden giizel olmadig1 soru-
sunun cevabini bulmak oldukga giictiir. Gii-
zelligin donemden doneme, insandan insana
ve toplumdan topluma, hatta insanin yasina,
meslegine, icerisinde yer aldig1 sosyo-psiko-
lojik duruma gore farklilik gdsteren bir deger
katma c¢abas1 oldugu sdylenebilir.

Estetigin bir bilim olarak kabul gérmesi Ba-
umgarten (1724-1804) sayesinde gercekles-
migstir. Her estetik olay siije ve obje arasindaki
bir iliskiden dogmaktadir (Tunali, 1983). Bir
baska deyisle siije ve obje etkilesiminin ol-
madig1 herhangi bir durumda estetikten bah-
setmek miimkiin degildir. Estetiin 6zne ve
nesneye indirgendigi bu tespitte siijenin insan
oldugu, objenin de herhangi bir nesne oldugu
diisiiniilebilir. Bu ¢ok yanlis olmasa da nes-
nenin 6zne konumunda olabilecegi de unu-
tulmamalidir. Mevcut felsefik tartismalar bu
noktada insanin merkezde olmadig1 ve fizik
yasalarinin merkezde oldugu, dolayisiyla in-
sanin etkilenen yani obje konumunda oldugu
bir varsayimin iistesinden gelme noktasinda
biraz zorlanabilir. Badiou (2005) daha kat1 bir
sekilde felsefenin yalnizca hosa giden seyle-
rin kurallar1 konusunda bir goriise sahip olabi-
lecegini iddia etmektedir. Bu gibi nedenlerden
dolay1 estetik bir olayda insanin hem etkileyen
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hem de etkilenen konumunda olmas1 olasilik-
larinin g6z ardi edilmemesi gerekmektedir.
Siije ve objenin birbirinden etkilendikleri ya
da herhangi birinin digerini etkiledigi durum-
lara insan ve yemek arasindaki iliskinin 6rnek
teskil edip etmeyecegi bu calismanin ortaya
¢ikmasinda etkili olmustur.

Estetik ile ilgili bu temel yaklagimlar 15181n-
da yemek ve estetigin gilinlimiizde bir arada
anilmasi1 kag¢milmazdir. Yemek bir siirectir.
Kapsam alan1 yalnizca tiiketildigi an ile si-
nirli olmayan, asamali bir agiklama gerekti-
ren, klasik ve bilindik standartlara sigmayan
tam tersine zaman ve mekanin siiregsel bir
yansimasidir. Modern yemek kiiltiiriimiizde
baz1 yemeklere ya da belirli yemek gruplari-
na Ozel anlamlar, estetik degerler yiikledigi-
miz bilinmektedir. Bu dyle bir hal almistir ki
giiniimiizde iki tiir gidadan bahsedilmektedir.
Birincisi sanayi sonrast iirinler olarak adlan-
dirllan biligsel-bilgilendirici olanlar, ikincisi
postmodern olarak adlandirilan estetik icerige
ve degere sahip olanlar (Allaire, 2004). Birin-
cisi daha ¢ok ekonomi alanindaki ¢aligmalarin
konusudur. Alman akademisyenler arasinda
giinliik yasamin estetigi olarak baglayan tar-
tigmalarin sonunda yemek deneyiminin doga-
st geregi estetik oldugu sonucuna vardiklari
gozlenmektedir. Bunlar arasinda gorgii kural-
lar1 ve agik bir sekilde goriilen estetik stan-
dartlar sayilabilir (Teil ve Hennion, 2004).
Bu gastronomik bir olay olan yemegin estetik
deneyiminin bireysel ve toplumsal degerle-
rini anlamak i¢in hem sosyal hem de estetik
teorinin gelistirilmesi gerektigini (Hegarty,
2009) gostermektedir. Ayrica yemegin estetik
degerini tanimlayabilmek i¢in onu olusturan
gorsellik, tat ve koku karakteristiginin net
bir sekilde ortaya konulmasi gerekmektedir
(Kaplan, 2012). Bu iddianin temelinde duyu-
sal analiz zinciri bulunmaktadir. Clinkii yeme-
gin estetik degerinde etkili olan unsurlar ara-



sinda gorsellik, koku ve tat olduk¢a 6nemli bir
yere sahiptir. Glizel olarak nitelendirilebilecek
yemegin giizel kokmasi, gilizel bir tadinin ol-
masi, glizel gériinmesi, giizel bir ortamda gii-
zel bir sekilde gilizel olarak sunulmasi, giizel
tiiketilmesi yemegin estetik agidan degerlen-
dirilebilmesine olanak tanimaktadir. Yalnizca
bu kriterleri sagliyor olmasi yemegin estetik
olarak tanimlanmasinda yetersiz kalsa da bu
kriterlere sahip olmayan bir yemegin estetik
olarak degerlendirilmesinin miimkiin olmadi-
g1 ifade edilebilir. Bu baglamda Platon (M.O.
428-348)’un yararl olan1 giizel, yararsiz olani
cirkin olarak tanimlamaya calistig1 giizellik
yani estetik bakis agisina kiyasla Alexander
Gottlieb Baumgarten (1714-1762)’1n estetik
tanimlamasinin daha az pragmatik bir yakla-
sim icerdigini sdylemek miimkiindiir. Elbette
bu yalnizca Baumgarten’in estetigi salt gii-
zellik ile bagdastirmasinin ve Platon’un salt
pragmatik estetik yaklagiminin bir ¢oziimle-
mesidir. Immanuel Kant (1724-1804), Johann
Christoph Friedrich von Schiller (1759-1805),
Johann Karl Friedrich Rosenkranz (1805-
1879) ve Ludwig Josef Johann Wittgenstein
(1889-1951) gibi modern cag diisiliniirlerinin
estetigin temel degerinin yalnizca giizellik
olarak sinirlanamayacaginin (Ergiin, 2019) al-
tin1 ¢izdikleri unutulmamalidir.

Yemekte estetikten bahsetmek icin, yemegin
duyusal analiz zincirinin tiim dinamiklerine
hitap etmesi beklenmektedir. Bu da lezzet
ve lezzetli algist ile iligkili bir durum olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Lezzet hakkindaki
tartigmalar ise genellikle estetik nitelik tagiyan
yargl standartlar ile iligkili bir durumdur ve
bir seyin daha degerli ya da daha giizel oldugu
iddiasinin  dogrulanabilmesi ile iligkilidir
(Harvey, McMeekin ve Warde, 2004). Giinii-
miizde yemekte var olmasi beklenen estetigin
etik yargilar1 gblgede biraktig1 goriilmektedir.
Ozellikle merkezi yonetimler 15131nda bu ko-
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nuyu degerlendiren Harvey vd. (2004) kalite-
nin ikinci plana atilmasindan estetigi sorumlu
tutmaktadirlar. Kalite yerine karmasik estetik
yapilarin yemekte var olmasi gerekliligi bu
sorunlarin en basinda gelmektedir. Burada
bir baska tartisma ve ¢alisma konusu olabi-
lecek “yemegin estetigi giivenliginden daha
mi1 Onemlidir?” sorusu karsimiza c¢ikmakta-
dir. Glinlimiizde insanlarin karmasik tasarim-
lar ile daha fazla lezzetli algisina kapildiklar
bilinmektedir (Spence, 2018). Karmasiklig1
estetik ile yonetmek ¢agimizin yemek deneyi-
mini de farkli bir boyuta tagimaktadir. Bu da
yemek hazirlayicilarini farkli yontemleri uy-
gulamaya zorlamaktadir. Karmasiklik tiiketi-
cilerin istekleri dogrultusunda yemek deneyi-
minin bir parcasi olarak gortilmekte ve aslinda
uzun bir siiredir en lezzetli olarak degerlendi-
rilen iiriinlerin kalite dl¢iitii olarak goriilmek-
tedir (Spence, 2018; Spence ve Wang, 2018).
Zaten hali hazirda giinlik hayatta karmagik
bir tat ile karsilagsmak, tek bir saf maddeden
olusan tat ile karsilasmaktan ¢ok daha olasidir
(Ashkhenazi ve Marks, 2004). Estetik yargi-
nin olugma siirecinin bireyin tim gec¢misi ile
ilintili oldugu da diisiiniilecek olursa yemek
ve estetik arasindaki iliskinin edinimsel bir
stire¢ oldugu daha net ortaya konulabilir. Bu
da giinliik hayattaki edinimlerimizi de kapsa-
yan genis bir yelpazeyi icerisine almaktadir.
Bireyin giizel yani estetik yargilarinin temeli
cocukluk doneminden itibaren gelismeye bas-
liyor olsa da yetiskin algilar tizerinde kalibre
edilmistir. Bu, diinya hakkindaki bilgimiz ile
siirlt estetik yargilara sahip oldugumuz anla-
mina gelmektedir. Yemek deneyimlerimiz de
tipki estetik yargilarimizin gelisimi gibi bilgi-
lerimiz ile sinirhdir. Glizeli arayan ve giizeli
tanimlama arayisinda olan estetik ile yemegi
en kapsamli1 bicimde inceleyen gastronominin
holistik yapis1 (Samanci, 2021) bu anlamda
birbiri ile benzer 6zelliklere sahiptir. Bugiine
kadar yediklerimiz her zaman bundan sonra
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ne yiyecegimizi belirlemiyor olsa da neyi be-
genip neyi begenmeyecegimiz konusunda be-
lirleyici olmaktadir. D1 unsurlardan bagimsiz
bir yemek, bireyin tiim deneyimlerinin sonu-
cunda begenme ya da begenmeme ile sonugla-
nabilir. Gurmelerin yorumlari, yenilen yemek
hakkinda daha 6nceden o yemegi deneyenler
tarafindan yapilan yorumlar ya da yonlendir-
meler, ambiyans, pazarlama amactyla kullani-
lan s6z, goriintii ya da seslerden bagimsiz bir
yemek, edinimler ile degerlendirilecek bir ye-
mek olacaktir. Bunun zitt1 diisiiniilecek olursa;
yani yonlendirmeler ve etkileyici dis unsurlar
ekseninde gerceklesecek bir yemek tecriibe-
si daha c¢ok ezberletilen ¢arpim tablolar1 gibi
degismeyen sonuglar verecektir. Estetik ve
yemek arasindaki bag, dis unsurlardan arin-
dirildiginda her ikisinin de benzer siireglerin
birer yansimasi oldugu ifade edilebilir. Yemek
ve estetik arasindaki iliskinin, yemegin algisal
bir deneyim oldugu teorisinin kabul edildigin-
de gelistigi soylenebilir (Benson, Redfern ve
Cox, 2001). Estetigi bu baglamda yasanilan
cografyadan, kiiltiirel birikimden, gelenekler-
den, vizyondan, i¢inde yasanilan toplumdan
ve kiiresellesmeden ayri diistinmek oldukca
giicti. Bunun nedeninin lezzetli algisinin
olusum siirecinin de tipkr giizellik algisinin
olusum siireci gibi insanin edinimleri ile ilgili
oldugu gercegidir.

Estetik-Dogru-Iyi iliskisi Perspektifinden
Yemek

Iyi, giizel ve dogru degerleri arasinda bir
0zdesligin var oldugunu savunan diisiiniirler
bu degerleri ayn1 kokene baglayarak agiklama
cabasi igerisine girmislerdir. Bu salt giizellik-
estetik bagdastirmasina karst ¢ikanlar da
bulunmaktadir. Shiller'e gore giizel; 1iyi
ahlaklilik ile duyarligin giizel ruhta birlesmesi
ile kendisini ifade edebilir (Tunali, 1998). Yine
Alman diigiiniir Kant, sanat giizelligi ile tabiat
giizelligi farkini ortaya koyarak bu kars1 duru-
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sa Oornek olabilir. Existansiyalist (varolusgu) fi-
lozoflardan Martin Heidegger’e gore glizellik
ise, varligin aydinlanmasidir, dogruluktur (Er-
giin, 2019). Giizeli metafizik olarak ele alan
diisiiniirler oldugu gibi psikolojik ac¢idan ele
alarak degerlendirenler de vardir. Lipps giizeli,
bir insanin haz duydugu, kendisini 06zgiir
hissettigi bicim olarak degerlendirmektedir.
Tiim bu tanimlamalar 15181nda giizel, dogru ve
iyinin rastlantisal bir birlikteliginin olmadigi,
daha c¢ok bu kavramlara hangi perspektiften
bakildig: ile alakali ¢ikarimlarin s6z konusu
oldugu soylenebilir. Insanin yedikleri ya da
ictiklerinin dogru, iyi ve gilizel baglaminda
degerlendirilmesinin de bakis agilarina gore
farklilik  gosterebilecegi  diisiiniilmektedir.
Buradaki temel farkliligin insanin hangi
amaglar ile tiikettigi sorusunda sakli oldugu
diistiniilmektedir. Orta Cag Avrupa’sinda soy-
lularin yemek yerken yanlarinda kova ve kaz
tilyli bulundurmalari, kaz tiiyleri ile bogazla-
i1 gidiklayarak kusmalar1 ve tekrar yemek
yemeye devam etmeleri (Freedman, 2007)
uygulandiklar1 zaman ve sartlardan bagimsiz
olarak iyi, dogru ve giizel agisindan degerlen-
dirildiginde bu kavramlarla bagdastirilmasi
oldukea giic uygulamalar olduklar1 sdylenebi-
lir. Oysa ¢atal devriminin (Freedman, 2007),
estetik acidan giizel olarak degerlendirildigi
bilinmektedir.

Kalite ve estetik arasinda da organik baglarin
olduguna vurgu yapan Parasecoli (2001)’ye
gore tim duyular yemek kalitesinin deger-
lendirilmesinde etkin rol oynamaktadir. Tim
duyulara hitap eden ve duyularin tamaminda
estetik bir haz olusturma ¢abasi ile hazirlanan
yemeklerdeki kalite algisi ile estetigin burada
bir arada anilmasi kaginilmaz goériinmektedir.
Kaliteli bir yemek estetik olarak degerlendiri-
lebilir. Fakat ayn1 baglamda estetik bir yemek
kaliteli olarak degerlendirilebilir mi? Bu da
yemek kalitesinde estetigin varliginin anlasil-



mas1 acgisindan dnemlidir. insanlarin organik
gida maddelerine erismeye calismalarinin da
iyiye ya da dogruya ulagsma cabalarina 6rnek
teskil edebilecegi felsefik diisiince acisindan
estetik ile iliskilendirildiginde bir temele
oturtulabilir. Kalite ve yemek arasinda kurulan
bag “Yemekte estetik kalite ile ne kadar
iligkilidir?” sorusunu giindeme getirmektedir.

Platon’un salt iyi olan giizeldir yaklagimi ile
degerlendirildiginde saglikli gida maddeleri-
nin gilizel oldugu diisiliniilebilir. Fakat insan
saglig1 acisindan zararli olan bazi gida madde-
lerinin tiiketilmesinin Oniinii agan estetik yak-
lasimlar da bulunmaktadir. Ornegin insana haz
veren her sey giizeldir estetik anlayigina gore,
tiim duyular tarafindan giizel olarak degerlen-
dirilebilecek kolesterolii yiikselten, diyabete
ve kansere yol agabilecek yiyeceklerin giizel
olarak degerlendirilmesi fikri ortaya atilabilir.
Bunun diginda giizel goriinme cabasinin in-
san1 giizel ve iyi olandan uzaklagtirabilecegi
de unutulmamalidir. Yiicel (2009)’e gore dis
unsurlarin bu anlamda yeme davraniglarinda
psikolojik etkileri de bulunmaktadir. Estetik
bir goriintiiye sahip olmak isteyen bireyler
bedenlerinin ihtiya¢ duyduklari yiyecekler ile
aralarina mesafe koyabilirler. Bu durumda da
estetik yaklasimlar ve yemek arasindaki ilig-
kinin iyi, giizel ve dogru ekseninde degerlen-
dirilmesi farkli bir boyuta tagmabilir.

Yemek ve estetik giiniimiizde dyle bir nokta-
ya evrilmistir ki birbirinden ayr diisliniilmesi
imkansiz iki kavram halini almaya baglamig-
lardir. Yemek yemeyi bir miizik konseri gibi
biitiinsel ve estetik kaygi ile bir araya geti-
rilmis bir siire¢ olarak karsilayanlarin sayisi
giin gectikce artmaktadir (Teil ve Hennion,
2004). Her ne kadar deneyimsel ve edinimsel
bir siire¢ olsa da yemekte estetik alginin de-
gisimsel ve gelisimsel oldugunu da belirtmek
gerekmektedir. Callon vd. (2002) yemegin
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icsel ve dissal niteliklere sahip oldugunu be-
lirtmektedirler. igsel nitelikler yenilebilirlik,
tat, koku gibi bilesenler iken digsal nitelikler
yemek aktorleri yani hazirlayict ve/veya su-
nucular tarafindan yemege aktarilan degerler-
dir. Yazarlarin burada ifade ettikleri, yemek
aktorlerinin yemege aktardiklari degerlerin
estetik baglamda degerlendirmeye acik ol-
dugudur. Bu ayn1 yemegin farkli sunum se-
killeri ile sunuldugunda tercih edilebilirligi
acisindan ciddi farklar ortaya koyan (Michel,
Velasco, Gatti, Spence, 2014; Youssef, Jurav-
le, Youssef, Woods ve Spence, 2015; Roque,
Guastavino, Lafraire ve Fernandez, 2018)
akademik caligmalar ile desteklenmektedir.
Nasil sunuldugunun giiniimiizde yemegin ice-
riginin Oniine gegtigine iligkin akademik ve-
riler de bulunmaktadir (Simmons, Martin ve
Barsalou 2005; Spence, Piqueras-Fiszman,
Michel, Deroy, 2014; Fairhurst, Pritchard,
Ospina, Deroy, 2015). Bunun daha da &tesi-
ne gecen arastirmalar gerceklestiren Spence
ve Ngo (2012) bazi tatlarin ve sunumlarin
tiikketicilerin zihninde belirli sembolik iligki-
ler ortaya ¢ikardigini ve tiiketicilerin yiyecek
ve iceceklerin sunulus bigimleri ile belli du-
yusal beklentiler igerisine girdiklerini rapor
etmiglerdir. Yemek deneyiminin salt tat alma
duyusundan meydana gelmedigi, karmasik
hedonik bir degerlendirmenin sonucu oldugu
(Yeomans, Chambers, Blumenthal ve Blake,
2008) diistiniilecek olursa bu durum normal
karsilanabilir. Hatta Youssef vd. (2015) tabak
diizenleme sanatinin yani tabak prezentasyo-
nunun ileride bir bilim olabilecegini iddia et-
mektedirler. Elbette bu sistematik bilgi biriki-
mi olusturmak, Kuhn’un paradigma siirecini
tamamlamak ile gerceklestirilebilir. Estetik ve
yemek arasindaki iliskinin evrensel bir vizyon
ile ileride farkli bakis agilar1 ortaya konulabi-
lecegi diistintilmektedir. Yemegin kiiltiirlera-
rast davranig, diisiince ve sembolizm ¢aligma-
larinin merkezinde yer aldig1 unutulmamalidir
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(Zampollo, Wansink ve Kniffin, 2011). Farkli
kiiltiirlerde farkli estetik yargilar vardir ve ye-
mege aktarilan degerlerin farkli kiiltiirlerde
farkli estetik algilart harekete gecirecegi agik-
tir.

SONUC

Insanin giizellik arayist binlerce yildir devam
etmektedir. Glinlimiizde bu arayis kiiresel bir
problem halini almistir. Estetigin ne oldugu ya
da ne olmadig1 konusunda degerlendirmelerde
bulunan  diisliniirlerin ~ ¢ikarimlart ~ ve
degerlendirmeleri bugiinkii caligmalara da
151k tutmaktadir. Insanin gelisim siirecinde
yasamak i¢in tiiketmekten, haz almak igin
tiiketmeye evrilen yemek seriiveninde de es-
tetik arayisinin devam ettigi goriilmektedir.
Bunda Orta Cag Avrupa’sindaki soylularin
ve ayni donemde diger cografyalarda yasa-
nan gelismelerin etkili oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Soylularin o donemlerde yemek
takimlariin, sunumun ve gosterisli yemek
ortamlarinin gelismesine katki sagladiklari
bilinmektedir. Estetik pazarlama adi altinda
ortaya konulan bir¢ok uygulama da yiyecek
icecek sektoriiniin kaginilmaz olarak estetik
acidan degerlendirilmesine neden olmaktadir
(Murdoch ve Miele, 2004). Bunun daha rahat
anlagilabilmesi i¢in yemek ve estetik arasin-
daki iliskinin nasil ortaya ¢iktigi, toplumsal
dinamiklerinin neler oldugu ve hangi bireysel
ve toplumsal islevleri hangi kanallar vasitasi
ile yerine getirdiginin tespit edilmesi gerektigi
anlasilmaktadir. Insanin birden fazla duyusunu
ayni anda harekete geciren yemegin insanda
uyandirdig hissiyatin, estetik olarak nitelen-
dirilebilen bir¢ok nesne ve 6znede de karsi-
miza ¢iktigini sdylemek miimkiindiir. Dola-
yistyla aralarinda pozitif yonde bir iliski olan
yemek ve estetigin insanin gastronomik dene-
yimlerinde dogrusal bir diizlemde kesiserek
karsimiza ¢ikmasinin tesadiifi olmadigi, bunu
destekler nitelikte birgok diisiiniiriin tanimla-
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mas1 oldugu goriilmektedir. Yemegi estetize
etme gereksiniminin nerede ve nasil ortaya
ciktigi konusu kesfedilmeyi beklemektedir.
Murdoch ve Miele (2004)’in hipotezleri, in-
sanlarin izlenebilir ve dogal baglantilar1 tespit
edilebilir yemeklere yoneldigi seklindedir. Bu
da estetik aray1s ve gida korkulari ile baglanti-
l1 olarak goriilmektedir. Ileride, estetik olarak
nitelendirilmeyen bir yemek ile estetik ola-
rak nitelendirilen bir yemek arasindaki fark-
larin hangi kriterlere gore yapilabileceginin
tespit edilebilecegi c¢aligmalar yapilabilir.
Ayrica gastronominin deneyimsel boyutu olan
yemegin giizellik ve estetik baglaminda ele
aliabilmesi i¢in gastronominin kendisine bu
baglamda bir dil gelistirmesi i¢in calismalar
yapilabilir. Yine estetik ve yemek arasindaki
iliski sinestezi ekseninde gerceklestirilecek
calismalar ile daha net bir sekilde bulgulana-
bilir.
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Oz

Vejetaryen diyetleri glinlimiizde gengler ve 6zellikle de kadinlar arasinda popiilerlik kazanmaktadir.
Bir¢ok vejetaryen i¢in diinya kaynaklaria ve ¢evreye duyarlilik, hayvanlar ile ilgili etik konular
ve saglik avantajlari ile bitki temelli diyet beslenme segenekleri tercihlerinde temel olusturmakta-
dir. Saglikli bir vejetaryen yasami i¢in vejetaryen diyetinin eksikliklerini bilerek saglikli beslenme
temelinde beslenme modelinin diizenlenmesi ¢ok dnemlidir. Vejetaryen diyetlerde diyet lif, folik
asit, C vitamini, E vitamini, magnezyum ve demir ile fitokimyasal i¢erik genellikle ytiksektir. Bu-
nunla birlikte daha az doymus yag, kolesterol, uzun zincirli n-3 (omega-3) yag asitleri, kalsiyum,
cinko, D ve B12 vitaminleri icerme egilimindedir. Genellikle diisiik kalorilidirler. Vejetaryenler
tipik olarak daha diisiik kardiyovaskiiler hastalik (CVD), obezite, tip 2 diyabet ve baz1 kanser ris-
kine sahiptirler. Vejetaryen bir diyet, koruyucu besinlerin ve fitokimyasallarin alimin1 arttirmak ve
cesitli kronik hastaliklarda yer alan diyet faktorlerinin alimini en aza indirmek i¢in yararl goriin-
mektedir. Bu ¢alismada vejetaryen diyeti beslenme prensipleri ¢cercevesinde degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme, vejetaryen beslenme, saglikli beslenme

Vegetarian Model in Nutrition

Abstract
Among young people, particularly women, vegetarian diets are gaining popularity. The main con-
cerns are ethical issues related to animals, health benefits and plant-based dietary diet options for
many vegetarians who are sensitive to the environment and to the world’s depleting resources.
Regulating the nutrition model on the basis of a healthy diet, knowing the weaknesses of the
vegetarian diet, is very important for a healthy vegetarian life. In general, dietary fiber, folic acid,
vitamins C and E, magnesium and iron, and phytochemical content are high for vegetarian diets.
However, it is low-calorie and tends to be lower for saturated fat and cholesterol, long-chain n-3
(omega-3) fatty acids, calcium, zinc, vitamins D and B12. Vegetarians typically have a lower risk
of cardiovascular disease (CVD), obesity, type 2 diabetes and some cancer. In order to increase
the intake of protective nutrients and phytochemicals and minimize the intake of dietary factors
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involved in various chronic diseases, a vegetarian diet seems to be useful. The vegetarian diet was
analyzed within the framework of nutritional principles in this study.

Keywords: Nutrition, vegetarian nutrition, healthy nutrition

GIRIS

Son yillarda, tiiketici diyetlerinde bitkisel kay-
nakli Urtinlerin varligindaki artig giderek art-
maktadir. Fitokimyasal maddelerin (karoteno-
idler, flavonoidler, izoflavonlar, fitosteroller,
lignanlar vb.), hiicreleri koruyabilen antiok-
sidan ve antienflamatuar 6zelliklerinin kesfe-
dilmesi, bitkisel tiriinlerin 6zellikle meyve ve
sebzelerin tiilketimine olan ilgiyi arttirmistir.
Fitokimyasallar arasinda bir sinerjik etkinin
de biliniyor olmas ilgiyi daha da artirmistir
(Craig, 2009; Houghton, 2008; Patelakis vd.,
2019).

Bitkisel kaynakli tirlinlerin tiiketiminin yarar-
lar1 ve toplumumuzda hiikiim siiren kardiyo-
vaskiiler ve onkolojik hastaliklar, obezite ve
diyabet hastaliklarin 6nlenmesindeki rolleri
epidemiyologlar, beslenme uzmanlar1 ve di-
ger tiim saglik profesyonelleri tarafindan ka-
bul edilmistir. Kanitlar, bitkisel kokenli {iriin-
lerin diizenli tliketiminin Oneminin yani sira
bu iiriinlere dayanan bir diyetin insan sagligini
daha fazla korudugunu gostermektedir (Cou-
ceiro, Slywitch, Lenz, 2008; Craig, 2010;
Dinu, Abbate, Gensini, Casini, Sofi, 2017;
Karabudak, 2012; Meister, 1997; Ozcan ve
Baysal, 2016).

Bu ¢ercevede, iyi planlanmis vejetaryen bir
diyetin bir insanin tiim beslenme ihtiyaglarini
karsilayabildigi; hamilelik, emzirme, bebek-
lik, ergenlik ve yaglhilik dahil olmak tizere ya-
sam dongiisiiniin tim asamalarina uyarlanabi-
lecegi bilinmektedir. Vejetaryen gida kaliplari
ile ilgili artan bilgi talebinin yani sira saglik
icin potansiyel faydalar1 hakkinda artan kanit-
lar1 yansitan bilimsel ¢aligmalar giliniimiizde
giderek artmaktadir (Vatan ve Tiirkbas, 2018;
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Vegetarian Society, 2019; Patelakis vd., 2019;
Tuncay-Son ve Bulut, 2016).

Vejetaryen diyetlerine ilgi, saglik sorunlarinin
Otesine de gegmektedir. Vejetaryen beslenme
segenegine yol agan ana nedenlerden biri ¢ev-
resel sorunlar olmustur. Yemek se¢enekleri
doga iizerinde onemli etkilere neden olmak-
tadir. Bitki bazli diyetlerin hayvansal {iriinlere
gore daha az dogal kaynak kullandiklar1 ve
¢ok daha az ¢evresel hasarla iliskili olduklari
gercektir. Bu cevresel siirdiiriilebilirlik ag1-
sindan &nemlidir. Ornegin, eti taklit etmek
glinlimiizde bir trenddir. Bu trendin basari-
I1 olabilmesi ete benzer veya yakin igerik ve
duyusal 6zelliklere sahip bitkisel hammadde-
lerle iirtinlerin gelistirilmesine baglhdir. Yapi-
lan ¢alismalarda bitkisel et benzeri iiriinlerin
iiretiminde et liretimine gore %74 daha az su
kullaniminin gergeklesecegi ve %87 daha az
sera gazi emisyonu saliniminin olacagi vur-
gulanmistir (Karabudak, 2012; Key, Appleby,
Rosell, 2006; Phillips, 2005).

Son zamanlarda Birlesmis Milletler, 1980'ler-
de tanitilan ve tiiketici ve ¢evre i¢in saglikli
gida modellerinin gelistirilmesini 6neren bir
kavram olan “Siirdiiriilebilir Diyet” teriminin
gelistirilmesinde 1srar etmektedir. Bu nedenle,
sirdiiriilebilir diyetin ¢evresel etkisinin diistik
olacagi, boylece gelecek nesillerin yiiksek
gida ve saglik giivenligine katkida bulunacagi
belirtilmektedir. Siirdiirtilebilir bir diyet, bi-
yolojik cesitliligi ve eko-sistemleri korumali
ve bunlara saygi gostermelidir. Ayrica, kiiltii-
rel olarak kabul edilmeli, kolayca erisilebilir,
ekonomik olarak adil ve miimkiinse beslenme
acisindan  yeterli, giivenli ve saglikli
olmalidir. Dogal kaynaklar1 ve mevcut insan



kaynaklarimi optimize etmelidir. Diisiik su ve
karbon tiiketimine sahip gida iiretme ihtiyacini
g6z onilinde bulundurmanin yani sira gida bi-
yolojik ¢esitliligini ve ozellikle yerel ve gele-
neksel gida triinlerini tesvik etmelidir (Hou-
ghton, 2008; Karabudak, 2012; Sabaté, 2001;
Venderley ve Campbell, 2006).

Hayvansal kaynakli gidalarin azaltildig1 ve bii-
yiik miktarlarda sebzelerden olusan Akdeniz
kokenli diyetler, vejetaryen diyet konseptine
miilkemmel uyum saglamaktadir. Vejetaryen
diyetler, hayvan saglig1 ve refah1 ve hayvan
haklar ile ilgili konularda bir yasam modeli
olarak da kabul edilmektedir. Son yillarda bit-
kisel kokenli {irtinlerin daha fazla oldugu di-
yet modellerin yayiliminin arttigr goriilmek-
tedir. Gilinlimiizde kisi basina meyve-sebze
tiikketiminde Yunanistan 257 kg, Gliney Kore
249,8 kg, Tiirkiye 237,9 kg, Urdiin 215,5 kg
ve Cin 212,5 kg ile ilk bes sirada yer almakta-
dir (Ayaz, 2018; Couceiro vd., 2008; Phillips,
2005). Tiiketicilerin, vejetaryen diyetlere olan
ilgisinin yan1 sira saglikli gida alternatifleri-
ne olan talep de bir pazar nisinin biiyiimesini
tesvik etmektedir. Bugiin, her zamankinden
daha fazla vejetaryen segeneklerine erisile-
bilmektedir. Gida iiriinleri (sebze icecekleri
ve et alternatifleri), sebzeli gidalar (kahval-
tilik tahillar gibi) ve bitkisel kokenli gida
takviyelerinin kullanimiyla vejetaryenler igin
gida kullanimina yonelik pazar biiyiimektedir.
Pazar analizlerine gore bu tip iirlinler sadece
vejetaryen tarafindan degil ayn1 zamanda bu
secenekleri arayan diger tiiketiciler tarafindan
talep edilmektedir (Houghton, 2008; Karabu-
dak, 2012; Tungay-Son ve Bulut, 2016; Ven-
derley ve Campbell, 2006).

Vejetaryen Diyetinin Tarihgesi

Vejetaryen yemek diizeni klasik Yunanistan
zamanindan beri bilinmektedir. O zamandan
beri, bu tiir bir yeme secenegi dini gerekgeler-
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le, saglik nedenleriyle (esasen hayvan eti veya
kan yerken insan saglig1 tizerindeki potansiyel
risklerden korkmaktan) ve 6zellikle insanlar
arasindaki iligskide felsefi nedenlerle belir-
lenmistir. Bu donemden yakin zamana kadar
vejetaryen yemek modeli secenegi, neredeyse
sadece bitki kdkenli iiriinler tiiketmenin avan-
tajlar lizerine et tliiketimine karsi olarak inga
edilmistir (Craig, 2009; Mason ve Mullins,
2016). Avrupa'daki vejetaryen yemeklerin en
{inlii onciilerinden biri, M.O. VI. Yiizyilda
mistik matematik¢ilerden olusan bir topluluk
kuran Samos'un Pisagorlartydi. Et tiiketimi ve
yoksunluk hakkinda yazan Plutarch, ahlaki
eserlerinde (Ethica veya Moralia) ve 6zellikle
De esu carnium (Et tiiketimi hakkinda) met-
ninde, hayvanlarin zeka ve hayal giiciine sa-
hip olduklar1 diisiincesine dayanan vejetaryen
yemek yaklasimini anlatmistir. Pisagor tara-
findan Onerilen yasaga olan ilgi daha sonra,
en azindan XIX. ylizyilin bagina kadar devam
eden bir ideal olan ruhun saflastirilmasini is-
teyen pagan Neoplatonist filozoflar tarafin-
dan yenilendi. Pisagor vejetaryenligi ve bazi
Yunan diisliniirlerin klasik antik dénemden
inancglarina iliskin bir ac¢iklama, ruhlarin go-
¢line veya ruhlarin metemikozuna inanma-
lartydi. Oliimden sonra ruh baska bir hay-
van tilirlinlin bedenine gegebilseydi, o zaman
yamyamlig1 6nlemenin tek yolu vejetaryenlik
olurdu diisiincesindeydi (Mason ve Mullins,
2016; Meister, 1997).

Orta ¢aglarda ve erken modern zamanlarda,
“vejetaryen” olmak, sapkinlik olarak kabul
edilen ruhlarin gogiine iliskin pagan inancina
sahip olmak anlamina gelmekteydi. Rone-
sans doneminde ve 6zellikle XVI. ylizyildan
itibaren hayvanlarin aciya duyarli oldugu ve
bu nedenle de ahlaki yaklasimi hak ettigi yo-
niinde goriisler ileri siiriilmeye baglamistir.
Luigi Cornaro, Erasmus, Thomas More gibi
diistintirler hayvanlarin refah1 ve hayvan is-
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tismarin1 kinama hakkinda yazilar yazmaislar-
dir. XVII. ylizyilda vejetaryen diyet lehindeki
hareketler dini, felsefi ve ahlaki yonlere da-
yali olarak gelismistir. Ingiltere Saltford’da
Rahip Cowherd (18. YY), Incil’i referans
gostererek et tiiketiminden kaginilmasini sa-
vunmustur. Cowherd'in fikirlerinin takipgileri
de et tiikketmeyen kisilerden olusuyordu. Cow-
herd 1809'da insanlarin “diinya bitene kadar
et yememesini” ve alkollii iceceklerden ka-
cinmalart gerektigi doktrini ilan etmistir. Bu
tarih modern vejetaryen hareketin baglangici
olarak kabul edilmektedir. Dénemin &nem-
li sairlerinden birisi olan Shelly 1812 yilin-
da vejetaryen olmus, vejetaryenlik iizerine
dort makale yazmistir (Sabaté, 2001; Silva
vd., 2015). Kilise cemaati iiyeleri bu hareketi
1817 yilinda ABD’ye tasimislardir. 1847 yi-
linda ise ABD’de Vejetaryen Cemiyeti kurul-
mustur. Bu dénemde hem Ingiltere'de hem de
ABD’de vejetaryen hareket yayilmaya basla-
mistir. Kahvaltilik tahil gevreginin mucidi ve
ayn1 zamanda etsiz bir yeme tarzin1 benimse-
mis olan John Harvey Kellogg bu hareketin
onemli isimlerinden birisi olmustur (Hough-
ton, 2008; Venderley ve Campbell, 20006).
XX. yiizyil, ahlaki ve dini sorularin yani sira,
vejetaryen gidalarin tiiketimi, ¢evre koruma
ve biyolojik cesitlilige, hayvan refahina ve te-
mel olarak bitki tiiketimiyle iligkili saglik so-
runlarma doniisen bir sdylemle gittikce daha
fazla iliskilendirilmeye basladigi doénemdir
(Mason ve Mullins, 2016; Silva vd., 2015).

Vejetaryen Diyet Kavrami ve
Siiflandirilmasi

"Vejetaryen diyeti" agirlikli olarak bitkisel
kokenli iirtinler kullanan bir gida tiikketim mo-
deline atfedilen terimdir. Et ve baliklar1 her
zaman hari¢ tutar ancak siit {iriinleri ve/veya
yumurtalarin dahil edilmesi, vejetaryen diyet-
lerde ana farklilagsma faktorlerinden biridir.
Tahillar, sebzeler, meyveler, baklagiller, yagh
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meyveler ve tohumlar, cesitli vejetaryen di-
yetlerinde yaygin olan gidalardir. Vejetaryen
yiyecekler su sekilde siniflandirilabilir (Cou-
ceiro vd., 2008; Karabudak, 2012; Leitzmann,
2014):

» Lakto-ovo vejetaryen (et ve baliklar1 harig
tutar, yumurta ve siit lirlinlerine izin verir)

* Lakto vejetaryen (et, balik ve yumurtay1 ha-
ri¢ tutar, siit lirtinlerine izin verir)

* Ovo vejetaryen (et, balik ve siit iirlinlerini
icermez, yumurtaya izin verir)

« Kat1 vejetaryen ve vegan (hayvansal kokenli
biitiin yiyeceklere izin vermez)

Kat1 vejetaryen ve vegan diyetlerinde, tim
hayvansal gidalar (et, balik, yumurta, siit
iriinleri, bal, balikk yumurtasi, bocekler, yu-
musakcalar, kabuklular ve bunlar igeren tiim
iiriinler) yer almazlar. Islenmis bazi iiriinler,
albiimin, hayvansal yag, boyar maddeler (kar-
min-E120 gibi), kazein ve gliserin gibi hay-
vansal kaynakli bilesenler ve katki maddeleri
icerebildiginden bunlarin bazilar1 vegan bir
diyet i¢in uygun olmayabilirler (Ayaz, 2018;
Craig, 2009; Phillips, 2005).

Belirli bir vejetaryen diyetin benimsenmesi
genellikle insanlar1 bu gida modelini izlemeye
yonlendiren saglik, hayvan sagligi, ¢evre, din,
manevi veya etik nedenler gibi farkli neden-
lerle iliskilidir. Ornegin, kat1 bir vejetaryen
gida modelini takip eden bir vegan, hayvan-
sal gida tiiketimini hari¢ tutmanin yani sira
hayvan orjinli giysi (post, deri, yiin, ipek vb.)
ve aksesuarlar1 (inciler, tiiyler, tiiyler, fildisi),
hayvanlarda test edilmis {iriinlerini (hijyen ve
makyaj triinleri) kullanmazlar; hayvanlarin
eglence yolu olarak kullanildig: aktivitelerden
(boga doviisleri, sirkler ve hayvanat bahgele-
ri) uzak dururlar (Karabudak, 2012; Meister,
1997; Leitzmann, 2014). Yari-vejetaryen-
ler (fleksitaryenler) diyetlerinde minimum



hayvansal gida olan bir beslenme modelini
benimsemiglerdir. Esnek ve vejetaryen keli-
melerinin birlestirilmesiyle isimlendirilen bu
modelde et, yumurta ve siit lirlinleri makro-
biyotik piramidin en iistiinde olup tiiketimleri
ara sira veya sadece bir gecis doneminde is-
tege bagli olmaktadir (Houghton, 2008; Phil-
lips, 2005).

Kiiresel olarak 2018 yilinda diinya niifusunun
%8-10 arasinda vejetaryen oldugu ve bununda
400 milyon kisi oldugu tahmin edilmektedir.
Ancak tahminler, sayilarmin her yil arttigini
gostermektedir (Leitzmann, 2014; Loma Lin-
da University, 2008; Ozcan ve Baysal, 2016).
Vejetaryen diyetinde faydalar/riskleri ile gida
modellerinin ¢esitliliginde insan kiiltiirlinde
onemli bir ozelliktir. Saglhikli bir diyet, her
bireyin bireysel ihtiyaglarini dikkate alan bir
diyet olup yeterli, dengeli, c¢esitlendirilmis
ve her duruma uyarlanmalidir (Ayaz, 2018;
Key vd., 2006; Leitzmann, 2014; Venderley
ve Campbell, 2006). Vejetaryen diyeti son
yillarda, toplumumuzda ¢ok yaygin olan has-
taliklarin onlenmesinde kapsamli bir sekilde
incelenmektedir. Epidemiyolojik c¢aligmalar,
vejetaryen diyetlerle onkolojik, obezitenin,
kardiyovaskiiler hastaliklarin, hiperlipide-
miler, hipertansiyon, diyabet hastalik preva-
lansinin azaltilmasina ve artmis uzun Omiir
tizerine etkili oldugunu gostermektedir. Bir
vejetaryen diyetin tiitlin ve alkol tiikketiminden
uzak, fiziksel aktivitesi olan saglikli bir yasam
tarzi ile iligkilendirilebileceginden bahsetmek
onemlidir. Bu nedenle hem gida hem de gida
dis1 yonlerinin saghga fayda sagladigint ve
vejetaryen yemek kaliplarii diger vejetaryen
olmayanlarla karsilastirirken karistirilabilece-
gini hatirlatmak 6nemlidir (Craig, 2009; Mar-
sh, Zeuschner, Saunders, Reid, 2009; Ozcan
ve Baysal, 2016).

Vejetaryen diyetiyle iliskili faydalar, hayvan-
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sal kokenli tiriinlerin daha az tiiketilmesi ve/
veya bitkisel kokenli iirlinlerin daha fazla tii-
ketilmesiyle hakli gosterilebilir. Bir yandan,
hayvansal menseli irilinlerin asir1 tliketimi,
cesitli kronik hastalik riskinin artmasiyla bag-
lantihidir. Ote yandan, hayvansal iiriinlerin
asir1 tiiketiminin neden oldugu zararlardan
uzaklagmak ve daha uzun 6dmiir beklentisi i¢in
meyve ve sebzeler, baklagiller, tam tahilli ve
yagli meyveler gibi gida {iriinleri, daha diistik
bir kronik risk ile iliskilendirilmistir (Hou-
ghton, 2008; Karabudak, 2012; Leitzmann,
2014; Meister, 1997; Phillips, 2005; Sabaté,
2001). Vejetaryen diyetinin benimsenmesi
daha iyi saglik anlamina gelmez. Yeterli gida
secenekleri ve saglikli bir yasam tarzi gerekli-
dir, ayni sey vejetaryen olmayan bir diyette de
goriilmektedir. Ornegin vejetaryen bir diyetin
bile yetersiz, dengesiz veya asir1 beslenme
modelinde olmasi ve diyetin asir1 tuz, seker
veya yag ile planlanmasi bireyin sagligina ¢ok
zararli olabilir. Yani, vejetaryen beslenmey-
le ilgili saglanan faydalar, izole edilmis bazi
gida maddelerinin 15181 altinda degil, birkag
bitki kaynakli {irliniin siirekli, ¢esitlendirilmis
ve sinerjik bir varligimin yani sira saglikli ya-
sam tarzi ile oldugu unutulmamalidir. Tam ve
dengeli olmak i¢in, vejetaryen yiyecekler asa-
gidaki gida gruplarini igerebilir (ChooseM-
yPlate, 2011; Clarys vd., 2014; Couceiro vd.,
2008; Karabudak, 2012; Loma Linda Univer-
sity, 2008; Mason ve Mullins, 2016):

1. Meyve ve sebzeler

2. St diriinleri (siit, yogurt, peynir, fer-
mente siitler, tereyagi)*

3. Baklagiller (fasulye, nohut, bezelye,
mercimek, bakla, soya)

4. Tahillar (piring, bugday, c¢avdar, yu-
laf, misir vs) ve tahil tiriinleri (ekmek,
tost, biskiivi, makarna, tahil gevregi) ile
yumrular (patates vb)

5. Yagh tohumlar: (findik, badem, kaju,
chia, keten tohumu, hashas, susam)
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6. Bitkisel yaglar (sivi veya kati)
7. Yumurta*
(*Vegan diyetine dahil degildir)

Vejetaryen Diyetinde Beslenme Yeterliligi
Iyi planlandig siirece, vejetaryen bir diyet bazi
hastaliklarin 6nlenmesi ve tedavisinde saglik
icin faydali olabilir. Yasam tarzlari, fiziksel
aktivite ve beslenme agisindan yeterli olmak
icin, diyette, makro ve mikro besinlerin yan1
sira biyoyararlaniminin enerji degerleri dikka-
te alinmalidir (Houghton, 2008; Metz ve Hof-
fmann, 2010; Ozcan ve Baysal, 2016). Bes-
lenme agisindan her yasam dongilisiiniin 6zel
ihtiyaclar gerektirdigini vurgulamak onemli-
dir. Hamilelik, emzirme, ¢ocukluk, ergenlik
ve yashlik farkli beslenme gereksinimlerine
sahiptir. Bir vejetaryen yemek diizeni, yas gru-
bundan bagimsiz olarak, vejetaryen olmayan
diyetle karsilastirildiginda artan bir enerji gir-
disi oldugu anlamina gelmez. Bununla birlik-
te, makro ve mikro besin ihtiyaglarini karsila-
yabilmek i¢in enerji ihtiyaglarinin saglanmasi
esastir. Giinde 2.000 kcal'dan daha az alan bir
yetiskin, bazi vitamin ve minerallerin 6nerilen
giinliik alimini elde etmede zorluk yasayacak-
tir. Vejetaryen diyetinde, yeterli enerji girdisi-
ne ulagmak veya hatta asmak kolaydir, ¢iinkii
yiiksek enerji yogunluguna sahip yiyecekleri,
yani yagli meyveler, tohumlar, bitkisel yaglar
ve digerlerini igerir (Cullum-Dugan, 2015;
Ongan ve Ersoy, 2011, Silva vd., 2015; Ven-
derley ve Campbell 2006).

Makro Besinler

Protein

Esansiyel amino asit icerigi yliksek gidalarin
biyolojik degeri yiiksektir. Bunlar arasinda
baz1 hayvansal kokenli gida maddeleri (et, ba-
lik, siit Giriinleri ve yumurta gibi) ve bitkisel
kokenli tirtinler (soya, kinoa ve amaranth gibi)
bulunur. Farkli bitkisel kaynakli gidalardaki
proteinler tiim esansiyel amino asitlerden olu-
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sur. Bununla birlikte, bir veya iki amino asi-
din miktar1 diisiik/sinirlayict olabilir. Tahillar,
(6zellikle bugday), lizin ve treonin icerigi ba-
kimindan zayiftir. Siilfiir amino asitleri (meti-
yonin, sistein) sebzelerde diisiik miktarda bu-
lunur. Vejetaryen diyetindeki bitkisel kdkenli
gidalar, yeterli protein ve dolayisiyla amino
asitlerin kolayca alimini saglamalidir (Clarys
vd., 2014; Couceiro vd., 2008; Houghton,
2008; Karabudak, 2012; Kaushik, Aggarwal,
Singh, Deswal, Kaushik, 2015; Phillips, 2005;
Silva vd., 2015). Tiiketilen gidanin protein
kalitesi ne kadar diisiik olursa, amino asit ge-
reksinimlerini karsilamak igin bireyin tiiketi-
mi daha fazla miktarda olacaktir (Clifford ve
Kozil, 2012; Cullum-Dugan, 2015; Karabu-
dak, 2012; Meister, 1997; Metz ve Hoffmann,
2010; Phillips, 2005). Diger taraftan esansiyel
aminoasitler, bagirsak mikrobiyotas: tarafin-
dan da sentezlenebilmektedir (Craig, 2009;
Houghton, 2008; Mason ve Mullins, 2016;
Metz ve Hoffmann, 2010; Ongan ve Ersoy
201).

Vejetaryen bir diyette yiyecegin protein sindi-
rilebilirligi genellikle vejetaryen olmayan bir
diyetteki yiyecege gore daha diistiktiir (%85'e
kars1 %95). Dar1, fasulye ve bazi kahvaltilik
tahillar %50-80 arasinda daha diisiik sindiri-
lebilirlige sahiptir. Baklagillerin 1slatilmasi,
soyulmasi ve ¢imlenmesi proteinlerin sindiri-
lebilirligini arttirmaktadir. Basingli bir kapla
pisirme (didiklii tencere), geleneksel yonte-
me kiyasla protein sindirilebilirligini artirma-
nin en etkili yoludur. Tahil ve baklagillerin
pisirilmesi iceriklerindeki fitatlar, tripsin inhi-
bitorleri gibi anti beslenme faktorlerin etkisini
diisiirmektedir. Gidalarin islenmesi sirasinda
meydana gelen Maillard ve lisinoalanin re-
aksiyonlarindan tiiretilen bilesikler de protein
sindirilebilirligine olumsuz etki yapmaktadir
(Karabudak, 2012; Marsh vd., 2009; Silva
vd., 2015).



Spesifik bir gida proteinin kalitesi, protein
sindirilebilirligi-diizeltilmis amino asit sko-
ru (PDCAAS) ile belirlenebilir. Hayvansal
kokenli proteilerin (yumurta ve siit dahil) ve
soya proteininin PDCAAS degeri 1’e (mak-
simum puan) yakin veya buna esittir. Ancak
diger bitkisel kaynakli proteinlerin skorlari
genellikle daha disiiktiir. Bununla birlikte,
bitkisel kaynakli proteinler yeterli enerji ve
protein ihtiyacin1 karsilamak i¢in yeterli ami-
no asit saglarlar. Yeterli miktarda ve cesitte
tahil ve baklagiller tiiketerek ete benzer se-
kilde protein kalitesi saglanabilir. Bu nedenle
tiikketimde (baklagiller ve tahillar arasinda) ge-
sitli gida maddelerinin karisimi tiim esansiyel
amino asitleri saglar. Bilimsel ¢alismalar ve-
jetaryen diyetinde protein eksikliginde bir risk
artis1 gostermemektedir. Bu yiizden farkli ve-
jetaryenler i¢in farkli protein Onerilerini des-
teklememektedir. Vejetaryen olmayanlarda
oldugu gibi, enerji ihtiyaci saglanamadiginda
veya kazanilan kaloriler esas olarak yiiksek
enerji yogunluklu gidalardan veya diistik be-
sin yogunluklu gidalardan geldiginde protein
eksikligi meydana gelebilir (Clarys vd., 2014;
Couceiro vd., 2008; Craig, 2009 ve 2010; Ka-
ushik vd., 2015).

Yag

Yag, yiiksek enerji yogunlugu nedeniyle orga-
nizmadaki depolama enerjisinin en biiyiik kis-
min1 temsil etmektedir (9 kcal/g). Yaglar hiic-
resel yapida onemli bilesenlerdir ve metabolik
acidan bakildiginda, lipozolen vitaminlerin
tastyicilart olan cesitli temel mekanizmala-
ra katilirlar. Lipidler bireyin giinliik toplam
enerji kazaniminin %30 ila %35'ine karsilik
gelmelidir. Lipidleri temel olarak trigliseritler,
fosfolipidler veya steroidler olarak almakta-
yiz. Saglikli bir diyet baglaminda, farkli gida
maddelerinden gelen yag alimi 6nemlidir.
Yaglarin organizmanin isleyisi i¢in faydal
etkileri bulunmaktadir. Onerilen dozlarda tii-
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ketildiginde ¢ok iyi tolere edilirler. Tiiketilen
yag tliriiniin yag asitleri, alinan yag miktarin-
dan daha 6nemlidir (Clarys vd., 2014; Hough-
ton, 2008; Sabaté, 2001; Silva vd., 2015). Ve-
jetaryen beslenme modeli vejetaryen olmayan
modelle karsilastirildiginda genellikle daha az
miktarda toplam yag ve doymus yag icermek-
tedir. Hayvansal kokenli iirtinlerin kisitlanma-
st nedeniyle doymus yag tiiketimi azalir. Tekli
doymamis yag asitleri tiikketimi benzer olup
coklu doymamis yag asitleri alimi1 artmakta-
dir (Craig, 2010; Cullum-Dugan, 2015; Marsh
vd., 2009).

Esansiyel yag asitleri

Coklu doymamis yag asitleri omega-3 ve
omega-6'y1 igerirler. Bunlar oksijen tasima,
enerji depolama, hiicresel zarin olusturul-
masi, hiicresel proliferasyonun ve bagisiklik
fonksiyonunun (iltihap dahil) diizenlenmesi
de dahil olmak {iizere iyi fizyolojik islevsellik
icin gereklidir. insanlar da dahil olmak iize-
re hayvanlar, omega-3 ve omega-6 yag asit-
lerini sentezleyemezler, bu ylizden esansiyel
yag asitleri olarak adlandirilirlar. Insan orga-
nizmasi alfa-linoleik asidi (ALA; 18: 3n-3)
eikosapentaenoik aside (EPA; 20: 5n-3) ve
a dokosaheksaenoik aside (DHA; 22: 6n- 3)
dondistiirtir. Linoleik asit (LA; 18: 2n-6) ise
aragidonik aside (AA; 20: 4n-6) doniistiirii-
liir. Yetersiz protein, vitamin ve mineral ali-
mi, trans yag asitleri, asir1 alkol ve kafeinin
tikketimi bu doniisiimleri yavaslatir. Bununla
birlikte asir1 linoleik asit alimi, ALA'nin EPA
ve DHA'ya doniisiimiinii sinirlayabilir Bu da
pro-enflamatuar eikosanoidlerin iiretimine ve
LDL (diisiik yogunluklu lipoproteinler) oksi-
dasyonunun artmasina katkida bulunur (Baro-
ni, Goggi, Sacco, Battino, 2018; Clifford ve
Kozil, 2012; Craig, 2009; Silva vd., 2015).

ALA tiiketimi vejetaryenler ile vejetaryen ol-
mayanlar arasinda benzer olmakla birlikte, LA
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tiiketimi vejetaryen popiilasyonda daha yiik-
sek olma egilimindedir. EPA ve DHA, lakto-o-
vo vejetaryen diyetlerinde siirlidir ve vegan
diyetlerinde neredeyse bulunmamaktadir. Bu-
nunla birlikte, EPA ve DHA’y1 igeren yosun/
mikroalglar, tohumlar, keten tohumu yaglari,
ciya (chia), kenevir, soya (ve soya yag1) gibi
bitkisel kaynaklar omega 3 ihtiyaclarimi kar-
silayabilir. Findik ALA kaynagidir. Ornegin
semizotunda ALA igerigi ¢ok yiiksektir (400
mg/100 g). Hamilelik veya emzirme gibi
baz1 durumlarda DHA ile giiclendirilmis gida
maddelerinin ve/veya takviyenin (mikroalg-
lerden) alinmasi onerilir (Craig, 2010; Hou-
ghton, 2008; Silva vd., 2015). Vejetaryenler
genellikle vejetaryen olmayanlara gore daha
diisitk EPA ve DHA miktarlar tiiketirler. Ve-
jetaryenlerin bu yag asitleri ile ilgili besinsel
eksiklikler veya diisiik tiikketiminden kaynak-
lanan olumsuz etkiler sunduguna dair bir kanit
yoktur. 2: 1 ila 4: 1 arasinda olmas1 gereken
yeterli bir omega 6: omega 3 orani saglamak
onemlidir. Bununla birlikte, baz1 vejetaryenler
azalmis bir omega-3 tiikketimi gosterdiginden,
bu oran gegerli degildir. Keten tohumu ve yagi
gibi yiyecekler, oranin yaklasik 1: 5 oldugu
g6z Ontine alindiginda, daha iyi bir n-6: n-3
dengesine katkida bulunur. Vejetaryen diyet-
leri izleyenler, tekli doymamis yag tiiketimini
(zeytinyag1 gibi) izlemeli ve iglenmis gidada
bulunan hidrojenlenmis ve trans yag tiiketi-
minden kaginmalidir (Craig, 2010; Ongan ve
Ersoy, 2011; Phillips, 2005; Silva vd., 2015).

Karbonhidratlar
Vejetaryen bireylerde artan karbonhidrat
ihtiyact  bulunmamaktadir.  Vejetaryenler

genellikle vejetaryen olmayanlara benzer
karbonhidrat miktarlar tiiketirler. Daha yiik-
sek meyve, sebze ve baklagil tiiketimi goz
Online alindiginda, vejetaryenler genellikle
vejetaryen olmayanlara gore daha fazla
miktarda lif tliketirler (Clarys vd., 2014; Cul-
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lum-Dugan, 2015; Karabudak, 2012; Marsh
vd., 2009; Metz ve Hoffmann, 2010).

Mikro besinler (Vitaminler ve Mineraller)
B12 Vitamini

B12 Vitamini (kobalamin), DNA (deoksi-
riboniikleik asit) sentezi ve sinir hiicrele-
rindeki miyelinin biitiinliigiiniin korunmasi
icin gerekli bir vitamindir. B12 vitamini
mikroorganizmalar, bakteriler, —mantarlar
ve algler tarafindan sentezlenir. Bitkiler ve
hayvanlar onu sentezleme yetenegine sahip
degildir. Hayvanlar bunu gida alimi veya ba-
girsak mikrobiyotasinin iiretimi yoluyla elde
eder. Bitki kokenli iirlinler nadiren bu vitamini
icerir (Craig, 2010; Houghton, 2008; Sabaté,
2001; Silva vd., 2015). Viicut rezervlerinin
yaklagik %0,1 ila 0,2'sine (2500 pg) karsilik
gelen, giinde yaklasik 1 ug kobalaminin safra
yoluyla atildig1 tahmin edilmektedir. Safraya
atilan B12 vitamininin yaklasik %65 ila 75",
son derece verimli bir enterohepatik dolasim
mekanizmasinin bir sonucu olarak yeniden
emilir. Bununla birlikte, bu vitaminin kay-
naklarini igermeyen bir diyetin baglamasindan
iki ila bes yil sonra eksiklik semptomlarinin
ortaya ¢ikabilecegi bilinmektedir. B12 vita-
mini eksikligi megaloblastik anemi, azalan
hiicresel boliinme ve demans dahil ndrolojik
degisikliklere neden olabilmektedir (Clifford
ve Kozil, 2012; Craig, 2010; Cullum-Dugan,
2015; Silva vd., 2015).

Vejetaryen beslenme modeli genellikle B12
vitamini eksikliginin neden oldugu anemiyi
maskeleyebilen folik asit agisindan zengindir.
Bu durum sadece parestezi, periferik duyar-
lilig1 azaltma, yiirtime zorlugu gibi norolojik
semptomlarin ortaya ¢ikmasiyla kendini gos-
terir. Konsantrasyon kaybina neden olur ve
bu semptomlar geri dondiiriilemez olabilir.
Holotranskobalamin II, metilmalonik asit (se-
rum ve idrar) ve homosistein serum seviyele-



rindeki degisiklikler gibi hematolojik gdster-
geler daha sonra ortaya ¢ikma egilimindedir.
Gerektiginde erken bilingli miidahaleye izin
vermek icin bu belirteclerin belirlenmesi i¢in
diizenli takip edilmelidir. Homosistein seviye-
leri, vejetaryenler i¢in nadir olmasina ragmen,
folat ve B6 vitamini eksikliginden dolay1 ytik-
sek olabilir (Kaushik vd., 2015; Marsh vd.,
2009; Metz ve Hoffmann, 2010). Vejetaryen
popiilasyonu, bu vitaminin tiikketiminin genel-
likle diistik oldugu ve aktif formunun sadece
hayvansal kokenli ve takviye edilmis gida-
larda bulundugu i¢in B12 vitamini eksikligi
riski altinda olabilir. Lakto-ovo vejetaryen ye-
mek modeli, bu vitamin kapsamli yumurta ve
stit iiriinlerini saglayabilir. Bununla birlikte,
buna ragmen, alimi yeterli olmayabilir. Vegan
niifusu, diyetlerinde dogal olarak bu vitaminin
onemli bir kaynagina sahip olmayacaktir. Bu
nedenle eksikligi onlemek i¢in takviye edilmis
gida ve / veya takviyelerinin alinmasi gereke-
cektir. Yagllar, mide asiditesinin azalmasi ve
sonug olarak emilimini azaltan proteazlar ne-
deniyle B12 vitamini takviyesinden de yarar-
lanabilirler. Ayrica ¢ocuklar, hamile kadinlar
ve bebekler ile kronik olarak proton pompasi
inhibitorleri alan kisiler i¢in de B12 takviyesi
onerilir (Couceiro vd., 2008; Houghton, 2008;
Ongan ve Ersoy, 2011).

Algler bazen B12 vitamini ac¢isindan zengin
gida alternatifleri olarak gdsterilirler. Bununla
birlikte, bu vitaminin inaktif analoglar1 vardir
ve emilimine gercekten miidahale edebildik-
leri i¢in B12 vitamini kaynaklar1 olarak kulla-
nilmamalidirlar. “B12 vitamini a¢isindan zen-
gin” gidalarin ¢ogunda, bu vitaminin %S5 ila
%30'u diisliik biyoyararlanim analoglar1 sek-
linde bulunur ve bazi durumlarda tamamen
aktif olmayan formdadirlar. Bu nedenle, B12
icin gida kaynaklarin1 ve takviyelerini secer-
ken dikkat edilmesi gereklidir (Craig, 2009;
Metz ve Hoffmann, 2010; Phillips, 2005; Sil-
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va vd., 2015). Bu vitaminle ilgili ihtiyaglar
karsilamak icin vejetaryen diyette her biri 1,5
ila 2,5 mikrogram B12 saglayan iki porsiyon
takviye edilmis gida maddesi tiikketmek, giin-
de 5 ila 10 mikrogram B12 ile takviye almak,
haftada ti¢ kez 1.000 mikrogram B12 vitamini
takviyesi veya haftada bir kez 2.000 mikrog-
ram almak gerekmektedir. Bir seferde sadece
az miktarda B12 vitamini emildigi géz oniine
alindiginda, bazilar1 biiyiik miktarlarda almak
yerine boliinmiis kiigiik dozlarda B12 vitami-
ni (daha yiiksek frekans) almanin tercih edil-
digini diistinmektedir. B12 vitamini takviyesi-
nin amaci1 sadece eksiklik tedavisine degil, her
seyden Once viicut rezervlerinin korunmasina
yonelik olmalidir (Baroni vd., 2018; Clarys
vd., 2014; Houghton, 2008; Silva vd., 2015;
Venderley ve Campbell, 2006).

D Vitamini

D vitamini, glinese maruz kalma, diyet ve/
veya gida takviyelerinden elde edilen lipozo-
len bir vitamindir. Baz1 gida maddeleri dogal
olarak veya takviye yoluyla D vitamini icere-
bilir. D2 vitamini (ergokalsiferol), maya er-
gosteroliiniin ultraviyole 1sinlamasi ve lanolin
7-dehidrokolesteroliin ultraviyole 1ginlamasi
yoluyla D3 vitamini ile iiretilir. D2 vitamini,
25-hidroksivitamin D serum seviyelerinin
korunmasinda etkilidir. D vitamini dogrudan
kemik mineral yogunlugu ile iliskilidir. Kalsi-
yum (%30 ila 40) ve fosforun (yaklasik %80)
bagirsak emilimini arttirir. Fosfor-kalsiyum
metabolizmasindaki klasik islevinin yani sira,
D vitamini kas, bagisiklik ve kardiyovaskiiler
sistemleri diizenler. iskelet kaslari, perfor-
manst i¢in gerekli olan D vitamini reseptorii-
ne sahiptir ve bu vitamindeki eksiklik agriya
ve kas zayifligina neden olabilir. Ayrica beyin,
prostat, meme ve kolonun yani sira bagisiklik
hiicreleri de bu vitaminin reseptorlerine sahip-
tir ve D vitamininin aktif formu olan 1,25-di-
hidroksivitamin D'ye yanit verir. Dogrudan
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veya dolayli olarak, 1,25-dihidroksivitamin
D, hiicresel proliferasyon regiilasyonundan,
farklilasmasindan, apoptozdan ve anjiyoge-
nezden sorumlu genler dahil olmak {iizere
200'den fazla geni kontrol eder (Craig, 2009;
Cullum-Dugan, 2015; Meister, 1997; Silva
vd., 2015).

D vitamini eksikligine yol agan ¢esitli nedenler
vardir. Teshis edilmemis D vitamini eksikligi
yaygindir. 25-hidroksivitamin D serum dozu-
nun belirlenmesi, vitamin durumunun iyi bir
gostergesidir (Clifford ve Kozil, 2012; Hou-
ghton, 2008; Marsh vd., 2009; Venderley ve
Campbell, 2006). Bazi durumlarda, D vitamini
endojen olarak yeterli miktarlarda sentezlene-
bilir. Kollarin ve bacaklarin giinese maruz kal-
mas1 (UVB radyasyonu) sabah saat 10:00 ile
15:00 arasinda haftada iki kez (Bahar ve Yaz)
5 ila 30 dakika boyunca ihtiyaclar1 karsilamak
icin yeterli olabilir. Bununla birlikte, iiretilen
miktar glinese maruz kalma stiresi, maruz ka-
lan cilt yiizeyi, giiniin saati, y1lin mevsimi, ye-
rin enlemi, pigmentasyon, atmosferik kirlilik,
giines perdesi kullanimi ve bireyin yas1 (der-
mik sentez nedeniyle) D vitamini reseptorleri-
nin azalmasi vitaminin sentezine etki eder. Bu
faktorler toplulugu, sonbahar ve kis aylarinda
bu vitaminin sentez kapasitesini potansiyel
olarak yetersiz kilmaktadir (Key vd., 2006;
Marsh vd., 2009; Metz ve Hoffmann, 2010;
Ongan ve Ersoy 2011). Genellikle ne veje-
taryenler ne de vejetaryen olmayanlar yeter-
li D vitamini alimi yapilamaz. Bu nedenle,
ozellikle kisin, D vitamini takviyesi veya bu
vitaminle takviye edilmis gida maddelerinin
tiikketimi Onerilmektedir Bazi arastirmalara
gore hem vejetaryenler hem de vejetaryen
olmayanlar i¢in giinde 5 ila 10 mikrogram D
vitamini takviyesi giivenli ve yeterlidir. D3
vitamini takviyeleri genellikle hayvansal ko-
kenlidir. Bununla birlikte, son zamanlarda ult-
raviyole radyasyona maruz kalan likenler ve
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mantarlar yoluyla tiretilen yeni kolekalsiferol
takviyeleri olmustur. D2 vitamini takviyeleri
bitki kokenlidir (Dinu vd., 2017; Houghton,
2008; Silva vd., 2015).

A Vitamini

A vitamini terimi, gdrme, biiylime, hiicresel
farklilagsma ve proliferasyon, lireme ve bagi-
siklik sistemi biitiinliigii i¢in gerekli olan bir
grup bilesigi (retinol, retinaldehit ve retinoik
asit) kapsamaktadir. Retinol formundaki A
vitamini, provitamindir. A vitamini gereksi-
nimi i¢in, vejetaryen bireyler meyve ve yesil,
turuncu ve sar1 sebzeler gibi A vitamini ice-
rigi (betakaroten) bakimindan zengin gidalari
tilketmelidir. Vejetaryen diyetinde karoteno-
idler gibi retinol esdegerlerinin tiiketimi artar.
Bununla birlikte karotanoidler yagda ¢oziiniir
olduklarindan dolay1 ¢ok diisiik yag seviyesi-
ne sahip diyetlerdeki emilimi zayif olacaktir.
(Baroni vd., 2018; Couceiro vd., 2008; Cra-
ig, 2009; Kaushik vd., 2015; Silva vd., 2015).
Vejetaryenlerde E vitamini, K vitamini, C vi-
tamini, folat, riboflavin ve tiamin alim1 genel-
likle yeterlidir (Clarys vd., 2014; Karabudak,
2012; Key vd., 2006; Meister, 1997; Phillips,
2005).

Demir

Demir, diger fonksiyonlarin yani sira mito-
kondriyal diizeyde elektron tagima zincirinde
hemoglobin ve miyoglobin olusumuna kati-
lan, saglik i¢in 6nemli bir mineraldir. Demir
ihtiyacinin biiyiik bir kismi kandaki demir
dongiisii ile saglanir. Demir rezervleri, fazla-
ligin1 disar1 atma kapasitemiz sinirli oldugu
icin bagirsak emilimi ile diizenlenir. Demir ih-
tiyac1 karsilanmadiginda, bu mineral rezervle-
ri azalmaya bagslar. Rezervler bittiginde serum
demir seviyeleri diiser ve hemoglobin iiretimi
azalir. Bu da demir eksikliginden kaynaklanan
anemiye neden olur. Diisiik demir seviyeleri-
nin bir bagka gostergesi de transferrin sevi-



yelerinin artmasidir (Craig, 2009; Kaushik
vd., 2015; Metz ve Hoffmann, 2010). Diinya
Saglik Orgiitii'ne gore vejetaryen ve vejetar-
yen olmayan niifus dahil demir eksikligi, diin-
yadaki en yaygin beslenme eksikligidir. Kii-
resel niifusun, 6zellikle kadin ve c¢ocuklarin
yaklagik %25'ini etkilemektedir. Daha faz-
la risk altinda olanlar1 ise ¢ok kisitlayict bir
vejetaryen diyetin takipgileridir. Genel olarak,
vejetaryenler i¢in demir tiikketimi, vejetaryen
olmayanlara kiyasla benzer veya daha ytiksek
goriinmektedir. Vejetaryen yetigkinler vejetar-
yen olmayanlardan daha diisiik demir rezervi-
ne sahip olsa da serum ferritin (demir rezerv
proteini) seviyeleri normal parametrelerdedir
(Couceiro vd., 2008; Craig, 2010; Silva vd,
2015). Gidalarda bulunan demir hem HEM
hem de HEM olmayan tipte olabilir. Hayvan-
sal kokenli iirlinlerde, mevcut demirin %40"
HEM tipi ve %60'1t HEM olmayan tipte iken
bitkisel kaynakli gidalar sadece HEM olma-
yan demir i¢erir. HEM demir, gastrointestinal
kanalda %15-35 oraninda emilirken, HEM
olmayan demir %2-20 arasinda daha diisiik
emilim gosterir. Bu diigiik biyoyararlanim ne-
deniyle vejetaryen popiilasyonunda demirin
onerilen gilinliik alim miktar1 %80 oraninda
artmaktadir (Cullum-Dugan, 2015; Hough-
ton, 2008; Key vd., 2006; Meister, 1997; Phil-
lips, 2005).

HEM icermeyen demirin emilimi esas olarak
rezervler tarafindan belirlenir. Diisiik demir
rezervi olan veya hamilelerde oldugu gibi ge-
reksinimleri artan bireyler fizyolojik bir adap-
tasyona sahip olup demir emilimlerini artira-
cak; HEM-olmayan demiri neredeyse HEM
demir olarak emilecektir (Clifford ve Kozil,
2012; Craig, 2009; Dinu vd., 2017; Hough-
ton, 2008; Sabaté, 2001). Baklagiller, takvi-
ye edilmis kahvaltilik tahillar, tam tahil, tofu,
koyu yesil sebzeler, tohumlar, yagli meyveler
ve tempeh demir agisindan zengindir. Lak-
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to-ovo i¢in vejetaryen modelde, yumurta bas-
lica demir kaynagidir. HEM olmayan demirin
biyoyararlanimi, emilimini artirabilen veya
azaltabilen birka¢ diyet bileseninden etkile-
nir. Bu durumda inhibe edici ve giiclendirici
faktorler, ¢ok cesitli gida maddelerinin dahil
oldugu diyetlerde birbirini etkisiz hale geti-
rebilir (Couceiro vd., 2008; Marsh vd., 2009;
Metz ve Hoffmann, 2010; Ongan ve Ersoy,
2011; Venderley ve Campbell, 2006). Mide
asiditesinin azalmasi ve artmis enflamatu-
ar durumlar HEM emilimini yavaslatir. Cay,
kahve, baz1 baharatlar (safran, biber) ve ka-
kaoda bulunan fitat ve polifenoller (tanenler
ve katesinler) de demin emilimini azaltilabi-
lirler. Demir emiliminde oksalik asidin inhi-
be edici etkisinin marjinal oldugu diisiiniil-
mektedir. Kalsiyum da demir emiliminin bir
inhibitorii olarak kabul edilmektedir. Diisiik
lizin tiiketimi (6zellikle baklagillerde bulunan
esansiyel bir amino asit) diisiik demir emili-
mi ile iligskilendirilmistir (Baroni vd., 2018;
Clarys vd., 2014; Karabudak, 2012; Key vd.,
2006; Marsh vd., 2009; Sabaté, 2001).

C vitamini, demir emiliminde en 6nemli ko-
laylastirict faktordiir. Ciinki demir, demirin
(Fe*") en iyi emilen forma (Fe*") donistiiriil-
mesini tegvik eder. Yaklagik 75 mg C vitamini
HEM olmayan demir emilimini 3-4 kat artti-
rir. Ayrica organik asitler, fruktooligosakka-
ritler, A vitamini ve betakaroten HEM olma-
yan demir emilimini uyarir (Houghton, 2008;
Kaushik vd., 2015; Key vd., 2006; Silva vd.,
2015).

Baklagiller, tahil ve tohumlarin 1slatilmas ve
¢imlendirilmesi fitat igerigini azaltir ve dola-
yastyla demir emilimine olan olumsuz etkisini
azaltir. Fermente gidalar (lahana tursusu gibi),
soya sosu ve tam tahilli ekmek demir emilimi-
ni arttirir. Gidalarda asitligi yliksek maddeleri
(turunggiller veya sirke) eklemek de fitat azal-
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masint destekler (Craig, 2010; Cullum-Du-
gan, 2015; Houghton, 2008; Key vd., 2006;
Venderley ve Campbell, 2006). Vejetaryenler
veya vejetaryen olmayanlarda demir eksikli-
gi, sadece gida yoluyla diizeltilemez. Demir
eksikligi, uzun stire ila¢ kullanimi ile tedavi
edilmelidir.

Cinko

Cinko, biliyiime ve tat keskinliginin algilan-
masi i¢in gereklidir. Bu mineral, katalizleme,
yapisal ve diizenleyici fonksiyonlar da dahil
olmak iizere metabolik fonksiyonlar icin ge-
reklidir ve bagisiklik sisteminde 6nemli bir rol
oynar. Cinko, hayvansal ve bitkisel kokenli
gida maddelerinde yaygin olarak bulunabilir,
ancak bitki kaynakli gida maddelerinden
cinko emilimi daha diisiiktiir. Vejetaryen nii-
fus genellikle vejetaryen olmayanlardan daha
az ¢inko tiiketirler. Bununla birlikte, plazma
diizeyleri iki grup arasinda farkli degildir, bu
da adaptasyon mekanizmalarinin varhigin dii-
stindiirmektedir. Bu optimizasyon mekaniz-
malar1 hem kayiplar1 azaltarak hem de emilim
etkinligini artirarak ¢inko seviyelerini yeterli
tutmaktadir. Diistik ¢inko miktarlarimi tiiket-
se bile vejetaryenler yeterli serum seviyeleri
gosterirler (Clifford ve Kozil, 2012; Metz ve
Hoffmann, 2010; Silva vd., 2015). Literatiir-
de bat1 vejetaryen popiilasyonunda ¢inko ek-
sikligi ile ilgili klinik kanit yoktur. Bununla
birlikte, veganlarda, hamile kadinlarda, be-
beklerde ve ergenlerde, takviye edilmis gida
maddelerinin tiiketimi tavsiye edilmektedir.
Cinko biyoyararlanimi, bitkisel kokenli gida
maddelerinde fitat varlig1 nedeniyle tehlike-
ye girer ve bu nedenle vejetaryenlerde ¢inko
ithtiyact %50 artmaktadir. Bir zamanlar ¢inko
emiliminin inhibitdrleri olarak kabul edilen
lif ve kalsiyum su anda zararsiz olarak kabul
edilmektedir. Cinko, tahillarin “dis tabaka-
sinda” bulundugundan, bu minerallerin daha
yliksek seviyeleri tam tahil {iriinlerinde bu-
lunur, ancak daha yiiksek fitat seviyeleri de
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burada bulunmaktadir. Diigiik lizin tiiketimi
(6zellikle baklagillerde bulunan esansiyel bir
amino asit) ¢inko emilimini engelleyebilir
(Couceiro vd., 2008; Craig, 2010; Kaushik
vd., 2015; Marsh vd., 2009). Buna karsilik kii-
kiirtlii amino asitler (tohumlarda, yagl mey-
velerde, tahillarda ve sebzelerde bulunur) ve
organik asitler (turunggillerde bulunan sitrik
asit, elmalarda malik asit, eksi siitte laktik asit
ve lizlimlerde tartarik asit) ¢cinkoya baglanir ve
emilimini arttirir (Metz ve Hoffmann, 2010).
Vejetaryen beslenme modelinde ekmek, tahil-
lar, baklagiller, yagli meyveler ve tohumlar,
lakto-ovo vejetaryen beslenme modelinde yu-
murta ve siit iiriinleri ¢inko gida kaynaklaridir
(Clarys vd., 2014; Dinu vd., 2017).

Kalsiyum
Kalsiyum, kemiklerin ve diglerin saglikl kal-

masi i¢in degil, ayn1 zamanda normal sinir ve
kas fonksiyonlarinin yerine getirilmesi, kanin
pihtilagsmasi gibi viicutta birgok fizyolojik ve
biyokimyasal islevde goérev alan 6nemli bir
mineraldir. Lakto-ovo vejetaryenlerdeki kal-
siyum alimi, vejetaryenlerde gozlenenden
daha yiiksek olma egilimindedir. Vegan diyet
modelini takip edenler biraz daha diisiik bir
alim gosterirler. Bu nedenle bdyle kisilerin
diyetlerinde kalsiyum agisindan zengin yiye-
ceklere yer vermeleri gerekmektedir (Clifford
ve Kozil, 2012; Craig, 2009; Key vd., 2006;
Silva vd., 2015). Bazi ¢alismalar, vejetaryen-
lerin adaptasyon mekanizmalari nedeniyle
vejetaryen olmayanlardan daha fazla miktar-
da kalsiyum emebilecegini ve tutabildigini ve
vejetaryen olmayanlara benzer kemik mineral
yogunlugu sunduklarini gostermektedir. Ya-
sam tarzi, sigara icme aligkanliklari, kilo ve
genetik faktorler gibi faktorler, kemik mine-
ral yogunlugunda, alinan kalsiyum miktarin-
dan ve kaynagindan (hayvan veya bitki) daha
onemli bir rol oynamaktadir (Couceiro vd.,
2008).



Asirt protein alimi olan bir diyet, artan glo-
meriiler filtrasyon hizi ve bobrekler tarafindan
kalsiyum emiliminin azalmasina, dolayisiyla
bu mineralin idrar atiliminda bir artisa ne-
den olmaktadir. Ote yandan, yetersiz protein
tiiketimi de zararlidir. Asir1 sodyum tiikketimi
olumsuz olup idrarda kalsiyum atilimini art-
tirir. Tiiketilen her gram sodyum i¢in idrarda
ilave olarak 25 mg kalsiyum kayb1 olmaktadir
(Clarys vd., 2014; Couceiro vd., 2008; Craig,
2009).

Lakto-ovo vejetaryen diyeti siit, peynir ve
yogurt gibi mitkemmel kalsiyum kaynaklar
icermektedir. Vegan bir beslenme modeli izle-
yenler bitkisel kaynakli gida tirtinleri ile gerek-
li kalsiyumu elde edebilirler. Koyu yesil seb-
zeler, baklagiller, tohumlar ve yagli meyveler
gibi gidalar ve tofu gibi gliglendirilmis gida
iriinleri, soya, yulaf, badem veya piringten
elde edilen sebze igecekleri ve kahvaltilik ta-
hillar kalsiyum kaynagidir. Pancar yapraklart,
1spanak, pazi ve amaranth gibi gidalar, oksalat
icerigi nedeniyle daha az biyoyararlanimda
kalsiyum igerir. Fitatlar ve oksalatlar icerme-
sine ragmen, soya kalsiyumun iyi biyoyararla-
nimini korumaktadir. Daha az tuz kullanmak
idrardaki kalsiyum kayiplarini azaltmaktadir.
D vitamini seviyesinin yeterli tutulmasi ve
kafein tiiketiminin siirlandirilmasi, kalsiyum
seviyelerinin siirdiiriilmesi a¢isindan yararl
ozelliklerdir (Cullum-Dugan, 2015; Dinu vd.,
2017; Silva vd., 2015).

Ivot

Iyot, tiroid hormonlarinin dogru sentezi ve
dogru tiroid fonksiyonu i¢in gerekli eser mi-
neraldir. Bazal metabolizma hizi ve viicut
1s1s1  regiilasyonundan sorumludur. Organ
(6zellikle beyin) gelisimi ve biiylimesinde
beyinde onemli bir rol oynamaktadir. Gebe-
lik doneminde fetiisiin gelisiminde oynadigi
rol géz Oniine alindiginda bu mineralin dii-
zeyi Ozellikle 6nemlidir (Houghton, 2008;
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Key vd., 2006; Meister, 1997). Bitkilerdeki
iyot icerigi degiskendir. Ancak, konsantras-
yonu yetistigi topraga bagl oldugu i¢in sahil
bolgelerinde yetistirilenlerde daha yiiksektir.
Takviye edilmis gidalar1 veya takviyeleri tii-
ketmeyen bir vejetaryen beslenme modelini
takip edenlerde, mikrobesin tiiketimi yetersiz
olabilir. Uygun iyot alimina katkida bulunmak
icin, vejetaryen diyet uygulayanlar, bu mikro
bilesence zengin/takviye edilmis gidalari ice-
ren bir diyete sahip olmalidir. Iyotlu tuz veya
takviyeler diizenli olarak kullanilmali ve 6ne-
rilen iyot dozlarin1 agsmamaya dikkat edilmeli-
dir. Yosunlardaki iyot miktarinin degiskenligi
g0z Oniine alindiginda tiiketimi haftada 3 ila 4
kereden fazla olmamalidir (Craig, 2009; Mar-
sh vd., 2009; Silva vd., 2015; Venderley ve
Campbell, 2006).

Selenyum
Selenoproteinlerin ¢alismast icin selenyum

gereklidir. Bu mikrobesin, hiicresel zarlari
serbest radikallerin etkisinden kaynaklanan
hasarlardan koruyan glutatyon peroksidaz en-
ziminin bir bilesenidir. Ayrica tiroid hormon-
larinin etkisini diizenlerler. Bir vejetaryen di-
yet diizeni i¢in yeterli olan ana selenyum gida
kaynaklar1 findik, fistik, tohumlar, yumurta,
pekmez, mantar, tahillar ve tiirevleridir. Ve-
jetaryen niifus genellikle daha az selenyum
miktart tiikketir (Clarys vd., 2014; Couceiro
vd., 2008; Kaushik vd., 2015; Silva vd., 2015).

Potasyum
Potasyum birgok gidada vardir. Ozellikle

meyve ve sebzelerde bol miktarda bulunur.
Kemikte daha yiiksek kalsiyum retansiyonu,
kan basincinin diizenlenmesi ve bununla il-
gili olarak kardiyovaskiiler hastalik riskinin
azaltilmasi gibi hayati 6neme sahip islevleri
vardir. Vejetaryen diyeti vejetaryen olmayan-
lara gore daha fazla potasyum saglamaktadir
(Craig, 2010; Cullum-Dugan, 2015).
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Magnezyum
Magnezyum, enzimatik aktivasyon ve kemik

homeostazi dahil olmak iizere organizmada
cesitli fonksiyonlarda dnemli bir rol oynar. Ve-
jetaryen diyeti genellikle vejetaryen olmayan-
lardan daha fazla magnezyum igermektedir.
Tahillarin dis tabakasinda bol miktarda bulun-
maktadir. Vejetaryen diyeti genellikle veje-
taryen olmayanlardan daha fazla magnezyum
icermektedir. Tahillarin dis tabakasinda bol
miktarda bulunmaktadir. Bununla birlikte lif ve
fitatlar emilimini azaltmaktadir. Bdylece, veje-
taryen diyetlerde bulunan yiiksek magnezyum
seviyesi diisiik biyoyararlanimini telafi eder
(Clarys vd., 2014; Larson-Meyer, 2018; Ka-
rabudak, 2012; Key vd., 2006; Sabaté, 2001,
Venderley ve Campbell, 20006).

Fosfor

Fosfor, kemik ve dis mineralizasyonu, ener-
jik metabolizma, besin emilimi ve taginmasi,
protein aktivitesinin diizenlenmesi ve baz-asit
dengesi gibi yiiksek fizyolojik 6neme sahip
cesitli iglevlere sahiptir. Ayn1 zamanda hiicre-
sel yapisal fosfolipitlerin ayn1 zamanda niikle-
ik asitlerin zarlar1 ve ATP (adenosin trifosfat)
molekiillerinin bir bilesenidir. Viicut fosforu-
nun yaklasik %85'1, gelisimi ve bakimi i¢in
gerekli olan kemikte bulundurur. Vejetaryen
diyetinde, daha yiiksek fitat miktar1 nedeniyle
fosfor emilimi vejetaryen olmayan diyete gore
daha diistiktiir. Fosfor emilimi, aliiminyum ve
kalsiyum takviyeleri (kalsiyum karbonat) ile
anti-asitlerin kullanilmasiyla tehlikeye gire-
bilir. Fosfor alim1 vejetaryenler icin vejetar-
yen olmayanlara benzer veya daha yiiksektir.
Dolayiyla biyoyararlanimin potansiyel olarak
daha diisiik olmasina ragmen, eksiklik olasili-
g1 cok diisiik olmakla birlikte, 6nerilenden ol-
dukga yiiksektir (Couceiro vd., 2008; Kaushik
vd., 2015; Phillips, 2005; Silva vd., 2015).

Sodyum
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Sodyum, ana kaynagi tuz olan hiicre dis1 ha-
cim reglilasyonu ve baz-asit dengesinde islev-
lere sahiptir. Asir1 tuz tiiketimi ve buna bagl
olarak asirt sodyum tiiketimi kan basinci artigi
ve bobreklerden fazla kalsiyum atilimi ile so-
nuclanir. Vejetaryenlerde, vejetaryen olmayan-
lara kiyasla sodyum tiiketimi genellikle daha
diistiktiir. Veganlarin vejetaryen olmayanlarda
gozlemlenen miktarin yarisindan daha azini tii-
ketmesi miimkiindiir. Sadece az miktarda tiike-
tilen sodyum (%10-25) dogal olarak gida mad-
delerinden gelir. Bu mineralin giinliik alimina
en fazla katkida bulunan tuz eklenmis islenmis
gidalardir. Vejetaryenlere uygun birgok {irlin
fazla tuz icerebileceginden, islenmis gidalarda-
ki etiketler dikkatle okunmalidir (Cullum-Du-
gan, 2015; Houghton, 2008; Meister, 1997,
Sabaté, 2001; Venderley ve Campbell, 2006).

Diger minerallerin (manganez, klor, flor ve
molibden) vejetaryen bireylerde alimi1 genel-
likle yeterlidir.

SONUC

Sagliktan ¢evre korumaya kadar cesitli ne-
denlerle vejetaryen yemekleri kabul etmek-
le ilgilenen vejetaryen bireyler giin gectikce
artmaktadir. Tiirkiye tiim y1l boyunca yiiksek
kaliteli bitki kokenli gida liretiminin yani1 sira
corbadan baslayarak sebzelerin varligina de-
ger veren gastronomik bir gelenege sahiptir.
Vejetaryen bir diyetin ve 6zellikle vegan diye-
tinin benimsenmesi ve surdurilmesi, basit ol-
masina ragmen sezgisel olmayan gida ve bes-
lenme acisindan minimum spesifik bir bilgi
gerektirir. Uygun sekilde planlandiginda, lak-
to-ovo vejetaryen veya vegan da dahil olmak
iizere vejetaryen diyetler saglikli ve besleyici
olarak yasamin her dongiisii i¢in yeterlidir ve
bazi kronik hastaliklarin 6nlenmesi ve tedavi-
sinde faydali olabilmektedir. Bununla birlikte,
bazi1 durumlarda spesifik olarak vejetaryen di-
yetleri yetersiz kalabilir.



Protein ile ilgili olarak, vegan diyetinden son-
ra ¢ogu insanin ihtiyaglarina yeterli bir ami-
no asit profili saglamak miimkiin olsa da bu
profili elde etmek icin ¢ogu tiiketici i¢in zor
olabilecek ¢ok dikkatli bir gida se¢imi yapil-
malidir. Yiiksek biyolojik degerli protein kay-
naklarina 6rnek olarak sunulan soya, kinoa ve
amaranth tilketim monotonlugu yaratabilir. Bu
cergevede, tiiketilen proteinin biyolojik dege-
rini artiran gida iiriinlerinin kombinasyonla-
1 tliketiciler i¢in daha da detaylandirilmasi
gerekmektedir. Enerji alimmin yeterliliginin
yani1 sira B12 vitamini, D vitamini, kalsiyum,
c¢inko, demir, iyot ve esansiyel yag asitleri gibi
baz1 mikro besinlerin alimina dikkat edilme-
lidir. Vejetaryenler bu bilesenleri iceren gida
maddelerini tliketmeleri konusunda bilgilen-
dirilmeli ve tesvik edilmelidir.

Gida, beslenme ihtiya¢larini karsilamak icin
birincil segenek olmalidir. Ozellikle savunma
sistemi diisiik gruplarda, takviye edilmis gida
ve/veya takviyeleri, gidaya bir tamamlayici
olarak tavsiye etmek gerekebilir. Takviyeler,
cesitli ve dengeli bir diyetin yerine kullanil-
mamalidir. Bununla birlikte, B12 vitamini
vegan diyetinde beslenme kaynaklariin bu-
lunmamas1 nedeniyle, zenginlestirilmis gida
veya takviyelerle elde edilmelidir. Vejetaryen-
lerin 6zellikle hamilelik ve emzirme dénemin-
de Onleyici B12 vitamin takviyesi yapmasi
onemlidir. Herhangi bir gida 6rneginde oldu-
gu gibi, vejetaryen bir diyet izlemeyi amagla-
yanlar i¢in gilivenli se¢imlere izin veren des-
tek araclarima duyulan ihtiya¢ bir gercektir.
Bu bilgi, bebeklik veya hamilelik sirasinda
veya 0zel gida ihtiyaci olan bireylerde (6rne-
gin, alerji, kronik hastalik veya sporcularda)
yasam dongiisiiniin belirli agamalarinda daha
da gereklidir. Vejetaryen diyetini karakterize
eden tek bir gida kalib1 olmadigindan (aslinda
cesitli kaliplar tanimlanir) ve yagam dongiisii,
saglik profesyonelleri ve saglikli beslenme
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aligkanliklar1 hakkinda gida fireticileri veya
poplilasyonlara tavsiyede bulunan herkesin
yeterli dikkati gostermesi &nemlidir. Ulke-
mizde, mutfak gelenegimizde yer alan bitki-
sel kokenli iiriinler kullanarak bir vejetaryen
yemek modelinin benimsenmesinin miimkiin
oldugu bir gercektir.

Sonug olarak, vejetaryen bir diyetin uygulan-
masi, kendi basina iyilestirilmis saglik anla-
mina gelmemektedir. Daha fazla ve daha iyi
saglik, gidanin farkli seceneklerden biri oldu-
gu saglikll bir yasam tarzinin se¢imine bagli-
dir.
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Oz

Insanlarin ekmekle ve eksi maya ile uzun bir ge¢misi bulunmaktadir. Beslenmede dnemli bir yeri
olan bugdayin kesfedilmesiyle ekmek yapimina baglanmasina paralel olarak eksi mayanin da kes-
fedildigi diisiiniilebilir. Glintimiizde hizli iiretime uygunlugu nedeni ile fabrikasyon mayalarinin
kullanilmas1 bireylerin biiyiik bir kesimi tarafindan eksi maya yapiminin unutulmasina neden
olmustur. Ancak son yillarda, bireyler eksi mayali ekmeklerin saglik tizerindeki etkileri, lezzeti
ve aromast nedeni ile yeniden eksi mayaya dnem vermeye baglamislardir. Bu ¢alismanin amaci,
geleneksel eksi maya yapimini bilimsel kaynaklara dayanarak ele almak ve eksi mayanin saglik ve
ekmek iizerindeki etkilerini incelemektir.

Anahtar Kelimeler: Eksi maya, eksi mayali ekmekler, saglik, geleneksel eksi maya

Effects of Traditional Sourdough on Health and Bread

Abstract

With the discovery of wheat, which has an important place in nutrition, people have a long history
with bread and sourdough. It can be thought that sourdough was discovered in parallel with the
beginning of bread making. Today, due to its suitability for fast production, the use of fabricated
yeasts has led to a large number of people forgetting the production of sourdough starter. However,
because of the health effects, taste and aroma of sourdough breads, individuals have begun to give
importance to sourdough again in recent years. The purpose of this study is to consider the produc-
tion of traditional sourdough based on scientific sources and to examine the effects of sourdough
on health and bread.

Keywords: Sourdough, sourdough breads, health, traditional sourdough
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Geleneksel Eksi Mayanin Saglik ve Ekmek Uzerindeki Etkileri

GIRIS

Ekmegin temel birlesenlerinin basinda gelen
bugdayin insanligin beslenmesinde koklii bir
geemise sahip oldugu sdylenmektedir. Tural
(2002), Islami literatiirinde Adem ve Hav-
va’nin cennetten ¢ikarilmalarima neden olan
nesnenin bugday tanesi olarak kabul edildi-
gini belirtmektedir. Baska bir ¢alismada ise,
Cebrail’in Hz. Adem’e yedi bugday tanesi
vererek onlar1 ekmesini sOyledigi rivayet edil-
mektedir. Hz. Adem’in, Cebrail’in rehber-
liginde onlar1 yere ektigi, sonra ekin olarak
yerden bitince de bugday basaklarini bigtigi,
harmanladigi, 6giittiigii, yogurdugu ve ekmek
yapip yedigi bildirilmektedir (Polat, 2017).
Diger bir kaynakta, ekmek yapiminin 3500 y1l
oncesi donemde eski Misirlilara dayandigi;
eski Misirlilarin ekmek hamurunun bekletil-
mesiyle ortaya c¢ikan fermantasyonu ilk goz-
lemleyen medeniyet oldugu ileri stirlilmiistiir
(Kocaadam ve Tek, 2016).

Eksi maya temelde esit miktarda un ve suyun
bir araya getirilmesi uygun sicaklikta ve uy-
gun zaman araliginda bekletilip eksitilmesi ve
yine belirli miktarda un ve su eklenerek bes-
lenmesi ile olugsmaktadir. Eksi maya sadece un
ve sudan iiretildigi gibi ¢esitli gida {irtinleri ile
de tretilebilir. Bu gida {iriinlerinin igerisinde
kara havug, kirmiz1 pancar, nar, ¢ilek (Pasli,
2015), boza ve yogurt (Bircan, Gliray ve Bos-
tan, 2017) gibi besin maddeleri gelmektedir.
Eksi maya c¢ok genis bir cografi alanda bulu-
nan yaygin bir besindir. Ornegin, Amerikan
eksi mayasi tiretim siireci San Francisco kay-
nakli olup, Avrupa'da kullanilanlardan farkli
mikroorganizmalar ve prosediirler kullan-
maktadir (Kelly vd., 2014). Anadolu mutfak
kiiltiirtinde de eksi mayanin oldugu goriilmek-
tedir (D1grak ve Ozgelik, 1991; Koca ve Yazi-
c1, 2014; Erdem, Isik ve Gokmen,2017; Sen
2018). Anadolu’da eksi mayali ekmek iiretimi
ve buna bagh eksi maya yaygindir. Istanbul’da
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firinlarin %23’{inlin ekmek iiretiminde eksi
maya kullanilmaktadir (Erkan, 2009: 25).

Ulusal literatiir incelendiginde eksi maya ve
eksi mayali ekmekleri ¢esitli yontemlerle in-
celeyen ¢alismalar (Digrak ve Ozcelik, 1991;
Pasli, 2015; Ertop ve Hayta, 2016; Hayit ve
Gil, 2017; Senol, Ugur, Kaynar, Giiven ve
Durak, 2019; Koca ve Yazici, 2014; Sen, 2018
ve Bircan vd., 2017) oldugu goriilmektedir.
Bu caligsmalar analiz edildiginde eksi mayali
tiriinlerin insan sagligr ve ekmek {iizerinde-
ki etkileri, evlerde ve egitim mutfaklarinda
yararlanilabilecek geleneksel eksi maya ha-
zirlanmasiyla ilgili yeterli ¢aligma olmadigi
gorlilmektedir. Bu c¢alismada eksi mayanin
saglik ve ekmek tizerindeki etkileri, evlerde
ve egitim mutfaklarinda yararlanabilecek ge-
leneksel eksi maya hazirlanma konusu litera-
tiire dayali bilgilere bagli olarak aktarilmistir.

Eksi Maya ve Saghkhh Ekmek

“Eksi hamur”, oncelikle pisirme amacli kul-
lanilan en eski tahil fermantasyon bi¢imlerin-
den biridir (Behera ve Ray, 2015: 53). Tahil
fermantasyonu mayalarin ve laktik asit bak-
terilerinin yardimiyla fretilen; eski Misir'a
dayanan en eski biyoteknolojik siire¢lerden
biridir (Poutanen, Flander, Katina,2009: 693).
Laktik asit bakterileri (LAB), eksi maya ek-
megi iiretmek i¢in kullanilan birincil bakteri-
lerdir (Couch, 2016). Eksi mayanin, bugday
ve ¢avdar ekmeklerinin raf émriinii, dokusu-
nu, lezzetini ve besin degerlerini ylikseltmek
icin milkemmel bir yol oldugu kanitlanmstir.
Ana islevi, daha fazla gozenekli ekmek iiret-
mek i¢in hamuru mayalamaktir. Son yillarda,
geleneksel hamur mayasindan ekmek iiretimi,
tiiketicilerin daha organik, lezzetli ve saglikli
gidalara olan talebinin artmasiyla muazzam
bir basar1 kazanmistir (Behera ve Ray, 2015).
Katina, Arendtb, Liukkonena, Autioa, Flan-
dera ve Poutanena (2005: 104) tam tahil veya



tahil tanesi fraksiyonlarinin, besin degerini
iyilestirmek veya Sekil 1'de belirtildigi gibi
tahil iriinlerinin daha saglikli olmasini sag-
lamak i¢in eksi maya fermantasyonundan ya-
rarlanilacagint vurgulamaktadirlar. Yazarlar,
kepekli unlarin, lif, mineraller, vitaminler ve
fenolik bilesikler, steroller, tokoferoller ve to-
kotrienoller, lignanlar ve fitik asit gibi bircok
fitokimyasal (biyoaktif bilesikler) bakimin-
dan zengin oldugunu sdylemekte olup, buna
karsin tiiketicilerin bu iriinleri lezzetleri ve
agizda biraktig1 his nedeniyle daha az tercih
ettiklerinden bahsetmektedirler. Katina vd.
(2005) eksi maya prosesleri ile kepekli ek-
megin agizda biraktig1 hissi ve lezzeti, besin
acisindan 6nemli herhangi bir bilesen ¢ikaril-
madan iyilestirilebilecegini bildirmektedirler.

Artmeg Brycalaid
bilegik seviyesi

—  Ufigerigi yiksek kepegin
geligtirimi kullandablirigi

\
\
\
\
\
.
Nigastanin
degistiriimiz
biyoyaradarme

Sekil 1. Eksi mayanin tahil biyoaktivitesini
degistirme potansiyeli (Katina vd., 2005:
105).

Capurso ve Capurso (2021), kepekli eksi maya
ekmek tiiketiminin, Giiney Akdeniz popii-
lasyonlarinda koroner kalp hastaligi (KKH),
diyabet ve kanser riskini azaltmada katkida
bulunduguna vurgu yapmislardir. Onlara gore
eksi mayali ekmegin sayisiz yararl etkisinin
cogunlukla eksi hamur mayas1 ve bugday to-
humundan kaynaklanmaktadir. En az 7-8 saat
mayalandirilarak pisirilen eksi mayali ekmek-
lerin, tam tahillarda ve 6zellikle bugday to-
humunda bulunan besin maddelerine, yiiksek
kaliteli proteinlere ve esansiyel yag asitlerine
ek olarak, bol miktarda vitamin ve mineral
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icermektedir.

D’Alessandro ve De Pergola (2014: 4305) 30
g tam bugday ekmeginde ortalama GI (glise-
mik indeksin) 71 ve GL (glisemik yiikiin) 9,
30 g beyaz bugday unu ekmeginde ortalama
GI 71 ve GL 10, 30 g eksi mayali bugday ek-
meginde ortalama GI 54 ve GL 8 oldugunu
sOylemektedirler. Yazarlar, Harvard Tip Fa-
kiiltesinin, GI'leri <55'i diistik, 56 ila 69'u orta
ve >70'1 yliksek GI gidalar olarak siraladigini
ve bu nedenle eksi mayali bugday ekmeginin
diisiik GI’li gida iiriinii olarak kabul edildigini
vurgulamaktadirlar.

Chawla ve Nagal (2015) gliitensiz ekmekte,
kuru ufalanan dokunun, diisiik ekmek hacmi-
nin, diisiik besin degerinin, agizda biraktigi
kot hissin, yetersiz lezzetin ve kisa raf dm-
rliniin gliitensiz ekmekteki kalite kusurlari ol-
dugunu belirtmektedirler. Yazarlar, gliitensiz
ekmekteki bu kalite kusurlarinin ekmek yapi-
minda eksi maya kullanimiyla azalabilecegi-
ni vurgulamaktadirlar. Kelly vd. (2014) eksi
maya fermantasyonunun gliitensiz ekmegin
beslenme 6zellikleri, tadi, dokusu ve raf 6mrii
tizerinde olumlu bir etkisi oldugu bildirmek-
tedir.

Eksi mayanin saglik ve ekmek {izerine ¢ok
sayida olumlu etkileri vardir (Poutanen vd.,
2009; Chavan ve Chavan, 2011; Kelly vd.,
2014; D’ Alessandro ve De Pergola, 2014; Be-
hera ve Ray, 2015; Chawla ve Nagal, 2015;
Couch, 2016; Gobbetti vd., 2019; Giiltekin,
Ak ve Elgiin, 2019; Capurso ve Capurso,
2021). Bunlardan bazilar1 asagidaki sekilde
Ozetlenebilir:

* Eksi maya ekmegi E vitamini, B1 vitami-
ni, B6, B12, tiamin, niasin, folat, ribofla-
vin, potasyum, ¢inko, demir, magnezyum,
selenyum, kalsiyum, fosfor ve manganez
saglamaktadir.
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* Eksi maya kullanim1 ekmegin aromasini,
yapisini ve raf omriinii olumlu yonde et-
kilemektedir.

* Eksi maya mikroorganizmalar1 kompleks
karbonhidrat olan nisastanin sindirilebilir-
ligini aktif olarak geciktirdiginden nede-
niyle kan sekerinin diizenlenmesine yar-
dimci1 olmaktadir.

* Maya ve laktik fermantasyon kombinas-
yonu, biyoaktif bilesiklerin olusumunu
saglamakta ve mineral biyoyararlanimini
arttirmaktadir.

Eksi maya kullanimi tam tahilli {rtinlerin
doku ve lezzet kalitesini olumlu yonde etkile-
mektedir. Tam tahilli irlinlerin saglik {izerin-
deki etkileri asagidaki gibidir:

+ Kepekli tahillar ve rafine edilmemis tahil-
lar, koroner kalp hastaligi, gastrointestinal
kanser riskini azaltmaktadir.

*  Tam tahill Girtinler kronik hastaliklara ya-
kalanma riskine kars1 koruyucu mekaniz-
malari, 0giitme isleminde kaybolan esas
olarak kepek ve ruseym fraksiyonlarinda
bulunan biyoaktif bilesiklere ve diyet lifi-
ne baglhdir.

* Tam tahilli bugdayin lif ve oligosakkarit-
leri de sistemik diisiik dereceli inflamas-
yon ve kronik metabolik hastaliklarin iler-
lemesinde rol alan bagirsak mikrobiyotasi
iizerinde prebiyotik bir etkiye sahiptir.

e Tahil fermantasyonlar1 gidalarin ve
bilesenlerin beslenme kalitesini ve saglik
etkilerinin iyilestirmektedir.

* Eksi maya tam tahilli, lif bakimindan zen-
gin veya gliitensiz riinlerin duyusal kali-
tesini artirmaktadir.
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* Eksi mayalanma stireci kepekli veya bug-
day ekmeginin glisemik indeksini azalt-
maktadir.

*  Kepekli eksi mayali ekmegin bir baska
ozelligi de yiiksek tahil lifi alimi, koroner
kalp hastaligi, obezite ve kolorektal kan-
ser riskini azaltmaktadir.

Geleneksel Eksi Maya Yapimi

Eksi maya, genellikle ekmek hamurunu ma-
yalayan ve lezzetlendiren “yabani” mayalar
ve bakterilerin yasadigi un ve su karigimidir.
Un, karisimda gelisecek ve onu asitlestirecek
laktik asit bakterileri icermektedir (Kelly vd.,
2014). Lactobacillus acidophilus, Lb. delbru-
eckii, Lb. farciminis, Lb. mindensis, Lb. amy-
lovorus, Lb. johnsonii, Lb. sanfranciscensis
Lb. brevis, Lb. fermentum, Lb. pontis, Lb. reu-
teri, Lb. fructivorans, Lb. panis, Lb. buchneri,
Lb. plantarum Pediococcus pentosaceus eksi
maya yapiminda faydalanilan baslica laktik
asit bakterileridir (Behera ve Ray, 2015: 55).

Eksi maya yapiminda ¢avdar unu veya be-
yaz un tercih edilebilir (Behera ve Ray, 2015;
Chawla ve Nagal, 2015). Giiltekin vd. (2019:
3) klasik eksi hamurun, un ve ¢evreden ge-
len mikroorganizmalarin etkisiyle hamurun
dogal fermantasyona ugratilmas: ile elde
edildigini bildirmektedirler. Yazarlar, ozel
laboratuvarlarda {iretilen, starter olarak lak-
tik asit bakterilerinin (LAB), un, su ve kari-
simina ilave edilmesi sonucu da eksi hamur
stvi veya hamur halinde iiretilip kullanildigi-
n1 belirtmektedirler. Ekmek yapim siirecinde
maya, hamurun mayalanmasindan sorumlu
gaz (CO,) Uretimini saglarken, bu siiregte lak-
tik asit bakterileri ise ekmek hamuruna lezzet
veren ve bozulmasint geciktiren laktik asit
tiretmektedir (D’ Alessandro ve De Pergola,
2014; Kelly vd., 2014; Behera ve Ray, 2015;
Capurso ve Capurso, 2021). Tahil fermantas-



yonu sirasinda, orta derecede 24 saat igerisin-
de mevcut mikroorganizmalarin metabolik
aktivitesi tahil bilesenleri ile etkilesim halin-
dedir (Poutanen vd., 2009: 693).

Un ve su arasindaki orana ‘“Hamur Verimi
(DY)” denilmektedir ve bu verim hamur ki-
vami ile ilgilidir. Su sekilde hesaplanabilir
(Chavan ve Chavan, 2011; Chawla ve Nagal,
2015); “Hamur verimi = (Hamur agirhigr X
100) / Un agirhigr” formiiliinden hesaplan-
maktadir. Hamur verimi, eksi mayanin kati
veya s1vi durumunu gdstermektedir. Ornegin;
hamur verimi 160 ise bu eksi mayanin kati bir
formda oldugunu, diger yonden hamur veri-
minin 200 olmasi ise eksi mayanin daha sivi
bir formda oldugunu gostermektedir. Kat1 du-
rumda olan (hamur verimi diisiik) eksi maya
daha asetik asitte sahip oldugundan keskin
bir asit tadi olmaktadir. Ayrica hamur verimi
orani yapilan ekmegin lezzet profilini de et-
kilemektedir (Chawla ve Nagal, 2015). Eksi
maya Tip I (geleneksel), Tip II ve Tip III ol-
mak lizere iice ayrilmaktadir (Chavan ve Cha-
van, 2011; Behera ve Ray, 2015). Tip I eksi
maya geleneksel eksi maya sinifindadir. Tip
IT ve Tip III eksi maya sanayi tipi eksi maya
siifi icerisinde sayilmaktadir. Bu calismada
geleneksel eksi maya yapimi ele alindigindan
Tip I eksi maya yapimina odaklanilmistir. Tip
I eksi maya hazirlanirken esit 6l¢iide un ve su
karistirilarak bir araya getirilir. Belirtilen 1s1
derecesi, besleme stiresi ve besleme miktari-
na bagl olarak eksi maya mutfak ortaminda
katki maddesiz bir sekilde tiretilebilmektedir.

Tip I eksi mayas1 geleneksel tekniklerle tireti-
lir ve mikroorganizmalar1 aktif durumda tut-
mak i¢in siirekli giinliik olarak beslenir ve ¢ok
yiiksek metabolik aktiviteye sahiptir. Ferman-
tasyon 20-30 °C sicaklik araliginda gercgek-
lestirilmektedir (Behera ve Ray, 2015). Eki
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mayanin yapim agamasi li¢ kisma ayrilabilir.
Ilk olarak, yeni bir eksi maya yaparken mikro-
organizmalar1 oda sicakliginda aktif hale geti-
rilirken mayanin yapildig1 kabin agz1 ince bir
kumas veya tiilbentle kapatilmalidir. Bu asa-
mada maya, ilk {i¢ glin maya 12 saatte bir bes-
lenmelidir. ikinci asamada eksi maya beslen-
mesi gelmektedir. Eksi maya oda sicakliginda
aktif tutmak i¢in, un tipine ve mayanin olgun-
luguna bagl olarak 12 veya 24 saatte bir dii-
zenli olarak un ve su ile beslenmelidir (Couch,
2016). Ugiincii asama mayanin muhafazasidur.
Eksi maya +4 derece buzdolabinda muhafaza
edilmeli ve ii¢ giline bir beslenmelidir.

Geleneksel Eksi Maya Uretim Prensipleri

* Un olarak tam bugday unu veya ¢avdar
unu tercih edilebilir. Su ve un orani bir-
birine esit olmalidir (6rn. 100 g una, 100
g su).

» Eksi maya yapiminda kullanilacak su oda
sicakliginda (20-26°C) olmalidir.

* 500 g un ile hazirlanacak ekmek i¢in or-
talama 160 g eksi mayaya ihtiya¢ duyul-
maktadir.

* Eksi maya yaparken maya oda sicakligin-
da muhafaza edilmelidir.

* Maya beslenirken kabin igerisinde bulu-
nan eksi maya miktarinin 2 kat1 kadar un
ve su ile beslenmelidir.

* Mayanin miktar olarak artmasi tercih edil-
miyorsa her beslenmeden 6nce mayanin
%80°1 atilmal1 ve kalan maya miktarinin 2
kat1 kadar un ve su ile beslenmelidir.

* Toplu eksi mayali ekmek iiretimi yapi-
lacagl zaman maya un ve su ile beslen-
meden Once dokiilmeyerek ¢ogaltilabilir.
Ornegin, 200 gramlik maya 400 g un ve
400 g su ile beslenerek ¢ogaltilabilir. Ma-
yanin ¢ogaltilma durumu iiretim hacmine
bagli olarak degisiklik gosterebilmektedir
(Maya hacmi=Uretim hacmi).
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* Maya 10. giinden sonra buzdolabina kal-
dirtlir. Maya buzdolabina kaldirildiktan
sonra 3 giine 1 beslenmelidir.

* Mayadan ekmek yapilacagi zaman, ekmek
yapmadan 5-6 saat 6nce maya oda sicakli-
ginda bekletilerek aktif hale getirilmelidir.

* Hazirlanan eksi mayanin ekmek yapimina
uygunlugunu test etmek i¢in, mayadan bir
par¢a hamur alinip bir bardak suyun ige-

risine birakilir, eger hamur parcasi suyun
ylizeyinde kalirsa mayanin ekmek yapimi
icin uygun oldugunu gosterir.

* Eksi mayanin ylizeyinde kirmizi bir su
birikintisi olusursa bu mayanin bozuldu-
gunu gostermektedir. Bozulan maya ¢ope
kullanilmayarak ¢ope atilmalidir.

Geleneksel, eksi maya yapiminda izlenecek

basamaklar Tablo 1’de gdsterilmektedir.

Tablo 1. Geleneksel eksi maya tarifi

Gilin | Malzemeler Muhafaza Besleme
1 100 g tam bugday/ | 20-26°C (kabin agz1 temiz bir
cavdar unu+100 bez ile Ortiilerek direkt giines
gsu almayan bir yerde)
2 20-26°C (ahsap bir kasikla ha-
muru karistirilir ve kabin agz
bir kapak ile kapatilir
3 Maya 20-26°C agz1 kapali bir sekilde bekletilir.
4 180 gunt80 gsu |20-26°C (agz1 kapal direkt Mayanin %801 atilir. Atilan
glines almayan bir yerde) miktar kadar un +su karigimi
eklenir (160 gram1 dokiiliir. Ge-
riye 40 gram maya kalacaktir.
Uzerine 80 g un ve 80 g su ile
eklenir).
5-9 4. glinde yapilan islem 5 giin boyunca devam ettirilir.
10 |80 gunt80gsu |Beslenip buzdolabinda (4°C) | Mayanin %80°’1 atilir. Atilan
muhafaza edilir. miktar kadar un +su karigimai ile
eklenir.

Not: Tarif yazar tarafindan gelistirilmistir.

SONUC

Eksi maya, ekmek yapiminda yararlanilan en
eski fermantasyon bi¢imidir. Teknolojinin ge-
lismesi ve hizli yasam faktorii nedeni ile in-
sanlar yas, kuru veya instant mayalar1 hamur
islerinde ve ekmek yapiminda kullanmaya
baslamistir. Ancak son yillarda 6zellikle eksi
mayali ekmeklerin tiiketicilerin saglikli bes-
lenmesi tizerindeki etkileri, eksi mayanin ek-
mek niteliklerini olumlu yonde etkilemesi ve
ozellikle gliitenin bozulmasi yoluyla, ekmegi
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gliiten hassasiyeti olan bireyler i¢in daha uy-
gun hale getirebilmesi s6z konusudur.

Eksi maya ozellikle tam tahilli veya lif baki-
mindan zengin ekmeklerin lezzetinde ve yapi-
sinda olumlu etkisi yapmasi nedeniyle birey-
ler tarafindan daha fazla bu tiirde ekmeklerin
tikketimi arttirilabilir. Bunun sonucunda kalp
hastaligi, obezite ve kolorektal kanser riskini
azalabilecegi diisiintilebilir. Ayrica, eksi maya
mikroorganizmalart kompleks karbonhidrat
olan nisastanin sindirilebilirligini aktif olarak



geciktirdiginden kan sekerinin diizenlenmesi-
ne yardimci olmakta ve minarel biyoyararlan-
may1 arttirmaktadir.
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Oz

Diinya tarihi kadar eski olan Anadolu cografyasi ¢ok farkl kiiltiirleri biinyesinde barindirmistir.
Bunun dogal bir sonucu olarak farkli yasam tarzlar1 ve istekleri ortaya ¢ikmistir. Bu kiiltiirle-
rin etkilesiminden farkli yemek kiiltiirleri de dogmustur. Zaman icerisinde degisen yasam tarzi
restoranlar1 bir ihtiyac haline getirmistir. Bu ihtiyaci karsilanmasina binaen restoranlar artmis ve
cesitlilik kazanmustir. Bu ¢alisma, Tiirkiye genelinde faaliyet gosteren asirlik restoranlarimizin
tespit edilmesi, yapilacak arastirma ile yazili kaynaklara gegirilmesi ve siirdiiriilebilir turizm kap-
saminda tanitiminin yapilmasi amaciyla yiiriitiilmiis bir derleme ¢aligmasidir. Calisma kapsamin-
da, tlilkemizde faaliyet gOsteren restoranlar il ve bolge bazinda internet ve yazili kaynaklardan
arastirilmis, kurulus yillarina gore listelenmistir. Listelenen restoranlar arasindan faaliyet siireleri
ylizyil ve daha fazla olanlar segilerek haklarinda kaynaklardan tarama yapilmis. Elde edilen veriler
derlenmistir. Bu ¢alismada degisen yasam tarzlarina bagli olarak ortaya ¢ikan ve bir asirdir hizmet
veren on yedi adet restoranimiz ele alinip degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir turizm, gastronomi, yiyecek-icecek isletmeciligi, restoran,
asiwrlik restoranlar.

Experience Over a Century from Sustainable Tourism Perspective:
Centennial Restaurants

Abstract
There are many different cultures in Anatolian, which is as old as the world history. Different life-
styles and demands have emerged as a natural result of this. Food cultures different from the in-
teraction of these cultures have been born. Over time, lifestyles have changed and thus restaurants
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have become essential. Restaurants have increased and diversified as a result of meeting this need.
This study is a compilation study carried out with the aim of identifying the centuries-old restau-
rants operating throughout our country, transferring them to written sources through research, and
promoting them within the scope of sustainable tourism. Restaurants operating in our country
were researched on a provincial and regional basis from the internet and written sources within the
scope of the study, and are listed by year of establishment. Among the restaurants listed, those with
a period of century or more were selected and their sources were scanned. The obtained data was
compiled. Seventeen restaurants (in Turkey), which have emerged because of changing lifestyles
and have served for a century, have been considered and evaluated in this study.

Key Words: Sustainable tourism, gastronomy, food & beverage management, restaurant, centen-

nial restaurants.

GIRIS

Insanlarin yasamlarmi idame ettirebilmeleri
icin barinma ve yeme i¢me ihtiyaclarinin kar-
stlanmasi sarttir. Bu durum yeme i¢me kavra-
mint daha da 6nemli hale getirmekte olup res-
toran isletmelerinin 6nemini de gozler Oniine
sermektedir (Aktas, 2001). 1990’11 yillardan
sonra globallesme ile birlikte artan rekabet
dogrultusunda hizmet sektoriinde de rekabet
kavrami yeniden sekillenmistir.

Diinyanin her yerinde oldugu gibi yiyecek
icecek isletmeleri tlilkemizde de ekonominin
onde gelen yapir taglarindandir. Gilintimiiz-
de gerek sosyal gerekse ekonomik startlarda
meydana gelen degisimin bir getirisi olarak
insanlarin digsarida yemek yeme aligkanliklari
oldukca artmustir. Artan bu talebin karsilana-
bilmesi icin yiyecek icecek isletmeleri say1-
sinin her giin arttig1 goriilmektedir (Kazanci,
2019). Gelir diizeyindeki artis, kadinlarin is
hayatina atilmasi, zamanin kisitli olmast vb.
nedenlerden dolay1 disarida yemek yeme alis-
kanlhig1 ortaya ¢ikmistir (Elmacioglu, 1996;
Gudiik, 2016).Yapilan caligmalar; restoran
alanlarini insanlar yalnizca yeme icme alani
olarak gérmeyip, eglendikleri, sohbet ettikleri
bir yerden Gte sosyallesmek amaciyla kullan-
diklar1 gibi ayn1 zamanda yemeklerin lezzet-
leri, hijyeni, sunumu gibi hususlarla birlikte
alan tasarimina dahi dikkat ettikleri sonugla-

72

rina ulastlmistir (Ciliz, 2019). Bu baglamda
yiyecek icecek isletmelerine olan talebin art-
mastyla birlikte restoran sayisinda da artiglar
belirgin bir hale gelmistir. Tiirk mutfag: diin-
ya lizerinde bulunan en zengin mutfak kiiltiirii
olma ozelligine sahiptir. Pek ¢cok medeniyete
ev sahipligi yapan iilkemiz bu etkilesimler ne-
ticesinde kendine has bir kiiltiir olusturmustur.
Bu calisma, lilkemizde ¢esitli sehirlerde faa-
liyet gosteren asirlik restoranlarin tespit edil-
mesi ve haklarinda elde edilen bilgilerin yazili
kaynaklara gecirilerek gelecek nesillere akta-
rilmast amaciyla yapilmis bir derleme c¢alis-
masidir. Bu amag ile asirlik oldugu belirlen-
mis restoranlarin web sitelerinden ve alan yazi
da kisitl da olsa var olan yazili kaynaklardan
yararlanilarak restoranlar hakkinda bilgilere
ulasilmistir. Calisma sonucunda; asirlik res-
toranlarimizin taninirh@inin arttirilmasi, yerli
ve yabanci turistlere rehberlik edilmesi hedef-
lenmistir.

Restoran Kavrami

Kelime olarak ilk kez 16. yiizyilda Fransa’da
Boulanger isimli bir bireyin insanlarin hasta-
liklarinin iyilesmesi amaciyla yaptigi corba-
lar1 satmas1 ve satig yaptig1 bu yere “restau-
rer” adin1 vermesiyle kullanilmistir (Morgan,
2006). Restoran kelime anlami olarak, Fran-
sizca “yenilemek” ya da “onarmak™ anlamina



gelirken (Nisanyan, 2018), Tirk Dil Kuru-
mu’na gore “lokanta” olarak adlandirilmakta-
dir (TDK, 2021).

Yiyecek icecek isletmeleri; disarida yemek
yeme hazzini tatmak isteyen veya disarida ye-
mek yemeye mecbur kalan kisilerin yiyecek
icecek ihtiyaglarini karsilayan, bu amag icin
elemanlar barindan yerler; restoranlar ise ko-
nuklarma rahat, huzurlu ve giivenli bir ortam-
da yeme i¢cme olanagi taniyan yerler olarak
tanimlanmaktadir (Kaya, 2016). Her millet
yasam bi¢imine, aligkanliklarina, gelenek ve
goreneklerine uygun yeme-igme bi¢imi orta-
ya koymustur (Gokdemir, 2009). Ticari olarak
ilk yiyecek igecek isletmesinin nerede kurul-
duguna dair c¢ok ¢esitli goriisler mevcuttur.
Gelisimleri sebebiyle Misirlilar, Hititliler, He-
lenler ve Romalilarin bu sektoriin temellerini
olusturduklari tahmin edilmektedir (Ondogan,
2010).

Naime ALDEMIR, Umit SORMAZ

On {iclincii yiizyilda Tiirklerde han ve kervan-
saraylarda yiyecek i¢ecek hizmeti verildigi ve
boylece yiyecek icecek isletmelerinin temel-
lerinin atildig1 bilinmektedir (Denizer, 2005).
Insanlarin yasam tarzlarindan, degerlerinden
etkilenen bu sektor diinyada hizla biiyiiyen bir
endiistri olarak kabul edilmektedir. Global-
lesen diinyada insanlarin hayat standartlari,
bilgi ve gorgiilerinin degismesine bagli olarak
yasamlar1 da degismektedir. Bu baglamda te-
mel bir ihtiyacin karsilanmasi maksadiyla res-
toran kavrami kullanilmaya baslanmistir.

Restoranlarin Siiflandiriimasi

Diinya genelindeki tiim isletmelerdeki yasa-
lar, sektoriin durumu gibi etkenler sonucunda
cesitli siniflandirilma yapilabilmektedir (Ki-
ling, 2011). En kapsamli siniflandirma Sekil
1’deki gibidir.

SINIFLANDIRILMASI

‘ RESTORANLARIN ’

P !

1

SUNULAN ISLETME
HIZMETE GORE BELGELERINE GORE

YAPILARINA . OZELLIKLERINE
GORE GORE
Bagumsuz Ressocanlar . Gelencksel Restoranlas

Zincw Restocanlas ‘ Zineir Restorand

Ernuk Remorxalar
Temals Restoranlar
Ml Yemek Sunan
Restoranlas
Kafe-Sgack Restocanlas
Ulaytirsna Merkezlenndek:
Restocanlar
Merkez Rossoranlan

\ Ziyafet Merkezlon

" Alakart Restocanlas

| Terizm lgletme Belgels
Tabldot Restoranlar Restoranlas
Self Servis Beledsye Belgels
Reworanls Restoranlar
Hazls Servis Sunas
Resocaniar

Paket Servis Sunan

Ressocanlar

Sekil 1. Restoranlarin Siiflandirilmasi (Giidiik, 2016)
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Asirhik Restoranlarimiz

Yapilan literatiir taramasinda; tilkemizde bir
asirdan fazla siiredir faaliyet gdsteren toplam
17 adet restoran tespit edilmistir. Asirlik resto-
ranlarimizin bolgesel olarak dagilimlar1 Tablo
I’de gosterilmistir.

Tablo 1. Asirlik Restoranlarimizin Bolgesel

Dagilim1
Bolge Adet
Marmara Bolgesi 9
Akdeniz Bolgesi
Ege Bolgesi

Karadeniz Bolgesi
Ic Anadolu Bolgesi
Gilineydogu Anadolu Bolgesi

S e ek e e R

Dogu Anadolu Bolgesi

Belirlenen asirlik restoranlarin geneli, yapila-
rina gore “bagimsiz”, 6zelliklerine gore “ge-
leneksel”, sunulan hizmete gore “alakart” ve
isletme belgelerine gore “belediye belgeli res-
toran” sinifindadirlar.

1. Hacibenlioglu Kebap (1833) / Isparta
Tiirkiye’nin en eski restoran1 unvanina sahip
olan bu lokantanin kurucusu Haci Mustafa
Efendi olup, meslegi helvacilik ve kasaplik-
tir. 1800’14 yillarin baslarinda Kiitahya’dan
Isparta’ya yerlesir ve burada yuvasimi kurar.
Isparta’da Rum kebapcilarin yaninda kebap
yapmay1 6grenen Hact Mustafa Efendi, 1833
yilinda kendi yerini agar. Yaz aylarinda kebap-
cilik ve kasaplik isleri ile mesgul olan Musta-
fa Efendi kis aylarinda helvacilik yapar. Haci
Mustafa Efendi’den sonra isleri oglu Haci Sii-
leyman Efendi devam ettirir.

1. Diinya Savas siralarinda {iciincii kusaktan

gelen Mustafa Efendi, pide ve sis kofte yap-
maya baslamis, bunun yani sira dedesinden
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kalma pekmez ve tahini karigtirarak yapmay1
devam ettirdigi tahin helvasinin yanina irmik
helvasini da eklemistir. Boylelikle meniiyii
zenginlestirmistir. Soyad: kanunun c¢ikmasi
ile Mustafa Efendi, Giilata soyadin1 almistir.
Mustafa Efendi’den sonra restorani dordiincii
kusaktan Siileyman Giilata isletmeye devam
etmistir. Siileyman Bey’in vefatindan sonra
besinci kusak isi ele almis olup halen devam
etmektedir. Meniiyli, kebaba ek olarak, pide,
sis kofte ve Isparta’ya 6zgii olan kabune pilavi
ve kurucu dedelerinden yadigar tahin helvasi
olusturmaktadir (Erkara, 2010; Hacibenlioglu
Kebap ve Helva, 2019; Foursquare City Gui-
de, 2019).

2. Kebape¢1 Kadir (1851) / Isparta

Lokanta Hafiz Dede tarafindan 1851 yilinda
acilmigtir. Hafiz Dede kebap yapmayi Rum-
lardan 6grenmistir. ilk zamanlarda diikkanda
masanin olmadigi, lakin yemegin sini denen
tablalarda, yere oturarak yenmekte oldugu ve
toplamda sadece bes tane tablanin mevcut ol-
dugu belirtilmektedir.

Hafiz Dede her giin sirtina 4 erkegi (kisirlag-
tirtlmis erkek keci) alip, sabah namazindan
sonra firma atar, 6glen tamamini satip bitirir-
mis. Hafiz Dede’nin vefatindan sonra lokan-
tayl oglu Siyasi Osman devralmistir. Siyasi
Osman’in da vefati gerceklesince bu kez de
Hafiz Dede’nin torunu Kadir A¢ikalin isi dev-
ralmistir. Daha sonra da bugiinkii igletmecisi
olan dordiincii kusak Hiiseyin Agikalin iglet-
menin bagina ge¢mistir.

Lokantada, firinda bir y1l boyunca kurutulmus
mese odunu kullanilmaktadir. Ocak yakilirken
is yapmamasi adina kibrit bile kullanilmamak-
tadir. Yalnizca kuzu, erkeg, oglak kaburgalari
kullanilarak yapilan kebaplar sise takilarak
firina, bakir tavalarin i¢ine dizilmektedir. Ke-
baplar bakir kaplarda 3,5 saat pisirilmektedir.
Bu lezzetin yaninda ayrica mersin dali, iiziim
ve karanfilden yapilan tiziim sirasi ig¢ilmesi de



gelenek haline getirilmistir. Meniide tath ola-
rak cakal helvasi ve tosmankara gibi yoresel
lezzetler mevcuttur (Erkara, 2010; Kebapg1
Kadir, 2019).

3. Tarihi Kalkanoglu Pilavi (1856) /
Trabzon

Osmanli-Rus Savasi sirasinda Trabzon Valisi
Osman Efendi, daha evvel tanidig1 ve pilavi-
n1 ¢ok sevdigi Kalkanoglu lakapli Siileyman
Aga’y1r Trabzon’a ¢agirtmistir. Pilavdan her-
kesin tadabilmesi i¢in de asevi agilmis; halka
bedava pilav ve hosaf dagitimi baslatilmistir.
1854 yilinda Kirim Harbinin sona ermesiyle
birlikte Stileyman Aga, halkin israr ile ayni
mevkide “Kalkanoglu Pilavi” adi altinda, bu
defa profesyonel olarak pilav yapmaya basla-
mistir.

Siileyman Aganin vefatinin iizerine oglu Ha-
fiz Ahmet Kalkanoglu baba meslegini siirdiir-
miis ve ondan sonra da onun oglu Hac1 Hiise-
yin Kalkanoglu gérevi devralmistir. isletmeyi
su an dordiincii kusaktan olan torun isletmek-
tedir. Pilavin yapiminda kemik suyu kullanil-
maktadir. Kemik ve kemik iligi 24 saat bo-
yunca biiylik bir kazanda kaynatildiktan sonra
elde edilen kemik suyu pilavda kullanilmakta-
dir (Erkara, 2010; Lezzet Rehberi, 2019).

4. Kebapa iskender (1867) / Bursa
Iskender Efendi, Bursa ilinde et pisirme ko-
nusunda usta bir aileden gelmektedir. Kuzu
etini sinir ve kemiklerinden ayirdiktan sonra
plakalar haline getirip dikey bir ¢ubuga kat
kat yerlestirip ve yine kendi tasarladig1 dik bir
ocagin onilinde dondiire dondiire odun komiiri
ile pisirmistir. Boylece Bursa’da “Iskender’in
Donen Kebabi1” olarak {inlenmistir.

Donen kebap; pide, 6zel tereyagi, sos, yogurt,
domates, yesilbiber ve yaninda da sira ile ser-
vis edilmektedir. Iskender Efendi, bu lezzeti
daha c¢ok kisiye ulastirabilmek adina Bursa
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Kayhan Camii’nin altinda bulunan diikkan-
larinda miisterilerine essiz lezzeti sunmaya
baslamstir. iskender Efendi’nin ogullarindan
Nurettin Bey, 1930’lu yillarda kiigiik kar-
desi Cevat Bey ile birlikte bugiinkii Atatiirk
Caddesi, Tayyare Kiiltiir Merkezi yanindaki
“Kose Mavi Diikkan”a tasiarak, bu diikkani
isletmeye baslamislardir. S6z konusu diikkan,
halen ayni yerde faaliyetine devam etmektedir
(Erkara, 2010; Iskender, 2019).

5. Topcu Kebap (1885) / Antalya
Antalya’nin ilk lokantasi olup 1885 yilinda
faaliyete gecmistir. Mehmet Arikan tarafindan
kurulan lokanta o donem yalnizca sis kofte ve
piyaz servis etmistir. Kurucu Mehmet Bey
Balkan Savasi’nda topguluk ile vazifelendiril-
mis oldugundan “topc¢u” lakabr ile anilmistir.
Lokantanin ismi de buradan gelmektedir.
Topcu Mehmet’in 1950 yilinda vefat etmesi
tizerine isletmeciligi ogullar1 Recep ve Ha-
lil Arikan tstlenmistir. Onlarin vefatlarindan
sonra ise isletme Mehmet, Mesut ve Hakan
Arikan kardeslere ge¢mis olup Halil Usta’nin
erkek cocugu olmadigindan isi Recep Us-
ta’nin ogullar1 devam ettirmistir.

Ik acildiginda yalnizca Antalya’ya zgii sis
ve piyazla hizmet veren Topgu Kebap Salo-
nu’nun meniisiinde giinlimiizde yaprak doner,
kuzu sis, tavuk sis de bulunmaktadir. Ayrica,
tatli olarak Arap kadayifi ve tulumba tatlisi ile
tinlenmistir (Erkara, 2010).

6. Asc1 Bacaksiz (1881) / Afyon

1800 yilinin sonlarina dogru Yagcioglu Mus-
tafa, kofteci olarak lokantaciliga baglamistir.
Oglu Ahmet’in (Madenci) 1881 yilinda dog-
masi1 sebebiyle lokantanin kurulus tarihi de
1881 olarak gosterilmistir. Lokantanin ismi de
zaman i¢inde oglu Ahmet’e boyunun da kisa
olmasi sebebiyle takilan lakaptan gelmektedir.
Kurucu Yagcioglu Mustafa 1910 yilinda vefat
etmistir. YOnetimi ele alan Ahmet Madenci de

75



Stirdiiriilebilir Turizm Kapsaminda Bir Asr1 Asan Tecriibe: Aswrlik Restoranlarimiz

1948 yilinda vefat etmistir. U¢ oglundan ikisi
(Mustafa ve Kadir) bu isi devralarak devam
ettirmistir. Mustafa Madenci’nin igletmeden
ayrilmasi tizerine kardesi Kadir Bey bir siire
isi yalniz basina devam ettirmis; sonrasinda
oglu Ahmet Madenci yaninda ¢alismaya bag-
lamastir.

Kurucu Yagcioglu Mustafa Bey, o donem kiy-
ma makinesi olmadigindan eti satir ile par-
calamistir. Zaman igerisinde koftenin yanina
kebabi da ilave etmis, tandir1 diger yorelerden
farkli olarak yapmis ve kuzuyu kendi usuliin-
ce kesip parcaladiktan sonra tamamini kalay-
I1 bakir tencerede kendi yagi ile 8 saat pigir-
mistir. Bu yontem halen ayni sekilde devam
etmektedir. Giiniimiizde, lokantada tek servis
edilen yemek kebap, tatli olarak ise ekmek ka-
dayifidir (Erkara, 2010).

7. imam Cagdas (1887) / Gaziantep

1887 yilinda agilmig olup, Halep gdg¢meni
Haci Hiiseyin Efendi tarafindan uzun carsiya
tasinmistir. Hact Hiiseyin Efendi’nin vefati
ile lokantanmn basina Imam Cagdas gecmis
ve lokanta onun ismiyle anilmaya baglamistir.
Imam Cagdasin vefat: ile isletmenin ydneti-
mi ogullar1 Talat ve Burhan’a ge¢mistir. Is-
letmede yoresel yemekler ile baklava imalati
ve servisi yapilmaktadir (Erkara, 2010; imam
Cagdas, 2019).

8. Haci1 Abdullah Lokantasi (1888) /
Istanbul

Kurulusuna 1888 yilinda Sultan 2. Abdiilha-
mit tarafindan miisaade edilmis olan isletme,
ahilik teskilatinin devami niteliginde olup us-
tadan ciraga devralinarak bugiinlere ulagsmis-
tir. Karakoy/Istanbul’da agilan lokanta Tiirki-
ye’nin ilk resmi tescilli lokantasi olma iiniine
de sahiptir. 1905 yilinda Karakdy rthtimdan
Beyoglu Istiklal Caddesi iizerinde bulunan
Rumeli Han’in zemin katina tasinan lokanta
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kurucusu Abdullah Efendi'nin vefati {izerine
oglu Hikmet Abdullah tarafindan isletilmeye
devam etmistir. Hikmet Abdullah’in vefati
izerine oglu olmadigindan mirascilara kalan
ve mirasgilar tarafindan isletilemeyen lokan-
ta Abdullah Efendi’nin yetistirdigi Hac1 Salih
Efendi’ye devredilmistir. Hact Salih Efendi
uzun yillar lokantayr bu yerinde islettikten
sonra 1958 yilinda bugiinkii yeri olan Aga
Camii sokagindaki yerine tagimistir. 1982 yi1-
linda Haci Salih’in vefatinin tizerine lokantay1
Ferit Intiba adl1 is adam1 devralmustir.
Isletme, giiniimiizde halen Osmanli Saray
mutfagimin temsilcisi olup, Bab-1 Hiimayun,
Matbah-1 Amire, Lalezar ve Kubbealt1 olmak
lizere 4 adet salonda yaklasik 150 ¢esit yemek
ile hizmet vermektedir (Erkara, 2010; Hac1
Abdullah Lokantasi, 2019).

9. Besler Kofte (1893) / Bursa

Isletmenin kurucusu Mustafa Efendi, aile
meslegi olan kebapgiliga 15 yasinda basla-
mistir. Yirmi bes yasinda evlenmis ve 6 ¢cocuk
babasi olmustur. 1892 yilinda inegdl’e goc
etmek zorunda kalmis, 1893 yilinda ise diik-
kanm agarak Inegdl koftesini satmaya basla-
mustir. Mustafa Efendi’nin ogullar1 Ibrahim
Besler ve Mehmet Besler 1940 yilinda bera-
berce bir sube daha agmiglardir. Bu donemde
Inegdl koftesi oldukca iinlenmistir. Ibrahim
Bey’in 1977 yilinda vefatinin ardindan, islet-
menin bagina Mehmet Bey gecmistir. Mehmet
Bey’in de vefati lizerine diikkkani oglu Hakan
Besler devralmistir. Hakan Bey’den sonra aile
sirketinin dordiincii kusak isletmecisi olarak
Mustafa Besler ile Yavuz Besler isi devral-
miglardir.

Isletme biinyesinde, koftenin yaninda cibirka
denen bir tiir dag kekigi serpilmis zeytinyagi
ve kizarmis ekmek ikram edilmektedir (Erka-
ra, 2010).



10. Konyah Lokantasi (1897) / istanbul
Isletmenin kurucusu Haci Ahmet Doyuran
1895 yilinda Konya Doganbey il¢esinden
once Beysehir’e, ardindan izmir’e giderek
as¢t yamagi olarak c¢alismaya baslamistir.
1897 yilinda Istanbul’da miitevazi bir yer ag-
mustir. Isletmeyi 1921 yilinda damadi1 Mustafa
Doganbey’e devretmistir. Lokanta 1940’11 y1l-
larda sohretli olmustur. 1967 yilinda Topkap1
Saray1 igerisinde ikinci subesi agilmis olup,
bugiin ailenin 4. kusagindan Mehmet Eren
Doganbey tarafindan isletilmektedir (Erkara,
2010; Konyal1 Lokantasi, 2019).

11. Filibe Koftecisi (1893) / Istanbul
Isletme, 1893 yilinda Mehmet Saltuk tara-
findan kurulmustur. Isletmenin adi, Mehmet
Bey’in daha 6nce yasadigi yerin Filibe olu-
sundan kaynaklanmaktadir. Ali Saltuk, Meh-
met Saltuk’tan sonra isletmeyi devam ettir-
mistir. Ali Saltuk 1958 yilinda isletmeyi uzun
yillar bu isletmede calismis yegeni Turgut
Saltuk’a devretmistir. Turgut Saltuk’un vefa-
tindan sonra tek varis olan Miinevver Saltuk
isletmenin devrini alir. Isletmede servis edilen
kofteler halen acildigi giinkii gibi elde hazir-
lanmaktadir (Erkara, 2010; Filibe Koftecisi,
2019).

12. Pandeli (1901) / istanbul

Isletmenin kurucusu Pandeli Cobanoglu, Nig-
de’den Istanbul’a gelmis ve bulasik¢1 olarak
lokantaciliga adim atmistir. 1901 yilinda kof-
te-piyaz satmaya baslamis, 1926 yilinda Emi-
nonii’nde ilk diikkkanin1 agmistir. Pandeli’nin
vefatindan sonra lokantayr oglu Hiristo ve
ustast Cemal Biberci, sonralar1 ise isletmeyi
Cemal Usta’nin damadi1 Nasit Aydinhan dev-
ralmistir. Pandeli ustadan sonra da lokanta-
nin personel i¢erden yetistirilecek, yemekler
komiir atesinde ve bakir kapta pisecek gibi
prensipleri hi¢ degismemistir (Erkara, 2010;
Pandeli, 2019).
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13. Haci Siikrii (1907) / Konya

Hac1 Siikrii Cesmeci tarafindan 1907 yilinda
Konya Bedesten’de kii¢iik bir ahsap binada
kurulmustur. Isletme Hac1 Siikrii Cesmeci’nin
vefatindan sonra damadi Haci Ali Sengoniil
tarafindan isletilmeye devam edilmistir. 2001
yilinda Hact Ali Sengoniil’iin vefatindan son-
ra oglu Stkrii Sengoniil isletmeye baglamistir.
Isletmede firin kebabinda sadece merinos cin-
si koyunlarin 6n kol (ak ¢eyrek de denir) ve
kaburga etleri kullanilmaktadir (Erkara, 2010;
Haci1 Stikrii, 2019).

14. Hasan Kolcuoglu (1910) / Adana

Yusuf Kolcuoglu ve Saban Kolcuoglu 1910 y1-
linda Adana’nin eski sebze halinde kiiciik bir
diikkani kiralayarak lokanta olarak isletmeye
baslamiglardir. Saban Bey'in vefatindan sonra
oglu Hasan Kolcuoglu isletmenin bagina gec-
mis ve 1974 yilinda “Metrelik Kebap” adiyla
anilan kebabi1 piyasaya sunmustur. 2003 yilin-
da Hasan Bey’in vefatindan sonra ogullari lo-
kantanin adin1 Kolcuoglu Restorandan Hasan
Kolcuoglu Restoran olarak degistirmislerdir
(Erkara, 2010).

15. Develi Kebap (1912) / istanbul

Arif Develi tarafindan 1912 yilinda Gazian-
tep’te acilmistir. Sonralar1 Arif Bey’in ogulla-
r1 Hayri ve Ali Develi tarafindan isletilmeye
devam edilmistir. Ugiincii kusak Arif Develi,
1966 yilinda istanbul Samatya’da bir sube
acarak isletmeyi biiylitmiistiir. Arif Develi ta-
rafindan bulunan “fistikli kebap” isletmenin
en onemli kendine 6zgli yemegidir (Erkara,
2010; Develi Kebap, 2019).

16. Meshur Kofteci Mustafa (1912) / Ada-
pazari

Yugoslav go¢cmeni Mustafa Topluoglu tarafin-
dan 1912 yilinda Adapazari’nda kurulmustur.
Meshur 1slama kofteyi ilk olarak Mustafa usta
yapmustir. 1956 yilinda Mustafa Bey’in vefa-
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tinin ardindan isletmeyi kardesinin kayinbira-
deri olan Alaaddin Siirekli devralmistir. 1991
yilinda Alaaddin Bey’in vefati lizerine kizi
Seving Hanim ve kiz kardesinin kocas1 Salih
Topluoglu isletmeye baslamistir. 1992 yilin-
da ise isletmeyi Alaaddin Bey’in oglu Akif
Stirekli Bey devralmis ve halen isletmekte-
dir (Erkara, 2010; Meshur Kofteci Mustafa,
2021).

17. Yanyahh Fehmi Lokantas1 (1919) /
Istanbul

1912 yilinda Yunanistan’in Yanya kentinden
kacarak Istanbul’a gelen Fehmi Sénmezler
tarafindan kurulmustur. Asil meslegi insaat is-
ciligi olan Fehmi Bey, 1919 yilinda saraydan
ayrilma Bolulu Hiiseyin Efendi’yi bas asc1
olarak alip lokantasini agmistir (Sekil 18).
1980 yilinda vefat eden Fehmi Bey’in bes ¢o-
konuklarina giinliik 140-150 ¢esit yemek ¢i-
karmaktadirlar (Erkara, 2010; Yanyali Fehmi
Lokantasi, 2019).

SONUC

Yiyecek igecek-igletmeleri diinyanin her ye-
rinde oldugu gibi tlilkemizde de ekonominin
onde gelen yap1 taslarindandir. Ayrica, bu
isletmeler tilke turizmi ve tanitimi agisindan
kritik bir rol oynamaktadir. Ulkemize has lez-
zetler, misafirperverlik ve yasam tarzi gibi
bircok kiiltiir faktoriinii iginde barindiran bu
sektorlin gelismesi lilke turizmi ve ekonomi
acisindan 6nemli bir unsurdur. Bu noktadan
hareketle, degisen yasam tarzlar1 ve isteklere
ragmen bir asir ve daha uzun siiredir faaliyet
gosteren restoranlarin halen ayakta kalabilme-
si miigteri memnuniyeti ve pazardaki rekabet
acisindan hala oldukca giiclii olduklart sonu-
cunu ortaya koymustur.

Asirlik restoranlarin igletme politikast ve yo-
netim stratejileri, bugilinkii durumu gibi fak-
torlerin ortaya konulmasi sektdre yeni adimi
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atmis yenilikgi restoranlara da yol gostermesi
acisindan onemlidir. Diger taraftan iilke gast-
ronomisi acisindan 6nemli bir yere sahip bu
isletmelerin varligmi siirdiirebilmesi agisin-
dan da Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, yerel yo-
netimler, bagl bulunduklar ticaret odalar1 ve
meslek odalart ile diger sivil toplum kuruslar
(STK) ve tiniversitelerin Gastronomi ve Mut-
fak Sanatlar1 Boliimlerinin paydasi olacag:
ortak caligmalarin yapilmasinda yarar goriil-
mektedir. Bu kapsamda faaliyetlerine devam
etmede karsilagtiklart sorunlarin belirlenmesi,
¢Oziim odakl gerekli tedbirlerin alinmas, is-
letme sahipleri ya da yoneticilerinin motivas-
yonlarmin saglanmasi, gerek goriildiigiinde
reklam ve tanitim desteginin saglanmasi fa-
aliyetlerinin diizenlenmesi Onerilebilir. Ayni
zamanda asirlik restoran isletmelerinin sek-
torde boylesi uzun yillar basari ile faaliyetle-
rini slirdiirmelerinde uyguladiklar1 yonetim ve
isletme stratejilerinin belirlenmesi igin gerekli
akademik c¢aligmalarin yapilmasi oldukca ya-
ral1 olacaktir.
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Oz

Mikroenkapstilasyon, kati, sivi ve gaz halindeki aktif maddelerin (aroma maddeleri, mikroorga-
nizmalar, vitaminler ve mineraller vb.) kaplama materyalleri ile mikro boyutlarda kaplanmasi tek-
nolojisidir. Mikroenkapsiilasyon ilag, tarim, tip, kozmetik, kimya ve gida endiistrisi gibi birgok
alanda kullanilmaktadir. Gida endiistrisinde mikroenkapsiilasyon, kaplanacak maddeyi sicaklik,
nem ve mikroorganizma gibi dis etkenlerden korumak, aktif maddenin fonksiyonel 6zelliklerini
gelistirmek, raf omriinii uzatmak, islevselligini korumak, istenmeyen tat ve aroma maddelerini
maskelemek, aktif maddenin uygulama alanini artirmak ve optimal dozu saglamak amaclariyla
kullanilmaktadir. Mikroenkapsiilasyon teknolojisinde organik veya inorganik kaplama materyal-
lerinden basta karbonhidratlar (nisasta, maltodekstrin, sakkaroz ve maltoz) olmak {izere proteinler
(jelatin, peynir alt1 suyu proteinleri, kazein ve kazeinatlar gibi proteinler) ve gamlar (gam arabik)
kullanilmaktadir. Mikroenkapsiilasyonda aktif maddelerin kaplama materyali ile kaplanmasinda
puskiirterek kurutma, piiskiirterek sogutma, ekstriizyon, liyofilizasyon, koaservasyon gibi teknik-
ler kullanilmaktadir. Bu makalede mikroenkapsiilasyon tekniginin gidalarda kullanim amaglari,
kullanilan bazi kaplama materyalleri ve kaplama metodlar1 hakkinda bilgi verilmesi amaglanmig-
tir.

Anahtar Kelimeler: Gida, kaplama materyalleri, kaplama metodlari, mikroenkapsiilasyon

Microencapsulation and Its Uses in Food Industry

Abstract
Microencapsulation is a packaging technology in which solid, liquid and gaseous active substances
(aroma substances, microorganisms, vitamins and minerals, etc.) are coated with coating material

DOINO: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v05i1007
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in micro dimensions. Microencapsulation is used in many fields such as pharmaceutical, agricul-
tural, medical, cosmetic, chemical and food industries. In the food industry, microencapsulation
is used for protecting the coated material from external factors such as temperature, humidity and
microorganism, improving the functional properties of the active substance, extending its shelf
life, preserving its functionality, masking the unwanted taste and aroma substances, increasing the
application area of the active substance and providing the optimal dose. In the microencapsulation
technology, organic or inorganic coating materials such as carbohydrates (starch, maltodextrin,
sucrose and maltose), proteins (gelatin, whey proteins, casein and caseinates) and gums (gam ar-
abic) are used. In microencapsulation, techniques such as spray drying, spray cooling, extrusion,
lyophilization, coacervation are used to coat the active substance with coating material. This arti-
cle aims to give information about the use of microencapsulation technique, some coating materi-

als and methods in the food industry.

Keywords: Food, coating materials, coating methods, microencapsulation

GIRIS

Mikroenkapsiilasyon aktif maddelerin (aroma
maddeleri, mikroorganizmalar, vitaminler ve
mineraller vb.) bir veya daha ¢cok kaplama ma-
teryali ile gevrelenerek kaplanmasini saglayan
bir teknolojidir (Desai ve Park, 2005; Ghar-
sallaoui, Roudaut, Chambin, Voilley, Saurel,
2007). Mikroenkapstilasyon ilag, tarim, tip,
kozmetik, kimya ve gida endiistrisi gibi bircok
alanda kullanilmaktadir. Gida endiistrisinde,
kati ve sivi yaglar, renklendiriciler, aroma
bilesikleri, mikroorganizmalar, vitamin,
mineral ve enzimlerin kapsiillenmesi amaciy-
la kullanilmaktadir. Mikrokapsiilasyon, kati,
s1v1 ve gaz gibi bilesiklerin kaplama materyal-
leri ile kaplanmasi sonucu fonksiyonel 6zel-
liklerinin gelistirilmesi ve raf dmriiniin uzatil-
masini saglanmaktadir. Mikroenkapsiilasyon
teknolojisi gida endiistrisinde; i) fonksiyonel
ozelliklerin gelistirilmesi, ii) raf Omriiniin
uzatilmasi (Kinik, Kavas, Yilmaz, 2003; Aze-
redo, 2005), iii) kaplanacak maddenin dis et-
kenlerden korunmasi (nem, sicaklik, hava ve
151k gibi), iv) buharlagarak kaybolmanin 6n-
lenmesi ve fiziksel 6zelliklerin korunmasi, v)
tasimanin kolaylastirilmasi, vi) dogru yerde
ve dogru zamanda salinmanin saglamasi, vii)
kaplanacak maddede istenmeyen tat ve koku-
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nun 6nlenmesi ve viii) secilmis maddelerin
etkinliginin  arttirnlmast  gibi  amaglarla
kullanilmaktadir (Desai ve Park, 2005; Kog,
Sakin, Kaymak-Ertekin, 2010).

Mikroenkapsiilasyon teknolojisi saglik ala-
ninda, gidalara fenolik bilesiklerin eklenme-
si ile kalp problemlerini engellemek, laktik
asit lireten mikroorganizmalarin katilmasiyla
kolestrolii diisiirmek, gidalarda kalsiyum se-
viyesini arttirarak osteoporozisi engellemek
gibi amaglarla da kullanilmaktadir (Peker ve
Arslan, 2011; Mirzaei, Pourjafar, Homayouni,
2012).

Kullanilan kapsiiller biiytikliiklerine gore
makrokapsiil (>5.000 pm), mikrokapstil (0,2
ile 5.000 pm) ve nanokapsiil (<0,2 pm) ola-
rak, sekil ve yapilarina gore ise rezervuar tip,
matris tip, diizensiz matris tip ve ¢ift duvarl
matris tip olarak siniflandirilmaktadir (Ghar-
sallaoui vd., 2007).

Mikroenkapsiilasyon teknolojisi siit ve siit
iriinlerinde otooksidasyona duyarli ¢oklu
doymamus yag asitlerinin korunmasi, fermen-
te et iirlinlerinde ise starter kiiltiirlerin (mikro-
organizmalarin) korunmasini saglanmaktadir
(Gharsallaoui vd., 2007; Khan vd., 2011). Bu



derlemede mikroenkapsiilasyon tekniginin gi-
dalarda kullanim amaglari, kullanilan baslica
kaplama materyalleri ve metodlar1 hakkinda
baz1 hususlar ele alinmistir.

Kaplama Materyalleri

Mikroenkapsiilasyon teknolojisinde kulla-
nilan polimerik kaplamalar (karbonhidrat ve
proteinler gibi) kaplanacak maddeyi film ta-
bakasi ile koruyarak, ideal yerde ve zamanda
0zel bir uyaranla kendini ¢ozerek aktif mad-
denin serbest birakilmasin1 saglamaktadir
(Suave vd., 2006). Mikroenkapsiilasyon tek-
niginde kullanilan baglica materyaller; 1) kar-
bonhidratlar (nisasta, modifiye nisasta, deks-
trin, slikroz, seliilloz ve kitosan), ii) gamlar
(gam arabik, aljinat ve karagenan), iii) lipidler
(mum, parafin, monogliseritler, digliseritler,
hidrojene yaglar ve kat1 yaglar), iv) inorganik
maddeler (kalsiyum stilfat ve silikatlar) ve v)
proteinler (gluten, kazein, jelatin ve albiimin)
gibi cesitli dogal ve sentetik polimerlerden
olusmaktadir (Favaro-Triendade ve De Pinho,
2008).

Mikroenkapsiilasyon teknolojisinde kulla-
nilan ideal duvar materyali; ¢ekirdekle tep-
kimeye girmemeli, kapsiil i¢inde ¢ekirdegi
olumsuz durumlara karsi maksimum oranda
korumali, ekonomik olmali ve gidanin tadini
bozmamalidir (Gharsallaoui vd., 2007; Naz-
zaro, Orlando, Fratianni, Coppola, 2012).
Kullanilan bu polimerik kaplamalar ¢ekirde-
gi izole etmek, film tabakay1 korumak, ideal
yerde veya zamanda 6zel bir uyaranla kendi-
ni ¢ozerek cekirdegin serbest kalmasini sag-
lamaktadir (Suave vd., 2006). Mikroenkap-
stilasyon i¢in ¢ok sayida madde bilinmesine
ragmen gida uygulamalarinda genellikle
giivenli olarak bilinen siirli sayida materyal
onaylanmistir. Gida katki maddelerine yonelik
yonetmelikler, kozmetik ve ilag {iriinlerine
gore ¢ok daha kat1 kurallara tabidir (Jackson

AYDIN GASTRONOMY, 5 (1),81-89, 2021

Sibel KANAT, Goknur TERZI GULEL

ve Lee, 1991; Gibbs, Kermasha, Alli, Mul-
ligan, 1999; Desai ve Park, 2005; Wandrey,
Bartkowiak, Harding, 2010).

Kaplama Metodlar:

Mikrokapsiilasyon isleminde uygun mikroen-
kapsiilasyon metodunun se¢imi, aktif madde-
nin tiiriine (¢ekirdek materyali), mikrokapsiil
tipine (matris veya rezervuar), mikrokapsiiliin
parcacik biytikliigline, c¢ekirdegin ve duvar
materyalinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri-
ne, salinim mekanizmalarina, iiretim 6l¢egi ve
maliyete baglidir (Suave vd., 2006).

Piiskiitmeli Kurutma

Piiskiirtmeli kurutma gida endiistrisinde en
yaygin kullanilan mikroenkapsiilasyon tek-
nigidir. 1950’lerin sonlarinda gidalarda bo-
zulmay1 Onlemek, oksidasyona karsi aroma
ve yaglart korumak ve sivilari toz haline
dontistiirmek amaciyla kullanilmistir (Desai
ve Park, 2005; Madene, Jacquot, Scher, De-
sobry, 2006). Piiskiirtmeli kurutmanin diger
metodlara gore avantajlari; genis ve basit
ekipmanlara sahip olmasi, ¢ok ¢esitli kaplama
materyallerinin kullanilmasi, genis 6l¢ekli
tiretim potansiyeline sahip olmasi, iiriin ve-
rimliliginin yiliksek olmasi, depolama, nakliye
ve islem maliyetinin diisiik olmasidir (Desai
ve Park, 2005; Madene vd., 2006).

Piiskiirtmeli Sogutma

Piiskiirtmeli sogutma, diisiik sicaklik kulla-
nilarak yapilan en ucuz mikroenkapsiilasyon
teknolojisidir. Plskiirtmeli sogutma mineral-
ler, suda ¢Oziiniir vitaminler, enzimler, asit-
lestiriciler ve bazi tatlandiricilar gibi suda
¢oziinen ¢ekirdek malzemelerinin enkapsii-
lasyonunda  kullanilmaktadir.  Piiskiirtme-
li sogutma ile hazirlanan mikroenkapsiiller,
lipid kaplama nedeniyle suda ¢oziinmezler.
Bu teknigin mikropartikiillerin diisiik kapsiil-
leme kapasitesine sahip olmasi ve depolama
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sirasinda ¢ekirdegin disar1 atilmasi gibi bazi
dezavantajlar1 bulunmaktadir (Desai ve Park,
2005; Gamboa, Gongalves, Grosso, 2011;
Rathore, Desai, Liew, Chan, Heng, 2013).

Ekstriizyon

Ekstriizyon diisiik sicakliklarda uygulanan bir
metoddur. Coziinmiis halde bulunan karbon-
hidrat polimerlerinin kat1 formdaki aktif mad-
delerin enkapsiillemesi esasina dayanir. Eks-
trlizyon metodu ugucu ve stabil olmayan tat
maddelerinin enkapsiillenmesinde kullanilir
(Gouin, 2004). Ekstriizyon metodunda 1stya
duyarli maddeler kullanilir (Agu, Yerlikay,
Kinik, 2014). Ekstriizyon metodunun temel
avantaj1; oksijeni gegirmeyen bir bariyer sag-
lanmasindan dolay1 raf dmriiniin uzamasi ve
oksidasyonun engellenmesidir. Bu metodun
dezavantaji ise oldukca biiyiik parcaciklarin
(500-1.000 mm) kullaniminin uygulamalari
siirlamasidir. Ekstriizyon metodu ile kapsiil-
lemede ¢ok sinirli duvar malzemeleri mevcut-
tur (Gouin, 2004).

Koaservasyon

Koaservasyon, polimerlerin (kaplama mater-
yali) ¢ekirdegin etrafindaki sicaklik, iyonik
kuvvet, pH ve polarite gibi fizikokimyasal
ozelliklerini degistirerek birikmesini saglayan
bir metoddur (Azeredo, 2005). Koaservas-
yon, yiiksek sicaklik veya organik ¢oziiciiler
gerektirmeyen nispeten basit, diisiik maliyetli
bir iglemdir. Genellikle aroma yaglarinin en-
kapsiilasyonu i¢in kullanilir (Oliveira, Sivieri,
Alegro, Saad, 2002; Sanguansri ve Augustin,
2006). Koaservasyon basit ve kompleks koa-
servasyon olmak iizere ikiye ayrilir. Kompleks
koaservasyonda iki veya daha fazla kaplama
materyali kullanilirken basit koaservasyonda
tek bir tip kaplama materyali kullanilmakta-
dir (Freitas, Merkle, Gander, 2005; Dias vd.,
2015).
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Liyofilizasyon

Liyofilizasyon, bir vakum siiblimasyon islemi
altinda dondurulmus malzemelerin dehidras-
yonunu igeren bir metoddur. Numuneyi yiik-
sek sicakliklara gondermeden bilesikten (ak-
tif madde) su ¢ikarilmasini1 gerektirir (Chen
ve Wang, 2007). Bu metod, yiiksek sicaklik
ile iligkili degisiklikleri en aza indirdigi igin,
mitkemmel kalitede iirlin saglar. Yaygin ola-
rak aroma verici ve tatlandiricilarda kullanilir.
Bununla birlikte, maaliyetin yiiksek olmasi ve
islem siirecinin uzun olmasi nedeniyle ticari
uygulanabilirligi azalmaktadir (Marques, Sil-
veira, Freire, 2006).

GIDA ENDUSTRISINDE KULLANIM
ALANLARI

Askorbik asit (C vitamini) ve Demirin
Mikroenkapsiilasyonu

Askorbik asit (C vitamini) gidalara antiok-
sidan ve vitamin takviyesi olarak ilave edil-
mektedir. Askorbik asidin oksidasyonu sonu-
cu yapisinda birtakim bozulmalar meydana
gelmektedir. Mikroenkapsiilasyon teknolojisi;
C vitaminini bozulmalara kars1 korumak, gida
sistemine sizmasint Onlemek ve gidanin raf
Omriinii uzatmak amaciyla kullanilmaktadir
(Picot ve Lacroix, 2004). Bebek mamalarin-
da, ekmeklerde, tahil barlarinda ve siit tirtinle-
rinde mikroenkapsiillenmis C vitamini kulla-
nilarak C vitaminin stabilitesi saglanmaktadir
(Agu vd., 2014).

Demir, beslenme agisindan 6nemli bir ele-
menttir. Demirin biyoyararlanimi tanen, fitat
ve polifenol gibi gida bilesenleriyle etkiles-
mesi sonucu olumsuz etkilenmektedir. Demir
gidalardaki yag asitleri, vitamin ve amino
asitlerin oksidatif siireclerini katalize ettigin-
den dolay1 gidalarin duyusal 6zellikleri degi-
siklige ugramakta ve besin degeri azalmak-
tadir. Bu reaksiyonlart 6nlemek i¢in demir
mikroenkapsiilleme teknigi ile kaplanarak



kullanilmaktadir. Siit az miktarda demir iger-
mektedir. Demir, lipit oksidasyonunu katalize
ederek siitte olumsuz tat, aroma ve koku olu-
sumu ve bunun sonucu acilagmaya (ransidite)
neden olmaktadir. Demirin mikroenkapsiilas-
yon teknolojisi ile kaplanmasi sonucu siitte
istenmeyen okside tat ve kokunun giderilmesi
saglanmaktadir (Kwak, Yang, Ahn, 2003).

Probiyotiklerin Mikroenkapsiilasyonu
Probiyotikler Diinya Saglik Orgiiti (WHO)
tarafindan, yeterli miktarda alindiginda ko-
naga yarar saglayan canli mikroorganizmalar
olarak tanimlanmaktadir (FAO/WHO, 2001).
Probiyotikler sistemik immun yanit, alerji, ba-
girsak bozukluklar1 ve inflamatuar hastaliklar
gibi sistemik bozukluklarda etkili olmakta-
dir (Martin, Lara-Villoslada, Ruiz, Morales,
2015). Probiyotiklerin etkili olabilmesi i¢in,
konakta hayatta kalmasi, g¢ogalmasi, iirlin
icinde metabolik olarak stabil ve aktif olmasi,
mideden gecerek bagirsaga biiyiik miktarlarda
ulasmas1 gerekmektedir (Sanz, 2007).

Probiyotiklerin olumsuz kosullara kars1 diren-
cini arttirmak amaciyla mikroenkapsiilasyon
teknolojisi kullanilmaktadir (Sarkar, 2010).
Mikroenkapsiilasyon probiyotikleri bir zar
icinde tutarak onu zedelenmelere kars1 korur,
kayiplar1 azaltir ve bagirsakta uygun zamanda
kaplama materyellerinin agilmasi sonucu or-
tama salinir (Sultana vd., 2000). Probiyotik-
ler mikroenkapsiilasyon ile bakteriyofajlardan
korunur, dondurarak kurutma, donma ve de-
polama sirasinda hayatta kalmalar1 saglanir.
Probiyotiklerin toz halinde kullanilmalar so-
nucu Uriin i¢cinde homojen olarak dagilimlari
saglanir (Mortazavian, Razavi, Ehsani, Soh-
rabvandi, 2007).

Siit Uriinlerinde Mikroenkapsiilasyon

Peynir teknolojisinde olgunlagsma siiresinin
kisaltilmasz, tat ve aroma verici mikroorganiz-
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malarin ve enzimatik faaliyetlerin hizlandiril-
mast amacglanmaktadir. Giiniimiizde mikro-
enkapsiilasyon teknolojisi ile enkapsiillenmis
enzimlerin peynir tiirlerinde kullanilmasi ile
peynirlerde tekstiirel problemlerin ortadan
kaldirilmasi, peynir iiretim kapasitesinin ar-
tirtlmasi, depolama siiresinin ve peynirin ol-
gunlagma stiresinin kisaltilmas1 hedeflenmis-
tir (Kinik vd., 2003; Peker ve Arslan, 2011).
Beyaz peynir liretimi sirasinda Bifidobacteri-
um bifidum BB-12 ve Lactobacillus acidop-
hilus LA-5 suslarinin enkapsiile edilerek kul-
lanilan peynirlerde enkapsiile edilmeyenlere
gore daha uzun siire hayatta kaldiklar1 bil-
dirilmistir. Ayrica asetaldehit ve diasetil gibi
tat ve aroma maddelerinin enkapsiile edilmis
mikroorganizma igeren peynirlerde daha ¢ok
sekillendigi bildirilmistir (Peker ve Arslan,
2011). Parmesan peynirinde kekik yaginin
enkapsiillenmesi ve kaplama materyali olarak
peynir altt suyu protein izolat1 kullanilmasi
sonucu depolama sonrasinda peynirde man-
tar ve maya gelismedigi bildirilmistir. Kekik
yagimin antimikrobiyal etkisi ve mikroenkap-
stillerin kullanilmas1 sayesinde antimikrobi-
yal aktivitenin saglandig1 bildirilmistir (Fer-
nandes, Antonio, Oliveira, Martins, Ferreira,
2012).

Mikrokapsiilasyon teknolojisi yogurtta da
baz1 fizyokimyasal Ozellikleri iyilestirilmek
amactyla kullanilmaktadir. Yapilan caligma-
larda mikrokapsiillenmis L. acidophilus LA-
5’in yogurdun sertligi ve protein igerigini
lyilestirdigi, kendiliginden peynir alti suyu
ayrismasini dnemli o6l¢giide azalttig1 ve yogur-
dun fizyokimyasal Ozelliklerini gelistirdigi
bildirilmistir (Wang, Wang, Gao, Guo, 2018).
Lactobacillus acidophilus LA-5"in polimerize
peynir alti suyu proteini ile mikroenkapsii-
lasyonu sonucu bakterilerin gastrointestinal
kanalda daha yiiksek oranda hayatta kaldig1
tespit edilmistir. Yapilan baska bir ¢aligma-
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da Bifidobacterium breve R070’in peyniralti
suyu proteinleri ile kaplandiktan sonra yo-
gurda katilmas1 sonucu 28 giinliik depolama
stiresince, B. breve’nin kaplama islemi yapil-
mamis mikroorganizmalara gore canliligini
2.6 log daha fazla korudugu ifade edilmistir
(Madene vd., 2006). Bifidobacterium BB-
12’nin iniilin, oligofruktoz ve oligofruktoz-i-
niilin karisim1 maddeler ile muamele edilmesi
ve puskiirtmeli kurutma metodu ile mikroen-
kapstilasyonu sonras1 180 giin depolanmasi
stiresince Bifidobacterium BB-12’nin hayatta
kalma oraninin yiiksek oldugu bildirilmistir.
Calisma sonunda mikroenkapsiilasyon uygu-
lamasinin {irlinde fiziksel 6zellikleri depola-
ma siiresince korudugu tespit edilmistir (Frit-
zen-Freire vd., 2012).

Et Uriinlerinde Mikrokapsiilasyon

Et iirlinlerinde teknolojisinde en énemli prob-
lemler lipid ve proteinlerde sekillenen oksi-
dasyon ve mikrobiyal kontaminasyondur. Bu
problemlerin 6nlenmesi amaciyla gida katki
maddeleri yaygin bir sekilde kullanilmaktadir.
Et iirlinlerinde mikrokapsiilasyon; gida katki
maddeleri veya yararli mikroorganizmalari
dis etkenlere kars1 koruyarak etkinliklerini
daha uzun siire devam ettirmek amaciyla uy-
gulanmaktadir (Burgain, Gaiani, Linder, Sc-
her, 2011).

Fermente edilmis et iiriinlerinde probiyotik
mikroorganizmalarin mide asidini gegerek
sindirim sistemine tasinmasi hedeflenmek-
tedir. Sucuk tiretiminde probiyotik mikroor-
ganizmalarin enkapsiile edilerek kullanilmasi
ile mikroorganizmalarin diisiik pH ve safra
tuzlar1 gibi olumsuz kosullara kars1 daha di-
rengli olmalari saglanmistir (Rivera ve Gallar-
do, 2010; Rouhi, Sohrabvandi, Mortazavian,
2013).
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Fermente et {iriinlerinde kullanilan starter
kiiltiir ve probiyotiklerin gelismesinde nit-
rit-nitrat varligi, tuz yogunlugu, et-yag orani
ve baharat gibi etmenler etkili olmaktadir.
Bakterilerin fermentasyon kriterlerine adapte
olmalari, fermentasyon sonunda starter kiil-
tiir sayisindaki diisiisiin azaltilmasi amaciyla
mikroenkapsiilasyon teknolojisinden yararla-
nilmaktadir (Bilenler, Karabulut, Candogan,
2017).

Yapilan bir caligmada bakteriyosin iireticisi L.
curvatus MBSa2 susunun enkapsiile edilerek
fermente et {riinlerine ilave edilmesi sonucu
L. monocytogenes lzerine inhibitorik etki-
si aragtirllmigtir. Calismada kapstillenmis ve
kapsiillenmemis gruplarin L. monocytogenes
tizerine bir etkisi olmadigi, ancak enkapsiile
edilmis L. curvatus MBSaZ2 nin sayisinin, de-
polama boyunca enkapsiile edilmemis L. cur-
vatus MBSa2’ye gore daha yiiksek oldugunu
bildirilmistir (Barbosa, Todorov, Jurkiewicz,
Franco, 2015).

SONUC

Mikroenkapsiilasyon teknolojisi gida endiist-
risi i¢in biiyiik bir potansiyel olusturmaktadir.
Kullanilan kaplama materyallerinin ¢gogunun
istenen Ozelliklerin hepsini bir arada tasima-
digindan dolayr birden fazla biyoaktif mad-
denin birlikte kullanilmasina ydnelik calig-
malar devam etmektedir. Kullanilan biyoaktif
maddelerin triinii sicaklik, nem ve mikroor-
ganizma gibi dis etkenlerden korumasi, aktif
maddenin fonksiyonel 6zelliklerinin gelistiril-
mesi, istenmeyen tat ve aroma maddelerinin
maskelenmesi hedeflenmektedir. Mikroen-
kapsiilasyon teknolojisi 6zellikle siit endiist-
risinde biiylik ilerlemeler kaydetmistir. Pey-
nirlerin olgunlagsma siirelerinin kisaltilmasi,
organoleptik 6zellikleri yiiksek tirlinlerin elde
edilmesi, dondurulmus siit iriinlerinde tat
ve aromasinin korunmasi saglanmistir. Yine



mikroenkapsiilasyon teknolojisi probiyotik
mikroorganizmalarin canliligi, gelisimi ve da-
yanikliligin1 artirmada 6nemli sonuglar kay-
detmistir. Et endiistrisinde kullanilan starter
kiiltiir ve probiyotiklerin enkapsiillenmesi ile
mikroorganizmalarin 6zelliklerini kaybetme-
den sayilarinin maksimum diizeyde korumasi
saglanmistir. Sonu¢ olarak mikroenkapsiilas-
yon teknigi gelecekte gidalarin fonksiyonel
Ozelliklerinin korumasi, raf omriiniin uzatil-
masi ve lrlinlerin gelistirilmesinde 6nemli al-
ternatif bir teknoloji olacaktir.
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AYDIN GASTRONOMY
AMAC

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yapilan bilimsel arastirma, inceleme ve proje ¢alismala-
rinin sonuglarini paylasmak; bu alandaki gtincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye aktarmak; konu
ile ilgili sorunlarin tartisiimasina zemin olusturmak; Tirk Mutfak kaltirina tanitmaktr.

KAPSAM

AYDIN GASTRONOMY, Gastronomi ve mutfak sanatlariilgi alanlarinda (mutfak kaltiirt, yiyecek ve
icecek bilimi, tarim, gida teknolojisi, beslenme, hijyen ve sanitasyon, gida giivenligi, mutfak bilgisi,
mutfak uygulamalari, endistriyel mutfak, miksoloji, Tirk mutfagi, dinya mutfagi, diyet mutfagi,
flizyon mutfak, molekiler gastronomi, restoran isletmeciligi, ikram ve etkinlik yonetimi, gastrono-
mi ve turizm, servis ve sunum teknikleri vb.) yazilmis arastirma ve derleme makaleleri ile uzman
gorisleri yani sira Gastronomiyi ilgilendiren sosyoloji, felsefe, tasarim, egitim, kiltlir ve sanat dal-
larinda ele alinmis yazilari yayinlayan ulusal hakemli bir dergidir.

ETiK KURALLAR

AYDIN GASTRONOMY, yayin siirecinin her asamasinda etik davranis standartlarini benimsemeyi
ve bunlari yerine getirmeyi taahhit eder. Yayin Etik Komitesi (Committee on Publication Ethics -
COPE) ve Agik Erisim Akademik Yayincilar Dernegi (Open Access Scholarly Publishers Association
- OASPA) tarafindan saglanan genel etik yonergelerine siki bir sekilde baghdir. Bu yonergelerde
belirtilen ilkelere ve genel yayin sartlarina bagli olarak, mesleki ve etik standartlara gére editorler,
hakemler ve yazarlar asagidaki sorumluluklari almalidir. Yayin siirecinin diizglin ve etige uygun
sekilde islemesi bu sorumluklarin yerine getirilmesine baghdir.

Editorlerin Sorumluluklari

Editor, dergide basilan tim makalelerin yayinlama siirecinin kuralina uygun yuritilmesinden so-
rumludur.

Editor, yazarlarin ifade 6zglrliglint desteklemelidir.

Editor, hakemlere bilgi ve uzmanliklarina uygun makaleleri géndermelidir. Boylece makalelerin
alaninda uzman kisilerce uygun bir sekilde degerlendirilmesi saglanmalidir.

Editorin hakem degerlendirme siirecine iliskin gerekli tiim bilgileri ve hakemlerden yapmasi bek-
lenenleri hakemlere iletmesi gerekmektedir.

Editor, hakem degerlendirme sirecinin gifte kdrleme ile devam ettiginden emin olmali ve yazarla-
ra hakemleri, hakemlere de yazarlari ifsa etmemelidir.

Hakemleri tarafsiz, bilimsel ve nesnel bir dille galismayi degerlendirmeleri igin tesvik etmelidir.

Hakem veri tabaninda; makaleleri objektif degerlendiren, hakemlik siirecini zamaninda yerine



getiren, makaleyi yapici elestirilerle degerlendiren ve etik kurallara uygun davranan bilim insanla-
rinin olmasina 6zen gostermelidir.

Editor, yazarlara kendilerinden ne beklendigine iliskin yayim ve yazim kurallarini stirekli glincelle-
melidir.

Editor dergiye gonderilen makaleleri dergi yazim ve yayin kurallari, galismanin 6nemi, 6zglnltg,
anlatim dili acisindan degerlendirerek olumlu ya da olumsuz karar vermelidir. Eger, makaleyi ilk
génderim sirecinde reddetme karari alirsa, yazarlara bunun nedenini acik ve yansiz bir sekilde
iletmelidir. Bu stirecte, makalenin dilbilgisi, noktalama ve/veya yazim kurallari (kenar bosluklari,
uygun sekilde referans gosterme, vb.) acisindan tekrar gbzden gecirilmesi gerektigine karar ve-
rilirse, yazarlar bu konuda bilgilendirilmeli ve gerekli diizeltmeleri yapabilmeleri icin kendilerine
zaman taninmahdir.

Yazarlarin makalelerinin durumunaiiliskin bilgi talebi oldugunda cifte korleme siirecini bozmayacak
sekilde yazarlara makalelerinin durumuna iliskin bilgi verilmelidir.

Editor degisikligi durumunda, yeni editér onceki editor tarafindan alinan bir karari dnemli bir du-
rum olmadigi stirece degistirmemelidir.

Hakemlerin Etik Sorumluluklari
Hakemlerin yalnizca uzmanlik alanlarina iliskin makalelere hakemlik yapmalari gerekmektedir.

Hakemler, degerlendirmeyi yansizlik ve gizlilik icinde yapmalidir. Bu ilke geregince inceledikleri
makaleleri degerlendirme slirecinden sonra yok etmeli, ancak yayinlandiktan sonra kullanmali-
dirlar. Uyruk, cinsiyet, dinsel inang, siyasal inang ve ticari kaygilar, degerlendirmenin yansizhigini
bozmamaldir.

Hakemler, cikar catismasi-cikar birligi oldugunu anladiklarinda, makaleyi degerlendirmeyi redde-
derek, editorlere bilgi vermelidir.

Hakemlerin degerlendirdikleri makalelere iliskin Hakem Degerlendirme Formunu doldurmalari
gerekmektedir. Hakemlerin degerlendirdikleri makalenin yayimlanabilir olup olmadigina iliskin
kararlari ile kararlarina iliskin gerekcelerini de bu formda belirtmelidirler.

Hakemler, degerlendirmeyi akademik gorgl kurallarina uygun bicimde, yapici bir dille yapmali;
hakaret ve dismanlik iceren kisisel yorumlardan kaginmalidir. Hakemlerin bu tiir bilimsel olmayan
yorumlarda bulunduklari tespit edildiginde yorumlarini yeniden gézden gecirmeleri ve diizeltme-
leri icin editor ya da editorler kurulu tarafindan kendileriyle iletisime gecilebilmektedir.

Hakemlerin kendilerine verilen sire igerisinde degerlendirmelerini tamamlamalari gerekmekte
ve burada belirtilen etik sorumluluklara uymalari beklenmektedir.



Yazar(lar)in Etik Sorumluluklar

TR Dizin Degerlendirme Kriterleri (2021) geregince; 2021 yilindan itibaren Dergiye yapilan basvu-
rularda asagidaki arastirmalar icin etik kurul izni gerekmektedir:

e Anket, mulakat, odak grup calismasi, gézlem, deney, goriisme teknikleri kullanilarak katilim-
cilardan veri toplanmasini gerektiren nitel ya da nicel yaklasimlarla yiruttlen her tirll aras-
tirma;

e insan ve hayvanlarin (materyal/veriler dahil) deneysel ya da diger bilimsel amaclarla kullanil-
dig1 arastirmalar;

e insanlar tizerinde yapilan klinik arastirmalar; hayvanlar tizerinde yapilan arastirmalar,
e Kisisel Verilerin Korunmasi Kanunu geregince retrospektif calismalar.

Etik kurul izni ile ilgili bilgiler (kurul adi, tarih ve sayi no) yontem boéliiminde ve ayrica makalenin
ilk sayfasinda dipnot verilerek belirtilmelidir.

2021 yili 6ncesi arastirma verileri kullanilmis, yiksek lisans/doktora ¢alismalarindan Gretilmis
(makalede belirtilmelidir), bir dnceki yil dergiye yayin basvurusunda bulunulmus, kabul edilmis
ama heniz yayimlanmamis makaleler icin geriye dontik etik kurul izni gerekmemektedir.

Makalelerde, arastirma kapsaminda katilimcilarin bilgilendirildigine ve katilimcilara bilgilendiril-
mis gonillt olur/onam formunun imzalatildigina dair bilgiye yer verilmesi gereklidir.

Dergiye gonderilen makalelerde fikir ve sanat eserleri igin telif haklari diizenlemelerine uyulmasi
ve uyuldugunun makalede icerisinde belirtiimesi gerekmektedir. Baskalarina ait 6lgek, anket, fo-
tograf ve benzerinin kullanimi i¢in sahiplerinden izin alinmali ve makalede belirtilmelidir.

Gonderilen makaleler belirtilen ¢calisma alanlarina uygun 6zgiin calismalar olmalidir.

Yayinlanmak amaciyla génderilen makaleler bilimsel yayin etigine (intihal, sahtecilik, carpitma,
tekrar yayin, dilimleme, haksiz yazarlik, destekleyen kurulusu belirtmemek) aykiri olmamaldir.

Kaynakga listesi eksiksiz olup dogru hazirlanmali ve alinti yapilan kaynaklar mutlaka belirtilmelidir.

Makaleye katki saglamayan kisilerin adi, yazar olarak yazilmamali, yayimlanmak tzere basvurusu
yapilan bir makalenin yazar sirasini degistirme, yazar ¢ikartma, yazar ekleme dénerilmemelidir. Bu-
nunla beraber, Calismalarinda 6nemli derecede paylari olan sahislari ortak yazar olarak belirtme-
lidirler. Bir calisma, yazarlarinin timdn{n rizasi olmadan yayimlanamaz.

Yazar(lar) yayinlanmasi amaciyla gonderilen makalelerini ayni anda baska bir dergiye gondere-
mezler. Baska bir dergide yayinlanan makaleler AYDIN GASTRONOMY’e yayinlanmak maksadiyla
tekrar gonderilemez.



Ceviri makalelerin yayinlanabilmesi icin ceviri metin ile birlikte 6zglin makalenin yazarindan ya da
hak sahibinden alinacak izin yazisinin da gonderilmesi zorunludur.

Degerlendirme siirecinden gecerek yayimlanmasi kabul edilen yazilarin telif hakki istanbul Aydin
Universitesi’ne devredilmis sayilir. Yazarlar basvuru sirasinda yayin icin “telif hakki devir formu”nu
eksiksiz olarak doldurmali ve islak imzal olarak dergi editorltigline ulastiriimalidir.

Yayincinin Etik Sorumluluklan

Yayinci, makale yayinlama siirecinin tim asamalarinda karar merciinin editériin sorumlulugunda
oldugunu kabul etmelidir.

Yayinci, yayinlanmis her makalenin milkiyet ve telif hakkini korumakla ve yayinlanmis her kopya-
nin kaydini saklamakla yukimlidur.

Yayinci, derginin tim sayilarindaki makalelere Uicretsiz olarak elektronik ortamda erisimini sagla-
makla yukimluddr.

intihal ve Etik Disi Davranislar

AYDIN GASTRONOMY’e gonderilen tim makaleler basilmadan 6nce Turnitin, iThenticate yazi-
lim programi ile taranmaktadir. Tarama sonucu ¢alismanin tamaminda %20’den; tek kaynaktan
%5’ten fazla benzesiklik gikan galismalar 6n degerlendirmeye alinmaz. Benzesiklik orani %20’nin
altinda olan ¢alismalar; alinti yapilan her climlenin sonunda kaynak verilip verilmedigi (bazi du-
rumlarda 4-5 cimleden olusan bir paragraflik alinti yapilmakta ve sadece son ciimlede kaynak ve-
rilmektedir. Boyle durumlarda alinti yapilan ifade ¢ift tirnak icine alinmali ve italik gosterilmelidir);
benzesikligin ana kaynaktan olup olmadigi (bazi durumlarda farkh kaynaktan alinti yapilmakta
aktaran olarak vermek yerine ana kaynaga atif yapilmaktadir) gibi yonlerden kontrol edilir. Ca-
lismada blok alinti varsa, benzesiklik bulunan bolimlerin atiflari yapilmamissa ya da benzesiklik
ana kaynak disinda bir kaynaga aitse ve aktaran ifadesi bulunmuyorsa calisma degerlendirmeye
alinmaz. Etik ihlaller konusunda her tirli sorumluluk yazarlara aittir. Bu orani asan makaleler ay-
rintili olarak incelenir ve gerekli goruliirse gézden gecirilmesi ya da dlizeltilmesi icin yazarlara geri
gonderilir, intihal ya da etik disi davranislar tespit edilirse yayimlanmasi reddedilebilir.

Asagida etik disi bazi davranislar listelenmistir:
e Calismaya fikren katkida bulunmayan kisilerin yazar olarak belirtilmesi.
e Calismaya fikren katkida bulunan kisilerin yazar olarak belirtiimemesi.

e Makale yazarin yiksek lisans/doktora tezinden ya da bir projeden uretilmisse bunun belirtil-
memesi.

e Dilimleme yapilmasi yani, tek bir calismadan birden fazla makale yayimlanmasi.
e Gonderilen makalelere iliskin gikar gatismalarinin bildirilmemesi.

e Cifte korleme slrecinin desifre edilmesi



Destekleyen/Finans Saglayan Kuruluslar

Arastirmanin tim finans kaynaklarina iliskin detaylar, Tesekkir boliminde belirtilmelidir. Yazar-
lar, resmi finansman kaynaklarini ilgili kurumun/kurumlarin tam isimlerini ve proje/destek numa-
ralarini bu bolimde belirtmelidir.

Etik ilkelere Uymayan Durumun Editére Bildirilmesi

AYDIN GASTRONOMY, Dergi Editorleri icin Davranis Kurallari ile En iyi Uygulama Kilavuzlari ve
Dergi Yayincilari icin Davranis Kurallarini (Code of Conduct and Best Practice Guidelines for Jour-
nal Editors and Code of Conduct for Journal Publishers) takip eder.

AYDIN GASTRONOMY dergisinde editorler, hakemler, yazarlar ile ilgili etik ilkelere uymayan bir
davranis ya da degerlendirme slrecindeki, erken goriiniimdeki ya da yayimlanmis bir makale ile
ilgili etik ilkelere aykiri bir durumla karsilasilmasi durumunda, liitfen aydingastronomy@aydin.
edu.tr adresine ileti yoluyla bildiriniz.

DEGERLENDIRME VE YAYIN SURECI

AYDIN GASTRONOMY’de yayinlanmasi talep edilen makaleler ile ilgili basvurular DergiPark (htt-
ps://dergipark.org.tr/tr/pub/aydingas) Gzerinden yapiimalidir.

Makale degerlendirme siiregleri detayh bir sekilde asagida ifade edilmektedir.
On Degerlendirme Siireci

AYDIN GASTRONOMY’e gonderilen bir makaleyi oncelikli olarak dergi editor(ler)i degerlendirir.
Derginin amac ve kapsami ile 6rtiismeyen, akademik yayin dili ve Tiirkge (ingilizce) dilbilgisi ve an-
latim kurallari agisindan zayif ¢calismalar, bilimsel agidan kabul edilemeyecek hatalar iceren, 6zgiin
degeri olmayan ve yayin ilkeleri ile 6rtiismeyen calismalar dogrudan dergi editor(ler)i tarafindan
reddedilir. Reddedilen calismanin yazar(lar)i, makalenin génderim tarihinden itibaren en gec bir
ay icerisinde reddedilme gerekgesini de acgiklayan bir bilgilendirme metni gonderilir.

Hakem Degerlendirme Siireci

Editor tarafindan degerlendirme asamasi sonrasi hakemlere gonderilmesi uygun bulunan calis-
malar icin hakem degerlendirme sireci baslatilir. Bu asamada Editor, ilgili calismayi icerigini de
gbdz onuinde bulundurarak degerlendirmesi icin en az 2 hakeme yonlendirir.

Editor, AYDIN GASTRONOMY hakem havuzundan hakem belirleyebilir ya da galismanin alanina
uygun yeni hakem onerebilir.

Dergimize gonderilen makalelerin degerlendirilmesinde ¢ift-kdrleme hakemlik siireci isletilmekte-
dir. Cift korleme yonteminde galismalarin yazar ve hakem kimlikleri gizlenmektedir.

Hakemler kendilerine génderilen makaleleri tanimlanan zaman dilimi igerisinde gerekli incele-
meyi yaparlar DergiPark sistemi (izerinden hakem degerlendirme formunu doldurarak makale



hakkindaki degerlendirmesini tamamlarlar. Hakemler, makul sire icerisinde ¢alismayi degerlen-
dirmezler ise ek sire verilir. Bu slre iginde de degerlendirme tamamlanmazsa galisma farkli ha-
kemlere gonderilir. Her bir hakem makale hakkinda yayinlanabilir (Kabul), dizeltildikten sonra
yayinlanabilir veya yayinlanamaz (Ret) olarak bir karar verir. Hem kabul hem de ret karalarinin
ayrintili bir gerekcesini ve varsa diizeltme Onerilerini raporuna yazmasi beklenir.

Editor, yayini degerlendiren hakemlerin gorisleri dogrultusunda yazar(lar)dan yayinlarinda di-
zeltme yapmalarini isteyebilir. Yazar(lar) hakemlerin degerlendirme goruslerine karsi agiklayici
kanit gostermek kosuluyla itirazda bulunabilirler. Yapilan itirazlar Yayin Kurulu tarafindan deger-
lendirilir ve gerekli gorullrse génderilen yayin icin farkli hakem goristne basvurulabilir. Yazarlar
bu asamada yayinlarini geri cekme hakkina da sahiptir.

Makale hakkinda olumlu ve olumsuz anlamda iki gorus s6z konusu oldugunda Uglinci bir hakemin
de gorusl istenir.

Yayinlanacak makale ile ilgili nihai karar Yayin Kurulu tarafindan verilir. Kararin olumsuz olmasi
durumunda RET gerekgesi hakem raporlariyla birlikte agiklamali olarak yazara gonderilir. Olumlu
olmasi durumunda ise makalenin yayinlanacagi cilt ve sayi yazara bildirilir.

Telif hakki devri

Degerlendirme siirecinden gecerek yayimlanmasi kabul edilen yazilarin telif hakki istanbul Aydin
Universitesi’ne devredilmis sayilir. Yazarlar bagvuru sirasinda yayin igin “telif hakki devir formu”-
nu eksiksiz olarak doldurmali ve islak imzali olarak dergi editorligiine ulastiriimalidir. Islak imzali
formlar, PDF olarak DergiPark tGzerinden yiklenmelidir.

MAKALE HAZIRLAMA KURALLARI

Aydin Gastronomy dergisine gonderilen yazilar, referans sistemi, dipnot gosterme ve kaynakca
diizenlenmesi American Psychological Association (APA) formatina gore hazirlanmalidir.

e Makaleler Tiirkce veya ingilizce olarak yazilmalidir.
e Makale metni ve tablolar MS-Word programinda yazilmalidir.

e Metin A4 kagida (210 x 297 mm), sayfa kenar bosluklari soldan, sagdan, alttan ve Ustten 3’er
cm olacak sekilde, 2 satir araligiyla, Times News Roman yazi karakterinde ve 12 punto biyuik-
lUkte yazilmalidir.

e Metin iki yandan hizalanmis olmalidir.

e Metin hazirlanirken kapak sayfasi hari¢ sag alt kisma sayfa numarasi ve her sayfada yeniden
baslamak kosulu ile satir numaralari verilmelidir.

e Eserlericinde kullanilacak kisaltmalar uluslararasi kabul gordigi sekli ile verilmelidir.

e Metin icinde sik tekrarlanan ve bircok kelimeden olusan, makalenin ¢alisma konusuna 6zgi



isimler icin kisaltma yapilabilir. Kisaltilacak isim ilk kullanildigi yerde acik bir sekilde yazilmali
ve parantez icinde kisaltilmis hali belirtilmelidir. Daha sonraki kullanimlarda sadece kisaltiimis
hali kullaniimalidir.

e Kesirli sayilarin belirtilmesinde ondalik ayiraci olarak Tiirkce metinde virgiil, ingilizce metinde
ise nokta isareti kullanilmalidir.

e Makalede yeralan basliklarin timu koyu harfle yazilmalidir. Metin iginde yer alan 1. diizey ana
basliklar ortalanmis bir sekilde ve sadece bas harfleri biiyiik harfle yazilmalidir. ikinci diizey
basliklar sola yaslanmis bir sekilde ve sadece bas hafileri biiyiik harfle yazilmalidir. Ugiincii
diizey basliklandirmada girintili ve sadece bashgin ilk s6zcugl buyik harfle yazilmaldir.
Dorduncl dizey basliklar ise girintili, italik ve sadece bashgin ilk sozctgl blyuk harfle
yazilmahdir. Batlin baslik ve alt basliklar numarasiz olarak verilmelidir. Basliklarin sonunda iki
nokta (:) konulmamaldir

e Latince isimler italik yazi tipi ile yazilmahdir. Bunun disinda miimkiin oldugunca italik kullani-
mindan kaginilmalidir.

e Tim olgller SI (Systeme International)’e gore verilmelidir.

e Sayfa sayisi kaynaklar hari¢ 5’'ten az 12’den fazla olmamalidir (Kapsami genis makalelerde ya-
yin kurulunun onayi alindiktan sonra sayfa sayisinda artis yapilabilir)

e Metin icinde kaynaga gonderme yapmak icin dipnot kullanilmamalidir. Dipnot kullanimina
yalnizca aciklayici ek bilgiler icin basvurulmali ve ilgili oldugu sayfada numaralandirilarak
verilmelidir.

e Cimlelere baslarken sayisal ifadeler sdzciik olarak verilir (Ornek: Kirk bes érnekten 26’si

).

e Metin icinde tablolara atif yapilirken dizgi esnasinda olusabilecek sayfa degisiklikleri ve
kaymalar dikkate alinarak “yukarida/asagida” ya da “sayfa X'te yer alan tabloda” gibi
ifadeler yerine “Tablo 2’de yer alan verilere goére...” 6rneginde oldugu gibi tablo numaralari
kullaniimalidir.

Dergiye gonderilecek makaleler “Kapak Sayfasi”, “Ana Metin” ve gerektiginde “Ek” kisimlarindan
olusmalidir.

Kapak sayfasi

Kapak sayfasi sirasiyla ortalanmis olarak makale bashgini, yazarlara ait bilgileri (yazarlar alt alta
yazilmali, her bir yazarin altina calistigi kurum, e-posta adresi ve ORCID numarasi belirtiimelidir)
icermeli; yazismadan sorumlu yazarin isim ve iletisim bilgilerini ayrica belirtilmelidir.

Baslik, makale konusunu ifade edecek sekilde agik ve anlasilir olmali; 12 kelimeyi gegmemeli,
kelimelerin sadece ilk harfi bliytk olmaldir. Basligin tamami koyu harflerle yazilmalidir. Eger bas-



uxn

likla ilgili bir agiklama yapilmak isteniyorsa sonuna isareti konularak sayfa sonunda agiklamasi

yaptimalidir.

Gerekli oldugu hallerde makalenin koken aldigi tez calismasi, sunuldugu kongre vb. makale ile ilgili
aciklamalar kapak sayfasi sonuna yazilmahdir.

Ana Metin

Arastirma makaleleri derginin yayin alanlarindaki konularda hazirlanmis olan, bilimsel arastirma-
ya dayali 6zgiin nitelikteki makalelerdir. Oz/abstract, giris, gere¢ ve ydntem, bulgular, tartisma,
sonuc ve kaynakca kisimlarindan olusmalidir. Bilimsel kaynaklardan yararlanarak hazirlanan alanla
ilgili yeni ve glincel bilgileri iceren derleme makalelerinde gerec ve yontem, bulgular ve tartisma
kisimlari bulunmaz. Bunlarin yerine giris boliminden sonra ana ve alt basliklar halinde genel
bilgilere yer verilir.

Oz/Abstract

Tirkce hazirlanmis eserlerde dncelikle Tiirkce baslik ve 6z; ardindan makalenin ingilizce basligi ve
dzeti (Abstract) yazilmalidir. ingilizce olarak hazirlanmis eserlerde ise Tiirkce baslik ve 6z zorunlu-
lugu yoktur. Hazirlanirken g6z 6niinde bulundurulmasi gereken olgu, okuyucunun 6zeti okuyarak
makalenin igerigi hakkinda genel bir fikre sahip olabilmesini saglamaktir. Arastirma makalelerinde
0z gerekli detaylari icermeli (amag, gereg ve yontem, bulgular ve sonug) ve ¢alismayi yansitmali-
dir. Oz/Abstract béliimlerinde kelime sayisi 100’den az olmamali, 150’yi gegmemeli; paragraf, dip-
not, kaynak, sekil ve tablolara atif bulunmamalidir. Tiirkge ve ingilizce 6zetlerin bir satir altina, sa-
yisi 3-5 arasinda degisebilen, calismayla dogrudan ilgili anahtar kelimeler/keywords yaziimalidir.
Anahtar kelimeleri secerken uluslararasi kabul gérmus kisaltmalara uymaya 6zen gosterilmelidir.

Giris

Bu bolimde, galismanin gerekgesini ve 6nemini ortaya koyacak sekilde konu ile ilgili yapilmis ¢alis-
malar ve yayinlar irdelenerek iliskilendirilir. Arastirma makalelerinde bu bélimiin yarim sayfadan
az, iki sayfadan fazla olmamasina dikkat edilmelidir. B6limiin sonunda calismanin amaci agik bir
sekilde belirtilmelidir. Derleme makalelerde bu b6lim ara ve alt basliklar kullanilarak zenginlesti-
rilebilir.

Gereg ve Yontem

Makale icinde kullanilmis olan gerec ve yontem(ler), yapilan analizler ve gerekli ise calismada kul-
lanilan istatistik yontemler uygun referanslara atif yapilarak detayl bir sekilde verilmelidir. Bilinen,
kabul gérmis yontemler igin kisa bir agiklama yaparak kaynak géstermek yeterli olabilir.

Bulgular

Calismada elde edilmis veriler kisa, dizenli ve anlasilir bir sekilde sunulmalidir. Bu bolimde diger
arastiricilarin bulgularina yer verilmemelidir. Tablo ve sekil verileri metin icinde tekrarlanmamali,
onemli noktalar vurgulanmali ve gereksiz tekrarlardan kacinilmalidir. Calismada elde edilen bul-
gularin istatistik degerlendirme sonuglari belirtilmelidir.



Tartisma

Calismada elde edilen bulgular diger calismalarin bulgulariyla karsilastirilir, benzerlik ve aykirilik-
lar yorumlanir, aciklik getirilemeyen noktalar belirtilir. Ancak spekilatif yorumlardan kaginilma-
hdir. Bu bolimde galismanin bilime nasil bir katkida bulundugu mutlaka belirtilmeli, ¢alismanin
dzgiin kisimlari vurgulanmalidir. istege baglh olarak “Bulgular” ve “Tartisma” béliimleri bir arada
yazilabilir.

Sonug

Yapilan arastirma ve inceleme verilerinden yola gikarak varilan sonuglar agik ve 6z olarak yazilma-
Ii; sonug calismanin amaciyla tutarl olmali; varsa oneriler belirtilmelidir.

Tesekkiir

Yazarlar ¢alismalarinda katki saglayan destekei kurumlara ve/veya sahislara tesekkiir yazilarini bu
boélimde belirtebilirler.

Kaynakgca

Tez metninde veya tablo/sekillerde kullanilan tiim kaynaklar birinci yazarin soy isminin bas harfine
gore alfabetik siraya gore yazilmalidir.

Metin icerisinde gonderme yapilan her kaynak kaynakcada yer almali, kaynakcada yer alan her
kaynaga da metin icerisinde mutlaka génderme yapilmis olmalidir.

Aydin Gastronomy dergisine gonderilen yazilarda referans sistemi ve kaynakga diizenlenmesinde
American Psychological Association (APA) stili kullanilmalidir.

Birden fazla yazarli yayinlarin diger yazarlari da belirtilmelidir.
Kaynaklar listesinde yazar isimleri ve yayin yili koyu harflerle yazilmahdir.

Kaynakcada ayni yazarin cok sayida kaynagi varsa, kaynaklar eskiden yeni tarihe dogru siralanarak
yazihr.

Ayni yazara ait ayni tarihli kaynaklarda harf ile siralama yapilir. Barham, K. (2009a), Barham, K.
(2009b).

Ayni soyadl yazarlardan, yayini daha eski tarihli olsa bile adinin ilk harfi alfabetik olarak 6nce ge-
len kaynakcada once belirtilir.

Dergi isimleri kisaltma yapilmadan agik¢a yazilmalidir. Cok uzun dergi isimlerinde kuralina uygun
kisaltma yapilabilir.

Kaynaklar asagidaki sekilde yazilmalidir:



a. Kaynak makale ise

Yazarlarin soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmalidir. Devaminda sirasiyla makalenin yayin yili,
makalenin adi, yayinlandig1 derginin acik adi, cilt (varsa), say ve sayfa numaralari belirtiimelidir.
Varsa doi numarasi ilave edilir. Online dergilerdeki makalelerde de sonuna doi numarasi, yoksa
URL verilir. Yayinlanmak tizere kabul edilen ve DOl numarasi bulunan, ancak henliz basilmamis
mabkaleler i¢in; makale kiinyesinin sonunda DOI adresi belirtilmelidir.

Ornekler

Hafez, A.A. (2012). Physico-chemical and sensory properties of cakes supplemented with diffe-
rent concentration of marjoram. Journal of Applied Sciences, 6(13), 463-470.

Bordin, K., Kunitake, M. T., Aracava, K. K., & Trindade, C. S. F. (2013). Changes in food caused by
deep fat frying- A review. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 63, 5-13.

De Melo, L.L.M.M., Bolini, H.M.A. & Efraim, P. (2009). Sensory profile, acceptability, and their
relationship for diabetic/reduced calorie chocolates. Food Quality Preference, 20, 138-143.

Brock, J., Nogueira, M. R., Zakrzevski, C., Corazza, F. C., Corazza, M. L., & Oliveira, J.
V. (2008). Experimental measurements of viscosity and thermal conductivity of vegetable
oils. Food Science and Technology, 28, 564-570. doi: 10.1590/50101-20612008000300010

Okajima, K. & Spence, C. (2011). Effects of visual food texture on taste perception. i- Percepti-
on, 2(8),966. http://i-perception.perceptionweb.com/journal/l/article/ic966.

Marcet, I., Paredes, I. & Diaz, M., (2014). Egg yolk granules as low-cholesterol replacer of whole
egg yolk in the preparation of gluten-free muffins. LWT—Food Sci. Technol., in press. dx.doi.or-
g/10.1016/j.lwt.2014.08.031

ingilizce hazirlanmis makalelerde orijinal dili Tiirkge olan bir makaleye atif yapiliyorsa makale adi-
nin kdseli parantez icinde varsa ingilizce karsiligi ile birlikte verilmelidir.

Ornek:

Mustu, C. (2021). Yiyecek ve icecek isletmelerinde Ozon Uygulamalari [Ozone Applications in the
Food Beverage Enterprises]. AYDIN GASTRONOMY, 2021, 4(1), 45-53

b. Kaynak kitap ise

Yazarlarin (veya editoriin) soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmahdir. Devaminda sirasiyla kitabin
basim yili, kitabin adi, yayinlandigi yer ve yayinevi belirtilmelidir. Kaynak, kitaptan bir bolim ise
bolim yazarlarinin isminden sonra sirasiyla bolimin adi, editoriin (editorlerin) soy ismi ve adinin
ilk harfi, bolimun alindig kitabin adi, sayfa numaralari yayinlandigi yer, yayinevi veya kurulus
yazilmaldir.



Ornekler:

Lawless, H.T. & Heymann, H. (2010). Sensory Evaluation of Food-Principles and Practice. New-
York: Springer.

Li-Chan, E.C.Y. & Kim, H.O. (2008). Structure and chemical composition of eggs. In: Mine,Y. (Ed.),
Egg Bioscience and Biotechnology (pp.1-96). New Jersey: John Wiley and Sons.

c. Kaynak bir tez ise

Tezi yazan kisinin soyadi ve adinin ilk harfi koyu olarak yazilmali, kabul edildigi yil, tezin bashgi,
tezin cinsi (yuksek lisans veya doktora), tniversitesi/enstitusi, yer belirtilmelidir.

Ornek:

Sarag, Y. (2015). istanbul’da Satisa Sunulan icme Sitlerinde Antibiyotik Kalinti Diizeyleri Uzerine
Bir Arastirma. Yiiksek Lisans Tezi, istanbul Aydin Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, istanbul

d. Kaynak internette bulunan bir web sitesi ise

Yazarlarin soyadlari ve adinin ilk harfi (Yazar adi yoksa web sitesinin veya kaynagin adi) yazilr.
Daha sonra sirasiyla yili, makalenin adi, internet adresi belirtilir.

Ornekler:

Garcia-del-Moral, R. (2009). On the Gastronomical Quality of Foie Gras. http://www.lomejorde-
lagastronomia.com/en/columnist/gastronomical-quality-foie-gras

National Institute of Health. ( 2017). Dietary Supplement Label Database. https://www.dsld.nIm.
nih.gov/dsld/dailyvalue.jsp

Food and Drug Administration. (2012). Effect of the use of antimicrobials in food-producing ani-
mals on pathogen load. Systematic review of the published literature. http://www.fda.gov/cvm/
antimicrobial/PathRpt.pdf

e. Kaynak bilimsel toplantida sunulmus bir bildiri ise

Yazarlarin soyadi ve adinin bas harfinden sonra sirasiyla toplantinin yili, bildirinin basligl, toplanti-
nin adi, toplantinin tarihi, toplanti yeri, bildiri kitabindaki sayfa no yazilmahdir.

Ornek:

Bostan, K., Yilmaz, F., Muratoglu, K. & Aydin, A. (2011). Changes in microbial population num-
bers during the cooking process of doner kebabs. 57th ICOMST International Congress of Meat
Science and Technology. 7 — 12th August 2011, Ghent, Belgium. Abstracts book, s.230



f. Diger

Resmi Gazete’de yayimlanan kanun, yonetmelik, kanun hiikmiinde kararname gibi resmi belgeler
icin genel atif formati: Baslik. (Yil, Gln Ay). Resmi Gazete (Sayi: xxx). http://xxxx

Ornek:

Lisansiisti Egitim ve Ogretim Yonetmeligi. (2016, 20 Nisan). Resmi Gazete (Sayi: 29690). http://
www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/04/20160420-16.htm

Goénderme (Lisansisti Egitim ve Ogretim, 2016)
Metin icerisinde Gonderme (Atif) Yapilmasi

Metin icinde genel bir referans s6z konusuysa ve metnin bitinine génderme yapiliyorsa (yazarin
soyadi, yil) yazmak yeterlidir. Ornek: Barham (2005) tarafindan ...

Ciimlenin sonunda atif yapildiginda ise yazar ismi ve yayin yili parantez iginde belirtilmelidir. Or-
nek: ...bildirilmistir (Barham, 2005).

Bir kaynagin belirli bir bollimiine, sayfasina ya da bu kaynaktaki belli bir sekil, tablo ya da denk-
leme gonderme yapilacaksa s6z konusu unsurun numarasi gondermede belirtilir. Sayfa bilgisi s.
kisaltmasi ile verilirken, digerleri icin kisaltma yapilmaz. Ornekler: (Dogan, 2018, s. 42), (Dogan,
2015, Bolim 2) (Dogan, 2012, Tablo 1)...

Tek yazarli eserlere gondermeler yazarin soyadini ve tarih bilgisini icerir. Jr. gibi son ekleri igerme-
meleri gerekir. Ornek: ... (Dogan, 2018).

Metin icinde iki yazarl bir kaynak belirtiliyorsa her seferinde iki yazarin soyadi da belirtilir. Ornek-
ler: Brownell ve Horgen (2009) tarafindan...;...dir (Brownell ve Horgen, 2009).

Ug, dért ve bes yazarl calismalara gonderme yapilirken sadece metin icindeki ilk gondermede
tim yazarlarin soyadlari verilir. Diger gondermeler icin ilk yazarin soyadinin yanina ve digerleri
(vd.) ifadesi eklenmelidir.

Ornek:
ilk gdnderme (El Hafid, Blade, Hoyano,2002)
ikinci ve sonraki géndermeler (El Hafid vd.,2004)

Yazar sayisi alti ya da daha fazlaysa o zaman ilk kullanimda da sadece ilk yazarin soyadi ve digerleri
seklinde kisaltma yapilir (Colombo vd., 2015).

ingilizce calismalarda Tiirkce bir kaynaga génderme yapiliyorsa “ve” yerine “and” ifadesi, Tiirkce
bir calismada ingilizce bir kaynaga génderme yapiliyorsa “and” yerine “ve” ifadesi kullaniimaldir.
Ornek: ... (Gupta ve Singh, 2012); ....(Dogan and Sencan, 2001).



Ayni yazara ait farkli ¢alismalar ayni parantezde verilecekse, gecmisten glincele yil sirasi takip
edilir ve yazar soyadi gondermenin en basina bir kez yazilir. Ornek: (Dogan, 2000, 2004).

Ayni yazar(lar)in ayni yil yayinlari s6z konusu ise her biri “a” harfinden baslayarak kiiciik harflerle
isaretlenmelidir. Ornekler: .... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).

Kaynakg¢ada soyadlari ve adlarinin ilk harfleri ayni olan farkli iki yazar yer aliyorsa, yazarlarin adlari
kiinyede késeli parantez igerisinde verilmeli (Ornek: Dogan, G. [Gézde]. (1996). ...; Dogan, G. [Gi-
leda]. (2010). ...), gdnderme ise yazarlarin ad ve soyadlarina yapilmaldir. Ornek: (Gézde Dogan,
1996), ...(Guleda Dogan, 2010).

Birden cok kaynaga atif yapilmasi durumunda 6nce alfabetik sonra kronolojik siralama yapilma-
i, aralarina noktali virgiil konulmalidir. Ornekler: ...bildirilmistir (Barham, 2005; Barham, 2006;
Brownell ve Horgen, 2009; Doyle vd., 2015; Nielsen ve Engberg, 2006).

ikincil kaynaklar ancak orijinal (birincil) kaynagin baskidan kaldirildigi, bilinen kaynaklardan eri-
silemedigi ve orijinal dilinin Tiirkge ya da ingilizce olmadigi gibi istisnai durumlarda kullanilabilir.
ikincil kaynaga yapilacak géndermeler asagidaki 6rnekte gosterildigi bicimde olmalidir. Ornekler:
........ (Goffman‘dan aktaran Ress, 2009); Goffman‘in ¢alismasinda (aktaran Ress, 2009).... ikincil
kaynak (yani Ress,2009), kaynak listesinde biitlin kiinye bilgileri ile yer alir, birincil kaynak (yani
(Goffman) almaz.

E-maille, telefonla, yiz ylize ya da baska bicimlerde yapilan kisisel gérismelere dayah bilgiler,
metin icinde gosterilir, ancak kaynakcaya yazilmazlar. Ornegin: Ash Baysal, .......cocevvveveneee. soyledi
(Ash Baysal, kisisel goriisme, 22 Mayis 2019).

Yazar olarak bir grup/tuzel kisi (dernekler, sirketler, devlet kurumlari ve diger ¢alisma gruplari
gibi) ifade ediliyorsa bu grubailiskin ad bilgisi metin icindeki gondermede oldukg¢a acik ve anlasilir
bicimde verilmelidir. Eger grup adi uzunsa, kisaltma herkesge anlasilir oluyorsa veya ada yonelik
zaten bilinen bir kisaltma var ise ilk kullanimda hem acik hali hem kisaltma hali kullanilip, sonraki
kullanimlarda ise sadece kisaltma kullanilabilir.

Ornek:
ilk gdnderme (Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu [TUBITAK], 2013),
ikinci ve sonraki gdndermeler (TUBITAK, 2013).

Eger grup adi kisa ise veya kisaltmasi herkesce anlasilir olmuyorsa tim gondermelerde adin acik
hali yazilir.

Ekler

Yayin kuruluna gonderilecek olan makalelerde tablo ve sekiller metnin sonunda ayri sayfalar ha-
linde verilmeli, metin iginde tablo ve sekillerin girecegi yerler agik bir sekilde belirtilmelidir.



Tablo: Kullanim sirasina gére numaralandiriimali, kisa basliklarla ifade edilmeli ve metin icinde
tablo numarasi verilerek (6rnegin Tablo 1) atifta bulunulmalidir. Tablolardaki yazilar hig bir zaman
9 puntodan kiiciik olmamaldir. Tablolarda dikey cizgi kullanimindan kaginilmaldir.

Sekil: Metinde kullanilan fotograflar, grafikler, haritalar, semalar ve gizimler metin iginde sekil adi
ile kullanilmalidir. Sekiller kullanim sirasina gére numaralandirmal ve kisa basliklarla ifade edil-
meli, metin icinde sekil numarasi verilerek (6rnegin Sekil 1) atifta bulunulmalidir. Resimler mutla-
ka parlak kagida basiimis olmali arkalarina metin igindeki sekil numaralari ve isimleri yazilmahdir.
Elektronik posta ile gonderilecek olan eserlerde yer alan tiim sekiller en az 600 dpi ¢oziinUrliikte
taranmis ve TIFF veya JPG olarak kaydedilmis olmalidir.

Tablo basliklari tablonun st boliiminde, sekil basliklari sekillerin altinda yer almalidir. Basliklar,
tablo veya sekil numarasindan sonra bir bosluk birakilarak bas harfi bliylk, digerleri kiictk olacak
sekilde yazilmaldir. Tablo ve sekilde kullanilan kisaltmalar ve gerekli agiklamalar tablo ve sekil
altinda verilmelidir.

Baska bir kaynaktan alinti yapilan (yapilan ¢alismadan iretilmeyen) tablo ve sekillerde tablo ve
sekil bashginin sonunda kaynak referans gosterilmelidir.



AYDIN GASTRONOMY
AIM

To share the results of scientific research, examination and project studies in the field of
gastronomy and culinary arts; to convey current information and developments in this field
to the target audience; to provide a basis for discussion of the problems on the subject; to
introduce Turkish Culinary culture.

SCOPE

AYDIN GASTRONOMY is a national refereed journal that publishes research and compilation ar-
ticles written in the fields of Gastronomy and culinary arts (culinary culture, food and bevera-
ge science, agriculture, food technology, nutrition, hygiene and sanitation, food safety, culinary
knowledge, culinary practices, industrial cuisine, myxology, Turkish cuisine, world cuisine, diet
cuisine, fusion cuisine, molecular gastronomy, restaurant management, catering and event ma-
nagement, gastronomy and tourism, service and presentation techniques etc.), and expert opini-
ons as well as articles addressed in the fields of sociology, philosophy, design, education, culture
and art.

ETHICAL GUIDELINES

AYDIN GASTRONOMY is committed to meeting and upholding standards of ethical behaviour at
all stages of the publication process. It strictly follows the general ethical guidelines provided by
the Committee on Publication Ethics (COPE) and the Open Access Scholarly Publishers Associati-
on (OASPA). Depending on these principles and general publication requirements, editors, peer
reviewers, and authors must take the following responsibilities in accordance to professional
ethic and norms. The proper and ethical process of publishing is dependent on fulfilling these
resposibilities.

The Responsibilities of Editors

Editor is responsible for the execution of the publication process of all articles published in the
journal.

The editor should support authors’ freedom of expression.

The editor should match the knowledge and expertise of the reviewers with the manuscripts
submitted to them to be reviewed ensuring that the manuscripts are adequately reviewed by
qualified reviewers.

The editor should provide necessary information about the review process to the reviewers
about what is expected of them.

The editor should ensure that the referee evaluation process is double-blind and never reveal
the identities of the authors to the reviewers or vice versa.



The editor encourage reviewers to evaluate manuscripts in an unbiased, scientific and objective
language.

In the reviewer database; It should be attentive to scientists who evaluate the manuscripts obje-
ctively, perform the review process on time, evaluate the manuscirpt with constructive criticism
and act in accordance with ethical rules.

The editor should provide clear publication guidelines and an author guidelines of what is expe-
cted of them to the authors and continuously review the guidelines and templates.

The editor should review the manuscript submitted in terms of guidelines of the journal, im-
portance of the study, and originality and if the decision to reject the manuscript is made editor
should explain it to the authors with clear and unbiased way. If the decision is made that the
manuscript should be revised by the authors in terms of written language, punctuation, and/
or rules in the guidelines (spacing, proper referencing, etc.) the authors should be notified and
given time to do the corrections accordingly.

The authors should be provided with necessary information about the process of their review
(at which stage is the manuscript at etc.) complying with the rules of double blind review.

In the case of an editor change, the new editor should not change a decision taken by the previ-
ous editor unless it is an important situation.

The Ethical Responsibilities of Reviewers
The reviewers must only agree to review manuscripts which align with their expertise.

The reviewers must make the evaluation in neutrality and confidentiality. In accordance with
this principle, they should destroy the manuscripts they examine after the evaluation process,
but use them only after they are published. Nationality, gender, religious belief, political belief
and commercial concerns should not disrupt the neutrality of the assessment.

The reviewers must only review manuscripts which they do not have any conflict of interests.
If they notice any conflict of interest they should inform the editor about it and decline to be a
reviewer to the related manuscript.

Reviewers must include the Manuscript Evaluation Form for the manuscripts they evaluate wit-
hout indicating their names to protect the blind review process. And they should include their
final decision about the manuscript whether or not it should be published and why.

The suggestions and tone of the reviews should be polite, courteous and scientific. The re-
viewers should avoid including hostile, disrespectful, and subjective personal comments. When
these comments are detected they could be reviewed and returned to the reviewer to be revi-
sed by the editor or editorial board.

The reviewers should respond in time when a manuscript is submitted to them to be reviewed
and they should adhere to the ethical responsibilities declared hereby.



The Ethical Responsibilities of Author(s)

In accordance with TR Index Evaluation Criteria (2021); Ethics committee approval is required
for the following articles in applications made to journals since 2021.

All kinds of research conducted with qualitative or quantitative approaches that require data
collection from participants using questionnaire, interview, focus group study, observation, ex-
periment, interview techniques;

e Research using humans and animals (including material / data) for experimental or other
scientific purposes;

e C(linical studies on humans; research on animals,
e Retrospective studies in accordance with the Law on Protection of Personal Data).

Information about the ethics committee permission (name, date and number of the board)
should be indicated in the method section and also on the first page of the article by giving a
footnote.

Retrospective ethics committee approval is not required for articles that have used research
data before 2021, produced from master's / doctoral studies (should be specified in the article),
submitted a publication application to the journal in the previous year, accepted but not yet
published.

In the articles, it is necessary to include information that the participants have been informed
within the scope of the research and that the participants have signed the informed consent /
consent form.

In the articles sent to the journal, it must be stated in the article that the copyright regulations
for intellectual and artistic works are complied with. Permission must be obtained from the ow-
ners for the use of others' scales, questionnaires, photographs and the like and must be speci-
fied in the article.

Submitted manuscripts should be original works in accordance with the specified fields of study.

Manuscripts sent for publication should not contradict scientific publication ethics (plagiarism,
counterfeiting, distortion, republishing, slicing, unfair authorship, not to mention the supporting
organization).

The reference list is complete and should be prepared correctly and the cited references must
be specified.

The names of the people who did not contribute to the manuscript should not be indicated

as an authors, they should not be suggested to change the authors order, remove the author,
or add an author for a manuscript that is submitted for publication. Nevertheless, they should
identify individuals who have a significant share in their work as co-authors. A study cannot be



published without the consent of all its authors.

Author (s) must not send manuscripts submitted for publication to another journal at the same
time. Articles published in another journal cannot be resubmitted to be published in the AY-
DIN GASTRONOMY.

In order for translated articles to be published, it is necessary to send a letter of permission
from the author or rights holder of the original article along with the translated text.

The copyright of the articles accepted to be published after evaluation is deemed to have been
transferred to Istanbul Aydin University. The authors should fill in the “copyright transfer form”
for publication at the time of application and be submitted to the journal editorial with a wet
signature.

The Ethical Responsibilities of Publisher

The publisher acknowledges that the decision making process and the review process are the
responsibility of the Editor.

The publisher is responsible for protecting the property and copyright of each published article
and keeping a record of every published copy.

The publisher is obliged to provide free access to all articles of the journal in electronic environ-
ment.

Plagiarism and unethical behavior

All manuscripts submitted to AYDIN GASTRONOMY are reviewed through iThenticate and Turni-
tin software before publishing. Studies with more than 25% and single use more than 5% simi-
larity as a result of screening are not included in the preliminary study. Studies with an affinity
rate below 25%; the source of the sentence at the end of each cited quote and selected (con-
sists of 4-5 sentences). To check if it is the main cause of affinity. If there is a block excerpt in the
study, you can use the citations of the sections with similarity, or if the similarity belongs to a
source other than the main source and no expressions are available, they are not taken for the
study. Any responsibility for ethical violations rests with the authors. Manuscripts which exceed
these limits are analyzed in detail and if deemed necessary returned to the authors for revision
or correction, if not they could be rejected to be published if any plagiarism or unethical behavi-
or is detected.

Following are some of the behaviors which are accepted as unethical:
e Indicating individuals who have not intellectually contributed to the manuscripts as authors.
e Not indicating individuals who have intellectually contributed to the manuscripts as authors.

¢ Not indicating that a manuscript was produced from author’s graduate thesis/dissertation or



that the manuscript included was produced from a project’s data.
e Dividing, producing more than one article from a single study.
e Not declaring conflicting interests or relations in the manuscripts submitted.
e Unveiling double blind process.
Supporting / Financing Organizations

Details on all sources of funding for the research should be specified in the Acknowledgments
section. Authors should state the full names of the relevant institution (s) and their project /
support numbers in this section.

Notifying The Editor About The Violation of Ethical Principles

AYDIN GASTRONOMY adopts Code of Conduct and Best Practice Guidelines for Journal Editors
and Code of Conduct for Journal Publishers.

If a violation of ethical principles in evaluation process, preliminary assessment or a published
article in AYDIN GASTRONOMY concerning Editors, Referees or Authors, is observed, please re-
port to aydingastronomy@aydin.edu.tr

EVALUATION AND PUBLICATION

Applications for articles requested to be published in AYDIN GASTRONOMY should be made th-
rough DergiPark (https://dergipark.org.tr/tr/pub/aydingas).

The article evaluation processes are detailed below.
Pre-evaluation

A study sent to AYDIN GASTRONOMY is primarily evaluated by the editor (s) of the journal. Stu-
dies that do not coincide with the purpose and scope of the journal, weak in terms of academic
publication language and Turkish (English) grammar and expression rules, containing scientifically
unacceptable errors, have no original value and do not comply with publication principles are
directly rejected by the editor (s). The author (s) of the rejected article are sent an informative
text explaining the reason for rejection within one month at the latest from the submission date
of the article.

Referee evaluation

After the pre-evaluation, the referee evaluation process is started by sending the article approved
by the Editor to the referees. At this stage, the Editor directs the article to the relevant 2 referees,
taking into account the content of the article.



The editor can designate referees from the AYDIN GASTRONOMY referee pool or suggest new
referees suitable for the field of study.

A double-blind refereeing process is used for the evaluation of the articles submitted to our jour-
nal. In the double blind method, the identities of the authors and referees of the studies are
hidden.

Referees examine the articles sent to them within the defined timeframe. They complete their
evaluation about the article by filling out the referee evaluation form on the DergiPark system.
If the referees do not evaluate working within a reasonable time, additional time is given. If the
evaluation is not completed within this period, the study is sent to different referees. Each referee
decides about the article as "Can be published (Accepted)", "Can be published after revision" or
"unpublished (Reject)". Referees are expected to write a detailed justification for both acceptan-
ce and rejection decisions and, if any, suggestions for correction in their report.

The editor may ask the author (s) to make corrections in their publications in line with the opi-
nions of the referees evaluating the publication. The author (s) can object, provided that they
show explanatory evidence against the referees' evaluation opinions. The objections made are
evaluated by the Editorial Board and if necessary, different referee opinions can be applied for the
submitted publication. Authors also have the right to withdraw their publications at this stage.

If there are two positive and negative evaluations about the article, a third referee is asked to
evaluate it.

The final decision on the article to be published is made by the Editorial Board. If the decision is
negative, the reason for rejection is sent to the author with an explanation together with the refe-
ree reports. If the decision is positive, the volume and issue in which the article will be published
are notified to the author.

Copyright transfer

The copyright of the articles accepted to be published through the evaluation process are dee-
med to have been transferred to Istanbul Aydin University. During the application, the authors
must fill in the "copyright transfer form" for publication and submit it to the editor of the journal
with wet signature. Wet signed forms must be uploaded as.

ARTICLE PREPARATION RULES

Manuscripts, reference system, footnote display and bibliography sent to Aydin Gastronomy
should be prepared according to the American Psychological Association (APA) format.

e Articles should be written in Turkish or English.
e Article text and tables should be written in MS-Word program.

e The text should be written on A4 paper (210 x 297 mm), with 2-line spacing, Times News
Roman font and 12 font size, with page margins 3 cm each from left, right, bottom and top.



The text should be aligned on both sides.

The page number should be written on the bottom right except the cover page; line numbers
should be provided on each page provided that they are restarted while preparing the text.

Abbreviations to be used in the works should be given as accepted internationally.

Abbreviations can be made for names that are frequently repeated in the text and are
composed of many words, specific to the subject of the article. The name to be abbreviated
should be clearly written in the place where it was first used, and its abbreviated form
should be specified in parentheses. For later use, only the shortened version should be
used.

A comma in the Turkish text and a dot in the English text should be used as the decimal
separator for the decimal numbers.

All titles in the article should be written in bold. First level main titles in the text should be
centered and only the initials should be written in capital letters. Second level titles should be
written left-justified, and only their initials should be capitalized. The third level title should
be indented, and only the first word of the title should be capitalized. The fourth level titles
should be indented, italic and only the first word of the title should be written in capital
letters. All headings and subheadings should be given without numbers. Colon should not be
placed at the end of the titles.

Latin names should be written in italic typeface. Apart from this, the use of italics should be
avoided as much as possible.

All dimensions must be given according to SI (Systeme International).

Number of pages should not be less than 5 or more than 12, excluding resources (Increased
number of pages can be made after the approval of the editorial board in articles with wide
scope).

Footnotes should not be used to refer to the source in the text. Use of footnotes should be
used only for additional explanatory information and should be numbered on the relevant

page.

Numeric expressions are given as words when starting sentences (For example: Twenty-six
of 45 examples.......).

The page changes and shiftsthat may occur during the string should be takeninto consideration
when referring to the tables in the text, and instead of expressions such as “above / below”
or “in the table on page X”, as in the example of “according to the data in Table 2 ...” table
numbers should be used.

The articles to be sent to the journal should consist of “Cover page”, “Main Text” and
“Appendix” sections when necessary.



Cover Page

Cover page should contain the title of the article and the information of the authors (authors
should be written one after the other, the institution, e-mail address and ORCID number of each
author should be specified), centered respectively; the name and contact information of the aut-
hor responsible for correspondence should be specified separately.

The title should be clear and understandable to express the subject of the article; It should not
exceed 12 words, only the first letter of the words must be uppercase. The entire title should be
written in bold letters. If an explanation about the title is desired, an explanation should be made
at the end of the page with a “*” sign.

The thesis study originating from the article, the congress where it is presented, etc. explanations
about the article should be written at the end of the cover page when necessary.

Main Text

Research articles are original articles based on scientific research, prepared on issues in the jour-
nal’s publication areas. It should consist of abstract, introduction, materials and methods, fin-
dings, discussion, conclusion and bibliography. There are no materials, methods, findings and
discussion sections in the compilation articles containing new and updated information about the
field prepared by using scientific sources. Instead of these, general information is given as main
and subtitles after the introduction.

Abstract

Turkish title and abstract, and then English title and abstract should be written in Turkish articles.
There is no Turkish title and abstract in English articles. The fact that should be taken into consi-
deration while preparing the abstract is to make the reader have a general idea about the content
of the article by reading the abstract. The abstract should include the essential details (purpose,
material and method, findings and conclusion) and reflect the study in research articles. The
number of words should not be less than 100 and should not exceed 150 in the abstract section.
There should be no reference to paragraphs, footnotes, resources, figures and tables. Keywords
that can vary between 3-5 and are directly related to the study should be written under one line
of Turkish and English abstracts. Care should be taken to comply with internationally accepted
abbreviations when choosing keywords.

Introduction

The studies and publications related to the subject are examined by revealing the reason and
importance of the study in this section. It should be noted that this section should not be less
than half a page or more than two pages in research articles. The purpose of the study should be
clearly stated at the end of the section. This section can be enriched by using intermediate rails
and subtitles in compilation articles.



Material and Methods

The materials and method(s) used in the article, the analyzes made and the statistical methods
used in the study should be given in detail with appropriate references. It may be sufficient to give
a brief explanation for known and accepted methods.

Findings

The data obtained in the study should be presented in a short, organized and understandable
way. The findings of other researchers should not be included in this section. Table and figure
data should not be repeated in the text, important points should be emphasized and unnecessary
repetitions should be avoided. Statistical evaluation results of the findings obtained in the study
should be stated.

Discussion

The findings obtained in the study are compared with the findings of other studies, similarities
and contradictions are interpreted, and points that cannot be clarified are indicated. However,
speculative comments should be avoided. It should definitely be stated how the study contribu-
tes to science and the original parts of the study should be emphasized in this section. Optionally,
“Findings” and “Discussion” sections can be written together.

Conclusions

Conclusions should be written clearly based on the research and investigation data; the result
should be consistent with the purpose of the study; suggestions, if any, should be stated.

Thanks

The authors can state their letters of appreciation to the supporting institutions and/or individu-
als who have contributed to their work.

References

All sources used in thesis text or tables / figures should be written in alphabetical order accor-
ding to the initial letter of the first author’s last name.

All references cited in the text should be included in the bibliography, and all references in the
bibliography should be referred in the text.

American Psychological Association (APA) style should be used in the references system and
bibliography in articles sent to Aydin Gastronomy magazine.

Other authors of publications with more than one author should also be mentioned.

Author names and publication year should be written in bold in the list of references.



If the bibliography has many sources of the same author, the sources are written in order from
the past to the new date.

Sorting by letter is made in the resources of the same author with the same date. Barham, K.
(2009a), Barham, K. (2009b).

From the authors of the same surname, the first letter of the name is indicated first in the bibli-
ography that comes first alphabetically even if this person’s publication is older.

Journal names should be written clearly without any abbreviations. Abbreviations can be made
according to the rule in very long journal names.

References should be written as follows:

a. If the reference is an article

Surnames of the authors and the first letter of their names should be written. Subsequently, the
publication year of the article, the name of the article, the full name of the journal in which it was
published, volume (if any), number and page numbers should be specified. If available, doi num-
ber is added. Articles in online magazines are also given a doi number or URL. The DOI address
should be specified at the end of the article tag for articles accepted for publication and having a
DOI number but not yet published.

Examples:

Hafez, A.A. (2012). Physico-chemical and sensory properties of cakes supplemented with diffe-
rent concentration of marjoram. Journal of Applied Sciences, 6(13), 463-470.

Bordin, K., Kunitake, M. T., Aracava, K. K., & Trindade, C. S. F. (2013). Changes in food caused by
deep fat frying- A review. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 63, 5-13.

De Melo, L.L.M.M., Bolini, H.M.A. & Efraim, P. (2009). Sensory profile, acceptability, and their
relationship for diabetic/reduced calorie chocolates. Food Quality Preference, 20, 138-143.

Brock, J., Nogueira, M. R., Zakrzevski, C., Corazza, F. C., Corazza, M. L., & Oliveira, J.
V. (2008). Experimental measurements of viscosity and thermal conductivity of vegetable
oils. Food Science and Technology, 28, 564-570. doi: 10.1590/50101-20612008000300010

Okajima, K. & Spence, C. (2011). Effects of visual food texture on taste perception. i- Perception,
2(8),966. http://i-perception.perceptionweb.com/journal/l/article/ic966.

Marcet, I., Paredes, I. & Diaz, M., (2014). Egg yolk granules as low-cholesterol replacer of whole
egg yolk in the preparation of gluten-free muffins. LWT—Food Sci. Technol., in press. dx.doi.or-
g/10.1016/j.lwt.2014.08.031

If the articles in English are referred to an article whose original language is Turkish, the name
of the article should be given in square brackets with the English equivalent, if any.



Sample:

Mustu, C. (2021). Yiyecek ve icecek isletmelerinde Ozon Uygulamalari [Ozone Applications in
the Food Beverage Enterprises]. AYDIN GASTRONOMY, 2021, 4(1), 45-53

b. If the reference is a book

Surnames and first letter of the authors (or editor) should be written. Subsequently, the year of
publication of the book, the title of the book, the place where it was published and the publis-
hing house should be specified. If the source is a section from the book, the name of the section,
the surname of the editor (editors) and the first letter of the name, the name of the book from
which the section was taken, the place where the page numbers were published, the publisher
or organization should be written, respectively.

Examples:

Lawless, H.T. & Heymann, H. (2010). Sensory Evaluation of Food-Principles and Practice. New-
York: Springer.

Li-Chan, E.C.Y. & Kim, H.0. (2008). Structure and chemical composition of eggs. In: Mine,Y. (Ed.),
Egg Bioscience and Biotechnology (pp.1-96). New Jersey: John Wiley and Sons.

c. If the reference is a thesis

The surname of the person who wrote the thesis and the first letter of the name should be
written in bold, the year of admission, the title of the thesis, the type of the thesis (master or
doctorate), university / institute, place should be specified.

Example:

Sarag, Y. (2015). istanbul’da Satisa Sunulan icme Siitlerinde Antibiyotik Kalinti Diizeyleri Uzerine
Bir Arastirma. Yiiksek Lisans Tezi, istanbul Aydin Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, istanbul

d. If the reference is a website

The surnames of the authors and the first letters of their names (If the name of the author is not
available, the name of the website or source) are written. Then, the year, the name of the article
and the internet address are indicated respectively.

Examples:

Garcia-del-Moral, R. (2009). On the Gastronomical Quality of Foie Gras. http://www.lomejorde-
lagastronomia.com/en/columnist/gastronomical-quality-foie-gras

National Institute of Health. ( 2017). Dietary Supplement Label Database. https://www.dsld.
nlm.nih.gov/dsld/dailyvalue.jsp



Food and Drug Administration. (2012). Effect of the use of antimicrobials in food-producing
animals on pathogen load. Systematic review of the published literature. http://www.fda.gov/
cvm/antimicrobial/PathRpt.pdf

e. If the reference is a paper presented at a scientific meeting

The year of the meeting, the title of the paper, the name of the meeting, the date of the mee-
ting, the place of the meeting, the page number in the book of proceedings should be written
after the author’s surname and the first letter of the name.

Example:

Bostan, K., Yilmaz, F., Muratoglu, K. & Aydin, A. (2011). Changes in microbial population num-
bers during the cooking process of doner kebabs. 57th ICOMST International Congress of Meat
Science and Technology. 7 — 12th August 2011, Ghent, Belgium. Abstracts book, s.230

f. The other

General citation format for official documents published in the Official Gazette such as law, re-
gulation, decree law: Title. (Year, Day, Month). Official Gazette (Issue: xxx). Address: http://xxxx

Example:

Postgraduate Education and Training Regulation. (2016, April 20). Official Gazette (Number:
29690). http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/04/20160420-16.htm

Reference (Graduate Education and Training, 2016)
Making a Reference Within a Text

It is sufficient to write (author’s surname, year), if there is a general reference in the text and
reference is made to the whole text. Example: ..... by Barham (2005)

The name of the author and the year of publication should be indicated in parentheses when
cited at the end of the sentence. Example: ... reported (Barham, 2005).

If a reference is made to a particular section, page of a resource, or to a certain shape, table or
equation in that resource, the number of the item in question is indicated in the citation. While
page information is given with the abbreviation p., no abbreviation for the others. Examples:
(Dogan, 2018, p. 42), (Dogan, 2015, Section 2) (Dogan, 2012, Table 1)...

Citations to single author works include the author’s surname and date information. It should
not include suffixes such as Jr. Example: ... (Dogan, 2018).

If a reference with two authors is cited in the text, the last name of the two authors is indicated
each time. Examples: ... by Brownell and Horgen (2009); ... (Brownell and Horgen, 2009).



When citing to publications with three, four and five authors, the surnames of all authors are gi-
ven only in the first citation in the text. For other citations, the expression of others (et al) should
be added next to the surname of the first author. Examples:

First citation (El Hafid, Blade, Hoyano, 2002)
Second or next citations (El Hafid et. al.,2004)

If the number of authors is six or more, only the surname of the first author and the expression
of others (et al) should be added also in the first citation (Colombo et al., 2015).

In English studies, "and" should be used instead of "ve" if reference is made to a Turkish source,
and "and" should be used instead of "and" if reference is made to an English source in a Turkish
study. Example:... (Gupta ve Singh, 2012); .... (Dogan and Sencan, 2001).

If different publications by the same author will be given in the same parenthesis, the year or-
der is followed from the past and the author’s last name is written once at the beginning of the
citation. Example: ... (Dogan, 2000, 2004).

Publications by the same author (s) in the same year, each should be marked in lowercase let-
ters, starting with the letter “a”. Examples: ... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).

If there are two different authors whose surnames and the first letters of their names are the
same, the authors’ names must be given in brackets in the tag (Example: Dogan, G. [Gozde].
(1996). ...; Dogan, G. [Gileda]. (2010). ...), citation should be made to the names and surnames
of the authors. Example: (G6zde Dogan, 1996), ...(Glleda Dogan, 2010).

In case of citation to more than one reference, it should be arranged first in alphabetical order
and then chronological order, a semicolon should be placed between them. Examples: ... repor-
ted (Barham, 2005; Barham, 2006; Brownell & Horgen, 2009; Doyle et al., 2015; Nielsen & Eng-
berg, 2006).

Secondary references can only be used in exceptional circumstances, such as the original
(primary) source has been removed from printing, is not available from known sources, and its
original language is not Turkish or English. Citations to the secondary source should be as shown
in the example below. Examples: ........ (Ress from Goffman, 2009); In Goffman’s study (cited in
Ress, 2009) .... The secondary resource (ie. Ress, 2009) is included in the reference list with all the
imprint information, the primary resource (ie. Goffman) does not.

Information based on personal conversations via e-mail, telephone, face-to-face or in other
formats is shown in the text, but they are not written in the bibliography. For example: Asli Baysal
-1 [0 IR (Asli Baysal, personal conversations, 22 May 2019).

If a group / legal person (such as associations, companies, government agencies and other
working groups) is mentioned as the author, the name information regarding this group should
be given in a clear and understandable way in the text. If the group name is long, the abbreviation



is clear to everyone, or there is an already known abbreviation for the name, both the open form
and the abbreviation form can be used in the first use, and only the abbreviation can be used in
the subsequent uses. Example:

The first citation (Scientific and Technological Research Council of Turkey [TUBITAK], 2013),
the second and subsequent citations (TUBITAK, 2013).

If the group name is short or its abbreviation is not understandable to everyone, the name is
written clearly in all citations.

Appendix

The tables and figures should be given as separate pages at the end of the text, and the places
where the tables and figures will enter should be clearly stated in the articles to be sent to the
editorial board.

Table: It should be numbered according to the order of use, expressed in short titles, and should
be cited in the text by giving the table number (eg Table 1). Writings in the tables should never be
less than 9 points. Vertical lines should be avoided in the tables.

Image: Photographs, graphics, maps, charts and drawings used in the text should be used in the
text with the name of the figure. Figures should be numbered in order of use and should be exp-
ressed in short titles, and should be cited in the text by giving the figure number (eg Figure 1). The
pictures must be printed on glossy paper, and the figure numbers and names must be written on
the back of them. All figures in the works to be sent by e-mail should be scanned at least 600 dpi
resolution and recorded as TIFF or JPG.

Table titles should be at the top of the table, figure titles should be under the figures. Titles
should be written with a space after the table or figure number, and the initials should be capita-
lized and others should be small. Abbreviations and necessary explanations used in the table and
figure should be given under the table and figure.

Tables and figures quoted from another source (not produced from the study) should be cited at
the end of the table and figure heading.



