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KESTANENIN (CASTANEA SATIVA MILL.) GASTRONOMI
ACISINDAN INCELENMESI

Oguz CAM*
OZET

Toplumsal anlamda 6nem tasityan alanlar vardir. Bu alanlardan biri gastronomidir. Gastronomi
sayesinde yiyecek-icecek temelli konular daha iyi degerlendirilebilmektedir. Hal boyle olunca gastronominin
kiiresel dlgekte dnemli potansiyele ve etkilere sahip oldugunu 6ne siirmek miimkiindiir. Caligmanin amaci,
gastronomi agisindan kestaneyi incelemektir. Caligma, kiiltiirel ve ekonomik yonden 6nem tastyan, gastronomi
endiistrisinde lizerinde potansiyel etkileri bulunan kestanenin incelenmesi noktasinda 6nem tagimaktadir.
Calismanin yontemi, nitel arastirma yontemidir. Calismada nitel aragtirma yontemlerinden biri olan derleme
yontemi, bu yontemin bir alt alan1 olarak da geleneksel derleme yontemi kullanilmistir. Calisma kapsaminda
elde edilen bilgiler 1s181nda kestanenin gastronomi agisindan degerli bir iiriin oldugu saptanmistir. Gastronomi
acisindan biiyiik potansiyele ve neme sahip olan kestane taze olarak tiiketilebilmekte ayrica cesitli tirtinlerinde
yapiminda temel ve/veya yan iiriin olarak da kullanilabilmektedir. Kestanenin farkli iilkelerde yetistirilip ¢esitli
tekniklerle hazirlandigi ve sokak lezzetleri olarak tanindig1 tespit edilmistir. Kestane gastronomi enddistrisinde
onemli bir role sahiptir. Kestanenin gastronomi endiistrisinde {istlendigi rol, gastronomi alaninin
zenginlesmesine ve gelismesine kaynaklik etmektedir. Gelecekte gastronomi endiistrisinde farkli tecriibeler
yasamak isteyen kisi, kurum ve kuruluglar uygun oldugu disiinilen cesitli gastronomik {irlinlerin
hazirlanmasinda kestaneye lezzet denemesi amagli yer verebilir. Bu durum gastronomide yaraticilik ve yorum
katma degerlerinden yararlanilarak daha lezzetli gastronomi tiriinlerinin ortaya ¢ikmasina vesile olabilir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Kestane, Meyve

INVESTIGATION OF CHESTNUT (CASTANEA SATIVA MILL.) IN
TERMS OF GASTRONOMY

ABSTRACT

There are areas of social importance. One of these areas is gastronomy. Thanks to gastronomy, food
and beverage-based issues can be better evaluated. As such, it is possible to argue that gastronomy has
significant potential and effects on a global scale. The aim of the study is to examine chestnut in terms of
gastronomy. The study is important in terms of examining chestnut, which is culturally and economically
important and has potential effects on the gastronomy industry. The method of the study is qualitative research
method. In the study, the compilation method, which is one of the qualitative research methods, and the
traditional compilation method was used as a sub-area of this method. In the light of the information obtained
within the scope of the study, it was determined that chestnut is a valuable product in terms of gastronomy.
Chestnut, which has great potential and importance in terms of gastronomy, can be consumed fresh and can
also be used as a basic and/or by-product in the production of various products. It has been determined that
chestnuts are grown in different countries and prepared with various techniques and are known as street
flavours. Chestnut has an important role in the gastronomy industry. The role of chestnut in the gastronomy
industry is a source of enrichment and development of the gastronomy field. In the future, people, institutions
and organisations who want to have different experiences in the gastronomy industry may include chestnuts
for taste testing in the preparation of various gastronomic products that are considered appropriate. This
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situation may lead to the emergence of more delicious gastronomy products by making use of creativity and
interpretation added values in gastronomy.
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1. GIRIS

Yiyecek ve icecek tiiketimi, insanoglunun temel gereksinimlerinden biri olarak
goriilmektedir. Bu gereksinimin mevcudiyeti zaman igerisinde gastronomi odakli konularin olusum
ve gelisimlerine zemin hazirlamistir. Boylelikle gastronomi sosyal konular icerisinde gegmisten
giiniimiize daha iyi bir konuma eriserek gelisim noktasinda ivime kazanmis ve insanlar {izerindeki
taninirligini artirmstir.

Insanlarin yasamlarinda énemli bir yeri bulunan gastronomi, bilim, sanat ve kiiltiirle icli dish
olan, gegmisten gliniimiize potansiyelini artiran ve 6nem arz eden bir alandir. Bu alanda kayda deger
konuma sahip olan bir iiriin olarak kestane de gastronomi agisindan potansiyel ve deger tagimaktadir.
Bundan dolay1 bu kapsamda bir ¢alisma yapilmasinin akillica oldugu diistinilmdistiir.

Caligmanin amaci, gastronomi konusunda Kkestaneyi incelemektir. Zira bu iriiniin
gastronomi anlaminda genis ve cesitlilik gosteren bir potansiyele sahip oldugu, buna ilave olarak da
gastronomide kayda deger bir konum ve 0neminin bulundugu diisiiniilmektedir. Kestane, yerel,
ulusal ve uluslararas1 mutfaklarda kullanilabilen bir gastronomik tiriindiir. Bu iiriin birtakim mutfak
ve yemek kiiltlirlerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu iiriin tek bagina bir gastronomik {iriin oldugu gibi
birtakim gastronomik {iirinlerin olusturulmasina da kaynaklik edebilmektedir. Boylelikle kestanenin
cesitli gastronomik tiirlinlerin zenginlestirilmesi, ¢esitlendirilmesi ve gelistirilmesi noktasinda énemli
etkilerinin olabilecegini 6ne siirmek miimkiindiir. Bu bilgiler dogrultusunda hareket edilerek kestane
ile ilgili bir makale yazim girisiminde bulunulmustur.

2. GASTRONOMI

Gastronomi i¢in birden fazla kaynakta yeme-igme sanati olarak taniminin yapildigi; esasen
tarim, psikoloji, kimya, jeoloji, edebiyat, tarih, miizik, sosyoloji, felsefe, tip, beslenme, biyoloji gibi
bilim ve sanat dallariyla dogrudan iligkisinin oldugu disiplinler arasi ve karmasik bir ¢alisma oldugu
belirtilmektedir (Cilginoglu vd., 2018: 1-11; Kivela ve Crotts, 2006: 354-377; Vega ve Ubbink, 2008:
372-382). Bu da gastronominin sanat ve bilim yonlerinden deger arz ettigini gdstermektedir.

Gastronomi sozciigli etimolojik yonden incelendiginde Yunanca gastro ve nomos
sOzciiklerinin birlesiminden meydana gelmektedir. Gastro sézcligii mide; nomos sozciigi de
diizenleme, kanun ya da kural anlamimni tagimaktadir. Bu nedenden dolay1 gastronomi, yeme ve
icmeye iliskin norm ve kurallara uyum ile ilgilidir. Gastronomi sdzciigliniin sozclik manasindan
hareket ederek gastronominin nelerin, ne kadar, nasil, ne sekilde, ne zaman ve nerede yenilecegi ve
icilecegine iliskin oneri veya kilavuz niteligi tasidigi neticesine ulasilabilmektedir (Cilginoglu ve
Cam, 2021: 135-166; Santich, 2004: 15-24).

Gastronomi, yeme-igme arzu ve zevklerini artiracak yiyecek-igeceklerin tercih bilgisine
sahip olma sanatidir. Ote yandan gastronomi, yemek bilimi olmanin yaninda kiiltiir ve sanat
felsefesidir (Cilgimoglu ve Giileg, 2022: 845-858; Oney, 2016: 193-202).

Gastronomi, ge¢misten bugiine kisilerin edindikleri bilgi birikimleri ve aktarimlariyla
yiyecek ve igeceklerin biitiin 6zelliklerinin ayrintili bigcimde 6grenilmesi, tatbik edilmesi, gelistirilip
bugiine uyarlanmasi ¢aligmasini i¢eren sanatsal ve bilimsel dgeler ile zenginlestirilmis disiplindir
(Hatipoglu, 2010: 4-10; Mutlu ve Cilgmoglu, 2022: 3034-3054). Bu disiplin, temelinin yiyecek-
icecege dayali olmasi nedeniyle s6z konusu iiriinlere yonelik insan hayatinin aydinlatilmasi
noktasinda kayda deger bir potansiyel ve 6nem tasimaktadir.

Gastronominin amaci, insanlarin erisilebilir en iyi beslenme ile zararlardan korunmalarinm ve
yasantidan haz duymalarim saglamaktir (Cilgmoglu vd., 2022: 455-467; Kurnaz, 2017: 13-36).
Gastronomi, yiyeceklerin tarif ekseninde hazirlanip ikram edilmesini belirtmekle birlikte gidalarin
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pisirilme ve tiiketim niteliklerini yansitmasina ve bunun siirdiiriilebilir olmasina yardimcidir
(Cilginoglu ve Cilginoglu, 2022: 837-855; Scarpato, 2002: 51-70). Bu hal de cesitli yorelerin
gastronomik marka, imaj ve siirdiiriilebilirlik durumlarinin daha iyi anlasilmasi noktasinda olumlu
etkiler saglayabilmektedir.

Yenilebilir biitiin maddelerin hijyenik olabilen ancak saglifa uygun olmasi gerekmeyen
sekilde en yiiksek damak tadin1 ve goz zevkini ama¢ edinip yemeye hazir durumda sofraya
getirilmesine dek gecip giden siire¢ gastronominin kapsami igerisindedir (Akgol, 2012: 16-43;
Cilginoglu vd., 2018: 1-11; Cam ve Cilgmoglu, 2021: 176-192; Cilginoglu vd., 2022: 455-467,
Kurnaz, 2017: 13-36; Sormaz vd., 2016: 725-730). ifade edilen bu diisiince, gastronominin genis bir
kapsama sahip oldugunu gostermektedir.

Yillar igerisinde gelisim ve degisim kaydeden gastronomi, yeni yaklagimlarin meydana
gelmesini saglamistir. Gastronomi alaninda yasanan gelismeler, saglikli yiyecekler sunma, kiiltiirel
baglar1 koruyup yerel yemeklerin varligini siirdiirme, yemek deneyimlerini daha iyi duruma getirme,
tilketim amagli tiirlii yollar bulma gibi etkiler giin yiiziine ¢ikarmaktadir. Molekiiler mutfak,
norogastronomi gibi yaklasimlar bireylerin gidalardan aldiklar1 hazlari artirmaya doniik gelistirilmis
trendler olarak zaman icerisinde gastronomideki yerini almistir (Cam, 2023: 111; Cilgmoglu ve
Cilgmoglu, 2022: 837-855; Yildiz ve Yilmaz, 2020: 19-35).

Zamanla gastronomide onemli bir yere ulagan kestane farkli kullanim ve tiiketim agisindan
bir deger olusturmaktadir. Bundan dolay1 kestanenin gastronomi agisindan incelenmesi uygun ve
onemli bir adimdir.

3. YONTEM

Caligma probleminin ortaya ¢ikis noktasi, kestanenin gastronomi alaninda sahip oldugu
potansiyeli, onemi ve kullaniminin insanlar tarafindan yeterince farkinda olunmadiginin
diisiiniilmesidir. Ayrica genel olarak kestane bir kis meyvesi olarak insanlar {izerinde popiilerlik
sahibidir. Halbuki bu meyvenin tim sene boyunca farkli sekillerde degerlendirilebilecek
gastronomik bir potansiyel tasidigi diigiiniilmektedir. Bununla birlikte gastronomi kapsaminda
onemli bir iiriin olan kestanenin kis mevsimi haricindeki diger mevsimler icin de deger arz ettigi,
gastronomide farkli alanlarda ve farkli bigimlerde degerlendirilebildigi, bdylelikle de insanlarin
kestanenin temel veya yan iiriin olarak degerlendirildigi gastronomik iiriinlerden hem bedenen hem
de ruhen bir haz elde etmelerine yardime1 olundugu diistiniilmektedir. Caligmanin amaci, gastronomi
konusunda kestaneyi incelemektir. Genel olarak; kestanenin ana veya yan iriin olarak
degerlendirilebildigi gastronomik firiinler, kullanim alanlar1 ve sekilleri, gastronomik anlamda
sagladigi faydalar (lezzet ve kivam artirici olmasi gibi) ile kestane odakli ¢aligsmalar (festival gibi)
ve benzeri bilgiler kapsaminda bu incelemenin yapilmasi planlanmigtir. Calisma, kiiltiirel ve
ekonomik yonden Onem tasiyan, gastronomi endiistrisinde tizerinde potansiyel etkileri bulunan
kestanenin incelenmesi noktasinda onem tagimaktadir. Ayrica ¢alisma, kestanenin gastronomide
kayda deger bir konuma, potansiyele ve dneme sahip oldugunu vurgulama noktasinda énem arz
etmektedir. Calismanin y6ntemi, nitel arastirma yOntemidir. Calismada nitel arastirma
yontemlerinden biri olan derleme yontemi, bu yontemin bir alt alan1 olarak da geleneksel derleme
yontemi kullanilmistir. Geleneksel derlemeler, belli konularda yayimlanan iki ya da daha ¢ok ¢alisma
iistiinde inceleme gergeklestirilip degerlendirme, sonug ve bulgular irdeleyen, belli bir metot takip
edilmeksizin, ¢esitli yollarla ve tiirlii kaynaklardan saglanan bilgilerin derlendigi ¢aligmalar olarak
goriilmektedir (Karagam, 2013: 27; Yilmaz, 2021: 1460). Tercih edilen bu yontem kapsaminda
anlam karigikligina sebebiyet vermeyecek bir bilimsel arastirma siireci gercgeklestirilmeye
calistlmistir. Bu ¢alismanin olusturulmas: siirecinde dikkatli olunmaya caligilmustir. Ik olarak;
kestaneyi gastronomi agisindan incelemek i¢in kapsamli bir literatiir taramasi gergeklestirilmistir. Bu
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baglamda uygun ve 6nemli oldugu diisiiniilen bilgiler alinmistir. Ayrica kestanenin sagliga olumlu
ve olumsuz etkileri konusu tizerinde de durulmustur. Zira bu konu konu, kestane tiikketiminde 6nemli
ve etkileyi bir konu olarak diistiniilmiistiir. Diger bilgiler ise ayiklanarak ¢alisma kapsaminin disinda
birakilmistir. Elde edilen bilgiler anlamli ve sirali bir sekilde metin {izerine yerlestirilmeye
calisilmistir. Bu noktada da ¢alisma konusu ile ilgili az sayida yorumlamalarda bulunulmustur. Bu
yorumlamalar metin i¢i bilgi akisinin diizenlenmesi ve daha akici bir hale getirilmesine katki
saglamistir. Calismanin yazim siirecinin tiimiinde yanlilik gdstermekten kacginilarak seffaf ve tarafsiz
olma cabasi icerisinde bulunulmasi, ¢alismanin literatiire ve uygulamaya katkilar sunmasi ile
arastirmacilara kaynaklik etmesi s6z konusu c¢alismanin gegerlik ve giivnirligini artirmasina
yardimeidir. Caligmanin veri analizi siirecinde betimsel analiz teknigi kullanilmig ve ¢aligmanin
icerigine az sayida yorum da katilmistir.

Bu calismada genel olarak; kestanenin gastronomi kapsamindaki potansiyeli, 6onemi ve
kullanimi iizerinde durulmaya calisilmistir. Bu calismayla birlikte gastronomi literatiiriine katki
yapilmigtir. Zira s6z konusu calisma sayesinde literatiire teorik bilgiler kazandirilmis, bu teorik
bilgilerde ¢cogunlukla kestanenin gastronomi agisindan incelenmesi {lizerinde durulmustur. Ayrica
kestaneyle ilgili ¢aligmalara ilgi duyan okuyucu ve arastirmacilara bir bilgi birikimi ortaya
konulmustur. Yine bu calismayla birlikte gastronomi uygulama alaninin gelistirilmesi ve
zenginlestirilmesi noktasinda Onemli bir kaynak olusturulmustur. Calismanin c¢iktisi, ¢esitli
gastronomik yararlar (lezzet ve kivam artirmasi gibi) saglayan kestanenin gastronomi anlaminda
farkli kullanim alanlarinda cesitli sekillerde degerlendirilebilir oldugunu, bunun da gastronomik
hareketlilik acisindan faydalar saglayabilecegini gostermistir. Bununla beraber yerel, ulusal ve
uluslararasi alanlarda mutfak ve yemek kiiltiirleri konusunda deger arz eden bir gastronomik iiriin
olarak goriilebilen kestanenin gastronomi sektorii calisanlarinca yaratici tariflerde kullanilmasinin,
gastronomi uygulama alaninin gelistirilmesi ve zenginlestirilmesi baglaminda 6nemli yenilik ve
gelisimlere olumlu etkiler saglayabilecegini gbz oniline sermistir. Calisma kapsaminda kestane iiriin
veya lrilinleri tizerine yogunlasilmis, diger gastronomik {iriinler iizerine yogunlagsmamak istenmistir.
Ciinkii calisma konusunun temeli ve hareket noktasinin kestane iizerine yogunlastirilmasi tercih
edilmistir. Ayrica kestanenin gastronomi alaninda farkli sekillerde degerlendirilmesi noktasinda
onemli bir potansiyele sahip olmasinin da bu tercihte 6nemli bir etkisinin oldugu diistiniilmiisttir. Bu
durum, ¢alisma konusuna daha fazla odaklanilmasi ile bilgi daginiklig1 ve karmasasi yasanmamasi
adina atilmasi gereken 6nemli bir adim olarak goriilmiistiir.

4. BULGULAR VE ANALIZ

Kestane, Castanea sativa Mill. olarak bilinen, ¢ok amagli degerlendirilebilen, haziranda
cigeklenen ve dort yiiz metre yiikseklikte yetisen bitki ¢esididir. Kestane agacinin meyvesinden
nisastali meyve olan kestane, yaprak ve kabuklarindan propolis, ¢igeklerinden de bal saglanmaktadir
(Alkan, 2020: 18-31; Arda, 2022: 2-17).

Kestanenin ana vatan1 ve yayilisi ile ilgili bilgiler verilmek istenmektedir. Avrupa
kestaneleri, Akdeniz iilkelerinin yerel iirliniidiir. Ana vataninin Anadolu olmasinin olasilig yiliksek
goriilmektedir. Ismini Kastamonu’dan aldig1 da dile getirilmektedir. Son senelerde Macaristan gibi
iilkelerde de yerel bir ¢esit oldugu ve eskiden bu yana yetistirildigi tespit edilmistir. Anadolu’dan
Yunanistan’a, bu noktadan da Giiney Italya ve Ispanya’ya gotiiriilmiistiir (dogal yayilis alani). Dogal
yayilis alan1 disinda yetistirildigi alanlar; Bati Almanya, Bat1 Isvigre, Giiney Ingiltere, Giiney
Hollanda, Irlanda, Belgika, Fransa, ispanya, Balkanlar, Anadolu, Kuzey Afrika, Kafkaslardir.
Kestanenin Anadolu’daki yayilist ile ilgili bilgiler verilmek istenmektedir. Dogu Karadeniz’den
baslayarak biitiin Karadeniz’e yayilim gostermektedir. Marmara etrafi ve Bat1 Anadolu’dan Antalya
kiyilarina dek ulagmaktadir. Dogu Karadeniz’de 700-800 metrelerde giirgen ve kizil aga¢ gibi
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cesitlerle karigiktir. Kimi zaman da mescere durumunda bulunmaktadir. 1200 metrelere degin
cikmaktadir. Bartin, Karadeniz Ereglisi ve Akcakoca-Karasu etrafinda kiiciik mescerelere de
rastlanmaktadir. Kastamonu ve Sinop kiy1 alanlarinda dikkate deger kestane alanlar1 vardir.
Marmara’nin Anadolu bélgesinde 400-500 metreden sonra 1000-1200 metrelere degin ¢ikmaktadir.
Bilhassa Bursa ve inegél kestanelikleri dikkat gekmektedir. Batt Anadolu’da kuzeyden giineye dogru
inildikge alt sinir1 yiikselmektedir. Ege’de Odemis’in Bozdag ve Gélciik taraflarinda 1000-1200
metrelere ¢tkmaktadir (Ankara Universitesi, 2023).

Kestane, Kafkasya ve Tiirkiye’de uzun senelerdir dogal ormanlarindan ya da kiiltiire alinan
bireylerinden yararlanilan kayda deger bir ¢esittir. Bugiin bu ¢esidin 6nemi, meyvesi, ¢icegi yapragi
ve odununun ilke genelinde yogun ticari ve evi¢i kullanimindan kaynaklanmaktadir. Buna bagl
olmak iizere kestane ve kestaneden yararlanmanin ortaya koydugu kiiltiirel bir birikim vardir. Bu
kiiltiirel birikim boyutlarindan biri, kestane ve kullanimina iliskin geleneksel terim bilgisidir (Okan
vd., 2017: 19). Kestane ve kullanimina iligkin degerlendirilen ¢ok sayida terimin varliglr soz
konusudur (Okan vd., 2017). Kestane ve kullanimina iligkin degerlendirilen terimler yoreler arasinda
kayda deger farkliliklar gdstermektedir. Kestane iiretiminin 6ne ¢iktig1 alanlarda meyve, hasat,
saklama ve pisirmeyle ilgili terimlerde farkliliklar gériilmekteyken, meyveden ziyade odununun 6ne
¢iktigr alanlarda ise odun kalitesi ve odun temelli iiriinlere verilen adlarda farklilik goriilmektedir
(Okan vd., 2017: 27). Bu kiiltiirel birikim boyutlarindan bir digeri de kestanenin ¢esitli mutfak ve
yemek kiiltiirlerinde kiiltiirel emarelerin siirekliligi i¢in kullanilabilmesine yonelik bir diisiince ve
eylemdir (Kiitrem ve Ozer Altundag, 2023: 557).

Kestanenin Tiirk mutfak kiiltiirliinde 6nemli bir yeri bulunup, cesitli gida {iriinlerinin
hazirlanmasinda degerlendirilebildigi gdze carpmaktadir (Kiitrem ve Ozer Altundag, 2023). Kestane,
Tiirkiye’de sik sik tiiketilen sokak lezzetlerinden biri olarak goriilmektedir (Demir vd., 2018: 589-
601; Oz ve Keskin, 2023: 379-394). T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin yaptig1 arastirmaya gore;
Tiirkiye igerisinde yayginlikla tiiketimi gerceklestirilen on popiiler sokak lezzetinden birinin kestane
oldugu tespit edilmistir (Badem ve Fidan, 2023: 13-24; Turizm Giinliigi, 2021). Bunda; kestanenin,
oginii gecirecek doyuruculukta, bilindik olan ve seri sekilde servis edilen, oturma mecburiyeti
olmadan, hareket halinde yeme basitligi sayesinde zaman tasarrufu temin eden, faydaci ve hazsal
nitelikli yiyecek olarak goriilmesinin de (Uzut, 2022: 102-112) 6nemli bir etkisinin oldugu
diistintilmektedir.

Onemli kestane tiirleri vardir. Bunlar; Amerikan, Cin, Japon ve Avrupa kestaneleridir.
Amerikan kestaneleri (C. dentata Borkh.); Amerika’nin dogu eyaletlerinin kayda deger agag
cesitlerinden biridir. 1800’ yillarin son zamanlarina dogru Cin’den ithal edilen tohumlar ile ilkeye
giren kanser (Endothia parasitica) biiyiik hasar vermis ve bu ¢esidin 1950°1li yillara dek hemen
hemen tiimiinii yok etmistir. Giinlimiizde tek kalan agaclar bulunmaktadir. Uzun boylu ve dik agaclar
yapmaktadir. Bir yasl siirgiinleri koyu kirmizi renkli, parlak ve {izerindeki oval irice tomurcuklar
disa yonelik bulunmaktadir. Yapraklari uzun dislidir ve tiiysiiz yapraklari bulunmaktadir. Meyveleri
cok kiiciiktlir (150-320 tane/kilogram), tatlidir ve zar1 basitce soyulmaktadir. Cin Kestaneleri (C.
mollisima Bl.); Yayilmaci top agag¢ seklindedir. Alt yiizi tiiyli olan genis ve kalin yapraklari ile
taninmaktadir. Bir yash siirgiinlerin u¢ kisminda tiiyler vardir. Genis iklim ve toprak sartlarina uyum
saglayabilmektedir. -29°C’ye kadar dayanabildigi bilinmektedir. Kansere (Endothia parasitica) kars1
dayaniklidir. Meyve iriligi degiskenlik gostermektedir (60-300 tane/kilogram). Japon Kestaneleri (C.
crenata Sieb & Zucc.); Agaglart ¢ogunlukla yayilmaci sekle sahiptir. Cesitli iklim ve topraklara
dayanabilirligi Cin kestaneleri kadar iyi degildir. 15°C’den sonra hasar gormektedir. Yapraklari
dardir, kiigiik dislidir ve yaprak tabami diiz formdadir. Meyveleri ¢ok iri-kiiglik arasinda degisim
gostermektedir. Tatlart ¢ogunlukla iyi degildir. Avrupa kestaneleri (Castanea sativa Mill.);
Cogunlukla dik biiyiime gdsteren uzun agaglar olusturmaktadir. Kansere (Endothia parasitica) ve
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soguga dayanma yoniinden cesitlilik gostermektedir. Yapraklari Amerikan kestanelerine
benzemektedir. Kenarlari testere digli formdadir. Lakin alt yiizleri tiiyliidiir. Bir yash dallan giicli,
tomurcuklart bagka cesitlerinden daha iri, yuvarlak, oval sekilde ve koyu kirmizi renktedir. Meyve
kabugu kahverengi tonlarma sahiptir. Iriligi degisim gostermektedir. Fazla sayida kiiltiir tiirii vardir
ve ¢ikmaktadir (Ankara Universitesi, 2023).

Kestane meyvesi ¢ogunlukla karbonhidrat (seker ve nisasta), az oranda lif, yag ve protein
ihtiva etmektedir. Kalori degeri ve besleyiciligi yiiksek olan kestane B1, B2 ve C vitaminleri
yoniinden de oldukca zengin meyvedir. Ayrica bu meyvede kalsiyum, klor, fosfor, demir,
magnezyum, sodyum ve potasyum mineralleri de bulunmaktadir (Bursa Orman Genel Miidiirliigii,
2023; Yiiksel vd., 2020: 162-166). Kestane meyvesinin besleyici degerleri kestanenin tiiriine,
yetistigi ekolojik kosullara ve ¢esidine, isleme teknigine gore farklilik gostermektedir (Eymir, 2017:
2-3; Yiiksel vd., 2020: 162-166).

Kestane meyveleri cesitli iilkelerde cesitli bicimlerde degerlendirilmektedir. Lakin genel
olarak yeryiiziinde kestane meyvelerinin taze ve g¢erez olarak yenilmesi, kestane meyvelerinin
islenmesinden sonra yenilmesi, kestane meyvelerinin regel endiistrisinde krem ya da piire olarak
kullanilmasi, kestane meyvelerinin konserve endiistrisinde kullanilmasi, kestane meyvelerinin bal
iretim isleminde kullanilmasi, kestane meyvelerinin dondurma, sekercilik ve gikolata endiistrisinde
kullanilmasi gibi belli bagh tiiketim bi¢imlerinin oldugu bilinmektedir (Atasoy ve Alting6z, 2011: 1-
13).

Kivam verici ve lezzet artiric1 bir iiriin olan kestane taze durumda tiiketilmesinin yan1 sira
gida endiistrisinde i¢ ve dis kabuklari soyulduktan sonra kestane temelli {iriinlerin hazirlanmast
isleminde yardimct madde ve ham madde olarak da degerlendirilmektedir (Ciftgi, 2018: 4-25;
Kutluay, 2023; Yurdakul, 2008: 6-51). Bundaki temel maksat, meyvenin organoleptik niteliklerini
gelistirmek, sindirilebilirligini (besin bilesenlerinin biyoyararliligini) artirmak ve raf Omriiniin
uzamasini saglamaktir (Avsar, 2019: 1-15; Selek, 2011: 1-15).

Gastronomi kapsaminda 6nemli goriilen kestane {irlinleri; zeytinyaglh kestaneli lahana
dolmasi, kiymali kestane, kestaneli yesil salata, kestaneli yas pasta, kestaneli ve bal kabakli borek,
kestaneli un helvasi, kestaneli tarhana ¢orbasi, kestaneli siit, kestaneli sufle, kestaneli piring pilavi,
kestaneli bulgur pilavi, kestaneli pilig, kestaneli pili¢ sarma, kestaneli pasta, kestaneli lahana sarmasi,
kestaneli kurabiye, kestaneli kek, kestaneli i¢li pilav, kestaneli hindi, kestaneli et, kestaneli ekmek,
kestaneli ve ¢avdarli ekmek, kestaneli ¢orek, kestaneli gorba, kestaneli ¢ikolata, kestaneli borek,
kestaneli yahni, kestane ve briiksel lahanasi salatasi, kestane unu, kestane tursusu, kestane sekerli
pasta, kestane sekerlemeleri, kestane sekeri, kestane suyu, kestane regeli, kestane piiresi, kestane
makarnasi, kestane likori, kestane kurusu, kestane konservesi, kestane kompostosu, kestane hamuru,
kestane ezmesi, kestane dondurmasi, kestane cayi, kestane bali, kestane asi, garnitiirlii kestane,
cikolata soslu kestane kebap, buzlu kestane, bal kabakl1 ve kestaneli ¢gorbadir (Abdiilkadiroglu, 2002:
477-536; Albay, 2002: 359-372; Alkan, 2020: 18-31; Arda, 2022: 2-17; Atasoy ve Alting6z, 2011:
1-13; Avsar, 2019: 1-15; Bozkiran Yilmaz, 2023: 14-23; Bozkurt vd., 1982: 1-190; Cumhuriyet,
2022; Donmez vd., 2016: 174-177; Erdogan, 2019: 1-8; Fahriye, 2018: 54-160; Giildemir vd., 2022:
815-835; Giildemir ve Halic1, 2009: 565-569; Halic1, 1990: 150-152; Halici, 2001: 261-423; Halici,
2002: 223-260; Kaplan, 2018; Kapsal, 2022: 46-96; Kara, 2022: 1-15; Kutluay, 2023; Lezzet, 2023;
Okan vd., 2017: 19-27; Okan vd., 2018: 80-87; Okan ve Kose, 2022: 591-608; Oral, 2006: 1-26;
Ornek, 2018: 14-106; Ozkarakas, 2001: 1-17; Selek, 2011: 1-49; Soylu, 2004: 9-16; Tovmasyan,
2018: 9; Tuzlaci, 2011: 1-528; Tiirk Asci Haberleri, 2023; Yasemin, 2021). Bu bilgiden de
anlagilacag1 iizere cesitli kestane {irlinleri kullanilarak farkli gastronomik {irlinler meydana
getirilebilmektedir. Bu bilgilere ilave olarak; kestanenin hamur islerinde, pilavlarda, et ve yahni
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yemeklerinde, ¢orbalarda, sarmalarda, soslarda, regellerde, tatlilarda ve garnitiirlerde (6zellikle de
cesitli garnitiir ve tath yapimlarinda) kullanilabildigi diisiiniilmektedir. Ayrica kestanenin kirmizi
sarap, krema, asma yapragi, patates, mantar, et, hindi, fistik ezmesi, cam fistig1, ¢ikolata, yenibahar
ve karabiber gibi cesitli iirlin ve baharatlar eslestirilebildigi (yani beraber kullanmak istenebildigi)
bilinmektedir (Kiitrem ve Ozer Altundag, 2023: 553, 556, 557). Yine ayrica gastronomik iiriinlerde
kestane kullaniminin ilgili riinlere cesitlilik ve lezzet, softluk, dolgu, elit doku, tat dokusunda
zenginlesme, tamamlayici garnitiir gibi katkilar sagladigi ileri siiriilmektedir (Kiitrem ve Ozer
Altundag, 2023: 557).

Bu bilgiler dogrultusunda kestanenin gastronomik anlamda dnemli bir gelisim ve etkilesim
sagladigini 6ne stirmek miimkiindiir. Zira kestanenin gastronomi konusunda genis ve ¢esitlilik
gosteren bir potansiyele ve diger birtakim gastronomik tiriinlere uyum saglayabilen bir yapiya sahip
olmasi, bu diisiincelerin varligini ve etkililigini isaret etmektedir.

Kestanenin seg¢ilmesi, saklanmasi ve degerlendirilmesi 6nemlidir. Bundan dolay1 bu konular
tizerine yogunlasmak gerekmektedir. Bu durum daha etkili ve iyi gastronomik haz elde etmek
bakimindan bir deger tasimaktadir.

Bir ylizeyi diiz, 6biir ylizeyi parlak renkte ve yuvarlak olan ve icerisinden filizleri ¢ikmamig
ag1z boliimii agik olmayan veya hafif kiiflenmeye, kararmaya yiiz tutmamis olan kestaneleri tercih
etmeye O0zen gosterilmesi gerekmektedir. Kimi zaman kabugunda ve goriinlimiinde bu sayilanlarin
higbir tanesi olmasa da igerisindeki kestane giizel ¢ikmayabilmektedir. Bu olasiligi da bir nebze aza
indirmek i¢in de kestanenin koklanip alinmasi onerilmektedir. Kestanenin sayet islanmis, nemli
kagidimsi kokusu var ise i¢i de muhtemelen ¢iiriik veya kotii gikacaktir. Sayet hicbir koku veya en
azindan o nemli hissi veren koku alinmamaktaysa, iistelik de ele alindiginda sertlik hissedilmekteyse
iyi ve kaliteli kestaneyi bulma olasilig1 yiiksektir (Kisin, 2023).

Ilk olarak derin kaba soguk su koyulmaktadir. Yikanan kestaneler suyun igerisine konarak
karistinlmaktadir. ki ii¢ dakika bekledikten sonra igi bos ya da ciiriik olan kestaneler su yiiziinde
kalacaktir. Bunlarin ayrilip pisirilmemesi gerektigi 6nerilmektedir (Kisin, 2023).

Kestaneleri derin dondurucunun igerisinde muhafaza ederek istenen zamanda pisirme islemi
gerceklestirmek miimkiindiir. Kestanelerin derin dondurucunun igerisinde muhafaza edilmeden 6nce
yikanmasi ve lizerinin ¢izilmesi dnemlidir (Kisik Ates, 2020).

Kestanelerin kabuklarini basit sekilde soymak i¢in pisirme islemi yapmadan dnce kestaneleri
su igerisinde bekletmek ve bu iiriine derin ¢izikler atmak gerekmektedir. Ayriyeten bayatlamig
kestanelerin kabuklar1 daha gii¢ soyulmaktadir (Lezzet, 2023).

Gastronomi kapsaminda 6nem arz eden bir konu kestane pisirme teknikleridir. Kestanenin
pisirilmesinde ¢esitli teknikler degerlendirilmektedir. Bu tekniklere maddeler halinde asagida yer
verilmektedir:

Kestanenin Suda Pisirilmesi: Kestanelerin {izerine bigak yardimi ile ¢izikler atilmaktadir.
Kestaneler suyun igine alinmakta ve bir ila iki saat oda sicakliginda bekletilmektedir. Daha sonra
tencere ocagin lizerine alinmakta ve bunun i¢ine iki tane kesme seker ilave edilmektedir. Orta ateste
yaklasik olarak otuz dakika haslanmaktadir. Kestanelerin yumusadigi an suyunun siiziilmesi ve
cikartilmas1 gerekmektedir. Oda sicakliginda iki ila ii¢ dakika dinlendirmek ve kabuklarim soymak
gerekmektedir. Kestaneler gereginden ¢ok haslandigi zaman sekil ve tadinda bozulmalar meydana
gelmektedir. Haglamak amaciyla iri kestaneler tercih edilebilmektedir (Lezzet, 2023).

Kestanenin Firinda Pigirilmesi: Firmin igerisinde pisirme islemi uygulanacak olan
kestanelerin boyutu minik ve orta olmalidir. Firinda kestane yapmak igin kestanelerin istii
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cizilmektedir. Cizilen kestaneler on bes dakika suda bekletilmektedir. Daha sonra su siiziilmekte ve
kestaneler kagit havlu yardimi ile kurulanmaktadir. Firin tepsisine yagh kagit serilmekte ve
kestaneler tepsiye dizilmektedir. Onceden 1sitilan iki yiiz derecede bulunan firinda ortalama olarak
otuz dakika pisirilmektedir. Kestanelerin kabuklarinin ayrilmaya baslandigim1 gézlemlendiginde
vakit kaybetmeden firindan ¢ikartilmaktadir (Lezzet, 2023).

Kestanenin Mikrodalga Firinda Pigirilmesi: Mikrodalga firinda olabildigince kisa zaman
icerisinde kestane pigirilebilmektedir. Kestane cgizilerek atilmaz ise siserken patlayacaktir. Bu her
metotta olabildigince 6nemli olarak goriilse de mikrodalga firinda pisirirken daha ¢ok 6nemli olarak
goriilmektedir. Kestaneler ¢izildikten sonra mikrodalga firin tepsisinin i¢ine dizilmekte ve ortasina
1stya dayanikli olan kaseye su konarak mikrodalga firmin en yiiksek ayarinda on ila on iki dakika
arasinda pisirilmektedir (Lezzet, 2023).

Kestanenin Aliiminyum Folyoda Pisirilmesi: Bu metotta firinda yapilmaktadir. Kestaneler
yikanmakta, bombeli boliimlerinden ¢izikler atilmakta ve tercihen i¢i yagh kagit dis1 aliiminyum
folyo olan kagitlarin arasina konarak yiiz seksen derecede yirmi dakika pisirilmektedir (Lezzet,
2023).

Kestanenin Firin Posetinde Pisirilmesi: Bu metot i¢in kestanelere ¢izik atilmakta ve on bes
dakika su igerisinde bekletilmektedir. Daha sonra suyun igerisinden gikartilarak kurulanmakta ve
firin posetine yerlestirilmektedir. Posetin agz1 kapatildiktan sonra iistiine kiirdan yardimu ile delikler
acilmaktadir. Yiiz seksen derecede bulunan firinda yaklasik olarak otuz dakika pisirilmektedir. Firin
posetinin i¢inde pisen kestanelerin i¢inin yumusak olacagi belirtilmektedir (Lezzet, 2023).

Kestanenin Tavada Pisirilmesi: Kestanelerin tavada pisirilmesi i¢in demir dokiim ya da kalin
tabanli tavanin kullanilmasi gerekmektedir. Kestanelerin Ustii bigak yardimiyla ¢izilmektedir.
Cizilen kestaneler tavaya alinmaktadir. Her iki yiiz elli gram kestane i¢in bir ¢ay bardagi su ilave
edilmektedir. Kestanelerin suyunu ¢ekerek kavrulmasi beklenmektedir. Bu evrede yanmalarinin
Oniine gegcmek i¢in kestanelerin karistirilmasi unutulmamalidir. Kestaneler suyunu ¢ekerek kabuklari
ayrilmaya baglayana dek karistirilarak pisirilmektedir. Daha sonra kestaneler oda sicakligi altinda
bekletilmekte ve kabuklart soyulup tiiketilmektedir (Lezzet, 2023).

Kestanenin Tencerede Pisirilmesi: Kestane tencerede yapilabilmektedir. ilk olarak
kestaneler yikanmakta, siskin boliimlerine ¢izik atilarak yirmi dakika suyun igerisinde
bekletilmektedir. Kurulandiktan sonra tencerenin igine kestaneler alinmakta ve bir ¢ay bardagi su

ilave edilerek pisirilmeye birakilmaktadir. Kestaneler yirmi dakikada pismis olacaktir (Lezzet,
2023).

Kestanenin Sobada Pisirilmesi: Bu metot klasik, eski ve sevilmektedir. Kestanelerin bombeli
boliimleri kesilerek suda bekletilmektedir. Sudan cikarildiktan sonra kurulanarak sicak sobaya
dizilerek ¢izik yerleri agilana dek pisirilmektedir (Lezzet, 2023).

Kestanenin Mangalda Pisirilmesi: Kestane, mangal yanarken yapilacak en lezzetli tatlardan
biridir. Bu metot sobada gerceklestirilenle neredeyse ayni mantikta islemektedir. Kestaneler
yikanmakta ve c¢izilmektedir. Cizilen kestaneler suyun igerisinde bekletilmektedir. Kestaneler
slizilme ve kurulanma iglemi gordiikten sonra mangalin iistiine dizilip pisirilmektedir (Lezzet, 2023).

Kestanenin Kozde/Ateste Pisirilmesi: Kbzde ya da ateste basitge kestane pisirilebilmektedir.
Bu metotla kestane pisirmek i¢in ilk olarak iyice yikanan kestaneler ¢izilmelidir. Suyun igerisinde
bekletilen kestaneler atesin igine atilarak pisirilebilmektedir Ateste veya kdzde kestane pisirmenin
piif noktas1 yiiksek ateste ve kisa zaman igerisinde pismesidir. Bu formda hazirlanan kestanelerin
olabildigince lezzetli olacag: ifade edilmektedir (Kisik Ates, 2020).
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Kestanenin Tost Makinesinde Pisirilmesi: Tost makinesinde kestane yapmak olabildigince
pratik ve basit bir metottur. Kestaneler siskin boliimlerinden kesilip suyun igerisinde on bes dakika
bekletilmektedir. Ardindan kestaneler kurulanip tost makinesinin i¢ine yerlestirilmektedir. Tost
makinesinin tizeri kapatilmadan on bes dakika pisirilmektedir (Lezzet, 2023).

Kestanenin Sacda Pigirilmesi: Kestaneler cizildikten sonra on bes dakika suyun icinde
bekletilmektedir. Kurulanan kestaneler 6nceden 1sitilan sacin tizerine dizilip kesik alanlar1 agilana
dek pisirilmektedir (Lezzet, 2023).

Kestanenin Buharda Pisirilmesi: Buharda pisirilen kestanelerin hem yumusak hem de
saglikli olacagi belirtilmektedir. Buharda pisirme metodunda buhar sepeti degerlendirilmektedir.
Temizlenen, c¢izilen kestaneler buhar sepetine konarak bir tencere i¢inde veya diidiiklii tencerede
kolaylikla pisirilebilmektedir. Tencerede pisirme islemleri daha uzun vakit alirken; diidiklii
tencerenin igerisinde kestaneler su kaynadiktan sonra on dakikada pismektedir (Kisik Ates, 2020).

Kestanenin {iretim teknolojisi agisindan karmagik bir yapisi bulunmamaktadir. ilk olarak;
toplanilan kestaneler toprak altina gomiiliip kozalaklarindan ayrilmasi saglanmaktadir. Sonrasinda
tireticiler tarafindan satin alinan kestaneler soyma, boylama ve dondurma islem siireglerinden
geemektedir. Yine daha sonrasinda kestaneler uygun kosullar altinda stoklanip sirketten sirkete ya
da isletmeden isletmeye (B2B) satisa hazir bir duruma getirilmektedir (T.C. Kuzey Anadolu
Kalkinma Ajansi, 2021).

Kestane hususunda gitgide artis gosteren seviyede cografi isaret korumasindan
faydalanildig1 goriilmektedir. Sile Kestane Bali, Sinop Kestane Bali, Diizce Kestane Bali, Simav
Kestanesi, Buldan Kestanesi ve Aydin Kestanesi cografi isaret tescili alan iirlinlerdir (Okan ve Kose,
2022: 591-608). Bu iiriinlerin gastronomik a¢idan 6nemli bir potansiyeli, markasi ve imaj1 vardir. Bu
noktadan hareket ederek kestane konusunda cografi isaret faktSriiniin 6nemli oldugu agiga
¢ikmaktadir.

Kestane Bali Festivali (Kastamonu), Senpazar Kasik, Kestane, Ceviz ve Bal Festivali
(Kastamonu), Kestane ve Kestane Sekeri Festivali (Bursa) ve Kestane Festivali (Istanbul) gastronomi
agisindan 6nemli olarak goriilen kestane temelli festivallerdir (Ekerim ve Tanrisever, 2020: 2277-
2297). Bu faaliyetlerin gerceklestirildigi cografi yerlerde de gastronomi bakimindan
azimsanmayacak derecede fazla etkilesim ve hareketlilik saglanmaktadir.

Kestaneye olan ragbet beslenme kalitesi ve potansiyel saglik etkileri gibi sebepler ile giinden
giine artis gostermektedir (Ciftgi, 2018: 4-25). Kestanenin kisilerin sagliklar1 tizerinde birden fazla
yarart vardir. Besin igerigi yoniinden zengin bulunan kestane meyvesinin antispazmodik,
antikardiyovaskiiler, antimikrobiyal, antifungal, antibakteriyel ve antienflamatuar oOzellikleri
bulunmaktadir (Yiiksel vd., 2020: 162-166). Bilhassa diyet yapanlarin ¢ig kestane tiiketebilecegi dile
getirilmektedir (Bayram, 2020). Konuyla ilgili olarak; Amerikan Kalp Birligi ve Amerikan Kanser
Birligi, kalp, damar ve kanser hastaliklar1 riskinin aza indirgenmesi i¢in beslenme diyetleri igerisinde
kestaneye yer almasi gerektigine vurgu yapmaktadir (Candemir, 2011: 4-8; Ciftei, 2018: 4-25).

Bayram’a (2020) ve Kutluay’a (2023) gore; kestanenin yararlari soyledir:

. Doyurucu 6zelligi vardir.
° Tok tutmaktadir.
. Kabuklarinin suda kaynatilmasi yoluyla hazirlanan ilag, sinirleri yatistirma ve atesi

diisiirme niteliklerine sahiptir.
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. Bal ile karistirilarak hazirlanan kestane piiresi istah1 olmayan ¢ocuklarin beslenme
aliskanliklarini1 diizenlemek amaciyla kullanilmaktadir.

. Iceriginde bulunan folatlar kirmiz1 kan hiicreleri ve DNA igin gerekli goriilmektedir.

. Bagisiklik sistemini kuvvetlendirdigi i¢in hastaliklara basit sekilde yakalanilmasini
engellemektedir.

. Trigliseridi diizenlemektedir.

. Ishalin 6niine gegmektedir.

. Cinsel giicii ve istekliligi artirmakta ve hayat siiresini uzatmaktadir.

. Meyvesi kaslarin giic kazanmasina, yaralarin daha seri sekilde iyilesmesine
yardimeidir.

. Kestaneyle hazirlanan ¢ay siniizit sikayetlerine iyi gelmektedir.

. Basur ve varis sikayetlerini azaltmaktadir.

. Kolesterolii diizenlemektedir.

. Bagirsaklara iyi gelmektedir. Kestane, lif deposudur. Lifler ise bagirsaklarda

peristaltik hareketi tetiklemektedir. Bu kestanenin bagirsak hareketlerini diizenledigi ve
rahatsizliginin 6niine gectigi manasina gelmektedir. Lifler hatta yenilen besleyici {irlinlerin olabildigi
Olciide cok emilmesini de saglamaktadir.

. Beyin islevlerini iyilestirmektedir. igerisinde yer alan B vitaminleri, norolojik
gelisme ve islevle direkt olarak iliskilidir. Dahas1 kestanede yer alan potasyum, beyne kan akisim
artirmakta, sinir sisteminin sagligimi muhafaza etmekte, konsantrasyonu artirmakta ve bellegi
kuvvetlendirmektedir.

. Beyin i¢in yararlidir. Zihinsel aktivitelerin daha kolay gerceklestirilmesini
saglamaktadir. Unutkanligin oniine gegmektedir. Alzaymir1 geciktirmekte veya yavaglatmaktadir.

. Cocuklarin beyin ve retina gelisimlerine yarar saglamaktadir.

. Cocuklarda ve bebeklerde damar ve kalp sagligi yoniinden yararlidir. Hatta nérolojik
gelisme agisindan da 6nem arz etmektedir.

. Kestane kemiklerin mineral yogunlugunu artirmaktadir. Kemik sagligi dendigi
zaman akla magnezyum ve bakir gelmez. Lakin bakir demiri absorbe etmekte, iistelik kemigin
biiylimesi ve gelismesinde de kayda deger rol oynamaktadir. Magnezyum da kemigin mineral
yogunlugunu artirmaktadir. Kestanede yogun miktarda olabilen bu iki mineral sayesinde
yaslanmanin kemikler iizerindeki osteoporoz benzeri etkilerinin Oniine ge¢cmek veya bunu
yavasglatmak miimkiindiir.

. Yiiksek atesin diigmesine yardimcidir.

. Cig kestane stresin onlenmesine yardimeidir. Ayni siirede de sakinlestirici niteligi
vardir.

. Yaglanma karsitidir. Hiicreleri yenileyip yaslanmanin geciktirilmesine katki
saglamaktadir

. Detoks (bedenin toksinlerinden arindirilmasi) etkisine sahiptir.
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. Cig kestane mide hastaliklarini hafifletmekte ve bu sayede rahatlama saglamaktadir.
. Kan basincinin azaltilmasina yardimeidir Ayni siirede de kansizliga iyi gelmektedir.
. Birden fazla kanser cesidinin &niine gecmeye yardimcidir. Ozellikle akciger

kanserinin onlemesine yardimcidir. Yogun oranda ihtiva ettigi selenyum sayesinde de prostat
kanserinin 6niine gegilmesine yardimcidir.

. Dis ve dis etlerinin giiclenmesini saglamaktadir. Dig ¢lirlimelerinin oniine gegip bu
tiir problemleri giderilmesine katki saglamaktadir.

. Zihinsel ve bedensel yorgunlugu almaktadir.
. Fel¢ gegirmeye sebebiyet veren hiicrelerle miicadele ederek felg gecirme riskini
azaltmaktadir.

Birtakim durumlarda kestanenin zararhi etkileri olabilmektedir. Ornegin; asir1 miktarda
kestane tiiketilmesi, iirliniin yiiksek kalori ihtiva ettiginden kilo aldirma egilimi gosterilmesine neden
olabilmektedir. Dolayisiyla sayet devamli olarak her giin kestane tiiketilirse seri bigimde kilo alma
durumu ortaya ¢ikabilmektedir. Ayni siirede bu iiriin kilo aldirdig1 gibi siskinlik de yapabilmektedir.
Yine devamli olarak kestane tiiketildiginde hazimsizlik gibi sorunlarla da karsilagilabilmektedir
(CNN Tiirk, 2022).

Bu dogrultuda hareket ederek kestanenin yararlar1 ve zararlarinin, insanlarin gastronomik
haz elde etmeleri noktasinda birtakim olumlu ve olumsuz etkiler meydana getirebilecegi diisiincesi
akillara gelmektedir. Zira insanlar bu tiir durumlardan etkilenmekte, bu da onlarin gastronomi ve
titketim davraniglarina olumlu veya olumsuz olarak yansimaktadir.

5. SONUC

Gastronomi bilimsel, sanatsal ve kiiltiirel olarak ele alinabilecek konularin biitiiniini
igermektedir. Gastronominin bilimsel, sanatsal ve kiiltiirel odakli bir alan oldugu ve gelisime agik bir
yapiya sahip oldugu disinilmektedir. Gastronomide &nem teskil eden firiinlerin varligi s6z
konusudur. Kestane de bu iirlinler arasinda yer almaktadir. Bu bilgiler 1s1ginda gastronomi
konusunda kestane {izerine yogunlagsmak séz konusu noktada gerekli ve uygun goriilmektedir.

Calisma kapsaminda elde edilen bilgiler 1s181nda kestanenin gastronomi agisindan degerli bir
iriin oldugu saptanmistir. Gastronomi agisindan biiyiik potansiyele ve 6neme sahip olan kestane taze
olarak tiiketilebilmekte ayrica gesitli iiriinlerin yapiminda temel ve/veya yan {iriin olarak da
kullanilabilmektedir. Kestanenin farkl iilkelerde yetistirilip ¢esitli tekniklerle hazirlandig1 ve sokak
lezzetleri olarak tanindigi tespit edilmistir.

Gastronomi alaninda 6nemli bir konuma sahip olan kestanenin gastronomik degeri vardir.
Kestane kullanilarak ¢ok sayida gastronomik iriiniin hazirlanabildigi bilinmektedir. Ayrica
kestanenin gastronomik tiirlinlere ¢esitli katkilarinin oldugu (lezzet, kivam, ¢esitlilik, tat ve doku
tamamlayiciligr gibi) disiiniilmektedir. Bu durum da kestanenin gastronomi alaninda &nem
kazanmasina yardimcidir.

Ekonomik, kiiltiirel ve gastronomik anlamda olumlu etkileri bulunan kestane, yerel, ulusal
ve uluslararast mutfaklarda kullanilabilen bir tiriindiir. Kestane kullanilarak hazirlanabilen ¢ok
sayida gastronomik iriiniin varligi bilinmekle beraber bu iirliniin ¢esitli gastronomik triinlerin
beraberinde kullanimina yakistig1 veya yakisacagr distiniilmektedir. Bu diisiinceden hareket ederek
kestanenin gastronomik c¢ekicilik baglaminda insanlar iizerinde 6nemli bir albeni olusturmasi
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beklenmektedir. Bu diislinceye paralel olarak; kestanenin saglik tizerindeki olumlu etkileri géz 6niine
alindiginda insanlarin kestaneye yonelik istek ve gereksinimlerinin gastronomik ¢ekicilik
baglaminda dnemli bir motivasyon etkisi olusturdugu ya da olusturabilecegi diisiiniilmektedir.

Kestaneye iliskin baska bir 6nemli konu ise cografi isarete iligkindir. Cografi isarete sahip
olan kestane tiriinlerinin gastronomi kapsaminda énemli bir avantaji bulunmaktadir. Ciinkii cografi
isaretler marka, popiilarite, imaj ve gastronomik ¢ekicilik bakimindan olumlu etkiler meydana
getirebilmektedir.

Kestaneye iliskin yine baska bir dnemli konu ise festivale iligkindir. Kestane temelli birtakim
festivallerin gercgeklestirildigi bilinmektedir. Bu festivallerde ise gesitli gastronomik etkilesim ve
hareketlilikler olusmakta, bu sayede de gastronomi alaninin gelisimine katkilar saglanmaktadir.

Calisma sonucundan hareket ederek su 6neriler verilmektedir:

° Cografi isareti olan kestane iiriinlerinin yerel, bolgesel ve ulusal gastronomideki yeri,
Onemi ve potansiyeli arastirilabilir.

° Turistik etkinlik ve aktivitelerde kestane iiriinlerinin tiiketilme durumu arastirilabilir.

° Kestane tiiketimi durumunu olumlu ve olumsuz yonde beseri ve dogal faktorler
arastirilabilir.

° Kestane tiiketim durumu mevsimsel olarak karsilastirilabilir. Bu karsilastirma islemi

yerel, ulusal veya bolgesel kapsamda sinirlandirilabilir.
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