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Gastronomi, farkli kiiltiirlere ait beslenme aliskanliklarinin, yemek hazirlik ve sunum asamalarinin, 6zel
glinler yemek ritiiellerinin incelendigi bilim dalidir. Yiyecek ve icecek ekseninde toplumlarin yapisin
incelemektedir. Gastronomi, bir toplumun yalnizca yemeklerini degil, kiiltiirel yapilarini da yansitmaktadir.
Kiiltiir ile etkilesimi, gastronominin turizmde de énemli bir yer edinmesini saglamaktadir. Yérelerine 6zgii
lezzetlere sahip destinasyonlar, gastronomi turizmi gergevesinde seyahatlerinde gastronomik deneyimler
edinmek isteyen turistlerin éncelikli tercihleri arasinda yer almaktadirlar. Farkli lezzet tiirleri ve toplumsal
tercih degisiklikleri gercevesinde yeni gastronomi akimlar: da ortaya ¢ikmaktadir. Ortaya ¢ikan gastronomik
akimlar, farkli yemek tiirleri ve yemek hazirlama veya yeme siiregleri seklinde olabilmektedir. Gastronomik
akimlarin dogru agiklanarak uygun pazarlama teknikleri ile birlestirilmesi, destinasyon pazarlamasina katk:
sunacaktir. Bu nedenle ¢alismanin amaci, gastronomideki giincel akimlarin tespit edilerek agiklanmasidir.
Bu calisma ile turizm cercevesinde de dikkat ¢eken giincel gastronomi trendleri incelenmistir. Calisma
arastirma asamasinda ikincil verilerden yararlanilmistir. Ozellikle sosyal medya araciligi ile tanminan
gastronomi trendleri tespit edilmistir. Yazili kaynaklar ve dijital platformlar incelenerek yeni gastronomi
trendleri detayli incelenmistir. Calisma sonucunda, alternatif beslenme odakli ve yemek deneyimi gelistirme
odakli olmak tizere, iki ana baslik altinda degerlendirilen ve popiiler olan pek gok gastronomik akim tespit
edilmistir. Bu gastronomik akimlara iliskin bazi tespitlerde bulunulmustur.
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Abstract

Gastronomy is a branch of science that examines the nutritional habits of different cultures, preparation and
presentation stages of dishes, and the rituals of special occasions. It examines the structure of societies on the
axis of food and beverage. Gastronomy reflects not only the food but also the cultural structures of a society.
Interaction with culture ensures that gastronomy has an important place in tourism. Destinations with tastes
unique to their regions are among the primary preferences of tourists who want to have gastronomic
experiences in their travels within the framework of gastronomic tourism. New gastronomic trends are
emerging within the framework of different flavor types and social preference changes. Emerging gastronomic
trends can be in the form of different types of food and food preparation or eating processes. In this study,
current gastronomy trends, which attract attention in the context of tourism, were examined. Secondary data
was used in the research phase of the study. As a result of the study, many popular gastronomic trends, which
were evaluated under two main headings, focused on alternative nutrition and focused on developing dining
experience, were identified. Some determinations have been made regarding these gastronomic trends.
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Giris

Gastronomi, farkli beslenme aligkanliklarini, toplumlarin kiiltiirel yapilarini, yemek ile
kiiltiiriin iliskisini anlatan multidisipliner bir bilim dalidir. Gastronominin etkilesim
halinde oldugu pek ¢ok bilim ve sanat dali mevcuttur. Bu nedenle ilgi ve etki alani oldukca
genistir.Gastronomi ve turizm, turizmin temel &zellikleri cercevesinde ge¢misten
glinlimiize ayrilmaz bir biitiin olarak ele alinmaktadir. Turizm, bireylerin stirekli ikamet
alanlarindan farkli bolgelere yapacaklari seyahatleri ifade etmektedir. Bu seyahatler
esnasinda birincil ihtiyag olan beslenmenin gidilen yerlerde karsilanmasi, gastronomiyi
turizmin 6nemli bir parcasi haline getirmektedir. Ancak 1990’11 yillar itibariyle gastronomi,
turizmin Snemli bir alt tiirii olarak da dikkat ¢ekmeye baslamistir. Bu farklilasmada,
gastronominin farkli disiplinlerden etkilenen koklii bir stireci anlatan bir bilim dali olmasi
etkili olmustur.

Beslenme ve gastronomik degerler, toplumlarin inanislar1 ve kiiltiirel degerleri
cercevesinde sekillenmektedir. Gastronomi, etkilendigi pek cok degisken ekseninde
dinamik bir yap1 ve siireci ifade etmektedir. Bu dinamik yapi, gastronominin cevresi ile
stirekli etkilesim halinde olmasindan dolayr degisik yeme icme egilimlerine de zemin
hazirlamaktadir. Bu egilimler, toplumdan aldiklari geri déniisiimler ile gastronomik
trendler olarak dikkat cekmeye baslamaktadir.

Gastronomik trendler, pek ¢ok farkli degiskene bagh olarak ortaya ¢ikabilmektedir.
Temel ortak o6zellikleri toplumsal bir talep ile olusmalaridir. Gastronomik trendler,
toplumsal beslenme farklilagmalari, kiiltiirlerarasi etkilesimler, gida teknolojisindeki
gelismeler, cevresel sorunlar ve saghk gibi pek c¢ok nedene bagli olarak ortaya
cikabilmektedirler. Gastronominin siirekli degisen ve gelisen dinamik yapisi da bu
trendlerin ortaya ¢ikmasinda rol oynayan dnemli unsurlar arasindadir. Ozellikle sosyal
medya unsurlarinin giinliik yasamda siirekli kullanilmalari ile bu trendler hizh bir sekilde
yayilim gostermektedirler. Bazilar1 ortaya ¢iktiklar: kiiltiiriin karakteristik bir yansimasi
olarak tarihsel siirece adinmi kazirken bazilari kisa bir siire popiilerlik gdsterip
kaybolabilmektedir. Gastronomik trendlerin siirekliligi ise toplum tarafindan kabul
gérmelerine ve kullanim sikliklarina baghdir. Bu nedenle 6zellikle toplumsal degerlere ve
inanislara uygun, icerigindeki tirtinlere erisilebilirligi olan ve sosyal konulara dikkat ¢eken
trendler, gastronomi kapsaminda siireklilik saglayarak bir gastronomi alt tiirli olmay:
basarabilmektedir.

Gastronomik trendler, uygun pazarlama araglari ile bir araya geldiginde bolgelerin
ekonomik kalkinmalarinma onemli katkilar saglayabilmektedir. Bu trendlerin etkin
kullanimu ile bslgelerin turizmden pay alma potansiyelleri artirilabilmektedir. Bu nedenle
gastronomi trendlerini ve kaynaklarini bilmek, gelistirilmelerine ve toplumsal agidan kabul
edilerek bolge kiiltiiriine entegre edilme siireclerinde 6nemli rol oynamaktadir.
Gastronomik unsurlar ile ekonomik avantaj saglanmaya calisilirken bdlgenin kiiltiirel
dokusunun korunmasi da 6nemlidir. Tiim bunlar, gastronomik trendlerin dogru sekilde
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anlasilmasi ve islenmesi ile miimkiin olabilecektir. Trendler daha ¢ok hizli gelisen egilimler
olarak ortaya ¢iktigindan yazili literatiirde hepsine rastlamak miimkiin olmayabilmektedir.
Bu nedenle §zellikle sosyal medya araciligi ile gelisen akimlarin tespiti ve gelisim stiregleri
de sosyal blog ve internet kaynaklarindan tespit edilebilmektedir. Bunlarin yazili literatiire
gecirilmesi de gastronomi literatiirii i¢cin ayr1 6nem tasimaktadir. Bu agiklamalar esliginde
bu arastirmada, gastronomik trendler, trendlerin kaynaklari arastirilarak turizm ve
toplumsal kiiltiire etkileri incelenmektedir.

1. Kavramsal Cergeve

Giiniimiz diinyasinda bireyler gelisen teknolojik imkanlarin ve sosyal aglarin da etkisi
ile yeme i¢me konusunda farkh bir biling seviyesine ulasmislardir. Degisik kiiltiirlere ait
yemeklerin merak edilmesi, farkli lezzetlerin deneyimlenmek istenmesi gibi etkenler,
gastronominin gelisimine 6nemli katkilar saglamustir. Bireylerin yemek yemeyi yalmzca
ihtiyag olarak gérmekten ¢ikarip yemekten zevk alarak hos vakit gecirme ekseninde
degerlendirmesi, gastronominin bireyler ve toplumlar {izerindeki etkilerini de artirmistir.
Teknolojik gelismeler, sosyal etkilesimlerin artmasi kiiltiirel baglar, ekonomik faktérler gibi
pek cok degisken, gastronomi alaninda farkli trendlerin ortaya ¢ikmasiru saglamistir
(Gokdeniz vd. , 2015: 16).

Bu kisimda arastirma kapsaminda tespit edilen yeni gastronomi akimlarina ve bu
akimlarin  gastronomi kiiltiirii ve turizm (izerindeki etkilerine deginilmektedir.
Arastirmalar kapsaminda gastronomi alaninda ortaya ¢ikan beslenme akimlarinin temelde
iki ana baglik altinda toplandigi ifade edilebilir. Bu basliklar ve alt basliklar1 calismanin bu
kisminda detayli bir sekilde agiklanmaktadir.

1.1. Alternatif Beslenme Odakli Trendler

Alternatif beslenme odakl trendler, daha ¢ok bireylerin cesitli nedenlerle beslenme
aliskanliklarini farklilastirma ve yeni duyusal deneyimler edinme niyetlerine bagh olarak

ortay ¢ikmaktadir. Bu beslenme tiirlerine 6rnek olarak agiklanabilecek bazi trendler su
sekildedir;

1.1.2. Hizl1 Yemek (Fast Food)

Fast food, yeni sayilamayacak kadar uzun bir zamandir toplumlar tarafindan tercih
edilen beslenme aliskanliklarindan birisidir. 1960°'l yillarda Merriam- Webster (Amerikan
kokenli koklii sozliikk) tarafindan kullanilan ve hizli hazirlanarak servis edilebilen
yiyecekleri ifade eden fast food kavrami, hiz iizerine kurulu bir iiretim, servis ya da
paketlenme siirecini agiklamaktadir. Besin degerlerinin yapisi nedeniyle atistirmalik (junk
food) kategorisine de girmektedir (Jahan vd., 2019; URL-7).

20.yy itibariyle fast food restoranlar1 diinya genelinde yaygin bir bigimde faaliyet
gostermektedir. Bu restoranlarin isletme stratejilerine daha az maliyetli, kisa stirede
hazirlanan ve hizli titkketime uygun iriinler bulunmaktadir (Ak¢adag ve Bozkurt, 2019).

https://dergipark.org.tr/tr/pub/stbad
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Insanlarin giinliik is ve hayat temposu icerisinde beslenme ihtiya¢larina hizli ve diisiik
maliyetli bir sekilde cevap vermeleri, fast food restoranlarinin siirekli tercih edilmesinin ve
degisen beslenme aligkanhklarima ragmen popiilerligini yitirmemesinin 6nemli bir

nedenidir.
1.1.3. Yavas Yemek (Slow Food)

Yemekte kaliteyi artirmak, yemek siirecinden alman zevki vurgulamak, geleneksel
lezzetleri korumak, yemek standardizasyonunun oniine gecerek yerel lezzetlerin
stirekliliklerini saglamak gibi amaglar ile benimsenen yavas yemek akimy, fast food akimina
tepkisel olarak italya’da ortaya ¢ikmistir (Simonetti, 2012). ilk ortaya ¢ikisinin dogrudan
akimina tepki oldugu ifade edilse de yavas yemek akiminin amacinin sadece fast food
akimina tepkisellik iceren iiriinler tiretmek ve tikketmek olmayip ydrelere 6zgii yemeklerin,
yemek ritiiellerinin korunarak ve yayginlastirilmasini da vurguladigi bilinmektedir (Gliven,
2011).

Gliniimiizde yavas yemek akiminin benimsendigi restoranlarda iginde faaliyet
gosterdikleri bolgelerin gastronomi kiiltiiriiniin korunmasina ve siirdiiriilebilirligine
y0nelik meniiler sunulmaktadir. Ayni zamanda o bdlgeyi ziyaret eden ziyaretgilere yerel
gastronomik degerlerin tanitilmasinda aktif rol oynamaktadirlar (Pietrykowski, 2004). Bu
amagla ozellikle bolgesel tiretim ile elde edilen tirlinlerin yemeklerde kullanilmasi, yerel
lezzetlerin unutulmamas igin {iretilerek ziyaretcilere tanitilmasi gibi dnemli stirdiiriilebilir

gastronomik yaklasimlar: da benimsemektedirler.
1.1.4. Organik Tarim

Organik tarim, ekosistemi etkilemeden dogal dengeyi koruyan, dogal hayatin
stirdiiriilebilirligine katki saglayan, canlilarmn dogal kaynaklarini koruyarak kullanan,
ekonomik yag icerisinde tarimsal {iretimde siirdiiriilebilirligi g6z 6niinde bulunduran bir
tiretim siirecidir. fkinci diinya savasindan sonraki dénemde teknolojik gelismelerin 1s181nda
pek ¢ok alanda oldugu gibi tiretim verimliligini artirmak i¢in tarim alaninda da 6nemli
uygulamalar gelistirilmistir (Dilek, 2018).

Yeni teknikler, sagladiklar1 verim artisinin yani sira gesitli olumsuzluklar1 da
beraberinde getirmislerdir. Bu tekniklerde verimli iiretim i¢in kullanilan zirai katki ve
ilaglar ekosistemi bozmaya baslayarak bazi bélgelerde tarim faaliyetlerini bitirecek 6lgtide
tahribata neden olmustur. Tarimsal iiretim siirecinde verimlilik artis1 i¢in orantisiz bir
sekilde kullanilan zirai ilaglar, kimyevi igerikli giibreler, hayvansal iiretimi artirmak igin
kullanilan hormon igerikli takviyeler ve antibiyotik icerikli ilaglar zaman icerisinde
canlilarin sagligini olumsuz etkilemis, havanin, topragin ve suyun kirlenmesine ve tiretimin
bu kirlilige bagl olarak sagliksiz kosullarda gerceklesmesine kaynaklik etmistir. Bu
sartlarda iretilen triinler, bu {rinleri tiikketen insanlarin da saglklarini da olumsuz
etkilemistir. Tiim bu ekolojik bozulmalarin durdurularak dogal kaynaklarin ve tiretimin
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diizene sokulmast i¢in 20. yy'in son ¢eyreginde “Organik Tarim” kavrami ortaya gikmistir(
Bayram, vd., 2007).

Organik tarim, toprak iizerinde yasayan ve iretilen tiim organizmalari, topragin
biyolojik yapisini ve icerigini koruyup iyilestirerek ekosistem diizenini dengede tutmay1
amaglayan bir iiretim sistemidir. Her bdlgenin iklimsel ve cografi yapisi basta olmak iizere
farkli nedenlerle degisik toprak ve iiretim yapisina sahip olmasina bagh olarak bolgesel
diizeyde ihtiya¢ duyulacak iiretim sistemleri gelistirmeye odaklanmaktadir. Bu sistemlerin
kullaniminda iiretim asamalarinda disaridan katki kullanimini minimuma indirme ya da
tamamen kaldirmayi savunmaktadir. Bu kimyasal icerikli katkilarin yerine tiretimde toprak
ya da canllarin ihtiya¢ duyacaklari diizenlemeleri, biyolojik ve zararsiz takviyeleri
kullanarak verimlilik artisin1 savunmaktadir (Paull, 2020). Disaridan sentetik katki yerine
iiretim yontemlerinin farklilagtirilmas: ile saglikli ¢dziimler ortaya koymayi
desteklemektedir.

Organik tarimin gastronomi trendi olmasi ise beslenme aligkanhklarinda bu dogal
iirtinler ile hazirlanan meniilerin tercih edilmeye baslanmas: ile gerceklemistir. Bilingli
tiikketim aligkanliklarinin kazanilmaya baslamasi, insanlarin yalnizca tiikettikleri tiriine
degil, o iirliniin {iretim kosullarina da dikkat ederek tercih etmeleri ile saglikh ve kaliteli
beslenmeye yonelik bir farkindalik olusmustur. Bu da gastronomide organik tarimin énemli
bir yer edinmesini desteklemistir.

1.1.5. Vejetaryen Beslenme

Vejetaryen beslenme, saglikli beslenme temelinde ortaya ¢ikan, diyet icerisinde bitkisel
kokenli gida maddelerinin daha fazla tiiketildigi; hayvansal kaynakli gida tiirevlerinin ise
daha simurli bir sekilde tiiketildigi veya hig tiiketilmedigi bir beslenme seklidir. Hayvansal
besinlerden saglanacak proteinlerin de bitkisel kaynakli alternatiflerinin tercih edildigi bir
beslenme tiirtidiir. Kendi iginde de sadece bitkisel tiriinlerin tiiketildigi, bitkisel tirtinlerin
yaninda hayvansal bazi tirtinlerin de tiiketildigi ya da bazi etlerin tiiketilirken bazilarinin
tiiketilmedigi farkli varyasyonlari bulunmaktadir (Ayyildiz, 2023).

Temel dort tiir vejetaryen beslenme akimu bulunmaktadir. Bunlar (Marsh vd., 2009);

e Lakto-ovo vejetaryenler: Siit tiriinleri ve yumurta tiiketirler ancak et, kiimes
hayvanlari veya deniz iiriinlerini titketmezler. Bu tiir, vejetaryenligin en yaygin
karsilagilan seklidir.

e Lakto-vejetaryenler: Siit iiriinleri tiiketirler ancak yumurta, et, kiimes hayvanlar:
veya deniz iiriinlerini tiketmezler.

e Ovo-vejetaryenler: Yumurta tiiketirler ancak siit tiriinleri, et, kiimes hayvanlar: veya
deniz tiriinlerini titkketmezler.

e  Veganlar: Diger vejetaryen tiirlerinin aksine et, kiimes hayvanlari, deniz {iriinleri,
yumurta ve siit iriinleri dahil hi¢bir hayvansal tirtinii tiikketmezler.

https://dergipark.org.tr/tr/pub/stbad
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insanlarin vejetaryen beslenmeyi tercih etme nedenleri inanislari, saghk acisindan
tercihleri, hayvan haklarini koruma amach faaliyetleri cercevesinde gelisebilmektedir.
Gevresel duyarliliklar1 da bu nedenler arasinda yer almaktadir.

Resim 1: Vejetaryen Beslenme
Kaynak: URL-6

Vejetaryen beslenme egiliminin inanislar basta olmak tizere ekonomik kaygilarla da
tetiklendigi sGylenebilir. Vejetaryen beslenmenin ekonomik yansimasi, bitkisel iiriin
yetistirmenin hayvan yetistirmeye oranla daha az maliyetli olmasi ve daha kisa zamanda
tiretimin gerceklesmesi seklinde ortaya c¢ikmaktadir (Karabudak, 2012). Cevresel ve
ekonomik etkilerinin yani sira vejetaryen beslenme egilimi ile ortaya cikan farkl tiirde
lezzetler, bu egilimin bir gastronomi trendi olmasinda da 6nemli rol oynamaktadir.

1.1.6. Cig Yemek (Raw Food)

Cig gida beslenme egilimi, saglikli ve uzun yasam amaciyla ortaya ¢ikan bir gastronomik
akimdir. Pismis gidalarm denatiire ve besin degerlerini kaybetmis olmasi nedeniyle
tiikketiminin reddedilmesi seklinde agiklanan bir alternatif beslenme egilimidir. Bu
beslenme akimini benimseyenler, taze, ¢ig ve islenmemis gidalarin insanlar i¢in en dogal
besin kaynaklari oldugunu vurgulamaktadirlar. Bu beslenme egiliminin temel tiiketim
kaynaklar1 ¢i§ meyve, sebze ve filizlendirilmis tahillardan olusmaktadir (Ozgen, 2018;
Kwanbunjan, 2000).

Resim 2: Cig Yemek Tabag1
Kaynak: URL-5

Selcuk Turizm ve Bilisim Arastirmalar: Dergisi | ISSN: 2822-3810



28 « Trends in Gastronomy Tourism: A Study with Secondary Data

Cig beslenmede temel anlayis, gidalarin bir pisirme siirecine maruz kalmadiklar1 i¢in
icerisindeki mineral ve vitaminler agisindan bir kayip yasamadigidir. Bu sayede iirinlerin
besleyiciliklerini kaybetmedikleri ya da minimum oranda kaybettikleri diisiintilmektedir.
Restoranlar ise bu akima ¢ok fazla uyum saglamamaktadirlar. Restoran isletmeleri iriin
cesitlilikleri icerisinde meniilerinde ¢ig irlinlere de yer verebilirken yalnizca bu konsept ile
acilmus olan isletmeler oldukca az sayidadir. Bu nedenle ¢ig yemek trendi, kisisel diyetlerde
uygulanan bir gastronomi akimi olarak ele alinmaktadir (Kralj vd., 2017; Seving ve Cakmak,
2017). Bu farkli ve az goriilen beslenme akimi gastronomi ilgilileri tarafindan bir beslenme
egilimi seklinde ele alinmaktadir. Bu akim kapsaminda haftalik ya da belirli giinleri iceren
¢ig beslenme diyeti uygulamalari gergeklestirilebilmektedir.

1.1.7. Yesil (Green) Restoranlar

Yesil restoranlar, isletme stratejileri, menii icerikleri ve mimari yapilari ile ¢evreye
duyarli bir sekilde faaliyet yiiriiten isletmelerdir. Bu restoranlar iiretim siireglerinde ve
tiim faaliyetlerinde enerji tasarrufu basta olmak tizere kaynak kullanimina oldukea dikkat
etmektedir. Dissalliklarinin  olumsuz etkilerini minimumda tutmak icin 6zen
gostermektedirler. Bu yaklasimlar: ile ¢evre dostu olan yesil restoranlar, literatiirde
kendilerine yer bulmay:1 basarmiglardir (Lorenzini, 1994). Yesil restoranlar geleneksel
restoranlardan farkli olarak 3R’yi (reduce, reuse, recycle) ifade eden, ‘azaltma, yeniden
kullanma ve geri doniisiim ile birlikte 2E’yi (energy and efficiency) ifade eden ‘enerji ve
verimlilige’ odaklanmaktadir. Cevreyi koruyucu politikalari ve faaliyetlerinin yani sira yesil
restoranlar kullandiklar1 iiriinlerde de yerel ve organik sertifikali gidalari tercih
etmektedirler. Bu sayede hem iiretim siireclerinde hem de yesil meniilerinde cevreye
duyarli bir politika izlemektedirler (Teng & Wu, 2019).

Yesil restoranlar gastronomik agidan dogaya, dogala ve cevreye dost olan yaklagimi ile
popiiler olan bir akimi ifade etmektedir. isletme yapilarinda ve meniilerinde yesil restoran
temast ile faaliyet yiiriiten restoran sayilar1 da ¢evre duyarl tiiketici yaklagimi cercevesinde
artig gostermektedir.

1.1.8. Kan Grubuna Goére Beslenme

Gastronomi trendleri yalnizca popiilarite kapsaminda degil ayni zamanda toplumun
sahip oldugu sorun ve durumlar ile de alakali sekilde ortaya ¢ikabilmektedir. 2000’1i yillar
itibariyle teknolojinin gelismesi, sosyal aglarin etkin kullanimi ile bireyler daha bilingli
tiiketiciler haline gelmeye baslamistir. Saglik sorunlari {izerine iiretilen alternatif beslenme
turleri de bu baglamda dikkat ¢ekmeye baslamistir. Kan grubuna ve viicut tiplerine gére
beslenme egilimleri de bu kapsamda dikkat ¢eken gastronomi trendleri arasindadir.

Kan grubuna gore beslenme, temelde 4 farkli kan grubunda besin maddelerinin farkh
etkiler gosterdigi temeline dayanmaktadir. Bu yaklasima gére 0 kan grubuna sahip
bireylerin sindirim sistemi et ve tiirevlerini tiiketmeye daha uygun olarak nitelendirilirken
A kan grubuna sahip bireylerin sebze ve meyve agirlikli beslenmeleri 6nerilmektedir. B kan
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grubuna sahip bireylerin beslenme yelpazesi biraz daha genistir. Deniz iirtinleri, hayvansal
tirtinler, zeytinyagi, yumurta ve ceviz rahatlikla tiiketebildikleri besinler arasindadir. AB
grubu ise gizemli kan grubu olarak nitelendirilmekte ve beslenme agisindan en zengin
cesitlilige sahiptir. Kan gruplarina gore beslenmenin degiskenliginin, baz1 hastaliklara
verilen ortak perhizlerin kisiden kisiye farkl iyilesme siirecleri ya da tepkiler ortaya
koymast ile ortaya ¢iktig1 sdylenebilmektedir (Bayrakdar, 2017; Ilgaz ve Yildirim, 2024).

1.2. Yemek Deneyimini gelistirme Odakli Trendler

Yemek deneyimini gelistirme odakli gastronomi trendleri, bireylerin yemeklerden
aldiklar1 duyusal hazlar1 artirma odakl ortaya ¢ikan daha ¢ok beslenmenin bireyde ortaya
koydugu izlenime ve biyolojik etkilerine odaklanan yaklasimlardir.

1.2.1. Molekiiler Mutfak

Molekiiler mutfak, yemek pisirme siirecine bilimin dahil edilmesidir. Deneysel mutfak
olarak da bilinmektedir. Yenilik¢i ve deneye dayali yapisi ile mutfaklarda yeni bir egilim
olarak kabul edilmektedir. Molekiiler Gastronomi ise gidalarin pisirilme asamalarindaki
fiziksel ve kimyasal siirecleri incelemektedir (Pedersen vd., 2006). Farkli disiplinleri ele
alarak mutfak stireclerini inceledigi i¢in multidisipliner bir yapidadir (This, 2002).

Resim 3: Molekiiler Gastronomi Sunumlari
Kaynak: (Kilighan, 2023).

Molekiiler gastronomi, yemek pisirme siirecinde elde edilebilecek en iyi sonuca
ulagmak icin kullanilan gida hazirlama tekniginin arkasindaki bilimsel siire¢ ve yapr ile
ilgilenmektedir (Barham vd., 2010). Bu yaklasim, eldeki malzemeler ile mutfak {iretim
sirecine bilimi dahil etmeyi amacglamaktadir. Gorsel ve duyusal agidan iriinleri
farklilastiracak tiretim teknik ve siireglerine odaklanmaktadir. Molekiiler gastronomi, bir
yemegin hazirlanma siirecinde gerceklesen kimyasal ve fiziksel siireci incelemektedir Bu
sayede bilimsel agidan yemek hazirlamaya yonelik elde edilecek verilerle daha saglikli ve
cezbedici yemeklerin iiretilmesini miimkiin kilmay:1 hedeflemektedir (Cousins vd., 2009;
Kilichan, 2023).
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1.2.2. Nérogastronomi (Neurogastronomy)

Norogastronomi, lezzet algisinin insan beynindeki olusum siireci ve etkilendigi
degiskenlerden yola ¢ikarak nérolojik etkilerin arastirilmas: siirecidir. Norogastronomi,
kapsaml arastirma gercevesi ile duyulara etki eden biitiin degiskenleri incelemekte ve bu
degiskenler ile ilgili biitiin disiplinleri biinyesinde barindirmaktadir (Sheik, 2017).
Norogastronomi, insanlarin yiyecekleri algilama siireclerini ve lezzet algisina etki eden
degiskenleri inceleyen duyusal bir incelemedir (Rhind ve Law, 2018). Bireylerin lezzetleri
algilayip kodlamalarina etki eden duyusal degiskenleri incelemektedir. Bu sayede lezzetli
bulunan ya da begenilmeyen yiyeceklerin kisilerde olusturdugu duyusal izlenimleri tespit
ederek lezzete yonelik algilarin degistirilebilecegini dne siirmektedir.

Norogastronomi ile gastronomi alanunda faaliyet yiiriiten isletmeler pazarlama
acisindan avantaj saglayabilmektedir. Bireylerin lezzet algisini olumlu ve olumsuz
etkileyen degiskenleri tespit ederek bunlari etkin kullanmak, bu isletmelere rekabet
avantaji saglayacaktir. Nérogastronominin iiretim siirecinde dikkate alinmasi, isletmelere
orta ve uzun vadede siirdiirtilebilirlik ve karlilik cercevesinde dnemli artilar sunacaktir.
Misafir sadakati, tekrar tercih edilme oranlarinda artis, mekanda kalma isteginde artis,
daha fazla yemek tiiketilmesi bu artilara bazi 6rneklerdir.

1.2.3. Fiizyon Mutfak

Flizyon mutfak, kékeni basta olmak {izere degisik iirlinler ve pisirme teknikleri ile
birbirinden farkli mutfak kiiltiirlerine ait uygulamalarin bir arada kullanilmas: ile
olusturulan sentez bir mutfak uygulama siirecidir. Tki farkli mutfaga ait tekniklerin bir
yemekte bir araya getirilmesi ile olusan bu yeni tabak, her iki mutfaga da ait olmayan ancak
kiiltiirlerini barindiran nitelikte yenilik¢i bir tirtindiir (Sarioglan, 2014: 64).

Flizyon mutfak terimi, gastronomi akimi olarak dikkat cekmeye baslayan yeni bir
kavram gibi goriinse de ticari amagla gerceklesen seyahatlerin baslamas ile birlikte
gerceklesen etkilesimlerle fiizyon mutfak olusumunun temellerinin atilmaya basladigi
soylenebilir. Farkli kiiltiirlerin mutfak trtnleri, pisirme teknikleri, uygulamalarini bir
araya getirerek yeni bir iiriin ortaya ¢ikama siireci olan fiizyon mutfak, bslgesel sinirlari
ortadan kaldirarak gastronomide ¢ok kiiltiirlii bir yapiy1 ortaya koymaktadir (Turan vd.,
2020).

Resim 4: Fiizyon Mutfak Tabagi
Kaynak: URL-4
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Gastronomide flizyon mutfak akimi, farkli kiltirlerin mutfak {iriin ve iiretim
stireclerini bir araya getirerek ortaya ¢ikardigi lezzete odaklanmaktadir. Bu sayede yeni
lezzetlerin kesfi ve kiiltiirleraras: bir iiriiniin ortaya ¢ikmasi, fiizyon mutfak akimimnimn
gastronomideki amaglarindadir. Gastronomi temelde yerel lezzetlere odaklanirken fiizyon
mutfak gastronomiyi biitiinciil bir agidan ve inovatif bir cercevede ele almaktadir.

1.2.4. Surf & Turf

Surf & turf, en temel hali ile deniz tiriinleri ve kirmizi etin ayni tabakta birlesmesi ile
olusan menii tiirii olarak ifade edilebilir. Surf (sérf) ifadesi, bu kavramda deniz iiriinlerini
nitelemek igin kullanilirken Turf (¢im) kavrami da ¢im ve ot ile beslenen kirmizi et kaynagi
olan hayvansal gidalar1 vurgulamaktadir (URL-1). Surf & turf kavraminda yer alan Surf
ifadesi kabuklu ve kabuksuz deniz {iriinlerini kapsamaktadir. Turf ifadesi ise kirmizi et
iceren yiyecekleri karsilamaktadir (Yasin, 2015: 32; Akdag vd. , 2016: 273-274).

Resim 5: Surf & Turf Tabag:
Kaynak: URL-3

Surf & turf akim ile Gzellikle Amerika’da karsilasilirken pahali olduguna yonelik
elestiriler de mevcuttur. Avusturalya’da ise “beef and reef” (sigir eti ve resif ) seklinde
adlandirilan benzer meniiler bulunmaktadir. 1960’lt yillar itibariyle kiy: seritte faaliyet
yiriiten restoranlarmm meniilerinin zenginliklerini vurgulamak i¢in kullandiklar1 bu
tabaklar, giintimiiz seflerinin yaratici ¢alismalar: ile gastronomik bir akim olarak dikkat
cekmeyi basarmistir (McMahon, 2023).

Bu akim, her ne kadar maliyetli bilesenler ile olusan tabaklar: yansitsa da 6nemli bir
kitle tarafindan tercih edilen bir beslenme tiiriidiir. Bu nedenle siirekli tiretimde maliyetleri
de artirdig1 dikkate alindiginda tercih edilmese de meniilerde alternatif ve zengin bir tabak
tiirli olarak sunulmasi, isletmelerin akilda kalicihg, tanitimi ve tercih edilebilirligi
noktasinda avantajlar sunabilecektir.
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1.2.5. Yasayan Mutfak

Yasayan mutfak, dzellikle bes yildizl otellerde ortaya ¢ikan ve misafirlerin tatillerinde
mutfak ile ilgili deneyimlerini duyusal agidan zenginlestirmek icin kullanilan bir
gastronomik akimdir. Ziyaretcilerin yeme-igme ihtiyaglarini giderirken istekleri
dogrultusunda yiyeceklerin hazirlik siireglerine de katilmalarina olanak sunarak bes duyu
organlarina hitap edecek bir mutfak deneyimi edinmeleri saglamay1 amaglamaktadir.
Yedikleri yemeklerin hazirhik siireclerine de katilma olanagi elde eden ziyaretgiler,
yemeklerin kiiltiirel kékenlerine yénelik bilgiye de ulasabilmektedir (Erdem ve Akyiirek,
2017; Kanik, 2016: 9). Bu agidan ziyaretgiler, hem duyusal §grenme hem de kiiltiirel bilgi
birikimini zenginlestirmeye yonelik biitiinciil bir fayda saglamaktadirlar.

Her sey dahil otel sistemlerinin yeme i¢gme konusunda neden oldugu bilingsiz titketimi
onlemek icin rekreatif bir gastronomi deneyimi gelistiren Sef Hiiseyin Béliik, yasayan
mutfak akiminin patentini alarak siirdiiriilebilir turizm ve gastronomi igin kiiresel bir akim
yaratmay1 hedeflemektedir (Boliik, 2023). Yasayan mutfak ile birlikte ziyaretgilerin
seyahatlerine gastronomi turizmini de dogal olarak dahil etmeleri miimkiin hale
gelmektedir. Yalnizca gastronomi turizmi kapsaminda seyahat edenler degil, tiim seyahat
edenlerin katilimina olanak saglayan gastronomik etkinlikler ile popiiler bir gastronomi
trendi haline gelmeye baslamistir

1.2.6. Siyah Yiyecekler

Lezzet tatmininin duyu organlarindan etkilendiginin bilimsel kesifleri ile birlikte farkl
renklerde ve aromalarda {iriinler {iretme ¢abalar1 da hiz kazanmistir. Siyah yiyecekler de
normalde karsilagilmayan farkli renkleri ile tabaklarda dikkat ¢eken bir gastronomi akimini

baslatmislardir.

Resim 6: Siyah Hamburger
Kaynak: URL-2

Siyah yiyecekler, gidadan alinan lezzet hazzini etkilemede rol oynayan renk unsurunun,
gastronomi sunumlarinda kullanilmasi sonucu ortaya ¢ikmistir. Mirekkep balig
miirekkebi eskiden beri siyah renk vermede kullanilan bir alternatif olarak varken aktif
komiir gliniimiizde akim olan bu iiriinlere koyu rengi veren esas malzemedir. Kullanilan
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kdmiir, dogal bitkilerin yakilmasi sonucu elde edilen bir tiriindiir. Gidalarda kullaniminin
yarar1 ve zarar tartisilsa da siireklilik arz etmeyen tiiketiminin gastronomik deneyimi
renklendirecegi 6ngoriilmektedir (Bozok ve Yalin, 2018; Yilmaz ve Erden, 2017; URL-2).

Her akimin dengeli tiiketilmedikleri dlciide faydadan ¢ok zarar getirebilecegi bir
gercektir. Bu calisma gastronomik akimlar1 agiklarken dengeli tiiketilmeleri ve takip
edilmeleri noktasinda bireylere fayda saglayacagini da belirtmektedir.

2. Sonug ve Oneriler

Calisma ile gastronomi turizmine yon veren farkli gastronomik trendler tespit edilerek
aciklanmistir. Bu trendler incelendiginde farkli amaglar ve etkilesimler ile gastronomik
olusumlarin ortaya ¢iktig1 gézlenmistir. 2000’li yillar itibariyle dikkat cekmeye baslayan
gastronomi turizmi, toplumsal konular ile uyumlu olarak yeni olusumlar gerceklestirmistir.
Ozellikle gevreye karsi duyarlilik, kiiltiirel degerlerin korunmasi, siirdiiriilebilirlik ve sosyal
sorumluluk konularinin éneminin artmasi ile birlikte yesil yemek, organik tarim, yavas
yemek, vejetaryen beslenme gibi gastronomi akimlarinin ortaya ¢iktigi gériilmektedir.
Benzer sekilde 6zellikle teknolojik gelismeler ve kiiltiirler arasi etkilesimler ile fiizyon
mutfak, ndrogastronomi, yasayan mutfak, surf&turf gibi gastronomi akimlarinin yakindan
ilgili oldugu anlagilmaktadir. Bu noktada toplumun bir yansimasi olan gastronominin
toplumsal hassasiyetlerden ve gelismelerden dogrudan etkilendigi sylenebilir.

Gastronomi, insanlarin inanislari, yasadiklar: cografyanin iklimsel 6zellikleri, kiiltiirel
kdkenleri ve cografyada yasamis olan medeniyetlerin etkilerinin bir karmasi olarak ortaya
¢ikmaktadir. Yalnzca yemek aliskanligi olarak agiklanmasi gii¢ olan disiplinler arasi bir
beslenme siirecidir. Bu ¢alisma ile yapilan inceleme sonrasinda gastronomik trendlerin
insanlarin  begenilerindeki ve beklentilerindeki degisimler, toplumsal olaylar ve
hassasiyetler cercevesinde ortaya ciktigi goriilmiistiir. Bu trendler, bazen bir kiiltiirel
dokunun siirdiiriilebilirligini saglamak icin tercih edilirken bazen de teknolojik ve
toplumsal gelismelerin yemek siireci iizerindeki etkilerini inceleme amaci ile ortaya
¢ikmaktadir.

Gastronomik yapi pek ¢ok degiskenden etkilenmekte ve toplumun hassasiyetleri
cercevesinde dinamik bir siireci ifade etmektedir. Tespit edilen gastronomik trendler,
genellikle yemek kiiltiiriinii ve gevreyi koruma ve gelistirme iizerine yapilan eylemleri
vurgulamaktadir. Bu bulgular 1s18inda ¢alisma sonucunda gastronomik akimlarin
toplumsal hareketler esliginde kiiltiirel ve cevresel degerleri koruyucu bir gelisim
gosterdigi anlagilmistir.

Gastronomik trendlerin bolgesel gastronomiye ve gastronomi turizmine katkilar: géz
Oniine alindiginda, 6zellikle diger turizm arz unsurlart agisindan dezavantajh
destinasyonlarin, gastronomi trendlerini takip edip ¢esitli uyarlamalar ile turizmden pay
almalarimin miimkiin olabilecegi sGylenebilir. Bu agidan yerel yonetimler ve sivil toplum
kuruluslar: bilinglendirilerek kiiltiirel degerler ve gastronomik unsurlar ile ilgili gelismeler
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desteklenebilir. Akademik agidan ortaya cikan egilimlerin arastirmacilar tarafindan
literatiirde kayit altina alinmasi ile takip edilecek gastronomik gelisim ve gastronomi
haritalar igin yazil kaynaklar olusturulabilir.

https://dergipark.org.tr/tr/pub/stbad



Gastronomi Turizminde Trendler: ikincil Veriler ile Bir Arastirma « 35

Kaynakga

Akcadad, M. , & Bozkurt, T. A. Fast-Food Uriinlerinin Tercih Edilme Nedenlerinin Tespiti: Sivas
Cumbhuriyet Universitesi Ogrencileri Uzerine Bir Uygulama. Journal Of Life Economics, 6(4), 449-
462.

Akdag, G., Gzata E., Sormaz, U., B. & C. Cetindz (2016). Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi I¢in Yeni Bir
Alternatif: Surf&Turf, Journal of Toruism and Gastronomy Studies, 270-281.

Ayyildiz, S. (2023). Siirdiiriilebilir Saglikli Gezegen Stratejisi:Saglikli Vejetaryen Beslenme. K. A. Akmese
icinde, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Temel Kavramlar ve Giincel Konular (s. 265-284). Konya:
Egitim Yaymevi.

Barham, P,, Skibsted, L., Bredie, W., Frost, M., Mller, P., Risbo, J., & Mortensen, L. (2010). Molecular
Gastronomy: A New Emerging Scientific Discipline. Chemical Reviews, 2313-2365.

Bayrakdar, A. (2019). Kan gruplarina gére beslenme. 2. Uluslararast Herkes Icin Spor ve Wellness.
Antalya.

Béliik, H. (2023). Otel Mutfaklarinda Yeni Bir Uygulama Ornegi Yasayan Mutfaklar. Yasayan Mutfak.
(Online) https://yasayanmutfak.com.tr/wp-content/uploads/2023/01/Yasayan-Mutfak-
Sunum-.pdf (Erisim Tarihi: 01.08.2023).

Cousins, J., 0’Gorman, K., & Stierand, M. (2009). Molecular gastronomy: cuisine innovation or modern day
alchemy? International Journal of Contemporary Hospitality Management, 399-415.

Tlgaz, A., & Yildirim, 0. (2024). Kan Grubuna Gére Beslenme. K. A. Akmese, A. Ilgaz, & F. Ozcan icinde,
Gastronomide Yeni Egilimler ve Beslenme Kiiltiirii (s. 283). Konya: Selcuk Universitesi Yaynlart.

Jahan, I, Karmakar, P., Hossain, M., Jahan, N., & Islam , M. (2019). Fast Food Consumption and its Impact
on Health. Eastern Medical College Journal, 27-36.

Kilihan, R. (2023). Molekiiler Gastronomi ve Molekiiler Mutfak. (Online). https://www.gastronomi-
mutfaksanatlari.com/: https.//www.gastronomi-mutfaksanatlari.com/ (Erisim
Tarihi:17.07.2023).

Kwanbunjan, K., Koebnick, C., Strassner, C., & Leitzmann, C. (2000). Lifestyle and Health Aspectsof Raw
Food Eaters. The Journal of tropical Medicine and Parasitology, 12-20.

Marsh, K., Zeuschner, C., Saunders, A., & Reid, M. (2009). Meeting nutritional needs on a vegetarian diet.
Australian Family Physician, 600-602.

McMahon, M. (2023). What is Surf and Turf? Delighted Cooking: (Online).
https;//www.delightedcooking.com/what-is-surf-and-turf.htm (Erisim Tarihi;21.08.2023).

Ozgen, L (2018). Raw Food. Researchgate: (Online).
https://www.researchgate.net/publication/324331586_420Raw_Food (Erisim Tarihi;20.04.2023).

Paull, J. (2020). Organic food and agriculture. Food and Society (s. 179-199). icinde Science Direct.
Rhind, J. P., & Law, G. (2018). Cooking for the Senses: Vegan Neurogastronomy. London: Singing Dragon.
Simonetti, L., & Petrini, C. (2012). The Ideology of Slow Food. Journal of European Studies, 168-189.

Selcuk Turizm ve Bilisim Arastirmalar: Dergisi | ISSN: 2822-3810



36 « Trends in Gastronomy Tourism: A Study with Secondary Data

This, H. (2002). Molecular Gastronomy. A Journal of German Chemical Society,
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/1521-3773(20020104)41:1%3C83::AID-
ANIE83%3E3.0.CO;2-F.

Turan, H.,, Basaran, G., Aydug, I, Bayesen, D., & Siinnetcioglu, S. (2020). Mutfak Seflerinin Fiizyon
Mutfaga Yonelik Goriisleri ve Canakkale fline Ait Yéresel Gidalar Ile Fiizyon Mutfak Onerileri.
AHBVU Turizm Fakiiltesi Dergisi, 332-358.

URL-1. (2023). What is a surf  and turf? SurferToday.com.(Online).
https://www.surfertoday.com/surfing/what-is-a-surf-and-turf (Erisim Tarihi; 11.07.2023).

URL-2. (2017). Diger Tiim Renkleri Unutturan Akim: Simsiyah, Geceden Karanlik Yiyecekler. Yemek.com.
(Online). https://yemek.com/siyah-yiyecekler/ (Erisim Tarihi;25.05.2017).

URL-3. (2023). Valentine's Day Fillet Steak Surf and Turf. HelloFresh. (Online).
https://www.hellofresh.co.uk/recipes/valentines-day-fillet-steak-surf-and-turf-
63986d947C369d9518b266df(Eri§im Tarihi;01.08.2023)

URL-4. (2023). Fiizyon Mutfak Nedir? Unilever Food Solutions:
https.//www.unileverfoodsolutions.com.tr/konsept-uygulamalarimiz/yemek-
trendleri/fuzyon-mutfak-nedir.html (Erisim Tarihi;15.07.2023).

URL-5.  (2023). Cij yemek diyeti Faydalarn ve riskleri  Ayse  Tolga:(Online).
https.//www.aysetolga.com/cig-yemek-diyeti (Erisim Tarihi:18.07.2023).

URL-6. (2022). 2022 gida pazart arastirmasi: Vegan ve vejetaryen beslenme aliskanligi yiikseliyor. Yesil
Gazete: https://yesilgazete.org/2022-gida-pazari-arastirmasi-vegan-ve-vejetaryen-beslenme-

aliskanligi-yukseliyor/ (Erisim Tarihi;26.12.2022).

URL-7. (2024). Fast food. merriam-webster: https;//www.merriam-webster.com/dictionary/fast%20food
adresinden alindu. (Erisim Tarihi: 10.12.2024)

https://dergipark.org.tr/tr/pub/stbad



