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(")zet

Gegmisten gilintimiize, iginde yasadigimiz toplumun adetleri yeme i¢me
davraniglarimizin sekillenmesinde rol oynamaktadir. Beraberinde her gegen giin degisen
gastronomi trendleri de yenilik arayisi, daha iyisini yeme, saglikli olma ve zinde olma istegi gibi
sebeplerle sekillenmektedir. Son zamanlarda giderek kiiresellesen diinyada, bir¢ok faktoriin de
etkisiyle farkli lezzet, tat ve goriiniimdeki yiyecek-igecekleri deneme arzusu olusmaktadir ve
bireyler icin birer sosyallesme gostergesi olarak bu yeme igme faaliyetleri hayata dahil edilmesi
noktasma gelinmektedir. Bunun yaninda hastaliklarin artmasi, saglikli besinlerin tiiketimini
arttirmakta olup insanlar saghkli olmak veya bazilar1 iginse farklilasarak trendleri belirlemek
adma farkliliklara yonelmektelerdir. Saghk algisinda ise devreye renkler girmekte ve renklere
gore bir besinin 6n eleme noktasinda saglikli olup olmadigina karar verilmektedir. Bu noktada da
karsimiza Ornek olarak saglikli beslenmeyle iliskili mor yiyecekler ¢ikmaktadir. Calismanin
amaci, son yillarda gastronomide yeni bir akim olarak giindemde olan mor yiyeceklerin baz
tiirleri ve saglikli beslenme istegi gibi sebeplerle tercih edilip tiiketildigi hakkinda bir derleme
yaparak kaynaklarda rastlanilmadigi goriilen bu akima saglikli beslenme noktasinda dikkat
cekmek, mor yiyeceklerin merkezde oldugu farkli calismalarin yapilabilmesine katkida
bulunarak mor yiyecekleri literatiire katmaktir. Arastirmada veri toplamada ikincil verilerden
yararlanilmis ve dokiiman analizi gerceklestirilmistir. Arastirma sonucunda amag dogrultusunda
mor yiyeceklerin saglikli oldugu gibi veriler elde edilmistir. Icerik analizi uygulanan verilere
sonug boliimiinde yer verilmistir. Sonug olarak elde edilen veriler 15131nda mor yiyeceklerin
saglikl1 olduklar1 igin talep ediliyor olabilecekleri goriilmektedir.
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HEALTHY PURPLE FOOD IN GASTRONOMIC TRENDS

Abstract

From the past to the present, the customs of the society we live in play a role in shaping
our eating and drinking behaviors. The gastronomy trends that change with each passing day are
shaped by reasons such as the search for innovation, the desire to eat better, to be healthy and to
be fit. Recently, in the increasingly globalizing world, with the influence of many factors, the
desire to try different foods of food with different flavors, tastes and looks has come to the point
of being included in life as an indicator of socialization for individuals. In addition, the increase
of diseases increases the consumption of healthy foods, and for some people, they tend to differ
in order to be healthy or to determine trends by differentiating. In health perception, colors come
into play and it is decided whether a body is healthy at the pre-selection point according to the
colors. At this point, we encounter purple foods associated with healthy eating. The aim of the
study is to draw attention to this trend, which has not been encountered in sources by making a
review about the preference and consumption of purple foods that are on the agenda as a new
trend in gastronomy and the desire for healthy nutrition, by contributing to the different studies
where purple foods are in the center. to add purple food to the literature. In the research,
secondary data were used in data collection and document analysis was performed. As a result of
the research, data such as healthy purple food were obtained for the purpose. Content analysis
data are included in the results section. As a result of the data obtained, it can be seen that purple
foods may be demanded because they are healthy.
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1.GIRIS

1800’lii  yillardan itibaren baglayan sanayilesme siireci, insanlarin beslenme
aligkanliklarinda koklii degisikliklere yol agmistir. Sanayi devrimi neticesinde es zamanli degisen
diinyanin, insanlarin beslenme aligkanliklarinda farkliliklara sebep olmasiyla birlikte, stirekli
tiretme istegi olan isletmelerde insanlar, kisa siirede yemeklerini yiyip islerine donmek zorunda
kalmis ve bu zorunluluklarla insanlar ‘fastfood’ adi verilen sagliksiz ve obezite gibi bir¢ok
hastalida yol acan yiyecekler tiiketmeye yoneltilmis; pizza, makarna, hamburger, patates
kizartmasi gibi saglksiz gidalar titketmek durumunda kalmislardir. Son zamanlarda insanlari,
gosterisli ambalajlar ve basarili pazarlama yontemleri ve dondurulmus gidalara yoneltmistir. S6z
konusu bu siireg, toplumlarin beslenmesinde hazir gidalarin énem kazandig1 ve “fastfood”
beslenme aligkanliklarinin arttig1 sagliksiz bir beslenme tarzimi ortaya ¢ikarmustir (Zencir &
Ozdemir,2017, s. 17). Diger taraftan bu gidalar insan saghg1 igin biiyiik tehlikeler yaratmaya
baslamustir. Bu tarz gidalarin stirekli tiiketilmesi obezite, kalp damar hatta sinir hastaliklariin
bag gdstermesine neden olmustur. DSO'ye gdre 2014 yilindaki verilere gore 18 yas ve iistii 1.9
milyar insan asir1 kiloludur (Adiyaman,2016, s. 205). Son yillarda yasam bicimindeki
degisikliklerin de katkisi ile toplumda goriilme oranlari stirekli artmasi bunun en biiytiik kanitidir
(www.hsgm.saglik.gov.tr). Insanlarin son birkag yildir hizli yemek zorunda kalmasi, saglikli ve
dogal gidalar1 bulamamas: ve s6z konusu gidalarin ekonomik olarak daha pahali olmast muadil
olarak ekonomik ve dogal iiriin arayisini gerekli kilmistir.

Gastronomi, besinlerle yakindan ilgilidir ve bu ylizden yiyecekler her yoniiyle
degerlendirilmektedir. Gastronomi; bir¢ok bilim daliyla iligkilidir. Ozellikle yemek olgusunu
bircok alanla iliskilendirerek ve farklilastirarak yemeyi benimsetmektedir. Bununla birlikte
yemek ile kiiltiir arasinda bir bag kurarak yemek ile kiiltiir kavramini birlestiren bir olgudur
gastronomi ve boylece turizm pazarlamasinda da avantaj saglamaktadir. Gastronomi yiyecek ve
igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim 6zelliklerinin detayli bigimde anlasilmasi,
uygulanmas: ve gelistirilerek giintimiiz sartlarina uyarlanmas: g¢alismalarmni igeren bir bilim
dalidir. Gastronomi kavramui bir {ilke veya bolgenin gastronomik kiiltiirii i¢in sdylenmektedir.
Gastronominin diger bir konusu insan olgusudur ve insanin yiyecek, icecek zevki ve bu zevkin
tarihsel siirecte gecirilen kiiltiirel degisim noktasindan bakmaktadir. Insanoglu tarihsel olarak
bakildiginda yeme ve i¢gmeyi hep sevmistir. Kisaca gastronomi Aksoy & Sezgi” e (2015) gore;
insanin yiyecek-icecek davraniglari ve bu davranislarin tarihsel siireci ile ilgilidir. Bakildiginda
gecmisten giiniimiize iiretim ve tiiketim yoniiyle gidaya dair yapilan farkli konularda birgok
¢alisma oldugu goriilmektedir. Ornegin; gidanin tiretiminden baslayip, tiiketim aligkanliklarina,
triinlerin gesitlilik gosteren sunumlarina, pisirme tekniklerin besleyici etkisinin farklh
kiiltiirlerine, inancin yeme aligkanli§indaki yerine, sofra adaplarina, insan saghigindaki yerine ve
iligkili mesleklerle ilgili bulgular1 ortaya koymaya calisan fazlaca arastirmaya literatiirde
rastlanmaktadir (Akarcay, 2016).

Tiiketicinin devamli degisen istekleri ve bu talebi karsilamak isteyen restoranlarin
yenilikleri her gecen giin ilerlemekte ve yeni gastronomi akimlarini karsimiza ¢ikarmaktadir. Bu
gastronomi akimlari incelendiginde yeme i¢me davranismmin gittikce dogala dondigii
tiikketicilerin saglikli beslenmek istegi 6n plana ¢ikmistir ve yemek secim ve tiiketim tercihlerinde
onemli bir konuma sahiptir (Yilmaz & Erden, 2017). Bu arastirmada, esas konunun yaninda mor
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rengin etkisi de yer almaktadir. Rengin yemekle biitiinliigli noktasina bakildiginda; tatlarini,
lezzet algilamasini, yiyecek tercihini, yemegin giizelligini ve tercih edilebilirligini etkileyerek
yiyecek seciminde énemli bir rol oynadig: diistiniilmektedir (Clydesdale, 1994). Bunun yaninda
bu ¢alisma gibi gastronomi trendlerinde mor yiyeceklerin saglikli beslenme amaciyla tercihi gibi
calismalara rastlanmamakla birlikte yine de Gastronomi Trendi: Siyah Yiyecekler isimli Yalin &
Bozok (2019)'un yaptig1 bir ¢alisma bulunmaktadir. Calisma ile son yillarda adindan sikca
bahsedilen mor besinlere yonelik gastronomi akiminin ortaya konulmasi ve saglikli besinler
olarak nitelendirilen mor yiyeceklerden mor misir, mor sogan, mor havug, mor patates iiriinlerine
agirlik verilerek besin degerleri arastirilmis ve bu yiyeceklerin son yillarda gastronomi trendi
haline gelen saglikli beslenmede yeri belirlenerek mor yiyeceklerin digerlerine gore tercih sebebi
ne olabilecegi belirlenmek istenmektedir. Bunun yaninda mevcut alan yazin incelendiginde
internet kaynaklar: haricinde yeteri kadar kaynaga rastlanilmadig1 i¢in bu ¢alisma ile s6z konusu
onemli bir boslugun doldurulmas: amaglanmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1.Saglikl1 Beslenme

Beslenme TDK da: ”’Viicut igin gerekli besin maddelerini alma’ olarak tanimlanmaktadir.
Saglikli beslenme giin gecerek tiiketiciler tarafindan da farkindalik saglanan ve énemini artiran
bir konudur. Ozellikle sanayi devrimi sonrasinda edinilen disarida yeme/hazir yeme aligkanlig1
kalp-damar hastaliklar1 ve obezite gibi pek gok hastalig1 beraberinde getirmektedir. Ornegin
kolayca wulagilabilen lavanta, dogal antioksidan kaynagi ve muhtemel bir gida olarak
kullanabilmekte,ek  veya  farmasotik  (etkin  madde  tasarimi)  uygulamalarda
degerlendirilmektedir (Sahin, 2017, s. 41; Giilgin, vd., 2004, s. 399).

Canli metabolizmasinin en 6nemli yapitast ve enerji kaynagi karbonhidratlar, yag ve
proteinlerdir. Vitaminler de viicuttaki tepkimeleri diizenleyen biyokatalistler olarak
belirtilmektedir. Gidalarin birlesiminde yer alan mineraller ise biiyiik ve karmasiktir. Bu
maddeler viicuttaki pek cok faaliyet icin gereklidir (Saldamli, 1998).

Bir diger onemli besin degeriyse liflerdir. Liflerin, 6zellikle ¢agimizin 6nemli saglik
problemlerinden olan obezite, kalp ve damar rahatsizliklari, diyabet ve bazi kanser tiirlerinin
olusumunun engellenmesinde 6nemli ve aktif bir rol iistlendigi bilinmektedir. Bu nedenlerle diyet
lifin besleyici 6zelliklerinin iyi bilinmesi, lifli besinlerin kullanim olanaklarinin arttirilmasi saglikli
beslenme noktasinda oldukga dnemlidir (Diilgen & Sahan, 2011, s. 155). Saglikli beslenme ve
obezitenin insan sagligina zararlar1 son zamanlarda ilgi ¢eken konular haline gelmistir.
Giiniimiize bakildiginda tiiketiciler de saglikli beslenmeyi daha fazla 6nemsemekte ve giinliik
hayatlarinda saglikli beslenme egilimi gostermeye yonlenmektedirler. Yasanan bu degisim ile
tiiketiciler yedikleri irtinlerin besin degerlerini, besin 0gelerini okumaya, arastirmaya hevesli
hale gelmislerdir. Bu baglamda da saglikli beslenme icinde mor yiyecekler insanlar tarafindan
tercih edilebilecek 6zelliklere sahip olmasi agisindan 6nemlidir.
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2.2.Gastronomi Akimlari ve Renkler

Gastronomi biliminin insanlarin yasadiklar: ve deneyimlerindeki énemi yadsinmayacak
kadar biiyiiktiir. Ozellikle son zamanlarda degisiklik yaratabilmek amaciyla kisiler yeme igme
egilimlerinde farklilik arayisina girmislerdir. Ge¢miste zorunlu ihtiya¢ olan yiyecek icecek
faaliyetleri glintimiizde gelisen teknoloji, artan refah seviyesi, insanlarin seyahate karsi ve turizme
kars1 degisen tutumlari, sosyal yasama verilen Oonemin daha da gelismesi ile birlikte bu
glintimiizde bu faaliyetler sosyal bir ihtiyag olarak yer edinmektedir (Ulugay, 2017, s. 197; Giines,
Ozata, Sormaz, 2015, s. 69). Bu gelisme ve degismeler beraberinde farkli tat ve farkl gortintimdeki
yiyecekleri deneyimlerken saglikli olanlar: tiiketme egilimini de beraberinde getirmektedir. Yeme
i¢cme faaliyetleri artik bireyler i¢in bir eglence, bos zaman degerlendirme ve deneyimin unutulmaz
hatiralar arasina dahil edilme siireci olmaktadir. Bu noktada da karsimiza gastronomi akimlari
¢ikmaktadir. Son birkag y1ldir astronomide yeni trendlerden biri olan mor yiyeceklerin tilkemizde
ve dilinyada hizla yayilmaya basladigi kaynak taramasi sonucunda ortaya konulmustur.
Tiiketicinin siirekli olarak degisen talebi ve bu talebi karsilamak isteyen isletmelerin yenilikleri
her gecen giin devam etmekte ve tiiketicilerin trend haline getirdikleri akimlar da yeni gastronomi
akimlari olarak ortaya ¢ikarmaktadir. Son yillarda gastronomi akimlar: incelenecek oldugunda
yeme i¢me aliskanliginin gittikge organiklige dontistiigii ve tiiketicilerin tarlaya dontis egilimi
gosterdikleri, besinleri dogal renkli tiiketme egiliminde olduklari, saglikli beslenme anlayisini
benimsedikleri goriilmektedir. Son iki {i¢ sene i¢inde adindan oldukga soz ettiren gastronomi
akimlari soyle siralanabilir (Sarusik & Kardes, 2019);

¢ "Siyah yiyecekler,

e Mor yiyecekler,

e Bowl food,

e Smoothie,

e Yenilebilir cicekler,

e Saglikli beslenme,

e Raw food,

e Organik restoranlar,

e Hikayeli tabaklar ve yemekler,
e Dogal yiyecekler" vs. dir.

Giiniimiizdeki gastronomi akimlar1 renklidir ve son doénem trendlerinden olan saglikl
beslenme ile de harmanlanmistir. Sarusik & Kardes (2019, s.435) calismalarinda fiziksel
motivasyon disinda avantaj saglama unsuru dogrultusunda yiyecek igecegin satildig1 bolge, tilke,
restoran vs. gitmek ve tiiketimi gerceklestirirken hem goz olarak hem de karin olarak doyum
saglamak ve zevk alirken ayn1 zamanda da sagliktan 6diin vermemek, bunun yaninda da kisilerin
Ozlerine donmeleri amaciyla gastronomik geziye gidebileceklerini diisiinmektedir. Yine ayni
calismada saglikli beslenme bilincinin olusmaya bagsladigr {ilkemizde “healthy cafe”
konseptlerinin artmasina deginmis ve kisilerin bu alanlara giderek hem saglikli beslenme
trendine uymasi hem de saglikli besinlerin renkli yiyecek- igeceklerle bulusmalarini 6rnek olarak
vermektedir. Bu sayede saglikli beslenmeye gastronomi akimlar noktasinda dikkat cekmislerdir.
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Kahraman, Yildirim & Atilgan (2016, s. 224) da ¢alismalarinda renklerin sozlii iletisim
araglari disinda kullanilan bir iletisin araci oldugu tizerinde durmuglardir. Iste bunun icin saglikli
beslenme trendi yaninda saglikli olduklar igin tercih edilen bagka bir trend de mor yiyeceklerdir.
Renklerin yiyecek ve igecegin renklerinin insanlar tizerindeki etkisi yadsinamaz bir gercektir.
Bunun yaninda yiyecek renklerinin yogunlugu, parlaklig: vs. tiiketicinin algisin farklilastiran bir
potansiyele sahiptir (Oztiirk, 2014, s. 48). Renkli yiyeceklerin tiiketicide saglikli ve tazelik algisi
olusturdugunu, baz1 renklerin saglik kavramlariyla iligkilendirildigini gosteren ve renklerin
saglik tizerinde etkisi oldugu sonucuna varan bir¢ok calismaya literatiirde rastlanmaktadir
(Spance; 2015; Jalil, Yunus & Said, 2011; Cakici, 2017; Cakic & Yildiz, 2015; Ozcan, 2018).

Cakica & Yildiz (2015); saglik bilincinde olan restoran mdiisterilerinin saglikli beslenme
davranigina etkisi iizerine yaptig1 ¢alismasinda saglik bilincini pozitif ve negatif saghk bilinci
olarak ayirmakta ve pozitif saglik bilincini tiiketicilerin saglikli tiiketim gerceklestirmeye egilimli
olmasi1 ve yediklerini sorgulamasi olarak tanimlamaktayken negatif saglik bilincini ise
tiikketicilerin gidalarin saglikli olup olmamasini sorgulamamasi olarak tanimlamaktadir. Cakic1 &
Yildiz'in ayni calismasinda tiiketicilerin giderek saglik bilincinin olugsmaya bagladig1 sonucuna
varilmaktadir. Benzer bir sonu¢ Royne vd. (2014), tiiketicilerin {irtinlerin yararlarmni algilamada
ve yararli tiriinleri kullanma egilimi gostermede saglik bilincinin oldukga etkili oldugunu
buldugu ¢alismada ortaya ¢ikmaktadir (aktaran Cakict & Yildiz, 2015, s. 16). Roininen ise (2001,
s. 49) yaptig1 arastirmada yiyecek igecek se¢iminde en dnemli noktanin saglik ve tat kavramlar:
oldugunu vurgulamaktadir. Saglik kavraminin olusmas: igin vitamin, mineral, diisiik yag ve
dogalligin 6nemini ortaya ¢ikarirken tat kavraminin énemini yemekten zevk alma noktasinda
duyusal gekicilik ile birlikte vurgulamaktadir. S6z konusu bu ¢alismada yiyecek icecek se¢iminde
saglik ve gorsel cekiciligin bir arada bulunmasi gerektigi ve dogalligin saglig1 yansitan bir 6zellik
oldugu sonucuna ulasilmaktadir. Goriilecegi gibi bu noktada rengin saglig1 cagristirdig:
sOylenebilir. Milliyet gazetesinde (2018) ise “renkli beslen saglikl1 yasa” bashg1 altinda yayinlanan
haberde ise renkli yiyeceklerin goz alic1 olmasi ile gorsel bir senlik olusturacagi hem de saglik
bilincinin giinden giine daha ¢ok 6nemsendigi tilkemizde saglikl1 bir beslenme akimi olusturacag:
anlatilmaktadir. Yapilan arastirmalarda (Cakic1 & Yildiz 2015; Roininen, 2001; Royne vd. 2014)
yonelik ortak bir ¢ikarim yapildiginda; renklerin bireyler tizerinde gekici bir etki yarattig1 ve farkh
hisler uyandirdig1 sonucuna varilmaktadir. Bununla beraber tiiketici ge¢mis yillarin aksine dogali
benimsemekte ve dogali saglikla iliskilendirmektedir. Renkli besinlerin daha da ilgi ¢ektigi ve
bazi renklerin saglik iizerinde etkilerinin oldugu ve bu dogrultuda saghg1 cagristirdig1 da
sOylenebilecektir. Bu noktada giintimiizde saglik bilincinin olustugu goz oniine alinarak renkli
yiyeceklerin alg1 olarak kisiye daha saglikli gelmesi ve ilgi ¢ekici olmasi hem satin alma isteginin
olusmasinda hem de gastronomi akimlarinin sekillenmesine yon verdigi diistiniilebilir.

3.YONTEM

Bu calismada nitel arastirma tekniklerinden dokiiman analizi teknigi kullamilmustir.
Aragtirilmak istenen konu hakkinda bilgi saglayan her tiirlii yazili materyale dokiiman adi
verilmektedir (Balci, 2015). Arastirma mor yiyeceklerin literatiire kazandirilmas1 baglaminda
incelendigi i¢in gastronomi akimlarinda 6ne ¢itkmis olan mor yiyeceklerden farkli mor musir,
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renklere de sahip olan mor sogan, mor patates ve mor havugla smirlandirilmistir. Arastirma
13.03.2020-04.05.2020 tarihleri arasinda akademik arama motoru {iizerinden ve internet
haberlerinden gergeklestirilmistir. Daha sonra bu arastirmalarda saglik noktasinda durularak s6z
konusu sebzelerin; besin degeri olan kalori, protein vs. gibi parametrelerine gore incelenmistir.
Ayni islem kuru sogan, misir, patates ve havuca da yapilmis ve tablo halinde karsilastirilmistir.
Bu ¢alisma ile sonraki akademik ¢alismalara derlenmis veriler elde edilmeye ¢alisilmistir.

4. BULGULAR

Aragtirma kapsaminda Oncelikle yemeklerde mor rengin cagrisimlarinin nasil oldugu
irdelenmis ardindansa mor misir, mor sogan, mor havug ve mor patates hakkindaki bilgiler
incelenmistir.

4.1. Mor Renk ve Mor Yiyecekler

Kisilere gére mor rengi: Asalet, Liiks, Imparatorluk, Ciddiyet, Saglik gibi kelimelerle
nitelendirilmektedir. Biiyiik psikolojik etkiye sahip olup psikiyatride tedavi amaciyla da
kullanilan bir renktir (Akkin, Egrilmez & Afrashi, 2004, s. 276). Bu yiizden sinir hastali$1
tedavilerinde de kullanildigina rastlanilmaktadir. Buna karsin bazi kaynaklarda ise tam tersi
olarak mor rengin kisideki duygusal sorunlarin, korkularinin giin yiiziine ¢ikmasinda biiytiik bir
etkisi oldugu belirtilmektedir (Caliskan, vd., 2010, s. 103). Bunun yaninda Cekinmez (2010) ise
mor rengin yaratict kimseler icin vazgecilmez oldugunu belirtmektedir. Ayni ¢alismada mor
rengin bazi iilkelerde temsil ettigi kelimelerde belirtilmistir. Bunlar; Japonya'da zenginligi,
Bati’da kraliyeti, Brezilya'da 6liimii, Ukrayna’da dayanikliligi, sabr1 ve giiveni temsil etmekte
oldugu ortaya konulmustur. Bunun yaninda mor rengin sevgi ve nefret duygularm birlikte
barindirdig: belirtilmektedir. Genel anlamda ise mavi ve kirmizinin karisimi olan mor renk
Kilingarslan & Fidan ‘a (2012, s. 46) gore asilligi, bollugu, liiks i¢inde yasamayi, ihtisami, hayal
gliciinii ve kendine giiveni simgeler. Zaten tarihin ilk zamanlarindan beri, renklerin farkh kiiltiir
ve iilkelerde farkli imgeler ve anlamlar igerdigi (Mazlum, 2011) ve Rdsch & Jungvogel (2013)’e
gore insanlarin genel renk tercihlerinin de eski zamanlardan beri farklilik gosterdigi sonucuna
varilmigtir.

Tablo 1. Mor Renk Yiyecekler

Renk | Rengin Renk ile Giindemde | Renk ile Kullanilan Trendler
Cagristirdiklan Olan Yiyecekler

Mor Asalet Mor Misir Mor Yiyecekler Trendi
Liiks Mor Incir Saglikli Beslenme Trendi
Imparatorluk Acai tizimii Bowl Food Trendi
Saglik Yaban mersini Smootie
Ciddiyet Pancar Yenilebilir Cigekler trendi

Kaynak: (Sarusik & Kardes,2019)
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Mor yiyecekler, antioksidan bakimindan zengin besinlerdir. Besleyici etkisinin yani sira,
degisik etkenlerle hastalik olusma riskini azaltici, saghig1 arttiricl etkisiyle ifade edilen mor rengi
son donemlerde saglik konusunda giindeme gelmekte ve yeni bir trend olusturmaktadir. Mor
rengin trend oldugunu gosteren bircok gazete, televizyon haberi (Sepas, 2019; Hiirriyet, 2018; Ntv,
2019) ve mor rengin saglikla olan iliskisini gosteren bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir (Aoki,Kuze &
Kato, 2002; Oztan; 2006; Hiirriyet, 2018; Hiirriyet 2020). Erbas’a (2006) gore mor gidalar 6zellikle
sosyal medyada insanlar tarafindan ilgi odag1 oOzelliklere sahip gidalar olarak adlandirilan
fonksiyonel gidalarin igerisinde yer almaktadir. Kanseri Onleyici, unutkanligi onleyici, kalp
rahatsizliklarina tedavi edici Ozelliklerine ek olarak detoks etkisi de vardir ve mor yiyecekler
saglikli olmasinin yan sira ilgi ¢ekici ve canli bir renk olusundan dolay1 gida sektoriinde oldukga
ilgi gormekte oldugu belirtilmektedir(Kasnak, 2014, s. 228; Hiirriyet, 2019). Mor rengin viicuttaki
hormonlar1 ve salgi bezlerinin ¢alismasini etkiledigi bunun yani sira kani temizledigi, akciger,
karaciger, kalp ve bobreklerin calismasini diizenlemeye yardimci oldugu bilinmektedir. Bu
haberlerden ve calismalardan yola ¢ikilarak da mor rengin saglikli beslenme trendi ile iliskisi
oldugu sonucuna varilabilir. Tipta kullanilan dozajlardan ¢ok daha diisiik miktarlarda baz
gidalara eklenildigi ve yeni irtinler ortaya c¢ikarildig1 bilinmektedir(www.oggusto.com).
Glintimiize gelindiginde de renkli gidalarin yerini artik tek bir rengi olan yiyecekler almaktadir.

Mor yiyecekleri iki grup olarak ele alacak olursak; ilk olarak saglikli oldugu bir¢ok haberde
belirtilen dogal mor yiyecekler (Cnntiirk,2019; Milliyet,2019; www.internethaber.com ) ikincisi

ise, yaban mersini, eksi karadut, nar, visne, patlican, bogiirtlen, kirmizi sogan kabugu kullanilarak
goriiniigleri itibariyle mor renkli olarak hazirlanip sunulan yiyeceklerdir. Bu mor yiyeceklerden
dogal olarak mor olanlarma mor havug, mor patates, mor misir 6rnek verilebilirken; icine yaban
mersini v.s. konularak mor renk elde edilen yiyeceklere ise mor ekmek, mor salata ve mor pastalar
ornek olarak verilebilir. Son yillarda siklikla karsilastigimiz mor sebze ve meyvelerin karisima ile
elde edilen eksi maya katkili besin degeri yiiksek mor ekmegin bagisiklig1 giiclendirdigi igin
sipariglerin artt1g1 sdylenmektedir (Cnntiirk, 2020).

Mor havug

Gorsel 1.Mor Havug

Kaynak: https://akinsahinn.blogspot.com

Mor havug, ozellikle Cukurova'da kullanim1 yaygin olarak kullanilan salgam suyunun
hammaddesi olarak bilinmektedir. Bilimsel olarak da kanitlanmis faydalarinin en 6nemli nedeni
mor havuca rengini veren antosiyanin ve antioksidandan kaynaklanmaktadir (Oztan,2006, s. 27).
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Yani mor havug antosiyanin agisindan oldukg¢a zengindir. Mazza & Miniati (1993) taze mor
havucta antosiyanin igeriginin 1750 mg/kg kadar c¢ikabilecegini belirtmistir. Mor havug
ekstraktinda dort temel antosiyanin tanimlanmis ve bunlarin % 41’i yer degistirmis oldugu ortaya
konulmustur. Kammerer & dig., (2004) yaptiklar: ¢calismada mor havugta fenolik asitlerden p-
kumarik, kafeik asit ve ferulik asit bulundugundan bahsetmislerdir. Mor havug antosiyaninleri
asidik ph’ina bakilacak olursa oldukga parlak ve kirmizi renktedir. Bu nedenle mor havug suyu;
meyve sulari, marmelat, konserve, sekerleme gibi iiriinleri renklendirmede tercih edilir ve
gidalara renklendirici olarak eklenmektedir. Mor havugla renklendirilmis gidalar digerlerine
nazaran daha saglikli gidalardir (Kirca & dig., 2005). Muhtesem goriintiisii olan mor havucun agr1
kesici  Ozellikleri ve antioksidanlar ile Dbirlestiginde fazlaca {iretiminin olmasi
garipsenmemektedir. Ciinkii mor havug A vitamini ile selenyum minerali bakimindan oldukga
zengindir ve antioksidanin bulunmasinin etkisiyle de bagisiklig1 kuvvetlendirdigi bilinmektedir
(https://akinsahinn.blogspot.com).

Tablo. 2.Mor ve Turuncu Havug Besin Degerleri

Bilesenler Mor havug Havug
Enerji 42 kalori 41 kalori
Lif lg 26g
Karbonhidrat 81 g 96¢
Protein 087 g 09¢g
Yag 0,14 mg 02g
Magnezyum 18 mg 20 mg
Potasyum 320 mg 256 mg

Kaynak: turkomp.gov.tr

Mor havug besin degeri ve dogallig1 bakimindan 6énemli bir tirtind{ir. Tablo 2"ye gore, mor
havucun besin degerleri, turuncu havugtan daha yiiksektir. Kalori orani daha ¢ok olsa bile
karbonhidrat orani daha azdir. Antisiyaninin olmasi saglikli olusunun gostergesidir. Saghkl
olusu ve besleyici degerleri sebebiyle tercih edildigi diistintilmektedir.

Mor patates

Gorsel 2.Mor Patates

Kaynak: diyetz.com

Mor patatesler digerlerine gore 4 kat daha fazla antioksidan icermektedir. Bunun yaninda
Russet patatesinin “"antisiyonini sayesinde” patatesin i¢inde ve kabugunda mor rengini verir.
Japonya'nin Okinavva adasinda yetistirilen bitkilerin basinda mor patates gelmektedir. Mor
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patates, halkin tiikettigi besin maddelerinin % 70’ini olusturmaktadir. Bu {iriinii tiiketen ada
sakinlerinin ortalama omriiniin 100 y1l oldugu bilinmektedir. Japonya’daki iiretimiyle diinyaya
adini duyuran mor patatesin Avrupa ge¢misi oldukga eskidir. Adin1 duyurdugu ilk yer 1700'Li
yillarin  sonunda Fransa'dir ve buraya denizcilerin getirdigi  distintilmektedir
(http://www.yeniisfikirleri.net).

Tablo. 3. Mor ve Sar1 Patates Besin Degerleri

Bilesenler Mor Patates Patates
Enerji 65 kalori 77 kalori
Lif 13 g 175¢g
Karbonhidrat lg 21g
Protein 2g 2g

Kaynak: turkomp.gov.tr

Mor patates besin degeri ve dogallig1 bakimindan 6énemli bir iiriindiir. Tablo 3’e gore, mor
kalorisi daha diistiktiir. Diger degerleri birbirine yakin ya da benzer olsa da mor patates, mor
olmasindan dolay1 iginde bulundurdugu antisoyinin etkisi ile tercih edilmekte oldugu
diistiniilmektedir.

Mor sogan

Gorsel 3.Mor Sogan
Kaynak: Aksam Gazetesi(2018)

Mor sogan, genellikle Meksika ve $ili tilkelerde tiiketilir. Anavatani tam olarak bilinmese
de Hindistan ipek yolu ile yayildig1 tahmin edilmektedir (www.yasemin.com). Antosiyaninler
gibi farkli biyoaktif 6zelliklere sahip, ¢ok sayida fitokimyasal icermesi sebebiyle saglik iizerine
yararl etkiler gostermektedir. Kersetin basta olmak {izere sahip olduklari fitokimyasal bilesikler
sebebiyle sogan; kronik kalp hastalif1 kanser, obezite, Tip 2 diyabet, hiperkolesterol, katarakt,
hipertansiyon gibi bircok hastaligin 6nlenmesinde ve tedavisinde kullanilmaktadir (Tasc1& Koca,
2019,s. 35).
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Tablo. 4. Mor Sogan ve Sogan Besin Degerleri

Bilesenler Sogan, mor, kuru(1 adet) Sogan, taze, kok, sap
Protein 093¢ 131g
Potasyum 184 mg 275 mg
Enerji 43 kcal 39,7 kcal
Glukoz 1,80 ¢g 0,69 g

Cinko 0,15 mg 0,25 mg

Anavatani Peru'nun Andes bolgesidir. Giiney Amerika’nin And Dag bolgesi boyunca genis
capta yetismekte ve tiiketilmektedir Mor misirin antosiyonin miktar1 oldukga fazladir ve baslca
Peru ve Bolivya olmak iizere Giiney Afrika’da yiizyillardan beri

Kaynak: turkomp.gov.tr

Mor Misir

Sekil:Mor Misir

Kaynak: https://akinsahinn.blogspot.com

dig., 2003).
Tablo. 5.Mor ve Sar1 Misir Besin Degerleri

Bilesenler Mor Misir Misir
Enerji 135 kcal/536 kj 339 kcal/1418 kj
Protein 347 ¢ 970 g

Yag 037¢g 541¢g

Lif 1483 g 14,83 g
Kalsiyum 2mg 9mg

Tablo 5’e bakildiginda ise lif oranlar1 ayni, kalsiyum oranlarindaysa mor misirin daha az
oldugu goriilmektedir. Tiim bunlarin yaninda kalori miktarinin daha az oldugu ve yag oraninin

Kaynak: turkomp.gov.tr

az olmasi diyetlerde tercih edilebilirligi noktasinda belirleyici olabilir.
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tatlilar ve icecekler
yetistirilmektedir (Jing & dig., 2005). Son yillarda yapilan ¢alismalarda (Hagiwara & dig. 2001;
Tsuda & dig. 1996; Yoshimoto & dig., 1999) antosiyonin, antioksidan, antimutajenik ve antikanser
gibi cesitli biyolojik aktivitelere sahip oldugu ortaya konulmustur. Mor musirlarin en biiytiik
ozelligi antosiyoninin yiiksek sekilde biriktirebilmeleridir. Iginde bulunan antosiyoninler ve
karotenoidler gibi pigmentler canlilarin beslenmesinde 6nemli etkiye sahiptir (Cevallos-Casals &
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Tablolar beraber incelendiginde; mor havug, mor sogan ve mor patatesin saglik agisindan
normalde kullandigimiz havug, sogan ve patatesten daha faydali oldugu goriilmektedir. Saghgin
yan sira, yerellesme, slowfood, siirdiiriilebilirlik gibi konularin giderek énemini artirmasi da
saglikli besinlere yonelme ihtiyacini arttirmistir ve bu ytizden de mor yiyeceklerin tiiketiciler
tarafindan ilgi uyandirabilecek bir {irtin oldugu ve devam eden siirecte olabilecegi
diistiniilmektedir.

Tiiketiciler, yiyeceklerden hangilerinin kendilerine gére daha iyi veya daha kotii oldugu
diistincesine, bilim insanlarmin arastirma verileri, iireticiler ve pazarlamacilar sayesinde ve
kullanilan bir¢ok aracla ulasabilmektedirler. Kendilerini ifade ettiklerini diistindiikleri belirli bir
marka veya yiyecegi edinme istegi, iirtiniin sahip oldugu duyusal veya duyusal olmayan
faydalari, saglikli olmasi sembolik bir deger yaratmasi (Chandon & Wansink, 2012), tat ve
goriiniimii gibi konular gastronomi tiiketicilerinin yiyecek tercihlerinde belirleyici olan hususlari
olusturmaktadir. Bir taraftan da daha once sozii edilen yenilik arayis, farkliliklar: kesfederek
deneyimleme yoniindeki istekleri de kendini gostermekte ve buna gore {iriin se¢mektedirler
Bunun yaninda, yiyecekler agisindan renkler de bir sembol olarak belirleyici unsurlarin en
basinda gelmektedir (Cordain, vd., 2005).Yemegin goriintisii, Ozellikle de rengi, tiiketicinin
yemegi tatmasindan once onyargi olarak nitelendirilebilecek sekilde lezzetini tahmin etmeleri
bakimindan 6nemli bir vasitadir ve yemegin rengi yemegin icindeki aromalar1 dogru sekilde
anlayabilmelerini de etkilemektedir.

5.50NUC VE ONERILER

Gastronomi biliminin, insanlarin yasadiklar1 ve deneyimleri {izerindeki onemi goz ardi
edilemeyecek kadar fazladir. Ornegin son yillarda 6zellikle insanlar, saglikli yiyecekler yemek
ve daha saglikli olma farkindaligi yakalayabilmek icin yeme i¢me egilimlerinde degisiklik
arayisina  girmislerdir. Bu baglamda her gecen giin gastronomide trendler
degismektedir. Arastirmada, gastronomide yeni akimlardan birisinin mor yiyecekler oldugu ve
diinyada hizla yayilmaya basladig1 alan yazin taramasi sonucunda belirlenmistir. Mor yiyecekler
denilince akla gelen mor havug, mor sogan, mor patates ve mor musir; 6zellikle besin degerleri ve
icinde bulunan antosiyanin sebebiyle saglikli beslenme i¢inde énemli bir konuma sahip oldugu
kaynak incelemesi sonucu belirlenmis olup tiiketicilerin bu yiizden tercih sebebi oldugu
diisiiniilmektedir. Bununla birlikte mevcut alan yazin incelendiginde internet kaynaklar
haricinde yeteri kadar kaynaga rastlanilmadigi i¢in bu ¢alisma ile s6z konusu 6nemli bir boslugun
doldurulmas: amaclanmistir. Ozellikle diinyanin sayili mutfak kiiltiirlerinden biri olarak 6ne
cikan Tiirk Mutfaginda da devam eden bu degisim ve gelisimlerden etkilenip mor ekmek, mor
bugday unu gibi yiyeceklerde de uygulamaya baglanmasi olduk¢a normaldir. Bunun yaninda
mor yiyecekler ile ilgili daha once yapilmis herhangi bir ¢alismaya da rastlanilamadig: icin,
bundan sonraki yapilacak c¢alismalara katkida bulunacag: disiiniilmektedir. Siiregelen
¢alismalarda ise mor renkli yiyeceklerin pazarlamadaki yeri, mor yiyeceklerin bireylerin ruh hali
i¢in veya kisilerin 6znelligine etkisi tizerine farkli konular ele alinabilir.
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