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Oz
Artisan, sozlilk anlami olarak sanatkar tarafindan yapilan ya da 6zel bir ustalik gerektiren
faaliyetleri ifade etmektedir. Bir baska ifade ile geleneksel metotlar ile yapilan ve yoresel olarak
bilinen triinleri dogalliklarin1 kaybetmeden iiretmek olarak tanimlanabilir. Artisan yemek ve
gidalarin karakteristikleri; iiriinlerin el yapimi olmasi, geleneksel tiretim metotlarinin kullaniliyor
olmasi, Uriinlerin dogal fermantasyon siirelerinde olgunlastirilmasi, kimyasal katkilar ya da
koruyucularin kullanilmamasi seklindedir. Artisan gidalar; dogal ve katkisiz olmalar1 sebebiyle
sagliga katkilarinin yani sira; Ureticilerinin ve yerel iirlinlerin desteklenmesi ve yayginlagsmasi,
dolayistyla ekonomik anlamda bir deger alan1 yaratilmasi agisindan iizerinde durulmasi gereken
bir alandir. Bu gidalarin iiretim stirecinin geleneksel, tarihsel, deneysel, sezgisel ve bilimsel bir
anlayisla siirdiiriiliir olmasi, iilkemiz gastronomisi ve tanitim1 agisindan olduk¢a dnem tasimaktadir.
Bu derlemenin amac artisan yemekler ve gidalar lizerine spesifik akademik c¢alismalarin azligi
sebebiyle aragtirma kaynagi yaratmak, farkli kaynaklardan elde edilen bulgular 1s1ginda artisan
gidalarin 6nemini belirtmek ve geleneksel Tiirk yemek kiiltiiriiniin korunmasina dikkat ¢cekmektir.
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Artisan Meals and Foods

Abstract
Dictionaries define the term “artisan’ as activities performed by the artist or requiring specialization.
In order words, it can be defined as producing locally known products without losing their organic
nature. Artisan food is characterized by being handmade, produced through traditional methods,
matured conventionally by proper fermentation, free of chemical additives or preservatives. Artisan
food requires attention not only for their contribution to health, as they are natural and additive-
free, but also for supporting Artisan food producers and promoting local products, therefore, for
their economic value. Maintaining the production process of Artisan food with an understanding
of tradition, legacy, experiment, intuition and science is of great importance for the gastronomy
and promotion of our country. The purpose of this review is to create a research resource as the
literature lacks similar studies on Artisan food, to indicate the importance of Artisan food with the
findings obtained from different resources, and to draw attention to the conservation of traditional

Turkish culinary culture.

Keywords: Artisan, natural, handmade, gastronomy, traditional

GIRIS

Artisan  sozlik anlami olarak 6zel bir
ustalik gerektiren ve sanatkadr tarafindan
yapilan faaliyetleri ifade etmektedir. Yani
artisan, konusunda yetenekli bir ustanin
veya sanatkarin elleriyle yapmis oldugu
yiyecegi ya da yemegi tanimlamaktadir
(Cambridge Dictionary, 2020). Geleneksel
iretim metotlarinin  kullanildigi, kimyasal
katki maddesi, renklendirici, kivam arttirici,
koruyucu vb. yontemlerin olmadigi, dogal
yollarla el yapimi olarak iiretilen ve yerel
ya da bolgesel oOzellikler tasiyan Tiriinleri
kapsamaktadir (Azavedo ve Walsh, 2018).

Son yillarda artisan yemek ve {riinlere
olan ilginin artmasi, saglik acisindan dogal
yollardan ve ata yontemleri kullanilarak
tiretilen yiyeceklerin daha saglikli oldugu
yoniindeki bulgularin ve yaygin kaninin
etkili oldugu sdylenebilir. Ayni zamanda
yerel, dogal ve katkisiz olarak iiretilen
hammaddelerin nereden geldiginin Onemi
ve Ozellikle de dogal yollardan {iretiliyor
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olmalar1, endiistriyel olarak tiretilen iirlinlere
tat, lezzet ve kivam agisindan fark atmis
olmalari, artisan yiyecekleri daha da 6n plana
cikarmistir. Gergek manada artisan, ustalarin
tohumdan baslaylp tabaga gelene kadar
lezzetlerin dogalligin1 koruduklar1 yontemdir.
Artisan iiriinlerin yeniden giindeme gelmesi ve
ilgi kazanmasi, ¢ok yakin bir zamanda sadece
iireticilerle degil, artisan olarak hazirlanmis
yemekleri sunan restoranlarin sayisinda ve
tiiketici anlaminda ciddi bir artig yasanacaginin
gostergesi niteligindedir (Dunne ve Wright,
2015).

Artisan  yiyecek {reticilerinin ve yerel
driinlerin desteklenmesi, yayginlasmas: da
ekonomik anlamda bir deger alan1 yaratilmasi
acisindan lizerinde durulmasi gereken bir alan
olarak fark edilmistir. Artisan gidalarin tiretim
siirecinin de geleneksel, tarihsel, deneysel,
sezgisel ve bilimsel bir anlayisla stirdiiriiliir
olmasi, llkemiz gastronomisi ve tanitimi
acisindan olduk¢a 6nem tasimaktadir (Dunne
ve Wright, 2017).



Bu derlemede, veri toplama ydntemi olarak
kaynak tarama yontemi agirhikli olarak
kullanilmigtir. Evren-6rneklem metodu ile
cesitli kaynaklardan toplanan veriler derlenip,
sinirlandirilmig, 6rneklem maddeleri {izerinden
yorumlama yolu ile caligma sekillendirilmistir.

Artisan Kavrami

“Artisan”, bilinen tiim dillerde ayni kelime
anlami ile kullanilan bir terimdir. Ingilizcede
“zanaatkar”, ‘“esnaf” anlamlann ile de
kullanilir. Endiistriyel olmayan yontemlerle
dogal big¢imde iiretilen, genellikle nesiller
boyu siirdiirtilen, ancak giiniimiizde kaybolma
tehlikesiyle karsi karsiya kalan gidalar
tanimlamak i¢in kullanilan bir terimdir
(Blundel, 2016). Artisan yasam bi¢imi,
kuskusuz toplumlarin ihtiyact olan saglikli
yasam bi¢imlerini karsilayan bir yontemdir
(Slavin, 2004). Artisan iriinler, genellikle
kendine 6zgii ve betimleyici 6zellikler tagirlar.
Artisan bir yemegin kendine 6zgii bir tat,
lezzet ve dokusu mevcuttur. En belirgin ortak
ozellikleri ise; el yapimi olmalaridir.

Artisan Gidalarin Kapsami

Artisan gidalar denilince ilk akla gelenler
ekmekler, etler, peynirler, konserveler, esnaf
lokantas1 yemekleri gibi ¢esitli tirtinlerdir.

Artisan yerel gidalar denilince; ev yapimi eksi
mayali ekmek ilk akla gelen ve yaygin olarak
bilinen iirlin olarak karsimiza c¢ikar (Gisslen,
2017).

Geleneksel peynirlerimiz, o6rnegin ¢omlek
peyniri, Divle Obruk peyniri ve Kars Gravyeri
gibi diinyaca iinlii cografi isaretli peynirler
olarak bilinmekteler (Toklu ve Pekersen,
2019). Tursu cesitleri, sirke cesitleri (elma,
lizim, erik, mandalina, karpuz sirkesi vb.),
kefir, ev yapimi c¢ikolata, ev yapimi recel
cesitleri, soslar (domates sos, acuka sos, ajvar
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sos), findik ve fistik ezmeleri gibi c¢esitli
iirtinleri dogal fermantasyon ve olgunlasma
siirecleri igerisinde tretilen {riinler olarak
artisan gida tilirlerine 6rnek olarak verilebilir
(Kabak ve Dobson, 2011).

Esnaf lokantalarinda sunulan Tiirk mutfak
kiltiirlinli  yansitan yemeklerimizi artisan
yemek cesitlerine 6rnek olarak gosterilebilir.
Burada oOnemle belirtilmesi gereken ise;
geleneksel Tiirk yerel yemek kiiltiirliniin
artisan yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yer
olusturdugudur. Orta Asya’dan Anadolu
topraklarina taginip gelen ve Anadolu topraklari
ile yogrulan zengin yemek kiiltiiriimiiz,
ata yoOntemlerimizle ve dogal ydntemler
kullanilarak hazirlanmaktadir. Uretim
siireci asamasinda biliylik emek ve zaman
harcanarak yapilan yemeklerimizin ve cesitli
gida {rlinlerimizin diinya gastronomisinde
onemli bir yer tuttugu uzun bir dénem goz ardi
edilse de artik hak ettikleri 6nemi bulmaya
basladiklar1 gériilmektedir (Durusoy, 2017).

Artisan Yemek Hareketinin Yayginlasma
Sebebi

Artisan yemek hareketinin yeniden yiikselen
deger olmasina katki saglayan etmenler,
dogal ve katkisiz yiyeceklerin iiretimini
yayginlastirmak, yerel yemek kiiltiirliniin
sirdiiriilmesi ve markalastirilmasi, dogal ve
katkisiz yemek {ireticilerini desteklemektir.
Katki maddelerinin basta ekmek, peynir
gibi temel besin maddelerinin {iretiminde
kullaniminin insan sagligiiizerinde olusturdugu
olumsuz etkilerini en aza indirgemek, atadan
kalma yontemlerle tiretilen yiyeceklerin i¢inde
barindirdig1 besleyici Ogelerin degerlerinin
yeniden anlasilmasi ve sagliga yararlar1 gibi
nedenler bu hareketin yayginlagmasinda etkili
olmustur (Hitz, 2008).
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Yiyeceklerin dogal yollarla iiretilmeleri (uzun
fermantasyon ve bekleme siireleri goz oniinde
bulundurularak) ile kandaki insiilin saliniminin
azalmasi, yararli bakterilerin bagirsakta
cogalmasma bagli olarak probiyotiklerin
artmasi, kanser riskinin en aza ¢ekilmesi gibi
olumlu etkiler, artisan yemek hareketinin
giiniimiizde arttirilmasi gerekliligini ortaya
cikarirken yayginlasmasinda da o6nemli rol
oynamaktadir (Bulut, 2011; Karacil ve Tek,
2013).

Artisan Yemek ya da Gida Ureticileri
Artisan {riin ya da yemek iretiminde
artisan yemek veya {iirlin iireten ¢ok sayida
bireysel girisimciler, yerel {iriin ireticileri,
esnaflar / esnaf lokantalar1 yer almaktadirlar.
Bu dreticilerin ¢ogu, giiniimiizde internet
kullaniminin yayginlasmasina bagli olarak
sosyal medya iizerinden agtiklari isletme
hesaplar1 {izerinden iirlinlerinin tanitim ve
pazarlamasint  yapmaktadirlar  (Durusoy,
2017).

Tiirk Toplumunun Beslenme
Alskanhiklarinda Fast Food’dan Sonra
Esnaf Lokantalarimin Yeniden Yiikselisi
Fast food (hizli yemek) sektorii, tiiketicilerin
satin aldiklar1 yiyeceklerin ¢ok hizli bir sekilde
temin edip tiilketmelerine imkan saglamasiyla
beraber, yatirimci tarafinda da maliyet girdileri
az, diisiik biitceyle hizli ve karh bir is imkani
olarak adiyla miisemma bir sekilde hizli bir
biliyiime gostermistir (Korkmaz, 2005).

Yasamak icin biyolojik bir ihtiyag olan ve
ayni zamanda insanin yapmaktan keyif aldigi
bir eylem olarak tanimlanan “yemek yemek”
giiniimiliz yasam kosullar1 nedeniyle sadece
bu ihtiyacin giderilmesine yonelik bi¢cimde
gegistirilen bir eylem halini almistir. (Aytimur,
2015).
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Ancak, ¢ok hizli ilerleyen bu siire¢ yasam
sartlart ve teknolojinin gelismesi, hareket
kabiliyetinin azalmasi, beslenme seklinin
degismesi gibi nedenlerle beraber giinlimiizde
obezite sorununu dogurmustur. Ozellikle
cocuklarda daha sik goriilen obezitenin, artik
tiim diinya genelinde genel saglik sorunlarinin
temelini olusturdugu bilinmektedir (Styne vd.,
2017).

Obeziteye bagli olarak gelisen diyabet, yiiksek
tansiyon, kalp ve damar rahatsizliklar1 diger
bireylerin de yasam siireclerini ve yasam
kalitelerini olumsuz yonde etkilemektedir (Ok,
2018). Saglik problemlerinin diginda, bireylerin
giinliik yasamlarini, sosyal hayatlarini ve hatta
psikolojilerini de olumsuz yonde etkiledigi
tespit edilmistir. Zaman igerisinde yapilan
arastirmalar ve medya aracilig1 ile uzmanlar
tarafindan  bilin¢lendirilmeye baslayan
tiikketiciler gerek saglik sorunu gerekse sosyal
sebeplerden otiirli; fast food akimindan
uzaklagip geleneksel yontemle iiretilen
artisan triinlere egilim ve ilgi gostermeye
baslamiglardir (Garipagaoglu, 2019).

Esnaf  lokantalarinda  genellikle  Tiirk
mutfaginda klasiklesmis yemek cesitlerine,
ev tipi yemeklere ve ‘sulu’ diye tabir edilen
yemek tiirlerine rastlanir. Bunlar: kuru fasulye,
pilav, nohut, bulgur pilavi, mercimek corbasi,
ezo gelin, kelle paca, iskembe, rulo kofte, et
haslama, sulu kofte, Arnavut cigeri, firinda
kokoreg, zeytinyagl sebze cesitleri, semizotu,
1spanak patlican gibi agirlikli sulu yemeklerdir.
Bu yemekler o6zellikle 6gle saatlerinde
caligsanlar ve ev tipi yemekler yiyerek saglikli
beslenmek isteyen Ogrenciler icin oldukga
onemli yer tutmaktadirlar.



Tiirkiye’deki Artisan Yemek Isletmeleri
Gilinimiizde geleneksel yontemleri kullanarak
yemek yapan ve kendilerine has lezzetleri ve
yoresel tarifleri 6ne ¢ikartarak; artisan lezzetler
sunan igletmelerin sayis1 tahmin edilenden
daha fazladir. Bu tiir zanaatkar isletmelerin
ayirict ve en belirgin 6zellikleri; amatdr ruhu
kaybetmeden, lezzet ve iirlin kalitesindeki
stirdiiriilebilirlikten taviz vermeden, geleneksel
liretim yOntemlerinden vazge¢cmeyen bir
anlayisla yemek sanatini misyon edinmis
isletmeler olmalaridir (Yalgmn, 2014). Ulke
genelinde en taninmis olanlarindan bazilarini
siralayacak olursak;

e (Ciya Sofrasi: Zengin Anadolu yemek
kiiltiirtinlin fast food karsisinda giderek yok
olan unutulmaya yiiz tutan tatlarinin deneysel
mutfag (Istanbul)

e Zapata Artisan: Moda’da artisan lezzetlerin
kalbi (Istanbul)

e Mahmut Oztasdelen: Esnaf lokantas:
Mahmut Usta (Izmir)
e Oz Bolu Lokantas:: Esnaf lokantas

(Istanbul)
e Kanaat Lokantas1: Esnaflokantasi (Istanbul)

e Metanet Lokantasi: Yerel halk lokantasi
(Gaziantep)

e Bogazici Lokantasi: Esnaf lokantasi

(Ankara)

Artisan Gida Ornekleri

Ekmek

“Artisan” denildiginde ilk akillara gelen gida
iriiniiniin ekmek olmasi, insanoglunun topragi
ekip bigmeyi, bugdaydan (Sekil 1) ilk temel
gida olarak da ekmek elde etmeyi neolitik
caglarda kesfetmis olmasi ile iliskilidir. M.O.
4000’de; insanoglu Nil, Firat, Dicle vadisi
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gibi yerlerde karinlarint doyurmak ig¢in ekip
bigmeyi Ogrenmis ve uygulamistir (Miller,
Vandome, Mcbrewser, 2011).

Eski Misir’dan gilinlimiize kadar ekmek,
diinyada ve oOzellikle lilkemizde her 6giiniin
ve beslenmenin en 6nemli araglarindan biridir
(Unsal, 2006)

Sekil 1. Bugday

Dogu bolgelerinde ekmegin yeri daha agirliklh
olsa da biitiin kiiltiirlerde ve dinlerde ekmek
onemlidir. “Bir Musevi’'nin tanriya (yehova)
sundugu ekmek mayasiz olmahdir. Bir
Hristiyan icin ekmek Isa’dir. Bir Miisliiman
icin ekmek kutsal bir yiyecektir. Yere diisiince
Oplip alma gotiirlilecek kadar kutsal...”
seklindeki ifadeler ekmegin kutsalligini ortaya
koyan tespitlerdir  (Shipman-Cilingiroglu,
2008). Yeminler bile ekmek {izerine edilir.
Hayatimizin  vazgecilmezi olan ekmegin
dretimi ayni zamanda deneyim ve ustalik
gerektirdiginden, artisan denilince ilk akla
ekmek gelmektedir (Lawrence, Salles, Septier,
Busch, Thomas-Danguin, 2009).

Ekmek yapim tecriibesi olan bir ustanin, ya da
zanaatkarin eliyle, geleneksel iiretim metotlari
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kullanilarak yaptig1 ekmek “artisan ekmek”
olarak tanimlar. Kisaca el maharetiyle yapilan
ekmek demektir (Unal ve Atilgan, 2016).

Artisan ekmek ile ilgili bilinen pek ¢ok tarif
ve farkli teknikler bulunsa da aslinda yapimi
basittir. Nasil ki diinya; toprak, su, ates ve
havadan olusmussa; ekmek de un, su, tuz ve
(eksi) mayadan (Sekil 2) olusmaktadir (Uniivar,
2007). Geleneksel ekmekler; endistriyel
ekmeklere gore daha uzun hazirlanma siiresi
gerektirir ve bu yiizden daha yumusak bir
dokuya sahip olmaktadir. Endiistriyel maya
ile giinliikk olarak tiikettigimiz ekmeklerden
farkli olarak artisan ekmekler, iireten ustanin
mahareti ve tecriibesi ile ekmegin yapisal
olarak kabuk kisminin daha kalin ve sert, ic
kisminin ise; daha yumusak ve nemli dokuda
olusu sayesinde dikkat cekici bicimde ayirt
edilirler (Olgun, Basciftci, Ayter, Aydin, 2017).
Bu ayirict ozellikler ile artisan ekmekler,
giinlik endiistriyel ekmeklere oranla daha
yogun bir tat, koku ve lezzet 6zelligi tasir.
Ayrica artisan ekmeklerin hacim artisinin fazla
olmasi, aromasmnin giiclii olmasi, ekmek i¢
yapisinin daha iyi olmasi ve raf dmriiniin uzun
olmas1 oOzellikleri ile endiistriyel ekmeklere
karg1 stlinliikleri bulunmaktadir (Bircan,
Giiray, Bostan, 2017). Artisan ekmeklerde
kullanilan eksi maya nedeni ile glisemik
indeks diisiiktiir. Beta glukan korunur ve
fitat iceriginin distikliigii ile de biyolojik
yararlilig1 diger ekmeklere gore fazladir (Boz
ve Karaoglu, 2008).
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Sekil 2. Eksi Maya

Artisan ekmegin hamuru, 1slanka adi verilen
1. fermantasyon asamasinda (ilk yogurma
ve dinlendirme asamasi) gilinliikk endiistriyel
ekmeklere oranla daha uzun bekleme siiresine
ihtiya¢ duyar (Unsal, 2006).

Artisan Ekmegin Temel Ozellikleri

El yapimi olmasi: Artisan ekmek dendiginde
bunu anlatan en uygun tanim “el yapimi”
olmasidir. Artisan ekmegin yapim asamasinda
iiretici zanaatkar, ilk asamada dilerse hamur
yogurma makinesinde yardim alabilecegi
gibi, kendi tercihi ile ekmek iretim
asamasinin basindan sonuna dek sadece
ellerini  kullanarak da ekmegi {iretebilir.
Artisan ekmegin iiretim siirecinde daha fazla
sayida ekmek {iretiminin ticari boyutlara
tasinmast makina kullanilsa bile sayica
miimkiin olmayacagindan, ticarilesmesi de bu
sebeple miimkiin gdziikmemektedir. Uretim
asamas1 sirasinda bazi noktalarda makine
desteginden yararlanilsa bile; zanaatkarin,
ustaligi, tecriibesi ve el emegi ekmek yapim
asamalarinda en 6nemli gerekliliktir. Siralanan



sebeplere bakildiginda, artisan ekmek tiiretimi
kiiciik simirlar igerisinde kalarak otomasyona
doniisememekte ve endistriyel boyutlara
tasinma imkani1 bulamamaktadir (Wirtz ve
MacGuire, 2001).

Eksimik kullanimi: Artisan ekmek yapiminin
temelini olusturan eksi maya (eksimik) ya
da 6n maya adiyla bilinen mayalama siireci
bir haftay1r bulan, un ve su ile olusturulan
eksitilmis cirvik hamuru tanimlamaktadir.
Artisan ekmek yapiminda 6n maya kullanimi,
uzun  fermantasyon  silireci  sayesinde
mayalanma  siiresini  uzatip, ekmegin
hamurundaki proteinleri daha uzun siirede
parcalayarak, normal ekmeklere oranla daha
fazla aroma ortaya ¢ikmasina yaramaktadir.
Ayrica eksimik sayesinde insiilin intoleransini
da oldukga asag1 seviyelere ¢eker. Bu yiizden
artisan ekmek tiiretim siirecinde eksimik maya
kullanimi1 olduk¢a 6nem tagimaktadir (Katina,
Salmenkallio-Marttila, Partanen, Forssell,
Autio, 20006).

Kimyasal katkilar ya da koruyucular
kullanilmamasi:  Geleneksel  yontemle
yapilan klasik artisan ekmegin dis dokusu
citir kabuktan olusan, yumusak ¢ignenen i¢
dokuya sahiptir. Ekmegin temel igerenleri
un, su, tuz ve minimum miktarda 6n mayadir.
Klasik bir artisan ekmegi farklilastirmak igin;
giinliik beslenmede yer alan dogal ve siradan
malzemeler katilabilir. Sizma zeytinyagi, siit,
tereyagi, yumurta, ceviz, yulaf, ay cekirdegi,
kurutulmus domates, kuru iiziim, zeytin ezmesi,
kekik, pul biber, biberiye gibi cesitli baharat
ve kuru yemis tiirleri artisan ekmek yapiminda
kullanilan malzemelerden bazilaridir.

Geleneksel iiretim metotlari: Ekmek yapim
metodunda neolitik ¢agdan itibaren giiniimiize
degin gecen siirecte, bilinen yOntemler
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neredeyse hi¢ degismeden kullanilarak
uygulanmaktadir. Sadece pisirme yontemi igin
kullanilan firin tipi haricinde hi¢bir makine
destegi olmadan elle iiretme ¢abalar1 dikkat
cekmekte, yalnizca yogurma asamasinda
yogurma makinelerinden destek alinmaktadir.
Ekmek iiretiminde ekmek ustasinin bilgisi ve
el becerisi bu noktada 6n planda olmaya devam
etmektedir. Giiniimiize baktigimizda, artisan
ekmek zanaatkarlar1 daha yaygin bigimde kiil
orani yiiksek atalik tahillardan tiretilmis, dogal
unlar1 kullanarak daha geleneksel yontemlere
yonelme cabasi gostermektedir. Artisan ekmek
(Sekil 3) pisirme asamasinda dahi odunlarla
onceden 1sitilan tas firinlarin  kullanimina
donme c¢abalarina daha sik rastlanmaktadir
(Demirtas, 2014).

Sekil 3. Artisan ekmek

Peynir

Tatlandirici, yapay igerikler, koruyucu
ve katki maddeleri kullanilmadan, dogal
yollarla yapilan artisan peynir; yalnizca siitiin
kaynatilip, limon veya sirke ile kestirilip,
belirli oranda tuz katilarak kivam almasi ve
sonrast asamada 24 saat boyunca suyunun
stiziilmesi ile elde edilir. Tuzlanarak bir kaba
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ya da kiipe basilarak soguk ortamda uzun siire
saklanabilir (Goziigiil, 2010).

Artisan peynirler orijinal dokusunu koruyan
lezzete sahip, kendine 6zgli aromas1 bulunan
geleneksel ve otantik peynirlerdir. Genel
olarak incelendiginde, 1 kg artisan peynir elde
etmek i¢in 10 kg siit gereklidir. Artisan peynir
yapiminda kullanilan siitler, cogunlukla tiretici
de olan ciftcinin kendi ciftliginde yetistirdigi
hayvanlardan sagilan taze siitlerle yapilirlar.

Ulkemizde geleneksel yontemler kullanilarak
tiretilen bir¢ok artisan peynir tiirii yogun niifus
artisina bagli olarak gelen taleplere yetisemez
oldugundan endiistriyel liretime gecirilerek,
elle yapilir 6zelliklerini, tat, doku ve aromatik
ozelliklerini kaybetmistir. Bu peynirlerden
bazilarina O0rnek verecek olursak; Erzincan
tulum veya Van otlu peyniri fabrikasyon
iretime gecerek geleneksel artisan peynir
olma 6zelliklerini kaybetmislerdir. Ulkemizde
artisan peynir liretiminde durum boyle iken;
Amerika ve Avrupa ise ¢ok sayida geleneksel
ozellikler tasiyan artisan  peynirlerinin
ozelliginin korunmasi konusunda hassasiyet
gostermektedir (Yalgin, 2014).

Tiirkiye’de halen artisan peynir 6zelligini
korumay1  siirdiren  peynirlerimiz ~ de
bulunmaktadir.  Bunlar, Kars gravyeri,
Fiime peynir, Isli peynir, Sulguni peynir,
Cerkez peyniri ve Divle obruk peyniri olarak
siralanabilirler.

Bu  peynirlerin  yoresel — 6zelliklerini
kaybetmemesi i¢in liretildigi kdylerden, lireten
yerel ustalarin usta ellerinden ¢ikmasi gerektigi
ve her birinin gastronomi zenginligimiz
acisindan Ozenle dogalliklarinin ve artisan
ozelliklerinin korunmas1 gerektiginin 6nemle
alt1 ¢izilmelidir.
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Artisan peynirlerimizin ¢esitleri ve kendine
has oOzellikleri ve iiretim big¢imleri iilkemizde
gittikce azalarak, endiistrilesmeye dogru
gitmekte ve neredeyse yok olma tehlikesi
yasamaktayken;  Ozellikle — Avrupa  ve
Amerika’da  kendi  artisan  {irlinlerinin
hak ettikleri degeri fazlasiyla buldugu
goriilmektedir. Ornegin Amerika’da 75-100
aras1 geleneksel yontemler kullanarak tiretim
yapan artisan peynir ireticisi bulundugu, bu
tir Ureticilerin ellerinden c¢ikan peynirlerin
satisa sunuldugu O6zel satis magazalarinda
tiriinlerini pazarladiklarindan s6z edilmektedir
(Thorpe, 2009).

Artisan Gidalar ve Temiz Etiket iliskisi
Giliniimiizde bilingli tiiketiciler, tiikettikleri
gidalarin daha saglikli ve daha besleyici
olmasmi beklerken, triinlerdeki etiketleri
okumanin O6neminin hizlica farkina vararak,
tim gida ve igecek {riinlerinin {izerinde
bulunan ambalajlardaki bilgilere daha fazla
dikkat ederek okumaya O6zen gosterdikleri
fark edilmistir (Slavin, 2004). Ancak,
tiikketici arastirmalarindan c¢ikan sonuca gore;
cok sayidaki tiiketicinin belirttigine gore,
ambalajlarin {izerinde yer alan bilgilerin
anlagilmaz dilde yazildigi ve c¢ok kalabalik
bilesen listesinden olustugundan sikayetei
olduklari sOylenmektedir. Tiiketiciler,
okuduklar1 igerikten {irliniin yararh ya da
zararli olup olmadigin1 anlayamadiklarin
belirtmektedirler. Siralanan nedenlerden Otiirti,
yakin siire Oncesinde gida sektoriinde gozle
goriiliir bicimde “temiz etiket” uygulamasinin
giderek yayginlasip tercih edilir hale geldigi
anlasilmaktadir (Eksi, 2017).

“Temiz Etiket” kavrami ii¢ onemli ilkeyle
aciklanir: Gidalar katkisiz liriinlerden olugmali,
kolay anlasilir bigimde basit dille yazilmis
malzeme listesinden olusmali ve en az rafine



islem gdrmiis olmalidir. Bu nedenlerle, artisan
yiyeceklerle temiz etiketlerin iligkilendirilebilir
oldugu goriilebilir (Ozgil, 2017).

S6z edilen kavram “temiz etiket” olarak
belirtilse de gercekte kastedilmek istenen
“temiz gida’dir. Ambalaj ilizerinde yer alan
bilgilerin asil gorevi, iiriiniin icerigini seffaf ve
anlasilir bicimde yansitmaktir. Bu sebeptendir
ki temiz etiket i¢in, her seyden once gidanin
temiz olmasi sarttir (Eksi ve Yilmaz, 2019).
Tiiketici agisindan temiz etiketle kastedilen
ise; gida iriinlerindeki fazla  goriinen
bilgilerin ger¢cek manada atilmasi ve etiketin
uzun uzadiya yazilmig gereksiz bilgilerden
arindirilmasidir.

Belirtildigi tlizere artisan iriinler, islerinde
ustalagsan zanaatkarlarin, triinleri topraktan
tabaga dek, Ozenle hazirlayip herhangi bir
endiistriyel isleme maruz kalmadan tiiketiciye
sunmasidir.

Temiz etiketli iiriinler katki maddesi icermeyen,
basit malzemeler listesine dahil olmasi ile
artisan iirtinlere benzese de artisan tirtinlerdeki
gibi islerinde ustalagsan kisilerin ellerinden
cikmayan ve endiistriyel islemlerden gecen
uriinler olmalari, bu lirtinleri artisan tiriinlerden
oldukga farkli bir noktaya tagimaktadir.

SONUC

Bu derlemeden elde edilen bulgular
1s1ginda  topraklarimizda yetisen {iriinleri,
geleneksel metotlar1  paylasan akademik
caligmalarin ¢ogaltilmasinin geleneksel yemek
kiiltiirlimiize, gastronomimize ve gastronomi
turizmimize katki saglamasi anlaminda ne
kadar gerekli oldugu sonucuna varilmistir.
Ayrica topraklarirmizda yetisen iiriinleri,
geleneksel teknikleri paylasan akademik
calisma ve bulgularin toplumda belli bir oranda
biling diizeyine ulasarak karsilik buldugunu
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gostererek; geleneksel yemek kiiltiiriimiize,
gastronomimize ve gastronomi turizmimize
onemli oranda katki saglamasi agisindan timit
verici goriinmektedir. Bireylerin el yapimi
yemeklere ve geleneksel iiriinlere deger
vermesi, endiistriyel ve sagliksiz yiyeceklerden
kacinmasi artisan hayati tiim yasama adapte
etmesi ile artisan yiyecekler hak ettikleri yere
gelecektir. Artisan trendiyle ayni yondeki
ivmede ilgi goéren unutulmus veya unutulmaya
yliz tutmus lezzetlerin pesinden gitmek ve
eski tarifleri yeniden hayata gecirmek artisan
iiriinlerin yeniden giindeme gelmesi ve hak
ettigi ilgiyi yakalamasi, ¢ok yakin bir zamanda
sadece Treticilerin degil, artisan olarak
hazirlanmis yemekleri sunan restoranlarin
sayisinda da ciddi bir artis yasanacaginin
gostergesi olabilir.

KAYNAKCA

Aytimur, R. (2015). Slow Food Hareketi’nin
BeslenmeAligskanliklariveSaglikliBeslenmeye
Etkisi Uzerine Bir Uygulama Calismas1 Halfeti
ve Seferihisar Ornegi. Yiiksek Lisans Tezi,
Mardin Artuklu Universitesi, Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Mardin.

Azavedo, M., Walsh, J. C. (2018). A
comparative study of artisanal food producers’
motivations in Western Australia and Thailand.
Acta Universitatis Danubius. (Economica),

15(3), 76-89.

Bircan D., Giiray C.T., Bostan K. (2017).
Farkli Yontemlerle Eksitilmis Hamurlardan
Ekmek Yapimi Uzerine Calismalar. Aydin
Gastronomy, 1(1): 1-8.

Blundel, R. (2016). Artisanal. In Donnelly, C.
(Ed.). The Oxford Companion to Cheese. New
York, NY: Oxford University Press.

Boz, H., Karaoglu, M.M. (2008). Firin
Uriinleri I¢in Dogal Katki Maddeleri. Gida
Miihendisligi Dergisi, 35: 57-64.

109



Artisan Yemekler ve Gidalar

Bulut, M.A. (2011). Can Bogazdan Cikar,
Istanbul: Hayat Yayinlari.

Cambridge Dictionary, (2020). Artisan
Dictionary =~ Meaning.  https://dictionary.
cambridge.org/tr/s%C3%B6z1%C3%BCk/
ingilizce/artisan

Demirtas, M. (2014). Osmanli’da Firincilik
Onyedinci Yiizyil Istanbul Ornegi, Istanbul:
Auf Yayinlar.

Dunne, M., Wright, A. (2015). Local and
artisan food: A case for supermarket space?.
11th Annual Tourism and Hospitality Research
in Ireland Conference (THRIC). 11-12 June
2015, Ireland.

Dunne, M., Wright, A. (2017). Irish local and
artisan foods: Multiples make space!. Cogent
Business and Management, 4(1), 1324242-
1324258.

Durusoy, Y. Y. (2017). Cografi Isaretli
Gastronomik  Uriinlerin ~ Bélge  Halk
Tarafindan Algilanmasi Uzerine Analitik Bir
Arastirma: Kars Kasar1 Ornegi. Doktora Tezi,
Hali¢ Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Istanbul.

Eksi, A. (2017). Gida Etiketlerinde Bahar
Temizligi, https://www.labmedya.com/gida-
etiketlerinde-bahar-temizligi

Eksi, A., Yilmaz, 1. (2019). Gidalarda Temiz
Etiket Uygulamalar1 ve Otesi. 2. Uluslararasi
Tarim ve Gida Etigi Kongresi, 24 — 25 Ekim
2019, Izmir, Tirkiye Kongre Tam Metin
Kitabi, s.3-9.

Garipagaoglu, M. (2019). Addlesan Donemde
Saglikli Beslenme Ilkeleri. Addlesan Saghg
ve Beslenme, Tiirkiye Klinikleri, 1: 8-18.

110

Gisslen, W. (2017). “Lean Yeast Doughs:
Sponges, Pre-ferments, and Sourdoughs”
Professional Baking, 7th edition, pp. 155-179,
Hoboken, New Jersey: John Wiley and Sons,
Inc.

Goziigiil, S. G. (2010). Peynir Yapimi,
Samsun: Samsun Il Tarim Miidiirliigii Ciftci
Egitimi ve Yayim Subesi Yayini.

Hitz, C. (2008). Baking Artisan Bread,
Beverly, Massachusetts: Quarry Books.

Kabak, B., Dobson, A. (2011). “An
Introduction to The Traditional Fermented
Foods and Beverages of Turkey”. Critical
Reviews In Food Science And Nutrition, 51,
248-260.

Karagil, M. S., Tek, N. A. (2013). Diinyada
iiretilen fermente iirtinler: tarihsel siire¢ ve
saglik ile iliskileri. Uludag Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Dergisi, 27(2), 163-173.

Katina, K., Salmenkallio-Marttila, M.,
Partanen, R., Forssell, P., Autio, K. (2006).
Effects of Sourdough and Enzymes on Staling
of High-Fiber Wheat Bread. Food Science and
Technology, 39(5), 479-491. doi: 10.1016/j.
1wt.2005.03.013

Korkmaz, S. (2005). Fast Food (Hizl1 Yemek)
pazarinda rekabetci stratejilerin  etkinligi:
iiniversite gencliginin tercihlerinin analizi.
Gazi Universitesi Ticaret ve Turizm Egitim

Fakiiltesi, Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi
Dergisi, 2: 22-24.

Lawrence, G., Salles, C., Septier, C., Busch,
J., Thomas-Danguin, T. (2009). Smell- taste
interactions: A way to enhance saltiness in
low-salt content solutions. Food, Quality and
Preference, 20(3): 241-248.

Miller F. P., Vandome A. F. and Mcbrewster
J., (2011). History of Bread, New Jersey:
Alphascript Publishing.



Ok, E. (2018). Lise Ogrencilerinin Fast Food
Tiiketim, Tutum ve Davraniglarinin Obeziteye
Etkisi. Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Gelisim
Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii,
Istanbul.

Olgun, M., Basciftci, Z. B., Ayter N. G.,
Aydin D. (2017). Farkli Ozellikteki Ekmeklik
Cesitlerinin  Duyusal Analizler Yoniinden
Degerlendirilmesi. Stileyman Demirel
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 12(2):
47-54.

Ozcil, 1. E. (2017). Gidalarda Temiz Etiket
Devrimi. https://www kibrisgazetesi.com/
gidalardatemiz-etiket-devrimi-makale,3134.
html

Shipman-Cilingiroglu, D. (2008). Ekmek Bir
Tutkudur. Istanbul: Boyut Yaynlari.

Slavin, J., (2004). Whole grains and human
health. Nutrition Research Reviews, 17(1), 99-
110.

Styne, D. M., Arslanian, S. A., Connor, E. L.,
Farooqi, I. S., Murad, M. H., Silverstein, J.
H., Yanovski, J. A. (2017). Pediatric obesity—
assessment, treatment, and prevention: an
Endocrine Society Clinical Practice guideline.
The Journal of Clinical Endocrinology and
Metabolism, 102(3), 709-757.

Thorpe, L. (2009). The Cheese Chronicles:
A Journey through the Making and Selling
of Cheese in America, from Field to Farm to
Table, Ecco (pp.56-59), New York: Harpers
Collins Publishers.

Toklu, S., Pekersen, Y. (2019). Cografi
[saretli Gastronomik Bir Deger Olan Karaman
Divle Obrugu Tulum Peynirinin Bolge Halki
Tarafindan Algilanmasi. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 7(3), 2251-2273.

AYDIN GASTRONOMY, 2020, 4(2), 101-111

Fatma Nur SEN NEGIZOZEN, Ilkay YILMAZ

Unal, C., Atilgan, S. (2016). Adim Adim
Ekmekler. Istanbul: Alfa Yaynlar.

Unsal, A. (2006). Nimet Geldi Ekine
Tiirkiye’nin Ekmeklerinin Oykiisii. Istanbul:
Yap1 Kredi Yayinlart.

Uniivar, S. (2007). Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Gida Teknolojisi, Ankara: Savas Yayinevi.

Wirtz, R.L., MacGuire, J.J. (2001). “Flour”
The Taste of Bread, pp. 3—14, New York:
Springer Science+Business Media.

Yalcin, B. (2014). Yoresel Uriinlerin
Pazarlanmasi  Uzerine = Degerlendirmeler.
Akdeniz Sanat Dergisi, 22: 205-213

111






