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Ozet

Vegan beslenme, yalnizca bitkisel kaynakli gidalarin tiiketildigi bir diyet bicimi olup, son
yillarda saglik, etik ve ¢evresel kaygilar dogrultusunda artan bir ilgiyle karsilagmaktadir. Bu
baglamda tofu, yiiksek protein igerigi, besleyici 6zellikleri ve ¢ok yonlii kullanim alanlartyla
vegan diyetlerin temel bilesenlerinden biri olarak one ¢ikmaktadir. Bu ¢alismada, tofu bazli siit
irtinli  ikamelerinin gastronomik acidan degerlendirilmesi amaglanmistir. Betimsel tarama
modeline dayanan bu nitel ¢aligmada, Google Scholar, ScienceDirect, Scopus ve benzeri veri
tabanlarinda sistematik literatiir taramas1 gergeklestirilmistir. Elde edilen bulgular igerik analizi
yontemiyle degerlendirilmis, tofu bazl: siit iirlinlerinin gastronomik potansiyeli tematik bagliklar
altinda incelenmistir. Bulgular, tofu bazl: iiriinlerin geleneksel siit tiriinlerinden farkli lezzet ve
doku profillerine sahip oldugunu ve bazi tiiketicilerde diren¢ olusturdugunu gostermektedir.
Ancak fermantasyon ve protein zenginlestirme gibi yenilik¢i gastronomik tekniklerle bu
smirliliklarin asilabilecegi ortaya konmustur. Tofu bazli siit iiriinii ikamelerinin gastronomi
sektorii agisindan sundugu potansiyel, siirdiiriilebilir ve saglikli beslenme sistemleri baglaminda
onemli bir firsat sunmaktadir.

Abstract

Vegan nutrition, defined as a diet exclusively based on plant-derived foods, has gained
increasing attention in recent years due to health, ethical, and environmental motivations. Tofu,
with its high protein content, nutritional value, and culinary versatility, has emerged as a key
element in vegan diets. This study aims to evaluate the gastronomic potential of tofu-based dairy
substitutes. Using a descriptive qualitative research design, a systematic literature review was
conducted through databases such as Google Scholar, ScienceDirect, and Scopus. The selected
studies were analyzed through content analysis, and key themes were synthesized to examine
tofu-based alternatives from a gastronomic perspective. The findings reveal notable differences
in taste and texture between tofu-based and traditional dairy products, which can pose sensory
challenges for some consumers. However, innovative gastronomic techniques—such as
fermentation and protein fortification—may overcome these limitations and enhance product
acceptability. Tofu-based dairy substitutes offer significant potential in promoting sustainable,
plant-based dietary practices within the gastronomy sector.
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Giris

Beslenme, insanlik tarihi boyunca temel bir ihtiya¢ olarak toplumlarin yasam big¢imini
ve sosyoekonomik yapisini sekillendiren en énemli unsurlardan biri olmustur (Doyle, 2016).
Insanlar, hayatta kalmak ve daha kaliteli gidaya ulasmak i¢in cesitli yontemler gelistirmis, bu
stirecte gocler, savaslar ve ekonomik degisimlerle karsi karsiya kalmislardir. 20. ylizyila
gelindiginde, teknolojik, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel gelismeler gidaya erisim miicadelesinin
seklini degistirmis, artan verimlilik ¢abalar1 ve yeni gida iiretim teknikleri sayesinde gidaya
erisim daha genis kitleler icin miimkiin hale gelmistir (Raphaely ve Marinova, 2021). Bu
doniistimle birlikte beslenme, yalnizca fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikarak, sosyal statiiyii
ve yasam tarzini yansitan bir ara¢ haline gelmistir. Bu degisim, vejetaryenlik, veganlik ve
diger alternatif beslenme bic¢imlerinin ortaya c¢ikmasina ve yayginlasmasina zemin
hazirlamistir (Christopher vd., 2018; Petkovska, 2018; Jovandaric, 2021; Tirker ve Ayyildiz,
2021).

21. ylizyilda, fastfood tiiketiminin saglik {izerindeki olumsuz etkilerinin anlagilmasi,
bireyleri saglikli beslenme arayisina yonlendirmistir. Bu siireg, geleneksel gida kiiltiirlerinin
yeniden canlanmasina ve yeni beslenme bi¢imlerinin benimsenmesine olanak tanimistir. Bu
baglamda, vejetaryen ve vegan beslenme, saglik, etik ve g¢evresel kaygilar dogrultusunda
popiilerlik kazanmistir (Ugan ve Bozok, 2019). Vejetaryen beslenme, hayvansal et (kirmiz et,
beyaz et ve su iriinleri) tiiketiminden ka¢inma ve yumurta, siit ve siit iirlinleri gibi yan
drtinlerin smirli veya tamamen dislanmasi esasina dayanmaktadir. Buna karsilik vegan
beslenme, yalnizca bitkisel kaynakli gidalarin tiiketildigi, hayvansal gidalarin (et, tavuk, balik,
yumurta gibi) tamamen diglandig1 bir beslenme bi¢imidir. Vegan bireyler, hayvansal gidalara
ek olarak deney hayvanlar {izerinde test edilen kozmetik ve ilaglari da reddederek daha genis
bir yasam felsefesini benimsemektedirler (Tasc1 ve Alp, 2022).

Vejetaryenlik ve veganlik, saglikla ilgili faydalarinin yani sira hayvan haklari, biyoetik
ve ¢evresel slirdiiriilebilirlik gibi konularla da giicli bir bag kurmustur. Bu beslenme
bigimleri, yalnizca bir diyet modeli degil, ayn1 zamanda etik bir durus ve siirdiiriilebilir bir
yasam felsefesini temsil etmektedir (Greenebaum, 2012; Christopher vd., 2018). Literatiirde,
vegan ve vejetaryen beslenmenin saglik tizerindeki olumlu etkilerine dair ¢ok sayida galisma
yer alirken, bazi arastirmalarda bu beslenme bigimlerinin potansiyel saglik risklerine de
dikkat cekilmistir (Tungay, 2018). Bu calismanin amaci, vegan beslenmenin gastronomik
boyutlarimi ele alarak tofu ve tofu bazli siit iiriinii ikamelerinin yemek kiiltiirii ve lezzet
profilleri {izerindeki etkilerini degerlendirmektir. Literatiir taramasi ydntemiyle, vegan
beslenmenin tarihgesi, tofu ve diger bitkisel siit iriinlerinin gastronomik 6zellikleri, vegan
diyetlerin yemek Kkiiltiirline etkileri ve tofu bazli siit {irlinlerinin tiiketim egilimleri ele
alimmistir. Ayrica, tofu bazli peynir ve diger siit ikamelerinin gastronomik potansiyeli,

literatlirdeki kavramlar ve teoriler 1s1¢1nda incelenmistir.
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1. Kavramsal Cerceve
1.1. Veganlik ve Vejetaryenlik

Vejetaryen beslenme, kdkeni antik caglara dayanan felsefi ve dini hareket olarak ortaya
cikmus, ilk izlerini M.O. 6. yiizyilda Yunan filozofu Pisagor'un 6gretilerinde bulmustur.
Pisagor, ruh gocli (metempsikoz) inancina dayanarak et tiiketiminden kaginmay1 savunmus,
bu da hayvanlara zarar vermeme ve dogaya kars1 siddetsiz bir yasam bi¢imini tesvik etmistir.
Benzer bir sekilde, Hindistan'da Budizm ve Jainizm gibi dinlerin 6gretilerine gore hayvanlarin
Oldiirtilmesi, kotii bir karma yaratacak, yani kisinin gelecekte olumsuz sonuclarla
karsilagsmasina neden olacak bir eylem olarak kabul edilmistir. Bu inanglar, bu dinlere mensup
topluluklarda hayvansal gidalardan uzak durma ve vejetaryen bir yasam tarzini benimseme
egilimlerini giiclendirmistir (Bhardwaj, vd., 2019; Pallathadka vd., 2022; Savvas, 2024).

Modern anlamda vejetaryenlik, 1847 yilinda Ingiltere'de "Vegetarian Society"nin
kurulmasiyla resmiyet kazanmis ve genis bir toplumsal hareket haline gelmistir. Hareket,
1860’ta Amerika ve 1867’de Almanya gibi {ilkelerde de kisa siirede benimsenerek sosyal
farkindalik yaratmis ve toplumlar iizerinde kalic1 etki birakmistir (Pallathadka vd., 2022).
Tirkiye'de ise vejetaryenlik, 2010'lu yillarin baglarinda ilk vejetaryen derneklerinin
kurulmasiyla daha belirgin hale gelmis ve toplumsal farkindalik bu alanda 6nemli bir artig
gostermistir (Sanlier ve Oztiirk, 2018, s. 135; Ceyhun ve Ayyildiz, 2019, s. 508; Yildiz ve
Yilmaz, 2020, s. 22). Veganlik, hayvanlarin gida, giyim veya diger herhangi bir amacla
kullanilmasin1 dislamay1 amaglayan bir felsefe ve yasam tarzidir. Vegan diyet, tahillar,
baklagiller, meyveler ve sebzeler gibi tamamen bitki bazli gidalara dayanir. Veganlar,
hayvansal kokenli et, balik, deniz iiriinleri, yumurta, siit ve bali tiiketmezler. Ayrica,
hayvansal kokenli malzemelerden yapilmis iiriinler, 6rnegin iplik, kiirk, yiin, kemik, deri,
mercan ve inci gibi maddeleri de kullanmaktan kaginirlar. Bu yasam tarzi igerisinde, yalnizca
taze ¢ig meyve ve 1sil islem gormemis sebzeleri tiikketen bir alt grup bulunmaktadir; bu grup
“siral1 gida diyeti” (raw foodism) takipgileri olarak adlandirilmaktadir (Jovandaric, 2021).

Vegan olma motivasyonlari, bireyden bireye degisiklik gosterebilir. Etik kaygilar,
cevresel endiseler, saglik nedenleri, maneviyat veya dini inanglar bu yasam tarzini
benimsemenin baglica sebepleri arasinda yer almaktadir. Etik acidan, vegan diyet, ¢iftliklerde
toplu olarak yetistirilen hayvanlarin sistematik olarak 6ldiiriilmesini onler. Ekolojik agidan ise
veganlik, et endiistrisinin neden oldugu hava, toprak ve su kirliligini azaltmaya katkida
bulunur. Ayrica, ¢iftlik hayvanlarini beslemek icin gereken tarim arazilerinin genislemesi,
ormansizlasmay1 hizlandirmaktadir. Veganligin bu olumsuz c¢evresel etkileri azaltma
potansiyeli, ¢evre koruma cabalariyla uyumlu hale gelmektedir. Feminist ekoloji perspektifi,
hayvan haklar1 hareketleriyle belirgin bir empati tasimaktadir. Bu baglamda, siit {iretimi,
yumurta tiretimi ve sik gebelik gibi siireglerin disi hayvanlar tizerindeki baskilari, feminist
ekoloji acisindan dikkat ¢ekici bir problem olarak ele alinmaktadir. Bu yaklasim, hayvan
sOmiirlistiniin, kadinlarin tarih boyunca maruz kaldigi baski ve somiiriiyle paralel oldugu
fikrine dayanir ve bu nedenle feminist hareketler hayvan haklarina kars1 daha duyarli bir
durus sergileyebilmektedir. Veganlik, bireysel ve toplumsal diizeyde etik, ¢evresel ve saglik
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acisindan O6nemli faydalar sunan, ayni zamanda felsefi bir temel iizerine insa edilmis bir
yasam tarzidir. Veganligin sagladigi faydalar ve olusturdugu farkindalik hem bireylerin yagam
kalitesini artirabilir hem de gezegenimizin siirdiiriilebilirligi i¢in kritik bir rol oynayabilir
(Tungay ve Bulut, 2016, s. 832; Gaia Dergisi, 2017, s. 1; Aktas, vd., 2019, s. 977; Jovandaric,
2021).

Vegan beslenme, vejetaryenlikten tiireyen ve daha kati bir yaklasimla hayvansal
tirtinleri tamamen reddeden bir yasam bi¢imi olarak ortaya ¢ikmistir. 20. yiizyilin ortalarinda
"The Vegan Society"nin kurulmasiyla modern veganizmin ¢ergevesi netlesmis ve tlim
hayvansal triinlerin kullanimin1 diglayan bir yasam tarzi olarak tanimlanmistir (Aktas, vd.,
2019, s. 977; Ugan ve Bozok, 2019, s. 28). 1990'larda "Vegan Straight Edge" gibi akimlar,
ozellikle gencler arasinda veganizmin popiilerlesmesine katki saglamistir. Veganlar, yalnizca
hayvansal gidalardan degil, hayvansal kokenli giysi, kozmetik iiriinleri, sirk gosterileri,
hayvansal icerikli ilaglar, arilarin dogada iiretmis oldugu bal cesitleri, fayton kullanimi gibi
gezi amagcli atlara zarar verme gibi etkinliklerden uzak durarak, etik, ¢evresel ve saglik odakl
bir yasam siirmektedirler. The Vegan Society, 1979 yilinda, veganizmi hayvanlarin her tiirli
sOmiirli ve siddete maruz kalmaktan korunmasini savunan bir yasam bi¢imi olarak tanimlamis
ve veganizmi, siirdiiriilebilir alternatiflerin gelistirilmesini destekleyen bir felsefe olarak
benimsetmistir (Tungay ve Bulut, 2016, s. 832). Vejetaryen cesitleri, kisinin hayvansal
tiriinlere sekilde
siniflandirilabilmektedir. Vejetaryen beslenme, hayvansal gidalarin tiiketimine yonelik

yonelik  tercihlerine ve beslenme aligkanliklarina gore cesitli

sinirlamalar ve tercih edilen besin tiirlerine gore cesitli alt gruplara ayrilmaktadir. Vejetaryen

beslenme cesitleri ve 6zellikleri, Tablo 1'de detayli olarak sunulmustur.

Tablo 1. Vejetaryen Beslenme Cesitleri ve Ozellikleri

Vejetaryen Beslenme
Cesitleri

Ozellikleri

Yumurta, siit ve siit iriinleri tiikketimi mevcuttur. Bu tiriinler disinda higbir sekilde

Lakto-ovo Vejetaryen

et, deniz triinleri tilketilmemektedir.

Lakto Vejetaryen

Sadece siit ve siit tirtinleri tiikketimi mevcuttur. Bu iiriinler disinda hi¢bir hayvansal
gida tiiketilmemektedir.

Ovo Vejetaryen

Yumurta tiiketimi disinda hi¢bir hayvansal {iriin tiilketilmemektedir.

Semi Vejetaryen

Bu vegan ¢esidinde kiimes hayvanlari, deniz {iriinleri, siit ve siit iiriinleri tiiketimi
mevcuttur.

Vegan Higbir sekilde hayvansal iiriin tiiketilemez, kullanilamaz.

Rawist Hgyvansal gida tii_ketmeyen ve iglenmis gidalar1 dislayan bir vegan tiiriidiir.
Yiyecekler genellikle 42°C'nin (118°F) altinda pisirilir veya ¢ig olarak tiiketilir.

Frutaryen Yalnizca meyve, sebze, kuruyemis ve tohumlar tiiketen bir vegan tiirtidiir.

(Fruitarian)

Yiyeceklerin dogal dongiide diigmesine oncelik verirler.

Polo Vejetaryen

Bu beslenme tiiriinde kiimes hayvanlarinin tiiketimi mevcuttur. Bu tirlinler diginda
kalan hayvansal gidalar tiikketilmemektedir.

Pesco Vejetaryen

Bu vegan beslenme ¢esidinde tavuk, deniz {iriinleri, siit ve siit tiriinleri ve yumurta
titkketimi mevcuttur.

Esnek Veganhk
(Flexitarian)

Vegan beslenme ¢esidinin se¢ilme nedeni etik kurallar ve ekolojik dengenin
korunmak istenmesidir.

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturuldu.
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1.2. Vegan Beslenme ve Gastronomi

1996 yilinda Avrupa Vejetaryenler Birligi (EVU) tarafindan olusturulan "V-Label”
sertifikasi, vegan ve vejetaryen iriinlerin taninmasi ve yayginlasmasi agisindan 6nemli bir
kilometre tas1 olmustur. Bu sertifika, hayvansal {riinleri azaltmak isteyen tiliketiciler, gida
alerjisi olan bireyler, dini sebeplerle hayvansal gida tiiketmeyen topluluklar ve bilingli
tilkketiciler i¢in giivenilir bir etiket saglamaktadir (Stremmel vd., 2022; Berke ve Larson,
2023). Sertifikasyon, tiiketicilerin saglikli, siirdiiriilebilir, etik iiretim siirecleriyle uyumlu
iriinlere daha kolay ulagmasini miimkiin kilmaktadir. Tiirkiye gida sektoriinde, Nudo,
Komagene, Eris Un, Gloria JeansCoffees, Yukar1 Bat1 Yakas1 Falafel, Kurme, Vegan Peynir,
Oses ve Entabi Cigkdfte gibi markalar bu sertifikay1 alarak vegan tiiketicilere yonelik genis
bir {iriin yelpazesi sunmustur. Ancak, restoran isletmelerinde vegan bireyler i¢in alternatiflerin
hala sinirli oldugu goriilmektedir. Bu nedenle, "V-Label" sertifikali gida ve isletmelerin
bulunmasi, vegan bireyler agisindan biiylik 6nem tasimaktadir (Basbozkurt ve Bas, 2017;
Ucgan ve Bozok, 2019; Tiirkiye Vegan ve Vejetaryenler Dernegi, 2019).

Diinya genelinde ve Avrupa iilkelerinde veganizmi benimseyen bireylerin orant %2
civarindadir. Bu durum, gida sektoriindeki iireticilerin dikkatini ¢gekmektedir. Barcelona, 2016
yilinda kendini vegan ve vejetaryen dostu bir sehir olarak ilan etmis ve bu hareket, diger
iilkelerde de vegan farkindaligini artirmistir. Ayrica, Vegan Oteller Birligi, vegan misafirlere
duyarl hizmet sunarak otellerde vegan yiyecek alternatiflerini yayginlastirmaya baslamigtir
(HappyCow, 2019; Dogan ve Yalgin, 2023). "V-Label" sertifikal1 tirtinlerle birlikte, Becel,
Nilky, Metro Chef ve Gold RoyalGourmet gibi yurt dis1 markalar bitkisel siit alternatifleri
sunarak vegan tiiketicilere yonelik ¢oziimler tiretmektedir (Tiirkiye Vegan ve Vejetaryenler
Dernegi, 2019).

Vegan beslenme farkindalifinin artmasi, restoran ve otel igletmelerini veganizmi goz
onilinde bulundurarak meniilerinde ¢esitli alternatifler sunmaya tesvik etmektedir. Bu durum,
vegan bireylerin yani sira omnivor (hem et¢il hem otgul) beslenen bireylerin de yeni lezzetleri
kesfetmelerine ve veganizmle tanigmalarina imkan tanimaktadir (Miguel vd., 2023). Ayrica,
vegan otellerin yayginlagmasi ve "vegan sehir" anlayigsinin benimsenmesi, gastronomi turizmi
acisindan olumlu etkiler yaratmakta ve siirdiriilebilir turizm faaliyetlerini desteklemektedir
(Petkovska, 2018; Ugan ve Bozok, 2019). Vegan beslenme yalnizca biyoetik kurallarin
benimsenmesiyle degil, ayn1 zamanda saglikli yasam, dini ve ahlaki degerler, cografi ve
kiiltiirel faktorlerle de iliskilendirilmektedir. Bu baglamda, diinyanin birgok farkli bolgesinde
cesitli nedenlerle veganizmi benimseyen topluluklar bulunmaktadir (Tungay, 2016; Bhardwaj,
vd., 2019; Basbozkurt ve Bas, 2017).

Harita 1’de goriildiigii tizere vegan beslenme egilimleri, 6zellikle Asya bolgesinde
belirgin bir sekilde yayginlasmistir. Asya'da piring ve diger tahil iirlinlerinin iiretimi oldukga
fazladir. Bu durumun sebepleri arasinda Asya'da yaygin olarak benimsenen dinler Hinduizm,
Budizm ve Jainizm bulunmaktadir. Cin ve Hindistan'da bu dinlere mensup halkin biiyiik

cogunlugunun vejetaryen diyetini benimsemesi, bu iilkelerin mutfak kiiltlirlerini de

103


https://doi.org/10.5281/zenodo.15701922

Sen ve Geng (2025). Vegan Beslenme ve Tofu ile Uretilen Siit Ikameleri: Gastronomi Perspektifinden Bir Analiz,
Journal of Applied Tourism Research, 6(1), 99 — 113. doi.org/10.5281/zen0do.15701922

etkilemektedir. Diinya gastronomisinde veganizmin Ozellikle Cin ve Hint mutfaklar
cercevesinde ele alindig1 bilinmektedir (Ongel, 2015, s. 35).

Harita 1. Vejetaryen Beslenmenin Diinya Haritasi
Kaynak: Reddit.com’dan alimustir.

Cin mutfagi, binlerce yemek ¢esidi ve sekiz bolgesel mutfak: Chuan, Hui, Yue, Su, Zhe,
Xiang, Hu, Lu ile zengin bir yap1 sunmaktadir. Piring, soya fasulyesi ve diger fasulye tiirleri
yogun olarak tiikketilmekte olup, vegan beslenme aligkanliklarinin kékeni Song Hanedanligi'na
kadar dayanmaktadir. Bitkisel yaglar, 6zellikle yesil yaprakli sebzelerden ve meyvelerden
elde edilen yaglar, Cin mutfaginin temel bilesenlerindendir. Hint mutfak kiiltiirii ise, vegan
beslenmeyi Ayurveda metinlerinden elde edilen bilgilerle sekillendirmistir. Bu baglamda
Budizm ve Jainizm gibi dinleri benimseyen bireyler, yogun bir sekilde baklagil, tahil, sebze
ve meyve tiketimine yoOnelmektedir. Hindistan'in giliney kesiminde hayvansal siit yerine
hindistan cevizi siitli yaygin olarak kullanilmakta olup, 'Rasam', 'Dosa' ve 'Uttapam' gibi
yemekler siklikla tiiketilmektedir. 'Sambar' gibi dal yemekleri de baharatlarla
zenginlestirilerek 6nemli bir besin kaynagi olusturmaktadir (Ucan ve Bozok, 2019, s. 34).

Akdeniz mutfak kiiltiirii, vejetaryen beslenme diizenine benzerlik gdstermektedir. italya,
Fransa, Ispanya, Yunanistan, Balkanlar ve Tiirkiye gibi iilkelerde Akdeniz mutfagi 6n plana
cikmaktadir. Ornegin, Italyan mutfagi zengin ekmek ¢esitleri ve sebzeli pizzalariyla
bilinirken, Fransiz mutfaginda zeytinyagi, sarimsak ve taze baharatlar dikkat ¢ekmektedir.
Ispanya mutfag: ise deniz iiriinlii paella’nin yanmi sira vejetaryen secenekleriyle Akdeniz
mutfaginda yerini almistir. Yunan ve Balkan mutfaklarinda ise sebzeli mezeler ve salatalar
zengin bir profil sergilemektedir. Tiirk mutfak kiiltiirli ise yalnizca et yemeklerinden olustugu
algisinin 6tesinde, sebze yemekleri, borekler, tatlilar ve ¢orbalar gibi vejetaryen besinlerle
zenginlesmistir. Kuru baklagiller, yagli tohumlar, tahillar, sebzeler ve meyveler, bitkisel
protein ihtiyacini karsilamakta ve dengeli bir beslenme diizenine katki saglamaktadir (Sanlier
ve Oztiirk, 2018, s. 142; Parlak, 2020, s. 1).

1.3. Vegan Beslenmede Bitkisel Bazh Siit ve Siit Uriinleri Tiiketimi

Siit, dengeli makro (yag, protein, karbonhidrat) ve mikro besin (kalsiyum, selenyum,
riboflavin, B12 vitamini, pantotenik asit) igerigiyle saglikli bir gida kaynagi olarak kabul
edilmektedir (Makinen vd., 2015). Ancak baz1 bolgelerde siite erisimin sinirli olmasi ve siit
alerjisi, laktoz intoleransi gibi saglik sorunlar1 nedeniyle hayvansal siit tiikketimi, baz1 bireyler
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icin zorluk yaratmaktadir (Vanga ve Raghavan, 2018). Bu tiir zorluklar, alternatif bitkisel siit
iirtiinlerinin gelistirilmesine ve tercih edilmesine yol agmustir. Bitkisel bazli siit lirtinleri, vegan
beslenmeyi tercih eden veya saglik nedenleriyle hayvansal siit tiikketemeyen bireyler igin
ekonomik ayni zamanda erisilebilir alternatif sunmaktadir. Bu iiriinler, bitki materyalinin suda
coziinmesiyle elde edilen siispansiyonlar olup, genellikle hayvansal siitlerle benzer bir
goriiniime sahip olmakla birlikte cesitli iiretim siiregleriyle zenginlestirilir (Makinen, vd.,
2015, s. 3; Paul vd., 2019, s. 4).

Soya siitii, yulaf siitii, hindistan cevizi siitli, badem siitii ve piring siitii gibi bitkisel siit
alternatifleri, besin igerikleri ve lretim yontemleri bakimindan ¢esitlilik gostermektedir.
Ornegin, hindistan cevizi siitii yiiksek yag icerigiyle ne cikarken, badem siitii ve yulaf siitii
belirli vitamin ve mineraller agisindan zenginlestirilmistir (Sethi vd., 2016). Vegan beslenme,
hayvansal kaynaklardan alinan B12 vitamini gibi bazi besinlerin bitkisel siitlere takviye
edilmesiyle desteklenmektedir. Bununla birlikte, badem ve yulaf siitleri, inek, ke¢i veya soya
stitine kiyasla daha diisiik protein igerigine sahiptir. Soya siitli, besin takviyeleriyle
desteklendiginde, inek siitiine en yakin besin degerlerine sahip bitkisel siit alternatifi olarak
onerilmektedir (Vanga ve Raghavan, 2018). Genel olarak, soya, badem ve yulaf siitleri inek
stitline kiyasla daha diislik yag icerigine sahiptir. Arastirmalar, badem siitiinde diisiik folat ve
B12 vitamini seviyelerini, soya siitiinde ise bu vitaminlerin yiiksek oldugunu gostermektedir
(Kiyak ve Bayir, 2022, s. 44).

1.4. Vegan Beslenmede Bitkisel Peynir Tofu

Tofu, soya peyniri olarak da bilinen ve tarihi Cin'e dayanan besin kaynagidir. Ilk olarak
yaklasik 2000 y1l 6nce Cin Han Hanedanligi doneminde iiretildigi bilinmektedir. Zamanla
Japonya ve Gilineydogu Asya'ya yayilarak popiilerlik kazanmistir (Shurtleff ve Aoyagi, 2014).
Tofu, yiiksek protein, lipid, vitamin ve mineral igerigi nedeniyle vegan diyetin onemli bir
parcasidir. Kardiyovaskiiler hastaliklar, hipertansiyon ve diyabet gibi rahatsizliklarin riskini
azaltmada potansiyel faydalar sunmaktadir (Langton ve Stuart, 1992). Tofu, peynir mayasi
yerine deniz suyundan elde edilerek dogal bir pihtilagtirici olarak kullanilan nagari ile
yapilmaktadir. Tofu iiretiminde yapilan bu islem, inek siitinden peynir yapimina benzer
ozellik gostermektedir. Tofu, yerel siitle karsilastirildiginda daha fazla kalsiyum igermekle
birlikte yiiksek protein, doymamis yag ve kolesterol bakimindan zengin bir besin olarak 6ne
¢ikmaktadir (Dedeoglu vd., 2019, s. 712).

Yurt disinda iretilen bircok bitkisel peynirde meyve, kuruyemis ve baklagiller gibi
cesitli hammaddeler kullanilmaktadir. Bu tiir iirlinlere ulasmak i¢in dijital platformlar ve
uluslararas1 markalar hizmet vermektedir (Kilian ve Hamm, 2021). Ornek olarak;
Vegancheese.co, Proveg International ve bettermood.at gibi markalar, cesitli vegan peynir
tiretimleri ile dikkat ¢cekmektedir. Bu markalar, farkli lezzet ve besin igeriklerine sahip vegan
peynir alternatifleri sunarak, tofu gibi bitkisel kaynaklarin ¢esitliligini artirmaktadir
(Bettermood, 2024; Proveg, 2024). Vegan peynir ve tofu cesitleri Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2. Vegan Peynir Cesitleri

Peynir Cesidi ve icindekiler

Gorsel (Kaynak)

Moobert Triiffelbio
Kaju gekirdegi (%64), su, porcini mantari, beyaz Alba triif yagi, Himalaya
tuzu, yonca, karahindiba, papatya (bettermood.at).

A

(bettermood.at)

Mercimek Tofu

3/4 su bardagi (141 gram) kirmizi mercimek 1 ve 1/2 su bardagi (355 mL)
kaynar su 2 bardak (473 mL) oda sicakliginda su 1 ¢ay kasigi tuz
(vegancheese.com).

Kabak Cekirdegi Tofu

1 su bardag (140 gr) kabak ¢ekirdegi

Kabak ¢ekirdeklerinin iizerini gececek kadar kaynar su
1 su bardagi (237 mL) su

2 ve 1/4 gay kasigi (4,5 g) agar agartozu

Istege bagli: 1/2 ¢ay kasig1 tuz (powerhungry.com).

(vegancheese.com)
7XARY

Adzuki Tofu

3 su bardagi (4509) adzuki fasulyesi

15 su bardagi su

1 yemek kasig1 susam yagi

1 yemek kagig1 kryilmis taze zencefil
2% caykasigituz (snixykitchen.com).

Vegan Blue Cheese
Kaju fistig1, probiyotikler (Acidophilus veya Mesophilic), kiif kiiltiirii,
Hindistan cevizi yagi, tuz (fullofplants.com).

(fullofplants.com)

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturuldu.
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Tablo 2 (devam). Vegan Peynir Cesitleri

Peynir Cesidi ve icindekiler Gorsel (Kaynak)
Mad Cheese Gouda Vibes &
Filtrelenmis su, dari, Hindistan cevizi yagi, miso, organik tam soya

£
fasulyesi, organik piring koji sporlar1 aspergillus, oryzae, glineste g
kurutulmus deniz tuzu, blue ridge, saf kavrulmus susam tahini, vegan <
beyaz sarap, besin mayasi, mirin, misir surubu, yiliksek fruktozlu misir £ 4
surubu, suda fermente edilmis piring baharati, su, piring, alkol, tuz, sirke, .
benzoat, flime kirmizi biber, fiime deniz tuzu, organik elma sirkesi, koji \ R

piring tuzu, elma sirkesi, dijon hardali, hardal tohumu, damitilmis sirke,
beyaz sarap, sitrik asit, kappa karagenan, laktik asit (vegancheese.go). (vegancheese.go)

Kaju Vegan Camembert Vegan Peyniri

Organik soya siitii, filtrelenmis su, organik Tam Soya Fasulyesi, organik
aycicegi yagi, organik seker, organik piring surubu, mineral tuzlari,
kalsiyum karbonat, deniz tuzu, organik Hindistan cevizi yagi, organik
lahana tursusu, su, organik lahana, organik kaju fistig1i, macadamia
findiklari, tapioka nigastasi, agar, besin mayasi, tuz, limon, organik
Hindistan cevizi sekeri, Xantham sakizi (Vegancheese.go).

Peaceful Rebel Vegan Peynir Eriyen Mozzarella

Organik soya siitli, Hindistan cevizi yagi, tapyoka, tuz, kappa karagenan,
vegan laktik, dogal vegan tereyagi aromasi.

Klasik, hafif eksi, yumusak mozzarella.

Rendelenir, dilimlenir, erir (vegancheese.go).

(Vegancheese.go)

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturuldu.

2. Yontem

Bu calisma, tofu bazli siit ikamelerinin gastronomik ag¢idan degerlendirilmesini
amaglayan nitel bir derleme c¢aligmasidir. Arastirma, betimsel tarama modeli ¢ergevesinde
yuritiilmistir. Calisma kapsaminda, 2010-2024 yillar1 arasinda yayimlanmig g¢aligmalar
dikkate alinmakla birlikte, alanin tarihsel gelisimini yansitan temel kaynaklara da yer
verilmistir. Google Scholar, ScienceDirect, Scopus, Web of Science ve ULAKBIM gibi veri
tabanlarinda sistematik literatlir taramasi gerceklestirilmistir. Aramalar, “vegan nutrition”,
“tofu cheese”, “plant-based dairy alternatives”, “sensory properties of tofu” ve “gastronomy
and tofu” gibi anahtar kelimeler kullanilarak gerceklestirilmistir.

[k tarama sonucunda toplam 76 yayin tespit edilmistir. Bu ¢aligmalarin 29’u tekrar
eden ya da kapsam dis1 icerik nedeniyle elenmis; kalan 47 yayin baslik ve 6zet diizeyinde
degerlendirilmis, ardindan tamami tam metin olarak incelenmistir. Calismalar; hakemli
makaleler, bildiriler, tezler ve sektorel yayinlar olmak tizere tiirlerine gore siniflandirilmstir.

Yalnizca tofu bazli siit iriinlerini dogrudan ele alan, gastronomi ve beslenme
bilimleriyle iliskili, bilimsel giivenilirlige sahip yayinlar analize dahil edilmistir. Bu yoniiyle
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calisma, mevcut bilimsel bilgi birikimini sentezlemeyi ve gelecekteki arastirmalar i¢in bir
cergeve sunmay1 amaglamaktadir.

3. Sonug ve Oneriler

Glintimiizde bireylerin saglikli yasam arayislari, etik kaygilar, cevresel duyarliliklar ve
dini inanglar, turizm ve gastronomi basta olmak {izere bir¢cok alanda vejetaryen ve vegan
beslenme bigimlerinin yayginlasmasina neden olmustur. Ozellikle vegan beslenme, hayvansal
iirlinleri tamamen dislayan bir yaklasimi temsil etmesiyle hem bireysel etik degerlerin hem de
stirdiiriilebilirlik bilincinin bir yansimasi olarak degerlendirilmektedir. Artan saglik bilinciyle
birlikte vegan diyetler, kalp-damar hastaliklari, obezite, diyabet gibi kronik rahatsizliklarin
onlenmesinde de destekleyici olarak goriilmektedir (Craig, 2010). Bununla birlikte, B12
vitamini, demir, ¢inko ve protein gibi bazi besin dgeleri yoniinden yetersizlik riski tagimasi,
bu diyet bi¢ciminin dengeli bir sekilde uygulanmasinin 6nemini ortaya koymaktadir.

Vegan beslenmenin yayginlagsmasima paralel olarak, geleneksel hayvansal gidalara
alternatif bitkisel iiriinlerin gelistirilmesine yonelik ¢alismalar hiz kazanmistir. Ozellikle tofu,
Asya mutfaklarindan diinya mutfaklarina tasinan, yiiksek protein icerigi ve c¢ok yonlii
kullannmiyla 6ne ¢ikan bir {riindiir. Bitkisel bazli siit {iriinleri arasinda tofu ve tofu bazl
peynirler, hem geleneksel tatlara alternatif olusturmakta hem de saglik ve c¢evre bilinciyle
beslenme aligkanliklarini dontistiirmektedir. Shurtleff ve Aoyagi (2014), tofu iiretiminin
aromali, tiitsillenmis, fermente edilmis versiyonlariyla zenginlestigini ve bu iiriinlerin
geleneksel siit tirtinlerine ciddi bir alternatif sundugunu ifade etmektedir.

Bu ¢aligmada, tofu bazl siit {irlinlerinin gastronomik potansiyeli, duyusal 6zellikleri,
tiiketici egilimleri ve siirdiiriilebilirlik baglaminda degerlendirilmistir. Literatiirden elde edilen
bulgular ¢ergevesinde su sonuclara ulagilmistir:

- Duyusal Ozellikler: Tofu bazli iiriinler genellikle daha nétr ve hafif aromalara sahiptir.
Bu nedenle tiiketici tatminini saglamak ic¢in bitkisel aroma vericiler ve baharatlarla
desteklenmeleri gerekmektedir. Kivam konusunda da bazi tiiketiciler tarafindan yetersiz
bulunabilmekte, ancak fermantasyon ve yag oram1 ayarlamalartyla bu eksiklikler
giderilebilmektedir.

- Gastronomik Teknikler: Fermantasyon, protein zenginlestirme, dogal aroma katkilari
ve yag-su orani optimizasyonu gibi teknikler, tofu iirlinlerinin gastronomik degerini
artirmakta etkili goriilmiistiir.

- Tiiketici Kabulii: Geleneksel siit iiriinlerine aligkin tiiketiciler tofuya kars1 6n yargili
olabilmektedir. Ancak etik, saglik ve ¢evre temelli motivasyonlarla tofu bazl iirlinlere ilgi
duyan tiiketici kitlesi giderek artmaktadir.

- Stirdiiriilebilirlik: Tofu tiretimi, hayvansal siit iiretimine kiyasla ¢ok daha az su, enerji
ve arazi gerektirmekte; sera gazi emisyonu agisindan ¢evreye daha az yiik getirmektedir.

- Kiiltiirel Uyum: Tiirk mutfaginda tofu bazli siit ikamelerinin yayginlastirilmasi,

geleneksel tariflerin tofu ile yeniden yorumlanmasiyla miimkiin olabilir. Ozellikle lor, beyaz
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peynir, yogurt veya silit bazli tath tariflerinde tofu kullanimi 6nemli bir potansiyel
tagimaktadir.

Tofu ve tofu bazl siit ikamelerinin hem gastronomi sektdrii hem de bireysel beslenme
acisindan daha genis 6lgekte benimsenebilmesi i¢in asagidaki oneriler gelistirilebilir:

- Tirk Mutfagina Uyumlu Tarif Gelistirme: Tofu, kebap, kofte, dolma gibi et bazli
tariflerde kullanilabilir. Baharatlarla zenginlestirilerek Tiirk damak tadina uygun hale
getirilmesi, tliketici kabuliinii artirabilir.

- Restoran ve Gastronomi Sektorii Icin Menii Entegrasyonu: Vegan ve vejetaryen
bireyler i¢in tofu bazl {iriinlerin meniilere dahil edilmesi hem miisteri ¢esitliligini artiracak
hem de saglikli alternatifler sunulmasini saglayacaktir.

- Yenilik¢i Uriin Gelistirme ve Yerli Uretim: Tiirk gida iireticileri, tofu bazli iiriinlerin
yerli hammaddelerle gelistirilmesine odaklanmali; 6rnegin baharath tofu sis, tofu meze gibi
tirtinlerle i¢ pazarda fark yaratmalidir.

- Egitim ve Farkindalik Artirma: Gastronomi okullarinda tofu kullanimi {izerine
uygulamal1 egitimler verilmesi, seflerin yaratici tofu tarifleri gelistirmesi tesvik edilmelidir.
Ayrica kamuoyunda tofu hakkinda bilgi eksikligi egitim kampanyalariyla giderilmelidir.

- Akademik ve Uygulamali Arastirma Destegi: Tofu bazli iriinlere yonelik duyusal
analizler, tiiketici anketleri, gastronomik uygulama denemeleri gibi ampirik c¢aligmalara

ihtiyag vardir. Ozellikle Tiirk mutfag1 baglaminda kiiltiirel kabul diizeyleri arastiriimalidir.
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Vegan Diets and Tofu-Based Milk Alternatives: An Analysis from a Gastronomic
Perspective

Extended Abstract
This study explores the gastronomic dimensions of vegan nutrition and evaluates the

impact of tofu-based dairy substitutes on culinary culture and flavor profiles. Veganism,
defined as a dietary pattern that excludes all animal-derived products, has gained significant
popularity in recent years due to increasing health, ethical, and environmental concerns. It
reflects not only a nutritional choice but also an ethical and sustainable lifestyle orientation. In
response to this trend, various plant-based alternatives have been developed to replace
conventional animal milk and dairy products. Among these, tofu emerges as a prominent
ingredient in vegan diets due to its high protein content, rich nutritional value, and culinary
versatility.

Utilizing a literature review methodology, the study examines the historical
development of vegan nutrition, the sensory and gastronomic properties of tofu and other
plant-based dairy alternatives, and the current consumption trends surrounding these products.
A total of 76 publications were initially identified, 29 of which were excluded due to
duplication or irrelevance. The remaining 47 publications were subjected to full-text analysis
and thematically assessed.

Findings indicate that tofu-based dairy products exhibit markedly different flavor and
texture profiles compared to traditional dairy items. These alternatives typically have a more
subtle flavor and are frequently enhanced with plant-based seasonings or natural flavorings.
Although such differences may be perceived negatively by some consumers, the application
of innovative gastronomic techniques including fermentation, protein enrichment, natural
flavor boosting, and fat content optimization has the potential to address these limitations and
enhance overall sensory appeal.

Furthermore, the study underscores the environmental advantages of tofu-based dairy
products. Compared to animal-derived milk production, tofu alternatives require significantly
less water, land, and energy, resulting in a reduced ecological footprint. While cow’s milk
production is associated with high water usage and greenhouse gas emissions, tofu offers a
more sustainable option in terms of resource efficiency. However, market dynamics suggest
that these products must become more gastronomically appealing to achieve broader
acceptance among consumers.

From the perspective of Turkish cuisine, the integration of tofu-based dairy products
into traditional dishes may facilitate their acceptance. For instance, tofu cheeses can substitute
for traditional cheeses such as lor or beyaz peynir in recipes for yogurt-based appetizers, dairy
desserts, and breakfast spreads. Expanding the variety and accessibility of such products
within restaurants and the food service industry is crucial, especially in light of the growing
population of vegan and vegetarian consumers in Turkey.

In conclusion, tofu-based dairy substitutes represent a valuable alternative considering
both health and environmental sustainability. Nevertheless, improvements in taste, texture,
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and nutritional quality are essential for wider consumer acceptance. The incorporation of
advanced culinary techniques can help these products reach a broader audience. The study
offers academic and practical contributions by providing insights and recommendations for
gastronomy professionals and food manufacturers seeking to innovate in the field of plant-
based dairy alternatives.
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Tkameleri: Gastronomi Perspektifinden Bir Analiz, Journal of Applied Tourism Research, 6(1),
99-113. doi.org/10.5281/zen0d0.15701922

Etik Onay1: Yazarlar bu ¢aligmanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara riayet edildigini beyan
etmistir. Aksi bir durumun tespiti halinde derginin higbir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk
makale yazarmna aittir.

Etik Kurul Onay:: Bu arastirma etik kurul izni gerektirmemektedir.

Destek Bilgisi: Caligma igin herhangi bir kurum ya da kurulustan finansal destek alinmamustir.
Bilgilendirilmis Onam Formu: Yazar kendi rizasiyla ¢calismaya dahil olmustur.

Katki Orani: 1. yazar: %50; 2. yazar: %50

Cikar Catismasi: Makalede herhangi bir ¢ikar catigmasi yoktur.
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