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icinde yasanilan toplumun kiiltiirel degerleri, inanglari
yani sira insanlarin bireyselliklerini i¢sellestiren
tercihlerine ve begenilerine bagli olarak yeme-igme
davranislarinda ve/veya beklentilerinde de farkhlklar
ortaya cikmaktadir. insanlarin yasamlarini idame
ettirebilmeleri icin fizyolojik bir ihtiyag olmanin 6tesine
tasinan yeme-igme faaliyetleri, ginimuzde
kiiresellesmenin de etkisiyle farkl lezzet, tat ve
goranimdeki yiyeceklerin deneyimlenmesi istegini de
beraberinde getirmis, bireyler icin unutulmaz hatiralar
arasina dahil edilmesi slirecine gelinmistir. Boylelikle
siradanliktan uzaklasilarak yeme-icme faaliyetlerinin bir
eglenceye donlsmesi, bir statlinlin gostergesi olmasi,
bireyin kendisini ifade etmede bir ara¢ olmasi ile farkh
akimlarin ortaya ciktigi, gorsellikleri ve tiketim
sekilleriyle bir moda haline geldikleri gortilmektedir. Bu
¢alismanin amaci da, gastronomide yeni bir egilim olarak
glindeme gelen siyah yiyeceklerin cesitleri, Gretimi ve
tiketimdeki yeri hakkinda bir derleme yapmak ve
literatlirde ele alinmadigi goriilen bu akima dikkat
cekerek siyah yiyeceklere dair farkh ¢alismalarin
yapilabilmesi diistincesine katki saglamaktir.
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ABSTRACT

In addition to the cultural values and
beliefs of the society in which they
live, there are also differences in
their eating and drinking behaviors
and / or expectations depending on
their preferences and liking that
internalize the individuality of the
people. The eating and drinking
activities that go beyond being a
physiological need for people to be
able to handle their lives have come
to include the desire to experience
different flavors, tastes and
appearance of food with the
influence of globalization, and to
include them in memorable
memories for the individual. Thus, it
can be seen that eating and drinking
activities are transformed into an
entertainment, a demonstration of a
status, and an individual is an
instrument not expressing itself, so
that different trends have emerged
and become fashion with forms of
visuality and consumption. The aim
of this study is to make a
compilation of the variety,
production and consumption place
of black foods in the gastronomic
age as a new trend and to contribute
to the idea that different studies on
black foods can be made by drawing
attention to this flow which is not
discussed in the literature.
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GIRi$

Kiresellesme ve beraberinde yasanan teknolojik, ekonomik, sosyolojik
gelismeler yiyecek-igecek sektori agisindan da ¢ok farkli degisimlere neden
olmaktadir. Bu slirecte ortaya ¢ikan degisik gastronomik unsurlar bireylerin
ilgisini cekebilmektedir. Gastronomi tliketilebilir tim vyiyecek ve icecek
maddeleriyle kiltir arasindaki iliskiyi ayrica iyi yemek yeme ve igme
sanatini inceleyen bir disiplindir. Tarihsel ve etimolojik agidan gastronomi
kavrami, yemeklerin nerede ve nasil yenmesi gerektigine, hangi yemekle
hangi ickinin icilmesine rehberlik eden, kisilerin yemekten daha fazla keyif
almalar icin yiyecek icecek hakkinda bilgi ve beceri sahibi olmalarina
yardimci olan bir yasam sanatidir (Cémert ve Ozkaya, 2014). Son
dénemlerde besinler ve yemek pisirmeye dair ilginin artmasiyla birlikte,
yediklerimizin dogasi ve etkilesimlerini belirleyen kimyasal ve fiziksel ilkeleri
anlama istegi de artmaktadir (Wolke, 2004). Neticede ge¢misten bugline
Uretim ve tlketim yonlyle gidaya dair yapilan tarihsel, davranissal,
biyolojik, sosyolojik, sosyoekonomik yaklasimlarla pek c¢ok c¢alismanin
yapildigi gozlenmektedir. Diger bir deyisle; gidanin Gretiminden dagitimina,
tiketim bicim ve aliskanliklarina, Grinlerin gesitlilik ve farkli sunumlarina,
pisiriime tekniklerine, fakh mutfak kdltirlerine, dinin gida tiketimindeki
yerine, sofra orf ve adetlerine, duyusal algilara, insan saghgina yonelik
degerlerine ve ilgili mesleklere dair durum ve iliskileri ortaya koymaya
calisan bircok arastirma literatlirde yer almaktadir (Akarcay, 2016). Bu
arastirmalar arasinda yer alan bir konu da renkler olmaktadir.

Yiyecek rengi gidayl tanima, giiven duyma, tatmadan once lezzetini tahmin
etme ve formilasyonu hakkinda bilgi sahibi olmanin temel unsurlarindan
biridir. Dolayisiyla renk, yiyecegi tiketmekten alinacak hazzi ve lezzeti
etkileyeceginden yemek seciminde ve tliketim tercihlerinde énemli bir rol
oynamaktadir (Yilmaz ve Erden, 2017). Renk; tat esiklerini, lezzet
algilamasini, yiyecek tercihini, hoslugunu ve kabul edilebilirligini etkileyerek
yiyecek seciminde 6nemli bir rol oynamaktadir (Clydesdale, 1994) . Bu
calisma ile 1400°li yillarda Cin’de bambu komiriyle Gretiminin gorildigi
belirtilen Japonya’ya 6zgli olan ve Amerika’da “Cadilar Bayrami” olarak
isimlendirilen gilin ile 6zdeslesen Siyah Hamburger gibi siyah yiyeceklere
yonelik akimin nasil ortaya ciktigi, 6zellikleri ve cesitlerinin ortaya konmasi
hedeflenmistir. ileriki calismalarda ise siyah renkli yiyeceklerin bireylerin
algilarinda, tercihlerinde ne sekilde yer aldigi ya da bireylerin ruh hali veya
Oznel iyi olus haline etkisi Gzerine farkh konular ele alinabilir.
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KAVRAMSAL CERCEVE

Tiketiciler, hangi yiyeceklerin kendileri igin iyi veya kotl oldugu bilgisini
gida dreticileri, bilim adamlari ve pazarlamacilar sayesinde ve kullanilan
cesitli duyurum araclari vasitasiyla edinirler. Kendilerini ifade ettiklerini
disundukleri belirli bir yiyecek veya belirli bir markayr edinme istegi,
Urlinln sahip oldugu duyusal veya duyusal olmayan faydalari ya da satin
alma veya tiketime dair sosyal ve sembolik bir deger yaratmasi, saglkli
olmasi (Chandon and Wansink, 2012), tat ve goriinimunun saghkli olmaya
nazaran kisilerce goéreceli énemi gibi konular gastronomi tiiketicilerinin
yiyecek tercihlerinde etkili olan hususlar olmaktadir. Diger taraftan yenilik
arayisi, farkhliklari kesfetme ve deneyimleme yoniindeki istekler de soz
konusu olmaktadir.

Ayni zamanda renkler de, yiyecekler i¢in bir gdsterge olarak en belirleyici
unsurdur (Cordain, vd., 2005, Heseker, 2012). Yemegin gorinisi, 6zellikle
de rengi, tiketicinin tatmadan Once lezzet tahmini agisindan énemli bir
bilgi kaynagidir. Yemegin rengi tiketicilerin aromayi dogru sekilde tanima
yetenegini etkilemektedir. Renklerin tarihin ilk zamanlarindan beri, farkl
kiltirlerde farkh sembolik degerler ve anlamlar icerdigi (Mazlum, 2011) ve
insanlarin genel renk tercihleri de uzun wyillardir farkhlik gosterdigi
bilinmektedir (Rosch velungvogel, 2013). Mutfak kiltirinde renklerin
anlamalari su sekildedir (Yilmaz ve Erden, 2017):

Beyaz: pazarlama kavraminda da oldugu gibi sadeligi, temizligi ifade
etmektedir. Sogan ve sarimsak gibi dogal antibiyotik olarak bilinen gidalarla
ve saglikla iliskilendirilen bir renktir. Ayrica kalorisi diislik gidayi temsil ettigi
ifade edilmektedir (Akgul ve Glines, 2015).

Sari: Sicakhk, canlihk ve parlaklik veren bir renk olarak ambalajlarda
kullanildigr gibi pazarlama iletisiminde liks ve zengin bir algl yarattig
bilinmektedir. Sari renk geciciligi simgelediginden dolayr misteri yogunlugu
yasanan fastfood tarzi restoranlarda da tercih edilmektedir (Olgac, 2016).

Kirmizi: sicak renklerde goziin en iyi algiladigi bu renk heyecan, tutku, gic
ve disa donlkliglin yani sira pazarlama iletisiminde gliclin, atesin
cagnisimidir. “Ates seni cagiriyor!” slogani ile Burger King reklamlari
kirmizinin atesi yemek algisini ortaya koymaktadir (Yilmaz ve Erden, 2017).

Mavi: soguk renk kategorisinde yer alan mavi, serinlik, sakinlik ile
iliskilendirilen sakinlestirici ve rahatlatici 06zelliklere sahip oldugu
bilinmektedir. Yiyeceklere karsi istah kapatici algi uyandirmaktadir ve
gidalarda hosnutsuz renk olarak karsimiza ¢cikmaktadir (Hopia vd., 2015).
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Siyah: Soguk, gizem ve hirs ile iligkilendirilir. Pazarlama iletisiminde soguk,
prestijli ve sofistike bir renk olarak algilanan koyu renkli gida grubunda;
cikolata, kahve, kakao gibi uyaricilarin oldugu ve enerji veren gidalar oldugu
bilinmektedir. Siyah gidalara Uzim, c¢orek otu, zeytin, karadut o6rnek
verilebilir (Yilmaz ve Erden, 2017).

Renklerin bir¢cok konuda oldugu gibi mutfakta da 6nemli bir yer tuttugu
yapilan galismalarda gorilmektedir. Yiyecek ve igeceklerin goriinlisi ve
rengi, lezzeti hakkinda belirleyici bir rol oynayabilen renklerin, psikolojik
olarak bir beklenti olusturdugu gibi, her zaman beklentiler dahilinde de
olamayabilecegi bilinmektedir. Bilindigi Uzere, gastronomi bilimi son
zamanlarda giderek yiikselen bir deger haline gelmistir (Yilmaz ve Senel,
2016). Ozellikle insanlarin zaman icinde tercih ettikleri Griinlerde
farklilasmalar sonucunda yeni trendlerin dnemi artmaktadir. Ki bunlardan
biri de heniiz yeni bir trend olmaya baslayan “Siyah Yiyeceklerdir”.

Siyah yiyecekleri iki grup altinda ele alirsak; birincisi diger renkli sebze ve
meyvelere nazaran daha saglikli olduklari belirtilen dogal siyah yiyecekler
ikincisi ise, aktif komir, bambu komiiri ve mirekkep bahgi kullaniimak
suretiyle gorinimleri itibariyle tamamen siyah renkli olarak hazirlanip
sunulan yiyecekler. Bu siyah yiyeceklerden dogal olanlarina siyah sarimsak,
siyah fasulye, siyah pirin¢ séylenebilir. Bunlardan;

Siyah Sarimsak, beyaz olan sarimsagin yliksek 1si1 ve ylksek nem kosullari
altinda belirli bir slre tutulmasiyla fermente edilmesidir. Bu siirecte,
sarimsagin disleri siyah renge donusur, bu islem ona tathmsi bir lezzet verir
ve pekmezimsi bir goriinim kavusur. Yaslanma sireci boyunca biyoaktif
alkaloidler ve flavonoid bilesikleri antioksidan bilesikler haline
donustiridlmesiyle azaltilmis allisin igerigiyle acilligi azalir ve glicli kokusu
lezzete donusiir. Kurutulmus meyve tadindaki siyah sarimsagin sekerli ve
tltstlenmis bir lezzeti bulunmaktadir. Gunlik tiketimin yani sira, Gliney
Kore, Japonya ve Tayland'da ylzyillardir tiketilen ve 10 yil kadar 6nce
Tayvan ve diger (ulkelerin tanistigi siyah sarimsak antioksidasyon,
antialerjik, antidiyabet, antiinflamasyon ve antikanserojenik etkilere de
sahip bulunmaktadir. Son birka¢ yildir da st diizey sefler tavuk, balik,
corba ve risotto’da siyah sarimsagin lezzetine dikkat cekmektedirler
(Kimura vd., 2017).

Siyah Fasiilye, ana vatani Amerika olan siyah faslilye, icerdigi yuksek
antioksidan etkisi ile insan saglginda olduk¢ca 6nemlidir. Daha Onceki
calismalarda, (Mojica, Meyer, Berhow, ve de Mejia, 2015) Negro-Otomi
cesidinin (siyah fasulye), diger fasulye cesitlerinden de en yiliksek
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antioksidan konsantrasyonuna (2.5 mg / g kat) sahip oldugunu tespit
edilmistir (Mojica, vd., 2017).

Siyah Piring, Kahverengi piring veya yabani piringten daha az popller
olmasina ragmen, yasak piring olarak da bilinen siyah piring, birbirine yakin
diger pek ¢ok piring gesidinden daha etkileyici saglik faydalarina sahip olan
eski bir tahildir. Bu piring, Cin, Hindistan ve Tayland gibi Gliineydogu Asya
Ulkelerinde uzun bir tarihi sahip ve bircok cesitten olusmaktadir. Diinyada
200'den fazla gesit siyah piring ¢esidi bulunmaktadir (Kong. vd., 2008).
Siyah piring, uzun siliredir Japonya ve Cin'de tlketilen ve antioksidan
etkisinden dolayi saglikli bir besin olarak kabul edilmektedir (Yawadio, vd,
2007).

Aktif kdmir, bambu kédmiirti ve miirekkep baligi kullanilarak renklendirilen
siyah yiyecekler ise henliz yeni ortaya ¢ilkmaya baslasa da sosyal medyada
yerini ¢oktan almaya baslamistir. Aktif komurd saglk alaninda zehirlenme
durumlarinda tedavi edici olarak kullanilmaktadir. iceriginde bulunan emici
etkisi nedeniyle antidot veya mide asitidesini azaltmada yararlanilmaktadir
(www.self.com). Ancak, son zamanlarda aktif komir yiyeceklerde renk
verici etkisiyle kullaniimaktadir. Aktif kémdir, hindistan cevizi kabuklari,
odun, bambu ve bunun gibi dogal bitkilerin yakilmasi ile elde edilmekte ve
Ozel bir islem esnasinda yliksek sicakliklarda kimi gazlara maruz kalinca aktif
komir haline gelmekte ve sonug olarak elde edilen aktif kdmir de gidalara
eklenmektedir. Aktif komirin yapisi, ¢cok emici ince siyah bir tozdan
olusmaktadir. Aktif komur, toksinleri ve kimyasallari bagirsakta tutarak,
emilimini 6nler. Bu durum, bagirsaktaki toksinleri ve kimyasal maddeleri
yakalamasina yardimci olur.

Tip alaninda kullanilan dozajlardan ¢ok daha dislik miktarlarda gidalara
eklenildigi bilinmektedir (www.oggusto.com).Gliniimiizde artik rengarenk
gidalar yerini tek bir renge birakacag disinilmektedir. Hindistan’dan
Amerika’ya dinyanin pek cok lilkesinde siyah renkli gidalarin uzun bir
suredir oldukca popiuler oldugu ifade edilmektedir. Bu poplilaritenin sebebi
de cgesitli renkte gidalar olmasina ragmen siyah renkte yiyeceklerin sayisinin
az olmasi ve insanlarda merak uyandirmasindan kaynaklandig
disltintlmektedir (www.yemek.com). Ayni zamanda son ¢alismalar 6zellikle
siyaha yakin renkteki besinler yakin zamanda siiper besinler olarak
adlandirilacaktir (www.gidahareketi.org).
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SiYAH YIYECEKLERE ORNEKLER
Kalamar miirekkepli makarna

Gastronomide Yeni

Trend: Siyah
Yiyecekler
~
Kalamar miirekkebi ile elde edilen siyah renkli makarna, yiiksek antioksidan
icerdigi bilinmektedir (www.yemek.com).
Siyah Sarimsak
e 256

Sarimsak yaygin olarak kullanilan keskin bir cesnidir ve ayni zamanda
antioksidan ve antibakteriyel gibi bazi biyolojik faaliyetlere sahiptir (Horita
vd., 2016; Noda, Asada, Sasaki, Hashimoto, ve Nakamura, 2013). Siyah
sarimsak, normal sarimsagin fermantasyonla olusturulmus halidir. Ozellikle
Asya mutfaginda sik sik kullanilan siyah sarimsak c¢ok faydali olmasi
sebebiyle Avrupa'da da tercih edilmektedir. (www.cnnturk.com). Bircok
arastirma, c¢ig taze sarimsak yerine siyah sarimsagin anti-kanser ve
antioksidan gibi genis biyolojik faaliyetlere sahip oldugunu gostermektedir
(Kim, Kang, ve Gweon, 2013).
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Siyah Burger
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Japonya’ya 0zgi bir hamburger olarak biliniyor ve bambu kémiri ile elde

edilmektedir. Oyle ki, Cin’de bu isin tarihi 1400’lere kadar uzanmaktadir.

Bambu kédmdiriinden hamburger ekmeginin yani sira, peynir de Uretildigi e 257
bilinmektedir (www.hurriyet.com).

Siyah Dondurma

ilk olarak Los Angeles, Kaliforniya’daki LittleDamagelceCream tarafindan
hazirlanan ve sosyal medyada patlamasiyla diinyanin cesitli tlkelerinde de
Uretilmeye baslayan siyah dondurma badem komiriyle Uretilmektedir
(blog.adgager.com).
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Siyah Havyar
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Trend: Siyah
Yiyecekler

Hazar Denizi'nde yasayan mersin_baligindan elde edilmektedir. Saglga
faydalari oldukca fazla oldugu bilinmektedir.

e 258 SiyahKr_uvisan

Mirekkep  baliginin  mirekkebi  kullanillarak elde edilmektedir
(www.yemek.com).

SONUC

Gastronomi biliminin insanlarin yasadiklari deneyimler Gzerindeki dnemi
g6z ardi edilememektedir. Ozellikle son zamanlarda farkhlk yakalayabilmek
adina insanlar yeme icme egilimlerinde degisiklik arayisina girmistir. Bu
baglamda gastronomi biliminde yeni trendlerden birisi siyah yiyeceklerin
dinyada hizla yayilmaya basladigi alan yazin taramasi sonucunda
belirlenmistir. Ozellikle sosyal medyada insanlar tarafindan ilgi odagi
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oldugu gorilmustiir. Ancak mevcut literatiir incelendiginde internet
kaynaklari disinda yeterli diizeyde literatire rastlaniimadigindan bu calisma
ile dnemli bir boslugun doldurulmasi amaglanmistir.

Bunun vyani sira henlz Tirk Mutfaginda da higbir 6rnegine
rastlanilmamistir. Bu cercevede Ozellikle dlinyanin sayili mutfak
kiltlirlerinden biri olarak kabul edilen Tirk Mutfagi da elbette siiregelen bu
degisim ve  gelisimlerden etkilenip  uygulamaya baslayacagi
varsayllmaktadir. Yiyecek icecek isletmeleri icin de, farkli renkte hazirlanmis
UrGnler tiketicilerin ~ farkindaliklarini  arttirabilecektir. Ayrica siyah
yiyecekler ile iliskin daha ©nce vyapilmis bir calismaya literatiirde
rastlanilmadigl icin, sonraki yapilacak ¢alismalara o6rnek teskil etmesi
varsayllmaktadir
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