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ÖZ 

İçinde yaşanılan toplumun kültürel değerleri, inançları 
yanı sıra insanların bireyselliklerini içselleştiren 

tercihlerine ve beğenilerine bağlı olarak yeme-içme 
davranışlarında ve/veya beklentilerinde de farklılıklar 

ortaya çıkmaktadır. İnsanların yaşamlarını idame 
ettirebilmeleri için fizyolojik bir ihtiyaç olmanın ötesine 

taşınan yeme-içme faaliyetleri, günümüzde 
küreselleşmenin de etkisiyle farklı lezzet, tat ve 

görünümdeki yiyeceklerin deneyimlenmesi isteğini de 
beraberinde getirmiş, bireyler için unutulmaz hatıralar 

arasına dâhil edilmesi sürecine gelinmiştir. Böylelikle 
sıradanlıktan uzaklaşılarak yeme-içme faaliyetlerinin bir 

eğlenceye dönüşmesi, bir statünün göstergesi olması, 
bireyin kendisini ifade etmede bir araç olması ile farklı 

akımların ortaya çıktığı, görsellikleri ve tüketim 
şekilleriyle bir moda haline geldikleri görülmektedir. Bu 

çalışmanın amacı da, gastronomide yeni bir eğilim olarak 
gündeme gelen siyah yiyeceklerin çeşitleri, üretimi ve 

tüketimdeki yeri hakkında bir derleme yapmak ve 
literatürde ele alınmadığı görülen bu akıma dikkat 

çekerek siyah yiyeceklere dair farklı çalışmaların 
yapılabilmesi düşüncesine katkı sağlamaktır.  

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Trendler, Siyah 
Yiyecekler. 

 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
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. 

Keywords: Gastronomy, Trends, Black 
Foods. 
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GİRİŞ 
 
Küreselleşme ve beraberinde yaşanan teknolojik, ekonomik, sosyolojik 
gelişmeler yiyecek-içecek sektörü açısından da çok farklı değişimlere neden 
olmaktadır. Bu süreçte ortaya çıkan değişik gastronomik unsurlar bireylerin 
ilgisini çekebilmektedir. Gastronomi tüketilebilir tüm yiyecek ve içecek 
maddeleriyle kültür arasındaki ilişkiyi ayrıca iyi yemek yeme ve içme 
sanatını inceleyen bir disiplindir. Tarihsel ve etimolojik açıdan gastronomi 
kavramı, yemeklerin nerede ve nasıl yenmesi gerektiğine, hangi yemekle 
hangi içkinin içilmesine rehberlik eden, kişilerin yemekten daha fazla keyif 
almaları için yiyecek içecek hakkında bilgi ve beceri sahibi olmalarına 
yardımcı olan bir yaşam sanatıdır (Cömert ve Özkaya, 2014). Son 
dönemlerde besinler ve yemek pişirmeye dair ilginin artmasıyla birlikte, 
yediklerimizin doğası ve etkileşimlerini belirleyen kimyasal ve fiziksel ilkeleri 
anlama isteği de artmaktadır  (Wolke, 2004). Neticede geçmişten bugüne 
üretim ve tüketim yönüyle gıdaya dair yapılan tarihsel, davranışsal, 
biyolojik, sosyolojik, sosyoekonomik yaklaşımlarla pek çok çalışmanın 
yapıldığı gözlenmektedir. Diğer bir deyişle; gıdanın üretiminden dağıtımına, 
tüketim biçim ve alışkanlıklarına, ürünlerin çeşitlilik ve farklı sunumlarına, 
pişirilme tekniklerine, faklı mutfak kültürlerine, dinin gıda tüketimindeki 
yerine, sofra örf ve adetlerine, duyusal algılara, insan sağlığına yönelik 
değerlerine ve ilgili mesleklere dair durum ve ilişkileri ortaya koymaya 
çalışan birçok araştırma literatürde yer almaktadır (Akarçay, 2016). Bu 
araştırmalar arasında yer alan bir konu da renkler olmaktadır.  
 
Yiyecek rengi gıdayı tanıma, güven duyma, tatmadan önce lezzetini tahmin 
etme ve formülasyonu hakkında bilgi sahibi olmanın temel unsurlarından 
biridir. Dolayısıyla renk, yiyeceği tüketmekten alınacak hazzı ve lezzeti 
etkileyeceğinden yemek seçiminde ve tüketim tercihlerinde önemli bir rol 
oynamaktadır (Yılmaz ve Erden, 2017). Renk; tat eşiklerini, lezzet 
algılamasını, yiyecek tercihini, hoşluğunu ve kabul edilebilirliğini etkileyerek 
yiyecek seçiminde önemli bir rol oynamaktadır (Clydesdale, 1994) . Bu 
çalışma ile 1400’lü yıllarda Çin’de bambu kömürüyle üretiminin görüldüğü 
belirtilen Japonya’ya özgü olan ve Amerika’da “Cadılar Bayramı” olarak 
isimlendirilen gün ile özdeşleşen Siyah Hamburger gibi siyah yiyeceklere 
yönelik akımın nasıl ortaya çıktığı, özellikleri ve çeşitlerinin ortaya konması 
hedeflenmiştir. İleriki çalışmalarda ise siyah renkli yiyeceklerin bireylerin 
algılarında, tercihlerinde ne şekilde yer aldığı ya da bireylerin ruh hali veya 
öznel iyi oluş haline etkisi üzerine farklı konular ele alınabilir. 
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KAVRAMSAL ÇERÇEVE 
Tüketiciler, hangi yiyeceklerin kendileri için iyi veya kötü olduğu bilgisini 
gıda üreticileri, bilim adamları ve pazarlamacılar sayesinde ve kullanılan 
çeşitli duyurum araçları vasıtasıyla edinirler. Kendilerini ifade ettiklerini 
düşündükleri belirli bir yiyecek veya belirli bir markayı edinme isteği, 
ürünün sahip olduğu duyusal veya duyusal olmayan faydaları ya da satın 
alma veya tüketime dair sosyal ve sembolik bir değer yaratması, sağlıklı 
olması (Chandon and Wansink, 2012), tat ve görünümünün sağlıklı olmaya 
nazaran kişilerce göreceli önemi gibi konular gastronomi tüketicilerinin 
yiyecek tercihlerinde etkili olan hususlar olmaktadır. Diğer taraftan yenilik 
arayışı, farklılıkları keşfetme ve deneyimleme yönündeki istekler de söz 
konusu olmaktadır.  
 

Aynı zamanda renkler de, yiyecekler için bir gösterge olarak en belirleyici 
unsurdur (Cordain, vd., 2005, Heseker, 2012). Yemeğin görünüşü, özellikle 
de rengi, tüketicinin tatmadan önce lezzet tahmini açısından önemli bir 
bilgi kaynağıdır. Yemeğin rengi tüketicilerin aromayı doğru şekilde tanıma 
yeteneğini etkilemektedir. Renklerin tarihin ilk zamanlarından beri, farklı 
kültürlerde farklı sembolik değerler ve anlamlar içerdiği (Mazlum, 2011) ve 
insanların genel renk tercihleri de uzun yıllardır farklılık gösterdiği 
bilinmektedir (Rösch veJungvogel, 2013). Mutfak kültüründe renklerin 
anlamaları şu şekildedir (Yılmaz ve Erden, 2017): 
 

Beyaz: pazarlama kavramında da olduğu gibi sadeliği, temizliği ifade 
etmektedir. Soğan ve sarımsak gibi doğal antibiyotik olarak bilinen gıdalarla 
ve sağlıkla ilişkilendirilen bir renktir. Ayrıca kalorisi düşük gıdayı temsil ettiği 
ifade edilmektedir  (Akgül ve Güneş, 2015). 
 

Sarı: Sıcaklık, canlılık ve parlaklık veren bir renk olarak ambalajlarda 
kullanıldığı gibi pazarlama iletişiminde lüks ve zengin bir algı yarattığı 
bilinmektedir. Sarı renk geçiciliği simgelediğinden dolayı müşteri yoğunluğu 
yaşanan fastfood tarzı restoranlarda da tercih edilmektedir (Olgaç, 2016). 
Kırmızı: sıcak renklerde gözün en iyi algıladığı bu renk heyecan, tutku, güç 
ve dışa dönüklüğün yanı sıra pazarlama iletişiminde gücün, ateşin 
çağrışımıdır. “Ateş seni çağırıyor!” sloganı ile Burger King reklamları 
kırmızının ateşi yemek algısını ortaya koymaktadır (Yılmaz ve Erden, 2017). 
 

Mavi: soğuk renk kategorisinde yer alan mavi, serinlik, sakinlik ile 
ilişkilendirilen sakinleştirici ve rahatlatıcı özelliklere sahip olduğu 
bilinmektedir. Yiyeceklere karşı iştah kapatıcı algı uyandırmaktadır ve 
gıdalarda hoşnutsuz renk olarak karşımıza çıkmaktadır (Hopia vd., 2015). 



 254 

 Düriye Bozok, Gülhan Yalın, 2 (Ek.1) 2018 

Güncel Turizm Araştırmaları Dergisi  
 

 

 

Gastronomide Yeni 
Trend: Siyah 
Yiyecekler 

Siyah: Soğuk, gizem ve hırs ile ilişkilendirilir. Pazarlama iletişiminde soğuk, 
prestijli ve sofistike bir renk olarak algılanan koyu renkli gıda grubunda; 
çikolata, kahve, kakao gibi uyarıcıların olduğu ve enerji veren gıdalar olduğu 
bilinmektedir. Siyah gıdalara üzüm, çörek otu, zeytin, karadut örnek 
verilebilir (Yılmaz ve Erden, 2017). 
 

Renklerin birçok konuda olduğu gibi mutfakta da önemli bir yer tuttuğu 
yapılan çalışmalarda görülmektedir. Yiyecek ve içeceklerin görünüşü ve 
rengi, lezzeti hakkında belirleyici bir rol oynayabilen renklerin,  psikolojik 
olarak bir beklenti oluşturduğu gibi,  her zaman beklentiler dâhilinde de 
olamayabileceği bilinmektedir. Bilindiği üzere, gastronomi bilimi son 
zamanlarda giderek yükselen bir değer haline gelmiştir (Yılmaz ve Şenel, 
2016). Özellikle insanların zaman içinde tercih ettikleri ürünlerde 
farklılaşmalar sonucunda yeni trendlerin önemi artmaktadır. Ki bunlardan 
biri de henüz yeni bir trend olmaya başlayan “Siyah Yiyeceklerdir”. 
 

Siyah yiyecekleri iki grup altında ele alırsak; birincisi diğer renkli sebze ve 
meyvelere nazaran daha sağlıklı oldukları belirtilen doğal siyah yiyecekler 
ikincisi ise, aktif kömür, bambu kömürü ve mürekkep balığı kullanılmak 
suretiyle görünümleri itibariyle tamamen siyah renkli olarak hazırlanıp 
sunulan yiyecekler. Bu siyah yiyeceklerden doğal olanlarına siyah sarımsak, 
siyah fasulye, siyah pirinç söylenebilir. Bunlardan; 
 

Siyah Sarımsak, beyaz olan sarımsağın yüksek ısı ve yüksek nem koşulları 
altında belirli bir süre tutulmasıyla fermente edilmesidir. Bu süreçte, 
sarımsağın dişleri siyah renge dönüşür, bu işlem ona tatlımsı bir lezzet verir 
ve pekmezimsi bir görünüm kavuşur. Yaşlanma süreci boyunca biyoaktif 
alkaloidler ve flavonoid bileşikleri antioksidan bileşikler haline 
dönüştürülmesiyle azaltılmış allisin içeriğiyle acılığı azalır ve güçlü kokusu 
lezzete dönüşür. Kurutulmuş meyve tadındaki siyah sarımsağın şekerli ve 
tütsülenmiş bir lezzeti bulunmaktadır. Günlük tüketimin yanı sıra, Güney 
Kore, Japonya ve Tayland'da yüzyıllardır tüketilen ve 10 yıl kadar önce 
Tayvan ve diğer ülkelerin tanıştığı siyah sarımsak antioksidasyon, 
antialerjik, antidiyabet, antiinflamasyon ve antikanserojenik etkilere de 
sahip bulunmaktadır. Son birkaç yıldır da  üst düzey şefler tavuk, balık, 
çorba ve risotto’da siyah sarımsağın lezzetine dikkat çekmektedirler 
(Kimura vd., 2017). 
 

Siyah Fasülye, ana vatanı Amerika olan siyah fasülye, içerdiği yüksek 
antioksidan etkisi ile insan sağlığında oldukça önemlidir. Daha önceki 
çalışmalarda, (Mojica, Meyer, Berhow, ve de Mejía, 2015) Negro-Otomi 
çeşidinin (siyah fasulye), diğer fasulye çeşitlerinden de en yüksek 
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antioksidan konsantrasyonuna (2.5 mg / g kat) sahip olduğunu tespit 
edilmiştir (Mojica, vd., 2017). 
 

Siyah Pirinç, Kahverengi pirinç veya yabani pirinçten daha az popüler 
olmasına rağmen, yasak pirinç olarak da bilinen siyah pirinç, birbirine yakın 
diğer pek çok pirinç çeşidinden daha etkileyici sağlık faydalarına sahip olan 
eski bir tahıldır. Bu pirinç, Çin, Hindistan ve Tayland gibi Güneydoğu Asya 
ülkelerinde uzun bir tarihi sahip ve birçok çeşitten oluşmaktadır. Dünyada 
200'den fazla çeşit siyah pirinç çeşidi bulunmaktadır (Kong. vd., 2008). 
Siyah pirinç, uzun süredir Japonya ve Çin'de tüketilen ve antioksidan 
etkisinden dolayı sağlıklı bir besin olarak kabul edilmektedir (Yawadio, vd, 
2007). 
 

Aktif kömür, bambu kömürü ve mürekkep balığı kullanılarak renklendirilen 
siyah yiyecekler ise henüz yeni ortaya çıkmaya başlasa da sosyal medyada 
yerini çoktan almaya başlamıştır. Aktif kömürü sağlık alanında zehirlenme 
durumlarında tedavi edici olarak kullanılmaktadır. İçeriğinde bulunan emici 
etkisi nedeniyle antidot veya mide asitidesini azaltmada yararlanılmaktadır 
(www.self.com). Ancak, son zamanlarda aktif kömür yiyeceklerde renk 
verici etkisiyle kullanılmaktadır. Aktif kömür, hindistan cevizi kabukları, 
odun, bambu ve bunun gibi doğal bitkilerin yakılması ile elde edilmekte ve 
özel bir işlem esnasında yüksek sıcaklıklarda kimi gazlara maruz kalınca aktif 
kömür haline gelmekte ve sonuç olarak elde edilen aktif kömür de gıdalara 
eklenmektedir. Aktif kömürün yapısı, çok emici ince siyah bir tozdan 
oluşmaktadır. Aktif kömür, toksinleri ve kimyasalları bağırsakta tutarak, 
emilimini önler. Bu durum, bağırsaktaki toksinleri ve kimyasal maddeleri 
yakalamasına yardımcı olur.  
 

Tıp alanında kullanılan dozajlardan çok daha düşük miktarlarda gıdalara 
eklenildiği bilinmektedir (www.oggusto.com).Günümüzde artık rengârenk 
gıdalar yerini tek bir renge bırakacağı düşünülmektedir. Hindistan’dan 
Amerika’ya dünyanın pek çok ülkesinde siyah renkli gıdaların uzun bir 
süredir oldukça popüler olduğu ifade edilmektedir. Bu popülaritenin sebebi 
de çeşitli renkte gıdalar olmasına rağmen siyah renkte yiyeceklerin sayısının 
az olması ve insanlarda merak uyandırmasından kaynaklandığı 
düşünülmektedir (www.yemek.com). Aynı zamanda son çalışmalar özellikle 
siyaha yakın renkteki besinler yakın zamanda süper besinler olarak 
adlandırılacaktır (www.gidahareketi.org).  
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SİYAH YİYECEKLERE ÖRNEKLER 
Kalamar mürekkepli makarna 

 
Kalamar mürekkebi ile elde edilen siyah renkli makarna, yüksek antioksidan 
içerdiği bilinmektedir (www.yemek.com).  
 

Siyah Sarımsak 
 

 
 
Sarımsak yaygın olarak kullanılan keskin bir çeşnidir ve aynı zamanda 
antioksidan ve antibakteriyel gibi bazı biyolojik faaliyetlere sahiptir (Horita 
vd., 2016; Noda, Asada, Sasaki, Hashimoto, ve Nakamura, 2013). Siyah 
sarımsak, normal sarımsağın fermantasyonla oluşturulmuş halidir. Özellikle 
Asya mutfağında sık sık kullanılan siyah sarımsak çok faydalı olması 
sebebiyle Avrupa'da da tercih edilmektedir. (www.cnnturk.com). Birçok 
araştırma, çiğ taze sarımsak yerine siyah sarımsağın anti-kanser ve 
antioksidan gibi geniş biyolojik faaliyetlere sahip olduğunu göstermektedir 
(Kim, Kang, ve Gweon, 2013). 



 257 

 Gastronomide Yeni Trend: Siyah Yiyecekler 
 

 
 

 

Düriye Bozok, 

Gülhan Yalın            

2 (Ek.1) 2018  

Siyah Burger 

 
 
Japonya’ya özgü bir hamburger olarak biliniyor ve bambu kömürü ile elde 
edilmektedir. Öyle ki, Çin’de bu işin tarihi 1400’lere kadar uzanmaktadır. 
Bambu kömüründen hamburger ekmeğinin yanı sıra, peynir de üretildiği 
bilinmektedir (www.hurriyet.com).  
 
Siyah Dondurma 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
İlk olarak Los Angeles, Kaliforniya’daki LittleDamageIceCream tarafından 
hazırlanan ve sosyal medyada patlamasıyla dünyanın çeşitli ülkelerinde de 
üretilmeye başlayan siyah dondurma badem kömürüyle üretilmektedir 
(blog.adgager.com). 
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Siyah Havyar 

 
 
Hazar Denizi'nde yaşayan mersin balığından elde edilmektedir. Sağlığa 
faydaları oldukça fazla olduğu bilinmektedir. 
 
Siyah Kruvasan 

 
 
Mürekkep balığının mürekkebi kullanılarak elde edilmektedir 
(www.yemek.com).   
 
SONUÇ 
Gastronomi biliminin insanların yaşadıkları deneyimler üzerindeki önemi 
göz ardı edilememektedir. Özellikle son zamanlarda farklılık yakalayabilmek 
adına insanlar yeme içme eğilimlerinde değişiklik arayışına girmiştir. Bu 
bağlamda gastronomi biliminde yeni trendlerden birisi siyah yiyeceklerin 
dünyada hızla yayılmaya başladığı alan yazın taraması sonucunda 
belirlenmiştir. Özellikle sosyal medyada insanlar tarafından ilgi odağı 



 259 

 Gastronomide Yeni Trend: Siyah Yiyecekler 
 

 
 

 

Düriye Bozok, 

Gülhan Yalın            

2 (Ek.1) 2018  

olduğu görülmüştür. Ancak mevcut literatür incelendiğinde internet 
kaynakları dışında yeterli düzeyde literatüre rastlanılmadığından bu çalışma 
ile önemli bir boşluğun doldurulması amaçlanmıştır. 
 
Bunun yanı sıra henüz Türk Mutfağında da hiçbir örneğine 
rastlanılmamıştır. Bu çerçevede özellikle dünyanın sayılı mutfak 
kültürlerinden biri olarak kabul edilen Türk Mutfağı da elbette süregelen bu 
değişim ve gelişimlerden etkilenip uygulamaya başlayacağı 
varsayılmaktadır. Yiyecek içecek işletmeleri için de, farklı renkte hazırlanmış 
ürünler tüketicilerin farkındalıklarını arttırabilecektir. Ayrıca siyah 
yiyecekler ile ilişkin daha önce yapılmış bir çalışmaya literatürde 
rastlanılmadığı için, sonraki yapılacak çalışmalara örnek teşkil etmesi 
varsayılmaktadır 
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