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OZET

Artan niifus ve toplumsal yasamin yonlendirilerek olusturdugu endiistri,
mevcut talep ve arzin beraberinde de atifin boyutsal dengesizligine yol agmustir.
Popiiler kiiltiirin de etkiledigi tiiketim artigi, her sektdrden biiylimeye ancak
onlenmesi giic ve maliyetli ¢dziimlere neden olmaktadir. Ozellikle niifusun yogun
oldugu kentlesmenin arttig1 alanlardan ¢ikan atiklarin geri doniisiimii, kazanimi ya da
bertarafi iilkesel olarak {izerinde yogunlasilan bir problem halini almistir. Atiklarin
bertaraf edilmesi nedeniyle ortaya ¢ikan sera gazlart ve endiistrinin biiylimesi
nedeniyle artan karbon salinimi, iklimin degismesine dolayisi ile tarimin zorluguna
dahasinda gida verimsizligine yol agmaktadir. UNDP’ nin raporlarina gore beklenen
kithlk ve su sikintisi bu durumun bir sonucudur. Gidanin iretimi, islenmesi,
hazirlanmasi, sunulmasi ve tiiketimi dahil her siirecte atik olusabilir. Bu nedenle
gidalardan arta kalan kisimlarin Kullanim olanaklarinin belirlenmesi ve alternatif
¢Oziim Onerileri sunulmasi 6nem arz etmektedir. Bu tez calismasinda bu hedefle, en
cok tiiketilen bitkisel taze gida grubu olan sebzelerin, kullanilmayan kisimlarinin
kurutma teknigi kullanilarak, raf dmriiniin uzatilmasi ve tekrar kullanilabilir forma

uyarlanmasi amaclanmistir.

Bu kapsamda ¢alismada, 2021 yili TUIK iiretim verilerine gore ilk 5 sirada
bulunan yesil biber, patates ve patlican sebzeleri gida atig1 olarak degerlendirilmistir.
1061.5 gramlik patatesten 138.5 gram atik kabuk, 1013.5 gramlik yesil biberden 206
gram sap ve c¢ekirdek atig1, 1043.5 gramlik patlicandan ise 183 gramlik kabuk ve sap
atigr  ortaya cikmistir. Degerlendirme yontemi olarak geleneksel saklama
yontemlerinden en kisa ve etkili yontem olan kurutma metodu kullanilmistir.
Kurutulan atiklar daha sonrasinda oOgiitiicii cihazdan gegirilerek toz haline
getirilmistir. Toz haline getirilen atiklar, profesyonel mutfaklarda da sik sik
kullanilmaya baslanilan, modern sunum tekniklerinden biri olan kopiirtme
yontemiyle kopiik haline getirilmistir. Gastronomik aksesuar olarak kullanilabilmesi
icin elde edilen kopilik drneklerinin patatesli, yesil biberli ve patlicanli olmak tizere
asitlik (pH: 5,71, 5.30 ve 5.42), kuru madde (%32, %28, ve %30), renk ve duyusal
analizler ile parametreleri belirlenmis ve tiiketime uygunluklar1 hakkinda sayisal

degerler tizerinden istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Renk degerleri



incelendiginde ise en ¢ok begenilen kopiik 6rnegi patatesli kopiikk olmustur. Kopiik
orneklerinin gastronomik aksesuar olarak kullanimi i¢in yapilan duyusal analiz
sonuglarma gore en ¢ok genel begeniye sahip iiriin yesil biber atigr kopiiglinden
yapilan iirlin olmustur. Daha sonrasinda temel tat olan patatesli ve patlican ilaveli
hazirlanan patlicanli kdpiik ornekleri ise esit skorda begeni degerine sahiptir. Bu
veriler 1s181nda tiretilen ti¢ 6rnegin de yiiksek skorla kabul gordiigii tespit edilmistir.
Bu ¢alisma ile gastronomi mutfaklarinda olusan gida kabuklarmin ya da atiklarinin,
modern bir akima mensup olan kopiirtme teknigi kullanilarak tekrar kazaniminin,
geri  donlisimiiniin - uygulamali olarak yapilabilecegi ortaya konulmustur.
Stirdiiriilebilirligin -~ gerekliligi, kullanilan  yontemler ve analiz  sonuglar
dogrultusunda bu ¢aligma farkli gida atiklarindan farkli tekniklerle geri doniisiimiin

saglanmasi i¢in alternatif yeni ¢alismalara da kaynak olusturabilecektir.

Anahtar kelimeler: Siirdiiriilebilirlik, Kopiik, Patates, Patlican, Yesil Biber.



SUMMARY

The increasing population and the industry created by directing the social life
have led to the dimensional imbalance of the waste along with the current demand
and supply. The increase in consumption, which is also influenced by popular
culture, causes growth in every sector, but difficult and costly solutions to prevent.
The recycling, recovery or disposal of wastes, especially from areas where the
population is dense and urbanization has increased, has become a nationally focused
problem. Greenhouse gases arising from the disposal of waste and increased carbon
emissions due to the growth of the industry lead to climate change, thus to the
difficulty of agriculture, and more to food inefficiency. According to UNDP's
reports, the expected famine and water shortage are a result of this situation. Waste
can be generated in every process, including the production, processing, preparation,
presentation and consumption of food. For this reason, it is important to determine
the usage possibilities of the remaining parts of the food and to offer alternative
solutions. In this thesis, it is aimed to extend the shelf life of vegetables, which are
the most consumed herbal fresh food group, by using the drying technique of the

unused parts, and to adapt them to reusable form.

In this context, green pepper, potato and eggplant vegetables, which are in the
top 5 according to the production data of 2021, were evaluated as food waste. 138.5
grams of waste skin was obtained from 1061.5 grams of potato, 206 grams of stem
and seed waste from 1013.5 grams of green pepper, and 183 grams of peel and stem
waste from 1043.5 grams of eggplant. Drying method, which is the shortest and most
effective method of traditional storage methods, was used as an evaluation method.
The dried wastes were then passed through the grinding device and turned into
powder. The powdered wastes are turned into foam by the foaming method, which is
one of the modern presentation techniques, which is also frequently used in
professional kitchens. In order to be used as a gastronomic accessory, the foam
samples obtained with potato, green pepper and eggplant, acidity (pH: 5.71, 5.30 and
5.42), dry matter (32%, 28%, and 30%), color and sensory analyzes and parameters
determined and statistically evaluated over numerical values about their suitability

for consumption. When the color values were examined, the most popular foam



sample was potato foam. According to the results of the sensory analysis for the use
of foam samples as gastronomic accessories, the product with the most general
appreciation was the product made from green pepper waste foam. Then, the
eggplant foam samples prepared with potato and eggplant addition, which are the
basic taste, have an equal score. In the light of these data, it was determined that all
three samples produced were accepted with high scores. With this study, it has been
demonstrated that the recycling and recycling of food shells or wastes formed in
gastronomic kitchens can be done practically by using the foaming technique, which
belongs to a modern trend. In line with the necessity of sustainability, the methods
used and the analysis results, this study will also be a source for alternative new

studies to ensure recycling from different food wastes with different techniques.

Keywords: Sustainability, Foam, Potato, Eggplant, Green Pepper.
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GIRIS

. Gastronomi, kisilerin yeme ve igme aliskanliklar1 ve egilimleri; yiyeceklerin
mikrobiyolojisi ve fizyolojisi; gida isletmelerinin yonetilmesi ve bu isletmelerdeki
yiyecek hazirlama siirecinde ortaya ¢ikacak atiklarin giivenli bir bicimde yok
edilmesini de i¢ine alan biitiin siiregleri ve sartlar1 kapsamaktadir. Bu nedenlerden
dolay1 gastronomi kavrami, yiyecek ve iceceklerin ne kadar, nerede, ne sekilde, ne
zaman, hangi bilesenlerle ve nasil tiiketilecegini mercek altina alan bir bilim dali

olarak rehberlik etme gorevini iistlenmektedir.

Gastronomi; tiiketim, {iretim ve tiiketim ile iiretimin beraber ecle alinmasi
biciminde ii¢ ana bashigin altinda siniflandirilmaktadir. Yemek hazirlama siireci
iiretim boyutunda dikkate alinmaktadir. Iyi bir yiyecegin hazirlanmasi, pisirilme
islemi, sunulmasi ve masa kurulmasi bilim ve sanati, yemek pisirme ile alakali
uygulamalar ve iyi yemek yeme ile alakali bilgi birikimi iiretim bashigi altinda
incelenmektedir. Tiiketim boyutu incelendiginde; liiks ve lezzetli yiyeceklere
diskiinliik, yemek yemekten hoslanmak ve yemek konusunda abartili hareketler
sergilemek ele alinmaktadir. Uretim ve tiiketim basliklarinin beraber incelendigi
simniflandirmada ise yemeklerin sunumuna kadar olan siireci, yemeklerin uygun arag
gerecler kullanilarak ve uygun kurallar ile sunulup tiiketilmesi vb. baslhiklar
incelenmektedir. Gastronomi yapilan bir diger siniflandirmaya gore ise; teorik
gastronomi, bilimsel gastronomi, uygulamali gastronomi ve teknik gastronomi olmak
tizere dort bashga ayrilmaktadir. Teorik gastronomi tariflerin diizenlenmesini,
bilimsel gastronomi besinlerin degerlerini, uygulamali gastronomi yiyeceklerin
hazirlanip, yapilip sonra da sunulmasii ve teknik gastronomi de liretim esnasinda

kullanilacak arag¢ gereglerin liretime ne yonde etki edecegini kapsamaktadir.

Siirdiiriilebilirlik terimi, ¢evre korumact olan politikalarin uluslararasi ve ulusal
diizeyde onem kazanmis oldugu 1970°’li senelerden beri kiiresel boyutlarda ele
alimmas1 gereken bir kavram haline gelmistir. Siirdiiriilebilirlik olgusu, ekonomik
gelismelerin  gevresel oOzellikli deger ve kaynaklarin muhafaza edilmesi ve
gelecekteki nesillere aktarilabilmesi gayesine dayanmaktadir.  Siirdiiriilebilirlik
temelde, ekolojik ve ekoloji sistemlerin faaliyetlerini, iiretkenligini ve siireglerini

gelecek donemlerde de idame ettirebilme kabiliyeti seklinde tanimlanmaktadir.



Siirdiiriilebilir gastronomi kavrami; gida Orilintlilerini ve gidayr ekolojik
kapsamda ele almakta olan bir bakis agis1 olusturmaktadir. Gidanin hem pratik hem
de diislinsel bilesenleri olduguna isaret ederek gida maddesinin bu bilesenlerin
cevresinde meydana gelen farkli noktalarla etkilesime girerek olusan bir {iriin

seklinde gormektedir.

Diinya genelinde yasanmakta olan gelismeler ve bilingsiz gergeklestirilen
tiikketim, gida kaybi ve israf terimlerini giindeme getirmektedir. Diinyada her giin giin
icinde 5 milyon litre suyun bosa akitildigi, 13 milyon ton besinin ¢ope dokildigi,
1,5 milyon ton sera gazinin da atmosfere salindigi bilinmektedir. Gida israfi ve

kaybi, gida giivenligi, cevre ve ekonomi adina ciddi bir tehdit olarak goriilmektedir.

Esas amaci insanlarin yiyecek ve igecek gereksinimlerini gidermek olan, bu
gereksinimlerin giderilmesi adina hizmet veren igletmeler giiniimiizde restoranlardir
(Kiling, 2011). Tiiketiciler ve tiiketicilerin tiikettikleri gidalar arasinda restoranlar
bir tampon vazifesi géormekle birlikte, gida isletmeleri arasinda 6nemli bir konuma
sahiptir. Diger yandan ortaya koyulan yiyeceklerin nasil hazirlandigi ve nereden
geldigi konusunda da sorumluluk sahibi olan kuruluslardir. Sektorde yer alan garson,
yonetici, temizlik¢i veya bulasikci gibi farkli pozisyonlar i¢in personele gereksinim
duyulmasi1 sebebiyle gida tedarigi, hazirlamasi1 ve servisi ile alakali hizmet ve
endiistrilerde istthdam sansi yaratmasimin yaninda su ve enerji gibi kaynaklari
kullantyor olmasi, gida sisteminin bir boliimii olmasi ve atik iiretiyor olmasi restoran
sektoriinli  siirdiiriilebilirlige fayda saglayacak bir pozisyona getirmektedir. Bu
kapsamda restoran kuruluslari, gevresel stratejilerin uygulanmasi agisindan iyi bir

calisma alanidir.

Bu literatiir taramalar1 neticesinde, Tarim ve Orman Bakanligi’nin verilerine
gore en ¢ok lretimi yapilan sebzelerden; patlican, patates ve yesil biber ¢alisma
konusu olarak belirlenmistir. Bu iiriinlerin kullanimi esnasinda ¢ope atilan kisimlari
kurutularak toz haline getirildikten sonra kullanima hazir duruma getirilmistir.
Modern mutfak teknikleri kapsaminca kullanilan syphon (sifon) cihaz1 ile
hazirlanmis olan sivi patates piiresi, koplige doniistiiriilmiistiir. Bu pilire harcinin
lezzetlendirilmesi hususunda ise elde edilen sebze atiklar tozu, lezzetlendirici unsur

olarak kullanilmustir.



BIiRINCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVEDE GASTRONOMI

1.1. Gastronomi

Gastronomi teriminden ilk kez resmi olarak Fransa’da 1801 senesinde Jacques
Berchoux tarafindan yazilmis olan bir siir bagligi icerisinde s6z edilmistir (Scarpato ,
2002). Diger yandan gastronominin o donemden itibaren edinmis oldugu biiyiik
popiilariteye ragmen hala taniminin yapilmasinin zor oldugu vurgulanmistir (Santich,
1996). Gastronomi kavraminin kokenine baktigimizda eski Yunancada ‘gastro’
kelimesi mide ve ‘nomos’ kelimesi de kanun anlamina gelmektedir. Ancak yine de
bu terimler ana kavrami yalnizca etimolojik ag¢idan tanimladigi i¢in anlam olarak
zayif kalmaktadir. Gastronomi; bir acidan yenilen ve icilen her seyi igine alan
kapsami son derece genis bir disiplin olarak tanimlanirken diger yandan ise yalnizca
yiyecek ve iceceklerden maksimum diizeyde zevk almak olarak ifade edilmektedir
(Scarpato, 2002). Bir baska agidan gastronomi, yiyecek ve i¢eceklerle olan kiiltiirel
bagi da koruyacak bi¢imde yemek hazirlama ve pisirmeyi de kapsamaktadir
(Scarpato, 2000). Bu noktada gastronomi g¢aligmalarinin, yiyeceklerin iiretildigi
araglar ve yiyecek iiretimi; yiyeceklerin taginmasi, depolanmasi, islenip pisirilmesi;
yiyeceklerin secimleri ve usulii; yiyeceklerin sindirimi, kimyas1 ve de fizyolojik

etkileri ile alakali oldugu s6ylenebilir (Johns ve Kivela, 2001).

Gastronomi, kisilerin yeme ve igcme aligkanliklar1 ve egilimleri; yiyeceklerin
mikrobiyolojisi ve fizyolojisi; gida isletmelerinin yonetilmesi ve bu isletmelerdeki
yiyecek hazirlama siirecinde ortaya c¢ikacak atiklarin giivenli bir bigcimde yok
edilmesini de i¢ine alan biitiin siiregleri ve sartlar1 kapsamaktadir. Bu nedenlerden
dolay1 gastronomi kavrami, yiyecek ve i¢eceklerin ne kadar, nerede, ne sekilde, ne
zaman, hangi bilesenlerle ve nasil tiiketilecegini mercek altina alan bir bilim dal

olarak rehberlik etme gérevini tistlenmektedir (Sarusik, 2017).

- Gastronomi yalnizca yemek yemek degil; kimyasal, fiziksel ve biyolojik bir

stirectir. Yetistirme, muhafaza etme, pisirme ve yeme faaliyetlerindeki sanattir.

- Gastronomi sov amagli yapilan bir faaliyet degildir.



- Gastronomi, elitist bir yaklasim ile yalnizca belirli bir kesimin (6rnegin
turistler) yeme aligkanliklar1 iizerinde ¢alismak degildir. ‘Lezzet’in biyolojik, tarihi

ve sosyolojik kiiltiirtidiir.

- Gastronomi bir yeme bilinci olup, bu bilincin gelismesi i¢in kullanilacak
bilimsel yaklagimlar ile gelistirilmis teknoloji ve bilgi gastronomik bilincin

gelismesinin yalnizca aracidir.

- Gastronomi bir tesadiif sonucu olusmamistir. Degerli gidalar ve malzemelerle

insanin beslenmesinin arka planinda yatan tecriibe edilmis bilgi birikimdir.

- Duyulara hitap ederek tat algilarinin degismesini saglayan mutfaktaki fizik¢i
gastronomdur. Calisilan mutfagin bir restoran veya bir otel mutfagi olmasia gerek

yoktur.

1.2. Gastronomi Kavramlar

Gastronominin olusumu, sekillenmesi ve ilerlemesini saglayan temel etkenlerden en
Onemlisi gastronomi kavramlarinin iyi yorumlanmasidir. Bu baglamda gastronomi
kavramlar1 multidisipliner alanlarla gastronomiyi birlestirir ve siirdiiriilebilir

uygulamalar gergeklestirilmesini saglar.

Tablo 1. Gastronomi Ile Tlgili Kavramlar

Gastronom Iyi yemekten anlayan, midesine diiskiin, yemek meraklist
birey olarak ifade edilmektedir. Bir diger kaynakta ise yeme
igme alaninda uzman olan ve sanat¢t kisi olarak

aciklanmaktadir (Hatipoglu, 2010).

Gurme Yemegin malzemelerinin birbiriyle uyumunu, pisirme
tekniklerini, yemegi pisirirken ona verilen ruhu biliyor olan

ve takdir eden bireydir (Dilsiz, 2010).

Gurman Yeme i¢cme Kkiiltiirline veya lezzet, hijyen, goriiniis gibi
kistaslara onem vermeyen ve yalnizca karnini doyurmak

amactyla yemek yiyen bireydir (Bagiran Ozseker, 2016).




Tablo 2. Gastronomi ile lgili Kavramlar (Devami)

Degiistator Yiyecek ve iceceklerin tadimi alanminda bilgi sahibi,
iriiniin  koku, tat, Kkalite ve rengi iizerinde

degerlendirmeler yapabilen bireydir.

Gastronomik Cevresel ve tarihi yapimin, gidalarda hakim olan doku, tat
Kimlik bilesenleri ve tat iizerine etkisi seklinde ifade edilmektedir

(Harrington, 2005).

Fiizyon Mutfak | Cesitli {ilkelerin malzemelerinin ve pisirme ydntemlerinin
bilin¢li bir bigimde ayn1 tabakta birlestirerek ortaya ciktigi
fiizyon mutfak, 1980°li senelerde Uzakdogu teknikleri ile
Bat1 teknik ve malzemelerinin bir araya getirilmesi ile
meydana gelmistir (Giizel, 2009). Belli bir kiiltiirdeki
mutfagin, bir bagka mutfak kiiltlirliniin istiinde hakim
olmasina imkan tanimaksizin, hazirlanan tabakta en az iki
farkli ulusal mutfak kiiltiiriiniin kasten bir araya getirilmesi
sonucunda olusan otantik lezzettir. Farkli milletlere ait
pisirme tekniklerinin, mutfak kiiltiirlerinin, malzemelerinin,
birlestirme ve sentezleme islemlerinin sonucunda tek bir
ulusal yemekten tamamiyle baska bir yemegin ortaya

konmasidir (Can vd. 2012).

1.3. Gastronomi Kavraminin Gelisimi

Gastronomi kavramini ‘gastro’ (mide) ve ‘nomos’ (yasa) sozcliklerinin
birlesimi olarak etimolojik agidan aciklayabilsek de kelimenin kokeninden oOnce
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anlamin1 derinlemesine igsellestirmek asil dnemli olandir (Kivela ve Crotts, 2006).
Yazili kaynaklarda yer aldigi kadariyla biliyiikk cogunluk gastronomi kelimesinin
anlamini 1yi yemek yeme sanat1 ve bilimi seklinde acgiklamaktadir. ‘Gastro’ kelimesi
uyum saglayabilirken bazi canlilarin uyum saglayamadiklari ve tiirlerinin yok oldugu
gozlemlenmektedir. Toprak ve su dongiilerindeki degisimler ile birlikte bir¢ok bitki
mide ve agiz arasinda yer alan tiim sindirim sistemiyle iligkiliyken, ‘nomos’ kelimesi
de kural ya da diizenleme anlamina gelmektedir. Bu durumda kavramsal ¢ercevede
gastronomi, yemek yeme ve i¢me ile ilgili tim normlar1 ve sartlari i¢inde barindiran

bir terimdir (Santich, 2004).

Gastronomi terimi sézclik olarak ilk kez 1801 senesinde Jacques Berchoux
sayesinde ortaya c¢ikip, yazarin bu kelimeyi ‘en iyi yiyecek ve icecegin zevkinin
karsihig’ seklinde ifade ettigi bilinmektedir. Terimin popiiler hale gelip Fransiz
akademisine ‘iyi yemegin sanati’ seklinde girmesi ise 1835 yilim1 bulmustur
(Scarpato, 2002). Gastronomi teriminin temelleri ise esasen Lezzetin Fizyolojisi (La
Physiologie du Gout) isimli eserde Jean-Anthelme Brillat-Savarin tarafindan
atilmistir (Scarpato, 2000). Bu eserin amacinin ise gastronomi biliminin temel
prensiplerinin belirlenmesi ve diger bilimlerin i¢inde yerini almasit oldugu
vurgulanmigtir (Brillat-Savarin 1994).  Brillat-Savarin, multidisipliner bir bakis
acistyla gastronomi terimini bireylerin beslenmesi ile iligkili olan her seyin mantik
cergevesinde anlagilmasi biciminde tanimlamistir. Diger yandan bir baska tanima
gore ise “insanlarin gidasi ve refahim ilgilendiren her konuda saglanmis kapsami

genis bilgi birikimidir” bigiminde agiklanmaktadir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2007).

Gastronomi kavraminin gelisimi ile ilgili ¢alismalarin tarihsel siire¢ igerisinde
nasil gelistirildigini asagidaki sekilde 6zetlemek miimkiindiir (Kivela ve Crotts 2006;
Goker 2011; Diizgiin ve Ozkaya 2015; Akay ve Ozogiit¢ii 2018; Scarpato 2002):

. 1801 yilinda Joseph Bercholux tarafindan ‘Gastronomie ou L’Homme des
Champs a Table’ (Tarladan Sofraya Insan ya da Gastronomi) adli kitap kaleme

alinmustir.

* Croze Magnan tarafindan 1803 senesinde ‘Gastronomie a Paris’ (Gastronomi

Paris’te) isimli kitap yazilmistir.



* Grimod de la Reyniere, gastronomi gazeteciliginin kurucusu olarak kabul
edilmekle birlikte ‘Almanachs des Gourmands’ adli kitabi 1804 senesinde

yayinlamistir.

+ 1808 senesinde Grimod de la Reyniere tarafindan yayinlanan ‘Manuel des
Amphitryons’ isimli eserde gastronomi teriminden bilimsel bir ¢aligma olarak s6z

edilmistir.

» “The School of Good Living’ adli anonim eser ‘Iyi Yasam Okulu ve Rehberi’

seklinde ¢evrilerek 1814 senesinde yayinlanmustir.

* Fransiz yargig, avukat, politikact ve gastronom olan Jean Anthelme Brillant
Savarin, 1825 senesinde gastronomi alaninda ilk bilimsel kitap olan ‘La Physiologie
du Gout’u (Lezzetin Fiyolojisi) yaymlamistir. Kitap daha sonrasinda 1826 yilinda
once Ingilizce, ardindan Almanca ve Ispanyolcaya cevrilerek daha genis kitlelerin

eserden faydalanmasi saglanmaistir.

* Fransiz mutfak sozliigline 1835 senesinde ‘iyi yemek yeme sanati’ manasi ile

gastronomi terimi girmistir.

* 1920 senesinde bolgesel gastronomi turizminin tesvik edilmesi ve Fransada
turistlere yerel gidalarla alakali bilgi vermek amaci ile ilk gurme rehber kitabi

yayinlanmistir.

. Gastronomi alani ile ilgili daha fazla bilgi sahibi olabilmek icin ise 1930

senesinde Guide Bleu Bords de Loire et Sud isimli yaymn hazirlanmistir.

1.4. Gastronominin Diger Bilim ve Sektérlerle Tliskisi

Sosyal ve kiiltiirel kuramlarda oldugu gibi gelismekte olan gastronomi
caligmalarinin da multidisipliner perspektif olarak adlandirilan konular1 kapsadigi,
diger yandan basta sosyal bilimler olmak iizere (edebiyat, tarih, sosyoloji, felsefe,
beslenme, dil, yemek pisirme ve misafirperverlik gibi) baz1 geleneksel disiplinlerin
gastronomi bilimine katki sagladigi vurgulanmaktadir (Scarpato, 2002). Baska bir
odaklanma, yontem belirleme ve teorik temel ve mesrulastirma konusunda zorluklar
meydana geldiginden gastronomi alanindaki ¢aligmalarin bagimsiz bir disiplin olma
yolundaki diger disiplinlerin pozisyonunu paylastigi belirtilmektedir (Payne, 1997).

Bununla beraber gerontoloji 6rnegini verebiliriz. Gerontoloji, insanlarin sosyo-politik

7



diinyada karmasik bir biyolojik organizma olduklarini bildiginden Gtiiri,
epidemiyoloji, psikoloji, biyoloji, patoloji, sosyoloji, fizyoloji ve psikoloji gibi
bilimleri yaslanma siireglerinin baglaminda birlestirmektedir (Minichiello vd., 1992).
Yine ayni bigimde gastronominin de yalnizca tek bir disiplin statiisiinde olmay1p, pek
cok farkli disiplin ve meslegin katiliminin gerekli oldugu, 6zellikle dogal bilimlerle
de etkilesim i¢inde olma olanaginin 6nemli oldugu, ¢iinkii gastronomi alanindaki
caligmalarin sarap bilimi (6noloji) ve gida teknolojisi gibi alanlarla iliskide oldugu

vurgulanmaktadir (Avison, 1997).

Gidalarin insan aklin1 ve duygularini dikkatlice se¢ilmis olan sozciikler ya da
gbze hos gelen bir manzara kadar etki altina alabildigi belirtilmekte ve dogrudan
tiikketilen bir sey oldugu icin daha samimi goziikmektedir. Bu sebeple gidalarin sanat
olamayacag1 seklindeki goriislerin beyan edilmesinin yanlis olacagi sdylenebilir.
Bunun nedeni, bahsi gegen sebeplerin aslinda sanat olabilmenin 6n sart1 sayilmasidir
(Myrhvold, 2011). Sanat, kiiltiir ve yiyecek arasinda bulunan iliskiye baktigimizda
ilk olarak biitlin sanat eserleri iscilik ve teknik bilgi gerektirmektedir. Diger yandan
sanat eserleri birtakim anlamlar tagimaktadir. Gastronomiyi giizel sanatlar agisindan
ele aldigimizda yeterli diizeyde teorik bilginin gerektigi; baska bir deyisle de sanatsal
yaratma siirecinin bireylerin sahip oldugu bilgiye dayanmakta oldugu sdylenebilir

(Hegarty ve O’Mahony, 2001).

Gastronomi; tiiketim, tretim ve tiikketim ile Uretimin beraber ele alinmasi
biciminde ii¢ ana bashgin altinda simiflandirilmaktadir. Yemek hazirlama siireci
tiretim boyutunda dikkate alinmaktadir. Iyi bir yiyecegin hazirlanmasi, pisirilme
islemi, sunulmasi ve masa kurulmasi bilim ve sanati, yemek pisirme ile alakali
uygulamalar ve iyi yemek yeme ile alakali bilgi birikimi iiretim bashg: altinda
incelenmektedir. Tiiketim boyutu incelendiginde; liiks ve lezzetli yiyeceklere
diskiinliik, yemek yemekten hoslanmak ve yemek konusunda abartili hareketler
sergilemek ele almmaktadir. Uretim ve tiiketim basliklarinin beraber incelendigi
siniflandirmada ise yemeklerin sunumuna kadar olan siireci, yemeklerin uygun arag
geregler kullanilarak ve uygun kurallar ile sunulup tiiketilmesi vb. bagliklar
incelenmektedir (Birdir ve Akgol, 2012). Gastronomi yapilan bir diger
smiflandirmaya gore ise; teorik gastronomi, bilimsel gastronomi, uygulamali

gastronomi ve teknik gastronomi olmak iizere dort baslhiga ayrilmaktadir. Teorik
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gastronomi tariflerin diizenlenmesini, bilimsel gastronomi besinlerin degerlerini,
uygulamali gastronomi yiyeceklerin hazirlanip, yapilip sonra da sunulmasmi ve
teknik gastronomi de iiretim esnasinda kullanilacak arag¢ gereglerin tiretime ne yonde

etki edecegini kapsamaktadir (Hatipoglu, 2014)

Gastronomi, turizm sektoriiniin igerisinde onemi gittik¢e artan bir olgu olmakla
beraber ulusal ve bolgesel kalkinmada da onemi yiiksek bir getiri kaynagi
olmaktadir. Rekabetin yiiksek seyrettigi ve bu nedenle hizmet sektoriinde
miilkemmelligin daha ¢ok 6n plana ¢iktigi global diinyada, biitiin ilkeler agirlamis
olduklar1 turistlerin memnuniyetlerini en iist seviyeye c¢ikarmaya gayret gosterirken,
ayn1 zamanda miisteri devamliligin1 da saglayacak yeni stratejiler gelistirmektedir.
Bu da gastronomi kavraminin bir turizm ¢esidi seklinde karsimiza ¢ikmasinda rol

oynamaktadir (Comert ve S6kmen, 2017.)

Yemek yapma sanatinin bir toplum igin ayna gorevi gorme diislincesi en eski
caglara kadar inmektedir (Freedman, 2007). Diger yandan yapilan birgok arastirma
ise yemegin, bireyin bulundugu toplulugun bir mensubu olarak sosyallesmesine katki
saglayan diisiince ve duygulari meydana ¢ikaran toplumsal bir islevi de oldugunu

vurgulamaktadir (Goody, 2013).

Yalnizca belli bolgelerde belli yiyeceklerin var olmasi, gidalar ve kiiltiir
arasindaki iliskinin gii¢lii oldugunu gostermektedir. Yoreselligin meydana getirdigi
bu durum gidalarin pazarlamasinin turizm yoniinden 6nemli bir cografi isaretleyici
olmasimi saglamaktadir. Gastronomi ve bir bolge arasinda meydana gelen bu bag,
ulusal ya da bolgesel gidalarin pazarlama gayretleriyle beraber turizmde bir¢ok
bicimde karsilik bulmaktadir. Yiyecek ve icecekler turistleri belirli lilke ya da
bolgelere yonlendirme konusunda bir ara¢ konumundadir (Richards, 2002). Diger
yandan yoresel gida tiikketimine iliskin amaclar, degerler ve anlamlar gibi hususlarda
kavram karmasas1 yasanmaktadir. Yoresel yiyeceklerin tiiketilmesi ve siirdiiriilebilir
turizm yalnizca kirsal turizm ile iligkilendirilmistir. Ancak yeri, toplumu ve kiiltiirii
taniyabilmek, bu kavramlara deger vermek, gida tiiketimine iliskin anlayislar da bu
uygulamalarin igerisinde yerini almalidir (Ornek olarak; yiyecek aligverisi ya da

mahsul yetistirmek gibi) (Sims, 2010).

Belirli bir bolgenin turist ¢ekmesini saglayan etkenlerin en 6nemlilerinden biri

olan destinasyon imajinin gastronomi ile iligkili olusu ve turistlere hangi deneyimi
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sunduklariyla yakindan ilgilidir (Fields, 2002). Gida turizmi ve bununla alakali
faaliyetler, turistleri seyahat etmeye motive eden ve bir bolgeyi ziyaret etmesine

sebep olacak aktivitelerin basinda gelmektedir (Quan ve Wang, 2004).

Gidalarin turizm sektorii lizerindeki rolii i¢in gerceklestirilen ilk ¢alismalar
bunun yalnizca finansal degeri ile alakali idi. Ancak ardindan 2000’li yillarda ise
pazarlama araci seklinde kullanilabilecegi dikkat ¢ekti. Gliniimiizde gerceklestirilen
caligmalar ise daha ¢ok sosyal ve kiiltiirel 6nemini ve kimligini ele almaktadir.
Turistlere gidalar ile alakali bu gastronomik ve Kkiiltiirel tecriibeyi yasatmak
festivaller vb. yeme-igme etkinlikleri ile, ulusal ya da yoresel iiretilmis o bolgeye
O0zgli yiyeceklerin varligi ile, Ozel restoranlarin mevcudiyeti ile miimkiin
olabilmektedir. Mevcut olan bu farkliliklar o bélgenin turizm pazarlamasinda giiclii
ve bolgesel bir kimlik kazandirmaktadir. Bu sayede bdlgenin turizm imaji gelisme
gosterir. Boylece bahsi edilen bdlgenin kiiltiiriine ait olan yiyecekler, o destinasyonu
turizm pazarinda uluslararasi diizeyde yarisabilir kademeye getirecektir (Lee ve

Arcodia, 2011).

Diinyanin her yerinden tedarik edilen iirlinleri satin almak yerine bolgesel
aglar1 desteklemenin potansiyel yararlari ¢okca olup, belki de sosyal, ¢evresel, saglik
ve ekonomik bakis agisindan ele alinmaktadir. Daha kisa olan bu gida zincirlerinden
meydana gelebilecek bir diger potansiyel yarar da iiriinlerin nakliyesi esnasinda taze
tutmak ve koruyabilmek i¢in ¢ok daha az ambalaj/paketleme kullanmaktir (Pearson,
2011). Bu sekilde kirsal turizmin ilkeleri olarak o bdlgede siirdiiriilebilirlik tam
anlamiyla gerceklestirilebilmektedir.

Kiiltiirel bir gegmise sahip olan etnik gidalar, diger kiiltiirlere 6zgii 6zellikler
gosteren yiyecekleri, bir yemegin sade olusu onun gastronomik agidan degerini
azaltmamaktadir. Ornek vermek gerekirse; Italyanlarin makarnasi, Fransizlarin bazi
koy {riinleri biraz daha degistirilerek ¢ok liiks restoranlarda kendilerine yer

bulmaktadir (Chaney ve Ryan, 2012).

Yemek kiiltiirii ve mutfak alaninda amator ya da profesyonel olarak yer alan
mutfak uzmanlar1 olan gurme kisiler, lezzet ve hayat deneyimleri ile gida
endiistrisinin diisiincelerine giivendigi ve de bilgilerine basvurulan bireyler haline
gelmigtir. Gurmeler, yemek sanatin1 birbirinden farkli etmenlerle analiz ederek,

gerek gorsel gerekse de yazili basinda, ayrica elektronik mecralarda yorum ve
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elestiriyle mutfak kiiltiiriine onemli o6l¢iide katkida bulunmaktadir. Giiniimiizde
mutfak ve gida sektorii alanlarinda gergeklestirilen biitiin faaliyet ve projelerde
diisiince ve deneyimlerine giivenilen gurmelerden faydalanildigi goriilmektedir

(Turkoglu ve Kozak, 2015).

1.5. Gastronomi ve Yemek Tarihi

Insanlar var oluslarindan beri hayatin1 idame ettirebilmek adma, sartlar
karsisinda yemek yemenin bir mecburiyet oldugunu kesfetmis, bu yiizden de et ve ot
triinleri yasamin vazgecilemez besin kaynagi haline gelmistir. Bir diisiiniir;
“Insanlarin hem otla hem de etle besleniyor olmasimin sebebi baska bir secenegin
olmamasidir. Bu zevk meselesi degildir.” der (Fumey ve Etcheverria, 2007).

Yemek yeme kavraminin meydana gelmesi de klasik bir soru haline gelmis
olan ’yemek i¢in mi yemeli yoksa hayatta kalmak i¢in mi yemeli’ felsefesini
karsimiza g¢ikarmaktadir. Ancak yemek yeme kavraminin evrenselleserek anlami
derinlesmeye basladik¢a, bu felsefenin de ge¢gmis donemlerde daha fazla 6nem arz
eden bir konu olup, simdilerde ise bundan daha farkli sorularin insanlarin kafasin

kurcaladig1 sdylenebilmektedir.

Tarih oncesi c¢aglardan itibaren tiim insanlarin biyolojik mevcudiyetini idame
ettirebilmesi adina sart olan yemek yeme gereksinimi konusunda pek ¢ok calisma
yapilmis olup, kisilerin psikolojik yapisina da son derece etki eden bu gereksinimler
Abraham Maslow’un ‘ihtiyaclar Hiyerarsisi’ isimli calismasinda vurgulanmustir.
Oysaki; yemek yeme kavraminin zaman i¢inde fizyolojik gereksinimden ziyade 6zel
ilgi alan1 haline gelmis olmasiyla beraber gastronomi kavrami da gelisme katetmistir

(Atalay, 2016; Durlu Ozkaya ve Diizgiin, 2015).

Ik ¢ag donemi, bireylerin yalnizca hayatta kalmak igin yedigi ve o kadar ki
ne yedigini bilmeden yalnizca yasamak amaci ile yemek yedigi zamanlardir. Et
pisirmek i¢in bir metot atesin icadindan dnce kesfedilmediginden dolay1 yenecek etin
yumusamasi adia beklemeye alindigi da bilinmektedir. Bu sebeple bahsi edilen
donem °‘les’ yiyeceklerin dahi dncelerde bagka bir segenek olmaksizin tiiketildigi bir
zaman dilimidir. Insanin otobur ya da etobur hayvanlar tiikketmeyi tercih etme nedeni
yapmadigi, sartlar dogrultusunda evcillestirilebildigi i¢in otobur olan hayvanlarin

yenmesi muhtemel hayvan oldugu bir gercektir. Bu sebeple etobur hayvanlar
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avlaniyor olsa da aslinda yenmeyen hayvanlar seklinde kabul edilmis ve bu
hayvanlar da zaman i¢inde derisinden yararlanmak gibi farkli amaglarla kullanilmaya

baslamistir (Belge, 2008).

Atesin bulunmus olmasi neticesinde, insanlar yiyeceklerini pisirerek
beslenmeye, cignemeyi kolaylastirma ve tadini arttirma amaglh birbirinden c¢esitli
metotlar aramaya baslamistir. Yabani olan bitkileri ehlilestirip iireterek, iirettikleri
bitkileri de muhafaza etme yoluna gitmistir. Bitkilerden faydalanildik¢a, toplayicilik
ve ekme bigme faaliyetleri de aveiligin yaninda meydana gelmistir. Bu sekilde etin
agirlikta oldugu beslenme seklinden oOte, otun agirlikta oldugu beslenme bigimi
artarak, tiim bunlara bagli olacak sekilde yemek sekilleri ve tiirleri gelisme
gostermistir. Medeniyetleri yapi taslart olustukca, atesin bulunmasi ile birlikte
gelisim gostermeye baslamig olan pisirme metotlar1 yaninda, 6ncelerinde hayvanlarin
kabuk ve kemiklerinden iiretilmis olan ve zaman gectikge madenlerin islenmesi ile
metal kaplara doniisen kaplarin kullanilmasi ortaya ¢ikmis, bu sayede de mutfak

fikrinin ilkel ¢caglarda olugmaya basladigi belirlenmistir (Cigerim, 2001).

[k yemek tariflerinin tarihte M.O. Lyy ile M.S. IILyy araliginda yasamis olan
yeme i¢gme meraklist Latin Apicius’lar tarafindan meydana getirildigi
diisiiniilmektedir. Diger yandan Mezopotamya arkeologlar: tarafindan, yemek tarifi
olabilecek nitelikte ¢ivi yazis1 ile yazilmis kil tabletlere M.O. 1700’lerde
rastlanmistir. Bir yemegin hazirlanmasinda IX.yy’a ait rolyeflerde; hayvanlarin
kesilip ayiklanmasi, yemegin komdiir veya odun atesinde pisirilmesi, firin kullanilarak
ekmek pisirmek, yemegin nihai bicimini alip kaplara koyulmasi asamasina kadar

cesitli bicimlerde resimlerle anlatilmaktadir (Fumey ve Etcheverria, 2007).

Kap-kacak sozciigli koken olarak Orta Asya Tirklerinden gelmistir. ‘Kakaca’
icerisine sulu seyler koyulan kap anlamina gelirken; ‘ka’ ise zarf ve kap anlamina
gelmektedir. Kap ve kakaca sozciikleri birlestirilerek zaman igerisinde kap-kacak
tamlamas1 meydana gelmistir (Birer, 1997). Yiyecekler M.0.6000 senesine kadar
acikta pisirilmeye devam ederken o tarihten sonra kap igerisinde pisirme islemi
yapilmaya baglandig1 goriilmektedir. Diger yandan ayni zamanda pigirme yontemleri
de ¢esitlenmeye ve giliniimiizde adina ’baharat’ dedigimizi, yiyeceklere tat katan
cesniler de kullanilmaya baslanmistir. Zaman igerisinde toplumlarin arasinda yiyecek

aligverisleri meydana gelmis, gidalar ticaretin dnem arz eden kismini olusturmaya
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baglamistir. Bu sayede diinyanin ¢esitli yerlerinde yetismekte olan {iriinlerin
bilinirligi olusmus ve her bolgede oraya ait Ozellikleri ile bagdasan kendine has

pisirme metotlar1 ve yemekler ortaya ¢ikmistir (Halici, 1982).

Yemek pisirmenin temellerinin ger¢ek anlamda ilk kez Mezopotamya’da
atildig1 kesfedilmistir. Zaman gectik¢e bu mutfak ise Cin ve Anadolu mutfagi olmak
tizere ayrilmistir. Anadolu mutfagi Misir mutfagini, Cin mutfagi da Japon mutfaginin
gelismesine yardimct olmustur. Misir mutfaginin Eski Yunan (Grek) mutfagina tesir
ettigi gorlilmiistiir. Eski Yunan mutfagi da bu sayede Roma mutfagini, ardindan
Fransiz mutfagini etkilemistir. Sonrasinda ise Fransiz mutfag: ingiliz mutfagina esin
kaynag1 haline gelmistir. Milletlerin benliklerini yansittiklar1t mutfak kiiltiirleri de

tiim bu etkilesimlerin sonucunda meydana gelmistir (Cigerim, 2001).

Politik, ekonomik ve sosyolojik alanlara kadar hayatin tiim anlarinda 6nemli
bir yere sahip olan gastronomi, insanlarin var olusundan itibaren temel ihtiya¢ ve
bireylerin keyif aldiklar1 bir kavram seklinde tanimlanmistir (Ozbay, 2017). Gelenek
ve kiiltliriin en uzun vadeli olarak ayakta kalan kismi bulunmasia karsin mutfak
kiiltiirli, yakin bir vakte kadar goéz ardi edilen bir boliim seklinde kalmistir. Ulusal
hislerin en ¢ok hissedildigi ve toplumun bir¢ok farkli kimliginin birlestigi mutfaklar
bizim ¢agimizda inanglarin, gelenek goreneklerin, yasam bigimlerinin ve
aligkanliklarin yansimasidir (Solmaz vd. 2016). Herhangi bir toplumun kimligi olan
yemek yeme aligkanliklari, toplumlart tanimlamada kullanilabilecek en 6nemli
araclar icinde yer almaktadir. Yiyecegin belirleyici faktoér olduguna iliskin farkli
milletler aym anlama gelecek olan ifadeler kullanmislardir. Ornek olarak; Alman
halk: *Insan ne yiyorsa odur.’, Cin Halk Cumhuriyeti halki ise *Ne yersen, osundur.’

seklinde birbiriyle ilisgkili atasdzlerine sahiptir (Saatci, 2016).

Yemek sektoriine gdoniim verenlerin, yeme igme diiskiinii kisilerin, medyanin
ve mutfaga merakli insanlarin son donemlerde sik¢a kullanmakta oldugu ve
Tiirkceye Fransizca’dan gecen gastronomi sdzciigii temelinde M.O. 4.yy Antik
Yunan’a dayanmaktadir (Ozseker ve Kurgun, 2016). Kanun anlamina gelen *nomos’
sOzcligli kelimesi ve mide anlamina gelen ’gastro’ sodzcligliniin birlegsmesinden
meydana gelen ve mide kanunu seklinde ifade edilen gastronomi sozciigii, yemek ile
alakali biitiin norm ve kurallar1 ifade etmektedir (Sezgi ve Aksoy, 2015).

Gastronomi terimi; ilk kez Akdeniz bolgesi hakkinda Yunan Archestratus tarafindan
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yazilmis olan en eski kitap kabul edilen Gastronomia baslikli kitapta kullanilmistir.
"The Life of Luxury’ ismiyle bilinmekte olan bu kitap diger yandan ilk yeme-igme
rehberi olarak kabul edilmistir (Tiifekei vd., 2016; Ates, 2014).

1.6. Gastronominin Gelisimi

1.6.1. Tiirkiye’de Gastronominin Gelisimi

Tiurkler ilk kez Orta Asya’nin bozkir bdlgelerinde yerlesim gdstermis,
gecimlerini ise hayvancilik ve tarim ile saglayarak atli gdcebe yasami
stirdirmiislerdir. Koyun, sigir ve kegi gibi hayvanlarin etinden; bitkisel yiyecek
olarak ise Oncelikli olarak bugdaydan farkli bi¢imlerde yarma, un, bulgur vs.
seklinde faydalanilmistir. Gocebe yasamin etkisiyle birlikte ¢esitlilik kazanan Tiirk
mutfagi bu sayede farkli kiiltiirlerle etkilesim saglamistir. Giliney Asya’nin
baharatlari, Mezopotamya’nin tahillar1 ve Akdeniz civarinin sebze-meyveleri
birleserek zamanla zengin bir Tiirk mutfag: kiiltiirii olusturmustur (Cigerim, 2001).
Pisirme metodu olarak kullanilan bakir tencereler ve odun komiiri ise Tiirk

yemeklerinde farklilik meydana gelmesini saglamistir (Tezcan, 2000).

Beylikler ve Selguklular doneminde ‘Orta Asya Tiirk mutfagi’ ise beslenme ve
mutfak aliskanliklarini ~ siirdiirmiis, Osmanli Imparatorlugu doneminde de
sekillenerek giderek onem kazanmaya ve biiylimeye devam etmistir. 19.yy’da ise
diger medeniyetlerle etkilesim neticesinde Fransiz ve Ingiliz mutfaklarinin tesiri

altinda kalmaya baglamistir (Toygar, 2001).

Tiirk mutfagi, zamanla uygarlik icinde O6nemli bir yer kazanmis ve sofra
diizeni, yemek tiirleri, servis tarzi ve pisirme usulleriyle bu sekilde 6zgiin bir nitelige
sahip olmustur. Fransiz ve Cin mutfaklariyla beraber diinyanin en {inli {i¢ mutfag
arasinda goriilmektedir. Anadolu’da yoresel bir kimlik kazanan Tiirk Mutfagi,
saraylarda ise daha farkli bir olusum izlemis, halkin mutfagindan farkli olarak bir
Istanbul mutfagr meydana gelmistir. Meydana gelen bu yemek zenginligi halen daha

etkilerini devam ettirmektedir (Halic1, 1988).

Gegmisten giiniimiize gelene kadar Tiirk mutfagi, farkli agsamalardan gegerek
Orta Asya donemi mutfagi, Beylikler ve Selguklular donemi mutfagi, Osmanli

donemi mutfagi ve de Cumhuriyet donemi seklinde tarihsel bir sliregten gegcmistir.
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Tiirklerin Orta Asya’ya c¢ikmalarindan itibaren temel gecim kaynaklar
hayvancilik olmustur. Bu sebeple de hayvansal iiriinler, Tiirk sosyal hayatinin ve
beslenme kiiltiirliniin belirli bash eleman1 olmustur. Orta Asya’daki Tiirk stivarilerine
ait atlarin terkisinde siit tozu torbalarinin bulunmasi ve ilk siit tozu kullaniminin da
bu donemde oldugu belirlenmistir. Kimiz ise, kisragin siitiinden elde edilen ve
beyazimsi renkte bir siit ickisi seklinde tanimlanmaktadir. Tedavi edici ve besleyici
ozelliginden dolay1 ilgi géren kimiz, aym1 zamanda ulusal bir Tiirk ickisi haline
gelirken 6zel ve dini amacgh ziyafetlerde de siklikla tiikketilmistir. Peynir ‘irimcik’
seklinde isimlendirilirken, beyaz peynir ise ‘agrimisik’ olarak adlandirilmistir. Orta
Asya’daki Tirkler siitten yogurt yapar gibi mayalama islemi ile peynir yapmay1
Ogrenmistir. Yag ise giiniimiizdeki gibi yogurt ya da siitten elde edilmektedir
(Toygar, 2001). Bahsi gecen donemde Tiirkler; dogum, zafer, diigiin, Sliim
torenlerinde ya da yabanci elgilerin ziyaretlerinde ‘ziyafet’ ismi verilen yemekler

tertip ederek yemek ve sofra kiiltiirlerini meydana getirmislerdir (Giirsoy, 1995).

Selcuklulara gelindiginde mutfak kiiltiirlerinde kusluk ve aksam olmak {iizere
iki 6glin yemek yedikleri goriilmektedir. Giiniimiizdeki adiyla ‘brunch’ olarak anilan
0giin, sabah ve 6gle zamam araliginda yenen yemek olup Selcuklularda ‘Kusluk’
seklinde tamimlanmaktadir. Aksam yemegi olan ‘zevale’ ise giinlin agarmasi
beklenmeden yenmektedir (Yilmaz, 2002). Selguklularda mutfakta ¢ok cesitli
pisirme yontemleri kullanmalarindan dolayr Tiirk mutfagi adina 6nemli bir siire¢
olmustur. Diger yandan Selguklular doneminde Anadolu’da vakif kurumlarinin da
gelismesi ile beraber, kurum igerisinde meydana getirilen imaretler kamu ve halk
mutfagina déniistiiriilmiistiir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Selcuklularin giindelik
gereksinimlerinden ziyade ilerisini diisliniiyor olmalari, beslenme sistemlerinin
temelini olusturmaktadir. Bu sistem de Tirklerin seferlerdeki basarisin1 saglamaya
yardimc1 olmustur. Kaldi ki yemek hazirlamak icin uzun siire harcamak zorunda
kalmayan Tiirkler, atlarinin iistiinde bile yemek yiyerek yemek yeme zamanlarindan

kisabilmistir (Tlirk Mutfagr Sempozyumu Bildirileri, 1982) .

Tiirk mutfagmin Osmanli Imparatorlugu dénemine geldigimizde en hizh
gelisimi Fatih Sultan Mehmet hiikiimdarliginda olmustur. Fatih donemindeki bu
gelisimin nedeni; Ege bolgesi kiyilarindaki fetihler neticesinde deniz iiriinleri ve

zeytinyagli yemeklerin Tiirk mutfaginin bir parcasi haline gelmis olmasidir. Diger
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yandan pilavlar ve et yemekleri ise her donemin en gozde yemekleri olmustur

(Cigerim, 2001).

II.Mahmut doéneminde (1808-1839) yani 19.yy. baslarinda batinin mutfak
kiiltiirii etkisini beslenme aligkanliklar1 ve sofra adabinda gostermistir. Yemeklerini
Avrupa stili yemek sofrasinda, ¢atal-bigak kullanarak ve sarap veya sampanya tercih
ederek yiyen ilk padisahin II.Mahmut oldugu bilinmektedir. Diger yandan sofra
stilini benimsemis olmas1 diginda Avrupa yemeklerini denemeye de ilgisi oldugu ve
yalnizca bu nedenle ascisint Bati yemeklerini &grenebilmesi adina Avrupa’ya
gonderdigi goriilmiistiir. Yabanci ve mithim misafirlere Osmanli sarayinda verilen
davetlerde, Bat1 ve Osmanl kiiltiiriiniin yiyeceklerdeki beraberliginin yansimalari,
kullanilmis olan alafranga ve alaturka malzemelerle meniide kendini gdstermistir.
‘Melceii’t’-Tabbahin (Ascilarin Sigmagi) isimli 1844 senesinde basilan kitap ilk
Osmanli yemek kitab1 olurken, saray mutfagina iliskin defterlerde kayitli olan

malzemelerin ¢ogunun buradan yapildigr goriilmektedir (Neumann ve Faroghi,

2006).

Gastronomi biliminin 1ilgi alan1 yiyeceklerin yani sira ayni zamanda ickilerdir.
Osmanli mutfaginda icki denildiginde akla en ¢ok gelen, resimleri siisleyen, ziyafet
masasi tasvirlerinde yer alan ve siirlere konu edilen ‘sarap’tir. Sarabin ayni1 zamanda
Hz.Isa’min son yemek masasinda masayr siisleyen icecek olmasi sebebiyle
Hristiyanlar i¢in daha anlamlidir. Bu sebeple Hristiyanlik aleminde sarabin tiretildigi
lizlim ve sarabin kendisi adeta vazgecilmezdir. Sarabin temel tasi olan {iziim meyvesi
de; sarabin yapimi disinda sirke, sira, pekmez irlinlerinin yapilmasinda da

kullanilmaktadir (Sakiroglu, M.H., 2001).

1923 senesi sonrast Cumhuriyet donemi mutfagina gelindiginde; mutfak
kiiltiirtinde goriilen gelismeler Tanzimat’in ilan edilmesi ile birlikte meydana gelen
batililasma hareketinin tesiriyle mutfaga yansimis ve bu gelismeler Cumhuriyet’in
ilan edilmesi ile birlikte devam etmistir. Bu donemin en 6nemli olay1 II.Diinya
Savasi senelerinde kahvenin bulunamiyor olmas1 neticesinde ¢aya aligilarak sosyal
hayatta cayin, kahvenin yerini almis olmasidir (Demir, 2007). Cumhuriyet’in
kurulmasindan II.Diinya Savasi’nin bitisine kadar gecen savas doneminde iiretim ve
tiketimin yavaslamas1 neticesinde gida maddeleri de bu durumdan koti
etkilenmistir. 1941 senesinde Istanbul’da meydana gelen seker ve un kithg
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nedeniyle unlu mamullerin yapilmasi ve satilmasina yasak getirilmistir. Bu sebeple

yasanmakta olan siyasi sorunlar Tiirk mutfagini da olumsuz yonde etkilemistir

(Orkun, 2009).

Cumbhuriyet Donemi mutfagi, siyasi olusumlari ile zaman icinde gelisme
gosterip glinlimiizde savag senelerindeki durgunlugu telafi etmistir. 1980’lerden beri
kiltiirel etkilesimin artmasi ile diinya tatlar1 iilkemize taginip ¢ok miktarda restoran

faaliyet vermeye baslamistir (Orkun, 2009)

Son senelerde Tiirkiye’yi ziyarete gelen turistlerin Tiirk kiiltiiriinii yakindan
tanima girisimi, Tiirk geleneklerine olan alakalar1 ve mutfagini tatma istekleri, 6ziine
yabancilasip yalnizca yabanci mutfaklara merak salmis bireylerin de kendi
mutfaklarina yonelmesine vesile olmustur. Biiyiik sehirlerde yoresel yiyeceklerin 6n
planda oldugu restoranlar agilmaya baslanmistir. Bu da Tiirk mutfaginin tanitiminin

yapilmasina fayda saglama bakimimdan umut vaat eden bir uygulamadir (Cigerim,
2001).

1.6.2. Diinyada Gastronomi

Diinyanin farkli bolgelerinde; dini, kiiltiirel, sosyo ekonomik etkenler ve
cografi sartlar sebebiyle her iilkenin kendine ait mutfagi olusmustur. Diinyanin en
tinlii mutfaklarinin ise ortak birtakim 6zellikleri bulunur. Bu o6zellikler su sekilde

siralanabilir (Aktas ve Ozdemir, 2005):

1. Ozgiinliik: Mutfakta hazirlanan yiyeceklerin, iiretim ve de servis edilme

usullerinin tiimiiyle o mutfaga has olmasi 6nemlidir.

2. Tanmmushik: Bir iilkenin mutfagina has yiyeceklerin, yemegi yeme ve servis
usullerinin bagka kiiltiirler tarafindan da bilinmesi ve uygulanmas1 manasina

gelmektedir.

3. Cesitlilik: Bir {iilkeye ait mutfakta iiretilmekte olan yiyecek tiirlerinin
bollugunu tanimlamaktadir. Yemek ¢esitleri ne kadar ¢ok ise o mutfagin o

denli zengin oldugu sdylenebilir.

Ulkelerin mutfak kiiltiirlerinde, Hristiyanlardan farkli olarak Miisliimanlarin domuz
eti tiiketmiyor olmasi dikkat ¢ekerken, Avrupa’da ise cuma giinleri et ya da balik

tiketmenin de bireylerin Protestan ya da Katolik olmasi ile ilgili oldugu
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bilinmektedir. Diger yandan Budistler ve Brahmanlar da sigir eti tiikketmemektedir.
Tim bunlara baktigimizda dini inan¢larin mutfak kiiltiirlerini fazlasiyla etkiledigini

s0ylemek miimkiindiir.

Yerlesim bolgelerindeki toprak ve de bitki Ortiisiine gore yetistirilmekte olan tiriinler
de degisiklik gostermekte; bu sekilde de ormanlik alanlarda, tropik bolgelerde ya da
kurak yerlerde birbirinden farkli {iriinler ortaya c¢ikmaktadir. Sehirlerde ve kirsal
bolgelerde yiyecek tretiminde farkliliklarin goriilmesi ile yiyeceklerin bedeli de
degisim gostermektedir. Ayn1 zamanda ekonomik kalkinmislik da yine tiiketilmekte
olan gidalarin standardini belirleyen bir faktordiir. Diisiik sayilan sosyoekonomik
gruplarda kisitli sayida yemek ¢esidi oldugu goriiliirken, insanlarin tiikettigi gidalarin
kalori ve protein degerinin az olusu da dikkatleri ¢ekmektedir. Dogu ve Bati
mutfaklar1 birbirlerinden kullanilan ara¢ gerecler, yemek c¢esitleri ve sunum
ozellikleri gibi faktorler ile ayrilmistir. Dogu mutfak kiiltiirlinde yemekler acili,
baharatli ve soslu tercih edilirken; Bati mutfak kiiltiiriinde ise daha c¢ok sade

yemeklerin agirlikta oldugu goze ¢arpmaktadir (Kutluay, 1982).

Diinyada metropollere bakildiginda yeme igcme sektorii icerisinde bitmek bilmeyen
bir devinim oldugu goriilmektedir. Gida sektoriinde olumlu bir imaj ¢izme ve 6n
plana ¢ikma istegiyle siirekli yeni yaklagimlar ve etkinlikler yapilmaktadir. Insanlar
da yapilan bu yeniliklere olumlu yanit vermekte ve ilgileri giin gectik¢e artmaktadir.
Gilinlimiizde bu ilgi sekil degistirmis ve gelir grubu yiiksek olan kisiler 6zel
araclariyla yalnizca damak zevklerine uygun yemek yemek amaciyla gastronomi
turizmi etkinliginde bulunmaktadir. UNWTO (Birlesmis Milletler Diinya Turizm
Orgiitii) verilerine goére yeme i¢gme sektdriindeki harcamalarin payi, diinya turizm
sektorii gelirlerinin i¢inde %30’luk bir alana sahiptir. Diger yandan turizm
sektoriindeki hareketlilige katilacak kisilerin %88.2°si i¢in gittikleri bdlgenin
secilmesinde yemegin ¢ok Onemli bir unsur oldugu goriilmiistiir. Bu noktada
gastronomi turizmi ile iligkili kurum ve kuruluslarin %80°1 iirlinlerinin iiretimini
yeme i¢me faaliyetlerine gore gerceklestirmektedir. Ornek olarak; diizenlenen ascilik
kurslar1, yemek turlar1 ya da atdlye caligmalar: farkindalik yaratarak ¢ekiciligi arttirip

gastronomi turizmine iliskin katilimlarin miktarinin artmasini saglamaktadir.
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Genel manada diinyadaki gastronomi etkinliklerine baktigimizda (TURSAB, 2014);

- ABD’de bulunan Napa Vadisi’ndeki 600 adet sarap {ireticisi bulunduklar
bolgeye fazlastyla turist cekmektedir.

- ABD’de gerceklestirilen Maine Istakoz Festivali 1948 senesinden beri
diizenli olarak her yil yapilmaktadir. Binlerce insanin katilimda bulundugu
festivalin 3 giin siiresince turistlerden ortalama 1 milyon dolar kazandigi

bilinmektedir.

- Avustralya’da yapilan Melbourne Yemek ve Sarap Festivali, italya Alba’daki
Mantar Festivali, Fransa’da tertip edilen pek ¢ok yemek ve sarap iizerine
festivaller gastronomi turizminin buralarda yapilmasini1 ve 6nem arz eden bir

cekim merkezi durumuna gelmesini saglamaktadir.

- ABD San Franciso eyaletinde diizenlenmekte olan Sokak Lezzetleri Festivali
ise diizenli olarak her yil yapilmakta ve yilda 50 bin kisiyi ortalama olarak

agirlamaktadir.

- Ingiltere Isle of Wight bolgesinde diizenli sekilde her sene diizenlenen
Sarimsak Festivali iki giin siirecinde devam etmektedir. Turistlerin daha ¢ok
ilgi gosterdigi bu festivalde yalnizca sarimsakli yiyecekler hazirlanip servis

edilmektedir.
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IKiINCi BOLUM
SURDURULEBILIR GASTRONOMI

2.1. Siirdiirilebilirlik Kavrami

Stirdiiriilebilirlik sézciigii son zamanlarda giindem olusturan ve en cok dile gelen
terimlerden bir tanesidir. ‘Siirme’ terimi bir olgunun veya bir olaym kendi kendine
stirdiiriilmesi demekken, ‘stirdiirme’ fiili ise bu stirekliligin bir baskasi tarafindan
yapiliyor olmasi manasina gelmektedir. Eger bir sey siirdiirtilebilir seklinde ifade
ediliyorsa yapist bakimindan devamlilhik tasiyor demektir. Siirdiiriilebilirlik,
devamliligi olan rastgele bir diizenin ya da ekolojik bir sistemin, bozulmadan,
kesintiye ugramaksizin, temel kaynaklara ¢ok fazla yiiklenilmeden ve cok fazla
kullanilmasi ile tiikenmeden devam ettirilmesi durumu anlamini tasimaktadir. Devam
ettirilebilir bir yapt olmas: adina kaynaklar devamli sekilde incelenmeli, bu
incelemelerin neticesinde koruma saglanarak koruma fikri 6n planda tutulmalidir

(Kaypak, 2010).

Dilimizde siirdiiriilebilirlik kelimesi, Ingilizce’de ‘sustainability’ kelimesinin
karsilig1 seklinde kullanilan, ancak Tiirk Dil Kurumu (TDK) tarafindan bakildiginda
anlami olmayan bir kavramdir. Diger yandan manasina bakildiginda, daim olma,
devamlilik, siireklilik isteme durumunu cagristirdigi ve gonderme yaptigi aciktir.
Ingilizcede ‘daimi olma kapasitesi’ seklinde tanimlanmaktadir. Siirdiiriilebilirlik
terimi devamli olma ya da siireklilik isteme durumlarindan farkli olarak, istege gore
ayn1 faktorlere bagimli olma durumunu da ifade etmektedir. Herhangi bir seyin
stireklilik gostermesi farkli diistinceden ayr1 bir bigimde de gerceklesirken,
stirdiiriilebilir olmas1 tim kosullar elverse bile bir fikrin bu yonde tercih ediliyor

olmasina baglidir (Akgiil, 2010).

Stirdiiriilebilirlik terimi, ¢evre korumaci olan politikalarin uluslararas1 ve ulusal
diizeyde onem kazanmis oldugu 1970’li senelerden beri kiiresel boyutlarda ele
alinmas1 gereken bir kavram haline gelmistir (aregem.kulturturizm.gov.tr, 2022).
Siirdiiriilebilirlik  olgusu, ekonomik gelismelerin ¢evresel Ozellikli deger ve
kaynaklarin muhafaza edilmesi ve gelecekteki nesillere aktarilabilmesi gayesine

dayanmaktadir (Birkan, 2001). Siirdiiriilebilirlik temelde, ekolojik ve ekoloji
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sistemlerin faaliyetlerini, iiretkenligini ve siireclerini gelecek donemlerde de idame

ettirebilme kabiliyeti seklinde tanimlanmaktadir (Chapin, Torn ve Tateno, 1996).

Stirdiriilebilirlik tanimlamalar1 yalnizca bunlarla sinirli da degildir; terim, hayati
faaliyetlerin biitiinii i¢inde kendisine yer buldugundan dolay1r pek ¢ok konu ile
birlikte kullanilarak farkli anlamlar da yiiklenebilmektedir. Ornek olarak; sulak
alanlarin, ormanlarin siirdiiriilebilirligi, siirdiiriilebilir tarim, siirdiiriilebilir kentler,
stirdiiriilebilir mimari gibi kullanim sekilleri, siirdiiriilebilirlik konusunu iistiinde ¢ok
tartisilan karisik bir terim haline getirmistir. Bazilar1 i¢in de bu terim pek ¢ok konu
ile (stirdiiriilebilir biiylime, siirdiiriilebilir kalkinma, siirdiiriilebilir ekonomiler,
strdiiriilebilir tarim, strdiiriilebilir toplumlar vb.) esasinda gereksiz sekilde

birlestirilerek kullanilmaktadir (Yavuz, 2010).

Calismalarin1  devam ettirebilmeleri adina kuruluglarin  uygun farkli tarzda
kaynaklarin tabiatta fazla sayida olmadigini anlamalar1 ile birlikte siirdiirtilebilirlik
kavramindan s6z edilmeye baslanmistir. Tiim kaynaklarin gerektigi miktarda ve
Olciilii kullanilmasi anlamini tasiyan siirdiiriilebilirlik terimi tabakali ve ¢ok tarafli bir
terimdir. Diger bir deyisle sozliik anlami bakimindan belirli bir seviyede kalmayi
saglama yetenegidir. Genelde, Birlesmis Millerler’den (BM) alint1 ile, “siirdiiriilebilir
kalkinma, gelecekteki nesillerin kendi gereksinimlerini karsilayabilme olanaklarini
tehlikeye atmadan bugiinkii nesillerin gereksinimlerini karsilamak™ seklinde ifade
edilir. Ticaret kuruluslar1 bakimindan ele alindiginda siirdiiriilebilirlik; bir kurumun
verimlilik diizeyi, karliik durumu ve finansal durumu agisindan ve sermayesini
olusturan sosyal ve ¢evresel ¢alisanlar bakimindan kapasite ve olanaklar1 anlamini
tasimaktadir (Giovanni ve Fabietti, 2014). Diger bir ifadeyle, ticari siirdiirtilebilirlik
isin devamliligim1 saglamaktadir (Doane ve MacGillivray, 2001). Baska bir
tanimlamaya gore ticari slirdiiriilebilirlik; “bir firmanin dolayli ve dogrudan
paydaslarmin gereksinimini, gelecekteki paydaslarinin da gereksinimlerini tehlikeye

atmadan karsilamasidir” (Dyllick ve Hockerts, 2002).

Siirdiiriilebilirlik turizm bakimindan ise, turizm kaynagi olan tarihi, dogal, sosyal,
kiltirel ve estetik degerlerin korunarak, gelistirilerek c¢ekiciliklerinin devamini
saglayabilmesini ifade etmektedir. Siirdiiriilebilir turizm bu anlamda sektoriin bas

girdileri olan yapay ve dogal ¢evreyi, insan kaynaklarini negatif yonde etkilemeden
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turist hacmini arttirmay1 ve turistik tirtinlerin kalitelerinin yiikseltilmesini hedefler.
Stirdiiriilebilir turizm, turizme kaynak olan yerel ve bolgesel ¢ekiciliklerin korunarak
ve gelistirilerek devamliliginin saglanmasi seklinde de ifade edilebilir (Avcikurt,
2003).

2.2. Siirdiirilebilir Gastronomi Kavrami

Stirdiiriilebilir gastronomi kavrami; gida oriintiilerini ve giday1 ekolojik kapsamda ele
almakta olan bir bakis agis1 olusturmaktadir. Gidanin hem pratik hem de diisiinsel
bilesenleri olduguna isaret ederek gida maddesinin bu bilesenlerin ¢evresinde
meydana gelen farkli noktalarla etkilesime girerek olusan bir {iriin seklinde

gormektedir (Figueroa, 2017).

Giliniimiizde son yillarda turizm sektoriinde siirdiirtilebilir turizm gelismesi onemli
bir yere sahiptir. Stirdiiriilebilir turizm, turizm faaliyetinin kiiltiirel, dogal, biyolojik,
ekolojik tiim yenilenemeyen ve yenilenebilen kaynaklara siireklilik saglayarak
yiirlitilmesini ve planlanmasimi ifade etmektedir. Temelde siirdiiriilebilir turizm,
cevre ile alakali bir durum olup; insan, doga ve turistik hedef {icliisii olarak

diisiiniildigi zaman yonetsel siire¢ tarafi daha fazla 6nem tasimaktadir (Kaypak,
2010).

Kiiresellesme siireci ile beraber kiiltiirel degerler tiikenmeye yliz tutmus, zamanla
kiltiirel degerlerin stirdiiriilebilirligi tartisma konusu olmaya baslamis ve korunma
gereksinimi agiga ¢ikmistir. Soyut olan kiiltiirel mirasin somut bir sekilde yansimasi
olan yeme i¢me kiiltiirii de bu durumdan etkilenmistir. Kiiresellesme ile beraber hizli
ve tek diize bir yemek kiiltiirii olusmaya baglarken geleneksel ve yoresel gastronomik
degerlerin ise yavas yavas kaybolmaya yiiz tuttugu goriilmiistiir (Durlu Ozkaya,
Stinnet¢ioglu ve Can, 2013).

Disiplinler aras1 gastronominin temel gayesi siirdiiriilebilir kalkinmanin geleneksel
olan ilkelerini bir araya getiren siirdiiriilebilir bir gastronomi meydana getirmektir.
Siirdiiriilebilir gastronomi, siirdiiriilebilirlik ilkesi ger¢evesinde toplumun sagliini
korurken aynm1 zamanda ekonomik ve sosyal gelismeyi de pozitif yonde
etkilemektedir (Scarpato, 2000). Daha spesifik bir seviyede siirdiiriilebilir

gastronomi, bireylerin hem yiyeceklerine hem de zihinlerine hitap eden ve ¢evreye
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kars1 duyarli gida iiretimini icermektedir. Bu varsayimin hem kentsel hem de kirsal
hayat bakimindan pek ¢ok gostergesi bulunmaktadir. Bu gostergelerden bazilar1 su

sekildedir (Scarpato, 2002);

- Cesitlilik ve tatma hakka,

- Evde yeme aligkanliginin idame etmesi,

- Yerel tireticilerin ve semt pazarlarinin mevcudiyetini devam ettirmesi,
- Cocuklara mutfak egitiminin verilmesi,

- Turizm ve gastronomik 6zgiinliigiin toplumun sagligi iizerindeki tesirinden

bahsedilebilir.

Siirdiiriilebilir gastronomi kavrami, giinlimiizde hala iist seviye gurmeler arasinda dar
bir kitleye hitap eden ve biiyiik sehirlerde yasamakta olan toplumun genis bir
kisminda da hala ‘gastronomi’ seklinde algilanan bir siirectir (Fishler, 1980). Biiyiik
sehirlerde hayatin1 silirdiiren toplumun gittikce gidalarin ana kaynagindan
uzaklagsmaya baglamalar1 geleneksel yeme igme kiiltiirliiniin yozlagmasina neden
olmaktadir. Bu kapsamda insanlar dogal olani tiiketmeye, dogali aramaya gereksinim
duymaktadir. Gidanin kalitesi, iiretim metotlar1, tedarik siiregleri, pazarlama siireci
gibi degiskenler bu anlamda toplum tarafindan dikkat edilen nitelikler seklinde

degerlendirilmektedir

2.3. Siirdiiriilebilir Gastronominin Diger Sektorler ile iliskisi

Stirdiiriilebilir gastronomi kavraminin baska sektorler ile iliskisi turizm
Ozelliklerinden yola ¢ikildiktan sonra yorumlanabilir. Baska 38 sektorle daha dolayh
veya dogrudan baglantis1 bulunuyor olmasi, mal ve hizmetlerin iretildikleri yerde
tilketiliyor olmasi1 gibi kendine has oOzellikleri bulunan turizm sektorii, bircok
sektorde goriilmemis olan bir hareketlilige sahiptir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2007). Bununla beraber gastronomi akiminin ‘tarladan sofraya‘ oldugu diisiiniildiigi
zaman pek cok sektorle de i¢ ige oldugu goriilmektedir. Tarlada kullanilan tohumun
sahip oldugu kalite ne denli 6nemliyse bir yemegin sunulmasinda kullanilan tabagin
niteligi de o denli Onemlidir. Bu ifadeden yola c¢ikilarak, birbirinden farkli

sektorlerden birbirinden farkli {irtin gruplarinin birlikte sunulmus oldugu gastronomi
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sektorlinde her iirlinlin sahip oldugu nitelik, verilen hizmetin siirdiiriilebilirligi ile
dogru orantili olacak sekilde gelisme gostermektedir. Gastronomi sektoriinde
bulunan kuruluslarin kullandiklar1 hammaddeler ve kullandiklar1 bu hammaddelerin
stirdiiriilebilir iiriin niteligi tasimasi, hizmeti talep eden miisteriler bakimindan da
ayirt edici bir ozellik olarak degerlendirilir. bu noktada siirdiiriilebilir gastronomi
tirlinlerini sunan veya sundugu hizmeti siirdiirtilebilir hale getiren yesil restoranlar
devreye girmektedir. Talepte bulunan miisteriler ile stirdiiriilebilir tiriinleri ayni fiziki
ortamda bir araya getirmek, bu hizmeti sunan igletmeleri baska isletmelerden ayirt
eden ve rekabet konusunda iistiinliik saglayan onemli bir igletme farki seklinde de

algilanabilir.

2.4. Atk Yonetiminin Gastronomi Ac¢isindan Onemi

Diinya genelinde yasanmakta olan gelismeler ve bilingsiz gergeklestirilen
tilketim, gida kaybi ve israf terimlerini giindeme getirmektedir. Diinyada her giin giin
icinde 5 milyon litre suyun bosa akitildigi, 13 milyon ton besinin ¢ope dokiildigi,
1,5 milyon ton sera gazinin da atmosfere salindigir bilinmektedir (Cetinoglu ve
Unliidnen, 2020). Gida israfi ve kayb, gida giivenligi, cevre ve ekonomi adina ciddi

bir tehdit olarak goriilmektedir (Abiad ve Meho, 2018).

Giliniimiizde diinya genelindeki toplam gida kaybi ve israfi degerlendirildiginde
diinya popiilasyonunun yaklasik sekizde birini yetersiz beslenmekten kurtarabilecegi
ongoriilmektedir (Gustavsson vd., 2011). Gida kayb1 ve israfi miktari, kentlesme,
gelir diizeyi ve ekonomik biiylimenin etkisi altinda kalarak iilkeler arasinda
degisiklik gosterebilmektedir (Chalak vd., 2016). Az gelismis olan {ilkelerde gida
kayb1 ve israfi, asil olarak hasat sonrasinda ve isleme sirasinda meydana gelmektedir
(Gustavsson vd., 2011). Meydana gelen bu kayip da kiiresel gida kayb1 ve israfinin
yaklagik olarak %44°lik bir kismma denk gelmektedir (Lipinski vd., 2013). Bu
durumun meydana gelmesinde etkisi olan faktorler; teknolojik ve teknik sinirlamalar,
kotii uygulamalar, nakliye ve depolama i¢in uygun altyapinin eksikligi, finansal ve
isgiicii kisitlamalar1 olarak gosterilebilir. Okyanusya, Kuzey Amerika ve Avrupa
iilkeleri dahil olmak tizere Cin, Giiney Kore ve Japonya gibi sanayilesmis olan
iilkeler diinya gida kaybi ve israfinda %56’lik bolime denk gelmektedir (Lipinski
vd., 2013). Gelismis iilkelerde gida kayb1 ve israfinda oranin %56 ¢ikmasinin biiyiik

cogunlukla tiiketici degerleri, tutumlar1 ve davraniglari ile ilgisi vardir. Refahin
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artmas1 ve gelir diizeyinin yiikselmesi, sosyal alanlarda ge¢irilmekte olan vaktin
tercih edilir olmasi, hayat kalitesinin artmasi, kadinlarin is hayatina katilmasi gibi

pek cok faktor tiiketici davranislarini bigimlendirmektedir (Cetinoglu ve Unliiénen,
2020).

Siirdiiriilebilir Restoran Dernegi, yiyecek atiklarinin maliyetinin ingiltere’deki
restoranlarin cirosunun yaklasik olarak % 2-3'liik kismini kapladigi belirtilmektedir
(Sustainable Restaurant Association, 2010). Onlenebilir olan gida kayiplarinin hem
tiiketicilerin hem de cift¢ilerin gelirlerini direkt ve negatif yonde etkiledigi One
stiriilmektedir. Gida giivensizliginin sinirinda var olan kii¢iik isletmeciler igin gida
kayiplarinda meydana gelecek bir diislis, gecim kaynaklarinin iizerinde hemen ve
onemi biiyiik bir etkiye sahip olabilmektedir. Gida yoksullugunun etkisi altinda kalan
tiketiciler icin oncelikli olan sey, gilivenli, besleyici ve uygun fiyatli gidalara
ulagsmaktir. Gida giivensizligi genel anlamda bir tedarik sorunundan g¢ok aslinda
yiyecek fiyatlar1 ve satin alma giicii ile ilgili bir erisim sorunudur. ABD Cevre
Koruma Ajansi (EPA), gida atiklarinin ekonomik etkilerini vurgulayarak gida
ureticilerini, 6nemli miktarda maliyetten tasarruf saglamak icin gida hizmetleri
sektoriinii ve perakende satiglart gida atiklarin1 azaltmaya tesvik etmektedir. Mevcut
olan bu maliyetler sadece satin alma maliyetlerinin diismesi ile degil nihai atigin

bertaraf maliyetleri ile de ilgilidir (EPA, 2012)

UNEP (Birlesmis Milletler Cevre Programi), atiklarin miktarinin azaltilmasinin
ve kaynak verimliliginin ekonomik ag¢idan yararlarina énem vermekte ve kaynak
kullanimi, atik ve diger emisyonlarin en aza indirilmesinin rekabet giiciinii ve
istihdam1 artirma, maliyet tasarrufu saglama ve yeni is alanlarmi belirleme

potansiyeline sahip oldugu one siiriilmektedir (UNEP, 2011).

Gida atiklarinin en miithim etkilerinden bir tanesi depolama alanlarinin son
bertarafi ile alakalidir. Yiyecek atiklar1 ¢ope atildiklar1 zaman dogal ayrisma
isleminin bir parcasi olarak karbondioksit ve metan iliretmektedir. Karbondioksit ve
metan iklim degisikliklerine katki saglayan sera gazlaridir. Metan, ikisinin daha
giiclii olmasi ile karbondioksitten 21 kat fazla olacak sekilde 1s1 tutmaktadir
(Adhikari vd., 2006). Kiiresel sera gazi emisyonlarinin iginde atik sektdriiniin
ortalama %3l olusturdugu ve aymi yiizdenin Ingiltere icin gegerli oldugu
sOylenmektedir (Stern, 2006). Gida atiklarinin bir diger etkisi de atik haline
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donlisgmeden Once yasam dongiisii kademelerindeki gomiilii karbon ile iligkilidir.
Tarim, iretim, isleme, tasima, saklama, sogutma, dagitim ve perakende vb. Gida
iiretimi ile alakali etkinliklerin yerlesmis bir sera gazi etkisi bulunmaktadir (Tuncer
ve Schroeder, 2011). Tarim, biitiin sera gazi emisyonlarinin ortalama %22’si ile
alakali olup hayvancilik iiretimi toplamda GHG’nin ortalama %18’ini meydana

getirmektedir (McMichael vd., 2007).

Avrupa Birligi (AB) iginde, barinma ve ulastirma, gida, insan tiikketimi ve
tiretiminin ¢evresel tesirinin ortalama olarak %70’inden sorumlu olan {i¢ sektordiir
(Tukker vd., 2010). Almanya’da iiretim dongiisii siiresince en ¢ok kaynak kullanimi1
ve cevresel etki potansiyeli bakimindan gida iirlinleri ikinci sirada bulunmaktadir
(Moll ve Jose, 2006). Avrupa Birligi’'nde mevcut olan kiiresel 1sinma potansiyelinin
yaklagik olarak %22’sinin sebebinin gida sektorii oldugu diistiniilmektedir (Avrupa

Komisyonu, 2006).

Gida atiklarmin sahip oldugu etkiler arasinda dogal kaynaklarin tiikenmesi,
tarimda giibre seklinde kullanilmakta olan fosfor ve azotun biyojenik c¢evrimlerinin
bozulmasi ve de ¢evre kirliligi olasiligr bulunmaktadir (Rockstrom vd., 2009). Gida
atiklariin ekonomik ve ¢evresel etkilerine ek olarak sosyal etkileri de bulunmaktadir
(Salhofer vd., 2008). Bu etkiler; gida yoksulluklar1 arasindaki esitsizlik ve bosa
harcanmakta olan uygulamalar ile alakali olarak yiyecekleri israf etmenin ahlaki ve
etik boyutlarina odaklanma egilimindedir (Wrigley, 2002). Kiiresel yiyecek
giivenligi hususu, kiiresel ve yerel glindemlerde gittikce 6nemli duruma geldiginden,
FSC’deki gida atiklarimin ve kayiplarinin azaltilmasinin yaninda alternatif diyetleri
azaltiliyor olmasi gida giivenliginin saglanmasi konusunda ilk adim seklinde kabul

gormektedir (Engstrom ve Carlsson-Kanyama, 2004).

Avustralya’da “freeganism” ve “egilimli” hareketler, yiyecek atig1 etigi
kapsaminda mevcut olan tiiketim diizenlerine ek olarak ortaya c¢ikmistir. Bu
hareketler, gidaya erisim bakimindan sosyal esitsizlikleri gidermek ve cevresel
etkileri minimuma indirmek i¢in atilmis olan gidalar tiiketmektir (Edwards ve
Mercer, 2007).

Giliney Asya ve Afrika gibi yetersiz bicimde beslenmenin ¢ok oldugu
bolgelerde, gida kaybi giinliik kisi bag1 400 ila 500 kaloriye denktir. Glinde 750-1500

kaloriye esdeger olan bir gida maddesinin bulunmakta oldugu gelismis iilkelerde ise
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rakamlar daha dikkat ¢ekicidir (Wb, 2014). Diger yandan 2005 senesinde Ankara’da
500 kisi ile yapilan bir aragtirmaya gore, giinliik hane basina ortalama gida atiginin
kisi basma 816,4 gr ve 318,8 gr oldugu goriilmiistiir. Bu Tiirkiye’de giinliik kisi
basma 215,7 kaloriye esittir. Yani bu durumda kisi basia ortalama giinliik enerji
gereksiniminin %10’u (2000 kcal) atik haline gelen gidalarla karsilanabilmektedir
(Yildirim vd., 2016).

Uretilmekte olan yiyeceklerin kabaca iigte birinin bosa harcandig1 ve kiiresel
olarak kaybedildigi tahmin edilmektedir. Bu da ortalama olarak 1,3 milyar ton
kadardir (Gustavsson, 2011). Ozellikle biitiin gida zinciri i¢in ayrintili, giivenilir ve
kapsamli ¢aligmalar olduk¢a az miktardadir. Diger yandan gida yeterliligi ve cevre
konusunda duyulan endiseler artmakta, sosyal tartismay1 koriiklemekte ve gida kaybi

onemli bir aragtirma alani bigimine gelmektedir (Koivupuro vd., 2010).

Sorumlulugun gida {iretim zincirindeki sirketler arasindaki is stratejileri
hususunda ve tiiketicilerin kafasinda onemli bir rolii oldugu diisiiniilmektedir
(Lindgreen vd., 2009). Yiyecek hizmet sektorii gida zincirinin 6nemli olan bir
bolimiinii olugturmaktadir. Finlandiya’da yaklasik olarak her yil 889 milyon yiyecek
gida servisi firmalarinda pisirilmektedir. Bu miktar da ortalama 395 milyon kilogram
gidaya denk gelmektedir. Bu say1 asilmis pozisyondadir ¢iinkii birtakim gidalar
pisirme ve depolama safthalarinda israf olmaktadir. Gida sektoriinde siirdiiriilebilirligi
ve kaynak verimliligini arttirmak i¢in yemek israfint minimum seviyeye indirmek

gerekmektedir (Taloustutkimus, 2011).

2.5. Atik Yonetimi Uzerine Yapilan Uygulamalar

Esas amaci insanlarin yiyecek ve igecek gereksinimlerini gidermek olan, bu
gereksinimlerin giderilmesi adina hizmet veren isletmeler giiniimiizde restoranlardir
(Kiling, 2011). Tiketiciler ve tiiketicilerin tiikettikleri gidalar arasinda restoranlar
bir tampon vazifesi gérmekle birlikte, gida isletmeleri arasinda énemli bir konuma
sahiptir. Diger yandan ortaya koyulan yiyeceklerin nasil hazirlandigi ve nereden
geldigi konusunda da sorumluluk sahibi olan kuruluslardir. Sektoérde yer alan garson,
yOnetici, temizlik¢i veya bulasik¢i gibi farkli pozisyonlar i¢in personele gereksinim
duyulmasi1 sebebiyle gida tedarigi, hazirlamasi ve servisi ile alakali hizmet ve

endistrilerde istthdam sansi yaratmasmin yaninda su ve enerji gibi kaynaklari
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kullaniyor olmasi, gida sisteminin bir bolimii olmasi ve atik {iretiyor olmasi restoran
sektoriinii - siirdiirtilebilirlige fayda saglayacak bir pozisyona getirmektedir. Bu
kapsamda restoran kuruluslari, ¢evresel stratejilerin uygulanmasi agisindan iyi bir

calisma alanidir (Tibon, 2012).

Kabul edilebilir bir tek tanimlamanin yapilmiyor olmasina karsin stirdiiriilebilir
restoranlar ¢cevre dostu olacak bigimde ¢alismalarin yiiriiten “yesil” ya da “ekolojik”
restoranlar olarak bilinmektedir (lamkovaia vd., 2019; Higgins-Desbiolles vd.,
2019). Yiyecek icecek sektoriinde faaliyet gdsteren kuruluslarin atiklarin ¢evreye
verdigi zarar, enerji verimliligi, kirli su salimi, zararl hava salinimi ve gida giivenligi
sorunu gibi pek c¢ok toplumsal ve cevresel etkisi bulunmaktadir. Bu nedenle
stirdiiriilebilir restoran faaliyetlerini (¢evresel, sosyal ve ekonomik) benimsemis olan
kuruluslarin seri uygulamalar1 barindirmasi beklenmektedir. Konuyla ilgili alinmasi
gerekli olan tedbirler icin tiirlii siniflandirmalar yapilarak sartlari saglamakta olan
kuruluglara baz1 sertifikasyon islemleri uygulanabilmekte. Bu kapsamda
siirdiiriilebilir restoran kuruluslar1 adina kimi kuruluslarin iiye olma sartlari

mevcuttur (Davies ve Konisky, 2000).

Restoranlar kaynak yonetimi ve kullanimi konusunda siirdiiriilebilirlige gecip
tiikketiciler ve ¢alisanlarla toplumun arasinda bag kurarak kendi stirdiiriilebilirliklerine
katk1 saglayabildikleri gibi daha genis siirdiiriilebilir bolgeler olmasi1 yoniiyle de
sehirlere fayda saglayabilmektedir (Chen vd., 2009; Dalmeny ve Reynolds, 2007).
Yapilan bir ¢alismada, yeme i¢me sektoriiniin sahip olduklar1 ¢evresel etkiler; kati
atik iiretimi, enerji tiikketimi, su salimi, hava salimi, sogutma gazlar1 ve gida giivenligi

olarak siniflandirilmistir (Davies ve Konisky, 2000).

Cevresel etkiler adina aliabilecek Onlemler i¢in siirdiiriilebilir restoran
uygulamalari ile alakali ¢esitli siniflandirmalarin ve uygulamalarin hayata geg¢irildigi
bilinmektedir. Ornek olarak yiyecek atiklarmin en ¢ok oldugu sektdrlerden bir tanesi
olan turizm sektdriinde toplumun dikkatini bu konuya ¢ekmek ve yiyecek israfini
onlemek igin “Gida Israfin1 Onleme ve Bilinglendirme Platformu” olusturulmustur.
Bu platform cercevesinde hastaneler, askeri birimler, turizm isletmeleri ve egitim
kurumlarn yiyecek israfinin yogun sekilde yasandigi sektorler oncelikli olmak iizere
toplumun tiimiinii bilinglendirmek adina “Turuncu Bayrak” uygulamasi “Afiyet
Olsun Israf Olmasin” slogam ile hayata gegirilmistir (Turuncu Bayrak, 2019). Basta
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acik biife uygulamalarinin oldugu turizm sektorii olmak tizere bu uygulamada
yiyecek atiginin fazla oldugu diger alanlarda bu tiir atiklarin minimuma indirilmesi
adma turistik tiiketicilerin ve isletme calisanlarinin bilin¢lendirilmesi adina ¢esitli

kriterler meydana getirilmistir.

Kurulma amaglarina uygun olacak sekilde restoranlara “Yesil Restoranlar
Dernegi”, “Siirdiriilebilir Yiyecek Hizmetleri” ve “Yesil Nesil Restoranlar”
biciminde sertifikalar da verilmektedir. Bu baglamda kurulmus olan “Siirdiiriilebilir
Restoranlar Dernegi” 2010 senesinde iki restoranin yoneticileri tarafindan kurulup
giiniimiizde ise 8000 adet iiyeye ulasabilmistir. Uyeler icerisinde kantin
isletmelerinden michelin y1ldizli restoranlara varana dek pek ¢ok kurulus mevcuttur.
Asagida yer alan tabloda Siirdiiriilebilir Restoranlar Dernegi’nin belirlemis oldugu
sertifikasyon sistemlerinin igerikleri ve iiye olma kriterleri basliklar seklinde

verilmektedir (Emirdag,2019).

Tablo 3. Organizasyonlar ve Uygulamalar

Organizasyonlar | Siirdiiriilebilir Uygulamalar

. Toplumsal Boyut: Kisilere adil davranma, Toplumsal katilm saglama, Sorumlu pazarlama,
Saglikli yiyecek liretme

Surdiritlebilir 3 Cevresel Boyut: Isyeri kaynaklari, Su tasarrufu, Atik yonetimi, Tedarik Zinciri, Enerji etkinligi

Restoranlar Dernegi . Kaynaklar ile Alakah Boyut: Yerellik ve mevsimsellik, Cevreyle dost ¢iftgilik, Adil ticaret,

Etik hayvan ve tirlinleri, Stirdiiriilebilir balik¢1lik

. Tek kullanimlik iiriinler
. Atik

. Enerji

. Su

Yesil Restoranlar o
. Siirdiirilebilir yiyecek

Dernegi
. Siirdiiriilebilir mobilya ve yap1
. Kimyasal ve kirlilik 6nleme
. Tek kullanimlik iriinler

. Ekipmanlar

. Yiyecek ve yiyecek atiklari
Siirdiiriilebilir . Yesil temizleme
Yiyecek Hizmetleri

. Enerji verimliligi

. Kati, s1v1 ve makine yaglari

. Su tiiketimi

. Kimyasal kullanimini ve kirliligi azaltmak
Yesil Nesil . Siirdiiriilebilir mobilya ve yap1 malzemeleri
Restoranlar e Enerji tiketimi

. Atik yonetimi
. Siirdiiriilebilir gida

. iletisim ve egitim
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2.6. Gida Atig1 ve Atik Degerlendirilmesinin Onemi

Eski ¢caglardan beri medeniyetlerin meydana gelisini, stirekliligini ve gelisimini
sekillendiren en 6nemli husus, gidalarin bulunabilirligi ve temini olmustur (Godfray
vd., 2010). Kiiresel gida talebi; ekonomik biiylime, niifus, kentlesme vb. Etmenler
vasitasiyla yonlendirilmistir (Garcia-Herrero vd., 2018). Bu nedenle gida atigi
hususu, kapsamakta oldugu biitiin unsurlar nedeniyle odak noktas1 durumunda olma
Ozelligine sahiptir (Richter, 2017). Odak noktas1 durumunda olan yiyecek atiklarini
minimum seviyeye indirmek, dogal kaynaklarin iistiindeki baskiy1 azaltirken ayni

zamanda gida giivenligini arttirmanin baslica yolu olacaktir (Oliveira, vd., 2016).

Biitlin bu bilgiler neticesinde yiyecek israfin1 dnlemenin temel hedefleri gida
zincirinde gida giivenligini iyilestirmek, siirdiiriilebilirligin artmasini saglamak,
kaynak verimliligini arttirmak, gida sistemlerinin ¢evresel tesir boyutunu azaltmak
ve artmakta olan insan niifusunun beslenme talebini karsilayabilmek icin gerekli
olarak goriilmektedir (Makov, vd., 2020). Bu sebeple yiyecek israfini azaltmaya
yonelik hem iilkede hem de diinyada birbirinden farkli girisimler faaliyet
gostermektedir. Fakat gida atig1 problemi ile tam manasiyla bas edilememistir (Erik
ve Pekersen, 2019). Ciinkii yiyecek israfi, 6zellikle gida ati§i olusumunun Oniine
gecilmesinin yollariyla arastirma, dikkat ve eylem gerektiren bir konudur. Bu
nedenle diinyada, yiyecek atigini onleme ve geri kazanma igeren programlarin

olusturulmasi gerekmektedir (Thyberg ve Tonjes, 2016).

Gida atiklaria yiyecek ve igecek endiistrisinin ne oranda etkiledigini net bir
bicimde belirlemek zor olmasina karsin, siiphesiz 6nemli bir paya sahiptir (Bilska
vd., 2020). Gida isletmesinin yonetimi mutfak atig1 oranima etki etmektedir. Diger
yandan yiyecek ve i¢cecek isletmelerinde gida atig1 yonetiminin mutfak etkinliklerinin
diizenlenmesi ve kontroliinde, recetelerin incelenmesi ve diizeltilmesi, hazirlanacak
yiyecek {irtiniinlin porsiyonuna karar kilinmasi, menii planlamas1 ve envanterler gibi
birbirinden farkli pratiklik siireclerin nasil ele alinacaginda ciddi oranda etkisinin

oldugunu belirtmistir (Heikkila vd., 2016).
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UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE METOT

3.1. Materyaller

Bu tez calismasinda sebze olarak yesil biber (halk pazari), patates (halk pazari)
ve patlican (halk pazari) kullanilmistir. Sebzelerin temizlenmesi isleminde ¢esme
suyu kullanilmustir. Sebzelerin 6l¢iim ve tartim islemleri hassas terazide (Oztiryakiler
ACS-H7W) yapilmistir. Sebzelerin kurutulmasi isleminde dehidrator (Tribest Sedona
Express) kullanilmistir. Kurutma sonrasi sebze atiklarinin 6giitiilmesi isleminde ise
ogiitiicii (Thermomix TM6- 1 Vorwerk) kullanilmistir. Nihai tirtinii olusturmak igin
sifon (Kayser Krema Sifonu 0.5 LT) ve 0,75 gram N20 (azot dioksit) (E942) ve atik

sebze tozlarinin dl¢iilmesi i¢in 6l¢ii kasigt (1 tsp = 5 gram) kullanilmistir.

3.2. Metotlar

Yéntemlerin tiim asamalar1 Istanbul Gelisim Universitesi Gastronorm Mutfaginda ve

Gida Teknolojileri laboratuvarinda gerceklestirilmistir.

3.2.1. Pathcanin besin degerleri ve pathican atiginin kullanilmasi

Tiirkiye  cografyasinda  ¢esitli  sebze ve  meyvelerin  {iretimi
gerceklestirilmektedir. Bu iirlinlerden birisi de patlicandir ve beslenme konusunda
onemli bir yere sahiptir. Bu sebzenin 100 grami 24 kaloriye denk gelmektedir. Ayn
zamanda patlicanda karbonhidrat, protein, yag ve Bl, B2, A, C vitaminleri de
bulunmaktadir. Bunun yani sira patlican tiretimi konusunda Tiirkiye, diinyadaki diger
iilkeler arasinda ilk 5 sirada bulunmaktadir (Akkus, 2015). TUIK verilerine gére
2020 yi1linda 333.974 ton patlican iiretimi yapilmisken, 2021 yilinda bu say1 388.969
tona ¢ikmistir. Bu iiretim miktar1 ile patlican, en ¢ok iiretimi yapilan 5. Sebze

konumundadir. (Tiiik, Erisim Tarihi: 2022).

Asagidaki tabloda 100 gram patlicanda bulunan vitamin degerleri belirtilmistir

(nutritiondata.self.com, Erigim Tarihi: 2022).
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Tablo 4. Patlican Vitaminleri ve Degerleri

A Vitamini 27.01U
Retinol 0.0mcg
Retinol Aktivite Esdegeri 1.0mcg
Alfa Karoten 0.0mcg
Beta karoten 16.0mcg
Beta Kriptoksantin 0.0mcg
likopen 0.0mcg
Lutein+Zeaksantin 0.0mcg
C vitamini 2.2mg
E Vitamini (Alfa Tokoferol) 0.3mg
K vitamini 3.5mg
Tiamin 0.0mg
Riboflavin 0.0mg
Niasin 0.6mg
B6 vitamini 0.1mg
Folat 22.0mcg
Foof Folat 22.0mcg
Folik asit 0.0mcg
Diyet Folat Esdegerleri 22.0mcg
B12 vitamini 0.0mcg
Pantotenik asit 0.3mg
Kolin 6.9mg

Asagidaki tabloda 100 gram patlicanda bulunan yag ve yag asidi degerleri
belirtilmistir (nutritiondata.self.com, Erigim Tarihi: 2022).

Tablo 5. Patlican Yag ve Yag Asidi Degerleri

Toplam yag 0.29
Doymus yag 0.0g
Tekli doymamis yag 0.0g
Doymamis yag 0.1g
Toplam Omega-3 yag asitleri 13.0mg
Toplam Omega-6 yag asitleri 63.0mg

Asagidaki tabloda 100 gram patlicanda bulunan mineral degerleri belirtilmistir

(nutritiondata.self.com, Erigim Tarihi: 2022).

Tablo 6. Patlican Mineralleri ve Degerleri

Kalsiyum 9.0mg
Demir 0.2mg
Magnezyum 14.0mg
Fosfor 25mg
Potasyum 230mg
Sodyum 2.0mg
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Cinko 0.2mg
Bakir 0.1mg
Manganez 0.3mg
Selenyum 0.3mcg
Floriir ~

Asagidaki tabloda 100 gram patlicanda bulunan kalori degerleri belirtilmistir

(nutritiondata.self.com, Erigim Tarihi: 2022).

Tablo 7. 100 Gram Patlicanda Bulunan Kalori Degerleri

Kalori 24.0 (100 kJ)
Karbonhidrattan 19.9 (83.3 kJ)
Yagdan 1.6 (6.7 kJ)
Proteinden 2.5(10.5kJ)
Alkolden 0.0 (0.0kJ)

3.2.1.1. Pathcan Atigimin Belirlenmesi ve Kurutulmasi

Bu calisma icin ortalama (1 kilodan az olmayacak sekilde) 1 kg patlican
kullanim1 tercih edilmistir. Patlicanlarin ayni cins ve miimkiin oldugunca ayni
boyutta olmasina dzen gosterilmistir. Oztiryakiler markasiin ACS-H7W modelli

mutfak terazisi ile tartilmasi sonucu 1043.5 gram patlican kullanilmistir.

Resim 1. Patlican Orneklerinin Tartim1

Resim 1’de goriildiigii tizere kullanilacak patlicanlarin yas agirhigi 1043.5 gr

olarak tespit edilmistir.
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Resim 2. Patlican Atiklarinin Yas Agirligi

Resim 2’de goriildiigli lizere patlicanlar soyulduktan sonra bas kisimlari ve
kabuklart ayrilmistir. Patlicanlarin kabuklari, kabuk soyacagi ile en az zayi olacak
sekilde soyulmustur. Patlican saplar1 ise en dipten en az zayi olacak sekilde
kesilmistir. Oztiryakiler markasinin ACS-H7W modelli mutfak terazisi ile tartilmasi

sonucu 183 gram patlican atig1 elde edilmistir.

Resim 3. Patlican Atiklarinin Kurutulmasi

Resim 3’te de goriildiigii tizere patlican atiklar1 Tribest Sedona Express marka
kurutucuda 70°C ‘de 6 saat siire ile fanl bir sekilde kurutulmustur. Uriinlerin dogru

bir sekilde kurutulmasi i¢in, delikli tel tepsilerde kurutulmasina 6zen gosterilmistir
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Resim 4. Patlican Atiklarinin Kuru Agirligi

Resim 4’te de goriildiigii lizere triinler, igerisindeki nem tamamen kaybolana
kadar kurutulmustur. Ardindan gramaj tayini yapilmistir. Oztiryakiler markasinin
ACS-H7W markali mutfak terazisi ile kurutulan friinler tartildiginda 15 gram

kurutulmus tirtin elde edilmistir.

Resim 5. Kuru Patlican Atig1 Tozu

Resim 5’te goriildiigii tizere tiriinler, Thermomix TM6- 1 Vorwerk modelli

ogiitiiciide 2 dakika boyunca ¢ekilip toz haline getirilmistir.
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3.2.2. Patatesin besin degerleri ve patlican atiZinin kullanilmasi

Koken olarak Giliney Amerika cografyasinda kesfedilmis bir bitki olan patates
16. Yiizyilda Giiney Amerika bolgesine gerceklestirilen il kesif gezileri sonrasi
Avrupa llkelerine getirilmis ve baglangicta siis bitkisi olarak kullanilmistir.
Tiirkiye’ye gelisi ise ortalama 150 sene Once Kafkasya ve Rusya bolgelerinden
tilkemizin dogu taraflarina, 100 y1l kadar 6nce ise bati taraflarina Avrupa kitasindan
getirilmistir. Ulkemizde 6zellikle Orta Anadolu ve Dogu Anadolu bolgeleri olmak
tizere Tiirkiye’nin neredeyse her bolgesinde patates yetistirilmektedir (Abed ve
Demirhan, 2018). Giincel iiretim hacmi ise 2021 yil1 verilerine gore yenilebilir kok
ve yumrular kategorisinde 5.100.000 ton ile seker pancarindan sonra 2. sirada patates

yer almaktadir (Ttiik, Erisim Tarihi: 2022).

Tablo 7’de 100 gram patates kabugunda bulunan vitamin degerleri
belirtilmistir (nutritiondata.self.com, Erisim Tarihi: 2022).

Tablo 8. Patates Kabugunda Bulunan Vitamin Degerleri (100gr)

A vitamini 0.01U
C vitamini 11.4mg
Tiamin 0.0mg
riboflavin 0.0mg
Niasin 1.0 mg
B6 vitamini 0.2mg
Folat 17.0mcg
B12 vitamini 0.0mcg
Pantotenik asit 0.3mg
kolin ~
betain ~

Tablo 8’de 100 gram patates kabugunda bulunan yag ve yag asitleri degerleri
belirtilmistir (nutritiondata.self.com, Erisim Tarihi: 2022).

Tablo 9. 100 Gram Patates Kabugunda Bulunan Yag ve Yag Asitleri Degerleri

Toplam yag 0.1g
Doymus yag 0.0g
tekli doymamis yag 0.0g
Doymamis yag 0.0g
Toplam Omega-3 yag asitleri 10.0mg
Toplam Omega-6 yag asitleri 32.0mg
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Asagidaki tabloda 100 gram patates kabugunda bulunan mineral degerleri
belirtilmistir (nutritiondata.self.com, Erigim Tarihi: 2022).

Tablo 10. 100 Gram Patates Kabugunda Bulunan Mineral Degerleri

Kalsiyum 30.0mg
Demir 3.2mg
Magnezyum 23.0mg
Fosfor 38.0mg
Potasyum 413mg
Sodyum 10.0mg
Cinko 0.4mg
Bakir 0.4mg
Manganez 0.6mg
Selenyum 0.3mcg
Flortir ~

Asagidaki tabloda 100 gram patates kabugunda bulunan karbonhidrat degerleri
belirtilmistir (nutritiondata.self.com, Erisim Tarihi: 2022).

Tablo 11. 100 Gram Patates Kabugunda Bulunan Karbonhidrat Degerleri

Toplam karbonhidrat 12.4g
Diyet lifi 2.5¢
Nisasta ~
Seker ~

Asagidaki tabloda 100 gram patates kabugunda bulunan protein degerleri
belirtilmistir (nutritiondata.self.com, Erigim Tarihi: 2022).

Tablo 12. 100 Gram Patates Kabugunda Bulunan Protein ve Kalori Degerleri

Secilen Porsiyon Basina Miktarlar

Protein 2.6g

Kalori 58.0 (243 kJ)
Karbonhidrattan 50.0 (209 kJ)
Yagdan 0.8 (3.3kJ)
Proteinden 7.1 (29.7 kJ)
Alkolden ~ (0.0 kJ)

Asagidaki tabloda 100 gram patates kabugunda bulunan kalori degerleri
belirtilmistir (nutritiondata.self.com, Erisim Tarihi: 2022).
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3.2.2.1.  Patates Atigimin Belirlenmesi ve Kurutulmasi

Bu c¢alisma i¢in ortalama (1 kilodan az olmayacak sekilde) 1 kg patates
kullanimi tercih edilmistir. Patateslerin ayni cins ve miimkiin oldugunca ayni boyutta
olmasina 6zen gdsterilmistir. Oztiryakiler markasimin ACS-H7W modelli mutfak

terazisi ile tartilmasi sonucu 1061.5 gram patates kullanilmistir.

Resim 6. Patates Orneklerinin Tartimi

Resim 6’da gorildiglu Gzere kullanilacak patateslerin yas agirligr 1061.5 gr olarak

tespit edilmistir.

Resim 7. Patates Atiklarinin Yas Agirligi
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Resim 7°de goriildiigii tizere patateslerin kabuklari, kabuk soyacagi ile en az
zayi olacak sekilde soyulmustur. Oztiryakiler markasinin ACS-H7W modelli mutfak

terazisi ile tartilmasi sonucu 138.5 gram patates atig1 elde edilmistir.

Resim 8. Patates Atiklarinin Kurutulmasi

Resim 8’de goriildiigii lizere patates atiklart Tribest Sedona Express marka
kurutucuda 70 Derecede 6 saat siire ile fanli bir sekilde kurutulmustur. Uriinlerin
dogru bir sekilde kurutulmasi ig¢in, delikli tel tepsilerde kurutulmasina 06zen

gosterilmistir.

Resim 9. Patates Kabuklarinin Kuru Agirhig
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Resim 9’da gorildiigii tlizere iriinler, igerisindeki nem tamamen kaybolana
kadar kurutulmustur. Ardindan gramaj tayini yapilmistir. Oztiryakiler markasinin
ACS-H7W markali mutfak terazisi ile kurutulan irlinler tartildiginda 22.5 gram

kurutulmus iirtin elde edilmistir.

Resim 10. Kuru Patates Kabugu Tozu

Resim 10’da goriildiigi tizere iiriinler, Thermomix TM6- 1 Vorwerk modelli

ogiitiictide 1 dakika 15 saniye boyunca ¢ekilip toz haline getirilmistir.

3.2.3.  Yesil biberin besin degerleri ve pathican atiginin kullanilmasi

Biber, hem diinyada hem de Tiirkiye cografyasinda yillardir ¢okca tiiketilen,
kiiltiiri yapilan, sahip oldugu besin degerleri ile insan sagl ve beslenmesi agisindan
onemli etkileri olan sebze tiirlerinden biridir. Biberin yenilebilir kisimlar1 taze olarak
kullanilabilecegi gibi pul biber, salca, toz biber, sos, tursu, konserve, ve gesni gibi
pek cok farkli sekillerde kullanilabilir. Kullanim alanin sikligindan dolay1 ekonomik
acidan da yiiksek bir degere sahiptir (Kar, H. ve ark, 1999). 2020 yilinda 261.924 ton
tiretilen yesil biber (pepper green) 2021 yilinda artarak 533.319 ton iiretim hacmine
ulasmistir. Bu sayilar ile birlikte biber; kendi kategorisinde domates, hiyar ve
karpuzdan sonra tonaj bazda en ¢ok iiretimi yapilan 4. sirada yer almaktadir (Tiiik,

Erisim Tarihi: 2022).
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Asagidaki tabloda 100 gram biberde bulunan vitamin degerleri belirtilmistir
(nutritiondata.self.com, Erigim Tarihi: 2022).

Tablo 13. 100 Gram Biberde Bulunan Vitamin degerleri

A vitamini 370 1U
C Vitamini 80.4mg
E Vitamini (Alfa Tokoferol) 0.4 mg
K Vitamini 7.4mcg
Tiamin 0.1mg
Riboflavin 0.0mg
Niasin 0.5mg
B6 Vitamini 0.2mg
Folat 10.0mcg
B12 Vitamini 0.0mcg
Pantotenik Asit 0.1mg
Kolin 5.5mg
Betain 0.1mg

Asagidaki tabloda 100 gram biberde bulunan mineral degerleri belirtilmistir
(nutritiondata.self.com, Erigsim Tarihi: 2022).

Tablo 14. 100 Gram Biberde Bulunan Mineral Degerleri

Kalsiyum 10.0mg
Demir 0.3mg
Magnezyum 10.0mg
Fosfor 20.0mg
Potasyum 175mg
Sodyum 3.0mg
Cinko 0.1mg
Bakir 0.1mg
Manganez 0.1mg
Selenyum 0.0mcg
Floriir 2.0mcg
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Asagidaki tabloda 100 gram biberde bulunan yag ve yag asidi degerleri
belirtilmistir (nutritiondata.self.com, Erigim Tarihi: 2022).

Tablo 15. 100 Gram Biberde Bulunan Yag ve Yag Asidi Degerleri

YAG VE YAG ASITLERI
Secilen Porsiyon Basina Miktarlar %GD
Toplam yag 0.29 0%
Doymus yag 0.1g 0%
Tekli doymamis yag 0.0g
Doymamis yag 0.1g
Toplam trans yag asitleri ~
Toplam trans-monoenoik yag asitleri ~
Toplam trans-polienoik yag asitleri ~
Toplam Omega-3 yag asitleri 8.0mg
Toplam Omega-6 yag asitleri 54.0mg

Asagidaki tabloda 100 gram biberde bulunan diger unsurlarin degerleri
belirtilmistir (nutritiondata.self.com, Erisim Tarihi: 2022).

Tablo 16. 100 Gram Biberde Bulunan Diger Unsurlarin Degerleri

Alkol 0.0g9
Su 93.9¢
Kiil 0.4g
Kafein 0.0mg
Teobromin 0.0mg

Asagidaki tabloda 100 gram biberde bulunan kalori degerleri belirtilmistir
(nutritiondata.self.com, Erisim Tarihi: 2022).

Tablo 17. Biberde Bulunan Kalori Degerleri

Kalori 20.0 (83.7 kJ)
Karbonhidrattan 16.5(69.1 kJ)
Yagdan 1.4(5.9 kJ)
Proteinden 2.1(8.8 kJ)
Alkolden 0.0(0.0 kJ)

3.2.3.1.  Yesil Biber Atigimin Belirlenmesi Ve Kurutulmasi

Bu calisma i¢in ortalama (1 kilodan az olmayacak sekilde) 1 kg yesil biber

kullanim1 tercih edilmistir. Yesil biber ayn1 cins ve miimkiin oldugunca ayni boyutta
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olmasma 6zen gosterilmistir. Oztiryakiler markasinin ACS-H7W modelli mutfak

terazisi ile tartilmasi sonucu 1013.5 gram yesil biber kullanilmistir.

Resim 11. Yesil Biber Orneklerinin Tartimi

Resim 11’de goriildiigii iizere kullanilacak yesil biberlerin yas agirligi 1013.5

gram olarak tespit edilmistir.

Resim 12. Yesil Biber Atiklarinin Yas Agirhigi

Resim 12’ de goriildiigi tizere, yesil biber saplari, ¢ekirdekleri ve i¢ kisimda
bulunan beyaz renkli kisimlar kesilip ayiklanmigtir. Oztiryakiler markasmnin ACS-
H7W modelli mutfak terazisi ile tartilmas: sonucu 206 gram yesil biber atig1 elde

edilmistir.
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Resim 13. Yesil Biber Atiginin Kurutulmasi

Resim 13’te goriildiigii tizere, yesil biber atiklar1 Tribest Sedona Express marka
kurutucuda 70 Derecede 6 saat siire ile fanli bir sekilde kurutulmustur. Uriinlerin
dogru bir sekilde kurutulmasi ig¢in, delikli tel tepsilerde kurutulmasina 06zen
gosterilmistir. Ayrica tepsi delikleri genis aralikli oldugundan biber ¢ekirdeklerinin
diisme potansiyeli mevcuttu. Bunun igin yaglh kagit, igne ile sik araliklarla delinerek
hem biber ¢ekirdeklerinin diismesi engellenmis hem de kurumasi i¢in 6nemli olan

hava kanallar1 aktif hale getirilmistir.

Resim 14. Yesil Biber Atiklarinin Kuru Agirligt
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Resim 14’te goriildigii lizere Urlnler, igerisindeki nem tamamen kaybolana
kadar kurutulmustur. Ardindan gramaj tayini yapilmustir. Oztiryakiler markasmin
ACS-H7W markali mutfak terazisi ile kurutulan {riinler tartildiginda 26.5 gram

kurutulmus iirtin elde edilmistir.

Resim 15. Kuru Yesil Biber Atig1 Tozu

Resim 15’te goriildiigii tizere triinler, Thermomix TM6- 1 Vorwerk modelli

ogiitiiciide 1 dakika boyunca ¢ekilip toz haline getirilmistir.

3.2.4. Patates, Pathcan ve Yesil Biber ile Kopiik Yapimi

Patates piiresi koptigli yapiminin standart bir patates piiresi yapimi siirecinden
en bilinen farki daha sivi yogunluklu bir {iriin elde edilmesidir. Bunun sebebi, bu
islemin gerceklestirilecegi syphon (sifon) cihazinin galisma prensibinde, kopiigii
c¢ikarilacak harcin sivi ve yogun kivamli olmasi gerekmektedir. Aksi halde istenilen
formda iirlin elde edilmesi miimkiin degildir. Yapilacak iirliniin regetesinde bulunan
malzemeler; 200 gram patates, 50 gram sogan, 5 gram sarimsak, 200 gram tavuk
suyu, 20 gram tereyagi, 5 milim ay¢igegi yagi, 100 gram siit ve 100 gram kremadan
olusmaktadir. Ilk olarak kiigiik bir sekilde (brunoise kesim teknigi ile) dogranmus
patates, sogan ve sarimsak, aycicegi yagi ile teflon tavada, 5 dakika (kullanilan ocaga
gore siire degiskenlik gosterebilir.) bir pisirme islemi uygulanir. Ardindan recetede
bulunan tereyagi, tavuk suyu, krema ve siit eklenir ve patatesler 15 dakika (haglanmis
hale gelene kadar) kaynatilmaya devam edilir. Kat1 iiriinler yumusayip yenilebilir

kivama geldikten sonra, {iriinler 6giitlicii cihaza (thermomix) alinir ve homojen bir
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kivama gelene kadar cekilir. Sonrasinda homojen kivama gelen bu karigim syphon
(sifon) cihazina alinir, igerisine kopiiklesmeye olanak saglayan 0,75 gram N2O (azot
dioksit) (E942) gazi cihaza doldurulur, cihaz hizlica ¢alkalandiktan sonra sikma

tusuna basarak iiriin istenilen 6lgiide ve istenilen ylizeye sikilarak kullanilir.

Resim 16. Patates Piiresi Kopiigii Hazirlig:

Resim 16’da goriildiigli gibi ¢ig patates, sogan, sarimsak, tereyagi, aycicegi
yagi, krema, siit, tavuk suyu, patates atig1 tozu, yesil biber ati1 tozu, patlican atig1

tozu pisirme ve sunum islemleri yapilmak iizere kullanima hazir hale getirilmistir.

Resim 17. Patates Piiresi Koptigii Hazirlamada Kullanilacak Ekipmanlar
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Resim 17°de goriildiigli gibi patates piiresi kopiigii hazirlamada kullanilan
malzemeler; teflon tava, thermomix, kayser syphon (sifon), N2O gaz1 (azot

protoksit), olcii kasig1 (1 tsp =5 gr) seklindedir.

Resim 18. Malzemelerin Pisirilmesi

Resim 18’de goriildiigi iizere iiriinler pisirilmek i¢in teflon tavaya alinmistir.
Once katt malzemeler ardindan da sivi malzemeler eklenmistir. Toplamda 20
dakikalik bir pisirme islemi gergeklestirilmistir. Bu pisirme islemi esnasinda {iriiniin

stvi miktarinin korunmasina (asir1 buharlastirmama) dikkat edilmistir.

Resim 19. Hazirlanan Harcin Thermomix'te Ogiitiilmesi
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Resim 19°da goriildiigii lizere patates piiresi kopiigi i¢in gerekli olan harg
pismis hale geldikten sonra thermomix cihazina alinmistir. Ardindan piiriizsiiz olana
kadar ogiitiilme/¢cekme islemi gerceklestirilmistir. Bu asamadan sonra kayser syphon

(sifon) cihazina alinip kopiik olarak sikmaya hazir hale gelmistir.

Resim 20. Patates Piiresi Kopiigii Harcina Sebze Atik Tozlarinin Eklenmesi

Resim 20°de gorildiighi iizere patates piresi kopiigii harcina, toz haline
getirilmis sebze atiklart eklenmistir. Siralamasi ise yukaridan asagi olacak sekilde;
patlican atig1 tozu olan piire, yesil biber atig1 tozu olan piire ve patates atig1 tozu olan

pure.

Uriin Kodu: NPT Uriin Kodu: BYZ Uriin Kodu: PTS

Resim 21. Toz Atiklarla Karistirtlmis Patates Piiresi Kopiikleri
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Resim 21°deki iiriinler tiim asamalarin bittigi nihai iiriinlerdir. Uriin kodu N
olan patlican atif1 tozuyla elde edilmis kopiik, iirtin kodu B olan yesil biber atig
tozuyla elde edilmis kopiik ve iiriin kodu P olan da patates atig1 tozuyla elde edilmis

kopiiktiir.

3.2.5. pH analizi

TS 1728 ISO 1842’ne gore pH tayini (Meyve ve sebze lrinleri-pH tayini)
kullanmilmistir. Kopiik ¢ozeltisi homojen hale getirilmistir. Cihaz kalibrasyonu
yapilmig, 4:00, 7:00 ve 10:00 luk tampon c¢ozeltilerle kalibrasyon yapilmis ve
elektrod ornege daldirilarak dl¢iim gergeklestirilmistir. Olgiim, 20 + 2 °C de
yapilmistir. (TS 1728 ISO 1842). 3’er paralel ¢aligilmistir.

Resim 22. pH Metre ile Numunelerin Asitlik Tayini

3.2.6. Briks Tayini

Briks tayini refraktometre (Index, PTR range, Ingiltere) ile Olgiilmiis ve
hesaplanmistir. Refraktometrenin kapagi her Ornekte saf su ile temizlenmis ve
pegete ile kurulanmistir. Her kopiik Ornegi icin 3 paralel yapilmistir. (Yigitvar,
2017).

3.2.7. Renk Tayini

Renk tayininde oncelikle renk analiz cihazi kalibre edilerek kontrolii saglanir.

Siyah ve beyaz kalibrasyon plakasi kullanilarak siyahv ve beyaz ayar1 yapilir. Krema
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isleme alinmadan Oncesinde uygun c¢ozelti ile agilir. Rengi belirlenecek kopiik
numuneleri lizerinde dogrudan cihaz ile okuma yapilir. Renk analiz cihazi ekraninda
elde edilen L*a*b degerleri alimir. (Oner ve S.Aloglu, 2020). Resim 23’de
Kolorimetre ile kopiik numunelerinin L*,a*,b* degerlerinin belirlenmesi yapilan

Olclim gosterilmistir.

Resim 23. Kolorimetre ile kopiik numulerinin L*,a* b* degerlerinin 6lg¢timii

3.2.8. Duyusal analiz

Elde edilen kopiikler laboratuvar ortaminda, 80 kisilik panelist grubuna
(Gelisim Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Ogrencileri) duyusal
analiz testi yapilarak olusturulmustur. Panelistler duyusal analiz dncesinde patates
ptresi kopiigii hakkinda bilgilendirilmis ve gerekli olan egitim verilmistir. Panelistler
duyusal analizleri test ederken ornekleri renk, yemek kiiltiiriine uygunluk, tekstiir,
koku, goriiniis, tat, aroma, genel kabul acisindan test etmislerdir. Yemek Kkiiltiirtine
uygunluk; tiiketicinin yasamis oldugu cografyaya ait mutfak kiiltlirii degerlerine
bagh bir parametredir. Uretilen iiriinler oranin mutfak kiiltiiriinde yer alryor ise ve
birey alisilagelmis bir sekilde begeniyorsa, tat skoru kiiltiiriin degerlerine uygunsa,
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uygunluk verebilecek niteligi algilayan tiiketici, yemek kiiltiiriine uygunluk skorunu
daha yiiksek verecektir. Tat skoru kiiltiiriin degerine bagli degisebilir. Ornegin bazi
cografyalar gidalar1 daha yogun baharatli kullanirken bazi bdlgelerde yalinlik
hakimdir. Bireylerin begenmesinde, yemek kiiltiiriine uygunluk yogunlugu belirleyen
onemli bir degiskendir. Laboratuvar ortaminda degerlendirme islemi yapilirken her
analiz Oncesinde bir Onceki testten kalan tadi gidermek adina panelistlere su
verilmistir. Panelistler analizlerin degerlendirilmesini hedonik skala (1: ¢ok koti, 5:
ne iyi ne kotii, 7: ¢ok iyi) ile puanlamislardir. Duyusal analizde kullanilmis olan form

ek kisminda yer almaktadir.

3.2.9. istatistiksel analiz

Arastirmanin sonunda verilen ortalamalar ve standart sapmalar SPSS programi
destegiyle olusturuldu. Arastirmanin sonunda degerler, “ortalama sonug¢ + standart
sapma ” seklinde gosterildi. Duncan ¢oklu istatistiki dl¢iitii ele alinmistir. p < veya >

0.05 degerlendirmesi ile Duncan’s testi ile aciklamaya sunulmustur.
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DORDUNCU BOLUM

BULGULAR

4.1. Sebze Atig1 Tozlar Ile Uretilen Kopiikler

Patates, patlican ve yesil biber atiklarinin geri doniisimi saglanmis ve
siirdiiriilebilir gastronomiye katki saglayacak drnekler iiretilmistir. Oncelikle en ¢ok
tiiketilen sebze atiklar1 kurutulmus ve sonrasinda toz haline getirilmistir. Sonrasinda
hazirlanan karigim ile tabaklarda dogrudan kullanilmak iizere patates kopiigi,
patlican kopiigii ve yesil biber kopiigii tiretilmistir. Resim 24‘de patates kopiigi,

patlican koptigi ve yesil biber koptigliniin gorselleri verilmistir.

Resim 24. Uretilen K&piik Gorselleri

4.2.  Sebze Atigx Tozlar ile Uretilen Kopiiklerin Analiz Bulgular

4.2.1. pH Bulgulan

Elde edilen kopik numunelerinin sicaklign 20 °C’ ye gore ayarlanip ve
numuneler vortex cihazinda iyice karistirtlmistir. pH metrenin kontrolii tampon
cozeltiler ile kalibre yapilmistir. Krema isleme alinmadan 6ncesinde uygun ¢ozelti ile
acilmistir. Pestil numunelerinin igerisine pH metre elektrodu daldirilip pH metreden
elde edilen degerler kaydedilmistir. Sebze atik tozlarindan elde edilen kopiik

orneklerinin pH degerleri Tablo 18’de gosterilmistir.
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Tablo 18. Képiik Orneklerinin Asitlik Degerleri

Ornekler pH
Kontrol 571+0.012
Patlicanli kopiik 5,42 +£0.01¢
Yesil Biberli kopiik 5,30+ 0.01°
Patatesli kopiik 571+0.012

a* Ayni parametrenin farkli Srnekler arasindaki anlamhlik diizeyini gosterir. Degerlerin iizerindeki
harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gostermektedir

Tablo 17°den goriildiigi tizere pH degerli biiyiikten kiiglige sirasiyla patatesli
koptik, patlicanli kopiik ve yesil biberli olmak tizere; 5,71, 5,42 ve 5,30 dur. Kopiik
numunelerinin aralarinda istatistiki agidan anlamli bir farklilik bulunmaktadir (p<
0.05). Bu sonug farkli gida atiklari kullanmanin kopiiklerin asitlik degerlerinde
anlamli bir farklihik olusturdugunu gostermektedir. Incelenen literatiir taramalarinda
patatesin pH seviyesinin referans deger araliginin 5.6-6.6 araliginda oldugu
gdzlemlenmistir (Bilisli, A., Cevik, 1., & Sentiirk, A., 2002). Yapilan analiz ¢alismasi
ile karsilastirlldiginda patatesli kopiigiin pH degerinin, verilen degerlerin taban
seviyesine yakin oldugu ve asidik seviyesinin de disiik oldugu gozlemlenmistir.
Patlicanin pH seviye aralig1 ise 5.50-6.50 arasindadir (arrowscientific.com.au Erisim
tarihi: 2022). Patlicanin pH seviyesi patlicanli kopiigin pH seviyesi ile
karsilastirildiginda asidik seviyenin arttigi gozlemlenmistir. Bunu etkileyen unsurun
kopiik hazirlanirken igerisinde sogan ve sarimsak gibi asiditeyi arttirabilecek
sebzelerin bulunmasi oldugu diistintilmiistiir. Ayn1 kaynakta yesil biberin pH seviyesi
5.20-5.93 olarak verilmistir (arrowscientific.com.au Erisim tarihi: 2022). Iceriginde
bulunan C vitamini, yesil biberin asitlik seviyesini belirleyen unsurlardan biridir.
Yesil biberli kopiikte ¢ikan 5.30 pH seviyesi, diger iki iiriinden de daha asidik oldugu
icin bu baglamda anlamli bir farklilik g6zlemlenmistir. Yesil biber tozu, kopiik
harcinda bulunan daha az asidik {irtinlerle birlestirildiginde ise; az degerde de olsa

pH seviyesinin taban degerinden uzaklastig1 tespit edilmistir.

4.2.2. Briks Bulgulan

Elde edilen kopiik numunelerinin briks degerleri refraktometreyle dlgiilmiis ve

elde edilen degerler Tablo 19°da gosterilmistir.
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Tablo 19. Képiik Miksi Orneklerinin Briks Degerleri

Ornekler %Briks
Kontrol %32 + 0.05°
Patlicanli kopiik %30 + 0.05%
Yesil Biberli koptik %28 + 0.052
Patatesli kopiik %32 + 0.05°

a* Ayni parametrenin farkli Srnekler arasindaki anlamhlik diizeyini gosterir. Degerlerin iizerindeki
harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gostermektedir.

Tablo 18°den da goriildiigii tizere patatesli kopiik 6rneginin yiizde briks degeri
%32, patlicanlt kdpiik 6rneginin yiizde briks degeri %30 ve yesil biberli hazirlanan
kopiik 6rneginin yiizde briks degeri % 28 olarak Olgiilmiistiir. Elde edilen bu sonuglar
beklendigi gibi ¢ikmustir. Uriinlere uygulanan kurutma islemleri, iiriinlerin briks
degerinde artis meydana getirmektedir (Polat, 2019). Patates atig1 tozu ile yapilan
ornegin briks degeri diger iirlinlerden daha yiiksek c¢ikmistir. Ancak elde edilen
koptiklerin yiizde briks degerleri arasinda istatistiki a¢idan anlamli bir farklilik
bulunmadigr tespit edilmistir (p>0.05). Bu sonu¢ bizlere kullandigimiz gida
bilesenlerinin konsantrasyonlarinin dogru kullanildigr saglamalarim1 vermektedir.
Ayrica saglikli ve mukavemeti saglam bir koplik olusumu gosterdigi de
sOylenebilmektedir. Buradaki bir baska husus da patates kabugu tozunun yiiksek lif
iceriginin, eklendigi iiriin icerisindeki suyu baglama ve kaplama etkisinden kaynakli
olmasidir (Durmaz, 2019). Bu bilgi dogrultusunda kuru madde analiz sonuglarindaki
patatesli kopiik ornegine ait degerin yliksek c¢ikmasinin patatesin sivi hapsetme
egiliminden ve kurutulmus patates atiginin lif i¢eriginin yiiksek olmasindan kaynakl
oldugu diisliniilmiistiir. Kopiik olusumunda kullanilan karisimlarin yaklasik kuru

madde miktar1 ise %30 olarak tespit edilmistir.
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4.2.3. Renk Tayini Bulgular

Tablo 20. Kopiik Orneklerinin Renk Degerleri

Ornek Renk Parametreleri
L* a* b*
Kontrol 68,86 = 0,01° 2,96 +0,01° 14,22+ 0,01°
Patlicanli kopiik 56,00 + 0,05°¢ 5,86 + 0,012 13,35+ 0,02°¢
Yesil Biberli kopiik 87,01 + 0,042 0,43 + 0,05° 14,95+ 0,022
Patatesli kopiik 68,86 +0,01° | 2,96+0,01° 14,22+ 0,01°

a* Ayn parametrenin farkli ornekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin iizerindeki
harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gdstermektedir

Tablo 19°dan goriildiigii lizere elde edilen kopiiklerin renk parametrelerinden L
degerleri sirastyla yiiksekten skordan kii¢lik skora dogru siralanacak olursa 87,01 ile
yesil biberli kopiik, 68,86 ile patatesli kopilik ve son olarak da 56,00 ile patlicanl
kopiik degerleri verilmistir. Bu degerlerden daha yiiksek skorlu olan diger 6rnege
gore daha parlak olanidir. Buna goére orneklerin parlakligi ¢ok olandan az olana
dogru sirastyla 87.01 degeriyle yesil biber kopiik ornegi, ardindan 68.86 degeriyle
patatesli kopiik 6rnegi ve son olarak da patlicanli kopiik 6rnegi oldugu bulunmustur.
Bu degerler patatesin en az parlak iirlin yesil biberin de en parlak iiriin oldugu
¢ikarimimi yapabilmemizi saglamaktadir. Uriinlerin rengi ele alindiginda sonucun
anlaml bir farklilik gosterdigi anlasilmaktadir. Daha aydinlik ve parlaklik iceren
orneklerde L degerleri koyu renkli ve mat drneklere gore daha yiiksektir. Elde edilen
kopiiklerin L degerleri arasinda istatistiki agidan anlamli bir farklilik bulunmaktadir
(p< 0.05). Bu durum a ve be degerleri agisindan da gegerlidir. Hazirlanan kopiik
orneklerinin a ve b degerleri incelendiginde istatistiki agidan aralarinda anlamli bir
farklilik olusturdugu tespit edilmistir (p< 0.05). Durmaz (2019)’in patates kabugu
lizerine yaptig1 calismada elde ettigi iirliniin renk analizi sonuglarina gore parlaklik
degeri (L*) 68.46, kirmizilik degeri (a*) 3.34 ve sarilik degeri (b*) 29.09 olarak
bulunmustur. Bu ¢alisma ile tez ¢alismasi kiyaslandiginda yesil biberli kopiigiin

patatesli koptige oranla sarilik degerinin daha yiiksek ¢ikmasinin sebeplerinden biri
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biber atiklarinin (biber ¢ekirdekleri, beyaz kisimlar ve sap) patates kabuguna gore
daha acik renk pigmentlerine sahip olmasindan kaynakli oldugu sdylenebilir. Bu
caligmadan anlasilacag1 tizere kirmizilik degerleri karsilastirildiginda koyu renk
pigmentlerine sahip patlican atigindan elde edilen Ornegin degeri en yiiksek
seviyedeyken agik renk pigmentlere sahip yesil biber atigindan elde edilen 6rneklerin
en diisiik skora sahip oldugu goriilmektedir. Bu durum k&piik yapimindan kullanilan
taban miksi ayni olsa da ilave edilen gida atiklarinin farkli olmasinin renk degerleri

tizerinde anlamli bir farklilik olusturdugunu gostermistir.

4.2.4. Duyusal Analiz Bulgulari

Hazirlanan patatesli, yesil biberli ve patlicanli kopiikler 80 kisilik panel
grubuna (istanbul Gelisim Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii
Ogrencileri) duyusal analiz testi uygulanarak gerceklestirilmistir. Katilimcilar
duyusal analiz testi dncesi patates piiresi kopiigii, sebze atiklarinin se¢ilme nedenleri
ve atiklarmiglenis sekilleri hakkinda bilgilendirilmistir. Katilimeilar {iriinleri renk,
yemek kiiltiiriine uygunluk, tekstiir, koku, goriiniis, tat, aroma ve genel begeni/kabul
kriterleri agisindan degerlendirmistir. Yemek kiiltiiriine uygunluk; Degerlendirme
islemleri laboratuvarda gergeklestirilmis olup, her degerlendirme arasinda bir dnceki
degerlendirmeden kalan tadin Oniine gecilmesi amaciyla panelistlere su verilmistir.
Katilimcilar analizlerini hedonik skalaya (1: ¢ok kotii, 4: ne iyi ne kotii, 7:¢ok iyi)
gore degerlendirmislerdir. Elde edilen verilerin ortalama degerleri alinarak Tablo 21

ve Resim 25 ‘teki grafik olusturulmustur.

Tablo 21. Kopiik Orneklerinin Duyusal Analiz Degerleri

Duyusal Analiz Patatesli Yesil Pathicanh

Parametreleri Kontrol kopiik Biberli kopiik
kopiuk

Renk 5,75+0,1° | 5,75+0,1° | 5,80+0,1° | 6,35+0,1°

Yemek Kiiltiirine Uygunluk | 6,15+0,1% | 6,15+0,1* | 6,10+0,1* | 6,20+0,1°

Tekstiir 6,20+0,1° | 6,20+0,1° | 6,35+0,1% | 6,40+0,1

Koku 6,25+0,1 | 6,25+0,1* | 6,05+0,1° | 6,30+0,1?

Goriinils 6,25+0,1% | 6,25+0,1° | 6,20+0,1° | 6,20+0,1?
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Tat 6,25+0,1* | 6,25+0,1*° | 6,15+0,1% | 5,80+0,1°

Aroma 6,40 £0,1* | 6,40+0,1* | 6,40+0,1% | 5,85+0,1°

Genel Begeni/Kabul 6,20+0,1° | 6,20+0,1° | 6,40+0,1* | 6,20+0,1°

a* Ayni parametrenin farkli Srnekler arasindaki anlamhlik diizeyini gosterir. Degerlerin iizerindeki
harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gdstermektedir

Tadim1 yapilan kopiik Orneklerinin parametre sonuglari Tablo 20°de
gosterilmistir.  Olusturulan tablodan da goriildiigli {izere renk parametresi
incelendiginde en yiiksek puani 6.35 ile patlicanl kopiik almistir. En diisiik puani ise
5.75 ile patatesli kopiigiin aldigi goriilmektedir. Yapilan temel iiriin patates piiresi
kopligli oldugu igin standart patates piiresi rengine en yakin {iriin patatesli kopiik
ornegidir. Daha koyu bir renge ait olan patlicanli kopiik rengi ise daha dikkat ¢ekici
oldugu i¢in en yiiksek puanit almistir. Tadima katilan panelistlerin de genel yorumu
bu sekilde olmustur. Ayrica yesil biberli kopilik de aldig1 5.80 puanla ortalamanin

tistlinde bir skor yakalamistir.

Yemek kiiltiirtine uygunluk parametresi incelendiginde en yiiksek analiz puani
6.20 ile patlicanli kopiik, sonrasinda sirasiyla 6.15 ile patatesli kopiik ve 6.10 ile yesil
biberli kopilik olmustur. Bu veriler incelendiginde katilimcilarin damak tadina,
patlicanli kopiigiin daha yatkin oldugu gozlemlenmistir. Buna ragmen sonuglarin
tamami1 birbirine yakin ¢ikmistir. Katilimcilarin - yorumlart  genel  olarak
degerlendirildiginde; atik olarak kullanilan 3 {iriiniin de Tirk mutfak kiiltiiriinde
Oonemli bir yere sahip oldugu ve sik sik tiiketilmeleri géz oniinde bulunduruldugunda

genel anlamda yemek kiiltiiriine uygun olduklari sonucuna ulagilmstir.

Tablo 20’e gore tekstiir parametresi incelendiginde en yiiksek analiz puanini
6.40 ile patlicanli kopiik tirtinii almistir. Bu {iriinii 6.35 puan ile yesil biberli kopiik,
sonrasinda 6.20 puan ile patatesli kopiik izlemektedir. Patlican atigi tozu, diger
tirtinlerin atik tozlarina nazaran az bir farkla da olsa biraz daha iri ve yogun ¢ikmustir.
Panelistlerin tekstiir a¢isindan degerlendirmeleri sirasinda bu durumu goéz Oniinde
bulundurarak puanlama yaptiklar diistiniilmektedir. Tekstiir parametresi ile ilgili net
bir farkliliktan s6z edilememektedir; ¢iinkii ¢ikan puanlarin birbirine ¢ok yakin

oldugu gozlemlenmistir.
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Koku parametresinin Tablo 20°deki verilerine bakildiginda en ¢ok puani alan
iriin 6.30 puanla patlican olmustur. Hemen sonrasinda 6.25 puan ile 2. sirada
patatesli kopiik ve ardindan 6.05 puan ile 3. sirada yesil biberli kopiik gelmektedir.
Yapilan analizde patlicanli ve patatesli kopiiklerin sonuglar1 birbirine ¢ok yakin
cikmistir. Analizde patlicanli kopiigiin bu kadar ¢ok puan almasinin sebebinin atigin
kurutulmasi esnasinda patlicanin yalnizca kabuk kisimlarinin degil sap kisimlarinin
da kullanilmasindan kaynakli oldugu diistiniilmektedir. Bu durumun panelistlerin
begenisini etkiledigi diistiniilmektedir. Yesil biberli kopiikk ise bu analizde diger

tiriinlere kiyasla biraz daha pasif kalsa da ortalamanin {izerinde puan almistir.

Gorlinlis parametresi, Tablo 20°deki veriler g6z oniine alindiginda {irlinlerin
puanlar1 en yiiksekten diisiie dogru su sekilde siralanmistir; 6.25 puan patatesli
koptlik, 6.20 puanli yesil biberli kopiikk ve yine 6.20 puanli patlicanli kopiik.
Puanlamalarin ortalamanin {izerinde ve birbirine yakin ¢ikmasina ragmen goriinis
parametresi agisindan patatesli kopiigiin diger iiriinlere gore daha ¢ok begeniye sahip
oldugu gozlemlenmistir. Yesil biber atigindaki yesil renk unsurlari ile patlican
atigindaki koyu ve siyah renk unsurlarinin goriiniiste alisilmisin disinda renkler
olmalarinin daha az begenilmelerine neden oldugu ¢ikariminda bulunulmustur.
Ayrica patates kabugu igerigindeki yiiksek lifli yap1 (Durmaz, 2019), {iriin
igerisindeki suyun tutulmasini saglayarak daha biitiin ve stabil bir goriintli olugmasini
saglamistir. Bunun da panelistlerin goriislerini bildirirken etken faktdrlerden biri

oldugu diistintilmektedir.

Tablo 20’deki tat parametresi incelendiginde 6.25 ile en yiiksek begeniye sahip
irliniin patatesli kopiik oldugu goriilmektedir. 2. sirada yesil biberli kopiik 6.15
puanla begenilmis ve son olarak 3. sirada 5.80 puan ile patlicanli kdpiik en az
begeniye sahip iiriin olmustur. Bu durum degerlendirildiginde insanlarin alistig
lezzet unsurlarinin, tat konusunda daha gelenek¢i oldugu yoniindedir. Yesil biberli
kopiik ise hafif ac1 bir tat sayesinde yliksek bir puan elde etmistir. Patlicanli koptigiin
tat konusunda diger triinlere kiyasla terci siralamasinda daha arka planda kaldig:

gozlemlenmistir.

Aroma parametresinin Tablo 20’deki verilerine bakildiginda patatesli kopiik ve
yesil biberli kopiigiin 6.40 ile ayn1 ve en yiiksek puani aldiklari, patlicanli kopiigiin
ise 5.85 ile digerlerine kiyasla ¢ok daha diigiik bir puan aldig1 goériilmektedir. Bunun
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baslica sebeplerinden biri daha Onceki parametre analizlerinde de belirtildigi gibi
patatesli kopiigiin genel begenideki en biiyiik avantaji olan alisildik bir tada sahip
olmasidir. Mevcut patates piiresi kopligiine patates atig1 tozu eklenerek daha yogun
bir aromaya sahip patates piiresi kopugii elde edilmistir. Yesil biberli kopiikte ise
kullanilan biberlerin biraz daha aci olmasi ve act yiyeceklerin bizim kiiltiiriimiizde
onemli bir yere sahip olmasi, yesil biberli kopiligli aromatik anlamda yiiksek bir
begeni seviyesine ulastirmistir. Patlicanli kopiikte ise patlicanin tuzlu suda
bekletilmemesinden kaynakli bir durum s6z konusudur. Bilindigi {izere patlican,
tuzlu suda bekletilmedigi takdirde kekremsi diye tabir edilen buruk bir tada sahiptir.
Insanlar da bu aromay1 tanimlarken patlican acis1 seklinde dillendirmektedir. Fakat
biberde bulunan acidan farkli oldugu i¢in aroma parametresinde de bu sonug net bir

sekilde gdzlemlenmistir.

Tablo 20’den gorildiigh tizere en ¢ok genel begeniye sahip olan kopiik drnegi
istatistiki agidan incelendiginde yesil bibere ait olandir (p<0.05). Yesil biber ilave
edilerek elde edilen kopiik Orneginin genel begeni skorunun diger kopik
orneklerininki ile aralarinda anlamli farklilik bulunmaktadir (p<0.05). Daha
sonrasinda temel tat olan patatesli ve patlican ilaveli hazirlanan patlicanli kopiik
ornekleri ise esit skorda begeni degerine sahiptir. 1 ile 7 rakamlari arasinda
puanlamasi beklenen panelistlerin 6l¢iim skoru 7 ‘ye ¢ok yakin olan degeri 6,20°dir.
Bu nedenle iiretilen ii¢ kopiiglinde yiiksek skorla kabul gordiigii tespit edilmistir.
Renk degerleri incelendiginde en cok begenilen kopiik 6rnegi patatesli kopiiktiir.
Yemek kiiltiirtine uygunluk acisindan incelendiginde aralarinda anlamli bir farklilik
gozlemlenmemistir (p>0.05). Bu durum farkli gida atiklarimin kopiik yapiminda
kullanilmasmin yemek kiiltiiriinii istatistiki agidan anlamli bir sekilde etkilemedigi

gostermektedir.
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oRenk
Gida Atiklari ile Hazirlanan Kopiiklerin Duyusal Analiz Sonuglari
7 = Yemek
Kaltdrine
Uygunluk
6 -Tg stir
6 m Koku
61 = Gorinis
6 - = Tat
6 1 = Aroma
5 - . = Genel Kabul
Patates Tozlu Yesil Biber Tozlu Patlican Tozlu

Resim 25. Gida Atiklar ile Hazirlanan Kopiiklerin Duyusal Analiz Degerleri Grafigi

Sekil 25’den goriiliigii lizere Aroma agisindan belirgin bir sekilde etkisini gosteren ve
istatistiki agidan anlamli bir fark olusturan duyusal analiz parametresi aromadir.
Patlican tozu ile hazirlanan kopiik 6rnegi diger kopiik orneklerinden daha az skora
sahiptir. Bunun nedeninin kabuklarin sahip oldugu kekremsi/acimsi tat oldugu
diisiiniilmektedir. Bununla birlikte genel begeni skorlar1 grafikten de goriildiigii iizere

benzer skorlara sahiptir ve ortalamanin {istiinde degerler almislardir.
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SONUCLAR VE ONERILER

Iklim degisiklikleri, artan niifus, ekonomik esitsizlik giderek kendini gosteren
gida krizi glin gectikge gastronomi alaninda siirdiiriilebilirligi zorunlu hale
getirmektedir. Artik stirdiiriilebilirlik caligmalar1 ekstra hosluk kazandirmanin 6tesine
ge¢mis ve bilimsel olarak uygulamalarla arastirmalara dahil edilmesi gerekliligini
ortaya koymustur. Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda yapilan tim teorik ve
pratik calismalar, ekonomik zorluklardan iglenemeyen ve ciirlimeye zorunlu kalan
atik gidalar ile ve refah seviyesi yiiksek tilkelerdeki asir1 tilketim sonucu artan ve atik
haline dontisen gidalar iizerine artik daha da 6nem vermelidir. Tiiketim fazlalig1 ve
ihtiya¢ birbirini dengeleyebilecekken, lojistik problemler de bas gosteriyor. Bu
nedenle lokalde ¢6ziim yoluna gitmek segimlerden bir tanesi. Gastronominin 6nemli
bir yaklagimini olusturan, yavas sehir ve slow food akimlarinin besledigi kendi
kendine yetebilme felsefesi de iyi temiz ve adil bir gida i¢in yerel ¢oziimler tiretmeyi
desteklemektedir. Bu kapsamda siirdiiriilebilir gastronomiye hizmet etmek adina
yapilan en 6nemli adimlardan bir tanesi atik yonetimidir. Makov vd (2020) ‘ne gore
yiyecek israfinin Oniine ge¢gmenin temel amaglar1 arasinda gida zincirinde gida
giivenligini daha iyi hale getirmek, kaynak verimliligini artirmak, siirdiirtilebilirligin
artmasin1 saglamak, gida sistemlerinin ¢evresel etki boyutunu diisiirmek ve
yiikselmekte olan insan niifusunun beslenme talebini karsilamak gibi hususlar yer
almaktadir. Erik ve Pekersen (2019) ‘e gore hem diinyada hem de iilke icerisinde pek
¢ok calisma yapilmasina ragmen hala bu sorunun oniine gecilemedigi belirtilmistir.
Thyberg ve Tonjes (2016) ise ayn1 konuda gida atig1 olusumunun oniine gegilmesi
icin dikkat, arastirma ve eylem gerektigini one siirmektedir. Bu sebeple ¢alismada
global capta gida atiginin 6nlenmesi i¢in programlarin olusturulmasi gerekliliginden
bahsedilmektedir. Fakat global ¢apta programlar olusturulamasa bile bu tezde de
caligildign lizere ihtiyaca yonelik destekleyici uygulamalar yapilabilmektedir. Mutfak
laboratuvarlar1 ve ev tiiketimi sonucu en ¢ok tiiketilen sebze kabuklarinin tekrar
gastronomiye kazandirilmasi ve atik iirlinlerin geri doniisiimiiniin saglanmasi bu
calismanin temel sonucunu olusturmaktadir. Bu tez ile en ¢ok tiiketilen tencere
sebzelerinden patates, yesil biber ve patlicanin atik halde olan kabuk ve saplariin
islenerek ve doniistiiriilerek tabaklara gastronomik bir aksesuar olarak donmesi, bir

lezzet kiimesi olusturmasi, siirdiiriilebilir gastronomi uygulamasi olusturmustur. Bu
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calisma ile mutfak laboratuvarlarinda kullanilan pek ¢ok sebze ve meyve kabuklari

degerlendirilebilir ve tabaklara gastronomik unsur olarak eklenebilir.

Uretimi saglanan kopiik drneklerinin baz1 fizikokimyasal dzellikleri ve duyusal
ozellikleri belirlenmistir. Bu degerlerin elde edilmesinde ¢esitli metod ve cihaz, sarf
malzeme, gida ve ekipmanlar kullanilmistir. Asitlik tayini, renk analizi, briks (kuru
madede) ve duyusal analizler yapilmis ve bulgular boliimiinde istatistiksel olarak
anlamlhilik diizeyleri degerlendirilmis ve onemlilik diizeyleri tartisilmistir. Literatiir
taramast yapildiginda ayni iriinlerin kullanilarak ayni analizlerin yapildigi
calismalara rastlanmamistir. Bu yoniiyle bu c¢aligmanin alana katki saglamasi
beklenmektedir. Bu iriinlerin igerisinden yalnizca patates kabugu atigiyla ilgili
caligmalara rastlanmistir. Benzer ¢alismalar incelendiginde Arifan vd., (2022)
tarafindan, patlican kabugu ve c¢ekirdekleri iizerine kopiik kurutma yontemi
kullanilarak hazir icecek tozunun formiilasyonunu ve o6zelliklerini belirlemeyi
amaglayan bir ¢alisma yliriitiilmiis ve bu ¢aligma sonucunda ¢ikan nihai iirliniin insan
sagligina olan gesitli faydalari tespit edilmistir. Durmaz (2019) tarafindan yapilan bir
diger ¢alismada ise patates kabugunun derin yagda kizartilmis bugday cipsinde
degerlendirilmis oldugu ve patates kabugu iizerinde yapilan renk ve kuru madde
analizleri agisindan iiriin farkliligina ragmen analizler agisindan bu tez ¢alismasiyla
benzer noktalart oldugu sonuglarina ulasilmistir. Durmaz (2019) c¢alismasinda
gerceklestirilen bir diger analiz ise renk analizi olup direkt olarak patates kabugu
tozuna yapilmistir. Analizler karsilastirildiginda Durmaz (2019)’un ¢alismasinda
elde ettigi sonug patates kabugu tozunun L* degeri i¢in 68.46, a* degeri i¢in 3.34 ve
b* degeri i¢in 29.09 olarak bulunmustur. Bu tezde yapilan renk analizi ile
karsilagtirildiginda 6zellikle L* degeri 68.86 ile biiyiik bir yakinlik gdzlemlenmistir.
Ayrica bu ¢alismada bulunan diger renk analizlerinde, a* degeri 2.96 ve b* degeri
14.22 ile az da olsa bir yakinlik oldugu goriilmektedir. Bu calismada yapilan pH,
briks (kuru madde), renk tayini ve duyusal analizlerin, Yildiz (2022) tarafindan
hibiskusun pandispanya kekinin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin incelenmesi
kapsaminda yapilan bir ¢alismada da uygulandig1 goriilmiistiir. Fakat bu ¢alismada,
hibiskusun insan saghigina olan faydalar1 gozetilerek, pastacilik alaninda sik
kullanilan pandispanya kekinin besin degeri ve ¢esitli unsurlar agisindan hibiskus ile
zenginlestirilerek bir tirlin gelistirmek amaglanmistir. Yildiz (2022)’ye ait ¢alisma ile

bu tez c¢alismasi arasinda {riin gelistirme agisindan ortak bir ama¢ varmis gibi
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goriilse de bu tezin temel amacinin, gida atiklarinin siirdiiriilebilirlik kapsaminda
degerlendirilmesi oldugu ic¢in iki calisma arasinda net bir farklilik oldugu
goriilmektedir. Bahsi gecen ¢alismalarda kullanilan iirlinler ayn1 veya benzer
olmadig i¢in kapsamli bir kiyaslamaya yer verilememistir. Ancak yliriitiillen bu tez
calismas1 gibi gelecekte de gerceklestirilecek benzer calismalarin alana katki

saglayacag ve detayl karsilastirmalarin yapilabilecegi diisiiniilmektedir.

Olusturulan bu tez ¢alismasinda elde edilen sonuclar ve 6neriler su sekildedir:

e Hazirlanan ve iiretilen kopiik 6rnekleri temel igerik acisindan esit olup elde
edilen sebze atiklar1 tozlarinin ilavesiyle 3 farkli kopiik iiretilmistir.

e Hazirlanan ve iretilen kopiik Orneklerinin pH degerli sirasiyla patatesli
koptik, patlicanli kopiik ve yesil biberli olmak tizere; 5,71, 5,42 ve 5,30°dur.
Farkli gida atiklar1 kullanmanin kopiiklerin asitlik degerlerinde anlamli bir
farklilik olusturdugunu gostermektedir. Asitlik degerinin bilinmesi kopiiglin
tabakta kullanilmasina karar verilmesinde en Onemli etmenlerden biridir.
Asitligin fazla ya da az olmasi sunulan tabagin icerdigi yemekle uyusmali ve
saglik ve lezzet acisindan degerlendirilerek kullanilmasi saglamaktadir.

e Hazirlanan ve iiretilen kopiik orneklerinin patatesli, patlicanli ve yesil biberli
olmak iizere yiizde briks degerleri ; % 32, % 30, % 28°dir.

e Uretilen kopiiklerin renk parametrelerinden L degerleri sirasiyla yiiksekten
skordan kiiclik skora dogru siralanacak olursa 87,01 ile yesil biberli kopiik,
68,86 ile patatesli kopiik ve son olarak da 56,00 ile patlicanli kopiik degerleri
verilmistir. Patlican tozu ilaveli, yesil biber tozu ilaveli ve patates tozu ilaveli
olmak tizere iiretilen kopiiklerin a* ve b* degerleri sirasiyla 5,86 0,43 ve 2,96
; 13,35, 14,95 ve 14,22°tir.

e Uretilen kdpiiklerin duyusal analiz testine tabii tutulmustur. En ¢cok begenilen
koplik 6rnegi yesil biber toz ilaveli (6,40) kopiikk 6rnegi olmustur. Ayrica
atig1 degerlendirilecek yesil biberler ac1 olmasi halinde elde edilen atik tozlari
da ac1 olacaktir. Bu durum, hem evlerde hem de otel ve restoranlarda aci
kirmizi toz biber yerine, gereken durumlarda kullanilabilecegini

gostermektedir. Patlican tozu ilaveli ve patatesli kopiik 6rneklerinin de genel
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begeni skorlart (6,20) yiiksektir ve kabul edilebilir oldugu duyusal analiz

sonuglarinda tespit edilmistir.

Sonug olarak, bu tez ¢alismasinda gida atiklarindan gastronomik aksesuarv veya
unsur kabul edilen ii¢ farkli kopiik elde edilmis olup yapilan analizlerle iiriinlerin
kullanilabilirligi ile birlikte baz1 degerleri tespit edilmistir. Bu tez ¢alismasi farkl
gida atiklarinin kurutma, 6giitme, sos haline getirme, kopiik olusturma gibi farkli
sekillerde geri doniisiimiiniin saglanmasi ve tabaga tekrar kazandirilmasi adina
baska caligsmalara 6rnek olusturabilecek, fiziksel ve kimyasal doniisiim islemleri
ile gida atiklarinin degerlendirilmesi adina potansiyel alternatif katkilar

sunacaktir.
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EKLER

EK 1. DUYUSAL ANALIZ DEGERLENDIiRME FORMU

Analize baslamadan oncesinde ve analiz yapildigi sirada Ornekler arasinda bir
sonraki ornege gegmeden Oncesinde agzinizda kalan Ornek iriiniin tadini su ile

giderin.

Her bir 6rnek i¢in tabloda belirlenen skaladan bir numara kodlamasi yapilmasi
gerekmektedir.

Uriin Kodu: P _1-_ Cok kot 7- Cok
iyi
1 2 3 4 5 6 7
Renk
Yemek Kiiltiirtine Uygunluk
Tekstiir
Koku
GOortintis
Tat
Aroma
Genel Kabul
SKALA:
1: Cok kotii 5: Ortanin Ustiinde
2: Kotii 6: Iyi
3: Ortalamanin altinda 7: Cok iyi

4: Ne lyi Ne Kotii
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