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Oz

Insanlarin 6ncelikli ihtiyaglarindan olan beslenme, aym zamanda temel bir motivasyondur.
Glintimiizde beslenme, yeni bir yemegi tatmak ve farkli lezzetler ve aromalar deneyimlemek
ugruna seyahat edilen bir amag haline gelmistir. Bu deneyimleme istegi gastronomi turizminin
bir parcasi olarak sektoriin gelisimine katkida bulunan, turistik faaliyetleri canlandiran bir
etkendir. Yeni diinya diizeniyle birlikte insanlar, saglikli bir hayat siirebilmeleri i¢in saglikli
beslenme gerekliliginin farkindadir. Saghkli gidalara gosterilen ilgi, fonksiyonel gidalar
hakkinda hizmet sektoriiniin bilinglenmesi ve bu trende karsilik, sektdr icin yeni faaliyet
planlamalarmin gelistirilmesini gerekli kilmaktadir. Bu calisma ile Tiirk mutfagindaki bazi
fonksiyonel gidalar tanitilmis ve turizme yapacag: katkilar vurgulanmistir. Calismada, kaynak
taramasi yapilarak konu ile ilgili literatiir incelenmis ve derleme bir ¢alisma olusturulmustur.
Literatiir incelemesi sonucunda en ¢ok karsilasilan sorun, tirtinlerin tanitimi ve pazarlama
faaliyetlerindeki yetersizliklerdir. Yoresel yiyeceklerin tanitiminda yasanan bu sorunlar,
yorelerde fonksiyonel gidalarin 6n plana ¢ikmasini engellemekte ve bazi gidalarin bilinirligini ve
yayginlasmasini olumsuz etkilemektedir.
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Abstract

Nutrition is not only the primary need for the survival of people, also one of the basic motivations.
Nutrition has become a travel goal in an attempt to taste a new dish or to experience different
tastes and flavors. The desire of this experience is a factor that contributes to development of
tourism sector as a part of gastronomy tourism and stimulates the touristic activities. New world
circumstances have made people more aware of the necessity of a healthy diet to live a healthy
life. The increasing interest towards healthy foods increased awareness about functionality of
foods and make it necessary to develop new activity plans in the service industry. The present
review was introduced some functional foods in Turkish cuisine and emphasized their
contributions to tourism industry. In this study, literature review is done and a review is
prepared. As a result of the literature review, the most common problem is the deficiencies in the
promotion of products and marketing activities. These problems in the promotion of local foods
prevent functional foods from becoming prominent in the region and adversely affect the
recognition and spread of some foods.
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GIRIS

Nutrigenomik (Gen dizilimine gore beslenme) ve bireysellestirilmis beslenme ¢agina gegilen bu
donemde insanlar artik tiikettikleri gidalarmn saghk agisindan fayda ve zararlarma daha ¢ok
dikkat etmeye baglamistir. Alinan gidalar ile temel beslenme ihtiyacinin kargilanmasi yaninda,
bu gidalarin sagliga ekstra fayda saglamasi, gliniimiizde en popiiler beslenme konularindan biri
haline gelmistir. Bu durumda, fonksiyonel gida terimi ortaya ¢gikmaktadir. Fonksiyonel gidalar,
temel beslenme ihtiyacin karsilamasinin 6tesinde, dogrudan ya da igerisinde bulunan bir bilesen
sayesinde, ek olarak saghiga fayda saglayan gidalardir. Fonksiyonel gidalarin tarihine
bakildiginda ise, bu kavramin ilk olarak Japonya'da kullanildig1 goriilmektedir. Japonya’da
niifusun ¢ogunluguna sahip olan yasli kesimin yasam kalitesini yiikseltmek, hastaliklar:
azaltmak icin gidalarin saglik {izerindeki etkileri arastirilmaya baglanmis ve neticede fonksiyonel
gida kavrami ortaya ¢ikmistir (El Sohaimy, 2012 Aktaran Daliri ve Lee, 2015). Hipokrat ise, bu
konu {izerine soyledigi “Ilaciniz besinleriniz, besinleriniz ilaciniz olsun” sozii ile yiiz yillar énce
gidalarin fonksiyonel 6zelliklerine vurgu yapmustir (Bagiran Ozseker, 2017). Avrupa Gida Bilgi
Konseyi'nin tanimina gore fonksiyonel gidalar; takviye edilmis ve zenginlestirilmis gidalar, diyet
takviyeleri ve saglikli gidalar1 icermektedir (El Sohaimy, 2012 Aktaran Daliri ve Lee, 2015).
Fonksiyonel gidalar, insan viicudunun genel durumunu iyilestirme, hastaliklarmn olugumunu
azaltma gibi faydalarindan dolay1 oldukca énemlidir (Bagiran Ozgeker, 2017). Ayrica, saghk
tizerindeki potansiyel faydalar1 ve farkli hastaliklar igin onleyici veya tedaviyi destekleyici
rollerinin oldugu, bir¢ok calismada ortaya koyulmustur (Rafter, 2002; Roberfroid, 2002; Coskun,
2017; Bagiran OZ§eker, 2017; Singh vd., 2019; Takahashi vd., 2019).

Glintimiizde gidalarin fonksiyonel 6zellikleri iizerine artan tiiketici ilgisi ve biling diizeyi ile
birlikte, bu gidalar mutfaklarda daha ¢ok kullanim alami bulmustur. Son yillarda meyve ve
sebzeler, baklagiller, tahillar, faydali tohumlar, seker ve tuz igerigi azaltilmis gidalar ve gliiten
icermeyen {iriinlere olan talep, adeta bir trend haline gelmistir (Riezzo vd., 2005). Kirmiz: reishi
mantari, karabugday, shiitake mantari, camu camu, yaban mersini, avakado, chia tohumu, keten
tohumu, kinoa gibi fonksiyonel gidalar artik hemen hemen her iilke mutfagina ulasmakta ve bu
gidalarin fonksiyonel gida trendi ile pazarlamasi kolaylikla yapilmaktadir (Ercan, 2015).

Tam da bu noktada Tiirk mutfaginin icinde barindirdig: zengin kiiltiirel ve tarihi birikim ile Tiirk
mutfaginda kullanilan gidalar ve yoresel yemeklerin daha ¢ok tamitilarak, kullanilan gidalarin
saglig iyilestirici 6zellikleri hakkinda bilgilendirmeler yapilmasinin hem turizm hem de tarim
ekonomisine oldukca katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Calismaya konu olan s6z konusu
fonksiyonel gidalarin; 6zellikle Bogatepe gravyer peyniri, Kastamonu siyez bugdayi, yaban
mersininin Tirkiye’ye 6zgii ve daha fazla antioksidan igerigine sahip tiirdesi maviyemis, 30 gesit
sifali bitki iceren Van otlu peyniri, Amerikan Kanser Arastirmalar1 Enstitiisii tarafindan
diinyadaki antikanser olarak nitelendirilen 7 yiyecek igerisine Tiirkiye’den dahil edilen mercimek
koftesi, kokeni Tiirkiye'ye ait olmamasina ragmen Tiirk kiiltiirii, misafirperverligi ve gelenek ve
gorenekleriyle biitiinlesip, tiim diinyada Tiirk kiiltiiriiyle tanmnan Tiirk kahvesi gibi yiyecek ve
iceceklerin fonksiyonel 6zelliklerinin de bilinmesi ve bu iiriinlerin mutfaklarda yaygimn kullanilir
hale gelmesi istenmektedir. Bu konuda yapilacak olan yenilik¢i turizm faaliyetleri i¢in Tiirk
mutfagimin genis bir altyapiya sahip oldugu asikardir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2013;
Topuk, 2014; American Institute for Cancer Research, 2015; Ozgelik, 2015; Aring, 2018; Slow Food
Foundation, 2018).

Bu calismanin amaci modern ¢agda ortaya ¢ikan yeni hastaliklar ile birlikte insanlarin artik dogal
olana yonelme egilimleri goz dniinde bulunduruldugunda, gastronomi turizmi agisindan énemli
bir gelecege sahip oldugu diisiiniilen Tiirk mutfagindaki fonksiyonel gidalari incelemek ve
Onemini ortaya koymaktir. Ttirk mutfaginin hakim oldugu genis cografya, tarimsal ve hayvansal
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iriin gesitliligi, icinde barindirdig cesitli kiiltiirler diistiniildiigiinde, fonksiyonel gidalar
agisindan Tiirk mutfaginin incelenmesinin 6ncelikle yore halklarinda biling yaratmak, daha sonra
bu konuya dair ¢alismalarin ¢ogaltilmasini tesvik etmek ve ¢ok yeni bir alan olan Gastronomi
biliminin gelismesine katki saglamak agisindan énemli oldugu diisiiniilmektedir.

FONKSIYONEL GIDALAR VE GASTRONOMIDEKI YERI

Son yillarda artan cesitli hastaliklar sebebiyle, gidalarmn besleyici degerlerinin 6tesinde saghga
olan olumlu katkilar1 iizerinde durulmaktadir. Bu bakimdan da fonksiyonel gida terimi
popiilerlik kazanmaya baslamigtir (Hasler, 2002). Fonksiyonel gidalar ile ilgili son yillarda
yapilan calisgmalar meyve, sebze ve diyet liflerinin (bitki bazli posali gidalar) agirlikta oldugu
beslenme seklinin kardiyovaskiiler hastaliklar, obezite, diyabet gibi kronik hastaliklarin riskini
azalthgm ve insan saghgm iyilestirdigini agikca gostermektedir (Vural, 2004; Coskun, 2005;
1§1eroglu, Yildirim vd., 2005; Sevilmis, 2008; Balcik Misir, 2012). Ayrica, diinya ¢apinda yapilan
bircok bilimsel arastirmada, bitkilerdeki biyoaktif bilesiklerin antioksidan, antiseptik,
antikanserojen, antitiimoral, antibakteriyel ozelliklere sahip olduklari ortaya koyulmustur
(Balsano ve Alisi, 2009 Aktaran Cencic ve Chingwaru, 2010; Cencic ve Chinwaru, 2010).

Insan viicudu iizerinde olumlu etkilere sahip olan, saghg gelistirici 6zellikleri bulunan ve belirli
hastaliklara yakalanma risklerini azaltan bilesenler icermesi sebebiyle giiniimiizde daha ¢ok
tiiketilen fonksiyonel gidalar yeni gastronomi trendleri arasinda yerini almistir. Niifus
yapisindaki demografik ve sosyoekonomik degisiklikler, saglik yarari olan gidalara talebi
artirmis ve boylelikle tiiketiciler sadece lezzet degil, ayn1 zamanda saglik arayisinda olmaya
baglamustir. Disarida yemek yeme olgusunun giinliik bir rutin haline geldigi gliniimiiz yagsam
kosullarinda restoran mentilerinin fonksiyonel gidalar icermesi, yeme i¢me sektorii agisindan son
derece onemli goriilmektedir (Daliri ve Lee, 2015). Fonksiyonel gidalar, tarihinin ¢ok eskilere
dayanmasina ragmen, gastronomi ve mutfak sanatlari agisindan yeni bir yaklasimdir. Her ne
kadar gastronomide yeni trendler arasinda goriilse de aslinda bu trend mevcut fonksiyonel
gidalarin tanitiminin yapilmasi, meniilerde bu gidalara yer verilmesi ve turizm agisindan da bir
cekicilik unsuru olarak goriiliip dneminin ortaya ¢ikarilmastyla iliskilidir. Ozellikle Tiirk yemek
kiiltiirtiniin bir parcasi olan ve ylizyillardir tiiketilen fonksiyonel 6zelikteki gidalarin éneminin
kavranip bu gidalar ile ilgili gerekli girisimlerin yapilmasi ile Tiirk Gastronomisinin ve
gastronomi turizminin gelisimine onemli katkilar saglanacagi aciktir. Bu baglamda mevcut
cografi isaretli tirtinlerden fonksiyonel olanlarin belirlenmesi, mutfaklarda ¢ok sik kullanilan
fonksiyonel gidalarin aragtirilmasi, bu gidalarin saglik tizerindeki faydalarmin tespit edilerek
daha bilingli bir sekilde mentiler olusturulmasi, yoresel meniilerde yer alan mevcut fonksiyonel
ozellikteki bilesenlerin ve gidalarin vurgulanmas: ancak yerel yonetimlerin, tiniversitelerin ve
turizm isletmelerinin is birligi icerisinde ¢alismasi ile miimkiindiir.

YOGURT

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2009/25)ne gore yogurt,
“Fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus’ un sinbiyotik kiiltiirlerinin kullanildig1 fermente siit {iriinii” olarak tanimlanmistir
(Resmi Gazete, 2009). Yogurt, icerdigi probiyotik bakteriler sayesinde bagirsak florasimi
diizenlemekte ve basta kolon kanseri olmak {izere bir¢ok hastalik i¢in onleyici rol iistlenerek,
bagisiklik sistemini gliclendirmektedir. Aymi zamanda, sindirim sistemi rahatsizliklarmi
gidermekte, kemik erimesini 6nlemekte, kolesterol diizeyinin diismesini saglamakta ve beyin
fonksiyonlarmin iyilestirilmesine yardimci olmaktadir (Fernandez ve Marette, 2017; Lourens ve
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Viljoen 2001). Bunlarin yaninda, igerdigi B2, B12, D vitamini, riboflavin, kalsiyum, magnezyum,
fosfor, iyot, potasyum ve ¢inko gibi zengin vitamin ve mineral maddeler yoniiyle de besleyici
degeri yiiksek, fonksiyonel 6zellikte bir gidadir. Yogurdun icerdigi yararhi bakteriler sayesinde,
bagirsaklar tizerinde olan olumlu etkisine ek olarak psikolojik agidan da yarar sagladig: artik
bilimsel calismalarla ortaya koyulmustur. Yogurt, yiiksek besleyici degeri olmas: ve kolay
sindirilebilir 6zelligi ile giinlitk beslenmede olduk¢a 6nemli bir rol oynamakta ve Tiirk
mutfaginda ¢ok yaygn bir kullanim alani bulmaktadir (Fernandez ve Marette, 2017). Demirgiil
ve Sagdic (2018) da yaptiklar1 calismada, yogurdun antikarsinojenik, antimikrobiyal ve
antihipertansiyon 6zelliklerinin bulundugunu belirtmislerdir. Bir diger calismada ise Sireli ve
Onaran (2016), yogurdun igerdigi protein, mineral ve vitaminler hakkinda bilgi verdikten sonra,
yogurdun saglig gelistirici 6zellikleri tizerinde durmustur.

Yogurdun ilk olarak ortaya ¢ikisi ¢ok kesin olmamakla birlikte, mevcut bilgiler Orta ¢agda gocebe
olarak yasayan Tiirkler tarafindan tesadiifen kesfedildigini gostermektedir. Yogurdun ortaya
cikist ve Orta Cag’da Tiirkler tarafindan ilk kullanimina dair yazili belgeler, 11. ylizyilda kaleme
alinmig olan Divam Liigat-it Tiirk ve Kutadgu Bilig adli eserlerdir (Fisberg ve Machado, 2018).
Tiirkler, sakladiklar siitlerin kendiliginden eksidigini ve yogunlastigini fark etmis ve daha sonra
bu 6zellikten faydalanarak yogurt yapmaya baslamislardir. Bu sayede, ilk 6nce Anadolu ve Orta
Dogu, daha sonra ise Avrupa Ulkeleri Tiirkler aracihigiyla yogurt ile tanismuglardir (Sireli ve
Onaran, 2016). Yogurt iiretiminin bu denli eskilere dayanmas: ve giintimiizde yaygmn olarak
tiiketilmesi ise, Tiirk kiiltiiriine ait koklii bir gida oldugunu gostermektedir. Ayrica yogurt; corba
cesitlerinde, yoresel yemeklerde, kebaplarda, soslarda, salatalarda, mezelerde, hamur islerinde
ve marinasyonda kullarilarak Tiirk mutfak kiiltiiriinde genis bir kullanim alan1 bulmaktadir.
Yogurdun yapilisinin basit olmasi ve ¢abuk bozulan siitiin uzun siireli muhafazasi igin bir
alternatif olusturmasi tiiketimini yayginlastirmis ve glintimiize kadar {iretiminin devam etmesini
saglamustir (Fisberg ve Machado, 2015; Sireli ve Onaran, 2016). Yogurda ait gorsel Resim 1'de
gosterilmektedir.

TASKOPRU SARIMSAGI

Sarimsak, giiclii antioksidan 6zelligi sayesinde, insan saglig1 i¢in oldukca faydali bir gida olmas:
yaninda, ylizyillardir geleneksel tipta tedavi amagh kullanilan fonksiyonel bir gidadir (Ava ve
Erdogan, 2017; Canbolat, 2017). Prebiyotik olan sarimsak, bagisiklik sistemi iizerinde yararh
etkilere de sahiptir. Sarimsagin kolesterol ve kan basincini diisiiriicii etkisi yaninda kalp damar
hastaliklarinda iyilestirici rolii de bulunmaktadir. Antitiimdr, antiviral, anibakteriyel 6zellikleri
ile bilinen sarimsak oldukga faydali bir besin maddesidir (Ayaz ve Alpsoy, 2007; Ali¢ ve Ceyhan,
2012). Tiirkiye’de selenyum agisindan zengin toprag: ile Kastamonu Taskoprii ilgesinde yogun
olarak tiretimi yapilmaktadir. Tagkdprii sarimsaginin; keskin ve karakteristik tadi, kokusu ve
aromasl, kendine 6zgii acihgl, bir bas sarimsakta bulunan tanelerin iriligi (60 grama kadar
cikabilmektedir), selenyum agisindan zengin topraklarda yetismesi ile anti kanserojen 6zelliginin
fazla olmasi, Tagkoprii sarimsagm diger sarimsak tiirlerinden ayiran ve onemli kilan
ozelliklerdir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2009). Taskoprii sarimsagina ait gorsel Resim 2'de
gosterilmektedir.

Sarimsagin yemeklere yogun lezzet katmasi Tiirk ve Diinya mutfaklarinda ¢ok genis bir kullanim
alan1 olusturmaktadir. Sarimsak, bash basma bir ana yemek (sarimsak kebabi) veya icecek
maddesi (sarimsak ¢ay1) olabildigi gibi, sos, meze, ¢orba, kebap, aperatif tariflerde ¢ig, pismis
veya toz olarak kullanimi ve yemeklerin lezzetini artirici rolii ile mutfakta oldukca cesitli bir
kullanim alami olusturmustur. TagkOprii sarimsaginin iistiin fonksiyonel 6zelliklerinin
bulunmasi ve cografi isaret alarak tescillenmesi hem tilke ekonomisine hem de yerel {ireticiye
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katki saglamasi yoniinden Onemlidir. Ayrica kullanim alaninin genisligi de Tasgkoprii
sarimsaginin pazar paymin genisletilmesi i¢in bir firsat yaratmakta ve tiim diinyada Tagkoprii
sarimsagina olan ilginin artmasi ile tarim ekonomisinin canlanmasima da fayda saglamaktadir
(Canbolat, 2017; Avci ve Erdogan, 2017).

SIYAH SARIMSAK

Siyah Sarimsak, taze sarimsaktaki gibi keskin ve karakteristik kokunun olmadig: islenmis bir
iirtindiir. Beyaz sarimsagin 60 °C’de ve yiiksek nem (%85-90) ile 30 giinden fazla bir siire boyunca
fermente edilmesi ile olusmaktadir. Siyah sarimsagin ilk iiretimine dair bilgiler ise, rahatsiz edici
ve yogun kokusunu gidermek icin Kore ve Japon arastirmacilar tarafindan baslatiimis ve 2003
yilinda, fermantasyon islemi ile siyah sarimsak elde edilmistir (Akan, 2014). Fermantasyon
siirecinde sarimsak, maillard reaksiyonu da dahil olmak tizere birgok reaksiyondan gegmekte ve
bunun sonucunda besin igerigi, tad1 ve kokusunda birtakim degisiklikler meydana gelmektedir.
Fermantasyon ile sarimsak dislerinin rengi koyulagmaya baglar ve sarimsagin keskin kokusu ve
tady, yerini koyu jole kivaminda, tatlims: ve siyah renkte bir iirtine birakir (Wang vd., 2016).
Fonksiyonel bir gida olan siyah sarimsagin, yapilan calismalarda taze sarimsaga kiyasla daha
giiclii antioksidan ve antikanserojen 6zelliklere sahip oldugu belirtilmistir (Kim vd., 2013; Dong
vd., 2014; Yoo vd., 2014). Diger tiirdeslerinden {istiin 6zelliklere sahip Kastamonu Taskoprii’deki
cografi isaretli sarimsaklardan elde edilen, besin degeri yiiksek siyah sarimsagin mutfaklarda
kullanimi ve bilinirligi glintimiizde daha ¢ok artmis ve ayni zamanda 6nemli bir ihrag tirtiniimiiz
haline gelmistir (TPE, 2009). Taze sarimsagin keskin kokusu ve tadi siyah sarimsakta olmadigi
i¢in sicak mutfak, soguk mutfak ve pastane iiriinlerinde daha sik kullanim alan1 bulmaktadir.
Siyah sarimsaga ait gorsel Resim 3’te gosterilmektedir.

SALGAM SUYU

Salgam suyu, laktik asit fermantasyonu ile iiretilen geleneksel fermente bir Tiirk igcecegidir
(Resim 4). Uretiminde bulgur, tuz, su, mor havug, salgam ve bazen kirmizi pancar
kullanilmaktadir. Dogrudan iiretim ve geleneksel {iretim yonetimi olmak iizere iki farkl sekilde
iiretilmektedir. Birinci yontemde, kullanilan malzemeler dogranmakta ve igerisine ekmek mayasi
eklenerek oda sicakliginda fermantasyona birakilmaktadir (Ucok ve Tosun, 2012). Geleneksel
yontem ise iki asamadan olusur. Ik asama ilk fermantasyon, ikinci asama ise ana fermantasyon
olarak adlandirilmaktadir. Ilk asamada, laktik asit bakterilerinin zenginlestirilmesi igin bulgur
unu, tuz, eksi hamur ve su karistirilir ve daha sonra karisim oda sicakliginda 3 ila 5 giin
fermantasyona birakilir. Bu siirecte karigimin pH orani diiger. Bu sekilde fermantasyondan elde
edilen 6ziit, ana fermantasyon igin iyi bir baglangic olmaktadir. Birinci asamadan elde edilen
oOziite siyah havug, salgam ve yeterli miktarda su eklenerek ikinci fermantasyona birakilir. Bu
siirecin sonunda, kirmiz: eksi bir igecek olan salgam suyu elde edilmektedir (Erten vd., 2008).
Salgam suyu, probiyotik olmasi yaninda kalsiyum, potasyum, demir, B-karoten, B grubu
vitaminlerini de igermesi ile iyi bir besin kaynagidir. Bunun yaninda, diisiik kalorili bir igecek
olmasi, fonksiyonel ozellikteki bu geleneksel icecegin Oonemini artirmaktadir. Mor havugcta
bulunan ve salgam suyuna rengini veren antosiyaninler, dogal renk maddesi olma o6zelligi
yaninda igerdigi antioksidanlar sayesinde saglhigi gelistirici, antikanser ve kardiyovaskiiler
hastaliklar1 azalticr 6zelliktedir (Turker, Aksay ve Ekiz 2004). Salgam suyu, ozellikle Mersin,
Kahramanmaras, Adana, Hatay gibi Tiirkiye'nin Giiney Bolgelerinde daha ¢ok tiiketilmektedir
(Gogtis vd., 2016; Coskun, 2017). iyi kalitedeki salgam sularina restoran mentiilerinde daha gok
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yer verilmesi ve ¢alisanlarin saglik fonksiyonlar1 hakkinda bilgi diizeyinin artirilmasi, icecegin
tanitimina katki saglanmas: agisindan gereklidir.

KEFIR

Kefir, eski ¢aglardan beri saglik i¢in bir¢ok yarar1 oldugu bilinen, en eski probiyotik gidalardan
biridir. Kefirin tarihine dair bilgiler ise, Kafkas daglarinda Miisliiman halklar tarafindan
kesfedildigini gostermektedir. Orta Asya’da binlerce yildir tiiketilmekte olan kefir, o bolgede
yagayan halklarin nesilden nesile, bir aile miras1 gibi giiniimiize kadar tagimasi ile korunmustur.
Diger probiyotik iirtinlerden ¢ok daha karmasik bir yapisi olan kefir, ¢ok sayida farkl bakteri ve
maya igermesiyle, benzersiz bir kimyasal bilesime sahiptir. Kalsiyum ve proteince zengin olan
kefir, fermente bir {iriin olmasi sebebiyle sindirilirligi yiiksek bir gidadir (Kesenkas vd., 2017).
Ayrica 6nemli miktarda amino asit, vitamin ve mineral bilesenlerini ihtiva etmektedir. Ge¢miste
tibbi tedavi miimkiin olmadiginda, kefirin iyilestirme giiciine sahip oldugu, tiiberkiiloz ve
gastrointestinal bozukluklar gibi bazi hastaliklarin tedavisinde kullanildig1 bilinmektedir. Kefirin
islevselligi tizerine bircok bilimsel calisma yapilmis ve kefirin antibakteriyel, antikanserojen,
antidiyabetik ve kolesterol diisiiriicii etkileri oldugu kamisma varilmistir (Kéroglu vd., 2015;
Tiirkmen, 2017; Kesenkas vd., 2017). Saghga yarar1 ve bagisiklik sistemini destekleyici etkisi
nedeniyle, nemli bir fonksiyonel siit iiriinii haline gelmistir ve tiiketimi diinya ¢apmda artmustir
(Glizel Seydim vd., 2011). Mutfakta ise soslarda, ¢orbalarda kullanilabilmekte ya da igerisine
meyve eklenerek de tiiketilebilmektedir (Karagil ve Acar Tek, 2013). Tiim diinyada, {izerine
arastirmalar yapilan ve saglik {izerine olan ¢ok 6nemli faydalar1 kanitlanmis olan bu probiyotik
gidanmn, tanimurhigmin artmast ve kullaniminin yayginlasmasi, Orta Asya’da yasayan Tiirkler
araciligiyla gerceklesmistir. Bu durum Tiirk Mutfaginin ne kadar kokli bir gecmise sahip
oldugunun 6nemli bir gostergesidir (Libudzisz ve Piatkiewicz, 1990; Roberts vd., 2000 Aktaran
John ve Deeseenthum, 2015). Kefirin degerinin anlasilmas: ise, Rus bilim insanlarinin 1920°1i
yillarda yapmis oldugu arastirmalar neticesinde, kefirin igerisinde bulunan ¢ok sayida probiyotik
bakteri oldugunun 6grenilmesi ile gerceklesmistir (Aghatabay, 2005; Tomar, Caglar ve Akarca,
2017). Kefire ait gorsel Resim 5'te gosterilmektedir.

TARHANA

Tarhananin ge¢misi 6 ve 7. ylizyillar kadar eskiye dayanmaktadir. Gogebe halde yasayan
Tiirklerin yerlesik hayata gectikten sonra tarim ile ugrasmaya baslanmas: ile kesfedildigi
bilinmektedir (Savkay, 1990; Aktaran Giiler, 1993). Osmanli Devleti'nin i¢inde barindirdigr ¢ok
uluslu ve ¢ok kiiltiirlii yap1 sayesinde ise tarhananin diger milletlerce taninmas: saglanmistir
(Ozgelik ve Ozdogan, 2007).

Tarhananin tiretim yontemi bolgeden bolgeye degismekle birlikte, genel olarak bugday unu,
yogurt, sebze ve baharatlar yogrulduktan sonra elde edilen hamurun birkag giin mayalanmasiyla
hazirlanmaktadir (Hayta vd., 2002; Sengun vd., 2009). Tarhana, eksi tadi ile bilinen geleneksel
fermente bir Tiirk triintidiir (Blandino vd., 2003) ve bilinen en eski hazir ¢orbadir. Tarhana,
yapilist ve icine katilan malzemelere gore yoreden yoreye farklilik gosterse de genel olarak yas,
kuru ve gerez olarak iiretimi yapilmaktadir. Bu farkliliklar yorelere ait farkl geleneksel 6zellikleri
icinde barmdirmaktadir (Cakiroglu, 2007; Ozcelik ve Czdogan, 2007). Evlerde yapimi halen
devam eden tarhananin yorelere gore farkl tiirlerine, yoresel ve organik pazarlar sayesinde cogu
ilde ulasilabilmektedir.

Tarhananin ana malzemelerinden olan yogurt, probiyotik 6zelligi sebebiyle bagisiklik sistemini
giiclendirir (Blandino vd., 2003). Igerisinde bulunan sogan, domates, diger bitki ve baharatlar ile
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antioksidan ozellik kazanan tarhana, bir¢ok hastaliga karsi onleyici fonksiyonel Ozellikler
tasimaktadir. Bircok farkli yapim teknigi olmas: ve igeriginin yoreden yoreye degismesi ile de
¢ogu insanin damak tadina hitap edebilme o6zelligi gosteren bir iiriindiir (Economidou ve
Steinkraus, 1983; Tbanoglu ve Ibanoglu 1999 Aktaran Hayta vd., 2002). Cesitli caligmalarda da
tarhananin yorelere gore farkliliklari, tarhana cesitleri ve {iretim yontemleri, tarhananin tarihine
dair bilgiler yer almaktadir (ngelik ve Ozdogan, 2007; Coskun, 2014; Altun, 2015; Basar vd., 2019;
Sormaz vd., 2019).

Tiirk mutfagl, zengin kiiltiirel birikimi ve Tiirkiye'nin sahip oldugu cografi konum sebebiyle
bir¢ok mutfaktan etkilenmis ve bir¢ok mutfag: da etkilemistir. Ogzellikle tarhana gibi geleneksel,
besleyici degeri yiiksek bir Tiirk gidasinin, Diinya ¢apimnda bilinirligi artirilarak Tiirk Mutfagi'nin
Diinya Gastronomi Turizmindeki payma katki saglanmis olunacaktir (Blandino vd., 2003).
Tarhananin, ozellikle turistik destinasyonlarda meniilere dahil edilmesi ile tanitiminin
yapilmasimnin yaninda, diinya ¢apinda bilinirli§inin artirlmas: icin geflerin bilingli olarak
gelistirdikleri mentiilere tarhanay1 dahil etmesi 6nemlidir. Bunun igin tarhana kullanilarak yeni
iiritinler gelistirilebilir, fiizyon mutfak uygulamalarma dahil edilebilir veya var olan {iriinlerin
inovasyonunda tarhanadan faydalarilabilir. Endiistriyel hazir ¢orbalara saglikli bir alternatif
olabilecek diizeyde, kolay hazirlanma oOzelligine sahip olan tarhana, saghga da ek fayda
saglamas1 acisindan perakende satiglarda rekabet giicii yiiksek bir iirtin haline gelebilir.
Tarhanaya ait gorsel Resim 6’da gosterilmektedir.

ZEYTINYAGLI YEMEKLER

Zeytinyag, saglik {izerine olan bir¢ok faydasi ile diger bitkisel yaglardan ayrilan, fonksiyonel bir
tirtindiir. Kalp sagligini korumasi, antioksidan kaynagi olmasi, sindirim sistemi i¢in olumlu
etkileri, vitamin agisindan zengin olmasi, kolesterolii diisiiriicii etkisi ile goz ardi edilemez
yararlari olan bir gidadir. Zeytinyags, bilesiminde %98 oranla linoleik asit, oleik asit, palmitik asit
gibi serbest yag asitleri ve gliseritler ve %2 oranla ise fenolik bilesikler, steroller, renk maddeleri
ve hidrokarbonlar gibi bilesenlerden olugmaktadir. Bu bilesenler de zeytinyaginin fonksiyonel
bir gida olmasma neden olan, hastaliklara karsi sagh@ gelistirici islevleri zeytinyagina
yliklemektedir (Yorulmaz ve Tekin 2008; Bayram ve Ozcelik, 2012). Giiniimiizde insanlarin
saglikli beslenme egilimleri, artan biling diizeyi ve islenmis iiriinlere kars1 daha dogal olana
yonelme istegi, son dénemlerde zeytinyagina olan ilgiyi daha da yogunlastirmistir (Ozata ve
Comert, 2016). Bunun yaminda Akdeniz bolgesinin beslenme seklini belirleyen zeytinyagh
yemekler, saglikli bir beslenme aliskanligina da ismini vermistir (Visioli vd., 2018). Akdeniz tipi
beslenme denilen diyette, giinliik besin ihtiyacinin bitki bazl1 gidalar, balik ve 6zellikle zeytinyag:
tiiketilerek karsilandig1 ve bu yoniiyle giinliik dengeli ve yeterli beslenme kosullarinin saglandig:
bilinmektedir. Bu dogrultuda yapilan ¢alismalar da bolgenin beslenme aliskanliklarmin oldukga
saglikli oldugunu ortaya koymustur (Barbaros ve Kabaran, 2014). Ozellikle Akdeniz ve Ege
bolgelerinde siklikla kullanilan zeytinyagi, Tiirk mutfaginda kahvaltilarda, 6gle ve aksam
yemeklerinde tercih edilmektedir. Bunun yaninda, zeytinyagh yemekler Tiirk mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Kabakcicegi dolmasi, zeytinyagh enginar, boriilce
salatasi, mas piyazi, geren kavurmasi, fasulye eksilemesi, Alasehir kapamasi, yaprak sarmasi,
Erdek havyari zeytinyag: ile yapilan yoresel yemeklere ornek olarak verilebilir. Tiim bu
yemeklerin malzemeleri incelendiinde sizma zeytinyagi yaninda, lifli ve posali sebzeler,
baklagiller ve kolesterol oram diisiik, proteince zengin gidalarin varhig: dikkat cekmektedir.
Marmara Bolgesinden baslayarak Giineydogu Anadolu Bolgesine kadar bir¢ok sehrin zeytin
yetistiriciligine uygun olmasu ile Tiirkiye, zeytin yetistiriciligi icin oldukga genis bir cografyaya
sahiptir (Durlu Ozkaya vd., 2018). Zeytin yetistiriciligi yapilan bu bolgelerde agirlikli olarak
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zeytinyag tiiketimi s6z konusu oldugu diisiiniildiigiinde, Tiirk mutfaginin énemli bir kisminin
Zeytinyagli yemeklerden olustugu goriilmektedir. Zeytinyagl yemek orneklerine ait gorseller
Resim 8'de gosterilmektedir.

MERCIMEK KOFTESI

Ana malzemeleri kirmizi mercimek, koftelik bulgur, yesil sogan ve maydanoz olan mercimek
koftesi, Tiirk kiiltiirtinde 5 cay1, 6zel giin yemekleri gibi etkinliklerde sunulan, 6zellikle Tiirk
misafirperverliginin 6nemini sembolize eden yiyeceklerden biridir. Mercimek koftesi, Amerikan
Kanser Arastirmalar1 Enstitiisii'nde (AICR) yapilan arastirmalar neticesinde, Diinya’da kanserle
savasan 7 gida arasma girmeyi basarmistir. Mercimek koftesinin ana malzemelerinden olan
kirmizi mercimek, protein agisindan oldukga zengin, bulgur ise lifce zengin bir tam tahil olmasi
ile kolorektal kanser riskini azaltmaktadir (American Institute for Cancer Research, 2015). Ayrica
mercimek koftesi yapiminda kullanilan maydanoz, yesil sogan ve limon gibi sebzeler sayesinde
C vitamini agisindan zengindir ve antioksidan 6zelliktedir. C vitamini, viicut direncini korumaya
yardimci, kemik ve dis sagliginda etkili bir vitamindir ve mercimek koftesi yapilirken bu gidalar
¢ig olarak eklendigi icin vitamin kaybina da ugramadan viicuda alinmis olur (Bulduk, 2018).
Mercimek koftesinin tiiketimi sadece 5 cay1 meniileriyle smirli kalmamali, farkli sunum
teknikleriyle turistik destinasyonlarda otel ve restoran meniilerinde yer almahdir. Sefler ve
agcilar aracihigryla uluslararas: fuarlarda saglik i¢in 6nemi vurgulanarak tanitiminin yapilmasi
gereklidir. Ozellikle, mercimek koftesinin antikanser yiyecekler arasina secilmesi, yoresel
yiyeceklerin pazarlama faaliyetlerine katkida bulunacak bir adimdir ve bu admmin
degerlendirilmesi yine yiyecek icecek sektorii calisanlarma diismektedir. Mercimek koftesine ait
gorsel Resim 9’da gosterilmektedir.

VAN OTLU PEYNIRI

Dogu Anadolu Bolgesine 6zgii yoresel bir gida olan otlu peynir, 30 gesit bitki icermektedir. Otlu
peynirin ¢ok eskiden sifa verici 6zelligi kesfedildiginden, ilag olarak kullamilmak tizere iiretildigi
bilinmektedir. Daha sonralari ise, tiiketimi yayginlastik¢a {iretimi de artmus, giiniin en 6nemli
ogiinlerinden olan kahvalti sofralarinda yerini almistir (Ozgelik, 2015). Cig koyun siitii
kullarilarak {iiretilen peynir, siitiin mayalanmasi sonrasi olusan pihtinin siiziilmesi, otlarin
peynire eklenmesi, peynir karisimmin torbalara doldurulmasi, baskilama ve kaliplar halinde
kesme islemleri gibi bir¢ok asamadan ge¢gmektedir. Olgunlastirma icin sikistirilarak bidonlara
yerlegtirilen peynirler, 3 ila 7 ay arasinda olmak {izere topragmn altinda bekletilerek
hazirlanmaktadir (T.C. Tarim ve Orman Bakanhg1, 2018). Onceleri sadece yore halkinin iirettigi
peynir, artik endiistriyel olarak da iiretilmekte ve Tiirkiye'nin gesitli illerine satis1 yapilmaktadir.
Van otlu peynirinin en énemli 6zelligi, iceriginde kullanilan otlarin ve baharatlarin Van ilinde
dogadan 6zel olarak segilip toplanmis olmasidir. Igeriginde bulunan otlar ve baharatlar sadece
tat ve aroma vermeyip, ayni zamanda antimikrobiyel ve antioksidan etki gostererek {irtiniin raf
omriinii artirmaktadir (Tungtiirk vd., 2014). Otlu peynir; ¢éven otu, tarakotu, dereotu, ¢iris otu
gibi sifali olarak bilinen bitkiler icermesi ile iiriner sistem enfeksiyonlar1 ve kalp hastaliklarina
kars1 koruyucu etki gostermektedir. Bununla birlikte, farkli tiirde otlar icermesi ile yiiksek C
vitamini igerigine sahip, fonksiyonel bir gidadir. Van kahvalt1 sofrasinin gastronomi turizmi igin
onemi bulunmakta ve ilin diger cekici 6zellikleri ile énemli bir turistik destinasyon oldugu
bilinmektedir. Otlu peynir gibi, gidalarin fonksiyonel ozelliklerinin bulunmas1 da turistik
cekiciligi daha cok artirmaktadir (Ozgelik, 2015). Zagrali ve Akbaba (2015); Aydogdu ve Duman
(2017); Catir ve Ay (2018) yaptiklar: ¢calismada, destinasyonlarin gekicilik unsurlari olarak yoresel
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yiyeceklerin roliinii belirtmis ve 6nemi iizerinde durmustur. Bir yoreye 6zgii ¢ekicilik olusturan
yerel gidalar, turistlerin destinasyon secimlerinde etkili olmaktadir. Ancak, yerel gidalarin ve
yemeklerin taniimindaki olumsuzluklar veya eksiklikler yorelerin tanitimi, tercih edilmeleri ve
yerel kalkinma diizeylerini olumsuz etkilemektedir (Tiirkay ve Geng, 2017). Van otlu peynire ait
gorsel Resim 10’da gosterilmektedir.

MAVIYEMIS

Diinyada yaban mersini ve blueberry, iilkemizde ise maviyemis olarak bilinen mavi, tiziimsti bir
meyvedir (Resim 11). Meyvenin farkli formlari, Karadeniz bolgesinin c¢esitli illerinde,
kendiliginden, dogal olarak yetismektedir. Ayrica, tilkemizin cesitli illerinde cali ¢ilegi, ay1
liztimii, ligarba gibi farkli sekillerde isimlendirildigi de bilinmektedir. Maviyemisin baz1 yabani
formlarinin anavataninin Dogu Karadeniz Bolgesi oldugu ve bahge bitkisi olarak yetistirilen
bircok tiire gore antioksidan 6zelligi en fazla olan meyve oldugu bilinmektedir. Maviyemis, adeta
bir fitokimyasal deposudur. Bu bakimdan antikanserojen, antimikrobiyal, antioksidan,
prebiyotik, kalp saghgmi koruyucu ozellikte fonksiyonel bir gidadir. Maviyemisin; obezite,
diyabet, tiimor olusumu, enfeksiyon, bilissel gerileme ve kemik erimesi gibi hastaliklar1 hafifletici
etkisi bilimsel olarak kamitlanmustir. Saghkli yaslanmayr desteklemesi ve kanser riskini
azaltmasimin yaninda patojen mikroorganizmalar1 yok etmesi agisindan da oldukca énemli bir
meyvedir (Patel, 2014). Fonksiyonel bir gida olan maviyemisin, sagh$1 destekleyici etkilerinden
bir tanesi de kan sekerini diisiiriicii Ozellikte olmasidir. Bu 0zelligi ile tatlandirict olarak
kullanilabilme potansiyeli ile seker hastalar: igin oldukca fayda saglayacak bir gidadir (Orman
Genel Midiirliigii (OGM), 2015).

Mutfakta son donemde sagliga olan yararinun bilinirliginin artmasi ile daha ¢ok kullanim alaru
bulmaya baglamistir. Ana yemeklerde garnitiir olarak, ana malzeme veya sos yapiminda
kullanimiin yaninda; regel sanayisinde, gesitli siit tirtinlerinde, unlu mamuller ve icecek sektorii
de dahil olmak iizere ¢ok genis bir kullanim alanina sahip bir meyvedir. Gida sektorii diginda ise,
cilt bakim tirtinleri ve ilag¢ sektoriinde kullanilan maviyemis, yerel {ireticilerin desteklenmesi ile,
iilke ekonomisine katkida bulunma potansiyeli oldukga yiiksek bir iiriindiir. Ancak ¢cogunlukla
yaban mersini veya blueberry olarak bilinen maviyemisin yurtdist menseili bir iiriin olarak
tanimas: ve iilkemizde dogal olarak yetistigine dair bilginin yeterince yerlesmemesi 6nemli bir
problemdir. Ulkemizde, o6zellikle Dogu Karadeniz Bélgesinde yetisen tiirlerin 1slah
calismalarmin yapilmasi ve piyasada geleneksel bir iiriin olarak yer almasi elzemdir. Bu durum,
ayni zamanda Tiirk Gastronomisine de deger kazandiracak bir unsurdur (Patel, 2014; OGM,
2015). Meyvenin maviyemis ismi ile tanutim ve pazarlamasinin artirilmas: ve mutfaklarda
kullanimimin yayginlastirilmas: saglanarak Dogu Karadeniz bolgesinde gerceklestirilen turizm
tiirlerine ek olarak gastronomi turizminin de bu yénden 6n plana ¢ikmasina katki saglanacaktir.
Boylelikle diinyanin her bolgesinden gelecek gastronomi tutkunlar igin, bir turizm kapisinin
daha aralanmas: agisindan oldukg¢a 6nemli bir yerinin oldugu diisiiniilmektedir (T.C. Devlet
Planlama Tegkilati Miistesarlig1 ve Japonya Uluslararasi Is Birligi Ajansi, 2004; Yavuz, 2005).

TURK KAHVESI

Kahvenin ortaya ¢ikmasina dair, sozlii kiiltiirde anlatilan bir¢ok hikaye vardir. Bu hikayelerin
biri, kasabanin birinde yagayan halkin bilinmeyen bir hastalifa yakalandigmi goéren Hz.
Siileyman’m Yemenden gelen kahve cekirdekleri ile hazirladigl icecek sayesinde hastalar:
iyilestirdigi ve bu sekilde kahveyi ilk kesfeden kisi oldugudur. Diger bir hikayeye gore ise
Yemenli kegi ¢cobani olan Kaldi, bir agacin yapraklarini yedikten sonra kegilerinde bir hareketlilik
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gozlemlemis, yorgunlugunu gidermek ve ayni canliliga sahip olabilmek i¢in o agacin meyvelerini
kaynatarak suyunu igmis ve bu bilginin yayilmasimi saglamistir (Tez, 2018).

Kahve, iilkemize 16. yiizyillda Osmanli déneminde gelmistir. Ilk zamanlar kahve tiiketimi ¢ok
kiiciik bir kesim tarafindan gerceklesse de sonralar1 yayginlasmistir. Ozellikle kahve yapilis sekli
ve servisine cok dnem verilmeye baglanmistir. Oyle ki padisahlarin kahvesi, istanbul’un Eyiip
ilgesinde bulunan Giimiigsuyu'ndan 6zel olarak getirilen su ile yapilmustir (Glirsoy, 2005 Aktaran
Bulduk ve Siiren, 2015). Daha sonralar1 yayginlasan kahve ritiielleri, 1554 yilinda Tahtakale’de
ilk kahvehanenin agilmasiyla olusmustur (Kaplan, 2011). Kahvehanelerin agilmas: ile Tiirk
kahvesi sadece bir igecek olmaktan cikmis, insanlarin bir araya geldigi, sohbet ettigi,
arkadagliklar kurdugu ve eglendigi bir mekanm ana bileseni haline gelmistir. Tiirk kahvesi,
insanlar1 sosyallestirmesi yaninda, Tiirk geleneklerini ve misafirperverligini sembolize eden bir
kiiltiir 6gesi halini almistir (T.C Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2013). Avrupa iilkelerinde kahve,
Osmanli Devleti sayesinde 17. ylizyilda tanmnmustir (Kémegoglu, 2009; Aktaran Kaplan, 2011).
Anavatani Tiirkiye olmamasma ragmen, Tiirk kiiltiirii, gelenek ve gorenekleri, 6rf ve adetleri ile
biitiinlesmis ve geleneksel bir icecek haline gelmistir. Koptiigii, telvesi, hazirlanisi, agir ateste
pisirilmesi ve servisi ile 6zel bir kahve ¢esidi olan Tiirk kahvesi ile kahve kiiltiirii Diinya’da
Tiirkler aracihigiyla gelismistir. Bu nedenle {ilkemizi tanitan turistik bir deger tasimaktadir. 2013
yilinda UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miraslar listesine alinan Tiirk kahvesinin her giin
tiiketilmesi saglik icin de faydalar teskil etmektedir (T.C Kiltiir ve Turizm Bakanligi, 2013).
Sindirim sistemini rahatlatici, zihni giliclendirici, kalp saghgm gelistirici Ozellikleri ile
fonksiyonel ozellikte bir icecektir (Kiigiikkomdirler ve Ozgen, 2009). Bunlarla birlikte ortalama
diizeyde kahve tiiketen kisilerde Tip 2 diyabet riskinin azaldig1 da bilinmektedir (Ertas ve
Akbulut, 2013). Niasin, potasyum ve magnezyum agisindan zengin igerige sahip olan kahvenin
ayn1 zamanda kardiyovaskiiler hastaliklar icin &nleyici fonksiyon tiistlendigi de belirtilmektedir
(Wu vd., 2009; Erdogan ve Oguz, 2016). Tiirk kahvesine ait gorsel Resim 11’de gosterilmektedir.

TOKAT YAPRAGI

Asma yaprag yetistiriciligi Ttirkiye’de ¢ok koklii bir gegmise sahiptir ve Diinya’da bulunan asma
yaprag1 gen merkezlerinden birisinin de Tiirkiye oldugu bilinmektedir (Giilcii 2012). Ulkede
hemen hemen her bolgede yetistiriciliginin yapilmasma ragmen ticari olarak daha ¢ok Tokat
ilinin Erbaa ilgesi en biiyiik {iretim payina sahiptir (Kara ve Ak, 2011). Asma yapraklarinin
(Resim 12) kalsiyum, fosfor, vitamin ve diyet lifi igerigi ile saghk tiizerinde olumlu etkileri
bulunmakta ve fonksiyonel gida olarak degerlendirilmektedir. Tokat'in Erbaa ilgesinde iiretilen
Narince bag1 asma yaprag1 cografi isaret alarak tescillenmistir. Narince bag1 {iziimlerinin sarap
yapiminda 6nemli bir yeri oldugu bilinmesine ragmen bu bagin asma yapraklar: da oldukgca
kaliteli, ince damarlh olmasi sebebi ile saraplik iiziim yerine yapraklari icin yetistiricilik yapildig:
da dikkati ¢ekmektedir (Cangi ve Yagci, 2017). Zeytinyagh yemeklerin basinda gelen yaprak
sarmasinin Tiirk mutfak kiiltiiriinde oldukga 6nemli bir yere sahip oldugu bilinmektedir. Tokat
yoresine Ozgii Bat isimli yemegin servis edilmesinde kullanilmas: ile asma yapragi, yoresel
yemek kiiltiiriiniin bir simgesi haline gelmistir. Yavan dolma, erikli yavan dolma, bakla dolmasi
da Tokat iline 6zgii asma yapragindan yapilan diger yoresel yemeklerdendir (T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2019). Fonksiyonel gida olarak bilinen yapragm, C vitamini kaybina
ugramamasi igin ¢ig olarak salata ve mezelere eklenerek tiiketilmesinde fayda vardir (Saym,
2010). Yerel ekonomilerin canlanmasi adina bu yemeklerin ve bagcilik kiiltiiriiniin éneminin
vurgulanmas: igin yiyecek icecek isletmelerinde seflere biiyiik sorumluluklar diismektedir.
Tanitimmin yapilmas1 ve yoresel yemeklerin bilinirliginin artirilmasi i¢in Tokat yapragina
meniilerde yer verilerek bolgesel turizm faaliyetlerine katk: saglanabilir.
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SiYEZ BUGDAYI

Bugdayin atasi olarak bilinen siyez bugdayi, 12 bin yildir varligini siirdiirmektedir. Giintimiizde
Kastamonu ilindeki birgok iiretici, Latince adiyla triticum monococcum’un einkorn olarak bilinen
en eski bugday tiirli olan Siyez'i yetistirmeye devam etmektedir. Bugday taneleri, diisiik
miktarda gluten ve yiiksek protein igerigine (yaklasik %20) bagh olarak geleneksel cesitlerden
farkli fonksiyonel 6zellikler gostermektedir. Igerisinde diger bugday cesitlerine gore daha yiiksek
protein, karotenoid, manganez, kiikiirt ve kalsiyum gibi mineraller bulunmaktadir (Slow Food
Foundation, 2018). Bununla birlikte diger ekmeklik bugdaylara gore daha fazla ¢inko, demir ve
bakir icermesi gibi saglig: gelistirici 6zelliklerine ragmen {iriiniin karh goriilmemesinden dolay1
yetistirilmesi giinden giine azalmaktadir. (Suchowilska vd., 2012; Dorofeev vd., 1987 Aktaran
Zaharieva ve Monnoveux, 2014). Siyez bugday1 uzun bir bitkisel dongiiye sahiptir ve genellikle
kotii hasat kosullarinda {iretimi gergeklestirilmektedir. Buna ragmen, diger hibrid tiirlerin
tiretilemedigi soguk iklim kosullarinda yetisebildigi icin halen Kastamonu’'da {iretimi
yapilmaktadir (Slow Food Foundation, 2018). Yerel halk, siyez bugdaym ¢ogunlukla bulgur
olarak degerlendirmektedir. Siyez bugday1 ayni zamanda, Slow Food Manifestosunun Presidium
projesine Tiirkiye’den dahil edilen ilk ii¢ iiriin arasindadir. Bu proje ile Diinya’da titkenmekte
olan yerel tiir ve bitki gesitliligi, belirli bolgelere has tiriinler, geleneksel iiretim yontemleri ve
yerel {ireticiler desteklenmektedir. Ayn1 zamanda bu {iriinlerin diinya pazarma sunulmasina
imkan saglayarak yerel {irtinlerin yok olmasim engelleyen, siirdiiriilebilir bir projedir (Slow Food
Foundation, 2018). Tirk mutfaginda siyez bulguru genellikle eksili bulgur pilavi olarak
degerlendirilir ve tereyagmda sotelenmis sogan ile birlikte et suyunda pisirilerek servis
edilmektedir. Ayrica siyez bugdaymn; un, ekmek, ezme, eriste ve tarhana iiretiminde de
kullanild1g1 bilinmektedir (T.C. Kastamonu Valiligi, 2016). Turk mutfaginda kullanimu ile ilgili
bilgilerin genis kitleye yayilmasi icin ilgili kurumlarin pazarlama ve satis faaliyetlerini
gelistirecek calismalar yapmasi gereklidir. Kastamonu’da yilin ilk hasadindan sonra siyezin
tanitimi i¢in festival diizenlendigi bilinmektedir. Ancak yeterli gelmedigi de pazarlama sorunlar:
olmasindan anlagilacag iizere asikardir. Insanlarin saghikli beslenme yoniinde daha gok biling
kazanmasi ve giinliik diyetlerini buna gore sekillendirmesi iizerine iiretim alanlarini genisleten
Kastamonulu {ireticiler de Kastamonu’da Cografi isaret alan bugdayin atas1 Siyez icin, satis ve
pazarlama faaliyetlerinin kisith olmasmndan sikdyet etmektedirler (www.turkpatent.gov.tr;
www.sozcu.com.tr). Siyez bugdayina ait gorsel Resim 13’'te gosterilmektedir.

BOGATEPE GRAVYERI

1877-78 Osmanli-Rus Savasimin sonunda, Rus Carligi tarafindan Kars ve civarinin
somiirgelestirilmesini kolaylastirmak igin uzak bolgelerden gelen niifusun bolgeye yerlesmesi
tesvik edilmistir. Bu durumun neticesi olarak, Isvicreli ve Alman topluluklar1 Kars ve gevresine
yerleserek; aliskanliklarmi, geleneklerini ve Ozellikle de peynir yapim sanatini bolgeye
tasimasiyla bolgede peynir iiretimi baslamistir (Slow Food Foundation, 2015; Aring, 2018).
Giiniimiizde ise Bogatepe yaylalarinda halen ayn1 gravyer peynir yapmm teknigi
siirdiirilmektedir (Slow Food Foundation, 2015). Olduk¢a uzun ve megakkatli bir tiretim siireci
bulunan gravyer peynirleri en az 6 ay boyunca depolarda bekletilerek {iretilmektedir. Bogatepe
gravyeri Presidium projesine Tiirkiye’den dahil edilen iiriinlerden bir digeridir. Isvigre’de
iiretilen gravyer peynirine kiyasla fermantasyon ve gozenek olusumu icin gerekli olan bakteri
kiiltiirleri (Propionibacterium) dogal ortamdan saglanarak, asilanmadan iiriine ge¢mektedir.
Peynirde 6zel aromanin gelismesi igin kaliteli bir siit kaynagi ve uygun ortam sicaklig:
gerekmektedir. Bunun saglanmasi igin de biiyiikbas hayvanciligin gelismis oldugu yorede 1800
m’den yiiksek alanlarda farkh bitki gesitleri ile beslenen hayvanlardan elde edilen siit oldukgca
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niteliklidir (Topuk, 2014; Aring, 2018). Kars gravyerine 6zgii, dogal ortamda bulunan bu
bakteriler sayesinde peynir, sindirim ve bagisiklik sistemi i¢in oldukga faydal bir gida haline
gelmekte ve bu islevi ile yemeklerden sonra adeta sindirime yardimc takviye bir gida olarak
tiikketilmektedir (Slow Food Foundation, 2015; Aring, 2018). Ayrica fosfor ve kalsiyum agisindan
da zengin olmasi yoniiyle fonksiyonel 6zellikler gostermektedir. 100 gram gravyer peynirinin 605
mg fosfor igerigine sahip oldugu ve giinliik kalsiyum ihtiyacinin tamamini, fosfor ihtiyacinin ise
yaklasik olarak yarisini karsiladigr bilinmektedir (Kavas vd., 2006). Bu ender bulunan peynir
tirti, yerel kalkinmaya fayda saglamakta ve bolgenin gelismislik diizeyinin artirilmas: igin
gastronomik bir unsur olarak turizm potansiyeli yaratmaktadir. Ancak bu peynir tiiriiniin
degerinin yeterince bilinmemesi, {iretimini yapan isletmelerin sayismin oldukga smurl olmas: ve
pazarlama faaliyetlerinin kisith diizeyde olmasi, var olan turizm potansiyelini olumsuz
etkilemektedir (Aring, 2018). Gastronomi rotalar1 ad1 altinda Bogatepe Koyii ve bolgedeki peynir
miizesi olan Zavot Eko Miizesi'nin gastro turistler icin tarutici faaliyetlerde kullaniminin
artirilmasi gerekmektedir. Boylelikle, bolgede iiretilen peynir gesitlerinin degeri hem yerel halk
hem de turistler igin bir farkindalik olusturacag gibi yerel kalkinmaya destek olacak ve bdlgenin
gastronomi turizmine katki saglayacaktir (www.yolculukterapisi.com). Bogatepe gravyeri Resim
14’te gosterilmektedir.

Resim 1: Yogurt Resim 2: Tagkoprii Sarimsagi  Resim 3: Siyak Sarimsak

Kaynak: (www.ntv.com.tr) ~ Kaynak: (www.saglampatent.com.tr) Kaynak:
(www.aydin24haber.com )

Resim 4: Salgam Suyu Resim 5: Kefir Resim 6: Tarhana

Kaynak: (www.star.com.tr) Kaynak: (www.hurriyet.com.tr) Kaynak: (www kisikates.com.tr)
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Resim 7: Zeytinyagh Yemekler

Kaynak: (www.vakifzeytinleri.gov.tr; www.kulturportali.gov.tr; tr.pinterest.com;
www.hurriyet.com.tr)

Kaynak: (www.gidagundemi.com) Kaynak: (www.tokat.com) Kaynak: (www.siyezun.com)

Resim 14: Bogatepe Gravyeri

Kaynak: (http://koculupeynircilik.com)
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SONUC VE ONERILER

Baz1 hastaliklarin tedavi edilememesi, nedenlerinin ortaya koyulamamas: ve hastaliklarin her
gecen giin daha ¢ok gesitlenerek artmasi, insanlar1 daha saglikli beslenme arayisina sokmaktadir.
Fonksiyonel gidalara olan talebe karsilik olarak yiyecek igecek endiistrisinin saglikli beslenme
egilimine cevap vermesi turizm sektorii i¢in olduk¢a Onemli goriilmektedir. Giiniimiizde
insanlarin yeni yemek, yeni mutfak ve yeni tatlar arayisimin fonksiyonel gidalarla kargilik
bulmas;, bu yeni trende Onciiliik ederek gastronomi turizmine katki saglayacag:
diisiiniilmektedir. Ozellikle alternatif turizm cesitleri ile bolgelerin kalkinmasi, hentiz
kesfedilmemis veya tanimirhigi yeterli seviyeye ulagsmamig yoresel gidalarin meniilerde
kullaniminin artirilmasi ve turizm sektoriinde pazarlanmasinin etkili bir sekilde yapilmas: 6nem
arz etmektedir. Restoran isletmeciligi ve otelcilik gibi turizm faaliyetlerinin yogun olarak
gerceklestirildigi yiyecek icecek sektorlerinde, yoresel gidalarm kullanimi hakkinda geflere
biiyiik bir gorev diismektedir. Meniilerde yer alan yemeklerin {iretimi icin ithal malzeme
kullanimi yerine, iilkemize ozgii gidalarm kullanimi desteklenerek, bu bolgelerin yerel
kalkinmas: ve turistik faaliyetlerin canlandirilmasma katkida bulunulmas: agisindan ¢ok
onemlidir.

Gidalarin fonksiyonel 6zellikleri hakkinda seflerin bilinglendirilmesi ile mentilerin diizenlenmesi
ve yeni tariflerin gelistirilmesi ile gidalara karg1 olan giivensizlik ve tehdit algisinin yerine,
gidalarin saghk kaynagi olarak goriilmesi saglanabilir. Mutfakta yeni bir trend olarak, yapay
zeka teknolojileri ve nesnelerin interneti gibi teknolojide gerceklesen yeniliklerin yiyecek icecek
isletmelerinde uygulanmasi, kisiye 6zel fonksiyonel 6zellikli mentiler gelistirilmesi gibi yenilikler
tasarlanarak, yeni ve essiz bir gastronomik deneyimin elde edilebilecegi ve giintimiizde
bliylimeye devam eden gastronomi turizmine ve Tiirk Gastronomisine oldukga katkis1 olacagi
disuntilmektedir.

Tiiketiciler igin gidalarin bilinmeyen fonksiyonel &zellikleri ile ilgili tarutimlar, bilgilendirici
brosiirler, meniilerde kisaca gidalarin fonksiyonel &zelliklerinin vurgulanmas: saglanabilir.
Restoran, otel, catering gibi yemek hizmeti veren sektorlerde seflerin fonksiyonel gidalari bilingli
olarak kullanmalar1 ve meniilerde bu igeriklerin vurgulanmasi saglanmalidir. Bu bilgilerin
mentilere islenmesi ve yerlestirilmesi konusunda menii miihendisliginden faydalanilarak,
mentilerde dogru konumlandirilmasi ve uygulanmasi sonucu, menii analizinin yapilmasinda
kolaylik saglayacaktir.

Calismada bahsedilen fonksiyonel gidalarin pazar payimnn gelistirilmesi ve iireticilerin
desteklenmesi, satig faaliyetlerinin artirilmasi, daha gok tiiketiciye ulagilmas: iiretim yapilan
illerin kalkinmasina ve Tiirkiye ekonomisine de 6nemli katkilar saglayacaktir. Kastamonu siyez
bugdayi, Bogatepe gravyeri, maviyemis gibi lilkede yetisen veya tiretilen kaliteli ve tiirdeslerine
gore stiin Ozelliklere sahip, fonksiyonel {iriinlerin hak ettigi degeri bulamamasi Tiirk
gastronomisi icin {izlicii bir durumdur. Bu konuda yapilacak festivaller, kongreler gibi tanitict
faaliyetlerin; sivil toplum kuruluslari, akademisyenler, yiyecek icecek isletmeleri ve {ireticiler ile
is birligi icerisinde gerceklestirilmesi admna yapilacak organizasyonlara agirhik verilmelidir.

Gastro turistler igin bir bélgenin veya yorenin yoresel yemeklerinin en ¢ok cekicilige sahip olan
unsur oldugu goz oniine alinirsa, bolgede yoresel yiyeceklere ve bu iiriinlerin satis1 yapilan
mekanlara ulagilabilirlik ve fiyat, destinasyonun pazarlanmasinda onemli faktorler olarak ilk
sirada yer almaktadir. Uriinlerin tercih edilmesindeki diger énemli faktorler olan gida giivenligi
ve hijyen standartlarinin yerine getirilmesi hususuna dikkat edilmelidir. Uretimin ilk
asamasindan tiiketiciye ulagana dek, zincirdeki tiim agamalarin giivenligi ve hijyeni
saglanmalidir.
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Uriin pazarlamasinda goriilen yetersizlikler igin, giiniimiizde 6nem kazanan ve milyonlarca
takipgisi olan sosyal medya kanallarinda aktif rol iistlenilmesi ve bagarii sosyal medya
pazarlamasi Orneklerinin takip edilmesi ile farkli pazarlama cesitleri kullarulmasi, fayda
saglayacak ¢oziimlerden bir tanesidir.

Tiirk mutfaginin icinde barindirdigr zengin kiiltiirel birikim, hakim oldugu genis cografya ile
etkilendigi ve etkiledigi mutfaklar ve iiriin gesitliligi g6z 6niinde bulunduruldugunda bu konuda
yapilacak caligmalarin gastronomi turizminin gelisimine oldukca katki saglayacag:
diisiiniilmektedir. Ayrica bu arastirmanin devami niteliginde, belirli isletmeler ile ortak bir
calisma ytiriitiilerek, yiyecek ve iceceklerin fonksiyonel 6zelliklerine gore simiflandirildig: ve
giiniimiizde beslenme sorunlarmdan kaynakli, yaygin olarak goriilen hastaliklara 6zgii yemek
onerilerinin bulundugu bir menii tasarlanarak, tiiketicilerin bu meniiye dair goriis ve 6nerilerinin
degerlendirildigi bir ¢calisma yapilabilir. Bir diger calisma Onerisi olarak, Tiirk mutfagma ait
yoresel yemeklerin igerigindeki fonksiyonel gida varliginin arastirilmas: diigtiniilebilir.
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