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GASTRONOMIDE GUNCEL EGILIMLER SEMPOZYUMU
Mutfakta Saghk-Culinary Medicine

Doc. Dr. Murat DOGAN”
Culinary Medicine nedir? Kisaca tanimlar misiniz?

Hipokrat “Gidaniz ilacimiz olsun” yaklasimi ile gida ve saglk arasindaki iliskiye odaklanarak saglikli
gida iiretiminin ve mutfagin 6nemini vurgulamistir. Giiniimiizde uzman doktorlar hastalar1 i¢in
beslenme kilavuzlar1 yayinlamakta ve beslenme gereksinimlerini agiklamakta ancak ¢ok az pratik bilgi
vermekteler. Cesitli sanayilesmis iilkelerdeki ase¢ilar, kronik hastaliklar i¢in diyet yemekleri
hazirlamakta.

Culinary Medicine, beslenme bilimi ve tibbi uygulamalarin birlesimidir diyebilirim. Bu yaklagim, saglik
sorunlarini iyilestirmek veya Onlemek i¢in beslenme ve yemek pisirme tekniklerini kullanmakta ve
temelde, saglik sorunlarini tedavi etmek veya yonetmek icin saglikli beslenme aliskanliklarimi tesvik
etmek amactyla tibbi ve beslenme bilgisinin birlestirildigi bir disiplindir. Culinary Medicine, hastaliklar
tedavi etmek icin ila¢ yerine beslenmeyi 6ne ¢ikarmakta ve bu nedenle bireylerin yasam tarzlarii ve
diyet aligkanliklarin1 degistirmeye odaklanmaktadir. Bu yaklagim, hastaliklarin nedenlerini ele almak ve
saglikli yasam bi¢imini tesvik etmek icin bir ara¢ olarak kullanilmaktadir.

Onlarca yildir hastanelerin diyet mutfaklarindaki diyet ascilari, hastalik durumunda saglikli beslenme
konusunda profesyonel egitimi olmayan hastalar i¢in meniiler hazirliyor. Bu as¢ilar siklikla diyetisyenin
regetelerine gore hastalara 6zel yemekler hazirlamaktadir. Ozellikle otel diyet mutfaklarinda saglikl
beslenmeye olan ilginin artmasiyla kronik hastalara yonelik glutensiz, diyabetik, tuzsuz yemekler gibi
6zel meniilerle mutfak hizmetleri verilmektedir. Ancak bu mutfaklarda yeterli egitimi olmayan asgilar
caligmaktadir. Bu yanlis davraniglarin diizeltilmesi, gastronominin uzmanlik meslegi olan medikal
mutfak sefligi kavramiin dogru degerlendirilmesini gerektirmektedir. Tibbi teknoloji ilerledikce ve
daha fazla insan hastaliklardan korunmalarina yardimci olacak saglikli beslenmeye eristik¢e, kronik
hastalarin yasam beklentisi de artmakta ve bu da gastronomi ve diyetetik ilkelerine dayali uygulamali
yemek pisirme egitimi verilerek gerceklestirilebilir.

Culinary Medicine mutfak uygulamalarimin tip ile bulustugu yeni bir egilim olarak kabul
edilmektedir. Diinyada ve iilkemizde bu egilim nasil gelismektedir ve uzmanlar belirli bir
egitimden gecerek mi bu egilimi uygulayabilmektedirler? Konuyu detayh olarak agiklar misimiz?

Evet, Medikal Mutfak olarak da bilinen bu egilim, diinyada ve birgok iilkede saglik endiistrisinde
giderek daha fazla dikkat ¢ekmektedir. Bu egilim, tip ve beslenme bilimlerinin kesisimindeki bir
noktada bulunur ve temel olarak saglik sorunlarini beslenme ve yemek pisirme uygulamalariyla ele
almaya odaklanmaktadir.

Diinya genelinde, Medikal Mutfak uygulamalar birkac sekilde gelismektedir:

Saghk Kuruluslar ve Kliniklerde Uygulama: Bir¢ok saglik kurulusu ve klinik, hastalarin beslenme
aligkanliklarini iyilestirmek ve kronik hastaliklart yonetmek i¢in Medikal Mutfak yaklagimlarini
benimsemektedir. Beslenme uzmanlari, sefler ve diger saglik profesyonelleri, bu kuruluslarda hasta
egitim programlar yiiriiterek ve 6zel diyetler hazirlayarak bu yaklasimi uygularlar.
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Restoranlar ve Gida Hizmetleri Sektoriinde Uygulama: Bazi restoranlar ve gida hizmetleri
isletmeleri, miisterilerine daha saglikli segenekler sunmak ve belirli saglik kosullarina uygun yemekleri
sunmak i¢in Medikal Mutfak ilkelerini benimsemektedir. Bu, meniilerde besin degeri yiiksek
yemeklerin ve saglikli pisirme tekniklerinin kullanilmasini igermeketedir.

Egitim Programlari ve Sertifikasyonlar: Medikal Mutfak uygulamalarini benimsemek isteyen sefler,
beslenme uzmanlar ve diger saglik profesyonelleri igin g¢esitli egitim programlar1 ve sertifikasyonlar
mevcuttur. Bu programlar, katilimcilara tibbi beslenme bilgisi, hasta egitimi teknikleri ve saglikli yemek
pisirme becerileri gibi konularda egitim saglamaktadir.

Glintimiizde hastanelerde hastalar i¢in diyet mutfaklar1 mevcut olup, kronik hastalar taburcu olmadan
once evde teorik mutfak hekimligi egitimi almakta, besleyici ve besleyici olmayan hasta gidalar
konusunda bilgi ve egitimler verilmektedir. Ancak hasta yakinlarina menii olusturma ve yemek
hazirlama konusunda gerekli olan uygulamali mutfak hekimligi egitimi verilmiyor. Hasta ve yakinlarina
yonelik pratik tibbi mutfak video kayitlari tasarlanarak bu sorun asilabilir. Ancak kronik hastalarin
mutfaklarinda yemek hazirlama siirecleri uygun iletigim araclari ve online uygulamalarla kontrol edilip
yonlendirilebilir. Dogru planlama ve daha fazla ¢aligma ile kronik hasta ve yakinlarinin uygulamali
mutfak hekimligi egitimi almas1 saglanmalidir. Kronik hastalar hekim tarafindan teshis konulduktan
sonra diyetisyene yonlendirilir; beslenme programlari tasarlanir ve gastronomi uzmani tarafindan bu
hastalara rehberlik edecek bir prosediir olusturulabilir. Multidisipliner ¢aligmanin énemi goz Oniinde
bulundurularak Saglik Bakanlig1 ve hastanelerle is birligi yapilarak kronik hasta ve yakinlaria yonelik
uygulamali mutfak hekimligi egitim programlar1 planlanmali, hastane ve diger yerlere gastronomi
uzmani gorevlendirilmelidir.

Tiirkiye'de de Medikal Mutfak egilimi gelismektedir. Ozellikle obezite, diyabet ve kardiyovaskiiler
hastaliklar gibi yaygin saglik sorunlariyla miicadele etmek igin bu yaklasim benimsenmektedir.
Beslenme uzmanlari, diyetisyenler ve sefler, hastalarin beslenme aliskanliklarini iyilestirmek ve saglikli
yasam tarzlarimi tesvik etmek i¢in bir araya gelerek bu egilimi desteklemektedir.

Uzmanlar genellikle Medikal Mutfak uygulamalarini1 benimsemek i¢in belirli bir egitimden gegerler. Bu
egitim, tibbi beslenme, hasta danigmanlig1 ve saglikli yemek pisirme teknikleri gibi konular1 kapsar.
Uzmanlar, bu egitimlerin ardindan hastalarina daha etkili bir sekilde beslenme danismanlig1 yapabilir
ve saglik sorunlarini yonetmek icin pratik ¢éziimler sunabilirler.

Ozellikle kalitsal hastaliklar1 (¢olyak, fenilketoniiri, galaktozemi vb.) ve/veya kronik metabolik
hastaliklar1 (diyabet, hipertansiyon vb.) olan hastalara tani konulur ve hekimleri genel olarak
beslenmeleri konusunda bilgi vermektedir. Kronik hastaliklar tiim diinyada artis gostermekte olup,
OECD bolgesinde en az iki kronik hastaligin goriilme sikligi %30 civarindadir. Genetik hastaliklarda
ise 0zellikle beslenmede ihtiya¢ duyulan genetik hastaliklarin goriilme sikligi %ol ile %00,01 arasinda
degismektedir ve 700 farkli hastalik bulunmaktadir. Artik hastalara ve diyetisyenlere cok az uygulamali
mutfak egitimi verilmektedir. Herkese yaygin mutfak egitimi vermek biraz zaman alacak gibi
goriiniiyor. Gastronomi uzmanlar1 tarafindan verilecek uygulamali mutfak egitimleri hastalarin saglik
sonuglarini iyilestirecektir. Bu nedenle mutfak hekimligi alaninda uzmanlasan ve uygulamali mutfak
egitimi veren gastronomi uzmanlarinin saglik sektdriine katki saglamasi beklenmektedir.

Ulkemizde diyet cesitleri diisiiniildiigiinde Akdeniz diyeti 6n plana ¢ikmaktadir. Bu diyet cesidi
“culinary medicine” ¢ercevesinde gastronomi konusunda egitim alan adaylara avantaj saglar m?

Evet, Akdeniz diyeti, saglikli beslenme ve hastaliklar1 6nleme veya yonetme konularinda oldukca
popiiler olan bir beslenme modelidir. Akdeniz diyeti, bol miktarda meyve, sebze, baklagiller, saglikli



yaglar (zeytinyag1 gibi), balik ve az miktarda kirmizi et iceren bir beslenme planini igerir. Ayrica, bu
diyet, sarap tiikketimini 1liml1 sinirlar i¢inde tutmayi ve islenmis gidalar1 azaltmay1 da igerir.

Culinary Medicine cergevesinde gastronomi egitimi alan adaylar i¢cin Akdeniz diyeti dnemli avantajlar
sunabilir. Iste bazi nedenler:

Saglikli Beslenme Bilgisi: Culinary Medicine, beslenme bilimi ve tip bilgisini birlestirir. Akdeniz
diyeti, saglik tizerinde olumlu etkileri bilimsel olarak kanitlanmis bir beslenme modelidir. Bu nedenle,
gastronomi egitimi alan adaylar, Akdeniz diyeti hakkinda derinlemesine bir anlayis gelistirerek, saglikli
beslenme ve hastalik yonetimi konularinda daha bilgili olabilirler.

Yemek Pisirme Becerileri: Culinary Medicine, saglik profesyonellerine ve seflere saglikli yemek
pisirme becerilerini dgretir. Akdeniz diyeti, ¢esitli mevsimlik malzemelerin kullanilmasini ve saglikli
pisirme tekniklerinin uygulanmasini gerektirir. Bu nedenle, gastronomi egitimi alan adaylar, Akdeniz
diyetinin prensiplerini uygulama konusunda daha yetenekli olabilirler.

Hasta Egitimi ve Damismanhk: Culinary Medicine, hastalara saglikli beslenme aliskanliklarini
benimsetmeyi ve beslenmeyle ilgili bilinglendirme yapmayi hedefler. Akdeniz diyeti, bireyleri saglikli
beslenme konusunda egitmeyi ve onlara bu beslenme modelini uygulamalari konusunda rehberlik
etmeyi igerir. Gastronomi egitimi alan adaylar, bu konuda daha etkili danismanlik ve egitim verebilirler.

Sonug olarak, Akdeniz diyeti Culinary Medicine gercevesinde gastronomy egitimi alan adaylar igin
avantajli bir beslenme modelidir. Bu diyetin prensiplerini anlamak ve uygulamak, saglik
profesyonellerine ve seflere hastalarina daha iyi hizmet verme konusunda yardimci olabilir.

Konu ile ilgili 6zellikle vurgulamak istediginiz hususlar nelerdir?

Saglik sektoriiniin hastalar icin daha saglikli, c¢ekici ve lezzetli yemekler yapilmasina katkida
bulunabilecek gastronomi uzmanlarina ihtiyaci var. Ozellikle hastanelerde servis edilen yemeklerde
yenilik¢i yeni tarifler olusturulabilir. Saglik sektoriinde yiyecek-igecek hizmetlerinde gastronomi
uzmanlarinin aktif olarak istihdam edilmesi gerekmektedir. Hastane mutfaklarinda diyetisyen esliginde
menil planlama ve gelistirme asamalarina katilmalar1 gerekmekte ve yatan hastalarin siklikla karsilastigi
yetersiz beslenmeyi Onlemek i¢in ascilarin duyusal analizler yapmasi ve dolayisiyla yemekleri
tatlandirmas1 gerekmektedir.
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