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OZET

Gecgmisten gliniimtize sirekli bir degisim icerisinde olan gastronomi alani bu degi-
simlerin sonucu olarak cesitli trendleri de beraberinde getirmistir. Bu trendlerin insan sag—
higini koruma ve gelistirme, kiltirel degerleri koruma, yemek deneyimini gelistirme, bes-
lenme igin alternatif yollar ortaya koyma gibi etkileri bulunmaktadir. Bu trendlerden “yeni-
lebilir bécekler” ve “hiicresel tarim” gibileri azalan diinya kaynaklariile artan nifusun bes—
lenme sorununa ¢6ziim aramak i¢in ortaya ¢ikmis olsa da “nérogastronomi” ve “molekiiler
mutfak” gibi trendlerin ise insanlarin yiyecek—-icecekten aldigi zevkin artirnimasi icin ortaya
ciktigi gorulmektedir. Ortaya ¢ikan trendler cesitli avantajlarinin yani sira yiyecek-igecek
hizmeti sunan isletmeler agisindan talep ve kar artigini da beraberinde getirebilme potan-
siyeline sahiptir. Bu baglamda bu ¢alismada gastronomi ve yiyecek-icecek alaninda olusan
trendleri bir arada degerlendirerek alanyazina bu yonde katki yapmak amaglanmistir.
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A REVEIW ABOUT TRENDS IN GASTRONOMY

ABSTRACT

The field of gastronomy, which has been in a constant change from past to present,
has brought various trends as a result of these changes. These trends have effects such as
protecting and improving human health, preserving cultural values, enhancing the food
experience, and revealing alternative ways for nutrition. Although some of these trends
such as "edible insects" and “cellular agriculture” have emerged to seek a solution to the
nutritional problem of the growing population with decreasing world resources, trends
such as "neurogastronomy" and “molecular cuisine” have emerged to increase the plea-
sure people get from food and drink. The emerging trends, in addition to their various ad-
vantages, have the potential to increase demand and profit for businesses that offer food
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& beverage services. In this context, it is aimed to contribute to the literature by investiga-
ting the trends in gastronomy and food & beverage field.
Keywords: Gastronomy, Trends, Tendency

GIRIS

Gastronomi son zamanlarda giderek yukselen bir deger haline gelmistir. Eski zaman-
lardan beri sosyolojik bir olgu olan yeme — icme giliniimiizde artan is seyahatleri, yemek
yapmaya ayrilan zamanin kisalmasi, kitlelesme ve bos zamani degerlendirme ihtiyaciyla di-
sarida yemek yeme olgusunun sosyo — kiiltlrel bir aktiviteye dénliismesine zemin hazirla-
migtir. Meydana gelen bu degisimler ile saglikli, lezzetli ve Kiiltiirel dederleri iceren gastro-
nomi kavrami 6nem kazanarak, yemek yeme kultiir( bir estetik ve sanat irtini haline gel-
mistir (Yilmaz ve Senel, 2016: 43). Bu baglamda, hizla gelisen gastronomi son yillarda kiil-
tlrel gekiciligin de ana kaynag olarak degerlendirilmektedir. Dolayisiyla diinyada yiyecek
— igecek kiltiirtine verilen dnem ve gdsterilen ilgi de artmistir (Gokdeniz vd. , 2015: 16).

Gastronominin 6nem kazanmaya baslamasiyla birlikte 20. yiizyilda yiyecek — icecek
endustrisinde degisimler yasanmistir (Karamustafa vd. , 2016: 33). Gastronomi sisteminde
yasanan degisimler cesitli trendleri (egilimleri) de beraberinde getirmistir. Ortaya ¢ikan
trendler (yaklasimlar) genel anlamda diinyanin gida sorunlarina ¢éziim Gretmek amagh ol-
mustur. Ayni zamanda niifusun artigl, hayvansal gidalarin ve tanim alanlarinin yetersizligi ile
veriminin dismesi, su sorunu, tasima maliyetleri ve Kirlilik gibi olumsuzluklarin ¢ozilme-
sinde trendler gui¢lii ve surdiiriilebilir birer alternatif sunabilmektedir (Kurgun, 2017: 24).
Ote yandan birtakim trendler yiyecek ve icecekten alinan zevkin artiriimasi ve yemek dene-
yimini gelistirmek amaciyla ortaya ¢ikmistir.

Bu trendlerden ilki, 1920'li yillarda Amerikan sokak yiyecegi olarak bilinen hot-dog
arabalarinin ortaya ¢ikarak yayginlasmasi ile olusan fast—food akimidir. Bu yillarda Ameri-
ka'da araba sayisindaki artis ile arabaya servis (drive-in) restoranlari ortaya cikmis ve 1948
yilinda San Bernardino, Kaliforniya'da diinyanin ilk arabaya servis yapan fast-food resto-
rani Richard ve Maurice McDonald tarafindan kurulmustur. 1960'li yillarda arabaya servis
restoranlari misterilerin iceride yemek yiyebilecekleri hizli servis (quick-service) resto-
ranlarina déntismiisttir ((")zdogan vd. , 2016: 1-3). Fast food akiminin getirdigi degisimler,
slow food, molekiiler gastronomi, fiizyon mutfak gibi farkl bircok trendin ortaya ¢ikmasina
zemin hazirlamigtir.

Bu calismanin amaci gastronomi ve yiyecek-icecek alaninda ortaya ¢ikan trendleri
dokiiman inceleme yontemi kullanilarak arastirmak ve elde edilen bulgularin bir araya ge-
tirilmesi ile ilgili alanyazina katki yapmaktir. Bu amagla yapilan arastirma sonucunda gast-
ronomi alaninda trendler alternatif beslenme odakli trendler ve yemek deneyimi odakli
trendler olarak iki grup altinda degerlendirilmistir.
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ALTERNATIF BESLENME ODAKLI TRENDLER

Hizh Yemek (Fast Food)

Fast food, hizli ve ayakiistii yenmek (izere yemek hazirlanan bir iiretim sistemidir. Yo-
gun glinliik yasam ve i temposunda evde gegirilen zamanin azalmasi ile birlikte insanlarin
yemek ihtiyacini karsilayabilecekleri hizli, kolay ve pratik bir alternatif olarak fast food yi-
yecekleri ortaya ¢ikmistir (Akgadag ve Bozkurt, 2019). Diinya ¢apinda birgok fast food is-
letmesi ortaya ¢ikmig olup bunlarin biiytik bir cogunlugu zincir isletme olarak faaliyet gés-
termektedir. Bu sistemin ortaya ¢ikisi 1920'li yillara dayansa da gelismesini ve yayginlag—
masini saglayan ilk isletme 1950'li yillarda McDonald's isletmesi olmustur. Sonrasinda ise
zincir isletme niteligi kazanmig; ilerleyen yillarda Burger King, Kentucky Fried Chicken gibi
isletmeler ortaya ¢cikmaya baslamistir. Bu yemek sisteminde en ok tiketilen Griin hambur-
ger-patates kizartmasi-koladan olusan menu olmakla birlikte pizza, doner, pide, lahma-
cun gibi drtinler de tliketilmektedir (Ozdogan vd., 2016; (")zgelik ve Sriictioglu, 1998). Gii-
niimiizde fast food restoranlari yaygin bir bicimde hizmet vermektedir. Bu restoranlarin
temelinde ucuz maliyetli, hizli hazirlanan ve hizli tiiketilen trtnler yer almaktadir.

Yavas Yemek (Slow Food)

Yavas yemek akimi, 1980'lerde McDonald's’'in Roma’nin tarihi Piazza de Spagna bol-
gesinde restoran agmak istemesine tepki olarak dogmustur. Bu tepkinin devaminda
1989'da diinyanin benzersiz tatlarinin, yerel yemeklerinin, kaliteli yemek ve saraplarinin
korunmasini amaglayan “Slow Food International” adinda uluslararasi bir organizasyon
kurulmustur. Yavas yemenin kapsami yalnizca fast food akimina tepki gostermek olmayip
verel yemeklerin ve geleneklerin korunmasi ve yayginlastiriimasi da amaglanmaktadir (Pi-
etrykowski, 2004). Yavas yemek temel olarak fast — food ve hizli yasam tarzina karsi olarak,
yerel geleneklerin yok olusunu engellemek, insanlarin ne yediklerine, yedikleri yemegin
nereden geldidine, tadinin nasil olduguna ve yapilan yemek tercihlerinin diinyanin kalanini
nasll etkiledigine dair ilgilerinin azalmasinin dniine ge¢mek i¢in Carlo Petrini tarafindan or-
taya atilmis bir harekettir (Bucak, 2014: 19). Slow food hareketinin amaglar arasinda gele-
neksel sofra zevkini ve gastronomi kiilttrtini desteklemek yer almaktadir. Bu hareket son-
rasinda yavas sehir (cittaslow), yavas seyahat (slow travel) gibi akimlara da zemin hazirla-
migtir (Guven, 2011). Giinimizde yavas yemek akimini benimseyen restoranlar bulundugu
bolgenin gastronomi kiltlrtiniin korunmasini ve o bolgeyi ziyaret eden ziyaretcilere yerel
gastronominin tanitiimasini saglamaktadir.

Organik Tarim

Ikinci diinya savagindan sonra ortaya gikan teknolojik gelismeler tarim alanindaki uy-
gulamalari da degistirmis; 1960'li yillarda “Yesil Devrim” ad\ altinda tarima yeni teknikler ka-
zandirilarak driinlerde verim artigi saglanmistir. Nitekim verim artiginin yani sira gesitli olum-
suzluklar da beraberinde gelmistir. Ekosistem hizli bir sekilde bozulmaya baglayarak tarim fa-
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aliyetleri surdurilemeyecek bir duruma dogru stirtiklenmistir. Kullanilan tarim ilaclar, kimya-
sal gubreler, hayvanlarda kullanilan hormon, antibiyotik ve cesitli ilaclar topragi, havay ve
suyu kirletmekle kalmamig bu driinleri tiiketen insanlarin saghgini da olumsuz etkilemistir.
Ortaya ¢ikan bu olumsuzluklarin giderilmesi amaciyla 1970’li yillarda “Organik Tarim” kavrami
ortaya ¢ikmistir.organik tarim, doganin dengesini, dogadaki canlilari, dogal kaynaklari koru-
yan; toprak verimliligini saglayan, insan, gevre ve ekonomik olarak srdirilebilir nitelik tagi—
yan bir tanmsal Uretim sistemidir (Ak, 2004; Bayram, Yolcu ve Aksakal, 2007). Yesil devrim
sonucu ortaya ¢ikan tarim uygulamalari sonucu endustrinin topraga ve insan sagligina vermis
oldugu zararlarin 6niine gegebilmek icin organik tarm CGrdnlerinin kullanimi artirilabi-
lir.organik trinlerin 6zellikle restoranlar tarafindan kullaniimasi hem yerel tarim faaliyetlerine
topradin, gevrenin korunmasi ve ekonomik agidan katki saglanmasi hem de bu konuda du-
yarliinsanlar tarafindan talep gelmesi agisindan etkili olabilecektir.

Vejetaryen Beslenme
Vejetaryen beslenme, bitkisel kaynakli besinlerin agirlikli tiketildigi; hayvansal kay-

nakli besinlerin sinirl tiiketildigi veya hic tliketilmedigi bir beslenme egilimidir. Vejetaryen

beslenme egilimi temelde ekonomik kaygilarla ortaya ¢ikmistir. Bu kaygilardan temel olani

birim miktar arazide bitkisel Grtin yetistirmenin hayvan yetistirmeye oranla daha ucuz ol-

dugu ve daha kisa zaman aldigi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Ekonomik kaygilarin yani sira

vejetaryen beslenmenin tercih edilmesinin sebepleri arasinda bu beslenme tipinin daha

saglikli olmasi, cesitli dini inanislar, hayvansal drin tiiketmenin etik boyutu yer almaktadir

(Karabudak, 2012). Vejetaryen beslenme tipleri su sekildedir:

o  Vegan: Herhangi bir hayvansal (riin tiiketilmedigi tamamen bitkisel kaynakl bes-
lenmedir.

e  Raw Vegan: Yalnizca pismemis ve islem gérmemis bitkisel rinler tiketiimektedir.

o Fruitaryan: Yalnizca meyve, tahil ve yagl tohumlar tilketilmektedir.

o Lakto Vejetaryen: Bitkisel besinler ile hayvansal besinlerden yalniz st ve siit trtin-
leri tliketilmektedir.

o Ovo Vejetaryen: Bitkisel besinler ile birlikte hayvansal besinlerden yalniz yumurta
tliketilmektedir.

o Polo Vejetaryen: Kirmizi et ve balik disinda ttim bitkisel ve hayvansal kaynakli tiriinler
tliketilmektedir.

. Pesko Vejetaryen: Kirmizi et ve kiimes hayvanlari diginda tiim bitkisel ve hayvansal
kaynakl trtinler tiiketilmektedir.

o  Semi Vejetaryen: Yalniz kirmizi et tliketilmemekte, diger tiim bitkisel ve hayvansal
kaynakl trtinler tiiketilmektedir.

o  Fleksitaryen: Cogunlukta vejetaryen beslenme benimsenmekte bunula birlikte za-
man zaman hayvansal Grinler de tiiketilmektedir (Karabudak, 2012; Dilek, 2018).
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Vejetaryenlidin tarihi temelleri incelendiginde, ilk vejetaryen derneginin 1847 yilinda
ingiltere’de kuruldugu goriilmekle birlikte, 1860’da Amerika'da, 1867'de Almanya'da veje-
taryen dernekleri kurulmaya baslamistir. Turkiye’de ise 2012 yilinda Turkiye Vejetaryen
Dernegi kurulmustur. Ayrica her yil 1 Kasim giini diinya vejetaryen gtini olarak kutlanmak-
tadir (Dilek, 2018; Son ve Bulut, 2016). Gliniimiizde ekonomik, dini, etik nedenler veya sag-
Iikli yasam icin vejetaryen beslenme bigimini tercih eden insanlarin sayisi giderek artmak-
tadir. Vejetaryen odakli restoranlarin sayisi az olmamakla birlikte bircok restoranda veje—
taryen segenegi de sunulmaktadir.

Cig Yemek (Raw Food)

Guniimiizde saglikli yasam icin tercih edilmekte olan ¢ig yemekler, organik olarak
yetistirilmis sebze ve meyvelerin ¢ig olarak veya ¢ok distik sicakliklarda “isitilarak” tiike—
tilmesi olarak ifade edilmektedir. Cig beslenmede yiyeceklerin icerisinde bulunan mineral,
vitamin, enzim gibi besin ddeleri kayba ugramamakta dolayisiyla yiyecegin besleyiciligini
kaybetmedigi ileri siiriilmektedir (Kralj et al. , 2017; Seving ve Cakmak, 2017). Restoranlar
acisindan bakildiginda ¢ig yemek odakli isletmelerin sayisinin oldukga az oldugu goriil-
mekte olup ¢ig yemek daha ¢ok sagligi gelistirme amagl kisisel diyetlerde tercih edilen bir
beslenme bicgimi olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Yesil (Green) Restoranlar

Ekolojik dengenin bozulmasi, kiiresel isinmanin artisi gibi etmenler sonucu tiiketiciler
tarafindan cevre dostu ve surdurulebilir Griinlerin kullanimi artmaya baglamistir. Bu bag-
lamda yiyecek icecek endistrisinde “Yesil Restoran” gevre dostu bir akim olarak ortaya
cikmigtir. Yesil restoranlar hem ¢evreye duyarli hem de enerji agisindan verimli olacak se-
kilde tasarlanan, insa edilen, isletilen ve yikilan yapilar olarak ifade edilmektedir (Lorenzini,
1994; Kurgun, 2017). Yesil restoranlar, “reduce, reuse, recycle (azaltma, yeniden kullanma,
geri déniisim)” ve “energy, efficient (enerji, verimlilik)” gibi ilkeleri temel almaktadir
(Namkung ve Jang, 2013: 86). Yesil restoranlarda; yerel ve organik hammaddeler kullanila-
rak, enerji verimliligi g6z 6niinde bulundurularak, en az atik meydana getirilerek strd(iri-
lebilir drtnler tretilmekte ve sunulmaktadir (Teng & Wu, 2019). Ayrica yesil restoranlarin
geligtirilmesi amaciyla 1990 yilinda Amerika Birlesik Devletleri'nde Yesil Restoran Birligi kar
amaci gitmeyen bir kurulus olarak kurulmustur (Green Restaurant Associations, 2017).

Fonksiyonel Gidalar

Fonksiyonel gidalar, giinliik diyetin bir parcasi olarak tiketilen ve belirli fizyolojik
faydalar saglayan dogal olusumlu maddelerden turetilmis yiyecek — icecek tirtinleri olarak
tanimlanabilir. Fonksiyonel gida kavramy, ilk olarak 1980’lerde Japonya'da yararli fizyolojik
etkilere sahip dzel bilesenlerin eklenmesiyle elde edilen zenginlestiriimis gidalar ifade et-
mek i¢in kullanilmistir (Hillian, 1995; Roberfroid, 2002: 134). Fonksiyonel gidalarin amaglari
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arasinda vlicudun genel durumunu gelistirmek, bazi hastaliklarin riskini azaltmak, cesitli
hastaliklarin tedavisi sayilabilir (Kurgun: 2017: 154-155). Fonksiyonel gidalarin tiiketimi
restoran odakli olmaktan daha ¢ok gunluk diyeti gelistirmek amaciyla gorilmektedir. Pro-
biyotikler, prebiyotikler, A, C, E vitamini takviye edilerek hazirlanmis gidalar fonksiyonel gi-
dalara érnek gosterilebilir.

Kan Grubuna Gore Beslenme

insanlarin, sagl§ gelistirme ve hastalik riskini azaltmak icin kendi kan gruplarina
gore farkli sekillerde, belirli besin gruplarina agirlik vererek beslenmesi kan grubuna gore
beslenmenin temelini olusturmaktadir. Bu diyet tiiriine ilk defa 1996 yilinda P. J. D’Adamo
tarafindan yazilan kitapta rastlanmaktadir. Buna gére her bireyin sahip oldudu A, B, AB ve-
ya 0 kan grubu, o bireyin saglikli yagsamasi igin gereken beslenme aligkanliklar agisindan
farklik gostermektedir. 0 kan grubu hayvansal protein adirlikli, A kan grubu sebze-meyve
agirhkh, B kan grubu st ve st trinleri agirhikl, AB grubu ise sebze-meyve ve hayvansal
protein agirlikl beslenmelidir. Beslenme agisindan gortlmekte olan bu farkliigin nedeni,
her grup kandaki kirmizi kan hiicrelerinin antijen agisindan gruplar arasinda farklilik gés-
termesidir. Bu farklihgin temelinde ise genetik cesitlilik yatmaktadir (Wang et al. 2014;
D’Adamo & Whitney, 1996). Kan grubuna gore beslenme cesitlerine bakildiginda pek ok
restoran menustinde bu besin gruplarindan triinlerin her birinin veya bircogunun haliha-
zirda yer aldigi gortlmektedir.

Yenilebilir Bécekler

Protein, vitamin, mineral ve bircok besin dgesi agisindan zengin bir besin kaynag
olan bocekler, yiyecek olarak bircok avantaj sunmaktadir. Boceklerin gida olarak tiiketil-
mesi gevre Uzerinde daha az olumsuz etki yaratmaktadir. Dolayisiyla geleneksel hayvancili-
ga gore boceklerin tiiketiimesi avantaj saglamaktadir (Haboonsong vd. , 2013). Yenilebilir
bdceklerin cevre agisindan (daha az zararli gaz salinimi, arazi ihtiyacinin az olmasi gibi),
ekonomik agidan (dsik teknoloji gerektirmesi, diisiik sermayeli yatinm gerektirmesi gibi)
faydalari da bulunmaktadir (Kurgun, 2017). Bocek tiiketimi glinimuzde daha ¢ok Asya Ul-
kelerinde gériilmekle birlikte zaman icerisinde azalan diinya kaynaklari ile tiiketiminin kii-
resel anlamda artacagi dlstntlmektedir.

Dikey Tarim (Vertical Farming)

Dikey tarim kontrolli bir binada dikey alarak istiflenmis bdlmelerde, genellikle toprak
va da dogal isik icermeyen bitki yetistirme yontemi olarak ifade edilmektedir (Frazier,
2017). Sehirleri kaplayan yiiksek binalarda ¢ok katmanli seralarda daha az su kullanilarak,
daha az atik Gretilerek, fosil yakit kullanan araclarin kullanimina ve uzak kirsal alanlardan
mahsuliin taginmasina gerek kalmadan, daha az salgin hastalik riski tagtyan bitkiler yil bo-
yunca yetistirilebilir (Despommier, 2009: 80). Dikey tarimin ardinda yatan dusiince; sebze
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ve meyve bahcelerinin 6zel zeminler Gzerinde yer aldigi ve yil boyu bitki treten gokdelen—
lerin tiim diinya sehirlerinde filizienmesidir (The Economist Magazine, 2010). Bu amagla
kurulan Dikey Tarim Dernegi (Association for Vertical Farming), dikey tarim hareketinin
strdurilebilir biyimesine ve gelistirilmesi odakl ¢alismalarini yiritmektedir (Association
for Vertical Farming, 2017). Dikey tarim faaliyetlerinin gelisen diinya ve artan kentlesme ile
birlikte azalan tarim arazilerinin bir sonucu olarak yayginlagsacagi ve restoranlarin daha ¢ok
buralardan trtin tedarik edecedi diigiinilmektedir.

Hiicresel Tarim (Cellular Agriculture)

Hiicresel tarim, hayvan yetistirmeye gerek kalmadan hayvansal protein Gretimini
miimkiin hale getirmektedir. Doku miihendisligi ve sentetik biyolojideki gelismeler kapsa-
minda et, yumurta, sit trdinleri, deri gibi gesitli hayvansal kaynakl trin elde etmek ama-
cyla gelistiriimektedir (Foussatand ve Cateneur, 2016). Uretilen diriinler bir hayvandan veya
bitkiden elde edilenler ile tamamen aynidir. Uriinler hayvanlar oimadan maya veya bakteri-
ler kullanilarak Uretilmektedir. Geleneksel tarim ile kiyaslama yapilacak olunursa, hiicresel
tarim drtinleri givenli, steril ve kontrolli kosullarda Uretildiginden, daha az olumsuz gevre-
sel etkiye, daha giivenli, saf ve tutarli kaynaga sahiptir (New Harvest, 2017).

Ucuz hayvansal trinler igin artan talep, cevre, iklim degisikligi, su kullanimi, antibi-
yotik direnci ve gida guvenligi tzerinde olumsuz etkileri de beraberinde getirmektedir.
Hiicresel tarim bu olumsuzluklari ortadan kaldirarak ayni hayvansal kaynakl gidalari sun-
ma potansiyeline sahiptir. Hiicresel tarim uygulamalari ile daha etik, strdurilebilir, tutarli,
glvenli bir gida sistemine olanak taninmaktadir (Food Tech Connect, 2016). Hiicresel tarim
uygulamalarinin gelisen teknoloji ile azalan tarim arazileri ve diinya kaynaklari sonucu ar-
tacagdl, yiyecek-icecek isletmelerinde kullaniimaya baslanacagi diisiinilmektedir.

Azami $effaflik (Clean Supreme)

Gastronomi sisteminin giin gectikce karmagiklasmasi, izlenebilirligin artan 6nemi,
gida kalitesini ve insan saghgini tehdit eden faktérler ile tiiketicilerin bilinglenmesi Grtinle-
rin pazarlanmasinda (st diizey seffafligi olmazsa olmaz bir duruma getirmistir. Azami sef-
faflik daha az icerik listesi ve eklenen seker ve benzeri driinlerin azaltiimasi konusunda far—
kindaligin arttiginin bir géstergesidir (Kurgun, 2017: 16). Tiketiciler giiniimiizde, satin al-
diklari ve yedikleri (irline her zamankinden daha fazla duyarli durumdadir. Clean supreme
daha temiz formilasyonlar, daha fazla seffaflik ve daha az isleme teknolojilerini ifade et-
mektedir (Dowling, 2017). Ekonomik agidan daha ucuza daha fazla iriin elde edilme amaci
sonucu drunlere bircok islem uygulanmaktadir. Uygulanan bu islemlerin olumlu etkilerinin
yani sira olumsuz etkileri de bulunabilmektedir. Dolayisiyla islenmis Grtnler tiiketiciler agi-
sindan kaygi olusturabilmektedir. Uriinlere uygulanan her tiirlii islemin bildirilmesi, Grtiniin
Uretim sirecinin takip edilebilir olmasinin tiketiciler agisindan énemli oldugu dustnil-
mektedir. Bunun yani sira yiyecek-igecek hizmeti sunan igletmelerin de bu konuda seffaflik
goOstermesi gerekmektedir.
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Hiper Yerel Tedarik (Hyper Local Sourcing)

Hiper yerel restoran calismalari; bitkilerin yetistirilmesi, mikro yesil bahcelerin kurul-
mas|, ¢atida tarim, hidroponik (bitkilerin suyun icinde toprak olmadan mineral besin sollis-
yonlan kullanilarak yetistirilmesi) bahgelerin kurulmasi gibi uygulamalari icermektedir (Kur-
gun, 2017). Gida maddelerinin besin degerleri hasattan restoranlara gelene kadarki siire ice-
risinde azalmaktadir. Dolayisiyla taze ve nitelikli trtinler i¢in yerel (retim etkili bir alternatif
durumundadir (Mandel, 2014). Tiiketiciler i¢in yerel kaynakli ve kendi biinyesinde gida ham-
maddesi yetistiren restoranlar 6nem kazanarak, talep giin gectikce artmaktadir. Daha taze,
nitelikli ve strdurdlebilir gidalar icin talebi karsilamaya yonelik Hiper yerel restoranlar top-
raksiz tarim, yerinde tarim ve kent bahgeleri uygulamalarini kullanmaktadir (Sustainable Res-
taurant Association, 2013). Ucuz kaynaklar yerine yerel kaynaklarin yiyecek-icecek isletmele-
rinde kullaniimasi sonucu strdtrilebilirlik saglanacagi distntimektedir.

Silikon Vadisi Yemekleri (Silicon Valley & Food)

Silikon Vadisi'nde son yillarda yaklasik 8 milyar dolarlik girisim fonu ile gida alanina
yatinm yapilmakta; besin sistemi sorunlarini ¢6zmek icin ¢alisan bircok yetenekli bilim in—
sani bulunmaktadir. Dolayisiyla gida Gretiminin bir sonraki yesil devriminin Silikon Vadi-
si'nde gerceklesmesi kuvvetle muhtemeldir (Seibel, 2016). Bitki proteinlerinden tretilmis
et, yumurtasiz mayonez, etsiz tavuk gibi rtnler Silikon Vadisi'nde gelistirilen gastronomik
Grtinlerden bazilaridir (Kurgun, 2017). Impossible Foods, Beyond Meat, Hampton Creek ve
Soylent gibi gida sirketleri farkli besin gelistirme yontemleri kullanarak, daha saglikl, ucuz
ve yenilenebilir gidalar tiretmeyi amaglamaktadir (Demirdz, 2017).

3 Boyutlu Yazilmig Yemekler

Yiyecek icecek endiistrisinde kullanilmakta olan teknolojiler genellikle kitle tiretimin-
de el ile yapilan islerin otomatik bir hale getirilmesi i¢in kullaniimaktadir. Nitekim glinti-
miizde teknoloji alaninda yasanan gelismelerin de etkisi ile 3 boyutlu yazicilarda tiiketime
hazir yemek tretimi miimk(in hale gelmistir. 3 boyutlu yemek yazma uygulamalari 3 boyutlu
bir sekilde 6zel tasarlanmis yiyecek maddelerini yazici disinda herhangi bir arag, kalip kul-
lanmadan, insan miidahalesi olmaksizin katman katman yazarak Uretmeyi amaclamaktadir.
Bu teknoloji ile kitle Gretiminde kolaylik saglanarak tiretim maliyetlerinin azalacagi disti-
niilmekle birlikte yeni trtin gelistirme amacl uygulamalarda da kolayliklar saglanabilecek-
tir. 3 boyutlu yemek yazma islemi; dl¢me, karistirma, dékme ve pisirme/sogutma asamalari
ile meydana gelmektedir. Bu asamalardan sadece dékme ve pisirme/sogutma islemi yazi-
cilar tarafindan yapilmakta olup 6lgme ve karistirma islemi yine el ile yapiimaktadir. Ote
yandan gliniimiiz sartlarinda 3 boyutlu yazilabilecek iiriinler sirngadan ¢ikabilecek nitelik-
te kek hamuru, peynir, ¢ikolata, patates ptiresi gibi drtnler ile sinirli olmakla birlikte et,
sebze, piring gibi ana gidalarin yapilarinin degisime ugratilarak 3 boyutlu yaziimasi ile ilgili
calismalar devam etmektedir (Sun et al., 2015; Lipton, 2017).
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YEMEK DENEYiMiNi GELISTIRME AMAGLI TRENDLER

Molekiiler Mutfak

1980'lerde mutfak alaninda énemli bir gelisme olan molekuler mutfak akimi ortaya
cikmistir. “Molekiiler Gastronomi” terimi ilk olarak 1980'lerde Oxford Universitesi’nde fizik
profesdrii olan Nicolas Kurti tarafindan ortaya atilmig, sonrasinda Herve This ile bir araya
gelerek 1990’larda cesitli workshoplar diizenlemigler ve sonug olarak molekiler gastrono-
mi uygulanmaya baslanmigtir (Pedersen vd. , 2006). Ascilar molekuler gastronomide daha
cok koku, gériintii ve sonraki asamada hangi tatlarin kullanilabilecegi konusunda bilim
adamlarina destek olmustur (Yilmaz ve Bilici, 2013: 21). Molekiiler mutfak, “bilim temelli
yemek pisirme” ya da “deneysel mutfak” adlariyla da anilmakta ve yiyecek — icecek en-
dustrisinde yeni bir akim olarak gérilmekteyken, Molekiler Gastronomi ise gidalarin pisi-
rilmesi esnasinda gerceklesen fiziksel ve kimyasal siirecleri incelemektedir. Gastronominin
sosyal, sanatsal, teknik bilegenleri ile gida maddelerinin fiziksel ve kimyasal déntistimintin
arkasindaki nedenlerin incelenmesi de Molekiiler Gastronominin ¢aligma alanina girmek-
tedir (Ozdogan, 2016: 201-202).

GlinlimUizde gida bilimi ve teknoloji, mutfaklarda kullaniimaya baslanmig olup, mo-
dern sefler geleneksel tarifleri sorgulayarak yeni lezzetler, sunumlar ve gida eslesmeleri
yaratma pesine diigmastar (Ozgen, 2017). Molekiiler gastronomi; var olan durum, olay ve
olgularr ortaya koyan ve bunlarin arkasindaki nedenleri ve stirecleri arastiran bilimsel bir
disiplindir. Molekuler mutfak ise; bu bilgileri ve bu bilgiler isiginda Uretilen teknik, yontem,
arag ve malzemeleri kullanan bir akimdir (This, 2013; Erdem ve Akyiirek, 2017:108).

Norogastronomi (Neurogastronomy)

2006 yilinda Gordon Shepherd tarafindan, kokularin lezzet tretiminde ¢ok 6nemli bir
etkisi oldugu tespit edilmesiyle “ndrogastronomi” kavrami ortaya ¢ikmistir (Sheik, 2017).
insan beyninin lezzeti nasil algiladigina dair bilimsel calismalar nérogastronomi olarak
isimlendirilen yeni bir bilim alaninin gelismesini saglamistir (Kanwal, 2016). insan beynini
ve yeme — icme deneyimini etkileyen davranislari inceleyerek nérogastronomi, bilim ve
gastronomi alanini yakinlastirmaktadir. N6rogastronomi; sefleri, nérologlari, davranissal
psikoloji uzmanlarinin ve biyokimyacilari bir araya getirerek, yemek yerken duyularin beyni
nasil harekete gecirdigini ve yiyeceklerin nasil farkli sekillerde algilanabilecegini aragtir-
maktadir (Baral, 2015). Nérogastronomi, insan beyninin lezzet algisini nasil olusturdugu ve
insan kulturd igin nasil 6nemli oldugu iizerine arastirma olarak tanimlanabilirken; mutfak
sanatlarindaki sefleri, molekler biyoloji, néroloji, psikoloji, insan evrimi, cocuk gelisimi,
6grenme ve bellek, duygular, motivasyon ve beynin 6dillendirme mekanizmasi gibi yeme
— icme ile ilgili bitin disiplinleri icerir nitelik tagimaktadir (Kurgun, 2017: 35).

Norogastronomi yenilen yemegi yeniden yapilandirarak tadini degistirme Uzerine
degil, beynin farkli sekilde algilamasi icin nelerin yapilabilecegi tizerine yogunlasmaktadir.
Ornek vermek gerekirse; havucun tadini genetik olarak degistirmekle degil de, insan bey-
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ninin havucun lezzetli oldugunu algilamasini saglamakla ilgilidir (Baral, 2015). Bir diger ifa—
deyle; norogastronomi alaninda calisanlar gidalarin duyulari nasil uyardigini sorusunu
sormak yerine, beyinle ilgilenmekte, yemek yerken beynin nasil duyu yarattigi sorusunu
sormaktadir. Bunun yani sira ses, koku ve yiyeceklerin gérsel sunumunun da tat duyusu
kadar dnemli bir etkiye sahip olmasi dolayisiyla bu alanda ¢alisanlar, diger uyaranlarin et-
Kisi {izerine de caligmaktadir (Pandell, 2017). insanlar bir kagamak yapmak istediklerinde
neden brokoli degil de, ¢ikolataya yonelir? Biyolojik olarak koklesmis olan bu sekerli gida
tercihi atalarimizdan bize miras kalan bir genetik ézelliktir. Beyin hala aci tatlar zehirli bit-
kiler ile iligkilendirirken, sekerli tatlari bulunan gidalari hizli enerji saglama ve fazla kalori
gibi ozellikleri ile sinyalize etmektedir. Nitekim gliniimiz modern zamanlarinda hayatta
kalma gereksinimleri kokten degismis; insanlar brokoliye cikolatadan daha fazla ihtiyag
duyar hale gelmistir. Nérogastronomi ise s6z konusu degisime nasil uyum saglanabilece-
ginin anlagilmasina yardimci olmaktadir (Fried, 2017). Mutfak Sanatlari, tarim, gida tekno-
lojisi ve klinik bilimlerin énde gelen temsilcileri tarafindan 2014 yilinda “International Soci-
ety of Neurogastronomy” adiyla kurulmustur. Bu kurulusun misyonu, insan hayatinin kali-
tesini artirmak ve beyin — davranig iligkileri hakkinda bilgi Gretmek ve yaymak i¢in néro-
gastronomiyi bir sanat, bilim ve saglik meslegi olarak gelistirmektir (Kurgun, 2017: 35).

Fiizyon Mutfak

Flizyon mutfak, cesitli tlkelere ait pisirme teknikleri ve malzemelerinin bilingli bir se-
kilde ayni tabakta karisim ve kombinasyonu anlaminda kullanilmaktadir. Yeni yemekler ve
yeni lezzetler ortaya ¢ikartmak icin farkl diinya mutfagi anlayislari ve yiyeceklerinin sen-
tezlenmesi olarak tanimlanabilir (Sarioglan, 2014: 64).

Flizyon mutfagini, yeni farkli ve 6zgiin tatlar yaratmak amaciyla, en az iki farkli ulus
mutfak Kultiriintin, bilincli bir caba sonucu bir mutfak kiiltiird diger mutfak kiltlriine bas-
kin gelmeyecek sekilde, ayni tabakta birlestiriimesi olarak tanimlamak miimkiind(r. Fiizyon
mutfak uygulamalari; yeni, farkli ve 6zgiin bir drtin yaratma dogrultusunda bilingli olarak iki
ulus mutfaginin birlestirilmesi esasina dayanmaktadir. Flizyon mutfaginda, farkli uluslara
ait mutfak malzemesi, isleme ve pigirme teknigi gibi islemlerin sentezlenmesi, birlestiril-
mesi ve sonunda elde edilen yemegin her iki mutfakta yer alan yemekten ¢ok farkli bir driin
olmasi temel olugturmaktadir (Can vd., 2012: 877-878).

Hizh Giinliik (Fast Casual) Restoranlar

Hizli giinliik restoranlar, hizli yemek (fast — food) restoranlar ile geleneksel, dzellikli
veya nitelikli restoranlar arasindaki boslugu doldurur nitelik tasimaktadir. Bu restoranlar
hizli servis sekli ile daha konforlu restoran dekoru ve alternatifli mendlerin birlestirilmesin-
den olusan bir konsepte sahiptir (Ryu ve Han, 2010). Restoran atmosferi olarak fast — food
restoranlardan daha (st seviyede olan Hizli giinliik restoranlar genis menti yelpazesinde;
daha taze, saglikli ve kaliteli Grtinler ile hizmet sunmaktadir (Yiincii vd. , 2013). Fast — food
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restoranlardan bir diger farklari ise 6zellikli ve nitelikli restoranlarda oldugu gibi masaya
servis hizmeti olarak gdsterilebilir. Hizl gtinliik restoranlar, hizli hazirlanan gidalar esligin-
de uzun strede yemek yeme davranisina hizmet eden genellikle kiiglik 6lcekli restoranlar
olarak nitelendirilebilir (Dogdubay, 2016: 103-104).

Hizh Giinliik (Fast Casual) 2. 0

Hizli guinlik 2. 0 restoranlari, mutfak profesyonellerinden olusan bir ekibin imzasini
taglyan ve bu ekip tarafindan hazirlanan meniiler ile sef odakl calismaktadir. Bu restoran-
lar genellikle deneyim (izerine odaklanmaktadir. Hizli giinliik 2. 0, yeni, rahat, hizl restoran
konseptinde; yiksek kaliteli gidalar, siklik ve konukseverlik vaat etmektedir. Malzemeler
yerel olarak tedarik edilip; organik, taze; antibiyotik, misir surubundan arindiriimig nitelik-
tedir (Oches, 2015). Dolayisiyla hizl giinliik 2. 0, hizli glinlik restoranlarin inlii bir sefin de
imzasi ile gesitli ydnlerden gelistirilmis hali olarak aciklanabilir.

Temali Restoranlar

Temali restoranlar tlketicileri etkileyerek isletmeye ¢ekmek icin belirli bir konuyu
odak noktasi haline getirecek sekilde kullanan ve bu sekilde farkli bir yeme — icme ortami
yaratarak s6z konusu ortamda insanlarin yiyecek — icecek ihtiyaci basta olmak iizere hosca
vakit gecirmesini saglamaktadir. Temali restoranlarin temel Griind, sunulan yiyecek ve ice-
ceklerin étesindedir (Kim ve Moon, 2009).

Temali restoranlar sunduklari yiyecek — icecekler araciligi ile insanlarin temel ihti-
yaclarinin yaninda guizel duyu ve hos vakit gecirme gibi ihtiyaclarini da karsilamayr amag-
layan, misterilerin 6zel bir yerde olduklart hissini uyandiran isletmelerdir. Temali restoran-
lar; meniist, atmosferi, ¢alisani ve diger ozellikleri ile belirli bir konuyu islemektedir. Etnik
restoranlar ile benzer nitelikleri olmasina karsin temali restoranlardan farklidir. Etnik res-
toranlar belirli bir killtir veya bélgeye ait yiyecek ve igceceklerin, o bélgeye has bir bicimde
sunulmasini kapsamaktadir. Temali restoranlar ise 6zellikleri ve atmosferi iler olagan dig!
bir farklilik yaratmakta; sunulan yiyeceklerin temalari ile 6rtiismek gibi bir zorunlulugu bu-
lunmamaktadir. Temali restoranlarin olmazsa olmaz ozelligi restoranda en az bir temanin
ozel ayrintilari ile gergege uygun bir sekilde kullanilmasidir (Kilig, 2016: 91-95).

Surf & Turf

Surf & Turf, basta Amerika Birlesik Devletleri ve Avustralya olmak (izere modern diinya-
da son yillarda hizla yayiimaya baglayan bir yemek modasidir. Surf & Turf deneyiminin &z,
deniz mahsulleri ile kirmizi etin ayni menu icerisinde servis edilmesidir. Surf & Turf kelime
6beginde ver alan Surf ibaresi 1stakoz, karides ve biiylik etli baliklar gibi tim deniz mahsulle-
rini kapsamaktadir. Diger yandan Turf kelimesi ise kirmizi et (6zellikle bonfile gibi yumusak
ozellikli etler) grubunu karsilamaktadir (Yasin, 2015: 32; Akdag vd. , 2016: 273-274).
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Yasayan Mutfak

Gormek, koklamak, dokunmak, tatmak ve duymak; yeme — igme eyleminin duyusal
asamalarinin hissedilmesini saglarken, bedensel hazzin da bu duyusal asamalara eslik et-
mesi ile birlikte tatmin duygusunu ortaya ¢ikarmaktadir. Yagsayan mutfagin temel amaci,
konuklarinin bes duyu organina (gérme, duyma, tatma, dokunma ve koklama) hitap edebi-
lecek yemekler sunmaktir. Bu mutfak uygulamalari ile birlikte konuklara yerel yiyecek ve
iceceklerin yaninda, yerel halkin Kiilttirel 6zellikleri tanitilarak tatmin duygusu olusturul-
maya calisiimaktadir (Erdem ve Akyiirek, 2017; Kanik, 2016:9).

Siyah Yiyecekler

Yiyecek rengi giday1 tanima, gliven duyma, tatmadan 6nce lezzetini tahmin etme ve
formalasyonu hakkinda bilgi sahibi olmanin temel unsurlarindan biridir. Dolayisiyla renk,
yiyecedi tilketmekten alinacak hazzi ve lezzeti etkileyeceginden yemek se¢iminde ve tiike—
tim tercihlerinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Siyah soguk, gizem ve hirs ile iligkilendirilir.
Pazarlama iletisiminde soguk, prestijli ve sofistike bir renk olarak algilanan koyu renkli gida
grubunda; ¢ikolata, kahve, kakao gibi uyaricilarin oldugu ve enerji veren gidalar oldugu bi-
linmektedir (Bozok ve Yalin, 2018; Yilmaz ve Erden, 2017).

Hindistan’dan Amerika'ya diinyanin bir¢ok ilkesinde siyah renkli gidalarin uzun bir
stredir oldukca popiiler oldugu ifade edilmektedir. Bu popdlaritenin nedeni ise gesitli
renkte gidalar olmasina ragmen siyah renkte yiyeceklerin sayisinin az olmasi ve insanlarda
merak uyandirmasindan kaynaklandigi diisiiniiimektedir (yemek.com; Bozok ve Yalin,
2018: 255).

Siyah yiyecekler; birincisi dogal siyah yiyecekler ikincisi ise, aktif kodmdar, bambu ké-
miird ve mirekkep baligi kullaniimak suretiyle goriintimleri itibariyle tamamen siyah renkli
olarak hazirlanip sunulan yiyecekler olarak ikiye ayrilabilir. Bu siyah yiyeceklerden dogal
olanlarina siyah sarimsak, siyah fasulye, siyah pirin¢ sdylenebilir. Aktif kdmir, bambu ké-
miiri ve mlrekkep baligi kullanilarak renklendirilen siyah yiyecekler ise hentiz yeni ortaya
¢lkmaya baslasa da sosyal medyada yerini coktan almaya baglamistir. Aktif kdmir saghk
alaninda zehirlenme durumlarinda tedavi edici olarak kullaniimaktadir. igeriginde bulunan
emici etkisi nedeniyle antidot veya mide asitidesini azaltmada yararlaniimaktadir. Ancak,
son zamanlarda aktif kémir yiyeceklerde renk verici etkisiyle kullanilmaktadir. Aktif kémdir,
Hindistan cevizi kabuklari, odun, bambu ve bunun gibi dogal bitkilerin yakilmasi ile elde
edilmekte ve 6zel bir islem sirasinda yliksek sicakliklarda belirli gazlara maruz kalinca aktif
komr haline gelmekte ve sonug olarak elde edilen aktif komiir de gidalara eklenmektedir
(Bozok ve Yalin, 2018: 255).

SONUG

Gastronomi devamli degisen ve gelisen dinamik bir yapiya sahip oldugundan bu
alanda cesitli trendler ortaya gikmaktadir. Bu galismanin amaci gastronomi alaninda ortaya
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¢ikmig trendleri bir arada degerlendirerek ilgili alanyazina katki yapmaktir. Glinimuzde in-

sanlarin digarida yemek yemeye verdigi 6nem sonucu gastronomi daha da 6nem kazanmis,

onceleri yalniz yemek yeme ve achgi giderme tizerinde durulurken gastronominin gelig-

mekte olan yapisi yemekten zevk alma, hosca vakit gecirme, saglik gibi yemegin farkli bo-

yutlarinin 6nem kazanmasina yol agmistir. Artik insanlar karin doyurmanin yani sira hos va—

kit gecirmek ve farkli deneyimler yasamak i¢in de restoranlara gitmektedir. Ekonomik fak-

torler, tiiketicilerin beklenti ve istekleri ile riin tiretim strecindeki degisimler ve gelismeler

ile birlikte gelismekte olan gastronomi alaninda yeni trendler ortaya ¢ikmaya baglamistir.

Bu calismada gastronomi alaninda ortaya ¢ikmis trendler bir araya getirilerek degerlendi-

rilmistir. Calisma sonucunda gastronomi alaninda ortaya ¢ikan trendler incelendiginde her

bir trendin ortaya ¢ikisinin arkasinda yatan cesitli nedenler bulundugu belirlenmistir. Bu

nedenler su sekilde siralanabilir:

. Azalan diinya kaynaklari, artan besin/Uretim maliyetleri ve ekonomik kaygilar sonucu
verimliligi artirmaya y6nelik uygulamalar

° Artan is temposu ve evde gegirilen zamanin azalmasi sonucu digsarida yemek yemeye
verilen 6nemim artmasi

¢ Yemek yemenin karin doyurma islevi disinda farkli deneyim yasama ve hosga vakit
gecirme gibi ézelliklerinin 5nem kazanmasi

. Yemek pisirme sirasinda yasanan degisimlerin ve yemegin insan beynine nasil etki
ettigine dair bilgilerin yetersizligi

. Kulttrel deger niteligi tastyan yerel yiyeceklerin unutulmaya baglanmasi

o Yerel yemeklerin kiiltirel boyutundan faydalaniimak istenmesi

. Farkli kilttrlerin benimsenerek bir arada kullaniimak istenmesi

e Mutfak geflerinin 6ne gikarak kendilerine ait marka yaratmaya baglamasi

. Besin dretiminde verimliligi artirmaya yénelik uygulamalar sonucu dogaya zarar ve-
rilmeye baglanmasi

o Verimlilik artigi i¢in yapilan uygulamalarin saglik yontinden gesitli kaygilar yaratmasi
ve insanlarin satin aldiklar besinlerin saglikli olup olmadigina dair farkindalk ka-
zanmasl

. Gelisen teknoloji ile birlikte insan beslenmesi icin alternatif yollar ortaya koyma ¢a—
basi

o Hayvanlarin yiyecek i¢in éldtirtlmesine yonelik etik kaygilar

e insan sagligini gelistirmeye yonelik calismalar ve cesitli hastaliklarin iyilestirilmesi
icin alternatif yollar

e insanlarin talep ve isteklerinin degismesi

. Her insanin kendine has &zellikleri bulunmasi ve bu 6zellikler kapsaminda diyet be-
nimsenmesi gerekliligi

. Sosyal medyanin etkisi
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Saglikl beslenmeyi tercih eden insanlar yavas yemek gibi trendleri benimserken de-
neyim ve farklilk arayisi icerisindeki insanlar molekiler mutfak, temall restoranlar gibi
trendleri benimsemektedir. Gastronomi trendlerinin saglik ve ekonomi gibi alanlarda ya-
ratmaya calistigi etkilerin yani sira turizm faaliyetleri tizerine de etkisi bulunabilmektedir.
Nitekim bir bdlgenin kiltlirini yansitan yerel yemeklerin turizmde kullanilmasi ile turizm
faaliyetleri gelisebilmektedir. Dolayisiyla yasayan mutfak, temali restoranlar, flizyon mutfak
gibi bélgenin kulttiriini 6ne ¢ikaran trendlerin yiyecek-icecek hizmeti saglayan isletmeler
tarafindan benimsenmesi sonucu o bélgenin kiiltiirel 6zellikleri ziyaretcilere tanitilabile-
cektir.
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