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ÖNSÖZ

Gastronomi, yemek pişirmenin ötesinde; kültür, sanat, bilim ve teknolojinin 
birleştiği, insanlık tarihi kadar eski ve her geçen gün dönüşüm geçiren bir 
disiplindir. Bu disiplin, beslenme ihtiyacını aşarak bir yaşam biçimine, bir ifade 
aracına ve küresel bir iletişim diline dönüşmüştür. Gastronomiye Giriş kitabımız, 
bu geniş perspektifi göz önünde bulundurarak, gastronomi ve mutfak sanatları 
alanında eğitim gören öğrenciler ile bu alana ilgi duyan herkes için temel bir 
başvuru kaynağı olma amacıyla hazırlanmıştır.

Kitabımız gastronominin temel kavramlarından başlayarak, yiyecek-
içecek kültürünün tarihsel gelişimine, mutfak tekniklerine, gıda bilimine ve 
gastronominin sosyolojik boyutlarına kadar geniş bir yelpazede bilgi sunmayı 
hedeflemektedir. Ayrıca, modern gastronomi trendleri, sürdürülebilir gıda 
uygulamaları ve mutfakta yenilikçi yaklaşımlar gibi güncel konulara da yer 
vererek, okuyucuların alana dair bütüncül bir bakış açısı kazanmalarını sağlamayı 
amaçlamaktadır.

Bu kitap, gastronomi ve mutfak sanatları alanında eğitim veren 
akademisyenlerin, sektör profesyonellerinin ve araştırmacıların ortak çabalarıyla 
ortaya çıkmıştır. Her biri kendi uzmanlık alanında değerli katkılar sunan bölüm 
yazarlarımızın emekleri, bu çalışmanın akademik derinliğini ve pratik geçerliliğini 
güçlendirmiştir. Kitabın hazırlık sürecinde bizlerle bilgi ve deneyimlerini paylaşan 
tüm yazarlarımıza en içten teşekkürlerimizi sunarız.

Gastronomiye Giriş, öncelikle gastronomi ve mutfak sanatları öğrencileri 
için bir ders kitabı olarak tasarlanmış olsa da, yiyecek-içecek sektöründe çalışan 
profesyonellerin, aşçıların, gıda mühendislerin, gıda teknikerlerin, diyetisyenlerin 
ve gastronomiye ilgi duyan herkesin faydalanabileceği bir kaynak niteliğindedir.

Bu kitabın, gastronominin zengin dünyasına adım atan herkese rehberlik 
etmesini ve yeni ufuklar açmasını diliyoruz.

Doç. Dr. İlkay YILMAZ

Doç. Dr. Murat DOĞAN
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1

Bölüm 1

GASTRONOMI ILE ILGILI TEMEL KAVRAMLAR

Elif DEMIRBILEK ASLAN1

Giriş

Gastronomi, etimolojik olarak Yunanca “gastros” (mide) ve “nomos” (kanun) 
kelimelerinden türetilmiş olup, yiyeceklerin tüketimiyle ilgili kurallar bütününü 
ifade etmektedir. Britannica Ansiklopedisi’ne göre gastronomi, kaliteli 
yiyeceklerin seçimi, hazırlanması, sunumu ve tadının çıkarılması sanatı olarak 
tanımlanmaktadır (Kivela ve Crotts, 2006). Bu disiplin, yalnızca beslenme ile 
ilgili değil, aynı zamanda yiyeceklerin tüketildiği kültürel, sosyal ve mekânsal 
bağlamları da ele alan çok boyutlu bir alan olarak incelenmektedir. Gastronomi, 
uygulamalı, teorik, teknik ve gıda gastronomisi gibi farklı kategorilerde 
değerlendirilirken, her biri yiyeceklerin nasıl hazırlandığını, sunulduğunu ve 
bunların insanlar üzerindeki etkilerini farklı açılardan ele alır. Bu bağlamda 
gastronomi, yemek pişirme sanatını aşan ve insan yaşamının her alanına etki 
eden bir bilim ve sanat dalıdır, aynı zamanda kültürel, toplumsal ve estetik bir 
derinliğe sahiptir. Bu çalışmada gastronomi ile ilişkilendirilen kavramlar arasında 
yer alan “gastronom”, “gurme”, “gurman”, “gusto” ve “degüstatör” gibi terimler de 
ele alınacaktır. Gastronomi turizmi ise, farklı kültürlerin mutfaklarını keşfetmek, 
geleneksel yemekleri tatmak ve bölgesel gastronomik deneyimler yaşamak 
amacıyla yapılan seyahatleri kapsayan önemli bir turizm dalıdır (Hall vd., 2003). 
Bu turizm türü, özellikle yemek üretim süreçlerini gözlemlemek ve ünlü şeflerin 
hazırladığı yemekleri tatmak isteyen turistler için çekici bir deneyim sunmaktadır. 
Gastronomi turizminin giderek yaygınlaşmasıyla birlikte, destinasyonlar yerel 
mutfak kültürlerini tanıtmak ve ekonomik kalkınmayı desteklemek amacıyla 
gastronomik etkinlikler ve festivaller düzenlemeye başlamıştır. Yöresel mutfaklar, 

1 Dr. Öğr. Üyesi, Bolu Abant İzzet Baysal Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü,  
elif.aslan@ibu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-3860-3304
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Giriş

Geçmiş, şu andan geriye doğru baktığımızdaki zamandır, tamamlanmıştır ve 
asla değiştirilemez. Tarih ise geçmişin içinde yer alan, geçmişi açıklamak için 
yapılan çalışmalardır. Tarih çalışmaları, bölgesel kimlikleri anlamamızı, var olan 
ulusal sınırların ötesinde düşünmemizi sağlar. Tarih devam eden tartışmaları 
içerir, kanıtlara bağlıdır ama zaman içerisinde yeni kanıtlarla değişebilir. Yemek 
tarihi ise yazılı ve görsel belgelerle yazılan bir alt alandır. Antropoloji, sosyoloji, 
arkeoloji, halk bilimi gibi diğer disiplinlerle beslenir, kültür tarihinin önemli bir 
parçasıdır. Yemek tarihi konusundaki akademik yazmalar ilk önce ekonomik tarih 
çalışmalarının bir parçası olarak başlamış ama 1980’li yıllardan sonra ve şimdilerde 
daha geniş bir bakış açısıyla yemeğe odaklanan çalışmalara dönüşmüştür. Bu 
çalışmalarda yiyecekle bağlantılı her şeye anlam verilmiş, ilk önce kim balık 
tuttu, hangi hayvanları evcilleştirdiler, ilk başlarda nasıl çiftçilik yapıldı, nasıl 
kaplar kullandılar gibi sorulara yanıtlar aranmıştır. Ayrıca günde kaç kere hangi 
vakitlerde yemek yendiği, sofra düzeni, yemekle cinsiyet ilişkisi, yemekle sınıfsal 
farklılıkların ilişkisi de merak edilen ve araştırılan konular olmuştur.

İlk toplumlar, yani avcı ve toplayıcılar için doğal kaynakların kullanılması 
yeterliyken nüfusun artmasıyla birlikte daha fazla miktarda yiyeceğe duyulan 
ihtiyaç, yavaş yavaş tarım ve hayvancılıkla uğraşan toplumların ortaya çıkmasına 
neden olmuştur. Daha sonraki demografik değişimlerle toplumlar kendi 
yiyeceklerini üretmeye, mevcut kaynaklarını kullanmaya başlamıştır. Günümüzde 
ise küresel ticaretin artması, çiftçiliğin gelişmesi ve fabrikaların çoğalması 
sayesinde, neredeyse istenilen her şey istenilen zamanda yenilebilmiştir. Ama 
tarihe bakıldığında elde bulunan ürünlerin saklanması ve yokluklarında da 
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İnsanın yaşamını sürdürebilmesi için yemek yeme eylemini sürdürmesi temel 
bir gereksinimdir. Temel ihtiyacın giderilmesi avcılık ve toplayıcılık süreci ile 
başlayan bir süreçtir. Ateşin keşfi insanlık tarihi için bir dönüm noktası olmuştur. 
İnsanlar Antik çağlardan itibaren hayatlarını sürdürdüğü toplumun oluşturduğu 
alışkanlıklar ve uyum içinde yeme-içme faaliyetini gerçekleştirmiştir. Süreç 
içerisinde insanların yeme-içme düzenindeki alışkanlıklar yeniliklere de yol 
açmıştır. Sözü edilen süreçlerin sonunda her toplumun özgün mutfak kültürü 
oluşmuştur. İnsanlığın ilk tükettiği gıda ürünleri meyvelerden ve orman 
bitkilerinden oluşmuştur. Hem hayvanları takip ederek hem de içgüdüleri ile 
deneme yanılma yolu ile besinlerini bulmuşlardır.

Gastronomi kavramı özellikle son yıllarda sıklıkla kullanılıyor olsa da 18. 
Yüzyıl başlarında kavramsallaşmaya başlamıştır. Kültür ve tarih olmadan 
gastronomiyi ifade etmek mümkün olmamakla beraber gastronomi sınırları 
bireylerin tüketeceği gıdalardan, sofra düzenlerinde ne bulunacağına dair her 
süreci içerisinde barındıran ve sürekli gelişim gösteren bir çalışma disiplinidir. 19. 
yüzyılın ilk yarısında Brillat-Savarin tarafından yayınlanan “Lezzetin Fizyolojisi” 
isimli çalışma ile ancak bilimsel bir çalışma disiplini olan gastronomi, bireylerin 
yedikleri ile ilgili edinmiş olduğu bilgiler şeklinde ifade edilmektedir. 19. yüzyılda 
bir çalışma disiplini olarak kabul görüp gelişmeye başlayan gastronomiyi 
ifade edecek çeşitli bakış açılarını aktaran tanımlamalar ortaya çıkmıştır. Bu 
bağlamda tarih, kültür, coğrafya, beslenme, turizm ve sosyoloji gibi çok çeşitli 
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katkı sağlamıştır. Paris’te başlayan restoran hareketi hem şeflerin hem de yemek 
eleştirmenlerinin ön planda olduğu bir gastronomi kültürü yaratarak, modern 
mutfak anlayışının temellerini atmıştır.

Gastronomi kültürü, sadece yemek yapma ve yeme pratikleriyle sınırlı 
kalmamış, aynı zamanda bir deneyim ve sanat formu olarak da gelişmiştir. 20. 
yüzyılın sonlarına doğru ise sürdürülebilir pişirme yöntemleri ve deneysel mutfak 
hareketleri önem kazanmıştır. Sürdürülebilirlik, modern gastronomi dünyasında 
çevresel etkileri minimize eden, yerel ve mevsimsel ürünlere dayalı bir yaklaşımı 
öne çıkarmıştır. Ferran Adrià gibi şeflerin öncülük ettiği moleküler gastronomi 
ise, yemek pişirme tekniklerine yeni bir boyut kazandırarak yemek deneyimini 
bilimsel bir düzeye taşımıştır.

Küresel gastronomi, 21. yüzyılda internet ve uluslararası medya aracılığıyla 
hızla yaygınlaşmış ve yerel mutfakları dünyaya tanıtmıştır. Farklı ülkelerden gelen 
şefler, restoranlar ve mutfaklar, dünya genelinde gastronomik söylemin bir parçası 
haline gelmiştir. Turizm, medya ve dijital platformlar aracılığıyla dünyanın dört 
bir yanından mutfaklara erişim kolaylaşmış ve bu da küresel gastronominin 
sınırlarını genişletmiştir. Günümüzde gastronomi, sadece yerel ve kültürel 
sınırlara bağlı kalmayıp, küresel bir paylaşım ve etkileşim alanına dönüşmüştür.

Gastronomi tarih boyunca hem kültürel hem de teknolojik gelişmelere bağlı 
olarak evrilmiş ve küresel bir çalışma disiplini haline gelmiştir. Günümüzde 
gastronomi, yalnızca yemek pişirmenin ötesinde, sürdürülebilirlik, estetik, 
deneyim ve inovasyon unsurlarını bir araya getiren çok boyutlu bir alan olarak 
varlığını sürdürmektedir.
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Vasfiye Hazal ÖZYURT1

Giriş

Gıda bilimi, gıda maddelerinin üretimi, işlenmesi, depolanması, taşınması, 
tüketimi ve sağlık üzerindeki etkilerini inceleyen bir bilim dalını ifade etmektedir. 
Biyoloji, kimya, fizik, mühendislik ve beslenme gibi farklı disiplinlerin bir araya 
gelmesinden oluşmaktadır. Bu bilim dalının amacı, gıda ürünlerinin kalitesini 
artırmak, güvenliğini sağlamak ve besin değerlerini korumaktır. Kısacası, gıda 
bilimi sayesinde gıda sektöründe çalışan uzmanların, daha sağlıklı, lezzetli ve 
güvenli gıda ürünleri geliştirmelerine sağlanmış olur.

Gastronomi ise yiyeceklerin hazırlanması, pişirilmesi, sunulması ve 
kültürel bağlamda nasıl tüketildiğiyle ilgilenen bir sanat ve bilim dalıdır. Gıda 
bilimi, gastronominin temelini atmaktadır ve onun gelişiminde önemli bir 
rol oynamaktadır. Yani, gastronomi ile gıda bilimi arasında güçlü bir ilişki 
bulunmaktadır. Çünkü yemeklerin lezzeti, yapısı, besin değeri ve güvenliği, 
bilimsel ilkelerle doğrudan bağlantılıdır. Sonuç olarak, gastronomi sanat ve 
yaratıcılıkla şekillenirken, gıda bilimi bu yaratıcı süreçlere bilimsel açıdan katkı 
sağlamaktadır. Gıda bilimi sayesinde gastronomi daha sağlıklı, verimli ve yenilikçi 
bir hale gelebilmektedir.

Bu bölümde, gıdanın makro ve mikro bileşenlerinden, gıdalarda bulunan 
lezzet ve aroma bileşenlerinden ve gıda ürünlerinde bulunma olasılığı bulunan 
mikroorganizmalardan ve bu mikroorganizmaların gıda güvenliği üzerindeki 
etkilerinden bahsedilmiştir.

1 Doç. Dr., Muğla Sıtkı Koçman Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü,  
hazalozyurt@mu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0003-2524-5381
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sunulabileceğini araştırır. Örneğin, moleküler gastronomi gibi alanlarda, gıda 
bilimlerinin yardımıyla yeni dokular, renkler ve şekiller yaratılabilir. Dolayısıyla, 
gastronomi uzmanlarının daha verimli ve bilimsel yaklaşımları benimsemeleri, 
yemeklerin kalitesini yükseltirken aynı zamanda topluma faydalı ve sürdürülebilir 
bir gıda kültürü kazandırılmasına yardımcı olmaktadır.
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GASTRONOMI TURIZMI

5

 Gizem KANDEMIR ALTUNEL1

GİRİŞ

Modern toplumda yeme-içme konusundaki ilgi giderek daha belirgin bir 
olgu haline gelmekte ve bu bağlamda yaşanan deneyimler, turistlerin seyahat 
motivasyonları arasında önemli bir yer tutmaktadır. Toplumsal değişimler, artan 
eğitim seviyesi, demografik ve teknolojik dönüşümler ile çevresel kirlilik, yeme-
içme ve sağlıklı beslenme konularına yönelik ilginin artmasına katkı sağlamıştır. 
İnsanların yiyeceklere olan bu ilgisinin iki temel nedeni bulunmaktadır. Birincisi, 
yiyecek, hayatta kalma, sağlık ve refah için bir gerekliliktir; yaşamımız için bu 
denli hayati öneme sahip başka bir ürün yoktur. Bu nedenle gastronomi turizmi, 
günümüz turizm sektörünün en dinamik ve ilgi çekici alanlarından biri haline 
gelmiştir. Küreselleşme ile birlikte kültürel farklılıkların korunmasına yönelik 
artan bir farkındalık ve yerel değerlere duyulan ilgi, gastronomi turizmini yalnızca 
bir lezzet yolculuğu değil, aynı zamanda bir kültürel keşif aracı olarak da öne 
çıkarmaktadır. İnsanların seyahat motivasyonları içinde gastronomi hem fiziksel 
hem de duygusal deneyimlere hitap eden çok yönlü bir unsur olarak karşımıza 
çıkmaktadır. Bu durum, gastronomi turizmini yeme-içme deneyimlerinin ötesine 
taşıyarak sosyal etkileşim, eğlence, sürdürülebilirlik ve kültürel alışveriş gibi 
daha geniş anlamlar kazanmasını sağlamaktadır. Bu bağlamda, gastronominin 
turizm arzının vazgeçilmez bir parçası haline gelmesi şaşırtıcı değildir. Yaklaşık 
yirmi-otuz yıl önce, turizm politika yapıcıları, akademisyenler ve profesyoneller, 
turistlerin kültürel deneyimlere olan artan ilgisinin farkına vardığında, yemek, 
kültürel turizmin bir unsuru olarak değerlendiriliyordu. Gastronomi, otantik 
deneyimler arayışında olanlar için ideal bir ortam sağlamış, zira yiyecekler yerel 
kültürel geleneklere gömülü olup, toplulukların kültürel özgünlüğünü ve yaşam 
tarzını yansıtmaktadır. Ancak zamanla gastronomi turizmi, kültürel turizmin 

1 Dr., kandemirgizem@gmail.com, ORCID iD: 0000-0003-3969-951X 
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aktarılması, turizm faaliyetlerinin sürdürülebilirliği açısından büyük önem 
taşımaktadır. Bununla birlikte, yerel ürünlerin ve doğal kaynakların korunması, 
sürdürülebilir gastronomi turizminin temel taşlarından biridir. Bu noktada, 
yerel üreticilerin desteklenmesi, geleneksel üretim yöntemlerinin teşvik edilmesi 
ve organik tarım uygulamalarının yaygınlaştırılması gibi adımların atılması 
gerekmektedir.

Türkiye, zengin mutfak kültürü ve coğrafi çeşitliliği ile gastronomi turizmi 
açısından büyük bir potansiyele sahiptir. Anadolu’nun binlerce yıllık mutfak 
geleneği, bölgesel farklılıkları ve özgün yemek tarifleri, Türkiye’yi gastronomi 
turizmi alanında güçlü bir destinasyon haline getirmektedir. Ülkemizin çeşitli 
şehirleri, yerel mutfakları ve gastronomik festivalleriyle öne çıkmakta, bu 
alanda uluslararası alanda rekabet edebilir bir konuma ulaşmaktadır. Ancak, bu 
potansiyelin tam anlamıyla değerlendirilmesi için daha bütüncül ve uzun vadeli 
politikaların geliştirilmesi gerekmektedir.

Sonuç olarak, gastronomi turizmi hem turistler hem de destinasyonlar 
açısından büyük fırsatlar sunan bir alandır. Turistler için otantik deneyimler 
yaratırken, destinasyonlar için ekonomik büyüme, kültürel koruma ve marka 
değeri oluşturma açısından önemli avantajlar sağlamaktadır. Gastronomi 
turizminin daha da gelişmesi için yerel yönetimler, işletmeler ve sektör paydaşları 
arasında etkili bir iş birliği gerekmektedir. Kültürel mirasın korunarak geleceğe 
taşınması, bölgesel kalkınmanın sağlanması ve turizm çeşitliliğinin artırılması 
açısından gastronomi turizminin stratejik bir yaklaşım ile ele alınması büyük 
önem taşımaktadır.
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Bölüm 

DÜNYA VE TÜRK MUTFAK KÜLTÜRLERI

6

Murat AY1

Erkin GÜNEŞ2

Şevket SEFA3

GİRİŞ

Mutfaklar, kültürel kimliğin ve toplumsal etkileşimin en güçlü yansımalarından 
biridir. Her ülke, kendine özgü malzemeleri, teknikleri ve gelenekleri ile yemek 
kültürünü oluştururken, bu mutfaklar aynı zamanda tarih boyunca farklı 
coğrafyaların etkileşimiyle de şekillenmiştir. Türk mutfağı, zengin tatları, çeşitli 
pişirme yöntemleri ve kültürel çeşitliliği ile dünya mutfakları arasında kendine 
özel bir yere sahiptir. Türk mutfağının derin kökleri, Osmanlı İmparatorluğu’nun 
geniş topraklarında yer alan, farklı kültürel ve coğrafi unsurlarla bir araya gelmesi 
sonucu oluşmuştur. Bu zenginlik, Türk mutfağının sadece yemek tariflerinden 
ibaret olmadığını; aynı zamanda sosyal ilişkilerin, geleneklerin ve günlük 
yaşamın bir parçası olduğunu göstermektedir. Türk mutfağı, dünya mutfakları ile 
etkileşim içinde şekillenerek, farklı damak tatlarına hitap eden zengin bir çeşitlilik 
sunar. Öte yandan, dünya mutfakları da kendi içinde benzer zenginlikleri taşır. 
Asya’nın baharatlı yemeklerinden, Avrupa’nın şık sunumlarına, Afrika’nın yerel 
malzemelerinden, Amerika’nın yenilikçi tariflerine kadar her mutfak, kendi 
kültürel geçmişini ve toplumsal yapısını yansıtır. Bu çerçevede bu bölümde, 
farklı kültürel yaklaşımların mutfaklara nasıl yansıdığı, Türk mutfağının 
dünya mutfakları ile olan etkileşimi ve gıda alışkanlıklarının ve yemek pişirme 
yöntemlerinin zaman ve mekân içinde nasıl evrildiğine dair bilgi verilecektir.
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arasında bağlar kurma, kültürel çeşitliliği teşvik etme ve çağdaş zorluklara yanıt 
verme açısından giderek artmaktadır.

*Görseller yapay zeka ile oluşturulmuştur.
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YIYECEK IÇECEK IŞLETMELERINE GIRIŞ

7

Ayşenur BİŞİREN1

Kansu GENÇER2

GİRİŞ

Maslow’un ihtiyaçlar hiyerarşisinde fizyolojik ihtiyaç olarak birinci sırada 
beslenme gelmektedir. Temel ihtiyaç olan beslenme bireylerin seyahatlerinde ve 
ev dışı konaklamalarında giderilmesi gerekmektedir. Seyahatlerin başladığı ilk 
uygarlıklardan bu yana konaklama ile aynı anda gelişim göstermiştir. Ev dışında 
yiyecek içecek tüketimi hizmet sektöründe ve akabinde ekonomide büyük bir alan 
kaplamaktadır. Sektörün büyük bir parçası olmasının sebebi kapsadığı alandır. 
Yiyecek içecek işletmeleri hastanelerden, çok uluslu şirketlere ve lüks otellere 
kadar çeşitlilik göstermektedir. Yiyecek içecek işletmeleri bireylerin ikamet 
ettikleri konumdan ayrıldıklarında beslenme ihtiyaçlarının karşılanması amacı 
ile ürün ve hizmet sunan işletmelerden oluşmaktadır. Farklı bir tanımda ise 
tüketicilere rahat ve konforlu bir şekilde yiyecek içecek hizmeti sağlayan gerek 
konaklama işletmesine bağlı, gerekse tek başına hizmet veren işletmeler olarak 
tanımlanmıştır. Kitabın bu bölümünde yiyecek içecek işletmelerinin tanımı, 
tarihsel gelişimi, özellikleri, işletmelerin sınıflandırılması ve tercih edilmesindeki 
faktörlere detaylı bir şekilde yer verilmiş ve açıklanmıştır.

1. Yiyecek İçecek işletmelerinin tanımı

Yiyecek içecek işletmeleri, dışarıda yemek yemek isteyen bireylere kâr amacı olsun 
veya olmasın, yiyecek ve içecek malzemelerini satın aldıktan sonra işleyerek, 
beslenme ihtiyacının karşılanma hizmetini veren, bu hizmete ek olarak eğlence 
gibi faaliyetleri de içeresinde barındıran farklı özelliklere sahip işletmelerdir. 
Yiyecek içecek işletmeleri kapsamında otel restoranları, barlar, kantinler, kısaca 
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İşletmelerde sunulan menüler, servis, fiyat, yerleşim yeri gibi özellikler planlanan 
hedef kitleye de uygun olmalıdır (Oğan & Durlu-Özkaya, 2018).

Sonuç

Yiyecek içecek işletmeleri, ev dışında beslenme ihtiyacını karşılamak isteyen 
bireylere ürünleri hazırlayan ve bu hizmete ek olarak daha farklı hizmetler de sunan 
işletmelerdir. Yiyecek içecek işletmeleri lüks otel restoranları, barlar, franchise 
fast-food işletmeleri, paket servisler, kurumlarda sunulan yemek hizmetleri gibi 
kısaca yiyecek ve içecek temini yapılan tüm alanları kapsayabilmektedir. Yiyecek 
içecek işletmeleri bireylerin yalnızca beslenme ihtiyacını gideren işletmeler 
olarak kalmayıp, sosyalleşme için alan yaratmasından dolayı bireylerin ruhsal 
sağlıklarını da olumlu yönde etkilemektedir. İlk yiyecek içecek işletmesinin tarihi 
net olarak bilinmemekle birlikte eski uygarlıklardan kalan kalıntılarda yiyecek 
içecek hizmetinin başladığına dair kanıtlar yer almaktadır. gün geçtikçe değişen 
ve gelişen yaşam standartları, bireylerin talep ve isteklerinde farklılık yaratmış, 
bu durum işletmelerin değişim ve gelişim göstermesine neden olmuştur. Yiyecek 
içecek işletmelerin sınıflandırılmasında birden fazla sınıflandırma bulunmaktadır. 
Farklı ölçütlerde yapılan sınıflandırmalar olmasına rağmen temel özellikleri 
benzerlik göstermektedir. Catering işletmeleri gibi işletmeler bireylerin talepleri 
doğrultusunda yer ve zaman kısıtlaması olmaksızın hizmet vermekteyken, 
franchise işletmeler önceden belirlenmiş sabit bir menü ve restoran tasarımıyla 
hizmet vermektedirler. Tüketiciler yiyecek içecek işletmeleri arasında tercih 
yaparlarken dikkat ettikleri unsurlar yaş, bölge, amaç gibi faktörlere bağlı olarak 
değişiklik gösterebilmektedir. Yapılan çalışmalar tercih etme aşamasında unsur 
olarak tüketicilerin dikkat ettikleri unsurları işletmenin konforu, atmosferi, 
menüsü, fiyatları, bulunduğu bölge, ödeme imkanları, otopark ve vale hizmetleri, 
çocuklu aileler için uygun olup olmadığı şeklinde sonuçlara ulaşmıştır.
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ÖN İŞLEMLER

Giriş

Yemek servisi sektöründe başarı, sadece lezzetli ve besleyici yemeklerin 
hazırlanmasıyla sınırlı değildir. Aynı zamanda mutfak operasyonlarının düzenli, 
etkili ve uyum içinde yürütülmesini sağlayan planlama ve organizasyon becerileri 
de hayati bir öneme sahiptir. Bu bağlamda, mutfak dünyasında “her şey yerli 
yerinde” anlamına gelen ve profesyoneller arasında büyük değer taşıyan Mise en 
place ilkeleri, başarılı bir mutfak yönetiminin temel taşını oluşturur. Bu ilkeler, 
yiyecek hazırlığından pişirme süreçlerine kadar geniş bir yelpazede düzeni 
sağlamak için uygulanır ve böylelikle mutfak işleyişinin kesintisiz bir şekilde 
devam etmesini mümkün kılar.

Bu bölüm, mise en place kavramının temel ilkelerini ve operasyonel detaylarını 
inceleyerek yemek servisi işletmelerinde mutfak süreçlerinin optimize edilmesine 
nasıl katkı sağladığını ele almaktadır. Mise en place ile ilgili planlama, ürün 
organizasyonu, bıçak kullanımı ve temel kesme tekniklerinden, ön pişirme ve 
tatlandırma gibi süreçlere kadar pek çok başlık, mutfak verimliliğini artırmaya 
yönelik kapsamlı bir bakış sunmaktadır. Bununla birlikte, pişirme teknikleri, 
gıdaların kimyasal ve fiziksel dönüşümlerinde ısının rolü, modern pişirme 
yöntemlerinin mutfak uygulamalarına katkıları gibi konular da bu bölümde 
detaylandırılmıştır. Geleneksel yöntemlerden mikrodalga, sous-vide gibi yenilikçi 
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su banyosunun sıcaklığını aşamaz ve dıştan içe eşit şekilde pişer. Pişirme işlemi 
tamamlandıktan sonra et, vakumlu poşetten çıkarılır ve sıcak bir sote tavasında 
hızla kızartılarak dış yüzeyi kahverengileştirilir. Bu son dokunuş hem lezzeti 
artırır hem de görsel çekicilik sağlar. Sous vide, yiyeceklerin ideal sıcaklıkta, eşit 
ve hassas bir şekilde pişirilmesine olanak tanır. Bu yöntem, yiyeceklerin lezzet 
ve dokusunu mükemmel şekilde koruyarak profesyonel mutfaklarda sıkça tercih 
edilen bir pişirme tekniği haline gelmiştir (Baldwin, 2012:15-30; Kathuria vd., 
2022:57-68; Latoch vd., 2023:3110; Thathsarani vd., 2022:353-363).

Sous Vide Uygulamaları

Sous vide, mutfak dünyasında yenilikçi bir teknik olarak dikkat çeker. Bu yöntem, 
hassas sıcaklık kontrolü ve mükemmel sonuçlar elde etme imkanıyla şefler 
arasında hızla popüler hale gelmiştir. Sous vide teknolojisinin sunduğu avantajlar 
kullanım alanlarının sürekli genişlemesiyle birlikte mutfak biliminde yeni fırsatlar 
yaratmaktadır (Misu vd., 2024:2217; Singh vd., 2023:543-552).

Sous Vide Teknolojisinin Öne Çıkan Özellikleri:

Sous Vide teknolojisinin öne çıkan özellikleri aşağıdaki gibi sıralanabilir:

 » Hassas Sıcaklık Kontrolü: Daldırma sirkülatörleri, şeflerin sıcaklıkları 
milimetrik doğrulukla ayarlamasına olanak tanır. Bu cihazlar sayesinde 
gıdalar, hedef sıcaklıkta eşit ve hassas bir şekilde pişirilir.

 » Çok Yönlülük: Kombine fırınlar gibi alternatif ekipmanlar da belirli sous vide 
uygulamaları için kullanılabilir.

Sous vide teknolojisi, şeflere yaratıcılıklarını geliştirebilecekleri yeni bir alan 
sunar. Önümüzdeki yıllarda bu teknikle ilgili yöntemlerin daha da gelişmesi ve 
uyarlanması beklenmektedir. Hassas sıcaklık kontrolü ve çok yönlülüğü sayesinde 
sous vide, mutfak dünyasında kalıcı bir yer edinmiştir (Cui vd., 2021:25-34; 
Kilibarda vd., 2018:38-45; Misu vd., 2024:2217).
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Ön İşlemler ve Temel Pişirme Teknikleri
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Giriş

Servis, restoran ve otelcilik endüstrisinin en temel unsurlarından biridir. İyi 
bir servis, misafire sadece yemek sunmanın ötesinde onlara hoş bir deneyim 
sunmayı hedefler. Her bir servis yöntemi, farklı operasyonel ihtiyaçlara ve yemek 
türlerine göre şekillenir. Örneğin, Fransız servisi, zarif ve gösterişli bir sunum ile 
yemeklerin masada hazırlanıp servis edilmesini içerirken Rus servisi yemeklerin 
mutfakta önceden tabaklara yerleştirilip servis elemanları tarafından sunulmasını 
tercih eder. İngiliz servisi ise yemeklerin paylaşımlı bir şekilde masaya getirilip 
misafirlere sunulmasıyla yapılır. Öte yandan, Amerikan servisi, hızlı ve pratik 
bir yöntem olup yemeklerin tabaklara önceden yerleştirilip doğrudan misafirlere 
verilmesini sağlar.

İçecek servisi de yemeğin yanında önemli bir unsurdur. Su servisi, restoranlarda 
genellikle ilk sunulan içecektir ve doğru şekilde sunulması gerekmektedir. Alkolsüz 
içecekler, menüdeki çeşitli seçeneklerle birlikte özenle servis edilirken kokteyl 
servisi özel bir dikkat gerektirir. Alkollü içeceklerde ise her bir içki türü (votka, 
cin, rom, viski vb.) için belirli servis kuralları ve bardak seçimleri önem taşır. 
Şarap servisi, genellikle özel bir sunum gerektirmekle birlikte doğru sıcaklıkta 
servis edilmelidir. Servisin bir diğer önemli boyutu kahve ve çay servisi olup 
her iki içecek te farklı sunum yöntemleri ve ikramlarla misafirlere sunulmalıdır. 
Bununla birlikte, banket ve ziyafet servisleri ise genellikle büyük organizasyonlar 
için uygulanır ve çoğu zaman önceden belirlenen menülerle ve belirli bir masa 
düzeniyle yapılır.
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tamamlanmaktadır. Aynı durum, sabit içecek menüsü olan durumlarda bardak 
ve kadehler için de geçerlidir. Tüm bu hazırlıkların ardından, servis ve mutfak 
personelinin odaklanması gereken tek konu, yemeklerin doğru ve verimli bir 
şekilde misafirlere ulaştırılmasıdır. Eğer yemekler bireysel tabaklarda servis 
ediliyorsa mutfaktan doğrudan servis yapılabilir. Paylaşımlı tabaklar tercih 
ediliyorsa yemekler uygun servis ekipmanlarıyla masanın ortasına bırakılabilir 
veya servis elemanları tarafından misafirlere servis edilebilir (Dahmer ve Kahl, 
2008:25-27).
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Giriş

Gastronomi, yiyecek ve içeceklerin tarihsel gelişim sürecinden başlayarak tüm 
özelliklerinin detaylı bir şekilde incelenmesi, uygulanması ve günümüz koşullarını 
da içerecek şekilde ele alınmasını amaçlayan bir bilim dalı olarak tanımlanır 
İnsanın sağlıklı bir şekilde yaşam sürdürebilmesi için yemek yemesi gerekmektedir. 
Eğer kişi yemek yemeyi beslenmeye indirgemek istemiyorsa, duyusal deneyim 
boyutunun ön plana çıkması gerekmektedir. Yemek yemenin tat alma duyusuyla 
bağlantılı olduğu ilk etapta akla gelmektedir. Buna karşın yemek yemenin duyusal 
özelliği sadece tat ile sınırlı değildir. Yemek sırasında tüm duyuların karmaşık 
bir etkileşim içinde olması gerektiği düşünülmektedir. Gastronomi biliminin 
gelişmesiyle birlikte toplumların yemek kültürleri korunurken, yemek yeme 
alışkanlığı ihtiyaç olmaktan çıkıp bir sanata dönüşmüştür. Bu bakış açısı ile 
işletmeler ürünlerini farklılaştırarak, tüketicileri motive ederek ürünlerine değer 
katmak amacıyla tüketicilerin duyularını etkileyerek hafızalarında yer tutmaya 
yönelik uygulamalar yapmaktadır. Bu çerçevede ürünlerin duyusal özelliklerinin 
ortaya konması, kalite kriterlerinin belirlenmesi ve tüketici beğenisini karşılayacak 
ürünlerin ortaya konması adına duyusal değerlendirmeler ön plana çıkmaktadır. 
Bu bölümde gastronomide duyusal değerlendirme ilkeleri ile lezzet algısı 
irdelenecektir.

Duyusal Analiz ve Tarihçesi

En ilkel hayvanlar yiyeceklere karşı beğenme ve beğenmeme geliştirmiştir, birçok 
tür bir yiyeceğe karşı bilinen bir yatkınlık göstermiştir. Paleolitik insanın, bitmek 
bilmeyen yiyecek arayışında, kaliteli yiyecekler arasında ayrım yapma fırsatı 
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1. Tanımlayıcı derecelendirme testi: Betimleyici derecelendirme testi, gıda 
ürünlerinin belirli özelliklerinin yoğunluğunu değerlendirmek amacıyla 
uygulanır. Panelistlere, testle ilgili talimatların yer aldığı puan kartları verilir 
ve bu talimatlara göre hareket etmeleri istenir. Gıda örneklerinin özellikleri 
genellikle çizgisel ölçekler veya örümcek/yıldız grafikler kullanılarak puanlanır.

2. Tanımlayıcı sıralama testi: Gıda ürünlerinin belirli bir özelliğin yoğunluğuna 
göre sıralanmasını sağlamak için gerçekleştirilir. Kodlanmış numuneler 
panelistlere sunulur ve değerlendirme sırasında, panelistlerin puan kartlarında 
belirtilen talimatlara uymaları istenir.

Hedonik (Beğeni) testi: Tüketicilerin gıda ürünlerini ne kadar beğendiklerini 
veya beğenmediklerini değerlendirmek amacıyla kullanılır. Kodlanmış numuneler 
panelistlere sunulur ve panelistlerin, puan kartlarında belirtilen talimatlara uygun 
şekilde değerlendirme yapmaları istenir (Özilgen, 2019; Altuğ Onoğur ve Elmacı, 
2019).
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Bölüm 11

GASTRONOMIDE HIJYEN VE SANITASYON

Furkan DEMİRGÜL1

Giriş

Toplumdaki yaygın görüşün aksine, güvenilir olmayan gıdaların tüketimiyle 
ortaya çıkan gıda kaynaklı hastalıkların çok ciddi sonuçları olmakta, her yıl 
dünya genelinde önemli iş gücü kayıplarıyla ve on binlerce insanın ölümüyle 
sonuçlanmaktadır. Dünyada her yıl yaklaşık olarak 10 kişiden 1’i (600 milyondan 
fazla kişi) güvenilir olmayan gıdalar tükettikleri için hastalanmakta (Zhu vd., 
2022) ve yaklaşık olarak 420.000 kişi hayatını kaybetmektedir (WHO, 2024). 200’ü 
aşkın hastalığın, gıdaların patojen (sağlığa zararı olan) mikroorganizmalarla, 
ağır metallerle ve pestisitlerle (tarım ilaçları) kirlenmesi sonucunda ortaya 
çıktığı bilinmektedir (WHO, 2024). Gıda kaynaklı hastalıklara en fazla neden 
olan etkenler mikrobiyal kaynaklı olup, bu etkenlerin başında Salmonella ve 
Campylobacter jejuni gibi bakteriler, norovirüs, hepatit A ve rotavirüs gibi virüsler, 
Aspergillus flavus ve Penicillium patulum gibi mikotoksin üretme yeteneğindeki 
küfler, Alexandrium spp. ve Pseudonitzschia spp. gibi biyotoksin üretme 
yeteneğindeki mikroalgler gelmektedir (Ray ve Bhunia, 2013; Faour-Klingbeil 
ve Todd, 2020). Oysa gıdaların üretiminde, depolanmasında, servis edilmesinde 
ve tüketilmesinde hijyen ve sanitasyon kurallarına dikkat edilirse gıda kaynaklı 
hastalıklar önlenebilmektedir.

Güvenilir gıda, besleyici değerini tamamen kaybetmemiş, fiziksel, kimyasal 
ve mikrobiyolojik açıdan insan sağlığına olumsuz bir etkisi olmayan gıda olarak 
tanımlanabilir (WHO, 2024). Gıda hijyeni, güvenilir ve kaliteli gıda üretmek 
amacıyla gıdaların üretiminden tüketimine kadar geçen tüm aşamalarda gerekli 
kurallara uyulmasıdır. Gıda hijyenini sağlayabilmek için gözle görülen fiziksel ve 
kimyasal kirliliklerin yanında gözle görülmeyen mikrobiyal kirliliğin de bertaraf 
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vermektedirler. Üretilen gıdanın insan sağlığını doğrudan etkileme potansiyeli 
taşıdığı genellikle göz ardı edilmektedir. Oysa güvenilir olmayan bir gıdanın 
duyusal olarak başarılı olması hiçbir anlam ifade etmez. Bu nedenle, şeflerin ve 
tüm mutfak personelinin birinci önceliği güvenilir gıda üretmek olmalıdır. Bunun 
için, mutfak personelinin gıda hijyeni ve sanitasyonu yaklaşımlarını içselleştirmiş 
olmaları ve bunu yaptıkları işe yansıtmaları gerekmektedir. Bu kapsamda mutfağa 
alınan tüm personelin kişisel hijyenine dikkat eden ve hijyenle ilgili yapılan 
eğitimlerin çıktılarını davranışlarına yansıtma potansiyeli taşıyan kişilerden 
seçilmiş olması gerekmektedir. İşverenlerin hijyen ve sanitasyon uygulamalarına 
gereksiz giderler olarak bakmamaları ve mutfaklarda hijyen ve sanitasyon 
konseptinin eksiksiz uygulanabilmesi için gereken tüm donanımı sağlamaları 
gerekmektedir. Kamu otoritesinin de halk sağlığını korumak için, yiyecek-
içecek işletmelerinin de dahil olduğu tüm gıda işletmelerindeki denetimlerini 
arttırmaları ve uygunsuz bulunan işletmeleri cezalandırmaları gerekmektedir.
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Serkan ÇALIŞKAN1

Özge Çaylak DÖNMEZ2

GİRİŞ

Gastronomi, yeme ve içme kültürünü temel alan bir alan olarak tarih boyunca 
farklı disiplinler tarafından incelenmiştir. Zaman zaman seyyahların dikkatini 
çekmiş, zaman zaman da soyluların ilgi alanı haline gelmiştir. Geçmişte saraylarda 
çalışan aşçılar, 17. yüzyıl Avrupa’sında ve daha sonra Amerika’da restoran ve 
kafelerin yaygınlaşmasıyla, saygın bir meslek grubunun üyeleri olarak anılmaya 
başlamışlardır. Bu süreçte yiyecek üretiminin önemi, toplumların ekonomik 
gelişimiyle birlikte artmış, gastronomi hem kültürel hem de sosyal açıdan önemli 
bir unsur haline gelmiştir.

Toplumların gelir seviyelerinin yükselmesine bağlı olarak yiyecek üretiminde 
bazı yenilikler gözlemlenmiştir. Yeni tekniklerin kullanımı yaygınlaşmış, hijyen 
ve sanitasyon konularına verilen önem artmış, ayrıca teknolojik ekipmanların 
mutfaklarda daha fazla yer bulması sağlanmıştır. Aynı zamanda bireylerin farklı 
tatlar arayışı ve sağlıklı gıdalara olan talebin artması, gastronomi sektöründe 
sürekli bir evrim yaratmaktadır. Ancak bu gelişmeler, sektör çalışanlarının iş 
koşullarını da doğrudan etkilemektedir.

Gastronomi sektöründeki en önemli gelişmelerden biri, çalışanların sağlığı 
ve güvenliği konusundaki farkındalığın artmasıdır. İşletmeler ve devletler, bu 
alanda çalışan kişilerin sağlıklı ve güvenli bir ortamda çalışmalarını sağlama 
sorumluluğunu giderek daha fazla üstlenmektedir. İş sağlığı ve güvenliği (İSG), 
hem yasal düzenlemeler hem de etik nedenlerle önemli bir öncelik haline 
gelmiştir. Çalışanların sağlık ve güvenliği, hem yiyecek üretiminin güvenliği hem 
de iş kazalarının önlenmesi açısından kritik bir rol oynamaktadır.
1 Dr. Öğr. Üyesi, Kastamonu Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, serkancaliskan@

kastamonu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-4996-8640, 
2 Arş. Gör., Kastamonu Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, ozgecaylak@kastamonu.

edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-9394-5139
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 » Gıda güvenliği de büyük bir öneme sahiptir; yiyecekler doğru sıcaklıklarda 
saklanmalı, çiğ ve pişmiş gıdalar ayrılmalı, hijyen kurallarına titizlikle 
uyulmalıdır.

 » Mutfakta çalışan personel, ergonomik açıdan doğru ekipmanlar kullanmalı ve 
aşırı fiziksel yüklenmeden kaçınılmalıdır. Ayrıca yoğun iş temposu ve stresle 
başa çıkabilmek için düzenli aralar verilmelidir (Güney, 2009; Camkurt, 2013; 
Dinçer, 2016).
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Tansu YOMRALIOĞLU1

Neslihan SERÇEOĞLU2

1. Etik Kavramı

Etimolojik olarak etik kavramı, karakter, alışkanlık, davranış biçimleri, gelenekler, 
töre vb. anlamlarına gelen Yunanca “ethos” kelimesine karşılık gelmektedir (Aydın, 
2021). Türk Dil Kurumu sözcüklerine göre ise etik, “ahlak bilimi”, “ahlakla ilgili 
olan” şeklinde tanımlanmaktadır. Etik, “bir kişi için doğru ve yanlış, haklı ve haksız 
ayrımını anlatabilen bir değer sistemi” olarak görülmektedir (Okay ve Okay, 2005: 
646). Aslında kavramsal olarak etiği tanımlamak çok zordur. Felsefenin bir dalı 
olarak bilinen ve en az 2500 yıllık bir geçmişe dayanan kavram, birçok düşünür 
tarafından farklı yaklaşımlarla açıklanmaya çalışılmıştır. Dolayısıyla literatürde 
etik kavramının tanımı ve içeriğine yönelik olarak bir fikir birliği sağlanmamış olsa 
da bir felsefeye dayandığı, ahlak üzerine düşünebilme etkinliği olarak görüldüğü 
ve kişiye göre göreceli bir kavram olduğu görülmektedir. Kişiler davranışlarını 
bireysel olarak belirlememekte, davranışların oluşmasında ve şekillenmesinde 
toplumun etkisi söz konusu olmaktadır. Bu bağlamda kavramın kişiden kişiye, 
toplumdan topluma, kültürden kültüre göre farklılık gösterdiği söylenebilir (Hitt, 
1990).

Ahlak felsefesi olarak da tanımlanan etik kavramı “ahlak” kavramı ile sıklıkla 
karıştırılabilmektedir. Ancak Usta (2011)’ya göre etik, kişilerin kendilerine iyi 
bir hayat hedefi ile şekillenirken ahlak bu hedefe ulaşma amacıyla kullanılan bir 
kavram olarak karşımıza çıkmaktadır. Yani etik bir yaşam sürdürebilmek için 
ahlak olgusu ön planda olmalıdır. Dolayısıyla etiğin konusunu ahlaki eylemler 
oluşturmaktadır (Erdem, 2023). Ayrıca etik, herhangi bir davranışın ahlaki 

1 Ondokuz Mayıs Üniversitesi, tansu2551@gmail.com, ORCID iD: 0000-0003-0248-9367
2 Doç. Dr., Atatürk Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, nserceoglu@atauni.edu.tr, 

ORCID iD: 0000-0003-1549-0834
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kültürlerine harmanlamayı sağlamalıdır. İşletmeler karlılığı korumak için daha 
ucuz ve sürdürülebilir olmayan ürünleri kullanmak veya çalışanlara düşük 
ücretler ödemek gibi etik kurallardan caymaktadırlar. Ayrıca, turistlere etik 
gastronomi kavramı hakkında bilgi vermek çok önemlidir. Böylece, farkındalığı 
olan tüketiciler etik kuralları uygulayan işletmeleri destekleyecektir.
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Bölüm 14

GASTRONOMIDE GÜNCEL YAKLAŞIMLAR

Mehmet KABACIK1

GİRİŞ

Son yıllarda insanlar yiyecek içecek alanına daha çok ilgi duymaya başladılar, 
bunun için daha fazla mesai harcamaya başladılar. Bu yoğun ilgi gastronomi 
alanının önemini artırmaktadır. Bunun yanında Dünya turizm hareketlerinde 
yeme içmenin payı daha artmakta, insanlar farklı toplumların beslenmesine ilgi 
duyarak oradaki yiyecek ve içecekleri deneyimlemek istemektedirler. Popülerliği 
gittikçe artan gastronomi alanında geleneksel yiyecek içeceklerin yanında gelişen 
teknoloji ve insanların ilgileri doğrultusunda yeni yeme içme pratikleri ortaya 
çıkmaktadır. İnsanın var olmasından bu yana tüm yeme içme faaliyetlerini inceleyen 
gastronomi, günümüzde bununla birlikte insanların ilgileri sonucu ortaya çıkan 
yeni gelişmeleri ve yaklaşımlarında derinlemesine ele almaktadır. Bu çalışmada 
günümüzde gastronomi alanında insanların daha çok ilgi duyduğu, yeme içme 
alanında insanların daha çok tercih ettiği kavramlar ve yaklaşımlar irdelenmiştir. 
Çalışmada güncel gastronomi trendleri belirli konularda sınıflandırılmıştır. Daha 
sonra bu sınıflamalar altında bu yaklaşımlar ele alınmıştır.

1. Gastronomi Trendlerine Bakış

Gastronomi trendleri, yiyecek ve içecek sektöründe zamanla değişen 
tüketici beklentileri, kültürel etkiler ve teknolojik yenilikler gibi faktörlerle 
şekillenmektedir. Bu trendler hem profesyonel mutfaklarda hem de tüketicilerin 
mutfaklarında önemli rol oynamaya başlamıştır. Gastronomi alanı birçok 
disiplinle ilişki içerisindedir. Bu disiplinlerin başında insanların en temel 
ihtiyacı olan beslenme gelmektedir. Son yıllarda küreselleşen dünyada insanalar 
geleneksel yöntemlerle hazırlanan yiyeceklerden çok hızlı hazırlanan ve enerji 

1 Doç. Dr. Ordu Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, mehmetkabacik@gmail.com, 
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farklı disiplinlerden faydalanarak yeni gastronomi pratikleri geliştirmişlerdir. 
Son yıllarda gastronomi sektörü, küresel eğilimler, teknolojik yenilikler, tüketici 
davranışlarındaki değişimler ve çevresel kaygılar doğrultusunda hızlı bir dönüşüm 
geçirmektedir. Gastronomideki güncel yaklaşımlar, sektörün yenilikçi, çevre 
dostu ve deneyim odaklı bir yapıya dönüşümünü desteklemektedir. Bu eğilimler 
hem işletmelere rekabet avantajı sağlamaktadır hem de tüketicilere daha zengin 
ve tatmin edici deneyimler sunmaktadır. Gelecekte, bu yaklaşımların daha da 
gelişmesi ve çeşitlenmesi beklenmektedir.
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