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Turizmin Glke ekonomilerine katkisi ve énemi tartisilmazdir. Ulkemiz de gerek dogal
gerekse tarihi degerler olarak son derece avantajli bir konumda bulunmaktadir.
Ulkemizde son yillarda turizmin degeri daha iyi anlasiimis, akademik olarak yapilan
calismalarda da hissedilir bir artis goralmustir. Genel olarak incelendiginde yapilan
yayinlarin miktari yaninda kalitelerinin de arttigini sdylemek mumkundur.Teknolojik
gelismeler, turizmin disiplinler arasi ¢alismalara uygunlugu mevcut konulara farkli
bakis acilarindan yaklasmayr mimkin kildigi gibi, gincel yaklasimlarin da ele
alinmasina imkan tanimigtir. Ayni zamanda kitabimizin baghgini da olusturan bu
yontem ile meydana getirilen bu ¢alismanin gerek akademisyenler, gerekse ogrenciler
ve igletmeler agisindan da faydali bir kaynak oldugunu dusundyor, emegi ve katkisi

gecen herkese tesekklrlerimi sunuyorum. Saygilarimla.

Prof.Dr. Alper BOZKURT
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BOLUM 1

GASTRONOMIDE UMAMI: GIDA TEKNOLOJISI,
PROSESLER VE MODERN MUTFAK
UYGULAMALARI

EYYUPALTUN'
SERPIL YALIM KAYA?

Giris
Tat algis1, gida teknolojisi ve gastronomi alanlarinda yalnizca
duyusal bir deneyim olarak degil; hammaddenin kimyasal yapisi,
uygulanan prosesler ve kiiltiirel mutfak pratikleriyle birlikte
sekillenen ¢ok boyutlu bir olgu olarak ele alinmaktadir. Tatli, tuzlu,
eksi ve aci tatlara ek olarak besinci temel tat olarak tanimlanan
umami, Ozellikle protein agisindan zengin gidalarda ortaya ¢ikan
serbest amino asitler ve niikleotidlerle iliskilendirilen 6zgiin bir
lezzet boyutunu temsil etmektedir. Umami algisi, yemegin

“lezzetli”, “tok”, “doyurucu” ve “agizda kalici” olarak
tanimlanmasinda belirleyici bir rol oynamakta; bu yoniiyle modern
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gida teknolojisi ve gastronomi literatiiriinde stratejik bir arastirma
alani haline gelmektedir.

Baglangigta ~ Dogu  Asya  mutfaklari  iizerinden
kavramsallastirilan umami, glinimiizde farkli mutfak kiiltlirlerinde
cesitli pisirme, isleme ve {liriin kombinasyonlar1 yoluyla ortaya ¢ikan
evrensel bir tat unsuru olarak degerlendirilmektedir. Ancak
umaminin mutfaklar aras1 goriiniimii homojen degildir; aksine her
mutfak kiiltiirli, kendi hammaddeleri, pisirme teknikleri ve gida
teknolojisi uygulamalar1 dogrultusunda umamiyi farkl bicimlerde
insa etmektedir. Bu durum, umamiyi yalnizca kimyasal bir tat
bileseni degil; ayni zamanda kiiltiirel baglamda sekillenen bir
gastronomik arag olarak ele almay1 gerekli kilmaktadir.

Gida teknolojisi perspektifinden bakildiginda umami algisi;
pisirme siiresi ve sicakligi, fermentasyon, olgunlagsma, kurutma,
enzimatik dontisiimler ve formiilasyon stratejileri gibi ¢ok sayida
proses degiskeninin etkilesimiyle olusmaktadir. Gastronomi
baglaminda ise bu siiregler, menii tasarimi, iiriin gelistirme, lezzet
dengesi ve tiiketici kabulii gibi alanlarda bilingli olarak
kullanilmaktadir. Ozellikle diisiik sodyumlu {iriin gelistirme, lezzet
yogunlugunun artirilmasi, acilik ve istenmeyen tatlarin
maskelenmesi gibi giincel uygulamalarda umami, islevsel bir lezzet
bileseni olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Bu béliimde umami, ncelikle gida teknolojisi ve gastronomi
baglaminda olusum mekanizmalariyla ele alinmakta; pisirme
teknikleri, isleme yoOntemleri, fermentasyon, depolama ve iiriin
gelistirme siirecleri iizerinden kapsamli bigimde
degerlendirilmektedir. Ardindan umaminin diinya mutfaklarindaki
yansimalari; Dogu Asya, Gilineydogu Asya, Akdeniz ve Avrupa,
Amerika kitasi, Orta Dogu ve Tirk mutfagi ornekleri {izerinden
karsilastirmali olarak incelenmektedir. Son agamada ise umaminin
gida formiilasyonunda kullanimi, lezzet ve aroma pekistirme islevi,
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sodyum azaltimi ve aci tatlarin maskelenmesi gibi uygulamalara
odaklanilmaktadir.

Bu biitiinciil yaklagim, umaminin yalnizca bir tat unsuru
olmadigini; gida teknolojisi ve gastronomi alanlarinda lezzet
tasarimini yonlendiren temel bir yapi tasi oldugunu ortaya koymay1
amaclamaktadir. Boylece farkli mutfak kiiltiirlerinden elde edilen
bilgi ve deneyimlerin, modern ve yenilik¢i gida {riinleri ile
gastronomik uygulamalar i¢in nasil bir potansiyel sundugu
tartisilmaktadir.

Proses Kosullar1 ve Pisirme Teknikleri

Gida teknolojisi ve gastronomide umami algisinin olusumu
ve derinlesmesi, biiyiik 6l¢iide pisirme siirecinde uygulanan proses
kosullartyla iligkilidir. Zaman, sicaklik ve pisirme ortam1 gibi temel
parametreler, gidanin duyusal yapisin belirleyen en 6nemli unsurlar
arasinda yer almakta; bu parametrelerin bilingli bigcimde yonetilmest,
umami algisinin gii¢lendirilmesine dogrudan katki saglamaktadir.
Giincel gida teknolojisi ve gastronomi literatiirii, umaminin yalnizca
hammaddenin dogal bilesimiyle degil, pisirme siirecinin niteligiyle
de insa edilen bir lezzet ciktisi oldugunu vurgulamaktadir
(Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Kurihara, 2015).

Diisiik sicaklikta uzun siireli pisirme teknikleri, 6zellikle
protein acisindan zengin hammaddelerde umami algisin1 belirgin
bigimde artirmaktadir. Sous-vide, yavas kaynatma ve braise etme
gibi yontemler, protein yapilarinin kontrollii ve kademeli bicimde
parcalanmasina olanak tanimakta; bu siireg, tat bilesenlerinin gida
matriksi i¢erisinde daha homojen dagilmasini saglamaktadir. Bu tiir
pisirme teknikleri sonucunda olusan lezzet profili, gida teknolojisi
ve gastronomi literatiirlinde siklikla “derin”, “6zIi” ve “tok”
kavramlartyla ifade edilmektedir (Hwang et al., 2020; Hossain et al.,
2024).
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Bu yaklagimda umami, ani ve keskin bir tat olarak degil;
zamana yayilan, agiz dolgunlugu ve tat kalicilig ile karakterize
edilen bir duyusal deneyim olarak ortaya c¢ikmaktadir. Ozellikle
corbalar, et sular1 ve sos bazli yemeklerde bu ozellikler kalite

gostergesi olarak degerlendirilmektedir (Yamaguchi & Ninomiya,
2000).

Buna karsilik, yiiksek sicaklikta kisa siireli pisirme teknikleri
(1zgara, sote, firinlama) umamiyi dogrudan artirmaktan ziyade,
umami algisin1 destekleyen aromatik yapilarin olusumuna katki
saglamaktadir. Bu siire¢lerde gergeklesen Maillard reaksiyonlari,
etimsi, kavrulmus ve karamelize aroma bilesenlerinin ortaya
cikmasina neden olmakta; bu bilesenler umami algisiyla sinerjik
etkilesim kurarak yemegin genel lezzet yogunlugunu artirmaktadir
(Xiao et al., 2015; Tamura et al., 2022).

Modern gida teknolojisi ve gastronomi uygulamalarinda bu
iki yaklasim siklikla birlikte kullanilmakta; dnce yiiksek sicaklikla
aromatik bir yap1 olusturulmakta, ardindan diisiik sicaklikta uzun
streli pisirme ile umami derinligi inga edilmektedir. Bu strateji,
umaminin rastlantisal degil, bilingli bicimde tasarlanan bir lezzet
ciktis1 oldugunu gostermektedir.

Isleme Teknikleri ve Fermentasyon

Gida teknolojisi ve gastronomide umami olusumunu
etkileyen en temel isleme tekniklerinden biri fermentasyondur.
Fermentasyon, yalnizca gidanin muhafazasini saglayan geleneksel
bir yontem olmanin &tesinde, lezzetin yapilandirildigr kontrollii bir
gida teknolojisi ve gastronomik siire¢ olarak degerlendirilmektedir.
Giincel caligsmalar, fermentasyon sirasinda gergeklesen mikrobiyal
ve enzimatik  donligtimlerin, gidanin  duyusal  profilini
zenginlestirerek umami algisini belirgin bi¢imde gii¢lendirdigini
ortaya koymaktadir (Kurihara, 2015; Hossain et al., 2024).



Fermentasyon siirecinde protein ve diger makromolekiillerin
kademeli olarak parcalanmasi, tat bilesenlerinin daha dengeli ve
yuvarlak algilanmasima katki saglamaktadir. Bu durum, fermente
soslar, peynirler, et lriinleri ve tahil bazli fermente gidalarda
umaminin neden temel bir lezzet ekseni haline geldigini
aciklamaktadir (Yamaguchi & Ninomiya, 2000).

Modern gida teknolojisi ve gastronomi yaklasimlari,
fermentasyonu siire, sicaklik ve mikroorganizma se¢imi gibi
parametrelerin bilin¢li bicimde yonetildigi bir lezzet tasarim siireci
olarak ele almaktadir. Bu bakis acisi, umaminin tesadiifi degil,
proses yonetimiyle yonlendirilebilen bir tat bileseni oldugunu ortaya
koymaktadir.

Fermentasyonun yani sira kurutma, tiitsiilleme ve 6n pisirme
gibi isleme teknikleri de umami algisin1 dolayli olarak
giiclendirmektedir. Su aktivitesinin diismesi ve tat bilesenlerinin
konsantre hale gelmesi, 6zellikle sebze ve mantar bazli iiriinlerde
daha yogun ve kalic1 bir lezzet algist olugturmaktadir (Ren et al.,
2022).

Depolama, Olgunlasma ve Kalite Yonetimi

Umami algisinin stirekliligi ve dengeli bigimde sunulmasi,
pisirme ve isleme agamalarinin yani sira depolama ve olgunlasma
stireclerinin yonetimine de baghdir. Giincel gida teknolojisi ve
gastronomi literatiirii, uygun depolama kosullarinda umamiyle
iligkili tat bilesenlerinin korunabildigini ve zamanla daha dengeli bir
tat profili olusabildigini gostermektedir (Sun et al., 2023).

Olgunlagsma, 0&zellikle et ve siit {rlinlerinde umami
derinliginin yapilandirilmasinda 6nemli bir gida teknolojisi ve
gastronomik aractir. Ancak bu siire¢lerin kontrolsiiz yiiriitiilmesi, tat
kusurlarina ve lezzet biitlinligiinin  bozulmasmna neden
olabilmektedir. Bu nedenle umami, giincel caligsmalarda kalite

yonetiminin bir ¢iktis1 olarak ele alinmakta; pisirme sonrasi
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depolama, servis siiresi ve sicaklik kontroliiniin duyusal deneyimi
dogrudan etkiledigi vurgulanmaktadir (Hossain et al., 2024).

Uriin Gelistirme ve Molekiiler Gida Teknolojisi ve Gastronomi
Perspektifi

Son yillarda umami, iirlin gelistirme ve molekiiler gida
teknolojisi ve gastronomi alanlarinda stratejik bir arastirma konusu
haline gelmistir. Molekiiler gida teknolojisi ve gastronomi
yaklagimi, umami algisin1 rastlantisal bir sonug¢ olarak degil;
kontrollii fiziksel ve kimyasal siiregler yoluyla yapilandirilabilen bir
lezzet unsuru olarak ele almaktadir. Jelasyon, emiilsifikasyon,
enkapsiilasyon ve diisiik sicaklik uygulamalari, umami algisinin ag1z
ici dagilimini ve zamansal salinimini degistirebilmektedir (Tamura
et al., 2022).

Uriin gelistirme literatiirii, umaminin &zellikle diisiik
sodyumlu tiriinlerde duyusal kabulii artiran kritik bir rol {istlendigini
gostermektedir. Bu durum, umaminin gida teknolojisi ve
gastronomide yalmizca lezzet artirici degil; saglik odakli iiriin
inovasyonunun da temel bilesenlerinden biri oldugunu ortaya
koymaktadir (Kurihara, 2015; Hossain et al., 2024).

Menii Tasarimi, Gida teknolojisi ve Gastronomik Uygulamalar

Giincel gida teknolojisi ve gastronomi ¢alismalarinda
umami, menii tasariminda stratejik bir planlama unsuru olarak ele
almmaktadir. Umami ag¢isindan zengin pisirme ve isleme
tekniklerinin bilingli kullanimi, daha dengeli, doyurucu ve tatmin
edici tabaklarin olusturulmasini miimkiin kilmaktadir (Yamaguchi &
Ninomiya, 2000; Karaman & Ceyhun Sezgin 2021).

Menii planlamasinda umami, asir1 tuzluluk veya tatlilik
algisin1 dengelemek, lezzet biitlinliigiinii saglamak ve yemegin genel
kabuliinii ylikseltmek amaciyla kullanilmaktadir. Bu yoniiyle
umami, modern gida teknolojisi ve gastronomide estetik, duyusal
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denge ve tiiketici memnuniyeti arasinda bag kuran temel bir yapi tas1
haline gelmistir (Hossain et al., 2024).

Umaminin Diinya Mutfaklarindaki Kullanimi

Dogu Asya Mutfaklarinda Umami

Dogu Asya mutfaklari, umami tadmin en yogun ve
karakteristik ~ bigimde  hissedildigi  mutfak  geleneklerini
olusturmaktadir. Japon, Cin ve Kore mutfaklarinda lezzet; ¢ogu
zaman yag veya baharat baskinligiyla degil, fermentasyon, kurutma,
uzun pisirme ve Uriin kombinasyonlar1 yoluyla gelistirilen dogal
umami bilesikleri ilizerinden insa edilmektedir. Bu mutfaklarda
kullanilan bir¢cok geleneksel iiriin ve yemek, modern anlamda
“umami” kavrami tanimlanmadan ¢ok dnce, deneyime dayali mutfak
bilgisi sayesinde umami tadin1 agiga c¢ikaran uygulamalarla
sekillenmistir (Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Kurihara, 2015;
Hajeb & Sinap, 2015).

Japon mutfagi umami tadin1 6ne ¢ikaran malzemeleriyle
tinliidiir. Ozellikle kombu (kelp yosunu), katsuobushi (kurutulmus
bonito balig1) ve kuru shiitake mantar1 gibi tirlinler dogal umami
deposudur (Yamaguchi & Ninomiya, 2000). Japon mutfaginda
umami, en somut bi¢cimde dashi temelli yemekler iizerinden
gozlemlenmektedir. Kombu ile hazirlanan dashi, miso c¢orbasi,
nimono ve nabe tiirli yemeklerin temel lezzet altyapisini olusturur
(Yuasa et al., 2017). Kombunun uzun siire kaynatilmamasi, Japon
mutfak pratiginde yerlesmis bir tekniktir; bu sayede serbest glutamat
suya gecerken act bilesiklerin ¢éziinmesi sinirlandirilir (Yamaguchi
& Ninomiya, 2000; Osawa, 2012; Kurihara, 2015). Dashi’ye eklenen
katsuobushi, liretim siirecinde uygulanan kaynatma, tiitsiileme,
kurutma ve yiizey fermentasyonu sayesinde inosin monofosfat
(IMP) bakimindan zenginlesir (Ninomiya, 2016; Takenaka et al.,
2020). Bu kombinasyon, miso ¢orbasi ve 6zellikle ramen suyu, udon
ve soba gibi corbalarinda belirgin bir umami sinerjisi olusturarak
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yemegin hafif olmasina ragmen doyurucu algilanmasini saglar
(Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Ninomiya, 2015, 2016; Yuasa et al.,
2017). Fermente piring {irlinii mirin veya saké kullanimi da umami
algisini artirir; mayselenmis piringten gelen amino asitler yemegin
lezzet derinligine katki yapar (Okada et al., 2013; Inoue et al., 2016).
Ayrica oyakodon veya gyudon gibi dashi ile pisirilen piringli
yemeklerde, etten gelen niikleotidler ile dashi kaynakli glutamat
birleserek umami yogunlugunu artirmaktadir (Yamaguchi &
Ninomiya, 2000).

Cin mutfaginda umami, agirlikli olarak fermente soslar
(Soya sosu, istiridye sosu ve fermente siyah fasulye (douchi)),
konsantre {irlinler, kurutulmus deniz {iriinleri, olgunlastirilmis etler
ve yiliksek 1sida hizli pisirme teknikleri aracilifiyla ortaya
cikmaktadir (Li et al., 2007; Hajeb & Sinap, 2015; Qiao et al., 2024;
Jiang et al.,, 2025). Balik soslar1 (yu-lt), fermente ancuezden
yapilarak giiclii bir umami saglar (Jiang et al., 2007). Soya sosu, stir-
fry (wok) yemeklerinde temel bir umami kaynagi olarak
kullanilmakta; fermentasyon siirecinde proteinlerin serbest amino
asitlere ve kiiciik peptitlere pargalanmasi sayesinde karakteristik
lezzet derinligini kazanmaktadir (Cai et al., 2024). Wok ile yiiksek
1s1da hizli pisirme (stir-fry) ise umami tlizerinde farkl bir etki yapar:
Yiiksek ateste kisa siirede pisen proteinlerde Maillard
reaksiyonlartyla bazi lezzet arttirict amino asit tiirevleri olusabilir;
ayrica sebzelerin suyunu hapsettigi i¢in dogal glutamat igerikleri
yemekte kalir (Mottram, 1998; Nursten, 2005; Bai et al., 2022).
Chow mein, soya soslu sebze woklar1 ve char siu gibi yemeklerde
soya sosunun et veya sebze proteinleriyle birlikte kullanilmasi, farkl
hammaddelerden gelen umami bilesiklerinin birlesmesini saglar
(Yamaguchi & Ninomiya, 2000). Sichuan mutfaginda yaygin olan
mapo tofu, hot pot ve doubanjiang bazli giivecler, fermente soya
tiriinlerinin yiiksek 1siyla kisa siirede temas etmesi sonucu umami
algisinin daha da belirginlestigi 6rneklerdir (Que et al., 2025). Uzun
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stire kaynatilan et sular1 ve hot pot bazlari ise pisirme siiresince
niikleotid ve amino asit birikimiyle gii¢lii bir umami temel olusturur.
Kurutulmus deniz iirtinleri de Cin mutfaginin karakteristik umami
kaynaklarindandir: Ornegin kurutulmus karides, kurutulmus tarak
(conpoy), kuru balik dilimleri ve hatta kurutulmus deniz yosunu
(kelp) cesitli yemeklerde kullanilir. Bu malzemeler kurutma ile hem
glutamat hem de niikleotit yogunluklarini artirir (Yoneda et al., 2005;
Starkenmann et al., 2009). Jinhua jambonu (Cin’in iinlii kuru domuz
jambonu) ve Xuanwei jambonu gibi iiriinler de corba ve giiveglere
umami vermek i¢in yiizyillardir kullanilir; aylarca olgunlastirilan bu
etlerde proteinin par¢alanmasiyla serbest glutamat ve lezzet veren
peptitler birikir (Wang et al., 2011; Hu et al., 2023). Ayrica Cin
mutfaginda modern dénemde saf MSG (monosodyum glutamat)
kullanim1 yayginlasmistir (He et al., 2011; Yu et al., 2023). “Cin
tuzu” olarak bilinen bu katki, 06zellikle restoran mutfaginda
corbalara, stir-fry yemeklere ve soslara eklenerek hizli ve giiclii
umami etkisi yaratir.

Kore mutfaginda umami, belirgin bicimde fermentasyon
temelli tirtinler ve bu Uriinlerle hazirlanan sicak yemekler lizerinden
hissedilmektedir. Doenjang (geleneksel Kore soya ezmesi) ve
ganjang gibi jang (Kore soya sosu) iiriinleri, uzun fermentasyon
siirecinde proteinlerin pargalanmasi sonucu serbest glutamat
bakimindan zenginlesir ve doenjang jjigae ile soybean paste soup
gibi yemeklerde ana lezzet tasiyicisi olarak gorev yapar (Rhyu &
Kim, 2011; Song et al., 2021). Kimchi, yalnizca ¢ig tiiketilen bir
fermente {irtin degil; kimchi jjigae, kimchi bokkeumbap ve kimchi
jeon gibi pismis yemeklerde kullanildiginda fermentasyon sirasinda
olusan umami bilesiklerinin 1siyla birlesmesiyle daha yogun ve
yuvarlak bir tat profili kazanmaktadir (Patra et al., 2016; Li et al.,
2023; Hajar-Azhari et al., 2024). Ayrica jeotgal (fermente karides,
hamsi sosu vb.) gibi fermente deniz iiriinleri, ¢orbalar ve sebze
yemeklerinde kiiglik miktarlarda kullanilarak yemegin umami
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mimarisini gili¢lendiren destekleyici bir unsur islevi gérmektedir
(Koo et al., 2016). Uzun siire kaynatilan samgyetang gibi geleneksel
corbalarda ise etten agiga cikan niikleotidler, fermente eslikcilerle
birleserek derin bir umami algis1 yaratmaktadir (Barido et al., 2020).
Kurutulmus anguez (myeolchi) de Kore mutfaginda kritik bir
malzemedir; kiiciik boy kuru ancuezler hafif kavrulup suda
kaynatilarak Kore usulii temel et suyu yapilir (myeolchi yuksu) (Lee
et al., 2016). Ayrica pyogo (shiitake mantar1) Kore mutfaginda hem
taze hem kuru halde kullanilir; kurutulmus pyogo mantar1 6zellikle
siitlii ve etli ¢orbalara katilarak umami artirilir.

Dogu Asya mutfaklarinda ortak olarak goriilen yaklagim,
umaminin tek bir iiriinden degil, farkli iirlinlerin ve geleneksel
tekniklerin bir araya gelmesiyle olusturulmasidir. Japon mutfaginda
dashi temelli ¢orbalar, Cin mutfaginda fermente soslarla derinlesen
wok ve giliveg yemekleri, Kore mutfaginda ise jang kiiltiiriine dayali
corbalar ve giivegler; umaminin bu mutfaklarda lezzet insasinin
temel bileseni oldugunu acgik bi¢imde ortaya koymaktadir. Bu
nedenle Dogu Asya mutfaklarinin “sade ama yogun” ve “hafif ama
doyurucu” olarak algilanmasi, biiyiik 6l¢iide geleneksel iiriinler ve
pisirme teknikleriyle sekillenen umami mimarisine dayanmaktadir.

Giineydogu Asya Mutfaklarinda Umami

Gilineydogu Asya mutfaklarinda umami tadi, biliyiik 6lciide
fermente deniz iriinleri, balik soslar1 ve bu friinlerin giinliik
yemeklerdeki sistematik kullanimiyla ortaya ¢ikmaktadir. Vietnam,
Tayland, Filipinler ve Endonezya mutfaklarinda umami, cogu zaman
uzun pisirme ya da et suyu temelli degil; yiiksek tuzlu
fermentasyonla yogunlastirilmis sivi ve ezme f{irtinler araciligiyla
saglanmaktadir. Bu mutfaklarda balik sosu ve fermente karides
triinleri, yemegin yalnizca tuz kaynagi degil, dogrudan lezzet
tastyicist konumundadir (Van Esterik, 2008; Hakimi, 2022; Chan et
al., 2023; Cha & Yu, 2024; Herlina & Setiarto, 2024).
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Vietnam mutfaginda umami, en agik bigimde nuoc mam
kullanimiyla gézlemlenmektedir. Nuoc mam, kiiciik baliklarin tuzla
fermente edilmesi sonucu elde edilen ve yiiksek diizeyde serbest
glutamat i¢eren bir iirlindiir (Shiroishi et al., 2025). Bu sos, pho gibi
uzun siire kaynatilan et sularinda, kemik ve etten agiga ¢ikan
niikleotidlerle birleserek gilicli bir umami temel olusturur
(Yamaguchi & Ninomiya, 2000). Pho’da nuoc mam genellikle
pisirme sonunda eklenir; bu uygulama, fermentasyonla olusan amino
asitlerin 1s1yla parcalanmadan korunmasini saglar ve corbanin derin
ama dengeli bir tat profili kazanmasina katkida bulunur. Benzer
sekilde bun bo Hue gibi baharatli ¢gorbalarda da nuoc mam, acilik ve
asiditeyi dengeleyen temel umami kaynagidir.

Tayland mutfaginda umami, balik sosunun (Nam pla) ytiksek
1stya maruz kaldigi hizli pisirme teknikleri ile daha belirgin hale
gelmektedir (Hakimi et al., 2022). Pad thai, pad kra pao ve fried rice
gibi wok yemeklerinde nam pla, pisirme sirasinda kisa siirede 1s1ya
maruz kalir ve igerdigi serbest amino asitler yemegin genel lezzet
algism giiclendirir. Ozellikle pad thai’de balik sosunun, yumurta ve
karides gibi protein kaynaklariyla birlikte kullanilmasi; farkli umami
bilesiklerinin ayni tabakta birlesmesine olanak tanimaktadir
(Yamaguchi & Ninomiya, 2000). Ayrica tom yum ve tom kha gibi
corbalarda balik sosu, lime suyu ve aci1 biberle birlikte kullanilarak
umaminin baskin degil, destekleyici bir tat unsuru olarak
konumlanmasini saglar (Miranda et al., 2021).

Endonezya ve Malezya mutfaklarinda umami, ¢ogunlukla
fermente karides ezmeleri iizerinden ortaya c¢ikmaktadir. Terasi
(Endonezya) ve belacan (Malezya), karideslerin tuzla fermente
edilmesi sonucu elde edilir ve yiiksek diizeyde serbest amino asit ve
peptit icerir. Bu iirlinler dogrudan tiiketilmez; sambal gibi aci
soslarin hazirlanmasinda veya sebze ve deniz iiriinii yemeklerinde
kiigiik miktarlarda kullanilir. Sambal hazirlanirken terasi’nin
kavrulmasi, fermentasyonla olugan umami bilesiklerinin aromatik
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bilesenlerle birlikte daha algilanabilir hale gelmesini saglar. Bu
durum, Giineydogu Asya mutfaklarinda umaminin ¢ogu zaman
kiiclik miktarlarla fakat yiiksek etkiyle kullanildigini gostermektedir
(Hajeb & Sinap, 2015; Hakimi et al., 2022; Herlina & Setiarto,
2024).

Filipin mutfaginda ise umami, patis (balik sosu) ve bagoong
(fermente balik veya karides ezmesi) ilizerinden sekillenmektedir.
Sinigang gibi eksi ¢orbalarda patis, sebze ve etten gelen dogal tatlar
giiclendiren bir umami kaynagi olarak kullanilirken; kare-kare gibi
yer fistig1 bazli yemeklerde bagoong, yemegin tat profilini
derinlestiren tamamlayic1 bir unsur islevi gormektedir. Bu
yemeklerde umami, yogun baharat veya yag kullanimi olmadan,
fermente lriinlerin stratejik eklenmesiyle elde edilmektedir (Hajeb
& Jinap, 2015; Narzary et al., 2021). Filipinler’in sinigang ¢orbasi
ornegin, eksi tamarind suyu ile yapilir ancak igine balik sosu ve
domates konarak umami dengesi saglanir.

Gilineydogu Asya mutfaklarinda umamiye dair ortak 6zellik,
bu tadin tek basina bir lezzet olarak sunulmamasi, aksine asidik
(lime, tamarind), tatli ve ac1 bilesenlerle birlikte dengelenmesidir. Bu
yaklagim, fermente iriinlerin yogun aromatik yapisinin yemegi
agirlagtirmasini onlerken, umaminin yemegin genel lezzet algisim
giiclendiren bir arka plan unsuru olarak kalmasini saglar. Bu nedenle
Gilineydogu Asya mutfaklarinda umami, Japon mutfagindaki gibi bir
“stok temeli” degil; fermente sos ve ezmelerin yemek i¢inde akillica
konumlandirilmasiyla ortaya ¢ikan bir lezzet mimarisi olarak
degerlendirilebilir.

Akdeniz ve Avrupa Mutfaklarinda Umami

Bati mutfak kiiltiirtine ait yiyeceklerdeki malzeme
cesitliliginin daha fazla olmasi nedeniyle umami tadin net bir sekilde
algilanamadigi ve bu nedenle de besinci tat olarak ge¢ kabul
edildigini belirtmistir (Ninomiya, 2015). Akdeniz ve Avrupa
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mutfaklarinda umami tadi, Dogu Asya mutfaklarinda oldugu gibi
acitk bir kavram olarak tanimlanmamis olsa da, olgunlastirma,
fermentasyon, kurutma ve uzun pisirme teknikleri yoluyla
geleneksel mutfak pratiginin dogal bir sonucu olarak ortaya
¢ikmaktadir. Bu mutfaklarda umami, ¢ogu zaman tek bir iiriinle
degil, domates, peynir, fermente balik iriinleri ve et bazh
preparasyonlarin birlikte kullanimiyla olusan bir lezzet derinligi
olarak algilanmaktadir (Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Kurihara,
2015).

Akdeniz mutfaginda umaminin en belirgin kaynaklarindan
biri domatestir. Ozellikle olgun, uzun siire pisirilmis veya
kurutulmus domateslerde serbest glutamat diizeyi belirgin bicimde
artmaktadir (Yamaguchi & Ninomiya, 2000). Bu durum, pasta al
pomodoro, pizza sosu, ratatouille, menemen ve shakshuka gibi
yemeklerde domatesin neden temel lezzet tasiyicist oldugunu
aciklamaktadir. Domatesin sos haline getirilmesi, firinlanmasi ya da
konsantre edilmesi; glutamatin yogunlagsmasimna ve yemegin daha
“yuvarlak” bir tat profili kazanmasina yol agmaktadir. Ozellikle
domates soslarinin zeytinyagiyla birlikte kullanilmasi, agizda
kaliciligr artiran belirgin bir umami algis1 yaratmaktadir (Marcus,
2007). italya’dan spaghetti alla bolognese (kiymali sos) drnegini
diistintirsek: Kiymada etin IMP’si, uzun pigsme sonunda domates ve
soganla iyice kaynasir, ayrica geleneksel tarife gore biraz siit eklenir
ki bu da kalsiyumun umami algisini yiikseltmesi ve belki kazein
parcalanmasiyla glutamat katkisi i¢indir. Neticede ortaya ¢ikan sos,
aslinda umami zengin bir sostur.

Et suyu ve kemik suyu kullanimi Fransiz mutfaginin
temellerindendir; dana veya tavuk kemiklerinin saatlerce
kaynatilmasiyla elde edilen demi-glace veya fond soslari, aslinda
yogunlastiritlmis umami igeriginden otiiri bu kadar lezzetlidir
(Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Xie et al., 2023).
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Avrupa mutfaklarinda umami agisindan 6ne ¢ikan bir diger
iriin grubu olgunlastirilmis peynirlerdir. Parmigiano Reggiano,
Pecorino, Grana Padano, Comté ve Cheddar gibi peynirlerde, uzun
olgunlagma siireci boyunca proteinlerin par¢alanmasi sonucu yiiksek
miktarda serbest glutamat ve kiiglik peptitler olusmaktadir
(Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Drake et al., 2007; Kurihara, 2009;
Toelstede et al., 2009; Mouritsen & Styrbak, 2014). Bu nedenle bu
peynirler, risotto, pasta, gnocchi, gratin ve sogan corbasi gibi
yemeklerde az miktarda kullanildiginda bile yemegin umami
yogunlugunu belirgin bigimde artirmaktadir. Ornegin yapilan bir
calismada geleneksel Itaylan makarnasina eklenen Parmigiano,
nisastali yapi ile umami bilesiklerini birlestirerek yemegin hem
kremams1 hem de derin algilanmasini saglar (Sinesio et al., 2009).

Akdeniz ve Avrupa mutfaklarinda umaminin tarihsel olarak
onemli bir kaynag1 da fermente ve tuzlanmig balik tirlinleridir. Antik
Roma mutfaginda yaygin olarak kullanilan garum, baliklarin tuzla
fermente edilmesiyle elde edilen ve yiiksek serbest amino asit
icerigine sahip bir sos olarak bilinmektedir (Yoshida, 1998).
Giiniimiizde Italya’da iiretilen colatura di alici, Fransa ve ltalya
mutfaklarinda kullanilan anguez, tuzlanmis sardalya ve bottarga,
Ingiliz Worcestershire sosu bu gelenegin modern yansimalaridir
(Ono & Mouritsen, 2025; Mouritsen & Styrbak, 2014). Bu iiriinler,
puttanesca, bagna cauda, salade nigoise ve makarna soslarinda kiigiik
miktarlarda kullanilarak yemegin umami temelini
giiclendirmektedir.

Avrupa mutfaklarinda et temelli umami, ¢cogunlukla uzun
stireli pisirme ve etin olgunlastirilmasi yoluyla ortaya ¢ikmaktadir.
Boeuf bourguignon, osso buco, ragu alla bolognese, goulash ve coq
au vin gibi yemeklerde, etin diisiik 1s1da uzun siire pisirilmesi sonucu
proteinlerin ve niikleotidlerin ¢dziinmesiyle derin bir umami tadi
olusmaktadir (Wang et al., 2020). Benzer sekilde dry-aged etlerde,
kontrollii olgunlastirma stirecinde gerceklesen proteoliz, serbest
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amino asit miktarini artirarak etin daha yogun ve kalic1 bir lezzet
profili kazanmasina yol agmaktadir (Hwang et al., 2019; Ribeiro et
al. 2025). Bu etler, 1zgara veya miihiirleme sonrast sade sekilde
servis edildiginde bile giiclii bir umami algis1 sunmaktadir (Bai et
al., 2022; Kerth & Miller, 2023). Kiirlenmis etler de (prosciutto,
jamon ibérico, pastirma gibi) Avrupa’nin umami kaynaklarindandir
(Zhao et al., 2018). Ispanyol Jamon Iberico veya Italyan Prosciutto
di Parma gibi hava ile kurutulmus sarkiiteri {iriinleri, aylarca siiren
olgunlagma siirecinde protein par¢alanmasiyla serbest amino asitler
(glutamat dahil) ve lezzetli kiiciik peptitler biriktirir. Bu yilizden bir
dilim prosciutto veya pastirma, taze pismis etten ¢ok daha yogun bir
tada sahiptir. Sosis ve salam gibi fermente-kiirlenmis tirtinler de (6rn.
Italyan soppressata, Alman salami) benzer sekilde umami yiikliidiir
(Geng et al., 2025).

Olgunlastirma bunlarin basinda gelir: Ister peynir, ister et
olsun, zaman ve kontrolli g¢evresel kosullar altinda bekletilen
gidalarda umami arttig1 i¢in Avrupa’da bu bir kalite gostergesi kabul
edilir. Ornegin iki yil olgunlastirilmis bir cheddar peyniri, taze bir
ciftlik peynirine gore ¢ok daha “lezzetli” bulunur; bunun sebebi
gecen zamanda gerceklesen enzimatik proteoliz ile umami
bilesiklerinin artmasidir (Rosenberg & Altemueller, 2001; Drake et
al., 2007). Fermentasyon da Avrupa’da (6zellikle Orta Avrupa ve
Kuzey) tursular, kefir, yogurt, baz1 ekmek hamurlar1 ve sucuk/salam
gibi iiriinlerde kullanilir. Ornegin Dogu Avrupa lahana tursusu
(sauerkraut) laktik fermentasyonla yapilir; ortaya her ne kadar eksi
bir gida ¢iksa da, fermentasyon sirasinda lahana proteinlerinden az
miktarda amino asitler de olusur (kimchi 6rneginde oldugu gibi), bu
da pistiginde (6r. kapuska) hafif de olsa umami bir tat hissettirir.

Akdeniz mutfaginda umami ¢ogu zaman birden fazla
kaynagin ayni yemekte bulusturulmasiyla giiclenmektedir. Pizza,
lasagna, moussaka, firin patlican yemekleri ve sebzeli giivegler,
domates, peynir ve bazen fermente balik iirlinlerinin birlikte
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kullanilmasiyla sinerjik bir umami yapisi olusturmaktadir. Bu
yemeklerde umami, baskin bir tat olarak one ¢ikmaktan ziyade;
yemegin tiim bilesenlerini bir arada tutan temel bir lezzet unsuru
olarak islev géormektedir.

Sonu¢ olarak Akdeniz ve Avrupa mutfaklarinda umami,
belirli bir stok veya fermente sos kiiltiiriine dayanmaktan ziyade;
olgunlagsma, pisirme teknikleri ve iirlin kombinasyonlar1 yoluyla
dogal bicimde ortaya cikmaktadir. Bu yaklasim, s6z konusu
mutfaklarin neden “zengin”, “tatmin edici” ve “doyurucu” olarak
algilandigini1 agiklayan temel gastronomik unsurlardan biri olarak

degerlendirilebilir.

Amerika Kitas1 Mutfaklarinda Umami

Amerika kitast mutfaklarinda umami tadi, biiyiik dlciide et
temelli pisirme teknikleri, olgunlagtirma, 1zgara ve barbekii
uygulamalar ile domates ve peynir gibi umami agisindan zengin
iirlinlerin yaygin kullanimiyla ortaya ¢ikmaktadir. Kuzey ve Latin
Amerika mutfaklarinda umami, Dogu Asya’daki gibi fermente
soslar lizerinden degil; ¢ogunlukla yiiksek proteinli hammaddelerin
1stya maruz kalmasi, uzun pisirme ve derisim yoluyla gelistirilen bir
lezzet derinligi olarak karsimiza g¢ikmaktadir (Mottram, 1998;
Bellisle, 1999; Civitello, 2007; You et.al., 2024).

Kuzey Amerika mutfaginda umami, en belirgin bicimde
kirmizi et ve et iriinleri tizerinden hissedilmektedir. Biftek,
hamburger koftesi ve barbekii kaburga gibi iiriinlerde, etin yiiksek
protein igerigi pisirme sirasinda amino asitlere ve niikleotidlere
doniiserek yogun bir umami algis1 olusturur. Ozellikle biftegin
mihiirlenmesi sirasinda gerceklesen Maillard reaksiyonlari, etten
aciga cikan serbest amino asitlerle birleserek yemegin “doyurucu”
ve “tatmin edici” olarak algilanmasimi saglamaktadir (Mottram,
1998). Dry-aged steak gibi olgunlastirilmis etlerde ise olgunlasma
strecinde gerceklesen proteoliz, serbest amino asit miktarim
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artirarak umami yogunlugunu daha da belirgin hale getirmektedir
(Ribeiro et al., 2025).

Amerikan barbekii kiiltiirlinde umami, diisiik 1sida uzun siire
pisirme teknigiyle on plana ¢ikmaktadir. Smoked brisket, pulled
pork ve slow-cooked ribs gibi iiriinlerde et, saatler siiren pisirme
boyunca kollajenin jelatine doniismesi ve proteinlerin par¢alanmasi
sonucu derin bir lezzet profili kazanir. Bu yemeklerde kullanilan et
suyu, kemik ve bag dokusu, pisirme siiresi uzadikca niikleotid ve
amino asit birikimini artirarak giiclii bir umami temel olusturur
(Wang et al., 2020). Barbekii soslarinda siklikla kullanilan domates
bazli {trlinler ise bu et temelli umamiyi destekleyici bir rol
istlenmektedir (Bellisle, 1999; Civitello, 2007).

Amerika kitasinda umaminin bir diger dnemli kaynagi olgun
peynirlerdir. Cheddar, Monterey Jack ve American cheese gibi
peynirler, 6zellikle burger, mac and cheese ve gratin tiirii firin
yemeklerinde kullanildiginda yemegin umami algisint belirgin
bicimde gii¢lendirmektedir (Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Drake,
2007; Mouritsen & Styrbak, 2014). Bu peynirlerdeki serbest
glutamat, etten veya makarnadan gelen tat bilesenleriyle birleserek
katmanli bir lezzet profili olusturur (Yamaguchi & Ninomiya, 2000).
Ornegin klasik bir cheeseburger’da koftenin umamisi ile peynirden
gelen glutamat birleserek yemegin sade olmasina ragmen yogun
algilanmasini saglar.

Latin Amerika mutfaklarinda umami, ¢cogu zaman domates,
misir ve et bazli uzun pisirme teknikleri iizerinden ortaya
cikmaktadir. Meksika mutfaginda mole soslari, kakao, baharat ve
domates gibi bilesenlerin uzun siire pisirilmesiyle konsantre bir
lezzet yapisi kazanir. Mole’de domates ve et suyunun birlikte
kullanilmasi, umami bilesiklerinin ~ yogunlagmasina  katki
saglamaktadir. Benzer sekilde chili con carne, domates, fasulye ve
etin uzun siire birlikte pisirilmesiyle umami agisindan zengin bir

yap1 olusturmaktadir.
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Gliney Amerika mutfaklarinda umami, ozellikle 1zgara ve
acik ates teknikleri ile 6ne ¢ikmaktadir. Asado ve churrasco gibi
geleneksel et pisirme yontemlerinde, etin yiiksek 1sida pisirilmesi
sirasinda amino asitler ve indirgen sekerler arasinda gergeklesen
reaksiyonlar, yogun bir lezzet algis1 yaratmaktadir. Bu yemeklerde
genellikle sade baharatlama tercih edilmesi, umaminin dogrudan
etten gelen bilesenler iizerinden algilanmasina olanak tanimaktadir
(Bai et al., 2022; Mottram, 1998; Bassam et al., 2022).

Amerika kitas1 mutfaklarinda umami, ¢ogu zaman iiriinlerin
sadeligiyle iligkilidir. Et, peynir ve domates gibi umami agisindan
giicli hammaddeler; karmasik fermentasyon siiregleri olmadan,
dogru pisirme ve olgunlastirma teknikleriyle 06n plana
cikarilmaktadir. Bu durum, Amerikan mutfaklarinin neden “basit
ama doyurucu” ve “yogun lezzetli” olarak algilandigini ac¢iklayan
temel gastronomik unsurlardan biridir.

Sonu¢ olarak Amerika kitast mutfaklarinda umami,
geleneksel olarak et merkezli pisirme teknikleri, olgunlastirma ve
derisim yoluyla ortaya ¢ikmakta; domates ve peynir gibi
tamamlayici Uriinlerle desteklenerek katmanli bir lezzet profiline
dontstiiriilmektedir. Bu yaklasim, umaminin bu mutfaklarda ¢ogu
zaman bilingsiz fakat son derece etkili bir bicimde kullanildigini
gostermektedir.

Orta Dogu Mutfaklarinda Umami

Orta Dogu mutfaklarinda umami tadi, agirlikli olarak et,
baklagil ve fermente siit liriinlerinin geleneksel pisirme teknikleriyle
islenmesi sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Bu mutfaklarda umami, Dogu
Asya’daki gibi fermente soslar {izerinden degil; uzun siireli pisirme,
et suyu kullanimi, baklagillerin yogunlastirilmast ve yogurt temelli
fermentasyonlar aracilifiyla yemegin dogal yapist iginde
gelismektedir. Bu nedenle Orta Dogu mutfaklari, baharat
kullanimina ragmen esas lezzet derinligini hammaddenin
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kendisinden alan mutfak gelenekleri arasinda yer almaktadir (Pulluk,
2022; Bostanci, 2024).

Levant mutfaginda (Liibnan, Suriye, Filistin) umami, en
belirgin  bicimde baklagil temelli yemekler iizerinden
gozlemlenmektedir. Humus, yalnizca nohuttan yapilan bir piire
degil; nohudun wuzun siire haslanmasi sirasinda proteinlerin
parcalanmasiyla serbest amino asitlerin agiga c¢iktigi, tahin ve
zeytinyagiyla birlestiginde agizda dolgun bir tat olusturan bir
yemektir. Benzer bi¢imde ful medames, baklanin uzun siire diisiik
1s1da pisirilmesiyle elde edilir ve sade malzemelere ragmen belirgin
bir umami derinligi sunar. Bu yemeklerde umami, etten degil;
baklagillerin yogunlastirilmasi ve pisirme siiresi sayesinde ortaya
cikmaktadir (Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Pulluk, 2022; Bostanci,
2024).

[ran mutfaginda umami, gogunlukla uzun siire pisirilen etli
yahni ve pilav eslikleri iizerinden hissedilmektedir. Ghormeh sabzi
ve fesenjan gibi yemeklerde, kuzu eti diisiik 1sida uzun siire
pisirilerek etten amino asit ve niikleotidlerin aciga ¢ikmasi saglanir.
Ozellikle ghormeh sabzi’de kullanilan uzun pisirme teknigi, etin
yaninda yesilliklerin ve baklagillerin de tat yogunlugunu artirarak
yemegin belirgin bir umami altyapisi kazanmasina yol agmaktadir.
Bu yemekler, baharat ve eksi unsurlar icerse de lezzetin temel
tastyicist uzun pismis et ve baklagil kombinasyonudur (Yamaguchi
& Ninomiya, 2000; Pulluk, 2022; Bostanci, 2024).

Arap Yarimadasi mutfaklarinda umami, 6zellikle piring ve
etin birlikte uzun siire pisirildigi yemekler {izerinden ortaya
cikmaktadir. Kabsa ve mandi gibi yemeklerde, kuzu veya tavuk eti
kemikleriyle birlikte pisirilmekte; pisirme siiresi boyunca etten agiga
cikan niikleotidler pirince gecerek yemegin tamamina yayilan bir
umami algisit olusturmaktadir. Bu tiir yemeklerde baharatlar
aromatik bir ¢erceve sunarken, yemegin “doyurucu” algilanmasinin
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temel nedeni et suyu ve uzun pisirme siirecidir (Yamaguchi &
Ninomiya, 2000; Pulluk, 2022; Bostanci, 2024).

Misir mutfaginda umami, hem baklagil hem de et temelli
yemeklerde acgik bi¢imde goriilmektedir. Koshari, mercimek, piring
ve makarnanin birlikte pisirilmesiyle elde edilen bir yemektir ve
ozellikle mercimegin pisirme silireci, yemege belirgin bir umami
katkis1 saglar. Molokhia ise et veya tavuk suyuyla pisirilen bir
yesillik yemegi olup, kullanilan et suyunun niikleotid igerigi
sayesinde sade bir yapiya ragmen giiglii bir lezzet derinligi
sunmaktadir (Pulluk, 2022; Bostanci, 2024).

Orta Dogu mutfaklarinda umaminin 6nemli bir diger kaynagi
fermente siit Urtinleridir. Yogurt, labneh ve kefir benzeri triinler,
fermentasyon siirecinde serbest amino asitler bakimindan
zenginlesmekte ve  Ozellikle sicak  yemeklerle  birlikte
kullanildiginda umami algisim  gili¢lendirmektedir.  Yogurtlu
kebaplar, yogurtlu ¢orbalar ve yogurt bazli soslar, etten gelen umami
bilesenlerini destekleyerek yemegin daha yuvarlak ve dengeli
algilanmasini saglamaktadir (Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Pulluk,
2022; Bostanci, 2024).

Orta Dogu mutfaklarinda umami ¢ogu zaman baharatla degil,
pisirme siiresiyle ortaya ¢ikmaktadir. Kimyon, tar¢in ve kisnis gibi
baharatlar yemegin aromatik profilini zenginlestirirken, esas lezzet
derinligi uzun siire pismis etler, baklagiller ve et sularindan
gelmektedir. Bu nedenle Orta Dogu mutfaklarinda umami, dogrudan
fark edilen bir tat degil; yemegin “tok tutan”, “doyurucu” ve “tatmin
edici” olarak algilanmasini saglayan temel bir arka plan unsuru
olarak degerlendirilebilir.

Sonu¢ olarak Orta Dogu mutfaklarinda umami; Liibnan
mutfaginda humus ve ful, Iran mutfaginda uzun pismis yahni ve
pilavlar, Arap Yarimadasi’nda etli piring yemekleri ve Misir
mutfaginda mercimek ve et suyu temelli yemekler lizerinden somut
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bicimde ortaya ¢ikmaktadir. Bu 6rnekler, Orta Dogu mutfaklarinda
umaminin fermente soslardan degil; et, baklagil ve fermente siit
iiriinlerinin  geleneksel pisirme teknikleriyle islenmesi sonucu
olustugunu agik bicimde gostermektedir.

Tiirk Mutfaginda Umami

Tirk mutfagi, zengin malzeme cesitliligiyle umami tat
unsurlarmi bolca barindiran bir gelenektir. Tarihsel olarak Orta
Asya’dan Anadolu’ya taginan yemek kiltiirii, hem hayvansal
iiriinleri hem de ¢esitli sebze ve tahillar1 birlestirmis; bu sayede
umami agidan zengin birgok bilesen mutfak repertuvarina girmistir.
Tiirk mutfagi, umami tadinin en zengin ve ¢ok katmanli bi¢cimde
ortaya ciktigt mutfak geleneklerinden biridir. Ancak bu umami
yapisi, Dogu Asya mutfaklarinda oldugu gibi belirli fermente soslar
veya tekil tirlinler tizerinden degil; uzun pisirme kiiltiirii, et ve kemik
suyu kullanimi, fermente tahil ve et irlinleri, kurutma ve
olgunlagtirma teknikleri ile sekillenmektedir. Tiirk mutfaginda
umami, ¢ogu zaman ayri bir tat olarak fark edilmez; bunun yerine
yemeklerin “lezzetli”, “doyurucu”, “agizda kalan” ve “tok tutan”
olarak algilanmasimi saglayan temel bir lezzet altyapisi olusturur
(Siiriiciioglu  ve Ozgelik, 2008; Coémert & Giidek, 2017;
Kiigiikkomiirler & Kaya, 2019; Karaman & Ceyhun Sezgin, 2021).

One ¢ikan umami gidalarin basinda domates salcas1 gelir.
Anadolu mutfaginda hemen her yemekte kullanilan domates salcasi,
giineste yogunlastirilmis domates 6ziidiir ve dogal olarak glutamat
bakimindan ¢ok zengindir. Nitekim Umami Bilgi Merkezi tarafindan
hazirlanan diinya umami haritasinda, Tiirkiye’yi temsil eden en
onemli umami gidas1 olarak “domates salcasi” gosterilmistir
(Karaman & Ceyhun Sezgin, 2021).

Bir diger kritik bilesen sogan ve sarimsaktir. Sogan (Allium
cepa) ve sarimsak (Allium sativum), Tirk mutfaginda yaygin
bicimde kullanilan ve yemegin temel lezzet altyapisini olusturan
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baslica tat verici bilesenler arasinda yer almaktadir. Her iki sebze de
yapisal olarak serbest glutamat ile kiikiirt igeren bilesikler
barindirmakta; bu 6zellikleri sayesinde hem aroma gelisimine hem
de umami algisina katki saglamaktadir. Ozellikle sogan, 1s1l islem
sirasinda hiicre yapisinin par¢alanmasiyla birlikte icerdigi sekerlerin
karamelizasyonu ve amino asitlerin serbestlesmesi sonucunda tath
ve umami karakterinin belirginlestigi bir lezzet profili sunmaktadir.
Tiirk mutfaginda birgok yemegin hazirlanmasina “sogan kavurma”
asamastyla baglanmasi, bu bilesenin yemegin temel tat matrisini
olusturmadaki iglevsel roliinii ortaya koymaktadir. Bu 6zellikleriyle
s6z konusu sebzeler, Tiirk mutfaginda umami tadinin dogal ve
geleneksel temsilcileri arasinda degerlendirilebilmektedir (Nursten,
2005; Karaman & Ceyhun Sezgin, 2021).

Tiirk mutfaginda pek cok yemegin baslangicini olusturan
sogan—yag—domates/biber salgas1 T{i¢liisii, hem dogal glutamat
(domates, biber, sogan) hem de Maillard {irlinleri yoluyla umami ve
kokusal derinlik saglar. Ozellikle domates/biber salgasi, sogan ve
sarimsagin  birlikte  kullanimimin  “klasik  umami  lezzet
kombinasyonu” olusturdugunu vurgulamaktadir (Kiiglikkomiirler &
Kaya, 2019).

Tiirk mutfaginda umaminin en belirgin kaynaklarindan biri
et ve kemik suyu temelli pisirme gelenegidir. Anadolu mutfaginda
corbalar, tencere yemekleri ve pilavlar siklikla kemik veya et suyu
ile hazirlanir. Kelle paga, iskembe, et suyu ¢orbast, tavuk suyu ¢orba
gibi yemeklerde, kemik ve bag dokusunun uzun siire kaynatilmasi
sonucu kollajen jelatine doniismekte; bu siirecte serbest amino asitler
ve nikleotidler ac¢iga ¢ikarak giiclii bir umami altyapisi
olusturmaktadir (Giiler, 2010; Karaman & Ceyhun Sezgin, 2021).
Benzer sekilde diigiin ¢orbalar1 ve paga bazli yoresel corbalar, sade
baharat kullanimina ragmen yogun bir lezzet derinligi sunmaktadir.

Ayrica Tirk mutfaginda yapilan tarhana gorbasi, eriste

corbasi, mercimek ¢orbasi, ciger ¢orbasi, yuvalama gorbasi, yayla
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corbasi, domates corbast gibi corbalar da umami kaynaklaridir
(Karaman & Ceyhun Sezgin, 2021)

Tiirk mutfaginda umaminin ikinci 6nemli ayagint uzun siire
pisirilen etli tencere yemekleri olusturmaktadir. Tas kebabi, etli kuru
fasulye, etli nohut, kapuska, etli patlican ve yahni tiirleri, diisiik 1s1da
uzun slire pisirilerek etten amino asit ve niikleotidlerin yemegin
geneline yayilmasii saglar. Bu yemeklerde baklagil veya sebze,
etten gelen umami bilesenlerini tasiyict bir ortam islevi goriir.
Ozellikle kuru fasulyenin etle birlikte uzun siire pisirilmesi, baklagil
proteinleri ile et proteinlerinden gelen umami bilesiklerinin
birlesmesine yol agmaktadir (Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Giiler,
2010; Kiictikkomiirler & Kaya, 2019).

Tiirk mutfaginda umami acisindan son derece karakteristik
bir grup fermente ve kurutulmus tahil iiriinleridir. Tarhana, yogurt,
tah1l ve sebzelerin fermentasyonu ile elde edilen bir iirlindiir ve
fermentasyon siirecinde proteinlerin par¢alanmasi sonucu serbest
amino asitler bakimindan zenginlesir. Tarhana ¢orbasi pisirildiginde,
fermentasyonla olusan bu bilesikler 1s1yla birlikte daha belirgin hale
gelir ve corbaya karakteristik bir umami derinligi kazandirir
(Kiigiikkdmiirler & Kaya, 2019; Karaman & Ceyhun Sezgin, 2021).
Benzer bicimde keskek, bugdayin uzun siire pisirilmesi ve etle
doviilmesi sonucu nigasta ve proteinlerin biitiinlestigi, yogun ve
kalict bir umami algis1 sunan geleneksel bir yemektir.

Tiirk mutfaginda umaminin en 6zgiin ve giiclii 6rneklerinden
biri kurutma ve olgunlastirma yoluyla elde edilen et iiriinleridir.
Pastirma, {iiretim siirecinde uygulanan tuzlama, kurutma ve
olgunlagtirma asamalar1 sayesinde proteinlerin parcalanmasiyla
yiksek miktarda serbest amino asit igceren bir {iiriin haline gelir.
Pastirmanin ¢ig olarak dahi yogun lezzetli algilanmasinin temel
nedeni bu umami yogunlugudur (Kaban, 2013; Dishan vd., 2021).
Benzer sekilde sucuk, fermentasyon siirecinde hem asidik hem de

umami karakter kazanan bir {iriindiir. Sucuklu yumurta veya sucuklu
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kuru fasulye gibi yemeklerde, sucuktan gelen umami bilesenleri
yemegin genel lezzet profilini belirgin bi¢imde gli¢lendirmektedir.

Sebze temelli Tiirk yemeklerinde de umami 6nemli bir rol
oynamaktadir. imam bayildi, karniyarik, zeytinyagl taze fasulye ve
tiirlii gibi yemeklerde, sebzelerin uzun siire pisirilmesi ve 6zellikle
soganla birlikte kavrulmasi, sebzelerde dogal olarak bulunan
glutamatin daha algilanabilir hale gelmesine yol ac¢maktadir.
Soganin uzun silire kavrulmasi, Tirk mutfaginda umami
olusturmanin en temel ve bilingsiz uygulamalarindan biridir. Bu
teknik, pek ¢ok yemegin lezzet temelini olusturmaktadir.

Tiirk mutfaginda yogurt ve yogurt bazl iirlinler, yalnizca
asidik bir denge unsuru degil; ayn1 zamanda umami algisini
giiclendiren bilesenlerdir. Yogurtlu corbalar, yogurtlu kebaplar,
manti ve eriste gibi yemeklerde yogurt, etten veya hamurdan gelen
umami bilesenlerini destekleyerek yemegin daha yuvarlak ve
dengeli algilanmasini saglar. Yogurdun fermentasyon siirecinde
olusan serbest amino asitler, 6zellikle sicak yemeklerle birlestiginde
bu etkiyi daha da belirgin héle getirmektedir (Giiler, 2010;
Kiictikkomiirler & Kaya, 2019; Li et al., 2025).

Asagidaki Tablo 1 ve Tablo 2’ de Tiirk mutfagindan umami
kaynag1 baz1 yemekler verilmistir.

Tablo 1. Tiirk Mutfag: Kiiltiiriinde Yer Alan Corbalarin Umami Tat
Icerigi

Corba Temel Malzemeler Umami Tat icerigi

Domates ve soganin MSG; tarhananin
fermantasyon siirecine bagli GMP/IMP
katkisi ile yogun umami

Tarhana  Un, domates, sogan, sarimsak,
Corbasi kirmiz1 biber, yogurt

Eriste (un, yumurta), sogan,

Eriste Javma. domates salcast Yumurta ve kiymadan IMP; salga ve

Corbasi yma, cast, sogandan MSQ ile birlesik umami
mercimek

Bulgur Bulgur, et suyu, sogan, domates

Corbast salcasi Et suyundan IMP; sal¢a ve sogandan MSG
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Corba Temel Malzemeler Umami Tat Icerigi

Sehriye .

Corbast Sehriye, domates salgast Domates salgasi kaynaklt MSG

Un Un, et suyu, yag Et suypndan IMP; unla birlikte algisal

Corbasi umami

Mercimek Mercimek, sogan, patates, Baklagillerden dogal glutamat; salga ve

Corbasi domates salgasi soganla umami artisi

Yesil Yesil mercimek, sogan, et su

Mercimek ¥ > sogan, Y Et suyundan IMP; mercimekten glutamat
yumurta

Corbasi

Nohut Nohut, sogan, patates Baklagil kaynakli umami bilesenleri

Corbasi ? ?

Iskembe Iskembe, sarimsak, sirke Sakatattan IMP; sarimsaktan glutamat

Corbasi

Ciger . . .

Corbast Ciger, un, yumurta Cigerden yiiksek IMP

Kelle-Paga Kelle-paga, sarimsak, yumurta Kemik ve sakatattan yogun IMP

Corbast paga, Y yog

Diigiin .

Corbast Un, yumurta, et suyu Et suyu ve yumurtadan umami

Yuvalama

Corbast Kiyma, yumurta, nohut Kiyma ve yumurtadan IMP

Tavuklu . .

Sehriye Tavuk eti, gehriye, domates Tavuk etinden IMP; salgadan MSG
salgast

Corbasi

Terbiyeli

Sebzeli . . .

Tavuk Tavuk eti, un, yamurta, sebze  Tavuk eti ve yumurtadan umami

Corbasi

Siit .. . .. . S

Corbast Et suyu, un, siit, peynir Et suyu ve siit-protein etkilesimi

Yayla Et suyu, yogurt, un Et suyundan IMP

Corbasi yu, yogurt, Y

Toga Un, yumurta, yogurt, nohut Yumurta ve nohuttan umami

Corbasl £l y e y g &

Karalahana . .
Karalahana, fasulye, salca Sebze ve baklagillerden dogal glutamat

Corbasi

Domates 5

Corbast Domates, salga Domates kaynakli yogun MSG

Kaynak: (Karaman & Ceyhun Sezgin, 2021)
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Tablo 2. Tiirk Mutfaginda Secili Yemeklerin Umami Tat Icerigi

Yemek Temel Malzemeler Umami Tat icerigi
Un, domates, sogan, Fermentasyon + domates ve sogan
Tarhana Corbast sarimsak, yogurt kaynaklt MSG/GMP
Tas Kebabi Dana eti, sogan, domates Dana etinden IMP; sal¢a ve sogandan
salcast MSG
Lahana Dolmas: Lahana, kiyma, sogan, piring Kiyma ve sogandan umami sinerjisi
Kiymali Bezelye Bezelye, kiyma, sogan Bitkisel glutamat + et kaynakli IMP
Hamsili Pilav Hamsi, sogan, piring Hamsiden yiiksek IMP; sogandan MSG

Un, yumurta, kiyma, yogurt, Et ve yumurtadan IMP; yogurt-

Manti
sarimsak sarimsak katkisi

Tavuk eti ve siit proteinlerinin

Tavuk Gogsii Tavuk go6gsi, siit, piring olusturdugu umami

Kaynak: (Kii¢iikkémiirler & Kaya, 2019)

Tiirk mutfaginda dikkat ¢eken bir diger unsur, umaminin
cogu zaman birden fazla kaynaktan ayni yemekte bir araya
gelmesidir. Mant1 (hamur + et + yogurt), keskek (tahil + et), etli kuru
fasulye (baklagil + et), tarhana c¢orbasi (fermente tahil + yogurt) ve
sucuklu yumurta (fermente et + yumurta proteini) gibi yemekler, bu
cok katmanli umami yapisinin en somut 6rneklerini olusturmaktadir.
Bu durum, Tiirk mutfaginin neden sade baharat kullanimina ragmen
yogun ve kalici lezzetler sunabildigini agiklamaktadir. Nitekim Tiirk
mutfaginda kebaplar hazirlanirken etlerin domates, sogan gibi
sebzelerle birlikte pisirilmesi, ya da giliveclerde et-sebze bir arada
kullanilmas1 da bu sinerjinin klasik 6rneklerindendir.

Sonug olarak Tirk mutfaginda umami, tek bir iiriin veya
teknikle sinirli degildir; uzun pisirme kiltiirli, fermentasyon,
kurutma, olgunlastirma ve {iriin kombinasyonlar1 yoluyla sistematik
bicimde olugmaktadir. Tiirk mutfaginda umami c¢ogu zaman
adlandirilmamais olsa da, mutfagin temel lezzet mimarisini olusturan
en onemli unsurlardan biridir. Bu 6zellik, Tiirk mutfagin1 yalnizca
kiilttirel degil, ayn1 zamanda gastronomik ve duyusal agidan da son
derece zengin bir mutfak gelenegi haline getirmektedir.
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Uluslararasi Perspektifte Umami: Tiirk, Japon ve Akdeniz
Mutfaklarimin Karsilastirilmasi

Umami tadi, farkli mutfak kiiltiirlerinde ortak bir duyusal
deneyim sunmasina ragmen, her mutfakta farkli gida ve gida
teknolojisi ve gastronomik stratejiler araciligiyla insa edilmektedir.
Japon mutfagi, umamiyi bilingli ve minimalist bir lezzet hedefi
olarak ele alirken; Tiirk mutfag: siirece yayilan, kiimiilatif bir yap1
sunmakta; Akdeniz mutfagi ise dogal hammaddelerin olgunlugu ve
dengesi lizerinden umami algisini yapilandirmaktadir (Yamaguchi &
Ninomiya, 2000; Kurihara, 2015).

Bu iic mutfak karsilastirmali olarak degerlendirildiginde,
umaminin evrensel bir tat olmasina ragmen kiiltiirel baglam i¢inde
farkli bicimlerde iiretildigi goriilmektedir. Giincel gida ve gida
teknolojisi ve gastronomi literatiirii, bu farkli yaklagimlarin modern
mutfak uygulamalar1 i¢in tamamlayict bir potansiyel sundugunu
ortaya koymaktadir (Hossain et al., 2024).

Tablo 3. Tiirk, Japon ve Akdeniz Mutfaklarinda Umami
Olusumunun Gastronomik Stratejiler A¢isindan Karsilastirilmasi

Karsilastirma

Boyutu Tiirk Mutfag Japon Mutfag Akdeniz Mutfag

Umami Yaklagmi Ortiik, kiimiilatif ve = Bilingli, hedefli ve Dogal yogunluk ve

stire¢ odakl minimalist denge temelli
. Et suyu, kemik suyu, Kombu, dashi, Domates, olgun
Temel Umami . . .
salga, fermente tahil katsuobushi, peynirler, zeytin, balik
Kaynaklari o I
drtnleri fermente soslar ve deniz triinleri

Uzun siireli

Baskin Pigirme kaynatma, yahni,

Kisa siireli pisirme, Kisa—orta siireli pigirme,

Teknikleri .. hafif ekstraksiyon hafif isil iglem

sulu pisirme

Uzun siireli ve . Orta siireli,
Proses Zamani Kkademeli Kisa ve kontrollii hammaddeden bagimsiz
Ferr.l?entasyonun Des.tekle.yl.C{ ve MeT kez1 ve Sinirli fakat tamamlayict
Roli derinlestirici belirleyici
Tat Profili Ozlii, tok, doyurucu  Temiz, berrak, net Hafif, dengeli, ferah

c. 1. . Aroma, umamiyi Umami baskin, Umami, asidite ve aroma

Tat—Aroma Iligkisi . e . .

destekleyici aroma ikincil ile dengeli
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Karsilastirma

Boyutu Tiirk Mutfag: Japon Mutfag: Akdeniz Mutfagi
Umaminin Lezzet siirekliligi ve Tat ¢ekirdegi ve PR,

Meniideki Islevi ~ doyum merkez Biitiinciil denge unsuru
Modern . Siire¢ temelli lezzet  Bilingli umami Dogal hammaddelerle
Gastronomiye ST . . .

Katkist derinligi kontrolii umami dengesi

Kaynak: (Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Kurihara, 2015; Hossain et al., 2024).

Tablo 3’de sunulan karsilastirmali ¢ergeve, umami algisinin
farkli mutfak kiiltiirlerinde benzer duyusal sonuglara ulasmasina
ragmen, gida ve gida teknolojisi ve gastronomik olarak farkl
stratejilerle insa edildigini agik bi¢cimde ortaya koymaktadir. Japon
mutfaginda umami, bilingli ve hedefli bir tat g¢ekirdegi olarak
yapilandirilirken;  Tirk mutfaginda uzun siireli  pisirme,
yogunlastirma ve kiimiilatif prosesler araciligryla zamana yayilan bir
lezzet derinligi olusturulmaktadir. Akdeniz mutfaginda ise umami,
dogal hammaddelerin olgunlugu ve tatlar aras1 denge {izerinden daha
hafif ve biitiinciil bir yap1 sergilemektedir. Bu farkli yaklasimlar,
umaminin evrensel bir tat olmasinin yani sira kiiltiirel baglamda
bicimlenen bir gida teknolojisi ve gastronomik ara¢ oldugunu
gostermektedir (Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Kurihara, 2015;
Hossain et al., 2024). Dolayisiyla modern gida teknolojisi ve
gastronomi uygulamalarinda bu {ic mutfagin umami stratejilerinin
birlikte degerlendirilmesi, hem duyusal kaliteyi artiran hem de
kiiltiirel cesitliligi koruyan yenilik¢i lezzet tasarimlarina olanak
tanimaktadir.

Umami Tadin Ortaya Cikarilmasi ve Gida Formiilasyonunda
Kullanimi

Umami Tadi Gidalarda Nasil Ortaya Cikar?

a) Dogrudan umami bilesenleri eklemek
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e Formiilasyonlarda MSG, IMP, GMP, maya ekstrakti,
hidrolize bitkisel protein gibi bilesenler yaygin sekilde
kullanilir.

e Farkli umami artiricilarin (MSG, IMP, GMP, niikleotid
karisimlar1)) benzer tat yogunlugu verdigini; ancak
kombinasyonlarin belirgin sinerji yarattigini deneysel olarak
gostermistir (Wang et al., 2021).

b) Siiregle umami olusturmak: fermentasyon, enzimatik

hidroliz, Maillard reaksiyonu

Fermentasyon, enzimatik hidroliz ve Maillard reaksiyonu
sirasinda protein ve niikleik asitlerin pargalanmasiyla serbest
glutamat ve peptitler agiga cikar.

e Fermentasyon:

Miso, soya sosu, kimchi, peynir, kuru fermente et {iriinlerinde
proteazlar glutamat ve umami peptitlerini artirir (Mouritsen &
Styrbaek, 2014; Rhyu & Kim, 2011; Song et al., 2021; Shin & Jeong,
2015).

e Enzimatik hidroliz:

Bitkisel ve hayvansal proteinlere proteaz ve glutaminaz
uygulanmasi serbest glutamat diizeyini birkag kat artirabilir (Liu et
al., 2017).

e Maillard reaksiyonu:

Isil islem sirasinda amino asit—seker reaksiyonlart sonucunda
olusan Maillard iirtinleri et, tavuk ve balik iirlinlerinde hem aromay1
hem umami algisin1 pekistirir (Bai et al., 2022; Mottram, 1998;
Nursten, 2005).

¢) Dogal umami yogun bilesen kullanimi1
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Domates, shiitake mantari, parmesan peyniri, soya sosu,
balik sosu, et sular1 ve fermente et liriinleri glutamat ve IMP
acisindan zengin oldugu i¢in formiilasyonda dogal umami kaynagi
olarak kullanilir (Yamaguchi & Ninomiya, 2000; Jinap & Hajeb,
2010).

Umaminin Lezzet ve Aroma Pekistirmede Kullanimi
a) Lezzet yogunlugu ve begeni lizerine etkisi

Umami, yalnizca ayr1 bir tat degil, diger tatlarin algisini
giiclendiren bir modiilatordiir.

Glutamatin c¢orbalar, soslar ve hazir yemeklerde begeniyi ve
lezzet yogunlugunu artirdigt  birgok deneysel c¢aligmada
gosterilmistir (Prescott, 2004; Jinap & Hajeb, 2010).

¢ Yamamoto & Inui-Yamamoto (2023), umami bilesenlerinin
“kokumi”  (agiz  dolgunlugu,  siireklilik)  etkisini
giiclendirdigini bildirmistir.

e Hossain ve arkadaglar1 (2024), umami bilesiklerinin tat—koku

biitlinlesmesini giliclendirdigini ve retronazal aroma algisini
artirdigin1 vurgulamaktadir.

b) Sodyum azaltimi ve umami

Cok sayida g¢alisma, umaminin tuzluluk algisini
giiclendirdigini ve diisiik sodyumlu iirlinlerde kabulii artirdigini
gostermistir:

e Jinap & Hajeb (2010), glutamat eklenmesinin yemek
hazirlarken ekstra tuz ihtiyacini azalttigini rapor eder.

e Chung ve arkadaglar1 (2022), MSG eklenmis distk
sodyumlu {iriinlerde tuzluluk algisinin korundugunu ve
tiiketici begenisinin ylikseldigini bulmustur.
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Sakai ve arkadaslar1 (2024), sebze corbalarinda enzimle
artirllmis  glutamatin  tuz eklenmeden tuzluluk skorunu
artirdigin1 gostermistir.

Umaminin Maskeleme (ac1 ve off-flavor baskilama) Amach
Kullanimi

a)

b)

Reseptor diizeyinde acilik baskilama

Kim ve arkadaslar1 (2015), Glu-Glu, Glu-Asp gibi umami
peptitlerinin insan aci reseptorii hTAS2R16’y1 baskiladigini
gostermistir.

Mirzapour-Kouhdasht ve arkadaslar1 (2023), umami
peptitlerinin ve glutamat/niikleotidlerin hem hiicre kiiltiirii
hem duyusal analizlerde ac1 sinyali bastirdigini
dogrulamstir.

Keast & Breslin (2003), temel tatlar arasinda “mixture
suppression” (karisim baskilamasi) fenomenini agiklayarak
umaminin acilig1 azaltabildigini gostermistir.

Uygulamal1 gida ¢aligsmalari

Chung ve arkadaslar1 (2022): MSG eklenen diisiik sodyumlu
irlinlerde acilik ve eksilik skorlar1 diiserken umami ve
tuzluluk ytikselmistir.

Sakai ve arkadaslar1 (2024): Sebze corbalarinda glutamat
artist aciligr azaltmis ve tat profilini daha dengeli hale
getirmistir.

Hossain ve arkadaslar1 (2024): Umami bilesiklerinin
ozellikle bitkisel proteinli iiriinlerde “yesil, fasulye, metalik”
off-flavor’lar baskiladigini gosterir.
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Sonuc ve Oneriler

Bu béliimde umami, yalnizca duyusal bir tat unsuru olarak
degil; gida teknolojisi ve gastronomi alanlarinda pisirme, isleme,
fermentasyon, depolama, iiriin gelistirme ve menii tasarimai siiregleri
boyunca bilingli bigimde yapilandirilan ¢ok boyutlu bir lezzet
bileseni olarak ele alinmistir. Incelenen literatiir ve mutfak 6rnekleri,
umami algisiin yalnizca hammaddenin dogal kimyasal bilesimine
indirgenemeyecegini; aksine zaman, sicaklik, proses yonetimi ve
kiiltiirel mutfak pratikleriyle sekillenen dinamik bir yap1
sergiledigini agik bicimde ortaya koymaktadir.

Pisirme teknikleri baglaminda diisiik sicaklikta uzun siireli
uygulamalarin protein ve niikleotid kaynakli umami bilesiklerini
artirarak derin, kalici ve “tok” bir tat algisi olusturdugu; buna
karsilik yiiksek sicaklikta kisa siireli pisirme tekniklerinin Maillard
reaksiyonlar1 yoluyla umamiyi destekleyen aromatik bilesenleri
gelistirdigi goriilmektedir. Bu iki yaklasgimin birlikte kullanima,
modern gida teknolojisi ve gastronomide umaminin rastlantisal
degil, tasarlanabilir bir lezzet ¢iktist oldugunu gostermektedir.

Fermentasyon, kurutma, tiitsileme ve olgunlagtirma gibi
isleme teknikleri, umami algisinin giiglendirilmesinde merkezi bir
rol oynamaktadir. Bu siireclerde gerceklesen enzimatik ve
mikrobiyal doniisiimler, serbest amino asit ve niikleotid diizeylerini
artirarak gidalarin duyusal profilini zenginlestirmektedir. Depolama
ve olgunlasma asamalarinin kontrollii bigimde yOnetilmesi ise
umami algisinin siirekliligini ve dengeli sunumunu saglayan kritik
bir kalite yonetimi araci olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Diinya mutfaklar1 baglaminda yapilan karsilastirmali
degerlendirme, umaminin evrensel bir tat olmasina ragmen kiiltiirel
baglamda farkli stratejilerle insa edildigini ortaya koymaktadir.
Japon mutfaginda umami, dashi ve fermente liriinler {izerinden
bilingli ve minimalist bir tat ¢ekirdegi olarak yapilandirilirken; Tiirk
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mutfaginda uzun siireli pisirme, yogunlastirma ve ¢ok katmanli tirlin
kombinasyonlar1  yoluyla kiimiilatif bir lezzet derinligi
olusturmaktadir. Akdeniz mutfaginda ise umami, dogal
hammaddelerin olgunlugu ve tatlar aras1 denge ilizerinden daha hafif
fakat biitlinciil bir yap1 sergilemektedir. Bu farkli yaklasimlar,
umaminin yalnizca kimyasal degil, aym1 zamanda kiiltiirel ve
gastronomik bir olgu oldugunu gostermektedir.

Uriin gelistirme ve molekiiler gida teknolojisi perspektifinde
umami; sodyum azaltimi, lezzet yogunlugunun korunmasi, act ve
istenmeyen tatlarin maskelenmesi gibi giincel problemlere ¢6ziim
sunan iglevsel bir ara¢ olarak dne ¢ikmaktadir. Umami bilesiklerinin
tat—aroma etkilesimini gii¢clendirmesi ve “agiz dolgunlugu” algisin
artirmasi, bu tadin modern gida formiilasyonlarinda stratejik bir rol
iistlendigini gostermektedir.

Bu calismadan elde edilen bulgular dogrultusunda, gida
teknolojisi ve gastronomi alanlarinda hem akademik hem de
uygulamaya doniik cesitli oneriler gelistirilebilir:

1. Gida teknolojisi ve gastronomi uygulamalarinda, umami
algisinin  yalnizca monosodyum glutamat gibi katki
maddelerinin kullanimiyla iligkilendirilmesi yerine; pisirme
stiresi, sicaklik profili, fermentasyon, olgunlasma ve
depolama kosullar1 gibi proses parametrelerinin biitiinciil
bicimde yonetilmesi gerekmektedir. Bu tiir bir proses temelli
yaklasim, daha dogal, dengeli ve siirdiiriilebilir lezzet
profillerinin  olusturulmasina olanak taniyacak; ayni
zamanda katki maddesi kullanimina yonelik olumsuz
tiiketici algisinin azaltilmasina da katki saglayacaktir.

2. Uriin gelistirme ¢alismalarinda, umaminin sodyum
azaltimini destekleyen islevsel rolii daha sistematik bicimde
degerlendirilmelidir. Ozellikle diisiik sodyumlu hazir
yemekler, corbalar, soslar ve et {irlinlerinde; umami

--33--



bilesenlerinin hammaddeden, fermentasyon siire¢lerinden
veya proses optimizasyonundan elde edilmesi, hem duyusal
kabulii artirabilecek hem de halk sagligi acisindan 6nem
tastyan tuz tiiketiminin azaltilmasina katki sunabilecektir. Bu
baglamda umami, lezzet kaybini telafi eden stratejik bir arag
olarak ele alinmalidir.

Gastronomi egitimi ve profesyonel mutfak uygulamalarinda,
umami kavraminin yalnizca teorik bir tat siniflandirmasi
olarak degil; pisirme teknikleri, {iriin kombinasyonlari, menii
planlamas1 ve lezzet dengesi cergevesinde uygulamali
bicimde ele alinmasi Onerilmektedir. Bu yaklasim, sef
adaylarinin ve mutfak profesyonellerinin lezzet tasariminda
daha bilingli, tutarli ve tekrarlanabilir sonuglar elde etmesine
olanak  taniyacaktir. Ayrica umami farkindaliginin
artirilmasi, mutfaklarda standartlasma ve kalite stirekliligini
de destekleyebilir.

Kiiltlirleraras1 mutfak etkilesimleri ve filizyon mutfak
uygulamalarinda, Japon mutfaginin bilingli ve hedefli umami
kontrolii, Tiirk mutfaginin uzun siireli pisirme ve kiimiilatif
stirecler tlizerinden gelistirdigi lezzet derinligi ve Akdeniz
mutfaginin dogal hammaddelere dayali denge yaklagimi
birlikte degerlendirilmelidir. Bu farkli umami stratejilerinin
sentezlenmesi, hem kiiltiirel 6zgiinliigli koruyan hem de
yenilik¢i gastronomik {riinlerin gelistirilmesine olanak
tantyan 6zgiin fiizyon mutfak orneklerinin ortaya ¢ikmasini
saglayabilir.

Gelecek akademik c¢alismalarda, umami bilesiklerinin
duyusal alg1 lizerindeki uzun donemli etkileri, farkli kiiltiirel
baglamlarda tiiketici algisinin nasil sekillendigi ve umaminin
saglik odakli {iriin gelistirme siireclerindeki rolii daha
ayrintili deneysel ve disiplinlerarasi aragtirma tasarimlariyla

incelenmelidir. Ozellikle duyusal analiz, tiiketici testleri ve
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beslenme bilimi temelli ¢aligmalarin birlikte yiiriitiilmesi,
umaminin hem bilimsel hem de uygulamali boyutunun daha
iyi anlagilmasina katki saglayacaktir.

Sonu¢ olarak umami, modern gida teknolojisi ve
gastronomide yalnizca “besinci tat” olarak degil; lezzet tasarimini
yonlendiren, kiiltiirel kimligi yansitan ve siirdiiriilebilir {iriin
gelistirme stratejilerine katki sunan temel bir yapi tasi olarak
degerlendirilmelidir. Bu perspektif, hem geleneksel mutfak
bilgisinin korunmasina hem de c¢agdas gastronomik yeniliklerin
gelistirilmesine onemli katkilar sunma potansiyeline sahiptir.
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TURKIYE’DE GASTRONOMI TURIZMi VE YABANCI TURIST YiYECEK-
ICECEK HARCAMALARINGRHAMKE EKONOMISINE KATKISI

1. Murat GUNER!
Giris

Gastronomi, yenebilir maddelerin maksimum damak ve g0z zevkine hitap edecek sekilde
tlketime uygun hale getirilme sirecidir. Gastronomi turizmi ise “yiyecek ve igecekleri tatmak
amaciyla seyahat etmek veya seyahatin bir bolimiinde yiyecek ve icecekleri tliketmek maksadiyla
hareket etmek” olarak tarif edilebilir (Akkaya & Ozcan, 2019:251, 252). Gastronomi turizmi, turizm
ile yiyecek-icecek arasindaki iliskiyi ifade etmekte ve yerel yiyecek - iceceklerin bulundugu yerlere
yapilan turistik seyahatleri kapsamaktadir (Salvarci & Sar1 Gok, 2020: 1006).

Destinasyon kavrami; varis yeri, gidilecek yer anlami tagimakla birlikte iilke, ada veya sehir
gibi iyi tamimlanmis bir cografi bdlge olarak ifade edilebilir (Aydogdu & Duman, 2017: 7).
Tiirkiye’de gastronomi turizmi bakimindan destinasyon niteligi tagiyan sehir sayis1 oldukca fazla
olmasina ragmen bu potansiyel tam olarak ortaya ¢ikarilarak kullanilamamaktadir. Tiirkiye’de
gastronomi turizminin Ulke kalkinmasina katkis1 olmakla birlikte yerel diizeyde de sehirler arasi
geligsmislik farkinin ~ azalmasimi saglamaktadir. Ayrica; gastronomi turizmi bdlge ya da Ulke
bakimindan rekabet edebilme ve marka olma avantaji da olusturmaktadir (Behremen, Erbas, Yilmaz
& Temizkan, 2022:3893; Kargiglioglu, 2015: 24).

Yabanci turistlerin 2014-2024 yillar1 arasinda Tirkiye’deki toplam yiyecek- igecek
harcamasi 84 milyar 478 milyon 002 bin dolar olurken bu miktarin 10 yillik donemde dolar
cinsinden  biitiin turizm gelirleri igindeki oran1 %20.2 diizeyindedir (Tiirkiye Istatistik Kurumu
Harcama Tirlerine Gore Turizm Geliri, 2025). Bu da turizm gelirlerinin yaklasik 5’te 1’nin yiyecek
ve igecek harcamalarindan geldigini gostermektedir. Turkiye, zengin mutfak kaltiri ile dinyadaki
onemli mutfaklar arasinda yer almaktadir ve Tirk mutfaginin bu 6zellikleri gastronomi turizm
agisindan Tiirkiye’yi tercih edilebilecek 6nemli bir tlke durumuna getirebilir (Aslan, Glineren &
Coban, 2014: 6).

Bu bolimde, Tirkiye’deki gastronomi turizminin mevcut durumu ile tilke kalkinmasina
sagladigi faydalar acgiklanarak yabanci turist yiyecek-igecek harcamalarinin Ulke ekonomisine
katkisini ele alinmastir.

Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi yiyecek ve iceceklere ait tlm o6zelliklerin detayli bir bigimde anlasilmasi,
uygulanmasi ve gelistirilerek giinimiiz sartlarina uygun hale getirilmesi sureglerini igeren, bununla
birlikte bilimsel ve sanatsal fakttrlerle desteklenen bilim dalidir (Deveci, Turkmen & Avcikurt,
2013: 30).

Gastronomi turizmi “ana motivasyonu 6zel bir yemek ¢esidini tatmak veya bir yemegi tiretim
asamalartyla birlikte gormek amaciyla yiyecek ureticilerini ve festivallerini, restoranlar ziyaret
etmek” seklinde ifade edilebilir (Comert ve Ozkaya, 2014: 63). Gastronomi turizminde insanlar
seyahate yonlendiren {i¢ ana faktdr bulunmaktadir. Bunlar: (Salvarci & Sar1 Gok, 2020: 1006).

» Farkli yiyecek ve icecekleri tadarak iiretim asamalarini gérme,
« Farkli kulttrlerin mutfaklarina ait gelenekleri gozleyerek 6grenme,
* Yeni yeme bigimlerini kesfetmedir.

Turkiye, turistik ¢ekiciligi ve zengin mutfak kiiltiirii ile turistik destinasyon potansiyeli yliksek
bir tlkedir (Gulen, 2017: 36). Destinasyon sozciigiiniin kelime anlami Tiirk Dil Kurumuna goére
“varilacak olan yer” dir (Turk Dil Kurumu, 2025). Destinasyonlar tlke, ada veya sehir gibi iyi

tanimlanmis bir cografi bolge olarak diisiiniilebilir. Bu bakimdan destinasyon tanimlamalarinin
! Doktor, Milli Egitim Bakanlig1, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1, 0009-0003-0288-6423
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tamamina yakininda sozciliglin bir cografi alanla karakterize edildigi goriilmektedir. (Aydogdu &
Duman, 2017: 7).

Zengin mutfak Kkiltird, yiyecek-igecegin potansiyelini ortaya ¢ikararak ondan faydalanmada
onemli avantaj saglayabilir. Tiirk Mutfaginin diinya mutfaklar1 arasinda énemli bir yeri bulunmakla
birlikte Ulke icindeki  bolgesel farkliliklardan dolay1 envanterinde ¢ok g¢esitli yemek tiirii
bulunmaktadir (Aslan & ark., 2014: 6).

Turist tercihlerine bakildiginda gastronomi turizminin diger turizm tiirlerinden daha fazla
etkili oldugu goriilmektedir. Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi’nin gastronomi raporunda; 2014 yili
sonu itibariyle uluslararasi seyahat eden 1 milyardan fazla turistin %88,2’sinin destinasyon seciminde
gastronominin 6nemli oldugu belirtilmektedir (Tirkiye Seyahat Acenteleri Birligi, 2015: 2).
Tiirkiye’de yabanci turistler ortalama 9 giin tatil yapmasina ragmen gastronomi turistleri ortalama 7
gun tatil yapmakta ve yabanci turistler toplam harcamalarinin %20' sini yeme-igmeye ayirirken,
gastronomi turistlerinde bu oran %27 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gastronomi turistleri, yeme-igme
maksadiyla ¢iktiklari tatilde oncelikle yerel tatlart 6nemsediklerini ve bunu da lezzet ile kalitenin
izledigini belirtmektedirler. Her 3 gastronomi turistinden 1’1  gittigi bolgedeki restoranlari
arastirdigin1 ifade ederken, her 2 kisiden 1’i ise bolgenin mutfak kilturind arastirdigini
belirtmektedir. Gastronomi turistleri i¢in 0Oncelik, farkli lezzetler tatmak, farkli yemek sunumlari
gormek ve yoresel lezzetler denemektir (Tiirk Avrupa Egitim ve Bilimsel Arastirmalar Vakfi, 2018:
57). Gastronomi turizminin {ilkelere sagladigi avantajlardan biri de yerel {iriinlerin korunmasina ve
gelecekte varliklarin1 devam ettirmesine katki sunmasidir. Cografi isaretler bu koruma araglarindan
biridir.

Cografi Isaretler

Cografi isaretler iilke topraklarinda yer alan bolgeyle 6zdeslesmis iiriiniin iinii esas alinarak
cografi menseye atfetmek icin kullanilan isaretlerdir. Cografi isaretli tiriinler gastronomi turizmine
onemli 6lglide katki saglar. Bunun nedeni; turistlerin yerel Grunleri tatmak icin destinasyon bolgesine
gitmesi ve Griini tatmak istemesidir (Akkaya & Ozcan, 2019: 254). 11.10.2023 tarihi itibariyle en
cok tescil edilen cografi isaretli iriine sahip ilk 10 sehir ve tescil sayisi dagilimi Tablo 1°de
gosterilmistir.

! Doktor, Milli Egitim Bakanlig1, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1, 0009-0003-0288-6423
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Tablo 1 Cografi Isaret Tescili Yaptiran Sehirler Ve Tescil Sayisi

Sira Sehir Tescil Sayisi
1 Duzce 102
2 Kahramanmaras 72
3 Denizli 54
4 Bursa 50
5 Afyon 48
6 Ordu 47
7 Karaman 45
8 Glimiishane 40
9 Amasya 39
10 Hatay 33

Turk Patent ve Marka Kurumu, 2025
Gastronomi Turizminin Ekonomik Etkileri

Yemek yeme davranisi; kiiltiir, cografya, ekoloji ve ekonomi gibi faktorlere bagli olarak
sekillenir. Bu bakimdan yemek, gastronomi turizmi igin énemlidir ve bu durum farkli boyutlar
olusturmaktadir. Soyle ki turistlerin yoresel yiyecek ve igecekleri satin alarak tiuketmesi o bolge icin
ekonomik gelir saglamaktadir.

Gastronomi turizminin, yerel gida driinlerinin dretimi ile kirsal alanlarin kalkinmasina
katkis1 olmakla birlikte bdlge ya da iilke acisindan rekabet firsatt ve marka olma avantaji da
saglamaktadir. Dolayistyla ekonomik kalkinma ve destinasyon gelisimi bakimindan kulturel mutfak
onemlidir. Gastronominin ihtiyaglarini yerel turizm Grinleri karsilamaktadir. Her sehirde deniz ve
glinesten faydalanma imkani bulunmadigindan eksiklik olan gehirler i¢in gastronomi turizmi 6nemli
bir gelir kaynagidir. Ayrica gastronomi turizmi yerel kimligin pekistirilmesine katki saglayarak
ekonomik girisimleri tesvik etmektedir. Biitiin bunlarin disinda gastronomi turizmi farkli sektorlerden
girdi saglayarak tur operatorleri, otel ve pansiyon gibi konaklama isletmeleri, kafe, restoran, bar gibi
yiyecek-icecek isletmeleri gibi bircok paydasi olumlu etkilemektedir (Kargiglioglu, 2015: 23, 24;
Akkaya & Ozcan, 2019:252-254).Gastronomi turizminin destinasyonlara sagladigi faydalar
sunlardir: (Kargiglioglu, 2015: 24)

- Daha fazla turist,

- Daha fazla reklam,

- Daha fazla vergi geliri,

- Rekabet olusturma avantaji

Daha genis kapsamli olarak gastronomi turizmi; isletme sayisinin artmasi , istihdam yaratmasi
ve katma deger Uretmesi ile ulke ekonomilerine dnemli katkilar saglamaktadir (Kiiciikkdmiirler,
Sirvan & Sezgin, 2018:81).

! Doktor, Milli Egitim Bakanlig1, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1, 0009-0003-0288-6423
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Yabanci Turist Yiyecek icecek Harcamalarinin Tirkiye Ekonomisine Katkisi

Tirkiye’ye gelen yabanci turistlerin yiyecek-igecek harcamalari iilke cari islemler agiginin
azalmasina katki saglamaktadir. Cari islemler agigi, cari islemler dengesinin bir unsuru olmakla
birlikte; bir iilke i¢in olusan doviz agig1 veya fazlasini ifade etmek amaciyla cari islemler dengesinin
onemli bir gostergesi olarak kullanilmaktadir. Dolayisiyla cari iglemler dengesi esas olarak
ekonominin reel kesiminin mal ticareti ve Uretici faktorlerinin déviz gelir ve giderlerinin dengesini
vermektedir (Kaya, 2016: 53).

Cari islemler aci81 su sekilde formiile edilebilir: Dis Ticaret A¢ig1 + Net Hizmet Gelirleri +
Net Yatirim Gelirleri. Bu formiilden de anlasilacagi gibi cari islemler dengesi ile dis ticaret dengesi
arasinda giiclii bir etkilesim vardir. Di1s ticaret agig1 genel olarak bir iilkenin para cinsinden ihracat
miktarinin ithalat miktarindan daha az olmasin1 ifade eder. Tiirkiye’de dis ticaret agiginin olusumuna
neden olan faktorlerin basinda , déviz kuru dalgalanmalari, ithalatin ihracata olan bagimliligi ve
katma degeri az {irlin ihracat1 bulunmaktadir. Doviz gelirleri, Tiirkiye gibi dis ticaret ve cari islemler
ac181 problemleri olan tilkeler i¢in oldukc¢a 6nemlidir. Cilinkii yiiksek miktarlardaki cari islemler agig;,
iilkeleri ekonomik krize siiriikleme potansiyeline sahiptir. Cari islemler agiginin azaltilabilmesi i¢in
hizmet gelirlerinin arttirilmasi gerekir ve bu noktada turizm gelirleri biiyiilk 6neme sahiptir (Uslu,
2020: 39-46; Ketboga, 2019:210-215). Tiirkiye’de doviz cinsinden turizm gelirleri iginde yiyecek-
icecek harcamalar1 6nemli bir paya sahiptir.

Tablo 2’den anlagilacagi gibi 2014 yilinda Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin  yaptig
toplam harcama miktar1 41 milyar dolar diizeyinde iken, bu turistlerin yiyecek-i¢ecek i¢in yaptigi
harcama 7 milyar 670 milyon 916 bin dolar diizeyinde gerceklesmistir. Bu rakam zaman iginde
artarak 2024 yilinda 11 milyar 729 milyon 360 bin dolara ulasmis ve biitiin turizm gelirleri icindeki
orani %18.6’dan %19.4’e yiikselmistir. Aynt donemde turizm gelirleri ise 41 milyar 316 milyon 834
bin dolardan 60 milyar 497 milyon 018 bin dolara ¢ikmistir. 2014-2024 yillar1 arasinda yabanci
turistlerin toplam yiyecek-icecek harcamasi 84 milyar 478 milyon 002 bin dolar olurken toplam
turizm gelirleri igindeki payr da %:20.2 olarak gerceklesmistir. Bu da 10 yillik donemde doviz
cinsinden turizm gelirlerinin yaklasik 5’te 1’inin yiyecek ve igcecek harcamalarindan geldigini
gostermektedir.

! Doktor, Milli Egitim Bakanlig1, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, 0009-0003-0288-6423
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Tablo 2 2014-2024 Yillar: Arasinda Yabanci Turistlerin Yivecek-Icecek Harcamast

Yil Turizm Geliri Yiyecek Igecek Harcamasi Yiyecek Igecek
(Bin $) (Bin $) Harcamasinin Toplamdan

Aldig1 Pay (%)
2014 41.316.834 7.670.916 18.6
2015 37.700.923 7.192.942 19.1
2016 26.539.007 5.928.767 22.3
2017 31.253.835 6.680.822 21.4
2018 35.920.910 6.793.094 19.4
2019 42.851.777 8.239.621 18.9
2020 15.169.371 3.581.956 23.6
2021 30.309.721 6.572.711 21.8
2022 49.857.029 9.171.669 18.4
2023 55.874.175 10.916.144 19.5
2024 60.497.018 11.729.360 19.4
Toplam 427.290.600 84.478.002 20.2

Tiirkiye Istatistik Kurumu Harcama Tiirlerine Gore Turizm Geliri Istatistikleri, 2025

Bir tilkeye doviz girdisi saglayarak dis ticaret aciginin azalmasini dolayisiyla da cari islemler
acigmin diismesini saglayan ana sektorlerden turizmin onemli bir bileseni olan yiyecek-icecek
sektoriinun dis ticaret agigini karsilama oran1 Tablo 3’te gosterilmektedir. 2014 yilindan itibaren
yabanci turistlerden elde edilen yiyecek-igecek gelirlerinin dalgali bir seyir izledigi, en yiiksek gelirin
11 milyar 729 milyon 360 bin dolar ile 2024 yilinda elde edildigi ve 2014-2024 yillar1 arasinda toplam
gelirin 84 milyar 478 milyon 002 bin dolar oldugu gorilmektedir. Yabanci turistlerden elde edilen
yiyecek-icecek gelirlerinin dis ticaret agigini karsilama orani 10 yillik donemde %27.9 ile en yuksek
dizeyde 2019 yilinda gerceklesmistir. 2014-2024 yillar1 arasinda yabanci turistlerden elde edilen
toplam vyiyecek-icecek gelirinin toplam dis ticaret agigini karsilama oran1  %11.2 olarak tespit
edilmistir

! Doktor, Milli Egitim Bakanlig1, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1, 0009-0003-0288-6423
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Tablo 3 Yabanc: Turistlerin Yiyecek-Icecek Harcamasimin Dig Ticaret Acigim Karsilama Oram

Y1l Yiyecek igecek Dis Ticaret Agig1 Yiyecek Igecek
Harcamasi (Milyon $) (Milyon $) AP(l; ?gifnzﬁr;lrll;?nl;giﬁa(r;‘; )
2014 7.670.916 -84.637.567 9.1
2015 7.192.942 -62.637.098 115
2016 5.928.767 -52.942.243 11.2
2017 6.680.822 -74.220.509 9.0
2018 6.793.094 -53.983.726 12.6
2019 8.239.621 -29.512.481 27.9
2020 3.581.956 -49.879.052 7.2
2021 6.572.711 -46.211.095 14.2
2022 9.171.669 -109.540.827 8.4
2023 10.916.144 -106.339.484 10.3
2024 11.729.360 -82.232.142 14.3
Toplam 84.478.002 -752.136.224 11.2

Tiirkiye Istatistik Kurumu Dis Ticaret Istatistikleri, 2025

Tiirk Avrupa Egitim ve Bilimsel Arastirmalar Vakfi’nin 2018 raporuna gore; yabanci
turistler toplam harcamalarinin ortalama %20'ini yeme-igmeye ayirirken, gastronomi turistleri
%?27’sini ayirmaktadir. Ayn1 rapora gore gastronomi turistleri harcadiklari ortalama 945 dolarin
259’unu yeme i¢gme i¢in ayirdiklarini ifade ederken , digerleri ortalama 837 dolarin 171°ini yeme-
icmeye ayirdigini belirtmektedir. Gastronomi turistleri, diger yabanci turistlere gére yeme-i¢gmeye
1.5 kat daha fazla para harcamaktadir. Gastronomi turizminde mevcut potansiyelin ortaya
cikarilmasi ve gelistirilmesiyle birlikte yabanci turistlerden elde edilen gelirlerin artacagi ve
boylelikle cari islemler agiginin azaltilmasi yoluyla iilke ekonomisine daha fazla katki yapacag:
diistiniilmektedir (Tiirk Avrupa Egitim ve Bilimsel Aragtirmalar Vakfi, 2018: 57).
Sonug

Tiirkiye kokli ve zengin mutfak kiiltiirii ile diinya mutfaklar1 iginde 6nemli bir yere sahip
olmasina ragmen biitiin turizm tiirleri i¢inde gastronomi turizminin pay1 heniiz yeterli seviyelerde
degildir. Boyle olmasinda; gastronomi turizmi destinasyonlarinin yeterince tanitiminin
yapilmamasi ile yoresel iiriin ve sehir markalagsmalarinin yeterince saglanamamasinin énemli bir
etken oldugu diisliniilmektedir. Gastronomi turizminin, hem Tiirkiye’nin farkli bdolgelerinin
kalkinmasina hem de ulusal ol¢ekte ekonomiye sagladigi faydalar diisiiniildiigiinde ihmal
edilmemesi gereken bir turizm tiirii oldugu ortadadir. Ayrica gastronomi turistlerinin, yeme-igmeye
diger yabanci turistlerden daha fazla para harcadigi da goz oniinde bulundurulursa bu turizm
tiiriindeki potansiyelin tam olarak kullanilmasi durumunda ekonomiye ve bolgesel kalkinmaya
yapacagi katkinin oldukga fazla olacagi 6ngoriilebilir.

! Doktor, Milli Egitim Bakanhgi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1, 0009-0003-0288-6423
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Bununla birlikte gastronomi turizmi yerel {iriinleri koruyarak gelecekte varliklarint devam
ettirmesine olanak saglamaktadir. Bu koruma araglarindan biri cografi isaretlerdir ve cografi
isaretli tirtinlerin gastronomi turizmine katkis turistlerin yerel {iriinleri tatmak ve/veya satin almak
icin destinasyon bdlgesine gitmesiyle olusur. Her sey dahil sistem ve agik biife uygulamalarinin
yabanci turistlerden elde edilen yiyecek-icecek gelirlerinin arttirilmasi noktasinda olumsuz bir
islevi oldugu diisiiniilmektedir.

! Doktor, Milli Egitim Bakanlig1, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1, 0009-0003-0288-6423
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BOLUM 3

GASTRONOMIDE DiJITAL iNOVASYON VE
DIJITAL DONUSUM

1.HARUN CALHAN!

Giris
Gliniimiizde siklikla dile getirilen popiiler kelimelerden biri
“inovasyon”dur. Yeni veya gelistirilmis bir sey yapmak olarak ifade
edilen inovasyon kavrami, Ozellikle teknolojik gelismelerin bir
neticesi olarak bilim c¢evrelerinde ve sektorlerde yogun ilgi
gormektedir (Cakic1 vd., 2016). Hall ve Williams’in (2008) yeni
fikirlerin, stireclerin, hizmetlerin ve driinlerin iretilmesi ve
uygulanmast olarak tanimladigi inovasyon, giiniimiizde tiim
isletmeler igin bir gereklilik haline gelmistir. Inovasyon sadece
kurum, kurulug ve endistrileri ilgilendirmez ayni1 zamanda

miisterileri, kullanicilar1 ve tiiketicileri de kapsayan olduk¢a genis
bir kavramdir (Hund vd., 2021).

Inovasyon, isletmelerin basarisin1 belirleyen 6nemli bir
olgudur. Teknolojik gelismelerin ve yapay zeka uygulamalarinin her
gecen giin daha fazla ilerledigi bir doniisim caginda yeni
gelismelere ayak uydurmak ve bu gelismelere paralel sekilde

Dog. Dr., Erciyes Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar1, Orcid: 0000-0002-7256-2411
--54--



inovasyonlar gelistirmek her isletmenin varligini
siirdiiriilebilmesinde son derece nemli hale gelmistir. Ozellikle
teknolojik gelismeler neticesinde degisen pazar yapilar1 ve hizmet
anlayisiyla birlikte, mevcut ve potansiyel miisterilerle daha etkili
iletisim kurmak, istek ve beklentilerini karsilamak, rakiplerden
farklilasarak inovasyonlar gerceklestirmek ve rekabet listiinliigili elde
etmek ic¢in isletmeler yeni stratejilere basvurmak zorundadir.
Nitekim dinamik is ortaminda geleneksel-klasik uygulamalar
gecerliligini yitirmeye baslamis ve bunu siirdiiren isletmelerin
bir¢ok agidan zayiflamasini beraberinde getirmistir (OECD, 2005;
Cakici vd., 2016).

Dijital inovasyon kavrami, yapay zeka, mobil uygulamalar,
artirllmig ve sanal gerceklik, biiyiik veri ve bulut bilisimi, nesnelerin
dijitallestirilmesi, sosyal medya gibi dijital teknolojilerin bir
isletmenin tiim alanlarina kapsamli bir sekilde entegre edilmesini, bu
teknolojilerin ~ kullanirma  sokulmasini, benimsenmesini  ve
isletmelerin ¢alisanlarina ve miisterilerine yonelik uygulamalarinda
dijital doniisiime gitmesini ifade eder (OECD, 2005; Hund vd., 2021;
Kindzule-Millere & Zeverte-Rivza,2022; Santarsiero vd., 2024).
Son yillarda, geleneksel endiistriyel iiretim robotlarindan servis
robotlarima kadar yapay zekd ve robot teknolojisinde biiyiik
gelismeler yaganmaktadir. Bu durum dijital inovasyonlari hizli bir
sekilde benimseyen hizmet sektorii i¢in oldukca biiylik firsatlar
sunmaktadir. Dijital inovasyonlar1 benimseyen ve kullanima sunan
isletmeler 6zellikle zaman tasarrufu, hizli liretim ve dagitim, diisiik
maliyetle daha fazla kar elde etme, isleri kolaylastirma ve
misterilere daha kisa siirede hizmet sunma gibi avantajlar elde
etmektedir. Dijital inovasyonlarin hizli sekilde benimsendigi, tiretim
ve sunum siirecinde kullanilmaya baslandig1r 6nemli alanlardan biri
de gastronomidir (Agca ve Kandemir, 2008; Ozgiirel ve Sahin,
2021).
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Gastronomide dijital inovasyonlarin benimsenmesi ve
kullanilmast siirdiiriilebilir rekabet stiinliigii elde edilmesine katki
saglamaktadir.  Ozellikle, molekiiler ve flizyon mutfak
uygulamalarina yonelik bilgi toplamada, siireclerde problem ¢6zme
ve analizde, yiyecek ve igeceklerin kalitesini arttirmada, gida
giivenligini  saglamada, yiyecek ve iceceklerin {iretimini
standartlastirmada, mutfak seflerine is slireglerinde yardime1 olmada
yararlanilmasinin yaninda, robot sefler, robot garsonlar, robot
barmenler ve robot giivenlik personeli gibi gorevlerde de
yararlanilmaktadir (Fusté-Forné, 2021). Dijital inovasyonlar, yapay
zeka ve robot teknolojisinin sundugu bir¢ok avantajlar neticesinde,
gastronomi alaninda bu inovasyonlar hizla yayilmakta ve talep
edilmektedir (Cerkez ve Uguk, 2021;

Bu calismanin temel amaci gastronomide dijital inovasyon
ve dijital donilisiim olgusunun ikincil verilere dayali olarak
incelenmesidir. Bu amag¢ dogrultusunda mevcut yerli ve yabanci
literatiire dayali olarak Oncelikle dijital inovasyon kavrami
aciklanmakta, ardindan teknolojik donlisim ve dijitallesme
kavramlart ele alinmaktadir. Bu boliimlerde verilen temel
kavramlara yonelik agiklamalardan sonra gastronomide dijital
inovasyonlar ve dijital doniisiim konusunda literatiir incelemesine
yer verilmektedir. Calismanin sonug boliimiinde konu ile ilgili genel
bir degerlendirme yapilmaktadir.

Dijital inovasyon

Dijitallesme, hizla gelisen diinyamizdaki en Onemli
degisikliklerden biridir. Dijital inovasyonlar ve teknolojik
gelismeler, gelismenin motorlaridir. Dijital inovasyonlar, bilgi ve
iletisim teknolojileri ile diger hizmet sektorlerinde etkilerini her
yerde gostermektedir (Zsarnoczky, 2018). Degisen miisteri ve is
piyasasi nedeniyle isletmeler dijital teknolojileri uygulama ve yeni
is modellerini entegre etme konusunda artan bir baski altindadir.
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Dijital inovasyon, tiim bu zorluklarin {istesinden gelmenin anahtari
ve Endiistri 4.0 normlarima uyma gerekliliginin hizla degisen
gereksinimlerine bir yanit haline gelmistir. Dijital inovasyonlar,
isletmelerin {iretim slireglerini  kisaltmalarina, tedarik zinciri
sistemlerini basitlestirmelerine ve otomatiklestirmelerine, mevcut
iiretim sistemlerinin performansini iyilestirmelerine, lojistik ve
depolama sistemlerini gelistirmelerine, liriin ve hizmetlerin kolayca
Ozellestirilmesine, is siireglerinin esnekligine ve hizli karar alma
olanagina olanak tanimaktadir (Gupta ve Jauhar, 2023).

Dijital inovasyon, orgiit i¢inde ve orgiitler arasinda dijital
teknoloji platformlarini ara¢ veya amag olarak kullanarak iiriinlerde,
stireclerde veya is modellerinde inovasyon yapmak anlamina
gelmektedir (Ciriello, Richter ve Schwabe, 2018). Dijital inovasyon,
iirlin veya hizmetlerin dijital ve fiziksel bilesenlerinin yeni sekillerde
birlestirilmesiyle ortaya ¢ikan ve yeni {iriinlerin, is siireclerinin veya
is modellerinin yaratilmasina yol acan siireci ifade eder. Genel olarak
tamimlandiginda  dijital inovasyon, inovasyon konularinin,
streclerinin ve unsurlarinin bilesenlerinin dijital teknolojilerin
uygulanmasi yoluyla yeniden yapilandirilmasi ve optimize edilmesi
stirecini ifade eder (Dai, 2025).

Dijital inovasyon, yeni iriinler olusturmak i¢in fiziksel ve
dijital {riinlerin yeni kombinasyonlarini igeren iiriin merkezli bir
bakis acisini ifade etmektedir. Bu kavramsallastirmada inovasyon,
bilgi teknolojileri iiriinlerinin temel mimarilerinin yeni iirlinlerinin
gelistirilmesini miimkiin kilma ve kisitlama roliinii ve firmalar
icindeki inovasyonun yapilandirilmasi ve yonetimi {iizerindeki
etkilerini ifade eder. Dijital inovasyon tasarimla iliskilidir, ancak
tasarim biliminin Gtesinde daha biitlinsel bir bakis agis1
benimseyerek daha genis bir kavram yelpazesine odaklanir (Kohli
ve Melville, 2019).

Endiistriyel baglamlarda dijital inovasyon, dijital ve fiziksel

bilesenlerin ve dolayisiyla bu bilesenlerin altinda yatan bilginin
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birlesimiyle ilgilidir (Hanelt vd., 2021). Dijital inovasyonun
geleneksel inovasyondan ayiran 6nemli bir ayirt edici 6zellik, dijital
inovasyonun daha az O6nceden tanimlanmis bir inovasyon giiciine
sahip olmasi ve inovasyon sonuglarinin kapsam ve erisimi agisindan
belirsiz olmasidir (Bogers vd., 2022). Dijital inovasyon, yenilik
stirecinde dijital teknolojinin kullanilmasidir. Dijital inovasyon, ayni
zamanda, tamamen veya kismen, yeniligin sonucunu tanimlamak
icin de kullanilabilir. Dijital inovasyon, yeni iiriin ve hizmetlerin
dogasini ve yapisini kokten degistirmis, yeni deger yaratma ve deger
edinme yollar1 ortaya ¢ikarmis, ¢esitli amag ve yeteneklere sahip
dinamik aktor gruplarini igeren inovasyon kolektiflerini miimkiin
kilmig ve yeni bir inovasyon siireci tiirii tiretmistir (Nambisan vd.,
2017).

Dijital hizmet inovasyonu, dijital teknolojilerin kullanimi1
yoluyla yeni hizmetlerin gelistirilmesi ve/veya mevcut hizmetlerin
iyilestirilmesi anlamina gelmektedir. Bu yeni nesil teknolojik
inovasyon, Oncelikle baglantili tirlinleri kullanarak, daha dogrudan
ve isbirlik¢i, dijital olarak gelistirilmis saglayici-miisteri iligkileri
araciligiyla, son derece Ozellestirilmis hizmet odakli deger onerileri
sunma yetenegine dayanmaktadir. Miisterilerden degerli bilgiler
edinerek, isletmelerin hizmetlerdeki inovasyon olanaklarinin
siirlarint genisletir. Bir yandan, gercek zamanli miisteri verisi
toplama ve isletmenin  bilgi sistemine entegrasyonunu
kolaylastirirken, diger yandan iiriiniin islevlerini uzaktan ve kiiresel
olarak izleme, optimize etme ve otomatiklestirme i¢in verimli
araglar saglar (Opazo-Basdez vd., 2022).

Dijital hizmet inovasyonu, hem hizmet saglayicilar hem de
hizmet alanlar (miisteriler) i¢cin fayda saglar ve hizmet saglayicinin
rekabet giiciinii artirir. Dijital hizmet inovasyonu, miisterilerin ve
isletmelerin refahini artirmak amaciyla, bazi dijital teknolojilerin
sistematik olarak kullanilmasina dayali olarak, bir hizmet {iriiniiniin

--58--



veya hizmet siirecinin mevcut siirecine yenilik katma cabasidir
(Aithal ve Aithal, 2019).

Dijital diinyanin hizli geligimi, turizme her gecen giin yeni ve
yenilik¢i ¢ozlimler getirmektedir. Turizm sektdrii de akilli cihazlarin
yayginlasmasiyla birlikte, planlama, yonetim ve finansmani
devrimlestirmis ve tiim turizm sektoriinde yenilik¢i satis ve
pazarlama teknolojilerinin tanitilmasi i¢in yeni ufuklar agmistir.
Dijital devrimin bir sonucu olarak, turizmdeki uluslararasi gelisim
trendleri, bulut tabanl rezervasyon siteleri veya dijital platformlar
aracilifiyla bilgi ve deneyim paylasimi gibi yeni ¢ézlimlerin 6niinii
acmistir. Uriin ve hizmetlere yonelik yeni sistemler sayesinde turizm
pazarindaki paydaslarin biiyiikk cogunlugu, tiiketicileri hakkinda
ayrintili  bilgilere erisebilmekte, tiiketici davraniglarimi  ve
degisikliklerini yakindan takip edebilmektedir (Zsarnoczky, 2018).

Dijital teknoloji ¢agi, turizm sektdriinde dnemli bir doniisiim
saglayarak operasyonel prosediirleri, hizmet modellerini ve
stirdiiriilebilirlik uygulamalarini temelden degistirmektedir. Bu
doniigiim, enerji verimli teknolojik ¢o6ziimlerden ve kaynak
yoOnetimini iyilestiren dijital dokiimantasyondan, sanal asistanlar ve
yapay zeka destekli sohbet robotlari igeren gelismis miisteri arayiiz
sistemlerine kadar uzanarak sektorde operasyonel verimliligi ve
stirdiiriilebilirligi arttirmaktadir. Dijital doniisiim, kapsaml bilgilere
gercek zamanli erisim miimkiin kilarak tiiketicilerin deneyimlerini
planlama, karsilagtirma ve paylagmasina imkan sunmaktadir. Bu
dinamik ortam, turizm isletmelerini siirekli olarak yenilik yapmaya,
geleneksel hizmet miikemmelligini en son dijital yeteneklerle
birlestirerek daha karmasik hale gelen tiiketici beklentilerini
karsilamaya zorlamaktadir (Jonathan, 2025).

Dijitallesme ve Dijital Doniisiim

Geleneksel teknolojik sistemlerin yerine daha inovatif
teknolojilerin uygulanmaya konulmasini ifade eden dijitallesme hem
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isletmeler hem de tiiketiciler i¢cin pek ¢ok kolaylik saglamakta ve
Oonemi giinden giline artmaktadir. Giiniimiiz teknoloji ¢aginda
kaydedilen teknolojik gelismeler, yapay zekd uygulamalari ve
dijitallesme bir¢cok sektore etki etmekte ve adeta bir devrim
yaratmaktadir (Giiner ve Aydogdu, 2022; Erbil, 2023). Teknoloji ile
ortaya ¢ikan kolayliklar, 6zellikle hizmet odakli sektorler i¢in biiyiik
avantajlara sahiptir. Yeni siireclerin, iiriinlerin, aliskanliklarin ve
uygulamalarin gelistirilmesinde teknolojik ¢Oziimleri benimseyen
isletmeler inovasyon kapasitelerini arttirarak degisen pazar
ihtiyaclarina cevap verme, yeni rekabet¢i avantajlar yakalama veya
mevcut rekabetci konumlarini koruma olanagi bulmaktadir (OECD,
2005).

Bu kolayliklardan ve avantajlardan faydalanmak isteyen
isletmeler, teknolojik gelismeleri yakindan takip etmekte, yeni
teknolojileri benimsemekte, isletmelerinde uygulama konusunda
onctli isimlerinden olmaya ¢abalamaktadirlar. Nitekim siirekli artan
rekabet ortaminda yeni teknolojileri daha hizli sekilde benimseyen
isletmeler rakiplerinden birkag¢ adim ileri gegme imkan1 yakalayarak
istiinliik saglamakta (Dirsehan, 2011), tiiketiciler ise bu isletmelerin
sunduklar1 teknoloji temelli hizmetler sayesinde daha konforlu, hizl
ve farkli deneyimler edinme imkani yakalamaktadir.

Teknolojinin giindelik hayatin her alaninda giderek artan
kullanim1 ve yayilimina paralel olarak tiim bilgi araglarinin dijital dil
ve kaynaklara donistiiriilmesini isaret eden dijitallesme, genel
olarak elektronik arag ve siiregleri nitelemek i¢in kullanilir (Bozkurt
ve Sharma, 2022). Diger taraftan, kavrami teknik doniistimlerin
disinda sosyal boyutta meydana gelen degisim ve yenilikler seklinde
tanimlayanlar da vardir. Hagberg vd.’e (2016) gore dijitallesme,
cagdas toplumlarin sahit oldugu en 6nemli doniisiimlerden biridir.
Bu siireg, bireysel baglamlardan tutun da 6rgiitsel baglamlara kadar
giindelik faaliyetlerin dijital iletisim ve medya araglari tarafindan
yeniden yapilandirilmasini ifade eder (Reis vd., 2020).
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Altun’a (2020) gore, toplumsal hayatin hemen hemen biitiin
katmanlarina niifuz eden ve tiim sektorleri etkisi altina alan
dijitallesme teknik acidan; kelime, resim, harf gibi analog iletileri
isleyen, ileten ve elektronik ortamda depolayan bilgi islemini ifade
etmektedir. Dijitallesmeyle birlikte, birbirinden bagimsiz ve
biitlinlestirilmesi imkansiz gibi goriinen ses, goriintii ve metinler
kolaylikla bir araya getirilme imkani bulmaktadir.  Bilginin
merkezde oldugu dijital bir diinya insa etmek, is slireglerini ve
kararlarin1 tasarlamak ve desteklemek ic¢in dijital teknolojilerin,
verilerin ve analitigin kullanimi olarak tanimlanan dijitallesme
teknolojinin insan hayatina girmeye basladigi Uciincii Sanayi
Devrimiyle birlikte yayginlik kazanmaya baglamistir (Ozkan, 2023).
Ucgiincii Sanayi Devrimiyle birlikte teknolojik gelismeler 6zel
alandan kamusal alanlara kadar yayilmisti. Bu donemle birlikte
hizmet sektdrii basta olmak {izere, teknoloji bir¢ok i alaninin parcasi
olmaya baglamistir.

Djjitallesme, isletmelerin performansini ve girisimlerini
gelistiren teknolojik inovasyonlarin kullanimini ve bu teknolojilere
uyum saglamayi ifade eden bir doniisiim siirecidir (Aydin ve Uckan
Cakir, 2022). Birgok arastirmaci tarafindan “dijital bir devrim”
olarak nitelendirilen dordiincii sanayi devrimiyle birlikte akilli
dretim sistemleri ve dijital teknolojiler birlesmis ve bunun
neticesinde insan ve makine arasindaki etkilesim kolaylastiran
ilerlemeler kaydedilmistir. Bu siirecte insan emeginin yerini
alabilecek ve hatta insan giiclinlin kapasitesini ge¢ebilen donanima
sahip olan makineler is siireclerinin neredeyse her sathasinda yer
almaya baglamistir (Glirsoy ve Calhan, 2024). Dijitallesme, yapay
zeka, nesnelerin interneti ve daha bir¢cok teknolojik kavram ve
yonelimi i¢ine alan bir olgu olarak devamli gelisen, dontisen dinamik
bir yapidir (Morley vd., 2018). Teknoloji ve dijitallesmenin geldigi
en ileri boyutlardan birinin gostergesi olan yapay zeka ve robot
teknolojisi birgok sektor i¢in oldukca yeni bir alandir. Sektorler igin
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oldukca yeni olmasina ragmen veri biliminin ve elektronik islem
donanimlarinin gelismesiyle birlikte ¢agin gerisinde kalmamak ve
yeni sistemde yer almak isteyen sektorler yapay zeka ve robot
teknolojisine kayitsiz kalmamaktadir (Reis vd., 2020). Emek yogun
sektorlerin ¢ogu yapay zekd ve robot teknolojisindeki yeni
gelismelerle otomatiklesmeye baslamis ve mevcut sistematigini
gozden gecirerek bu gelismelere ayak uydurmaya baslamislardir.

Yapay zekd; bulunduklari cevreyi belirli bir diizeyde
Ogrenen, taniyan, algilayan, karar veren yazilim ve algoritmalarla
olugsmus akilli makinelerin incelenmesi ve gelistirilmesi olarak
tanimlanmaktadir. Distan gelen verileri dogru bicimde yorumlayan
ve bu verileri belirli bir hedefe ulasmak i¢in akillica kullanarak
hareket eden bir sistem olarak yapay zeka insan zekdsina Ozgii
zihinsel fonksiyonlar1 bilgisayar modelleri araciligiyla inceleyerek
bunlar1 belirli kodlar haline getiren ve bu kodlar1 yapay sistemlere
uygulayarak insan zekasinin bir benzerini ortaya ¢ikaracak
bilgisayar islemlerini gelistirmek seklinde tanimlanmaktadir (Lu
vd., 2019). Boucher (2020), yapay zekanin bir teknoloji olmadigin,
bunun yerine mevcut siiregleri daha iyi hale getiren teknoloji,
uygulamalar ve yazilimlari igeren ve stlirekli gelisime acik bir siireg
oldugunu belirtmektedir. Yapay zeka insan zekasinin ve becerilerinin
kopyalanmasint ve kopyalanan verilerin analiz edilerek hayati
kolaylastiracak alanlarda kullanilmasini ifade etmektedir.

Endiistri 4.0'in temel direklerinden biri olan robotlar zahmetli
islerde insanlara yardimci olmak veya dogrudan insan yerine
kullanilmak i¢in gelistirilen mekanik cihazlar olarak insanlara
kiyasla daha hizli ve kolay hareket edebildikleri i¢in pek ¢ok alanda
ve sektorde kullanilmaya baslanmistir. Zaten robot kelimesinin
kullanim anlamma bakildiginda, robotlarin hangi amaglarla
tiretildigine dair bilgi vermektedir (Bader ve Rahimifard, 2020).
Cekce’de “licretli kole” ve “is¢i” anlaminda kullanildigi
goriilmektedir. Robotun ne oldugu ile ilgili yapilan tanimlar
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teknolojinin gelisimiyle birlikte evrilmektedir. Geg¢miste robot
denilince akilli bir mekanik cihaz anlasiliyorken, giliniimiizde bu
tanim oldukca karmasik bir hal almis ve almaya devam etmektedir.
Robotlar, fiziksel olarak hareket edebilen, ¢evresini algilayabilen ve
baz1 hedeflere ulagsmak ic¢in karar alabilen 6zerk bir sistem olarak
tanimlanmaktadir (Yiiksel ve Ebru, 2017).

Oxford Ingilizce Sézliigiinde robot kavrami, bir bilgisayar
tarafindan  programlanan ve karmasik bir dizi eylemi
gerceklestirebilen makineler seklinde tanimlanirken, ayni s6zligiin
giincel seklinde robot kavrami, insan veya hayvanlara benzetilen
genel olarak metalden yapilan yapay zekd uygulamasi olarak
aciklanmaktadir. Robotlar ile diger basit makineler arasindaki temel
fark karmagik bir dizi eylemi otomatik olarak ger¢eklestirmesi,
kararlar alabilmesidir, yani sadece yazilima dayali ve fiziksel olarak
faaliyet gostermemesidir. Robotlar sadece bir yazilimdan ibaret
degillerdir. Giinlimiizde robot denilince genellikle metalden
yapilmig insan gOriinlimlii makineler akla gelse de organik
malzemelerden yapilmis ve goriiniim olarak insana benzemeyen
robotlar da olduk¢a yaygindir (Yiiksel ve Ebru, 2017).

Gastronomide Dijital inovasyonlar ve Dijital Doniisiim

Gastronomi; yemegi, tarih ve kiiltiir ekseninde ele alan ve
toplumlarin yeme-igme aligkanliklarini cesitli kiiltiirel, sosyal ve
tarthsel stiregler dahilinde inceleyen bir bilim dali olarak
gorilmektedir. Gastronomi kavraminin, Yunanca “gastro” ve
“nomos” kelimelerinin birlesiminden ortaya ¢iktig1 belirtilmektedir.
Yunanca “gastro” mide anlamina gelirken “nomos” ise kural, yasa,
diizen anlamlarina tekabiil etmektedir. Gastronomi; mideyle ilintili
tiim kural ve normlar1 ifade eden bir kavram olarak tanimlanabilir
(Uzan ve Sevimli, 2020).

Gastronomi kavramu tarihte ilk defa M.O. 4. yy’da Yunan sair
Archestratus tarafindan yazilan bir eserde kullanilmigtir. Fakat
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kavramin giintimiizdeki kullanimina benzer ilk kapsamli tanim, J. A.
Brillant Savarin tarafindan 1823 yilinda yazilmis olan bir eserde
yapilmistir. Bu eserde yazar hem gastronomiyi tanimlamis hem de
gastronominin iligkili oldugu turizm, kiiltiir, tarih, cografya, sanat,
pazarlama, siyaset, psikoloji ve tip gibi bir¢ok disipline deginerek
gastronominin ¢ok disiplinli yoniine dikkat ¢gekmistir. Klasik tanima
gbre gastronomi, 1yl yemek yeme bilimi veya sanati olarak kabul
edilmektedir (Santich, 2004). Bir bagka tanima gore de gastronomi;
yemek ve igeceklerden keyif almay1 ifade eder (Ivanovi¢ vd., 2008).
Yiyecek ve iceceklerin kiiltiirel boyutu insana mahsus bir olaydir.
Dolayisiyla gastronomi, sadece yiyecek ve igeceklerin tiiketimi
olarak degil, ayn1 zamanda yemek ve igecekten zevk (tat) almay1 ve
bunun i¢in yiyecek ve iceceklere sanatsal bir form kazandirmayi
amaclamaktadir.

Gastronomi, 6zellikle turizm iginde 6nemli bir alan olarak
dikkat cekmektedir. Insanlarin seyahat 6ncesi kararlarini belirleyen
bir etken olarak gastronomi, bazen tek basina ziyaret sebebi
olmaktadir. Dolayisiyla giinlimiizde gastronomi, insanlarin ziyaret
tercihlerine yon veren giicli bir alandir (Mora vd., 2021).
Kiiresellesmeyle birlikte insanlarin yeme-igme tercihlerinde
meydana gelen radikal degisimler ve sonuglar1 goz Oniine
alindiginda gelecekte insanlarin yasadiklar1 yerlerin digina sadece
farkli yeme-igme deneyimleri kazanmak i¢in seyahat etme
motivasyonlarinda artig olacagi sOylenebilir. Ayrica kiiltiirel bir iiriin
olarak gastronomi, insanlar1 sadece yemek ve igecek lriinleriyle
cezbetmez, ayn1 zamanda yemek disinda sunulan bir¢ok unsurla da
dikkat ¢ekmektedir. Bunlar; fiyat, hizmet kalitesi, mekan atmosferi,
iretimde ve sunumda kullanilan teknolojiler ve diger alternatif
unsurlar olabilir (Correia vd., 2008).

Kiiresellesmeyle birlikte bilisim teknolojilerinde kaydedilen
gelismeler ve bu gelismelerin insanlia sundugu teknolojik
avantajlar, tiim diinyada yenilik ve doniisiimlerin yasanmasini
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hizlandirmistir. Bilgi ve iletisim teknolojileri alanindaki gelismelere
paralel olarak diinya giin gectikce daha dijital bir hale evrilmistir.
Yeni ve teknoloji odakli bir yasami ifade eden dijitallesmeyle
beraber yapay zeka, robot teknolojisi, nesnelerin interneti, sensorler,
bilissel teknolojiler, nanoteknoloji, 3D yazicilar, artirilmis gergeklik
ve bulut sistemi gibi yeni nesil teknolojik araglar hayatin birgok
alaninda yer almaya baslamistir (Alptekin, 2020).

Yeni nesil teknolojik araglara erisimin kolaylagmasi ve bu
araglarin kullaniminin yayginlasmasiyla birlikte dijitallesmenin
sundugu cok sayida yeni firsat ve kolayliklardan yararlanmak ve
dijital diinyaya ayak uydurmak isteyen pek ¢ok isletme bu alandaki
gelismeleri yakindan takip etmek durumunda kalmistir. Ozellikle
tilketici profilinde meydana gelen radikal degisimlerle (deneyim
odakli turist) birlikte deneyim pazarlamasi kavraminin dneminin
artmas1 gibi nedenler, rekabetin yogun yasandigi bir ortamda
tilketicilerin isteklerine cevap vermek isteyen sektorleri sunduklari
deneyimleri gelistirme yoluna itmistir (Aksoy ve Akbulut, 2017).
Dijitallesmeyle beraber degisen pazar yapisindan etkilenen
alanlardan biri de gastronomidir.

16. yy’dan 21.yy’a kadar olan siirecte teknoloji alaninda
meydana gelen radikal gelismeler gastronomi alaninda dijital bir
kiiltiirtin baslangict olmustur. Glinlimiize gelinceye dek, mutfak,
sunum ve hizmet alanina dahil edilen dijital araglarla gastronomide
dijital kiiltiir yayilmaya baslamistir (Yildirim ve Yildirim, 2022).
Teknolojik gelismelerin gastronomi alaniyla iligkisini ifade etmek
icin literatiirde dijital gastronomi ya da gastronomi 4.0
kavramsallastirmas1 kullanilmaktadir. Dijital gastronomi ya da
gastronomi 4.0, gastronomi alaninda teknolojik temelli gelismelerin
kullanimin1 ve dijitallesmenin baslangicini ifade etmektedir (Erbil,
2023).

Dijital gastronomi; siirekli bir gelisme halinde olan
teknolojinin yemek siire¢leriyle birlesmesi, yeme-igcme siire¢lerinin
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teknolojik gelismelere adapte edilmesini ifade eder. Bilgi ve
teknoloji alaninda yasanan gelismelerle birlikte, geleneksel tiiketici
profilinde de degismeler yasanmaktadir. Miisteriler gittikleri bir
restoran isletmesinde yemek disinda ya da yemegin kendisinde
yenilikler gérmeyi ve buna bagli olarak farkli deneyimler kazanmay1
talep etmektedirler. Hizmet ve miisteri temelli faaliyet gosteren
restoranlar, dijitallesmenin sagladigi olanaklardan ve teknolojik
inovasyonlardan faydalanarak, rekabet ortaminda varhigim
stirdiirmek, performansini yiikseltmek ve hedef pazara uygun yeni
iriin ve stratejiler gelistirerek miisterilerin beklentilerine cevap
vermek icin dijitallesmek zorundadir. Bu noktada teknolojik
gelismeler ve dijitallesme, rekabetin yogun oldugu ve yeniliklerin
hizli yayildig: siirekli degisen ve gelisen bir pazarda, tiiketicilerin
dikkatini ¢cekmek ve gastronomik faaliyetlere yonlendirmek icin
gastronomi alaninin yararlanmasi geren birincil kaynaklardan biridir
(Aksoy ve Akbulut, 2017).

Bilisim ve teknoloji alanindaki gelismelerle beraber
gastronomi alaninda geleneksel gida tliretim yontemleri ve hizmet
saglama big¢imleri dijital diinyaya uygun hale getirilmeye
calisilmaktadir. Teknolojinin duragan bir yapida olmamasi,
teknolojik gelismelere acgik olan ve teknolojik araglari biinyesine
katmak isteyen gastronomi alaninin da yeniden diizenlenmesini
gerektirmektedir. Zira teknolojik ilerlemeyle birlikte, teknolojinin
kullanim alani, derecesi ve bicimi kiiciik veya biiyiikk oOlgekli
doniismekte, yeniden liretilmekte ve diizenlenmektedir. Bu durum,
yeme ve igme gibi farklilasmanin minimum oldugu alanlar icin bir
avantajdir. Ciinkli her ne kadar farkl kiiltiirel yiyecek ve i¢ecekler
insanlar1 cezbetmek i¢in kullanilacak bir ¢ekicilik unsuru olsa da
gastronomiye konu olan yiyecek ve icecek lriinlerinde yapisal
olarak degisiklige gitme imkam kisithdir. Bu da gastronomi
lizerinden markalagsmanin Oniinde bir engeldir. Dolayisiyla
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gastronomi alant markalagmak i¢in farkli ozellikleri 6n plana
cikartmak zorunda kalmaktadir (Albayrak, 2017).

Bu noktada, teknolojik yenilikler bir yandan gidanin
iiretilmesi, dagitilmas1 ve sunulmasi gibi asamalarda gastronomi
alanina kolayliklar saglarken bir yandan da yemegin mutfak
iretiminden, servise ve nihai tiiketimine kadar geleneksel
gastronomiyi  doniistiirerek  dijitallestirmekte  ve  boylece
rakiplerinden farklilagtirmaktadir (Cerkez ve Uguk, 2021; Aydin ve
Cakir, 2022). Endiistri 4.0 olarak adlandirilan internet tabanli
gelismelere olumlu yonde adaptasyon saglayan gastronomi alani,
mutfak ve sunumda kullanilan yapay zeka uygulamalari, nesnelerin
interneti, bulut sistemleri, 3D baski, arttirilmis gerceklik, otomasyon
ve akilli robotlar gibi 4.0 teknolojilerini yeni gida big¢imleri
yaratmak, miisterilere kisa zamanda daha iyi ve kolay hizmet etmek
ve yiyeceklerin pisirme Oncesi islemelerine miisterileri dahil ederek
miisteri ve mutfak arasinda daha etkili bir iletisim gelistirmek i¢in
kullanilmaktadir. ~ Teknolojinin ~ gastronomide  kullanilmaya
baslanmasiyla yemek, miisterinin masasmna gelmeden evvel,
misterinin  istegine bagli olarak sekillendirilme olanag:
yakalamaktadir. Bu durum, miisteriyi 6zel hissettirecek daha
kisisellestirilmis ve Ozellestirilmis bir gastronomi deneyimi
kazanma imkani1 sunmaktadir (Yildirim ve Yildirim, 2022).

Ozellikle gastronomi faaliyetlerine katilan miisteriler sadece
aclik ihtiyaclarin1 gidermek i¢in degil, ayrica gittigi yerin ona
sunacagl benzersiz imkanlardan zevk almak ve tatmin duygusu
yasamak i¢in gastronomi faaliyetlerine katilmaktadirlar (Birdir ve
Akgol, 2015). Teknolojik gelismeler bu talepte olan miisterilerin
beklentilerini karsilamak icin gastronomi alanina biiyiik kolayliklar
sunmaktadir. Teknolojinin sagladigi bu avantajlardan yararlanan
birgok restoran isletmesi en son teknolojik yenilikleri restoran
isletmelerinde uygulamaya ¢alisarak yeme-igme faaliyetine sira dist
bir o6zellik kazandirmaya calismaktadirlar. Bu kapsamda birgok
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restoran isletmesinde, mutfakta seflere yardim eden teknolojik
araclardan tutun da miisterilerin siparig verecegi ment, oturacagi
masa ve ona hizmet eden garsona kadar bir¢ok unsurda teknoloji ve
dijital doniistimden yararlanmaktadir. Gastronomide dijitallesme
sadece bunlarla smirli kalmamaktadir. Teknolojik yeniliklerle
misteriler bir yandan yeme-igme keyfini yasarken bir yandan da
benzersiz bir ortamin i¢inde bulunma hissini veren etkinliklere dahil
olma imkani bulmaktadir. Gliniimiizde restoranlar, miisterilerin tiim
duyularin1 harekete gecirecek uygulamalari gergeklestirmede
teknolojinin sundugu imkéanlardan yararlanmaktadir. Ornegin,
restoran isletmeleri miisterinin bulundugu ortamla sanal goriintiileri
birlestirerek ¢oklu atmosfer yaratarak miisteriye farkli deneyimler
sunmaktadir (Aksoy ve Akbulut, 2017).

Dijital teknolojilerin, gastronomi alaninda kullanimi
gastronomide karsilasilan bir¢ok zorlugu minimize ederek alanin
gelisimine katki saglamaktadir. Ornedin, gastronomik deneyim
yagsamak isteyen yabanci turistlerin karsilastig1 biiylik sorunlardan
biri de gidilen restoran mekaninda istek ve beklentilerini anlasilir bir
sekilde kars1 tarafa anlatamamaktir. Dil, iki taraf i¢in de agilmasi gii¢
onemli bir bariyer olabilmektedir. Yapay zeka destekli dil g¢eviri
sistemleri yabanci turistlerle yasanilan dil engellerini ortadan
kaldirarak, turistlerle saglikli iletisim kurulmasina, meniilerin dogru
anlagilmasina ve miisterilerin mutfak siirecine dolayli olarak
katilmalarima yardimecir olur. Yapay zekd ve robotik teknoloji,
miisterilerin rezervasyon islemlerini hizli ve kolay bir sekilde
halletmelerine yardimci olur. Bu sayede hem miisterilerin bekleme
stireleri azalir hem de restoran calisanlar1 daha iyi hizmet sunarak
yemek stlirecinde iki tarafin karsilasmasi muhtemel sorunlar
tyilestirebilir. Yine, teknolojik yenilikler, yapay zeka ve robotik
teknolojinin sagladig1 imkanlardan faydalanan restoran isletmeleri,
miisterilerin deneyim sonrasindaki yorumlarini ve
degerlendirmelerini  analiz ederek, miigterilerin ~ genel
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memnuniyetine iligkin duygu analizleri yapabilirler. Bu sayede
isletmelerindeki eksiklikleri giderebilir, meniilerini iyilestirebilir ve
miisteri beklentilerini daha iyi karsilayabilirler. Bunlara ek olarak,
mutfakta kullanilan iiriinlerin giivenliginin ve kalitesinin saglanmasi
icin de dijital teknolojilerin sagladig1 olanaklardan yararlanmak
onemlidir. Gidanin giivenlik ve saglik standartlarina uygunlugunun
saglanmasinda yapay zeka tarafindan desteklenen sensorler ve
analizlerden faydalanilarak gidanin raf 6mrii gibi 6nemli konularda
destek alinabilmektedir (Chauhan, 2023).

Yiyecek ve igecek iiretimi, hazirlanmasi, servisi, mutfak
yonetimi ve yemek deneyimi gibi alanlarda yararlanilan giincel
teknolojiler, bagimsiz restoranlarin yaninda bircok otel
restoranlarinda da kullanilmaktadir. Baz1 otel restoranlarinda artik
sef, barmen, garson, barista gibi hizmetler robot ¢alisanlar tarafindan
gercgeklestirilmektedir (Dogan, 2023).

Sonug¢

Dijjital inovasyon, dijitallesme ve dijital doniisiim olgularinin
incelendigi bu calisma kapsaminda ilgili olgularin tanimlarina,
tarihsel kokenlerine, hizmet sektorii, turizm sektorii ve gastronomi
acisindan onemine, isletmeler ve tiiketici agisindan ortaya ¢ikardigi
faydalara yonelik bilgiler sunulmustur. Calismanin sonunda
gastronomi alan1 kapsaminda dijitallesmenin sektoriin geleceginde,
isletme siireclerinin yeniden yapilandirilmasinda, tiiketici istek ve
beklentilerinin daha hizli tespit edilmesi ve buna yonelik karsilik
verilmesinde nasil bir rol oynayacagi, ileri de etkisi ve hiz1 daha da
artarak tiim muhataplar1 nasil etkisi altinda birakacagina yonelik
degerlendirme ve ¢ikarimlarda bulunulmustur. Calismanin bu alanda
calisma yapan arastirmacilara ve konuya yonelik bilgi diizeyini
artirmak isteyen okuyuculara katk1 saglayabilecegi
diistiniilmektedir.
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