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Gida Giivenligi Agisindan Tehlike Olusturan Bazi Bakteriler ve Saglik Uzerinde Etkileri

Aybuke CEYHUN SEZGIN

Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii,
aybuke.ceyhun@hbv.edu.tr

MAKALE BILGISi Oz

Anahtar Kelimeler: Insanlarin yasamlarimi devam ettirmesi, biiyiimesi ve sagligin
Gida giivenligi, Bakteri, korumasi igin yeterli ve dengeli beslenmesi gere.khdu'. Bu g"erelfs1r.um1.n
. ; . gidalarla karsilanmas: bakimindan giivenli gida tiiketimi bir
Enfeksiyon, Intoksikasyon .
zorunluluktur. Ancak yasamimizin temel maddesi olan gidalar,
iiretimden tiiketime kadar gecen ¢esitli asamalarda hijyenik kosullarin
Makale Tiirii: yeterince saglanamamasi nedeniyle zararli hale gelebilmekte ve
saghgimiz icin gizli bir tehlike olusturabilmektedir. Bu nedenle
Kavramsal Makale uretimden tiiketime kadar tim sliregte gidamin giivenligi
saglanmalidir. Bitkisel ve hayvansal gidalarin yapisinda dogal olarak
bulunan mikroorganizmalar gida giivenligini en ¢ok tehdit eden

Gonderim Tarihi: riskler ~arasindadir. Biyolojik tehlike olarak smiflandirilan

20.05.2020 mikroorganizmalardan en tehlikeli olani ise bakterilerdir. Ciinkii bu
Kabul Tarihi: mikroorganizmalar her yerde bulunur ve uygun kosullarda boliinerek
01.08.2020 hizla ¢ogalir. Bu calismada; gida giivenligi agisindan tehlike olusturan
baz1 bakteriler ve saglik tizerindeki etkileri detaylandirilmistir.
Onerilen Atif

Ceyhun-Sezgin, A. (2020). Gida giivenligi acisindan tehlike olusturan bazi bakteriler ve saglik tizerinde
etkileri. Journal of Global Food Research, 1(1).
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Some of the Bacteria Associated with Food Safety Hazards and Their Health Effects

Aybuke CEYHUN SEZGIN

Ankara Hac1 Bayram Veli University, Tourism Faculty, Gastronomy and Culinary Arts Department,
aybuke.ceyhun@hbv.edu.tr

ARTICLE INFO ABSTRACT

Keywords: People need a nutritionally balanced diet to survive, grow, and
Food safety, Bacteria, rnain.tain their health. .F(_)od safety is a mu_st in terms of satisfying t}}e

requirements of a nutritionally balanced diet. However, food which is
essential to our lives, can become harmful due to insufficient hygienic
conditions at various stages from production to consumption, and can

pose a hidden danger to our health. For this reason, food safety must

Infection, Intoxication

Article Classification:
be ensured in the whole process from production to consumption.

Conceptual Paper Microorganisms that are found naturally in the structure of vegetable-
based and animal-based foods are among the most threatening risks
to food safety. Bacteria are the most dangerous microorganisms which

Recei Date: . . . . .
eceived Date are classified as biological hazards. These microorganisms are found

20.05.2020 everywhere and reproduce rapidly by dividing under appropriate

Accepted Date: conditions. In this study; some of the bacteria associated with food

01.08.2020 safety hazards and their health effects are explained in detailed.
Suggested Citation

Ceyhun-Sezgin, A. (2020). Gida giivenligi acisindan tehlike olusturan bazi bakteriler ve saglik iizerinde
etkileri. Journal of Global Food Research, 1(1).
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GIRiS

Gida giivenligi kavrami; gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin
bertaraf edilmesi icin alinan tedbirlerin tiimii olarak ifade edilmektedir. Ulkeler arasinda gida
ticaretinin artmasi farkli cografya kokenli patojenlerin diger bolgelere tasinmasini sagladigr gibi
mikroorganizmalarin farkli karakterler kazanmasi ve gidalarin degisik yapilari gida giivenligi
uygulamalarini zorlastirmaktadir. Gidalarin tarla veya ciftliklerde {iretimi, fabrikalarda islenmesi ve
tiiketime hazir hale getirilmesi basamaklarinda gidalar 6zellikle mikroorganizmalar basta olmak {izere
istenmeyen fiziksel ve kimyasal maddelerle bulasmaktadir. Bu bulasmalar icin yeterli ve gerekli

onlemler alinmazsa gida bozularak tiiketim acisindan sagliksiz hale gelebilmektedir (Artik ve Konar,
2015; Artik vd., 2019).

Glintimiizde bozularak atilan gidalarin maliyeti, sagligini kaybeden kisilerin tedavi giderleri ve is giicii
kayiplan tartisilmakta ve boyutlarimin ¢ok biiyiik oldugu bilinmektedir. Gidalarin sindirilmesi ile
ortaya ¢ikan gida kaynakli hastaliklarin olusum nedenleri arasinda; patojen mikroorganizmalar,
mikroorganizmalarin toksinleri, parazitler, bazi kimyasal maddeler, baz: toksik bitkiler ve hayvanlar,
alerjenler, beslenme eksikligi ve asir1 tiiketim yer almaktadir (Goktan ve Tungel, 2016). Gidalar aracilig1
ile insanlarda meydana gelen hastalik ve zehirlenme nedenlerinin basinda bakteriler ile toksinler
gelmektedir. Bakteri ve toksinler insanlarda kusma, ates, karin agrisi, bas donmesi ve ishal gibi belirtiler
ile ortaya ¢ikmakta enfeksiyon ve intoksikasyon olmak {izere iki grupta incelenmektedir (Tayar, 2019).
Enfeksiyon olusumunda mikroorganizma gidalarla birlikte insan viicuduna alinmakta ve sindirim
sisteminde Ozellikle bagirsaklarda cogalip toksin iireterek zehirlenmelere neden olmaktadir. Bu
mikroorganizmalar diski ile cevreye yayilarak salgin hastaliklara sebep olmaktadir. Enfeksiyon tipi
hastaliklarda gida tastyict konumundadir. Salmonella spp., Escherichia coli (0zellikle E. coli O157:H7),
Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens ve Bacillus cereus enfeksiyon tipi hastaliklara neden olan
en onemli bakterilerdir. Intoksikasyon; mikroorganizmalarin gida iizerinde cogalarak toksin
olusturmasi ve insanlarin bu gidalari tiiketimi ile ortaya ¢ikmaktadir. Staphylococcus aureus, Clostridium
botulinum ve mikotoksinler intoksikasyonun en 6nemli etkenleridir. Bacillus cereus hem enfeksiyon tipi
hem de intoksikasyon tipi hastalik etmenidir. Intoksikasyon tipi zehirlenmeler bulagici degildir
(Halkman, 2013; Artik vd., 2019).

Gida kaynakli hastaliklar hem gelismis hem de gelismekte olan iilkelerin en 6nemli halk saglig:
sorunlar1 arasinda yer almaktadir. Giderek biiyiiyen bir sorun olusturdugu gibi milyonlarca insan i¢in
yasamui tehdit etmektedir. Ancak bu hastaliklarin kiiresel insidansini tahmin etmek zordur. Bu konuda
istatistiki verileri kayit altina alan gelismis {ilkelerde her y1l on binlerce vaka bildirimi olmakla birlikte
bu saymnin sadece kiigiik bir oran oldugu da tahmin edilmektedir. Bir¢ok sebepten dolay1 gida kaynakli
hastaliklarin bildirim sayis1 ve nedeni diisiik seviyededir (Eren, 2012). Gida Tarim Orgiitii ve Diinya
Saglik Orgiitii tarafindan 1993-1998 yillar1 arasinda Avrupa iilkelerinde yapilan caligmalarda; gida
zehirlenmelerinin yasandig1 yerler sirasiyla evler (%42), restoran, motel ve barlar (%19) olarak
bildirilmis ve hastaneler igin bu oran %3 olarak rapor edilmistir. Ayrica gida kaynakli zehirlenme
vakalarinin artis nedenleri; yetersiz sogutma (%46), gidanin hazirlanma ve tiiketimi arasinda gegen
siirenin uzun olmasi (%21), enfekte personel (%20), yanhs sicaklik uygulamasi (%16), yetersiz pisirme
(%16), yetersiz 1sitma (%16), kontamine malzeme kullanimi (%11), ¢capraz kontaminasyon (%?7), arag ve
gereglerin yetersiz temizlenmesi (%7) ve artan yemeklerin kullanimi (%4) seklinde bildirilmistir. Bu
etkenlerin tamaminin zaman ve sicaklik ile iliskili oldugu bilinmektedir (Bas, 2004; Sanlier, 2009;
Ceyhun-Sezgin ve Artik, 2015). Hizli niifus artisi, gida iiretiminin merkezi olarak bir yerden yapilmasi,
uluslararasi ticaretin yayginlasmasi, seri iiretim ve tiiketim, standart hijyen anlayisinin olmamasi,
sanayilesme, dogal afetler, dogal kaynaklarin azalmasi, veteriner ilaglar1 ve pestisitlerin kullaniminin
artmasi, ev disinda tiiketim egiliminin yayginlasmasi, yemek icin ayrilan zamanin kisalmas: ve gida
tiiketim aligskanliklarinin siirekli degismesi yiyecek igecek {iretimi ile ilgili yeni tehlikeleri ortaya
¢ikararak gida kaynakli hastaliklarin goriilme sikliginda artisa neden olmustur (Ceyhun-Sezgin ve
Artik, 2015; Goktan ve Tuncel, 2016).
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Toplumlarin yemek kiiltiirii ve beslenme aliskanliklarinin farkli olmasi ortaya ¢ikan gida kaynakl
hastaliklar ve zehirlenme olaylarinin iilkeler bazinda degisiklik gostermesini saglamaktadir. Ornegin;
Polonya’da ¢ig yumurta tiiketim aliskanligina bagl olarak evlerde ortaya ¢ikan Salmonella kaynakl gida
zehirlenme orani %57 iken, Macaristan’da evlerde yabani mantar tiiketiminin fazla olmasindan dolay:
bu oran %85’lere kadar ¢ikmaktadir. Isvigre’de 1991 yilindan itibaren evlerde ortaya gikan gida kaynakli
hastaliklar1 azaltmak igin yiiriitiilen tiiketici egitim programlar1 sayesinde gida zehirlenmelerinin
goriilme sikhig1 azalmistir (FAO and WHO, 2002). Ingiltere’de yapilan bir ¢alismada; evlerde bulunan
buzdolaplarinda gida kaynakli patojenlerin bulunma riski 12 aylik periyotluk siirelerde incelenmis ve
siire sonunda buzdolaplarinda bulunan kontaminasyon derecesinin bircok faktor tarafindan etkilendigi
rapor edilmistir. Evlerde gida hazirlik asamalarinda yapilan cesitli hatalar ve yetersiz temizlik
uygulamalari gida kaynakli hastalik olusma nedenleri olarak belirtilmistir (Jackson et al., 2007).

Biyolojik tehlike olarak adlandirilan mikroorganizmalardan en tehlikeli olami bakterilerdir.
Ciinkii bu mikroorganizmalar her yerde bulunmakta ve uygun kosullarda boliinerek hizla
¢ogalmaktadir. Bakteriler hiicre zarinin iizerinde hiicre duvarina sahip olan, sitoplazmalarinda ¢iplak
DNA’lar1 bulunan prokaryot hiicrelerdir. Bir¢ok bakteride bakteriyi fagositozdan koruyucu isleve sahip
polisakkarit yapisinda kapsiil bulunmaktadir. Bu mikroorganizmalar yasam kosullarinin degisimine
kolaylikla uyum saglar. Kosullar uygun olmadiginda spor formlarini olusturarak uyku haline gegerler
ve kosullar diizeldiginde tekrar faaliyetlerini siirdiirmeye devam ederler (Halkman, 2013). Bazi
bakteriler fiziksel ve kimyasal etkenlere kars: direngli sporlar olusturmaktadir. Bakterilerin bazilari
gidalarda cogalarak gida bilesiminde bulunan karbonhidrat, protein ve yaglar1 parcalayarak
olusturduklar1 organik asit, gaz ve alkol gibi maddelerle gidanin olumlu ya da olumsuz olarak
degisimine yol acarlar. Genellikle 5-60°C sicakliklar arasinda hizla ¢ogaldiklar i¢in bu sicaklik aralig:
bakteriler icin tehlikeli sicaklik bolgesi olarak kabul edilmektedir. Gida maddelerinin tehlikeli sicaklik
bolgesinde miimkiin oldugunca kisa siirede tutulmasi gida kaynakli hastaliklarin engellenmesinde
alinabilecek 6nemli tedbirler arasindadir (Artik vd., 2019).

Gida Giivenligi Agisindan Biyolojik Tehlike Olusturan Baz1 Bakteriler ve Ozellikleri

Staphylococcus aureus: Staphylococcaceae familyasindaki en patojen tiir olan Staphylococcus aureus,
uygun ortam kosullarinda 7-48°C arasinda ¢ogalabilen mezofilik bir bakteridir. Etken insan ve
hayvanlarin deri, iist solunum sistemi, alt iirogenital sistem ve sindirim sisteminde bulunmasinin yar
sira, insan ve hayvanlarda cok gesitli enfeksiyonlar ve gida zehirlenmelerinden en sik izole edilen
patojendir (Peacock, 2006). S. aureus'un gidaya bulasmasindaki en 6nemli etkenin insan oldugu
bilinmektedir. Insanlar tasiyici olarak bu bakteriyi diger insanlara ve gidalara bulagtirir. Ayrica
bakterinin hava, toz, lagim ve sudan kolaylikla izole edilebilmesi gida kontaminasyonu igin ¢ok sayida
kaynaginin bulundugunu gostermektedir. Ortaya ¢ikan hastaliklar genellikle islem gordiikten sonra
isletme personeli ya da ekipmanlardan kontamine olan gidalardan kaynaklanmaktadir. Intoksikasyona
neden olan gidalarin ortak ozelligi ise pisirilen, elle hazirlanan ve tiiketime kadar buzdolabinda
muhafaza edilen gidalardir. Tiiketime hazir hale getirilen et iiriinleri, tavuk, tiitsiilenmis etler, sarkiiteri
trtinleri, pismis yumurta ve yumurta ile hazirlanan {iiriinler, siit ve siit iirlinleri, dondurma, pasta
kremalari, mayonezli salatalar, mastitisli hayvan siitlerinden ¢ig olarak yapilan peynirler ve ezme
haline getirilmis tirtinler Staphylococcus intoksikasyonlarda araci gidalardir. S. aureus'un enterotoksinleri
araciligi ile olusturdugu hastalik gidanin titketiminden 1-7 saat sonra bulanti, kusma, mide kramplari
ve ishal seklinde ortaya ¢ikmaktadir (Argudin et al., 2010; Halkman, 2013). S. aureus bulasmasi; gida
maddelerinin 1s1l islem gordiikten sonra hizla sogutulmasi ve buzdolabi sicakliginda muhafaza
edilmesi ve personel hijyeninin saglanmas ile 6nlenebilmektedir. Ayrica yiyecek-igcecek isletmelerinde
capraz bulasma noktalari sik sik kontrol edilmelidir (Hastein et al., 2006). Yemekler i¢ sicakliklar1 15
saniye stire ile 75°C olacak sekilde iyi pisirilmeli ve pismis yiyeceklerle el temasinda bulunulmamalidir.
Yemeklerin sogutma islemleri 4 saat icinde yemegin i¢ sicakligi 4°C olacak sekilde uygun bir ortamda
yapilmal1 ve tiim yiyecekler tizerleri kapatilarak muhafaza edilmelidir (Bilici vd., 2006).

Bacillus spp. : Genellikle mezofilik olan bu bakterinin psikrotrof ve termofilik tiirleri de bulunur.
Toprak, su ve cesitli gidalarda bulunan bu bakteri tiirtinden Bacillus antracis insan ve hayvanlarda
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sarbon hastaligina, B. cereus "un bazi suslari ise insanlarda gida zehirlenmelerine neden olur (Halkman,
2013). B. cereus enterotoksin ve emetik toksin olmak {izere infeksiyonlarin patogenezinde ¢nemli iki
farkli toksin olusturur. Insanlarda diyare tipi sendroma neden olan 1siya dayanikli protein yapidaki
enterotoksin, gida zehirlenmelerinden siklikla izole edilir. Emetik toksin ise kusma tipi sendroma neden
olan peptid yapida ve 1siya duyarl bir toksindir (Saglam ve Seker, 2016). Etkenin toprak kokenli olmasi
nedeniyle tarla ve bahge iirtinlerinde siklikla rastlanir. B. cereus sagim sirasinda ¢ig siitlere bulasmakta
ve psikrotrof oOzelligi nedeni ile ¢ig siit sogutulmus olsa dahi geliserek proteolitik enzimler
salgilamaktadir. Siitiin UHT ile sterilizasyonu sirasinda sporlu bakteriler 6lse bile 6nceden salgilanan
bu enzimler inaktif olmaz. Konserve gidalarda bozulmalara neden B. coagulans ve B. stearothermophilus
4.2 gibi diisik pH degerlerinde gelisebilir. B. stearothermophilus sporlar1 bakteri sporlar1 arasinda
sicakliga en direncli sporlardir. B. coagulans ise sicaklia daha az ancak asitlige daha fazla dayaniklidir.
B. subtilis ise subtilin olarak bilinen bakteriyosin iiretmektedir (Halkman, 2013). Pisirilmis ve
pisirildikten sonra sicak olarak tiiketilen gidalar bu bakteri agisindan giivenilir olarak kabul
edilmektedir. Gidalarin pisirilmesi sirasinda uygulanan sicakliklarin vejetatif bakteri ile birlikte sporlar:
da oldiirdiigli kabul edilmekte ancak 100°C'nin altindaki sicakliklarda sporlar canli kalabilmektedir.
Sporlarin aktivasyonlarinin 6nlenmesi i¢in pH ve aw (su aktivitesi) uygulamalar etkili olmaktadir
(Saglam ve Seker, 2016). Ayrica yemeklerin sogutma islemleri 4 saat icinde yemegin i¢ sicakligi 4°C
olacak sekilde uygun bir ortamda yapilmali ve yemekler 4°C veya daha diisiik sicaklikta muhafaza
edilmelidir. Yemeklerin tekrar 1sitilmas1 asamasinda yiyecegin i¢ sicaklig1 75°C olacak sekilde en az 2
dakika 1sitilmali ve yemekler pisirildikten sonra 2 saat icinde tiiketilmelidir (Bilici vd., 2006).

Escherichia coli: Enterobacteriaceae familyasinin en 6nemli tiir{i olan Escherichia coli mezofilik karakterde
olup 4-45°C sicaklik araliginda ¢ogalmaktadir. Giiniimiizde E. coli grubunda yer alan E. coli O157:H7
gidalar ile bulasan patojenler arasinda yer almakta ve halk saglig1 acisindan biiyiik bir tehlike
olusturmaktadir (Karmali vd. 2010). Ruminantlardan oOzellikle saglikli sigirlarin digkilar1 fazla
miktarda patojeni icerdiginden E. coli O157:H7 infeksiyonlar1 i¢in primer rezervuar olarak kabul
edilmektedir (Saglam ve Seker, 2016). Bu nedenle sigir digkisi ile kontamine olan her gida E. coli
O157:H7 infeksiyonlar1 icin potansiyel tehlike 6zelligi tasimaktadir. Diinyanin bircok bolgesinde
goriilen enfeksiyonlar, yetersiz pisirilmis etler ve pastorize edilmemis ¢ig siitler aracilifiyla sigir
kaynakli gidalardan olugmaktadir. Insanlarda enfeksiyon nedeni olarak ilk siray1 kesim sirasinda sigir
diskisiyla kontamine olan etlerin yeterince pisirilmeden tiiketimi almaktadir. Ayrica digskiyla kontamine
olan sebze, meyve, i¢me sulari, pastorize edilmemis ¢ig siit, yogurt ve meyve sulari, kanatl eti, kuzu
eti, domuz eti ve deniz {irtinleri de bulasma kaynag1 olarak bilinmektedir (Dean-Nystrom et al., 1999;
Karmali vd., 2010). Insanlarda infeksiyonun meydana gelebilmesi igin gerekli minimal infektif doz 10!
olarak bildirilmistir. Enfeksiyonlardan korunma icin genel hijyen kurallarmna uyulmasi Snem
tasimaktadir. Bu amagcla kesimhaneler basta olmak iizere tiim gida iiretiminin yapildig: yerlerin fekal
ve capraz kontaminasyon risklerinin azaltilmasi amaciyla sanitize edilmesi Onerilmektedir. Ciftlik
hayvanlar yetistiriciligi yapilan yerlerde periyodik olarak hayvanlardan diski 6rnegi alinarak, E. coli
0157:H7’ye yonelik izolasyon ve fekal sa¢ilim taramalar1 yapilmas: gerekmektedir (Karmali vd., 2010).
Gida iiretimi yapan isletmelerde kiyma kullanilan yemekler ig sicakliklar: 15 saniye siire ile 75°C olacak
sekilde iyi pisirilmelidir. Sicak servis edilecek yiyecekler sicak (65°C ve iizeri), soguk servis edilecek
yiyecekler soguk (4 °C ve alt1) halde bekletilmeli ve yiyecekler servise yakin pisirilmeli ve 2 saat iginde
tiiketilmelidir. Yiyecek hazirlama ve pisirmede pastorize siit ve kontrolii yapilmis su kullanulmals, ¢ig
sebze ve meyveler ¢ok iyi yikanmali gerekirse meyve-sebze dezenfektani kullanulmalidir. Cig et ve
kiimes hayvanlari ile ¢capraz kontaminasyon engellenmelidir (Bilici vd., 2006).

Listeria monocytogenes: Listeriaceae familyasinda yer alan tiirler igerisinde en patojen tiir Listeria
monocytogenes olarak bilinmektedir. Optimum ¢ogalma sicakliginin 37°C oldugu bilinen bu bakteri 0-
48°C gibi genis sicaklik araliginda da ¢ogalmaktadir. Dogada yaygin olarak bulunan bu bakteriler
oOzellikle tatli ve tuzlu sularda, kanalizasyon sularinda, ¢lirtimiis veya canli bitkilerde ayrica hastalik
belirtisi gostermeyen tasiyict insanlarda, koyun, sigir, ordek, hindi ve tavuk digkilarinda, deniz
tirtinlerinde, sinek ve bocek larvalarinda bulunabilir. L. monocytogenes agisindan en riskli gidalar
tiiketime hazir ve sogukta uzun siire depolanan gidalardir. Buzdolab: sicakliginda da ¢ogalabilmesi ve
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gidalarda kullanilan bir¢ok koruyucu maddeden etkilenmemesi nedeniyle salginlar goriilebilmektedir
(Halkman, 2013). Listerin enfeksiyonlarimin olusumunda; ¢ig ve pastorize siit, yumusak peynir,
dondurma kremas, ¢ig sebze ve meyveler, fermente et iiriinleri, salatalar, ¢ig veya tiitsiilenmis balik,
kabuklu deniz firlinleri, tiiketime hazir yiyecekler, kiyma ve kiimes hayvanlari en ¢ok rol oynayan
trtinleridir. L. monocytogenes enfeksiyonlarinin kontroliinde ambalajlama, gidanin islenmesi, depolama
ve dagitim sirasinda hijyenik sartlara uyulmali, sicaklik ve pH gibi kosullar kontrol edilmelidir.
Isletmelerde kirli ve temiz alanlar birbirlerinden ayrilmali, capraz bulagsma riski en aza indirilmelidir.
Gidalarin pisirilmesinde merkez sicakligin en az 75°C’ye ulastifindan emin olunmali, gidalar sogukta
ortamda muhafaza edilmeli, isletmelerde temizlik ve sanitasyon programlar1 diizenli sekilde
uygulanmalidir (Saglam ve Seker, 2016). Dondurulmus yiyeceklerin depo sicakliklar1 -18°C ve alt1
olmali, depo sicaklik kontrolleri ¢ok iyi yapilmali ayrica dondurulmus gidalarin ¢ozdiirme islemleri
+4°C sicaklikta gerceklestirilmelidir. Pastorize edilmemis siit hammadde olarak kullanilmamalidir
(Bilici vd., 2006).

Clostridium spp. :Dogada, toprakta, deniz sularinda, atiklarda, omurgali ve omurgasizlarin
gastrointestinal sisteminde dogal olarak bulunan bu bakterinin 130 civarinda tiiriiniin bulundugu ve
30'unun insan ve hayvanlar icin patojen oldugu bilinmektedir. Bu patojenlerden gida kaynakl1 olanlar1
ise C. perfringens ve Clostridium botulinum’dur. C. perfringens i¢in 1-2 giin buzdolab: sicakliginda
bekletildikten sonra yeniden 1sitilarak tiiketilen gidalar ile 1zgara edilmis, kaynatilmis veya hafif
kizartilmis et, et suyu, sosis, etli borekler ve salatalar en 6nemli kaynaklardir (Poxton, 2006; Halkman,
2013). Toprak kokenli bir bakteri olan C. botulinum hayvansal ve bitkisel gidalarda bulunabilen bir
bakteridir. Patojen; et ve iiriinlerinde, baliklarda, diisiik asitli sebze konservelerinde, balda, toprak
kokenli bir bakteri olmasindan dolay1 da birgok sebze ve meyvede dogal olarak bulunabilir. Yeterli 1s1l
islem goérmeden yapilan ve tiiketim 6ncesi pisirilmeden tiiketilen ev yapimi konserveler ve et {irtinleri
botulizme neden olan gidalarin basinda gelir. Salata olarak kullanilan ev yapimi bezelye konservesi,
evlerde tuz ve sirke karisimina yatirilarak ve baharatla ¢esnilendirilerek hazirlanan sebzeler, tiitsiileme
veya fermentasyon ile lezzetlendirilen baliklar, buharda az pisirilen baliklar, salamura et {iriinleri, ciger
ezmesi ve gesitli salata soslar1 botulizme araci olan gidalardir. C. perfringens'e bagli zehirlenme gidanin
tiiketiminden 8-24 saat sonra akut karin agris;, mide bulantis1 ve ishal belirtileri ile baslayan
intoksikasyonda 24-48 saat sonrasi iyilesme goriiliir (Halkman, 2013). C. botulinum un neden oldugu
botulizmde en 6nemli faktor etkenin sindirim sistemi iizerine etkisidir. Yaklasik 0.1 mg'1 bir insan
oldiirmeye yetebilen ve bilinen en giiclii ekzotoksin olan botulismus toksinidir. C. botulinum
intoksikasyonunun goriilebilmesi i¢in uygun kosullarda C. botulinum’un ¢ogalarak toksin iiretmesi ve
iiretilen toksinin gidalarla viicuda alinmasi gerekir (Poxton, 2006). Belirtiler gidanin tiiketiminden 2-8
saat sonra bagslayarak 8 giine kadar uzayabilmektedir. Toksin 6nce bas ve boyun bolgesindeki sinir
sistemini etkilemekte ve bunun sonucunda ¢ift ve bulanik gérme, konusma ve yutkunma giigliigii, ag1z
kurulugu, solunum giigliigli ve buna bagl olarak 6liim meydana gelebilmektedir. C. botulinum’un
kontroliinde gida maddelerinde etken kontaminasyonunun 6nlenmesi, bakterinin gelisimi ve toksin
iiretiminin engellenmesi, bakteri veya toksinin elimine edilmesi ve siipheli gidalarin tiiketilmemesi
onemlidir. pH degeri 4.6'nin altinda olan asidik gidalarda C. botulinum gelisimi olmamakla beraber,
patojenin inhibisyonu i¢in pH degeri 4.6'nin {izerinde olan gidalara en az 121°C sicaklikta 3 dakika
siireyle 1s1l islem uygulanmalidir. C. botulinumun g¢ogalabilecegi gidalar pH seviyesi ve tuz gibi
koruyucu antimikrobiyal uygulamalar ile kontrol edilebilir (Shapiro et al., 1998). C. perfringens’in
kontroliinde ise 1s1l islem gormiis gidalarda islemin 70°C'nin tizerinde yapilmasi, 1s1l islem sonrasinda
bulagmanin engellenmesi igin sanitasyon kurallarina uyulmasi, gidalarin hizli bir sekilde sogutularak
buzdolab1 sicakliginda muhafazasi ve tekrar isitma yapilacagi zaman vejetatif bakterinin 6lmesini
saglayacak 65°C sicakligin {izerinde 1sil islem uygulanmasi gereklidir (Halkman, 2013). Konserve
iiriinlerde pH 4.5'un iizerinde olmali, tuz orani ise %3 olmalidir. Ayrica zedelenen ve bombeli olan
konserve kutularinin igerigi kullanilmamali ve diisiik asitli konserve yiyecekler {iretim asamasi
stiresince kontrol edilmelidir. Gida maddeleri 4°C veya daha diisiik sicaklikta depolanmali ve 6zellikle
isletmelerde balik hazirlama asamalarinda baliklarin ici ve yiizgecleri iyice temizlenmelidir (Bilici vd.,
2006).
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Salmonella spp. : En yaygin bakteri kaynakli hastaliklarina neden olan Salmonella’nin 2500 tiirii
bulunmaktadir. Bu mikroorganizmalar oksijenli ortamda ve oda sicakliginda ¢ogalabilir. Genellikle
05-46°C sicakliklar arasinda ve optimum 37°C sicaklikta gelisen bu patojenler insan ve hayvanlarin
bagirsaklarinda bulunur. S. enteritidis, S. nevport, S. typhimurium, S. schottmueleri ve S. hirschfeldii
insanlarda gida zehirlenmesine yol acan Salmonella tiirleridir. Enterobacteriaceae familyasinda yer alan
Salmonella tiirleri asidik gevre kosullarina kolay uyum saglayabilmekte ancak 1sil isleme duyarl
olduklarindan 60°C sicaklikta inaktif olmaktadir. Salmonella tasiyicis1 hayvanin et ve siit tiretiminde
kullamilmasi, ¢evre ve sulara digki ile mezbaha atiklarinin karismasi ve c¢apraz kontaminasyon ile
tiiketime hazir ¢ig gidalara kontamine olmasi gibi etkenlerle gidalara bulasmaktadir. Bu sekilde
Salmonella tiirleri sulama suyu ve glibreleme ile ya da cevre araciligl ile meyve ve sebzelere
bulasabilmektedir (Finstad et al., 2012). Et ve tavuk {irinleri, tavuk karkaslari, yumurta, ¢ig kiymalar,
stit ve siit tirtinleri, deniz {ir{inleri, salatalar, hazir yiyecekler, pastane {iiriinleri, kuru ¢orbalar ve ¢ocuk
mamalar1 bulasmada araci gidalardir. Bu gidalarda en sik bulunan tiirler ise Salmonella enteritidis ve
Salmonella typhimurium'dur (Linam and Gerber, 2007; Finstad et al., 2012). Salmonella tiirleri ile
kontamine olan gidalarin tiiketimi ile bulanti, kusma, ishal ve ates gibi belirtiler ortaya ¢ikmaktadir.
Zehirlenme belirtileri gidanin tiiketiminden 1-2 saat i¢inde goriilebilecegi gibi 1-2 giin sonrada ortaya
cikabilir. Salmonella enfeksiyonlarindan korunma igin bulasma yolu ve kaynagina gore farkli kontrol
yontemleri kullanilir. Bu yontemler; hayvanlarin Salmonella tasiyiciliginin azaltilmasina yonelik
onlemler, hayvanlarin Salmonella icermeyen yemlerle beslenmesi, sularin dezenfeksiyonu,
kesimhanelerde hijyenik kosullarin saglanmasi, gidalarin islenmesi sirasinda c¢apraz bulasmanin
onlenmesi, gidalarin uygun sicaklikta pisirilmesi, uygun sicaklikta sogutulmas: ve sogukta muhafaza
edilmesi, kirli ve kirtk yumurta kullaniminin engellenmesi, isletmede ¢alisan personelin tasiyicilik
kontroliiniin yapilmasi ve isletmede kemirgen ve bocek kontroliiniin yapilmas: seklindedir (Hastein et
al., 2006). Gida tiiretimi yapan isletmelerde ozellikle ¢ig et, yumurta ve kiimes hayvanlari ile capraz
kontaminasyon engellenmeli, dondurulmus gidalarin ¢6zdiirme islemleri +4°C sicaklikta ve 24 saatte
gerceklestirilmelidir. Ayrica yemekler i¢ sicakliklari 15 saniye siire ile 75°C olacak sekilde iyi pisirilmeli
ve sicak servis edilen yiyecekler sicak (65°C ve {lizeri), soguk servis edilecek yiyecekler soguk (4°C ve
alt1) ortamda bekletilmelidir (Bilici vd., 2006).

Shigella spp. : Mezofilik bakteriler grubunda bulunan Shigella’nin optimum ¢ogalma sicaklig1 37°C’dir.
Tavuk ve baliketi ile deniz tirtinlerini iceren salatalar, ¢ig olarak tiiketilen sebzeler, ¢ig kiyma, midye ve
diger deniz fiirlinleri Shigella enfeksiyonlarinin olusmasinda 6nemli araci gidalardir. Ayrica sicak
iilkelerde gida ve sularin insan diskisi ile kirlenmesi sonucu kontaminasyon s6z konusu oldugundan
bulagsmada en biiyiik etken su ve su kaynaklaridir. Insandan insana bulagtigi, gidalar araciligiyla da
tasinabildigi ancak gidalarin bu bakterilerin ¢ogalmasina olanak tanimadig1 sadece vektor olarak rol
aldig da bilinmektedir. En ¢ok bilinen adiyla Sigellozis veya basillar dizanteri, Shigella cinsi bakteriler
tarafindan insanlarda kanli ishale sebep olan bir enfeksiyondur. Gida kaynakli hastaliklarin %10'unu
olusturan Sigellozis nedeniyle yilda 300.000-450.000 kisi bu hastaliktan etkilenmektedir. Karin agrisi,
ates, kusma ve kanl ishal Shigella enfeksiyonlarinda en dnemli belirtiler arasindadir (Halkman, 2013).
Shigella enfeksiyonlarinin kontroliinde gida isleme alaninda ¢alisan personelin hijyen konusunda
egitilmesi, kanalizasyon sularinin tarimsal alanlarda kullaniminin énlenmesi, igme sularinin kontrolii
ve klorlanmasi, kirli sularda yetisen deniz iiriinlerinin tiiketiminin énlenmesi, gidalarin hazirlanmasi
sirasinda soguk zincire dikkat edilmesi ve bulasmada arac1 olan kemirgen, sinek ve boceklerin kontrolii
alinabilecek onlemler arasindadir (Hastein et al., 2006).

SONUC

Bitkisel ve hayvansal gidalarin yapisinda dogal olarak bulunan mikroorganizmalar gida giivenligini en
¢ok tehdit eden risklerdir. Mikroorganizmalar gidalarda yapy, tat, doku, aroma ve besin degeri iizerinde
bazi degisimlere neden olur. Gidalarin dogal florasinda bulunabilen mikroorganizmalar, tarimsal
iiretimden tiiketim asamasina kadar gecen siirecte cevresel kaynaklardan da bulasabilir.
Mikroorganizmalar arasinda biyolojik tehlike olarak en yaygmn bilinen bakterilerin, kendisi veya
toksinleri gidalarla alindiginda insanlarda gesitli hastaliklara yol agmaktadir. Baz1 bakterilerin hastalik
yapma giicli daha fazladir ve gidalarda bu mikroorganizmalardan ¢ok az diizeyde bulunmas: bile
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onemli saglik problemlerinin olusmasina neden olur. Bu ¢alismada da gida giivenligi a¢isindan risk
olusturan bazi bakteriler ve saglk tiizerinde etkileri detaylandirilarak bakterilerin enfeksiyon ve
intoksikasyon olusumundaki etkilerine vurgu yapilmisgtir.
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GIRiS

Beslenme; saglig1 korumak, gelistirmek ve yasam kalitesini yiikseltmek i¢in viicudun gereksinimi olan
besin 6gelerini yeterli miktarlarda ve uygun zamanlarda almak i¢in bilingli yapilmas: gereken bir
davranistir (Onurlubas, Dogan ve Demirkiran, 2015). Saglikli beslenme, ancak yeterli ve dengeli
beslenme ile olusturulabilmektedir. Yeterli ve dengeli beslenme; viicudun gereksinimi kadar enerj,
protein, karbonhidrat, vitamin ve mineralleri saglayacak miktarda besinlerin alinmasidir. Yetersiz ve
dengesiz beslenme durumlarinda; viicudun biiylime, gelisme ve normal g¢alismasinda aksakliklar
olacagindan, yeterli ve dengeli beslenmeye dikkat edilmelidir (Ersoy, 2004).

Biiyiime ve gelisme donemi genetik ve bircok cevresel faktdrden etkilenen dinamik bir siirectir ve bu
donem tizerinde en etkili cevresel faktorlerden biri beslenmedir (Malina ve Bouchard, 1991). Bu
donemdeki beslenme bireyin biiyiime ve gelisiminin devam etmesini saglamali, yeterli ve dengeli
olmalidir (Erkan, 2011, s.50; Saner, 2002: 167). Diinya Saglik Orgiitii'ne gore saglik, sadece hastaligin
veya sakatligin olmayis: degildir; fiziksel, zihinsel ve sosyal yonden tam bir iyilik hali olarak tanimlanir.
Insan ihtiyaclarinin basinda gelen beslenme; biiyiime, gelisme, saglikli ve {iretken bir hayat i¢in gerekli
olan besin 6gelerinin viicuda alinmas: ve kullanilmasidir. Bu 6gelerin herhangi birisi alinmadiginda
veya dengesiz alindiginda biiylime ve gelismenin engellendigi, sagligin bozuldugu arastirmalarda
ortaya konmustur (Cinemre ve ark. 2018).

Son yillarda saglikli beslenme aliskanliklarinin gelistirilmesi ve yerlestirilmesi oldukga popiiler bir
konu haline gelmistir. Beslenme aliskanliklarinin sekillenmesinde gelenekler etkin rol oynamaktadir.
Bilingsiz tiiketim, diizensiz yeme aliskanliklari, hizli yeme, zamansizliktan yakinarak 6giin atlama gibi
aligkanliklar sonradan kazanilan davrams modelleridir. Ayrica giintimiizde modern yasam kosullar
nedeni ile fast-food tiiketimi oldukc¢a yayginlasmis olup; bu yonde verilen hizmet, endiistri haline
gelmistir. Bu tiir bilingsiz ve dengesiz beslenme sonucunda; fiziksel ve psikolojik saglik problemlerinin
ortaya ¢ikmasmin yani sira obezite, kalp-damar hastaliklari, yiiksek tansiyon gibi sorunlarda
beraberinde gelmektedir (Ceylan, Donmez ve Keskin, 2018).

Yetersiz ve dengesiz beslenme; biiyiik bir toplumsal sorundur. Formasyon alan bireylerin beslenme
aliskanliklarinin belirlenmesi ise ilerleyen zamanlarda beslenme aligkanliklarinin diizenlenmesine
yardimci olmasi agisindan onemlidir. Bununla beraber yetersiz, dengesiz ve sagliksiz beslenmeden
kaynaklanan kronik hastaliklarin nlenmesi saglanabilir (Mazicioglu ve Oztiirk, 2003: 173). Beslenme,
insanin hayattaki varligini stirdiirebilmesi ig¢in olmazsa olmazdir. Anne siitii ile baslayan siire¢ olan
beslenme bir hayat felsefesi haline getirilerek giinde ka¢ 6giin ve bu 6giinlerde hangi besin grubu
yiyecek ve igeceklerin tiiketilmesi boyutu ile ele alinmalidir. Formasyon alan bireylerin cevresine ve
Ogretmen olarak atanmalari halinde Ogrencilerine beslenme konusunda rol model olmas:
ongoriilmektedir. Bu kapsamda, Sinop Universitesinde formasyon alan bireylerin beslenme
aligkanliklarinin ortaya konulmasi amacglanan c¢alisma ile formasyon alan bireylerin beslenme
durumlar hakkinda bilgi edinilmesi varsayilmaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Tiirk Dil Kurumu sozliigiine gore beslenme; “Viicut i¢in gerekli besin maddelerini almak’ demektir.
Besin ise ‘Yenilebilir, beslenmeye elverisli her tiirlit madde, azik gidadir.” (TDK, 2019). Beslenme
aliskanligy; insanlarin yasi, cinsiyeti ve fizyolojik konumunu dikkate alarak viicudun ihtiyaci olan biitiin
besin kaynaklarini yeterli ve diizenli miktarda karsilamasidir (Saygin vd., 2011: 44). Bireylerin hayatlar1
boyunca beslenme egilimleri degisebilmektedir. Bu beslenme egilimlerinin birincisi tokluk hissidir yani
aclig1 gidermek. Sonrasinda, yeterli ve dengeli beslenmek, sayginlik kazanmak i¢in yemek yeme ve
zevk i¢in yemek yeme durumlari birbirini izlemektedir.

Beslenme aligkanliklarinin ortaya ¢ikmasinda etkili olan faktorleri tespit etmek; bu faktorlerin yas,
cinsiyet, egitim durumu, meslek ve saglikla olan iliskilerini belirlemek beslenme aliskanliklarinin sebep
ve sonuglarini agiklamak i¢in 6nemli ve gereklidir. Bu durum insanlarin geri kalan hayatlarinda daha
saglikli beslenme aligkanligi edinmelerinde biiyiik rol oynamaktadir (Yurtseven ve ark., 2014: 21).
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Bireyin beslenme aligkanliklarinin olusmasinda birgok faktor bulunmaktadir. Beslenme aliskanliklarin
genel olarak kent ve kirsal alanlarda yasamak, yasanilan yerin cografi 6zellikleri, iklimi, tarimsal
gesitliligi, bireylerin inanglar1 ve sosyo-ekonomik durumlari etkilemektedir (Giil, 2011: 8).

Genglerin beslenme aligkanliklarinin olusmasinda birincil faktorler; kisisel yemek secimleri, ailenin
yeme bicimi, anne ve babanin yemek se¢imi konusunda model olmasi, medya ve toplum normlaridir
(Neumark-Sztainer ve Ark. 2005). Ancak beslenme aliskanliklarina etki eden kisisel faktorler;
davrarnislar, inanglar, bilgiler, 6z saygl, 6glin ve atistirmalik Oriintiisii, agirlik kontroliinde etkilidir.
Yemek aliskanliklarina etki eden sosyal cevresel faktorler ise aile, arkadaslar ve diger yakin cevredir
(Story ve Ark., 2002).

Pedagojik formasyon adli terim; egitim fakiiltesinde herhangi bir egitim géormemis ve mezun olmamis
sahislarin 6gretmen olmalar1 igin bir kap1 agan yetistirme siirecidir. Ogretmen olmay1 kafasina koyan
sahislar mezun veya son smfta egitim gordiikleri esnada bu programa dayatilmis sartlar
saglamalariyla beraber dahil olabilirler. Bu program ile beraber 6grencilere farkl: sekillerde pedagojik
kavraminin 6gretildigi, anlatildig1 dersler verilmektedir. Bunun amac: ise, 6gretmen olmak isteyen
sahislarin eksiklerini tamamlamasidir. Pedagojik Formasyon Egitimi Sertifika Programi, sec¢meli,
zorunlu dersler ve ogretmenlik uygulamasi ¢ercevesinde ortaya g¢ikmaktadir. 18.11.2015 tarihinde
verilmis olan Yiiksekogretim Kurulu kararinda;

“Pedagojik formasyon egitimi programinin egitim siiresi en az iki yariyildir. Dersler, en az iki yariyila
boliinerek ve bir dgretim yilinda tamamlanabilecek sekilde yiiriitiiliir.” Ifadelerine yer verilmistir.
Pedagojik formasyon alan bireylerin diger gereklilikleri de yerine getirdikten sonra ogretmenlik
meslegini yapmaya hak kazanmaktadirlar.

YONTEM

Arastirma verilerinin toplanmasinda arastirmaci tarafindan, konu ile ilgili arastirmalardan
yararlanilarak, uzman goriisleri alinarak, gecerlilik ve giivenirlik analizi yapilmis, gelistirilen anket
formu kullanilmistir. Anket formu ii¢ béliimden olusmaktadir. Anketin birinci boliimiinde, bireylerin
sosyo-demografik bilgilerini 6grenmeye yonelik dokuz soru yer almistir. Anket formunun ikinci
boliimiinde hazirlanan 11 soru yer almistir. Bu sorular; bireylerin beslenme bilgilerini etkileyen
faktorleri, sigara ve alkol kullanma durumlarini, giinliik ka¢ 6giin yemek yediklerini ve en ¢ok
atladiklar1 6giiniin hangisi oldugunu belirlemeye yoneliktir. Anket formunun {iciincii béliimiinde ise
bireylerin beslenme aliskanliklarin1 belirlemeye yonelik genel beslenme aligkanliklar1 olgegi ve
beslenme aliskanliklar: indeksi yer almaktadir.

Anket, 5-25 Mart 2019 tarihleri arasinda Sinop Universitesinde 2018/2019 Egitim 6gretim déneminde
formasyon alan Ogrencilere ve daha Onceden bu egitimi almis bireylere uygulanmistir. Anket
uygulamasi oncesi bireylere anket hakkinda bilgi verilmistir. Uygulama toplam her bir anket igin 10-15
dakika stirmiistiir. Anket uygulamasi sonucunda 387 gecerli anket elde edilmistir. Elde edilen verilerin
analizinde istatistiki paket programindan faydalanilmistir. Bu programla frekans dagilimi ve
korelasyon analizleri yapilmistir. Katilimcilarin demografik 6zellikleri, beslenme davranislar: ve sigara,
alkol icimi ile beslenme aliskanliklarina iliskin veriler tablolarda frekans (f), ylizde dagilimlar1 (%) ile
verilmistir. Tiim analizlerde anlamlilik diizeyi p<0,05 olarak kabul edilmistir.

BULGULAR

Ankete katilan bireylerin sosyo-demografik o6zellikleri, beslenme sekilleri ve bilgilerini etkileyen
faktorleri, sigara ve alkol kullanma durumlarini, giinlitk ka¢ 6giin yemek yediklerini ve en ¢ok
atladiklar1 6giiniin hangisi oldugunu, bireylerin beslenme aliskanliklarini belirlemeye yonelik genel
beslenme aligkanliklar1 6lgegi ve beslenme aliskanliklar: indeksine yonelik yapilan analizler tablo ve
yorumlartyla verilmistir. Katilimalarin demografik 6zelliklerine gore dagilimi Tablo 1’de
goriilmektedir.
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Tablo 1. Calisma Grubundaki Bireylerin Demografik Ozellikleri

f %
(Kisi Sayis1) (Yiizde)

18-24 242 62,5

25-34 36 9,3
Yas 35-44 77 19,9
45-54 28 7,2

55-+ 2 0,5
Erkek 129 33,3

Cinsiyet

Kadin 258 66,7
Lisans 351 90,7

Egitim Yiksek Lisans 19 4,9
Doktora 17 44
2000 ve Altt 228 58,9

2001-3000 20 52

Aylik Gelir 3001-4000 20 52
4001-5000 81 20,9

5001 ve Yukarisi 38 9,8
Ogrenci 242 62,5

Memur 16 4,1

Meslek _

Ogretmen 116 30,0

Diger 13 3,4

1.50 ve Alt1 4 1,0
Boy 1.51-1.70 265 68,5
1.71 ve Yukarisi 118 30,5

45 ve Al 14 3,6
Kilo 46-70 278 71,3
71 ve Yukarisi 95 24,5

Formasyon alan bireylerin beslenme aligkanliklarini saptamak igin yiiriitiilen bu ¢alismaya katilan
bireylerin yas araliklarina bakildiginda; 242 (%62,5) kisinin 18-24 yas arasinda oldugu, onu sirasiyla 77
(%19,9) kisi ile 35-44 yas araligindakiler, 36 (%9,3) kisi ile 25-34 yas araligindakiler, 28 (%7,2) kisi ile 45-
54 yas araligindakiler ve son olaraktan 2 (% 0,5) kisi ile 55 yas ve iizeri yas araligindaki katilimcilar
olusturmaktadir. Katilimcilarin 129 (% 33,3)'u erkek iken 258 (% 66,7)inin kadin oldugu belirlenmistir.
Katilimcilarin egitim durumuna bakildiginda, 351 (% 90,7)'inin lisans diizeyinde egitim aldiklari, geri

kalaninin ise yiiksek lisans veya doktora mezunu oldugu ortaya ¢ikmuistir.
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Katilimcilarin 228 (% 58,9)'i aylik 2000 TL ve alt1 gelire sahip olduklarini belirtirken; 81 (% 20,9)’i 4001-
5000 TL araliginda gelire sahip olduklarimi dile getirmislerdir. Meslek gruplarna bakildiginda,
katilimcilarin 242 (% 62,5)’sinin 6grenci, 116 (% 30,0)’sinin 6gretmen, 16 (% 4,1) sinin memur ve 13 (%
3,4)iiniin diger meslek grubunda oldugu ortaya ¢ikmistir. Katiimcilarin boy araliklarina bakildiginda;
265 (% 68,5)'inin 1.51-1.70 cm araliginda, 118 (%30,5)"inin 1.71 cm ve {izerinde, 4 (% 1.0)’iniin 1.50 cm
ve altinda boy uzunluguna sahiptir. Katilmcilarin kilo araliklarina bakildiginda; 278 (% 71,3)’'inin 46-
70 kilogram araliginda, 95 (%24,5)’inin 71 kilogram ve {izerinde, 14 (% 3,6) {iniin 45 kilogram ve altinda
agirliklara sahip oldugu goriilmektedir. Calisma grubundaki bireylerin beslenme davranislar: ve sigara,
alkol i¢imine ait bulgular Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Calisma Grubundaki Bireylerin Beslenme Davraniglar1

f %
(Kisi Sayis1) (Yiizde)

Yurt 136 35,1

Kendi Ailesi Ile 50 12,9

Su Anda Barindiginiz Yer Arkadasglarla Evde 82 21,2
Kendi Evinde 109 28,2

Kira 10 2,6

Evet 176 45,5

Beslenmenize Dikkat Eder
Hayir 63 16,3
Misiniz

Bazen 148 38,2

Televizyon 48 12,4

Internet 144 37,2

Okul 54 14,0

Beslenme Bilgilerinizi
. Kitap 35 9,0
Ogrenmenizde En Cok Hangi
Dergi 8 2,1
Faktorler Etkili Olmustur

Aile 87 22,5

Arkadas 9 2,3

Gazete 2 0,5
Yemegin Fiyati 54 14,0

Doyurucu Olmasi 98 25,3
Istenilen Yemegin Olmast 86 22,2
Yemek Seciminizde En Cok Hangi  Kullarulan Malzemelerin
31 8,0
Etmenlere Dikkat Edersiniz Kalitesi
Temiz Bir Ortamda
112 28,9
Pisirilmesi ve Sunulmasi
Kolay Pisirilmesi 6 1,6
Yurtta(Odada) 20 5,2
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Yurtta(Yurt

108 27,9
Yemekhanesinde)
Genellikle Yemeklerinizi Nerede Evde 232 59,9
Yersiniz C)grenci Yemekhanesinde 4 1,0
Ogrenci Kantininde 3 0,8
Lokantada 20 5,2
Evet 120 31,0
Sizce Yeterli ve Dengeli
Hay1r 118 30,5
Besleniyor Musunuz
Bazen 149 38,5
1 6gin 12 31
Genellikle giinde ka¢ 6giin yemek 2 6glin 175 45,2
yersiniz 3 6giin 183 47,3
4 6giin ve st 17 4,4
Vakit Bulamadigim Igin 169 43,7
Canim Istemedigi i¢cin 172 44,4
Neden Ogiin Atliyorsunuz Zayiflamak Igin 38 9,8
Maddi Imkansizliklar

) 8 2,1

Nedeni Ile
Evet 116 30,0

Sigara Kullaniyor Musunuz
Hayir 271 70,0
Evet 81 20,9
Alkol Kullaniyor Musunuz

Hayr 306 79,1

Katilimailarin 136 (%35,1)’s1 yurtta, 109 (%28.2)'u kendi evinde, 82 (%21,2)’si arkadaslarla
evde, 50 (%12,9)’si kendi ailesiyle ve 10 (%2,6)"u kirada yasamaktadir. Beslenmelerine dikkat
etme durumlarina yonelik sorulan soruya 176 (%45,5)'s1 evet, 148 (%35,2)'i bazen ve 63
(%16,3)'ti hayir cevabini vermistir. Buradan hareketle katilimcilarin biiytik ¢ogunlugunun
beslenmelerine dikkat ettigi anlasilmaktadir.

Arastirma sonucunda anket formundaki sorular formasyon alan bireylerin beslenme
bilgilerini 6grenmelerinde en etkili faktoriin internet oldugu sonucuna ulasilmistir.
Formasyon alan bireylerin yemek secimindeki en etkili faktoriin ise temiz bir ortamda
pisirilmesi ve sunulmasi oldugu belirlenmistir. Arastirma sonucunda formasyon alan
bireylerin yemeklerini genelde evde yedikleri sonucuna ulasilmistir. Arastirma sonucunda
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencileri yeterli ve dengeli beslenme durumuna ise
%31,0'1 evet (120), %30,5'1 hayir (118), %35,5"i ise bazen (149) cevabini vermistir.

Formasyon alan bireylerin beslenme aligkanliklari ile ilgili yapmis oldugum arastirmamda
bireyler tarafindan en ¢ok dnem verilen veya atlanan ogiinlerin neler oldugu tespit edilmeye
calisilmistir. Arastirma sonucunda formasyon alan bireylerin giinliik ti¢ 6giin yedikleri, en ¢ok
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atladiklar1 6giintin kahvalti oldugu ve cani istemedikleri i¢in 6giin atladiklar1 sonucuna
ulasilmistr.

Aragtirma sonucunda formasyon alan bireylerin sigara ve alkol kullanim oranlarina
bakildiginda Ogrencilerin % 701 (271) sigara kullanmadigmi, % 79,1'i (306) alkol
kullanmadigini belirtmistir. Calisma grubundaki bireylerin beslenme aligkanlhiklarma ait
bulgular Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 3. Calisma Grubundaki Bireylerin Beslenme Aliskanliklar:

f %
(Kisi Sayis1) (Yiizde)

Hig¢bir Zaman 7 1,8
Nadiren 30 7,8

Besinlerimin Saglikli Olmasina
. Bazen 114 29,5

Cok Onem Veririm
Siklikla 155 40,1
Her Zaman 81 20,9
Hig¢bir Zaman 7 1,8
Nadiren 20 52
Saglikli Besinleri Tercih Ederim Bazen 132 34,1
Siklikla 157 40,6
Her Zaman 71 18,3
Hig¢bir Zaman 13 3,4
Nadiren 56 14,5
Az Yagli Besinleri Tercih Ederim Bazen 116 30,0
Siklikla 143 37,0
Her Zaman 59 15,2
Higbir Zaman 97 25,1
Nadiren 82 21,2
Daima Dengeli ve Saglikl1 Bir
Bazen 119 30,7
Diyet Uygularim

Siklikla 74 19,1
Her Zaman 15 3,9
Hig¢bir Zaman 38 9,8
Giinliik Besinlerimin Cok Fazla Nadiren 80 20,7
Vitamin ve Mineral icermesine Bazen 156 40,3
Onem Veririm Siklikla 81 20,9
Her Zaman 32 8,3
Yalnizca Ogiinlerde Yerim Hicbir Zaman 59 15,2
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Nadiren 88 22,7
Bazen 107 27,6
Siklikla 103 26,6

Her Zaman 30 7,8

Hic¢bir Zaman 33 8,5

Ogiinler Arasindaki Yiyeceklerin Nadiren 74 19,1
Saglikli Olmasina Onem Bazen 132 34,1
Veririm Siklikla 110 28,4

Her Zaman 38 9,8

Hic¢bir Zaman 82 21,2

Kolesterol Seviyemi Yiikselten Nadiren 89 23,0
Besinleri Tiiketmekten Bazen 90 23,3
Kacinirim Siklikla 78 20,2

Her Zaman 48 12,4

Higbir Zaman 30 7,8

Saglik Acisindan Onemine Nadiren 121 31,3
Bakmadan Sevdigim Seyleri Bazen 104 26,9
Tiiketirim Siklikla 86 22,2

Her Zaman 46 11,9

Higbir Zaman 36 9,3

Nadiren 114 29,5

Yagli ve Sekerli Yiyecekleri
Bazen 132 34,1
Tiiketirim

Siklikla 81 20,9

Her Zaman 24 6,2

Hig¢bir Zaman 69 17,8

Nadiren 102 26,4

Yiyeceklere Tuz Eklerim Bazen 82 21,2
Siklikla 84 21,7

Her Zaman 50 12,9

Hi¢bir Zaman 90 23,3

Nadiren 78 20,2

Giinde 3 Fincandan Fazla Kahve,
Bazen 66 17,1
Kola ya da Cay Tiiketirim

Siklikla 83 21,4

Her Zaman 70 18,1
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Hig¢bir Zaman 50 12,9
Dana Eti, Koyun Eti ve Nadiren 106 27,4
Bunlardan Yapilan Sosis, Salam, Bazen 115 29,7
Sucuk vb. Tiiketirim Siklikla 84 21,7
Her Zaman 32 8,3
Hicbir Zaman 30 7,8
Hamburger, Patates Kizartmasi, Nadiren 134 34,6
Pizza Gibi Disarida Satilan Bazen 124 32,0
Meniilerden Yerim Siklikla 57 14,7
Her Zaman 42 10,9
Hicbir Zaman 6 1,6

Meyve, Sebze Yemekleri, Bulgur,
Nadiren 18 4,7

Kuru Fasulye, Nohut, Mercimek,
. Bazen 68 17,6

Gibi Kuru Baklagiller Ile
Siklikla 180 46,5
Yapilan Yemekleri Tiiketirim

Her Zaman 115 29,7

Katilimcilara ankette verilen on bes ifadeye yonelik verilen cevaplara bakildiginda, ‘Besinlerimin
Saglikli Olmasina Cok Onem Veririm’ ifadesine %40,1 ile 155 kisi siklikla cevabini vermistir. Bir diger
ifade olan ‘Saglikli Besinleri Tercih Ederim’ %40,6 ile 157 kisi siklikla cevabini vermistir. ‘Az Yagh
Besinleri Tercih Ederim’ ifadesine %37 ile 143 kisi siklikla cevabini vermistir. ‘Daima Dengeli ve Saglhikl
Bir Diyet Uygularim’ ifadesine %30,7 ile 119 kisi bazen cevabini vermistir.

‘Giinliik Besinlerimin Cok Fazla Vitamin ve Mineral Icermesine Onem Veririm’ ifadesine %40,3 oran
ile 156 kisi bazen cevabini vermistir. ‘Yalnizca Ogiinlerde Yerim’ ifadesine %27,6 ile 107 kisi bazen
cevabini vermistir. ‘Ogiinler Arasindaki Yiyeceklerin Saglikli Olmasina Onem Veririm’ ifadesine %34,1
orani ile 132 kisi bazen cevabini vermistir. ‘Kolesterol Seviyemi Yiikselten Besinleri Tiiketmekten
Kacinirim’ ifadesi %23,3 orani ile 90 kisi bazen cevabini vermistir. ‘Saglik Acisindan Onemine
Bakmadan Sevdigim Seyleri Tiiketirim’ ifadesi % 31,3 orani ile 121 kisi nadiren cevabini vermistir.

“Yagli ve Sekerli Yiyecekleri Tiiketirim’ ifadesine % 34,1 oran ile 132 kisi bazen cevabini vermistir.
“Yiyeceklere Tuz Eklerim’ ifadesine %26,4 oran ile 102 kisi nadiren cevabi verilmistir. ‘Gilinde 3
Fincandan Fazla Kahve, Kola ya da Cay Tiiketirim” ifadesine %23,3 oran ile 90 kisi hi¢bir zaman cevabini
vermistir. ‘Dana Eti, Koyun Eti ve Bunlardan Yapilan Sosis, Salam, Sucuk vb. Tiiketirim’ ifadesi %29,7
oran ile 115 kisi bazen cevabini vermistir. ‘Hamburger, Patates Kizartmasi, Pizza Gibi Disarida Satilan
Mentilerden Yerim’ %34,6 oran ile 134 kisi nadiren yanitin1 vermislerdir. ‘Meyve, Sebze Yemekleri,
Bulgur, Kuru Fasulye, Nohut, Mercimek, Gibi Kuru Baklagiller Ile Yapilan Yemekleri Tiiketirim” %46,5
oran ile 180 kisi siklikla yanitini vermistir.
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Tablo 4. Calisma Grubundaki Bireylerin Demografik Ozellikleri ile Beslenme Davranislan
ve Sigara, Alkol icimi ile Arasindaki iliski

Degisken N Xiort SS r p

Demografik Ozellikler
1,86 0,55

387 320 ,000

Beslenme Davranislari ve Sigara,
. 2,33 0,35
Alkol I¢imi

Tablo 4. incelendiginde ¢alisma grubundaki bireylerin demografik 6zellikleri ile beslenme davranislari
ve sigara, alkol i¢imi ile beslenme aligkanliklari, anlamlilik agisindan incelendiginde istatistiksel
anlamda orta diizeyde ve anlaml bir iligki saptanmistir (r=,320 p<0,05).

Tablo 5. Calisma Grubundaki Bireylerin Demografik Ozellikleri Ile Beslenme
Aliskanliklar1 Arasindaki iliski

Degisken N Xeort) SS r P
Demografik Ozellikler
1,86 0,55
387 ,249 ,000
Beslenme Aligkanliklar: 3,11 0,46

Tablo 5. incelendiginde c¢alisma grubundaki bireylerin demografik ozellikleri ile beslenme
aliskanliklari, anlamlilik agisindan incelendiginde istatistiksel anlamda diisiik diizeyde ve anlaml bir
iliski saptanmustir (r=,249 p<0,05).

Tablo 6. Calisma Grubundaki Bireylerin Beslenme Davranislar ve Sigara, Alkol I¢imi Ile
Beslenme Aliskanliklar1 Arasindaki liski

Degisken N Xiort) SS r P
Beslenme Davranislar1 ve Sigara, Alkol
L. 2,33 0,35
I¢imi 387 ,055 281
Beslenme Aligkanliklar: 3,11 0,46

Tablo 6. incelendiginde calisma grubundaki bireylerin beslenme davranislar: ve sigara, alkol icimi ile
beslenme aligkanliklari, anlamlilik agisindan incelendiginde istatistiksel anlamda diisiik diizeyde ve
anlamsiz bir iligki saptanmustir (r=,055 p>0,05).

SONUC

Tim canlilarin yasamlarini saglikli bir sekilde siirdiirebilmeleri igin fiziksel aktivite ve besin tiiketimi
oldukga 6nemlidir. Ancak beslenmeyi gergeklestirebilmesi i¢in gerekli besin se¢im ve tiiketim modelleri
tizerinde fizyolojik ihtiyaglarin yani sira sosyal ve psikolojik doyum, gelenekler, aligkanliklar, egitim ve
ekonomik diizey oldukga etkilidir (Kili¢ ve Sanlier, 2007; Kozan, 2013; Tainio ve ark. 2017). Yanls
yerlesmis beslenme aliskanliklari, bilgisi ve yetersizlikleri de yanls zayiflama uygulamalarina yol
acabilmektedir. Bu uygulamalar beklenen ve istenen sonucu gegici olarak saglayabilse de daha sonrasi
icin farkli saglik problemlerine yol agabilmektedir (Ding ve ark. 2017).

Beslenme aligskanliklarini inceleyen cesitli ¢alismalara gore; 6giin diizenlerine 6zen gosterilmemekte,
fastfood tiiketimi tercih edilmemekte, siit ve siit iiriinlerini yetersiz tiiketilmekte, yetersiz suya karsin,
fazla gay tiiketilmekte, sebze yemeklerinde segici davranilmaktadir. Ote yandan, beslenme bilgilerinin
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yetersiz oldugu, dolayisiyla yetersiz bilginin aliskanlik ve davranisa doniisemedigi bildirilmektedir
(Ozdogan ve ark. 2012; Sanlier ve ark. 2009).

500 tiniversite 6grencisinin katildig: bir calismada, 6grencilerin % 44,0"1nin sabah, % 41,0'min 6gle ve %
2,0'inin aksam 6giinlerini atladig1 sonucuna ulagildig goriilmektedir (Oluk ve ark. 2011). Ozdogan ve
ark. tarafindan yapilan calismada 6grencilerin %50,1'inin giin igerisinde li¢ 6gtin yemek yemedigi,
%84,5'inin ana ogiinleri atladigl, en cok atlanan 6giiniin ise sabah kahvaltis1 oldugu belirtilmistir.
Kadinlarin %56,6’s1, erkeklerin %37,5'i her giin kahvalti etmektedirler (C)zdogan ve ark. 2012).
Hemysirelik boliimii 6grencilerinde yapilan bir ¢alismada 6grencilerin %62,0'1nin giinde 2 6giin yemek
yedigi, %55,0'mnin ise kahvalti 6giiniinii atladig1 bildirilmistir (Onay, 2011). Kahvaltinin giiniin en
onemli 6giinii oldugu bilinmektedir. Ancak iilkemizde yanlis bir beslenme aligkanligi/davranis: olarak
0giin atlama sik goriilmekte ve kahvalt1 6giinii en sik atlanan 6giin olmaktadir.

Yapilan bir ¢alismada, saglik bilimleri fakiiltesinde okuyan 6grenciler, fiziksel yonden yeterli diizeyde
aktif degildir. Beslenme durumlari dikkate alindiginda, 6giin atlama, yeterli miktarda su ve siit igmeme,
sebze yemeklerini pek tiiketmeme, fastfood besin tercih etme vb. bazi yanlis aliskanliklara sahip
olduklar dikkati ¢ekmistir. Birinci siniflar ile dordiincii siniflardan elde edilen sonuglara gore, saglikli
yasam tarzi davranmiglarinin, {iniversite egitiminin sonunda olumlu bir degisim gostermedigi
goriilmiistiir (Arslan ve ark. 2016).

Son yillarda yapilan gesitli ¢alismalarla basta kanser olmak iizere gesitli kronik hastaliklarin, yasam
tarzi, fiziksel aktivite, uyku ve beslenme aligkanliklar1 gibi faktorler ile iliskisi gosterilmistir. Sigara
kullanimi, sedanter yasam gibi sagliksiz yasam tarzi unsurlariyla birlikte obezite, kronik hastalik riskini
artirmaktadir (Yahia ve ark. 2008). Insanlar obezite, kalp ve damar hastaliklari, hipertansiyon ve diyabet
gibi bircok rahatsizliklardan korunmak ve yasam kalitesini artirmak icin beslenme aliskanliklarin
degistirme yoluna giderken ayni zamanda c¢agin getirisi olan sedanter yasamdan korunmaya
calismaktadir (Yilmaz ve Unal, 2007; Kozan, 2013).

Bu arastirmada formasyon alan bireylerin genel beslenme aliskanliklar1 ve etkilerinin belirlenmesi
amagclanmistir. Bu dogrultuda oncelikle literatiir taramas1 yapilmis ve ilgili basliklar altinda agiklama
yapilmistir. Genel olarak saglikli beslenme, sagliksiz beslenme, genel beslenme aliskanliklari {izerinde
durulmus ve bunlarin neler oldugu hakkinda bilgi verilmistir. Arastirmada veri toplama araci olarak
anket kullanilmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda ilk olarak sosyo-demografik bilgilere yer
verilmigtir.

Toplumda beslenme aliskanliklarindaki problemlere yonelik etkin, yararh ve siirdiiriilebilir beslenme
politikalariin gelistirilmesine yonelik daha fazla arastirmanin yapilmasinin tesvik edilmesi oldukca
onemlidir. Beslenme bilgisinin yetersizligi mevcut besin ve ekonomik kaynaklar yeterli olsa bile,
bunlarin hatali kullanimina yol agmaktadir. Orgiin ve yaygin egitim programlarinda temel beslenme,
besin oriintiileri, gida giivenligi, saglik, vb. bilgilerinin giincellenmesi, programlarin yayginlastirilmasi,
yliriitiilen egitim uygulamalarinin izlenmesi, degerlendirilmesi ve gelistirilmesi, yasam dongiisii
boyunca biiyiik oneme sahip olan, bireylerin saglikli beslenme konusunda egitimi ve bilinglendirilmesi
agisindan faydali olacaktir.
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Anahtar Kelimeler: Malniitrisyon; uygun olmayan kombinasyonlara veya gida oranlarina

Gastronomi, malniitrasyon dayanan belirli besin eksiklikleri veya diyetlerden kaynaklanan yeterli

dengeli beslenme ve optimal beslenme durumundan tiim sapmalar anlamina gelen genis

siirdiiriilebilir gida. bir terim olarak adlandirilabilir. Malniitrisyon yetersiz beslenme

anlamina gelse de asir1 gida aliminin meydana getirdikleri hastaliklar
da ifade etmek icin kullanilan bir kavramdir. Giiniimiizde gelismis
Makale Tiirii: iilkelerde dengesiz ve sagliksiz beslenmeden kaynakli obezite, diyabet
Kavramsal Makale ve kalp damar hastaliklarindan kaynakli sorunlar yasanirken,
gelismemis iilkelerde yetersiz gida alimindan kaynaklanan
hastaliklarin sebep oldugu o6liimler 6n plana ¢ikmaktadir. Bu ¢alisma

Gonderim Tarihi: malniitrisyon ile miicadeleye dikkat ¢ekmek ve gastronomi

20.07.2020 aktorlerinin malniitsiyon konusunda bilin¢lendirerek bu miicadelede
Kabul Tarihi: rol almalarimi saglamak amacayla yapilmigtir.  Sonug olarak
15.09.2020 malniitrisyon ile ilgili ¢alismalarin ¢ogunun tip alaninda yapildig:
goriilmistiir. Ayrica bu calisma ile malniitrisyon kaynakh
hastaliklarin Onlenmesinde gida ile ilgili tiim alanlarin ortak
calismalar: gerekliligi anlasilmistir.
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Malnutrition; It can be called a broad term, which means all deviations
from adequate and optimal nutritional status resulting from certain
nutritional deficiencies or diets based on unsuitable combinations or
food ratios. Although malnutrition means insufficient food, but it is a
concept used to express the diseases caused by excessive food intake.
Nowaday, in developed countries, problems due to obesity, diabetes
and cardiovascular diseases arising from unbalanced and unhealthy
diet, while deaths caused by inadequate food intake in undeveloped
countries come to the fore. This study was carried out to draw
attention to the fight against malnutrition and to raise the awareness
of gastronomy actors about malnutrition and to take part in this
struggle. As a result, it has been observed that most of the studies on
malnutrition are done in the field of medicine. In addition, with this
study, it was understood that all food-related areas should be

collaborated to prevent malnutrition.
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GIRiS
Beslenme ilk insaninin yaratilisindan giiniimiize kadar yeryiiziinde yasayan tiim canlilar icin hayatta
kalma ve devamliligini siirdiirebilmesi icin en 6nemli faaliyetlerden olmustur. Tarihsel siireg igerisinde
insanin beslenme aligkanliklar: iklim, cografi konum basta olmak iizere kiiltiirel, sosyal ve ekonomik
faaliyetlerin etkilerine bagh olarak cesitlilik gostermektedir. Beslenme aliskanliklarin yamn sira yemek

yeme ritiielleri, estetie dayali unsurlarin gelismesi farkli mutfak kiiltiirltilerini ortaya ¢ikarmistir
(Hegartya ve O'Mahony, 2001).

Insanlarin varliklarim saglikli bir sekilde siirdiirebilmeleri icin besine ihtiya¢ duymaktadirlar.
Insanligin erken dénemlerinde beslenme sadece fizyolojik bir gereksinim idi. Ancak kiiresellesme ile
birlikte ekonomik gelismelere bagli olarak refah seviyesinin yiikselmesi gesitli gidalara ulagimi kolay
kilmistir ve beslenme bazi toplumlar i¢in temel ihtiyactan hedonik ihtiyaca doniismiistiir(Akoglu vd.,
2017). Hizl geligsen diinyada her ne kadar beslenme bir hazza doniismiis gibi goriinse de diinyanin
¢ogu bolgesinde gida kithig1 hala insanligin en biiytiik problemi olmaktadir, bu durumun farkli alanlarda
calisan arastirmacilarin dikkatini ¢ektigi goriilmiistiir (Drummond ve Chavelas, 1989; Thompson, ve
Colgan, 1987; Sezer, 2018; Zanette vd., 2000; ). Gida kitlig1 insanlarin saglikli bir yasam siirmelerini
etkiledigi gibi gida fazlalif1 veya dengesiz ve asir1 gida tiiketimi de insan saghigmi olumsuz
etkilemektedir. Giiniimiizde obeziteye bagl bir¢ok hastaligin olusmasinda dengesiz ve asir1 beslenme
rol oynamaktadir ( Foxx-Orenstein, 2010; Misra ve Khurana, 2021; Bahia vd., 2012).

Malniitrisyon, uygun olmayan kombinasyonlara dayali spesifik besin eksiklikleri veya diyetlerden
kaynaklanan yeterli ve optimal beslenme durumundaki tiim sapmalar anlamina gelen genis bir terimdir
(Rosenberg vd., 2015). Selcuk’a (2012) gore malniitrisyon, viicut icin gerekli olan besin alimindaki
dengesizliktir. (Selguk,2012). Yetersiz beslenme veya asir1 beslenme kaynakli saglik sorunlar1 en ¢ok
¢ocuklar ve yaslilarda problem olabilmektedir (Visvanathan vd., 2004). Malniitrisyon direkt ¢ocuk
oltimlerinin sebebi gosterilmese de, cocuk 6ltimlerinin {igte birinden fazlasina neden oldugu tahmin
edilmektedir ( Ahmad ve Badpa, 2015). Kiiresel diizeyde, artan gida fiyatlari, ekonomik durgunluk,
dogal kaynaklar i¢in artan rekabet ve iklim degisikligi, hizl niifus artis1 gibi sorunlar malniitrisyon
problemini artirmaktadir. Malniitrisyona sebep olarak gosterilen bu sorunlari ¢6zmek icin multi
disipliner bilim ve teknoloji girisimi gerekmektedir. Literatiire bakildiginda malniitrisyon problemi
daha ¢ok tip (Foxx-Orenstein, 2010), beslenme ve diyetetik (Bahia vd., 2012) alanlarindaki ¢alismalarin
siklikla yiiriitiildiigii goriilmektedir.

Bu ¢alismanin amact; malniitrisyon sorununa gastronomi aktorlerinin dikkatini ¢ekerek malniitrisyon
probleminin ¢oziimiine katki saglamaktir.

Malniitrisyon Nedir?

Malniitrisyonun Tiirkce karsili1 yetersiz beslenme olsa da aslinda ¢ok boyutlu gida ile iliskin gidanin
yetersiz, yanlis ve dengesiz kullanim1 sonucu ortaya ¢itkan saglik problemleri olarak tanimlanabilir.

Malniitrisyon, beslenme alanindaki degisik seviyelerde protein ve /veya enerji eksikligi dolayisiyla
olusan, en ¢ok siit ¢ocuklar1 ve kiiciik cocuklarda karsilasilan, ¢cogunlukla enfeksiyonlarin eslik ettigi bir
durumdur (Sanlier vd., 2017). Bir baska deyisle malniitrisyon, tiiketimdeki besin 6gelerinin viicuda
alimi ile metabolik ihtiyaglarin giderilmesi arasindaki siiregelen dengesizligi ifade eder (Selcuk,
2012;158). Bu dengesizlik hem yetersiz hem de fazla enerji alimim igermektedir; ilki bodurluk ve
zayiflik, ikincisi asir1 kilo ve obezite ile sonuglanmaktadir (Onis ve Blossner, 1997).

Malniitrisyon kelimesi ile genel olarak protein ve/veya kalori malniitrisyonu anlatilmak istenmektedir
(Selguk, 2012;158). Protein ve enerji ihtiyac: ile viicudun optimal biiyiime, gelisim ve iglevini saglama
talepleri arasindaki dengesizligi anlatan protein- enerji malniitrisyonu ile ayni seyi ifade etmektedir
(Onis ve Blossner, 1997). Ancak malniitrisyonun birincil ve ikincil formlar1 vardir: Birincil form; hastalik
yahut zedelenme sebebiyle olusan malniitrisyon durumdur. Ikincil form ise (PEM, protein - enerji
malniitrisyonu) yeterli olmayan protein ve/veya kalori ya da nadir olarak elzem aminoasitler
bakimindan yetersiz beslenme olmakla birlikte, normal metabolik reaksiyonlarin devamini saglayacak
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gida maddelerinin alinamamasi halidir (Selguk, 2012;158). Protein - enerji malniitrisyonu diinya
genelinde her yas grubunda, saglikli ya da hasta her insan etkileyebilen bir sorundur ve bes ¢esidi
vardir. Bunlar beslenme ciiceligi, marasmus, kuasiorkor, marasmik kuasiorkor ve zayifliktir (Sanlier
vd., 2017). Marasmik hastaliklarda proteinin viicuda alimi konusunda sorun yasanirken kuasiorkorlu
hastaliklarda enerjinin viicutta dontistimii ve kullanimu ile ilgili problem yasanmaktadir (Sanlier vd.,
2017). Marasmus, protein- enerji yetersizligine bagh ortaya ¢ikan agir1 kilo kaybi, deri alt1 yag tabakas:

kayb1 ve adele dokusuna azalma ile; kuarsiorkor ve marasmik kuasiorkor ise el ve ayaklarda 6dem,
anoreksi, sa¢ rengi degisikligi kas ve cilt dokusunda azalma, deride pullanma ve {iilserler ile karakterize
edilir ( Manary vd., 1998).

Malniitrisyon, yoksulluk ve hastaligin i¢cinde bulundugu kisir dongiiniin bir parcasi olmustur (Onis ve
Blossner, 1997). Sosyoekonomik sartlarin kotii olusu ve enfeksiyonlara sebep olan kotii cevre
kosullarindan dolay1 genellikle gelismemis ve gelismekte olan {ilkelerin en biiyiik sorunlarindandir
(Genel vd., 1997). Glivensiz gida, kalitesiz gida, yetersiz gida alimindan dolay: tekrarlanan bulasic
hastaliklar malniitrisyona sebep olmaktadir. Toplumun barinma ve saglik hizmetlerine ulasgimindaki
sorunlar ise malniitrisyona zemin hazirlamaktadir; yani halkin yasam kalitesi malniitrisyon igin
belirleyici bir 6l¢iim noktasi olabilmektedir (Onis ve Blossner, 2017).

Akut ve kronik enfeksiyonlar: tetikleyen malniitrisyon, biiylimeyi bozarak gida aliminda ve besin
emiliminde azalmaya sebep olmaktadir (Villamor vd., 2006). Siddetli malniitrisyon hastalarinin
kazanilmis bagisiklik ve dogustan var olan konak¢t savunma sistemini zayiflatarak viicudun enfekte
olmasina zemin hazirlar ve boylelikle hastalar en ¢ok goriilen HIV ve AIDS gibi virtisler i¢in acik hedef
haline gelir (Ulrich vd., 2007). Bunlarla birlikte malniitrisyon yara iyilesmesinde gecikme ve bozulmaya,
bagisiklik sisteminin baskilanmasina, ¢izgili kas grubunda ve bagirsak mukozasinda azalmaya, 6dem
olusumuna, 6grenmede gerilemeye, ¢ocuklarda biiyiime ve gelismede gerilige ve genel anlamda
fonksiyonel kapasitede diisiise sebep olmaktadir (Selguk, 2012;159). Azalan B12, fosfat, kalsiyum ve
magnezyum cesitli nérolojik problemlere yol agmakta; protein kayb1 solunum kaslariin yapisin ve
fonksiyonlarini bozmakta; siklikla gelisen diyare ise viicut kitle kayb1 ve organ-sistem fonksiyon
zayifligini ortaya koymaktadir (Selguk, 2012;160).

Malniitrisyon tedavisi icin erken teshis, en kisa siirede tepki ve miidahaleye olanak tanir, boylelikle
bozulma Onlenebilir ve saglikli bir beslenme diizeni kurulmasi yeniden miimkiin olabilmektedir (Onis
ve Blossner, 1997). Erken tani icin en etkili yontem kilo artisindaki duraklamanin gozlemlenmesidir
(Ertem vd., 1999). Siddetli malniitrisyon hastalar: protein, glikojen, yag disinda potasyum, magnezyum,
¢inko, selenyum ve fosfat gibi elementlerle ve A, E, C, pridoksin, riboflavin ve tiamin gibi vitaminler ile
desteklenmesi sarttir (Selcuk, 2012; 161). Bu desteklerden sonra yapilmasi gereken beslenme gozetimi,
¢ocuk biiylime hiz1 ve saglig1 gozlemleme programlari verileri ile 5nlem ve erken teshis sans1 dogacaktir
(Onis ve Blossner, 1997).

Malniitrisyon sebeplerine bakildiginda sadece yetersiz beslenmeden kaynaklanmadig1 ayn1 zamanda
sagliksiz ve dengesiz beslenmenin yaninda asir1 besleneninde malniitrisyon hastaliklarina sebep
oldugu soylenebilir.

Malniitrisyon Gastronomi ligkisi

Gastronomi kelimesi, 06zellikle mide ve uzantis1 olan agizdan baglayarak tiim sindirim sistemini
belirten ‘Gaster’ ve kurallar ve diizenlemeler anlamina gelen ‘Nomas’ Yunanca kelimelerinden
olusmaktadir (Santich, 2004). Bu baglamda gastronomi, yeme- icme ile ilgili kurallar dizinidir ve neyin,
nerede, nasil ve ne zaman yenilip icilecegini tarihsel, kiiltiirel ve cevresel olarak ele alir. Gastronomi
Hegarty ve O’'Mahony (2001) igin; yemegin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler ve uygulanan
regetelerin, yiyecek yahut icecegin hazirlanma ve sunma ydntemlerinin, yiyecegin miktarinin ve
cesitliliginin, sevilen ya da sevilmeyen lezzetlerin, yiyecek hazirlama asamalar ile ilgili gelenek ve
inanislarin, kullanilan ara¢ gereglerin yeme i¢me Kkiiltiirii ile agiklanmasidir. Basit bir deyisle
gastronomi; insan hayatinin devamlili§1 i¢in en 6nemli gereksinim olan yeme-i¢gme faaliyetinin bilim ve
sanat gercevesinde incelenmesidir (Ozbay, 2017). Gastronomi; antropoloji, ziraat, sosyoloji, ekonomi,
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tip, kimya ve modern teknolojiler gibi bir¢ok alanla iligkili oldugu i¢in sadece yiyecek icecekle sinirh
oldugu sdylenemez (Akbaba ve Kendirci, 2016). Bu durumda yeme tercihleri ve bunlar1 etkileyen
faktorler igin; psikoloji alanina, gida paylasimina, toplum komiinikasyonundaki yerine, sosyal ve
ekonomik alanina bagl olarak gastronomi yorumlanabilmektedir (Ozdemir,2019).

Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisine gore en tist basamakta bulunan yasami devam ettirme asamasindaki
en temel adim yeme icme gereksinimidir (Aymankuy ve Sarioglan, 2007). Insanoglu var oldugundan
bu yana toplumlar, kiiltiirel ve cografi etkiler altinda kendilerine yeme aliskanliklarini olusturmuslardir
(Keskin vd., 2017). Bu toplumlarda cografi ve ¢evresel kosullar beslenmeyi etkilemistir (Onal vd., 2016).
Besin saglanan kaynaklara yeterince erisilememesi ve giinlitk besin ve enerji ihtiyacinin
karsilanamamasi, yani beslenme yetersizligi, malniitrisyona yol agmaktadir (Tanumihardjo vd., 1966)
ve gecmisten bugiine bir¢cok toplum malniitrisyonu yasamistir. Gliniimiize kadar 6zellikle ¢ocuklarin,
yasamilan k&tii beslenme ve kétii gevre sartlarindan dolayi optimal gelisimleri sekteye ugramistir (Onal
vd., 2016).

Gastronomi iiretim, tiiketim ve iiretim-tiiketim bagliklar1 altinda toplanacak olursa iiretim kismi igin;
tarimla baslay1p sunuma kadar olan siirecin incelenmesi gerekir (Ozdemir,2019). Uretim olmazsa besin-
enerji dongiisii i¢indeki akisin saglanmas: miimkiin olmayacaktir (Giines, 2016).

Malniitrisyonun neden oldugu hastaliklarin ¢ogu gida ve gidanin dengesiz bir sekilde tiiketimi
sonucunda olusmaktadir. Bu baglamda gastronomi aktérlerinin giday: iyi islemesi gidanin kimyasal
kompozisyonunu goz oniinde bulundurarak, gidadan maksimum fayday: elde etmek igin uygun
pisirme tekniklerini ve gida eslesmelerini dogru yapabilme bilgisine sahip olmalar1 6nem arz
etmektedir.

Beslenme

Beslenme, insanoglunun biiyiimesi, gelismesi ve yasamasi igin gerekli olan besin maddelerinin viicuda
alinmasi olarak tanimlanabilir (Kiigiikali, 2006; 224). Bir bagka deyisle yasamin siirdiiriilebilmesi i¢in
gerekli olan beslenme; viicudun ¢alismasi amaci ile gerekli besin 6gelerinin, yiyecekler yolu ile viicuda
alinmasi, sindirimi, emilimi ve metabolize islemi basamaklarini igeren bir siiregtir (Merdol vd., 2013).
Saglikli beslenme; yeterli ve dengeli beslenme demek oldugundan; bu baglamda yasam boyu saglik,
sagligin iyilesmesi ve gelistirilmesi, yasam kalitesinin artirilmasi i¢in beslenmeye dikkat edilmelidir
(Pekcan, 2008;7). Ayrica yasam kalitesini diisiiren beslenme sorunlarinin (protein-enerji yetersizligi
gibi) minimum seviyeye c¢ekilmesi veya ortadan kaldirilmasi, beslenmeden kaynakli kronik
hastaliklarin (hipertansiyon gibi) 6nlenmesi i¢in yasam biciminin ve g¢evre sartlarinin iyilestirilmesi
gerekmektedir (Pekcan,2008;7).

Beslenme bicimi(diyet), degistirilebilir bir yasam tarzi belirleyicisi oldugundan yetersiz beslenmeden
yahut asir1 beslenmeden kaynakli vakalarin ve 6liimlerin olusumu 6nlenebilir (Pekcan, 2008;7). Saghkl
beslenme sisteminin olusmasindaki en onemli etkenlerden biri gelir diizeyidir (Kiigiikali, 2006;225).
Ancak insanin besin ihtiyaci sosyal statiisiine gore degismez; sadece yas, cinsiyet, genetik yapi, hastalik
ve ¢alisma olgular ile degisir (Baysal, 2003; 66). Yetersiz beslenme, gelismemis yahut gelismekte olan
iilkelerde farkli saglik problemlerinin ortaya ¢ikmasina sebep olur (Kiiciikali, 2006;225).

Sagligin korunmasi ve hastaliklarin oniine gecilmesinde beslenme diizeni ve yasam bicimi temel
faktorler olarak kabul edilmektedir (WHO,2003). Beslenme egitimi ile toplumda dengeli ve yeterli
beslenme rutininin olusturulmasi, yanlis beslenme uygulamalarinin islevinin sona erdirilmesi, besin
bozulmasmin &nlenmesi, besin kaynaklarinin daha etkili ve ekonomik kullanilmasi, beslenme
durumunun diizene oturtulmas: amaglanmalidir (Baysal, 2002;236).

Beslenme problemleri gelismis refah diizeyi yiiksek olan tilkelerde obezite, diyabet, yiiksek tansiyon ve
kalp damar hastaliklar: gibi hastaliklar1 beraberinde getirmektedir. Buna karsin gelismemis ve refah
diizeyi diisiik tilkelerde yetersiz beslenmeden dogan bir¢ok hastalik ile miicadele edilmektedir.

Gilintimiizde dengeli, saglikli ve siirdiiriilebilir bir beslenmenin gerceklesmesi tiim insanligin yararina
olacag anlasilmaktadir.
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Toplu Beslenme

Insanlarin yasamlarini devamini saglayabilmek adina yeterli ve dengeli beslenmesi gerekmektedir.
Diinya niifusunun hizla artisi, gelismekte olan teknolojilerin dogurdugu besin ve gevre kirliligi, egitim
yetersizligi ve ekonominin zayiflig1 gida tiiketimini giivensiz hale getirmekte, tiiketimi zorlastirmakta,
besin teminini zor duruma sokmaktadir (Ersin ve Beyhan, 2001). Bu durumda isi kolaylastirmak adina;
bilingli tiiketici toplumunu olusturarak, onlara yeterli, dengeli, kaliteli, ekonomik ve saghgmn
bozulmayacag1 yemekler veren toplu beslenme sistemleri kurulmustur (Sezgin ve Artik, 2001). Toplu
beslenme sistemi, ilk 6nce Sanayi Devrimi ile baslayan ve geliserek giiniimiize kadar gelen bir
gastronomi adimidir (Sezgin ve Artik, 2001).

Toplu beslenme; insanlarin ¢agin gereklerine nedeniyle ev disinda, yetkili kisiler tarafindan belirlenmis
meniiler ¢ercevesinde organize edilen, hazirlanan ve sunulan yiyecek ve icecek hizmetlerinden
yararlanmasini saglayan organizasyonlardir (Sezgin ve Artik, 2015). Toplu beslenmelerde yemek
tiretim ve dagitimi catering yahut toplu yemek firmasi olarak adlandirilan sirketler tarafindan
yapilmakta; bu sirketler genellikle is yerlerinde, okullarda, resmi kuruluslarda ve toplu
organizasyonlarda, dnceden hazirlanmis yemekler ile hizmet vermektedir (Sezgin ve Ozkaya, 2014).
Toplu beslenmelerde insanlara dengeli, zamaninda, uygun ve yeterli beslenmeyi saglayacak 6giinler
sunulmasi gerekse de olusabilecek gida kaynakli aksakliklar, kazalar ve 6liimler de olabilmektedir
(Sezgin ve Ozkaya, 2014). Yine de toplu beslenmenin saglayacagi ekonomik yarar ve dengeli
beslenmeye destegi goz oOniinde bulunduruldugunda; gerekli kontroller yapildig1 siirece toplu
beslenme toplumlar igin her zaman ¢oziimcii bir yaklasim sergileyecektir. Olusabilecek gida kaynakl
sorunlar; gilivenilir kaynaklardan gida temini, gerekli hijyen tedbirleri alinmasi, gida saklamada
islemlerinde bozulmay1 ve saghig1 bozacak duruma gelmesinin 6nlenmesi icin kontroller yapilmasi,
personel egitimi verilmesi gibi dnlemler alinarak engellenebilir (Sezgin ve Artik, 2001). Bunun igin
yaygin olarak kullanilan gida giivenlik sistemi; Pillsybury Company, NASA, A.B.D. Hava Kuvvetleri
Uzay Laboratuvar1 ve A.B.D. Ordusu Natick Laboratuvarlari’'min birlikteligi ile uzay programinda
kullanilacak gidalar igin ‘sifir risk” teskil eden gida {iretmeyi hedeflemesi i¢in gelistirilmis bir sistem
olan HACCP sistemidir (Pfeiffer ve Luchsinger, 1997).

Optimal Beslenme

Kiiresellesme siireci 1980’lerden itibaren yogunlasmis ve bununla birlikte beslenme kiiltiiriine ‘hizli
yeme’ terimini sokmustur (Aydin, 2016). Saglig1 zaman iginde bozan bu sistem insanlarin optimal
beslenmeye yonelmesine sebep olmustur. Optimal beslenme; hastalik riskini en alt diizeyde tutup iyi
hali(saglik) en ist diizeye ¢ikarmay1 yani maksimum saglikli yasami hedef almistir (Yiicecan, 2007;189).
Optimal beslenmenin oncelikli gorevi; metabolik ihtiyaglari, gerekli enerji ve besin ihtiyacini karsilamak
olup ayn1 zamanda tiiketicinin keyif almasini ve formda kalmasini saglamaktir (Yiicecan, 2008;7).

Besinlerin her biri ayr1 6zellikler tasir ve insan viicudunda ayr islevleri s6z konusudur, bu da optimal
beslenmenin dnemli bir dayanag: olan ¢esitli besinler tiiketmeye dayanmaktadir (Yiicecan, 2007; 189).
Besinlerin gruplandirmas: yapilmalidir; siit ve iiriinleri, et-yumurta-kuru baklagiller, sebze ve
meyveler, ekmek ve tahil iiriinleri en uygun gruplandirma olacaktir (Yiicecan, 2008; 14-18).
Gruplandirma sebebi bir besinin tiim besin Ogelerini icermemesidir ve giin igerisinde her besin
grubundan cesitli besinler tiiketilmelidir (Yiicecan, 2008; 13). Besinler arasi oran beslenme diizeninde
emilim, metabolizma ve gereksinimleri etkiledigi i¢in iyi ayarlanmasi gerekmektedir (Yiicecan,
2008;13).

Malniitrisyon ve Siirdiiriilebilir Tarim

Diinya iilkelerinin bir¢ogu; kiiresel isinma, enerji tiiketiminin artmasi, genetigi bozulmamis gida
fiyatlarin artmasina benzer bir¢ok nedenle tiiketici aligkanliklarini ve hayat standartlarini degistirmek
zorunda kalmistir (Hayta, 2009). Uretimin ve buna bagh tiiketimin artmasi; ¢evresel, ekonomik, sosyal
konulari iginde bulunduran stirdiiriilebilirlik kavramini ortaya koymaktadir (Hayta, 2009).
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Stirdiiriilebilirlik hem gevresel dengeyi hem de ekonomik olarak biiyiimeyi ayn1 ¢at1 altinda toplayan,
dogal kaynaklarin siirekli ve verimli kullanimimi saglayan, cevresel kitleye onde tutan ve gelecek
kusaklarin ihtiyaglarini korumaya yonelik davranip bugilinkii ihtiyaglar1 karsilayabilen bir
organizmadir (Hayta,2009). Siirdiiriilebilirlik kavraminin kokeni ‘sustinere’ latince kelimesidir ve
siirdiirmek, devamliliginmi saglamak anlamina gelerek 1980°1i yillarda giindeme gelmeye baslamistir
(Eryilmaz ve Kilig, 2018). Cevredeki problemi ilk kez yiizeysel olarak 1968’de Roma Kuliibii'niin
projesinde, asil olarak 1972'de Birlesmis Milletler araciligiyla Stockholm’deki Insan- Cevre
Konferansi’'nda resmi olarak duyurulmustur (Davran, 2007). Cevre problemi siirdiiriilebilir tarim
fikrini ortaya koymustur ve siirdiiriilebilir tarim, endiistriyel tarimin yarattig1 problemlerin ¢oziimii
i¢in sunulan tiim ¢dziimleri ayni ¢at1 altinda toplar (Turhan, 2005).

Siirdiiriilebilir tarim, uzun vadede dogal kaynaklarin korunmasi ve gevreye zarar vermeyecek tarimsal
teknolojilerin kullanima sokuldugu tarimsal yapinin olusturulmasidir (Turhan, 2005). Genis bir tanim
yapmak gerekirse siirdiiriilebilir tarim; sistemdeki hatali uygulamalarin yol agtigi dogadaki
dengesizligi diizeltmeye yonelik insana ve dogaya dost iiretim sistemlerini kapsamakta olup, asil olarak
sentetik kimyasal ilaglar veya giibrelerin uygulanmasimin yerine organik yesil giibrelemeyi, bitkinin
direncini artirmay1, parazit ve predatorlerden yararlanmay1, miinavebeyi, toprak muhafazasini éneren
ve liretimde miktarin ¢ogaltilmasi degil de iiriiniin kalitesini artirmay1 hedefleyen bir iiretim seklidir(
Rehber ve Turhan, 2001). Glintimiizde kullanilmakta olan uygulamalar dogal dengenin bozulmasina
sebep olan etkileri ve tiim canlilari etkileyebilen yapist ile artik sanayi veya kentsel kirlilik kadar dikkat
cekiyor ve heniiz dogallig1 bozulmamis yontemlerin kullanilmas: gerektigi gosteriyor (Turhan, 2005).

Siirdiiriilebilir tarim ile ilgili bircok uygulama bulunmaktadir; tiriin gesitliliginin olusturulmas: ve bu
yol ile topragin korunmasi, hayvanlardan yabani otlar ile miicadelede yararlanilmasi, kimyasal
materyallerin kullaniminin azaltilmasi yahut kimyasal giibre ve ila¢ uygulamalarinda {ireticilere
gereken teknik acgidan bilgi ve becerilerin kazandirilmasi igin ¢alismalarin yayginlastirilmas: ve dogal
alanlarin ve ormanlik bolgelerin korunmasi i¢in yapilacak ¢alismalar bunlardan birkagidir (Turhan,
2005). Bu yontemlerde cevresel, sosyal, ekonomik yarar, istikrar ve siirekliligin saglanabilecegi bir
ortam olusturmak hedeflenirken; gida giivenligi ve giivencesi, dogal ve ¢evresel koruma, istihdam ve
gelir artis1 ve halkin aktif katilimi beklenmektedir (Pekizoglu, 2012).

Iklimsel avantajlar, geleneksel iiretim sistemlerine sahip olunmasi, daha az kimyasal madde kullanimi,
toprakta daha ¢ok organik giibre kullanimi gelismekte olan iilkelerin siirdiiriilebilir tarima gegisteki
avantajlar1 olacaktir (Rehber ve Turhan, 2001). Fakat iiriin yetistirmedeki topragin hazirlanmasi,
toplanmasi, lirliniin islenmesi, ambalajlanmasi, dagitimi asamalarin gerektiren teknik bilgi ve eleman
eksikligi gelismekte olan tiilkeleri hem teknik hem de ekonomik agidan sikintiya sokacaktir (Turhan,
2005). Ayn1 zamanda bu siirecin baginda tarimdan gelecek verimin diisiik olmas1 ve uzun siireli gelir
hedeflendigi i¢in bu iilkelerin maddi agidan desteklenmesi gerekmektedir (Turhan, 2005).

SONUC VE TARTISMA

UNICEEF 1974'te Diinya Gida Konferansinda her erkek, kadin ve cocugun aglik ve yetersiz beslenmeden
kurtulmak i¢in devredilemez bir hakk: oldugunu beyan etmistir (UNICEF, 1974). UNICEF, FAO, WHO
gibi kuruluslarin girisimleri sonucunda, 1990’dan bu yana malniitrisyon goriilen bireylerin sayist %21
oraninda gerilemistir. Buna karsin 2013 yilinda diinyadaki her sekiz kisiden birinin, yani yaklasik bir
milyar insan, hala aktif ve saglikli bir yasam icin yeterli giday1 alamadig goriilmektedir (Rosenberg vd.,
2015). Gida sikintis1 ¢eken bireylerin yaklasik %98'i gelismekte olan bolgelerde yasadiklari, bunlarin
cocuklar ve dogurgan kadinlar gibi sosyal agidan savunmasiz gruplar oldugu gézlemlenmistir (FAO
vd., 2012). Hizla gelisen teknoloji ve artan niifus; kimyasal tarim ilaglar1 kullanimini ve siirdiiriilebilir
olmayan (Hibrit) tarim driinlerinin  kullanimini  artirmistir.  Bu gelismeler g6z Oniinde
bulunduruldugunda ortaya ¢ikan tablo iki bashk altinda degerlendirilebilir. Genel anlamda bu iki
baghktan biri aghigin getirmis oldugu malniitrisyon ve devaminda malniitrisyon sebepli hastaliklar;
ikinci baglik ise fazla ve sagliksiz titketimin getirmis oldugu obezitedir (Onis ve Blossner, 1997). Ele
alinmis olan konu gelismemis veya gelismekte olan {ilkelerdeki, daha ¢ok siit cocuklar: ve kiigiik
¢ocuklarda gozlemlenen malniitrisyon (Sanlier vd., 2017) ve bunun gastronomik agidan ¢oziimleridir.
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Sosyoekonominin ve gevre kosullarinin gelistirilmesi; malniitrisyondan dogan marasmus, kuarsiorkor,
marasmik kuarsiorkor, beslenme ciiceligi ve zayifligin azalmasini, hatta durdurulmasini saglayacaktir.
Her {ilke, siirdiiriilebilir tarim i¢in adim attig1 an maddi acidan kisa siireli sorunlar yasayacaktir fakat
hem ekonomik, hem de saglikli gida ve saglikli beslenme konusunda uzun vadede olumlu sonuglar
almacaktir (Turhan, 2005). Cilinkii siirdiiriilebilir tarimda cevresel, sosyal, ekonomik yarar; istikrar ve
siireklilik saglanmaktadir (Pekizoglu, 2012).

Siirdiiriilebilir tarim, dogal kaynaklarin korunmasina ve zararsiz tarimsal teknolojilerin kullanilmasina
On ayak olacaktir. Gelismemis ya da gelismekte olan iilkelerin avantajlar1 bu konuda fazladir; iklimsel
avantajlar, geleneksel {iretim sistemlerine sahip olunmasi, daha az kimyasal madde kullanimi, toprakta
daha ¢ok organik giibre kullanimi bunlardan birkagidir (Rehber ve Turhan, 2001). Stirdiiriilebilir tarim,
cevresel kosullarin gelismesine de etki eden bir siirectir. Kimyasal atik orani diisitk oldugu icin
enfeksiyona yol acabilecek cevre sartlarinin da diizelmesi saglanacak, toprak verimi artacak, besinler
gesitlenecektir. Artan besin gesitliligi insan viicudundaki gereksinimleri karsilayacak duruma
gelecektir.

Besinlerin her biri ayr1 6zellikler tasir ve insan viicudunda ayr1 islevlere sahiptir (Yiicecan, 2007; 189).
Insanoglunun biiyiime, gelisme ve yasama icin gereksinim duydugu besin maddelerinin viicuda alim
oranlar1 dengelenmelidir (Yiicecan, 2008; 13). Toplumun bu konuda bilinglendirilmesi, egitilmesi
gerekmektedir. Beslenme egitimi toplumun beslenme rutinini olusturmak demektir (Baysal, 2002;236).
Bu rutin; gelismemis yahut gelismekte olan tilkeler igin toplu beslenme ad1 altinda kurulmasi gerek bir
sistemdir. Ciinkii toplu beslenme dengeli, zamaninda, uygun, yeterli beslenmeyi saglayacak iiriinler ve
ogiinler ile hizmet vermektedir (Sezgin ve Ozkaya, 2014) ve maddi yonden beslenme egitimi igin en
uygun yontemdir.

Her ne kadar erken teshis ve beslenme gozetimi malniitrisyon i¢in uygun ve erken miidahale yontemleri
olsa da aslinda beslenmenin diizenlenmesi ve besin {iretimi i¢in siirdiiriilebilir tarim tesviki ¢ok daha
erken miidahale unsurudur. Toplu beslenme ise gelismemis yahut gelismekte olan tiilkeler i¢in toplum
beslenmesinin en kolay yonlendirilebilecegi yontemdir.

Gastronomi aktorlerinin malniitrisyon ile miicadele edebilmeleri igin iiniversitelerin gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimleri ile diger yiyecek icecek alanlarinda egitim veren boliimlerin
miifredatlarinda malniitrisyon dersleri konulmalidir. Gastronomi alaninin yaninda tarim, ziraat, gida
bilimi, gibi alanlarin malniitrisyon ile miicadelede aktif rol almasi bu hastalig1 6nlemede biiyiik rol
oynayacaktir. Buna bagli olarak daha etkin tedavi yontemleri i¢in doktorlara firsat saglanmis olacaktir.
Hastalig1 onleyici tedbirlerin daha etkili oldugu goriilmiistiir. Diinyada savaslarin, goglerin ve diger
toplumu sikintiya siiriikleyen olaylarin altinda gidaya olan erisimin yatti1 diisiintilmektedir. Friedman
(2017) Afrika kitasinda yasanan kithigimn sebebini kurakliga baglamamaktadir. Diinyanin diger
bolgelerinde oldugu gibi kurakligin sebebi insanlarin ormanlari yok etmesine baglanmaktadir.
Friedman Afrikalilarin Avrupa’ya gogiinii engellemek i¢in onlara kendi topraklarinda gegimlerini
saglayabilecek bir isin verilmesi ile miimkiin olacagini ifade eder. Afrika kadinlaria bakilmasi ve idare
edilmesi kolay olan tavukculugu 6nermektedir. Tavuk besleyerek hem gegimlerini saglayabilirler hem
de tavuk yumurtasini ¢ocuklarina yedirerek malniitrisyonu engelleyip birgok hastaligin 6niine ge¢mis
olacaklar. Friedman tavukculugun domino etkisi yaparak hayati normallestirecegini ifade eder. T.
Friedman'min Geciktigin Icin Tegekkiir Ederim kitabinda Afrika kitasinda yasanan aghiga, issizlige
verdigi ¢6ziim Ornegi model alinarak diinyanin tiim bolgelerinde problemler yerinde ¢oziimleme
yoluna gidilerek basta malniitrisyon olmak {izere birgok toplumsal problem ortadan kaldirilabilir.
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GIRiS

Beslenme gereksinimi, insanoglunun varolusuyla birlikte ortaya ¢ikmis sekli ve amaci degisse de
insanlik i¢in ge¢misten giiniimiize temel bir ihtiyag ve miicadele sebebi olmustur (Isiksolugu, 1997, s.2).
Gecmis donemlerde hayatta kalabilmek ve karin doyurmak adina dogada bulunan bitkileri ve av
hayvanlarimi tiiketerek gerceklestirilen beslenme faaliyetleri, beslenmenin fiziksel ve zihinsel sagligin
korunmasindaki roliiniin anlasilmasiyla birlikte yeni bir boyut kazanmis; beslenmenin amaci ve sekli
degismistir (Eryilmaz, 1995, s. 29; Wiseman, 2002, s.1; Ongel ve GoOde, 2015, s. 19). Ayrica ge¢mis
donemlerde gida maddeleri, insanlarin beslenme ihtiyaclarinin giderilmesinde birer ara¢ gorevi

tistlenirken zamanla bu gidalar insanlari, dost ve akrabalar1 bir masa basinda toplayan toplumsal bir
iletisim araci haline de gelmistir (Mavis, 2008, s. 2).

Beslenme ihtiyacinin giderilmesi amaciyla kullamilan gida maddelerinin tiiketime hazirlanma
gerekliligi ile birlikte mutfagin tarihi de baslamis, magarada yasayan insanlar bile yasadiklar1 meskenin
bir boliimiinii gida maddelerini hazirlamak ya da saklamak amaciyla kullanmistir (Uyan, 2018).
Yemeklerin hazirlanmasi i¢in ayrilan bu alanlarin yeri zaman zaman yasanilan mesken icerisinde
degisse de varligini korumus, Orta Cag Donemi ve sonrasinda mesken igerisindeki yeri genislemis ve
ekipmanlarla donatilmaya baglamistir (Kiiciikarslan, 2011, s. 75). Insanligin varlig1 ile meskenlerde
onemli bir yer tutan mutfaklar, Sanayi Devrimiyle birlikte endiistriyel olarak da énemli bir hal almaya
basglamistir.

Sanayi Devrimini takiben {iretimin artmasi ve isgilerin calistiklar1 yerlerde ¢ok uzun siire kalmalari,
calisanlarin is yerinde beslenme ihtiyaglarinin karsilanmas: gerekliligini ortaya ¢ikarmistir. Bu ihtiyac
karsilamak adina da is yerlerinde yemek {iiretimi yapilarak calisanlarin yemek yiyebilecekleri alanlar
olusturulmaya baslanmistir (Sasmaz, Beyhan ve Bilici, 2001) ve bu girisim konut mutfaklarina ek olarak
endiistriyel mutfaklarin olusmasini saglamistir (Kiigiikarslan, 2011, s. 28). XX. yiizyili takiben insanlarin
yasamindaki sosyal, psikolojik ve ekonomik degisimlerle birlikte insanlarin yasam bigimleri ve
aligkanliklarinda degisiklikler olusmus (Usta, 1996); insanlarin gerek is gerek eglence gerekse
sosyallesme amagli seyahatleriyle birlikte turizm kavrami ortaya ¢ikmistir. Farkli sebeplerden otiirii
yasadiklar1 bolge disina ¢ikan insanlarin yeme i¢me ihtiyaglarini karsilamak adina ¢ok sayida yiyecek
icecek isletmesi agilmistir (Kozak, Kozak ve Kozak, 2017). Ozelikle kadinlarin is yasantisina dahil
olmalariyla insanlarin evleri disinda yemek yeme sikliklar1 daha da artmis, yiyecek igecek alaninda
hizmet veren isletmelerin sayis1 ¢ogalarak kentlesme ve sanayilesmeye paralel olarak gilintimiiz
yasantisinin 6nemi bir pargasi haline gelmistir (Tiirksoy, 2015, s. 4).

Ticari amag giitsiin ya da giitmesin bir yiyecek icecek isletmesinin basarisi; {iretimini yaptig
yiyeceklerin saglikli, kaliteli ve lezzetli olmasina baglidir. Bu nedenle yiyecek igecek isletmeleri basariya
ulasmak ve isletmenin devamliligini saglayabilmek i¢in iyi planlanmis bir mutfaga sahip olmalidir
(Dareker ve Peshave, 2016). Yiyecek icecek isletmelerinin basariya ulagsmasinda sahip olduklari
mutfaklarin roliiniin ¢ok énemli oldugu bilinmesine ragmen 1§1etmeciler, misafirlere rahat ve konforlu
bir ortamda yemek yedirme amaciyla restoranin dekor ve mobilyalarina ¢ok para harcayarak mutfak
tesisi icin ayrilacak biitceden kismaktadir (Dareker ve Peshave, 2016). Kisitli biitce ve yapilacak
planlama hatalari, ileriye doniik telafisi cok zor olan problemler yaratabilmektedir.

Yiyecek icecek isletmelerinde mutfak planlama denildiginde akillara sadece yemeklerin ekonomik bir
sekilde {iretilebilecegi bir planlama gelmemelidir. Gergeklestirilecek mutfak planlamas: is akisini
kolaylastirmali, gida giivenligi kriterlerine uygun olmali ve ¢alisanlarin giivenligi ile rahat1 gbz oniinde
bulundurularak yapilmalidir. Ciinkii yiyecek igecek isletmesi mutfaklarinda iiretilen yiyeceklerin
lezzetli ve hijyenik olmasi ne derece 6nemli ise o mutfakta ¢alisan personelin rahati ve giivenligi de o
derece 6nem tegkil etmelidir (Aktas, 2011, s. 110). Bu sebeple endiistriyel mutfaklara yonelik planlama
yapilirken ¢alisma ortami kosullarina ve ergonomisine yonelik gerekli 6nlemler alinmalidir.

Endiistriyel Mutfak Planlamada Ergonomik Unsurlar

Calisma ortamindaki mekansal tasarimlarin insanin fiziksel ve psikolojik 0Ozelliklerine gore
diizenlenmesi gerekmektedir. Bu mekan tasarimlar1 ve {iretim sirasinda kullanilacak ekipmanlarin
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diizenlenmesi ergonomi projeleri ile saglanmaktadir (Yazgan, Uslu ve Erdem, s. 125,129). “Insanin
fiziksel ve psikolojik 6zelliklerini inceleyerek ¢alisanlarin makine ve gevre ile olan uyumunu dogal ve
teknik olarak arastirma ve gelistirme galismalar1” (Kokstiiz, 2019) olarak tanimlanan ergonomi; Yunanca
“Ergon= ¢alisma”, “Namos=yasa” anlamina gelen sozciiklerden olusmus bir bilim disiplinini ifade
etmektedir (Kaya, 2008). Ergonomi; giivenli ve ¢alisma i¢in uygun bir ortam olusturulmasinda anahtar
bir faktor olup amaci, ¢alisanlar: is yerine uyum saglamak adina fiziksel olarak hazirlamak yerine
calisma kosullarini ve is yeri mekanini ¢alisanlar i¢in uygun hale getirmektir ( Engtir ve Chaush- Ogly,
2019). Calisma ortaminin calisan i¢in uygun hale getirilmesi, Calisma ortamindaki olumsuz fiziksel
kosullarin ortadan kaldirilarak calisma bicimi ve saatleri ile is yerindeki ekipman tasarimlarinin
calisanlar icin daha elverisli hale getirilmesi anlamina gelmektedir (Giiler, Vaizoglu ve Tekbas, 2000).

Calisma alam fiziksel kosullarimin ve is yerinde kullamilan ekipmanlarin, insanin antropemetrik
oOlciilerine gore tasarlanmamasi, ¢alisanlarda fiziksel ve psikolojik yorgunluga neden olmakla birlikte is
kazalarina da sebebiyet verebilmektedir. Is yerinde ve galigma alanlarinda meydana gelen kazalar
¢alisma hayatinin en 6nemli sorunu haline gelmistir. Yasanan bu kazalarin 6nlenmesine yonelik cesitli
glvenlik tedbirleri alinsa da eldeki veriler is kazalarinin onlenmesine yonelik istenilen noktaya
gelinemedigini gostermektedir. Diinyada her y1l 270 milyonu askin is kazas1 meydana gelmekte ve her
giin 6000 kisi gecirdigi is kazasi nedeniyle hayatim kaybetmektedir (Dursun, 2012, s. 1; Telman, Onen
ve Ozgeldi, 2015, s. 71). Ulkemizde gerceklesen is kazalarimn yillara gore dagilimina bakildiginda artis
goze carpmakla birlikte yiyecek igecek hizmet faaliyetleri sirasinda meydana gelen is kazalarinin
oraninin da az olmadig dikkat ¢ekmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinde meydana gelen kazalarin
genellikle diisme, kesik yaralanmalar1 ve elektrik carpmalari kaynakli oldugu goriilmektedir (Sahingoz
ve Sik, 2015, s. 91,99,109).

Tablo 1. Tiirkiye’de is kazalarindan etkilenen toplam calisan sayis: ve yiyecek icecek hizmetleri
faaliyetlerinde yasanan kazalardan etkilenen ¢alisan sayisi.

. Yiyecek Icecek Hizmetleri
Is Kazalarindan Etkilenen Toplam tyece® feecek Jlzmetien

Yil Calisan Sayst Faaliyetlerix.*lde Yasanan Is
Kazalarindan Etkilenen Calisan Sayis1
2017 359.653 16.824
2016 286.068 12626
2015 241.547 10.458
2014 221.366 8818
2013 191.389 6434

Kaynak: Sosyal Giivenlik Kurumu, 2019.

Bu kazalarin 6niine gecilmek amaciyla endiistriyel mutfaklarin aydinlatma, havalandirma, 1s1, nem ve
giiriiltii diizeyi gibi ¢alisma ortami kosullarin etkileyebilecek hususlarin istenilen diizeyde olmasina
dikkat edilmelidir (Hayta, 2007).

Endiistriyel Mutfaklarda Calisma Ortami Kosullar:

Toplu beslenme hizmeti veren isletme mutfaklarinda caligsanlarin fiziksel ya da psikolojik olarak
kendilerini iyi hissedebilmesi ve is kazasina maruz kalmadan calismalarina devam edebilmeleri
amactyla is yeriyle ilgili alinmasi gereken onlemlerden ilki ¢alisilan zeminin kaymayan malzemeyle
kaplanmasidir (Aktas ve Ozdemir, 2012, s. 81). Zemin ddsemelerinin kaygan olmasi ya da zeminde
catlak ve eklemelerin bulunmasi kayarak ya da tokezleyerek diismelere neden olacak ve ¢alisanlarin
can giivenligini tehlikeye diistirecektir (Kutluay-Merdol ve Birer, 1997, s. 47). Mutfaklarda diismelere
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neden olan diger bir husus ise genislik ve yiikseklikleri iyi ayarlanmamis merdivenlerdir. Calisanlarin
can gilivenligi agisindan merdiven basamaklar1 egim ve yiikseklikleri titizlikle ayarlanmali ve
merdivenlerde korkuluk bulundurulmali ve bu alanlar yeterli oranda aydinlatilmalidir. (Sahingoz ve
Sik, 2015, s. 99).

Calisma ortaminin yeterli oranda aydinlatilmasi, ¢alisanlarin is yerinde daha rahat calismasina
yardimci olacak 6nemli bir etkendir. Gereginden az ya da fazla aydinlatilmis ¢alisma ortami, personelin
kendisini fiziksel ve psikolojik olarak kotii hissetmesine neden olabilir (Aktas, 2011, s.117). End{istriyel
mutfaklarin aydinlatmasinda miimkiin oldugunca dogal aydinlatmadan yararlanilmali, dogal
aydinlatmanin miimkiin olmadigi durumlarda yeterli oranda yapay aydinlatma ile ortam
1siklandirilmalidir (Tiirkan, 2010, s. 8). Mutfak c¢alisma alani igin tercih edilecek aydinlatma, ortamda
golge olusturmamali ve 1s1k ¢alisanlarin goziine dogrudan yansimamalidir (Tiirkan, 2010, s. 11;
Sahingoz ve S1k, 2015, 5.100). Isik seviyesinin mutfak igerisindeki ¢alisma alanlarinda en az 200- 300 lux
diger alanlarda ise en az 100 lux olmasina 6zen gosterilmelidir (Mullins, 1996’ dan aktaran Arman, 2019,
s. 23).

Mutfaklarda gerceklestirilen {iretim sirasinda ¢alisma ortaminin 1sis1 artmakta ve pisirme islemleri
sirasinda yemeklerden ¢ikan koku ve su buhari ile ¢alisma alanindaki hava agirlasmaktadir. Mutfak
calisanlarinin bu istenilmeyen durumdan etkilenmemeleri adina c¢alisma ortaminin ¢ok iyi
havalandirilmas: gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012, s. 79). Mutfak ig 1sis1 kontrol edilerek 1sinin
kis aylarinda 20-22 °C, yaz aylarinda ise 18- 20 °C araliginda olmasi saglanmalidir (Tiirkan, 2010, s.8).

Gida iiretiminin yapildigr mutfaklarda galisan personelin saglik ve giivenligini olumsuz etkileyen
etmenlerden biri ise ¢alisma ortamindaki giiriiltii diizeyidir (Selek, 2016, s.147). Calisma ortamindaki
agir1 glirtiltii calisanlarda bas agrisi ve yorgunluk hissi yaratmakla birlikte sinir sistemi bozukluklar1 ve
dikkat dagilmalariyla kazalara sebebiyet vermektedir (Fisek, 2009, s. 51; fleri, 2014, s. 153). Guriilti
sebebiyle calisanlarda saglik sorunlarinin yasanmasinda, ortamdaki sesin siddeti kadar giiriiltiiye
maruz kalinan toplam siire de ¢ok etkilidir. Giiriiltii diizeyi yiiksek is yerlerinde ¢alisan iscilerin isitme
kayiplarinin ¢ogu 80 dB (A) iizeri ses diizeyinde uzun siire maruz kalinmasiyla meydana gelmektedir.

Tablo 2. 1. Giiriiltii diizeyi ve azami maruz kalinma stiresi

GURULTUYE MARUZ KALINAN SURE MAKSIMUM GURULTU DUZEYI
(SAAT/GUN) DB(A)
7,5 80
4 90
2 95
1 100
0,5 105
0,25 110
1/8 115

Kaynak: Esin, 2014; Yigit, 2013.

Yonetmelik geregi 00-85 dB (A) ses diizeyine sahip ¢alisma ortamlarinda is yeri yoneticisi tarafindan
giiriiltiiye yonelik onlem alma zorunlulugu bulunmamaktadir. Ancak giiriiltii diizeyi 85 dB (A) iizerine
¢ikan ortamlarda, calisanlarin kulaklari ve olusan giiriiltiiden etkilenebilecek diger organlarinm
korumak adina bazi 6nlemlerin alinmas: zorunludur. Endiistriyel mutfaklarda ¢alisanlarin ergonomik
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bir ¢alisma ortaminda islerini yapabilmeleri agisindan uygun olan ses diizeyi 50 dB (A) -60 dB (A) olarak
belirlenmistir (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, 2017).

SONUC

Calisma ortaminin insan viicuduna uygun hale getirilmesi, ¢alisanlarin sosyal, fiziksel ve psikolojik
acidan kendilerini iyi hissetmelerinde biiyiik dnem tagimaktadir. Is yeri ortaminin isi yiiriitecek insana
uygun olarak diizenlenmemesi, ¢alisanlarda fiziksel ve psikolojik yorgunluga neden olmakta, dikkatleri
dagilan calisanlar i kazalarina maruz kalmaktadirlar. Yiyecek icecek isletmeleri mutfaklarinda siklikla
karsilasilan kazalar genellikle kayarak diisme kaynakli gerceklesmektedir. Bu nedenle mutfak
zeminlerinin kaymayan malzemelerle kaplanmas: hem kazalarin dniine gececek hem de ¢alisanlarin
kaygan zeminin kendilerinde olusturdugu tedirginlikten kurtulmalarina ve daha rahat hareket
etmelerine yardimca olacaktir.

Endiistriyel mutfaklarda siklikla karsilasilan diger bir is kazas: tiirii de kesici materyallerle olusan
kesiklerdir. Bu tip is kazalarmin onlenmesinde ortamin aydinlatmasi biiyiik 6nem tasimaktadir.
Ozellikle mutfaklarda dograma ve kesme islemlerinin yapildig1 calisma alanlarinda aydinlatma orani
artirlmalidir. Mutfak igerisinde meydana gelebilecek kazalarin oniine gecebilmek ve calisanlarin
kendilerini daha rahat hissedebilmeleri amaciyla mutfaklarin 1s1, nem ve giiriiltii diizeyleri de kontrol
altina alinmali ve uygun c¢alisma ortaminda calisan personelden daha fazla verim alinacagl
unutulmamalidir.
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GIRIS
Insan yagaminin siirdiiriilebilir olmast icin biyolojik bir eylem olan besin tiiketim ihtiyacinin karsilamas1
gerekmektedir. Fiziksel a¢higin bastirilmas: i¢in, besinlerin toplanma ve islenme siirecinde insanlar
ortak duygularla hareket ederek tiiketim ihtiyaglarini yalnizca biyolojik bir olgu olmaktan ¢ikartmakta
ve besin tiiketimine kiiltiirel bir boyut kazandirmaktadir (Besirli, 2010). Zaman igerisinde kiigiik
topluluklar halinde yasayan insan sayisinin artmasi, yemegin merkeze alindigi dini torenler, 6nemli

glinlerin olusumu, yemege kiiltiirel bir ¢evre olusturma gorevini atfederek beslenme siirecine karsi
ideolojik ve kiiltiirel bir bakis agistyla yaklasim gelistirilmesini saglamistir (Firat, 2014).

Farkl kiiltiir ve kimliklerin gelisimi farkli tat, farkl1 koken ve yontemlerin mutfaklarda gelisiminde
oncii olmustur (Smith, 1995). Insanlarin yemek segimleri, onlarin kisiliklerinin ve kimliklerinin
olusumunda dogrudan etkili bir hale gelmistir. Yeme i¢me rutininde kendisine iyi gelen yiyecekleri
secen bireyler hem biyolojik hem de fizyolojik olarak iyi olma hali yasarken besin se¢imlerini kotii
yiyeceklerden yana kullanan bireyler cesitli saglik problemleriyle miicadele etmek zorunda kalmaistir.
Bu durum “ne yersen o olursun” soziine atifta bulunarak beslenme anlayislarini bireysellikten ¢ikartmis
toplumsal boyutta diisiiniilmesi gereken bir konu haline getirmistir (Almerico, 2014). Toplumlar zaman
icerisinde birbirlerinden etkilenerek yeni kiiltiirlerle mutfaklarini zenginlestirmistir ve bu sekilde
mutfaklarina yeni bir dinamik kazandirmistir (Liu ve Lin, 2009).

Gastronomik kimligin temel gercevesi kiiltiirel o6geler ve otantik ¢evrenin yaratmis oldugu anlamsal
ifadelerle olusmaktadir (Chang ve Mak, 2018). Gastronomik kimlik olusum siirecinde tarihsel olaylar
ve etnik olarak var olan cesitliliklerin kimlik olusum siirecine 6nemli bir katkisi bulunur. Zamanla
kiiltiirel ve etnik olgularin beslenme sekilleriyle birlesmesiyle birlikte mutfakta belirli kiiltiirel normlar
meydana gelir (Ondieki, vd., 2017).

Bir bolgenin gastronomik kiiltiir ve kimlik yaratma siirecinde en 6nemli olusum, yemegin ulusal
motiflerle gercevelendirilerek taklit edilemeyen, ulusal mirasin en onemli parcasi halini almasidir
(CGaligkan, 2013).

Gastronomik kimlik tasiyan mutfaklar farkli olmalarinin yani sira ayni zamanda yerellik ve yerli tirtin
kullanma vurgusuna da sahiptir. Bu vurgunun tiiketicilere daha iyi ge¢mesini saglamak igin tilkelerin
kendi yerel ekonomilerine dayanan {iretimi esas almalari, yerel yiyecek ve icecekleri kiiltiirlerinin bir
pargasi olarak on plana ¢ikartmalar: gerekmektedir (Tang ve Jones, 2015). Kiiltiiriin bir parcas: haline
gelen mutfaklar tiiketilen yiyecek ve icecekler, bu yiyeceklerin hazirlanis ve sunulus sekli gibi
ozelliklerle ayn1 zamanda bir ¢ekicilik unsuru olarak da 6n plana ¢ikar (Karim ve Chi, 2010).

Kiiltiirel farkindaliga sahip olmak, etnik dokular1 ve yerelligi yasatmak icerisinde bulunan toplumun
sosyo-psikolojik yapisini anlamlandirabilmek icinde Onemlidir. Bu noktada bireylerin bagka
toplumlarin deneyimlerine, kiiltiirel farkliliklarina saygi duymasi, o milletlerle kiiltiir alisverisinde
bulunmak ve yerel kimliklerin birbirinden ayrilan yonlerini anlamak agisindan mithimdir (Tiirkmen,
2015). Kokenlere bagli olma durumu yarattigimiz fikirlerimizi, ideolojimizi, sosyal alanda yerel mutfagi
savunma becerimizi dogrudan etkileyerek bizleri toplumsal konularda harekete gecirmek adina
bilinglendirir (Bergan ve Schuller, 2010).

Ulusal mutfak degeri, kiiltiirel bir énem arz ettigi icin sadece yiyeceklere dikkat ¢ekmenin disinda
diisiinerek, ortak bir akilla hareket ederek kimlik olusturmay: da vurgulamaktadir. Zaman igerisinde
kapitalist sistemin dayattig1 dogrular, insanlarin yasamsal standartlarinda meydana gelen farkliliklar,
mutfak kiiltiirlerinin yaratmis olduklari kimliklerden siyrilarak aidiyet duygusunu kaybetmesine
neden oldu (Lipartito, 1998).

Kiiresellesmeyle birlikte beslenme sekilleri, yeme-icmeye olan bakis agisinin farklilasmasi bireylerde
normlardan uzaklasma duygusunu aciga ¢ikartarak gastro-endiseyi beraberinde getirmistir (Kanik,
2017). Yerel degerlerini kaybeden ve toplumsal yemek yeme normlarindan uzaklagsan milletler kimlik
vurgusunu kaybederek gastronomik tanitim noktasinda eksik kalmiglardir
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Bu ¢alismada temel olarak gastro-anomie kavraminin temel ortaya ¢ikis nedenleri {izerinde durulmus,
normlardan uzaklagsmanin gastronomik kiiltiir ve kimlik {izerinde yaratmis oldugu etki incelenmistir.

Kavramsal Cerceve

Yemek yeme olgusu insanlik tarihinin var oldugu giinden giiniimiize gelene kadar var olan ve
toplumlar etkileyen bir olgu olmustur. Toplumlarin kiiltiir ve kimliklerinin derin bir pargasi olarak
ortaya ¢ikan yemek yeme anlayisi yalnizca karin doyurma islevinin yaninda toplumlarin sosyo-kiiltiirel
yapisinin bir disa vurum halini almistir (Besirli, 2011). Yemek sosyal boyutta incelendiginde toplumsal
durumlarin, bireylerin farklilasan inanglarinin, 6rf ve adetlerin, otantik dokularin bir araya gelmesiyle
icerisinde bulundugu toplum yapisini temsil eden, kiiltiir ve kimlik yapisinin temellerini inceleyen bir
aract konumunda nitelendirilebilir (Sagir, 2012).

Toplumlarin kendi igerisinde yaratmis oldugu kiiltiirel yapi, beslenme aliskanliklari, yasanilan
bolgenin iklim yapaisi, cografi sartlari, tarimsal ozellikleri, farkli toplumlarla gerceklestirdikleri iletisim
sekillerine gore gesitli farkliliklar gosterir (Kizildemir, vd., 2014).

Kiiltliir yapisinin zaman igerisinde degismesi hizli yasam, hizli yemek yeme gibi kavramlarin
hayatimiza girmesiyle birlikte otantik stirdiiriilebilir yiyeceklerin yerini endiistriyel, hazir paket gidalar
almaya baslamistir. Bu durum mutfaklarin sosyo-kiiltiirel yapisini etkileyerek mutfaklarin tekdtiize bir
goriniime kavusmasina zemin hazirlamistir (Kaya, 2015). Zaman igerisinde kendi kimlik yapilarim
kaybederek yozlasan mutfaklar beslenme degerlerinden uzaklasarak norm dengelerini kaybederler.
Meydana gelen bu durum gastro-anomi (gastronomik normsuzlagsma) kavramini ortaya ¢ikartir.

Fishler (1979) yapmuis oldugu ¢alismada Gastronomi ve Gastro-anomi kavramlari iizerinde durmustur.
Calismanin temel sorusu bollugun bahsettigi 6zgtirltigii bireylerin ne sekilde kullanarak tiikettigi
tizerinedir. Calismadan elde edilen sonuglara gore kiiresellesme adi altinda yemekler ve sahip olunan
etnik degerler manipiile edilerek tiiketicilerin duymus olduklar aidiyet duygusu yok edilmistir.
Gidalar her gecen giin kitlesellestirilerek normatif bagliliklar azaltilmistir.

Kanik, (2017) calismasinda gastro-endise ve yeni toplumsal hareketlerin olusumuna odaklanmaistir.
Calismadan elde edilen bulgulara gore gastro-endise kavraminin olusumundaki en temel nedenlerden
birisi toplumlarin kendi yemek aliskanliklarindan uzaklagarak kimliksizlesmesi ve bu nedenle
kendilerini bilinmez bir buhranda hissetmesinden kaynaklanmaktadir.

Beslenme sekillerinin zaman igerisinde degisimi ve doniisiimiiyle birlikte gida sistemlerinde bir takim
degisimler meydana gelmis, besinler kiiltiirlerinden uzaklastirilarak genel bir gida endiistrisi
yaratilmaya ¢alisilmistir (Nestle, 2015).

Macdonald, (2014) yiiriitmiis oldugu arastirma kapsaminda gastro-kimlik ve gastro-anomi konularini
incelemistir. Calismadan elde edilen bulgulara gore gida endiistrisinin hizla biiyiimesi ve gelisimi ile
birlikte toplumlarin geleneksel yemek kiiltiirleri 6z yemek mirasina yabancilasan bir goriiniim
kazanmistir. Ne yedigimizi, nasil beslendigimizi bilmemek zaman igerisinde bulundugumuz toplumun
beslenme degerlerine bizleri yabancilastirarak, kapitalist alginin yaratmis oldugu tek tip insan yapisina
entegre olmamizi saglamistir. Yemek secimlerinde bulunurken ilkelerimizi, inanglarimizi bir kenara
birakarak cesitli kararlar almamiz bizleri modern-benlik adi altinda gastronomik normsuzluga
siiriikleyen nedenlerin basinda gelmektedir.

Sacilik, vd., (2018) arastirmalarinda ge¢misten kalan gastronomik mirasin gelecege nasil tasindigim
incelemislerdir. Calismanin bulgularina gore giin gectikce geleneksel mutfak degerleri yok olma
tehlikesiyle kars1 karsiya kalarak yerini hizli tiiketilen sagliksiz ve aperatif yiyeceklere birakmustir.
Geleneksel 6z degerin unutulmamas: ve korunmasi igin siirdiiriilebilir kilinarak gastronomik
normsuzlugun oniine gecilmesi gereklidir.

Davis ve Schneider, (2007) gastro-anominin sosyal yapisini sosyo-tarihsel bakis acisiyla incelemislerdir.
Calismadan elde edilen bulgulara gore tiiketim kiiltiiriiniin zaman igerisinde degismesiyle birlikte
bireylerin gida tiiketimine olan bakis agilar1 da degismistir Degisen zevkler ve damak tadiyla birlikte
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gidalarin stirdiiriilebilirliginin azalmas1 sonucunda tiiketicilerin besinlerden algiladiklar: risk artmus,
artan risk durumu, besinlerin kiiltiirel erozyona ugramasi sonucunda gastro-anomi daha fazla
giindeme gelmeye baslamustir.

YONTEM

Hazirlanan bu ¢alismada gastro-anomi kavramu ile alakali literatiir taramasi gerceklestirilerek bu konu
ile alakali yapilmis calismalar Ozetlenmistir. Bu dogrultuda konuyla ilgili goriilen c¢alismalar
kapsaminda gastro-anomi kavraminin Tiirkge literatiire kazandirilmasi hedeflenmistir.

SONUC

Yemek, sadece beslenmeyi ifade eden bir kavram olmanin disinda igerisinde bulundugu toplumun
sosyolojik kiiltiirel unsurlarindan da etkilenen yiizyillardir devinimini ve gelisimini siirdiiren bir
kavramdir (Basat, vd., 2017). Diinyanin her mutfagini birbirinden ayiran temel farkliliklar, inanis ve
ritiieller toplumlarin mutfak kurulumlarinda kiiltiirel alt yapiy1 olusturmaktadir. Insanlar igerisinde
bulunduklar1 toplumsal yapidan ayri kabul edilemeyecekleri icin yasamis olduklar1 kiiltiirtin
vurguladig: beslenme anlayisina sahiptir (Besirli, 2010).

Gidalarin kiiltiirel degerlere bagli olarak hazirlanmasi ve sunulmas: giiclii ve degerlere bagl bir anlay1s
saglayarak otantik mutfak degerlerinin saglamligini vurgulamaktadir (Powell, vd., 2011). Degisen ve
kiiresellesen diinya diizeninin bir getirisi olarak zaman olgusu 6nemli bir mefhum haline gelmis,
insanlar hizli tiiketim iirtinlerine yonelmis ve bunun sonucunda yemegin kiiltiir ve kimlik ifadesinde
bazi degisimler yasanmistir (Seving, 2019).

Yasanan kiiresel ve endiistriyel degisimler, geleneksel iiriinlere yabancilasmay1 beraberinde getirerek
popiiler kiiltiirdeki yiyeceklerin tiiketiminin yayginlasmasini saglamais, hizli titketim {iriinlerinin daha
cekici hale gelmesinde etkili olmustur. Gida iiretimi endiistriyellesmenin etkisi altinda kalarak
rasyonellesmis norm ve degerlerini kaybederek geleneksel ¢izgisinin disina ¢ikmistir (Jaffe ve Gertler,
2006).

Gilintimiiz toplumunda bireylerin gidalarin kokenlerini nasil islendiklerini bilmiyor olmalar
gastronomik normsuzlasmanin en temel ifadelerinden biridir (Fishler, 2007).

Yapilan calismalardan elde edilen bulgular kapsaminda kiiltiirel mutfak degerlerinden uzaklasmanin
koklere baglhiligin yitirilmesine sebep oldugu ve bu durumun gastronomik anlamda normsuzlasma, tek
diize bir beslenme seklinin olusumuna sebebiyet verdigini sdylememiz miimkiindiir. Bu durum zaman
igerisinde kimlik olgusuna zarar vermis ve yerli ve milli duygularin yoksunluguna yol agmistir. Bu
kapsam dahilinde kiiltiirel unsurlar1 yasatmamizin gelecege birakilacak en degerli miras sayildigini,
kendi 6z kiiltiirtimiiziin farkindalig: icerisinde tiiketimde bulunmanin, degerlerin yasatilabilmesi icin
gerekli oldugunu soylenebilir.
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