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ÖNSÖZ
Aslında her şey çok basit bir soruyla başlar: Ne yediğimizi bilmek…
Elimize aldığımız bir ürünü ters çevirip etikete bakmak küçük bir alışkanlık gibi görünür, ama
aslında kendimize verdiğimiz değerin en net göstergesidir. Çünkü biz ne yersek oyuz; vücudumuza
giren, hayatımıza da yön verir.

Etiketi okumak, biraz da kandırılmamayı seçmektir. Ambalajın ve reklamın ötesine geçip gerçeği
görmek, neyi hayatımıza aldığımızı bilmek demektir. Çünkü bugün aynı isimle satılan birçok ürün;
içerik, kalite ve işlenme düzeyi açısından birbirinden tamamen farklı olabilir. Etiketi okumayan, bu
farkı göremez.

Peki neden okumalıyız? Çünkü etiket bize sadece “içinde ne var”ı değil; o ürünün nasıl üretildiğini,
ne kadar işlendiğini, hangi katkıları içerdiğini ve bize nasıl bir etki sunacağını anlatır. Yani etiket,
doğru ürünü seçmenin en güçlü aracıdır.
Doğru ürün; daha kısa içerik listesine sahip, anlaşılır ve şeffaf olan, gereksiz katkılarla yüklenmemiş
ve mümkün olduğunca gerçek gıdaya yakın olan üründür. Çünkü iyi bir yemek, iyi bir ürünle başlar.
Lezzet de, sağlık da, kalite de seçimle başlar.

Ve belki de en önemlisi… çocuklarımız için. Onları beslerken sadece doyurmuyor, geleceklerini inşa
ediyoruz. Her lokmada “iyi, temiz ve doğru” olanı seçmek bizim elimizde.
Bu çalışma tam da bu yüzden var. Etiket okumayı zor bir teknik bilgi olmaktan çıkarıp, herkesin
uygulayabileceği bir bilinç haline getirmek için… Çünkü bu alanda büyük bir bilgi boşluğu var ve
doğru seçim yapabilmek, ancak doğru okumakla mümkün.
Bu yüzden etiket okumak zor değil; sadece biraz dikkat, biraz merak ve kendimize verdiğimiz değer
kadar önemli.

Uluslararası Slow Food Konsey Üyesi
YASMİNA ŞELFUN LOKMANOĞLU
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KAYBOLMA RİSKİ TAŞIYAN YEREL, ÖZGÜN VE KÜLTÜREL DEĞERİ OLAN GIDALARIN KATALOĞUDUR.

GASTRONOMİK HAFIZA VE BİYOLOJİK ÇEŞİTLİLİK ARŞİVİ

KAYBOLMASIN DİYE
KORUYORUZ

ETİKET YETERLİ DEĞİLDİR,
LEZZETİ KÖKENİNDEDİR

SAFRANBOLU
SAFRANI

ADA KARASI 
ÜZÜMÜ

SİİRT 
PERVARİ BALI KASTAMONU

SİYEZ BUĞDAYI
KARS 

KAŞARI 
EŞMEKAYA 
YOĞURDU

TUNCELİ /
TAŞKÖPRÜ
SARIMSAĞI

VE DAHA ONLARCA
ANADOLU LEZZETİ



YAZARIN NOTU, LEZZETİN DİLİNİ ANLAMAK 
Gastronomi literatürü uzun yıllar boyunca iki ayrı uçta gelişti:
Bir yanda akademik bilgi, diğer yanda mutfak pratiği. Ancak bu iki alan çoğu zaman birbirinden kopuk
ilerledi. Bilgi vardı ama uygulanabilir değildi; uygulama vardı ama açıklanabilir değildi.
Bu kitap, tam olarak bu boşlukta doğdu.

Elinizdeki çalışma bir tarif kitabı değildir. Aynı zamanda yalnızca teorik bir akademik metin de değildir.
Bu kitap, gıdanın kimyasal yapısını, duyusal davranışını ve mutfaktaki dönüşümünü birlikte ele alarak,
kontrollü sonuç üretmeye yönelik bir sistem sunmayı amaçlar.

Çünkü gastronomi yalnızca “ne yapılır” sorusuna değil,
“neden böyle olur” ve “nasıl kontrol edilir” sorularına da cevap vermelidir.

Bu yaklaşım doğrultusunda kitap; bilimsel veriler, profesyonel mutfak deneyimi ve gerçek ürün
gözlemlerini bir araya getiren hibrit bir metodoloji üzerine kurulmuştur. Gıda bileşenleri yalnızca
tanımlanmaz; analiz edilir, yorumlanır ve mutfak pratiğine aktarılır. Böylece okuyucuya yalnızca bilgi
değil, aynı zamanda karar verebilme yetisi kazandırılır.

Özellikle aroma, renk ve yapı gibi temel unsurların “matriks” yaklaşımıyla ele alınması, bu kitabın en
ayırt edici yönlerinden biridir. Su, yağ ve protein gibi farklı ortamların gıda bileşenleri üzerindeki etkisi,
mutfakta öngörülebilir sonuçlar elde etmenin anahtarı olarak değerlendirilmiştir.

Bu kitap;
hızlı bilgi arayan öğrenciye,
teknik derinlik isteyen araştırmacıya,
sonucu kontrol etmek isteyen şefe

aynı anda hitap edebilmek amacıyla katmanlı bir anlatım diliyle kurgulanmıştır.

Amacım, mutfağı yalnızca bir üretim alanı değil, aynı zamanda bir anlama ve kontrol etme alanı olarak
yeniden konumlandırmaktır.

Çünkü iyi yemek tesadüf değildir.
‘’Bilgiyle kurulur, teknikle şekillenir ve doğru kararlarla ortaya çıkar.’’ Şef Cemal TÜRKAN (1953 - 2012)

Şef / Akademisyen
Slow Food  Communities network in Turkey

TOLGAHAN TABAK
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Bu kitap, klasik bir anlatı kitabı değil kollektif bir çalışma örneğidir
Bu nedenle baştan sona okumak zorunda değilsiniz.

Bu çalışma; lezzetin nasıl oluştuğunu, nasıl yönetildiğini ve nasıl aktarıldığını
anlamanız için tasarlanmış bir rehberdir. Her bölüm; tek başına okunabilir,

uygulanabilir ve geliştirilebilir bir yapıdadır. Amacınız doğrultusunda
ilerlemek, bu kitaptan alacağınız verimi doğrudan artıracaktır.

BU KİTAP NASIL KULLANILMALIDIR?

ŞEFLER

BİREYSEL 
TÜKETİCİ

ÖĞRENCİLER

Mutfak süreçlerini
yönetmek içindir.

Bu kitap, gastronomiyi
ezber değil

anlama üzerine kurmak
isteyenler içindir

Bu kitap, ne yediğini
anlamak isteyenler

içindir.

Bu kitap bilgi vermez; doğru kararı verdirir.

EĞER ÖĞRENME SÜRECİNDEYSENİZ:
BÖLÜMLERİ SIRASIYLA OKUYARAK İLERLEYİN
ÖNCE TEMEL KAVRAMLARI NETLEŞTİRİN
HER BÖLÜMDEN SONRA KÜÇÜK UYGULAMALAR YAPARAK BİLGİYİ PEKİŞTİRİN
NOT ALARAK İLERLEYİN; BU KİTABI BİR “REFERANS KAYNAĞI” OLARAK KULLANIN

EĞER EV ALIŞVERİŞİ YAPIYORSANIZ: 
HER ÜRÜNÜN AYNI OLMADIĞINI UNUTMAYIN
ÜRÜNLERİN ETİKETLERİNİN NASIL OKUNUR DETAYLARI ÖĞRENİN
HIZLI KARAR VERME TEKNİKLERİNİ ÜZERİNE GÖZLEM YAPIN
ÜRETİME GÖRE UYGUN ÜRÜN SEÇMEK İÇİN ŞEF TABLOLARINI TAKİP EDİN

EĞER PROFESYONEL BİR MUTFAKTA ÇALIŞIYORSANIZ:
ÜRÜNÜ SADECE BİR BİLEŞEN OLARAK DEĞİL, SONUCU YÖNLENDİREN BİR ARAÇ OLARAK
DEĞERLENDİREBİLİRSİNİZ
BÖLÜMLERİ OKURKEN “HANGİ ORTAMDA NASIL DAVRANABİLİR?” SORUSUNA
ODAKLANABİLİRSİNİZ
YAĞ, SU VE TAHIL BAZLI SİSTEMLERDE ÜRÜNÜN ETKİSİNİ KARŞILAŞTIRARAK
İLERLEYEBİLİRSİNİZ
KENDİ MENÜNÜZDE KÜÇÜK DENEMELERLE AROMA VE YAPI DAVRANIŞINI TEST EDEBİLİRSİNİZ
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KİTABA DOĞRUDAN ÜRÜNLERDEN DEĞİL, ÜRÜN OKUMA SİSTEMİNDEN BAŞLANABİLİR
OKURKEN “NE?” YERİNE “NEDEN BÖYLE?” SORUSU ÖNE ALINABİLİR
ÖNCE TEMEL ÜRÜNLERLE İLERLEMEK, REFERANS OLUŞTURMAYI KOLAYLAŞTIRABİLİR
TEK ÜRÜN YERİNE BENZER ÜRÜNLERİ BİRLİKTE İNCELEMEK, FARKLARI GÖRÜNÜR KILABİLİR
ÜRÜNÜ SADECE İÇERİK OLARAK DEĞİL, DAVRANIŞIYLA DEĞERLENDİRMEK FAYDALI OLABİLİR
OKUNAN BİLGİLER KÜÇÜK MUTFAK DENEMELERİYLE TEST EDİLEBİLİR
HER ÜRÜN İÇİN “NEREDE KULLANABİLİRİM?” SORUSU KARAR SÜRECİNE EKLENEBİLİR
KİTAP TEK SEFERLİK DEĞİL, GERİ DÖNÜLEREK VE KARŞILAŞTIRARAK OKUNABİLİR
ZAMANLA AMAÇ, ÜRÜNÜ SEÇMEKTEN ÇOK ÜRÜNÜ DOĞRU OKUYABİLMEK OLABİLİR

KİTABI OKUMA ROTASI 
KİTABI EN VERİMLİ ŞEKİLDE KULLANMAK

İÇİN AŞAĞIDAKİ AKIŞ ÖNERİLİR:

İHTİYACINIZA GÖRE
DOĞRUDAN İLGİLİ BÖLÜME

GEÇEBİLİRSİNİZ.

ETİKET, BİR ÜRÜNÜN SADECE İÇERİĞİNİ DEĞİL, MUTFAKTAKİ DAVRANIŞINI DA HABER VERİR.
BİR GIDANIN ETKİSİ; İÇERİĞİ, İŞLENME DÜZEYİ, KATKILARI VE ÜRETİM BİÇİMİ İLE BİRLİKTE ŞEKİLLENİR.

BU NEDENLE BİR ÜRÜNÜ ANLAMAK, YALNIZCA “İÇİNDE NE OLDUĞU” İLE DEĞİL,  “NASIL ÜRETİLDİĞİ VE NASIL
DAVRANACAĞI” İLE MÜMKÜNDÜR. AYNI İSİMLE SATILAN İKİ ÜRÜN, FARKLI ETİKET YAPILARI NEDENİYLE MUTFAKTA

TAMAMEN FARKLI SONUÇLAR VEREBİLİR.
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ETİKET, ÜRÜN HAKKINDA KARAR VERMEYİ SAĞLAYAN
TÜM TEKNİK VERİLERİ SUNAR:

İÇİNDEKİLER LİSTESİ (FORMÜLASYON)
BESİN DEĞERLERİ
ALERJEN BİLGİSİ
NET MİKTAR
SAKLAMA KOŞULLARI

BU KATMAN  ÜRÜNÜN NE OLDUĞUNU AÇIKLAR.

ETİKET NEDİR?

ETİKET; BİR GIDA ÜRÜNÜNÜN KİMLİĞİNİ, İÇERİĞİNİ,
ÜRETİM SÜRECİNİ VE KULLANIM ÇERÇEVESİNİ

TANIMLAYAN, AYNI ZAMANDA ÜRÜNÜN
İZLENEBİLİRLİĞİNİ VE GÜVENLİĞİNİ SAĞLAYAN

SİSTEMATİK BİLGİ BÜTÜNÜDÜR.

ÜRÜNÜN MUTFAĞA GİRMEDEN ÖNCEKİ SON KONTROL NOKTASIDIR.

BİLGİ (INFORMATION LAYER)

ETİKET, ÜRÜNÜN NE
OLDUĞUNU DEĞİL; NASIL

KULLANILACAĞINI DA SÖYLER.

İZLENEBİLİRLİK (TRACEABİLİTY LAYER)

ETİKET SAYESİNDE BİR ÜRÜNÜN:
NEREDE ÜRETİLDİĞİ
HANGİ PARTİDEN ÇIKTIĞI (LOT/BATCH NO)
HANGİ TARİHTE ÜRETİLDİĞİ VE SON KULLANIMI

TAKİP EDİLEBİLİR.

GÜVENLİK (SAFETY LAYER)
ETİKET, TÜKETİCİYİ VE ŞEFİ KORUYAN BİR BARİYER GÖREVİ GÖRÜR:

ALERJEN UYARILARI
KATKI MADDELERİ
SON TÜKETİM TARİHİ
SAKLAMA TALİMATLARI

YANLIŞ OKUNMUŞ VEYA GÖZ ARDI EDİLMİŞ BİR ETİKET, DOĞRUDAN
SAĞLIK RİSKİ OLUŞTURABİLİR.

1



ETİKET OKUMANIN
ÖNEMİ NEDİR?

“ETİKETİ OKUMAYAN, ÜRÜNÜ ANLAMAZ; ÜRÜNÜ ANLAMAYAN,
LEZZETİ YÖNETEMEZ.”

ÜRÜNÜN GERÇEK KİMLİĞİ
BİR GIDA ÜRÜNÜ ÜÇ KATMANDAN OLUŞUR:

1. GÖRÜNEN (RENK, FORM, AMBALAJ)
2. ALGILANAN (MARKA, REKLAM, ALGI)
3. GERÇEK (ETİKET)

ETİKET, ÜRÜNÜN:
İÇERİĞİNİ (İNGREDİENT LİSTESİ)
MENŞEİ VE ÜRETİM YÖNTEMİNİ
KATKI MADDELERİNİ VE İŞLEME DÜZEYİNİ
BESİN DEĞERİNİ VE FONKSİYONEL ÖZELLİKLERİNİ

YANİ ETİKET, ASLINDA MUTFAKTA GERÇEKLEŞECEK REAKSİYONLARIN ÖN BİLGİSİDİR.

ETİKET, BİR ÜRÜNÜN SADECE ÜZERİNDE
YAZAN BİLGİLER BÜTÜNÜ DEĞİLDİR; ÜRÜNÜN

KİMLİĞİ, GEÇMİŞİ VE MUTFAKTAKİ
KADERİDİR. BİR AŞÇI YA DA BİLİNÇLİ TÜKETİCİ

İÇİN ETİKET OKUMAK, HAMMADDENİN
KARAKTERİNİ ANLAMANIN İLK VE EN KRİTİK

ADIMIDIR.

AÇIKLAR
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LEZZET; PİŞİRME SIRASINDA OLUŞAN MAİLLARD
REAKSİYONLARI, LİPİD OKSİDASYONU VE AROMA
BİLEŞENLERİNİN ETKİLEŞİMİ İLE ORTAYA ÇIKAR. ANCAK
BU SÜREÇLERİN BAŞLANGIÇ NOKTASI ÜRÜNDÜR.

PROTEİN KALİTESİ → AROMA OLUŞUMUNU BELİRLER
YAĞ PROFİLİ → TAŞIYICI VE KALICILIĞI ETKİLER
KATKILAR → DOĞAL SÜRECİ DEĞİŞTİREBİLİR

DOLAYISIYLA İYİ YEMEK, SADECE İYİ PİŞİRME DEĞİL;
DOĞRU ÜRÜNÜ SEÇME BİLİNCİDİR.

ETİKET OKUMANIN
ÖNEMİ NEDİR?

LEZZET TESADÜF DEĞİLDİR, SEÇİMDİR

TÜKETİCİ PERSPEKTİFİ
YEDİĞİNİZ ÜRÜNÜN İÇERİĞİ, DOĞRUDAN SAĞLIĞINIZI
VE DENEYİMİNİZİ BELİRLER.
ETİKETİ OKUMAYAN TÜKETİCİ, ASLINDA NE YEDİĞİNİ
TAM OLARAK BİLMEZ.

ŞEF
 PERSPEKTİFİ

ŞEFİN ORTAYA KOYDUĞU
TABAK, KULLANDIĞI ÜRÜNÜN

BİR YANSIMASIDIR.

DÜŞÜK KALİTELİ ÜRÜN →
SINIRLI LEZZET

DOĞRU ÜRÜN → KONTROL
EDİLEBİLİR SONUÇ

ÜRÜN
LEZZETİN 
TEMELİDİR
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ÜRÜN GERÇEKLERİ

GÖRÜNEN
ALGILANAN 

GERÇEK

BİR ÜRÜN ÜÇ KATMANDA OKUNUR:

ÜRÜNÜN DIŞ DÜNYAYA SUNDUĞU
İLK YÜZDÜR.

RENK, PARLAKLIK, KIVAM, AMBALAJ,
ŞEKİL VE SUNUM DİLİ BU KATMANDA

YER ALIR.

ÜRÜN HAKKINDA ZİHİNDE
OLUŞAN YORUMDUR.

ÜRÜN NE İSE O DEĞİL, NE
SANILDIĞIDIR.

ÜRÜNÜN GERÇEK NİTELİĞİDİR.
İÇERİK, ÜRETİM YÖNTEMİ, İŞLENME

DÜZEYİ, AROMA DAVRANIŞI VE GÜVENLİK
DURUMU BU KATMANDA BELİRLENİR.

İÇERİK NE?
 NASIL ÜRETİLMİŞ?
 İŞLENME DÜZEYİ NE?
 MUTFAKTA NASIL DAVRANIR?
 GERÇEK KALİTE GÖSTERGESİ NE?

 İLK İZLENİM BURADA OLUŞUR
 HIZLI KARAR BURADA VERİLİR
 AMA BU KATMAN TEK BAŞINA
YETERLİ DEĞİLDİR

4 PARLAK → TAZE SANILIR
 KOYU RENK → YOĞUN SANILIR

KESKİN KOKU → DOĞAL SANILIR
 PAHALI → KALİTELİ SANILIR

SADE AMBALAJ → GÜVENİLİR SANILIR
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LEZZET NEDİR?
ÜRÜN NE KADAR İYİ OLURSA

OLSUN, SÜREÇ DOĞRU
YÖNETİLMEZSE LEZZET

ORTAYA ÇIKMAZ.

LEZZETİN İKİNCİ  BİLEŞENİ: SÜREÇ

BU İKİ BİLEŞENDEN BİRİ ZAYIFSA, SONUÇ
HİÇBİR ZAMAN ÜST DÜZEY OLMAZ.

LEZZET        ÜRÜN + SÜREÇ

SÜREÇ ŞUNLARI KAPSAR:
HASAT ZAMANI
DEPOLAMA KOŞULLARI
İŞLEME TEKNİKLERİ
PİŞİRME YÖNTEMİ VE PARAMETRELERİ

ÖZELLİKLE GASTRONOMİDE:
ISI → KİMYASAL REAKSİYONLARI BAŞLATIR (MAİLLARD,
KARAMELİZASYON)
SÜRE → AROMA GELİŞİMİNİ BELİRLER
NEM → DOKU VE AĞIZ HİSSİNİ ETKİLER

ÜRÜN POTANSİYELİ SUNAR, SÜREÇ ONU AÇIĞA ÇIKARIR.

1- MİKRO FARKLILIKLAR
AYNI ÜRÜN:

FARKLI BÖLGEDE
FARKLI TOPRAKTA
FARKLI ÜRETİCİ TARAFINDAN

YETİŞTİRİLDİĞİNDE FARKLI SONUÇ
VERİR.

3- HASAT VE OLGUNLUK
ERKEN HASAT → DAHA DÜŞÜK AROMA
OPTİMAL HASAT → DENGELİ PROFİL
GEÇ HASAT → YOĞUN AMA BAZEN AĞIR TAT

2- PİŞİRME  SÜRECİ
AYNI ÜRÜN:

FARKLI SICAKLIKTA
FARKLI SÜREDE
FARKLI TEKNİKLE

PİŞİRİLDİĞİNDE TAMAMEN FARKLI
BİR LEZZET PROFİLİ OLUŞTURUR.
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LEZZET NEDİR?
LEZZET; YALNIZCA DAMAKTA

ALGILANAN BİR TAT DEĞİL,
ÜRÜNÜN KÖKENİ İLE MUTFAKTA

GEÇİRDİĞİ SÜRECİN
BİRLEŞİMİNDEN DOĞAN ÇOK
KATMANLI BİR DENEYİMDİR.

LEZZETİN İLK BİLEŞENİ: ÜRÜN

BU İKİ BİLEŞENDEN BİRİ ZAYIFSA, SONUÇ
HİÇBİR ZAMAN ÜST DÜZEY OLMAZ.

ÜRÜN =    TOPRAK + İKLİM + GENETİK

LEZZET        ÜRÜN + SÜREÇ

BİR ÜRÜNÜN LEZZETİ, DAHA
MUTFAĞA GİRMEDEN

ŞEKİLLENMİŞTİR. BUNUN
TEMEL BELİRLEYİCİLERİ:

1- TOPRAK (TERRİOR)
TOPRAK; MİNERAL YAPISI, ORGANİK MADDE İÇERİĞİ VE

MİKROBİYAL YAŞAM İLE ÜRÜNÜN KARAKTERİNİ
BELİRLER.

MİNERAL ZENGİNLİĞİ → AROMATİK YOĞUNLUK
ORGANİK YAPI → KOMPLEKS TAT GELİŞİMİ

SONUÇ: AYNI ÜRÜN, FARKLI TOPRAKTA YETİŞTİĞİNDE
FARKLI LEZZET VERİR.

2-  İKLİM
SICAKLIK, NEM, GÜNEŞLENME SÜRESİ VE

RÜZGÂR GİBİ FAKTÖRLER ÜRÜNÜN KİMYASINI
DOĞRUDAN ETKİLER.

YÜKSEK GÜNEŞ → ŞEKER ARTIŞI
SERİN İKLİM → ASİDİTE KORUNUMU
NEM → DOKU VE SU İÇERİĞİ

SONUÇ: AYNI ÜRÜN, FARKLI İKLİMDE FARKLI
DENGEYE SAHİP OLUR.

3- GENETİK (ÇEŞİT- IRK)
ÜRÜNÜN TÜRÜ VE ALT VARYETESİ, LEZZETİN TEMEL POTANSİYELİNİ BELİRLER.

YEREL ÇEŞİTLER → DAHA KOMPLEKS AROMA
HİBRİT ÇEŞİTLER → VERİM VE DAYANIKLILIK ODAKLI

SONUÇ: AYNI “İSİMDE” ÜRÜN BİLE GENETİK OLARAK FARKLI OLABİLİR.6



LEZZET NEDİR?
LEZZET, MALZEMENİN

HİKÂYESİ İLE ŞEFİN
MÜDAHALESİNİN KESİŞİMİDİR.

LEZZETİN İKİNCİ  BİLEŞENİ: SÜREÇ

BU İKİ BİLEŞENDEN BİRİ ZAYIFSA, SONUÇ
HİÇBİR ZAMAN ÜST DÜZEY OLMAZ.

LEZZET        ÜRÜN + SÜREÇ

SÜREÇ ŞUNLARI KAPSAR:
HASAT ZAMANI
DEPOLAMA KOŞULLARI
İŞLEME TEKNİKLERİ
PİŞİRME YÖNTEMİ VE PARAMETRELERİ

ÖZELLİKLE GASTRONOMİDE:
ISI → KİMYASAL REAKSİYONLARI BAŞLATIR (MAİLLARD,
KARAMELİZASYON)
SÜRE → AROMA GELİŞİMİNİ BELİRLER
NEM → DOKU VE AĞIZ HİSSİNİ ETKİLER

ÜRÜN POTANSİYELİ SUNAR, SÜREÇ ONU AÇIĞA ÇIKARIR.

4- İŞLEME & SAKLAMA
TAZE ÜRÜN → CANLI VE
UÇUCU AROMALAR YÜKSEK
BEKLEMİŞ ÜRÜN →
OKSİDASYON VE AROMA KAYBI

6- GASTRONOMİK GERÇEK 
LEZZET SABİT DEĞİLDİR; DEĞİŞKENLERİN TOPLAMIDIR.
ÜRÜNÜ OKUYABİLMEK VE SÜRECİ ONA GÖRE ADAPTE
ETMEKTİR.

5- ENDÜSTRİYEL
MÜDAHALE

STANDARDİZASYON →
FARKLILIKLARI AZALTIR
KATKILAR → DOĞAL AROMAYI
DEĞİŞTİREBİLİR
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AROMA OLUŞUMU

1. MAİLLARD ↔ ETİKET
MAİLLARD İÇİN GEREKENLER:

PROTEİN
İNDİRGEN ŞEKER
DÜŞÜK NEM

KRİTİK ETİKET OKUMA
PROTEİN ORANI
ŞEKER İÇERİĞİ (DOĞAL / EKLENMİŞ)
SU ORANI / NEM
İŞLENME DÜZEYİ

2.LİPİD (YAĞ) ↔ ETİKET
LİPİD AROMA İÇİN GEREKENLER:

YAĞ TÜRÜ
YAĞ ORANI
YAĞ KALİTESİ

KRİTİK ETİKET OKUMA
YAĞ ORANI (%)
YAĞ TÜRÜ (BİTKİSEL / HAYVANSAL /
KARIŞIM)
RAFİNE / NATUREL
KATKI / ANTİOKSİDAN VAR MI

BU EN KRİTİK BAĞLARDAN BİRİ.:
STABİLİZÖR
EMÜLGATÖR
AROMA VERİCİ
ÖN PİŞİRME / İŞLEM GÖRMÜŞ

AROMA OLUŞUMU, ÜRÜNÜN İÇERİĞİNE BAĞLIDIR.
BİR ÜRÜNÜN AROMA ÜRETME KAPASİTESİ ETİKETİNDE SAKLIDIR.

 PROTEİN → MAİLLARD POTANSİYELİ
 YAĞ → AROMA TAŞIYICILIĞI
 SU → YÜZEY DAVRANIŞI
 İŞLENMİŞLİK → GERÇEK VS YAPAY AROMA

ETİKET ↔ AROMA OLUŞUMU BAĞLANTISI

3.İŞLENMİŞLİK ↔ AROMA

FAZLA İŞLEM → DOĞAL AROMA OLUŞUMU AZALIR
HAZIR AROMA → GERÇEK REAKSİYON YERİNE
“TAKLİT AROMA” GELİR

BU ÜRÜN KIZARIR MI?
 AROMA ÜRETİR Mİ?
 YAĞ AROMAYI TAŞIR MI?
 YOKSA SADECE RENK Mİ VERİR?

ETİKET SANA ÜRÜNÜN NE OLDUĞUNU SÖYLEMEZ,
ÜRÜNÜN MUTFAKTA NASIL DAVRANACAĞINI SÖYLER.

TÜKETİCİ: “BU ÜRÜN İYİ Mİ?”
 ŞEF: “BU ÜRÜNLE NE OLUR?”

“SULU, DÜŞÜK PROTEİNLİ
ÜRÜN” → KIZARMAZ, HAŞLANIR

GİBİ OLUR

%3 YAĞLI ÜRÜN İLE %15 YAĞLI
ÜRÜN AYNI AROMAYI VERMEZ

“SULU, DÜŞÜK PROTEİNLİ
ÜRÜN” → KIZARMAZ, HAŞLANIR

GİBİ OLUR

LEZZET; YALNIZCA TAT DEĞİL,
KOKU + DOKU + KALICILIK ETKİSİNİN

BİRLEŞİMİDİR

AROMA VE HAZ TAT VE HAZ SONUÇ
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ÜRÜN OKUMA FELSEFESİ

“HER ZEYTİNYAĞI

ZEYTİNYAĞI

DEĞİLDİR.”

MUTFAKTA USTALIK; SADECE PİŞİRME
TEKNİKLERİNİ BİLMEK DEĞİL, ÜRÜNÜ DOĞRU

OKUMAK VE DOĞRU AMAÇLA SEÇMEK İLE BAŞLAR.

AYNI İSİM ALTINDA SATILAN ÜRÜNLER, TEKNİK VE
DUYUSAL AÇIDAN TAMAMEN FARKLI OLABİLİR.

ÖRNEĞİN ZEYTİNYAĞINDA:

NATÜREL SIZMA → DÜŞÜK ASİDİTE, YÜKSEK AROMA, SOĞUK
KULLANIM İÇİN İDEAL
RAFİNE / RİVİERA → DAHA NÖTR TAT, YÜKSEK ISIYA DAHA STABİL
ERKEN HASAT → YOĞUN FENOLİK YAPI, ACILIK VE YAKICILIK
GEÇ HASAT → DAHA YUMUŞAK VE TATLI PROFİL

BU FARKLILIKLAR SADECE İSİM DEĞİL, KULLANIM AMACINI BELİRLEYEN
FONKSİYONEL FARKLARDIR.

SONUÇ:
YANLIŞ ZEYTİNYAĞI SEÇİMİ → YANLIŞ TEKNİK → ZAYIF SONUÇ

TEK BİR “EN İYİ ÜRÜN”
YOKTUR.

SADECE DOĞRU AMAÇ İÇİN
DOĞRU ÜRÜN VARDIR.

YANLIŞ ÜRÜN, DOĞRU
TEKNİKLE DÜZELMEZ.
DOĞRU ÜRÜN, YANLIŞ

TEKNİKLE KAYBEDİLİR.

ÜRÜNÜ OKUMAYAN,
TEKNİĞİ DOĞRU
UYGULAYAMAZ.
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ŞEFLER & TÜKETİCİLER
Boyut TÜKETİCİ ŞEF

Yaklaşım Hızlı eleme yapar Analiz ederek karar verir

Odak Güven Kontrol

Risk Yönetimi Riskten kaçınır Riski yönetir

Puanlama Kullanımı Basit değerlendirme Detaylı analiz

Düşük Puanlı Ürün Genelde reddeder Amaç doğrultusunda kullanabilir

Karar Süreci Hızlı ve pratik Bilinçli ve stratejik

Ürün Algısı Sağlık & güven Performans & sonuç

Temel Soru “Bu güvenli mi?” “Bu ne yapar?”

Hedef Zarar görmemek Sonucu kontrol etmek

TÜKETİCİ ÜRÜNÜ SEÇER, ŞEF ÜRÜNÜ YÖNETİR.

AYNI ÜRÜN, İKİ FARKLI DÜNYADA İKİ FARKLI ANLAM TAŞIR.

“AYNI ÜRÜN, BİRİ İÇİN GÜVEN MESELESİ; DİĞERİ İÇİN BİR ARAÇTIR.”10



MARKA NE SÖYLÜYOR?
“DOĞAL”, “KÖY”, “PREMİUM”
GİBİ İFADELER

İÇİNDEKİLER LİSTESİ
KATKI MADDELERİ
BESİN DEĞERİ

UHT Mİ?
RAF ÖMRÜ UZUN MU?
KATKI VAR MI?

EV TÜKETİMİ Mİ?
ŞEF KULLANIMI MI?
SOS MU, ANA ÜRÜN MÜ?

ETİKETLİ ÜRÜN OKUMA
MODELİ BİR ÜRÜNÜ SADECE ETİKETTEN OKUMAK DEĞİL,

BÜTÜNCÜL OLARAK ANALİZ EDEBİLME SİSTEMİ.

GÖRÜNEN
(AMBALAJ/ALGI)

BU KATMAN
ALDATICI OLABİLİR

ETİKET
(GERÇEK VERİ)

BU KATMAN GERÇEK
KİMLİKTİR

KAYNAK 
(KÖKEN)

NEREDE ÜRETİLMİŞ?
ENDÜSTRİYEL Mİ / YEREL Mİ?
COĞRAFİ İŞARET VAR MI?

LEZZETİN
TEMELİDİR

SÜREÇ
(İŞLEME DÜZEYİ)

AROMA VE KALİTEYİ
BELİRLER

AMAÇ
(KULLANIM KARARI)

DOĞRU ÜRÜN =
DOĞRU KULLANIM

ÜRÜN OKUMA MODELİ; BİR GIDA ÜRÜNÜNÜ AMBALAJINDAN İÇERİĞİNE, KÖKENİNDEN
İŞLENME DÜZEYİNE KADAR ANALİZ EDEREK DOĞRU KULLANIM KARARINA ULAŞMAYI

SAĞLAYAN SİSTEMATİK DEĞERLENDİRME YÖNTEMİDİR.

ÜRÜNÜ OKUMAYAN, ÜRÜNÜ
SEÇEMEZ.
ÜRÜNÜ SEÇEMEYEN, SONUCU
KONTROL EDEMEZ.
MUTFAKTA USTALIK, ÜRÜNÜ
DOĞRU OKUMAKLA BAŞLAR.
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ETİKETSİZ ÜRÜN
OKUMA MODELİ

1.  GÖRSEL ANALİZ 
(İLK 5 SANİYE)

BAKILACAKLAR:
RENK → AŞIRI PARLAK MI, DOĞAL MI?
HOMOJENLİK → HEPSİ AYNI BOY/ŞEKİL Mİ? (ŞÜPHELİ)
KUSUR → KÜÇÜK DEFORMASYONLAR VAR MI? (İYİ İŞARET)
YÜZEY → WAX/PARLAKLIK VAR MI?

“DOĞAL ÜRÜN KUSUR TAŞIR, ENDÜSTRİYEL
ÜRÜN KUSURSUZ GÖRÜNÜR.”

2.  AROMA TESTİ 
(EN KRİTİK ADIM)

TEST:
YAKLAŞTIR → KOKLA
KOKU YOKSA → RİSK
HAFİF AMA KARAKTERİSTİK KOKU → İYİ
AŞIRI KESKİN/PARFÜMSÜ → ŞÜPHELİ

 ŞEF BAKIŞI:
AROMA = KALİTE GÖSTERGESİ

AROMA YOKSA → MUTFAKTA SONUÇ ZAYIF

3.  DOKU / FİZİKSEL TEST
KONTROL:

ÇOK SERT → ERKEN HASAT / DÜŞÜK AROMA
ÇOK YUMUŞAK → BAYAT
ELASTİK YAPI → İDEAL

DOMATES: HAFİF YUMUŞAK + KOKULU = İYİ
ZEYTİNYAĞI: AKIŞKAN AMA YOĞUN HİS =

KALİTELİ

4. SATICI ANALİZİ

SORULACAK SORULAR:
NEREDEN GELİYOR?
NE ZAMAN HASAT EDİLDİ?
KENDİ ÜRETİMİ Mİ?

CEVAP ANALİZİ:
NET VE HIZLI CEVAP → GÜVEN ARTAR
KAÇAMAK CEVAP → RİSK

BU BÖLÜM ÇOĞU KİŞİNİN ATLADIĞI AMA EN
KRİTİK KATMAN:

“ÜRÜNÜ ANLAMANIN YOLU,
ÜRETİCİYİ ANLAMAKTAN

GEÇER.”

5.  BAĞLAM ANALİZİ (FİYAT +
SEZON)

KONTROL:
MEVSİM DIŞIYSA → RİSK
AŞIRI UCUZSA → KALİTE DÜŞER
AŞIRI PAHALIYSA → HER ZAMAN KALİTE DEĞİL
(HİKAYE SATIŞI OLABİLİR)

(PAZAR / YEREL ÜRETİCİ / AÇIK ÜRÜNLER)

“ETİKET YOKSA BİLGİ KAYBOLMAZ; SADECE FORM
DEĞİŞTİRİR. ETİKET GÖZLE OKUNUR, PAZAR ÜRÜNÜ

DUYULARLA.”
12



ÜRÜN OKUMA TABLOSU

AŞAMA NEYE BAKILIR? KRİTİK SORU RİSK KARAR İPUCU

Görünen Ambalaj, renk,
slogan

Bu ürün bana ne vaat
ediyor?

Aldatıcı olabilir Asla tek başına karar
verme

Algı Marka, “doğal”,
“premium” ifadeleri

Bu gerçek mi yoksa
pazarlama mı?

Yanıltıcı dil Şüpheyle yaklaş

Etiket İçindekiler, katkılar İçinde gerçekten ne
var?

Gizli katkılar Liste kısaysa
avantaj

Köken Üretim yeri, üretici Nereden geliyor? Endüstriyel
anonimlik

Yerel → karakter

Süreç İşleme, raf ömrü Ne kadar işlem
görmüş?

Aroma kaybı Kısa raf ömrü → daha
canlı

Amaç Kullanım alanı Ne için
kullanacağım?

Yanlış kullanım Ürüne göre değil
amaca göre seç

Aşama Süre Odak Sorulabilecek Soru Karar

ELE 0–10 sn Sağlık / Güven Güven veriyor mu? İçerik sade mi? Risk varsa bırak

DEĞERLENDİR 10–20 sn Kalite Doğal mı? Fark yaratıyor mu? Zayıfsa alternatif
bak

SEÇ 20–30 sn Kullanım Nerede kullanabilirim? Uygun mu? Uygunsa al

HIZLI İNCELEME TABLOSU

30 SANİYEDE HIZLI KARAR TABLOSU 

13



“TEK VERİYLE DEĞİL, BÜTÜN VERİYLE KARAR VER.”

🟢 SERTİFİKA
GÜVEN FİLTRESİ
DENETİM GÖSTERGESİ

🔵 İÇERİK
ÜRÜNÜN ÖZÜ
KALİTE BELİRLEYİCİ

🟡 RAF ÖMRÜ
İŞLENME SEVİYESİ
DOĞALLIK GÖSTERGESİ

🟠 FİYAT
SONUÇ, SEBEP DEĞİL

ÜRÜN KARAR MATRİSİ “RAFTA DOĞRU
ÜRÜNÜ NASIL

SEÇERİM?”ÜRÜN KARAR MATRİSİ: TEK BAKIŞTA DOĞRU SEÇİM

SERTİFİKA VAR MI?
İÇERİK NE SÖYLÜYOR?
RAF ÖMRÜ NEYİ GİZLİYOR?
FİYAT NEYİ İFADE EDİYOR?

4 ADIM MODELİ
EN SIK HATALAR
SADECE FİYATA BAKMAK
SADECE MARKAYA GÜVENMEK
ETİKETİ OKUMAMAK
“DOĞAL” İFADESİNE KANMAK

14



ALTIN KURALLARI 
“DOĞRU SEÇİMİN KISA YOLU”

1. KISA İÇERİK KAZANIR NE KADAR KISA, 
O KADAR GERÇEK

2. İLK 3 MADDE HER
ŞEYDİR

ÜRÜN = İLK ÜÇ
BİLEŞEN

3. ŞEKER HER ZAMAN
GİZLENİR

İSMİ DEĞİŞİR,
ETKİSİ

DEĞİŞMEZ

4. MENŞE = GÜVEN
ÜRETİCİ

BELLİYSE, 
ÜRÜN GÜÇLÜDÜR

5. YAĞ KALİTESİ
LEZZETİ BELİRLER

YAĞ = AROMA
TAŞIYICI

6. RAF ÖMRÜ ARTTIKÇA
LEZZET AZALIR

UZUN RAF =
STABİL AMA

ZAYIF

7. AZ MÜDAHALE =
YÜKSEK KALİTE

İŞLENMEMİŞ
ÜRÜN HER

ZAMAN ÖNDE

“EN İYİ YEMEK, EN PAHALI
ÜRÜNLE DEĞİL;

EN DOĞRU SEÇİLMİŞ ÜRÜNLE
YAPILIR.”

8. ETİKET = ÜRÜNÜN
GERÇEĞİ

ÖN YÜZ DEĞİL,
ARKA YÜZ
KONUŞUR

ŞEF NOTU
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KIRMIZI BAYRAKLAR

KATKI YOĞUNLUĞU
E KODLARI FAZLA İSE

STABİLİZATÖR + KORUYUCU
BİRLİKTEYSE
“AROMA VERİCİ” YAZIYORSA

 ÜRÜN TASARLANMIŞTIR, ÜRETİLMEMİŞTİR

“GÖRÜRSEN DÜŞÜNMEDEN ŞÜPHE ET”

 BELİRSİZ İFADELER
“BİTKİSEL YAĞ” (HANGİ YAĞ?)
“DOĞAL AROMA” (NEYDEN?)
“KARIŞIM ÜRÜN”

 ŞEFFAFLIK YOK

 GİZLİ ŞEKERLER
GLİKOZ ŞURUBU
FRUKTOZ
DEKSTROZ
İNVERT ŞEKER

FARKLI İSİM = AYNI GERÇEK

AMBALAJ TUZAKLARI
“FİT”
“LİGHT”
“DOĞAL”
“KATKISIZ”

 ÖN YÜZ = PAZARLAMA

İÇERİKTE
İLK SIRADA ŞEKER / ŞURUP VARSA

10+ BİLEŞEN VARSA
TANIMADIĞIN KELİMELER ÇOĞUNLUKTAYSA

ÜRÜN DOĞAL DEĞİLDİR
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ŞEKER ↓ → YAĞ ↑
YAĞ ↓ → KATKI ↑

  ALGI VS GERÇEK

ETİKET OKUMA  TUZAKLARI
& YANILTICI İFADELER 

1.  PAZARLAMA TUZAKLARI
“EV YAPIMI”
“KATKISIZ”
“GELENEKSEL”

YASAL KARŞILIĞI ÇOĞU ZAMAN YOK

2.  “LIGHT / DİYET” GERÇEĞİ

3.“ŞEKERSİZ” AMA ŞEKER VAR
“ŞEKERSİZ” AMA ŞEKER VAR
GLİKOZ ŞURUBU
FRUKTOZ
MALTODEKSTRİN

4.ORGANİK & DOĞAL YANILGISI
ORGANİK = SAĞLIKLI MI?
DOĞAL = KATKISIZ MI?

HER ZAMAN DEĞİL

5. ÖN ETİKET VS ARKA ETİKET
ÖN YÜZ = PAZARLAMA
ARKA YÜZ = GERÇEK

“ALGI, ETİKETİN ÖN YÜZÜNDE;
GERÇEK, ARKA YÜZÜNDEDİR.”

ETİKETİ OKUMAK
YETMEZ;

YANILTILMAMAYI DA
ÖĞRENMEK GEREKİR.
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RAF ÖMRÜ & LEZZET ENDÜSTRİYEL SİSTEMİN EN BÜYÜK
ÖNCELİKLERİNDEN BİRİ RAF ÖMRÜDÜR.

BİR ÜRÜN NE KADAR UZUN SÜRE BOZULMADAN
KALABİLİYORSA, O KADAR TİCARİ DEĞER

ÜRETİR.

GIDA ENDÜSTRİSİNİN GERÇEKLERİ

Gastronomik sonuç:
Uzun raf ömürlü ürün = stabil ama düz lezzet
Kısa raf ömürlü ürün = yoğun ve karakteristik
lezzet

Gıda endüstrisi; erişilebilirlik, güvenlik ve süreklilik üzerine kuruludur.
Ancak bu sistemin temel dinamikleri, çoğu zaman lezzet, özgünlük ve ürün

karakteri ile doğrudan bir gerilim içindedir.

NEDEN?
ISIL İŞLEMLER (PASTÖRİZASYON, STERİLİZASYON) → AROMA BİLEŞENLERİNİ ZAYIFLATIR
KORUYUCULAR VE KATKILAR → DOĞAL TAT PROFİLİNİ BASKILAYABİLİR
DÜŞÜK SU AKTİVİTESİ / MODİFİYE ATMOSFER → STABİLİTE SAĞLAR AMA TAZELİK HİSSİNİ
DÜŞÜRÜR

RAF ÖMRÜ ARTTIKÇA, ÜRÜNÜN CANLILIĞI
VE AROMATİK YOĞUNLUĞU AZALIR.
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ENDÜSTRİYEL      YEREL ÜRETİM
ENDÜSTRİYEL ÜRETİM

YÜKSEK HACİM
DÜŞÜK MALİYET

TUTARLILIK
GENİŞ DAĞITIM

ÜRÜNLER ÇOĞUNLUKLA
OPTİMİZE EDİLMİŞ, YANİ

“ORTALAMA DAMAK TADINA
GÖRE AYARLANMIŞTIR”

AMA:
STANDART SAPMALARI

OLABİLİR
RAF ÖMRÜ DAHA KISADIR

GIDA ENDÜSTRİSİNİN GERÇEKLERİ

YEREL ÜRETİM
DÜŞÜK HACİM

MEVSİMSELLİK
BÖLGESEL KARAKTER

ÜRETİCİ BİLGİSİ VE ZANAAT

ENDÜSTRİYEL ÜRÜN GÜVEN VERİR, YEREL ÜRÜN
KARAKTER VERİR.

BİR ŞEF VEYA BİLİNÇLİ TÜKETİCİ İÇİN MESELE TARAF SEÇMEK DEĞİL, DURUMA GÖRE
DOĞRU ÜRÜNÜ SEÇMEKTİR:

MENÜ STANDARDİZASYONU → ENDÜSTRİYEL ÜRÜN
İMZA TABAK / KARAKTER ARAYIŞI → YEREL ÜRÜN
HIZLI SERVİS → RAF ÖMRÜ YÜKSEK ÜRÜN
DENEYİMSEL GASTRONOMİ → TAZE VE KISA ÖMÜRLÜ ÜRÜN

GIDA ENDÜSTRİSİ SÜREYİ UZATIR; GASTRONOMİ İSE ETKİYİ DERİNLEŞTİRİR.
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KATKI MALZEMELERİ 
KATKI MADDELERİ; GIDAYA TEKNOLOJİK BİR AMAÇLA (KORUMA, STABİLİTE, GÖRÜNÜM,

DOKU VB.) BİLİNÇLİ OLARAK EKLENEN BİLEŞENLERDİR.

AMAÇ: 
ÜRÜNÜ GÜVENLİ, 
STABİL 
TUTARLI HALE GETİRMEK

TANIM:
GIDANIN ANA BİLEŞENİ DEĞİLDİR
TEK BAŞINA TÜKETİLMEZ
ÜRÜNÜN RAF ÖMRÜNÜ, YAPISINI
VEYA DUYUSAL ÖZELLİKLERİNİ
DÜZENLER

TÜRKİYE’DE BU KULLANIM TÜRK GIDA
KODEKSİ KATKI MADDELERİ
YÖNETMELİĞİ KAPSAMINDA KONTROL
EDİLİR.

KATKI MADDESİ ÜRÜNÜ KORUR; LEZZETİ İSE DOĞA BELİRLER.

PROFESYONEL OKUMA
BİR ETİKETTE:

ÇOK KATKI → YÜKSEK İŞLENMİŞ ÜRÜN
AZ KATKI → DAHA DOĞAL ÜRÜN

AMA:
“0 KATKI” 

 HER ZAMAN EN İYİ DEMEK DEĞİLDİR

KATKI MADDELERİ:
GIDA SİSTEMİNİ AYAKTA TUTAR
AMA KALİTEYİ GARANTİ ETMEZ
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NEDEN KULLANILIR?
KATKI MALZEMELERİ 

1- RAF ÖMRÜNÜ UZATMAK
MİKROORGANİZMA GELİŞİMİNİ YAVAŞLATIR
BOZULMAYI GECİKTİRİR

* KORUYUCULAR (E200–E299)

2. STABİLİTE SAĞLAMAK
AYRIŞMAYI ÖNLER
YAPIYI SABİT TUTAR

*EMÜLGATÖR, STABİLİZATÖR

3.  GÖRÜNÜM VE RENK
ÜRÜNÜ DAHA ÇEKİCİ YAPAR
İŞLEME SIRASINDA KAYBOLAN RENGİ GERİ
KAZANDIRIR

*RENKLENDİRİCİLER (E100–E199)

4.  AROMA VE TAT
TAT PROFİLİNİ GÜÇLENDİRİR
STANDART LEZZET SAĞLAR

* AROMA VERİCİLER, TAT ARTIRICILAR

5.  İŞLEME DAYANIKLILIĞI
ISI, DONDURMA VE TAŞIMA
SÜREÇLERİNDE ÜRÜNÜ KORUR

6. EKONOMİK VE ENDÜSTRİYEL SEBEPLER
FİREYİ AZALTIR
ÜRETİM MALİYETİNİ DÜŞÜRÜR
SERİ ÜRETİMİ MÜMKÜN KILAR

GIDA GÜVENLİĞİ
BAKTERİ VE KÜF OLUŞUMUNU AZALTIR

 RAF ÖMRÜ
ÜRÜN DAHA UZUN SÜRE DAYANIR

STANDART KALİTE
HER ÜRETİMDE AYNI TAT VE YAPI

 LOJİSTİK KOLAYLIK
UZAK MESAFELERE TAŞINABİLİR

EKONOMİK SÜRDÜRÜLEBİLİRLİK
GIDA İSRAFI AZALIR

AVANTAJLAR
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NEDEN KULLANILIR?
KATKI MALZEMELERİ 

LEZZET KAYBI
DOĞAL AROMA BASKILANABİLİR

AŞIRI İŞLENMİŞ GIDA RİSKİ
ÜRÜN DOĞALLIKTAN UZAKLAŞIR

AŞIRI TÜKETİM SORUNU
YÜKSEK KATKILI DİYETLER SAĞLIK RİSKİ
OLUŞTURABİLİR

 YANILTICI ALGI
ÜRÜN “İYİ GÖRÜNEBİLİR” AMA GERÇEK
KALİTE DÜŞÜK OLABİLİR

DEZAVANTAJLARI

LEZZET KATKIDAN DEĞİL, HAMMADDEDEN GELİR

KULLANILMALI MI?
✔ KULLANILMALI (DOĞRU

KULLANIM)
GIDA GÜVENLİĞİ GEREKİYORSA
RAF ÖMRÜ KRİTİKSE
ENDÜSTRİYEL ÜRETİM VARSA

❌ SINIRLI OLMALI
GEREKSİZ KULLANIM
SADECE GÖRÜNÜM/TAT MASKESİ
İÇİN
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Durum Yorum

Az katkı Daha az işlenmiş

Çok katkı Daha endüstriyel

katkısız Doğal olabilir (ama
her zaman değil)

Kod Aralığı Grup Görev

E100–E199 Renklendiriciler Görünüm

E200–E299 Koruyucular Raf ömrü

E300–E399 Antioksidanlar Bozulma önleme

E400–E499 Kıvam artırıcılar Doku

E500–E599 Asitlik düzenleyiciler pH dengesi

E600–E699 Tat artırıcılar Lezzet

E900–E999 Diğer (parlatıcı, köpük
önleyici vb.)

Teknik

KATKI MALZEMELERİ 
E KODLARI, GIDALARDA KULLANILAN KATKI MADDELERİNİN AVRUPA BİRLİĞİ

TARAFINDAN STANDARDİZE EDİLMİŞ KİMLİK NUMARALARIDIR.

E
“E” HARFİ → EUROPE

(AVRUPA) ANLAMINA GELİR.
“E” HARFİ → EUROPE (AVRUPA) ANLAMINA GELİR.

GASTRONOMİK YORUM

E KODLARI → TEKNOLOJİ GÖSTERGESİDİR
HAMMADDELER → LEZZET GÖSTERGESİDİR

E KODU TEHLİKE DEĞİL;
ÜRÜNÜN NE KADAR

İŞLENDİĞİNİN
GÖSTERGESİDİR.
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Logo Türü Ne Anlama Gelir Kim Verir Tüketiciye Ne
Sağlar

Coğrafi İşaret Ürün belirli bölgeye
ait

Türk Patent ve Marka
Kurumu / AB

Otantiklik

PDO (Protected
Designation of

Tüm üretim o bölgede European Commission En yüksek koruma

PGI (Protected
Geographical

Kısmi bölgesel bağ AB Bölgesel kalite

Organik Kimyasal
kullanılmaz

Tarım Bakanlığı / AB Sağlık & çevre

EU Organic Logo AB standart organik AB Avrupa güven
standardı

GÜVEN &  KALİTE
İŞARETLERİ

“BİR ÜRÜNÜN ETİKETİ SADECE İÇERİK DEĞİL, KİMLİKTİR.
LOGOLAR İSE O KİMLİĞİN DOĞRULAMA MÜHÜRLERİDİR.”

ETİKETTEKİ
SEMBOLLERİN

ANLAMI

“HER SERTİFİKA KALİTEYİ DEĞİL, STANDARDI GARANTİ EDER.”
“ORGANİK OLMAK, OTOMATİK OLARAK DAHA İYİ OLMAK DEĞİLDİR.”

“COĞRAFİ İŞARET KÖKENİ KORUR, LEZZETİ DEĞİL.”
“LOGO GÖRMEK YETMEZ, ANLAMAK GEREKİR.”

“BİLMEDEN ALINAN ÜRÜN, RASTGELE SEÇİLMİŞ ÜRÜNDÜR.”24



GÜVEN &  KALİTE
İŞARETLERİ

“COĞRAFİ İŞARET, ÜRÜNÜN NEREDE ÜRETİLDİĞİNİ DEĞİL; NEDEN O YERDE ÜRETİLDİĞİNİ AÇIKLAR.”

COĞRAFİ İŞARET, BİR ÜRÜNÜN BELİRLİ BİR COĞRAFİ ALANLA ÖZDEŞLEŞMİŞ ÖZELLİKLERİNİ KORUYAN VE BU BAĞI
RESMİ OLARAK TESCİLLEYEN SİSTEMDİR. BU BAĞ YALNIZCA ÜRETİM YERİYLE SINIRLI DEĞİLDİR; ÜRÜNÜN DOĞAL

ÇEVRE KOŞULLARI VE İNSAN FAKTÖRÜYLE BİRLİKTE OLUŞAN KARAKTERİNİ İFADE EDER.

TÜRKİYE

BELİRGİN BİR NİTELİĞİ, ÜNÜ VEYA DİĞER ÖZELLİKLERİ BAKIMINDAN
KÖKENİN BULUNDUĞU YÖRE, ALAN, BÖLGE VEYA ÜLKE İLE ÖZDEŞLEŞMİŞ
ÜRÜNÜ GÖSTEREN İŞARETTİR. COĞRAFİ İŞARETLER, MENŞE ADI YA DA
MAHREÇ İŞARETİ OLARAK TESCİL EDİLİR. GIDA, TARIM, MADEN, EL
SANATLARI, SANAYİ ÜRÜNLERİ COĞRAFİ İŞARET TESCİLİNE KONU
OLABİLİR.

BİR ÜRÜNÜN, TÜM VEYA ESAS NİTELİKLERİ BELİRLİ BİR COĞRAFİ ALANA AİT DOĞAL VE
BEŞERİ UNSURLARDAN KAYNAKLANIYORSA BU DURUMDAKİ COĞRAFİ İŞARETLERE
“MENŞE ADI” DENİR. ÜRÜNÜN ÜRETİMİ, İŞLENMESİ VE DİĞER İŞLEMLERİNİN
TÜMÜNÜN BELİRLENEN COĞRAFİ ALANIN SINIRLARI İÇİNDE GERÇEKLEŞMESİ
GEREKMEKTEDİR. BU ÇERÇEVEDE MENŞE ADI OLARAK TESCİL EDİLEN COĞRAFİ
İŞARETLERİN KAYNAKLANDIKLARI YÖRE İLE BAĞLARI ÇOK KUVVETLİDİR. 

BELİRGİN BİR NİTELİĞİ, ÜNÜ VEYA DİĞER ÖZELLİKLERİ İTİBARIYLA BELİRLİ BİR
COĞRAFİ ALAN İLE ÖZDEŞLEŞMİŞ OLAN; ÜRETİM, İŞLEME YA DA DİĞER
İŞLEMLERİNDEN EN AZ BİRİNİN BELİRLENMİŞ COĞRAFİ ALAN İÇİNDE
GERÇEKLEŞMESİ GEREKEN ÜRÜNLERİN KONU OLDUĞU COĞRAFİ İŞARETLERE
“MAHREÇ İŞARETİ” DENİR. HAMMADDESİ VEYA ÜRETİM, İŞLEME
AŞAMALARINDAN BİR TANESİ YÖREDE GERÇEKLEŞEN BİR ÜRÜN MAHREÇ İŞARETİ
OLARAK TESCİLLENDİĞİNDE DİĞER ÜRETİM VE İŞLEME AŞAMALARI
KAYNAKLANDIĞI YÖRE DIŞINDA DA GERÇEKLEŞTİRİLEBİLİR.

COĞRAFİ İŞARET

MENŞE ADI

MAHREÇ İŞARETİ

COĞRAFYA (TOPRAK, İKLİM,
FLORA)
İNSAN FAKTÖRÜ (GELENEKSEL
BİLGİ, USTALIK)
ÜRETİM YÖNTEMİ
(STANDARTLAŞMIŞ TEKNİKLER)

ÜRETİM + İŞLEME +
HAZIRLAMA TAMAMEN O

BÖLGEDE
EN GÜÇLÜ BAĞ

ÜRÜNÜN EN AZ BİR AŞAMASI
BÖLGEYE BAĞLI

DAHA ESNEK
 “BAĞ VARDIR AMA TAM

BAĞIMLI DEĞİLDİR”

“BAŞKA YERDE ÜRETİLEMEZ”
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GÜVEN &  KALİTE
İŞARETLERİ

“COĞRAFYA ÜRÜNÜ TANIMLAR, GELENEK ONU YAŞATIR.”

AVRUPA BİRLİĞİ

BİR ÜRÜNÜN TÜM ÜRETİM
AŞAMALARININ (ÜRETİM,

İŞLEME, HAZIRLAMA)
BELİRLİ BİR COĞRAFİ

BÖLGEDE
GERÇEKLEŞTİĞİ

SİSTEMDİR.

BİR ÜRÜNÜN
COĞRAFYADAN BAĞIMSIZ

OLARAK GELENEKSEL
ÜRETİM YÖNTEMİ VEYA

TARİFİNE BAĞLI
OLDUĞUNU GÖSTERİR.

GELENEKSEL ÜRÜN
GARANTİSİ (TSG –

TRADİTİONAL
SPECİALİTY

GUARANTEED)

MENŞE ADI (PDO –
PROTECTED

DESİGNATİON OF
ORİGİN)

BİR ÜRÜNÜN BELİRLİ
BİR BÖLGEYLE İLİŞKİLİ

OLDUĞU, ANCAK
ÜRETİM SÜRECİNİN EN
AZ BİR AŞAMASININ O

BÖLGEDE
GERÇEKLEŞTİĞİ

SİSTEMDİR.

MAHREÇ İŞARETİ (PGI
– PROTECTED
GEOGRAPHİCAL

INDİCATİON)
ALKOLLÜ İÇKİLER İÇİN

KULLANILAN SİSTEMDİR.
ÜRÜNÜN KARAKTERİSTİK
ÖZELLİKLERİ BELİRLİ BİR

COĞRAFYAYA BAĞLIDIR.

COĞRAFİ İŞARET
(GI – SPİRİT İÇKİLER)

MENŞE ADI (PDO), BİR ÜRÜNÜN
YALNIZCA BİR COĞRAFYADA DOĞUP
GELİŞTİĞİNİ VE TÜM KİMLİĞİNİ O
TOPRAKTAN ALDIĞINI İFADE EDER.

MAHREÇ İŞARETİ (PGI), ÜRÜNÜN
BELİRLİ BİR YERLE BAĞINI KABUL
EDER; ANCAK BU BAĞ, ÜRETİMİN
TAMAMINI DEĞİL, YALNIZCA BİR

KISMINI KAPSAR.

COĞRAFİ İŞARET (GI), ÖZELLİKLE
İÇKİLERDE, ÜRÜNÜN

KARAKTERİNİN VE İTİBARININ
KÖKENİNE BAĞLI OLDUĞUNU

GÖSTERİR.

GELENEKSEL ÜRÜN GARANTİSİ
(TSG) İSE COĞRAFYADAN

BAĞIMSIZ OLARAK, BİR ÜRÜNÜN
ZAMANLA OLUŞMUŞ ÜRETİM

BİLGİSİNİ VE TARİFİNİ KORUR.
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GÜVEN &  KALİTE

Kavram Ne Anlama Gelir Denetim Var mı? Tüketiciye Ne Söyler

Organik Kimyasal ve GDO kullanılmadan üretilir ✔ Var Üretim süreci kontrollü

Doğal İşlenmemiş / katkısız algısı oluşturur ❌ Yok Pazarlama ifadesi
olabilir

Katkısız Katkı maddesi içermez ❌ Çoğu zaman yok İçerik sade olabilir

Yerel Belirli bir bölgede üretilir ❌ Genelde yok Coğrafi bağ var

Coğrafi
İşaretli

Bölgeye özgü üretim ✔ Var Köken ve gelenek garantisi

İŞARETLERİ ORGANİK ÜRÜN

BİR BAKIŞTA ORGANİK
SİSTEM 

HER ORGANİK ÜRÜN → SERTİFİKA + KONTROL KURULUŞU + LOGO TAŞIR

“HER ‘DOĞAL’ ÜRÜN GÜVENİLİR
DEĞİLDİR;

HER ‘ORGANİK’ ÜRÜN İSE
DENETLENMİŞTİR.

🍃 DOĞAL
YASAL BİR TANIMI ÇOĞU ZAMAN YOKTUR

ETİKET ÜZERİNDE SERBESTÇE KULLANILABİLİR
 ALGI YARATIR, GARANTİ VERMEZ

🌿 ORGANİK: SERTİFİKALIDIR, DENETLENİR
ÜRETİM SÜRECİ KAYIT ALTINDADIR
BİLİMSEL VE YASAL BİR SİSTEMDİR
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GÜVEN &  KALİTE

Firma Kod Rol

ETKO TR-OT-01 Denetim

ECOCERT TR-OT-13 Uluslara
rası

CCPB TR-OT-03 AB uyumlu

IMO Control TR-OT-05 Global

CERES TR-OT-07 Denetim

İŞARETLERİ ORGANİK ÜRÜN
“DOĞAL, KATKISIZ VE YEREL İFADELERİ TÜKETİCİYE GÜVEN HİSSİ VERİR;

ANCAK YALNIZCA ORGANİK VE COĞRAFİ İŞARET SİSTEMLERİ BUNU BELGELEYEBİLİR.”

🇪🇺 AVRUPA BİRLİĞİ
ORGANİK SİSTEMİ

🇹🇷 TÜRKİYE
ORGANİK SİSTEMİ TÜRKİYE’DE YETKİLİ KONTROL &

SERTİFİKASYON FİRMALARI

SİSTEM NASIL İŞLER?
ÜRETİCİ BAŞVURUR
YETKİLİ KONTROL FİRMASI DENETLER
SERTİFİKA VERİLİR
ÜRÜN LOGOYLA PİYASAYA ÇIKAR

“ORGANİK ÜRÜN DOĞADA DEĞİL,
SİSTEM İÇİNDE DOĞRUDUR.”

“DOĞAL, KATKISIZ VE YEREL İFADELERİ
TÜKETİCİYE GÜVEN HİSSİ VERİR;

ANCAK YALNIZCA ORGANİK VE COĞRAFİ İŞARET
SİSTEMLERİ BUNU BELGELEYEBİLİR.”28



Yanlış Algı Gerçek

Organik = daha lezzetli Her zaman değil

Coğrafi işaret = en kaliteli Her zaman değil

AB logosu = en iyi ürün Standarttır, üstünlük değil

Soru Organik Coğrafi
İşaret

PDO PGI

Kimyasal kullanılmaz mı? ✔ ✖ ✖ ✖

Bölgeye ait mi? ✖ ✔ ✔✔✔ ✔✔

Geleneksel mi? ✖ ✔ ✔ ✔

Denetimli mi? ✔ ✔ ✔ ✔

Premium algı Orta Yüksek Çok yüksek Yüksek

GÜVEN &  KALİTE
KARŞILAŞTIRMALARI
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GÖRÜNMEYEN RİSKLER 

32

YENİ NESİL TEHDİTLER

TAĞŞİŞ (SAHTE ÜRÜN)
BOYAR MADDELER
UCUZ KATKI İLE KALİTE
DÜŞÜRME

AMBALAJ VE TEMAS
KAYNAKLI BULAŞANLAR

AĞIR METALLER (KURŞUN, CIVA)
PESTİSİT KALINTILARI
ENDÜSTRİYEL KİMYASALLAR

“GIDA SADECE İÇERİK DEĞİLDİR; MARUZ KALDIĞI SÜREÇTİR.”

TAĞŞİŞ (SAHTE ÜRÜN)
BOYAR MADDELER
 KATKI İLE KALİTE DÜŞÜRME

HİLE AMAÇLI EKLENENLER

NANOPLASTİKLER
MİKROPLASTİKLER
GENETİĞİ DEĞİŞTİRİLMİŞ ÜRÜNLER
(GDO)
YENİ NESİL KATKI SİSTEMLERİ

AKRİLAMİD (KIZARTMA)
PAH (YANMA)
NİTROZAMİNLER

İŞLEME SIRASINDA OLUŞANLAR

ÇEVRESEL & ENDÜSTRİYEL BULAŞANLAR

DOĞAL TOKSİK MADDELER
KÜF TOKSİNLERİ (AFLATOKSİN)
BİTKİSEL SAVUNMA BİLEŞENLERİ
DENİZ TOKSİNLERİ
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PESTİSİT YÖNETİM MODELİ

PATATES
SALATALIK
PATLICAN

ORTA KALIN  KABUK
+ GENİŞ YÜZEY =

ORTA  KALINTI

KALIN KABUK →
DOĞAL BARİYER

(PAZAR / ETİKETSİZ ÜRÜNLER İÇİN)

1.  GERÇEK: “ANLAYAMAZSIN, YÖNETİRSİN”
RENK, ŞEKİL, KOKU → PESTİSİT GÖSTERMEZ
“KURT YOK → TEMİZ” BİLGİSİ → YANLIŞ
“PARLAK → KİMYASAL” → HER ZAMAN DOĞRU DEĞİL

“PESTİSİT GÖRÜNMEZ;
ETKİSİ YÖNETİLİR.”

2. RİSKLİ ÜRÜN GRUPLARI (ÖNCELİK)
EN KRİTİK KATMAN: HANGİ ÜRÜNDE DAHA ÇOK RİSK VAR?

YÜKSEK RİSK (İLK KONTROL
EDİLECEKLER)

ÇİLEK
ELMA

ISPANAK
ÜZÜM
BİBER

DOMATES

MUZ
PORTAKAL
AVOKADO

İNCE KABUK + GENİŞ
YÜZEY = DAHA
FAZLA KALINTI
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MUTFAKTA AZALTMA 
TEKNİKLERİ

“PESTİSİT, ÜRÜNÜN DEĞİL; SÜRECİN PROBLEMİDİR. DOĞRU
TEKNİKLE RİSK AZALTILIR, YANLIŞ ALIŞKANLIKLA

BÜYÜTÜLÜR.”

A. SU + SÜRE 
(TEMEL YÖNTEM)

D.  ISI İŞLEMİ

AKAN SU ALTINDA
30–60 SN
OVALAYARAK YIKAMA
YAPRAKLILARDA TEK
TEK AYIRMA
 %20–50 AZALMA

1 LİTRE SU + 1 ÇAY
KAŞIĞI KARBONAT
10–15 DK BEKLET
SONRA DURULA

 YÜZEY PESTİSİTLERİNİ
CİDDİ AZALTIR

B. KARBONATLI SU
(EN PRATİK GÜÇLÜ YÖNTEM)

C.  SOYMA / DIŞ
TABAKA ALMA
ELMA KABUĞU
SALATALIK KABUĞU
MARUL DIŞ YAPRAK
DİREKT KALINTI 

AZALTIR AMA:
 BESİN DEĞERİ KAYBI DA

OLUR

HAŞLAMA /
PİŞİRME → BİR
KISMINI PARÇALAR
AMA TAM ÇÖZÜM
DEĞİLDİR

ASIL SAVAŞ MUTFAKTA DEĞİL,
ALIŞVERİŞTE KAZANILIR

PERSTİSİTİ

“HASAT ÖNCESİ BEKLEME SÜRESİ”
EĞER ÜRETİCİ BUNU BİLİYORSA → BİLİNÇLİ ÜRETİM
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GIDALARDA ANTİBİYOTİK 

ANTİBİYOTİK
ANTİBİYOTİKLER HAYVANCILIKTA
TEDAVİ VE KORUMA AMAÇLI
KULLANILIR
YANLIŞ KULLANIM → KALINTI
RİSKİ (SÜT, ET, YUMURTA)
ÇEKİLME SÜRESİ (WİTHDRAWAL
PERİOD) UYGULANMAZSA →
ÜRÜN KİRLİ KALIR
ISIL İŞLEM (KAYNATMA,
PASTÖRİZASYON, PİŞİRME)

→ ANTİBİYOTİĞİ TAMAMEN YOK
ETMEZ

“ISI ÖLDÜRMEZ, SADECE
GİZLER.”

KALINTISI 
“GÖRÜNMEYEN KALINTI, MUTFAĞIN EN SESSİZ SABOTAJIDIR.”

“ETİKETTE YAZMAYAN RİSK, MUTFAKTA SONUÇ VERİR.”

YOĞURT MAYALANMAZ / GEÇ
TUTAR
PEYNİR AROMASI GELİŞMEZ
ET → “DÜZ TAT” VERİR
FERMENTE ÜRÜNLERDE
KARAKTER KAYBI OLUŞUR

ŞEF GÖZÜYLE

“SÜT CANLIDIR; ANTİBİYOTİK ONU
SUSTURUR.”

FERMANTASYON KİNETİĞİ
BOZULUR

BAKTERİLERİN
ÜREMESİNİ ENGELLER

“PEYNİR SABIR İSTER;
ANTİBİYOTİK SÜRECİ KESER.”

“OLGUNLAŞMAYAN PEYNİR,
TAMAMLANMAMIŞ BİR HİKÂYEDİR.”

33



GIDALARDA ANTİBİYOTİK 

KAYNAK KONTROLÜ
✔ İZLENEBİLİR ÜRETİM (ÇİFTLİK → ÜRÜN)
✔ SERTİFİKALI VE DENETİMLİ MARKALAR
✔ “ANTİBİYOTİKSİZ ÜRETİM” YAKLAŞIMI
✔ GÜVENİLİR TEDARİK ZİNCİRİ OLUŞTURMA

KALINTISI 

“GIDA SADECE DOYURMAZ; UZUN VADEDE YÖN VERİR.”

SAĞLIĞA ETKİLERİ
1. ANTİBİYOTİK DİRENCİ (AMR)
VÜCUT BAKTERİLERİ ZAMANLA DİRENÇ KAZANIR
GEREKTİĞİNDE İLAÇLAR ETKİSİZ KALABİLİR

2. BAĞIRSAK MİKROBİYOTASI BOZULMASI
FAYDALI BAKTERİLER ZARAR GÖRÜR
SİNDİRİM, BAĞIŞIKLIK VE METABOLİZMA ETKİLENİR

3. ALERJİK REAKSİYON RİSKİ
HASSAS BİREYLERDE REAKSİYON TETİKLEYEBİLİR

MİKROBİYAL DENGE → SAĞLIK DENGESİ

❌ “KAYNATINCA GEÇER” → GEÇMEZ
❌ “PİŞİNCE TEMİZLENİR” → TEMİZLENMEZ
❌ “TADI NORMALSE SORUN YOKTUR” → YANILTICI

✔ SERTİFİKA VE ÜRETİCİYE BAK
✔ ETİKETTE YAZIYORSA AVANTAJDIR

YAZMIYORSA: MARKANIN
GÜVENİLİRLİĞİNİ SORGULA

34



ALERJENLER
ETİKETTE KALIN YAZILAN İÇERİKLERİ KONTROL ET

“İÇEREBİLİR” UYARILARINI CİDDİYE AL.
 

“GÖRÜNMEYEN DEĞİL, GÖZ ARDI EDİLEN RİSK TEHLİKELİDİR.”

“KÜÇÜK BİR İÇERİK, BÜYÜK BİR KRİZ YARATABİLİR.”

KIRMIZI BAYRAK 
İÇERİK LİSTESİ EKSİK

AÇIK ÜRÜNLERDE BİLGİ YOK
“EV YAPIMI” AMA İÇERİK BELİRSİZ

GLUTEN / TAHIL

DÜNYA SAĞLIK ÖRGÜTÜ
VERİLERİ ULUSLARARASI

STANDARTLARDIR.

YUMURTA SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİ KAJU FISTIĞI 

ACI BAKLA

YER FSITIĞI

SUSAM TOHUMU

HARDAL

KABUKLU- YUMUŞAKÇIL
DENİZ ÜRÜNLERİ 

KEREVİZ

KÜKÜRT DİOKSİT
VE SÜLFİTLER 

EN ÇOK
KARŞILAŞILAN 14

ADET ALERJEN
VARDIR



GIDA AMBALAJI
 RİSKİ

“GÖRÜNMEYENİ OKUMAYAN, KALİTEYİ ANLAYAMAZ.”

(MİGRASYON)

BU GEÇİŞ:
HER ZAMAN TEHLİKELİ DEĞİLDİR

ANCAK KOŞULLAR DEĞİŞTİĞİNDE RİSK
OLUŞTURABİLİR

AMBALAJ YALNIZCA BİR TAŞIMA ARACI DEĞİLDİR.
GIDANIN:

RAF ÖMRÜNÜ
KİMYASAL STABİLİTESİNİ
MİKROBİYAL GÜVENLİĞİNİ
DUYUSAL KALİTESİNİ

DOĞRUDAN ETKİLEYEN AKTİF BİR SİSTEMDİR.

 KRİTİK GERÇEK:
AMBALAJ PASİF DEĞİLDİR; ÜRÜNLE ETKİLEŞİR.

“AMBALAJ SADECE SARMIYOR; ÜRÜNE DOKUNUYOR.”
“TEMAS VARSA, GEÇİŞ İHTİMALİ VARDIR.”

AMBALAJ NEDİR, NE DEĞİLDİR?
AMBALAJDAN GIDAYA MADDE

GEÇİŞİ OLABİLİR.
BU OLAYA MİGRASYON DENİR.

GEÇEBİLECEK MADDELER:
PLASTİK KATKILARI
MONOMER KALINTILARI
KAPLAMA VE MÜREKKEP BİLEŞENLERİ
YAPIŞTIRICI ARTIKLARI
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ŞİŞMİŞ PAKET
PLASTİK / KİMYASAL KOKU
GÜNEŞ GÖRMÜŞ ÜRÜN
HASARLI AMBALAJ
YAĞLI ÜRÜN + ŞEFFAF KAP

TERCİHİNİ DEĞİŞTİR.

FAKTÖR ETKİ

Sıcaklık Migrasyonu artırır

Yağ Kimyasal geçişi hızlandırır

Zaman Birikimli risk oluşturur

Işık Oksidasyon ve bozulma

“AMBALAJI DOĞRU OKUMAK, GIDAYI DOĞRU ANLAMAKTIR.” KIRMIZI BAYRAK 
RİSKİ

BELİRLEYEN
FAKTÖRLER

MİGRASYON TEK BAŞINA
AMBALAJA BAĞLI DEĞİLDİR.

AŞAĞIDAKİ FAKTÖRLER
BİRLİKTE ÇALIŞIR:

SICAKLIK
ZAMAN 

        (BEKLEME SÜRESİ) 
YAĞ ORANI 
ASİDİTE 
IŞIK MARUZİYETİ 
AMBALAJ HASARI

SICAK + YAĞ + ZAMAN = GEÇİŞ RİSKİ

GIDA AMBALAJI
 RİSKİ (MİGRASYON)
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AMBALAJ TİPLERİ VE DAVRANIŞLARI 

CAN ÜRÜNLER PLASTİK ÜRÜNLER KAĞIT  ÜRÜNLER METAL ÜRÜNLER
KİMYASAL OLARAK İNERT

AROMA KORUR
ŞEFFAFSA IŞIK RİSKİ

VARDIR

“EN TEMİZ
AMBALAJ, DOĞRU

KULLANILIRSA
CAMDIR.”

TÜRÜNE GÖRE
DEĞİŞİR
HAFİF VE PRATİKTİR

 KRİTİK AYRIM:
PP (#5)DAHA
GÜVENLİ
PET (#1) 
TEK KULLANIMLIK
PS / PVC → RİSKLİ

IŞIK VE OKSİJEN
GEÇİRMEZ

İÇ KAPLAMA KRİTİKTİR

ÇOĞUNLUKLA
KAPLAMALIDIR

TEK BAŞINA BARİYER
DEĞİLDİR

PLASTİK
KULLANILABİLİR, AMA

SORGULANMADAN
DEĞİL.

“RAF ÖMRÜ UZAR,
AMA İÇ YÜZEY

BELİRLEYİCİDİR.”

DOĞAL GÖRÜNÜR,
AMA TEKNİK

OLARAK DESTEK
İSTER.

GIDA AMBALAJI
 RİSKİ (MİGRASYON)
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TÜRÜNE GÖRE
DEĞİŞİR
HAFİF VE PRATİKTİR

 KRİTİK AYRIM:
PP (#5)DAHA
GÜVENLİ
PET (#1) 
TEK KULLANIMLIK
PS / PVC → RİSKLİ

PLASTİK
KULLANILABİLİR, AMA

SORGULANMADAN
DEĞİL.

PLASTİK ÜRÜNLER KOD NE ANLATIR? ŞEF YORUMU RİSK

1 – PET Şeffaf, hafif, tek
kullanımlık içecek

“Tekrar kullanma,
ısıdan uzak tut”

Isı ve tekrar
kullanımda

2 – HDPE Dayanıklı, stabil
plastik (süt,

“Güvenli taşıyıcı,
kontrollü kullan”

Uzun süreli ısı
teması

3 – PVC Esnek, düşük
maliyetli plastik

“Mutfakta yeri yok” Yüksek kimyasal
geçiş riski

4 – LDPE Esnek, poşet/streç
tipi plastik

“Saklama var,
pişirme yok”

Isıda deformasyon ve
geçiş

5 – PP Isıya dayanıklı
plastik (yoğurt kabı

“Profesyonel
mutfağın tercihi”

Aşırı ısı + yağ
kombinasyonu

6 – PS Köpük/tek
kullanımlık kaplar

“Ucuz ama riskli” Isıda çözünme ve
migrasyon

7 – other Karışık plastikler
(PC vb.)

“Bilinmeyen =
kontrolsüz”

BPA ve türev riskleri

GIDA AMBALAJI
 RİSKİ PLASTİK KODLARI

🟢 GÜVENLİ: #2, #5
🟡 DİKKATLİ: #1, #4
🔴 RİSKLİ: #3, #6, #7

HIZLI
KONTROL



SÜRDÜRÜLEBİLİR 
SEÇİM  KATMANI 

KATMAN NEYE BAKILIR? RİSK DOĞRU YAKLAŞIM

Üretim Yerel mi?
Endüstriyel mi?

Biyolojik
çeşitlilik kaybı

Yerel & mevsimsel
tercih

Ambalaj Plastik / cam / çok
katmanlı

Atık yükü Az ambalaj, geri
dönüştürülebilir

Atık Raf ömrü /
porsiyon Gıda israfı

İhtiyaç kadar al,
doğru sakla

ÜRÜN İYİ YA DA KÖTÜ DEĞİLDİR.
DOĞRU YA DA YANLIŞ KULLANIM VARDIR.

ETİKETTEN DÜNYAYA: SEÇİMİN ETKİSİ
ETİKET SADECE ÜRÜNÜ ANLATMAZ.

ÜRÜNÜN DOĞAYA, ÜRETİCİYE VE GELECEĞE
OLAN ETKİSİNİ DE GÖSTERİR.

DOĞRU SEÇİM; SADECE SANA İYİ GELEN DEĞİL,
DÜNYAYA ZARAR VERMEYENDİR.

İYİ ÜRÜN SENİ BESLER.
DOĞRU ÜRÜN HEM SENİ 

HEM DÜNYAYI KORUR.

ETİKET → DOĞRU OLABİLİR
 KÖKEN → UZAK
 AMBALAJ → PLASTİK
 ATIK → YÜKSEK

TEKNİK OLARAK DOĞRU,
SÜRDÜRÜLEBİLİRLİK AÇISINDAN ZAYIF
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ENDÜSTRİYEL ÜRÜN YEREL / ARK OF TASTE ÜRÜNÜ

Standart Karakterli

Uzun raf ömrü Mevsimsel

Yüksek dağıtım Sınırlı üretim

Stabil lezzet Değişken ama özgün

Güven verir Kimlik verir

YEREL SEÇİM &
ARK OF TASTE

BİR ÜRÜNÜN DEĞERİ SADECE İÇİNDEKİLER LİSTESİYLE DEĞİL;
 NEREDE ÜRETİLDİĞİ, KİM TARAFINDAN ÜRETİLDİĞİ VE NASIL

ÜRETİLDİĞİYLE BELİRLENİR.

ÜRÜNÜN HİKÂYESİNİ OKUMAK
BAZI ÜRÜNLER SADECE GIDA DEĞİLDİR.

BİR COĞRAFYANIN HAFIZASI, BİR ÜRETİCİNİN
EMEĞİ VE BİR KÜLTÜRÜN DEVAMIDIR.

ARK OF TASTE; KAYBOLMA RİSKİ ALTINDAKİ BU
ÜRÜNLERİ KORUMAK İÇİN OLUŞTURULMUŞ BİR

GASTRONOMİ ARŞİVİDİR.

SLOW FOOD TARAFINDAN YÜRÜTÜLEN BU SİSTEM:
YOK OLMA RİSKİ ALTINDAKİ ÜRÜNLERİ KAYIT ALTINA ALIR

YEREL ÜRETİMİ DESTEKLER
BİYOLOJİK ÇEŞİTLİLİĞİ KORUR
GASTRONOMİK MİRASI GÖRÜNÜR KILAR

BU BİR LİSTE DEĞİL, BİR KORUMA HAREKETİDİR.
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ETİKET NASIL 
OKUNUR

6 ADIMDA
ETİKET 
OKUMA

1. ÜRÜN ADI → GERÇEK Mİ?
“PEYNİR” Mİ YOKSA “ERİTME PEYNİR ÜRÜNÜ” MÜ?
“MEYVE SUYU” MU YOKSA “MEYVE AROMALI İÇECEK” Mİ?

İLK FİLTRE: ÜRÜNÜN
KENDİSİ Mİ, TÜREVİ Mİ?

PROTEİN KAYNAĞI VAR MI?
ŞEKER ERKEN Mİ GELİYOR?
SU İLK SIRADA MI?

ETİKET OKUMAK, SADECE BİLGİ GÖRMEK DEĞİL;
ÜRÜNÜN KİMLİĞİNİ, KALİTESİNİ VE

MUTFAKTAKİ DAVRANIŞINI ÇÖZÜMLEMEKTİR

2. İÇİNDEKİLER LİSTESİ → İLK 3 MADDE
İLK 3 İÇERİK = ÜRÜNÜN %70–80 KARAKTERİ

TEK İÇERİK → MİNİMAL İŞLEM (ZEYTİNYAĞI)
2–4 İÇERİK → YARI İŞLENMİŞ
5+ İÇERİK → YÜKSEK İŞLENMİŞ

İLK 1–3 İÇERİK = ÜRÜNÜN ANA YAPISI
SONRAKİ İÇERİKLER = DESTEK / KATKI
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ETİKET NASIL 
OKUNUR

6 ADIMDA
ETİKET 
OKUMA

3. ALERJENLER → GÜVENLİK FİLTRESİ
MENÜ PLANLAMADA KRİTİK
RESTORAN MUTFAĞINDA
HUKUKİ SORUMLULUK ALANI

ETİKETİ OKUYARAK ÜRÜNÜN KİMYASINI, KALİTESİNİ VE
KULLANIM POTANSİYELİNİ ANLAMAK

MENÜ PLANLAMADA KRİTİK
RESTORAN MUTFAĞINDA HUKUKİ SORUMLULUK ALANI

4. KATKI MADDELERİ → İŞLENME SEVİYESİ

KATKILAR ÜRÜNÜN “DOĞALLIK SEVİYESİNİ” GÖSTERİR.

AZ KATKI → DAHA DOĞAL YAPI
ÇOK KATKI → RAF ÖMRÜ VE STABİLİTE ODAKLI

KATKI = ZARARLI DEĞİL, AMA İŞLENMİŞLİK GÖSTERGESİ

✔ NASIL TANINIR?
E KODLARI 
TEKNİK İSİMLER:

EMÜLGATÖR
STABİLİZATÖR
AROMA VERİCİ 43



ETİKET NASIL 
OKUNUR

6 ADIMDA
ETİKET 
OKUMA

5. BESİN DEĞERİ → FONKSİYONEL ANALİZ
❌ YANLIŞ YAKLAŞIM:

SADECE KALORİYE BAKMAK

ETİKETİ OKUYARAK ÜRÜNÜN KİMYASINI, KALİTESİNİ VE KULLANIM POTANSİYELİNİ ANLAMAK

GASTRONOMİK YORUM:
PROTEİN ↑ → YAPI VE TEKSTÜR
YAĞ ↑ → AROMA TAŞIMA
ŞEKER ↑ → RAF ÖMRÜ VE TAT DENGESİ

✔ DOĞRU YAKLAŞIM:
ŞUNLARA ODAKLAN:
ŞEKER
DOYMUŞ YAĞ
TUZ
PROTEİN

6. TARİH – MENŞE – LOT → GÜVEN VE KALİTE
STT → GÜVENLİK
TETT → KALİTE

LOT NO
ÜRÜNÜN KİMLİK NUMARASI
GERİ ÇAĞIRMA SİSTEMİNİN
TEMELİ

✔ MENŞE (ÇOK KRİTİK!)
COĞRAFYA = LEZZET
ÖZELLİKLE:

ZEYTİNYAĞI
PEYNİR
ET ÜRÜNLERİ

ETİKETİ DOĞRU OKUYAN, ÜRÜNÜ PİŞİRMEDEN TANIR.44



KATMAN NEYİ ÖLÇER NASIL
OKUNUR

Performans
ürünün

lezzet ve
kullanım

gücü

görsel,
aroma, doku

Risk
(Pestisit)

sağlık ve
güvenlik

riski

üretim,
kalıntı,

temizlik

Bilgi (Etiket
/ Etiketsiz)

ürünün
şeffaflığı

içerik veya
satıcı bilgisi

ÜRÜN TİPİ NASIL DEĞERLENDİRİLİR

Paketli Ürün etiket + içerik + katkı
analizi

Etiketsiz Ürün duyusal analiz + satıcı
güveni

Taze Ürün
(meyve/sebze)

pestisit riski + sezon +
yüzey analizi

MODEL AÇIKLAMA TABLOSU

DOĞRU ÜRÜN SEÇİMİ BİR BECERİ DEĞİL, BİR SİSTEMDİR.

ÜRÜN PUANLAMA MODELLERİ
ÜRÜN DEĞERLENDİRME SİSTEMİNE GİRİŞ

YÜKSEK KALİTE, DÜŞÜK RİSK ANLAMINA GELMEZ.
DÜŞÜK RİSK, YÜKSEK PERFORMANS ANLAMINA GELMEZ.

DOĞRU ÜRÜN = DENGELİ ÜRÜNDÜR.

BİR ÜRÜNÜ DEĞERLENDİRMEK SADECE
ETİKETE BAKMAK DEĞİLDİR.

AYNI ÜRÜN;
ETİKETİYLE, DUYULARLA VE

RİSKLERİYLE BİRLİKTE OKUNUR.
BU KİTAPTA HER ÜRÜN 3 TEMEL

KATMAN ÜZERİNDEN
DEĞERLENDİRİLİR:

PERFORMANS, RİSK VE BİLGİ.

ÜRÜN TİPİNE GÖRE OKUMA
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Kriter Puan

İçerik 0–3

Katkı 0–3

Besin 0–2

Menşe 0–2

10 SANİYELİK
ÜRÜN ANALİZİ

PUAN KARAR

9–10 ÜST DÜZEY → profesyonel mutfak

7–8 İYİ → güvenle kullan

5–6 ORTA → duruma göre

3–4 ZAYIF → alternatif ara

0–2 ALMA

DOĞRU ÜRÜN SEÇİMİ BİR BECERİ DEĞİL, BİR SİSTEMDİR.

ETİKETLİ ÜRÜN
PUANLAMA / DEĞERLENDİRME

KARAR KARMAŞIK DEĞİLDİR;
DOĞRU SORULAR

SORULMADIĞINDA
KARMAŞIK GÖRÜNÜR.

SADECE ŞUNA BAK:
İÇERİK KISA MI?
KATKI AZ MI?
MENŞE BELLİ Mİ?

3’Ü DE İYİYSE: DOĞRU ÜRÜNDESİN

HIZLI KULLANIM (10 SANİYE)

“HIZLI KARAR, DOĞRU FİLTREYLE YAPILIR.”
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“İÇERİK NE KADAR KISA,
ÜRÜN O KADAR NETTİR.”

2 PUAN →  YÜKSEK BESİN DEĞERİ (PROTEİN, LİF, SAĞLIKLI YAĞ DENGESİ)
1 PUAN → ORTA DÜZEY BESİN DEĞERİ 
0 PUAN → DÜŞÜK BESİN DEĞERİ / BOŞ KALORİ (ŞEKER AĞIRLIKLI, ULTRA İŞLENMİŞ)

İÇERİK
ÜRÜNÜN ÖZÜ NE KADAR NET?

0 - 3 PUAN

AZ KRİTER, DOĞRU KRİTER OLURSA HIZLI KARAR GÜVENİLİR OLUR.

“İYİ ÜRÜN KARMAŞIK
DEĞİLDİR;

KARMAŞIK OLAN ONU
SEÇEMEMEKTİR.”

3 PUAN → 1–5 BİLEŞEN, ANLAŞILIR, ANA HAMMADDE BASKIN (ÖR: SÜT, MAYA, TUZ)
2 PUAN → ORTA DÜZEY İÇERİK (5–8 BİLEŞEN), BAZI EKLER VAR
1 PUAN → UZUN İÇERİK LİSTESİ, KARMAŞIK YAPI
0 PUAN → ÇOK UZUN, OKUNAMAYAN, İŞLENMİŞ İÇERİK

KATKI SEVİYESİ
ÜRÜNE DIŞ MÜDAHALE NE KADAR?

0 - 3 PUAN

3 PUAN → KATKISIZ / DOĞAL KORUMA (TUZ, SİRKE VB.)
2 PUAN → AZ KATKI (1–2 KATKI MADDESİ)
1 PUAN → ORTA DÜZEY KATKI (RENKLENDİRİCİ, STABİLİZATÖR VB.)
0 PUAN → KATKI YOĞUN (ÇOK SAYIDA E KODU)

“KATKI ARTTIKÇA ÜRÜN
DOĞALLIKTAN UZAKLAŞIR.”

BESİN DEĞERİ
VÜCUDA KATKISI NE?

0 - 2 PUAN

MENŞE
ÜRÜNÜN KİMLİĞİ VAR MI?

0 - 2 PUAN

2 PUAN → COĞRAFİ İŞARETLİ / ÜRETİCİ BELLİ / İZLENEBİLİR
1 PUAN → YEREL AMA SINIRLI BİLGİ
0 PUAN → DÜŞÜBELİRSİZ / ENDÜSTRİYEL / ANONİM

“KALORİ DEĞİL,
İÇERİK BESLER.”

“KÖKENİ BİLİNEN ÜRÜN,
KARAKTER TAŞIR.”

ETİKETLİ ÜRÜN
PUANLAMA / DEĞERLENDİRME
SKOR TABLOSU  
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Tüketici Şef

Görüntüye
bakar

Aromaya
odaklanır

Güven arar Performans arar

Riskten kaçar Riski yönetir

Kriter Puan

Görsel /2

Aroma /3

Doku /2

Satıcı güveni /2

Sezon/Fiyat /1

Toplam /10

“ETİKET YOKSA BİLGİ KAYBOLMAZ; SADECE FORM
DEĞİŞTİRİR. ETİKET GÖZLE OKUNUR, PAZAR ÜRÜNÜ

DUYULARLA.”

HIZLI PUANLAMA MODELİ

 7+ = ALINIR
 5–7 = AMAÇLA KULLANILIR

5 ALTI = RİSKLİ

ŞEF GÖZÜYLE

ETİKETSİZ  ÜRÜN
PUANLAMA / DEĞERLENDİRME
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2 PUAN →  İDEAL YAPI, TAZE, DENGELİ
1 PUAN → ORTA SEVİYE, STABİL AMA ZAYIF
0 PUAN → YUMUŞAMIŞ, BOZULMUŞ, AŞIRI SERT

GÖRSEL 
0 - 2 PUAN

YÜKSEK PUANLI ÜRÜN HER
ZAMAN EN İYİ SONUÇ VERMEZ.

DÜŞÜK PUANLI ÜRÜN DOĞRU
TEKNİKLE YÖNETİLEBİLİR.

“İYİ ÜRÜN KARMAŞIK
DEĞİLDİR;

KARMAŞIK OLAN ONU
SEÇEMEMEKTİR.”

2 PUAN → SOLUK, MAT, LEKELİ, DEFORMASYON VAR
1 PUAN → KABUL EDİLEBİLİR, KÜÇÜK KUSURLAR VAR
0 PUAN →TEK TİP, PARLAK, KUSURSUZ YAPI 

AROMA 
0 - 3 PUAN

3 PUAN → YOĞUN, KARAKTERİSTİK, NET
2 PUAN → TEMİZ, TANIMLANABİLİR AROMA
1 PUAN → ZAYIF, KARAKTER BELİRSİZ
0 PUAN → KOKU YOK / BOZUK / YAPAY

DOKU 
0 - 2 PUAN

SATICI GÜVENLİĞİ
0 - 2 PUAN

2 PUAN →NET, ŞEFFAF, TUTARLI BİLGİ
1 PUAN → TEMEL BİLGİ VAR AMA SINIRLI
0 PUAN → BİLGİ YOK / KAÇAMAK CEVAP / GÜVENSİZ

SEZON / FİYAT
0 - 2 PUAN

1 PUAN → SEZONUNDA / FİYAT DENGELİ
0 PUAN → SEZON DIŞI / FİYAT ANORMAL

10 ÜZERİNDEN HESAPLANIRHIZLI KARAR
7 – 10 → ALINIR
5 – 7 → AMAÇLA KULLANILIR
0 – 5 → RİSKLİ

KALİTE SEÇİLİR,
RİSK YÖNETİLİR.

ETİKETSİZ  ÜRÜN
PUANLAMA / DEĞERLENDİRME
SKOR TABLOSU  
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ÜRÜN ADI
İÇİNDEKİLER
ALERJENLER
NET MİKTAR
SON TÜKETİM TARİHİ
PARTİ NUMARASI
ÜRETİCİ BİLGİSİ
MENŞE
BESİN DEĞERİ

🔎 NOT:
KARBON AYAK İZİ → ZORUNLU
DEĞİL (AMA GELECEĞİN ETİKETİ)

TÜRK GIDA MEVZUATINA GÖRE 

ETİKET HER
ETİKETİN
ÜZERİNDE

BULUNMASI
GEREKEN

TEMEL
BİLGİLER

TÜRKİYE’DE GIDA ETİKETLEME SİSTEMİ, BAŞTA
TARIM VE ORMAN BAKANLIĞI TARAFINDAN

YÜRÜTÜLEN DÜZENLEMELER VE TÜRK GIDA
KODEKSİ GIDA ETİKETLEME VE TÜKETİCİLERİ
BİLGİLENDİRME YÖNETMELİĞİ ÇERÇEVESİNDE

BELİRLENİR.

ETİKET, YASAL
BİR

ZORUNLULUK
DEĞİL; BİLİNÇLİ

TÜKETİMİN
TEMEL

ARACIDIR.
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TÜRKİYE
ŞEFFAF VE KAPSAMLI TEMEL BİLGİ

ÜRÜN İÇERİĞİ NET OKUNABİLİR
GASTRONOMİK ANALİZ YAPILABİLİR

TÜRKİYE: DETAYLI İÇERİK

TÜRKİYE’DE ETİKET OKUMA:
SADECE BİLGİ OKUMAK DEĞİL
ÜRÜNÜ ÇÖZÜMLEMEKTİR

NASIL ÇALIŞIR?
A (YEŞİL) → EN SAĞLIKLI
E (KIRMIZI) → EN DÜŞÜK BESLENME KALİTESİ

TÜRK GIDA MEVZUATINA GÖRE 

ETİKET
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Ülke Sistem Mantığı Temel Yaklaşım Ana Soru

Türkiye Şeffaflık Bilgiyi verir Bu ürün ne?

Avrupa Basitleştirme Skorlar Ne kadar sağlıklı?

ABD Analitik veri Sayısal analiz Ne kadar içeriyor?

Çin Kontrol İzlenebilirlik Nereden geliyor?

Japonya Fonksiyonellik Sağlık etkisi Ne işe yarar?

İtalya Tüketim odaklı Miktar yönetimi Ne kadar
tüketilmeli?

ULUSLARARASI  ETİKETLEME
SİSTEMLERİ

ETİKET SİSTEMLERİ
FARKLI OLABİLİR; DOĞRU

OKUMA BECERİSİ
EVRENSELDİR.

SİSTEMATİK MANTIĞI
/FELSEFESİ
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Ülke Avantaj Sistem Gücü

Türkiye Şeffaf içerik, teknik okuma Gastronomik analiz güçlü

Avrupa Hızlı ve kolay karar Tüketici dostu

ABD Derin veri, detaylı analiz Bilimsel ve diyet odaklı

Çin Güçlü izlenebilirlik Gıda güvenliği yüksek

Japonya Fonksiyonel sağlık bilgisi Beslenme farkındalığı

İtalya Geleneksel ürünleri korur Gastronomiye uyumlu

ULUSLARARASI  ETİKETLEME
SİSTEMLERİETİKET SİSTEMLERİ FARKLI

OLABİLİR; DOĞRU OKUMA
BECERİSİ EVRENSELDİR.

AVANTAJLARI 
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Ülke Dezavantaj Sistem Zayıflığı

Türkiye Yorum gerektirir Tüketici için zor

Avrupa Aşırı basitleştirme Yanıltıcı olabilir

ABD Karmaşık Hızlı karar zor

Çin Teknik ve dijital bağımlı Kullanıcı zorlanır

Japonya Lezzeti değerlendirmez Gastronomi zayıf

İtalya Hızlı karar verdirmez Eğitim gerektirir

ULUSLARARASI  ETİKETLEME
SİSTEMLERİETİKET SİSTEMLERİ FARKLI

OLABİLİR; DOĞRU OKUMA
BECERİSİ EVRENSELDİR. DEZAVANTAJLARI
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Ülke Hız Detay Gastronomi Sağlık
Yönlendirme

Türkiye Orta Yüksek Düşük

Avrupa Çok yüksek Düşük Çok yüksek

ABD Düşük Çok yüksek Orta

Çin Orta Orta Düşük

Japonya Orta Orta Yüksek

İtalya Orta Orta Orta

ULUSLARARASI  ETİKETLEME
SİSTEMLERİETİKET SİSTEMLERİ FARKLI

OLABİLİR; DOĞRU OKUMA
BECERİSİ EVRENSELDİR.

HIZLI KARŞILAŞTIRMA
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BESLENME KALİTESİ
İÇERİK ŞEFFAFLIĞI
ÜRETİM YÖNTEMİ (ORGANİK VB.)

ULUSLARARASI  ETİKETLEME

KÜRESEL GIDA PAZARINDA ETİKETLEME,
SADECE YASAL BİR ZORUNLULUK DEĞİL; AYNI

ZAMANDA TÜKETİCİ DAVRANIŞINI
YÖNLENDİREN STRATEJİK BİR ARAÇTIR.
FARKLI ÜLKELER VE SİSTEMLER, ÜRÜNÜ

FARKLI PERSPEKTİFLERDEN DEĞERLENDİRİR:

SİSTEMLERİ 🇪🇺 AVRUPA: NUTRİ-SCORE
(A–E SİSTEMİ)

NUTRİ-SCORE, AVRUPA’DA
YAYGIN OLARAK

KULLANILAN, ÜRÜNÜN
GENEL BESLENME

KALİTESİNİ TEK BİR SKORLA
ÖZETLEYEN SİSTEMDİR.

NASIL ÇALIŞIR?
A (YEŞİL) → EN SAĞLIKLI
E (KIRMIZI) → EN DÜŞÜK BESLENME KALİTESİ

AVANTAJI:
TÜKETİCİYE HIZLI KARAR VERME İMKÂNI SAĞLAR

KARMAŞIK BESİN TABLOLARINI SADELEŞTİRİR

SKORLAMA;
ENERJİ (KALORİ)
ŞEKER
DOYMUŞ YAĞ
TUZ
LİF VE PROTEİN
GİBİ PARAMETRELERİN
KOMBİNASYONUNA DAYANIR.56



AVANTAJI:
DETAYLI ANALİZ İMKÂNI
DİYET PLANLAMASI İÇİN GÜÇLÜ VERİ

ULUSLARARASI  ETİKETLEME
SİSTEMLERİ 🇺🇸 ABD: NUTRİTİON FACTS

ABD’DE KULLANILAN
SİSTEM, DETAYLI VE

SAYISAL VERİ ODAKLIDIR.

İÇERİK:
KALORİ
TOPLAM YAĞ (DOYMUŞ + TRANS YAĞ)
KOLESTEROL
SODYUM
KARBONHİDRAT (LİF VE ŞEKER DAHİL)
PROTEİN
VİTAMİN VE MİNERALLER
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2. ZORUNLU ETİKET BİLGİLERİ:
ÜRÜN ADI
İÇİNDEKİLER LİSTESİ (AZALAN SIRAYA GÖRE)
ALERJEN BİLGİSİ
NET MİKTAR
ÜRETİM TARİHİ
SON TÜKETİM TARİHİ
SAKLAMA KOŞULLARI
ÜRETİCİ / İTHALATÇI BİLGİSİ
MENŞE
BESİN DEĞERİ TABLOSU

ÇİN’DE GIDA ETİKETLEME SİSTEMİ, YÜKSEK NÜFUS VE
GEÇMİŞ GIDA GÜVENLİĞİ KRİZLERİNİN ETKİSİYLE
KATI REGÜLASYON VE GÜÇLÜ DENETİM ÜZERİNE
KURULUDUR. TEMEL REFERANS:

GB 7718 STANDARD FOR GENERAL LABELİNG OF
PREPACKAGED FOODS

ULUSLARARASI  ETİKETLEME
SİSTEMLERİ

ÇİN ETİKETİ LEZZETİ DEĞİL,
GÜVENİ GARANTİ EDER.

🇨🇳 ÇİN ETİKETLEME SİSTEMİ
GÜVENLİK, KONTROL VE İZLENEBİLİRLİK ODAKLI YAKLAŞIM

 AVANTAJLAR
✔ ÇOK GÜÇLÜ İZLENEBİLİRLİK
✔ GIDA GÜVENLİĞİ YÜKSEK
✔ DİJİTAL ENTEGRASYON (QR SİSTEM)
✔ SAHTECİLİĞE KARŞI KORUMA58



ULUSLARARASI  ETİKETLEME
SİSTEMLERİ
JAPON ETİKETİ ÜRÜNÜ

ANLATMAZ; ETKİSİNİ ANLATIR.

🇯🇵 JAPONYA – SİSTEM NASIL ÇALIŞIR?

TEMEL YAPI
STANDART: FOOD LABELİNG ACT
ZORUNLU BİLGİLER:
İÇİNDEKİLER
BESİN DEĞERİ
ALERJEN
MENŞE

✔ FOSHU (FONKSİYONEL GIDA SİSTEMİ)
BU SİSTEM ŞUNU SÖYLER:

“SİNDİRİM SİSTEMİNE YARDIMCI OLUR”
“KOLESTEROLÜ DÜŞÜRMEYE DESTEK OLUR”

 AVANTAJLAR
✔ ÇOK GÜÇLÜ İZLENEBİLİRLİK
✔ GIDA GÜVENLİĞİ YÜKSEK
✔ DİJİTAL ENTEGRASYON (QR SİSTEM)
✔ SAHTECİLİĞE KARŞI KORUMA 59



İTALYA SİSTEMİ ŞUNU SORAR:
“BU ÜRÜN NE KADAR TÜKETİLMELİ?”
ÜRÜNÜ “İYİ–KÖTÜ” DİYE SINIFLANDIRMAZ
MİKTAR ÜZERİNDEN DEĞERLENDİRME YAPAR

İTALYA, AVRUPA BİRLİĞİ İÇİNDE YER ALMASINA
RAĞMEN ETİKETLEME YAKLAŞIMINDA
GASTRONOMİ VE KÜLTÜR ODAKLI FARKLI BİR
MODEL BENİMSER. TEMEL ALTERNATİF
SİSTEM:

NUTRİNFORM BATTERY

ULUSLARARASI  ETİKETLEME
SİSTEMLERİ
İTALYA ETİKETİ ÜRÜNÜ
YARGILAMAZ; TÜKETİMİ

YÖNLENDİRİR.

🇮🇹 İTALYA ETİKETLEME SİSTEMİNİN

KÜLTÜREL VE YEREL ÜRÜNLERİ KORUR
GASTRONOMİK MİRASA ZARAR VERMEZ
COĞRAFİ İŞARETLİ ÜRÜNLERİ
DESTEKLER
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ETİKETE PROFESYONEL BAKIŞ

ŞEFLERİ 4 ALTIN  KURALI
AROMA POTANSİYELİ
(ÜRÜNÜN KARAKTER GÜCÜ)

ÜRÜN KOKUYOR MU?
DOĞAL MI, DÜZ MÜ?

AROMA YOKSA → YEMEK YOK YAPI (TEXTURE) DAVRANIŞI
(ISIYA VE İŞLEME TEPKİSİ)

ISIDA NE OLUYOR?
PARÇALANIYOR MU?

ÜRÜNÜN DAVRANIŞI = KONTROL

(MUTFAKTA VERDİĞİ CEVAP)

REAKSİYON = LEZZETİN DOĞDUĞU YER

MAİLLARD REAKSİYONUNA GİRER Mİ?
KARAMELİZE OLUR MU?

REAKSİYON KABİLİYETİ

“ŞEF GÖZÜYLE ÜRÜN SEÇİMİ”

ŞEF NASIL
DÜŞÜNÜR?

BİR ŞEF İÇİN ÜRÜN:
SADECE “GIDA” DEĞİL
BİR SONUÇ ÜRETME
ARACIDIR

ŞEF ŞU SORUYU SORAR:
“BU ÜRÜN BANA NASIL BİR SONUÇ
VERİR?” TAŞIYICILIK

(AROMAYI TAŞIMA GÜCÜ)
YAĞ YAPISI NASIL?
AROMAYI TUTUYOR MU?

YAĞ = SADECE YAĞ DEĞİL, TAŞIYICIDIR
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ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ŞEF ÜRÜNÜ ŞÖYLE
DEĞERLENDİRİR:

BU ÜRÜN NEDİR?
ETİKETTE NEYE BAKILIR?
NASIL ANLAŞILIR?
(ETİKETSİZ DAHİL)
ŞEF NASIL DEĞERLENDİRİR?
GASTRONOMİK UYGUNLUK

SÜT

YOĞURT 

TEREYAĞI
BUĞDAY UNU

ZEYTİN
YAĞI

BAL

ÇAY

SAFRANBOLU
SAFRANI
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ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

SÜT
KUZU

KEÇİ

MANDA

İNEK 

TEMEL YAPI:
YAĞ: %6–8
PROTEİN: ÇOK YÜKSEK
KURU MADDE: YÜKSEK

DUYUSAL:
YOĞUN, KREMAMSI
HAFİF “HAYVANSI” AROMA

ŞEF KULLANIMI:
✔ PEYNİR (EN İYİ VERİM)
✔ YOĞUN TATLILAR
✔ DONDURMA (BODY VERİR)

TEMEL YAPI:
YAĞ: %3–4
PROTEİN: %80 (KAZEİN DENGELİ)
LAKTOZ: ORTA- YÜKSEK 

DUYUSAL:
NÖTR – HAFİF TATLI
EVRENSEL PROFİL

ŞEF KULLANIMI:
✔ BEŞAMEL, SOS, PASTACILIK
✔ YOĞURT, SÜTLÜ TATLILAR
✔ KAHVE (STANDART)

TEMEL YAPI:
YAĞ: %7–9
PROTEİN: YÜKSEK
LAKTOZ: BİRAZ DÜŞÜK

DUYUSAL:
AŞIRI KREMAMSI
YOĞUN VE DOLGUN

ŞEF KULLANIMI:
✔ KAYMAK (EN İYİ)
✔ DONDURMA (MAKSİMUM GÖVDE)
✔ MOZZARELLA TİPİ ÜRÜNLER

TEMEL YAPI:
YAĞ: %3–5
PROTEİN MOLEKÜL BOYUTLARI DAHA
KÜÇÜKTÜR→ KOLAY SİNDİRİM

DUYUSAL:
KARAKTERİSTİK KOKU (KAPRİLİK ASİT)
HAFİF EKŞİMSİ

ŞEF KULLANIMI:
✔ GURME PEYNİRLER
✔ ÖZEL MENÜLER (NİŞ AROMA)
✔ BEBEK GIDALARINA DAHA UYGUNDUR
❗ HER ÜRÜNE GİTMEZ (BASKIN)

KAYNAĞI
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KAYBOLMASIN DİYE
KORUYORUZ

YAYIK TEREYAĞI 

TRABZON
YAYIK TEREYAĞI 

DOĞU ANADOLU 
YAYIK TEREYAĞI 

ANADOLU
LEZZETLERİ

KARS GRAVYERİ

ERZİNCAN TULUM

(GENEL ANADOLU)

SOS BAZINDA → “AROMA TAŞIYICI”
TATLIDA → “YUVARLATICI YAĞ FAZI”
YÜKSEK KALİTELİ OLAN → DÜŞÜK SU
+ YÜKSEK SÜT YAĞI (>82%)
YÜKSEK AROMA PROFİLİ

ŞEF   YORUMU

SÜT
ÜRÜNLERİ

VAN OTLU

EZİNE

VE DAHA ONLARCA
ANADOLU LEZZETİ

MANDA 
YOĞURDU

TORBA 
YOĞURDU
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ANADOLU
LEZZETLERİ

Ürün tipi Ana değer Risk Kullanım

Yayık tereyağı aroma yoğunluğu oksidasyon sos / bitiriş

Manda yoğurdu yağ + protein ağır yapı tatlı / fine plating

Torba yoğurt stabilite asidite meze / base

Çiğ süt peynirleri kompleks aroma hijyen premium tabak

ARK OF TASTE ÜRÜNLERİNİ OKUMA MODELİ

 “STANDARDİZE DEĞİL, KARAKTERLİDİR”
 “FORMÜL DEĞİL, MİKROFLORA ÜRETİR”

 “ÜRÜN DEĞİL, TERROİR TAŞIR”
BU ÜRÜNLER GENELDE ÇİĞ SÜT +

DOĞAL FLORA + UZUN
OLGUNLAŞMA → KOMPLEKS AROMA

MATRİKSİ.

SLOW FOOD’UN ARK OF TASTE LİSTESİ, KAYBOLMA RİSKİ ALTINDAKİ YEREL ÜRÜNLERİ KAYIT ALTINA
ALIR. TÜRKİYE’DE SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİ KATEGORİSİ ÖZELLİKLE GÜÇLÜDÜR; HEM COĞRAFİ

ÇEŞİTLİLİK HEM DE ÜRETİM TEKNİKLERİ AÇISINDAN ZENGİN BİR PORTFÖY SUNAR.

SÜT
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4. SON KULLANMA TARİHİ
UZUNSA → UHT
KISAYSA → TAZE/PASTÖRİZE

UHT VS GÜNLÜK
KARŞILAŞTIRMA

SÜTTE YAĞ            AROMA

Tür Özellik șef Yorumu

Çiğ süt işlem yok en karakterli

Pastörize 72–85°C dengeli

UHT 144°C - 1/2 sn. raf ömrü uzun

2. YAĞ ORANI
TAM YAĞLI: %3–3.5
YARIM YAĞLI: %1.5–1.8
YAĞSIZ: %0.1

 ŞEF BAKIŞI: YAĞ = AROMA TAŞIYICI

3. İŞLEM TÜRÜ
PASTÖRİZE SÜT:

72–90°C KISA SÜRE
RAF ÖMRÜ KISA
AROMA KORUNUR

UHT SÜT (ULTRA HİGH TEMPERATURE):
135–150°C
RAF ÖMRÜ UZUN
AROMA KAYBI YÜKSEK

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU
SÜT

RAF ÖMRÜ UZADIKÇA AROMATİK CANLILIK AZALIR

İDEAL: %100 SÜT
HER SÜT AYNI SÜT DEĞİLDİR; İŞLEM, KAYNAK VE

AMAÇ SONUCU BELİRLER.

1- İÇİNDEKİLER 
İDEAL: %100 SÜT
SÜPHELİ: AROMALI, STABİLİZATÖR, SÜT
TOZU, DİĞER KATKILAR I
 SÜT TEK BİLEŞENLİ OLMALI

İŞLEM TÜRÜ
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ETİKET YOKSA
NASIL ANLAŞILIR?

GÖRSEL
HAFİF KREM TON → İYİ
MAVİYE YAKIN → DÜŞÜK YAĞ / SULANDIRMA

KOKU
HAFİF TATLIMSI + HAYVANSI → DOĞAL
KESKİN/KÖTÜ → BOZULMA

DOKU
YOĞUNLUK HİSSİ OLMALI
SU GİBİ AKIYORSA → ZAYIF

KAYNATMA TESTİ (ÇOK KRİTİK)
ÜSTTE KAYMAK OLUŞUYORSA → YAĞ VAR
KÖPÜK DOĞAL VE KALINSA → İYİ
HİÇ REAKSİYON YOKSA → DÜŞÜK KALİTE

SATICI SORUSU
“NE ZAMAN SAĞILDI?”
“KAYNATILDI MI?”
NET CEVAP = GÜVEN

SÜTTE PESTİSİT DEĞİL, ANTİBİYOTİK VE YEM
KALİTESİ RİSKİ (MİCOTOKSİN)VARDIR
AÇIK SÜT → KAYNATMADAN KULLANILMAZ

ANTİBİYOTİKLİ SÜT → YOĞURT TUTMAZ

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU
SÜT

SÜT TEK BAŞINA BİR ÜRÜN DEĞİL, BİR MATRİKSTİR.
İLKE: SU–YAĞ–PROTEİN DENGESİ BELİRLEYİCİDİR
REHBER: KULLANIM AMACINA GÖRE SÜT SEÇ

GÜVENLİK NOTU
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Durum Şef kararı

yüksek yağlı süt sos ve tatlı için ideal

UHT süt hacimli üretim

çiğ süt özel tabak / karakter

düşük kalite süt teknikle maskelenir

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU
SÜT

KULLANICI GÖZÜYLE

SÜT NE KADAR AZ İŞLENMİŞSE, O
KADAR CANLIDIR;

NE KADAR STANDARTSA, O KADAR
KONTROL EDİLEBİLİRDİR.

Kriter Puan

İçerik 2

İşlem 2

Kaynak 2

Yağ 2

Amaç uyumu 2

SÜT SADECE İÇİLMEZ, YAPI KURAR.

PUANLAMA

Senaryo Seçim

Ev kullanımı pastörize

Profesyonel mutfak amaca göre

Güvenli pratik UHT

En iyi lezzet çiğ/pastörize
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ŞEF GÖZÜYLE 

Tür Özellik Kullanım

Çiğ süt
Doğal,

kompleks
aroma

Fine dining /
özel üretim

Pastörize süt Dengeli,
kontrollü

Günlük
mutfak

UHT süt Stabil, uzun
ömürlü

Endüstriyel
üretim

Laktozsuz süt Daha tatlı
profil Tatlı & kahve

Bitkisel süt Alternatif
yapı

Vegan / özel
menüler

Yağ Oranı Etki Kullanım

%0–1 Zayıf yapı Diyet / düşük
kalite işler

%1.5–2 Orta gövde Genel kullanım

%3–4 Yoğunluk +
aroma

Sos, tatlı

%5+ Premium yapı Krema yerine
kullanılabilir

SÜT
GASTRONOMİ BİLİMİ

1. NEREDE KULLANACAĞIM?
→ SOS / TATLI / KAHVE / FERMANTASYON
2. ISI GÖRECEK Mİ?
→ YÜKSEK ISI = STABİL SÜT (UHT/PASTÖRİZE)
→ DÜŞÜK ISI = KARAKTERLİ SÜT
3. YAPI MI AROMA MI?
→ YAPI = YAĞLI SÜT
→ AROMA = DOĞAL SÜT

YAĞ ORANI VE ETKİSİ
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ŞEF GÖZÜYLE 

Aroma Faz Uyumu Etki Şef Kullanımı

Vanilya Yağ Tatlılık Krema

Safran Hibrit Renk + aroma Premium tabak

Kakao Protein Yoğunluk Tatlı

Kahve Su + protein Denge İçecek

Kuruyemiş Yağ Dolgunluk Sos

Baharat Yağ Derinlik İçecek

Bal Su Tatlılık Final dokunuş

GASTRONOMİ BİLİMİ
PROFESYONEL EŞLEŞME MATRİKSİ

SÜT + AROMA = RASTGELE DEĞİL, SİSTEMATİK SEÇİMDİR

DOĞRU AROMA, SÜTÜ TATLANDIRMAZ; SÜT ÜZERİNDEN
KENDİNİ İNŞA EDER.

SÜT
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Yağ
Oranı

Sınıf Etki Şef Yorumu

%0–1 Yağsız Zayıf gövde Endüstriyel / önerilmez

%1–2 Düşük Hafif Diyet / sınırlı kullanım

%3–4 Orta Dengeli Standart mutfak

%5–8 Yüksek Yoğun,
kremamsı

Profesyonel kullanım

%8+ Çok
yüksek

Premium Fine dining / süzme

SÜT + YOĞURT KÜLTÜRÜ
• PROTEİN ORANI
• YAĞ ORANI
•KATKI MADDESİ OLUP
OLMADIĞI

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU
YOĞURT

YOĞURT TEK BİR ÜRÜN DEĞİLDİR; KULLANILAN
SÜTÜN KARAKTERİNİN YANSIMASIDIR.

İDEAL: 

1. İÇİNDEKİLER

STABİLİZÖR
NİŞASTA
JELATİN

YOĞURT SADE OLMALI

RİSKLİ

2. SON KULLANMA TARİHİ
UZUNSA → UHT
KISAYSA → TAZE/PASTÖRİZE

LEZZETİ YAĞ 
BELİRLER

YOĞURDUN KALİTESİNİ KIVAM DEĞİL;
YAĞ VE PROTEİN DENGESİ BELİRLER.”

YAĞ: %3.5 – 6
PROTEİN: %3.8 – 5
İÇİNDEKİLER: SÜT +
YOĞURT KÜLTÜRÜ
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ETİKET YOKSA
NASIL ANLAŞILIR?

DOKU
KAŞIKLA ALINDIĞINDA BÜTÜNLÜK KORUYORSA → İYİ YAPI
FAZLA AKIŞKAN → DÜŞÜK KURU MADDE / ZAYIF PROTEİN
JELİMSİ VE AŞIRI PÜRÜZSÜZ → STABİLİZATÖR İHTİMALİ

GÖRSEL 
ÜSTTE HAFİF SU (SERUM) → DOĞAL AYRIŞMA, NORMAL KABUL EDİLİR
AŞIRI PARLAK VE JEL GİBİ YÜZEY → İŞLEM GÖRMÜŞ / KATKILI OLMA İHTİMALİ
MAT VE KREMAMSI GÖRÜNÜM → DAHA DOĞAL YAPI

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

ETİKET YOKSA, YOĞURT KENDİNİ
DAVRANIŞIYLA ANLATIR.

KOKU
HAFİF EKŞİMSİ, SÜT KOKUSU → FERMANTASYON DENGELİ
KESKİN, RAHATSIZ EDİCİ ASİDİTE → AŞIRI FERMANTASYON / BOZULMA
NÖTR KOKU → KARAKTER ZAYIF OLABİLİR

DAVRANIŞ TESTİ
KARIŞTIRILDIĞINDA TAMAMEN SIVILAŞMIYORSA → İYİ YAPI
HIZLA SU SALIYORSA → ZAYIF YOĞURT

SÜTÜN YAĞ VE PROTEİN ORANI
YÜKSEKSE

YOĞURT FAZLA KARIŞTIRILMIŞSA
HOMOJENİZASYON YÜKSEKSE

DAHA “SÜTLÜ” GÖRÜNÜR
YAĞ VE PROTEİN PARÇACIKLARI

DAHA FAZLA DAĞILMIŞTIR

YOĞURT, DÜŞÜK PH SAYESİNDE PATOJEN GELİŞİMİNİ SINIRLAR
ANCAK:

HİJYENİK OLMAYAN ÜRETİM
KONTAMİNE SÜT
UYGUN OLMAYAN SAKLAMA

RİSK OLUŞTURABİLİR

 GÜVENLİK NOTU

YOĞURT

YAĞURDUN SUYU
BEYAZ VEYA KREM

RENGİ İSE

TAMAMEN SUSUZ YOĞURT  ÇOĞU
ZAMAN İŞLEM GÖRMÜŞTÜR72



Durum Şef kararı

yüksek yağlı Sos, meze ve kremamsı tabaklar

DÜŞÜK YAĞLI Hafif işler / sınırlı kullanım

EKŞİ YOĞURT Marinasyon ve sıcak yemeklerde
kullan

düşük kalite Baharat, sarımsak, yağ ile
maskelenir

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

KULLANICI GÖZÜYLE

SÜTTE SEÇİM
KALİTEYİ BELİRLER;

YOĞURTTA SEÇİM
SONUCU BELİRLER.

Kriter Puan

İçerik 2

İşlem 2

Kaynak 2

Yağ 2

Amaç uyumu 2

YOĞURTTA KALİTE =
FERMANTASYON + DENGE

PUANLAMA

Senaryo Seçim

Ev kullanımı Tam yağlı, doğal yoğurt

Profesyonel mutfak Amaca göre (yağ + protein
dengesi)

Güvenli pratik Endüstriyel, stabil yoğurt

En iyi lezzet Doğal / geleneksel yoğurt

YOĞURT
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ŞEF GÖZÜYLE 

Yağ Oranı Tanım Etki Şef
Kullanımı

%0–1 Yağsız Zayıf, kuru Diyet /
önerilmez

%1–2 Düşük Hafif Sınırlı
kullanım

%3–4 Orta Dengeli Günlük
mutfak

%5–8 Yüksek Kremamsı Sos / meze

%8+ Çok yüksek Yoğun &
zengin

Fine dining

Kullanım
İdeal

Protein

Mezeler
(haydari

vb.)
%5–6

Soslar %4–5

Sıcak
yemek

%3.5–4.5

Marinasyo
n

%3–4

Tatlı %3–4

Durum Sonuç

Yüksek yağ
+ düşük
protein

Akışkan

Düşük yağ +
yüksek

protein

Sert

Dengeli Kremamsı +
stabil

YOĞURT
GASTRONOMİ BİLİMİ

1. NEREDE KULLANACAĞIM?
→ SOĞUK / SICAK / MARİNASYON
2. STABİLMİ KARAKTERMİ  Mİ?
→ STABİL = ENDÜSTRİYEL
→ KARAKTER = GELENEKSEL
3. YAPI MI AROMA MI?
→ YAPI = SÜZME / PROTEİN
→ AROMA = DOĞAL

YAĞ ORANI VE ETKİSİ

PROTEİN  ORANI VE ETKİSİ

YAĞ TEK BAŞINA KALİTE
DEĞİLDİR → PROTEİN

İLE DENGELENMELİDİR
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ŞEF GÖZÜYLE 

Yağ % Protein
%

Yapı
(Tekstür)

Isıya
Dayanım

Kesilme
Riski

Emülsiyon
Yeteneği

En Uygun
Teknik

Kullanım
Alanı

%0–2 %2–3 Çok gevşek Çok düşük Çok yüksek Zayıf Karıştırma Ayran,
içecek

%2–3 %3–3.5 İnce Düşük Yüksek Zayıf Soğuk
kullanım

Hafif sos

%3–4 %3–4 Dengeli Orta Orta Orta Terbiye
Çorba, günlük

yemek

%4–5 %3.5–4.5 Yumuşak
yoğun

Orta-iyi Orta İyi Yavaş
ısıtma

Sıcak
yemek, sos

%4–6 %4–5 Kremamsı
yapı

İyi Düşük Güçlü Emülsiyon Sos, tabak
bazları

%5–8 %5–6 Yoğun Çok iyi Düşük Çok güçlü Süzme,
bağlama

Mezeler

%6–8 %4–5 Akışkan yoğun Orta Orta Çok iyi Karıştırma Tatlı

%8+ %6+ Çok sıkı Çok yüksek Çok düşük Maksimum Şekillendirme Fine dining

GASTRONOMİ BİLİMİ
YAĞ & PROTEİN DENGE  KOMBİNASYONLARI 

YOĞURT

YOĞURT SEÇİMİNDE YAPI PROTEİNLE, PERFORMANS YAĞLA BELİRLENİR. 75



Ürün Yağ Oranı Şef Yorumu

Standart
tereyağı

%80–82 ideal

Kültürlü
tereyağı

%82+ yoğun aroma

Klarifiye
tereyağı

%99 yüksek ısı / saf
taşıyıcı

4. KATKI MADDESİ
E KODLARI
KORUYUCU / STABİLİZATÖR
AROMA VERİCİLER

1. İÇİNDEKİLER
İLK 3 BİLEŞEN (ÜRÜNÜN %70–80’İ)
UZUNLUK (KISA = GENELDE DAHA İYİ)
TANINABİLİRLİK (GERÇEK GIDA MI?)

2. YAĞ ORANI
DÜŞÜK YAĞ → ZAYIF LEZZET
YÜKSEK YAĞ → YOĞUN VE KALICI LEZZET

 

3. İŞLEM TÜRÜ
UHT / RAFİNE / KONSANTRE
KATKI YOĞUNLUĞU
RAF ÖMRÜ UZUNLUĞU

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU
TEREYAĞI

YAĞ ORANI 
SINIFLANDIRMASI 

İDEAL: %80 - 82 YAĞ

ÜRÜN, YAZDIĞI DEĞİL; İÇERDİĞİ ŞEYDİR.

“YAĞ YOKSA AROMA DA YOKTUR.”

İŞLEM ARTTIKÇA → KARAKTER AZALIR

BAZILARI GEREKLİDİR, FAZLASI KALİTE DÜŞÜŞÜ
NEDEN EKLENMİŞ ?

5. KAYNAK & MENŞE
YEREL Mİ?
COĞRAFİ İŞARET VAR MI?
ÜRETİCİ BİLGİSİ NET Mİ?

 

6. RAF ÖMRÜ 
“TAZE Mİ, STABİLİZE Mİ?”
ÇOK UZUN RAF ÖMRÜ →
YÜKSEK İŞLEM
KISA RAF ÖMRÜ → DAHA DOĞAL
YAPI
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ETİKET YOKSA
NASIL ANLAŞILIR?

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

ETİKETSİZ ÜRÜN = BİLİNMEYEN RİSK
KAYNAĞI BİLİNMİYORSA DİKKAT ET
GÖRÜNÜM, KOKU, TAT ANORMALSE KULLANMA
SOĞUK ZİNCİR ŞÜPHELİYSE GÜVENME

 KULLANIM KURALI:
ISIL İŞLEM UYGULA
ÇİĞ TÜKETİMDEN KAÇIN
HIZLI TÜKET

 GÜVENLİK NOTU

PESTİSİT
“TEREYAĞINDA RİSK

ÜRÜNDE DEĞİL,
KAYNAĞINDADIR.

“ETİKET YOKSA ÜRÜN
KONUŞUR; DİNLEMEYİ BİLEN

DOĞRUYU BULUR.

TEREYAĞI

GÖRSEL 
RENK

AŞIRI PARLAK → KATKI ŞÜPHESİ
MAT / DOĞAL TON → DAHA GÜVENLİ

HOMOJENLİK
ÇOK DÜZGÜN → İŞLEM GÖRMÜŞ OLABİLİR
DOĞAL DALGALI → DAHA AZ İŞLEM

YÜZEY
YAĞ AYRIŞMASI → DOĞAL OLABİLİR
HİÇ AYRIŞMA YOK → STABİLİZATÖR OLABİLİR

“DOĞAL ÜRÜN KUSURSUZ GÖRÜNMEZ.”
KOKU

KESKİN AMA YAPAY → AROMA EKLENMİŞ OLABİLİR
HAFİF AMA DERİN → DOĞAL

TAT VE AĞIZ HİSSİ
AĞIZDA KALICILIK → YAĞ VE KALİTE GÖSTERGESİ
HIZLI KAYBOLAN TAT → DÜŞÜK KALİTE
YAPAY YOĞUNLUK → KATKI

TEREYAĞINDA PESTİSİT RİSKİ
VARDIR AMA DÜŞÜK VE

DOLAYLIDIR.HAYVANIN YEMİ
PESTİSİT İÇERİYORSA KALINTI

SÜTE GEÇEBİLİR
ETİKET YOKSA

ÜRETİCİ GÜVENİNE
BAK
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Durum Şef kararı

% 80- 82 YAĞLI KAHVALTI GENEL YEMEK

% 82- 84 YAĞLI SOTELEME, SOS

% 82- 84 YAĞLI TATLI VE HAMUR İŞİ

% 85 VE ÜSTÜ FİNE DİNİİNG, AROMA ODAKLI KULLANIM

Kriter Puan

İçerik 2

İşlem 2

Kaynak 2

Yağ 2

Amaç uyumu 2Senaryo Seçim

Ev kullanımı Tam yağlı, doğal yoğurt

Profesyonel mutfak Amaca göre (yağ + protein
dengesi)

Güvenli pratik Endüstriyel, stabil yoğurt

En iyi lezzet Doğal / geleneksel yoğurt

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

KULLANICI GÖZÜYLE

TEREYAĞINDA
KALİTE YAĞ

ORANIYLA, KULLANIM
İSE ISIYLA

BELİRLENİR.

YAĞ ARTTIKÇA → AROMA ARTAR

PUANLAMA

TEREYAĞI

78



ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

Tür Tuz Oranı Şef Yorumu

Tuzsuz tereyağı %0–0.1 kontrol tamamen
şefte

Hafif tuzlu %0.5–1 dengeli

Standart tuzlu %1–2 belirgin tuz
etkisi

Yüksek tuzlu %2+ baskın, sınırlı
kullanım

ŞEF  GÖZÜYLE 

Özellik Tuzlu Tuzsuz

Tat hazır dengeli nötr

Kontrol düşük yüksek

Kullanım genel profesyonel

Raf ömrü daha uzun daha kısa

TEREYAĞI

TEREYAĞINDA TUZ
NEDEN TUZ EKLENİR?

LEZZET ARTIRMA
 YAĞ + TUZ = AROMAYI AÇAR

RAF ÖMRÜ UZATMA
 TUZ → MİKROBİYAL AKTİVİTEYİ YAVAŞLATIR

STANDART TAT OLUŞTURMA
 ENDÜSTRİYEL ÜRETİMDE DENGE SAĞLAR

%1 CİVARI → OPTİMUM
DENGE NOKTASI

“TUZLU TEREYAĞI LEZZET
VERİR; TUZSUZ TEREYAĞI

KONTROL VERİR.

FARKI
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ŞEF GÖZÜYLE 

Yağ % Su Oranı Yanma
Davranışı

Köpürme Aroma
Yoğunluğu

Teknik
Davranış

%80–82 Yüksek Hızlı yanar Fazla Orta Dengesiz ısı

%82–84 Orta Kontrollü Orta İyi Stabil sote

%84–85 Düşük Daha geç yanar Az Yüksek Hassas pişirme

%85+ Çok düşük Hızlı reaksiyon Çok az Çok yüksek Kontrollü
kullanım

%99
(klarifiye)

Yok Yanmaz (yüksek
tolerans)

Yok Saf Yüksek ısı için
ideal

TEREYAĞI
GASTRONOMİ BİLİMİ

1. ISI YÜKSEK Mİ ?
→  EVET → KLARİFİYE
2. AROMA MI ÖN PLANDA?
→ EVET → YÜKSEK YAĞ (%85+)
3.GENEL KULLANIM MI?
→ EVET → %82–84

YAĞ ORANI VE ETKİSİ
KONTROL İSTİYORSAN → ORTA YAĞ
AROMA İSTİYORSAN → YÜKSEK YAĞ
DAYANIM İSTİYORSAN → KLARİFİYE
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ŞEF GÖZÜYLE 

Kullanım Alanı İdeal Yağ Oranı Neden Teknik Not

Kahvaltı / direkt
tüketim

%80–82 Dengeli tat Yumuşak yapı

Genel yemek %82–84 Stabil kullanım Kontrollü ısı

Soteleme %82–84 Yanma kontrolü Orta ateş

Sos (beurre blanc vb.) %84–85 Temiz aroma Emülsiyon kolay

Tatlı / pastacılık %84–85 Lezzet yoğunluğu Homojen yapı

Yüksek ısı (kızartma) %99 (klarifiye) Yanmaz Süt katısı yok

Bitiriş (finishing) %85+ Maksimum aroma Servis öncesi

Fine dining plating %85+ Saf tat Düşük ısı, hassas
kullanım

GASTRONOMİ BİLİMİ

NEREDE KULLANACAĞIM?
YOĞURT
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ŞEF GÖZÜYLE 

Yağ % Su Oranı Süt Katısı Isı
Dayanımı Yanma Riski Teknik

Davranış Kullanım

%80–82 Yüksek Yüksek Düşük Yüksek
Köpürür,

hızlı
reaksiyon

Genel
kullanım

%82–84 Orta Orta Orta Orta
Dengeli

davranır
Soteleme,

yemek

%84–85 Düşük Düşük Orta-iyi Düşük
Kontrollü,

stabil Sos, tatlı

%85+ Çok düşük Çok düşük Orta Orta
Hızlı

reaksiyon Finishing

%99
(klarifiye) Yok Yok Çok yüksek Çok düşük Stabil Kızartma

GASTRONOMİ BİLİMİ

YAĞ ORANLARI VE ETKİ TABLOSU 
YOĞURT
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ŞEF GÖZÜYLE 

TEREYAĞI SEÇİMİ VE AROMA YÖNETİMİ
Tür Yağ Oranı Isı

Dayanımı
Aroma Rolü Kullanım

Alanı
Şef Yorumu

Klasik tereyağı %80–82 düşük–orta baskın Sos, sote,
finishing

Dengeli, temel
ürün

Kültürlü tereyağı %82+ düşük–orta çok yoğun Finishing,
premium tabak

Kompleks aroma

Klarifiye (sade yağ) %99 Yüksek orta Yüksek ısı,
kızartma

Stabil,
profesyonel

Tuzlu tereyağı %80+ düşük–orta baskın Kahvaltı, bazı
soslar

Tuz kontrolü
zor

Yayık tereyağı
(geleneksel)

%80 civarı düşük güçlü Yerel mutfak Karakterli ama
değişken

Endüstriyel
tereyağı

%80 altı
olabilir

düşük zayıf Genel kullanım Aroma düşük

GASTRONOMİ BİLİMİYOĞURT

TEREYAĞINDA YAĞ ORANI, SADECE LEZZETİ
DEĞİL; MUTFAKTAKİ DAVRANIŞI BELİRLER. 83



ŞEF GÖZÜYLE 

TEREYAĞI VE DUMANLANMA  NOKTASI 

GASTRONOMİ BİLİMİYOĞURT

ŞEF  GÖZÜYLE 
Tür Dumanlanma

Klasik tereyağı ~150–175°C

Klarifiye tereyağı ~200–250°C

DUMANLANMA NOKTASINI AŞMA
SÜT KATILARINI KONTROL ET
SOSLARDA DÜŞÜK ISI KULLAN
TAZELİKTEN ÖDÜN VERME

    TEREYAĞI  SEÇİMİ HIZLI KARAR
YÜKSEK ISI → KLARİFİYE

 AROMA ODAKLI TABAK → KÜLTÜRLÜ
 GENEL KULLANIM → KLASİK

TUZLU ÜRÜN → DİKKATLİ

“TEREYAĞI YÖNETİMİ, ISI VE ZAMAN
KONTROLÜDÜR.

DUMAN ÇIKAN YAĞ KONTROL KAYBIDIR

 150°C ÜSTÜ RİSK
SU → SIÇRAMA

 KONTROLLÜ YANMA → AROMA
 DÜŞÜK ISI → STABİL SOS

SU ORANI & SIÇRAMA DAVRANIŞI
TEREYAĞI İÇİNDE %15–20 SU VARDIR

ETKİSİ:
TAVADA SIÇRAMA
BUHARLAŞMA
YÜZEY KURUTMA

 ŞEF KULLANIMI:
ET MÜHÜRLEMEDE DİKKAT
SOS BAŞLANGICINDA AVANTAJ
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KAYBOLMASIN DİYE
KORUYORUZ

ANADOLU
LEZZETLERİ

SİYEZ  BUĞDAYI
KASTAMONU /İHSANGAZİ

GERİŞ
YEREL ANADOLU 

GACHA / GACHA BUĞDAYI

BUĞDAY 
ÇEŞİTLERİ

KARAKILÇIK BUĞDAYI
EGE & İÇ ANADOLU

KAVILCA BUĞDAYI
KARS / ARDAHAN

VE DAHA ONLARCA
ANADOLU LEZZETİ

“VERİM DEĞİL, KARAKTER ÜRETİR”
 “GLUTEN DEĞİL, AROMA ODAKLIDIR”

 “ENDÜSTRİ DEĞİL, TERROİR KONUŞUR”



ANADOLU
LEZZETLERİ

Buğday Gluten gücü Aroma Risk Kullanım

Siyez düşük yüksek hacim bulgur / özel
ekmek

Kavılca orta yüksek stabilite ekşi maya

Karakılçık orta yüksek düşük artisan ekmek

Akbuğday değişken orta standardizasyon yerel kullanım

BUĞDAY 
ÇEŞİTLERİ

ŞEF OKUMA MODELİ – BUĞDAY

KRİTİK
BİLİMSEL AYRIM

MODERN BUĞDAY ATALIK BUĞDAY
YÜKSEK GLUTEN
YÜKSEK VERİM
DÜŞÜK AROMA ÇEŞİTLİLİĞİ

DÜŞÜK VERİM
DÜŞÜK GLUTEN TOLERANSI
YÜKSEK AROMA + MİNERAL
YOĞUNLUK
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ŞEF GÖZÜYLE 

ŞEF İÇİN BUĞDAY SEÇİM KILAVUZU
Hedef Ürün İstenen Sonuç Önerilen

Buğday
Kullanım

Şekli
Teknik Not

Hacimli ekmek Yüksek kabarma Kavılca + güçlü un Karışım (%30–50
Kavılca)

Gluten
desteklenmeli

Artisan ekmek Yoğun yapı +
aroma

Kavılca Tek başına / karışım Uzun
fermentasyon

Rustik ekmek Düşük hacim +
karakter Siyez Tek başına Düşük gluten

Premium bulgur Maksimum aroma Siyez Direkt kullanım En iyi sonuç

Pilavlık ürün Dengeli yapı Kavılca Direkt kullanım Stabil pişirme

Makarna / erişte Orta sertlik Kavılca Direkt kullanım Elastikiyet sınırlı

Fine dining tabak Hikâye + aroma Siyez Minimal işlem Terroir vurgusu

Deneysel tabak Yerel karakter Geriş Kontrollü kullanım Standardizasyon
düşük

GASTRONOMİ BİLİMİUN

TARİF SONUCU BELİRLEMEZ; HAMURU OKUYABİLEN BELİRLER. 87



Soru Cevap

Bu un ne yapar? Protein (%)

Aroması nasıl? Tip / kül

Ne kadar işlenmiş? içerik listesi

Doğal mı? katkı var mı

Protein Anlam Kullanım

7–9 zayıf gluten kek

9–11 orta genel

11–13 güçlü ekmek

13+ çok güçlü profesyonel
hamur

Parametre Yorum

Protein (%) yapı

Tip numarası rafinasyon

Katkı kalite düşer

Menşei önemli

1. İÇİNDEKİLER

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU
UN

ENDÜSTRİYEL ÜRÜNLER
STANDARTTIR.

GLUTEN ORANI 
SONUCUNU BELİRLER 
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ETİKET YOKSA
NASIL ANLAŞILIR?

UNLARDAKİ PESTİSİT KALINTISI DUYUSAL OLARAK
ANLAŞILMAZ SADECE LABORATUVARDA BULUNUR.

EN GÜÇLÜ YÖNTEM: FERMENTASYON

ETİKETSİZ ÜRÜNDE GÜVENLİK = KAYNAK + GÖZLEM + SORGU
ŞÜPHELİ ÜRÜN → YÜKSEK ISIDA KULLANIM TERCİH EDİLİR
EMİN DEĞİLSEN → KULLANMA

Soru Beklenen
cevap Risk

İlaçlama
yapılıyor mu?

az / kontrollü ✔

Sertifika var
mı?

organik / iyi
tarım

✔

Nerede
üretildi?

net bölge ✔

Depolama
nasıl?

kuru / serin ✔

Karışım mı? hayır ✔

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU
UN

PESTİSİT & GÜVENLİK NOTU

SATICI SORUSU
SERTİFİKA VARMI ?
NEREDE ÜRETİLDİ?
KARIŞIM MI?

PESTİSİT VAR İSE AZALTMAK İÇİN;

PESTİSİT ÇOĞUNLUKLA KABUKTA VE YÜZEYDEDİR
UN → ZATEN İŞLENMİŞ OLDUĞU İÇİN TEMİZLEMEK ZOR
TAM BUĞDAY → DAHA RİSKLİ OLABİLİR (YÜZEY DAHİL)
AMA → AYNI ZAMANDA DAHA BESLEYİCİ

“PESTİSİT GÖRÜNMEZ;
AMA DOĞRU TEKNİKLE

ETKİSİ AZALTILIR.
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Kriter Puan

İçerik 2

İşlem 2

Kaynak 2

Yağ 2

Amaç uyumu 2
Senaryo Seçim

Ev kullanımı Orta protein (%10–11.5) un

Profesyonel mutfak Amaca göre (düşük / orta /
yüksek protein)

Güvenli pratik Standart beyaz un (etiketli,
bilinen marka)

En iyi lezzet Taş değirmen, yerel buğday,
yüksek kalite un

Protein Durumu Yapılacak İş
Düşük protein (%7–9) Kek, kurabiye, yumuşak hamurlar

Orta protein (%10–11.5) Poğaça, börek, ev kullanımı genel

Yüksek protein (%12–13.5) Ekmek, pizza, mayalı hamur

Çok yüksek protein (%13.5+) Artisan ekmek, güçlü gluten yapısı

Belirsiz / etiketsiz un Ele + yoğur → sertleşiyorsa
ekmeklik, dağınıksa keklik

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

KULLANICI GÖZÜYLE

UN SEÇİMİ KULLANIM
AMACINA GÖRE

YAPILIR; DOĞRU UN
DOĞRU SONUCU

GETİRİR.

PROTEİN ARTTIKÇA- HACMİ ARTAR
BEYAZLADIKÇA - AROMASI AZALIR

PUANLAMA

UN
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Senaryo Seçim

Ev kullanımı Orta protein (%10–11.5) un

Profesyonel mutfak Amaca göre (düşük / orta / yüksek protein)

Güvenli pratik Standart beyaz un (etiketli, bilinen marka)

En iyi lezzet Taş değirmen, yerel buğday, yüksek kalite un

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

KULLANICI GÖZÜYLE

UN
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ŞEF GÖZÜYLE 

Boyut Protein İşlenmişlik Yapısal Özellik

Çok ince Düşük (%7–9) Yüksek rafine Zayıf gluten, homojen
yapı

İnce Orta (%9–11) Rafine Dengeli gluten

Orta Orta-yüksek (%11–12.5) Orta rafine Elastik yapı

Orta-iri Yüksek (%12.5–13.5) Az rafine Güçlü gluten

İri Değişken Tam buğday Kepekli yapı

Çok iri Düşük-orta Atalık / az işlenmiş Zayıf ama karakterli

GASTRONOMİ BİLİMİ
UN UN YAPISI TABLOSU 

UNUN YAPISI HAMURU,
HAMUR DA SONUCU

BELİRLER.92



ŞEF GÖZÜYLE 

Kalite
Sınıfı

Protein
(%)

Kül
(Ash)

Gluten
Yapısı

Su
Kaldırma

Hamur
Davranışı

Stabilite Aroma Kullanım
Alanı

1.
Kalite

%12–14 Düşük-
orta

Güçlü Yüksek Elastik,
güçlü

Çok stabil Dengeli
Ekmek,
pizza,

profesyonel

2.
Kalite

%10.5–
12

Orta Orta Orta Dengeli Stabil Hafif
Ev

kullanımı,
börek

3.
Kalite

%9–
10.5

Orta-
yüksek

Zayıf Düşük-
orta

Dağılmay
a yakın

Düşük Nötr Kek, kurabiye

4.
Kalite

%7–9 Yüksek Çok
zayıf

Düşük Tutmayan
yapı

Çok düşük Zayıf
Endüstriyel

/ düşük
kalite

GASTRONOMİ BİLİMİUN UN KALİTELERİ
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ŞEF GÖZÜYLE 

Tanecik
Boyutu

Un Türü Besin
Değeri

Renk Koku Su
Kaldırma

Hamur
Davranış

Kullanım
Alanları

Çok ince Pastalık un Düşük Beyaz Nötr Orta
Yumuşak,

gevşek
Kek,

kurabiye

İnce
Beyaz un

(standart) Düşük-orta Açık krem Hafif Orta Dengeli
Poğaça,

börek

Orta Ekmeklik un Orta Krem Tahılsı
Orta-
yüksek Elastik Ekmek

İri
Tam buğday

unu Yüksek Koyu krem Yoğun tahıl Yüksek
Daha zor
gelişir

Sağlıklı
ekmek

Çok iri
Kepekli /

kepek Çok yüksek Kahverengi Keskin Çok yüksek
Gluten

zayıflatır
Karışım, diyet

ürünler

Granül
(irmik) İrmik Orta Sarı Hafif tatlı Orta Sert yapı

Makarna,
tatlı

GASTRONOMİ BİLİMİUN UNUN BOYUTLARINA GÖRE
FARKLILIKLARI VE ÖZELLİKLERİ
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ŞEF GÖZÜYLE 

Boyut Protein İşlenmişlik Hamur
Davranışı

Su İhtiyacı Yoğurma Sonuç

Çok ince Düşük Yüksek
Dağılır,
elastik

değil
Düşük Az

Kek,
kurabiye

İnce Orta Rafine Yumuşak,
kontrollü

Orta Kısa Poğaça,
börek

Orta Orta-yüksek Orta Dengeli
elastik

Orta-yüksek Orta Genel
kullanım

Orta-iri Yüksek Az rafine Güçlü,
elastik

Yüksek Uzun Ekmek,
pizza

İri Değişken Tam buğday Parçalı, zor
gelişir

Yüksek Uzun Tam buğday
ekmek

Çok iri Düşük-orta Az işlenmiş Kırılgan,
zayıf

Orta Orta Özel
ürünler

GASTRONOMİ BİLİMİ
HAMUR DAVRANIŞ TABLOSU 

UN

95



ŞEF GÖZÜYLE 

UN KULLANIM YAKLAŞIMLARI 
Parametre Kullanıcı Şef

Seçim Tek un Karışım yapar

Hedef Kolaylık Sonuç kontrolü

Protein bilgisi Genelde bilinmez Bilerek kullanılır

Su ayarı Sabit tarif Una göre değişir

Teknik Basit Yoğurma + fermantasyon kontrolü

Risk Kaçınır Yönetir

Düşük kalite un Kullanır Maskeler / karıştırır

Aroma İkincil Öncelikli

Sonuç Ortalama Tutarlı ve hedefli

GASTRONOMİ BİLİMİUN

TARİF SONUCU BELİRLEMEZ; HAMURU OKUYABİLEN BELİRLER.96



Tür Özellik Şef Yorumu

Natürel sızma ≤ %0.8 asit en yüksek kalite

Natürel birinci ≤ %2 asit orta kalite

Riviera rafine + karışım nötr, teknik
kullanım

LEZZET ARIYORSAN → NATÜREL
SIZMA

1 ASİTLİK (FREE FATTY ACİDİTY)
0.2 – 0.5 → PREMİUM
0.5 – 0.8 → İYİ
1+ → KALİTE DÜŞER

ASİTLİK = KALİTE GÖSTERGESİ AMA
TEK BAŞINA YETERLİ DEĞİL

1. HASAT YILI
İYENİ SEZON → CANLI AROMA
ESKİ → OKSİDASYON

2. ÜRETİM ŞEKLİ
SOĞUK SIKIM (≤27°C) → AROMA KORUNUR
ERKEN HASAT → YOĞUN, ACI, KOMPLEKS
GEÇ HASAT → DAHA YUMUŞAK

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

ZEYTİN

YAĞ SINIFI

YAĞI

ZEYTİNYAĞI ŞARAP DEĞİLDİR,
YAŞLANDIKÇA KÖTÜLEŞİR

ERKEN HASAT = KARAKTER

3. AMBALAJ
KOYU CAM → DOĞRU
TENEKE → İYİ
ŞEFFAF PLASTİK → RİSK

IŞIK = YAĞIN DÜŞMANI
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ETİKET YOKSA
NASIL ANLAŞILIR?

KOKU
İYİ YAĞ:

ÇİMEN
YEŞİL DOMATES
BADEM

RENK YANILTICI 
YEŞİL → ERKEN HASAT OLABİLİR
SARI → GEÇ HASAT OLABİLİR

RENK KALİTE GÖSTERGESİ DEĞİLDİR

ZEYTİNYAĞI ÜRETİMİNDE PESTİSİT RİSKİ:
ZEYTİN AĞACINDA KULLANILAN TARIM
İLAÇLARINDAN
HASAT SONRASI İŞLEMLERDEN
DEPOLAMA KOŞULLARINDAN
KAYNAKLANABİLİR.

YAĞ, LİPOFİLİK (YAĞDA ÇÖZÜNEN) YAPISI NEDENİYLE BAZI
KALINTILARI TAŞIYABİLİR.

KÖTÜ YAĞ:
KÜF
BAYAT
METALİK

TAT (ŞEF TESTİ)
3 TEMEL PARAMETRE:

ACILIK → POLİFENOL
YAKICILIK → KALİTE GÖSTERGESİ
MEYVEMSİLİK → TAZELİK

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

ZEYTİNYAĞI TEMİZ GÖRÜNÜR; RİSK GÖRÜNMEZDİR.

İYİ YAĞ BOĞAZI YAKAR
RAKIŞKANLIK

ÇOK YOĞUN → DOĞAL
AŞIRI AKIŞKAN → KARIŞIM OLABİLİR

PESTİSİT & GÜVENLİK NOTU

ETİKETLERDE:
PESTİSİT BİLGİSİ YER ALMAZ

ANALİZ SONUCU YAZILMAZ
TÜKETİCİ VE ŞEF → DOLAYLI
OKUMA YAPMAK ZORUNDADIR

ZEYTİN
YAĞI
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Durum Şef kararı

YÜKSEK AROMALI Çiğ kullanım, bitiriş (finishing)

ORTA AROMALI Çiğ kullanım, bitiriş (finishing

HAFİF AROMALI Genel yemek, dengeli kullanım

RAFİNE Endüstriyel kullanım

Kriter Puan

İçerik 2

İşlem 2

Kaynak 2

Yağ 2

Amaç uyumu 2Senaryo Seçim

Ev kullanımı ORTA AROMALI SIZMA

Profesyonel mutfak Amaca göre yağ SEÇER)

Güvenli pratik ORTA AROMALI NATÜREL

En iyi lezzet ERKEN HASAT NATÜREL

KULLANICI GÖZÜYLE

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

EV
MUTFAĞINDA

EN DOĞRU
YAĞ, HER İŞİ

DENGELİ
YAPAN YAĞDIR.

EV MUTFAĞINDA EN DOĞRU YAĞ, HER İŞİ
DENGELİ YAPAN YAĞDIR.

PUANLAMA

ZEYTİN
YAĞI
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Amaç Seçim

Güç yüksek polifenol

Denge orta

Nötr düşük

Tadım Yorum

Boğaz yakıyor polifenol yüksek

Dilin ortasında
dengeli

orta profil

Çok yumuşak düşük profil

Tabak Direkt yağ

Kırmızı et güçlü

Balık dengeli

Tatlı hafif

Salata aromatik

Fine dining erken hasat

DOĞRU YAĞ, YEMEĞİ YÜKSELTİR; YANLIŞ YAĞ DÜŞÜRÜR.
AKIŞKANLIK

ÇOK YOĞUN → DOĞAL
AŞIRI AKIŞKAN → KARIŞIM OLABİLİR

HIZLI KARAR TABLOSU
3 SANİYELİK KARAR FORMÜLÜ

ŞEF GÖZÜYLE 
GASTRONOMİ BİLİMİZEYTİN

YAĞI
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ŞEF GÖZÜYLE 
GASTRONOMİ BİLİMİZEYTİN

YAĞI

Eğer… Şef ne düşünür? Seçim

“Aromayı göstereceğim” yağ öne çıkmalı erken hasat / yüksek polifenol

“Eti güçlendireceğim” yağ desteklemeli yoğun, yakıcı yağ

“Balık hassas” yağ baskı yapmamalı orta profil

“Tatlı yapıyorum” nötr olmalı hafif yağ

“Salata” tazelik önemli meyvemsi yağ

“Sos yapıyorum” denge lazım orta profil

“Marinasyon” taşıyıcı orta–yüksek profil

“Emin değilim” riske girme dengeli yağ

ŞEF YAĞI YEMEĞE GÖRE DEĞİL, SONUCA GÖRE SEÇER
AKIŞKANLIK

ÇOK YOĞUN → DOĞAL
AŞIRI AKIŞKAN → KARIŞIM OLABİLİR

KULLANIM KILAVUZU 
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ŞEF GÖZÜYLE 
GASTRONOMİ BİLİMİZEYTİN

YAĞI

ŞEF YAĞI YEMEĞE GÖRE DEĞİL, SONUCA GÖRE SEÇER

Kusur Koku/Tat Neden Şef kararı

Ransit (bayat) eski yağ, boya, ceviz
kabuğu

oksidasyon kullanma

Küflü rutubet, küf kötü depolama kullanma

Fermante sirke, şarap bozulmuş zeytin kullanma

Metalik demir, teneke ekipman hatası kullanma

Topraklı çamur, kir kirli zeytin kullanma

Eğer hissediyorsan Anlamı

Çimen / yeşil erken hasat

Tatlımsı olgun zeytin

Yakıcılık yüksek kalite

Hiç aroma yok düşük kalite ŞEF YAĞI YEMEĞE GÖRE DEĞİL, SONUCA GÖRE SEÇER

KUSUR TESPİT TABLOSU

AROMASI SANA
HASATINI SÖYLER
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ŞEF GÖZÜYLE 
GASTRONOMİ BİLİMİZEYTİN

YAĞI

Aroma Yorum Kullanım

Çimen / yeşil ot taze, erken hasat salata, çiğ kullanım

Karabiberimsi yüksek polifenol bitiş yağı

Bademsi dengeli genel kullanım

Yağlı / tatlımsı geç hasat pişirme

Düz / kokusuz rafine / düşük kalite önerilmez

ŞEF YAĞI YEMEĞE GÖRE DEĞİL, SONUCA GÖRE SEÇER

AROMASI 
LEZZETİ BELİRLERHIZLI AROMA TABLOSU 

“ZEYTİNYAĞI AROMASI, SADECE TAT DEĞİL; ZEYTİNİN
NEREDE YETİŞTİĞİNİ, NE ZAMAN TOPLANDIĞINI VE

NASIL İŞLENDİĞİNİ ANLATAN DUYUSAL BİR KİMLİKTİR.
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ŞEF GÖZÜYLE 

Renk Tonu Muhtemel
Kaynak

Aroma
Profili

Polifenol
Seviyesi

Kullanım
Alanı

Teknik Not

Parlak yeşil Erken hasat,
yeşil zeytin

Çimen, yaprak,
domates sapı

Yüksek Salata,
finishing

En aromatik
form

Koyu yeşil Çok erken
hasat

Yoğun, keskin,
acı & yakıcı

Çok yüksek Soğuk tabak,
gurme kullanım Baskın aroma

Sarı-yeşil Orta hasat Dengeli,
meyvemsi

Orta Genel mutfak En çok tercih
edilen

Altın sarısı Geç hasat Yumuşak, hafif
tatlı

Düşük Yemek, pişirme Nötr karakter

Açık sarı Çok olgun zeytin
/ rafineye yakın Zayıf aroma Çok düşük Kızartma Aroma yok

Mat / bulanık Filtre
edilmemiş

Yoğun, doğal Değişken Kısa süreli
kullanım

Hızlı bozulur

Kahverengimsi
ton

Oksidasyon /
bozulma

Bayat, metalik Düşmüş Kullanılmaz Kusurlu yağ

GASTRONOMİ BİLİMİZEYTİN
YAĞI

RENK – AROMA – KULLANIM İLİŞKİSİ 

RENK BİR KALİTE VE AROMA GÖSTERGESİ DEĞİLDİR.104



Çeşit Bölge Yağ Verimi % Meyvemsilik Acılık /
Yakıcılık

Aroma
Notları

Segment Şef Kullanımı

Ayvalık
(Edremit)

Kuzey Ege 22–28 Orta Orta Yeşil badem,
çimen

Dengeli Zeytinyağlılar

Memecik Güney Ege 25–30 Yüksek Yüksek
Domates

yaprağı, yeşil
muz

Premium Izgara, et

Gemlik Marmara 20–25 Düşük Düşük Yumuşak,
hafif tatlı

Yumuşak Sos, emülsiyon

Nizip Yağlık Güneydoğu 18–24 Düşük Düşük Nötr, hafif
sabunsu

Teknik Kızartma

Domat Ege 20–25 Düşük–orta Düşük Hafif
meyvemsi

Dengeli Genel kullanım

Uslu Manisa Orta Orta Düşük–orta Floral,
yumuşak

Dengeli İnce tabaklar

Erkence İzmir Düşük–orta Yüksek Orta–yüksek Yeşil elma, ot Premium Fine dining

Halhalı Hatay Orta Orta Orta Baharat,
narenciye

Dengeli Mezze, humus

Sarıulak Mersin Yüksek Orta Düşük Yuvarlak,
dengeli

Yumuşak Sos bazları

Tavşan Yüreği Ege Düşük Orta Orta Zarif,
kompleks

Premium Signature

Çekişte Ege Orta Orta Orta Dengeli
klasik profil

Dengeli Günlük mutfak

Kilis Yağlık Güneydoğu Orta Düşük Düşük Hafif, nötr Teknik Pişirme

Yağ Çelebi Karadeniz
(az)

Düşük Orta Orta Yoğun
aromatik

Niş Özel kullanım



KAYBOLMASIN DİYE
KORUYORUZ

ANADOLU
LEZZETLERİ

KARS YAYLA BALI 

PERVARİ  BALI 
SİİRT

ARTVİN  KAFKAS  ARISI BALI 

BAL
ÇEŞİTLERİ

ANZER BALI
RİZE

VE DAHA ONLARCA
ANADOLU LEZZETİ

TATLANDIRICI DEĞİL, AROMA KATMANIDIR”
 “ŞEKER DEĞİL, TERROİR KONSANTRESİDİR”

 “BAL DEĞİL, GASTRONOMİK BİLEŞENDİR”

KESTANE BALI 
BARTIN
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ANADOLU
LEZZETLERİ

Bal türü Aroma Yoğunluk Risk Kullanım

Anzer çok kompleks orta sahtecilik saf servis

Pervari yoğun yüksek düşük et / kahvaltı

Kestane sert orta polarize tat gastronomi

Çam dengeli yüksek düşük sos / marinasyon

Yayla değişken orta standardizasyon genel

BAL 
ÇEŞİTLERİ

ŞEF OKUMA MODELİ – BAL

KRİTİK
BİLİMSEL AYRIM

ÇİÇEK BALI (NECTAR HONEY) SALGI BALI (HONEYDEW – ÇAM BALI)
FRUKTOZ/GLUKOZ DENGESİ
HIZLI KRİSTALİZASYON

DÜŞÜK ŞEKER
YÜKSEK MİNERAL
DÜŞÜK KRİSTALİZASYON
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ANADOLU
LEZZETLERİBAL 

ÇEŞİTLERİ

İDEAL: 

Hedef Seçim

Hafif tatlı Açık renk bal

Derin aroma Kestane / çam

Premium sunum Petek / ham

Standart üretim Süzme

Ekonomik çözüm Endüstriyel

ÇİNDEKİLER: %100 BAL OLMALI
KRİSTALİZASYON → BOZULMA
DEĞİL, DOĞALLIK GÖSTERGESİ
AKIŞKANLIK ≠ KALİTE
RENK KALİTEYİ DEĞİL, BOTANİK
KAYNAĞI GÖSTERİR

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU
BAL 

BALIN ÖMRÜ BİTMEZ; KARAKTERİ ZAYIFLAR.

1. İÇİNDEKİLER

SEÇİM
KARAKTERİ 

BELİRLER

AKIŞKAN AMA SU GİBİ DEĞİL
KRİSTAL VARSA → DOĞAL
AŞIRI JELİMSİ → ŞÜPHELİ

2. BİLİM KATMANI 
BALIN ANA YAPISI: FRUKTOZ + GLİKOZ
GLİKOZ ORANI YÜKSEK → KRİSTALİZASYON HIZLI
FRUKTOZ YÜKSEK → DAHA AKIŞKAN YAPI
ISITMA (40°C ÜSTÜ) → ENZİM VE AROMA KAYBI

3.SON KULLANMA TARİHİ 
BAL BOZULMAZ, STK TEKNİK OLARAK “TÜKETİM SINIRI” DEĞİL
STK → KALİTE VE AROMA İÇİN REFERANS
SÜRE UZADIKÇA → AROMA VE ENZİM AKTİVİTESİ AZALIR
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ETİKET YOKSA
NASIL ANLAŞILIR?

ÇOK BERRAK → ŞÜPHELİ OLABİLİR
KRİSTAL VARSA → GENELDE DOĞAL
AROMA YOKSA → DÜŞÜK KALİTE /
TAĞŞİŞ RİSKİ
AKIŞKANLIK TEK BAŞINA KALİTE
DEĞİLDİR

BALDA ANA RİSK → TAĞŞİŞ (ŞURUP KARIŞIMI)
PESTİSİT RİSKİ → FLORA VE ÇEVREYE BAĞLI
EN GÜVENLİ BAL → KONTROLLÜ ÜRETİM + DÜŞÜK
İŞLEM

Tür Açıklama

Seyreltme su / ucuz
yağ ekleme

İkame başka ürün
katma

Aroma
ekleme

doğal
olmayan

Karışım farklı
kalite

Gözlem Yorum

Aroma
zayıf

sahte /
seyreltilmiş

Tek
düze

tat

kompleks
yapı yok

Yapay
koku

katkı

EN BÜYÜK GÜVENLİK TAĞŞİŞTİR

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

TAĞŞİŞ TESPİTİ:
ÜRÜNÜN DUYUSAL, DAVRANIŞSAL VE EKONOMİK TUTARLILIĞI

ÜZERİNDEN DOĞAL YAPISININ BOZULUP BOZULMADIĞINI
ANALİZ ETME SÜRECİDİR.

PESTİSİT & GÜVENLİK NOTU

1. HIZLI OKUMA

2. ŞEF GÖZÜYLE
BALI “TATLILIK” DEĞİL AROMA KATMANI
OLARAK DEĞERLENDİR
İLK KARAR SORUSU:

BU BAL TAT MI VERİYOR YOKSA SADECE
ŞEKER Mİ?

 EĞER SADECE TATLIYSA:
MUTFAKTA DEĞERİ DÜŞÜKTÜR

TAĞŞİŞ TÜRLERİ
DUYUSAL

TUTARSIZLIK

BAL 
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Durum Şef kararı

YÜKSEK AROMALI premium kullanım

ORTA AROMALI sınırlı kullanım

HAFİF AROMALI orta kalite

RAFİNE kullanılmaz

Kriter Puan

İçerik 2

İşlem 2

Kaynak 2

Yağ 2

Amaç uyumu 2Senaryo Seçim

Ev kullanımı Süzme çiçek balı (orta kalite,
güvenilir marka)

Profesyonel mutfak Amaç odaklı seçim (çiçek / kestane
/ çam / ham bal)

Güvenli pratik Pastörize / filtreli,
izlenebilir üretici balı

En iyi lezzet Ham (raw) veya petek bal (tek
kaynak)

KULLANICI GÖZÜYLE

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

YÜKSEK AROMALI
BAL, KATMANLI

DUYUSAL YAPI VE
UZUN KALICILIK

GÖSTEREN,
KONTROLLÜ

KULLANILMASI
GEREKEN GÜÇLÜ

KARAKTERLİ BALDI

AYNI BAL HER YERDE KULLANILMAZ;
KULLANIM AMACINA GÖRE SEÇİLİR.

PUANLAMA

BAL 
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ŞEF GÖZÜYLE 
GASTRONOMİ BİLİMİBAL

Bal türü Aroma Yoğunluk Risk Kullanım

Anzer çok kompleks orta sahtecilik saf servis

Pervari yoğun yüksek düşük et / kahvaltı

Kestane sert orta polarize tat gastronomi

Çam dengeli yüksek düşük sos / marinasyon

Yayla değişken orta standardizasyon genel

ŞEF OKUMA MODELİ – BAL

KRİTİK
BİLİMSEL AYRIM

ÇİÇEK BALI (NECTAR HONEY) SALGI BALI (HONEYDEW – ÇAM BALI)
FRUKTOZ/GLUKOZ DENGESİ
HIZLI KRİSTALİZASYON

DÜŞÜK ŞEKER
YÜKSEK MİNERAL
DÜŞÜK KRİSTALİZASYON
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ŞEF GÖZÜYLE 

Bal Türü Aroma
Profili

Peynir
Eşleşmesi

Et Eşleşmesi Teknik
Kullanım

Kritik Not

Anzer Balı çok kompleks,
floral

Taze peynir, lor,
keçi peyniri önerilmez

Çiğ kullanım,
final dokunuş

Isı uygulanmaz
(≤40–50°C)

Pervari Balı yoğun, aromatik
Yarı sert

peynirler Kuzu, ördek
Glaze, düşük ısı

indirgeme
Fazla kullanım

baskın olur

Kestane Balı acımsı,
tanenimsi

Küflü peynir
(rokfor tipi),

eski kaşar

Dana, av etleri
Karamelizasyon,

yüzey glaze
Denge için asit

gerekir

Çam Balı reçinemsi,
mineral

Tulum, sert
peynirler Tavuk, kırmızı et

Marinasyon, sos
baz

Stabil –
mutfakta

güvenli

Yayla Çiçek
Balı

dengeli, hafif
floral

Beyaz peynir,
krem peynir

Tavuk, hafif
etler

Tatlı, sos, genel
kullanım

Standardizasyon
değişken

GASTRONOMİ BİLİMİBAL
BAL + PEYNİR +ET + TEKNİK MATRİKSİ

BAL TATLANDIRMAZ, TABAKTA KARAKTER İNŞA EDER.
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Durum Ne olur? Mutfakta
risk

En doğru kullanım Şef notu

Bal, düşük ısıda Aroma büyük ölçüde
korunur

Düşük Final dokunuş, soğuk sos,
peynir eşleşmesi

Premium ballar burada değer
gösterir

Bal, orta ısıda Uçucu aromalar azalmaya
başlar

Orta Glaze, hafif indirgeme,
kontrollü sos

Bal artık “aroma”dan çok “tat +
parlaklık” işlevine kayar

Bal, yüksek ısıda Aromatik kayıp artar,
kalite düşer

Yüksek Sadece teknik amaçlı
kullanım

Güçlü ve koyu ballar daha
uygundur; narin ballar ziyan

olur
Bal + yoğurt (soğuk) Tatlılık ve aroma iyi

taşınır
Düşük Meze, dip, tatlı tabanı En güvenli kullanım alanı

Bal + yoğurt
(sıcak/sıcağa yakın)

Asit + protein dengesi
bozulabilir

Orta-Yüksek Temperleyerek ekleme Balı ve yoğurdu ani sıcaklık
farkına sokma

Bal + süt Asidik ortam süt sistemini
etkileyebilir

Orta Ilık uygulama, seyrelterek
ekleme

Özellikle uzun ısıtmada
dikkat gerekir

Bal + et proteini Yüzeyde renklenme ve
glaze etkisi verir

Orta Son aşama glaze, kısa
süreli fırın/bitiş

Fazla bal hızlı koyulaşma ve
yanma yapabilir

Bal + peynir Tat, yağ ve tuz arasında
güçlü denge kurar

Düşük Çiğ servis, tabak bitişi En temiz ve prestijli kullanım
alanlarından biri

Bal + asidik sos Toplam asit yükü artar Orta Küçük doz, dengeleyici yağ
ile

Sirke/limon varsa bal miktarı
kontrollü olmalı

Bal + yağ fazı Aroma daha yuvarlak
algılanabilir

Düşük Vinaigrette, glaze, sıcak-
soğuk sos

Özellikle güçlü ballarda iyi
sonuç verir

ŞEF GÖZÜYLE 
GASTRONOMİ BİLİMİBAL

BAL + SICAKLIK + PH + PROTEİN ETKİLEŞİM TABLOSU



ŞEF GÖZÜYLE 
GASTRONOMİ BİLİMİBAL

Teknik Açıklama Bal Seçimi

Çiğ kullanım Isı yok, aroma korunur Anzer, yayla

Glaze Et yüzeyinde parlak kaplama kestane, Pervari

Marinasyon Proteinle ön temas çam, yayla

İndirgeme (reduction) Sos yoğunlaştırma kestane, Pervari

Final dokunuş Tabak bitiriş Anzer

Parametre Etki Pratik sonuç

Sıcaklık arttıkça Isıya duyarlı aromatik bileşenler
azalır

Balın karakteri zayıflar

pH düştükçe Sistem daha asidik hale gelir Süt/yoğurtla kullanım daha hassas
olur

Protein varsa Yapısal denge önem kazanır Temperleme ve düşük ısı gerekir

Şeker yoğunluğu arttıkça Yüzey renklenmesi ve yapışma
artar

Glaze için iyi, kontrolsüz ısıda
riskli

TEKNİK KULLANIM KODLARI 
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Tür Özellik Şef Yorumu

iplik safran bütün stigma en yüksek kalite

kesilmiş safran PARÇALANMIŞ KALİTE DEĞİŞKEN

TOZ SAFRAN ÖĞÜTÜLMÜŞ SAHTECİLİK RİSKİ
YÜKSEK

YENİ SEZON → CANLI AROMA,
YÜKSEK UÇUCU BİLEŞEN
ESKİ ÜRÜN → AROMA KAYBI,
OKSİDASYON

1. HASAT YILI
YENİ SEZON → CANLI AROMA, YÜKSEK
UÇUCU BİLEŞEN
ESKİ ÜRÜN → AROMA KAYBI, OKSİDASYON

2. ÜRETİM ŞEKLİ
DÜŞÜK  ISI KURUTMA →  AROMA KORUNUR
 HIZLI  YÜKSEK ISI  → AROMA KAYBI 
 GELENEKSEL KURUTMA→ KOMPLEKS YAPI

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

SAFRANBOLU
SAFRANI

ERKEN YAVAŞ KURUTMA = DERİN AROMA =
KARAKTER

3.AMBALAJ
KOYU CAM → DOĞRU
TENEKE → İYİ
ŞEFFAF PLASTİK → RİSK
IŞIK = SAFRANIN DÜŞMANI

SAFRAN BAHARAT DEĞİLDİR;
DOĞRU KULLANILDIĞINDA BİR

AROMA SİSTEMİDİR

RENK VERİR, AROMA YÖNETİR
FAZLASI GÜÇ DEĞİL, HATADIR
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ETİKET YOKSA
NASIL ANLAŞILIR?

GÖZLEM (İLK KONTROL)
İPLER→  KOYU KIRMIZI ÜÇLARI HAFİF
TURUNCU 
FORM → İPLİK, DÜZENSİZ
YAPI→ İNCE, TÜYSÜ

SAFRANDA GÜVENLİK, YALNIZCA “KALINTI VAR
MI?” SORUSU DEĞİLDİR.
AYNI ZAMANDA ŞU SORULARIN TOPLAMIDIR:
ÜRÜN GERÇEK SAFRAN MI?
BOYANMIŞ MI?
NEM ALMIŞ MI?
ESKİ Mİ?
TOZ FORMDA GİZLENMİŞ BİR TAĞŞİŞ VAR MI?
İZLENEBİLİR BİR KAYNAKTAN MI GELİYOR?

ZEYTİNYAĞI TEMİZ GÖRÜNÜR; RİSK GÖRÜNMEZDİR.

SU TESTİ 
YAVAŞ RENK VERİR (2–5 DK) →DOĞRU
HEMEN BOYAR → ŞÜPHELİ
RENK YAYILIR İPLİK KALIR→ DOĞRU
İPLİK RENGİ SOLUP BEYAZLAŞIR → SÜPHELİ

YANMA TESTİ 
YAVAŞ RENK VERİR (2–5 DK) →DOĞRU
HEMEN BOYAR → ŞÜPHELİ
RENK YAYILIR İPLİK KALIR→ DOĞRU
İPLİK RENGİ SOLUP BEYAZLAŞIR → SÜPHELİ

TAT  TESTİ 
HAFİF ACI  →DOĞRU
TATLIMSI→ ŞÜPHELİ
NÖTR→ DÜŞÜK KALİTE

KOKU  TESTİ 
BAL, SAMAN, METALİK→ GERÇEK 
TEK TİP KESKİN→ ŞÜPHELİ
YOK → ESKİ / DÜŞÜK KALİTE

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

SAFRANBOLU
SAFRANI

PESTİSİT & GÜVENLİK NOTU
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ZEYTİNYAĞI TEMİZ GÖRÜNÜR; RİSK GÖRÜNMEZDİR.

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

SAFRANBOLU
SAFRANI

Durum Şef kararı

Menşei biliniyor tercih et → izlenebilirlik

Fiyat aşırı düşük gerçek olma ihtimali düşük

Menşei belirsiz risk → güven zayıf

TAZE ARIMA DAHA OLUŞMAMIŞTIR

Kriter Puan

GÖRSELLİK 2

AROMA 2

RENK DAVRANIŞI 2

FORM 2

KAYNAK 2Senaryo Seçim

İlk kez kullanım çok düşük doz ile başla

yüksek aroma hedefi düşük ısı + uzun ekstraksiyon

Güvenli pratik doğrudan ekleme, önce
çözündüR

En iyi lezzet/ AROMA yağ + su kombinasyonu

KULLANICI GÖZÜYLE

EV MUTFAĞINDA EN
DOĞRU YAĞ, HER İŞİ

DENGELİ YAPAN
YAĞDIR.

HEDEF PUAN 10

PUANLAMA
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ZEYTİNYAĞI TEMİZ GÖRÜNÜR; RİSK GÖRÜNMEZDİR.

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

SAFRANBOLU
SAFRANI

SAFRAN KALİTESİ = GÖRÜNÜM + KOKU + DAVRANIŞ + KAYNAK

Kriter 0 Puan 1 Puan 2 Puan

Görsel
(iplik /

renk)

toz / yapay karışık doğal iplik

Aroma
(koku)

yok / zayıf orta kompleks /
güçlü

Renk
davranışı

hızlı boya orta yavaş,
dengeli

Form (yapı) homojen /
kırık

kısmen doğal
düzensiz

Kaynak
(menşei)

belirsiz kısmi
açık /

izlenebili
r

Puan Değerlendirme

0–3 kullanılmaz (riskli)

4–6 düşük kalite (sınırlı
kullanım)

7–8 iyi kalite (güvenli
kullanım)

9–10 premium (şef seviyesi)

DEĞERLENDİRME KRİTERLERİ
PUAN YORUMLAMA
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ŞEF GÖZÜYLE 

Bileşen Aroma / Etki Duyusal Tanım Şef Yorumu

Safranal aroma taşıyıcı bal, saman, hafif metalik ana koku karakteri

Pikrokrosin tat bileşeni hafif acı denge unsuru

Krosin renk altın sarısı görsel etki

Aroma Notası Tanım Yoğunluk Şef Kullanımı

Balımsı sıcak, tatlımsı orta tatlılar

Saman / kuru ot karakteristik yüksek ana profil

Metalik hafif keskin düşük derinlik

Çiçeksi narin düşük fine dining

Topraksı hafif düşük kompleks tabaklar

GASTRONOMİ BİLİMİSAFRANBOLU
SAFRANI TEMEL AROMA BİRLEŞENLERİ

DUYUSAL AROMA PROFİLİ
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ŞEF GÖZÜYLE 

Parametre Etki

yüksek ısı aroma kaybı

orta ısı (50–60°C) optimum ekstraksiyon

uzun süre kompleks aroma

kısa süre yüzeysel etki

Teknik Amaç Sonuç

ılık su demleme renk kontrollü

yağ infüzyon aroma kalıcılık

süt çözündürme yumuşak profil tatlı

çift faz (su + yağ) maksimum etki premium kullanım

GASTRONOMİ BİLİMİSAFRANBOLU
SAFRANI ISIL İŞLEM ETKİSİ

YOĞUNLUK AROMA YÖNTEMİ SAFRAN BİR BAHARAT
DEĞİL, KONTROLLÜ BİR

AROMA SİSTEMİDİR

SU → RENK
YAĞ → AROMA

SÜRE → DERİNLİK
DOZ → DENGE



ZEYTİNYAĞI TEMİZ GÖRÜNÜR; RİSK GÖRÜNMEZDİR.

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

4. YAPRAK SINIFI (GRADE)
ÇOK KRİTİK AMA ÇOĞU KULLANICI BİLMEZ

OP / FOP / GFOP → BÜTÜN YAPRAK → YÜKSEK KALİTE
BOP → KIRIK YAPRAK → DAHA HIZLI DEMLEME
DUST / FANNİNGS → TOZ → HIZLI AMA DÜŞÜK KOMPLEKSİTE

ÇAY
1. ÜRÜN TÜRÜ

SİYAH ÇAY → TAM OKSİDASYON → GÖVDELİ, YOĞUN AROMA
YEŞİL ÇAY → OKSİDASYON YOK → TAZE, BİTKİSEL
BEYAZ ÇAY → MİNİMAL İŞLEM → NARİN, KOMPLEKS
OOLONG → YARI OKSİDASYON → DENGELİ PROFİL

2.MENŞE / BÖLGE
“TÜRKİYE – RİZE” → DAHA YUMUŞAK, DÜŞÜK TANEN
“SRİ LANKA (CEYLON)” → PARLAK, AROMATİK
“HİNDİSTAN (ASSAM/DARJEELİNG)” → GÜÇLÜ / FLORAL

MENŞE = AROMATİK KARAKTER + DEMLEME DAVRANIŞI

3. HASAT / TOPLAMA BİLGİSİ
HER ÜRÜNDE YOK → VARSA PREMİUM GÖSTERGEDİR

İLK HASAT (FİRST FLUSH) → DAHA AROMATİK
GEÇ HASAT → DAHA SERT / KOYU

PARÇA KÜÇÜLDÜKÇE → HIZ ARTAR, KOMPLEKS AROMA DÜŞER

5. İÇİNDEKİLER 
H%100 ÇAY YAZMALI
“AROMA VERİCİ”, “BERGAMOT AROMASI” → KATKILI
ÜRÜN
BİTKİ KARIŞIMLARI → FARKLI KATEGORİ (ÇAY DEĞİL,
İNFÜZYON)

6. İŞLEME TİPİ
ORTODOX → KLASİK ÜRETİM → KOMPLEKS AROMA
CTC (CRUSH-TEAR-CURL) → ENDÜSTRİYEL →
GÜÇLÜ RENK, DÜŞÜK AROMA DERİNLİĞİ

GERÇEK ÇAY = TEK BİLEŞENLİ OLMALI

CTC = RENK VERİR, ORTODOKS = KARAKTER VERİR

7. AMBALAJ VE SAKLAMA
IŞIK GEÇİRMEZ PAKET (ÇOK ÖNEMLİ)
VAKUM / AZOTLU PAKET → KALİTE KORUNUR
KARTON KUTU + POŞET → ORTA SEVİYE

ÇAY = IŞIK + NEM + OKSİJEN DÜŞMANI

8. SON TÜKETİM TARİHİ 
ÇAY BOZULMAZ AMA:

ESKİ ÇAY → AROMA KAYBI
TAZE ÇAY → DAHA CANLI PROFİL
TARİH = GÜVENLİK DEĞİL, AROMA GÖSTERGESİ



ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

ETİKET YOKSA
NASIL ANLAŞILIR?

KURU YAPRAK ANALİZİ 
BÜTÜN YAPRAK → KALİTELİ, DENGELİ AROMA
KIRIK YAPRAK → HIZLI DEM, ORTA KALİTE
TOZ (DUST) → DÜŞÜK KALİTE, SERT TAT

ÇAYDA PESTİSİT ÇIPLAK GÖZLE %100 TESPİT
EDİLEMEZ.
AMA RİSK SİNYALLERİ + DOĞRU KULLANIM
TEKNİKLERİ İLE YÖNETİLEBİLİR.

KOKU ANALİZİ
TEMİZ, FERAH, BİTKİSEL / ODUNSU KOKU → İYİ ÜRÜN
KÜF, RUTUBET, TOPRAK KOKUSU → KÖTÜ SAKLAMA
HİÇ KOKU YOK → ESKİ ÇAY

RENK VE GÖRSEL
SİYAH ÇAY → KOYU AMA CANLI TON
YEŞİL ÇAY → PARLAK YEŞİL OLMALI
SOLUK / GRİ → KALİTE DÜŞÜK

Gözlem Anlam

Parlak ve berrak kaliteli

Bulanık düşük kalite /
kötü işleme

Çok hızlı
koyulaşma

toz çay

Çok yavaş renk zayıf çay

ÇAY
PESTİSİT & GÜVENLİK NOTU

RENK = OKSİDASYON + TAZELİK GÖSTERGESİ

DEMLEME TESTİ (EN NET SONUÇ)

ÇAYDA GÜVENLİK ETİKETTEN DEĞİL, RİSK
YÖNETİMİNDEN GELİR.

İYİ ÇAY SEÇİLİR, ŞÜPHELİ ÇAY KONTROL
EDİLEREK KULLANILIR.
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ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

Durum Şef kararı

Menşei biliniyor tercih et → izlenebilirlik

Fiyat aşırı düşük kontrollü kullan

Toz çay (çok ince) risk → güven zayıf

Aşırı sert içim Dengele

Kriter Puan

GÖRSELLİK 2

AROMA 2

RENK DAVRANIŞI 2

FORM 2

KAYNAK 2
Senaryo Seçim

ev kullanımı güvenilir üretici ve
paketleme

profesyonel bütün yaprak

Güvenli pratik bütün siyah çay

En iyi lezzet/ AROMA ilk hasat

ÇAY
KULLANICI GÖZÜYLE

HEDEF PUAN 10

PUANLAMA
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ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

Kriter 0 Puan 1 Puan 2 Puan

Görsel toz / yapay kırık /
karışık

doğal
yaprak

Aroma
(koku)

yok / zayıf orta kompleks /
güçlü

Renk
davranışı

hızlı renk
verme

orta yavaş,
dengeli

Form (yapı) tamamen
kırık

kısmen
yaprak

yaprak
formu

Kaynak
(menşei)

belirsiz kısmi açık /
izlenebilir

Puan Değerlendirme

0–3 kullanılmaz (riskli)

4–6 düşük kalite (sınırlı
kullanım)

7–8 iyi kalite (güvenli
kullanım)

9–10 premium (şef seviyesi)

ÇAY
DEĞERLENDİRME KRİTERLERİ

PUAN YORUMLAMA
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Aroma Notası Tanım Kaynak Şef Yorumu

Odunsu kuru odun, hafif
yanık

oksidasyon ana karakter

Topraksı nemli toprak terroir derinlik verir

Maltımsı ekmek / tahıl fermantasyon gövde artırır

Çiçeksi hafif floral genç yaprak denge sağlar

Tatlımsı karamelimsi Maillard etkisi yuvarlaklık verir

Bitter tanen aşırı demleme kontrol edilmeli

ÇAY AROMA PROFİL TABLOSU 

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU
ÇAY
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ZEYTİNYAĞI TEMİZ GÖRÜNÜR; RİSK GÖRÜNMEZDİR.

ÜRÜN BAZLI 
MİNİ REHBER 

ETİKET OKUMA + ETİKETSİZ ANALİZ + ŞEF YORUMU

Kullanıcı durumu Gözlem (kullanıcı) Risk seviyesi Şef kararı Uygulama

Güvenilir paketli
ürün

Marka bilinir, temiz
içerik

🟢 Düşük Direkt kullan Standart demleme

Etiketli ama ucuz
ürün

Fiyat düşük, detay az 🟡 Orta Kontrollü kullan Kısa demleme

Etiketsiz ama yaprak
iyi

Bütün yaprak, temiz
koku

🟡 Orta Ön işlem yap İlk suyu dök + demle

Etiketsiz karışık
yapı

Kırık + toz karışık 🟠 Orta-yüksek Sınırlı kullanım Kısa süre demleme

Toz çay (çok ince) Hızlı renk veriyor 🔴 Yüksek Teknik ürün Renk/verim amaçlı

Şüpheli koku Kimyasal / rutubet 🔴 Çok yüksek Kullanma Direkt ele

Bulanık dem Net değil, kirli
görünüm

🟠 Yüksek Riskli Alternatif ara

Aşırı sert içim Boğaz yakıyor 🟠 Yüksek Dengele Süreyi kısalt

Çok ucuz dökme çay Kaynağı belirsiz 🔴 Yüksek Kaçın Alma

Premium görünümlü
ama aromasız

Görsel iyi ama koku
yok

🟠 Orta-yüksek Değer düşük Kullanma / sınırlı

ÇAY
TEMEL KARAR TABLOSU 



ETİKET TARİFNAMESİ SÖZLÜĞÜ
Alerjen: Tüketildiğinde hassas bireylerde reaksiyon oluşturan bileşenlerdir; etikette açıkça belirtilir ve güvenlik
katmanının temel unsurudur.
Aroma: Gıdanın uçucu bileşenlerinden kaynaklanan koku ve tat bütünüdür; ürün kalitesi ve süreç yönetimiyle şekillenir.
Aroma transferi: Bir bileşenin (özellikle su, yağ veya alkol ortamında) diğer bileşenlere tat ve koku aktarma
kapasitesidir.
Besin değeri: Ürünün enerji, protein, yağ, karbonhidrat ve mikro besin içeriğini gösteren sayısal veri setidir.
Bileşen (ingredient): Bir ürünün formülasyonunu oluşturan her bir ham madde; içerik listesinde sıralı şekilde yer alır.
Çapraz kontaminasyon: Alerjen veya zararlı bileşenlerin başka bir ürüne bulaşması durumudur; profesyonel mutfakta
kritik risk faktörüdür.
Doğallık algısı: Tüketicinin ürünü doğal olarak yorumlamasıdır; çoğu zaman gerçek içerik ile örtüşmeyebilir.
Duyusal analiz: Tat, koku, doku ve görünümün sistematik olarak değerlendirilmesi sürecidir.
Etiket: Bir gıda ürününün kimliğini, içeriğini, üretim sürecini ve kullanım çerçevesini tanımlayan sistematik bilgi
bütünüdür.
Formülasyon: Bir ürünün içerik bileşenlerinin oran ve kombinasyon yapısıdır; ürün davranışını doğrudan belirler.
Gerçek kalite: Ürünün içerik, üretim yöntemi ve işlenme düzeyine bağlı objektif değeridir; algıdan bağımsızdır.
Görünür kalite: Ürünün renk, ambalaj ve form gibi dış özelliklerine dayalı ilk izlenimdir.
İşlenme düzeyi: Bir ürünün üretim sürecinde maruz kaldığı fiziksel, kimyasal ve teknolojik işlemlerin toplamıdır.
İzlenebilirlik: Bir ürünün üretimden tüketime kadar tüm aşamalarının takip edilebilir olmasıdır.
Katkı maddesi: Ürünün raf ömrünü, yapısını veya görünümünü değiştirmek amacıyla eklenen bileşenlerdir.
Lezzet: Ürün ve sürecin birleşimiyle oluşan; aroma, doku ve tat etkileşiminin sonucudur.
Matriks: Gıdanın su, yağ ve protein gibi bileşenlerden oluşan yapısal ortamı; aroma ve doku davranışını belirler.
Menşei: Ürünün üretildiği coğrafi köken; karakter ve kalite üzerinde doğrudan etkilidir.
Protein kalitesi: Ürünün amino asit yapısı ve fonksiyonel özellikleri; özellikle aroma oluşumunda belirleyicidir.
Raf ömrü: Ürünün güvenli ve kabul edilebilir kalitede tüketilebileceği süre.
Saklama koşulları: Ürünün stabilitesini koruyabilmesi için gerekli sıcaklık, nem ve ortam şartlarıdır.
Süreç: Hasat, depolama, işleme ve pişirme dahil tüm üretim ve dönüşüm aşamalarının toplamıdır.
Şef kararı: Ürünün kullanım amacına göre teknik, içerik ve davranış açısından değerlendirilmesi sonucu verilen seçimdir.
Tat: Dil tarafından algılanan temel duyusal bileşen (tatlı, tuzlu, ekşi, acı, umami).
Tüketici algısı: Ürün hakkında marka, fiyat ve ambalaj üzerinden oluşan zihinsel değerlendirme.
Ürün davranışı: Bir gıdanın ısı, süre ve ortam değişkenlerine verdiği tepkidir.
Ürün gerçeği: Bir gıdanın içerik, üretim yöntemi ve işlenme düzeyine dayalı gerçek kimliğidir.
Yağ profili: Üründeki yağ bileşenlerinin türü ve oranı; aroma taşıma ve kalıcılığı etkiler.
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Tolgahan Tabak, gastronomi, mutfak yönetimi ve gıda bilimi alanlarında çalışmalar
yürüten akademisyen ve şeftir. Gastronomi ve Mutfak Sanatları ve Aşçılık alanında
görev yapmakta olup özellikle Anadolu mutfak kültürü, yerel ürünlerin
gastronomide kullanımı ve lezzet bileşenlerinin bilimsel analizi üzerine çalışmalar
gerçekleştirmektedir.

Akademik çalışmalarında geleneksel ürünlerin modern mutfak teknikleriyle
yeniden yorumlanması, gastronomi turizmi ve yerel gıda mirasının
sürdürülebilirliği konularına odaklanmaktadır. Anadolu’nun yerel ürünlerinin
mutfak performansı, aroma karakteri ve gastronomik kullanım yöntemleri üzerine
araştırmalar yürütmektedir.

Ulusal ve uluslararası akademik etkinliklerde görev almakta; gastronomi, turizm ve
mutfak kültürü alanında çeşitli bilimsel yayınlar, projeler ve etkinlik
organizasyonları gerçekleştirmektedir. Aynı zamanda gastronomi öğrencileri ve
profesyonel mutfaklar için eğitim içerikleri ve uygulamalı çalışmalar
geliştirmektedir.

Bu eser, etiket okumanın  gastronomide doğru kullanımına ilişkin bilimsel ve
uygulamalı bilgileri bir araya getirerek şeflere, araştırmacılara ve gastronomi
meraklılarına rehber sunma amacıyla hazırlanmıştır.

TOLGAHAN TABAK 
BİYOGRAFİ
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NE YEDİĞİNİ BİLEN, NEYİ KORUDUĞUNU DA BİLİR.

“BU KİTABIN YAKLAŞIMI, GASTRONOMİK MİRAS VE SÜRDÜRÜLEBİLİRLİK PERSPEKTİFİ İLE İLİŞKİLİDİR.”



ETİKET  OKUMA, ÜRÜN SEÇİMİ VE
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