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In a book written by medical doctors, I am the only chef among the authors. My 
chapter offers a unique perspective from the world of the kitchen. In it, you will 
how the smell and taste of food are shaped not just by biology, but also by culture, 
memory, economics, environment, and how all of this quietly guides our daily 
routines, cravings, and moods. Blending scientific research with a cook’s 
intuition, I explain how the tongue’s papillae and our hormones respond to 
different flavor combinations, how migration and tourism give birth to new 
recipes, and how the food industry constantly searches for new tastes and 
reshapes its relationship with national cuisine and agricultural economies. The 
chapter also links astronomy and the 24 solar terms to agriculture, showing how 
seasonal and cosmic rhythms shape crops, food quality, and their impact on the 
human body. It discusses which ingredients are chemically compatible, and how 
they affect the body based on current scientific research. Finally, I strongly 
emphasize the need to collect and create reliable, real-world data on food, taste 
combinations, and health, so that decisions about health, nutrition, agriculture, 
the economy,and flavor truly reflect how people actually experience what they 
eat.
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astronomi ve Tatbilirlik
Yedikleriniz davram?iarmz olur...

?Deniz Orhun

astronomi, "Yemek bilim ve kültürü" anlam?na gelmektedir. Dünyada g?da sektörünün fark?na
var?p sahiplenmemiz di?er ülkelerden geç oldu?u için, bu ülkelerin sektöre daha önce ba?lam??
olmalar?n?n getirdi?i bask?nl?kla, "astronomi" kelimesini kullanmad???m?z zaman "Yemek bilim
ve kültürü" konusunun i?lendi?i anla??lmamaktad?r. Ayn? durum "Gurme" kelimesi için de ge-
çerlidir. Asl?nda gurme "tatbilir" demektir. Tatbilir; yiyecek ve içecek konusunda, malzemeden,
pi?irme ve yap?l?? yöntemine kadar uzman derecesinde bilgisi olan, özenle haz?rlanm?? yiyecek
ve içece?in tad?na bakan kimse anlam?ndad?r.()

Herkes "gurme", "tatbilir" olamaz. Yeme?i
sevmek ile yeme?i tadarak onu tan?mlamak,
iki ayr? durumdur. Yeme?i tan?mlamak fizik
ve kimya temel bilimleri içerir. "Tatbilir" ola-
bilmeniz için birincil ?art, yeme?in kimyas?n?
profesyonel düzeyde bilebilmenizdir. Ancak bu
?ekilde, de?erlendirmeye al?nan ele?tirel yaz?
yazabilirsiniz, aksi takdirde ele?tiriler sadece
sizin kendi dü?üncelerinizden öteye gitmez.
"Tatbilir, gurme" unvan?, hak eden ki?ilere ve-
rilen tescilli markad?r. Bunun yan?nda, herkes
"tatbilir" olmak zorunda de?ildir. ?nsanlar?n
yemek ile aras?na girilmemelidir. Günümüzde
tat konusunda s?n?rlar, kurallar konulmaya ça-
h???lsa da, insanlar tad?m konusunda s?n?rland?-
r?lamaz, kanun kural konulamaz; çünkü insan-
lar geni? çapl? besin kaynaklar? yiyerek geli?ir.

Tat konusunu i?lerken; k?rm?z? ba?l?kl? k?z?
kurdun a?z?ndan dinlemek gerekir. Çünkü
biz do?du?umuzdan itibaren ne ö?retilirse,

onu biliyoruz. Asl?nda insanlar e?it de?ildir,
çünkü çevresel faktörler onlar? farklla?t?r?r.
Üç karde? dü?ünün. Biri Türkiye'de üniversi-
teye gidiyor, di?eri Amerika'da, bir di?eri de
Çin'de. Dört y?l sonra bulu?tuklar?nda farkl?
damak zevklerinin geli?ti?i görülecektir. Daha
önce söyledi?im gibi; insanlar geni? çapl? besin
kaynaklar? yiyerek geli?en canlard?r. Yemek
kültürünü ?ekillendiren farkl? etkenler var-
d?r: hayali engeller, ço?unlu?un da ikna oldu-
?u ve inand??? engeller, kültürler, gelenekler,
kanunlar, dinler, kurallar... Asl?nda hayattaki
gerçek limit do?a kurallar?d?r, yapay olarak
bulut, ya?mur gibi do?a olaylar? olu?turmad?-
??n?z sürece. Ancak, insanlar?n hem kendileri-
ne hem de toplumlar için koyduklar? kurallar;
kanunlar vard?: Topluluktan ay?l?rsan?z bu
kurallar kalm?yor. Ancak dünya öyle parsel-
lenmi?ki, bir yerden ayr?l?rken ba?ka kuralh
bir toplulu?a girmek zorundas?n?z.
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Beslenme konusunda Türk mutfa??n?n en iyi
özelli?i yeni olan? denemesi, kendi sofras?na
uyumlu häle getirerek, di?er topluluklara da
tan?tmas? ve yay?lmas?n? sa?lamas?d?r. Tarihte
örneklerine tarhana ve mant?da rastlamakta-
y?z. Tarhanan?n Orta Asya'dan göçen Türkler
ve Mo?ollar tarafindan Anadolu'ya getirildi?i
ve Osmanh Imparatorlu?u döneminde Irak,
fran ve yak?n kom?ular? dâhil do?u ülkelerine
ve Rumeli üzerinden Yunanistan, Macaristan
ve Finlandiya gibi bat? ülkelerine yay?ld???
kabul edilmektedir® ?ngilizlerin ba?latm??
oldu?u haz?r çorba temas?n?n ç?k?? tarifi "tar-
hana"dir:

Tat ve tad?m konusunda elinizdeki malzeme
"?nsan ve g?da" canl? bir materyaldir. Toplum-
da benimsenmesinde en önemli faktörlerden
biri, sunum hikâyeleri, sa?l??a etkileri olmu?-
tur.

Dijital ça?da yemek menüleri, projeksiyonlar-
la animasyon ?eklinde üç boyutlu olarak sofra-
lara yans?t?lmaktad?r. Tarifler ise, global ola-
rak her ülkeden g?da ürünlerinin kar??t?r?ld???
ortak bir tat ile kar??m?za ç?kmakta. Bugünün
tariflerinin de?i?imine kültürlerin etkisi oldu-
?u gibi, yeni ve de?i?en g?da malzemelerinin,
iklimlerin, güçlü g?da firmalar?n?n, tar?m?n,
mutfak konusundaki inovasyonlar?n, enerji ta-
sarrufu olgusunun, mutfakta s?f?r at???n oldu-
?u uygulamalar?n da etkileri olmaktad?r:

Kültürlerin kar??t??? bir sofrada yeme?in gü-
zelli?ini, lezzetini tan?mlamak için Yale Üni-
versitesi'nden Prof. Dr. Linda Bartoshuk, dil
üzerinde farkh? bölgelerde papilla say?lar? (15-
35 aras? ise orta düzey tat al?e?, 35'ten fazla ise
süper tat al?c?), genetik etki ve PROP ac?lk
alg?s? gibi üç noktaya dikkat çekerek ki?ileri;
süper tat al?e?, orta tat al?c? ve tat alamayan
olarak üç s?n?fa ay?rm??t?r. Birçok üniversite-
den profesörden gelen itirazlar; insanlar?n bu
?ekilde kategorize edilmemesi gerekti?i ve
edilemeyece?i, papilla say?s? kadar papillala-
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r?n hassasiyetlerínin de önemli oldu?u, gene-
tik kadar çevre faktörlerinin de insan de?l?-
mini etkiledi?i yönünde olmu?tur. 2018 Kas?m
ay?nda ?talya'da yap?lan bu konudaki çal??ma
ise, PROP ac?hk alg?s? konusunun biraz daha
ara?t?rl?p netle?mesi eklinde sonuçlanm??t?r.

Çal??maya göre; "Baz? vakalarda fungiform
papilla yo?unlu?u yüksek olanlarda dahi
6-n-propilioürasilin önemli bir etkisi olmamiy-
t?r. Bu veriler, 6-n-propiltiyoürasil durumu ile
fungiform papilla yo?unlu?u ile g?da alg?s? ve
kabul edilebilirlikteki rollerinin kritik, yeni-
den gözden geçirilme ihtiyac? aras?nda karma-
??k bir etkile?ime i?aret etmektedir.**) Konuy-
la ilgili ara?t?rmalar devam etmektedir.

Tarihte "tat" konusunda; Antik Çin dönemi
bilgilerinin günümüze kadar ula?m?? olan,
tar?m ve medikal bitkiler konulu Shen Nong
Ben Cao Jing (Shen-nung Pen-tsao Ching),
The Divine Farmer's Materia Medica'da tat
tan?mlar? yap?lm??t?r. Bu tan?mlar asl?nda be?
çe?it olarak yap?lm?? olmas?na ra?men, bugün
be?inci tat olan "Umami" 1908 y?l?nda Tokyo
?mparatorluk Üniversitesi'nde profesör olan
bilim adam? Kikunae Ikeda taraf?ndan kim-
yasal yap?s? ve nedeniyle bulunana kadar, tam
olarak tan?mlanm?? olarak kabul görmemi?tir
Shennong'un Materia Medica's?n?n içinde bu-
lunan üç yüz altm?? be? Çin ilac?n?n s?n?flan-
d?r?lmas?yla ilgili ara?t?rmalardan biri 2011
y?l?nda yay?mlanm??t?r:(415)

Tatlar?n en önemli özelli?i hormonlar?m?za,
dolay?s?yla sa?l???m?za ve davran??lar?m?za
etki etmesidir. T?bbi bitkilerle do?ru ve lez-
zetli tariflerin yap?lmas? için, konunun içe-
risine, ?eflerin yan?nda uzman hekimlerin,
geleneksel tamamlay?c? t?bb?n, beslenme uz-
anlar?n?n, ziraat mühendislerinin, g?da mü-
hendislerinin, kimyagerlerin, ilaç sektörünün,
bilgisayar programc?lar?n?n, co?rafya bilimle-
ri uzmanlar?n?n, tarih uzmanlar?n?n, mimar ve
matematik, fizik bilimleri uzmanlar?n?n dâhil
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edilmesi en do?ru yakla??md?r: ?nsan?n zekâ,
beden, sa?l?k ve davran??sal geli?imini; co?ra-
fi ?artlar, mevsimler ve ya??na göre beslenme
etkilemektedir: Birçok hastal?kta sorun olarak
enflamasyona ba?l? problemler oldu?u dü?ü-
nülürse, beslenmenin önemi bu noktada daha
çok belirginle?mektedir. Bu nedenle disiplin-
ler aras? bilgi payla??m?n?n, beslenme üzerine
etkisi çok önemlidir. Türk mutfak imparator-
lu?unun yemek ve tarifler konusunda ilk el
yazmas? eser Melceü't Tabbahin, hekim olan
Muhammed (Mehmed) Kâmil taraf?ndan, 1844
y?l?nda ilk ta? bask? olarak ç?km??t?r. Temeli
t?bba dayal? olan mutfa??m?z?n tarifler kitab?n-
da da tariflere, "reçete" denmektedir. Bu du-
rum bile, yediklerimizin sa?l???m?za etkisinin
önemini bize mesaj olarak vermekte, tariflerin
reçete gibi de?er gördü?ünü göstermektedir.

Tad?m yaparken, bulundu?unuz masan?n sof-
ra düzeninden çal?nan müzi?e kadar etkilenir,
farkl? alg?layabilirsiniz. Ancak baz? bilimsel
denklemler var ki, sizin sofradan olumlu ya da
olumsuz kalkman?z? sa?lar. Bu durum sa?l???-
n?z ve yeme?in kimyas?yla direkt ili?kilidir. Ya-
??n?z, mevsimler ve bulundu?unuz co?rafyay?
bir kenara koyacak olursak, "Neyle ne yenir?"
sorusuna cevab?, kültürler üzerine yap?lm??
bilimsel çal??malar vermektedir. Bunlardan
birkaç?:

? Zerdeçal ve karabiberin birlikte kullan?lma-
s? hälinde, birbirinin antioksidan etkisini ar-
t?rd??? fikri"1b, 2015 y?l?nda Taylor & Fran-
cis, International Journal of Food Science
Nutrition çal??mas?nda yay?mlanm??t?r:

? Yap?lan ba?ka bir çal??man?n verilerine
göre, arpac?k so?an? dondurarak saklama
i?lemi s?ras?nda içerisindeki organosülfid-
lerin ço?unlu?u korunmu?, ancak bütünüy-
le kaynat?lm?? arpac?k so?anlar? organosül-
fidlerin %95'inden fazlas?n? kaybetmi?tir.
Kesilmi?-kaynat?lm?? ve ezilmi? korunan
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arpac?k so?anlar?n?n, bu bile?iklerin termal
duyarl?l???ndan dolay? organosülfidlerinin
%76-80'ini kaybetmi? oldu?u kan?tlanm??-
tur: (0,18)

Nas?l su?i yaparken pirincin hasat tarihi, içe-
risindeki ni?asta oran?na etki ediyorsa, pi?ir-
me ?eklini ve süresini de etkilemektedir. Ayn?
durum kavurma yaparken seçece?iniz so?an-
da da mevcuttur. Kulland???n?z so?an?n çe?idi,
ilkbahar-yaz so?an? m? yoksa k?? so?an? m? ol-
du?u, tad?ndan, yeme?in lezzetine kadar etki
etmektedir.

? Bal?k ve helva (tahin, susam) sesame indi-
cum: Bal?ktan sonra yenen tahinli helvan?n
neden en uygun tat olarak görüldü?ü ara?-
t?r?lm??t?r. Bulunan sonuç; susamla yap?lan
tahinin bal?ktaki a??r metallerin vücuttan
toplanmas?na ve at?l?m?na yard?me? oldu?u-
dur."

? ?ak?uka: Biber ile patl?can uyumu. Yine
kültürümüzde kombinasyonuna çok rastla-
d???m?z ve yedi?imiz patl?can - biber uyumu
incelenmi?tir. Bu iki g?dan?n içerisindeki
maddelerin birbiriyle uyum içinde çal??t?-
??n?, baz? do?al antioksidanlar?n sinerjik
olarak çal??t???n?, lipid profili üzerine et-
kilerini, birbirlerinin etkilerini art?rd???n?
gösteren çal??malar bulunmaktad?r:(89)

G?da malzemelerini kullan?rken kombinasyon-
lar?na veya miktarlar?na dikkat etmemiz ge-
reken ürünler de bulunmaktad?r, bunlar tad?
ve sa?l???m?z? etkiler: Örnek: Muskat?n halüsi-
nasyon etkisi olaca??ndan, dikkatli kullanma-
m?z gerekti?i çal??malarda ortaya ç?km??t?r:(10)

Baz? malzemeler ya? nedeniyle tercih edilme-
yece?i gibi, mevsimsel olarak da tercih edil-
meyebilir. Bu durum; sa?l?k, tat ve vücudun
yedi?inden keyif almas?n? etkileyece?i gibi,
yedikten sonraki davran?? ve rahats?zl?klar?-
m?z? da de?i?tirebilen, etkileyen faktörlerdir.
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Kombinasyonu çok iyi uyum içinde olan ürün-
ler oldu?u gibi, sa?l?k ve do?al denge aç?s?n-
dan kombinasyonu olmamas? gereken ürünler
de vard?r. Bu ürünlerle ilgili liste ve çal??ma-
lara, ç?kaeak olan "Yediklerimiz, Davran??la-
r?m?z Olurs kitab?ndan ula?abilirsiniz. Bu
kombinasyonlara örnek:

Zencefil: Vüeut iç ?s?s?n? art?rd??? için, termal
etkisinden dolay?, menülerinizde yaz?n tercih
etmezsiniz.

K?rm?z? gül çay?, k???n vücuda s?cakl?k verdi?i
için; pembe gül çay?, yaz?n serinlik verdi?i için
tercih edilir:

P?rasa, alkol uyu?maz,
Dana eti, arpac?k so?an ile uyu?maz.

Taze so?an, bal ile uyu?maz.
Erik, kestane ve bal ile kombine edilmez.

?yi uyum gösterdi?ini bildiklerimizin yan?nda,
uyumunun fark?nda olmad???m?z malzemeler-
den örnekler verirsek;

Nar: Krem peynir, tarç?n, karanfil, yo?urt
Somon: Krem peynir, ?spanak, dereotu, fesle-
gen, p?rasa, karabiber, kapari, so?an, tere, sir-
ke, limon, maydanoz, mantar
Tatl? patates: Elma, tarç?n, portakal, pekmez,
ceviz
Çilek: Tereya?, sirke, limon, badem, muz,
krema, portakal, ananas
Beyin: Limon, maydanoz, zeytinya??, kapari,
domates sosu

K?rm?z? lahana: Kestane, elma, limon, zeytin-
ya??, sirke

Bugün dünyada tat uyumlar? konusu; bilgisa-
yar firmalar?n?n, g?da malzemelerinin mole-
küllerini, kimyasal yap?lar?n? bilgisayar orta-
m?na geçirmeleri ve e?le?tirmeleri ?eklindeki
ara?t?rmalarla ilerlemektedir: "Süper Ak?ll?
Toplum Ça??/5.0 Toplum Ça??" için, tat uyum-
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lulu?u ile uyumsuzluklar konusunda, buyuk.
datalar olusturulmas? rol oynar.

Tarih, dini konular, arkeoloji, uzay bilimleri,
tip ara?t?rmalar?, yani disiplinler aras? leti-
?ime yemek bilimi güzüyle bak?ld???nda, ufak.
detaylar?n büyük çal??malara yard?me? oldu?u
görülmekte.

Müjgin Üçer'in "Anam?n A?? Tand?r?n Ba??"
isimli kitab?n?n bir bölümünde, hikâyede rol
alan ki?inin torunundan edinilen bilgiyle, çok
güzel bir an? anlat?m? yer al?r 1919 yaz?nda,
Gazi Mustafa Kemal Atatürk, Sivas-Erzurum
seyahati s?ras?nda Zara'da u?rad??? bir nok-
tada çay molas? verir ve evin han?m?n?n bah-
çe gülünden birkaç gül yapra?? koydu?u çay,
Gazi'ye ho? kokulu, güzel gelir. Gazi bu çay?
hiç unutmam??, hatta sava? s?ras?nda cephede
birlikte seyahat etti?i ki?iye de anlatm??t?r"!)

Bu güzel an?y? analiz edelim. Tabi ki o y?llan?,
sava??n psikolojik etkisini, Gazi'nin içinde bu-
lundu?u duygu yo?unlu?u ve sa?l?k durumu-
nu sadece okuduklar?m?zdan biliyoruz ama
net bildi?imiz, Türkiye'de yetmi? çe?it gül
oldu?u ve Zara ile çevresinde rosa damasce-
na bulundu?u. Bölgede semperflorens türü,
yani ço?unlukla yaz dönemi pembe olan gül-
lerin bulundu?unu zirai bilgilere dayanarak
belirtirsek; o sicakta pembe yaprakl? gül ile
yap?lm?? çay?n verdi?i serinletici etkiyi, yaz-
lar? pembe yaprakl? gül çay?n?n içildi?i Çin
kültüründe görmekteyiz. Gül çay?n?n, bitkinin
yaprak rengine göre mevsimsel kullan?m?n?n
yap?ld???; ?s?t?c? etkisi oldu?u için k?rm?z? yap-
rakl? gülün k?? mevsiminde, serinletici etkisi
olan pembe ve aç?k renkli gül yapraklar?n?n
ise, yaz mevsiminde kullan?ld??? bilinmektedir.
(12,18,14)

Yeni ve bilinmesi gereken tatlar konusu; kul-
an?lmayan kaynaklar?m?za kadar uzanmakta-
d?r: ?klim de?i?imlerinin getirdi?i ?artlardaki
g?da ürünleri, co?rafi i?aretli ürünler, sa?l?k
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için kullan?lan bitkilerimiz, endemik bitkiler,
ormanlar?m?zda olan ancak sofralar?m?zda ta-
d?n? çok az bildi?imiz a?aç mantar?, kuzugöbe-
?i mantar? gibi ürünler bugün ormanlar?m?zda
serbest olarak bulunabilirken, Fransa'da ki-
losu 400-500 avrodan sat?lmaktad?r. Karade-
niz'de bulunan vitamin, mineral ve lifçe zen-
gin yenilebilir aglerin/yosunlar?n g?da olarak
kullan?lmas? ve yüz altm?? çe?it yenilebilir yo-
sunlar?n bilinirli?i(s.6, co?rafi i?aretli ürünler
aras?nda yöre halk? için bilinen, örne?in; yerin
yüz elli metre alt?nda olgunla?an Dible obruk
peyniri. Ancak metropol ?ehirler için yeni tat-
]ar?n ortaya ç?k???, bizi tat konusunda daha id-

dial? yerlere götürmektedir.

Bu ürünlerin tan?t?m? yap?l?rken, tad?m yapt?r-
d???n?z grubun demografik yap?s? çok önemli-
dir: Tad?mlarda hedef kitle ya?l? bir grup ise,
tad?m?n azap çekilecek hale gelmemesi için
"takma di?" ihtimali dü?ünülerek di?leri zor-
lamyacak lokmalar?n yap?lmas?, tansiyon
problemi olaca??n? dü?ünerek tuzluluk yeri-
ne biraz daha "umami" tad?na a??rl?k verile-
rek menünün haz?rlanmas?, tad?m ho?nutlu?u
olu?turacakt?r. Tad?mda ortam?n ?s?s?, havas?,
servis tak?m?, renkler ve hatta müzik, ki?iyi et-
kileyen faktörlerdir. Yemek üzerinde ise koku
ve görsellik önemli etki yapar. Lezzet Alg?s?;
g?dan?n yüzeyinin parlak, d???n?n diri ve ding
görünümlü olmas?; içinin lezzeti bar?nd?ran
yumu?akl?kta olmas?, tatlar?n harmanlanmas?
ve lezzet armonisinin damakta al?nmas? fak-
törleri ile peki?ir:

Sonuç
Kültür ve geleneklerin yeni tatbilirlik ve tat
bilimleri için veri taban? olu?turmas? ve bu
bilgilerin kay?tlara geçirilmesinin önemi bü-
yüktür. Do?an?n bir parças? olarak ya?amay?
unutmadan tat konusunda kodlama, veri giri?i
ve bilgi payla??m? "tatbilirlik" mesle?ine inno-
vasyon olacakt?r.
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Bu konuda kaç?rd???m?z nokta; teknolojinin
ve ara?t?rmalar?n insan evriminin, geli?iminin
önünde ve h?zl? olmas?d?r. Bu noktada lezzet ve
keyif, ikinci planda kalma ihtimali ta??r. Sa?l?k
daha ön plana geçti?i için, ileriki dönemlerde
kereviz sofram?za tablet, kapsül içinde gelebi-
lir. 3D printer ile servisler ve g?dalar, mutfakta
"s?f?r at?k" olgusuna yard?me? aksiyonlard?r.

Eylül 2018 y?l?nda kat?ld???m, Birle?mi? Mil-
letler UNESCO, Dünya ?ef Federasyonu ve
Çin Mutfak Sanatlar? Federasyonu'nun dü-
zenledi?i Uluslararas? Gastronomi Forumu;
Çin'in Qingdao, Pingdu kentinde "24 Güneg
Döngüsüne Göre astronomi" konusunda ya-
p?ld?. Türk mutfa??yla ilgili konu?mac? olarak
kat?ld???m bu forumda, kültürümüzden gelen
sa?l?kh? ve lezzetli metotlar, tarifler sundum.

Gelecekte g?dalar?n, dolay?s?yla tad?m ?ekille-
rinin de?i?ece?i görülmektedir. "Adinopektin"
gibi ya?lanma etkilerini yava?latan bir hor-
mon, çavdar ve pirinç kepe?i ile destekleniyor,
nar gibi g?da malzemeleriyle vücutta nitrik
oksit yap?m? art?r?labiliyor, ya?am?m?zda öne-
mi olan daha birçok hormonun beslenmemizle
harekete geçirilebilir oldu?u biliniyor.

Hava ve su kirleniyorsa, topra??m?z da kirle-
niyor: Topra??n sa?l?kl? ?slah?, vücudumuzun
bitkilerden daha fazla verim almas?n? sa?laya-
cakt?r. ?nsano?lu do?adaki yerini güçlenerek
büyütmekte, bu da asl?nda do?al olmayan,
sürdürülebilmesi imkâns?z bir durum olu?tur-
maktad?r. Bugün girmekte oldu?umuz "Süper
Ak?lh? Toplum Ça??/5.0 Toplum" ça??n?, "Ro-
botik Toplum" ça??ndan ay?ran ince çizgiyi iyi
anlamak gerekir. Do?ru olan, do?aya hükmet-
meye çal??mak yerine, döngünün bir parça-
s? olarak ya?amay? ba?ararak 24 Güne? dön-
güsüne göre, yani mevsimlere uygun ?ekilde
g?da almak, mevsim bayramlar?m?z?n etkinlik-
erinden yola ç?karak beslenmek ve tad?mlar
yapmakt?r. "Kestane Karas? F?rt?nas?" s?ra-
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s?nda a?açlar?n en tepesinde kalan kestaneleri

yere dü?üren ?iddetli rüzgârlar sonras?nda ye-
di?inizde, do?a ile bütünle?ti?inizi dü?ünerek,
daha çok tat alacaks?n?z. Tabi etrafta kestane
karas? f?rt?nas?n? ya?ayacak kestane a?ac? kal-

d?ysa. Sa?l?kh insan ve "tatbilir olmak" için,
g?da ürünlerinin lezzet çat?s? alt?nda sa?l?kl? i?-
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