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ENDUSRI 4.0 VE RAWFOOD AKIMI

Murat Dogdubay?, Fatma Karakus?

Ozet

Insanlik tarihi bircok devrime sahit olmustur. Her bir devrim bir sonraki devrimin daha gok
gelismesini saglamistir. Son olarak 2011 yilinda Almanya tarafindan ortaya atilan devir ise
endiistri 4.0 olarak literatiire ge¢cmistir. Bu devir beraberinde yapay zekali {iriinleri, robot
teknolojileri, 3D ve 4D teknolojilerini beraberinde getirmistir. Endiistri 4.0’1in kazandirmis
oldugu bu kavramlar hemen hemen her sektorde kullanilmaya baslamistir. Bu calisma ile
endiistri 4.0 ile bir hizmet isletmesi igerisinde yer alan raw food igletmeleri arasindaki iliskiler
aciklanmak istenmistir. Yazin taramasi yapilmistir. Bu calisma yiyecek ve icecek endiistrisi
alaninda ¢alisma yapacak olan akademisyenlere, raw food isleten yoneticilere 1s1k tutacaktir.
Calisma sonucunda endiistri 4.0’1n kullanilmasi siirdiiriilebilirlige biiyiik katki saglayacagi
distiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: endiistri, raw food, teknolojik gelismeler

GIRIS

Diinyada degisimin hiz kazanmasinin en 6nemli nedenlerinden biri de teknolojik gelismelerdir.
Bu degismeler ve gelismeler inovasyonun hizini da beraberinde getirmistir (Schwab, 2016: 18).
S6z konusu durum, yeni is kollarinin ortaya cikmasini saglayarak hizmet ve bilgi
ekonomilerinde kiiresel degisime yol agmaktadir. 20. ylizyilin sonlarima dogru kullanilan is
kollar1 giiniimiizde Onemini yitirmis ve bilgi ekonomisine uyum saglanmaya baslamistir
(Langfred, 2016: 630). Son yillarda diinyada ortaya ¢ikan biiylik organizasyonlarin ¢ogu,
yapisal inovasyon {lizerine insa edilmis yeni fikirlerle toplumsal gereksinimleri birlestirerek
dijitallesme ve/veya endiistriyel gelisme siirecini ortaya ¢ikarmistir (Bayraktar, 2017: 10).

Bu siiregte yiyecek ve igecek isletmeleri de kiiresel boyuttaki ekonomik, sosyal ve kiltirel
gelismelerden ve yeniliklerden geri kalmamis sunduklart  hizmetlerin  farklilagtig
goriilmektedir (Ozding, 2004: 71; Kivela & Crotts 2006: 354; Dogdubay & Giritlioglu,
2011:433-435). Uretim, tiiketim, pazarlama, tedarik ve lojistik gibi baglantili oldugu kollarda
teknoloji kullanilmaya baslamustir. Insanlik tarihi, baslangictan beri yiyecekleri koruyacak
modeller gelistirirmistir.

Teknolojinin ivme kazanmasiyla beraber insanlarin sosyal ve ekonomik hayatlarinda
degisikliklerle birlikte teknoloji ve yiyecek ile icecek iliskisinde artis meydana gelmistir.
Insanlarin bilgiye daha kolay ulasmasi onlar1 daha saglikli ve besleyici sistemlerde beslenmeye
yonlendirmistir.
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Bu ¢alismada; dijital devrimin {izerinde yiikselen Endiistri 4.0 ve s6z konusu siirecin Raw Food
akimi ile yiyecek ve icecek endiistrisine yansimasi incelenmeye calisilmigtir. “Sanayi 4.0”
olarak da adlandirilan, dordiincii sanayi devrimi kapsamli ve ¢ok yeni bir donem olarak deger
tasimaktadir Literatiirde, bu terim ile ilgili akademik calismalarin 2016 yilinda arttig1, ancak
2014'te sadece Almanya merkezli ¢alismalarda goriismiis oldugu dikkat cekmektedir.

Ornegin; calismalarinda Gorecky vd., (2014: 289), Endiistri 4.0'n gelisiminin, drgiitlerdeki
emegin gorev ve taleplerini degistirecegini ve siber bir fiziksel diinyanin temsilini uygulayan
iscilerin teknolojik yardim sistemleri i¢in ¢oziimler sergileyecegini belirtmistir. Benzer sekilde
Almanya'da 2014'te yayinlanan bir makale, Almanca konusulan alanin disinda, Endiistri 4.0
teriminin yaygin olmadigmi ve gelecekteki bir projeyi tanimlamak icin kullanildigini
belirtmektedir (Lasi vd., 2014: 239). Ozellikle 2016 ve sonraki yillarda, Endiistrilesme 4.0
teriminin daha sik kullanildig1 goriilmektedir.

Ancak, Tiirk akademik yazininda, akademik makalelerin sayisi, bazi kurumlar tarafindan
hazirlanan yayinlardan ve raporlardan daha diisiiktiir. Yine ayni sekilde Raw food Akimi
iizerinde de gorece durulmamistir. Literatiir taramast yapilarak ikincil veri kaynaklarindan
yararlanilarak hazirlanan bu g¢alisma ile Endiistri 4.0 ile Raw Food Akimi iligkisi ortaya
cikarilmaya calisilmaktadir.

1. Endustride Dordinci Dalga; Endustri 4.0

Teknolojik gelismeler; yeni iiretim bigimlerinin daha verimli bir sekilde gerceklesmesine ve
yeni {Uriinlerin {iretimini yapip bunlar1 piyasaya sunmasiyla bir endiistri ¢agindan digerine
geciste dnemli unsur olmustur. Fakat bu degisimi sadece bir olguya baglanmak dogru degildir.
Bu ¢ercevede gilinlimiizde ayak sesleri duyulmaya baglanan dordiincii endiistri devrimini ortaya
cikaran sebepler arasinda; tiretimdeki verimlili§in artmasinin yani sira rekabet gliciiniin
tetikledigi dogu ve bat1 ekonomileri arasindaki iliski, esnek tiretimin yayginlagsmasi ve tirliniin
pazara ¢ikis stiresinin kisalmasi gibi unsurlar da 6ne ¢ikmaktadir.

Ikinci ve iigiincii endiistriyel ¢agmn iiretim iligkilerine hakim olan giiniimiiz ekonomilerinde,
isgiictiniin yapist ile kisitlamalar; yeni bir endiistriyel ¢cagin dogmasina neden olmustur. Bu
kisitlamalar arasinda; isgiicli maliyetlerinin artmasi, yatirim maliyetlerini karsilama siirelerinin
uzamasl, nitelikli isgiiclinlin siirliligi, ekosistemin bozulmasi ve isgiiciiniin imalat sektorii
yerine hizmet sektdriine kaymasi gibi nedenler bulunmaktadir (TUSIAD & BCG, 2016). Yeni
bir endiistriyel ¢agin ortaya ¢ikmasinin bir diger nedeni de bireysellesmenin dogal sonucu
olarak kisisellesmis iiriinlere olan talebin her gecen giin artmasidir. Fordist Uretim Modeli’nin
en temel Ozelliklerinden biri olan tek bir ise odaklanmig makinelerin seri tiretimle, standart ve
cok sayida iiriin iiretmesi bireysel talepleri karsilama noktasinda yetersiz kalmaktadir. Bu
sorunu asabilmek i¢in iiretim araci olan makinelerin birden fazla {iriinii tiretebilecek kapasiteye
sahip olmasi, farkli modlarda calisabilmesi ve kalibrasyon siireclerinin kisalmasini saglayan
esnek tiretimin yeni teknolojik gelismeleri kullanarak gelistirilmesi gerekmektedir. Esnek
tretim  slireclerinin  verimliliklerinin  arttirilabilmesi,  bilgisayar ve  haberlesme
teknolojilerindeki yeni firsatlarin kullanilmasina bagl olmaktadir (Siemens, 2015).

Uretkenligin ve verimliligin artmasi hususunda biiyiik 6lgekli {iretim yapabilen klasik iiretim
sistemlerini kullanan igletmeler  yetersiz kalmaktadir. Bu boyutta Endiistri 4.0, miisteriden
tedarik¢i agina kadar olan tliim siireci kapsayan biitlinlesik bir ¢6ziim sunmaktadir. Glinlimiizde
iretimin gelecegini iiretkenlikle sinirlandirmak dogru ve miimkiin degildir. Yeni {iretim
iliskileri ve nesnelerin interneti, sanayi isletmelerinde nitelikli isgiiciine duyulan talebi azaltarak
esnek iiretimin yayginlasmasini saglayan biiyiik veri, robot ve otomasyon teknolojilerini
kullanan akilli fabrikalarin giiciinii arttirmaktadir. Giin gegtikge farklilasan tiiketici davranislar
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ve Ozellesen iirlinlere olan talep, bir isletmenin basarisinin sadece yiiksek {iretkenlikle
Ol¢iilmesini engellemektedir. Giiniimiizde basari, 6zellesen ve farklilagan {iriinleri ayn1 imalat
stirecinde iiretmeyi zorunlu kilmaktadir (Ekoiq, 2014). Yasanan bu degisimin ilk yankilar
1970’li yillardan itibaren Japonya, ABD ve Bati Avrupa iilkelerinin bilgi teknolojisine
yonelmesiyle duyuldu. Bu surecte yiksek teknolojiye dayanan mikro elektronik gibi sektorler
on plana ¢ikmistir.

Yeni endiistriler, bilginin 6nemini ortaya ¢ikararak hammadde ve emegin iiretim siirecindeki
agirhigini azaltmistir. Yeni diinya diizeni, agirlikl olarak bilginin kesintisiz, hizli ve uluslararasi
Olcekte entegre aglar ilizerinde dolasim ve paylasiminin ekonomik deger yaratmasi iizerine
kurulmustur (Celiktas vd., 2015). Bu degisim ve gelisim, gelismekte olan iilkeleri yeni
arayiglara itmektedir. Endiistri 4.0’ Onciliigiinii yapan Almanya ve ABD, bu sorunlari
¢Ozmeyi ve yeni liretim taleplerini karsilamay1 hedeflemektedir. Almanya’nin Endiistri 4.0’ 1n
gerekliligini vurgulamak i¢in 6ne siirdiigii yiiksek rekabet giicii, esnek ve 6zel {iretim, esnek
calisma ve inovatif i modelleri bu ihtiyaglari karsilamay1 hedeflemektedir (Y1lmaz, 2014). Bu
amag dogrultusunda; Almanya Uzakdogu’nun rekabet {istiinliigliyle bas edebilmek ve sanayi
alt yapisini daha iyi seviyeye ulagtirmak i¢cin 2020 yilina kadar her y1l 20 milyar dolar diizeyinde
bir altyapt yatirimi yapmay1 planlamaktadir (Kayso, 2015). Yeni iiretim modellerinin Bilgi
teknolojileri kullanilarak gelistirilmesi siirecinde yasanan gelismeleri tarihsel olarak anlamak
bu asamada daha 6nemli olacaktir.

Endustri 4.0, Endistri 1.0, 2.0 ve 3.0’dan oldukga farkli yaklasimlari igerisinde bulundurur.
Elinde bulunan sanayi altyapisinin yapay zekd ve makineler arasi iletisim teknolojileri ile
donatilmasin1 amaglayan bu giig, akilli makineler araciligiyla emekten uzaklagmis ve
soyutlanmis yeni bir liretim stratejini hedeflemektedir. Bu baglamda Endiistri 4.0’1in temel
hedefleri arasinda; istthdam ve sosyal istikrar, ekonomik biiyiime, kalic1 deger iiretimi, daha
fazla verimlilik, is giivenligi ve yiiksek yasam standardi gibi 6zellikler 6n plana ¢ikmaktadir.
Kavram ilk defa 2011 yilinda Hannover Fuari’nda kullanilmasina ragmen Endiistri 4.0’ 1n temel
teknolojik altyapisi, bilisim ¢aginin basladigi 1970°1i yillara kadar uzanmaktadir. Almanya
2012 yilinda Endistri 4.0 Calisma Grubu’nu kurarak calismalara baslamistir. 2013 yilinda
endiistriyel doniislimiin bagartya ulasabilmesi icin sekiz Onemli konunun gergeklemesi
gerektigini raporda bildirerek Endiistri 4.0'n sekillenmesini saglamislardir.

Raporda belirtilen konular arasinda (Celiktas vd., 2015):

Referans donanim mimarisinin belirlenmesi ve standardizasyon,

Karmagik sistemlerin yonetilebilmesi,

Kapsamli ve yliksek hizli bir haberlesme altyapisinin endiistriye saglanmasi,
Emniyet ve guvenlik,

Calisma organizasyonu ve tasarim,

Egitim ve profesyonel gelisimin devamliligi,

Mevcut mevzuatin uyarlanmasi,

Kaynaklarin verimli kullanilmas1 bulunmaktadir.

Endiistri 4.0’1 olusturan ve gelecek yiizyila yon vermesi beklenen kavramlar ise; tabloda
gosterildigi gibidir (TUSIAD ve BCG, 2016; SIEMENS, 2015).
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Tablo 1. Endiisri 4.0 Kavramlan

3D/4D Sanal ortamda tasarlanmig 3 veya 4 boyutlu nesneleri kat1 formda somut nesnelere doniistiiren

Yazicilar makinelere denir (Semiz, 2018).

Otonom Hizli ve yliksek, en dogru anlik karar analizleri sayesinde insan hatalarint minimum seviye indiren ve

Robotlar hatta tamamen yok eden farkl1 6zelliklere sahip bu robotlardir
(http://www.prowmes.com/blog/otonom-robotlar-nedir/).

Nesnelerin Cesitli haberlesme protokolleri sayesinde birbiri ile haberlesen ve birbirine baglanarak, bilgi

Interneti paylasarak akilli ag olusturmus cihazlar1 temsil eder
(http://www.muratcandemir.com/nesnelerin-interneti-nedir-iot.ntml).

Blyuk Veri Analizlerin sonuglanmasi i¢in biiyiik bilgilerin toplanmasi1 ve depolanmasini hizli bir sekilde saglar
(http://www.endustri40.com/big-datanin-buyuk-veri-endustriyel-kullanimi/)

Akill tiretimde verimliligin artmasini, iiretimin anlik olarak takip edilmesini ve uzaktan midahale

Fabrikalar edilebilmesini saglayan otomasyon sistemleri ile donatilmis fabrikalardir
(http://www.prowmes.com/blog/dijital-fabrika-nedir/).

Simulasyon Teorik yada fiziksel gergek bir sistemin, bilgisayar ortaminda modellendikten sonra bu model ile
sistemin isletilmesi amacina yonelik olarak , sistemin davranisini anlayabilmek veya degisik
stratejileri degerlendirebilmek i¢in deneyler yiiriitiilmesi, bu sistemlerin 6zelliklerini ve davranislarini
bilgisayar aracilifiyla degerlendiren bir tekniktir (http://www.ensonhaber.com/simulasyon-nedir-
2013-01-18.html)

Siber-Fiziksel | Sensorler ve akttatorler yardimiyla fiziksel diinyay: sanal bilgi islem diinyaya baglamay1

Sistemler saglar(http://www.endustri40.com/siber-fiziksel-sistemler/)

Bulut Bilisim | ilgisayarlar ve diger cihazlar i¢in, istendigi zaman kullanilabilen ve kullanicilar arasinda paylasilan

Sistemi bilgisayar kaynaklari saglayan, internet tabanli bilisim hizmetlerinin genel adidir. Kullanicilarin internet
olan her yerden erigim saglayabildikleri sistemin genel adidir.(
https://medium.com/@coskunkurtuldu/bulut-bilisim-nedir-azure-69767979d903)

Sistem Birden fazla bilesenden olusan kompleks ag ve sistem g¢dziimlerinin bir arada diizglin ¢alismasini

Entegrasyonu | saglayan entegrasyon hizmetleridir(http://www.siztek.com.tr/siztek/sistem-entegrasyonu/)

Arttirilmis Cihazlarin cisim tanima O6zelligi kullanilarak, sanal nesnelerin ger¢ek goriintiilerin iizerine

Gergeklik bindirilmesine denir(http://www.teknolo.com/augmented-reality-nedir-hangi-alanlarda-kullanilabilir/)

Ureticilerden tiiketiciye kadar deger zincirine bagl biitiin bilesenlerin ger¢ek zamanl olarak
birbirine entegrasyonunu hedeflemektedir. Bu sure¢ insanlarin, nesnelerin ve sistemlerin
birbirine baglanmasini igermektedir. Sirketlerin birbirleriyle ve kendi iclerinde dinamik bir
iliski gelistirmesini ve gercek zamanli bir optimizasyon ile katma degeri daha ytiksek {riinlerin
iiretilmesini saglamaktadir. Uretim agimi olusturan biitiin unsurlar birbirleriyle internet
aracilifiyla iletisim kurmakta ve gergek diinya ile biiyiik bir bilgi sistemi haline dontigmektedir.
Bulut bilisim teknolojisi, nesnelerin interneti ve similasyonda uygulanan sistemler bunlardandir
(Taghizadeh ve Keser, 2015).

Bu teknolojik altyapinin kullanilmasi; kalite ve esnekligi arttirmak icin sistemleri birbirine
entegre etmekte, iliretim sektdriinii daha verimli hale getirmekte ve veri analiz programlarini
kullanarak rekabet ortaminda avantaj saglamaktadir. Endiistri 4.0’1n uygulanmasindan sonra
ortaya cikacak degisimler genel olarak asagidaki gibi siralanabilmektedir (EBSO, 2015):

e Nesnelerin interneti ve siber fiziksel sistemler sayesinde karmagik ve akilli iiriinler
uretilebilir.
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e Bireylerin 6zel istek ve arzularina gore 6zel liretime gegilebilir.

e Uretim tesisi ve iiriinlerle ger¢ek zamanli olarak bilgi ve veri alisverisi saglanabilir.

e Verimliligin arttirilmasi ve alternatif enerji kaynaklarinin kullanilmasi hammadde ve

kaynak tliketimi optimize edilerek gergeklesebilir.

Robotlarm/akilli makinelerin katkisi iiretim siire¢lerinde etkin bir sekilde artabilir.

Imalat sektédriindeki isgiicii ihtiyaci azalabilir.

Uretimdeki hata pay1 en aza indirilebilir.

Is saglhig1 ve giivenligi sistemi gelisebilir.

e (Calisma saatleri daha esnek hale gelebilir.

e 3D ve 4D yazicilarin kullanilmasi ile bireysel ihtiyaglarin karsilanmasi basit {iretim
stirecleri ile ev ortaminda gerceklestirilebilir.

e Endiistri 4.0’a uyum saglayan isletmelerin kiiresel pazar pay1 biiylir.

e Uretim ve tiiketim sanal diinya ile daha fazla i¢ ice gegebilir.

Yeni endiistriyel iiretim teknolojilerine gegildikten sonra verimlik oraninin 5 y1l i¢erisinde %18
oraninda artmasi beklenmektedir (Baysal, 2015). Bu verimliligi ger¢eklestirmek igin iletisim
teknolojisindeki gelismenin hizla biiyliyecegi ve 2020’11 yillarda yaklasik 50 milyar cihazin
internete bagli olarak ¢alisacagi tahmin edilmektedir (Ege, 2014). Ongoériilere gore endiistriyel
satislarda ilk etapta yillik %2-3 oraninda bir artis yasanacag diisiiniilmektedir. Endiistri 4.0’ 1n
getirisi 6zelde ele alinacak olursa dnciisii olan Almanya’ya bakildiginda; yillik 30 milyar Euro,
Avrupa kitasinda ise 100 milyar Euro ciro artis1 yasanacagi hesaplanmaktadir (Simsek, 2016).
S6z konusu gelismelerin avantajlarinin disinda dezavantajlart da arastirilmaktadir. Bu
dezavantajlarin ilki ve en Onemlisi istihdam giiclinlin daralmasi ve kiiresel boyutta igsizlik
oranlarinin artmasidir. Istihdam giiciiniin daralmasi ve issizlik boyutunun giindeme gelmesi her
endiistriyel devrimde akillara gelmistir. Fakat her devrim kendi {iretim iliskisine bagli olarak
yeni istthdam pazarlar1 yaratmis ve bu konuda daha ayrintili ¢aligmalar yapilmasini gerekli
kilmistir. Fakat Endiistri 4.0°1n; is¢i sayisini azaltacagi ve nitelikli isgiicline sahip, uzman
kisilere olan talebi arttiracagi diisliniilmektedir (Aybars, 2016; Taghizadeh ve Keser, 2015).
Endiistriyel devrimin uygulanmasi yoniindeki bir diger sikinti ise, fabrikalarin otomasyonu ve
akillt makinelerin tiim iiretim siirecini kontrol edebilmesi i¢in gerekli olan teknolojik altyapiya
ne derece ve ne kadar sahip olundugudur (TOBB, 2016; Ekoiq, 2014). Bu elestiriler kisa siire
icin gecerliligini devam ettirmekle birlikte, gelismis iilkeler Endiistri 4.0’ yayginlagsmasi
amaciyla Ar-Ge caligmalarini destekleyerek ve bilisim teknolojilerinde ¢alismalar yaparak bu
sorunlara kisa ya da uzun vadede ¢6ziim bulmaya ¢alismaktadirlar. Bilisim teknolojilerine
bagli olarak gelisen Endiistri 4.0’1in getirdikleri arasinda karar verme siireglerinin optimize
edilmesi, miisterilerin bireysel isteklerine karsilik verilebilmesi, esneklik, isyerindeki ¢aligma
iliskilerinin esneklesmesi, kaynak {retkenligi ve veriminin arttirilmasi, yeni hizmetlerin
dogurdugu firsatlarla deger yaratilabilmesi, is ile hayat arasinda denge kurulmasi ve rekabet¢i
ekonomik sistemde var olabilme bulunmaktadir. Bu devrimsel yenilikler, yeni bir endiistriyel
cagin esiginde duruldugunu agikga gostermektedir.

2. Raw Food Kavrami

Literatirde goOrece yeni yeni duyulmaya baslayan “¢ig beslenme” olarak Turkceye
uyarlanabilen “Raw Food”; yurt disinda olduk¢a yaygin bir beslenme bi¢imidir. Aslinda Raw
Food, bir beslenme seklinden cok, bir yasam felsefesidir ve canli beslenme olarak da
adlandirilir. Insanoglunun atesi bulmadan 6nce uyguladiklart yemek yeme aliskanliklarina
dontis olarak goriilmektedir (Karatas,(2017). “Raw food”; enzim, vitamin ve minerallerini
oldiirmeden alkali yiyeceklerle beslenmeyi temel alan ve islenmis higbir gidanin
kullanilmadig1, daha ¢ok hayvansal giibre ile yetistirilmis, organik ve hi¢gbir kimyasala maruz
kalmamis meyve ve sebzelerin, filizlendirilmis koklerin; glutensiz, rafine sekersiz, laktozsuz,
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trans yag icermeyen saglikli ve alkali bir beslenmeyi hedef alan bir yasam tarzidir (Cousens,
2003; Reid, 2006; Oflaz,2017 ; http://yaya-raw.com/raw-food-nedir/). Raw beslenmeye her
tiirlii taze pisirilmemis, az 1s1 gormiis sebze, meyve, c¢ekirdek yagli tohumlar ve giineste
kurutulmus gidalar girmektedir. Soguk santrifiijle elde edilmis yag, filtre edilmemis,
pastorizasyon islemi yapilmamis dogal malzemeler kullanilmaktadir. Ekmek ve kraker gibi
gidalar icin ise besin degerlerini korumak adina 42 derece sabit 1s1 dolasim1 yapabilen firinlar
kullanilmaktadir (Atelier,2017). Bu durum vegan beslenmenin bir tiirii olarak ele alinmakta ve
canli-yar1 canli beslenme (live food) kimi zaman da yasayan besin (living food) kavramlari ile
bir arada kullanilmaktadir (Cousens, 2005; Kyssa, 2009). Raw food vegan beslenme bigimiyle
ile ayn1 hedefi amaglamis olsa da uygulama sekilleri ayni1 fakat tiiketim sekli ve besinleri
tilkketmeme nedenleri aymi degildir (Messina vd., 2003; Phillips, 2005; Vegetarian Society,
2016). Ornegin, raw food beslenenler, hic et yemeyen, eti soslayarak ¢ig yemegi tercih eden ve
tizere ¢ig balik tiiketenler olarak ti¢ ayr1 smifta kategorize edilebilir (Koebnick vd., 1999;
Leitzmann, 2014). Cig sebze, meyve, kuruyemisler ve yagli tohumlarin pisirilmesiyle enzim
aktivitelerinin 61diigii gézlenmistir. Bu sebepten pisen besinlerin viicuttaki sistemlere (dolasim,
bosaltim, sinir, iskelet, sindirim vb.) faydasmin yeterli olmadigi disiiniilmektedir. Cig
beslenme olarak anilan anlayis dahilinde; prensipte genel olarak proteinli besinler ve hayvansal
gidalar da tiiketilmekte ve besinler en fazla 40-45 derecede pisirilmektedir. Raw Food denilince
organik, hayvansal giibre ile yetistirilmis ve kimyasala maruz kalmamis meyve ve sebzelerin
disinda kokler de akla gelmektedir. Mercimek, nohut ve esmer bugday gibi gidalar1 bir gece
suda bekletip filizlendirip koklendirdikten sonra canli hale getirerek tiikketmektedirler (Karatas,
2017) Raw Food’un sagliga oldukca faydasi gozlenmektedir. Dogal, ¢ig ve rafine edilmemis
gidalardan olusan zengin bir beslenme diizeninin sag, deri, tirnak, biitiinsel saglik ve enerji
konusunda olduk¢a faydali oldugu bilinmektedir. Bunun yani sira kronik hastaliklardan
korumaya ya da tedavi etmeye, kilo vermeye ve kilo kontrolii saglamaya olduk¢a elverisli bir
beslenme aliskanligidir. Cilinkii islem gérmemis gidalar genelde lif, dolgu ve hiicre doyurucu
besinler yoniinden zengindirler. Raw Food beslenmenin faydalarina bakildiginda (Schenck,
2008; Knowler, 2010; Oflaz,2017)

Viicutta asitlenme ve zamanindan 6nce yaslanmanin oniine gegisi saglar.
Yasam kalitesini arttirir.

Alkali yapar.

Enerjiyi arttirir.

Toksinlerden arindirir.

Seker bagimliligindan kurtulma ve kilo kontroliinii saglar.
Ruh, beden, zihin saglig1 ve dengede tutar.

Duygusal ve bedensel farkindalik yaratir.

Daha dengeli ve huzurlu yasam saglar.

Kaliteli bir uyku diizeni saglar.

Cevreyle pozitif iliskiler gelistirmeyi saglar.

Besin emilimini saglar.

Hiicreleri onarir ve yeniler.

Bagisiklik ve sindirim sistemini kuvvetlendirir

Parlak cilt saglar.

Stresi azaltir.

Cig beslenme ile gidalarin enzimleri, mineralleri, vitaminleri hi¢ kaybedilmeden, eksiksiz bir
sekilde viicuda alindig1 savunulmaktadir. Bu sebeple uzun yillardir insanlarin hayatinda olan
¢ig beslenme, yakin zamanda bir akim olarak diinyada tekrar giindeme gelmistir. Bu beslenme
bi¢imi basta Kalifornia, Kanada, ispanya, ingiltere (Cousens, 2005; Reid, 2006; Knowler, 2010;
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Leitzmann, 2014) olmak Uzere Tiirkiye de dahil bir¢ok iilkede genis kitlelere ulasmistir
(Altintas, 2008; Ince, 2016). Bu durum beraberinde bir¢ok tartisma ve arastirma konusunu da
meydana getirmistir. Pismis gidalarin  olumlu-olumsuz etkilerine, gidalarin pisirilip
pisirilmemelerinin gerekliliine, bu beslenme tiirlerinin faydalar1 ve risklerine, tim diinyada
yeme-icme aliskanlhiklarindaki farklilasmaya yonelik tartismalar bunlardan bazilaridir
(Korthals, 2015; Wanjek, 2013). Bu dogrultuda bilimsel caligmalar yapilarak, beslenme
egitimleri, sertifika programlar1 diizenlenmekte, diyet programlar1 hazirlanmakta, restoranlar
acilmakta, ¢ig beslenme (raw food) otel ve restoran ve kafelerin meniilere eklenmekte, turistik
deneyimlerin paylasildigi blog vyazilarmmin sayis1 artmakta, sosyal medya gruplari
olusturulmakta farkli iilkelerden bir¢ok topluluk bir araya gelmektedir.

Raw Food iirtinlerin tiiketildigi mutfakta sik kullanilan malzemelerin baslicalari ise;

e Kavrulmamis ¢ig badem, kaju, hindistancevizi, yer fistig1 ezmesi, ceviz badem kremasi,
kabak ¢ekirdegi, kaju kremasi, susam ¢ekirdegi ve ay c¢ekirdegi bu gruba giren temel
taslardandir.

e Dovme yulaf, yulaf ezmesi ve bugday tohumu sik kullanilan hububatlarin basinda
gelmektedir ve 6zellikle kahvaltida ¢ok biiylik 6neme sahiptir.

e Icerisinde basit seker bulunduran dogal tatlandiricilar kan dolasimma hiz
kazandirmaktadir. Bu sebeple kullanim alaninda tedbirli olmak gerekmektedir. Bal,
agave ve akgaagac surubu bu grupta yer almaktadir.

e Biitin meyveler bolca vitamin, mineral, enzim, lif ve dogal seker
barindirmaktadir. Smoothie, shake ve ¢ig meyve corbalari Raw Food’un olmazsa
olmazlarindandir. EIma, limon, kayisi, mango, karadut, muz, bogiirtlen, yabanmersini,
frambuaz, ananas, hurma, incir, karadut, kuru Gzim, erik ve benzeri meyveler sikc¢a
kullanilmaktadir.

e Avokado, domates, renkli biberler, havug, kereviz, salatalik, sogan, sarimsak, beyaz ve
tath patates, ispanak, _gibi sebzeler ise Raw Food i¢in ¢ok dnemli besinler arasinda yer
almaktadir.

e Saf yag tiiketmenin cilde faydasi oldukca fazladir. Saf yaglar1 kuruyemisler, tohumlar,
sebzeler ve meyvelerden toplayarak almak yapabilecek en giizel seylerdendir.
Hindistancevizi yagi, ketentohumu yagi, avokado yagi ve zeytinyagi tim yemekler igin
artik birer vazgecilmez duruma gelmislerdir.

e Islenmemis tuz kullanarak daha saglikli yemekler yapabilir. Deniz tuzu ve soya sosu tuz
olarak kullanilabilmektedir. Bunun disinda lezzete lezzet katmak igin binlerce yildir
sofralardan eksik olmayan baharat ve otlar Raw Food i¢in de biiylik 6nem tagimaktadir.
Feslegen, kirmizibiber, targin, zencefil, nane, muskat cevizi, maydanoz ise taze ve
kurutulmus olarak sik kullanilan malzemeler arasindadir.

Ar1 poleni, arpa ¢imi tozu, kegiboynuzu tozu, kakao tozu ve parcalar ise herhangi bir gida
kategorisine girmeyen besin gruplarindan bazilaridir. Besin kalitesi sebebiyle tamami saglik
icin faydalidir. Raw Food; sikici ve lezzetsiz bir mutfak gibi anlasilsa da hamburger, makarna,
pizza, lazanya, browni, tiramisu, shake, smothie ve daha bir¢ok farkli malzemelere gore ¢ig
olarak yapilmakta ve tiiketilmektedir. Ornegin; hamburger ay ¢ekirdegi unu ve keten tohumu
kullanarak yapilabilmektedir (Karatas,2017) Bati’da her giin ag¢ilan Raw Food kafeler, klinikler
ve diyet merkezleri agilmaktadir (Acar, 2018).

e (Cig gidalar; vitamin, mineral ve enzim bakimindan zengin olduklar icin viicut
tarafindan tamamen sindirilirler ve alkali seviyeleri yiiksektir.

¢ Isiya maruz kalmadiklarindan dolay1 besin degerleri ytiksektir.

e Katki maddesi igermedikleri i¢in uzun siiren raf 6émrii yoktur.
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Cig beslenme felsefesini diger beslenme tarzlarindan farklilastiran en biiylik 6zellik; cig
beslenmenin bir yagsam tarzi olmasidir. Viicudumuzu yoran asidik yiyecekler, islenmis gidalarin
hepsi, katki maddeli tiriinler, cok fazla hayvansal gida viicudu yillar i¢inde igten ice ¢okertmeye
baslar ve biitiin hastaliklara davetiye ¢ikarir. Cig beslenme; insanin kendine, dogaya, ¢evreye
ve canli olan diger her seye saygi duymasini saglar. Doganin sunmus oldugu ger¢ek gidalari,
dogal halleriyle tiiketmek sagliga yapilacak en biiyiik yatirimdir (http://yaya-raw.com/raw-
food-nedir/).

3. Raw Food Ve Endiistri 4.0 iliskisi

Tiirkiye de yeni yeni duyulmaya baglayan bu akim diinya ¢apinda oldukca hizli ilerlemektedir.
Raw Food hizmeti veren kafeler, restoranlar, klinikler bulunmaktadir. Bu restoranlarda
sebzeler, meyveler, tohumlar ve ¢ekirdekler kullanilarak bir¢ok tarif uygulanilir. Hamburger,
pizza, salata, tiramisu, smothie, sushi, browni bunlardan sadece bazilaridir. Vitamin, mineral
ve Ozellikle enzim kaybinin yasanmadigi katki maddelerinin kullanilmadig1 bu yasam tarzi
aslinda insanlarin var olugundan itibaren vardir. Giinlimiizde insanlarin bilgiye kolay ulagmasi
ve hastaliklarin hizla artmasi bu beslenme tarzini giindeme getirmistir. Bu ¢calismada Raw Food
akimmin Endiistri 4.0’a entegre olabilirligi ortaya ¢ikarilmaya calisiimistir;

e Isletmelere gonderilen besinler Bozuk Uriin ve Artik Uriin gibi iiretim miktar ve
dengesini bozan sebeplerden dolay: iade edilmektedir. Bu baglamda tersine lojistik
sayesinde bu iirlinlerin teknoloji esliginde hatalari, kusurlar1 diizeltilip 3D yontemi
ambalajlanabilir.

e Bulut Teknolojisi ile s6z konusu akimin temel besin maddelerine hammadde, yari
mamul ve mamul formunda ihtiyaci olan isletmeler tespit edilebilir ve bu isletmelere
iiriin akig1 saglanabilir.

e Ayni zamanda biiyiik isletmelerle is birligi yapilarak atik malzemeler ambalajlanip Raw
Food isletmelerde yeniden degerlendirilebilir. Bu da lojistik firmalariyla
gergeklesebilir. Ayrica bu islem sonucunda siirdiiriilebilirlik saglanmis olur atik gida
tirtinleri kullanima agik hala gelir.

e Raw Food isletmeleri i¢in triinler akilli fabrikalarda kimyasal iirlin ve katki maddesi
kullanilmadan {iretilebilir, paketlenebilir. Robotlarin her asamada yer almasi tiretimde
ortaya ¢ikabilecek hatalar sifira indirebilir.

e Endiistri 4.0’a entegre edilmis organik gida iireticileri ile global anlamda iiriin tedariki
siparig/tiiketim es zamanl olarak elde edilebilir.

Gorece yeni bir yiyecek ve igecek tiiketimi olarak kabul edilebilecek olan Raw Food akiminin
kendisine global manada yer bulabilmesi Endustrisi 4.0 gibi yeni sanayi devrimine entegre
olabilmesi ile baglantilidir.

4. Sonug ve Tartisma

Endiistri 4.0; hata paymu sifira indirip isletmelerin rekabet ortaminda ayakta kalmasini teknoloji
ile bilginin bulugsmasiyla saglar. Endiistri 4.0 sayesinde isletmeler; iiretim, dagitim, pazarlama
gibi isletme faaliyetlerinde robot teknolojilerini, nesnelerin internetini, 3D ve 4D yazicilari ve
akilli fabrikalar1 kullanabilirler. Teknolojinin hiz kazanmasi, beraberinde hizli {iretimi de
arttirmigtir. Diinya niifusunun hizla artmasiyla; hazir ve paket gidalar artmis ve kiiresellesmenin
etkisiyle trlinler kilometrelerce uzaga bozulmadan gonderilmeye baslamistir. Gidalarin
bozulmamas1 adina kimyasal maddeler {iriinlere enjekte edilmistir. Kullanilan katki
maddelerinin, kimyasallarin ve saglikli olmayan ambalajlarin hastaliklara neden olmasi giin
gectikce ortaya ¢ikmistir. Bu durum; insanlar1 saglikli beslenme konusunda arastirmaya itmis
ve saglikli beslenmeyi hedef alan yeni beslenme sekilleri ortaya ¢ikmistir. Bunlardan biri de
Raw Food beslenme seklidir. Fakat bu beslenme sekli daha c¢ok yasam tarzi olarak
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goriilmektedir. Sadece sebze, meyve, c¢ekirdek ve tohumlarla beslenen insan gruplari,
beraberinde kendilerine hizmet eden restoran ve kafelerin ortaya ¢ikmasini saglamiglardir. Yurt
disinda bliyiik ragbet goren bu akim Tiirkiye’de yavas yavas adini duyurmaya baslamistir.
Bilginin yayilmasiyla biiyiik zincir otellerin mutfaklarinda ayr1 bir boliim olarak Raw Food
restoranlarinin yer alacagi diisiiniilmektedir. Bu durumda beraberinde genis kitleye hitap
edecek iriinleri ucuza mal etmeyi hedefleyen isletme sahiplerini/girisimcileri ortaya
cikaracaktir. Teknolojiden dogru bir sekilde yararlanmak gerekecektir. Son teknolojik iirtinlerin
kullanilmastyla uzun vadede kar saglanabilir. Baslangigta isletmeler teknolojik iirlinlerin
maliyetli oldugunu diisiinse de uzun vadede zamandan ve personelden biiyiik kar elde edecektir.

e Raw Food akimini uygulayan isletmeler ile tedarik zinciri arasindaki iliski isletmelere
ve lojistik firmalarina anlatilmalidir.

e Siirdiiriilebilirligin saglanmast i¢in tersine lojistik 1yi islemelidir.

e (ida atik maddeleri uygun sartlarda saklanmali ve Raw Food isletmelerine Bulut
Sisteminin de yardimiyla gotiiriilmelidir.

e Raw food hakkinda bilgiler masalarda ve e- mentlerde yer alabilir. E- meniler yapay
zeka kullanilarak tasarlanmis tabletlerden secilebilir. Gerek sesli gerek gerek yazili
olarak bilgi, tarif ve isletmenin iiretim alan1 kisa kisa gosterilebilir. Boylece hijyen ve
sanitasyon konusunda insanlarin aklinda soru isareti de kalmamis olur. Ayn1 zamanda
drdinlerin 40 — 45 derecede pisirildigi de bu sayede gosterilerek akima mesafeli olan
insanlara guven verilebilir.

e Burestoranlar akilli ¢atal olan hapifork ile desteklenebilir. Saglikli yasamay1 sunan Raw
Food da bu catal ile fazla yemek tiiketildiginde uyar1 ve tiiketilen gidanin mensei ile
iiretim sekli hakkinda bilgi alinarak saglikli beslenmeye yardimer olabilir.

e Kendi iirliniinii kendi bahgesinde yetistirecek olan isletmeler ve liretim saglayan ¢iftgiler
ise Edyn adli cihaz gibi iiriinleri kullanarak o toprakta hangi iirliniin ekilecegi, nasil
ekilecegi ve hangi araliklarla sulanacagi hakkinda bilgi edinebilir. Bu da ana malzemesi
sebze, meyve ve bitki tohumlar1 olan Raw Food islemeleri i¢in verimi ve lezzeti
saglamada ve korumadan 6nemli bir aragtir.

e Giines panelleriyle ¢alisan ¢0p konteyniri olan Bigbelly gibi; iiriinleri Raw Food
restoranlarina malzeme saglayacak sekilde yeniden degerlendiren ¢op konteynirlari
kullanilabilir. Bu konteynur; {irlinleri ayristirma 6zelligine sahip olarak gelistirildiginde
ve glines enerjisi yerine yapay 1sik enerjileri ile c¢alistirilabildiginde ve gida atik
maddeleri biriktiginde onu uygun sartlarda saklayip lojistik firmasina mail veya mesaj
ile ulasabilir.

Yapilan bu calisma ile; Raw Food gibi yeni tiikketim akimlarinin Endiistri 4.0 gibi yakin
zamanda global iiretimi nitelik ve nicelik agisindan etkilemesi beklenen iiretim anlayislarina
entegre olabilirligi ortaya ¢ikarilmaya calisilmistir. Calismanin bundan sonraki Endiistri 4.0 ile
yeni yiyecek ve igecek akimlari arasinda entegre edilebilirlik hakkinda yeni ¢aligsmalara temel
teskil etmesi timit edilmektedir.
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