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EDITORDEN

Yerel ve stirdiiriilebilir gastronominin gelistirilmesi, hem

ekosistemimizin, toplumumuzun ve sagligimizin korunma-

sinin temel unsurlarindan biri, hem de Tiirkiye turizminin

onde gelen hedeflerindendir. Bu alanda ytiriitiilen ¢aligma-

lar yemegin; kiiltiir, politika, tarim ve ¢evre dahil olmak

lizere yasamin bir¢ok yoniine bagli olduguna dair bir anla-

yis1 baz almaktadir.

Yerel ve siirdiiriilebilir gastronominin desteklenmesi ile:

Tiiketim ekonomisinin hizli yiikselisi ile insanlarin
yedikleri yiyeceklerin, nereden geldigine ve yemek
secimlerinin insan sagligini ve gezegenimizi nasil
etkiledigine dair bilgilendirilmeleri,

Mevsimsel ve yerel iiriin tercih edilmesinin karbon
ayak izimizin diisiiriilmesi tizerindeki etkisinin an-
lagilmast,

Uretirken ve tiiketirken korumaya éncelik verilmesi,
biyogesitlilige zarar vermemeye 6zen gosterilmesi ve
atiklarin azaltilmasi,

Yerel iireticinin desteklenmesi, koy niifusunun hizla
azalmasinin 6niine ge¢ilmesi, gida iiriini tercihleri-
nin toplumsal refaha etkisinin 6grenilmesi,

Yerel yemek kiiltiirlerinin ve geleneklerinin kaybol-
masinin 6nlenmesi,
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« Gastronomi turizmi i¢in 6ngoriilen ulusal hedefle-
rin gergeklestirilmesine katkida bulunulmasi, hedef-
lenmektedir.

Diinya genelinde iklim degisikligi, suyun etkin kulla-
nimi ve gida giivenligi konularindaki farkindalik giderek
artmaktadir. Bu farkindalik beraberinde, tarladan catala
yolculugu sirasinda diistik karbon ayak izi tireten, asgari su
tiitketimi gerektiren, ¢evreye en az zarari verirken treticiye
en yliksek refahi getiren yerel tiriinlere talebi de artirmakta-
dir. Bununla birlikte, Tiirkiye heniiz zengin cografi isaretli
gastronomi varliklari ile geleneksel ve yerel tarim uygula-
malarina yeterince goriiniirlik kazandiramamais; hak ettik-
leri yurtici ve yurtdis1 bilinirligi saglayamamistir. Diinya-
daki say1l1 zengin tarim {iriinii envanterinden birine sahip
ayni zamanda ¢ok 6nemli bir turizm iilkesi olan Tiirkiye,
yerel ve geleneksel tiretimi destekleyen gastronomi turizmi
potansiyelini de yeterince degerlendirememektedir.

Buraya kadar olan tespitler gostermektedir ki, yerel ve
stirdiiriilebilir gastronominin gelistirilmesi ve turizm ile ilig-
kisinin gii¢lendirilmesi i¢in bir yol haritasina ihtiya¢ bulun-
maktadir. Bu baglamda, Kapadokya Universitesi ev sahipli-
ginde 25-26 May1s 2023 tarihinde, Diinya'nin En Iyi Turizm
Koyt Mustafapasa’da, Tiirk Mutfag: haftasinda, uluslararasi
bir panel ve galistay diizenlenmistir. Panel ve ¢alistay bu
alanda tiim Tiirkiye'yi temsil edecek genis paydas katiliml
bicimde akademisyenler, bagimsiz gastronomi arastirma-
cilari, tarim girisimcileri ve kooperatifleri, turizm girisim-
cileri, Kiltiir ve Turizm Bakanligi, Milli egitim Bakanlig,
TGA, Italya Slow Food Vakfi temsilcileri ve Tiirkiye Slow
Food onderlerinin yer aldigi, alaninda uzman kisilerin ka-
tilimi ile gerceklesmistir.
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Panel ve Calistay birbirinden keyifli, anlamli sunum-
larla baglamistir. Sunumlarin video linkleri size sunulan bu
rapora yerlestirilmistir. Etkinligin bircok yakin uzak kati-
limcinin hibrit baglantisini olusturan interaktif yapisini ra-
porda da goreceksiniz. Daha sonra yukarida belirtilen her
bir alt baglikta bir araya gelen alan ilgilileri dort ana galistay
grubu olarak ayrilmis ve bir format etrafinda ¢alistay ko-
ordinatérlerinin katkilarryla ilgili baslik raporu ve sunumu
hazirlanmistir. Giin sonunda bir araya gelen tiim gruplar
birbirlerinin sunumlarini dinlemis ve tiim katilimcilardan
geri bildirimler alinmistir.

Raporun tamaminda goriilecegi gibi yerel ve siirdiiriile-
bilir gastronomi, ekosistemin saglikli siirdiiriilebilirliginde
¢ok onemli rol almakla birlikte bir¢ok uygulama sorununu
beraberinde getirmektedir. Tedarikten iiretime, tiim diinya-
nin yasadig1 sistem zorluklarinin yani sira degisen, iilke ve
ekonomik sartlar uygulama planlarini karmagiklastirmistir.

Yerel ve mevsiminde tiiketim ve tretim aliskanliklari-
nin kazandirilmas iilkemiz de dahil olmak iizere siirdii-
rilebilir yasam aligkanliklarinin gelistirilmesinde merkezi
bir noktada yer almaktadir.

Yerellik vurgusu; kiiltiir, bilgi, beceri ve goriis ¢esitlili-
gine deger verirken, bireysel ihtiyaglar1 tanir ve her bireyin
ilgi ve motivasyonunu desteklemeyi tele alarak ilerlemeyi
planlamaktadir. Goriildiigii gibi panel ve calistay, her konuya
kendi karmagiklig: ile yaklasip, cok disiplinli bir yaklasim
benimsemistir. Hi¢ siiphe yoktur ki her bir bireyin kendi
vizyonunu anlamasi, i¢sellestirmesi ve gelistirmesi i¢in za-
man alacaktir. Calistaylarda onerilen ortak proje teklifleri,
diyalog, ifade 6zgiirliigi, is birligi, dinleme ve karsilikl: ka-
bulii saglayarak katilimcilig: tesvik etmeyi amaglamigtir. Bu
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baglamin tiim ¢alismanin temelini olusturdugunu raporlar-
dan izleyebilirsiniz. Panel moderatériiniin tiim siire¢ bo-
yunca aktif ve katilimcr yapisy, ilk oturumdan son oturuma
kadar devamlilig1 saglayarak, tiim siireci zenginlestirmistir.

Tiim bu panel ve ¢alistay katilimcilarina tesekkiir eder,
tilkemiz ve tiim ekosistemin daha siirdiiriilebilir aliskanlik-
larla donanmuis bireylere birakilmasini dileriz.

Prof. Dr. ilhan Oztiirk
Prof. Dr. Miige Artar



ACILIS KONUSMALARI

Bekir Varol
Abhiler Kalkinma Ajans: Genel Sekreteri

Sayin Valim, Sayin Rektorlerim, ok kiymetli misafirler,
degerli basin mensuplar1 Kurumum ve sahsim adina sizleri
saygtyla selamliyorum. Yine boylesine giizel bir etkinlikte
kurumumuzun da paydas olarak yer almasindan dolay1 duy-
dugumuz memnuniyeti hem sahsim adina hem ¢alisma arka-
dagslarim adina dile getirmek istiyorum. Sizlerin huzurunda
bu calismada emegi olan basta Kapadokya Universitesi ¢ali-
sanlar1 ve yetkilileri olmak tizere herkese ayr1 ayr1 tesekkiir
etmek istiyorum. Malumunuz bugiin burada gelecegin bes-
lenme diinyasini sekillendirecek hususlardan birisi olan siir-
diirtilebilir gastronomi konusuna odaklanmak i¢in bir araya
gelmis bulunmaktayiz. Diinyanin niifusu hizli bir sekilde
artmakta ve iklim degisikliginin olumsuz etkilerini de her
gecen giin anbean yagamaktayiz ve hissetmekteyiz. Bu se-
beplerden dolay1 siirdiiriilebilirlik artik bizler i¢in bir trend
veya secenek degil. Stirdiiriilebilirlik artik bizler i¢in, haya-
timizin her alani i¢in zorunluluk haline gelmis durumda.
Tabii gastronomi sektorii de bu doniisiimden etkilenecek-
tir. Bildiginiz tizere, gastronomi yalnizca lezzetli yemekleri
tatmaktan ibaret olmayan bir deneyimdir. I¢erisinde yeme-
gin sunumu, hazirlanisi, tedarik zinciri ve gevresel etkileri
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gibi hususlar1 da barindirmaktadir. Stirdiirtilebilir gastro-
nomi ise bu hususlari bir araya getirirken, sosyal ve ¢evresel
stirdiirtilebilir kalkinma prensiplerini benimseyen, ayni za-
manda gelecek nesillere daha iyi, daha yasanabilir bir diinya
birakmay1 hedefleyen bir yaklasimdir. Siirdiiriilebilir gast-
ronomi, yemeklerin {iretimi, tedariki ve tiiketimi siirecinde
dogal kaynaklarin korunumu, karbon ayak izinin azaltil-
mast, biyogesitliligin korunumu, onarici tarim gibi stirdii-
riilebilir tarim uygulamalarinin tesvik edilmesi ve her sey-
den 6nemlisi belki de yerel iireticilerin ve yerel topluluklarin
desteklenmesini amaglamaktadir. Bugiin gergeklestirilecek
calistayin da bu anlamda, siirdiiriilebilir gastronomide far-
kindalik olusturmasi anlaminda ciddi katk: sunacagini dii-
stiniiyorum, birbirimizden 6grenecegimiz ¢ok fazla husus
oldugunu diisiinmekteyim. Sozlerimi daha fazla uzatmak
istemiyorum, sunu da belirtmek istiyorum, Valiligimiz,
Nevsehir Belediyesi ve Kapadokya Universitesiyle birlikte
UNESCO Yaratici Sehirler Agrna bir bagvuru hazirlamak-
tay1z, gastronomi alaninda. Ingallah bir dahaki toplantida,
calistayda bir gastronomi sehri olarak sizleri agirlamak is-
teriz. Hepinize katilimlarinizdan dolay1 ¢ok tesekkiir edi-
yorum, saygilarimi sunuyorum.



Prof. Dr. Hasan Ali Karasar

Kapadokya Universitesi Rektorii

Sayin Valim, Muhterem Hanimefendi, Sayin Belediye
Bagkanim, Sayin Rektorlerim, Sayin Kaymakamim ve Sa-
yin Komutanlarim. Oncelikle hepiniz hos geldiniz. Kapa-
dokya Universitesi olarak gastronomi ¢atisi altinda yaptigi-
miz etkinliklerden ikincisi icin bir aradayiz.

Bu vesile ile gastronomi ile ilgili egitim programlarindan
biraz bahsetmek isterim. Universitemiz hem Gastronomi hem
de Tirkiyenin turizm alaninda en yogun ve yetkin ¢aligan
tniversitelerinden birisidir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimiimiiz Tirkiye’de gergekten isim yapmis boliimlerden
biri ve biiyiik bir toplumsal sorumluluk 6rnegi gosteriyor.
[ste bu toplant1 da onlardan biri. Beslenme ve Diyetetik b-
limiimiiz lisans seviyesinde egitim, 6gretimine devam edi-
yor. Turist Rehberligi bolimiimiiz ¢ok kuvvetli. Hem 6n li-
sans seviyesinde hem de yiiksek lisans seviyesinde. Bunun
disinda Tiirkiye’de belki de ilk, ileride de tek olabilecek Siir-
diiriilebilir Turizm Yonetimi Yiiksek Lisans programimiz var.
Siirdiiriilebilirlik temasinin gastronomi ile birlestigi ve belki
¢ogunuzun haberi vardir, siirdiiriilebilirlik etiketleri konu-
sunda turizm sektdriinde yine oncii faaliyetleri Universite-
miz gergeklestiriyor. Bir bagka yiiksek lisans programimiz
Kiiltiirel Calismalar. Orada da gastronomiyle ilgili tezler de
yavas yavas gelmeye bagladi. Hedeflerimizin basinda, 6zel-
likle Kapadokya bolgesinde ve ulusal ¢apta bir farkindaliklar
biitiinii yaratmak var. Bu farkindaliklardan birincisi iklim
degisikligi ve getirdigi problemler. Ikinci farkindalik elbette
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geleneksel Tiirk mutfaginin ihyast. Ugiincii farkindalik, ye-
rel ve mevsiminde {iriin tiiketmek ve o iiriinlere ulasgimin
saglanmasi. Bugiin ve yarinki ¢alistayda detayl1 olarak ele
alinacak temel bagliklar bunlar. Panel ve ¢alistayimiza kati-
lan degerli uzman ve akademisyenlerimiz, bu temel baslhik-
lar gercevesinde ¢alismalarini yiiriitecekler ve inanryorum
ki 6nemli fikirler ortaya koyacaklardir.

Kapadokya turizmi agisindan gastronominin kritik 6ne-
mini her daim hatirlatan ve projelerimize her zaman des-
teklerini esirgemeyen Sayin Valimiz Inci Sezer Becel’e, Ahi-
ler Kalkinma Ajansi Genel Sekreterimiz Sayin Bekir Varola,
TGA yoneticilerine de desteklerinden dolay: tesekkiirii bir
borg bilirim. Tabii ki gastronomi konusunu Universitemizin
oncelikli hedefi olarak belirleyen, bu konuda her zaman 6n-
ciiliik eden Miitevelli Heyet Koordinatériimiiz Sayin Funda
Aktana 6zel tesekkiirlerimi sunarim. Son olarak da belirt-
mek isterim ki son bes yilda yogunlastirdigimiz gabalari-
miz yavas yavas meyvelerini vermeye basladi. Kapadokya
bolgesi iilke ¢apinda biraz evvel bahsi gecen farkindalikla-
rin hemen hemen en yiiksek oldugu bolge oldu. Turizmin
eksik ayag1 gastronomi hizla kendini olusturuyor, bolge-
miz Unli seflerin goriis alanlarina girmenin otesinde gast-
ronomi yatirimlarinin da merkezi olmaya basliyor. Biitiin
bunlarda Kapadokya Universitesi'nin katkisinin, imzasinin
olmasi da bizleri ¢ok sevindiriyor. Hepiniz hos geldiniz. Ve-
rimli bir ¢alisma giinii diliyorum. Sag olun.



inci Sezer Becel

Nevsehir Valisi

Saygideger hanimefendi, ¢ok degerli rektorlerim, be-
lediye bagkanim, kaymakamim, il jandarma komutanim,
miitevelli heyet koordinatoriim, ¢ok degerli seflerimiz, aka-
demisyenlerimiz, 6grencilerimiz. Universitemizle birlikte
gergeklestirdigimiz panelin hepimize hayirli olmasini di-
liyorum, hos geldiniz. Degerli misafirler, Cumhurbaskani-
miz Recep Tayyip Erdogan’in kiymetli esi Emine Erdogan
Hanimefendi’nin himayelerinde hayata gecen ve Kiiltiir Tu-
rizm Bakanligimiz tarafindan ilki gecen sene kutlanmaya
baslanan, bu sene de ikincisini sahada kutladigimiz Tiirk
Mutfag1 Haftasi ¢ercevesinde Yerel ve Siirdiiriilebilir Gast-
ronominin Gelistirilmesi Paneli ve Calistayi, gastronomi
alaninda KUN’le yapilan ikinci ve giizel bir ¢aligma ola-
cak ingallah. Gegtigimiz sene ilkini beraber festival ola-
rak gerceklestirmistik. Bu sene de ¢ok daha gelistirerek ve
biraz daha bolgeye baglayarak ikinci gastronomi festivali-
mizi gergeklestirmenin istek ve inancini yasiyorduk ancak
yasamis oldugumuz deprem felaketi nedeniyle festivalin
bu sene yapilmamasina karar verdik ama yine de ara ver-
medik. Festivalin yerine yapilacak olan bu ¢aligma ve pa-
nel ile seneyi de bos gegirmemis olduk. Gastronomi, 6zel-
likle Nevsehir gibi, Kapadokya gibi turizmle anilan, yilda 4
milyonun iizerinde turist kabul eden ve birgok medeniyete
ev sahipligi yapan ve bu farkli medeniyetlerin varliginin
getirmis oldugu kadim bir kiiltiiriin yasadig1 bolgemizde
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aslinda gastronominin, turizmin ayrilmaz bir pargasi ol-
dugunun bilincindeyiz. Bu bilingle hareket etmeye gayret
gosteriyoruz. Inantyorum ki... Aslinda gastronomide tabii
ki arzu ettigimiz noktaya geldigimizi soylemek ¢ok iitopik
bir yaklasim olur ama ¢ok basinda oldugumuzu ve insan-
larin génliinde, aklinda gastronomi kavraminin gii¢lenme-
sine vesile oldugumuzu diisiiniityorum. Gegen sene basladi-
gimiz ve uzunca bir insaat donemi yagsadigimiz Tiirkiyenin
ilk gastronomi lisesini Nevsehir’de agmanin mutlulugunu
ve onurunu yasadik. Milli Egitim Bakanimizin ve Kiymetli
Hanimefendinin bu noktada ¢ok emegi ve destegi var. Bu
lisenin bolgeye kazandirilmasi aslinda tiniversite 6ncesi egi-
timin giliclenmesi anlaminda son derece degerli ama ayni
zamanda sektordeki ¢alisanlarin sef ihtiyaglarini karsi-
lama noktasinda tarihi bir adim oldugunu diisiintiyorum.
[k defa bu yil 2023-2024 egitim 6gretim yilinda 6grenci-
lerimizi sinavla alacagiz ve az bir grupla, 6zel bir egitimle
sadece kendi bolgemizde degil, Tiirkiye’nin bir¢ok bolge-
sinde, gastronomi alaninda ihtiya¢ duyulan noktada ele-
man ihtiyacini karsilayacak bir egitim verdigimize inani-
yorum. O noktada mesleki egitim miidiiriimiiz de burada
milli egitim miidiiriimiiz de burada. Hakikaten o noktada
gece gilindiiz demeden galistilar ve bir viicuda getirdiler. Bu
noktada Kapadokya Universitesinden de biiyiik destek gor-
diik, Funda Hanim biitiin detaylarla bizzat ilgilendi. Hep-
sine bu giizel eserimizin ilimize kazandirilmasindan dolay:
vermis olduklar1 desteklerden 6tiirti sitkranlarimizi sunu-
yoruz. Kendi aramizda konustugumuz zaman hep sunu
soylityoruz, diinyanin en iyi mutfag: Tirk mutfagi. Bizim
kendi aramizda konusmamiz yeterli olmuyor, diinyanin
da bunu tescil etmesi ve kabul etmesi gerekiyor. Onun igin
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yapilacak ¢aligmalarda marka degerini arttiracak ¢aligma-
lara 6nem verilmesi gerekiyor. Bu anlamda gegen sene ilki
yapildi. 2021 yilinda karar1 alindi, 2022 yilinda il defa sa-
hada kutlanmaya baslanan Tiirk Mutfag: Haftasrnin da ¢ok
bityiik bir hizmet verecegine, ¢ok biiytik bir katk: saglayaca-
gina yiirekten inanryorum. Yine bolgemizin gastronomiyle
iligkisini arttirmak i¢in 6zellikle kadin kooperatiflerimiz-
den beklentilerimiz ¢ok yiiksek ve kadin kooperatif say1sin1
artirmak i¢in ¢ok ciddi bir ugras verdik. Nicelikte istedi-
gimiz rakama geldigimizi soyleyebiliriz ¢ilinki yola ¢ikisi-
mizdaki mottomuz her il¢eye en az bir kooperatif kazan-
dirmakti. $u an sayimiz 14’ buldu ama nitelik olarak bu
kooperatiflerin varligini devam ettirebilmesi ve anneanne-
lerimizden devraldigimiz regeteleri gelecek nesillere aktar-
mak, ayn1 zamanda kiiltiir aktarimi yapabilme noktasinda
biraz daha mesafe katetmemiz gerekiyor, yol almamiz gere-
kiyor. Ancak baslamak 6nemli bir adim, baslamis olmanin
mutluluguyla konusuyoruz, insallah o noktaya getirecegiz.
Yine cografi isaretler hakkinda biling kazandirilmasiyla
ilgili ciddi bir ¢aligma yiiriitiiyoruz. Iki olan cografi isa-
retli Girlin sayimiz1 sekize ¢ikardik. Bolgede degerlendiril-
diginde iyi bir rakama ulastik ama arzu ettigimiz diizeyde
degiliz. Son agamada olup, ¢alismasi devam eden yirminin
lizerinde cografi isaret alacak iiriinlimiiz var. Bu tirtinlerin
sayisinin artmasiyla beraber, bu tiriinlerin kullanildig: ye-
meklerin hem otellerin meniilerine hem restoranlarin me-
niilerine girme noktasinda da bir ¢abamizin oldugunu ifade
etmek istiyorum. Turizm giiniimiizde sadece gidip gezmek
degil ayn1 zamanda bir bolgeye gittiginde oranin davranis-
larini, oranin kiiltiiriinii, oranin yeni aligkanliklarini tatma
noktasinda da farkli bir yere evirildi. Gezdiginiz yerlerde
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tattiginiz, yediginiz, i¢tiginiz yemekler tatil anlaminda da-
maginizda derin izler birakiyor. Biz de ziyaretgilerimizin
gonliinde, kalbinde, kafasinda derin izler birakmak i¢in bu
noktada ¢alismalarimizi devam ettirecegiz. Ben tekrar bu
panel ve ¢alistayin hazirlanmasinda emegi gecen, katilim
saglayan herkese cok tesekkiir ederim. Calistayimizin gii-
zel gegmesini diliyorum. Katki veren herkese siikranlarimi
sunuyorum, hepinizi saygiyla selamliyorum.



SURDURULEBILIR GASTRONOMI TURIZMI
BAGLAMINDA “IYI, TEMIiZ VE ADIL’
URUN KULLANIMI PANELI

Mehmet Sakir Paga Medresesi, Al Salonu
25 Mayis 2023
14.30 - 17.00

MODERATOR
Ebru Koral1
TURYID Genel Sekreteri,
ITO 17Restoran, Yiyecek ve Icecek Komitesi Baskan:
Yali77 Kurucusu ve Isletmecisi

DAVETLI KONUSMACILAR
Betiil Bildik
METRO Tiirkiye Siirdiiriilebilirlik Miidiirii

Prof. Dr. Cemal Talug
Tarim ve Gida Etigi Dernegi Baskani

Denis Michael Kleinknecht
Sef, Gasthof Heinzinger Restoran
Almanya Slow Food As¢t Dayanismast Uyesi

Ebru Koral1
TURYID Genel Sekreteri
ITO 17Restoran, Yiyecek ve Icecek Komitesi Baskan:
Yali77 Istanbul
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Elisa Demichelis
Global North Director
Slow Food International

Dog. Dr. Evrim Olger Oziinel
UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu Somut Olmayan Kiiltii-
rel Miras Ihtisas Komitesi Uyesi

flhan Kogulu
Kogulu Peynircilik Yonetim Kurulu Baskani
Bogatepe Cevre ve Yasam Dernegi Kurucusu ve Baskani

Pinar Tagdemir
Sef, Araka Restoran

Taylan Kiimeli
Saglikl Beslenme ve Diyet Uzman

Yasmina Lokmanoglu
Slow Food Tarsus Lideri

Yemek Kiiltiirii Arastirmacisi

Panelin video kaydina erismek igin
asagidaki karekodu okutunuz.
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I. CALISTAY CALISMA GRUBU

Calistay Yeri : Enstitii Konag, L3 Salonu
Calistay Tarih : 26 May1s 2023
Calistay Saati : 10.00 - 17.00

CALISMA BASLIGI
Yerel ve Mevsiminde Uriin Kullaniminin Biyogesitliligin,
Ekosistemin ve Insan Sagliginin Korunmasina Katkilar

Moderator

e Yasmina Lokmanoglu
Slow Food Tarsus Lideri, Slow Food Tarsus Yeryiizii Pazari, Slow

Food As¢it Dayamismasi, Yemek Kiilttirii Arastirmacis

Raportorler

o Dr. Ogr. Uyesi Ekin Giindiiz Ozdemirci
Kapadokya Universitesi Beseri Bilimler Fakiiltesi Ogretim Upyesi,
Siirdiiriilebilirlik Komisyonu Uyesi

o Dr. Ogr. Uyesi Mine Erdem Biiyiikkiraz
Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii
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Katilimcilar

Ogr. Gor. Asuman Kerkez
Ankara Hact Bayram Veli Universitesi Ascilik Programi

Claudio Chinali
Sef, Eataly

Duygu Ece Aydin
Iksirli Ciftlik & Iksir Resort Town

Dog. Dr. Eda Ozgiil Katlav

Nevsehir Hact Bektas Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Turizm
Isletmeciligi Boliimii

Dr. Fatih Ozden

Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Toplulugu

Prof. Dr. Nazan Uysal Harzadin

Tip Doktoru, Fizyoloji Profesirii, IEM Certified, Fonksiyonel Tip,
Fonksiyonel Beslenme

Yasmina Lokmanoglu
Slow Food Tarsus Lideri, Slow Food Tarsus Yerytizii Pazari, Slow
Food As¢t Dayanismasi, Yemek Kiiltiirii Arastirmacisi

Yesim Bekyiirek

Yiiksek Ziraat Miihendisi, Kapadokya Organik Tarim Uretici-
leri Birligi Dernegi
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II. CALISTAY CALISMA GRUBU

Calistay Yeri : Enstitii Konagi, L4 Salonu
Calistay Tarih : 26 May1s 2023
Calistay Saati : 10:00- 17:00

CALISMA BASLIGI
Yerel Uriinlerin Tespiti, Tescili ve Bu Uriinlere
Goriiniirlitk Kazandirilmasi

Moderator

Ayse Nilhan Aras

Metro Gastro Dergisi Yayin Yonetmeni ve Editorii

Raportorler

Dr. Ogr. Uyesi Siikran Unser
Kapadokya Universitesi Kapadokya Calismalari Uygulama ve
Arastirma Merkezi Miidiiri

Dr. Ogr. Uyesi Ezgi Demir Ozer

Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliim Bagskani

Katilimcilar

Ayse Nilhan Aras
Metro Gastro Dergisi Yayin Yonetmeni ve Editorii, Arastirmact,
Yazar

Birol Ulusan
Metro Toptanci Market Meyve, Sebze Gida Kategori Miidiirii
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Duran Ozdemir
Sef, Revithia Restoran

Dr. Ogr. Uyesi Erhan Akarcaya
Anadolu Universitesi Edebiyat Fakiiltesi, Sosyolog

Ars. Gor. Dr. Firdevs Yonet Eren
Nevsehir Hact Bektas Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi

flhan Kogulu
Kogulu Peynircilik Yonetim Kurulu Baskani Bogatepe Kars, Bo-
gatepe Cevre ve Yasam Dernegi kurucusu ve bagkani

Murat Yanki
Sommelier AIS, Ingilizce-Fransizca-Italyanca-Japonca Terciiman,
Rehber, Yeme-I¢me Tarihgisi ve Sosyologu
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III. CALISTAY CALISMA GRUBU

Calistay Yeri : Mehmet Sakir Pasa Medresesi, A2 Salonu
Calistay Tarih : 26 Mayis 2023
Calistay Saati : 10.00 - 17.00

CALISMA BASLIGI
Yerel ve Mevsiminde Tiiketme Tercihinin
Topluma ve Cevreye Faydalarina Iliskin Farkindalik
Gelistirme ve Egitim

Moderator

o Prof. Dr. Miige Artar

Kapadokya Universitesi Mimarlik Tasarim ve Giizel Sanatlar Fa-
kiiltesi Dekani

Raportorler

« Dr. Ogr. Uyesi Banu Siizen
Kapadokya Universitesi Saglik Bilimleri Yiiksekokulu. Beslenme
ve Diyetetik Boliimii

« Ogr. Gor. Siikran Yagar
Kapadokya Universitesi Kapadokya Meslek Yiiksekokulu As¢i-
ik Programi

« Ogr. Gor. Elif Kiitahneci

Kapadokya Universitesi Kapadokya Meslek Yiiksekokulu Cevre
Saglig1 Programi
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Katilimcilar

Dog. Dr. Adem Arman
Akdeniz Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliim
Bagskani

Aycan Saturel
Mogan Mesleki Teknik Anadolu Lisesi Miidiir Yardimcis

Dr. Dilsen Oktay Ertem

Slow Food Olmezaga¢ Koordinatérii, Gémeg Zeytinciler Der-
negi Baskani, Edremit Korfezi Zeytin Ureticileri Federasyonu
Bagskan Yardimcist

Dog. Dr. Emrah Keskin
Nevsehir Hact Bektas Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi

Prof. Dr. Fatma Hazir Bikmaz

Ankara Universitesi Egitim Bilimleri Fakiiltesi

Ibrahim Ugur Toprak
TMMOB Gida Miihendisleri Odasi Izmir Sube Yonetim Ku-
rulu Baskani

Prof. Dr. irfan Yazicioglu

Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi

Sema Aydin
Milli Egitim Bakanlig1 Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiir-
liigii Ogrenci Isleri ve Sosyal Etkinlikler Daire Baskani



CALISTAY CALISMA GRUPLARI 27

IV. CALISTAY CALISMA GRUBU

Calistay Yeri : Mehmet Sakir Pasa Medresesi, A3 Salonu
Calistay Tarih : 26 Mayis 2023
Calistay Saati : 10.00 - 17.00

CALISMA BASLIGI
Gastronomi Turizminde Surdurilebilirlik Gereklerinin
Restoran ve Oteller A¢isindan Degerlendirilmesi

Moderator
o Ebru Korali
URYID Genel Sekreteri, ITO 17.Restoran, Yiyecek ve Icecek Ko-

mitesi Baskani, Yalt 77 Kurucusu ve Isletmecisi

Raportorler

o Dr. Ogr. Uyesi Gamze Turgayli Zengin

Kapadokya Universitesi Kapadokya Meslek Yiiksekokulu Mii-
diir Yardimcis

+ Dr. Ogr. Uyesi Duygu Bora
Kapadokya Universitesi Kapadokya Meslek Yiiksekokulu, Siirdii-
rtilebilir Turizm Yonetimi Yiiksek Lisans Ana Bilim Dali Baskani

¢ Ars. Gor. Burcu Sar1
Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Gast-

ronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii

o Ars. Gor. Yasin Bulut

Kapadokya Universitesi Kapadokya Meslek Yiiksekokulu Turist
Rehberligi Programi
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Katilimcilar

Betiil Bildik
Metro Tiirkiye Stirdiiriilebilirlik Miidiirii

Prof. Dr. Bilgehan Giilcan

Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi

Sefika Giinyel
Sef, Yemek Stilisti, Yemek Fotograf¢is

Ogr. Gor. Durmus Ali Aydemir
Nevsehir Hact Bektas Veli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii

Dog. Dr. Ece Konaklioglu

Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm
Isletmeciligi Boliimii

Hasan Yesilyurt
Kdsebasi, Akkomarka Yonetim Kurulu Uyesi

Ipek Aslan
UNESCO Hatay Gastronomi Evi

Melda Tuna
BTA Foodé-Services Group Marketing Manager

Pinar Tagdemir
Sef, Araka Restoran

Zafer Kahraman
Oztiryaki Ar-Ge Proje Yoneticisi
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I. CALISTAY CALISMA GRUBU RAPORU

CALISMA BASLIGI: Yerel ve Mevsiminde Uriin Kullani-
minin Biyogesitliligin, Ekosistemin ve Insan Sagliginin Ko-

runmasina Katkilar:

ALT BASLIKLAR

Tarim ve Gida Sektorlerinin Stirdiiriilebilir Gastro-
nomi Turizmindeki Yeri,

Yerel ve Mevsiminde Uriinlerle Beslenmenin Biyo-
gesitliligin ve Ekosistemin Korunmasina Etkileri,
Tiirkiye ve Diinya’da Slow Food Birliklerinin Calis-
malari,

Yerel ve Mevsiminde Uriinlerle Beslenmenin Kar-
bon Ayak Izinin Diisiik Tutulmasina Katkilari,
Yerel ve Mevsiminde Uriinlerle Beslenmenin Insan
Sagligina Olumlu Etkileri (mikrobiyotanin korun-
masi vb.)

KATILIMCI SUNUMLARI
Sunum: Dog. Dr. Eda Ozgiil Katlav

Diinya Bankasrnin istatistiklerine gére diinya niifusu, su

an da yaklasik 7,7 milyar kisidir ve 2050 y1linda 9,7 milyar

kisiye ulagmasi bekleniyor. Niifusun artmas: tarim ve gida

sektorleri i¢in risk yaratiyor. Bununla birlikte halihazirda
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700 milyar kisinin agir1 yoksulluk i¢cinde yasadigi, 8 milyon
kisinin kronik aglik ¢ektigi, 2 milyar kisinin ise beslenme
yetersizligi kaynakli hastaliklarla miicadele ettigi belirtil-
mektedir. 2050 yilinda 9 milyar insan1 besleyebilmek i¢in
%5 oraninda fazla arazi {izerine %70 daha fazla tarimsal
tiretim yapilmasi gerektigi belirtiliyor. Buna karsin tarim-
sal faaliyetlerde ¢ok ciddi sorunlar oldugu séyleniyor. Tarim
yapilan alanlarin %801 bozulmus durumda; tarimsal alan-
larda hem toprak erozyonu hem ¢esitli hastaliklar (bakteriyel
vs.) nedeniyle iiretim yapilamamakta. Ayrica iklim krizi, su
kaynaklarinin titkenmesi ve ciftgilerin en biiyiik sorunu su
ve enerji maliyetleri. Tarimsal iiretimdeki verimsizliklerin
bir diger onemli nedeni ise egitimle ilgili nemli eksiklik-
lerin olmasidir. Bunun disinda israf, bir bagka sorun. Ozel-
likle gida israfi, enerji kaynaklarinin israfi... Geng niifusun
ozellikle 40 yasin altindaki kisilerin tarimla ugrasmamasi
da aslinda biiytik bir sorun.

Coziim Onerileri neler olabilir;

o 1980 yilindan itibaren diinyada verimlilik ve siirdi-
riilebilirlik ile ilgili bir¢ok sektorde turizm de déhil
olmak {izere ¢aligmalar yapiliyor ve birbirine entegre
ediliyor. Yine Avrupa Birligi, yesil mutabakatinda ta-
rim ve iklim degisikligi nedeniyle yapilmasi gereken
faaliyetler planlaniyor.

o Organik tarim faaliyetlerinin yayginlastirilmasi.

« Gida kayiplarinin azaltilmasi, giivenli gidaya ulasi-
min saglanmasi. Karbon ayak izinin azaltilmasina
ilisgkin onlemler alinmaya ¢alisiliyor.

« Teknolojide yasanan gelismeler ile hassas tarim, tek-
nolojiyle beraber tarimin birlesmesi, 6zellikle yerel-
deki ciftgilerin toprak analizi yapmak, ne ekecegini,
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nasil giibre atacagini, tohumu nasil bulacag gibi so-
runlarini ¢6zmede teknolojiyle beraber daha rahat
¢oziime kavugturabilirler.

o  Ogzellikle su kuyularinin ¢alistirilmas, enerji elekt-
rik tiiketimini de beraberinde getirdigi i¢in susuz
tarim desteklenebilir. Ancak susuz tarimin maliye-
tinin yiiksek olmas yine ciftciyi zorlayabiliyor.

o Topraksiz tarim sehirlerde tarim yapmaya imkan
sagliyor, dikey tarlalar seklinde uygulamalar yapi-
liyor.

+ Istihdam olanaklar gelistirilerek yeni nesil tarimla
ugrasabilse, egitim ve bilin¢lendirme noktasinda ta-
rimin gelisimine katki saglayabilir.

o Genel iilkelerin is birligi ve politika destekleri sag-
lanabilir.

Turizmde en 6nemli unsurlar ulagim, konaklama ve bes-
lenme ki burada gastronomi turizmi gercekten 6nemli bir
cekicilige sahip. Ozellikle son yillarda talep gormesi eko-
nomik kalkinmay1 beraberinde getirebilir. Yerel yonetici-
lere destek saglar. Kiiltiirel mirasin korunmasi noktasinda
ok 6nemli. Ozellikle bolgedeki yemeklerin envanterinin ¢1-
karilmasi, bu yemeklerin devamliliginin saglanmasi nokta-
sinda 6nemli. Bunun diginda paylasim ekonomisiyle beraber
de aslinda bazi kéylerde kadinlar konuk alarak belli yemek-
lerini sunabiliyorlar. Artik turistler i¢in de bdyle sistemler
gelismeye baslad1. Yoresel yemeklerin ve kiiltiirtin stirdiirii-
lebilmesi noktasinda bunlarin envanteri ¢ikariliyor ve de-
vamlilig1 saglanabiliyor. Bunun disinda gevresel siirdiiriile-
bilirlige katki sagliyor ve burada turist deneyim ve tanitim
noktasinda da gercekten gastronomi turizmi énemli. Gii-
niimiizde gastronomi turizminde turistler, yoresel tirtinleri
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deneyimlemek istiyorlar. Bu kapsamda yapilacak ¢alisma-
lar stirdiirtilebilir tarimi ve yerel gidalar1 destekleyebilir.

Sunum: Asuman Kerkez

Gastronomide stirdiiriilebilirligin saglanmasi nokta-
sinda iki oldukga 6nemli noktaya degindi. Ilki “ duygusal
pazarlama” (“emotional marketing”); turistin gezdigi des-
tinasyonlarda muhakkak ¢antasina yerel bir tiriinii alip go-
tiirmesinin saglanmasidir. Tkincisi ise milli kimligimizi red-
detme, tiriinleri itibarsizlagtirma sonucu psikolojik gerileme
olarak siralanabilir.

TURSAB’n istatistiklerine gore iilkeye gelen turistin bi-
raktig1 doviz; turistin niteligine, ekonomik durumuna, al-
dig1 turun niteligine gore degisiyor. Genel bir ifadeyle 828
ABD dolar1 birakiyor. 157 ABD dolar1 yani %19’unu ye-
me-i¢meye harcryor. Yeme-igmeye harcadigi 6nemli ama ba-
vuluna koyup gotiirdiigii gastronomik iiriin stirdiiriilebilir-
lik penceresinin altinda inanilmaz 6nemlidir. Tiirkiye, bu
konuda ¢ok eksik ve turizm destinasyon tercihlerinde gast-
ronomi olduk¢a 6nemlidir. Gastronomi alt bagliginda yerel
mutfaklar, 6zgiin sistemler, kendilerini 6zel hissedecekleri
alanlar, oturacaklari farkli sofralar, mutfak atélyeleri, hikéaye
anlatimi, workshop’lar turisti o sistemin igerisine ¢ekebile-
cek oldukga 6nemli ¢aligmalardir.

Gastronomi alaninda siirdiiriilebilirlikten bahsetmek
istiyorsak giden turistin yeniden gelmesini garanti altina
almak gerekiyor. Bu da “duygusal pazarlama” ile saglana-
bilir. Mutlaka insanlarin duyularina/duygularina hitap et-
mek gerekiyor.

Yoresel yemek yapan isletmeler arasinda oldukga ba-
sarisiz Ornekler bulunmakta. Nedenleri olarak ise derin
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dondurucuda bekletilen iirtinlerin kullanilmasi, orijinaliyle
alakas1 olmayan yemeklerin sunulmast, iyi kalifiye olmayan
isletmeci ve isletme calisanlari, motivasyonunu kaybetmis
kadinlar gibi 6rnekler siralanabilir. Bu durum kisa siirede
bu isletmelerin kapanmasina neden olmaktadir. Coziim ola-
rak ise devlet destegi, kira yardimi yapilmasy, iyi bir egitim
vermek gibi hem duygusal motivasyon hem egitim hem de
maddi olarak desteklemek gerekmektedir. Aksi halde sz ko-
nusu isletmelerin kapanmasi haricindeki en biiyiik tehlike,
gelen turistlerin olumsuz deneyimle donmesi olmaktadir.

Stirdiirtlebilirlikteki en biiyiik engellerden biri de Tiir-
kiye’de tarim ve gida tiriinleri 6zelinde inanilmaz bir itibar-
sizlagtirma olabiliyor. Mesela Etriisk bugday: Italya’dan ¢ok
oviilerek (Antik bugday vs.) kilosu 4,5 ya da 6 Euro’dan 28
kromozomlu bir bugday dncelige alinirken onun ¢ok daha
antika olan atas1 {ilkemizde bulunmakta ancak her giin glu-
tenden bahsedilerek itibarsizlastiriliyor. Kavilca, karakilgik,
siyez bugdayinin Hitit yemeginden tutun da inanilmaz zen-
ginlikleri bulunmaktadir. Eger bir iiriin iretiliyor ve siir-
diiriilebilirligi saglanmak isteniyorsa gastro-milliyetgilik-
ten uzak davranmak basarisizliga ugratir.

Sunum: Duygu Ece Aydin

“Biz nesilden nesle bitki bilgi aktarmay1 kesmisiz. Bu du-
rum bir yerde bir bosluk olusturmus ve o boslugu doldur-
mak gerekiyor. Yeni nesillere o bilgileri aktaramiyoruz. Ay-
rica yerel iirtinlerin tanitimini yeteri derecede yapamiyoruz.”

Siirdiiriilebilir gastronomi, gevreyi isin igine katan, ye-
rel halki hem kapsayan hem de gelistiren, ¢evreye duyar-
lil1g1, yereli 6nemseyen bir biitiin olarak degerlendirilebi-
lir. Insanlarin artik 6zellikle biiyiik sehirlerde orijinallik
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arayisina girmesi, rutinden sikiliyor olmalar1 gastronomi
turizmine olan talebin artmasini sagliyor. Insanlarin farkl
gidalara artik daha fazla ulagabilmesi, ulasilabildik¢e de o
seye olan talebi artirtyor ve goriiyorlar; gastronomi turizmi
aslinda yiyecek-icecek alaninda epey bir gelir oranina da
sahip. Burada kisaca bir tarim, gida ve stirdiiriilebilir gast-
ronomi turizmi iligkisi kuruluyor. Ancak burada da soyle
bir sorun ortaya ¢ikiyor; yerel iireticinin desteklenmesi bir
noktadan sonra doygunluk noktasina ulastyor.

Organik tarim veya iyi tarim gibi daha nitelikli tiretim
arglimanlarinin ve bu metotlarin devreye girmesi durumu
karsimiza ¢ikiyor. Bunun sonucunda da hem iyi tarimda
hem organikte dogal kaynaklarin siirdiiriilebilmesi ve am-
balajlama, insan ozellikle kadin emeginin daha adil bir se-
kilde sistemin icinde olmas1 pek ¢ok alt kirilim1 beraberinde
getiriyor. Turistlerin yerel uygulamalar1 gérmesi talebi, bil-
ginin so6zlii veya deneyimsel olarak iist kusaktan neredeyse
bitmekte olan birkag alt kusaga aktarimini siirdiirmeyi de
sagliyor. Geng kusaklar i¢in kirsal, sikici bir yer olarak go-
rilityor ve o bilgi aktarilip bununla beslendik¢e kusaklarin
da kirsaldaki devamlilig1 saglanabiliyor. Yerel mutfak, ge-
leneksel yemek dedigimiz sey recete devamlilig: sagliyor.

Bu yerel iiriinler, recete devamini sagladig gibi insan-
lar i¢in bir hareket kaynag1 da olmasindan 6tiirii bolgelere
talep sagliyor. Bu da bir destinasyon yaratilmasini sagla-
diginda ve insanlarin daha da bilingli bir sekilde bolgeden
iyi taleplerle geldiginde, bolge halkinin da bakis agisini ge-
listirmeye yariyor ve bu siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
kirsalda gelir cesitliligini sagliyor. Sadece hayvancilik yap-
mak ya da sadece koy pazarinda bir sey satmanin 6tesinde
bu sefer ev pansiyonculugu vs. gibi kendi ¢apin1 artik daha
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ulusal pazara hatta uluslararasi pazara ¢ikarabiliyor. Bu da
kirsal alanlarin siirdiiriilebilirligini sagliyor.

Stirdiirtilebilir turizme ulagmadaki en temel problem de-
netim problemidir. Ayrica hem iiretici hem de tiiketici i¢in
egitim kisminda daha yolumuz bulunmaktadir. Yerel hal-
kin yeni bir iiriin gormesi ya da bambaska bir sey yapilabil-
digini, elindeki seyin ekonomik bir degeri oldugunu ve bir
de faydasi oldugunu gérmesi olduk¢a dnemli. Ama bu de-
netlenmezse ise o zaman eldeki kaynagin tiikenmesine gi-
decek bir konuya déniiyor.

Sunum: Claudio Chinali

Eataly acildiktan sonra Slow Food sefi olarak para ka-
zanirken dengeyi bulmanin 6nemli oldugunu belirtmekte-
dir. Slow Food olarak karbon ayak izinin azaltilmasi dnemli
ancak diger taraftan yoresel ve ticari degeri olan bir iirii-
niin biitiin diinyaya satilmas: hedeflenmekte. Ancak bu du-
rum, gida karbon ayak izini yiikseltecektir. Dengeyi bulmak
bu sebeple gereklidir. Agik kiiltiirlii olmak 6nemlidir. Slow
Food’lu olmak ya da bu kiiltiiriin diginda olmak seklinde
keskin sinirlar olmamalidir ki Tiirkiye’de bu durum devam
etmektedir. Bir ornekle agiklamak gerekirse Italyanin pek
¢ok imza yemegi vardir ve en bilinenlerden biri “domatesli
spagettidir”. Ancak 150 y1l éncesine kadar italya’da doma-
tes kiiltiirii yoktur. Italyanca makarna kelimesinin kokeni
Arapcadir. En kaliteli makarnalar i¢in Kanada’dan ve Rus-
ya’dan bugday kullaniliyor. Kisacasi Italyan imza tabaginda
Italyan bir iiriin yoktur. Ancak biitiin bu {iriinler artik tal-
yanin da oldu. Bu kapsayici bir kiiltiire sahip olmay1 gos-
teriyor. Tlirkiyenin de kendine sinir koymamasi gerekiyor.
Tabii ki tarim ve turist yoniinden inanilmaz deger vermesi
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lazim. Cilinki kiiltiir yaratiyor, ayn1 zamanda ekonomiyi ya-
ratiyor, ayni zamanda daha saglikli bir beslenme sagliyor.

Tiirkiye’de kalite siirdiiriilebilirligi yok. Tarim insanla-
rin1 desteklemek gerekiyor. Insanlar bazen kalite ve standard:
ayni sey olarak algiliyorlar, seri iiretim gibi tohumunu ko-
yuyor ve iiretiyor. Ancak iiriinden, ayni ve standart lezzeti
farkli mevsimlerde vermesi beklenemez. Bu normal bir du-
rum ve insanlarin bu durumu garipsememesi, kabullenmesi
gerekiyor. Cogu iireticinin bir felsefesi yok, tirettigi tirtini
satacag kisinin talepleri dogrultusunda sekillendiriyor. Bu
durum da o iriinde standardizasyonun saglanmasini en-
gelliyor. Ureticinin kendine ait bir stili olmasi konusunda
calismak gerekiyor.

Turist olarak yerel turizmi ve daha fazla insana ilkeyi
tanitmak ve gezdirmek i¢in devlet destegine ihtiyag bulun-
maktadir. Kiiciik tireticiler desteklenebilir. Insanlar gast-
ronomiyi anlamiyorlar, en iyi éirlinii ariyorlar. En iyi tirtin
yerine ne i¢in kullanmak istediklerini anlamalarini sagla-
mak gerekiyor. Béylece o amag i¢in en uygun iiriin, en iyi
triin haline geliyor.

Universitelerde onemli adimlarin atilmasi gerekiyor. Uni-
versiteler de gastronomi boliimlerinde as¢ilar degil, gastro-
nomicilerin yetismesi gerekiyor.

Sunum: Dr. Fatih Ozden

Yerel nedir, neden yereli konusuyoruz, bunun tizerine
diistinmenin 6nemli oldugu belirtildi. Cemal Talug hoca-
nin “Oteki olmadan yerel olamaz.” soziine atif yapildi. “Ye-
relin zitt1 nedir?” sorusunu sorarak yersiz yurtsuz gidalar
vurgusu yapild1 ve gida s6z konusu olunca yerelin bu kadar
konusulmasinin temel sebeplerinden birisi olarak 1990’1arla
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birlikte artan kiiresellesme mantigina ve bundaki bazi araz-
lara dikkat cekildi.

Endiistriyel tarim gida sisteminin yarattigi, disaridan
girdilere bagimli sistemler, piyasaya bagimli sentetik giibre,
tohum vs. gibi girdilere bagimli olma sorunu ifade edildi.

Endiistriyel tarimin monokiiltiir ekim mantigyla isle-
mesi ve burada biyogesitlilikten bahsetmenin miimkiin ol-
mamasi, fakat buna karsin ekosistemin otonom bir sistem
olmasi, yani destegini biyogesitlilikten almasi arasindaki
¢atisma ele alindi.

Endiistriyel tarim gida sisteminin ihracat odakli olmasi
da diger bir sorun olarak belirtildi. Bu baglamda, organik
tarimin endistriyellesmesinin s6z konusu oldugu, bunun da
beraberinde yine monokiiltiirii getirdigi ifade edildi.

Endiistriyel tarim gida sistemi i¢cinde biyogesitliligi des-
tekleyecek tarim bi¢iminin miimkiin olup olmadig: {izerine
konusuldu. Yerel iiretimin karbon ayak izinin azaltilmasi
anlaminda etkisi olmasina ragmen biyogesitlilik koruma
katkis1 olmadigina dikkat gekildi.

2000’1i yillardan itibaren agroekolojinin tarim sistemine
dair bir iddia ortaya koydugu, ciftcilerin ve iiretici koyliile-
rin 6zgiirlesmesinin temel yollarindan birisi oldugu, dis pi-
yasaya bagli girdilerden uzaklagmay: esas aldigi, bu nedenle
arkasinda politik gerekgeler oldugu konusuldu. Agroekolo-
jinin bilimsel alt yapis1 ve bir uygulama olmasinin dtesinde
toplumsal bir hareket de oldugu belirtildi. Kadim ve yerel
bilgiyi odagina aldig1, bunu akademik bilgiyle birlestirdigi,
arastirmaci ve koylii arasinda bir iligki kurarak yeni bir epis-
temoloji ortaya koydugu ifade edildi.

Agroekolojinin polikiiltiir tiretim sisteminden gii¢ al-
dig1, boylece ozerklik elde ettigi belirtildi. Organik tarimin
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ilk baglardaki felsefesinin ise endiistriye kaptirildigi, agro-
ekoloji agisindan da bu tehditten s6z etmenin miimkiin ol-
dugu belirtildi.

Yerel ve mevsiminde beslenme konusunda gida topluluk-
lar1 gibi tiiketici giidiimli topluluklarin 6nemi belirtilirken,
bu olusumlara dahil olan profilde kent soylularin daha 6n
planda oldugu séylendi. Ureticilerin kendi hak miicadelele-
rini yapamiyor olmalari, bir sorun olarak ortaya konuldu.
Uretici ve ¢iftcinin kendi rotasini gizecek duruma gelme-
mis olmas, yukaridan agagiya alinan kararlar sorunlar ola-
rak ifade edildi. Bu anlamda, kalkinma kavraminin nasil
bir perspektiften tanimlandiginin 6nemli oldugu, alterna-
tif piyasalar yaratilmasina ihtiyag oldugu, “insanlar piyasa
icin degil, piyasa insanlar i¢in” yaklasiminin benimsenmesi
gerektigi belirtildi.

Sunum: Dr. Yesim Bekyiirek

Kapadokya Organik Tarim Ureticileri Birligi Dernegi
biinyesinde yapilan, tiretici, tiiketici egitimleri ve okullarda
yapilan egitim ¢aligmalari, yerel ve mevsiminde {iriinler ile
beslenmenin biyogesitlilik ve ekosistemin korunmasina ve
karbon ayak izinin diisiik tutulmasina katkis1 konularina
ornek olarak paylasild.

Girdilere doniik ¢alismalara 6rnek olarak, yerel tohum
bilinci olusturulmasi, yerel tohum sandig1 olusturulmasy, ta-
kasla tiretimin tesvik edilmesi, endemik tiirlerin korunmasi
ve tiiketicilerle ekim etkinliklerinden bahsedildi.

Atik degerlendirme ve kompost yapimi, solucan giib-
resi yapimi gibi egitimlerle kadin iireticilerin kendi giibre-
lerini tiretmelerine imkan saglandigi, ayrica bitki koruma
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caligmalar1 kapsaminda ev yapimi organik ilaglar egitimi
diizenlendigi belirtildi.

Kadin ciftcilerin desteklenmesi i¢in bir iiriin igleme ve
tretim merkezi olusturuldugu, bunun kadinlara verilen ko-
operatifcilik egitimleri neticesinde daha sonra kooperatif-
lestigi anlatildi.

Kimyasal kullanmama ve polikiiltiir tarima dayali eko-
lojik iiretim yontemlerinin biyogesitliligi destekledigi anla-
tild1. Habit ve flora zenginliginin korunmasi agisindan bu-
nun 6nemine dikkat ¢ekildi.

Yerel fakat mevsim dis1 gidayla beslenmenin enerji ma-
liyetinin yiiksek oldugu, buna karsin organik tarimda %30
daha az enerji harcandigi ifade edildi. Diger yandan, mevsim
digt iirtinlerin daha ¢ok ilaglanmasi nedeniyle bunlarin tire-
timinde ekosisteme zararin daha fazla oldugu, mevsiminde
triinlerle beslenmenin ekolojik agidan da 6nemi vurgulandi.
Organik tarimin endiistrilesmesine kars1 sertifika dis1 sis-
temlerle de organik tiretimi saglamanin miimkiin oldugu
ifade edildi. Kayseri Dogal Uriinler Bahgesi 6rnek verildi,
burada herkesin parseli olup sertifikasiz organik iiretim ya-
pildig1 ve diriinlerin pazarda satildig1 anlatildi. Gida toplu-
luklary, tiiketici kooperatifleri, organik pazar, kent bostan-
lar1 ve topluluk destekli tarim gibi uygulamalarin tiiketici
kooperatiflerinin 6niinii de a¢tig1 belirtildi.

Sektorde calisan ziraat mithendislerinin konvansiyonel
tarim tizerine yetistirildikleri ve bu bilincinin degismesi ge-
rektigi yoniinde goriis paylasildi.

2030 yilina kadar bir karar gergevesi olan Avrupa Bir-
ligi Cataldan Ciftlige Stratejisi baglaminda Avrupa’da %25
oraninda organik tarimin saglanmasi hedefi olduguna dik-
kat ¢ekildi.
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Sunum: Prof. Dr. Nazan Uysal Harzadin

Ozellikle yerel mevsiminde beslenmenin éncelik oldugu
soylendi. Oncelikle “Neden besleniyoruz?” sorusuna dikkat
¢ekildi. Besinlerin enerji vermenin dtesindeki dnemleri an-
latild1. Beslenmenin bizi birbirimize baglamasina, yani sos-
yal tarafina deginildi.

Viicudun i¢ kimyasal dengesi i¢in besinlere ihtiyag oldu-
gundan, viicudun siirekli yenilenmesinden ve bu yenilenme
sirasinda yediklerimizin ham madde olarak kullanilmasin-
dan bahsedildi. Kaliteli besinler yemenin, kaliteli hiicreler ve
organlar anlamina geldigi séylendi. Hi¢ degismez diye dii-
stiniilen kemiklerin 10 yilda bastan asag: yeniden yapildi-
gina, bir kemik kiriginiz varsa son 10 yildaki beslenmenize
ve yagam seklinize bakilmasi gerektigine, beyinde de ayn1
sekilde siirekli yeni hiicreler olustuguna, dolayisiyla yedi-
gimiz yiyecekler hiicrelerimizi olusturdugu i¢in “Ne yiyor-
sak oyuz.” sozliniin dnemine dikkat ¢ekildi. Optimal sag-
l1ig1n beslenme ve yagam sekline bagl oldugu vurgulandi.

Saglig1 koruma ve hastaliklarin ortaya ¢ikmasini onle-
mek i¢in viicudun i¢ kimyasal dengesinin, tiim bu kimyasal
ortamin tam merkezindeki metilasyon denilen dongiiniin
iyi calismasinin 6nemi vurgulandi. Metilasyon dongiisii iyi
oldugunda, duygu durumunu belirleyen viicut kimyasallari-
nin da dengeli ve uygun yerde salgilanmasinin miimkiin ol-
dugu belirtildi. Viicudun kendi kendini onarabilen bir ma-
kine gibi oldugu, ham maddesi olan mikro besin ve makro
besin dengesinin saglanmasi gerektigi belirtildi. Viicudun
ham madde ihtiyaglarinin da degistigi, bu ihtiyaglar: takip
etmek gerektigi soylendi.

Hastaliklara neden olan genlerin aktif hale gelip gel-
memesinde de besinlerin ¢ok merkezi bir rolii oldugu ifade
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edildi. Diyabet geni 6rnek verildi. Karbonhidratli, sekerli,
dogal olmayan besinlerin fazla titketilmesinin o genin agiga
¢ikmasina neden olabilecegi soylendi.

Besinlerin anahtar rol oynadig: ve hastaliklarda 6nemli
bir alan olan sindirim sistemi ele alindi. 2009 yilinda In-
san Yasam Projesi ile birlikte insanlarin viicudunda yasa-
yan bir grup canli oldugunun tespit edildigi ve bu canlilar1
ogrenmeye yonelik projeler baglatildig1 anlatildi. Insanda
kabaca 34 trilyon hiicre oldugu, insanla yasayan ve mikro-
biyota denen canlilarin sayisinin ise bunun 10 kati kadar ol-
dugu aktarildi. Bu agidan bakildiginda insan hiicrelerinin
%1 hisseyle %99 canliy1 idare etmesi gerektigi, bu nedenle
bagirsaklardaki bariyeri kontrol etmenin énemi, bunda ise
besinlerin rolii vurgulandi. Besinlerden elde edilecek D vi-
tamini, C vitamini ve ¢inkonun gok 6nemli oldugu belir-
tildi. Glutenin olumsuz etkisinden bahsedildi, titketme sik-
liginin bu anlamda 6nemine dikkat ¢ekildi. Higbir besinin
stirekli tiiketilmesinin tavsiye edilmedigi soylendi.

Detoksun dneminden bahsedildi, viicut bir tiir fabrika
gibi diisiiniildiigiinde birtakim atiklarin olustugu ve bun-
larin temizlenmesinin besinlerle, 6zellikle de bitkisel kay-
naklarla miimkiin oldugu belirtildi.

Besinlerin genlerimizi de etkiledigi, bugiin yedigimiz
besinlerin torunlarimizin hastaliklarini belirledigi, bu an-
lamda gelecek nesilleri diisiinerek ve sorumluluk alarak bes-
lenmek gerektigi vurgulandi.

Yiyecegin kiiresellestigi bir donemde yerel mutfaklarin
sifal1 giicti oldugu belirtildi. Glintimiizde yiyecegin kalite-
sine degil, miktar1 ve var olmasina odaklanildigi, bunun da
hastaliklar1 beraberinde getirdigi anlatild1. Yediklerimizi
degistirdigimizde hastaliklarin iyilestigi veya olmadigini
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fark ettigimiz yeni bir donemde oldugumuz sdylendi. Mev-

siminde iiretilen sebze agirlikli beslenme 6nerisinde bulu-

nuldu, mevsiminde toplanan yiyeceklerin daha fazla vitamin

ve polifenola sahip oldugu aktarildi. Yerel iirtiniin 6nemi ele

alinirken, ithal edilen bir¢ok yiyecegin koruma amagli kim-

yasallara maruz kaldig1 vurgulandi.

SORUN ALANLARI

1.

Tiirkiye’de tarim egitimi veren ziraat fakiiltelerinde
miifredatin endiistriyel tarim odakli olmast,

2. Tirkiye'de asc1 yetistiren 2 yillik okullarda ve 4 y1l-
lik gastronomi boliimlerinde uygulama alt yapisi olan
egitmen yetersizligi ve tek boyutlu egitim,

3. Yerel iiriinlerin diisiik kalitede tiretilmesi, sunulmasi
ve duyusal pazarlama eksikligi,

4. Saglikli ve doga dostu iiretimin az olmasi, bu ne-
denle tiiketici igin maliyetinin yiiksek olmast,

5. Endiistriyel tarim pratiklerinin ve tarim dis1 rant
politikalarinin ekolojik tahribata neden olmast,

6. Tarim ve gida alaninda uzun vadeli stirdiiriilebilir
ve tutarli politikalar olmamasi,

7. Mevsiminde iiriin tiiketmemek.

COZUM ONERILERI

1. Tarim ve gida alaninda disiplinler arasi egitim miif-
redat1 olusturulmasi, sanat, tasarim, spor, miizik gibi
farkli uzmanliklardan beslenilmesi,

2. Ziraat fakiiltesi miifredatlarina agroekoloji konusu-

nun eklenmesi,
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Agroekolojik tiretim yapan ciftgilerin kendilerinin
bu bilgileri diger ciftcilere aktarmasi (giftciden ¢ift-
giye veya koyliidden koyliiye yaklasimai),

Yerel iirtin tiretenlerin kirsal turizm ya da gastro-
nomi turizmi is modelleri konusunda bilinglendi-
rilmesi ve tesvik edilmeleri,

Kent iginde ve etrafinda kendine yeten kiigiik 6lgekli
stirdiirtlebilir tiretim alanlar1 olugturulmasinin des-
teklenmesi,

Saglikli ve doga dostu tiretim yapan kiigiik aile ¢ift-
¢iligi ve kooperatiflerin tesvik edilmesi ve desteklen-
mesi,

Dogal dongii sayesinde kimyasal girdinin azaltilmasi
ve yerel tohumlarla desteklenerek diga bagimliligin
azaltilmasi,

Halkin ve treticilerin bilinglendirilmesi. Viicudu-
muz i¢in en saglikli besinin mevsiminde iiretilen
olmasindan hareketle halkin talep etmesi ile iireti-
cinin Giretmesi,

Tarim ilacinin kullanilmasinin hem tiiketicinin hem
de iireticinin saghgini olumsuz etkiledigi, kronik has-
taliklarin ozellikle de kanserin kok nedeni oldugu
anlatilmali ve bilinglendirme yapilmali.

PROJE TEKLIFLERi

1.

Saglikli ve doga dostu iiretim yapan iireticilerle as-
¢ilarin, gastronomi uzmanlari ve turizm operatorle-
rinin bir araya getirildigi ulusal bir ¢alistay diizen-
lenmesi,

Kiiciik olgekli yerel gida tireticileri i¢in ayr1 bir gida
mevzuatinin olusturulmasi,
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Tiirkiye’de yasayan bir tarim miizesi kurulmasi (6g-
renciler-turistler i¢in),

. Ciftgilerle turizm sektériinii bulusturacak bir bu-
lusma organizasyonu yapilmasi,

Kayseri’de bulunan sahada iiretim, isleme, pazar-
lama modelinin yayginlastirilmasi (Kapadokya Or-
ganik Tarim Ureticileri Dernegi),

Disaridan higbir girdinin olmadigi, kendine yeten
bir eko-¢iftlik modelinin kurulmasi,

Ciftci orgiitlerinde katilimci yaklagima dayali agro-
ekoloji uygulamalarinin yayginlastirilmasi projesi.



1. CALISTAY CALISMA GRUBU RAPORU

CALISMA BASLIGI: Yerel Uriinlerin Tespiti, Tescili ve Bu
Uriinlere Goriiniirlik Kazandirilmasi

ALTBASLIKLAR

Yerel Uriinlerin Tescillenmesinde Farkli Yaklagimlar
(cografi isaret tescili, Nuh’un Ambari, Presidia vb.),
Tirkiye’de Yerel Tohum, Irk ve Gastronomi Envan-
terinin Tespiti ve Tescilinde STK’larin, Kamu Ku-
rumlarinin, Universitelerin ve Ozel Sektoriin Rolii
ve Bu Konularda Arastirma Yapacak Bilim Insan-
lari, Kamu Kurumlari ve Sivil Toplum Orgﬁtlerinin
Finansmani ve Tegviki I¢in Kurulmus Olan Meka-
nizmalarin Degerlendirilmesi,

Turizmde Yerel Mutfagin Deneyimlenmesi Imkan-
larinin Artirilmast Yontemleri,

Ciftci ve Kadin Kooperatifi Pazarlari Gibi Yerel Uriin
Tedarigi ve Otantik Gastronomi Deneyimi Yagsama
Imkani Yaratan Organizasyonlarin Yapilmasi ve Des-
teklenmesi ile Yerel Uretime Goriiniirlitk Kazandi-
rilmasi,

Yerel Uriinlerin Pazarlanmasinda Online Satig Ka-
nallarinin Kullanimy,
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o+ Cografi Tescilli Uriinlerin Pazarlamasi ve Bu Uriin-
lere Erisimin Kolaylastirilmast,

« Yerel Uriin Kullanimi ile Gastronomi Turizminde
Yiiksek Katma Deger Saglama Imkanlarinin Deger-
lendirilmesi,

o Yerel Yonetimlerin, Kent Mutfaginin Gelistirilmesi
ve Tanitilmasinda Sorumluluklari,

o Tematik Miize, Gastronomi Festivali, Internet Por-
tali, Gastronomi ile Ilgili Yayinlarin Gastronomi Tu-
rizmini Artirmadaki Yeri,

KATILIMCI SUNUMLARI
Sunum: Nilhan Aras

Calistayin moderatorii Nilhan Aras, ¢alistay grubumu-
zun ana odagini olugturan “Yerel Uriinlerin Tespiti, Tescil ve
Bu Uriinlere Goriiniirlitk Kazandirilmasi” konusuna gegme-
den evvel, genel olarak gastronominin Tiirkiye’deki yerine
degindi. Aras, 2010’larda gastronominin yiikselen yildiz ol-
masiyla beraber iilkemizde giindeme gelmeye basladigini fa-
kat ¢ok yakin zamana dek neredeyse yalnizca tabagin ken-
disiyle ilgilenildigini, ancak akademideki sinirl1 aragtirma
ve ¢alismalarda tabagin arka planiyla ilgilenildigini, niha-
yet birkag yil dnce tabagin dykiisiiniin anlatilmaya bagla-
digini ve yine son bir iki yildir akademi ve sektoriin el ele
verip gastronominin bir ekosistem olarak anlasilip tanim-
lanmasina olanak sagladiklarini anlattr:

Neredeyse 2010%a dek gastronomi sektoriindeki paydas-
lar arasinda satin alma iligkisi disinda pek bir diyalog yoktu
diyebiliriz. Hatta treticiler paydas olduklarinin farkinda de-
gildi. Bu, zamanla olusmaya basladi. Siire¢ icerisinde tes-
cilleme ve goriiniirliik gibi konulardan da soz edilir oldu.
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Bunu, ilk kez devlet kanallariyla 6grenmeye basladik. Orne-
gin marka patenti ve cografi isaret meseleleri girdi isin icine.
Aslinda su an, bu konular1 hala tam olarak 6grenip 6grene-
medigimizi sorgulayabiliriz ¢iinkii uygulamalarda da sorun-
lar yagamaktayiz. Yakin zamanda, “Slow Food” yemek fel-
sefesinin etkisi ve bu olusumun bir alt grubunu olusturan
“Ark of Taste” iyiden iyiye sesini duyurmaya baslad: Bunun
yaninda {liniversitelerin baslattig1 markalastirma siireglerin-
den de 56z edebiliriz Ne var ki; bu kadar bilgi saganaginin
icinde hala hepimiz tam bir bilgi sahibi degiliz. Basliklar ve
tanimlar seklinde biliyoruz bu konular1. Bireysel arayislar
ve kurumsal arayislar var. Fon arayiglarinin karsilanabil-
mesi i¢in projenin i¢inde tescilleme konularinin da aktaril-
masi gerekiyor. Kamuda, STK’da ve 6zel sektordeki fonlar
icin ortaklasa calisilabilecek bir sisteme heniiz ulasamadik.
Cok iyi bilmedigimiz tescilleme yontemlerimiz var, projeler
tiretmeye ¢alistyoruz ve bunlara fon bulmaya ¢alisiyoruz.

Sunum: {lhan Kogulu

Ardindan sozii, calistay katilimcilarindan fThan Kogulu
aldi. Kogulu, Kars kasar1 ve gravyerini diinyaya tanitmak
icin memleketi olan Karsin Bogatepe koyiinii kalkindiran
bir girisimci. Oncelikle, 45-50 haneli bir kdye doniisiiniin
ardindan gergeklestirdigi bagar1 6ykiisiine deginen Kogulu,
sunlardan bahsetti:

Bogatepe koyiine yillar sonra dondiigiimde ise ilk ola-
rak “Koyde ne yapabiliriz?” diyerek bagladik. Koyiin ge¢mi-
sinde 150 yillik bir peynir yetistiriciligi gelenegi vardi. En
basta cografi isaretli iiriinler ile ender ve endemik bitkileri
ve onlar1n siite yaga nasil gectigini tespit ettik. Boylelikle ilk
etapta Kars kasar1 cografi isareti ile tescillendi ve Bogatepe
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gravyeri de Slow Food Biyolojik Cesitlilik Vakfi tarafindan
presidium ile tescillendi9-12 ton arasinda peynir iiretiliyordu.
Seflerin destegi ile 200 ton civarina ulasti. Buna paralel ola-
rak hayvan yetistiriciligi artt1 ve boylelikle go¢ durdu. Bu-
giin Karsa gelen misafirlerin beklentilerine baktigimizda,
tescilli tirtinleri tercih ettiklerini gormekteyiz. “Nuh’un Am-
barr” da olarak bilinen “Ark of Taste”in iilkemizden segilen
triinleriné kalemini Kars’taki tiriinler olusturmaktaBoga-
tepe koyiinden her hafta yiizlerce koliler ¢ikiyor olmasi ve
bir kadin bakkalinin agilmis olmasi ¢ok 6nemli. Metro fi-
yatinin bir tik altinda Tirkiye genelindeki 40 kooperatife
triinler satiliyor. Gida dayanigma ag1 olustu.

Tiim bu gelismelerden bahsettikten sonra Kogulu, Z ku-
sag1 beslenme aligkanliklar: meselesine de isaret ederek, bu
kusagin ilk once internet arastirmasi yaptigini ve yorum-
lara baktiklarini ifade etti. Bu noktada tescillerin, hikaye ve
memnuniyetin dneminin altini ¢izerek, bu ti¢liniin birlesti-
rilmesi gerektigini belirtti.

Sunum: Murat Yanki

Profesyonel rehber, somelier ve aragtirmaci olan Murat
Yanki ayn1 zamanda, otomotiv grubunun bir girisimi ola-
rak hayata gecen Eceabat’taki “Asmadan Bagcilik Miizesi”
kiiratorii oldugundan, konusmasina burada yasadig: tecrii-
belerden bahsederek bagladi. Bu miizenin baglarin hemen
yaninda olabilmesi i¢in saraphanenin de oraya tasinmasi
amaglandi. Sato tipi iiretici modeli sergileyen bu girisimde
hedeflenen, gocii engellemekti. 1937°de iilkemizde bir Fran-
s1z boyle bir girisim yapmuigti. Miizeleri ¢ok farkl: bir gozle
gezmeye bagladi. Asmadan firmasina Bagcilik Tarihi Mii-
zesini hayata gecirme dnerisinde bulundu.
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Ardindan, kendi uzmanlik ve aragtirma alanlarinin ba-
sinda yer alan sarap ve bagcilik geleneginden bahseden Yanki,
sanatin sarapla bagladigini gordiigiinii ifade etti. Bagciligin
oneminin tilkemizde ¢ok daha iyi bir sekilde vurgulanmasi
gerektigini belirterek, bu miizenin Tiirkiye’de ilk oldugunu
ifade etti. Insanlarin zeytin ve iiziim {iretmeye basladiginda
uygarlig 6grendigini ekledi.

Ardindan, yayinciligin da bu konuya katkisinin elzem
oldugundan ve yayinlarin kamuoyu olusmasini sagladigin-
dan; yayinlar ve miizelerin bunun halka inmesini saglaya-
rak bu caligmalarin elitist kalmasini engellediginden ve bu
gercevede bir Tiirkiye 6no-turizm rehberi hazirlandigindan
bahsetti. Pek ¢ok yayinda sadece tarifler vardi. Yayinlarda
rehberligin eksik oldugunu fark edince boyle bir yayin or-
taya ¢iktigini ve bag rotasi yapilarak yayina doniistiiriilen bu
yayinin bir “kilavuz” niteligi tasidigini ve son zamanlarda
Kapadokya'y1 ¢alistigini belirtti. Son olarak su 6neride bu-
lundu: Kapadokya'da da boyle bir model uygulanabilir mi?

Sunum: Dr. Ogr. Uyesi Erhan Akarcay

Calistayin bir diger katilimcisi olan Erhan Akarcay,
Anadolu Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Sosyoloji Béliimii
Dr. Ogr. Uyesi ve ayni zamanda sosyolog ve yazar. Akarcay
konusmasina, Tiirkiye’deki gastronomi faaliyetleriyle ilgili
elestirilerle bagladi. Ulkemizde son zamanlarda yapilan fa-
aliyetlere biitceler saglandigini fakat gastronomi etkinlikle-
rinin niteliginin bazen yeterli ve kapsayic1 olmadigini ifade
ederek bu noktada, 6rnegin sarap konusunun gastronomi
turizmine neredeyse hi¢ dahil edilmedigine isaret etti. Genel
olarak gastronomi ve mutfak kiiltiirtine ilginin yogun oldu-
guna ama ne diizeyde dogru islerin yapilip yapilmadiginin
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sorgulanmasi gerektigine, iilkemizde gastronomi turizmine
dogru katki saglayacak akademik ¢alismalarin yetersiz ol-
duguna ve dolayisiyla gastronomide eksik kalmig alanlarin
gelismesine ¢ok da katk: sunmadiklarina dikkat ¢ekerek su
tespitlerde bulundu:

1980’ler itibariyla tilkemizde turizm gelismeye basladu.
Su an hizli bir sekilde dogru adimlar atilmali. 80’lerde sik-
likla yapilan kiraz ve elma festivallerine benzer gastronomi
festivalleri, etkinlikleri acaba neye hizmet ediyor? $imdi-
lerde ise sosyal medyada siklikla gordiigiimiiz “influencer”
paylasimlari suya yazmak gibi; bunlarin neye hizmet ettigi
iyi anlagilmali. Yapilan ¢alistaylarda gastronominin aka-
demik ve bilimsel boyutlar1 zayif kalryor. Kanimca sadece
uygulamaya yonelik gastronomi faaliyeti olmamali. Mut-
fak kiiltiiriinii; antropolojisini, tarihini ve sosyolojisini an-
lamaya doniik, ger¢ek anlamda mutfak kiiltiiriiniin envan-
terini ¢ikaran, gegmisten giiniimiize ele alan ¢ok az ¢alisma
var. Gastronomi béliimlerinde eski turizm hocalarinin bu
boliimlere, buralardaki akademik ¢aligmalara yon verdi-
gini goriiyoruz. Yanlis burada basliyor. Gastronomiyi, mut-
fak kiiltiirtinii sal pazarlama bilimi perspektifinden ele al-
mak en biyiik yanlislardan biri. “Festival enflasyonlarina
son verilmeli. Her kent markalagmali m1? Biz kirdan bes-
leniyoruz. Ilhan Kogulu 6rnegi var yani bagimizda. Bu ¢a-
listay1 su agidan degerli buluyorum: dogru arastirmacilarla
kent kiiltiiriinii yansitacak arastirmalar yapilmali. Gastro-
nomi turizminin yereldeki etkilerini ¢ok iyi anlamamiz la-
zim. Faaliyetler ciftciyi kiigtik tireticiyi ne yonde etkiliyor?
Yerel iiretici pastadan pay almazsa denge saglanamaz. Gast-
ronomi turizminde tescillenen yiizlerce iiriin kullanilmali.
Kiiltiirelve dinsel sinirlamalar , siniflamalar devreye sokul-
mamali. Neden burada sarap tiretilmesin? Neden bu
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bolgede tiretilen sarap gastronomi turizmi igine dahil
edilmesin? Kirklareli'nde pazardan kiigiik iireticiden bul-
gur ve tereyag alirken, “6teki’nden de var diyor pazarci sa-
rap i¢in. Mutfak kiiltiirii tarihi konusunda nitelikli aragtir-
macilar, arastirma ilkeleri dogrultusunda kalict materyaller
tiretmeli. Yerel yoneticilerin her projenin gastronomi ile ilis-
kilendirilmesi gibi bir derdi var ancak zaman, emek, enerji,
kaynak ve para dogru islerde iz birakacak sekilde degerlen-
dirilmeli.

Son olarak Akargay, kaynaklari iyi kullanamazsak treni
kagiracagimizi ifade ederken, “gastro-kaygr’nin bir kenara
birakilip “gastro-politikanin” gelistirilmesinin elzem oldu-
gunun altini gizerek el¢iliklerde gastro-diplomasi altinda ya-
pilan etkinliklerin de ¢ok dogru olmadigini ve tiim bu faa-
liyetleri hakkini vererek yapmak gerektigini belirtti.

Sunum: Duran Ozdemir

Son yillarda Kapadokya'da seflik yapan Duran Ozde-
mir ise Erhan hocanin sdylediklerine tamamen katildigini
belirterek, onun goriislerine paralel olarak sahada bunlarin
acisini bizzat yasadigini dile getirdi. “Gastro-mafyas1” sek-
linde bir tabirden bahsederek, bu ekiplerin yerel yonetimleri
memnun etmeye ¢alistigini ancak yapilan ¢aligmalarin ¢ok
da yeterli olmadigini belirterek su diistincelerini paylasti:

Bahsettigim bu gruplar, 6nemli isimleri getirerek, ayni
isimlerle ayni seflerle Tiirkiye’de festivaller yapmakta. Cogu
zaman kaynaklarin yanlis yapildigina 6rnek teskil eden
uygulamalarla karsilasiyoruz. Masa basinda degil, sahada
ortaya ¢ikiyor gercekler. Her bolgenin kendine 6zel nite-
likte dinamikleri var. Tiim sehirler gastronomi {izerin-
den turizmi olusturmay1 amaglarken, 6rnegin Kapadokya
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bolgesinde zaten var olan yogun turizm tizerinden gastro-
nomiye yer vermeye c¢alistyoruz. Bolgedeki iiriinleri bilmek
gerekiyor. Kapadokyanin @irtinlerini hala net olarak tanim-
lamadik, odaklanamadik. Yiizlerce tiriin goriiniiyor fakat
bunlar1 tanimlamakta ve erisimde sorunlar yasiyoruz. Ge-
gen sene Kizilirmak meniisii hazirladik 6rnegin. Turna ba-
ligin1 bolgede bulamadim. Uriinler tiiketilmedigi miiddetce
bu tiriinler heba olacak. Uriinler oncelikle yerelde tiiketil-
meli. Baliklar azaldig: i¢in balik yumurtasi azaliyor ve ke-
revit titkkeniyor. Sef olarak diriiniin lojistigini saglamak o
kadar zor ki bunlarla ilgili bityiik zorluklar yastyorum. Pa-
zar disinda bir yerde bulamiyoruz ki. Orada da her zaman
miimkiin olmuyor. Bu triinler lokalde tiiketilmezse bunu
turistik bir tiriine doniistiirmek zor. Ornegin kuru kaymak.
Metro’da satilabilmesi... Bunun bir standardizasyonu var.
Festivaller bu anlamda ¢ok da bir etki yaratamiyor. Ayhan
patlicani ¢ok giizel, fakat yeterince bilinmiyordu. Ozdemir
son olarak, konugmanin basinda dile getirdigi bir ifade olan
“gastro-mafyasi’na isaret ederek, bu sektorden elinin ¢ekti-
rilmesi ve bunun tizerinden para kazanilmasinin dniine ge-
¢ilmesi gerektigini belirtti.

Sunum: Dog. Dr. Evrim Olger Oziinel

UNESCO Tirkiye Milli Komisyonu Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras Thtisas Komistesi Uysi, Anlara Haci Bay-
ram Veli Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Tiirk Halk Bilimi
Bolimii'nde 6gretim tiyesi ve ayni zamanda T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Komis-
yonu Uyesi olan Oziinel, sozlerine UNESCO’nun kiiltiirii
ve temsil konularindaki misyonuna deginerek baslayarak,
UNESCO’nun listeleme sisteminin tescil degil temsil ile
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iligkili oldugunu belirtti. Ancak temsil ve rescil konulari-
nin anlasilmasinda sorunlar yasandigina degindi. Bu nok-
tada Ornegin lavas, keskek gibi tiriinlerin ulusal ve ulusla-
rarasi alanda adet bir savasa dontisen tartigmalarindan s6z
etti. UNESCO’nun tescil etme gibi yetkisi olmadigindan
ve geleneksel kiiltiirti daha fazla gozettiginden bahsede-
rek su hususlara degindi: Somut olmayan kiiltiirel mirasin
korunmasi sozlesmesinde bazi kriterler vardir. S6z konusu
kiiltiirel zenginlikler asir1 ticarilestirilemez, iiriinler bagla-
mindan koparilamaz. Somut olmayan kiiltiirel mirasin ko-
runmasl agisindan yaklasildiginda bir unsuru standart hale
getirmek dogru degildir; zira, bu bir yasayan miras bigimi-
dir ve sartlara gore siirekli kendini yeniler. Bu nednele de
geleneksel kiiltiiriin gelismesinin 6niindeki en biiyiik engel
standardizasyondur. Bugiin temsili listeye bir unsuru nasil
sunuyoruz? Once il envanter tespit kurullari unsurlar1 ba-
kanlik merkezine gonderiyor oradan uzmanlar kuruluna
geliyor. Uzmanlar kuruluna listeler geliyor ancak merkezle
perifer arasinda baglanti sorunu var. Bu iligki saglikli islerse
unsurun saibi olan toplulugun katilim1 gerceklesebilir. On-
celikle merkeze gelene kadar, periferdeki dinamiklerin zen-
ginlesmesi lazim. Bu hareketliligi saglamak i¢in iiriinlerin
oneminin altinin ¢izilmesi gerekir. Daha sonra merkeze ge-
tirilmesi lazim. Ancak en 6nemli husus standardize etme-
den kurumsallagmasinin saglanmasidir. UNESCO’nun lis-
tesinde iyi uygulamalar diye bir baghik var ki iilkemizden
hi¢ 6rnek yok. Bu gelistirilmelidir.

Son olarak, bir unsurun Somut Olmayan Kiiltiirel Mi-
ras UNESCO Listesi’ne girebilmesi i¢in gerekliliklerden bah-
seden Oziinel sunlar1 belirtti: Ady, bilinen diger adlari, sa-
hibinin kim oldugu (grup ve topluluklara 6zel bir vurgu),
cografi dagilimi, hangi kurum ve kuruluslar1 bu envanterle
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ilgili is yapabilir, unsurla ilgili orada neler yapilmus, litera-
tiir ve fotograflanmasi unsur kaydedilirken mutlaka dos-
yaya eklenmesi gereken konular. Bu nedenle 6rnegin bir
yemegin, yerel bir tiriintin ya da geleneksel bir pisirme tek-
niginin bu listelere girebilmesi i¢in ¢ok paydasli bir yakla-
sim yuritiilmelidir.

Sunum: Birol Ulasan

Metro Toptanc1 Market Meyve Sebze Kategori Cografi
[saretler Miidiirii Birol Ulusan sozlerine, iiriinlerin yerelde
bile bilinmedigi sorunsalina isaret ederek basladi. Tagkoprii
sarimsag1 drneginde yasananlara degindi ve Cin sarimsag1
yerine yereli ekmenin tesvik edilmesinin 6neminden bah-
setti. Ancak bu noktada iireticinin bundan para kazanma-
sinin gerekliligini anlatti. Ureticilerin iiriinleri yetistirmeleri
icin diizenledikleri egitim faaliyetlerinden 6rnek vererek, sa-
dece egitim faaliyetlerinin bu motivasyon i¢in yeterli olma-
digin1 anladiklarindan soz etti. Ureticilerin ilag kullanma-
malar gerektigi konusunda aydinlanmasinin hedeflendigini
fakat egitime gelen olmadigini ancak onlarin gelmeleri i¢in
bir sekilde motive edildiklerinden bahsetti. Kadinlarin, bi-
linglenme ve egitim faaliyetlerine erkeklere oranla ¢ok daha
biiytik ilgi gosterdiklerinin de 6zellikle altini ¢izen Ulasan,
anlatilanlar1 uygulayanlarin agirlikli olarak kadinlar oldu-
gunu belirtti. Ardindan, hazirladig1 Powerpoint sunumu
paylasan Ulasan su hususlar1 vurguladi:

Gida aligverislerinde neye dikkat ediyoruz?

Markanin yerli olmasina dikkat edenler %25, yo6resel
riin almaya gayret edenler %51.
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Bir iiriiniiniin cografi isaret almasi icin en 6nemli
kriter nedir?

Temel olarak benzerlerinden farklilasmis ve bu fark: kay-
naklandig1 yoreye borglu trtinler olmalidir. Ayrica ¢ok il-
ging detaylar da énemli bir kriter olabiliyor: Ornegin Kapi-
dag mor sogan ve Taskoprii sarimsaginin oOriilmesi detay:
bile cografi isaret icin bir kriter.

Cografi isaretlerin potansiyeli:

Cografi isaretli iiriinlerin diinyada pazar buyuklagi
200 milyar dolar.

Tiirkiye’nin AB’de tescilli cografi isaretli 9 tiriini var-
ken, iilkemizde binlerce var. Goriiniirliigiin artmasi gereki-
yor. Bunun i¢in anlatmak lazim.

Bu noktada, Metro ile Milli Egitim Bakanlig1 arasinda
imzalanan protokol cercevesinde ve 11. Kalkinma Plani
dogrultusunda formatdr hocalara derslerin verilmis olma-
sindan bahsetmek gerekir. Bu sayede cografi isaret konusu-
nun egitim miifredatinda yer almasinin saglanmis olmasi
onemli bir adim.

Bursa Siyahi Inciri:

Bu iiriin 6zelinde, miisteri oraninda %11 artig var. %49
ciroda artis.

Belde girislerinde cografi isaretli iiriinlerin tabelalarda
gosterilmesi lazim. Su ana kadar bunu sadece Kesan yapti.

5 yildizl1 otel olma kriterine yerel {iriin kullanim sart:
getirilmeli.

Yerli Mal1 Haftas1 kutlamalarinda cografi isaretli tiriin-
ler kullanilmali.
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Sunum: Ars. Gor. Dr. Firdevs Yonet Eren

Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Turizm Fakiilte-
sinde aragtirma gorevlisi olarak ¢alisan Dr. Firdevs Yonet
Eren ¢alistayin bu boliimiindeki son konusmaci olarak soz
alarak calistayin konusunu olusturan sorunsalla ilgili sun-
lar1 belirtti:

Giris, gelisme sonug baglantisinda bizler sonugtan bas-
ladik. Uriinleri uluslararasi pazara tagtyamiyoruz. Metro
olmasa yerel liriinlere ulagilamayacak. Yerel tirtinlerin yay-
ginlastirilmasi bityiik 6nem arz ediyor. Ornegin Kapadokya
bolgesinde dort yiizden fazla isletme var fakat sadece yet-
misi yerel iiriin alryor. Bolgeyi ziyaret eden turistlere otantik
deneyim yasatmak lazim. Bu konuyla alakali genel bir ku-
rul kurulup, tilkede belli alanlarda uzmanlig1 olan kisilerin
caligmalar yapmasi gerekli. Ulkemizden diizenlenen gast-
ronomi festivallerinin alt tabakada etkisi saglanmali. Tiirk
Mutfag: haftas: giizel bir adim fakat bu sadece kendi ara-
mizda tartisilan bir durum olmamaly; muhakkak uluslara-
ras1 boyuta tasimali. Egitim miifredatlarina yerel iiriinlere
farkindalik kazandirilmasi i¢in igerikler hazirlanmali. As-
linda tiim diinyada da var olan, tek tiplesme sorunun 6niine
gecilmeli. Yerel yoneticiler devreye girmeli.

Kapanis

Oturumun sonunda s6zii yeniden alan moderator Nil-
han Aras, oturumda tartisilan hususlar: su sekilde 6zetledi:

Ana baslikta bir gercekgilik problemi ve tanitim prob-
lemi oldugunu gormekteyiz.

1- Gergekgilik Meselesi: Oniimiize her gelen iiriinii tes-
cilleme egilimindeyiz. Alt yap1 kontrolleri yeterli degil. Baz1
tescillerde bilgi hatasi oluyor ve bu durum nitelik sorununu
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doguruyor. Kiiltiirel olarak dogru olmayan tanimlar oluyor
oOzellikle yemek tariflerinde. Arabasi yemegi bunun giizel bir
ornegi. Av hayvani ile yapilirken, tavuk eti olarak tarifleni-
yor. Buradaki detaylar ¢ok 6dnemli aslinda...

Kisitli fonlar var, yanlis kullaniliyor. iligkiler tizerine ya
da modaya gore fon akitiliyor. Ornegin bir bélgenin bagka
bir festivale ihtiyac1 varken, kendilerini modaya uygun yan-
lis konumlayacak uygulamaya gidiyorlar.

“Masterchef” tanimiyla moda uygulamalar1 goriiliiyor.

Yasak uygulamalarda, dini ve sosyal unsurlarin etki-
siyle, 6rnegin sarap kiiltiirii gormezden geliniyor. Aslinda iki
yonlii bir etkiyle gastronominin dogasi yanlis yonlendiriliyor.

Konuyu bilen dogru aktérlerle {iriin tanitimi yapilmali.
Z kusaginin bilgilendirilmesi gerekiyor. Gastronomi evre-
nine dair uygun tanimlarin yapilmasi gerekiyor. Dogru tire-
timi talep etmesi saglanmali.

Ozenti ve 6ykiinme sorunu var. Gergekgilikten uzak-
lagmamizin temel sebeplerinden birisi ekonomik. Herkesin
adil ve esit para kazanmasinin saglanmasi gerekiyor. Deger
sistemindeki tiim bilesenlerin pay almasi lazim.

Kooperatif¢iligin gelismesi lazim. Bir orgiitlenme gere-
kiyor. Bu da gergekgilikten uzaklasilmasini sagliyor.

Diinyanin ilk tescilli iiriinii olan rokfor peynirin (roqu-
efort) iiretimini 1410’lara kadar giden bir kooperatif yapi-
yor. Bizde ise tek motivasyon para kazanmak.

2-Tanitim Meselesi: Aras, “gercekcilik” diye ifade et-
tigi birinci problemin ardindan tanitimla ilgili sorunlar-
dan bahsetti. Bu gergevede, “ronesans” olarak ifade etmeyi
sectigi bir kavramla baglad: tartigmaya ve bu konuyu su se-
kilde detaylandirdi:
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Bizim rénesansimiz olmadi gastronomi alaninda. 2010’larda
gastronomi diye bir kavram girdi diinyamiza. Bilingsiz bir
sekilde devlet ve ticari kuruluslar da bunu destekledi. Eger
ronesans olsaydi bu meseleleri daha sindirerek ele alacaktik.

Boylesi durumlarda birisinin el atmasi gerekiyor. Egi-
time 6nem verilmeli ve boylelikle dogru bilgi halka inmis
olacak. Kurgu, ileride daha saglam ele alinmali. Kavramla-
rin Once standart héle gelmesi lazim ki sonra ici dolduru-
labilir héle gelebilsin.

Uluslararas: standartlar1 6grenmemiz lazim ama sadece

kopyalama yapilmamali; model alinabilir.
Yasaklarin kalkmasi gerekiyor.

Daha dnce gastronomi sektoriinde sadece tabagin ken-
disi anlatilirdi. Daha sonra hikéyenin 6nemi kavrandi. Bir
stire sonra koken aragtirmalari eklendi (QR kodlari girdi isin
icine.). Daha sonra yapan Kkisilerin isimleri girdi isin icine.
Son olarak akademi girdi devreye. Akademik bilgi devreye
girdi. Daha disiplinler aras1 ¢caligmalar devreye girdi.

Kooperatif¢ilik, yani iiretim ve satis orgiitlenmesinin
desteklenmesi gerekiyor. Ulagilabilirlik saglanmali. Ureti-
cinin dogru etik tiretimle hak ettigi pay1 almasi gerekiyor.

Ogleden sonra gerceklesen bu oturumda ise birinci otu-

rumda tartigilan konular degerlendirilerek, asagida 6zet sek-
linde yer alan boliim iizerinde ¢alisildi:

SORUN ALANLARI
1. Tescillemede yanls bilgi,

2. Yasaklar (dinsel ve kiiltiirel kaygilarla ¢ift yonlii ya-
saklar),
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10.

11.

12.

Fonlarin yanhs kullanilmasi (iligkiler, popiiler ve
trend yaklagimlar),

Konjonktiire uygun uygulamalar (festivaller diizen-
lenmesi vb.),

Kisith iligkiler agina takilmalk,

Tim paydaslarda liyakatsizlik,

Paydaslar arasi diyalog eksikligi,

Paydaglar arasi yatay hiyerarsi ve etik eksikligi,
Birey ve orgiit diizeyinde iiretici ve saticilarin sadece
satiga odaklanmasi (ekonomik kaygilarin tek kaygi
olmasi),

Orgiitlenmenin olmamasi (Ayni iiriin ya da fikri
tiretenlerin emegi oraninda adil pay almamasina yol
ag1yor.),

Ozgiinligiin olmamasi (6zenti ve dykiinme ile var
olmak),

Akademik iiretimin, sektoriin beklentisini diizenli
ve tam olarak karsilamamasi,

13. Kiiltiirel miras duyarliliginin goz ard: edilmesi.

COZUM ONERILERI

1.
2.

Ego-merkezcilikten eko-merkezcilige donmek,
Somut olmayan kiiltiirel mirasa dair farkindaligin
olusturulmast i¢in kamu ve yerel politika ve uygu-
lamalarin paydaslar tarafindan tesvik edilmesi,
Yerel iiriinlere ve mutfaga dair bilin¢lendirme ¢alig-
malarinin artirilmasi i¢in sosyal medya etkilesimle-
rinden yararlanilmasi (turisti yerel mutfaga cekmek
igin),

Kiiltiir politikas: olarak tarim, gida ve gastronomi
politikalarinin sahaya ve bolgeye uygun giincellen-
mesi,
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5. Geleneksel bilginin bilimsel veya giincel bilgi ile har-
manlanip siirdiiriilebilir hale getirilmesi,

6. Kamu ve yerel yonetimlerin ve kiiltiir zeminin koy-
dugu (dinsel, etnik kaygili) yasaklarin esnetilmesi,

7. Uretim ve tiiketim oriintiisiiniin saglikli yiiriitiil-
mesi i¢in gerekli yapilarin/orgiitlerin kurulmasi,

8. Kavram tanimlarinin netlestirilmesi, bir konsensus
saglanmasi ve her paydasin esit olarak bilgilendiril-
mesi,

9. Devlet, yerel yonetimler ve diger paydaslarin iire-
timde, uygulamada ve kazanimda el ele ilerlemesi,

10. {lkdgretimden itibaren egitim kurumlarinda konuyla
ilgili uygun miifredatin olusturulmasi

11. Uretimin planlanmas: (yerel iiriinde siireklilik ve
pazarin talebine gore uygun hazirlanmasi),

12.Mevzuata uygun iretilmis yerel (tescilli ve tescilsiz)
tirtinlerin piyasada kolayca bulunmasi i¢in kolaylas-
tirict yapilarin kurulmas.

Sonug olarak;

Bu ¢alistay konu baslig1 bolge odak noktasi olarak alinsa
da grup galigmasinda farkli yerlerden katilan panelistleri-
mizle yapilan tartismalar ile iilke genelinde ortak bir du-
rum olarak tespit edilmistir. Konu bagliginin kék sorunun
gercekeilik ve tanitim yontemleri olarak tespit edilmistir.

Calistayin Final boliimii olan, grup raporlarinin sunul-
dugu boliimde ise moderatoriimiiz Nilhan Aras, yukarida
ozet seklinde verilen konular etrafinda bilgi ve tecriibelerini
paylastig1 bir sunum gerceklestirdi.



I1I. CALISTAY CALISMA GRUBU RAPORU

CALISMA BASLIGI: Yerel ve Mevsiminde Tiiketme Ter-
cihinin Topluma ve Cevreye Faydalarina Iligkin Farkinda-

lik Gelistirme ve Egitim

ALTBASLIKLAR

Bolge Lise ve Universitelerde Yerel Uriinlerin Teda-
rik Edilmesi, Miifredata Eklenmesi ve Bu Siirecin
Sektore Yansimalari,

Yerel ve Mevsiminde Tiiketimin Egitim Programla-
rina Entegrasyonu,

Okul Oncesi, Ilk Ogretim ve Orta Ogretim Cagin-
daki Cocuklarin Yerel ve Mevsiminde Uriin Tiike-
timinin Onemi Konusunda Egitilmesi Geregi (duyu
egitimleri, okul bostanlar1 vs.),

Paketli Gidalarin Etiketlerinin Okunmasi ve Anla-
stlmasinin Onemi,

Milli Egitim Bakanlig1 Mesleki ve Teknik Egitim Ge-
nel Midurligii Bakis Agist ile Yerel ve Mevsiminde
Tiiketim Aliskanliklar: Farkindalik Caligmalar:

KATILIMCI SUNUMLARI
Programin basinda katilimcilar kendilerini tanitmis ve

sonrasinda her biri ¢aligtay alt basliklarini kapsayan birey-

sel sunumlarini yapmislardir.
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Sunum: Prof. Dr. Irfan Yazicioglu

Panel boliimiinde saglikli besin se¢imi hakkinda konu-
suldugu icin burada ben, genel olarak yerel ve mevsiminde
kavramu1 tizerinden konugarak farkindalik olusturulmas: yo-
niinde tavsiyelerimi verecegim. Mevsimsel beslenme, sadece
kendi mevsiminde yetistirilen veya tazeliginin ve lezzetinin
zirvesinde olan meyve ve sebzeleri tiiketmektir. Ge¢miste
tiim triinler mevsiminde yetistirilip tiiketilse de teknolojik
gelismeler ve sanayilesme ile birlikte neredeyse her iiriin,
her mevsimde bulunabilir hale gelmistir. Endiistriyel tarim,
¢ogu meyve ve sebzeyi seralarda yetistirerek veya meyveleri
olgunlagmadan toplayarak, uzun siire depolayarak ve ardin-
dan iiriinleri yilin herhangi bir zamaninda yapay olarak ol-
gunlastirarak yil boyunca tiiketilmesini miimkiin kilmais-
tir. Ne yazik ki mevsiminin veya dogal ortaminin disinda
yetistirilen gidalar, tiiketicilere ¢ekici goriinmelerini sagla-
mak i¢in pestisitler, mumlar, kimyasallar ve koruyucular
icerebilmektedir. Nakliye ve depolamay1 minimum diizeyde
tutmak gerekmektedir. Yerel besinler ise cografik olarak ye-
rinde yetistirilip pazara sunulan veya yakin ¢evrede uzun
nakliye stireci gegirmeyecek sekilde tiiketime sunulan yiye-
cekler i¢in uygun bir tanimlayicidir. Yerel olarak yetistirilen
tritinleri yemek, triinii tarladan tabaga tasimak i¢in daha
az yakit ve enerji kullanir. Mevsim dis1 tiriinler, nihai varis
noktasina ulasmadan 6nce uzun mesafeler kat ederek sera
gaz1 emisyonlarina katkida bulunur. Ote yandan, mevsimlik
yiyecekler tipik olarak yerel topluluklar icinde yetisir ve bu
nedenle daha az ciddi gevresel etkiye sahiptir. Yerel olarak
yetistirilen yiyecekleri satin almak, yerel ¢iftlikleri destek-
lemeye yardimci olur, tarim arazilerini ve agik alanlari ko-
rur. Yoresel yemekler yerel ekonomiyi destekler. Bu agidan
bakildiginda yerel ve mevsiminde tiiketimin desteklenmesi
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i¢cin farkindaligin tireticiden tiiketiciye kadar tiim basamak-
larda artirilmas: dnemli bir konudur. Bu baglamda farkin-

dalik icin yapilabilecek faaliyetler su sekilde siralanabilir:

1.

10.

Mevsiminde ve yerel yemenin farkindaliginin artti-
rilabilmesi i¢in okul 6ncesinden itibaren bir egitim
modelinin gelistirilmesi,

Sinif etkinliklerinde mevsim konulariyla birlikte, o
mevsimde yetistirilen yiyeceklerin neler oldugu 6g-
retilmeli, ¢ocuklar bu bilgileri deneyimleyerek 6¢-
renmeli,

Yerel ve mevsiminde yiyecek titketiminin 6nemi, her
kademede egitime dahil edilmeli,

Cocuklukta ilk egitimin aileden baglamasindan do-
lay1 ailenin farkindaliginin saglamasi,

Ailelerin bilin¢lenmesi i¢in yazil1 ve sozlii medyanin
desteginin yaninda sosyal medyanin konu farkinda-
ligina yonelik kullanilmasi,

Kres, anaokulu, ilk 6gretim ve diger egitim siiregle-
rinde ¢ocugun beslenme aligkanliklarinin sekillen-
mesi i¢in aile destekli farkindaligin artirilmasi,
Yerinde ve mevsiminde konusu mutlaka miifredat-
lara eklenmeli ve bu konunun 6énemi vurgulanmals,
Yerli Mali1 Haftas1 kavrami gegmiste oldugu gibi ru-
huna uygun olarak ilkdgretimde mutlaka giindeme
getirilmeli ve kutlanmasi saglanmals,

Okullarda saglikli beslenmeye yonelik olarak kuliip-
ler olugturulmali ve bu kuliiplerde ¢ocuklara mevsi-
mindeki yiyecekleri kullanarak yemek atolye galis-
malar1 yapilmali,

Universitelerin ziraat fakiilteleri, beslenme diyete-
tik ve gastronomi boliimleri ile is birligi yapilarak
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

ogrencilere ve 6gretmenlere bu yerli mali haftalar:
kapsaminda yerinde ve mevsiminde yiyecek tiiket-
meye yonelik seminerler verilmeli,

T.C. Tarim ve Orman Bakanlig: ile is birligi yapila-
rak Bakanlik tarafindan desteklenen iyi tarim uygu-
lamalar etkinligine 6grencilerin katilmalar: sagla-
nabilir. Bu sayede 6grencilere bu faaliyetleri yerinde
gorme imkani saglanabilir,

Bu donemdeki ¢ocuklarin siklikla kullandig1 sosyal
mecralarda yerel ve mevsiminde beslenmeye yonelik
resim, video vb. paylasgimlar1 yapilmalidir. Bu sos-
yal mecralarda beslenme alaninda uzman olan kisi-
ler ile is birligi yapilarak yerinde ve mevsiminde bes-
lenmenin 6nemi konusunda farkindalik ¢aligmalar1
yapilmali.

Kres, anaokulu ve ilkokul ¢aglarinda 6gretmenlerin
yerel ve mevsimsel beslenmeye yonelik katkisinin
saglanmasi, 6gretmenlerin egitimlerinde bu konu
hakkinda miifredatin olmasi ve siirdiiriilebilmesi,
Tiiketici konumunda olan restoran, kafe gibi gida
sektorii paydaslarinin bu konuda farkindaligini ar-
tirmak,

Meslek birlikleri ile birlikte ¢alisilarak konunun
onemi aktarilmali,

Yerel ve mevsiminde yiyeceklerin maliyet agisindan
yerel ve mevsiminde {iriinlerin kullanimy, lojistigi
ve tiiketici damak tadina uygunluk agisindan stiin
yonlerinin vurgulanmasi,

Orta yas ve lizeri donemde siklikla izlenen televiz-
yon programlarinda yerinde ve mevsiminde beslen-
menin dnemine iligkin programlar yapilmali, yemek
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programlarinda bu konunun 6nemi vurgulanmali ve
sosyal mecralarda beslenme uzmanlari ile is birligi
yapilarak yerel ve mevsiminde beslenmenin sagliga
olan etkisi vurgulanarak farkindalik artirilmali.

Sunum: Prof. Dr. Fatma Hazir Bikmaz

Ben sizlere bir egitimci olarak Yerel ve Mevsiminde Tii-
ketimin Egitim Programlarina Entegrasyonu konusundaki
mevcut durumumuz hakkinda biraz bilgi vererek baglamak
istiyorum. Egitim programlarinda yerel ve mevsiminde tiike-
tim ile ilgili ne var? Oyle ki beslenme ile ilgili ok fazla bilgi
mevcut degil, miifredatlarda onu gostermek istiyorum. Ko-
nular, yerel ve mevsiminde tiiketim veya beslenme ile ilgili
olarak 6gretim programlarina nasil dahil edilebilir? Once-
likle Birlesmis Milletler Stirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri
cercevesinde; nitelikli egitim, aglig1 sona erdirmek, herkes
icin iyi saglik ve refah, diisiik ¢evresel etki, diinya sagligini
korumak igin siirdiiriilebilir beslenme gibi hedefler bulun-
maktadir. Strdiiriilebilir beslenmenin bilesenleri 6 basa-
makta (1. iyi hal ve saglik, 2. biyogesitlilik, 3. esitlik ve adil
ticaret, 4. ¢evre dostu, yerel, mevsimine uygun besinler, 5.
kiiltiirel miras, 6. besin ve besin dgesi ihtiyaclari, besin gii-
venligi ve erisilebilirlik) agiklanmigtir. Mevcut beslenme ile
ilgili miifredatlarda bu konular hakkinda bilgi vermeye yo-
nelik ¢ok az program mevcuttur. Mesleki egitim veren ku-
rumlarin miifredatlar: disinda genel olarak ele alindiginda
bu 6 basamakl: sistem ile ilgili olarak bazi konular hig ele
alinmamakta, bazilar1 ise beslenme disinda miifredatlarda
ok az ele alinmaktadir. Iyi, Temiz ve Adil ile ilgili olarak ise
program igeriklerinde mevcut degil. Temizlik belki gidanin
hijyeni agisindan bahsediliyor ama Slow Food sloganinda
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bahsedilen anlamu ile ilgili icerik mevcut degil. Orneklerle
ele aldigimizda T.C. Milli Egitim Bakanligi (MEB) Okul On-
cesi Egitim Programi 2013’te kazanim olarak 3 kazanimda
mevcuttur. “Yeterli ve dengeli beslenir, giinlitk yasam bece-
rileri i¢in gerekli arag ve geregleri kullanir ve sagligi ile ilgili
onlemler alir.” Bu kazanimlarda beslenme ¢ok kisa olarak
ele alinmistir. Bir diger 6rnek 1. ve 3. siniflarda (2018) Ha-
yat Bilgisi dersinin i¢inde dengeli beslenme, dersin 6gretim
hedefleri i¢inde temel yasam becerileri olarak ele alinmis-
tir. Yagam becerisi kazandirma konusu ¢ok giizel bir baslik
ancak nasil kazandirilacak, hangi beceriler gerekli, nerede
konumlandiracagiz gibi temel sorulara net cevap verme-
mekte. Ornek olarak; birinci sinif icin biraz daha hedeflere
uygun olarak “Giin igerisinde neler yapabilecegini planlar,
sagligini korumak i¢in almasi gereken onlemleri fark eder,
saglig1 icin yarali yiyecek ve icecekleri seger, giin igerisinde
oglinlere uygun ve dengeli beslenir, temizlik kurallarina
dikkat ederek kendisi i¢in yiyecek hazirlar, yemek yerken
gorgll kurallarina dikkat eder.” seklinde bir planlama ile
beslenme ve ilgili beceriler kazandirilmas: hedeflenmistir.
Ikinci sinifta 6grencilerden, dengeli beslenme, saglikli bii-
ylime ve gelisme icin yapilmasi gerekenler, yakin ¢evresin-
deki kiiltiirel miras 6geleri gibi konularda bilgi, beceri ve de-
ger sahibi olmasi beklenmektedir. Saglikli hayat dersi i¢inde
saglikli biiyime ve gelisme ile kisisel bakim, spor, uyku ve
beslenme arasindaki iligkiyi fark etmesi, mevsimine uygun
meyve ve sebze titketiminin insan sagligina etkilerini fark
etmesi gibi kazanimlar1 almasi beklenmektedir. Ugiincii si-
nif kazanimlarinin i¢inde sagligini korumak icin yeterli ve
dengeli beslenme becerisini uygulamasi beklenmektedir. Bi-
rinci siniftan 3. sinifa kadar kazanimlar: yasam becerisine
gevirip uygulamasi beklenmektedir. Sonraki dénemlerde fen
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ve sosyal bilimler dersleri iginde beslenme ile ilgili kazanim-
lar1 kazanmasi beklenmektedir. Fen bilimlerinde daha fazla
kimyasal yapilarindan bahsedilmekte ve uygulamadan zi-
yade teorik egitim 6n planda, sosyal bilimlerde israf etmeme,
kiiltiirel besinler gibi sosyal bilimlerden bekleneni karsila-
mamaktadir. Ancak daha 6nceki donemlerde cografi bol-
geler ve bu bolgelerde yetistirilen besinler 6gretilmekteydi.
Simdiki egitim sisteminde iinitelerin konumlanmasi eskiye
gore daha farkli, 6rnegin Hayat Bilgisi dersi eskiden mev-
simlere gore konumlandirilmaktayd: ve gocugun yasayarak
6grenmesi konumlandirmasi saglanmaktayken simdiki sis-
temde bu sekilde program hazirlanmamakta ve bu biitiinsel
ogrenmenin giiclesmesine neden olmakta. Lise doneminde
saglik bilgisi ve trafik kiiltiirti gibi bir ders var ancak ¢ok
ders olmasi nedeniyle bu dersin i¢i doldurulamiyor. Farkin-
dalik egitimlerinin baslamasi, farkindalik yaratilmas: gibi
konularin olmasi gerekmekte. Bu ders disinda biyoloji i¢inde
bir miktar beslenmeden bahsediliyor. Bu egitim sisteminde
her yas grubunda ihtiyaglarin farkli oldugu unutulmadan
ogrencilere kazandirilmasi gereken bilgiler daha sistematik
sekilde ilerletilerek farkinda olmayi, benimsemeyi ve dav-
raniga ¢evirmeyi 6gretmeliyiz. Duyusal 6zellikleri harekete
geciremiyoruz. Finlandiya drneginde okul kiltiirii iginde
yerlestirilen soz, “motivasyon ve 6grenmeden haz alma” ve
yasam i¢in gerekli olan bilgi ve beceriler egitim program-
larinin merkezine yerlestirilmis durumdadir. Yasamda bi-
zim isimize yarayacak temel beceriler, onun tstiine bilgi,
onun Ustiine disiplinler organize edilmis, yani yasam be-
cerisi rotasi programa entegre edilmis durumda ve 6gret-
menler de bunun nasil yapacag1 konusunda bilgi sahibidir.
Hong Kong ¢ok fakli degil, 5 6grenme deneyimi agiklani-
yor, merkezde komiinite servis var ve ilkokul ¢ocuklarinda
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bile topluma hizmet yasamla bag ana noktasi olarak veril-
mis. Bu 6rnekler bize ¢alisacagimiz konular ve ilgili eylem-
ler hakkinda ornek olarak kullanilabilir. Sorumluluk alma,
fark ettirmek ve bilgilerini anlamak o isi tistlenmek 6nemli
diye diisiiniiyorum. Bizim resmi programlarimizda bunlar
goriinmiiyor. Resmi program orneklerini verdigim, anali-
zini yaptigim; devletin hazirladig1 program ve 6gretmene uy-
gulamasi i¢in verilmekte. Peki bunu 6gretmen ne yapiyor?
Alryor ve sinifina uyguluyor. O ara yer alip uygularken bir
erozyona ugruyor. Egitimde program tiirleri uygulanmakta,
resmi program orneklerini verdigim, uygulanan program,
uygulanmayan program, ekstra program ve gizli program.
Bunun yaninda ortiik programin kapsaminda okulun idari
ve Orglitsel arag ve diizenlemeleri, okul ve ¢evre etkilesimi
ve sinif iklimi etkili olmaktadir. Egitimde program tiirleri
planlanan, uygulanan ve deneyimlenen programlar olarak
baktigimizda hedefler ve kazanimlari iist diizey zihinsel be-
ceriler ve alt diizey zihinsel beceriler olarak planlamaliyiz.
Stirdiirtlebilir kalkinma hedeflerinin gergeklestirilebilmesi
i¢in egitim programlarina bunlarin entegre edilmesi gerek-
mektedir. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 K-12 6gretim prog-
ramlarina nasil dahil edilebilir 6nerileri:

» Yerel ve mevsiminde tiiketimin kazanimlarinin ka-
demelere gore belirlenerek K-12 6gretim program-
larinda iligkili derslerin 6gretim programlarina ek-
lenmesi,

o Okul sonrasi programlar - kuliip ¢aligmalari, top-
luma hizmet ¢aligmalar1 vb. olusturulmals,

o Ozel giinler/Tutum, Yatirim ve Tiirk Mallar1 Haf-
tast (12-18 Aralik, Cevre ve iklim Degisikligi Haf-
tasi, haziran ayinin 2. haftasi),
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o Siirdiirilebilir kalkinma hedefleri icin modiiler ve
proje tabanli kisa siireli programlar gelistirilmeli,

o Okul sonrasi toplum temelli programlar gelistiril-
meli; ana-baba egitim programlari, farkh yas grup-
larina uygun egitim programlari, 6gretmenler icin
mesleki gelisim programlari gelistirilmeli,

Sozlerimi J.J. Rousseaunun “Eger bir ¢ocuk ¢ocuklu-

gunda kurbaga, yenge¢ gordiiyse, bir kaplumbaga yavru-
sunu eline alip onun kabuguna cekilisini izlediyse, bir su
yilaninin suyun iizerinde tuttugu kiigiiciik basini gordiiyse
ve hepsinden 6nemlisi tabiatin yalnizca bize ait olmadig1
zihninin bir kosesine yerlestiyse, ileriki hayatinda daha ce-
sur ve kendinden emin olacagi muhakkaktir...” ve Grigo-
riy Petrov’un “Siz nasilsaniz iilke de dyle olacaktir. Ige 6nce
kendinizden baslayin, binay1 sonra insa edersiniz...” sozle-
riyle sonlandirmak isterim.

Sunum: Dr. Dilsen Oktay Ertem

Oncelikle zeytinyaginin éneminden ve ardindan duyu
egitiminin 6neminden bahsetmistir. Limbik sistem hak-
kinda bilgi vermistir. Koku duyusunun insanin anne kar-
ninda en once gelisen duyu oldugunu, bebek dogdugu za-
man da anne kokusunu diger kokulardan ayirt edebildigini
ekleyerek ve koku duyusu bir diger ayirt edici 6zelligi be-
yinde talamusa ugramadan direkt olarak koku korteksine gi-
den tek duyu olmasini ifade ederek koku duyusunun 6nemli
duyularimizdan biri oldugunu vurgulamistir. Duyu egiti-
minin; ¢ocuklarin yaratici diisiinme, bilgi ve deneyim biri-
kiminden yararlanarak sentezleme sonucu yeni tiriinler or-
taya koyma becerisiyle duyusgsal ve diisiinsel etkinliklerde
faydali olduguna dair ¢ok ¢alisma oldugunu ifade etmistir.
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Insan beyni ortalama 100 milyar beyin hiicresi (noron) ve
yaklasik 100 trilyon sinir baglantilarindan (sinapslar) olus-
tugundan, duyusal aktivitenin beyindeki duyusal baglan-
til1 sinapslar1 ve fonksiyonlar1 gii¢lendirebildigini vurgu-
lamigtir. Ilkokullarda yaptirdig1 zeytinyag: tadimlarindan
bahsetmistir. Yapilan bu duyusal analizlerle ilgili ¢ocukla-
rin, duyu egitiminin oyun gibi sunuldugu ve eglenceli bir
hale getirildiginde ¢ok hizli bir sekilde siirece dahil olu-
gunu, kendi becerilerini ve beyinlerindeki baglantilar: kul-
lanarak tattiklar1 gida hakkinda degerlendirme yapabilme-
nin iyi hissettirdigi, panel test bir takim ¢aligmasi oldugu
icin birlikte karar vererek is birligini 6grendigi, kendi bol-
gelerindeki iirtin hakkinda farkindalik gelistirdigi ve hem
triin hem de yasadiklar: yerle bag kurudugu gibi gozlemle-
rinden bahsetmistir. Konuyla ilgili 6nerilerde bulunmustur.

Sunum: Dog¢. Dr. Adem ARMAN

Bolge lise ve tiniversitelerde yerel {irtinlerin tedarik edil-
mesi, miifredata eklenmesi ve bu siirecin sektére yansi-
malar1 hakkinda bilgi vermistir. Konusunu lise ve iiniver-
site miifredatlar1 (neyi, nasil 6gretiyoruz?), yerel tiriinlerin
standardina yonelik algilar (standardizasyon sorunu), yerel
triin kullaniminin sektére yansimalari (her yerel iiriin lez-
zetli midir?) seklinde tige ayirarak konusmasina baglamis-
tir. Lise ve tiniversite miifredatlar1 (neyi, nasil 6gretiyoruz?)
kisminda yerel @irtinlerin gesitliligine yonelik teorik dersle-

rin eklenmesine deginmistir. Bu kapsamda sorunun 6gren-
cilere tiriinii bilmeden yerel tiriinii anlatmaya baglamak ol-
dugunu ifade ederek yerel iirtinden 6nce iiriiniin bilinmesi
gerekliligini vurgulamistir. Fakat miifredatlarla cesitliligi 6g-
rencilere aktaracak durumumuzun olmamast sikintisindan
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bahsetmistir. Lise 6grencilerin bu konuda bakis agisinin de-
gistirilmesi, Giniversitede ise 6zellikle birinci sinifta Gast-
ronomiye Girig dersinde ya da uygulamaya girmeden 6nce
Tiirkiye Gida Cografyasi dersinde ¢ok fazla deteya girme-
den 6grencilere bu icerigin aktarilmasindan s6z etmistir. Ye-
rel tiriinlerin standardina yonelik algilar (standardizasyon
sorunu) kisminda ise yerel tiriinlerin kullaniminda ne gibi
sorunlarla karsilagtigimiza deginmis olup emek ve nitelik,
maliyet, erisilebilirlik, mevsimsellik, 6grencilerin yerel ye-
meklere yonelik motivasyonlari, standardizasyon (iiretim,
kontrol, paketleme, nakliye) sorunlarinin 6énemine vurgu
yapmuistir. Son kisim olan yerel iiriin kullaniminin sektore
yansimalarinda ise yerel iiriinlerle ilgili soktorde standart
regete ve cografi isaret sorunumuz oldugunu dile getirmis
olup ayrica turist davranislarina yonelik inanislarin bir di-
ger sorunumuz oldugunu ifade ederek turistlerin Tiirk mut-
fagini sadece kebap ile esitlemelerini vurgulamistir. Buna
ek olarak sektorde nitelikli personel eksikligi ve maliyet-sa-
t1s kaygilar1 sorununun da beraberinde getirdigi ‘Her yerel
triin lezzetli midir?’ sorusu ile karsilasgtigimizdan bahsede-
rek sunumunu tamamlamaistr.

Sunum: Prof. Dr. Cemal Talug

Sayin Prof. Dr. Cemal Talug konusmasina baslarken gi-
danin bir¢ok boyutunun oldugunu ve gidanin sadece sag-
lik ve lezzet olmadigina vurgu yapmaistir. Tarimin bir ulusal
giivenlik meselesi oldugu halde gidanin yalnizca saglik ve
lezzet 6zelligi olan konularinin tartisildig: diger boyutlari-
nin ¢ok fazla giindeme getirilmedigine deginmistir. Insan-
larin yeterli, dengeli, saglikli ve kiiltiire uygun gidaya eris-
mesi gerektigini ve ayrica bu gidalarin dogaya saygili olma
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ve toplumun ¢ikarlarina uygun olma boyutunu da yerine ge-
tirmesi gerektigini vurgulamistir. “Tabi ki tiriinlerin cografi
olarak nerede yetisiyor oldugu 6nemli. Fakat nerede ve nasil
yetisiyor sorusuna daha dikkat etmeliyiz’ diyerek gidalarin
etik izlenebilirliginin 6neminin vurgusunu yapmistir. Ni-
fusun hizli artmasi ve titketim hizinin niifus artis oranin-
dan daha yiiksek olmasi ile adil gidaya ulagimin ¢ok 6nem
kazandigina da konusmasinda yer vermistir. Diinyada her-
kese yetecek kadar tiretimin oldugu halde ag ve yetersiz bes-
lenen bir ¢ok insanin var oldugunu, bu sebeple gidanin sa-
dece saglik ve lezzet boyutunun degil diger boyutlarinin da
goz oniinde bulundurulmas: gerektigini soyleyerek konus-
masini tamamlamistir.

Sunum: Dog. Dr. Emrah Keskin

Turizm agisindan yoresel lezzetlerin 6nemine deginmis-
tir. Destinasyon ziyaretlerinde turistlerin yoresel lezzetlere
yogun ilgi duydugunu ve bu lezzetlere daha fazla 6deme
yapma egiliminde olduklarini ifade etmistir. Yoresel lez-
zetlerin 6n plana ¢ikarilarak destinasyonun gii¢lendirile-
bilecegini sdyleyen Dog. Dr. Emrah Keskin, Gastronomi ve
Turizm boliimlerinde okuyan 6grencilerin yoresel lezzetler
hakkinda bilgilerinin sinirli oldugunu ve bu alanlarda egi-
tim alan dgrencilerin miifredatina Yoresel Uriinler dersi-
nin eklenmesi gerektigini sdylemistir. Ayni zamanda bolge-
deki turist rehberlerine de gastronomi egitimleri verilerek
rehberlerin turistlere bolgenin gastronomi degerini anlata-
bilmelerine katk: saglayacagini belirtmistir. Ek olarak yo-
resel lezzetlerin stirdiiriilebilirligini iyilestirmek i¢in 6gren-
cilere verilen sifir atik teknolojisi ve yesil gida tiiketimi ile
ilgili egitimlerin de iyilestirilmesi gerektigini vurgulamuistir.
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Sunum: Sema Aydin

Konusmasinda T.C. Milli Egitim Bakanligina bagli ola-
rak alaninda nitelikli meslek elemanlar yetistirmeyi amag-
layan Mesleki ve Teknik Egitim Programlarrna yer verdi.
Bu kapsamda yer alan Tarim Meslek Liseleri, Gastronomi
Meslek Liseleri ve Yiyecek-Icecek Hizmeti Alaninda bulu-
nan tim Meslek Liseleri’nin hedefleri arasinda, tarim ala-
ninda kaliteli is gliclinii artirmak, tarladan sofraya saglikli
bir gida sistemi olusturmak, tarimin iklim degisikligi tize-
rindeki etkilerini azaltmak, biyolojik gesitlilik kaybin1 engel-
lemek, bolgelerin yerel ve mevsiminde tiiketilen tiriinlerini
yorumlayarak gelistirmek ve envantere ulusal ve uluslararasi
diizeyde bilinirlik kazandirmak gibi hususlarin yer aldigini
ifade etmistir. Sema Aydin, 6grenciye meslek egitiminin li-
seden kaliteli bir sekilde verildigi zaman, {izerine iiniversite
egitimi de kaliteli bir sekilde eklendiginde ve tiim egitim-
ler sektorle birlikte harmanlanarak yiritiildiigiinde mezun
olan 6grencinin kalifiye, alaninda etkin ve yetkin bireyler
olacagini dile getirdi.

Sunum: Ibrahim Ugur Toprak

Gida Miihendisleri Odasi olarak Ilkokullara verdik-
leri bilingli gida tiiketimi egitiminden bahsetmistir. Diinya
Gida Giinii, Diinya Su Giinii, Diinya Siit Giinii'nde sokak-
larda yurttaslara, 6grencilere bilingli gida tiiketimi, etiket
okuryazarlig, yeterli ve dengeli beslenme, hijyen egitimleri
verdiklerini dile getirmistir. Bilingli gida tiiketiminin ilko-
kullarda zorunlu ders olarak verilmesi gerektigini ifade et-
mistir. Gida okuryazarlig1 egitimi verme hedeflerini, bununla
ilgili sunumlarindan bahsetmistir. Gida okur yazarliginin
ambalaj ile basladiginin, ambalajin ne oldugunu anlatmaya
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calistiklarindan, Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Ti-
keticileri Bilgilendirme Yonetmeliginden bahsettiklerini, gi1-
danin ady, bilesenler listesi, gida katki maddeleri, E kodu,
alerjenler, gidanin net miktari, son tiiketim tarihi ve tav-
siye edilen tiiketim tarihi farki, muhafaza ve kullanim ko-
sullari, gida isletmecisinin ad1 veya ticari unvani ve adresi,
isletme kayit/onay numarasi, mense iilke, gidanin kullanim
talimati, hacmen gergek alkol derecesi hangi tiriinlerde ya-
zar, beslenme bildirimi, Grtin parti numarasinin 6nemi,
ilave zorunlu bilgiler bulunmasi gereken gidalar, etiketler-
deki semboller ve logolar, gida sozliigii gibi konular1 igiren
gida okuryazarligi ile ilgili sunum hazirladiklarini ifade et-
mistir. Kooperatif kollarini ve okul aile birliklerini isin i¢ine
katarak okul kantinlerinin ticari isletme statiisiinden ¢ika-
rilmasi gerektigini vurgulamistir.

SORUN ALANLARI

1. Aileler, 6gretmenler ve paydaslarin egitimi eksikligi
(6grencilerin teorik ve uygulamalarindaki eksikler),

2. Yerel ve mevsiminde titketim aligkanliklarina ilis-
kin genel farkindalik eksikligi,

3. Tedarikteki sikintilar ve sektorel sorunlar,

4. Mevzuat ve koordinasyon diizenlemelerindeki ek-
siklikler.

COZUM ONERILERI
1. Politika Onerileri
Okul kantinleri ve yemekhanelerinde yapilan ya-
sal diizenlemelerin gozden gegirilmesi, uygulan-
mast ve yayginlagtirilmasi: (Yerel ve mevsiminde
tiretim ve titketim aligkanliklar: baglaminda)
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2. Sektorel Uygulama Onerileri

« MEB’in egitim miifredatlarina ve ilgili 6gretmen
yetistiren kurumlarin miifredatlarina bolgeye
ozgii olacak sekilde teorik ve uygulamali egitim
programlarinin hazirlanmasi (STK’lar ve biitiin
paydaslarin goriigleri alinarak planlama yapil-
masl),

« Sosyal medya uygulamalari, kamu spotlari, ani-
masyonlar, telefon aplikasyonlari, yapay zeka uy-
gulamalari gibi biitiin teknolojik araglar1 kulla-
narak ozellikle ergenlik ¢ag1 grubuna uygulama
onerisi,

o Yerel ve mevsiminde tiiketim ve tiretim aligkan-
liklarina iliskin sektoriin bilinglendirilmesine
yonelik tarimsal faaliyetlerinden, tireticiye ka-
dar sektoriin bilin¢lendirilmesi.

PROJE ONERILERI

Aileler, okullar, ¢ocuklar, tiniversite 6grencileri, 6g-
retmenler hepsi icin teorik uygulamali egitim,
Orgiin ve yaygin egitimde yerel ve mevsiminde iire-
tim ve titketim konusunda kapsamli ve gok disip-
linli bir arastirma ve uygulama projesinin hazirlan-
masi,

Bolgesel iiriinlerin, yerel ve mevsiminde iiretim egi-
timleri icerisine duyu egitimleri araciligryla katil-
masl.
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CALISMA BASLIGI: Gastronomi Turizminde Siirdiiriile-
bilirlik Gereklerinin Restoran ve Oteller Agisindan Deger-

lendirilmesi

ALTBASLIKLAR

Mevsimsel ve Yerel Uriinlerin Meniilere Entegras-
yonu,

Siirdiiriilebilir Restoran Uygulamalar:
Restoranlarda Enerji Tiiketiminin Azaltilmasina Y6-
nelik Ekipman Tasarimi, Diinya Trendleri,
Strdiiriilebilirlik A¢isindan Restoran ve Otellerin
Oniindeki Kritik Konular ve Siirdiiriilebilir Bir Eko-
sistemin Yaratilmasi,

Restoranlarda Israf Azaltma ve Atik Yonetimi Ca-
lismalari,

Yerel Yonetimlerin Israf Azaltma ve Atik Yonetimi
Caligmalarindaki Roli,

Havaalanlar1 ve Ugaklarda Gida Geri Doniisiimii,
Siirdiiriilebilirlik Hassasiyetine Miisteri Yaklagimi.

KATILIMCI SUNUMLARI

Sunum: Ipek Aslan

2019 Yili mart ayinda kurulmus olan Hatay Gastro-

nomi Evinde Osmanl, Selguklu ve Roma Dénemi yemekleri
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sunulmakta ve tarihi konakta, Hatay gastronomi mutfak kiil-
tiirdl yasatilmaya ¢alisilmaktadir. Kurumsal kimligi geregi
isletme, sosyal sorumluluk projelerine ilgi duymakta ve bu
projelere katilim saglamaktadir.

UNESCO Hatay Gastronomi Evi gastronomi turizminde
ozellikle de yerel yemek tanitimi hususunda Italya ve baska
birgok {ilke ile is birligi icerisindedir ve gastronomi sehir-
lerinde Hatay1 tanitmay1 amaglamaktadir. Alba Triif Man-
tar1 Festivalinde Hatay'in meshur yemegi olan tepsi kebabi,
triif mantari ile modernize edilmis ve sunulmustur. Bu kap-
samda yerel yemeklerin orijinal recetelerinin olmasi ve giin-
celi de takip ederek yemeklerin modernize edilebilecegin-
den bahsedilmistir. “Gelenek ile gelecegi bir arada sunmak
miimkiin” mottosuyla hareket eden isletme, yerel halktan
hanimefendilerle ve gen¢ 6grencilerle birlikte yerel kiiltiirii
yansitan triinler olusturmakta ve sunmaktadir.

Atiklarin yonetiminin saglanmasi ve restoranlarda ¢op-
lerin geri dontistiiriilmesi konusunda restoranlarin sorumlu
davranmasi gerektigi fakat miisterilerin de ayni sorumlu-
lugu sergilemesi zorunlulugu konusulmustur. Misterilerin
istekli sekilde, utanip ¢ekinmeden arta kalan yemeklerini
paketlenmesi ve evine gotiirmesinin 6zendirilmesi gerek-

tigi tizerinde durulmustur.

Isletmede personellere siirdiiriilebilirlik, atik yonetimi,
tasarruf konularinda egitimler verilmis olup, yiyecek atik-
larinin yeniden kullanilmasi i¢in (domates, salatalik kabuk-
lar1 gibi) yollar aranmis ve uygulanmustir.

[sletmede plastik kapaklar toplanarak Omurilik Felcli-
leri Dernegine iletilmis, bu kapaklar sayesinde 6zel ihtiyag
sahibi bireylere tekerlekli sandalyeler alinmustir.
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Restoran meniilerinde cografi isaretli tirtinler (¢oke-
lek, tuzlu yogurt, nar eksisi gibi) kullanmaya 6zen gosteren
Unesco Gastronomi Evi dirtinlerin kiiltiirel 6zelliklerini ve
hikéyesini de misafirlerine anlatarak aktarmaktadir. Orne-
gin, asure yemegi UNESCO somut olmayan kiiltiirel miras
listesinde yer almaktadir ve Hatay ili i¢cin de biiyiik 6nem
arz etmektedir. Birlikteligin, yardimlagmanin en giizel sem-
bollerinden olan bu lezzetli yemek hikayesiyle birlikte me-
niide yer almaktadir.

UNESCO gastronomi evi araciligiyla bir as¢ilik okulu
acilmis, 6grencilere gastronomi egitimi verilmis ve bu is-
letmede istihdam edilmeleri saglanmistir. Stirdiirtilebilirli-
gin temelinde egitim, saglik, sanitasyon gibi konularda top-
lumu desteklemek vardir. Bu kapsamda 6grencilere Hatay
yemek kiiltiirii ve Anadolu mutfag: 6gretilerek ve 6grenci-
lerin istihdami saglanarak yemek kiiltiiriiniin gelecege ta-
sinmast i¢in ¢aligilmigtur.

Hatay 6zelinde, mutfak kiiltiiriine ve orijinal yemeklere
iliskin envanterin, bir kitabin ortaya konmasi ve gelecege
tasinmasi da ayr1 bir 6nem tasimaktadir.

Sunum: Dog. Dr. Ece Konaklioglu

Stirdirilebilirligin ii¢ boyutundan ikisinin (sosyal ve
gevresel stirdiiriilebilirlik) uygulanmasinda problem yasan-
mamakta, fakat finansal siirdiiriilebilirligin pratikte/ticari
hayatta uygulanmasinda problemler yasanmaktadir. Hali-
hazirdaki ekonomik ve yasal diizenlemeler iginde bir islet-
menin var olabilmesi ve varligini devam ettirebilmesi i¢in
oncelikle igletmenin finansal agidan siirdiiriilebilir olmasi
gerekmektedir.
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Ozellikle yiyecek isletmelerinin ve bircok otelin kiigiik
isletme statiisiinde oldugunu da unutmamak gerekmekte-
dir. Kiigiik restoran ve otellerin éniindeki en biiyiik sorun-
lar; kaynaklara erisim, maliyetler, kapasite, yonetim yapilar1
ve stratejik oncelikler olmaktadir. Dolayisiyla her isletmenin
kendi 6lgegine ve kaynaklarina uygun siirdiiriilebilirlik fa-
aliyetleri gelistirmesi ve uygulamas: daha uygun olacaktir.

Malzeme ve ekipmanin siirdiiriilebilir kullanimi, giin-
lik menii degisiminin zorluklari, diisiik biitcelerle ve ye-
terli bilgi ve deneyime sahip olmayanlarin restoran agmasi,
Z kusagi bireylerin isten sikilarak uzun siire galigmak iste-
meyisi, KOBI statiisiindeki restoranlarin siirdiiriilebilirligin
uygulanmasinda karsilastig1 finansal zorluklar, yesil tiiketi-
cinin biling eksikligi, stirdiiriilebilir tedarik zinciri sorunu,
yeni menii tasarimlarina ihtiya¢ duyulmasi, sifir plastik bek-
lentilerine karsin plastigin maliyet avantajinin yikici etkisi,
emek yogun hizmet sektoriinde ¢alisan haklarinin korun-
mamasi, uzun siiren ¢aligma saatleri kaynakli personelin tii-
kenmislik sendromu yasamasi gibi problemler bulunmakta-
dir. Heniiz bu problemler asilamamaigsken siirdiiriilebilirlik
gereklerinin yerine getirilmesi, siirecte zor goriinmektedir.

Diger taraftan, yiyecek-icecek isletmeciligi konusunda
inovatif fikirleri olan girisimcilerin isletme agarken karsi-
lastig1 sorunlarin ortadan kaldirilmasi, tiiketicinin siirdi-
riilebilirlik biling ve duyarliliginin saglanmasi, hizmet sek-
torii calisanlarinin {icret, terfi gibi sorunlarinin ¢6ztilmesi,
isletmeler i¢in stirdiirtilebilirlik bilincinin fikir asamasinda
planlanmasi gerekmektedir.

Unutulmamalidir ki siirdiiriilebilir isletmeler ancak
dogru bir ekosistem icinde basarili olabilirler.
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Stirdiiriilebilir bir ekosistem ihtiyaci igin stirdiiriilebi-
lir ve dayanikli /kolay yenilenebilen deger zinciri gerek-
lidir. Stirdirilebilir deger zinciri, ¢evresel, ekonomik ve
sosyal stirdiiriilebilirlik ilkelerini gozeterek kaynaklarin ve-
rimli kullanimini tesvik eder, ¢evresel etkileri azaltir, top-
lumun ihtiyaglarini kargilar ve uzun vadeli basariy1 sagla-
may1 hedefler.

Restoran ve oteller i¢in stirdiiriilebilirlik agisindan iler-

leme kaydedebilecek strateji ve uygulamalar: soyle sirala-
mak miimkiindiir:

o Malzeme se¢imine dikkat edilmesi,

 Sosyal sorumluluk ve ¢aligan haklarinin gozetilmesi,

» Paydaslarin hepsine yonelik egitim ve farkindalik
¢aligmalarinin yapilmasi,

« Cevreye duyarli teknolojik yeniliklerin siirdiiriilebi-
lirlik i¢in kullanilmast,

o [Isletme ici ve dis1 iyilestirme galismalarinin uygu-
lanmasi,

« Sirdirilebilir girisimciligin desteklenmesi,

o Kural koyucular tarafindan tesvik ve destek prog-
ramlarinin olusturulmasi ve gerekli hallerde ceza
sistemlerinin biitiin paydaslar icin s6z konusu ol-
masi,

o Ulusal siirdiiriilebilirlik indeksi uygulamasinin res-
toran ve otel isletmeleri arasinda yayginlastirilmasi,
odil sisteminin olugturulmast,

 Kiiresel is birliklerinin gelistirilmesi,

 Sirdiirilebilir bir ekosistemin gelistirilmesidir.
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Sunum: Sefika Giinyel

Modernlesme 6ncesi insanin yasam tarzina doniilmesi
gerekmektedir.

Gastronomik unsurlarda giincelleme (modernlestirme)
yapilirken orijinalligin yitirilmemesine 6zen gosterilmelidir.

Yerel yemeklerin hikéyeleriyle, pisirme teknikleriyle ve
regeteleriyle birlikte gastronomi envanterine kazandirilmasi
gerekmektedir.

Cografi isaretleme konusunda cesitli sorunlar yasan-
makta, farkli bolgelerdeki destinasyonlara benzer tiriinler
tizerinden cografi isaret verilmektedir.

Sunum: Prof. Dr. Bilgehan Giilcan

Gastronomi varliklarinin ticarilesme diizeyi ve bu konu-
daki ulusal ve uluslararasi markalagma eksigi bulunmaktadir.

Turizm destinasyonlarinda yerel gastronomi kiiltiiri-
niin, yemegin hikayesinin yiyecek-icecek sektor ¢alisanlari
ya da yerel halk tarafindan bilinmeyisi gibi sorunlar bu-
lunmaktadir.

Yerel yemek noktalar1 olusturularak bir vizyon projesi
hayata gegirilebilir. Turistler aplikasyonlardan rahatlikla ge-
hirlerdeki yerel yemek restoranlarina ulagarak yerel yemek
deneyimi yasayabilmelidir.

Yerelin ticarilesmesini saglamak 6nemlidir fakat yerel
restoranlarin bagina isin egitimini almis olan gastronomi
mezunlar1 gelmeli ve gastronomi mezunu seflere gesitli tes-
vik ve destekler saglanmalidir.

Siirdiiriilebilirlik konusunda kriter belirleyen ve belge

veren kurum yetersizliginden kaynaklanan ve merkezi yo-
netim, bolgesel yonetim, mahalli idareler, kamu ve belediye
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kurumlari, 6zel sektor ve diger paydaslarla birlikteligin
saglanamayisindan dogan isletmelerin karsilastig1 sorun-
lar mevcuttur.

Sunum: Zafer Kahraman

Oztiryakiler, 130’dan fazla iilkeye ihracat yapmakta ve
Tiirkiye’de ihracat yapan firmalar listesinde 9.siradadur,
1700 ¢alisan1 ve 5.000’den fazla iiriin ¢esidi bulunmaktadir.

Ayni zamanda buzdolab: sektdriinde diinyada ilk 3’te
olan Japon bir firma ile AR-GE ve stirdiiriilebilirlik konu-
larinda is birligi yapmaktadir ve yil icinde Avrupa’da dii-
zenlenen 8-10 fuara katilim saglanmaktadir.

Restoran ve otel mutfaklarinda enerji kaybinin 6niine
gecilebilmesi i¢in ¢alismalar yiiritiilmekte ve Kuzey Ame-
rika’daki Enerji Star uygulamasi gibi islevsel uygulamalar
ornek almaya gayret edilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerine egitim fa-
aliyetleri ve ortak calismalar da yiritiilmektedir.

Sunum: Ogr. Gor. Durmus Ali Aydemir

Restoranlarin yerel iiriin tedarigi noktasinda zorlandig:
goriilmektedir.

Yerelmis (dogalmis) gibi satilan {iriinler ve yerel iiriin-
lerin fahis fiyattan satilmasi ve bu durumun isletmelere ge-
tirdigi ekstra maliyet s6z konusudur.

Gastronomi programi 6grencilerinin yiyecek-icecek sek-
toriinde galismak istemedigi ve akademisyen olarak tiniver-
sitelerde gorev almak istedikleri goriilmektedir.
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Sunum: Olus Molu

KOBI statiisiindeki yerel igletmelerin {iriin iiretimi ve te-
dariginde, personel bulma, dogal yollarla iiriin tiretiminde
devlet destegi gibi konularda kars1 karstya kaldig1 ¢ok fazla
sorun bulunmaktadir.

T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 ve belediye mevzuat-
lar1 arasindaki farkliliklarin yarattigi sorunlarin ortadan
kaldirilmas: gerekir.

Kapadokya'da 150-200 yillik iiziim baglar1 bulunmak-
tadir. Bu asma agaglar1 saraplik tiziim olarak asilanabilir.
Sarap rotalar1 olugturularak turistlere hem sarap tattirmak
hem de deneyim yasatmak bolge turizmi agisindan faydali
olacaktir. Turizmden elde edilen gelirin rotalarin olusturul-
mast ile i¢ katina ¢ikarilabilecegini biliyoruz. Butik sarap-
ciligin desteklenmesi, tiziimiin, sarabin hikayelestirilerek
anlatilmasi, turistlere deneyim yasatilmasi bolge turizmi-
nin gelecegi agisindan dnem arz etmektedir.

Turizmde duygusal hafizaya hitap edildigi unutulmama-
lid1r, bolgesel turizm deneyimi holistik bir yaklagimla sergi-
lenmeli, kiiciik butik isletmeler desteklenmelidir.

Sunum: Melda Tuna

Havalimanlar1 farkli demografik yapi, farkli uyruktan
insanlarin ve kiltiirlerin kesisme noktasi, seyahatlerde ilk
ve son izlenim duragy, turizm ve kiiltiir el¢isi misyonu, yiik-
sek sirkiilasyon ve 7/24 hizmet verilen alanlardir.

Havalimani restoranlarinin misyonlars; Tiirk mutfag:
kiiltiir mirasini korumak, bu mirasi nesiller boyu yasatmak,
cografi isaretli iirtinleri korumak, kullanmak ve tanitmak,
diinyada tiniinii per¢inlemek: yoresel mutfaklari, regeteleri,
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pisirme tekniklerini ve gastronomi zenginligini tanitmak,
yoresel iireticiyi desteklemek, milli hafiza roliinii Gistlenmek,
Tiirk misafirperverligini gostermek, tasarim ve atmosferde
(miizik, dekor) Tirk kiltiiriinii yansitmak olmalidir.
Siirdiiriilebilir bir restoran;
o Cevreyi koruyan, muhafaza eden ve onaran (eski ha-
line getiren),
« Toplumda sosyal esitligi tesvik eden, yasam kosulla-
rini iyilestiren ve toplum refahina katkida bulunan,
» Ekonomide i¢/dis paydaslar, hissedarlara ekonomik
refah saglayan ve dongiisel ekonomiyi destekleyen,
taaliyetleri kapsamaktadhr.
Restoran ve otel isletmelerinin siirdiirtilebilirlik faali-
yetlerinde;
o Geri doniistiiriilebilir personel tiniformasi,
« Kahve atiklarindan sarf malzeme yaratma (WAS-
TEPRESSO),
« Kompost ve sokak hayvanlari mamas i¢in makine
kiralama (VERTICAL),
o Organik atiklarin bécek/sinek ile hayvan yemi ola-
rak kullanimi1 (GOTERRA HEXAFLY),
o Cevre dostu sarf malzeme kullanimy,
o+ Uretimde PLA kullanimi,
« Atiklarin geri doniistiiriilerek yeniden kullanima su-
nulmasi,
« Kimyasal ilaglarin, pestisitlerin kullaniminin 6niine
gecilmesi,
o Cografi isaretli tirtinlerin korunmasi, kullanilmasi
ve tanitilmasi konularinda tesvik edilmeleri gerek-
mektedir.
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Gida da siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 miimkiindiir: Is-
letmelerimizde sertifikali soya ve palm, sertifikali balik ve
deniz iirtinleri, kafessiz yumurta, mevsimsel, yerel organik
ve iyi tarim uygulamalari, cografi isaretli tiriinler, kooperatif,
kiiciik iretici ve kadin iireticilerle is birligine gidilmektedir.

Gida disinda ise geri doniistiirtilmiis tiniforma, geri donii-
stimlii / donistiiriilmiis mobilya ve dekorasyon malzemeleri,
cevre dostu kimyasallar, enerji ve su tasarruflu ekipmanlar,
cevre dostu sarf malzeme (plastik alternatifleri, biyo¢ozii-
niir kagit vb.) kullanilmaktadir.

Sunum: Pinar Tasdemir

Diistik biitge ile de isletme agmak ve siirdiiriilebilirligin
saglanmast i¢in ugrasmak miimkiindiir.

[sraf etmeden tasarruf bilinci ile esyanin uzun siire kul-
lanimy, 2. el esyanin sanatsal dokunuslarla doniistiiriilerek
stirdiirtilebilirligin saglanmasi miimkiindiir.

Ayrica meniiler ve yiyecek-igecek receteleri de kiigiik do-
kunuslarla zenginlestirilebilir.

Anadolu medeniyetleri meniilerinin olusturulmasi, gast-
ronomide disiplinler arasi ¢aligmalara 6nem verilmesi ge-
rekmektedir.

Sunum: Hasan Yesilyurt

Yiyecek-icecek sektoriinde 13 alt marka ve 401n {ize-
rinde restoran ile faaliyet yiiriitiilmektedir.

Sorumlu Restoran Hareketi’nin kurucularindan biridir.

Kosebast ve Ali Ocakbasi restoranlarinda Tiirkiye’de ilk
defa olmak tizere vegan menii hizmete sunulmustur.
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Yuvam Diinya Dernegi is birligi ile ¢alisanlara iklim
krizi ve stirdiiriilebilirlik konularinda egitimler verilmistir.
HAYTAP’a mama destegi saglanmistir.

Isletmelerin odagini maliyet konusuna vermeleri, siir-
diiriilebilirlik uygulamalarinin goz ardi edilmesine neden
olmaktadir.

Cocuklar icin siirdiiriilebilirlik temal1 ¢ocuk kitaplari
gelistirilmis olup restoranlarda misafirlere sunulmustur.

[sraf edilen/atilan yemeklerin tespit edilmesi igin ¢alig-
malar yiiriitiilmektedir. Ornegin, tiiketilmeyerek ¢ok fazla
atildig1 i¢in garnitiiriin tabaklardan kaldirdig: belirtilmistir.

Menii kagitlarinda geri donistiiriilebilir malzemenin
kullanilmas1 miimkiindiir.

Geri doniisiim konusunda bilinglenmenin ve duyarli-
ligin artirilmasi ve siirdiiriilebilirlige inancin tesvik edil-
mesi gerekmektedir.

Miisterilerin farkindaligini arttirmak amagli kendile-
rine sunulan ambalajlarin geri dontstiiriilebilir olduguna
dair kartlar, kartlarla birlikte tohumlar verilebilir.

Yerel tireticiyi giiglii kilma gayesiyle hareket edilmesi
gerekmekte, Kosebas: restoranda meniide kadin tireticile-
rin direttigi pek ¢ok tiriinden yararlanilmistir.

Green Key gibi sertifikasyon programlarinin yayginlas-
tirilmasi ve ulusal sertifikasyon sistemlerinin ortaya konul-
mast gerekmektedir.

Strdiiriilebilir sertifikasyon programlarinda denetim
mekanizmasinin saglikli islemeyisi, stirdiiriilebilirlik kriter-
lerinin gozden gegirilmesi ve belge sahibi isletmelerin de-
recelendirilmesinde karsilagilan sorunlar bulunmaktadir.
Ayni zamanda, regiilasyon var fakat denetlemeler eksiktir.
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Sunum: Betiil Bildik

Yeni bir diinya ve yeni bir pazarda doniisiim artik mec-
burdur. Ayrica yeni neslin ¢evreyi korumaya yonelik du-
yarliligini 6nemsemek gerekmektedir. Siiregte isletmelere
karbon vergilendirme gibi yaptirimlar da gelecektir. Do-
layisiyla isletmelerin stirdiiriilebilirligi nasil insa edecegini
diisiinmesi ve bununla ilgili mutlaka yazili politikasinin
olmasi gerekmektedir. Politika ve stratejinin biyocesitlilik
tizerine inga edilmesi, kadin kooperatiflerinin, yerel iireti-
cilerin desteklenmesi, dikey pazarlama stratejisinin benim-
senmesi gerekmektedir.

Uzmanlarla is birligi yaparak tiriin gelistirme stratejisi
belirlenmelidir. Turistlerin istek ve beklentilerinden hare-
ketle yerel iireticiden alinarak uzman sef fikri ile iirtinlerin
sunulmasi gerekmektedir.

Yerel nitelikli irtinlerin tespit edilmesi ve envanterinin
¢ikarilmasi gerekmektedir.

Gastronomik tiriinlerin hikéayelestirilmesi (hikaye tes-
piti) ise sarttir.

Gastronomi turizminde turistlere sadece yemek degil,
deneyim sunumu yapilmalidir.

Stirdiirilebilirlik ile ilgili uzun vadeli projeksiyon yapil-
masl, biitiin paydaslarin siirece dahil edilmesi gerekmektedir.

Rakip iilkelerin gastronomi alaninda ¢aligmalari, pa-
zarlama ve markalagsma cabalar1 incelenmeli, uygulamalar
yerinde deneyimlenmeli gerekirse benchmark edilmelidir.

SORUN ALANLARI

1. En 6nemli sorunlardan biri kontrol ve denetleme
mekanizmasinin eksik/yetersiz olmasidir.

2. Mevsimsel ve yerel iiriinlerin meniilere entegrasyo-
nunda gerek maliyet konusunda gerekse kullanilan
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10.

malzemelerin tedarik edilmesi noktasinda standar-
dizasyonun saglanmamis olmasidir.

Gerek mevsiminde iiriin titketimi gerek geri doni-
stim ve atik kontrolii gerekse siirdiiriilebilirlik konu-
larinda toplumsal biling diizeyinin saglanamamasi-
dir.

Sorumlulugun dogrudan iireticiye birakilmasi, ye-
rel yonetimlerin siirdiirtilebilirlik konusunda efek-
tif politikalar iiretememesidir.

Mevcut mevzuatlarin ve uluslararas: kriterlerin bii-
yiik isletmelere yonelik olarak diizenlenmis olmasi
kiiiik isletmelerin yasal zorunluluklara uygun hale
gelmesini zorlagtirmaktadir. Yasal zorunluluklar ve
uluslararasi kriterlerin biiyiik ve kiigiik isletmelere
ayni sekilde uygulanmasi finansal siirdiirtilebilirligi
de olumsuz yonde etkilemektedir.

Gastronomi varliklarinin ticarilesme diizeyi ve bu
konudaki ulusal ve uluslararasi markalagma eksik-
ligi bulunmaktadr.

Turizm destinasyonlarinda yerel gastronomi kiil-
tiirliniin, yerel triinlerin gortnirligiinin eksikligi
mevcuttur.

Turizm destinasyonlarinda turizm ve yerel tarim gi-
risimleri arasinda is birligi yetersizligi bulunmakta-
dir.

Turizmde yerel ve mevsimlik iiriinlerin tanitilma-
sini, sunulmasini ve tiiketimini tesvik edecek me-
kanizmalar yetersizdir.

Cografi isaretli iirlin tescilinde yapisal, biirokratik
ve yasal sorunlar bulunmaktadir.
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COZUM ONERILERI

1.

Denetim mekanizmasi kurulmaly, kriter seti olustu-
rulmalidir.

Uretici say1s1 artirilmaly, tiretim destegi verilmeli ve
tiretim maliyeti diistiriilmelidir.

Tedarikgilerin 6zellikle tarla tirtinlerinin otel ve res-
toranlara nakliye siirelerinin daha hizli hale getir-
mesi, diriinlerin restoran mutfaklarinda kalma si-
resinin uzatilmas: gerekmektedir. Uriinlerin bityiik
gogunlugu mutfak depolarinda ¢ok kisa siire taze-
ligini korumakta, hizli bozulmaktadir. Yakindan
(yerelden) tedarik, ¢evresel degerlerin korunmasi,
karbon ayak izi azaltim1 ve tazeligin korunmasi ag1-
sindan 6zel bir 6nem tagimaktadir.

Yerel pisirme yontemleri, yerel iirtinler ve cografi isa-
retli Girtinler miifredatlara eklenmeli ve bu alanlarda
egitim alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6gren-
cilerinin mezuniyet sonrasi devlet destegiyle (mikro
kredi, tesvik vs.) sektore dahil edilmesi saglanmali-
dir.

Eski regeteler kayit altina alinmali ve tarihgesi hiké-
yeleri ile sunulmalidir.

Cografi isaretli iiriinler, Slow Food Nuh’un Ambar1
(Ark of Taste) kriterleri ile tiretilen tiriinlerin mev-
simsel takvimi ve tretici iletisim bilgileri otel, res-
toran tedarikgileri veya dagitimci firmalar ile bulus-
turulmalidir.

Restoranlarda cografi isaretli tirtinler ve Slow Food
Nuh’un Ambari (Ark of Taste) kriterleri ile iretilen
triinler meniilerde yazili olarak yer almaly, tiiketici
tarkindalig1 saglanmalidur.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Medeniyet mutfaklarinin olusturulmasi amaciyla
gastronomi alaninda disiplinler arasi ¢aligmalara
agirlik verilmelidir.

Gastronomi turizmini desteklemek adina bu alana
gastronominin dnemli bir ayag1 olan eno- turizm
entegre edilmeli, sarap rotalar1 olusturulmali, butik
sarap ireticileri desteklenmeli ve deneyim turizmine
agirlik verilmelidir.

Toplumsal bilin¢lendirmeyi arttirmak adina egitim
miifredatina gida sistemleri konusu eklenmelidir.
Stirdiiriilebilirligi benimsemis restoran ve otellere
devlet destegi saglanmali, tanitimi desteklenmeli,
6n plana ¢ikarilmasi ve sayginliklarinin arttirilmasi
saglanmalidir.

Sosyal ve gevresel siirdiiriilebilirligin yaninda finan-
sal stirdiiriilebilirlik konusuna da dikkat ¢ekilmeli-
dir.

Suirdiiriilebilirlik ilkeleriyle hareket eden restoranlar
tespit edilmeli ve onlar ile iletisime gecilerek ilkeleri
yazilmalidir.

Siirdiriilebilirlik kriterlerine uygun restoranlarin
gevre vergi oranlar1 diisliriilmelidir. Siirdiiriilebilir
restoran ve oteller kredi destegi konusunda 6ncelik
sahibi olmalidir.

Siirdiiriilebilir restoranlar igin kamu tarafindan ka-
bul edilmis kriterler belirlenmeli, yasal diizenleme-
ler yapilmali ve denetlenmelidir.

Endiistriyel mutfak ekipmanlar1 enerji tasarrufunu
dikkate alarak tasarlanmalidir. Pisirme ve saklama
tiniteleri kullanilmayan boéliimleri otomatik olarak
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17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

kapanmaly, iiretici firmalar kurulum sonrasi ve ara
egitimlerle mutfak personeline egitimler vermelidir.
Agilan kapanan restoran sayisi ¢ok fazladir. 2. el esya
kullanimi 6zendirilmelidir.

Endiistriyel mutfak ekipmanlari ve tezgah tizeri kii-
ciik elektrikli aletlerin yedek parga ve onarim ser-
visleri gelistirilmelidir.

Porselen iireticileri HORECA sektorii igin tirettik-
leri servis takimlarinin dayanikliligini dikkate alan
tasarimlar yapmalidir. Bulagik makinesinde sorun-
suz yikanabilen, kenar dayaniklilik testleri yapilmig
trtnler iiretmeli ve kullanim istif konularinda mis-
terisini bilgilendirmelidir.

Mevzuatlarin hepsi biiyiik isletmelere doniiktiir, bu
durum butik isletmeler i¢in sorun teskil etmektedir.
T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 ve belediyelerin mev-
zuatlar1 arasinda ¢ok ciddi farkliliklar vardir. Mev-
zuatlarin tekrar gozden gegirilmesi saglanmalidir.
Belediyeler ve restoranlar arasinda gida atiklarinin
ve cam {riinlerin geri doniistimii birlikte planlan-
mal1 ve ¢evresel konularda is birligi yapilmalidir.
Cocuklara siirdiiriilebilirlik temali, oyun bazli egi-
timler verilerek kiigiik yasta bu biling asilanmalidur.
Bulunduklar: bélgenin yerel tirtinlerinin kullanimi
tesvik edilmeli, yerel tarifler miifredata alinmali ve
yine bulunduklar: bolgenin pisirme, saklama tek-
nikleri 6gretilmelidir. Ogrenciler farkli bolgelerdeki
okullarla is birligi icinde olmalidir. Anadolu'nun ka-
dim mutfak bilgisi korunmaly, yasatilmali ve gelisti-
rilmelidir.
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24.

25.

26.

27.

Ogrencilerin tarladan sofraya gastronominin tiim
deger zinciri konusunda fikir sahibi olmasi gerekli-
dir. Belli donemlerde bu 6grencilerin tarla, mandira
ve diger yerel ireticilerle birlikte ¢calismasi elzemdir.
Ogrencilerin mezuniyet sonrasinda kendi restoran-
larin1 kurmasi konusunda tesvik edilmesi 6nemlidir.
Mutfak egitimi alan 6grencilerin staj siirelerinde ser-
vis konusunda da ¢alismalar1 gerekmektedir. Miiste-
rinin talepleri, sunum, siparisin gelis ve gidisi mut-
fak kurallar1 kadar 6grenilmesi gereken bir siirectir.
Ogrenciler bélgenin i¢ki kiiltiirii konusunda bilgi sa-
hibi olmal, geleneksel iceceklerimizin dgrenilmesi,
yemek icki eslemesinin bilinmesi gerekmektedir.
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