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OZET

AKBABA, Ozgiir Erdi. Iklim Degisikligine Kiiltiirel Adaptasyon Baglaminda
Stirdiiriilebilir Gastronomi, Yiiksek Lisans Tezi, Nevsehir, 2025.

Bu tez, iklim krizinin yemek kiiltiirii tizerindeki etkilerini incelemeyi amaclamaktadir.
Iklim degisikligi, sadece gida giivenligini tehdit etmekle kalmay1ip ayn1 zamanda yemek
kiiltiirtinli de doniistirmektedir. Gida siirdiiriilebilirligi, temel besin ihtiyaglarini
karsilamanin 6tesinde, yemek kiiltiiriinlin korunmasi ve gelecege tasinmasi agisindan
kritik bir rol oynamaktadir. iklim degisikligine kiiltiirel adaptasyon baglaminda,
strdiiriilebilir gida sistemlerine yonelik stratejiler ve politikalarin gelistirilmesi
gerekmektedir. Bu baglamda, Tiirkiye 6zelinde gastronomi pratiklerinin iklime uyumlu
hale getirilmesi hem gida temini hem de yemek kiiltiiriiniin siirekliligi agisindan 6nemli
bir gliindem maddesidir. Atalik tohumlar, slow food akimi, yerel iireticilerin
desteklenmesi ve geleneksel tariflerin onceligi gibi uygulamalar, siirdiiriilebilir
gastronomi pratigi i¢in 6ne ¢ikmaktadir.

Tezde ayrica, yemek kiiltiiriine etki eden siirdiiriilebilirlik anlayislarinin atiksiz mutfak
ve karbon ayak izinin azaltilmasi gibi pratiklerle baglantis1 ele alinmaktadir. Atalik
tohumlar, yerel gida ¢esitliligini koruyarak iklim degisikligine karsi direngli {iretim
sistemlerinin kurulmasina katki saglarken slow food akimi gevresel siirdiiriilebilirligi
tesvik etmektedir. Yerel lireticilerin desteklenmesi, gida {iretiminin daha stirdiiriilebilir
ve iklim dostu hale gelmesine olanak tanir. Geleneksel yemek tariflerinin iklim
kosullarina uygun hale getirilmesi, yemek Kkiiltlirlinlin korunmasmna ve iklim
degisikligiyle miicadeleye katki saglar. Bu tez, siirdiiriilebilir gastronomi pratiklerinin
benimsenmesinin, iklim degisikligiyle miicadelede ve yemek kiiltiiriiniin devamliliginda
onemli bir adim oldugunu savunmaktadir.

Anahtar Sozciikler: Iklim Degisikligi, iklime Uyum, Kiiltiirel Adaptasyon, Yemek
Kiiltiirii, Siirdiiriilebilir Gastronomi.



ABSTRACT

AKBABA, Ozgiir Erdi. Sustainable Gastronomy in the Context of Cultural Adaptation
to Climate Change, Master’s Thesis, Nevsehir, 2025.

This thesis aims to examine the impact of the climate crisis on food culture. Climate
change not only threatens food security but also transforms food culture. Food
sustainability plays a critical role in preserving and passing on food culture beyond
meeting basic nutritional needs. In the context of cultural adaptation to climate change,
there is a need to develop strategies and policies for sustainable food systems. In this
regard, adapting gastronomic practices to climate change in Tiirkiye is an important issue,
both for food provision and the continuity of food culture. Practices such as the use of
heritage seeds, the slow food movement, supporting local producers, and prioritizing
traditional recipes are highlighted as key elements of sustainable gastronomic practices.

The thesis also explores the connection between sustainability concepts affecting food
culture and practices such as zero-waste kitchens and reducing the carbon footprint.
Heritage seeds contribute to creating climate-resilient production systems by preserving
local food diversity, while the slow food movement promotes environmental
sustainability. Supporting local producers makes food production more sustainable and
climate-friendly. Adapting traditional recipes to suit climate conditions contributes to
preserving food culture and combating climate change. This thesis argues that adopting
sustainable gastronomic practices is a significant step in both addressing climate change
and ensuring the continuity of food culture.

Keywords: Climate Change, Climate Adaptation, Cultural Adaptation, Food Culture,
Sustainable Gastronomy.
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GIRIS

Kiiresel 1sinma ve iklim degisikliginin olumsuz etkilerinin artmasi, iklime uyum
ve zararlar1 azaltim siirecinde durumun aciliyetine dikkat ¢ekmektedir. Bu siirecte, iklim
degisikligine adaptasyon yalnizca temel yasam kosullarimin siirdiiriilmesi ve tiirlerin
devamliliginin o6tesinde bir boyut kazanmaktadir. Canlilarin biyolojik yasaminin
devamlilig1 kadar sosyal ve kiiltiirel devamliligin saglanmast da gerekmektedir. Bu
nedenle, iklim degisikliginin yol actig1 ¢evresel ve biyolojik degisikliklere uyum
saglamak icin ekonomik, politik, sosyal ve kiiltiirel agilardan yeni stratejiler gelistirilmesi
biiylik 6nem tagimaktadir. Bu adaptasyon, iklim krizinin olumsuz sonuglariyla miicadele
edebilmek icin toplumlarin yagam big¢imlerini, tarim ve diger liretim uygulamalarini,
tiiketim aligkanliklarini, yerlesim Oriintiilerini ve daha bir¢ok sosyal ve ekonomik yapiy1

degistirmeyi gerektirebilir

Iklim degisikligi baglaminda gastronomi, cevresel stres faktdrlerinin azaltilmasi,
biyocesitliligin korunmasi, toprak ve su gibi temel dogal kaynaklarin siirdiirtilebilirligi
ile gida gilivenliginin saglanmasi gibi gerekliliklere dayanmaktadir. Asir1 sicak hava
dalgalari, ani saganak yagmurlar, sert riizgarlar, seller ve iklim degisikligine baglh diger
ekstrem olaylar yalnizca biyolojik yasami degil, var olan kiiltiirel ve dogal miraslar1 da
olumsuz etkilemektedir (Ozkerim Giiner, 2021, 5.263). Bu nedenle, yemek Kkiiltiiriiniin
kaybolmamasi i¢in malzemelerin devamliligi ve biyogesitliligin korunmasi miithimdir.
Degisen iklim kosullarina bagl olarak daha dayanikl: tiirlerin yetistirilmesi, daha az su
tiiketen tiirlerin tercih edilmesi, organik tarimin tesvik edilmesi, yerel tiirlerin korunmasi
ve kiiglik oOlgekli tarim alanlarmin kurulmasi gibi uygulamalar gastronominin
strdiiriilebilirligi icin temel gereklilikler haline gelmistir. Bunlara ek olarak,
stirdiiriilebilir gastronomi yerel {ireticinin kalkinmasi, mikro o6l¢ekli ekonomilerin

kurulmasi ve kiiltlirel mirasin korunmasi ile paralellik gosterir (Sustainable Gastronomy

Day, t.y.).

Bu ¢alisma, yasadigimiz ¢agin en biiyiik olgusu olan iklim krizinin yemek kiiltiirii
ile iligkisini irdelemeyi amaglar. iklim degisikligine kiiltiirel adaptasyon baglaminda gida
stirdiiriilebilirliginin temel besin ihtiyag¢larini karsilamanin 6tesinde ne tiir dinamikleri

etkiledigini tartisir. Bu baglamda; gida iiretim uygulamalar ile gida isleme ve tliketim



cesitlerinin karsilasabilecegi olasi tehditlerin kiiltiirel sonuglarini inceler. Sonug olarak,
bu tez iklim degisikligi sonucunda gida {iretimi ve tiiketiminde ortaya ¢ikabilecek
zorluklarin siirdiiriilebilir gida sistemine uygun strateji ve politikalarin gelistirilmesiyle
yalnizca besin tedariginin degil, ayn1 zamanda yemek kiiltiirlinlin de siirdiiriilebilecegini
iddia eder. Bu tez i¢in yapilan arastirma literatiir taramasina dayali nitel yontemlerle

yuriitilmistir.
Metodoloji

Bu calisma, iklim krizinin yemek kiiltiirii iizerindeki etkilerini incelemek
amacityla nitel arastirma yontemi kullanilarak gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda
veri ve dokiiman incelemesi yontemi benimsenmis, ¢esitli kaynaklardan elde edilen
veriler analiz edilerek degerlendirilmistir. Gida siirdiirtilebilirligi ve gastronomi
pratiklerine yonelik mevcut literatlir taranmis; ilgili akademik calismalar, raporlar,
makaleler ve kitaplar incelenmistir. Bunun yani sira, Tiirkiye’de yemek kiiltiiriiniin
korunmast ve iklime uyumlu hale getirilmesiyle ilgili siirdiiriilebilir gastronomi
pratiklerini ele alan ¢aligmalara odaklanilmigtir. Bu baglamda yerli tohum tesvigi, slow
food hareketi, yerel {ireticilerin desteklenmesi, geleneksel tariflerin arastirilmasi ve kayit
altina alinmasi gibi uygulamalar iizerine yazilmis kaynaklar incelenerek konunun teorik

gergevesi olusturulmustur.

Ek olarak, bu calismada firmalar tarafindan yayimlanan ag¢ik erigimli
bilgilendirme raporlar1 kullanilmistir. Bu raporlar, gida sektoriinde faaliyet gosteren
isletmelerin iklim degisikligine adaptasyon siiregleri, siirdiiriilebilir gida sistemleri ve
gastronominin karbon ayak izinin azaltilmasia yonelik stratejileri hakkinda 6nemli
veriler sunmaktadir. Acik erisimli bu belgeler araciligiyla, siirdiiriilebilir gastronomi
pratiklerinin mevcut durumu ve uygulanabilirligi hakkinda kapsamli bir analiz
gerceklestirilmistir. Bununla birlikte, iklim degisikliginin yemek kiiltiirii tizerindeki
etkilerini daha iyi anlamak amaciyla ¢esitli politika belgeleri, sivil toplum kuruluslarinin
yayimladig1 raporlar ve uluslararas: siirdiiriilebilir gida stratejileri de arastirmaya dahil
edilmistir. Atiksiz mutfak uygulamalari, mevsimsel ve yerel iiriin kullanimi gibi

konularin yemek kiiltiiriine olan yansimalar1 degerlendirilmistir.



Sonug olarak, bu metodoloji c¢ercevesinde yapilan incelemeler iklim krizinin
yemek kiiltiirii lizerindeki etkilerini anlamaya ydnelik biitiinciil bir bakis acis1 sunarak
stirdiiriilebilir gastronomi pratiklerinin iklime uyumlu hale getirilmesine dair Oneriler
gelistirilmesine katki saglamaktadir. Arastirma bulgulari, gida siirdiiriilebilirligi ve
kiiltiirel adaptasyon arasindaki etkilesimi ortaya koyarak geleneksel mutfak pratiklerinin
korunmasi, yerel iiretimin tesvik edilmesi ve karbon ayak izinin azaltilmasi gibi konulara
dair somut stratejiler gelistirilmesine 1s1k tutmaktadir. Bu baglamda, calisma
gastronominin kiiltiirel boyutunu g6z 6niinde bulundurarak uzun vadeli siirdiirtilebilirlik

politikalarinin olusturulmasina yonelik 6nemli bir kaynak teskil etmektedir.
Iklim Degisikligi ve Gastronomi

Iklim déngiisii diinyanin var oldugu ilk anlardan beri degisim i¢indedir. Ancak
ozellikle 18. ylizyilin ikinci yaris1 itibariyle dogal degisimlerinin disinda, beseri
dokunuslardan 6tiirii iklim gegislerinde ve 1s1 degisimlerinde olagandis1 gézlemlerin elde
edildigi bir devreye girilmistir (Dortbudak, 2022). iklimin canlilar iizerindeki etkisini
inceleyen ve g¢evreci bir tutum yanlist olan Prusyali doga bilimcisi Alexander Von
Humboldt (1769-1858) 18. ve 19. yiizyillardaki teknolojik ve bilimsel gelismelerin
tetikledigi insanin dogay1 kontrol altina alma isteginin artt1g1 ve sonucunda olusan yikict
faaliyetlerin doganin kanunlarina zarar verecek bigimde ters diismesini vurgular ve iklim
ve ekosistemde felaketlerin olacagin1 dngorerek insanlar yaklasik olarak 200 yil 6nce
uyarir (Sensoy, 2023). Degisen iklimler gilinlimiizde ve gelecegimiz i¢in en biiyiik
sorunlarin basinda gelmektedir. Bu durum, ¢evre sorununun 6tesinde tilkelerin stratejik
diisinme ve hamle bicimini degistirebilecek ve gelecekte daha biiyiik sorunlari

olusturabilecek ekonomi, gida giivenligi, toplum ve kalkinma sorunudur.

Iklim degisikligi kavrami uluslararas: diizeyde ilk kez 1992 yilinda Rio De
Janeiro’da Birlesmis Milletler Cevre ve Kalkinma Konferansi’nda ele alinmis ve
Birlesmis Milletler iklim Degisikligi Cerceve Sdzlesmesi’nin (BMIDCS) imzalanmasi
ile giindeme gelmistir. Tiirkiye Cumhuriyeti Cevre, Sehircilik ve iklim Degisikligi
Bakanligi  “Kiiresel iklim degisikligi fosil yakitlarin kullanimi, arazi kullanimi
degisiklikleri, ormansizlastirma ve sanayi siirecleri gibi insan etkinlikleriyle atmosfere
salinan sera gazlar1 (H2O (su buhari), CO2, CHs4, O3, N2O, CFC-11, HFC, PFC, SF6)

birikimlerindeki hizli artisin dogal sera etkisini kuvvetlendirmesi sonucunda yerkiirenin



ortalama ylizey sicakliklarindaki artis1 ve iklimde olusan degisiklikleri ifade eder”
(“Iklim”, t.y. par 3). Bu tanimda 6zellikle “insan etkileriyle” vurgusu iklim degisikliginin
yavaglatilmasinda ya da olumsuz etkilerinin azaltilmasinda strateji olusturulmasi
gerektigini gostermektedir. Ozellikle 2000°li yillarda tiim diinyada artan afetler iklim

degisikliginin tahmin edilenden daha biiyiik yikimlara sebep olabilecegini gostermistir.

Yaygin bir sekilde kabul gormiis iklim modelleri, “kiiresel ortalama ylizey
sicakliklarinda 1990-2100 dénemi icin, yaklasik 3°C’lik en iyi kestirmeyle birlikte
olasilikla 24.5°C arasinda bir artig olacagini 6ngoriiyor” (Tiirkes, 2008, s.26). Buna bagl
olarak, “hidrolojik dongliniin degismesi, kara buzullarinin ve deniz buzlarinin erimesi,
deniz seviyesinin yiikselmesi, sicak hava dalgalarinin siddet ve sikliginin artmasi, bazi
bolgelerde ekstrem yliksek yagislarin ve taskinlarin, baz1 bolgelerde ise kurakliklarin
daha siddetli ve sik olugmasi gibi, sosyo-ekonomik sektorleri, ekolojik sistemleri ve insan
yasamini dogrudan etkileyecek onemli degisikliklerin olugmasi bekleniyor” (Tiirkes,
2008, s.26). Iklim degisikliginin sadece bir unsuru olan sicaklik degiskenliklerinin
getirecegi sonuclarin kisa Ozeti bile bir yikim olabilecegini gosterir. Bu krizi
yavaglatmaya yonelik adimlar atilmadig: taktirde geri donililemeyecek sorunlar ile karsi

karstya kalinabilir.

Diizensiz hava olaylarinin ve sicaklik degiskenliklerinin iizerine hizla artan niifus,
sanayilesme ve kentlesmeye bagl olarak yakit ve enerji tiiketiminin artmasi ve dogal
kaynaklarin yok edilerek ortadan kaldirilmasiyla atmosfere yayilan zararli gazlarin
artmasi kiiresel 1sinmaya neden olur. Kiiresel 1sinmanin mutlak sonucu olarak ortaya
cikan iklim degisikliginin olumsuz yonleri bu zamanlardan bile kiiresel diizeyde
goriilmeye baslanmistir. Bu etkilerin gelecek yillarda daha tehlikeli boyutlara ¢ikmasi
beklenmektedir. iklim degisikligi ve kiiresel 1sinmanin sonuglarindan birisi olarak
diinyanin kimi yerlerinde tehlikeli boyutta kuraklik sorununun yasanacagi ve bununla
birlikte bitki yetistiriciligi gibi tarimsal faaliyetleri degistirecegi ileri siirtilmektedir
(Giilsiim, Yaldiz, 2012). Ancak insanlik beslenme zorunluluguna bagli gidayi liretimini
de iklim degisiminin ortaya ¢ikardigi sorunlara karsi korumak zorundadir (Dellal, 2021).
Gilinlimiizde tiretimi yapilan tarla bitkilerine alternatif olarak kuru tarimdan s6z edilmesi
ve yeni lirlin arayisina girilmesi iklim degisikliginin tarim ve beslenme ile dogrudan

iliskisinin 6n planda tutulmasi gerektigini gosterir (Giilsiim, Yaldiz, 2012).



Iklim krizinden zarar gorebilecek sektdrlerin ilk siralarinda tarim gelmektedir.
Tarimsal iiretim seklini etkileyen dnemli etkenlerin basinda hava sartlar1 gelir. Ozellikle
kurak bolgelerin tarimda verimlilikleri sulamaya baghdir. iklim degisikliginin etkilerinin
en yogun hissedildigi alanlardan olan tarimsal iiretimin olast gida krizini tetiklemesi
gastronomi agisindan biiyiik bir sorunu ortaya ¢ikaracaktir. iklim degisikliginin etkili
oldugu kuraklik sorunu hasadi azaltirken asir1 sicaklar dolayisiyla verimin diismesi
olasidir. Bu durum ayrica ciftlik hayvanlari, balik ve bitki hastaliklarinin goriilme
olasiligim dogrudan etkilemektedir. Iklim degisikliginin gida krizine bu denli etkisi
stirdiiriilebilir gastronominin ne kadar onemli olacagimi gostermektedir (Akt. Uzun,

2023).

Su kaynagini saglayan en onemli etken ise yagmurlardir. Tiirkiye’de iklim
degisikliginin en fazla hissedildigi yer ise Akdeniz Havzasr’dir. Ozellikle bu bélgede su
ve toprak kaynaklarmi siirekli arttirma yoluna yonelik calismalar yapilmasi gerektigi
goriiliir (Tarimda Toprak ve Suyun Siirdiiriilebilir Kullanim1 Ozel Ihtisas Komisyonu
Raporu, 2018). Tarim sektorii hem iklim degisikliginden etkilenmekte hem de iklim
degisikligine sebep olmaktadir. Tarim arazileri, giibreleme, toprak isleme, ilaglama ve
enerji tilketimi karbon emisyonunu artirarak iklim degisikligini tetikler (Bayrag, Dogan,
2023). Tarim arazilerinin yani sira, biiylik yapilagsmalarin artmasi ile sulak, ormanlik ve
tarima elverigli alanlarin azalmasi ve fosil yakit tiiketimi nedeniyle troposfer, diger bir
deyisle atmosferin alt tabakasi, kirlenmistir (Sen, 2022). Dolayisiyla, iklim degisikliginin
zararl etkilerini azaltmak i¢in yapilabilecek en 6nemli adimlardan biri; ormanlik alanlari
koruyup ve olabildigince sayisini ¢ogaltmaya caligmaktir. Oksijen iireten her bir metre

kare zararli etkilere kars1 alinabilecek 6nlemlerin basinda gelir.

Topragin ve suyun tiiketilebilecek kadar temiz, ulasilabilir ve yeterli seviyede
olmas1 tarimda en temel kriter olarak goriilebilir. Kiiresel 1sinma tarimsal iiretimi
saglayan yagis, nem ve sicakligin iizerinde etkilidir. Ayrica her gecen giin artan niifusun
insani sartlarda gerekli ve dengeli besini alabilmesi i¢in gereken tarim hizmetini
stirdiiriilebilir hale getirmek ve bu yonde ekolojik politikalar tiretmek gereklidir (Akin,
2021). Siirdiiriilebilir tarima gegis ile hem iklim krizine yol acan unsurlar hem de yikict
sonuglar azaltilabilir. Ancak insanligin devaminin tarima bagli olmasi konuyu sosyal

boyuta tasir. Gidaya erisim hakkinin korunmasi, sadece gidaya erisimin kolaylastirilmasi



degil, aym1 zamanda iklim degisikliginin tarim gibi ekosistemlerin {izerindeki uzun
doneme dayal1 etkilerini azaltmay1 ve bu etkilerle uyumlu bir birliktelik gerektirir. Bu
baglamda, ekolojik halk sagligi iklim dongiisiiniin degismesinin yarattig1 tehditlere
direncli ve esit gida hakkini savunur ve her kiiltire uygun saglikli ve temiz gidaya
erisiminin iizerinde durur (Ozdemir, Dinger, 2023). Ekolojik dengeyi koruma ile tarim
iliskisi g6z oniinde bulunduruldugunda akla ilk organik tarim gelir. Ancak endiistriyel
tarim yontemlerinin habitatin sagligina olumsuz etkilerinin uzun yillar igerisinde topragin
dogal dengesini bozmasi nedeniyle organik tarimin da iklim krizi tehdidiyle kars1 karsiya
oldugu agiktir. Ote yandan, laboratuvar miidahalesi yerine atalik tohum gibi
uygulamalarla her senenin hasadindan alinan mahsullerin tohumlarini ekerek iklim
dongiisiine olumlu anlamda uyum saglanabilir (Akyiiz, 2019). Iklim degisikligine daha
uyumlu, zararli kimyasallarin olmadigi tarim bi¢imi gezegende yasayan biyocesitlilige
de katki saglar. Ekolojinin merkezde yer almadigi higbir politika istikrarli ekonomiyi ve
stirdiiriilebilir yasami olas1 kilamaz. Ancak insanin iklim degisikligine yol agan ve
gezegenin dogal varolusunu degisime ugratan davraniglari ekolojik yapiyr zayif

diisiirmektedir (Kara, Yereli, 2022).
1.2 SURDURULEBILIRLIK VE GASTRONOMI

Strdiriilebilirlik  “ayn1 diizeyde veya bicimde devam edebilen” seklinde
tanimlanmaktadir. Kavramsal olarak siirdiiriilebilirlik, daimi olma yetisi olarak
adlandirilabilir. Siirdiirtilebilirlik kelimesi Brundtland Ortak Gelecegimiz raporunda
“bugiiniin gereksinimlerini, gelecek kusaklarin gereksinimlerinin karsilama yeteneginden
odiin vermeden karsilayan kalkinma” olarak ifade edilmistir. (Brundtland, 1987 s.27).
Stirdiirtilebilirlik kavraminin kritik bir sekilde 6ne ¢ikmasi 18.yiizyilda baslayan Sanayi
Devrimi’ne dayanir. O zamanlardan giliniimiize kadar {ilkeler ekonomik bozulmalar
sonucunda var olan dogal kaynaklarin asir1 kullanimi ile iiretim artig1 gostermistir.
Tiiketimin esdeger yiikselisi ayn1 zamanda bireysellestirilmis tiiketim aligkanliklarini
dogurmustur. Ayrica 20.ylizyilin ikinci yarisinda ortaya ¢ikan niifus artisi ile gida ve
enerji talebi artmigtir. Tiiketim hizinin var olan seviyeden daha yiiksege ¢ikacaginin
ongoriilmesiyle dogal kaynaklarin geri dondiiriilemez kaybi kaginilmaz olmustur
(Bayazit Hayta, 2009). Cesitli alanlarda siirdiiriilebilirlik ile ilgili aragtirma ve

uygulamalarin hepsi farkli seviyeleri konu alir ancak bulustuklar1 ortak nokta canli



hayatinin gelecegi ve dogal kaynaklara yonelik koruma stratejileridir (Cetin, Cirisoglu,

Albayrak, 2021).

Stirdiiriilebilirlik kavrami yeni bir fikir olarak goriinmesine ragmen, ge¢misi
sosyal  adalet,  korumaciulik,  enternasyonalizm  gibi  hareketlere
dayanmaktadir. Bu hareketler, yirminci yiizyilin sonuna dogru stirdiiriilebilir
kalkinma adiyla bir araya getirilmistir. Siirdiiriilebilir kalkinma,; genel
olarak saghkl, gelisen ve kazanimlarin biiyiik él¢iide dengeli dagitilmasini
saglayan bir ekonomi sayesinde, insan haklart ve ozgiirliigii garanti altina
alan politik bir sistemi hedeflerken, etkili liderlik sayesinde de ¢evrenin
korunmasini  géz oniinde  bulunduran  politikalarin  olusturulmasin
amaglamaktadir (Aydin Ery1lmaz Kilig, 2018, 5.625).

Alintinin vurguladigi lizere siirdiiriilebilirlik, ilk bakista modern bir kavram gibi goriinse
de aslinda sosyal adalet, korumacilik ve enternasyonalizm gibi daha eski hareketlerin
birlesiminden dogmus bir diisiince yapisini yansitir. Yirminci yiizyilin sonlarma dogru
bu farkli hareketler, siirdiirilebilir kalkinma adi altinda birlesmistir. Sirdiiriilebilir
kalkinma, yalnizca ¢evresel degil; ayni zamanda ekonomik, sosyal ve politik bir dengeyi
de hedefler. Bu yaklagim, saglikli bir ekonomi ile biiylime saglamak, bu biiyiimeden elde
edilen kazanclar1 adil bir sekilde dagitmak ve ayn1 zamanda ¢evreyi koruyacak politikalar
gelistirmek amacini tasir. Insan haklar1 ve oOzgiirliiklerin garanti altina alinmast,
stirdiiriilebilir kalkinmanin temel ilkelerinden biridir. Ayrica, etkili liderlik ve politika

yapicilarin ¢evreyi gozeterek kararlar almasi gerektigi vurgulanmaktadir.

Sadece ¢evreyle degil, ayn1 zamanda toplumsal ve ekonomik adaletle de i¢ ice olan
strdiirtilebilirlik yok olmay1 ve azalmay1 ortadan kaldirmayi1 saglar. Dengenin tarafinda;
israfin karsisindadir. Bu ylizden temeli siirdiiriilebilirli§e dayanan her is giiciinii
koruyarak {iiretimi siirdiirlir. Siirdiiriilebilirlik, bozulmus olan dogal dengeyi onararak
gergek yapisina dondiirmeye c¢alisan bircok etmeni iginde barindiran bir farkindalik
hareketidir. Bu kavram ekolojik, ekonomik ve toplumsal olmak tizere ii¢ farkli boyuttadir.
Kentlesmenin hizla giderek artmasiyla kaynaklarin niifusa oranla sinirli kalmasi ile
ihtiyaclar karsilanmamaya baglamistir. Ayn1 hiz ile kaynaklar kullanilmaya devam eder
ve dogal ¢evreler korunamazsa bu da gelecek nesillere sagliksiz bir ortam birakmaktan
kacinilamayacagin1 gostermektedir. Bu durum da dogadan aldigimiz seyleri yerine
geciktirmeden koyarak var olan kaynaklar1 korumact bir tutum ile farkindalik yaratilmasi

gerektigini gostermektedir. (Oztekin, 2021).



Stirdiiriilebilirligin kendi i¢inde genis bir kavram oldugu agikca goriilmektedir.
Stirdiiriilebilirlik caligmalarina yeni dahil edilen alanlardan birisi de gastronomidir.
Gastronomi, her giin hayatimizin ig¢inde bir zorunluluk olan yemege bir anlam vermis
farkli bakis agilarini ortaya atacak ¢agrisimlarin genel adi olmustur. Buna dayanarak
gastronomi kavramini ayni zamanda paradigma olarak gorebiliriz. Gastronomi sadece
yemek pisirmek degildir, yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanma asamasinda ham hallerinden
ele alarak tiiketim noktasina getirene kadar tat duyulariyla hissedilip iretilip ve
tiiketilmesi olayidir. Gastronomi meyve ve sebzelerin sunumundan, pisirme teknigine ve
dograma sekillerine kadar ekonomi, sanayi, tarim, yore, bolge ve ilkeyi ilgilendiren

disiplinleraras1 bir ¢alisma alanidir (Akman vd 2018).

Gastronomi, eski Yunancada “mide” “-kural” sozciiklerinden tiiretilen bilesik bir
kelimedir (Oxford Dictionary, t.y.). Kavramim belli bir disiplin ¢ergevesinde ortaya
¢ikmig olmasi olasidir. Archestratus’in yazdigi ilk yemek kitabinda “Gastronomi” adinda
bir siir yer almaktadir. (Ozdemir, vd, 2019). Giiniimiizde ise gastronomi kavrami yemek

ile ilgili her konuda dogruda veya dolayl iliskili bir bi¢imde kullanilmaktadir:

Yiyeceklerle olan tarihsel ve giincel iliskilerden tutun, sindirim bilimine, oradan
kiiltiirlerin ¢calisiimasina kadar farkl yelpaze araliklarina sahip olmasi gereken
gastronomi insan yiyecek ve icinde yasadigimiz diinya arasindaki hem somut
hem de soyut iliskinin incelenmesidir. Baslangicindan bu yana “insani
muhafazayi, korumay1” amag edinmis daha sonra amaci “uygun beslenme
vaklasimlarwyla” insamin saghgini koruma ve iyilestirmeye” evrimlesmis,
yivecek-icecek alaminda sadece “calisma dali” olarak ele alinan gastronomiye
tilkemizde atfedilen si1g anlama bakildiginda gastronomi sasirtici ve yaniltici bir
sekilde “basit¢e bir yemegin nasil yapilacagina” indirgenmis durumdadir

(Yiksel, 2019:188).

Kapsam1 bu kadar genis bir kavramin sadece yemek veya yemek tariflerine asinalik
olarak kullanilmasi hedefi saptirma olarak gortilebilir. Halbuki gastronomi ¢aligsmalarinin
icinde yaratic1 ve 0zgiin igerikli recetelerin gelistirilmesi, yeni tatlarin kesfedilmesi,
geleneksel tariflerin giindeme almmasi ve yorumlanmasi 6ne cikar. Ozellikle diyet
kapsaminda olusturulan se¢eneklerin meydana getirilmesine de olanak saglar. Yeni tarz
recetelerin gelistirilme safhasinda kisilerin beslenme tercihleri, teknolojik mutfak
gereclerinin, mevsimsel durumlarin, bolgesel degerlerin, ¢ikan tabagin sunum sekli ve

tabii ki malzeme tercihi gibi konular da 6ne ¢ikmaktadir (Vatandost vd, 2024).



Gastronomi alanindaki doniisiimiin, birden ¢ok faktoriin etkisiyle sekillendigini ve
bu degisimlerin ekosistemin farkli bolimlerinde giiclii  etkilesimlerle
gergeklestigini  vurgulamaktadir. “Gastronomi kapsaminda yer alan olgular,
ekonomik paradigmalarin, milenyum kusaginin ivmelendirdigi tiiketici algisinin,
nesnelerin interneti ¢atisinda toplanan biiyiik bilisim evrilmesinin ve yiyecek-icecek
ekosisteminin  bizzat kendi igindeki dinamiklerinden etkilenerek degisim
gecirmektedir. Bu degisim gastronomi ekosisteminin ¢esitli boliimlerinde ve gii¢lii
etkilesimlerle gerceklesmektedir” (Kahraman vd 2019:126).

Gastronominin yalnizca geleneksel yemek pisirme ve sunumdan ibaret olmadigini, ayni
zamanda ekonomik, teknolojik ve sosyal dinamiklerle i¢ i¢e gectigi ortadadir. Ekonomik
paradigmalarin degismesi, tliketici algisindaki doniisiim ve milenyum kusaginin etkisi,
gastronominin nasil sekillendigini dnemli dl¢lide etkilemistir. Tiiketicilerin daha bilingli
tercihler yapmasi, gastronomik {iriin ve hizmetlerin sekillenmesinde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Ayrica teknolojik gelismeler, gastronomi sektoriindeki iiretim, dagitim ve
hizmet siireglerini daha verimli ve yenilik¢i hale getirmistir. Ornegin, restoranlarda dijital
siparis sistemleri, mutfak otomasyonu ve gida tedarik zincirinin seffaflagmasi bu
teknolojilerin sagladigi iyilestirmelerdir. Yiyecek ve igecek dinamiklerinin sektor
paydaslarinin etkilesimiyle sekillenmesi siirdiiriilebilirlik agisindan biiyiik bir 6nem tasir.
Ureticiler, tedarikgiler, sefler ve tiiketiciler arasindaki etkilesimler kaynaklarin daha
verimli kullanilmasini, atiklarin  azaltilmasini ve c¢evre dostu uygulamalarin
benimsenmesini tegvik etme potansiyeline sahiptir. Gastronomi yalnizca kiiltiirel bir alan
degil, ayn1 zamanda ekonomik, teknolojik ve toplumsal degisimlerin stirdiiriilebilir bir
sekilde evrimlestigi bir sistemdir. Bu degisim, sektdrdeki yeniliklerin hiz kazanmasini ve
cevresel, toplumsal sorumluluklari g6z 6niinde bulunduran ¢6ziimlerin gelistirilmesini

saglar.

Gastronomi kapsamindaki dinamiklerin gelisimiyle 6zellikle yeni nesil teknikler
ortaya ¢cikmistir. Yemegin evrelerindeki de§isimin yedi kritik gelisme ile olustugu one
stiriilmektedir. Bunlardan ilki pisirmenin icadidir. Ates bulunur ve insan kendisine uygun
kontrollii kullanim ydntemiyle diger canlilardan farkli bir konuma geger. ikincisi ise
yemegin sadece beslenme olarak degil sosyal bir aktivitenin pargasi olarak olgu haline
gelmesi ve ritiiellestirilmesi olarak ozetlenebilir. Ugiinciisii ise hayvanlarin
evcillestirilmesidir. Dordiincii gelisim evresi ise tarimin baslamasi olarak gdsterilmistir.
Besinci madde ise gidalarin bir yerden baska bir yere tasinmasinin sonucunda kiiltiirel

degisimin olusumudur. Altinct gelisim evresi ise ekolojik degisim olarak goriilmektedir.
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Yedinci ve son gelisim evresi ise 19.ylizyilda baglayarak gliniimiizde devam etmekte olan
gidanin endiistriyel iiriin formunu aldig: siiregtir (Yilmaz vd 2018). Yemek kiiltiiriinde
degisimler gerceklesebilir ancak onceki Ozelliklerin etkisinin kalici olma ihtimali
yiiksektir. Gastronomi bazen bir miizik eserine benzetilmis ve seflere bir eserin bestekari
denmis; regetesi notalara, as¢ilar1 ve servisi yapan garsonlari ise orkestra elemanlarina
benzetilmistir. Nasil ki bir miizik eseri dinlendigi zaman farkl tepkiler verilir ise ayni
yemegi yiyen insanlar da farkli tatlarin yorumlarimi farkli noktalara deginerek yapar. Bu
farkli yorumlarin altinda yatan sebepler ise bilgi birikiminin farkliliklarindan
kaynaklanir. Hatta yapilan sunum ve ortam ile yemegi tatmadan 6nce degerlendirme
stireci baglar (Sarusik, 2017). Aslinda bu ve benzeri algilar gastronominin

strdiirtilebilirligi baglaminda insan faktoriiniin 6nemini gostermektedir.

Gastronominin geleneksel yanlarin1 yeni nesillere aktarmanin oniinde bir¢cok
engel bulunabilir. Bu engeller ekolojik, kiiltiirel, ekonomik ve sosyolojik faktdrler olarak
aciklanabilir. Gastronominin siirdiiriilebilirligini saglayan ¢alisma alanlarindan biri olan
yemek kiiltlirii ¢aligmalar1 sayesinde yeni nesillere aktarilmasi kritik bir konu haline
gelmistir. Bu yilizden yerelde taninmayan bir yemegin kiiltiirii olugsmayacagi gibi
uluslararasi taninmasi s6z konusu olmayacaktir. Bir {ilke mutfaginin iyi olmas1 demek
mutfak kiiltlirlinlin  stirdiiriilebilir, diger bir deyisle, her daim gelistirilebilir ve
cesitlendirilebilir olmasina baglidir. Ulkenin geleneksel yemek kiiltiiriine ait regetelerinin
teknolojik gelismeler, kiiresellesme etkisi ve endiistriyel liretim bi¢imlerinin artmasi
nedeniyle yeni nesillere aktariminda kayip ve zorluklar yagsanmaktadir. Bu tiir sorunlara
kars1 ¢oziim yollarinin en basinda standart regetelendirme sayilabilir. Standart recetelerin
faydal1 yonii olarak maliyet kontroliiniin yapilabilmesi, menii planlamasinin kolaylagmasi
ve en Oonemlisi de atik ¢ikarmanin onlenmesi olarak goriilebilir. Ek olarak geleneksel
tariflerin kontrol ve koruma altina alinmasini saglayarak bu 6nemli sorumlulugun yeni
nesillere aktarilmasini kolaylastirabilir (Cekal vd 2021). Giiclenerek aktarilan ve
gelistirilen gastronomi kavraminin en Onemli tarafi yerel bolgelerin gelisimi igin
stirdiiriilebilir ~ olanaklar  saglayabilmesidir. ~ Sosyal, ekonomik ve cevresel
strdiirtilebilirlige katkida bulunabilmektir. Destinasyonlarin goriiniirliigiinii arttirmakta

ve turizm giiciinii yiikselten faktorleri igermektedir (Rinaldi, 2017).
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Gastronominin bir disiplin olarak uluslararasi diizeyde biiyiimesinin 6nemli
noktalarindan biri de genis mutfaklar, gelismis restoranlar, 6zel yemek alanlar1 ve toplu
yiyecek ile igecek tiiretim hanelerinin ¢ogalmasidir. Gida iriinlerinin yetistirildigi
alanlardan sofraya geldigi zamana kadar ¢ok asamali ve ¢ok paydasli bire siirecten
geciyor olmasi sektorel biiyiimeyi de beraberinde getirmistir. Ancak bu siirecte
dagitimindan ekonomik boyutuna kadar kayiplar yasanmaktadir. Gida yetistiriciligi icin
ayrilan iggiicii, sermaye, dogal kaynaklar ve maliyet gibi unsurlari etkili kullanamamak
iretilen {rliniin kaybimi dogurmakta ve dogal kaynaklarin dongiisiinii olumsuz
etkilemektedir. Dogal kaynaklarin 6zenle islenmesi ve ortaya ¢ikan gida atiklarinin
uygun bi¢imlerde geri doniisiime gonderilerek yeniden kullanima verilmesini saglayarak

mutfaklarda siirdiiriilebilir aligkanlik gelistirilmelidir (Ertas, 2022).

Siirdiiriilebilirlik i¢in biyogesitliligin korunmasina uyum saglanmis bir sekilde

planlama yapilmasi gerekmektedir:

Stirdiiriilebilir gastronominin de devamu i¢in temel ekolojik siireclerin ve bitki
ortiistiniin korunmasimin yam siwra biyolojik cesitliligin flora ve faunanin
zarar gormemesi ve devamliligimin saglanmasi esas alinmalidir. Ayrica
yoresel yemek kiiltiirlerinin yasatilmasi, korunmasi ve unutulmamasi icin
yerel yonetimlerle is birligine gidilerek unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin ve
yoresel igeceklerin envanterleri hazirlanmalidir (Gl vd 2018:855).

Bu baglamda siirdiiriilebilir gastronominin 6nemli yonlerinden biri faydalanilan dogal
kaynaklara zarar vermemekten Otesine giderek kaynaklari oncelik haline getirerek
mevsimsel durumlara ve iiriin hasadina gore regeteler belirlenmesidir. Dogal kaynaklarin
cesitliligini koruma prensibi ile iirlin teminini saglayarak tabak ¢ikarmayi strateji haline
getirebilmek 6zellikle gastronomi potansiyeli yiiksek olan bolgelerde hedeflenmelidir.
Bu bolgelerin geleneksel yemeklerinin recetelerini sunan seflerin, gecmisten giiniimiize
gelen iiretim tekniklerini uygulamaya devam eden cifteileri, firinlari, bagcilari, kasaplari
ve diger paydaslar1 bir arada tutabilecek giice sahip olmas1 6nemlidir. (Giines vd 2023).
Yerel treticilere verilecek deger ayn1 zamanda yerel kaynaklar1 6n plana ¢ikarmak ve
gida iiretimi kaynakli sera gaz1 salimlarini azaltmanin yaninda ge¢im sorununa ¢oziim
saglayarak toplumu gii¢lendirecek ve genel cercevede bolge ekonomisine biiylik katki
saglayabilecektir. Ayn1 zamanda yerellik talebinin artmasi meniilerde yerel regetelere yer
verilecegi anlamina gelir. Iklim krizinin etkileri artikga mevsiminde yetisen sebzeyi ve

meyveyi Ozellikle zamaninda mutfaklara alabilmek daha da 6nemli bir hal alacaktir ¢linkii
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yapay ortam ve yetistirme yontemleriyle sunulan iirliniin gercek tadi, kokusu ve
dokusunun yitirilmesi geleneksel lezzetlerin kaybolmasina neden olmaktadir (Dogan,

2023).

Gastronominin tarim ve hayvanciligin siirdiiriilebilirligini de sagliyor olmasi
tarim ilaglar1 kullanimimin denetlenmesi, sistemli bir bicimde bdolgesine uygun atik
yOnetiminin hayata gegirilmesi gibi doga dostu uygulamalarin yayginlasmasina da katki
saglar (Cekal vd 2021). Atik yoOnetiminin sistemli bir bigimde uygulanmasi

stirdiirtilebilirlik ilkesine en yakin ¢alisma bigimlerinden biridir:

Mutfakta atiklarin azaltilmasi, 6zellikle gida israfinin 6nlenmesi, siirdiiriilebilirlik
acisindan kritik bir adimdir. Evde, kurumlarda ve yiyecek-igecek isletmelerinde atiklar
tamamen ortadan kaldirilamasa da bu tiir atiklarin azaltilmasina yonelik cesitli stratejiler
uygulanabilir. Ornegin, fazla gida iiretiminin énlenmesi, porsiyon miktarmin kontrol
edilmesi, artan yiyeceklerin hayvanlara verilmesi gibi pratik onlemler, israfi 6nemli
ol¢tide azaltabilir. Bununla birlikte, mutfakta tabakta veya iiriin hazirlanirken olusan bazi
organik maddelerin dogrudan tekrar kullanilabilir olmasi miimkiin olmayabilir. Bu
durumda, “kompost” yapma yontemi devreye girebilir. Kompostlama, organik atiklari
geri doniistiirmenin ve topraga faydali hale getirmenin siirdiiriilebilir bir yolu olup, gida

atiklarinin gevresel etkilerini azaltmaya yardimci olur (Yavas vd 2023:75).

Sonug olarak, siirdiirtilebilirlik ve gastronomi arasindaki iliski iklim degisikliginin
etkilerinin giderek daha belirgin hale geldigi bir donemde daha da kritik bir hal
almaktadir. Dogal kaynaklarin tilkenmesi, gida iiretimi iizerindeki olumsuz etkiler ve
cevresel bozulmalar, gastronomi diinyasinda sorumlu ve siirdiiriilebilir uygulamalarin
benimsenmesini zorunlu kilmaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi, sadece c¢evreyi
korumakla kalmaz, ayn1 zamanda toplumsal esitsizlikleri ve gida glivenligini de ele alir.
Iklim degisikliginin hizla artan etkileri, bu doniisiimiin aciliyetini daha da
belirginlestiriyor. Hem bireyler hem de isletmeler, siirdiiriilebilir gida liretimi ve tiiketimi
ile iklim kriziyle miicadelede 6nemli bir rol iistlenebilir. Bu baglamda, siirdiiriilebilir
gastronomi, gelecekteki nesiller i¢in saglikli ve yasanabilir bir gezegen birakmanin

anahtarlarindan biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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KULTUR BAGLAMINDA SURDURULEBILIR GASTRONOMI

Kavram olarak kiiltiir, sosyal bilimler alaninda sik¢a kullanilsa da {izerinde
uzlagilacak bir tanima kavusmamustir. Akademik yazinin yami sira giindelik dilde de
kullanilan kiiltiir ““kimligini’ bulamamis ifadelerin basinda” yer almaktadir: “Kiiltiir ile
biitiinlesik bir sekilde kullanilan ‘kiiltiir-medeniyet’ ayrimi, ‘kiiltiirlii’ ya da ‘kiiltiirel’
gibi ifadeler, kisilerin ¢ok sik bagvurdugu ama kisiye veya topluma gore degisen ayrimlar
ya da anlamlar dolayiminda belirginlesmektedir” (Demirel, 2011:2). Kiiltlir taniminin

dogusu su sekilde dzetlenmektedir:

18.yy. Alman felsefecileri ve tarihgileri tarafindan kullamilan ilk ve yaygin
tammuyla kiiltiiv, entellektiiel bir gelisme siirecine karsilik gelmekteydi ve
zihinsel etkinliklerin gelistirilmesi olarak tanimlandi. Bu tanimlama, ‘uygarlik’
ile kiiltiiriin ayni anlam icinde degerlendirilmesine yol acti ve aydinlanmanin
zihniyetine denk diistii. Bu kavramlastirmaya ‘klasik kiiltiir’ adi verilebilir (Isik,
2013:156)

Kiiltiir kavram1 gecmiste genel olarak toplumdan bagimsiz, fikir ve bilimi 1s18inda
ilerlemeyi ifade etmek anlaminda kullanilmistir. Ayrica kiiltiir tanimlarinin neredeyse
tamaminda antropolojik ve sosyolojik karsiligi bulunur (Merig, 1986). Kiiltiir; Tiirk Dil
Kurumu So6zligii’'nde “Tarihsel, toplumsal gelisme siireci i¢inde yaratilan biitiin maddi
ve manevi degerler ile bunlar1 yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin
dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin Ol¢iisiinii gésteren araglarin biitiinii; hars,
ekin” olarak tanimlanir (TDK, t.y. par 1). Manevi degerlerin toplami ve yeni nesillere

aktarimi ile bilgi degerler birikiminin yagama uyumu anlaminda da goriilebilir.

Nesilden nesile aktarilabilen manevi deger olarak Kkiiltiirel miras, ge¢cmis
zamanlarda yasayan insanlar tarafindan ortaya ¢ikarilmis ve giinlimiize kadar ulasmis
ortak miras haline gelmis ve evrensel boyutta nitelikli somut veya somut olmayan
unsurlar1 bir araya getirmistir. Bu baglamda kiiltiire]l miras, toplumlarin ge¢misten
giinlimiize gelen hikayeleri, mimari, kiiltiirel 6zellikleri ve yasamlarina ait bilgilerin
gorildiigl, gecmisten gelecege kadar koprii kuran, korunmasi gerekli olan belgeler ile
6zel degerleri barindirir (Deniz Demirel vd 2023). Insanligin ortak gelisiminin bir pargasi
olan kiiltiirel iiretim; bir siirecin baglamasi, pratik edilmesi ve zaman igerisinde degismesi

ile ilerleme kaydeder. Zaman igerisinde olusan degisim yeni pratikler ve yaraticilik
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getirir. Bir toplum kendi hayatinda seffaflik ve siirdiiriilebilirlik 6zelligine sahip ise

yasadig kiiltiir de medeniyette devamlilik gosterir (Yildirim, 2000).

Kiiltiir ve medeniyet iligkisinin neredeyse esanlamli kullanilmasi ile “ikili bir
yapt” ortaya c¢ikar “lretilen nesneleri, binalari, teknoloji” vb. seyleri kapsar ya da
“6grenim ve gelenekler yoluyla aktarilan inanglar, fikirler, degerler biitiinii seklinde bir
ayrim meydana gelmistir” (Demirel, 2011:27). Alan degistik¢e kiiltiir kavraminin anlam
biitlinliigii farklilasabilir. Tanim ya da sonug degisebilir ancak kiiltiiriin toplum {izerinde
etkisi her zaman oldukga biiytiktiir. Aile, din, ekonomi, egitim ve siyaset gibi alanlardaki
degisimler toplumun biitiin paydaslarina yansiyarak yemek kiiltiiriinii de etkiler. Insanla
yemek arasinda olmazsa olmaz bir bagin bulunmasi toplumun yasamina bi¢im verecek
kadar siki bir iletisim kanalim dogurmus olmasiyla yemek, kiiltiir baglaminda
etkilesimlere ve doniisiimlere yol acarak etkisini ortaya koymustur (akt Giirhan, 2017).
Yemegin kiiltiirel bellekle birlikte yasiyor olmasi ve yasadigi toplumun hakkinda tarihsel
kanitlar1 igermesi her bir kiiltiiriin kendine 6zgili yemeklerinde gzlemlenebilir. Yasamin
strdiiriilebilirligi i¢in kutsal bir 6nem arz etmesi, bolgeden bolgeye farkli yemek
tariflerinin ayni1 malzemeler ile yapilabilirligi yemek kiiltiiriiniin sosyolojik, tarihi ve

cografik veriler elde edilmesini saglar (akt. Abdiirrezzak, 2014).

Kiiltiirel 6gelerin iizerine yapilan ornek bir arastirmada Hatay gastronomisinin
tanitimi; tarimsal tiretiminin 6nemi dahilinde atalik ve organik tarim uygulamalari,
yerelde iiretim yapan iireticilerin gili¢lendirilerek korunmasi, tibbi ve aromatik bitkilerin
saglik lizerine olan etkileri, endemik bitki tiirlerinin tanitilmasi ve biyogesitliligin
korunmas1 gibi kiiltiirel 6gelerin cografi 6zelliklerine dikkat cekilerek yapilmistir
(Cinginoglu vd 2022). Kiiltiirel unsurlarin bdlgenin biyogesitliligine 6nem verilerek 6n
plana sunulmasi siirdiirtilebilir bir gelecek i¢in onemlidir. Bolgelerin kiiltiirel yapilarinin

kiiresel metotlarla tanitilmasi giiniimiizde neredeyse mecburi hale gelmistir:

Gegmige ilgiyi arttiran bir diger faktér de turizm olgusunda daha belirgin bir
sekilde varligini hissettiren globallesmedir. Insan hayati kiiresellesmeden
etkilendikge yerel mekanlarin kiiltiir ve tarihlerinin 6nemi daha da artmistir.
Bu 6nem, yerel degerlerin korunmas: fikrini ortaya ¢ikarmig, ayni zamanda
miras turizmi olgusunun gelisimine katkida bulunmustur (Aliagaoglu,
2004:52).
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Yerelde iiretilen geleneksel degerleri kitlelere sunmak yalnizca turistlerin dikkatini
cekmekle kalmaz, ayn1 zamanda Kkiiltiirel degerlerin onemini arttirilabilir ve kiiltiirel
turizm firsatin1 getirebilir. Kiiltlirel mirasta bolgeselligin 6nemi biiylik oranda cografyaya

dayanir. Bu baglamda

Cografya kiiltiire kaynak olusturdugu kadar, kiiltiiriin alansal etkilerini
vonlendirmede, mekant  sekillendirmektedir.  Cografya ve  kiiltiir
birbirlerinden etkilenen ve diger bilim dallarini da etkileyen bir giice
sahiptir. Herhangi bir dogal cevrede kiiltiir ve sanat iiriinlerinin ortaya
¢tkarilmasi, degerlendirilmesi, korunmasi, cografya ile kiiltiir arasindaki
iliskinin boyutu, ancak kiiltiirel cografya yaklasimlar ile agiklanabilir
(Tanrikulu, 2007:181).

Kiiltiirel 0Ogelerin cografyaya uygun olarak derinlemesine ortaya koyulmamasi
stirdiiriilebilir bir etkinin ve gelisimin engellenmesi demektir. Cografyay1 tanimak i¢in
gecmisten kalan izleri takip etmek kiiltlirel degerleri gormek icin yeterli olabilir ancak
mirasin silirdiirilebilmesi igin var olan bilgi ve teknikleri geleneksel yapisiyla gelecek

olan nesillere aktarmak kiiltiirel gelisimin devamliligini saglayabilir (Arslanoglu, 2000).

Kiilttirel birikimin somut olarak karsimiza ¢ikacagi yerlerden biri olan yemek
kiiltiirdi, “her milletin, lilkenin ve toplumun sosyo-kiiltiirel ve ekonomik yapisina, tarihsel
kimligine, beslenme aliskanliklarina, damak zevkine, tarimsal {iretim ve yapisina gore
sekillenmis” mutfaginda ortaya c¢ikar (Uzel, 2018:38). Gecmis yillarda ortaya cikarak
giiniimiizde korunan mutfak kiltliriinii bolge disinda yasayan insanlarin ilgisine
sunabilmek i¢in ge¢mis baglarint muhafaza etmesi ve ¢aga uygun bir bigcimde sunulmasi
gereklidir. Herhangi bir gida {riiniinii yilin her zamaninda iiretme girisimi, ge¢mis
yillardan kiiltiir mirasi olarak giiniimiizde var olan sebze ve meyvelerin gelecek nesillere
aktarilamayacak olma tehlikesini dogurmustur (Dogan, Vatandost, 2023). Ozellikle
giiniimiizde yemek yeme fizyolojik bir aligkanliktan Gteye gitmis ve yemek ¢esitliligi
arayisinda seyahat etme aligkanligini ortaya ¢ikarmistir. Yalmizca yemek kiiltiirii bir
bolgenin ya da iilkenin tercih edilme sebebi degildir ancak bu zenginligin siirdiiriilebilir
bir yapiya yerlestirilmesi durumunda gastro-turizm potansiyeli artabilir (Karaca, vd
2014). Turistik tercihlerde ilk akla gelen etkenlerden biri kiiltiirel unsurlardir ve bu
kiiltiirel unsurlarin baglicalarindan biri de yemek kiiltiirtidiir. Tiirk mutfagi, ¢esitliligi ve
kiiltiirel miras degeri ile uluslararast diizeyde o©ne ¢ikan mutfaklarin Onemli

paydaslarindan biri olabilir. Yemek kiiltiirliniin par¢alarindan olan gida {iriinleri, receteler
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ve pisirme tekniklerinin her biri kiiltiiriin gelistirilmesi ve siirdiiriilmesi i¢in normdur. Bu
durum yemek kiiltiiri mirasinin korunmasinin ve yayginlastirilmasinin yani sira hem
yerel ekonominin kalkinmasina hem de yerel tatlarin tanitilabilmesine olanak saglar
(Ardic vd 2015). iklim krizi birgok sektorii derinden etkileyerek ekonomik sorunlara yol
acmaktadir. Bu baglamda, Tiirkiye’nin yemek kiiltiirii mirasinin ¢esitliligi gastronomi ve

turizm sektorlerinin devamlilig1 agisindan avantaj saglayabilir.

Bir destinasyonda mutfak kiiltiiriiniin  siirdiiriilebilmesinde gastronomi
turizmi, ¢esitli defalar vurgulandigi iizere, ézel bir konumdadir. Ozel ilgi
turizmi  kapsaminda degerlendirilebilecek olan gastronomi turizminin
katilimcilar, ilgili destinasyonlarin yemek kiiltiiriiniin bir yandan devam
etmesini saglarken, diger yandan soz konusu katilimcilarin yemek kiiltiiriinii
ogrenerek yerelden ulusala, ulusaldan kiiresele dogru gastronomi kiiltiiriiniin
vayginlasmasina da katki saglayabilir (Karaca vd 2014:10).

Yukarida belirtildigi iizere turizmin temel unsuru olan kiiltiirel mirasin yemek kiiltiirii
ozelinde kulaktan kulaga yayilmasiyla bolge mutfaklarinin sinirini ulusal diizeyden 6teye
tagimaktadir. Kiiltiirel yemek mirasi bu sekilde diger kiiltiirel unsurlardan 6nce one ¢ikar.
Levi Strauss farkli kiiltiirlerin ortak noktas1 olarak yemegi kiiltiir ile doga arasindaki bag
olarak yorumlar. Ornegin, pismis ve ¢ig zithgi kiiltiirel gesitliligi barindirir. Bir yiyecek
pismis veya cig tiiketiliyorsa o cografya insaninin yasadigi bolge Ozelliklerinden
etkilenmesiyle tercihlerinin ortaya c¢ikmasmin sonucudur. Pigsmis yemek rafine
islemlerden gecirilerek doganin verdigi halinden farklilasarak kiiltiirel doniistimle
tabaklara gelir. Insan hayatinin rutininde olan bu déniisiim ve degisimlerin gerceklesmesi

kiiltiirleri anlamlandirmanin ve tanimlamanin en belirgin dgeleridir (Ogiit vd 2018).

Yemek kiiltiirtiniin cografi o6zellikleri temsil etmesinin yani sira kapsaminin

genisletilmesi UNESCO’nun kiiltiirel miras tanimlamalarinda gozlemlenebilir:

UNESCO artik, geleneksel Meksika mutfagini;, sosyallesmeyi tesvik eden
gelenek ve festivallere dayanan zeytinyaglilarin tahillarin, kurutulmus meyve ve
sebzelerin, balik, siit ve etin bulundugu, aktariminda kadinlarin rol aldig
Akdeniz diyetini; Fransizlarin 6zel giinlerde diizenledikleri aperatifle baslayan
likérle sona eren arada baslangi¢, et yemegi, peynir ve tathnin oldugu
gastronomik yemeklerini de somut olmayan kiiltiirel miras olarak ele almaktadir
(akt. Hocaoglu, 2012:7-8).

Yemek kiiltiirlinlin yalnizca tariflerdeki iriin ¢esitliligini degil, tarladan sofraya tiim
basamaklar1 kapsamasi ve bu bilgilerin kiiltiirel birer yerli bilgi olarak kabul gérmesi de

onemli bir gelismedir: *“ Diinyadaki farkli iilkelerin mutfaklarinda, ayni veya benzer temel
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besin maddelerinden c¢esitli arag gereglerle tuzlama, dondurma, firmmlama, kurutma,
kaklama ve fermante etme gibi pisirme teknikleriyle degisik lezzetler ve sunumlar ortaya

¢tkarabilmek, kiiltiirii olusturan bireylerin belleklerinde kodlanan yazili olmayan yemek

tarifleridir” (Ogiit, Eker, 2018:172).

Ozellikle el emegi ile gidanin rafine edilerek hazirlanmast tarifin ait oldugu toplulugun
yerli bilgisini de temsil etmesi dnemlidir. Zaten somut olmayan kiiltiirel miras olarak
yemek kiiltiirliniin korunarak aktarilabilmesi i¢in bu bilginin siirdiiriilebilirligi esastir.
Bunu saglamak icin birtakim aragtirmalara, ¢calismalara ve 6zel projelere ihtiya¢ vardir.
Bu tiir ¢calismalar cogaldik¢a ulusal ve uluslararasi goriiniirligli artirmak ve yemek
kiiltiirtinii koruma ¢alismalar daha fazla ilgi ve fonlama elde edebilir (Giiner, Cilginoglu,
2023). Yemek kiiltiirii, besin maddelerinin iiretiminden tiiketiciye sunulacagi evrenin her
bir asamasinda, yemeklik malzemelerin uyumundan sofra gorseline, porsiyon
oOlgiilerinden gida maddelerinin muhafaza yontemlerine, besin maddelerinin sicak ve
soguk fark: servis bigimlerine kadar 6glin saatlerine ve ¢ok yonlii bakis agilarinin ortaya

koyulmas1 gereken bir alandir (Ogiit vd 2018).

Yemegin kiiltiire en biiyiik katkist her basamaginin oldukc¢a detayl ve ¢esitli iglemlerin
sonucunda ortaya ¢ikan emeklerin olusturdugu biitiinliiklerin birikimi olmasidir. Uriiniin
yetistirilmesinden, korunmasina ve yemek tariflerinin gelistirilmesinden sunum sekillere
kadar her bir eylem cografyaya ve topluma ait izler tasir. Yemek kiiltiirii ayn1 zamanda
topluluklar hakkinda mutfak pratikleri ve beslenme aligkanlarindan Gte bilgi saglar. Bu
kiiltiir yalnizca insanligin temel ihtiyaglarini giderme amaciyla degil, ayn1 zamanda

toplumsal ritiiellerini siirdiirme ¢abasiyla da gelismistir:

Biyolojik  bir ihtiya¢ temelinden kaynaklanmakla birlikte, diinya
cografyasinda kiiltiirlere goére marjinal ozellikler gosterebilen, besin
maddelerinin ¢egsitlerinden pisirilme sekillerine, sofra diizeninden yemek
sunumuna, yemege ayrilan stireden disil ve eril cinse atfedilen besin
maddelerine uzanan ¢ok genis bir perspektifte degerlendirilmesi gereken
vemek kiiltiivii, yasanilan toplumun dini, kiiltiirel, sosyal, ekonomik ve cografi
ozellikleriyle dogrudan iliskili kiiltiirel degerler sistemidir (Ogiit vd
2018:172)

Gorildiigii tizere, yemek kiiltiirii sadece yemegin kendisini konu edinmez ve toplumsal
pratiklerin ¢esitli boyutlarini anlamak i¢in referans saglar. Bu baglamda geleneksel Tiirk

yemeklerinin bir¢cogunun belirli ritiiellere gore gelistirilmis olmasi dikkat ¢ekicidir:
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Yemek kiiltiirii ozelinde duruma bakildiginda, yemegin salt kiiltiirel olarak
Tiirk topluluklarinda benzerlik tasimasindan ziyade gegis donemlerinde
diizenlenen torenlere gore yemeklerin amag, islev tasimasi ve belirli
vemeklerin sunulmast dolayisiyla torenlerin de sozel kiiltiir geleneginin bir
pargast olarak ortak bir ‘kiiltiirel bellek’ olusturmasi bu ¢alismanin ana
fikrini ortaya koymaktadir (Aydin, 2023:620).

Toplumlarin bir araya gelmesini saglayan yiyecek tiiketiminin toplumsal iletisimi
beslemesiyle birlikte kiiltliriin normlar1 da sekillenir ve yemek kendi basma bir tiir
pazarlama arac1 gorevi gorlr. Tiirk kiiltiiriinde 6zellikle kutlama veya anma amagh
toplanmalarin sofra ile iligkisi hem kiiltiirel zenginlik hem toplumsal iletisim hem de
ortak tiikketimi temsil eder. Dolayisiyla, toplumsal diizeyde yemek sadece beslenme veya
karin doyurma amaciyla yapilan eylemler degildir. Her toplumun kendine has gelenek
gorenekleriyle birlikte farkli yasam bigimleri oldugu gibi yine topluma 6zgii yemek
kiiltiirii bulunmaktadir. Toplumun paydasligini temsil eden bu yemeklerin her birinin
hikayesinin oldugunu bilmek, bu kiiltiirii yasatmak ve korumak i¢in dnemli bir etkendir

(Arslantas, 2020).

Yemek kiiltiiriinii meydana getiren onemli paydaslardan biri de iiretimdir. Bu
nedenle, tarim kooperatifleri de kiiltiirel mirasin siirdiiriilmesinde kritik rol oynar.
Uluslararas1 Kooperatifler Birliginin 1995°te yayinlandig: bildirgeye gore kooperatifler
“...kisilerin goniillii olarak birlesip ortak ekonomik, sosyal ve kiiltiirel ihtiyaglarini ve
beklentilerini miistereken sahip olunan ve demokratik kurallarla yonetilen bir igletme
vasitasi ile karsilamak icin olusturduklar1 6zerk bir kurulus” olarak tanimlanmaktadir.
(akt. Yildirim, 2023, 5.593) Tanimindan goriilebilecegi lizere kooperatif dncelikle ayni
amacla bir araya gelme prensibine dayanir. Kooperatifleri kuran insanlarin maddi ve
manevi hedeflerini toplumsal kiiltiirel yap1 baglamina oturtarak yeni kiiltiirel yapilarin
olusmasina da olanak saglar. Kooperatifciligin maddi ihtiyaci sirketlerden veya direkt bir
destek yoluyla saglanamaz. Kooperatifcilik, dayanisma ve manevi birliktelik ile ortaya
cikar ve orgiitlenme kiiltiiriinii gliclendirerek kanunen verilen haklardan daha fazla katki

saglar (Yiiksel, 2006 s.28).

Yukarida verilen 6rnek gibi etkin topluluklarin fayda getirecegi kent sistemleri,
kiiltiirel degerin stirdiiriilebilirliginin saglanmasi ile dogrudan iliskilidir. Kentin i¢inde
yasayanlar1 oraya ait hissettirecek olan kimlik benliginin toplum tarafindan olusturulmasi

gerekir (akt. Giiler, Giiler, Sahnagil, 2016). Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasin
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Korunmasina Dair S6zlesme’ye gore “bir bolgenin sahip oldugu kiiltiirel ve dogal miras
degerlerinin korunmasi ve siirdiriilebilir olmasi ilgili devletin onemli gorevleri
arasindadir” (akt. Cetin, 2010, s.183). Bu baglamda, kooperatif ve benzeri topluluklarin
stirdiiriilebilir bir kent kimligi insasindaki rolii kiiltiir seviyesi yliksek bir toplumun

gelisim hizina da katki saglar.

Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasin Korunmasina Dair S6zlesme’de kiiltiirel miras1
korumanin devletin gorevlerine dahil edilmesi, yemek kiiltiiriiniin tarihsel izini stirmek
icin kayit tutmanin 6nemini ortaya cikarir. Ancak “Evliya Celebi Seyahatnamesi gibi
cagini agan temel kaynaklarin diginda, Osmanli donemindeki daha ¢ok mali nitelikteki bu
kayitlarda kdy ve gelenek kiiltiirii ile ilgili veriler oldukga sinirlidir” (Ozdemir, 2022, s.3).
Gegmis yiizyillara ait kaynaklarin yetersizligi kiiltiirel miras taniminin bilingli bir
bicimde yapilmasmin gerekliligini gosterir. Bu calismalar sonucunda giiniimiiz ve
gelecek yillarda kiiltiirel bilginin korunmasina dair farkindalik seviyesi yiiksek bir devlet
ve toplum anlayis1 ortaya cikacaktir. Zaten kiiltlir mirasinin turizmin bir parcasi
olmasindan sonra hem bu tiir aragtirmalar ¢ogalmis hem de turizm sektoriiniin basitge bir
tatil veya eglence aktivitesi olmasindan 6te dgretici ve kiiltiirii aktaran bir aract olmasiyla

turizme hem de gastronomiye yeni bir derinlik getirilmistir.

Yemek kiiltliriintin stirdiiriilmesi ile iliskili olan tarim, turizm, sanayi ve daha
bircok sektor iklim krizinin tehdidiyle karsi karsiyadir: “Ekolojik krizler maddi ve
kiiltiirel yasam tarzlarinin da degismesine neden olmustur. Bu tiir degisiklikler yagami
miitevaz1 ve rasyonel cizgilerle yeniden sekillendirmistir” (akt. Oksiiz, 2021, s.152).
Oksiiz’iin aktardig1 iizere, doénemler degisimlere gore sekil alir. Bozulan déngii
kendiliginden bir bi¢cim yaratir ancak dogal dongiliniin verdigi kiiltiir yapist iklim
degisikliginin sonuglarindan dolay1 geri gelemeyebilir. Iklim degisikligi kiiltiirel mirast
farklh sekillerde etkilemektedir: Kiiresel 1sinmanin etkisiyle dogal afetlerin sayis1 ve
siddeti artmakta, bu durum ciddi hasarlara yol agmaktadir. Ayrica, insanligin ortak mirasi
olan tarihi ve Yemek gibi somut kiiltiirel yapilar bu olumsuzluklardan etkilenme riski

altindadir (Deniz Demirel vd 2023).

Alintida agiklandig: tizere kiiresel 1sinma dncelikle somut mirasi, ikincil olarak da somut
olmayan miras1 yok etmektedir. ‘Ge¢misini kaybeden gelecegini kuramaz.’ anlayisini

iklim krizi kaynakli kiiltlirel miras kayiplariyla ayni baglamda degerlendirebiliriz. Kiiltiir
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kavrami iklim krizine adaptasyon siireci i¢inde yeterli diizeyde arastirilmis bir kavram

degildir ve kiiltiiriin dikkate alinmamas1 uyum siirecini sinirlayabilir (akt. Oksiiz, 2021).

Doganin alisilmisin disindaki degisiminde, “yasam alanlarinin 6nemli bir pargasi
olan kiiltiirel mirasin iklim degisikliginden nasil etkilenecegi, bu etkileri azaltmak icin ne
tiirlii 6nlemler alinabilecegi, kiiltiirel mirasin iklim degisikligine uyum saglamada nasil
bir rol oynayacag: hayati dnem tasimaktadir” (Genger, 2017, s.24). iklim degisikligine
kars1 her bir stratejik hareketin hazirlanmasi kiiltiirel mirasa yonelik korumaci bir anlayisi
beraberinde getirmelidir. iklim degisikligi hem somut hem de somut olmayan kiiltiirel
miras1 kapsayan, genis ¢apli bir etki alanina sahiptir. Iklim krizinin yol agtig1 kitlesel
goclerin artarak devam edecegi 6ngoriilmektedir. 2050 yili1 baz alinarak 50 adanin yok

olacagi ve yaklasik bir milyon insanin topraklarindan ayrilacagi tahmin edilmektedir

(Ozkerim Giiner, 2021).

Her iilkenin cografyasina 6zgii kiiltiirel degerleri vardir, bu degerleri gecmisten
bugiine tasindig1 6zellikleriyle muhafaza edebilmek icin ¢alisma yapacak ekipler, risk
haritalari ile iklim krizini yonetebilecek eylem planini siirekli degisim yapilacak bigimde
hazirlamak zaruri bir gerekliliktir. Dijital teknolojilerin ve 6zellikle etkisinin her gecen
giin daha da arttig1 yapay zekanin bu siirece dahil edilmesi 6nerilmektedir. Hem ulusal
hem uluslararas: diizeyde ¢oziim tretimi ile bu tip destek ekipmanlarin merkezi bir

sekilde sorunlara iligkin yon gosterici olacagi ongoriilmektedir (Deniz Demirer vd 2023).

Bu tezin ilk boéliimiinde, iklim degisikliginin tarim ve hayvancilik sektorlerinde
yarattigt zorluklar ve siirdiiriilebilirlik odakli Onlemler ele alinarak tarim ve
hayvanciliktaki degisimlerin gida {iretimine nasil yansidig tartisilacaktir. Ikinci boliimde,
iklim degisikliginin gida iiriin ¢esitliligi ve gastronomi tizerindeki etkilerine odaklanacak;
tarimsal ve hayvansal iirlinlerdeki degisimlerin gastronomiyi nasil sekillendirdigi analiz
edilecektir. Uciincii boliimde ise iklim degisikligine kiiltiirel adaptasyon siiregleri ve
stirdiiriilebilir gastronominin gelisimi tizerinde durulacak, siirdiiriilebilir gastronominin
temelleri ve basarili restorancilik 6rnekleri incelenerek bu alandaki yenilik¢i uygulamalar
ele alinacaktir. Genel olarak, tez, iklim degisikligine kars1 siirdiiriilebilir bir gastronomi

anlayisinin benimsenmesi ve gelistirilmesinin 6nemini vurgulamay1 hedeflemektedir.
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Kiiresel 1sinma ve iklim degisikligi, yalmizca g¢evresel bir sorun olarak degil, ayni
zamanda sosyal, ekonomik ve kiiltiirel etkileri olan karmasik bir kriz olarak karsimiza
cikmaktadir. Artan sicakliklar, ekstrem hava olaylarinin sikligi ve dogal kaynaklarin
stirdiiriilebilirligine yonelik tehditler, toplumlarin yagsam bigimlerinden iiretim ve tiiketim
aliskanliklarma kadar genis ¢apli bir déniisiim gerekliligini ortaya koymaktadir. Ozellikle
tarim ve gida sistemleri, bu doniisiimiin merkezinde yer almakta ve iklim degisikliginin
dogrudan etkilerini hissetmektedir. Bu baglamda, gastronomi, ¢cevresel stres faktorlerinin
azaltilmasinda ve gida giivenliginin saglanmasinda stratejik bir alan olarak One
cikmaktadir. Yemek Kkiiltiiriinlin siirdiiriilebilirligi; biyocesitliligin korunmasi, yerel
iiretim yontemlerinin desteklenmesi ve iklime uyumlu tarim pratiklerinin gelistirilmesi
gibi onlemleri i¢ermektedir. Bunun yani sira, gastronomi sektorii, yerel iireticilerin
ekonomik kalkinmasindan kiiltiirel mirasin korunmasina kadar birgok sosyal ve
ekonomik dinamigi etkileyerek, iklim krizine kars1 biitiinciil bir adaptasyon siirecinin
pargasi haline gelebilir. Iklim degisikligi ve yemek kiiltiirii arasindaki bu iliski, 6zellikle
strdiiriilebilir gastronomi kavramini giindeme getirmistir. Siirdiiriilebilir gastronomi,
yalnizca ¢evreyi korumakla kalmaz; aynm1i zamanda toplumsal esitsizliklerin
giderilmesine, yerel iireticilerin desteklenmesine ve gida giivenliginin saglanmasina
katkida bulunur. Iklim degisikliginin etkilerinin artarak hissedildigi giiniimiizde, bu
doniisiimiin bir gereklilikten 6te, bir zorunluluk oldugu agiktir. Ornegin, iklim krizine
bagli olarak tarimsal {iriinlerin verimliliginde diisiis, yerel gida liretiminde ciddi tehditler
olusturmakta ve bu durum gastronomi sektoriinde kalic1 degisikliklere yol agmaktadir.
Yerel {ireticilerin desteklenmesi, daha az su tiiketen dayanikl tiirlerin yetistirilmesi ve
organik tarimin tesvik edilmesi gibi uygulamalar, siirdiiriilebilir gastronomi ¢ergevesinde

aliabilecek onlemler arasinda yer almaktadir.

Bu caligsma, iklim degisikliginin yemek kiiltiirii izerindeki etkilerini incelemeyi ve bu
etkilerle basa ¢ikmak i¢in siirdiiriilebilir gastronomi cercevesinde ¢Oziim Onerileri
gelistirmeyi amaglamaktadir. Calisma kapsaminda, gida liretimi ve tiilketiminde meydana
gelen degisimlerin kiiltiirel boyutlar: ele alinarak, siirdiiriilebilir gida sistemlerine yonelik
stratejik Oneriler sunulacaktir. Arastirmanin temel amaci, yalnizca temel besin
ithtiyaglarinin karsilanmasi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin korunabilmesi i¢in

literatiire katki1 saglamaktir.
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Arastirmanin kapsami, iklim degisikliginin Tirkiye ve Diinya Ol¢egindeki gida
sistemlerine etkilerini ve bu etkilerin kiiltiirel yansimalarin1 icermektedir. Ornegin,
Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde kullanilan geleneksel tarim yontemlerinin iklim krizine
kars1 nasil direngli hale getirilebilecegi ve bu yontemlerin gastronomiyle olan baglari
incelenecektir. Bu baglamda, yerel {ireticilerle is birligi yapilarak siirdiiriilebilir iiretim
modellerinin tesvik edilmesi, kiiltiirel mirasin korunmasi ve gastronomi sektoriinde bu
anlayisin yaygimlastirilmast gerektigi vurgulanmaktadir. Bu tez, nitel arastirma
yontemlerine dayali olarak gerceklestirilmistir. Calisma siiresince literatiir taramasi
yapilmis, yazili ve gorsel-isitsel kaynaklar analiz edilmis ve elde edilen bulgular 151g1nda
tartismalar ylriitilmiistiir. Tezin metodolojik yaklasimi, yalnizca mevcut durumu analiz
etmekle sinirli kalmayip, aynt zamanda iklim degisikligiyle miicadelede siirdiiriilebilir

gastronomi uygulamalarina yonelik yenilik¢i ¢6ziim Onerileri sunmayi1 hedeflemektedir.

Sonu¢ olarak, bu ¢alisma, iklim degisikliginin yalnizca gida iretimi ve tiiketimi
izerindeki etkilerini degil, ayn1 zamanda bu etkilerin kiiltiirel yansimalarini da ele almay1
amaglamaktadir. Caligmanin bulgulari, siirdiiriilebilir gastronomi anlayisinin iklim
degisikligiyle miicadelede nasil bir rol oynayabilecegini gostermeyi hedeflemektedir.
Yerel gida sistemlerinin desteklenmesi, siirdiiriilebilir iiretim modellerinin benimsenmesi

ve kiiltiirel mirasin korunmasi, bu siirecin temel yapi taglari olarak degerlendirilmektedir.
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BIiRINCi BOLUM

IKLIM DEGIiSIKLiGININ TARIM VE HAYVANCILIGA ETKIiSi VE
SURDURULEBILIRLIK ONLEMLERI

Iklim degisikligi, tarim ve hayvancilik sektdrlerini derinden etkileyerek gida
giivenligi, su kaynaklar1 ve biyocesitlilik gibi hayati alanlarda biiyiik riskler
dogurmaktadir. Kiiresel Ol¢ekte hizla artan sera gazi emisyonlart ve degisen iklim
kosullari, dogal kaynaklarin siirdiiriilebilir kullanimini1 zorunlu hale getirirken tarimsal
iiretimin gevresel, ekonomik ve sosyal boyutlariyla yeniden ele alinmasini gerektiriyor.
Stirdiirtilebilirlik 6nlemleri bu noktada kritik bir dnem tasimaktadir. Gida tiretim
zincirinde karbon ayak izinin azaltilmasi, yerel tiretimin desteklenmesi ve kiiciik 6lcekli
ciftcilerin gliglendirilmesi gibi adimlar hem ekolojik dengeyi korumaya hem de
ekonomik fayda saglamaya yonelik ¢oziimler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu kapsamda,
stirdiiriilebilir tarim uygulamalar1 ve ¢evre dostu politikalarla gida giivenligini ve dogal
kaynaklarin uzun vadeli verimliligini saglamaya yonelik stratejiler giderek daha fazla

Onem kazanmaktadir.

Siirdiiriilebilir gastronomi, tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin ¢evreye duyarli bir
sekilde yiiriitiilmesini ve yerel kaynaklarin dengeli kullanilmasimi esas alarak hem
cevreye hem de topluma fayda saglayan bir gida iiretim ve tiikketim anlayisini ifade eder.
Stirdiiriilebilir tarim uygulamalari, gastronomiyle dogrudan iliskilidir ¢linkii kullanilan
malzemelerin doga dostu yontemlerle {iretilmesi, gida israfinin 6nlenmesi ve yerel,
mevsimlik iiriinlerin tercih edilmesi gastronomide siirdiiriilebilirligi destekleyen temel
unsurlar arasindadir. Siirdiirtilebilir gastronomi ayni zamanda gida iiretiminin karbon
ayak izini azaltmayi, yerel mutfak kiiltiirlerini korumay1 ve kiiciik 6lcekli iireticilere
destek olarak toplumsal dayanismay1 tesvik etmeyi amaclar (“Sustainable Gastronomy
Day”, t.y.). Boylece, hem ¢evresel etkiler en aza indirgenir hem de yerel ekonomiler
desteklenerek uzun vadeli bir siirdiiriilebilirlik saglanir. Gida zincirinin her asamasinda
dogaya saygili ve adil yontemlerin uygulanmasi, sadece saglikli beslenme degil, ayni
zamanda tarimin ve gastronominin gelecegini giivence altina alarak daha direngli bir gida
sistemi olusturulmasini saglar. Bu nedenle iklim degisikliginin tarim ve hayvanciliga
etkileri siirdiiriilebilir gastronomiyi dogrudan etkilemektedir. Bu bdliimde, iklim

degisikliginin tarim ve hayvancilik sektorlerine dogrudan etkisi ele alinmis ve bu etkilerin
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gastronomi iizerindeki yansimalar1 irdelenmistir. Ayrica iklim degisikligine karsi
almabilecek Onlemler ve bu zorluklarla basa ¢ikmayi1 kolaylastiran uygulamalar
tartistlacaktir. Ozellikle kooperatifcilik ve slow food akimi gibi siirdiiriilebilirlik odakl

hareketler, bu siiregte onemli 6rnekler olarak incelenmistir.

1.1.iKLiM DEGIiSIKLiIGININ TARIM, HAYVANCILIK VE GASTRONOMIi
SEKTORLERI UZERINDEKIi ETKILERI

Iklim degisikligi, diinya genelinde tarim ve hayvancilik sektdrlerinde ciddi
degisimlere yol agcmakta ve bu degisimler dogrudan gastronomiyi etkilemektedir.
Birlesmis Milletler’in son on yildaki raporlarinda gore sera gazi emisyonlari son on yilda
hizlanarak artmaktadir. Emisyonlardaki bu artisin oniine gegilmedigi taktirde iklim
degisikligi, su kitlig1, biyocesitliligin azalmas1 gibi kiiresel diizeydeki gida giivenliginin
tehlikeye girdigi durumlarin gerceklesmesi yliksek ihtimal olarak goriilmektedir (Rose
vd 2019). Degerli tarim arazilerinin toplam kullanilabilir tarim alanlarina oranina
bakarsak en yiiksek olan iic iilke Ispanya (%34), Portekiz (%37) ve Yunanistan (%53)
olarak one ¢ikmaktadir. Bu iilkeler arasinda 8,9 milyon hektar ile Ispanya sayisal olarak
en net katkiyr saglayandir. Bu veriler, iklim degisikliginin tarim ve gida tiretiminde
stirdiiriilebilirligin  6nemini her gecen giin artirdigini gostermektedir. Sera gazi
emisyonlarinin azaltilmasi ve dogal kaynaklarin koruma altina alinmasi gibi 6nlemler
alimmazsa gida giivenligi konusundaki kiiresel risklerin daha da artacagi ortadadir. Bu
nedenle, tarim alanlarinin etkin ve siirdiiriilebilir bir sekilde kullanilmasi yalnizca bu

alanlara sahip iilkeler i¢in degil, tiim diinya i¢in stratejik bir 6ncelik haline gelmistir.

1995 yilindan bu yana tarla bitkileri tarimi 2,9 milyon hektardan 2,2 milyon
hektara gerilerken, bahge bitkileri tarumi 370 bin hektardan 620 bin hektara
artmigtir. Iklim degisimi nedeniyle ortalama sicakliklarin artmasi ve yagis
miktarinda meydana gelen mevsimsel degismeler ve bunlara ek olarak
verilen tesvikler sonucu tarimsal yapida meydana gelen bu degigimin iyi
analiz edilmesi bolge kalkinmas: icin biiyiik onem tasimaktadir (Uslu,
2021:462,463).

Bu sayisal veriler iklim degisikliginin her gegen giin biiyiiyerek dogal alanlara ve
alanlarda yetisen gidalara negatif etki ettigini gostermektedir. Bu etki diinyanin her
yerinde bir tehdit olarak goriilebilir. Veriler gosteriyor ki “bugiin insanligin gidasinin
%380’inden fazlasi sayis1 10’u gegmeyen bitki tiirii ile karsilanmakta ve bitkilerin ¢ogu iki

ya da ¢ ulusotesi sirketin miilkiyetinde bulunmaktadir. Son yiizyil i¢inde bati
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yarimkiirede sebze tiirlerinin ylizde 98’1 kaybolmustur” (Rose, 2014, s.53). Alintidan
anlasilacag iizere iklim krizi biiyiik bir gida krizi tehdidini barindirmaktadir. Ornegin;
Guatemala’da son 150 yildir kahve 6nde gelen ihracat iiriinii olmustur ve su anda 90.000
kiiciik ve orta dlgekli ¢iftei kahve yetistirmektedir. Tahmin edilen agir1 hava olaylarina
dayanarak Guatemala, yagisa dayali tarimin yayginligi ve tarimsal istihdama ytiksek
bagimhiligr ile birlesen iklim degisikligine son derece savunmasiz olarak
siflandirilmaktadir. Iklim degisikligine bagli olarak goriilen hastaliklar Guatemala’daki
kahve cekirdegi iiretilen arazilerde beklenenden daha erken ortaya ¢ikmistir. 2011 ve
2012’de kahve hasadinin %25’ini tahrip etmis ve iiretime 6nemli bir tehdit olusturmustur.
Ulusal Kahve Dernegi ve kahve freticilerine Onemli destek saglamakta birlikte
kooperatiflerin ve iilkede faaliyet gosteren uluslararasi kar amaci giitmeyen

organizasyonlarin sayis1 giderek artmaktadir (Garza vd 2020).

Guatemala Ornegi, iklim degisikliginin gida iiretimi iizerindeki derinlemesine
etkilerini ve bunun diinya genelinde nasil bir tehdit olusturdugunu agikca ortaya
koymaktadir. Bitki tiirlerinin biiyiik bir kisminin kiiresel sirketlerin miilkiyetinde olmasi
ve bu tiirlerin sayisinin hizla azalmasi, gida giivenliginin tehlikeye girmesi anlamina
gelmektedir. iklim krizinin tarimda yarattig1 olumsuz etkiler, dzellikle tropikal bolgelerde
daha belirgin hale gelmektedir. Guatemala 6rneginde oldugu gibi, iklim degisikligi
nedeniyle kahve gibi stratejik tarim iiriinlerinde biiyiik kayiplar yasanmakta ve bu durum

hem iireticiler hem de ekonomik agidan ciddi tehditler yaratmaktadir.

Niifusun yiiksek oldugu iilkelerde gida {irlinii yetistiriciligine baglh olarak artan
sera gazi emisyonlarini azaltmanin 6nemli yollarindan biri yemek aligkanliklarinin
degismesine baghdir. Bu degisiklik, gastronominin Kkiiltiirel boyutuyla dogrudan
iligkilidir ¢iinkli yemek aliskanliklar1 sadece beslenme bigimlerini degil, ayn1 zamanda
topluluklarin kiiltiirel kimligini ve geleneklerini de yansitir. Geleneksel, yerel ve
mevsimsel triinlerin daha fazla tercih edilmesi hem c¢evresel etkileri azaltir hem de
kiiltiire] mirasin korunmasina yardimci olur. Bu sekilde, gastronomi yalnizca bir
beslenme bi¢imi olmaktan ¢ikar, ayn1 zamanda gevresel siirdiiriilebilirlige katki saglayan,
kiiltiirel degerleri barmdiran bir yasam tarzi haline gelir. Ornegin; Cin’deki tarim
sisteminin toplam sera gazi emisyonlari, 2000 yilinda 272,37 milyon ton CO2-

esdegerinden 2016 yilinda 332,48 milyon ton CO;-esdegerine yiikselmistir. Bu donemde,
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2000 ile 2005 yillar1 arasinda bir azalma yasanirken, sonrasindaki yillarda emisyonlar
diizenli bir artig géstermistir (Wang vd, 2019, s.6). Giinlimiizde yasanan gida kitliginin
en biiylik nedenlerinden birisi belli basl gidalarin yetistirilmesi i¢in ¢ok biiyiik alanlarin
kullanilmast ile tiir ve gida cesitliliginin azalmasidir. Bu durum, tarim sirketlerinin
yiiksek kazang elde etme ¢abasinin bir sonucudur. Tarim arazilerinin ¢ogunlugunun belli
bash birkag tiir i¢in kullanilmasi biyogesitliligi kisitlamakta ve daha fazla tiiriin kaybina

yol agmaktadir.

Iklim degisikliginden en ¢ok etkilenen sektdrlerden biri de gastronominin énemli
kaynaklarindan biri olan hayvanciliktir. Hayvancilik sektorii sera gazi emisyonlari, su
tilkketimi ve arazi kullanimi gibi ¢evresel etkiler bakimindan énemli bir yer tutmaktadir.
Ayni zamanda iklim degisikligi bu sektorii dogrudan etkileyerek hayvanlarin besleme
kosullarmi, iiretim verimliligini ve gida giivenligini tehdit etmektedir. Ornegin; artan
sicakliklar, kuraklik ve siddetli hava olaylar1 hayvancilikla ilgili kaynaklari zorlayarak et
ve siit Uriinlerinin {iretimini etkilemektedir. Bu durum gastronominin temellerini
olusturan gida tedarik zincirlerinde aksamalara yol agabilir. Bu nedenle, iklim degisikligi
ile miicadele icin siirdiiriilebilir tarim ve gida iiretim yontemlerinin benimsenmesi,
gastronomi endiistrisinin gelecegi acisindan kritik 6nem tasir. Ozellikle besi ¢iftligi
isletenler mera hayvancilifi yapmayanlara gore gesitli sorunlarla karsilagmaktadir. Et
dretimini ticari Oncelikle yapan c¢iftliklerde sicaklik yiikselislerinin hayvanlarda stres
yarattig1 goriilmiistiir. Sicakligin yarattig1 strese maruz kalan gevis getiren hayvanlar,
fiziksel olarak karkas agirliklarinda ve yag miktarlarinda azalma yasamaktadir. Bunula
birlikte et kalitelerinde diisiis gozlemlenmektedir. Koyun ve keci gibi gevis getiren
kiiclikbag hayvanlarin nemli ve sicak havasi olan ¢evrelere daha uyumlu olduklari ayrica

belirtilmistir (Cheng vd, 2022).

Mera alan1 ve yem miktarlarinin azaliyor olmasi, su tedariginde yasanan sorunlar,
hava sicakliginin artmasi sorunu ve hastaliklarin siklagsmasiyla hayvanlarin bakimi da
zorlagmaktadir. Ciftlik sahipleri, iklim degisikliginin yarattig1 krizlerle basa ¢ikabilmek
icin hayvanlara sigorta yaptirma, yem alanlarim1 genisletme, ciftligi kiiciiltme amacglh
hayvan satis1 ve istemsiz go¢ etme gibi ¢esitli ¢oziimler bulmaya calismaktadir (Khurshid
vd, 2024). Ciftlik hayvanciligi daha kolay goriilmesine ragmen etik boyutu dikkat

cekmektedir. Gilinde 18 ile 24 saat arasinda acik tutulan, siirekli yem verilerek kilo
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almalar1 hedefiyle daha fazla kilo alma veya yumurtlamalarin1 saglayan florasan
lambalarin altinda hayvanlarin hayatlar siirmektedir. Bu tip bogucu ve hastaligin kolay
ortaya cikabildigi ortamlara gore hayvanlari koruyan belli dozda antibiyotiklerle takviye
edilmig misir ve Ogiitlilmiis soya fasulyesi rutin yem olarak verilmektedir. Ayrica bu

antibiyotikler hizla kilo almalarini saglayarak biiylimelerini saglar (Rose, 2014).

Ornegin; Kuzey Amerika’da fabrika ¢iftliklerinin ¢ogunda yem olarak verilen
misir ve soyanin genetigi degistirilmistir. Bu ¢iftliklerin oldugu alanda toprak dylesine
kuru ve oliidiir ki bu alanda bitkilerin yagamasi sadece tarimsal ilaglara baglidir (Rose,
2014). Toprakta bulunan organik maddelerin yok olmasinin yani sira besi ¢iftliklerinde
yetistirilen hayvanlardan ¢ikan metan gazi sera gazi saliminin baslica nedenleri arasinda
gosterilir:

Hayvanciliktan kaynaklanan CHy4 miktari, ¢esitli faktorlere baghdir:
hayvanin tiirii ve gelisimi, yem bilegiminin miktart ve kalitesi, ayrica sicakiik
gibi ¢evresel kosullar. Bu nedenle, belirli bir iilkede enterik fermantasyondan
kaynaklanan metan emisyonlarinin degerlendirilmesi, hayvanciligi etkileyen

cesitli faktorler iizerinde detayli bir ¢calisma gerektirir. Yaklasik olarak, bir
sigwr giinde 500 litre metan gazi salmaktadir (Pelizzari, 2022:10).

Besi ¢iftliklerinde ¢ok sayida hayvan ile iiretime dayali bu tiir uygulamalar toprak
sagligin1 zayiflatabilir, su kaynaklarini kirletebilir ve biyolojik cesitliligi tehdit edebilir.
Ayrica kullanilan antibiyotikler ve genetigi degistirilmis yemler, ¢evresel zararlara yol
acarak sera gazi emisyonlarini artirabilir. Etik agidan ise bu yontemlerin hayvan refahini
thmal etmesi, siirdiiriilebilir iiretim ve hayvan haklar1 agisindan 6nemli bir sorundur. Bu
nedenle, daha siirdiiriilebilir ve etik hayvancilik yontemlerine gegis bir zorunluluktur

(Pelizzari, 2022).

Ciftlik hayvanciliginin karsisinda iklim dostu ve kiiltiirel bir gelenek olan mera
hayvancilig1 siirdiiriilebilir bir tarz olarak goriilebilir. Mera hayvanciligi, g¢evresel
stirdiiriilebilirlik acisindan ciftlik hayvanciligina gére daha az kaynak tiiketir ve dogal
ekosistemlerin korunmasina katki saglar. Hayvanlarin dogal meralarda otlamasi toprak
sagligin iyilestirir, su dongiisiinii destekler ve biyolojik cesitliligi artirir. Ayrica kiiltiirel
bir gelenek olarak devam eden bu yontem, yerel halkin yagam bi¢imini de siirdiirtilebilir
hale getirir. Boylelikle toplumsal yapiyr giliclendirir ve kirsaldaki sosyal baglari

kuvvetlendirebilir. Bu tiir geleneksel yontemler, sadece ekolojik dengeyi korumakla
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kalmaz, ayn1 zamanda yerel ekonomiyi destekleyerek ¢cevreyle uyumlu ve adil bir yasam
bi¢imi saglar. Tiirkiye’de hayvancilik yapan ailelerin hem kendi yasamlari hem de
hayvanlar1 i¢in yaylalara ¢ikmasi geleneksel yontemlerle varligini siirdiirmektedir.
Ornegin; Karadeniz bolgesinde genellikle temmuz ayina dogru ¢ikilir. Yaylaya ilk olarak
hayvanlarla birlikte ¢obanlar ¢ikar, daha sonra havalarin daha da 1sinmasiyla beraber
aileler yayladaki evlerine geger (Aydinozii, Solmaz, 2003). Bu 6rnek hayvancilik ile
yayla kiltliriiniin de devam ettirildigi gostermektedir. Bu nedenle, mera temelli
hayvancilik sistemleri ¢evresel ve sosyal acidan son derece 6nemlidir. Biiyiik oranda
ekolojik, peyzaj ve kiiltlirel ¢esitlilige sahip olabilir ve bdylelikle siirdiiriilebilir

gastronomiyi destekleyici unsurlar sunabilir.

Iklim degisikligi ve tarim ile hayvancilik alanlarindaki siirdiiriilebilirlik sorunlari,
gida tedarik zincirinin ¢evresel, ekonomik ve sosyal boyutlarini da dogrudan etkileyen
faktorlerdir. Gida tedarik zincirinin siirdiiriilebilirligi diger etkenlerde de oldugu gibi
cevresel, ekonomik ve sosyal olarak ii¢ farkli sekilde ele alinmaktadir. Cevresel olarak
ele alindiginda gida kilometresi ve karbon ayak izi lizerinde durulmaktadir. Sosyal
anlamda ise gida giivenligi, saglikli beslenme, mutfaga ait bilginin korunmasi tiiketici ile
iiretici iligkilerinin giivenilirligi konusulabilir. Ekolojik degerleri 6n planda tutanlarin
gida kilometresinin kisaltmasi, karbon ayak izini diigiirmesi ile siirdiiriilebilirlige katki
saglamasinin ekonomik katki anlaminda goriilmesi ve bunun tarim ve hayvancilik yapan
kiigtik olcekli iireticilerin desteklenmesinin Oniinii acacaginin énemi vurgulanmaktadir

(Siinnetgioglu, Istem, 2023).

Tarim politikalar1 da bu sistemlerin iiretken, ¢evresel ve toplumsal islevlerini
tanimaya baglamistir (Bernués vd, 2011). Mera hayvanciligina Tiirkiye’den bir 6rnek
olarak Mus ili 6rnek gosterilebilir. Mus ilinde otlak arazilerde kendiliginden yetisen dogal
semizotu, hiso, kenger, yabani pancar otu, nisan, ¢ag bitkisi, giilliik, uckun, meyan kokii
ve kuskonmaz olarak siralanabilir. Bu ve benzeri bitkiler ile yaban erigi, kizilcik, ali¢ ve
kugburnu gibi yabani meyveler bolge halki ve hayvanlar tarafindan tiiketilmektedir
(Arslan, 2018). Mera alanlarina makine ile yapilan miidahalelerin bitkileri yok ettigi ve
topragin dogal yapisin1 bozdugu, herbisitler gibi kimyasallarin yeralti sularini ve
akarsular1 Kkirlettigi bilinir. Mera alanlarinda otlayan hayvanlarin otlak alanlara

biraktiklari giibreleri ise alanin yapisini verimliligi artiracak sekilde degistirir. Arslan’in
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da vurguladigi gibi dogal giibre, diger bitkilere zarar vermezken topragin verimini olumlu
yonde etkileyebilir. Meralarda yabanci ya da yabani ot olarak nitelenen bitkiler ile

beslenen kegiler ve giibreleri zararli kimyasal barindirmadig: bilinir.

Cayir ve mera agisindan ortalama sicakliklardaki artiglar mera kompozisyonunda,
diizenlerinde ve biyom dagiliminda 6nemli degisiklikler getirir. Yagis diizenlerindeki
degisiklikler ve daha sik meydana gelen kurakliklar, mera biiylime donemlerinin
kisalmasina yol agabilir (Cheng vd, 2022). Meralarda otlayan hayvanlarin en 6nemli
ozelliklerinden biri yedikleri ¢esitli otlardan gelen farkli aromalarin etlerine yansimasidir:
“Merada yetisen hayvansal tirlinlerdeki Omega-3s miktarlarinin fazlalig1 yesil otlardan
kaynaklanmaktadir. Cilinkii Omega-3s alg ve yesil yapraklarin kloroplastlarinda olusur”
(Arslan, 2018, s.77). Merada kendi sectikleri otlardan yiyebilen hayvanlar doganin
sundugu biyogesitliligin verdigi gidalar1 kendi sindirim sistemleri ile ogitiip cesitli
vitamin ve mineral olusumunu saglarken besi ¢iftliklerinde hep ayni tiir yemin verilmesi
nedeniyle bu durum olanaksizdir. Sonug olarak, dogadaki canlilar, dogal dongiilerine
dahil olarak biyogesitliligin siirdiiriilebilmesine katkida bulunurken insan faaliyetleri gibi
karsit faktorler bu alanlarin yok olmasina yol agmaktadir. Otlak alanlar ve yem kaynaklari
da iklim degisikligi nedeniyle olumsuz etkilenmektedir (Uzun vd, 2015). Biyogesitliligin
devami, dogal dongiilerin saglikli bir sekilde islemesine baglidir. Ancak iklim degisikligi
gibi ¢evresel tehditler ve yanlis tarim uygulamalar1 bu dengeyi bozarak otlak alanlarini
ve yem kaynaklarini tehdit eder. Bu durum, yalnizca ekosistemi degil, ayn1 zamanda bu
kaynaklara dayali yagsam bi¢imlerini de tehlikeye atmaktadir. Bu baglamda, siirdiirtilebilir

tarim ve hayvancilik yontemlerinin 6nemi daha da artmaktadir.

Iklim degisikligi baglaminda, hayvancilikla ilgili zorluklar gastronomiyi de
dogrudan etkilemektedir. Gida iiriinlerinin ¢evresel etkisi, bitkisel ya da hayvansal tabanl
olmasina, su ve giibre kullanimina ve arazi kullanimina bagl olarak biiyiik farkliliklar
gostermektedir. Cesitli arastirmalar, bitki bazli beslenme aligkanliklarinin gezegen
iizerindeki cevresel yiikii azalttigin1 ve bireysel sera gazi emisyonlarimi diisiirdiigtinii
ortaya koymaktadir. Bu durum, iklim degisikligine kars1 daha siirdiiriilebilir bir gida
tiretim ve tilketim modeline ge¢isin 6nemini vurgulamaktadir (Harrer vd, 2021). En
yiksek karbon ayak izine sahip meniiniin 6zellikle icinde agirlikla et barindirdigi ve en

diisiik besin yeterliligine sahip oldugu sdylenmektedir. Buna karsilik, en yiliksek besin ve
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porsiyon yeterliligine sahip menii, ayn1 zamanda en az sera gazi emisyonuna katkida

bulunan menii olarak goriilmektedir (Bexiga, Costa, 2023).

Iklim degisikligi baglaminda, gida sektdriiniin karbon salimini azaltmaya yénelik
artan talep, et tiiketiminin sinirlanmasi gerektigi fikrini de giindeme getirmektedir. Tarim
ve gida sistemlerimiz, kiiresel ¢evresel ve iklim sorunlariyla tehdit altindayken et iiretimi
ve tiikketimi bu sorunlarin 6nemli bir pargasi haline gelmektedir. Sefler ise bu siirecte et
tilketimini azaltmak yerine, sunulan etin kalitesini artirmaya odaklanmaktadir (Lamy vd,
2023). Ancak giiniimiiz seflerinin, lezzet odakli geleneksel yaklagimlarin siirdiiriilebilir
gastronomi ile entegre etmeleri yalnizca gevresel degil, ayn1 zamanda sosyal ve ekonomik
acidan da daha bilingli bir gida iiretimi ve tiiketimi modeli olusturulmasina olanak
taniyacaktir. Bu, iklim degisikligiyle miicadelede gastronominin dnemli bir rol oynamasi
gerektigini gostermektedir. Ornegin;

Ortalama olarak, uygun porsiyonlara sahip 6 meniiniin gida porsiyonlarin
(tatlida %24.2, tuzda %15, zeytinyagi porsiyonunda %9.3 ve hayvansal
bilesende %19.5) azaltarak ve aymi zamanda sebze porsiyonunu %26.3
artirarak, kigi basina 2.59 kg CO2 emisyonu azaltildi ve her menii i¢in ortalama
0.37 kg CO2 azalmasi saglandi. Ayrica, bu degisikliklerle birlikte besin
degerlerinde de iyilesmeler elde edildi. Tiim meniilerde ortalama %13.7 enerji
azalmasi saglandi; meniilerde protein ortalama %15.1, lipitler %19.0 ve
karbonhidratlar %8 oraninda azaldi. Tuz igerigi de %6.5 oraminda azaltildi. Ev

disindaki gidalarin besin kalitesini artirmayr amaglayan politikalarin goz
ontinde bulundurulmas: gerekmektedir (Bexiga, Costa, 2023:2).

Yukarida verilen aragtirmaya gore yiiksek kalorili ve besin degeri ¢ok diisik gida
maddelerinin tiiketiminin azaltilmadigi taktirde hem kiiresel onarimin zorlagsacagi hem de
insanlarin  biitiinsel yasamdan wuzaklagabilecekleri goriilmektedir. Aksi takdirde,
beslenme tercihlerimiz daha homojen bir kiiresel gastronomiye yol a¢gmaktadir. Bu
yiizden bu beslenme aligkanliklar1 degisikligi benimsenmesi gereken bir durumdur. Aksi
taktirde iklim degisikliginin sonuglart orta ve uzun vadede ciddi doniisiimlere neden
olacak sonuglar1 ortaya cikaracaktir (Reynolds, 2020). Yemek se¢imleri, 6glin sayist,
porsiyon biiyiikliigii gibi kisisel tercihler milyarlarca insanin tiiketim aligkanliklariyla
sekillenir ve her bir tiikketim bigimi, iklim krizine hem olumlu hem de olumsuz sekilde
katkida bulunabilir. Bu baglamda, geleneksel yemek kiiltiiriinii daha derinlemesine
incelemek, iklim degisikligiyle miicadelede nasil bir rol oynayabilecegimizi anlamamiza

yardimei olabilir.
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Tarim ve hayvancilik gibi sektorlerle devam eden gida iiretiminin yani sira tiikketimin
de c¢evre etkisi 6nemli boyuttadir. Gida atiklarindan kaynaklanan karbon emisyonlari
iklim krizine sebebiyet veren emisyonlarin toplam %8’ini olusturmaktadir (Mete, 2024).
Gida tedariginde ortaya cikan atik miktarinin yarist kadarini ortadan kaldirmak isteyen
bir sirket teknoloji tabanli olarak kurulmus ve bu konu hakkinda ¢alisma yapmaktadir.
Ozellikle isletmelerin satilmayan gidalarmi dogru kararlar cercevesinde yoneterek ortada
kalan gidalar1 sosyal ve ekonomik fayda anlaminda degerlendirmektedir (Mete, 2024).
Hem iiretim maaliyetlerinin artmas1 hem de tedarigin zorlagmasi ile artan gida fiyatlari
ile karbon emisyonu arasindaki iliski birbirine sikica baglidir. Iklim krizi ile artan sicaklik
ve yagisin etkileri gida tarimini olumsuz yonde etkilemekte ve sera gazlarinin iklim
iizerindeki negatif etkilerini pozitife ¢gevirmek i¢in insanlar tercihlerini biyoyakittan yana
kullanmaktadirlar. Bu yiizden arz ve talebin artmasi sebebiyle kiiresel 1sinmanin yan
etkilerinin ortaya ¢ikardigi gida fiyatlari her gegen giin artmaktadir (Tekeoglu vd, 2017).
Bu durumda, sartlara gore acil eylem planm1 gibi hazirliklar1 devreye sokmak, yemek
kiiltiirtinii stirdiiriilebilir anlamda korumak en bagta gelebilecek stratejik hamlelerden biri

olarak goriilebilir.

Teknolojik ilerlemeler, gida gibi temel ihtiya¢ unsuru olan iiriinlerin ¢ok daha biiytik
mesafelerde ¢ok daha hizli bir sekilde dolasimini saglamaktadir. Gida sektdriinde bu
durum mevsimsel {rlinlerin neredeyse tamamen ortadan kaldirilmasina neden
olmaktadir. Gida satin alma ve tliketiminin kolaylagsmasi {iretimin asil kaynaginin doga
oldugunu unutturmaktadir. Modern lojistik sistemlerinin yiikselisi, tiiketicileri tarimsal
iretimin yerel kosullarindan koparmakla kalmamakta, ayn1 zamanda gida iiretiminde
gerekli olan kaynaklari da etkilemektedir (Pietrykowski, 2004). Gida kaynaklarinin sinirl
olmasi, iretimin endiistriyel Ol¢ekte dikkatli bir sekilde planlanmasini ve belirli
bolgelerde, kontrollii bir iiretim siirecinin benimsenmesini zorunlu kiliyor. Kaynaklarin
stirdiiriilebilir ve verimli kullanilabilmesi i¢in tiretim siirecinin siki bir yonetimle organize
edilmesi ve bolgesel bir yaklasimla yiiriitiilmesi gerekiyor. Bu sekilde, sinirli kaynaklar

sorumlu bir liretim modeliyle daha verimli hale getirilebilir.

Pandemi siireciyle birlikte yerli ve organik gida talebinin artisi, saglik ve cevre
bilincinin giderek daha fazla 6nem kazandigini géstermektedir. Son yillarda dogal yasam

ve saglikli beslenme konularindaki farkindalik, 6zellikle yoresel ve temiz gida talebini
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artirmustir. Insanlar artik sadece lezzet degil, ayn1 zamanda cevreye duyarl, saglikli ve
stirdiiriilebilir {iriinleri tercih etme egilimindedirler. Taner ve Cetin (2023) tarafindan
ifade edilen bu trend, tiiketicilerin gida se¢imlerini etkileyen dnemli bir faktordiir. Hizmet
sektoriindeki isletmeciler de bu talebe yanit olarak miisterilerine daha ¢esitli, saglikli ve
sirdiiriilebilir ~ drtinler sunmaya odaklanmaktadir. Bu durum, sirdiiriilebilir
gastronominin yiikselen dnemini ve bu alandaki tiiketici taleplerinin giderek daha belirgin

hale geldigini gostermektedir.

1.2.si:JRpI:JRiJLEBiLiRLiK ODAKLI TARIM, HAYVANCILIK VE GIDA
GIRISIMLERI

Iklim degisikliginin tarim topluluklar1 iizerindeki yikic1 etkilerine karsi, yerel
coziimler gelistirme cabalar1 giin gectikge dnem kazanmaktadir ve bu ¢abalarin basinda
kooperatifcilik gelmektedir. Hem kiiltiirel bir deger tasiyan hem de yerel gida ve iiriin
farkindaligini yasatan topluluk temelli bir girisim olarak kooperatifcilik, Ingiltere’de
kurulan Rochdale Kooperatifi ile ilk 6rnegini bulmustur. Kooperatif¢ilik kiiltiiriine biiytik
katkilar saglayan Robert Owen, insani ve iyi ¢aligma kosullariyla verimli islerin ortaya
cikabilecegi inanciyla hareket ederek bu sistemi gelistirmistir. Tiiketicilerin ihtiyag
dahilinde siirekli kullanilan tiiketim malzemelerini kaliteli ve ucuz bir sekilde elde
edebilme istegine karsilik kooperatif fikrini hayata gecirmistir (Yiksel, 2006). Giiniimiiz
Tiirkiye’sinde kooperatife ornek olarak gosterilebilecek Ankara Giidiill Merkezli
Tahtadrencik Dogal Yasam Kolektifi (TADYA) haftanin belli bir giinlinde verilen
sipariglere gore hazirlanan gida ¢antalarini kendi dagitim agi ile tiiketicilere ulastiriyor.
Hem ilge icinde farkl: lireticiden siparis verebilmekte hem de il icinde karbon salimini en
aza indirecek sekilde bir aligveris sistemi siirdiiriilmektedir (Sigsman, 2023). Giidiil
merkezli toplulugun orneginde oldugu gibi, kooperatifler yerel {rlinlerin tretildigi
bolgelerde yasayan niifusa ulasarak yerel iireticilerle dogrudan is birligi yapar ve tedarik
zincirini kisaltarak karbon salimini en aza indirir. Bu sayede ¢evresel etki azaltilir. Ayrica
topluluk temelli girisimler, stirdiiriilebilir gida iiretimi ve tiikketimi konusunda farkindalik
yaratirken tireticilerin ekonomik olarak giiclenmesine de katki saglar. Kooperatif¢ilik, bu
ozellikleriyle hem cevreyi koruyarak hem de yerel ekonomileri destekleyerek iklim

degisikligiyle miicadelede 6nemli bir strateji olarak 6ne ¢cikmaktadir.

Kooperatifciligin yerel cografyaya katkisi kadar yerel kalkinmaya da etkisi

biiyiiktiir. Bu da siirdiiriilebilirligin ayrilmaz pargalarindan olan sosyal ve ekonomik
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etkenlere dogrudan baghdir. Ornegin, Danimarka’da siit pazarlama sistemleri basit
haliyle bilinen kooperatifleri ortaya c¢ikarmistir. 1880°1i yillara dayanan ve gicli
temelleri olan bir kooperatif sistemi olusturulmustur. Kooperatif¢iligin sistematik
ekonomik temellere kurulmas: sayesinde siit iireticileri kisa zaman i¢inde bir yapinin
altina girerek Orgiitli  bir sekilde c¢alismalarint  yiriitmiislerdir.  Gliniimiiz
Danimarka’sinda 641 yerel diizeyde siit pazarlama kooperatifinin yan sira bolgesel ve
ulusal kooperatifler de eklendigi zaman toplamda 681 kooperatif ¢alismalarina devam
etmektedir. Ulkedeki siit iireticilerinin %901 elde ettikleri siitleri kooperatiflere
vermektedir (akt. Yiiksel, 2006). Italya’dan bir drnek olarak Rocca Madre, Agustos
2016’da kurulan ve Valdaso’da siirdiiriilebilir tarimi ekoloji ile biitiinlestirmis bir
ekonomi modelini yaymay1 amaglayan bir topluluk tarimsal kooperatiftir. Halihazirda 90
iiyesi bulunmaktadir. Bu tiyeler arasinda doktorlar, 6gretmenler, emekliler, ciftciler,
girisimciler, zanaatkarlar bulunmaktadir (Monaldi, D., Ramsingh, 2020). Orneklerden de
goriilecegi lizere kooperatifler hem kiiltiirel hem yerel kalkinmayi siirdiirebilme amaciyla

kurulmus bir olusum olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Kooperatifler gibi topluluk temelli bir girisim olan kentsel tarim gida {izerinde
strdiirtilebilirlik etkisini yerel kiiltiirle birlestirmenin yani sira 6zellikle merkezi alanlarda
herkesin ulasabilecegi kadar kolay mesafede besleyici ve taze gidaya erigimi saglar. Bu
durum toplumlarin hazir ama yapay gida iiriinlerinin yetersiz beslenmenin etkilerinden
kaynaklanan hastaliklarla miicadele edebilmesinde etkili olabilir. Ozellikle mahalle
topluklar1 ya da yerel kiiltiirii daha kalabalik yelerde yasatmak ya da okul bahgelerinde
bu uygulamayr egitim alanlarina yayarak kentsel tarim Orneklerinde uygulamalar
cogalabilir (Yaman, Yenigiil, 2022). Kentsel tarim uygulamalar1 organik tarim
disipliniyle yapilarak ve yayginlastirilarak 6zellikle ekolojik restoranlara iiriin pazarlama
sistemi gelismeler ile siirdiiriilebilir gastronomiye farkli bir 6nerme olabilir. Eski yasam
bicimlerinin kaybimin hissedildigi bir ortamda toprak kullanimi azalmistir. Tarim
tiretimini merkezine alan kooperatiflerin yerel ekonomiyi canlandirmayi, dogal ¢evreyi
degerlendirmeyi, bdlgenin topraga dayal kiiltiirel mirasin1 ve iklim krizi ile yok olma
tehdidi altinda oldugu diisiiniilen tiirleri ve kiiltiirel kimlikleri korumay1 hedefleyen
strdiiriilebilir gida girisimleri olarak ortaya ciktigi gozlemlenmektedir (Monaldi, D.,

Ramsingh, 2020). Topragin verimini artirarak iklim krizinin yikici etkilerini azaltmasinin
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yan1 sira kooperatiflerin merkezine halk¢i bir yapiyr almasi toplumsal kiiltiiriin

benimsendigi girisimler oldugunu gostermektedir.

Ozellikle kooperatifler ve sivil toplum kuruluslar énciiliigiinde uyum g¢alismalari
ile iklim degisikliginin zorlastirdig1 tarimsal faaliyetlere kars1 siirdiiriilebilirligin ve
verimliligin saglanabilmesi i¢in politikalar olusturulma ¢abasina girilmistir. Avrupa Yesil
Mutabakat1 politikas1 geregince iiye iilkelerin Ortak Tarim Politikasi’na ayirdigi
biit¢elerinin en az %40’ min iklim degisikligi ile miicadele kapsaminda kullanilmasi
zorunlu hale getirilmistir. Avrupa Yesil Mutabakati kapsamindaki sifir atik ve dongiisel
ekonomi plam1 “Ciftlikten Catala” gibi siirdiiriilebilir baglamda tarim ile ilgili bircok
baslik icerir. Avrupa Komisyonu’nun 2020°de aldig1 karara gore tarim alanlarinin en az
%25’1nin organik tarim uygulamalarina ayrilmasi zorunlu hale getirilmis; plastik, enerji
ve su gibi giderlerin azaltilmasi hedef olarak goriilmistiir (Glines, Karakas, 2022).
Organik tarimsal alanlara oncelik verilmesi, siirdiiriilebilir tarim agisindan 6nemli bir
yaklasim olarak degerlendirilebilir. Ancak bunun oOtesinde, iklim degisikliginin tarim

alanlarindaki azalmaya yol agtig1 da bir gergektir.

Tarim ve hayvancilik sektorlerinin ¢evre lizerindeki etkisini azaltmaya yonelik
girisimler, strdiiriilebilirligin saglanmasinda 6nemli bir adimken yemek mirasinin
strdiirilebilir sekilde korunabilmesi i¢in de benzer sekilde giiclii organizasyonlara
ithtiyac vardir. Yemek mirasi, yalnizca kiiltiirel bir deger tasimakla kalmaz, ayn1 zamanda
ekosistemle uyumlu bir sekilde varligini siirdiirebilmek icin dogru stratejiler gerektirir
(Zocchi vd., 2021). Bu stratejiler, geleneksel yemeklerin korunmasini ve iklim
degisikligiyle miicadelede aktif bir rol oynamasini saglamak i¢in siirdiiriilebilir gida
sistemlerinin olusturulmasini gerektirir. Giiclii organizasyonlar, bu siireci yonlendirecek
politikalar1 olusturmak, yerel iireticilerle is birligi yapmak ve tiiketici bilincini artirmak
gibi kritik islevleri yerine getirebilir. Slow food girisimini bu ¢abaya bir ornek olarak
verebiliriz. Slow food hareketi ile yapilan organizasyonlar ve projeler yereli koruma,
iireticiye giiven verme, tiiketiciyle bir iletisim kanalinin saglanmasi ile biyogesitliligi
stirdiirme anlaminda 6nemli bir rol oynamaktadir. S6z konusu etkilerin temelinde yer alan
baslik ise siirdiiriilebilir gastronomi sdyleminin igerigini desteklemesidir. Ayrica bu

hareket tiim 6zellikleriyle istikrarli bir ¢calisma ile yiiriitiildiigli zaman kiiltiirel baglamin
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zenginlesmesinin yani sira ekonomik anlamda da bir gelisim gozlemlenebilir (Aliyeva

vd, 2021).

Gegmis ve gelecek baglami arasinda bir koprii olusturarak ancak seviye giiglii
tutulabilir. Buna 6nemli dnermelerden biri olarak ge¢misin bagini giiglii bir sekilde
tastyan Tiirk yemek kiiltiirii ile slow food akiminin 6zelliklerinin birlestirilmesidir. Daha
cok hayatin sakin ilerledigi bolgelerde gelenekselligin, kiiltiirel miras1 korumasina ve
stirdiiriilmesine yonelik ilginin yasam sekline yansiyarak arttigi goriilmektedir (Sahin,
2022). Kiiltiirel miraslardan biri olan yemek kiiltiiriintin iklim krizine uyumlu bir bigimde
stirdiiriilmesi konusunda yapilan ¢aligsmalarda kiiltiirel miras ve dogal varliklarin bir arada
degerlendirildigi kompakt stratejiler on plana ¢ikar. Dogal boélgelerin 6nemli
konumlarinin biiyiitiilmesi veya kiiltiirel miras alanlarinin dogal ¢evreleri de i¢ine alacak
bicimde belirlenmesi, yapt olarak degisime ugramis g¢evrenin iklim kosullarina gore
stratejik uyumlanmasi Ozellikle yoresel mutfaklarin sikligi bu konuda konusulabilir.
Bolgesel adimlar iklim degisikligine yonelik siirdiiriilebilir hedefler olarak goriilebilir

(Genger, 2017).

Yemek kiiltiir mirasinin yalnizca geleneksel yontemlerle degil, ayn1 zamanda
iklim degisikligine uyum saglayarak yasamasini siirdiirebilmesi siirdiiriilebilirlik
anlayisiyla onemli bir bag kurmaktadir. Geleneksel yemekler, yilizyillar boyunca var
olmustur, ancak iklim degisikliginin yarattig1 zorluklarla basa ¢ikabilmek i¢in bu kiiltiirel
miras1 adapte etmek gerekmektedir. Bu uyumu saglamak yerel malzemelerin ve
mevsimsel iiriinlerin kullanimini tesvik etmek, gida israfini en aza indirmek, su ve enerji
tasarrufu saglamak gibi stratejileri icerebilir. Ayrica geleneksel tarifler ve pisirme
yontemleri, ¢evresel etkileri azaltan modern tekniklerle birlestirildiginde hem yemek
kiiltiirtinii  koruyabilir hem de iklim degisikligine karsi direngli bir gida sistemi
olusturulabilir. Boylece, yemek Kkiiltlirlinlin siirdiirtilebilirligi hem kiiltiirel hem de

cevresel acidan gelecege tasinabilir.

Buna 6rnek olarak keskek yemegi soylenebilir. Keskek hem lezzet hem de cografi
iirtin kullanimi1 agisindan 6nemli bir geleneksel yemek 6rnegidir ve fast food kiiltiiriine
kars1 dikkat ¢eker. Hizli yemek seceneklerinin aksine, keskek uzun siire pisirilen, 6zen
ve sabir gerektiren bir yemektir. Bu yemek hem bolgesel tarim iirlinlerinin

degerlendirilmesi hem de geleneksel pisirme yontemlerinin korunmasi agisindan biiytik
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bir 6neme sahiptir. Keskek gibi yemekler, sadece pratik bir 6glin olmanin 6tesinde,
stirdiiriilebilir gida sistemlerini destekleyerek yerel iirtinlere dayali bir mutfak kiiltiiriinii
yasatir ve iklim dostu gida iiretimini tesvik eder. Bu baglamda, fast food’un hizli ve ¢evre
dostu olmayan iiretim siireglerine kars1 geleneksel yemekler hem Kkiiltlirel miras1t hem de
cevresel stirdiiriilebilirligi korumanin énemli bir yoludur. Téren yemegi olarak bilinen,
bugdayin tavuk veya et ile pisirilmesiyle ortaya ¢ikan keskek UNESCO’nun Kiiltiirel
Miras listesine 2011 yilinda girmeyi basarmistir (Teyin, 2020). Keskek orneginden
goriilebilecegi lizere hizli ve tek tiplesmis yemek tiikketimine karsi ¢ikan slow food yerelde
mutfaklarin siirdiiriilebilirlik 6zelligi saglarken kiiltiir yapisinin ve biyogesitliligin

korunmasini hedef olarak gérmektedir (Cetin vd, 2021).

Ancak isin bir diger kisminda ise birgok ekolojik gastronomi isletmesi ve
organizasyonunun slow food akimi ile higbir ilgisi olmadig1 goriilmektedir. Slow food,
nihayetinde yerel organizasyonlara ve topluluklara bagli, belirli amaglar1 ve politikalari
olan bir harekettir. Her seye ragmen, slow food politikalar1 geregi genel ekolojik
gastronomi diislincesini kavramsallagtirmak adina bir yol olarak kullanmak mantiklidir
(Nilsson, 2013). Slow Food hareketinin biiyiimesinin arkasinda, geleneksel gastronomi
lezzetlerini ve kiiltiiriinli destekleyerek bunlarin 6n planda kalmasini saglamak yer
almaktadir. Bu hareket, ayn1 zamanda yavas sehir (Citfaslow) akiminin yan sira yavas
seyahat (slow travel) gibi benzer akimlarin da ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir
(Y1ldiz, Yilmaz, 2020). Yani slow food hizl1 yasama kars1 bir durus sergilenmesi i¢in
hedefe yonelik bir arag olarak insanlarin ne yiyip ictigine, bunlarin nereden geldigine olan
meraklarinin kaybolmasina ve tercih edilen gidanin gezegene verebilecegi zarara karsi
ortaya ¢ikmis bir harekettir. Dolayisiyla slow food siirdiiriilebilir gastronomi igin
yiiriitiilebilecek calismalarin i¢cinde onemli bir rol almasi beklenebilir. Slow food
konusunun temeli dogal olana dayanmaktadir. Siirdiiriilebilir gastronominin ise gidalari
kompakt bir bicimde kullanarak gelecek nesillere saygi duyulan etik mutfak anlayisi
birakma cabast ile slow food hareketinde yerel pisirme ve yiyeceklerinin siirdiiriilebilirligi

diisiincesine odaklanmas1 acisindan hedefler birbiriyle ortiismektedir (Cetin vd, 2021).

Siirdiiriilebilirlik ilkesine bagli olan slow food akiminin yalnizca Akdeniz
bolgesinde degil; diinyanin bir¢ok yerinde ornek alinarak hareket aginin igerisindedir.

Nordik cografyasi baglaminda bir ornek olarak slow food, ekolojik gastronomi
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mutfaginin biiyiik dl¢iide yerli malzemeler iizerine insa edilmesi ve geleneksel koruma
ile pisirme yontemlerinin kullanilip gelistirilmesi anlamima gelir (Nilsson, 2013).
Ekolojik baglamda gastronominin ele alinmas1 demek zehirsiz mutfak, gida ve tiretimden
konuyu ele almak gerektigini vurgulamak isabetli olacaktir. Zehirli kimyasallarin
olmadig1 bir tarim yontemi olan organik iiretim dogaya zarar vermemesi acisindan slow
food nosyonu iizerinden degerlendirmek dogru olabilir. Organik iiretim yapan iireticiyi
gelistirmek yerli tirlinii ve iiretimi yaymak, okullarda yavas yemek hareketini 6grenciler
ile bu akimi yayginlastirmak, yoreye 0zgli yerel {lirlinlerin ticari yapisinin Oniinii
acabilmek, egitimler vererek yok olmasinin 6niine gegen Oneriler olarak sdylenebilir.

(Cetin vd, 2021).

Stirdiiriilebilir akimlarin devamini saglamak o6zellikle gelisme egilimde olan
bolgelerin turizm olanaklarini da arttirir. Bu baglamda, siirdiirtilebilir gastronomi turizmi,
dogaya dost iiretim yoOntemlerinin yani sira bu lriinlerin tiiketim asamasina kadar
stirdiiriilebilir bir siire¢ izleyerek kiiltiirel ve sosyal agidan gelisimi saglayan bir turizm
tiirii olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu tiir turizmin en belirgin 6zelliklerinden biri turistlerin
otantik, yerel ve organik gidalara olan ilgisinin artmasidir. Siirdiiriilebilir gastronomi, bu
unsurlar1 6n plana ¢ikararak sadece gevresel etkiyi azaltmakla kalmaz, ayn1 zamanda
yerel halkm kiiltiirel mirasim ve ekonomik yapisim giiglendirir. Aydin ve Ozkan’in
(2018) ifade ettigi gibi, turistler artik sadece tiiketim amacini giitmemekte, ayn1 zamanda
tiikettikleri iirlinlerin ¢evresel ve kiiltlirel acidan siirdiiriilebilirligini de géz Oniinde
bulundurmaktadir. Bu da siirdiiriilebilir gastronomi turizmini hem ¢evre hem de toplum

acisindan kazancl bir alan haline getirmektedir.

Sonug olarak, siirdiiriilebilir gastronomi; c¢evreye duyarli tarim ve hayvancilik
uygulamalari ile yerel kaynaklarin dengeli kullanimini temel alarak hem ¢evresel hem de
toplumsal faydalar saglamay1 amagclayan bir tiretim ve tiiketim anlayisidir. Stirdiiriilebilir
tarim uygulamalari, doga dostu iiretim ydntemlerinin benimsenmesi, gida israfinin
onlenmesi ve yerel, mevsimlik iiriinlerin tercih edilmesi gibi unsurlarla gastronomiye
dogrudan katkida bulunur. Ayrica siirdiiriilebilir gastronomi, gida liretiminin karbon ayak
izini azaltmay1, yerel mutfak kiiltiirlerini korumay1 ve kiigiik 6lgekli iireticilere destek
vererek toplumsal dayanigsmayi tesvik etmeyi hedefler. Bu yaklasim, cevresel etkileri en

aza indirirken yerel ekonomilere de katki saglar, boylece uzun vadeli siirdiirtilebilirlik
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saglanir. Iklim degisikliginin tarim ve hayvancilikla olan etkileri ise siirdiiriilebilir

gastronomiyi dogrudan etkilemektedir.
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IKiNCi BOLUM

IKLIM DEGIiSIKLiGININ GIDA URUN CESITLILiGi BAGLAMINDA
GASTRONOMIYE ETKISi

Iklim degisikliginin diinya genelinde cesitli ekosistemler {izerinde bask1
olusturmas1 gida tretimi tizerindeki etkileri giderek daha belirgin hale getirmektedir.
Sicaklik artislari, kuraklik, asir1 hava olaylar1 ve deniz seviyesindeki yiikselme gibi
faktorler gida tiirlerinin verimliligini, dagilimmi ve saglik durumunu dogrudan
etkileyebilmektedir. Tarimda kullanilan araziler, bitki tiirleri ve hayvan popiilasyonlari,
degisen iklim kosullarina uyum saglamakta zorlanirken bazi tiirler yok olma tehlikesiyle
kars1 karsiya kalmaktadir. Bu degisiklikler, gastronomi diinyasinda da belirgin bir sekilde
hissedilmektedir. Iklim degisikliginin etkileri siirdiiriilebilir gida iiretimi ve tiiketimi
kavramlarini daha da 6nemli hale getirmekte, bireylerin ve topluluklarin daha ¢evre dostu
ve ekolojik dengeyi gozeten gida aliskanliklarina yonelmesini zorunlu kilmaktadir. Bu
baglamda, gastronomi diinyasinda siirdiiriilebilirlik anlayisinin benimsenmesi iklim
degisikligine kars1 direncli, ¢evreye duyarli ve besleyici gida sistemlerinin

olusturulmasini1 hedeflemektedir.

Kiiresel 1sinma ve cevresel faktorlerdeki degisiklikler geleneksel gida toplama
yontemlerinin artan seyahat maliyetleri ve hizlanan iklim degisikligi nedeniyle birer
zorluk haline gelmesine yol agmistir (Barbeau vd, 2015). Kiiltiirel agidan uygun gidalarin
eksikligi, bireylerin mevcut gida kaynaklarindan yeterince faydalanmasini engellemekte
ve bu durum kirsal bolgelerde daha da derinlesmektedir. Mekansal esitsizlikler, ulagim
olanaklarinin yetersizligi ve altyap: eksiklikleri, kirsal topluluklarin gida seg¢eneklerini
kisitlamakta ve tiim yerel niifusun kiiltiirel ve beslenme gereksinimlerini karsilamada
ciddi engeller olusturmaktadir. Kuzey Karolina’da Latin ve Hispanik topluluklarla
yapilan bir arastirma, kirsal alanlarda yasayan bireylerin gida giivensizligine daha yiiksek
oranda maruz kaldigii, buna karsin kentsel alanlarda yasayan Latin ve Hispanik
bireylerde bu oranin belirgin sekilde daha diislik oldugunu ortaya koymaktadir (Raj vd,
2022). Buna ek olarak, iklim degisikligi gida arzin1 dogrudan etkileyerek siirdiiriilebilir
geleneksel ve besleyici gidalara erisimi daha da zorlagtirmaktadir. Bu durum hem iklim
degisikligine uyum saglayan hem de cevresel agidan siirdiiriilebilir tarim modellerinin

gelistirilmesini zorunlu kilmaktadir. Aksi takdirde, bu sorunlar daha karmasik ve
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¢oziilmesi daha gii¢ hale gelecektir. Iklim dostu gida iiretim sistemlerinin benimsenmesi,
yalnizca gida giivensizligini azaltmakla kalmayip ayni zamanda uzun vadede

ekosistemlerin korunmasina da katki saglayacaktir.

Iklim degisikliginin etkileri tarim, hayvancilik ve balik¢ilik sektorlerinde oldukca
genis kapsamlidir. Bu ii¢ sektdor de sicaklik artislari, asir1 hava olaylari, su
kaynaklarindaki degisimler ve deniz seviyesindeki yiikselme gibi faktorlerden dogrudan
etkilenmektedir. Tarim sektorii, bitkilerin biiyiimesi i¢in gerekli olan su ve sicaklik
dengeleriyle sik1 bir iliski i¢indedir. Tklim degisikligi 6zellikle su stresi, kuraklik ve asir1
sicakliklar nedeniyle tarimsal verimliligi olumsuz yonde etkileyebilir. Ayni1 zamanda,
hayvancilik sektorii de iklim degisikliginden etkilenmektedir; asir1 sicakliklar,
hayvanlarin sagligini tehdit ederken yem iiretimindeki azalma ve su kaynaklarinin
kisitlanmasi, besi hayvanlarinin yetistirilmesini zorlastirmaktadir. Bu bdliimde tarim,
hayvancilik ve balik¢ilik iiriinlerinin iklim degisikliginden nasil etkilendigini ve bu
sektorlerin  gelecekteki siirdiiriilebilirligini saglamak icin yapilmasi gerekenleri

incelenmektedir.
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2.1. iIKLiM DEGIiSIKLiGININ TARIMSAL URUNLER VE GASTRONOMI
UZERINDEKI ETKILERI

Iklim degisikligi, tarim sektorii iizerinde giderek artan bir tehdit olusturmakta ve
diinya genelinde tarim firiinlerinin verimliligini, kalitesini ve dagilimin1 énemli dl¢giide
etkilemektedir. Ozellikle mevsimsel degisiklikler, su kaynaklarina bagimli olan tarim
irlinlerinde verim kaybina, bitki hastaliklarinin yayilmasima ve ekim alanlarmin
daralmasina neden olabilir. Bu olumsuz etkiler, gida giivenligi iizerinde ciddi tehditler

olusturmakta ve kiiresel 6lgekte aglik ve yoksulluk gibi sosyal sorunlara yol agmaktadir.

Iklim degisikliginin etkileri 6zellikle gelismekte olan iilkelerde, gida iiretiminin
azalmasina ve gida fiyatlarinin artmasina neden olmakta, bu da diisiik gelirli niifuslar
daha da savunmasiz hale getirmektedir. Kiigiik olgekli ¢ifteiler, iklim degisikligine karsi
en savunmasiz gruplar arasinda yer almaktadir. Cogu zaman sinirli kaynaklara erisimleri
varken modern teknolojiye erisimleri de kisithidir. Ancak bu giftciler gida sisteminin
stirdiiriilebilirligi agisindan kritik bir rol oynamaktadir, ¢iinkii diinya genelinde gida
iiretiminin biiytlik bir kismi kii¢lik aile igletmeleri tarafindan yapilmaktadir. Ancak iklim
degisikliginin etkisiyle bu giftcilerin liretim kapasiteleri azalmaktadir, bu da yalnizca
yerel topluluklar1 degil, ayn1 zamanda kiiresel 6lcekte gida giivenligini tehdit etmektedir.
Ornegin; Hindistan’m Kerala bdlgesinde yasanan asir1 hava olaylar1 ve degisen yagis
diizenleri, tarim iriinlerinin verimliligini dogrudan etkilemis, bu da bolgedeki kiiglik
ciftcilerin gecim kaynaklarini ciddi sekilde tehdit etmistir. Bu tiir 6rnekler, iklim
degisikligi ile gida gilivensizligi arasindaki giiclii baglantiy1 ortaya koymaktadir. Ayrica
Kiiresel Giiney’de, iklim degisikligi ve gida giivenligi arasindaki iligki, yalnizca
sorunlarin dogasiyla degil, ayn1 zamanda ¢oziim yollarinin gelistirilmesiyle de siki bir
iligki i¢indedir. Bu boélgelerdeki ciftciler, hem iklim degisikliginin olumsuz etkilerine
kars1 dayaniklilik kazandirilmali hem de siirdiiriilebilir tarim uygulamalar tesvik

edilmelidir (Raj vd, 2022).

Tklim degisikligi uyum stratejilerini benimseyen ciftciler, benimsemeyenlere kiyasla daha
viiksek gida tiretimi yapmistir. Sonu¢larimizin marjinal etki tahminlerine dayali olarak,
iklim degisikligi uyum onlemleri alan haneler, bu onlemleri almayanlara gére hektar
basina yaklasik 95 kg ile 300 kg arasinda daha fazla gida iiretme egilimindeydi. Bu,
calistigimiz alanlarda ¢iktidaki degisimin %10 ile %29'unu agiklamaktadir. Diger bir
deyisle, haneler uyum onlemleri alirsa, iklim degisikliginin etkisi bu kadar biiyiik bir
oranda azalacaktir (Yesuf vd, 2008:13).



42

Yukaridaki alintida goriildiigii tizere, iklim degisikligine uyum stratejileri tarimsal iiretim
iizerinde olumlu etkiler ortaya koyuyor. Arastirma, cift¢ilerin uyum onlemleri alip
almamasinin gida liretimindeki farkliliklara dogrudan etki ettigini gdstermektedir. Uyum
stratejileri benimseyen ciftcilerin hektar bagina 95 kg ile 300 kg arasinda daha fazla gida
drettigi vurgulaniyor. Bu durum da genel iiretim degisiminin %10 ile %29’unu
aciklamaktadir. Bu bulgu, uyum onlemlerinin sadece bireysel ¢iftgilerin degil, ayni
zamanda bolgesel ve kiiresel gida giivenligi iizerindeki dnemini de kanitlar niteliktedir.
Bu sonug, iklim degisikliginin tarimsal verimlilik {izerindeki olumsuz etkilerinin uyum
onlemleri sayesinde biiyiik olgiide hafifletilebilecegini gdstermektedir. Ornegin; su
yonetimi, iklime dayanikli tohumlarin kullanimi ve toprak koruma teknikleri gibi
yontemler, hem cevresel degisikliklere karsi dayanikliligi artirabilir hem de iiretimi
stirdiirtilebilir kilabilir. Bu tiir politikalarinin ¢iftcilere ulagsmasini saglamak ve ekonomik
destek mekanizmalar1 olusturmak i¢in kamu ve 6zel sektdr is birliginin 6nemi de goz
onilinde bulundurulmalidir. Sonug olarak, iklim degisikligi ile miicadelede pratige dayali
yaklagimlarin, ¢iftcilerin ge¢im kaynaklarmin korunmasinda ve gida giivensizliginin

azaltilmasinda hayati bir rol oynadigi goriilmektedir.

Hasat miktarinin 6nemli oldugu tarim sektoriinde iklime uyumlu uygulamalarda
hasat miktar1 ve lirlin kalitesinin esit oranlarda artmasi yetistirme yonteminde iklim uyum
yontemleri ya da geleneksel unsurlarm hakim olmasinin gerektigi gostermektedir. iklim
degisikliginin meyve ve sebze kalitesi lizerindeki etkisini aciklamak, ilgili riskleri
hafifletmek, yenilik¢i eylemler ve onlemler uygulamak i¢in atilacak ilk adimdir. Bu
durum teknolojik, tarimsal yonetim uygulamalart ve sosyo-ekonomik sistemdeki
degisiklikleri icerir (Christopoulos vd, 2021). Siirdiiriilebilir gastronomi diizeyinde bir
regetenin orijinalliginden uzak olmamasi igin stabile yakin bir gorsel ve tat ile yetismesi
gerekmektedir. Bunu siirdiirmenin en biiylik yolu iklim uyum siirecine bagli kalmaktan
gecmektedir. Tklim degisikliginin tarim iiretimi ve besin kalitesi iizerindeki etkilerini
anlayabilmek i¢in bitkileri gelecekteki iklim kosullarinda yetistirmemiz gerekmektedir
(Leisner, 2020). iklim kosullarma uygun yetistirilmesinin &tesinde iklimin ortaya
cikardig: sartlara en yakin gidalarin tespiti ve regete uygunluguna gore tarim yapilma

kriterleri ¢esitlenebilir.
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Iklim degisikligi, tarimsal {iretim iizerinde bask1 olusturmasi dzellikle ¢evresel
zorluklara dayanikli ve diisiik maliyetle iiretilebilen {iriinlerin énemini artirmaktadir.
Baklagiller hem besin degeri hem de siirdiiriilebilir tarim i¢in sagladiklar1 katkilar

nedeniyle bu siirecte stratejik bir rol oynamaktadir:

Iklim degisikligi, gida giivenligi bakimindan baklagiller de dahil olmak iizere,
tarim tiriinlerinin tiretimini etkileyen bir olgudur. Baklagillerden nohut
ornegi ele alinirsa, kuraklik veya su stresi gibi kosullara en ¢ok dayanabilen
tirtinlerden biridir, ayrica az dis girdi ile elde edilmesi sayesinde de énem
tasir, ¢linkii bitki ve toprakta azot baglayici bir baklagildir. Bu ozellik, yerel
ve ulusal tarimsal iiretim sistemlerinin yerel kirsal kalkinma protokollerine
dahil edilmesi igin pratik ve ekonomik bir ¢oziim sunmaktadir (Blandino vd,

2021:3).

Alintida incelenen 6rnek olan nohut, kuraklik ve su stresi gibi zorlu ¢evresel kosullara
dayaniklilig1 ve diigiik dis girdilerle tiretilebilmesi sayesinde siirdiiriilebilir tarimda kilit
bir iiriin olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica azot baglayici 6zelligi sayesinde hem topragi
zenginlestiriyor hem de kimyasal giibre kullanimin1 azaltarak ¢evresel siirdiiriilebilirligi
destekliyor. Bu bakis acistyla, nohut gibi baklagillerin yerel ve ulusal tarimsal {iretim
sistemlerine entegrasyonu, sadece ¢evresel faydalar saglamaz, ayn1 zamanda ekonomik
olarak da avantaj sunmaktadir. Nohutun suya diigiik ihtiya¢ duymasi ve az girdi
gerektirmesi, onu tarimsal liretim planlarinda 6ne ¢ikan bir segenek haline getiriyor. Bu
ozellikleri, 6zellikle kuraklik gibi iklim degisikliginin kirsal alanlarda yarattig1 yaygin
sorunlara karst nohut yetistiriciligini etkili bir ¢6ziim olarak konumlandirmaktadir

(Blandino, Travieso, 2021).

Ozellikle kirsal kalkinma stratejilerinde nohutun pratik bir ¢oziim olarak
goriilmesi, iklim degisikliginin etkilerini hafifletmek ve tarimsal verimliligi artirmak i¢in
etkili bir yol olabilir. Bu tiir yaklasgimlar hem iklim degisikligiyle miicadelede hem de
kirsal bolgelerde ekonomik kalkinmay:1 tesvik etmede 6nemli bir rol oynayabilir. Ancak
bu tiir c¢oziimlerin uygulanabilirligi, yerel ireticilerin bilinglendirilmesi ve gerekli
altyapinin olusturulmasiyla desteklenmelidir. Tiirk mutfaginin énemli bir unsuru olan
nohut, kolay yetistirilme kosullar1 sayesinde geleneksel yemeklerin &tesine gegerek
yenilikei tariflerle kullanim alani genisletilebilir ve bu siireg, iklim degisikligine uyum
saglama cabalarinin bir pargasi olabilir. Sulama yoOntemlerine bagli olarak nohut
iiretiminde farkliliklar gézlemlenmistir. Ornegin, yagmurla beslenen kosullarda nohutun

yaprak alan indeksindeki azalma sinirh kalirken aygicegi gibi diger lirlinlerde sulama
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yapilan kosullara kiyasla daha belirgin artiglar goriilmiistiir (Koocheki vd, 2006). Bunun
yani sira besleyiciligi ile de nohut gida krizine karsin giiclii bir tiirdiir. Ayrica protein,
nigasta ve doymamis yaglar (oleik ve linoleik asit) acisindan zengin, kolesterol icermeyen
saglikli bir besindir. Lif bakimindan yiiksek olmasi, sindirimi desteklerken kolesterolii
diisiirmeye, diyabetlilerin glikoz seviyelerini diizenlemesine ve kolon divertikiilii gibi
disiik lifli diyetle iligkili rahatsizliklar1 6nlemeye yardimci olur. Hem besleyici hem de
koruyucu ozellikleriyle 6nemli bir gida kaynagidir (Blandino, Travieso, 2021). Bu

faydalari ile nohut ekonomik olarak tercih edilebilir bir iiriindiir.

Yapilan bir bagka arastirmada, nohutun tane iriligi ve ¢cimlenme oraninin kuraklik
arttikca azaldig1 gozlemlenmistir (Giirbiiz vd, 2009). Gidalarin verimini artirmayi
hedeflerken veya sef tercihlerine gore iirlin boyutlarini diislinlirken Oncelikle
strdiirtilebilir bir yetistirme tarzi1 benimsemek 6nemlidir. Gelecekteki iklim kosullarinda,
siirdiiriilebilir sebze iiretimi biiyiik 6l¢iide yeterli su teminiyle miimkiin olacaktir. iklim
degisikliklerinin, 6zellikle yiiksek CO; ortamlarinda, hububat verimini olumsuz yonde
etkileyebilecegi bildirilmistir (Dong vd, 2020). Yiiksek CO; seviyelerinde yetisen bitkiler
daha fazla besine ihtiya¢ duyar ve bu da daha fazla giibre kullanimin1 gerektirir. Ancak
bu etkilesimi siirlayan gevresel faktorler de vardir. Ornegin, Cin’deki plastik seralarda
goriildiigli gibi diisiik toprak sicakligi ve diisiikk 151k siddeti bu durumu olumsuz
etkileyebilir (Dong vd, 2020). iklim degisikliginin etkilerini azaltmaya y&nelik kullanilan
yontemler, gida iiretimi iizerinde cesitli etkiler yaratabilir ve bu durum, siirdiiriilebilir
gastronomi alaninda geleneksel lezzetlerin veya yenilik¢i tatlarin ortaya g¢ikmasini

engelleyebilir.

Bu durumlara baslica 6rnek verilebilecek konulardan biri ise hasat oncesinde
meyve ve sebze iiriinlerinin yiiksek sicakliklara maruz kalmasi nedeniyle olgunlagma
davramslarinda degisikliklere yol agabilmesidir. Ornegin, domatesin 30°C "nin iizerindeki
sicakliklara maruz kalmasi, normal meyve olgunlagmasi i¢in gereken bircok parametreyi
olumsuz etkiler; bunlar arasinda renk gelisimi, yuamusama, solunum hiz1 ve etilen iiretimi
yer alir. Dogrudan giines 151831na maruz kalan elmalar, daha gdlgeli kosullarda yetisenlere
gore daha yiiksek seker icerigine sahiptir (Parajuli vd 2018). Meyve ve sebze liriinlerinde
karbondioksit, ortam sicaklifi ve ozon degisimlerinin hasat sonrasi kalite lizerindeki

etkilerini incelemistir. Yikselen sicaklik, bitki fotosentezi iizerinde olumlu bir etki
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yapabilir, ancak ayn1 zamanda bir¢ok hasat sonrasi kalite parametresini olumsuz yonde
etkileyebilecegi bulunmustur. Yiikselen sicakliklarin, seker (elma ve iiziimler) ve asit
icerigi (liziimler) ile meyve sertligi (avokado) ve yag icerigi gibi oOzelliklerdeki

degisiklikler nedeniyle lezzet iizerinde etkili oldugu gosterilmistir (Leisner, 2020).

Uziim iiretimi, 6rnegin, su kithgmin en baskin gevresel kisitlamalardan biri
oldugu bir alandir. Hatta 1liman iklimlerde bile iiziim baglar1 genellikle biiyiime donemi
boyunca bir dereceye kadar kuraklik stresiyle karsi karsiya kalir. Ancak olgunlagsma
donemi gibi baz1 gelisim evrelerinde fazla nemin 6zellikle baz1 bolgelerde daha biiyiik
bir risk olusturdugunu da unutmamak gerekir. Iklim etkilerine kars1 savunmasizligi
nedeniyle, iizim ve sarap endiistrisinin gelecegi, sicaklik, yagis ve karbondioksit
konsantrasyonu gibi iklim faktorlerindeki degisikliklerle dogrudan iliskilidir. Bu durum
gelecekteki gelismelerin {iziim yetistiriciliginin pek ¢cok yoniinii, kullanilan bolgelerden
kaliteye kadar degistirebilecegini gostermektedir (Schultz, 2016). Sadece bir derece
sicaklik artist bile gida iretiminde geri doniilemez etkilerin goriilecegini isaret
etmektedir. Tklim degiskenlerinin (sicaklik, yagis, giines 1sinimi1 gibi) cesitli meyve ve
sebze {irlnleri iizerindeki etkileri, 6zellikle fenolikler, terpenoidler, yag asitleri ve
alkaloidler gibi ikincil metabolitlerin saglik ve duyusal 6zellikler iizerindeki dogrudan
etkileriyle dikkat ¢cekimektedir (Leisner, 2020). Gidanin besin yonii, genellikle daha az
tartigilan bir konu olmakla birlikte, gelecekteki olasi degisimlere dair derinlemesine

arastirmalar yapilmasi gerektigi vurgulanmalidir.

Tiirkiye iklim cesitliligi, toprak yapisi ve su kaynaklar1 agisindan zengin ve
strdiiriilebilir tarirma uygun bir {ilkedir. Bu ozellikler, organik tarim ve 1yi tarim
uygulamalarinin yayginlasmasina olanak tanir. Ulkemizde organik tarim alanindaki
biliylime, organik iirlin {ireten isletme sayisinin 3,6 kat ve iiretim alanimin 3,7 kat
artmastyla kendini gdstermektedir (Kayisoglu, Tiirksoy, 2023, s.300). Organik tarim,
katki maddelerinin bulunmadigi veya minimum seviyelere indirildigi, dogayla uyumlu
bir gida iiretim modelidir. Bu yontem, besin degerlerinin korunmasi ve temiz gida
arayisinin en uygun yollarindan biridir. Ancak gelecekte saglikli gida arzini
stirdiirebilmek icin meyve ve sebze iiretimiyle ilgili Onemli sorulari glindeme

getirmeliyiz. Bu sorular, iklim degisikligine bagl olarak bolgesel bitki yetistiriciligindeki
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farkliliklarin anlasilmasi, periyodik tarim sistemlerine olan etkiler ve iiretim gelisimi

iizerindeki sonuglar gibi konular1 igermelidir (Leisner, 2020).

Tiketicilere, yerel olarak iretilmeyen gidalarin siirdiiriilebilir olmadigi
diistincesinin yayilmasi dnemlidir; ayrica, gida iiriinlerinin taginirken kat ettigi mesafenin
cevresel etkilerinin, iklim degisikligine katkida bulundugu vurgulanmalidir. Uretimin dis
etmenlere bagimliligi, yerel ekonomilerin zayiflamasina yol agmaktadir. Bu nedenle, gida
iiretiminin yerel bolgelerde, iklimle uyumlu sekilde yapilmasi gerektigi diisiincesi
tilketicilere sunulmalidir. Boylece, artan tarimla birlikte kaliteli gida tretimi de
artirilabilir (Bilgin, Akoglu, 2018). Ancak nitelikli gida iiretimi karsisindaki en biiyiik
engel, baz1 yerlesim bélgelerinin yogun niifuslaridir. Iklim degisikliginin tarim iiretimi
ve mahsul kalitesi lizerindeki etkilerinin karmasikligi, etkilesen tiim faktorlerin daha
kapsamli bir sekilde ele alinmasi gerektigine isaret etmektedir. “Gizli ag¢hk™ ve
besinsizlikle miicadele etmek, kiiresel niifusun artan ihtiyaglarini karsilamak igin biiyiik
bir aciliyet tasir. Bu, yalnizca kalori degil, ayn1 zamanda yeterli miktarda vitamin ve
mineral temin etmeyi de kapsar (Leisner, 2020). Endiistriyel gida iiretimi yerine, daha az
ama daha kaliteli gida {iretimiyle, temiz tarim yontemleriyle gida cesitliligi artirilabilir.
Ayrica siirdiiriilebilir beslenme ve gida giivenligi i¢in gida ve beslenme okuryazarligina
odaklanilmali; bu okuryazarligin saglik, sosyal, ekonomik ve ¢evresel yararlar tizerinde
durarak toplumsal biling artirilmalidir (Haznedar, Aktas, 2022, s.23). Hem iireticiler hem
de tiiketiciler arasinda ¢ift yonlii bir bilinglenme ile, gida iiretimi ve c¢evresel

strdiirilebilirlik saglanabilir.

Iklim degisikliginin gelecekteki projeksiyonlar1 dogrultusunda, mevcut ve
terkedilmis meyve ve sebze lrilinlerinin genetik kaynaklarimin artirilmasi, yalnizca
verimlilik agisindan degil, ayn1 zamanda bu iirlinlerin dayanikliliklarini da artirmak adina
onemli bir bagka stratejidir. Mevcut ve terkedilmis meyve ve sebze lirlinleri i¢in genetik
diizenleme kaynaklarin1 artirmamiz, ayrica gida iiriinlerinin 6zellikle bitkisel ¢esitlerinin
gelecekteki iklimin daha gercekei projeksiyonlart altinda yetistirerek dayanikliliklarini
anlamamiz gerekmektedir. Fizyoloji, gen ve iklim modellemelerini birlestiren bu ¢ok
yonlii yaklagim, kiiresel iklim degisikligi 1s181inda siirdiiriilebilir bir gelecekteki gida
arzin1 gelistirmek igin temel bir adimdir. Iklim degisikligi, biiyiiyen ve giderek daha

varlikli hale gelen niifusun ihtiyaglarin1 karsilamak i¢in mevcut ve gelecekteki arza
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baskilar yapacaktir. Aragtirma ¢abalarinin yalnizca tarim {iretimini ve verimini artirmaya
odaklanmakla kalmayip aymi zamanda bitkilerin besin degerini korumaya (veya

artirmaya) yonelik de genisletilmesi gerekmektedir (Leisner, 2020).

Iklim degisikligine uyumlu tarim uygulamalar1 sayesinde gida kithgma ¢dziim
bulunabilir, ancak gidalarin besin degerlerinin giinden giine azalmasi yeterli gidanin
iiretilmesinin yeterince etkili olmayabilecegini gostermektedir. Yapilan ¢alismalarda;
bezelye, piring, soya fasulyesi, bugday, misir, patates, dar1 ve arpa gibi gidalarin emisyon
artisindan nasil etkilendigi incelenmistir. Bu dirlinlerin 2050 yili civarinda besin
degerlerinin ortalama %3 oraninda azalacagi tahmin edilmektedir (Tugrul, 2022).
Kiiresel Gida Krizleri raporunda, 2018 yilinda yetersiz beslenme nedeniyle 53 iilkede 113
milyonu agkin insanin hayatinin tehlikede oldugu vurgulanmistir (akt. Demirbas Aydin,
2020). Bu baglamda, besin degerini koruyan gidalarin geleneksel tat ve kokusunu
kaybetmeden atalik yontemlerle yetistirilmesi, siirdiiriilebilir gida {retimi ve

biyocesitliligin korunmasti i¢in biiyiik 6nem tasimaktadir.

Bilingli tiiketiciler, besin degerleri 6n planda tutularak yetistirilen baklagilleri
tercih ederek endiistrinin taleplerini sekillendirebilir. Bu tiiketiciler siirdiiriilebilir
gidalarin etik tedarik zincirlerinde sorumlu bir sekilde temin edilmesini ve islenmesini
talep etmektedir. Gastronomi sektorii, daha stirdiiriilebilir gida tiretimi ve tiiketimini
tesvik etme noktasinda onemli bir rol oynayabilir, bdylece siirdiiriilebilir gastronomi
anlayis1 giiclendirilir (Augustin, Cole, 2022). Siirdiiriilebilir gida iiretimini olumsuz
yonde etkileyen genetik erozyon, endiistriyel tarim, degisen beslenme aligkanliklari,
iklim bozulmasi ve kirsal bolge gocleri gibi zorluklar bulunmaktadir. Bunlar, diinya
genelinde biyolojik cesitlilik ve gida giivenligini tehdit eden faktdrlerin yalnizca
bazilaridir. iklim degisikliginin etkilerinin biiyiiyerek devam etmesi, bu zorluklar1 daha
da derinlestirip gida iiretimini azaltacak ve mevcut krizi daha da siddetlendirecektir (Slow
Food, 2024). Bu gercekler 15181nda, iklim kriziyle basa ¢ikmak i¢in gida {iretimine ¢ok
boyutlu bir yaklasim benimsemek, daha siirdiiriilebilir ¢oziimler gelistirmek agisindan

kritik Gnem tasimaktadir.

Iklim degisikligi, kaynaklarm tiikenmesi ve cevresel etkiler gdz Oniinde
bulunduruldugunda alternatif ve siirdiiriilebilir gida segeneklerinin desteklenmesi

gerektigi asikardir. Bu noktada, baklagiller gibi cevre dostu ve besleyici alternatifler, gida
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sektoriinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Siirdiiriilebilir gida ve gastronomi kavramlarinin
stirekliligi ele alinirken Tiirk mutfaginin 6nemli 6rneklerinden biri olan kuru fasulyede,
endiistriyel verimliligi artirma amaciyla ciftciler yalnizca saf azotlu gilibreye giivenmek
yerine, azotla giibrelemeyi tercih etmektedirler. Ancak bu uygulama, cevresel kirlilige
yol acabilir ve iklim degisikligine katki saglayabilir. Ayrica artan toprak azot seviyeleri,
fasulyenin olgunlagmasini geciktirir, tohum kalitesini diisiiriir ve asir1 vejetatif biiyiimeye
neden olabilir. Bu durum, beyaz kiif olusumunu tetikleyerek verim kaybina yol acabilir
ve bu kayip %80’e kadar ulasabilir (Uebersax vd, 2022). Pazar payinda diislislin sorun
yaratabilecegi gidalardan olan kuru fasulye {iretiminin ve tliketiminin artmasi,
stirdiiriilebilir tarim tlizerinde olumlu etkiler yaratacak ve iklim degisikligini etkileyen
bir¢ok faktorii olumlu yonde etkileyebilecektir. Saglikli bir diyette bitkisel bazli gidalara
daha fazla vurgu yapilmasi, son yillarda baklagil ailesine ait giday1 6nemli bir tiiketici
tercihi haline getirmistir. Strdiiriilebilir fasulye iiretiminin gelecegi, daha ¢esitli {iriin
rotasyonlart kullanilmasi1 ve ortii bitkileri araciligiyla hastaliklar1 baskilayan yonetim
uygulamalari, modern bitki 1slah1 gibi yaklagimlari igermektedir (Uebersax, Cichy vd,
2022). Ozellikle fasulyenin sigir eti yerine gegmesi, ABD’nin sera gazi azaltim
hedeflerini tam olarak karsilamasa da enerji iiretimi veya ulasim gibi diger biiyiik
emisyon kaynaklariyla birlikte azaltim ¢abalarina entegre edilebilir. “Fasulyenin, ABD
diyetinde sigir eti yerine ge¢mesi, CO> emisyonlarint 334 milyon metrik ton (mmt)
azaltarak, 2020 yul icin belirlenen azaltim hedefine %75 oranminda ulasiimasini saglar.
Kiiresel emisyon faktérleri kullanildiginda ise bu rakamlar sirasiyla 209 milyon mmt’ye

diismektedir”’ (Harwat, Sabate, Eshel, Soret, Ripple, 2017:264).

Bu alinti, fasulye gibi bitkisel kaynakli gidalarin hayvansal {irlinlerin yerine gegmesinin
iklim degisikligi tizerindeki potansiyel olumlu etkilerini oldukca ¢arpici bir sekilde ortaya
koymaktadir. Sigir eti gibi et iirlinleri, yiiksek metan emisyonlariyla bilinir ve bunun
sonucunda karbon ayak izleri oldukca biiyiiktiir. Fasulye gibi baklagillerin tiikketilmesinin
tesvik edilmesi, bu tiir emisyonlar1 6nemli dl¢ilide azaltabilir. Bu ¢caligmada belirtilen 334
milyon metrik ton CO; emisyonu azalisi, yalnizca ABD’nin hedefledigi azaltim hedefine
bliylik bir katki saglamaktadir. Kiiresel emisyon faktorleri g6z Oniinde
bulunduruldugunda bile bu azalma 209 milyon metrik ton olarak 6nemli bir fark

yaratmaktadir.
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Bu durum, hayvansal gida tiiketiminin g¢evresel etkilerinin ne kadar biiyilik
oldugunu ve bitkisel gidalarin bu ag¢ig1 nasil kapatabilecegini gostermektedir. Ayrica
bitkisel temelli diyetlere gecisin sadece cevresel siirdiiriilebilirlik i¢in degil, ayni
zamanda kiiresel gida giivenligi acisindan da faydali olabilecegi sonucunu ¢ikarabiliriz.
Sigir eti yerine fasulye gibi bitkisel alternatiflerin benimsenmesi, gida iiretim
sistemlerinde 6nemli degisimlere yol agarak daha diisiik ¢evresel maliyetlere sahip bir
tarim sistemini destekleyebilir. Bu tiir alternatifler, karbon emisyonlarini azaltmakla
kalmaz, ayn1 zamanda diinya genelinde tarimin siirdiiriilebilirligini artirmaya yonelik de

stratejiler sunmaktadir.

Artan protein talebi, beslenme ihtiyaglarimi siirdiiriilebilir bir sekilde
karsilayabilecek ve islenebilecek alternatif protein kaynaklarinin 6nemini artirmaktadar.
Baklagil bilesenleri, besleyicilik agisindan avantaj saglar ve ayni zamanda ¢evre dostu ve
tilketici tarafindan kabul goren irlinlerin gelistirilmesinde islevsel bir rol oynar:
“Baklagiller, ekim nébetine kolayca girebilmeleri, diisiik sicakliklara dayanikli olmalari,
diisiik CO2 emisyonlart ve su kullanmim verimlilikleri sayesinde, yalnizca iklim
degisikliginden etkilenmemekte, ayni zamanda bu degisiklige uyum saglama agisindan

da onemli bir rol oynamaktadir” (Bolat, 2021).

Uretiminin yan1 sira gida iiriinii isleme yaklasimi, besinsel 6zelliklerin iyilestirilmesine
yardimci olabilir (Augustin, Cole, 2022). Baklagillerin c¢evresel yararlarinin yan sira,
gida isleme siiregleriyle besinsel Ozelliklerinin daha da iyilestirilebilecegi
vurgulanmaktadir. Ozellikle gida iiriinleri isleme teknolojilerinin ilerlemesi, baklagillerin
tiiketici tarafindan daha kabul edilebilir ve daha islevsel hale gelmesini saglayabilir. Bu,
yalnizca besin degerlerini artirmakla kalmaz, ayn1 zamanda baklagillerin daha genis
kitlelere ulasmasint ve daha fazla tiiketilmesini tesvik edebilir. Sonu¢ olarak,
baklagillerin c¢evresel siirdiiriilebilirlik ve beslenme agisindan gelecekteki gida
sistemlerinde temel bir bilesen haline gelmesi beklenmektedir. Bu, yalnizca iklim
degisikliginin etkilerine karsi uyum saglamada degil, ayn1 zamanda gida giivenligi ve

saglik i¢in de 6nemli bir firsat sunmaktadir.

Ete duyulan ihtiyacin farkli gida maddeleriyle karsilanabilmesi ve 6zellikle
baklagillerin bu baglamda On plana c¢ikmasi, gida ve gastronomi sektoriinde

sekillendirilmesi gereken politikalarin onemini ortaya koymaktadir. Kuru fasulye
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yetistiriciligi, topragin yapisal ozelliklerine ve cografi kosullara daha kolay uyum
saglayabilmesi nedeniyle diger gida maddelerine gore siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli
bir besin kaynag1 olarak &ne ¢ikmaktadir. iklim krizinin etkilerinin her gecen giin arttig1,
toprak verimliliginin diistiigli ve dogal afetlerin tahribatlarinin giderek daha belirgin hale
geldigi bir ortamda kuru fasulye gibi temel bir besin maddesinin iiretiminin énemi daha
da artmaktadir. Bu sebeple, kuru fasulye {iretiminin ulusal ve uluslararasi diizeyde
artirilmasi, siirdiirtilebilir bir gida maddesi olarak gereklilik haline gelmektedir (Bilici,

2022).

Bitki bazli proteinlerin siirdiiriilebilir gida sistemleri i¢in daha kullanilir hale
getirilmesi gida ve beslenme giivenligi agisindan yeterli protein temininde karsilasilan
risklerin oldugu bir diinyada temel bir ihtiyactir (Augustin, Cole, 2022). Bakliyatlar
stirdiiriilebilir anlamda proteinler bakimindan en 6nemli gida maddelerinden biri olarak
sayilir. Birgok gida {irtiniine gore diisiik karbon ayak izlerine sahiptirler. Kuraklik
sartlarina daha uygun, giibre ihtiyacina diisliren azotu standart hale getirerek topragin
verimini arttirir. Ayrica bakliyatlar aym1 zamanda gida biyogesitlili§inin sayisini
arttirmasindan dolay1 ¢iftcilerin islerini kolaylastirarak gida gilivenligine yardimci
olmaktadir (Kiyak, Giines Bayir, 2022). Ancak yapilan aragtirmalar, baklagil
verimliliginin azalma egiliminde oldugunu gdstermektedir. “Giiney Portekiz’de A2, A1B
ve B1 emisyon senaryolarina gore, baklagillerin verimi 1961-1990 yilina gore 2011-2040
yillart arasinda %0.6-1.8 ve 2041-2070 yillar1 arasinda %1.2-3.8 oraninda azaldigini
ortaya koymuslardir” (akt. Bolat 2021:110). Bu veriler, o6zellikle iklimin degisen
kosullarina uyum saglamaya calisan tarim sistemleri icin risklerin arttifini gosteriyor.
Baklagiller gibi siirdiiriilebilir gida kaynaklari, bu tiir olumsuz etkilerle basa ¢ikmak i¢in
onemli bir ¢0ziim olabilir, ancak iklim degisikliginin bu iiriinlerin iiretimini de olumsuz
yonde etkilemesi, tarim politikalarinin ve siirdiirtilebilir gida tiretim yontemlerinin daha
fazla 6n plana ¢ikmasi gerektigini ortaya koyuyor. Bu, sadece yerel gida giivenligini

degil, kiiresel gida tedarik zincirlerini de tehdit eden bir durumdur.

Daha siirdiiriilebilir tarim uygulamalarina yonelik basarili 6rneklerden biri,
Kanada’nin subarktik Ontario bolgesinde patateslerin kuyruklu fasulyelerle birlikte
yetistirilmesidir. Yerel toplumlar, yerel gida iiretiminin faydalarini benimsemis ve

topluluklarinda daha siirdiiriilebilir bir gida iiretimi i¢in harekete geg¢mistir. Ayrica
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kuzeydeki yerli topluluklarinda yerel gida iiretim sistemlerinin tanitilmasi, topluluklarin
giiclenmesine katki saglamakta ve iklim degisikligi gibi gelecekteki zorluklara karsi
dayanikliliklarin1 artirmaktadir (Barbeau vd, 2015). Bu oOrnek uygulama toprak
verimliligini artirmak, su kullanimmn1 optimize etmek ve bitkilerin birbirini
desteklemesini saglamak gibi ¢evre dostu stratejilerle iklim degisikligine karsi
dayaniklilig1 artirmaktadir. Ayrica yerel gida iiretim sistemlerinin tanitilmasi yerli
topluluklarin gliglenmesine katki saglamakta ve onlar1 gelecekteki zorluklara karst daha
direncli hale getirmektedir. Bu tiir yaklagimlar hem g¢evresel siirdiiriilebilirligi hem de

toplumsal kalkinmay1 destekleyen 6nemli ¢oziimler sunmaktadir.

Et ve balik gibi et grubuna ait {irlinlerin yaninda en sik talep iirlinlerden olan
patatesin diinya iizerinde tliketim bir hayli yiiksek oldugu rahatlikla s6ylenebilir. Patates
yine biitiin gidalar gibi iklimin degisiminden kaynakli etkilenen tiirlerdendir. Uluslararasi
diizeyde bilim insanlar1 tarafindan tahminlere gore gelecek 50 y1l iginde yaklagik 5C °’lik
artisa ulasan bir senaryoda diinyanin neresinde patates yetisirse yetissin her yeri negatif
bir bi¢cimde etkileyecegi ongoriilmektedir. Sicakliklar ytlikseldikge patatesin olusumunda
etkiler birakarak patatesin toprak altinda biiylime evresinde erken filizlenme ile hasar
alarak dogal evresinin bozulacagi tahmin edilmektedir. Patates yetistiren ciftcilerin
stirdiiriilebilirligi saglamasi i¢in 6zellikle sicaklik ve kurakliga dayaniklilig: yiiksek olan
tirlerin kullanilmasin1  6nerilmektedir. Ayrica patates cografyaya oOzgii kiiltiirel
uygulamalarla yetistirilmesi yoluna gidildigi zaman daha verimli sonuglar alinacaktir
(Sen, Glingor, 2019). Kuraklik ve sicakliga elverisli olmayan patates tiirlerinin zamanla
yok olacag c¢ikarimi yapilmaktadir. Iklim degisikliginin gastronomiye olan olumsuz
etkisi kaybolmaya baglayacak dnemli yemek tarifleriyle olacagi goriilmektedir. “Son bes
yilda patates tiiketiminde dalgalanmalar gerceklesmis olup, 2021/22 tiiketim sezonu
2017/18 sezonuna gore %4,2 oraninda artis gorilmiistiir” (Yegiil, 2023 s.9). Yapmasi
pratik yemesi lezzetli olan patatesin kullanim imkanlarmin genis olmasindan dolay:
mutfaklarin 6nemli pargalarindan biridir. Bu ylizden hem diinya iizerinde ¢ok ¢esidi olup
hem de iizerinde makaleler yazilarak ¢alismalarin ¢okca yapildigi bir gida maddesidir.
Patates yetistirmek icin siirdiiriilebilir uygulamalari, iklim degisikligine adaptasyon
baglaminda 6nemli bir rol oynayabilir. Boyle bir sonug i¢in ¢iftcilere egitim ve kompakt
bir destek saglanmasi, tarim politikalarinin iklim krizine uyumlu olarak gelistirilmesi

onemlidir. Patates onemli gida maddesi olup sektorii de iklim krizinin etkilerine karsi
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duyarli olmalidir. iklim degisikliginin etkilerinin minimuma diisiiriilmesi i¢in gerekirse

bolge bolge degisebilecek farkli onlemlerin alinmasi gereklidir (Altintag, 2024).

Iklim degisikligi, bitkisel iiretimin bircok yoniinii etkileyerek verim kayiplarma
ve gida giivenligi tehditlerine yol agmaktadir. Ozellikle sicaklik artislar ve kuraklik gibi
iklimsel degisiklikler, misir gibi temel gida tiriinlerinin gelecegini dogrudan etkileyebilir.
Gelecek 30 yil i¢inde, musir yetistirilen bolgelerde sicakliklarin sadece 0.8°C artmasi
durumunda, ABD’de musir veriminde %2 ila %3 oraninda azalma Ongdriilmektedir
(Giirer, Uysal, 2023). Bu, ABD gibi misir1 rafine ederek pek ¢ok farkli iiriin iireten bir
iilke i¢in biiyiik bir kayip anlamina gelir. Kiiresel iklim degisikliginin etkileri sadece
verimle sinirlt kalmay1p ayn1 zamanda kiiltiir bitkilerinin cografik dagilimini ve tiirlerin
kompozisyonunu da degistirmektedir. Yirmi ti¢ kiiltiir bitkisine ait alanin daralmasi, buna
karsin 20 bitkinin alaninin artmasi beklenmektedir. Ekolojik olarak en fazla alan artigi
hint daris1, aygigegi, soya, kum darist ve nohutta goriiliirken bortilce, yer fistig1 ve patates
gibi baz1 bitkiler yok olma tehlikesiyle kars1 karsiya kalacaktir (Yavas, Unay, 2018). Bu
tir degisiklikler, yalnizca bitkilerin verimliligini etkilemekle kalmaz, ayn1 zamanda gida
giivenligi ve ekonomik istikrar lizerinde de ciddi tehditler olusturur. Bu baglamda, iklim
degisikligi ile miicadele etmek ve tarimda siirdiiriilebilir ¢oziimler gelistirmek igin

kapsamli stratejiler gereklidir.

Ornegin; 2055 yil1 iklim &ngdriilerine gore yerfistig1, patates ve boriilcenin yabani
akrabalarinin durumu irdelenmistir. Bu arastirmaya gore, iklim degisikliginin etkili bir
sekilde ortaya ¢ikmasi durumunda go¢ senaryosuna bagli olarak bu tiirlerin ortalama
%16-22’°sinin yok olacagi, bazilarinin ise %50 oraninda azalacagi Ongoriilmektedir.
Oniimiizdeki 50 y1l igerisinde 51 tiiriin yok olmasi, dagilma alanlarinin da ortalama %85-
94 oraninda azalmasi beklenmektedir. Bu tiirlerin yetistigi alanlarin boyutlarinin ise %55-
60 oraninda azalmasi dngériilmiistiir (Ozgen vd, 2015). Bu veriler, iklim degisikliginin
sadece tarim alanlar lizerinde degil, ayn1 zamanda ekosistemlerin genel isleyisi iizerinde
de kalic1 ve yikici etkiler yaratabilecegini gostermektedir. Yabani akrabalarin yok olmasi
veya azalma gostermesi hem ekolojik dengeyi bozabilir hem de tarimsal biyoteknoloji ve
genetik cesitlilik agisindan biiylik kayiplara yol agabilir. Bu tiirlerin ortalama %85-94
arasinda bir alan kaybi yasamasi, gida iiretiminde kullanilabilecek tohumluklarin ve

genetik kaynaklarin azalmasina neden olabilir. Sonug olarak, bu durum gida giivenligi
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icin ciddi bir tehdit olusturur, ¢linkii ¢esitliligin korunmasi hem siirdiiriilebilir tarim
uygulamalar1 hem de ekolojik denge i¢in son derece Snemlidir. Bu sebeple, iklim
degisikligine karsi tarimsal iretimin ve biyolojik cesitliligin korunmasima yonelik

stratejilerin gelistirilmesi kritik bir 6neme sahiptir.

Yetistirilen {irlinlerin veriminde biiyiik diistisler ya da kurakligin getirecegi yok
olmaya yaklasacak gidalarin yaninda kuraklik sebebiyle verimi tiilkenmeye yakin olan
tarim alanlarindan gog belki de yok olup gidecek gida kadar 6nemli bir konudur. Ciinkii
stirdiiriilebilir gastronominin temeli istikrarli yetigen iirlin ve o gida maddesini yetistiren
insan giicii ile devam edebilmektedir. Siirdiiriilebilir bir sekilde gastronomiyi nitelikli
tutmak icin planlamay1 kusursuz yapmak gerekir. Oncelikle korunmasi gereken gida
maddelerinin yaninda bazi “bitkisel bazli gidalar — meyveler ve sebzeler, tam tahillar,
fasulye, bezelye, kuruyemisler ve mercimek gibi — genellikle hayvansal bazli gidalara
gore daha az enerji, arazi ve su kullanir ve daha diislik sera gazi yogunluklarina sahiptir”
(United Nations, t,y, par.4). Daha dayanikl {irlinlerin yetistirme planlamasini bolgelere
gore istatistiki veriler ile daha ¢ok bu tip meyve, sebze vb. gidalar1 yetistirme yontemine
basvurmalidir. Meyve yetistiriciligi daha hassas, ¢cok yillik bir tarimsal uygulama oldugu
icin iklim krizinden daha fazla etkilenmektedir (Sahin vd,2015).

Iklim degisikligi ve kiiresel 1sinma, dzellikle meyvecilikte biiyiik etkilere yol
acmaktadir. Cok yillik meyve agaglari, ani sicaklik degisimleri ve ekstrem hava
kosullarina kars1 hassastir. Bu durum kis dinlenmesi, ¢i¢ceklenme, tomurcuklanma
ve meyve olusumu gibi kritik donemlerde verim ve kalite kaybina neden

olmaktadir:

Kiiresel isinma ve iklim degisikligi etkilerinin en yogun goriildiigii tarimsal
faaliyet meyveciliktir ve ¢ok yillik bitkiler ani sicaklik degisimlerinden daha
¢ok etkilenmektedir. Son yillarda siklikla goriilen durumlardan biri meyve
agaglarmmin  kig  dinlenme, c¢iceklenme, tomurcuk olusumu ve meyve
doneminde meydana gelen ekstrem hava kosullaridir (Sahin, Topal, Ozsoy,
Altunoglu, 2015:148).

“Iklim projeksiyonlari kapsaminda bitki zararlilari ile miicadele maliyetlerinin
misir, soya fasulyesi, pamuk ve patates icin %3-10 artis gosterecegini ve ABD 'de

iklim degisikligine bagl pestisit uygulamalarimin maliyet etkileri nedeniyle



54

toplumda  yilda  tahmini 200 milyon dolar kayip  gerceklesecegini
ongormektedirler” (Yasar vd, 2021:71).

Alintilardan anlasilacagi tizere iklim degisikligi sadece ¢evresel degil, ekonomik agidan
da biiyiik bir tehdit olusturmaktadir. Artan zararlilarla miicadele i¢in daha fazla pestisit
kullanimi, yalnizca tarim iireticilerinin maliyetlerini artirmakla kalmaz, ayni1 zamanda
cevresel etkilerini de biiyiitiir. Ote yandan, bu maliyet artislar1, daha genis toplumsal ve
ekonomik sonuclar dogurabilir. Toplumda kayiplarin 200 milyon dolar1 bulmasi, gida
giivenligi, cevresel siirdiiriilebilirlik ve saglik gibi alanlarda daha genis bir etki
yaratacaktir. Bu nedenle, iklim degisikliginin tarim sektoriine yonelik ekonomik
etkilerini yonetmek ve siirdiiriilebilir ¢oziimler gelistirmek icin acil dnlemler alinmasi

gerektigi sonucuna varilabilir.

Iklim degisikliginin etkileri, tarim sektdriinii derinden etkilemekte ve bu sorunlara
kars1 gelistirilen c¢oziimler, bazen daha biiylik cevresel ve ekonomik sorunlara yol
acmaktadir. Kimyasal tarim ilaglarinin kullanimi, kisa vadede verim artigi saglasa da uzun
vadede biiyiik maddi kayiplara ve gevresel felaketlere neden olabilir. Ureticiler, tarimda
kimyasal miicadeleyi ¢6zliim olarak gorse de uygulanan ilaglamalar yalnizca bitkilerin
sagligini degil, ayn1 zamanda ekosistem {izerindeki dengeyi de ciddi sekilde bozmaktadir.
Ozellikle, tarlalarda standart ilaglamalarm yapilmamasi, hatta hasat dncesi ¢igeklenme
doneminde dahi ilaglama yapilmasi, ekosistemdeki zararh etkileri artirmaktadir. Ilaglama
sayisinin artmasi, bazen sertifikasiz ve daha ucuz ilaglarin tercih edilmesine yol agmakta,
bu da ¢evresel ve saglik risklerini daha da biiyiitmektedir. Kullanilan kimyasallarin bitki
iizerinde kalint1 birakmas1 ve hedef dis1 organizmalara zarar vermesi, insan, hayvan ve

cevre sagligini tehdit eden ciddi sonuclar dogurabilir (Géziiacik, 2022 5.59).

Bu noktada, organik tarim veya zehirsiz temiz tarim, gelecegin tarim modeli
olarak 6n plana ¢gikmaktadir. Organik tarim, yalnizca zararli kimyasallarin kullanilmadigi
bir yontem olmakla kalmaz, ayni1 zamanda biyogesitliligin korunmasini ve ekosistem
dengesinin saglanmasini da hedefler. Bu tiir bir tarim sistemi, siirdiiriilebilir gida
iiretimini destekleyerek gida giivenligini saglamak ve ¢evresel hasarlar1 en aza indirmek
icin 6nemli bir yol sunar. Sonug¢ olarak, kimyasal tarim ilaglarinin kullanimina dayal

mevcut sistem hem ¢evre hem de insan saglig1 i¢in biiyiik tehditler tasirken, organik tarim
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ve benzeri siirdiiriilebilir tarim yontemleri hem dogal dengeyi korumak hem de saglikli

gida iiretimi saglamak agisindan kaginilmaz bir gereklilik olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

2.2. IKLiM DEGISIKLiGININ HAYVANCILIK VE BALIKCILIK
URUNLERI VE GASTRONOMIYE ETKIiSi

Sicaklik artiglari, kuraklik, asir1 yagislar, firtinalar ve okyanus asidifikasyonu gibi
iklimsel degisiklikler, hayvancilik ve balik¢ilik sektorlerindeki liretim siireclerini tehdit
ederken bu triinlerin siirdiiriilebilirligini de ciddi sekilde riske atmaktadir. Hayvancilik
sektoriinde iklim degisikliginin olumsuz etkileri yem iiretimini, su kaynaklarini, hayvan
saghigmi ve verimliligi dogrudan etkileyebilmektedir. Ornegin; artan sicakliklar,
hayvanlarin stres seviyelerini artirarak siit iiretimini ve et verimliligini diigtirebilir. Ayrica
kuraklik ve su kaynaklarinin azalmasi, hayvancilikla ilgili bir¢cok faaliyet i¢in zorluk
yaratabilir. Balik¢ilik sektorli ise deniz suyu sicakliklarindaki yiikselme ve okyanus
asidifikasyonunun etkisiyle balik tiirlerinin go¢ hareketlerini degistirebilir, bu da avlanma
alanlarin1 ve deniz ekosistemlerini olumsuz sekilde etkileyebilir. iklim degisikligi ayni
zamanda balik stoklarinin azalmasina, bazi tiirlerin yok olmasina veya yer degistirmesine
neden olabilir. Bu durum hem balik¢ilar hem de deniz ekosistemleri i¢in biiyiik zorluklar
dogurur (Atar, 2016). Tiim bu degisiklikler, yalnizca fireticilerin ge¢im kaynaklarini
tehdit etmekle kalmaz, ayn1 zamanda kiiresel gida glivenligini de ciddi sekilde riske atar.
Hem hayvancilik hem de balik¢ilik sektorleri, iklim degisikligiyle basa c¢ikabilmek ve
stirdiiriilebilirliklerini saglamak i¢in yeni stratejiler gelistirmek zorundadir. Bu, sadece
cevresel etkileri azaltmakla kalmay1p ayn1 zamanda bu sektorlerdeki is giiciiniin ve yerel

ekonomilerin korunmasi i¢in de kritik bir gerekliliktir.

Gida iirlinlerine dair yapilan tahminlere gore 2000 ile 2050 yillar1 arasinda kiiresel
et tikketiminin iki katina ¢ikmasi ve diinya ¢apinda tahil tiikketiminin %60 oraninda artmast
beklenmektedir. Iklim degisikligi piring, bugday, misir ve soya fasulyesi gibi temel tarim
tirtinlerinin fiyatlarini artiracak; yiiksek yem maliyetleri de et fiyatlarmin ylikselmesine
neden olacak, bu da et tiiketimindeki artis1 sinirlayarak tahil tiiketiminde daha biiyiik bir
diisiise yol acacaktir (Gregory, Smith, 2013). Gambiya’dan alinan bir 6rnekte bunu

gormek miimkiindiir:

Tarim Bakanligi verilerine gore, toplam piring talebinin sadece yiizde 19 u
verel iiretimle karsilanmaktadir. Son bes yilda, Gambiya hiikiimetinin acil
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durum ilan etmesine neden olan 2011/2012 mahsul basarisizligr dahil olmak
lizere, tilke kuraklik ve su baskinlar: gibi iklim degisikligi kaynakli olaylarla
karst karsiya kalmistir. Bu nedenle, tahil iiretimi dalgalanma gostermistir.
Gegen bes yil icinde, ozellikle dart olmak tizere kaba taneli tahillar, toplam
tiretimin %70'inden fazlasint olusturmustur. Ancak, iilkenin temel gida

maddesi olan piring tiretimi, ulusal talebi karsilamakta yetersiz kalmaktadir
(Joof, 2017: 52-53).

Niifus artis1 belli bir seviyede sabit kalsa da talep oranmi iklim degisikliginin hizli
etkisiyle her gegen giin diinya genelinde bu tiir 6rneklerle daha fazla karsilasildig:

bir déneme girmemize neden olacaktir.

Yapilan bir aragtirma, vejetaryen ve vegan beslenme ile bati tarzi diyetlerin
karsilastirilmasinda, bati tarzi diyetin 2,5 kat daha fazla enerji, 2 kat daha fazla su, 13 kat
daha fazla giibre ve 1,4 kat daha fazla pestisit kullanimina neden oldugu sonucuna
varmistir. Ortalama olarak, siir eti {iretimi, sebze proteinlerinin, drnegin tahillarin
iiretiminden birkag kat daha fazla arazi ve su gerektirir. Su anda et, kiiresel insan diyetinin
yalnizca %15’ini olustururken, tarim arazisinin yaklasik %80’1, hayvan otlatmak veya
hayvanlar i¢in yem iiretmek amaciyla kullanilmaktadir (Gregory, Smith, 2013). Bu
durum, tarima elverigsiz bolgelerdeki genis ¢ayir alanlarin1 da kapsamaktadir. En ug
senaryoda, hi¢bir hayvansal {iriin tiiketilmedigi takdirde, 2050°de daha az arazide yeterli
gida iiretimi yapilabilir, bu da ormanlarin yeniden biiyiimesine olanak tanir ve kara
tabanli sera gazi emisyonlarin1 2050 i¢in mevcut seviyelerin ligte birine diisiirebilir

(Gregory, Smith, 2013).

Et tiikketiminin gevresel etkileri 6zellikle katki maddeleri i¢eren raf dmrii uzun ve
yiiksek karbon ayak izine sahip islenmis iiriinlerde daha belirgindir. Ornegin, Amerika
Birlesik Devletleri’nde tahillarla beslenen sigir eti liretiminin mavi su ayak izi kilogram
basina 2.034 litreyi bulmaktadir; bu suyun %90’mndan fazlas1 yem {iiretiminde sulama
amaciyla kullanilmaktadir. Ancak dogru sekilde yonetilen otlatma yontemleri, bitki
ortiisiinii ve toprak saglhigini iyilestirebilir. Bu konu, iklim degisikli§ine uyum baglaminda
ele alinmaktadir (Uddin, Kebreab, 2020). Biiylikbas hayvanciligin beslenme, bakim ve
genel yonetim acisindan karmagikligit ve su gibi kaynaklar1 yogun tiikketmesi,
stirdiiriilebilir gida tedarikini zorlagtiran 6nemli faktorlerden biridir. Ancak siirdiiriilebilir
et thtiyacini karsilamak i¢in daha az tercih edilen hayvan tiirlerine yonelmek, hem yeni

tatlar kesfetmemize olanak tanir hem de iklim degisikligiyle miicadele stratejileri
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cercevesinde 6nemli bir alternatif olusturur. Ornegin, diinya capinda yaygin olarak
tiikketilen dana etine kiyasla tofu, sebzeler ve Hint baharatlari igeren vegan bir yemek olan
sebze pilavi karigiminin karbon ayak izi, sosisli sandvigten yedi kat daha yiiksek bir
seviyeye sahiptir (Hamerschlag vd, 2017). Bu tiir veriler, et tiiketimini azaltmanin ve daha

cesitli et alternatiflerine yonelmenin gerekliligini ortaya koymaktadir.

Stirdiiriilebilir hayvancilik yontemleri olasi sorunlarin 6niine gegmek i¢in ¢esitli
yollar aramaktadir. Ornegin organik keci iiretimi, gelecekte siirdiiriilebilir tarim ve
hayvancilik agisindan 6nemli bir alternatif olarak 6ne ¢ikmaktadir. Cevre dostu ve hayvan
refahina duyarli olmasi, biiyiikbas hayvanlara kiyasla insan sagligina daha az olumsuz
etki yapmasi, bu secenegin avantajlarini pekistiren faktorlerdir. Ekolojik dengeyi gozeten
ve hayvan refahin1 6n planda tutan organik kegi ¢ift¢iligi, ekonomik acidan da mantikli
bir yaklasim sunar. Bu dretim modeli, organik ciftliklerin siirdiiriilebilirligine
odaklanarak konvansiyonel sisteme gore daha uzun vadeli ve ¢evreye zarar vermeyen bir
yap1 insa edilmesini saglar. Organik kegi ¢iftliklerinin yiliksek maliyetleri, saglikli ve
nitelikli gida tiretimi ile telafi edilebilir. Keci yetistiriciligi az tarim arazisi bulunan,
ormanlarla g¢evrili, yliksek daglik bolgelerde uygulanabilmesi nedeniyle zorlu iklim
kosullarina uyum saglama kapasitesi ile her durumda avantajli bir hayvancilik modelidir

(Karakus vd, 2016).

Kirmizi et iiretiminin yani sira balik¢ilik da iklim degisikliginden etkilenerek
deniz ekosistemlerinde olumsuz degisikliklere yol agmaktadir. Deniz balik¢ilig, kiiresel
gida sisteminin dnemli bir parcasidir; ekonomik faydalar saglar, besin zincirinde kritik
bir yer tutar ve milyonlarca insanin ge¢im kaynagini olusturur. Ancak iklim degisikligi,
deniz ekosistemlerini ve balik¢iligi genellikle olumsuz sekilde etkileyerek bu
sektorlerdeki siirdiiriilebilirligi tehdit etmektedir. Artan deniz suyu sicakliklari, okyanus
asidifikasyonu ve deniz seviyesindeki degisiklikler, deniz canlilarinin go¢ yollarmi ve
iireme dongiilerini etkileyebilir. Bu durum, balik stoklarinda azalmaya ve baz tiirlerin
yok olmasimna neden olabilir, bu da kiiresel gida giivenligini tehlikeye atar. Ayrica,
balikgilikla ilgili ekonomik faydalar ve istihdamda da diisiisler yasanabilir. Ornegin,
yapilan arastirmalara gore iklim degisikligi, kiiresel Ol¢ekte hayvan biyokiitlesinin,
potansiyel balik¢ilik avlarmin, ekonomik kazanglarin ve istihdamin azalmasina yol

acacag1 ongorilmektedir (Cheung vd 2021).
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Iklim degisikligi ile basa c¢ikabilmek icin bir dizi uyum stratejisi 6nerilmektedir.
Bu stratejiler, kuraklik ve yiiksek sicakliklara dayanikli tohum ¢esitlerinin
gelistirilmesinden tarimsal diizenlemelerde yapilacak degisikliklere kadar genis bir
yelpazeye yayilmaktadir. Ayni sekilde balik¢ilik sektorii icin de okyanus arastirmalart,
tiirlerin giincellenmesi ve gecici balikgilik yasaklarinin uygulanmasi gibi stratejiler 6ne
cikmaktadir. Ayrica balik¢ilik kaynaklarinin daha verimli yonetilmesi, siirdiiriilebilir
balikeilik tekniklerinin benimsenmesi ve deniz ile ¢iftlik balik¢iliginin ekolojik olarak

iyilestirilmesi de bu uyum stratejilerinin bir pargasidir (Miron vd 2023).

Ozellikle kiiciik olgekli balikgilarin  gelirlerini ve gida  giivenliklerini
stirdiirebilmeleri icin iklim degisikligi uyum stratejilerinin yerel cografi kosullara gore
diizenlenmesi gerekmektedir. Bu baglamda, balik¢ilik faaliyetlerinde giincel verilere
dayali siirekli diizenlemelerin yapilmasi biiylik 6nem tagimaktadir. Kiiresel olgekteki
uyum stratejileri kadar yerel diizeyde de balikgilikla ilgili duyarli ve siirdiiriilebilir
yonetim politikalarinin uygulanmasi, kiigiik balik¢r topluluklarinin ekonomik refahi ve
gida giivenligini korumak i¢in kritik bir adimdir (Rahman vd 2021). Sonug olarak, iklim
degisikligine uyum saglamak, sadece balikgilikla ilgili sektorel ¢oziimler gelistirmekle
sinirlt kalmamali, ayn1 zamanda ekosistem ve insan sagligin1 koruyan daha genis bir

stirdiiriilebilirlik anlayisini benimsemelidir.

Okyanuslarin atmosferden yaklasik 50 kat daha fazla CO2 depoladigi tahmin
edilmektedir. Bu, okyanuslarin iklim degisikligi tizerindeki etkilerini daha da karmagik
hale getirmektedir. Kiiresel 1stnmanin 1,5°C veya daha fazla artmasi, okyanuslarin daha
fazla CO2 emmesine neden olarak, bu gazin deniz suyu i¢inde birikmesini hizlandirabilir.
Suda biriken fazla CO2, okyanus asidifikasyonuna yol acar ve suyun pH seviyelerini
diisiiriir. Bu degisiklik, deniz canlilarinin kalsifikasyon siire¢lerini, yani kabuklu deniz
iiriinlerinin ve mercanlarin iskeletlerini olugturabilme yeteneklerini olumsuz etkileyebilir
(Maulu, 2021). Ayrica okyanus ekosistemindeki birgok sucul tiiriin biiylimesi, gelisimi
ve hayatta kalmas1 da bu asidik ortamda zorlasabilir. Ozellikle ¢iftlik balik¢ilig1 sektori,
bu degisimlerden biiylik Olciide etkilenebilir. Okyanuslarin artan asidite seviyesi,
baliklarin saghigin1 dogrudan tehdit edebilir, ¢linkii baliklarin yagamsal fonksiyonlarini
stirdiirebilmesi i¢in suyun kimyasal dengesi ¢ok dnemlidir. Oksijen ve mineral alimindaki

bozulmalar, baliklarin gelisimini engelleyebilir ve hastaliklara kars1 savunmasizliklarini
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artirabilir. Su kalitesindeki diisiis, ayn1 zamanda sucul ekosistemlerin dengesizlesmesine
yol agarak baliklarin besin kaynaklarin1 da olumsuz etkileyebilir. Bu durum, ¢iftlik
balik¢iliginin ¢evresel siirdiiriilebilirligini tehdit ederken, verimliligi ve iiretim
maliyetlerini de artirabilir. Ciftliklerdeki baliklarin saglhigi ve verimliligi iizerinde
dogrudan bir etki yapacak olan okyanus asidifikasyonu, balik¢ilik sektoriinii daha az karl
ve daha zorlu bir hale getirebilir. Dolayisiyla, okyanuslarin asidifikasyonu ve su
kalitesindeki bozulmalar, sadece dogal ekosistemlerin degil, ayn1 zamanda kiiresel gida
sistemlerinin de siirdiiriilebilirligini tehdit eden Onemli faktorlerden biri haline

gelmektedir (Maulu, vd., 2021).

Her gecen giin artan niifus ile artan gida talebini sinirli alan olanaklarinin da
degerlendirilmesi sonucu deniz canlilar1 i¢in Sliimciil diizeyde yasam savasina sebep
vermektedir. Siirdiiriilebilir balik¢ilik ve deniz mahsulleri sektoriiniin kurallara kusursuz
uyum zorunlulugu hem deniz canlilarinin standart yasamini hem de gida talebinin
siirdiiriilebilir bir tedarik zincirinin saglanmasini ortaya ¢ikarir. Iklim degisikligiyle
miicadele, balik¢ilik ve su iiriinleri yetistiriciligi stirdiiriilebilirligin seviyesini yukariya
seviye ¢ikartmak i¢in tamamlayict ve gliglendirici bir siire¢ olabilir. Enerji tiikketimi ve
karbon emisyonlarin1 azaltmak amaciyla kontrollii aveilik yapmak, deniz mahsulleri
hasadina sinirlama getirmek ve su tirlinleri yetistiriciliginde balik ununun bagimliligini

azaltmak olarak ornekler sdylenebilir (Barange, Perry, 2009).

Kiiresel 1sinma ile birlikte hayvancilik ve balik¢ilik sektorlerinde siirdiiriilebilirlik
saglamak yenilikci uyum stratejileri ve daha cevre dostu {iretim yOntemleri
gerektirmektedir. Karbon emisyonlarini azaltma, su kaynaklarin1 verimli kullanma ve
ekosistemlerin korunmasia yonelik uygulamalar, bu sektorlerin gelecegi icin kritik
oneme sahiptir. Dolayisiyla iklim degisikliginin hayvancilik ve balik¢ilik tlizerindeki
etkilerinin yonetilmesi, sadece cevresel degil, ayni zamanda ekonomik ve toplumsal
stirdiiriilebilirlik i¢in de biiyiik bir zorluk teskil etmektedir. Gastronomi diinyasi, bu yeni
gercekliklere uyum saglamak icin yenilik¢i ve siirdiiriilebilir ¢éziimler aramaktadir.
Bunun icinde bitkisel tabanli alternatifler, hiicresel et iiretimi gibi yeni gida
teknolojilerinin benimsenmesi Onem kazanmaktadir. Ayrica, yerel ve mevsimsel

dirtinlerin kullaniminin tesvik edilmesi, meniilerde hayvansal gidalarin azaltilmasi gibi
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stratejiler, cevresel etkiyi azaltirken mutfaklar i¢in de daha siirdiirtilebilir bir yaklasim

sunabilir.

Stirdiiriilebilir bir gida sistemine gecis, ¢evresel etkileri minimize etmek ve
kaynaklar1 daha verimli kullanmak adina, yiiksek karbon ayak izine sahip ve dogaya zarar
verebilen gida iirlinlerinin iiretimi ve tiiketimi iizerine yeniden diisiinmeyi gerektiren
onemli bir adimdir. Bu durum su diiriinlerinin gastronomideki yerine de derinden
etkilemektedir. Ozellikle pahal1 bir iiriin olarak popiiler olan karides gibi su iiriinlerinin
tiketimi giintimiizdeki durum ve gelecekteki olasi tehditler baglaminda dikkatle
degerlendirilmelidir. Ornegin; karides ciftliklerinin genellikle karbon emen biiyiik
mangrov ormanlariin kapladigi kiyr arazilerini isgal etmesi bir sorundur. Mangrov
ormanlari, deniz ekosistemlerinin siirdiiriilebilirliginde kritik bir rol oynamakta ve ayni
zamanda biiyiik miktarlarda karbon depolayarak iklim degisikliginin etkilerine karsi
Oonemli bir tampon islevi gormektedir. Ancak karides iiretimi amaciyla bu ormanlarin
kesilmesi karbon emiliminin azalmasina ve dogada yillarca biriken biiyiikk miktarda
karbonun serbest kalmasina yol agmaktadir. Karides ve yumurtalarinin yiiksek karbon
ayak izi bu tiir ¢evresel etkilerin basinda yer alir ve ¢evreye verdigi zararlar yalnizca
karbon salimiyla sinirli kalmaz; ayni zamanda yerel ekosistemlerin bozulmasina,

biyogesitliligin kaybina ve su kirliligine de yol agmaktadir (United Nations, t.y., par.5).

Bu baglamda, karides gibi yiiksek karbon ayak izine sahip ve g¢evreye zarar
verebilen gida tiirlerinin iiretimi ve tiiketimi tizerine yeniden diisiinmek, siirdiirtilebilir bir
gida sistemine dogru atilacak 6nemli bir adimdir. Karides gibi iiriinlerin tiiketiminin
azaltilmasi, ¢evre lizerindeki etkilerinin minimize edilmesi agisindan onemli bir strateji
olabilir. Bunun yerine, bu iirlinlerin yalnizca 6zel ve siirli donemlerde, belirli izinlerle
ve daha kontrollii kosullar altinda iiretilmesi ve tiiketilmesi gerektigi gibi sinirlamalar,
stirdiiriilebilirlige katkida bulunabilir. Ayrica bu tiir gida tiretimlerinin yerini daha c¢evre
dostu ve diisiik karbon ayak izine sahip alternatifler alabilir. Bu yaklasim hem dogal
kaynaklar1 koruma hem de gida giivenligini saglama agisindan daha dengeli ve sorumlu

bir ¢6ziim sunar.



61

UCUNCU BOLUM
IKLiM DEGISIKLiGINE KULTUREL ADAPTASYON VE SURDURULEBILIR
GASTRONOMININ GELISIiMI

3.1. SURDURULEBILIR GASTRONOMININ TEMELLERI

Stirdiiriilebilir  gastronomi  ¢evresel, ekonomik ve toplumsal faktorleri
dengeleyerek saglikli ve sorumlu bir yemek kiiltiiri yaratmayr amaglayan bir
yaklasimdir. Bu yaklagim, gida iiretiminden tiiketime kadar olan siire¢lerde doga dostu
yontemlerin benimsenmesini, yerel ve mevsimsel {riinlerin tercih edilmesini, gida
israfinin azaltilmasini ve etik iiretim yontemlerini destekler. Siirdiiriilebilir gastronomi,
ayni zamanda, hem toplum sagligini iyilestirmeyi hem de dogal kaynaklarin korunmasini
hedefler. Bu sekilde hem bugiinkii hem de gelecekteki nesiller i¢in saglikli, adil ve gevre

dostu bir gida sistemi kurmay1 amaglar.

Son yillarda gastronomi diinyasinda yiikselen degerlerden biri dogaya saygili,
yerel kaynaklara dayali ve mevsimsel liriinleri merkeze alan yaklasimlardir. Bu anlayisin
en gliclii yonleri siirdiiriilebilirlik, mevsimsellik ve yerellik ilkelerini mutfak kiiltiiriiniin
temel taglar1 haline getirmeye dayanmaktadir. Bu yaklasim, yerel ve geleneksel iiriinlerin
modern yorumlarla harmanlanarak diinya mutfaklarina ilham vermesini saglamaktadir.
Gastronomide ticari kaygilarin Gtesine gegerek yerel iliretimi destekleyen ve ulusal
mutfaklar1 uluslararasi arenada tanitan igletmelerin 6nemi, bu anlayisla birlikte giderek
artmaktadir. Ozellikle gegmisten giiniimiize aktarilan tariflerin dzgiin tat ve dokularmi
koruyabilmek icin besin maddelerinin dogal yollarla elde edilmesi kritik bir rol

oynamaktadir.

Siirdiiriilebilir gastronomi, sadece ¢evresel kaynaklarin korunmasini degil, ayni
zamanda halkin yasam standartlarin1 destekleyen ekonomik kosullarin olusturulmasini
hedeflemektedir (Durlu-Ozkaya vd, 2024). Ancak c¢agmmizin zorlu kosullari, besin
iretimini giderek karmasik bir slire¢ haline getirmistir. Bu durum, tarim ilaglariin
birincil ¢6ziim yolu olarak 6ne c¢ikmasini kagmilmaz kilmakta ve dogal iiretim
stireclerinin 6nemini daha da artirmaktadir. Bu nedenle, gastronomide yerel ve
stirdiiriilebilir tiretim modellerinin benimsenmesi hem ¢evresel hem de toplumsal agidan

hayati bir gereklilik haline gelmistir.
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Gastronominin stirdiiriilebilirlik ve kiiltiirel kimlik {izerindeki etkilerini inceleyen
caligmalar, yerel malzemelerin ve tariflerin yenilik¢i yontemlerle korunmasi ve
doniistiiriilmesine odaklanmaktadir. Bu siirecte, kiiresellesmenin yerel mutfak tizerindeki
etkilerine kars1 kiiltiirel degerlerin savunulmasi biiyiik bir 6nem tagimaktadir.
Literatiirdeki ¢aligsmalar, bu degerlerin korunmasi i¢in stratejik adimlarin gerekliligini
vurgulamaktadir (Bayar, 2024, s.239). Boylece, gastronomide yerel iiretimin tesviki ve
strdiiriilebilir yaklagimlar hem ¢evresel hem de kiiltiirel agidan 6nemli kazanimlar

saglamaktadir.

Ekolojik sartlar altinda gastronomi yapmak, yemek ve tarim siireglerinin
iiretimden tiiketime kadar olan tiim asamalarinin kiiltiirel, politik, psikolojik ve sosyal
unsurlarla baglantili oldugu karmasik bir siire¢ olarak tanimlanabilir. Bu baglamda, eko-
gastronomi ve siirdiiriilebilir gastronomi, bdlgenin sahip oldugu gastronomik degerlerin
dogrudan ya da dolayli olarak bolgenin siirdiiriilebilir kosullar1 iizerindeki etkisini
inceleyen iki 6nemli kavramdir (Sabur, 2023). Yerel iirtinlerin kullanimi ve bu {iriinlerden
yaratilan 6zgiin lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasi, yerel mutfak kiiltiiriinlin siirdiiriilebilir
gastronomi anlayisi cergevesinde yeniden canlandirilmasimi saglamaktadir. Yerel
kaynaklara dayali bu yaklagim, geleneksel mutfak ile modern yorumlarin bir araya
gelerek “yasayan mutfak™ anlayisini olusturmasina olanak tanir. Bu durum hem
geleneksel tatlarin korunmasina hem de gastronomi turizmi tizerinden ekonomik

kalkinmaya katkida bulunur (Ertas, 2022).

Gastronomi, 1yi yemek yapma sanatin1 ifade eden bir kavram olmakla birlikte
bulundugu cografyaya gore farkli anlamlar kazanabilir. Bu disiplin, sadece taze ve dogal
malzemelerle yemek hazirlamay1 degil, ayn1 zamanda yemegin nasil tiikketilmesi gerektigi
ve sunumuyla da ilgilenir. Ayrica yaraticilik, yeni tarifler gelistirme ve malzemelerin
bilingli sec¢imi, gastronomi sanatinin temel taslarini olusturur (Batat, 2020). Bu
cercevede, stirdiiriilebilir gastronomi, ¢evresel ve kiiltiirel degerleri birlestiren bir anlayis

olarak gelecegin mutfak kiiltiiriinii sekillendirmektedir.

! Yasayan mutfak bu sekilde tanimlanabilir: “Yasayan mutfaklar sadece iiretilen yiyecek ve icecek iiriinleri
ile degil, bunlarin hazirlanisi ve sunumu ile farklilik sunmay1 hedefleyen bir mutfak akimidir. Bu bakimdan
yasayan mutfaklarin temel amaci, konuklarina yeme igme alaninda farkli deneyimler kazandirarak,
otellerde hakim olan her sey dahil pansiyon sisteminin kaliplarin1 asmaktir” (Erdem vd, 2017:110).
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Gastronomiyi ¢esitlendirerek biiyilitmek ve siirdiirtilebilir bir yapiya oturtmak igin
yerel kiiltiir zenginliklerini gastronomiyle bulusturmak ve bu siirecte septik yaklasimlari
ortadan kaldirmak gereklidir. Yerel iirtinlerin siirdiiriilebilirligini saglamak ve gidaya
olan giiveni artirmak adina, organik yetistirme tekniklerini standartlastirarak geleneksel
gidanin kimligini dis etmenlerden koruyan saglam bir temele dayandirmak onemlidir
(Ertas, 2022). Bu yaklasim, yerel gidalarin uluslararasi alanda de§er kazanmasini ve
gastronomi turizmine katkida bulunmasini saglayabilir. Aynmi sekilde, yesil mutfak
uygulamalar kiiresel iklim degisikligini azaltmay1 hedefleyen diisiik karbon stratejilerini
desteklemektedir. Ancak tiiketicilerin siirdiiriilebilirlie yonelik olumlu tutumlarina
ragmen yiiksek fiyatlar, eski aligkanliklar ve bilgi eksikligi gibi nedenlerle yesil
mutfaklara olan yonelim sinirli kalmaktadir. Bu nedenle, diisiik karbonlu gidalar ve yesil
mutfak uygulamalar1 konusunda farkindalik artirict ¢alismalar yapmak bu alandaki
tiiketici algisint olumlu yonde gelistirmek icin kritik neme sahiptir (Babadag, Ekincek,

2023).

Stirdiiriilebilir yesil mutfak uygulamalari, yalnizca enerji ve su tasarrufu
saglamakla kalmaz, ayni zamanda gida atiklarinin 6nlenmesi ve gevresel etkilerin
azaltilmasinda da kilit bir rol oynamaktadir. Gastronomide siirdiiriilebilirligin
saglanabilmesi i¢in teknoloji kullaniminin iklime uygun modellerle entegre edilmesi
gereklidir. Ozellikle diisiik enerji tiiketen mutfak ekipmanlarinin tercih edilmesi, yesil
mutfaklarin siirdiiriilebilirligini artirmanin oncelikleri arasinda yer almaktadir (Dogan,
2023). Geleneksel olarak yiiksek enerji tiiketen eski mutfak ekipmanlarinin yerini, daha
az enerji tiiketen ve tasarruf saglayan yenilik¢i mutfak aletleri almaya baglamistir. Bunun
yani sira, mutfaklardan ¢ikan gida atiklari, ambalaj malzemeleri ve kimyasal maddeler
gibi unsurlar ¢evresel kirlilige yol agarak siirdiiriilebilir mutfak anlayiginin 6niindeki en
biliyiik engellerden biri olmaktadir. Bu engelleri asmak i¢in iklime uyumlu {iretilen
teknolojik aletlerin kullanimi, atiksiz mutfak uygulamalarini hayata gecirmek acgisindan
onemli bir adim olarak oOne ¢ikmaktadir (Dogan, 2023). Boylece, siirdiiriilebilir
gastronomi, ¢evreye duyarl teknolojiler ve yerel kaynaklarin bilingli kullanimiyla daha

giiclii bir temele oturtulabilir.

Restoranlar maliyetleri diigiirmek, gida atiklarin1 en aza indirmek ve dogal ile

cevresel kaynaklarin siirdiiriilebilir kullanimini saglamak amaciyla ¢esitli uygulamalari
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isletme sistemlerine entegre etmeye ¢alismaktadir (Oksiiz, 2023). Bu tiir uygulamalar,
yalnizca isletme karliligini artirmayr degil, aym1 zamanda c¢evresel ve toplumsal
sorumluluklara da katkida bulunmay1 hedeflemektedir. Bununla birlikte, tilkemizin dogal
ve kiiltiirel zenginlikleri, kirsal alanlar, essiz doga glizellikleri, endemik bitki cesitliligi
ve tarihi ge¢misin biriktirdigi kiiltiir gibi unsurlar sayesinde biiyiik bir potansiyel
barindirmaktadir. Yerel {irtinlerin molekiiler gastronomi gibi yenilik¢i yaklagimlarla
kullanimi, gastronomi turizmini ¢esitlendirmekte ve ulusal mutfagin degerini

artirmaktadir (Baycar, 2022, s.66).

Gida atiklarinin yonetimi de siirdiiriilebilir gastronominin temel unsurlarindan
biridir. Hatal1 depolama, porsiyon fazlaligi veya gerektiginden fazla hazirlik gibi
nedenlerle hala yenilebilir durumda olan gida atiklar1 olusmaktadir. Bunun yaninda,
yenilemez gida atiklar1 ise insanlar tarafindan tiiketilemeyen ve herhangi bir sekilde
yiyecek yapiminda kullanilmayan maddeler olarak tanimlanmaktadir (Oksiiz, 2023). Bu
atiklarin  azaltilmasi, kaynaklarin daha verimli kullanilmasina katki saglarken

siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasilmasini da desteklemektedir.

Stirdiiriilebilir  gastronomi, iklim degisikliginin risklerine kars1 yerelde
dayaniklilig1 artirmak i¢in de kritiktir. Yerel kalkinma agisindan 6nemli bir yere sahip
olan gastronomi turizminde, siirdiiriilebilirligi destekleyen organik c¢iftgilik, otantik
mutfak, eko-miizeler, yesil restoranlar, eko-gastronomi ve slow food gibi yaklasimlar
kritik bir rol oynamaktadir (Giines, Sabur, 2023, s.32). Bu akimlar, yalnizca cevresel
kaynaklarin korunmasina degil, aynt zamanda yerel kiiltiirlerin korunmasi ve
tanitilmasina da katki saglamaktadir. Nijerya’nin Osogbo sehrinde yapilan bir arastirma,
gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligini artirmak ic¢in beslenme farkindaliginin,
devamliligin ve siirdiiriilebilirligin tesvik edilmesinin kritik 6neme sahip oldugunu
vurgulamaktadir. Arastirmanin bulgulari, yerel gastronominin siirdiiriilebilir turizm
kalkinmasindaki roliinii nasil giiglendirdigini ortaya koymaktadir. Bu bulgular,
gastronomi turizminin stratejik organizasyonlar araciligiyla kiiltiirel koruma, ¢evresel
sorumluluk ve ekonomik direngliligi tesvik etme yoniinde gelisen kiiresel egilimlerle
paralellik gostermektedir. Bu baglamda, Osogbo gibi kiiciik destinasyonlarin, gastronomi
turizmi alaninda siirdiirtilebilir mutfak uygulamalariyla 6ne ¢ikabilecegi ve bu alanda

lider konuma gelebilecegi ifade edilmektedir. Osogbo gibi yerlerde, yerel gastronomi ile
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desteklenen siirdiiriilebilir turizm uygulamalari, ¢evre dostu uygulamalarin ve yerel
kiiltliriin korunmasina yonelik somut adimlar atilmasini saglayarak, turizm sektoriinde
ornek aliabilecek basarili bir model olusturabilir. Bu durum, gastronomi turizminin
sadece ekonomik biiyltime degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ve ¢evresel siirdiirtilebilirligi de

tesvik eden bir ara¢ oldugunu ortaya koymaktadir (Oloyede vd, 2024).

Sonug olarak, siirdiiriilebilir gastronomi, sadece ¢evresel etkileri minimize
etmekle kalmaz, ayni zamanda toplumsal ve ekonomik faydalar da saglar. Yerel
ireticileri destekleyerek ekonomik dongliyli giiclendirir, gida israfin1 azaltarak
kaynaklarin daha verimli kullanilmasina olanak tanir. Bu yaklasim, saglikli ve bilingli
beslenmeyi tesvik ederken, gelecek nesillere daha yasanabilir bir diinya birakma amacini
tagir. Siirdiiriilebilir gastronominin benimsenmesi, yalnizca bireysel tercihlerle degil, ayn1
zamanda global Ol¢ekte gida sisteminde yapacagimiz koklii degisikliklerle miimkiin

olacaktir.
3.2. SURDURULEBILIR RESTORANCILIK ORNEKLERI

Siirdiiriilebilir restorancilik ¢evresel, ekonomik ve toplumsal sorumluluklar1 goz
onilinde bulundurarak faaliyet gosteren restoranlart kapsar. Bu tiir isletmeler, meniilerinde
yerel, mevsimsel ve organik {irlinleri tercih ederek gida {iiretiminden kaynaklanan
olumsuz c¢evresel etkileri azaltmaya calisir. Aynm1 zamanda atik yOnetimi, enerji
verimliligi ve etik calisma kosullarina da biiylik Onem verirler. Siirdiiriilebilir
restorancilik, yalnizca lezzetli yemekler sunmay1 degil, ayn1 zamanda bir biitiin olarak
daha saglikli, adil ve doga dostu bir gastronomi deneyimi yaratmay: hedefler. Bu
boliimde, siirdiiriilebilir restoranciligin basarili 6rneklerine odaklanarak, bu yaklasimin

nasil pratige dokiildiigiinii ve sektor tizerindeki etkileri incelenecektir.

Gida iiretiminde siirdiiriilebilirlik ilkesinin alt basliklarindan biri olan sifir
kilometre ve atalik tohum kullanimi, organik tarim gibi 6nemli yontemler, doganin
dengesini korumak icin ¢ok biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu anlayis, kiiltiirel dokunuslarla
harmanlanarak farkli gastronomi girisimlerinde de kendini gostermektedir. Ornegin,
Tiirkiye’nin geleneksel Maras dondurmasinin yapiminda kullanilan kegi siitii ve salep
gibi cografi isaretli malzemeler organik olarak kullanilarak stirdiiriilebilir iiretim siiregleri

olusturulmaktadir (Kiiltiir, t.y.). Ayrica, sekerin yerine tarihsel olarak tatlandirici olarak
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kullanilan bal da giiniimiizde organik sertifikali olarak dondurma tariflerine dahil
edilmektedir (Yaman, Oztiirk, 2020) ve bu geleneksel dokunuslar, dondurmanin modern

stirdiirtilebilirlige uygun hale gelmesini saglar (Baldo, t.y.).

Yesil restoranlar, siirdiiriilebilir gastronomi felsefesi dogrultusunda cevresel
sorumlulugu benimseyen ve uygulayan isletmelerdir. Atik yOnetimi, su ve enerji
tasarrufu, geri doniisiim ve kompostlama gibi 6nemli uygulamalarla restoranlar, ¢evre
dostu bir mutfak anlayisini hayata geciriyorlar. Bu isletmeler, meniilerinde daha az iirtin
sunma egilimindedirler, ¢iinkii sadelik ve yerel malzemelerin kullanimina odaklanarak
gida israfin1 en aza indirmeyi amagclarlar. Ayrica giinliik meniilerini duyurarak ve sade
tariflerle ayni malzemelerin farkli sekillerde sunulmasini saglayarak kaynaklarin verimli
kullanimini tegvik ederler. Yerel ireticilerle is birligi yaparak, organik ve bolgesel
iirtinlere Oncelik verirler, bu da hem bolgenin dogasini destekler hem de ¢evreye duyarli
bir gastronomi deneyimi sunar. Cografi agidan 6zgiin, nadiren bulunan ve geleneksel
yontemlerle hazirlanan, besleyici ve ¢evre dostu yemekler, siirdiiriilebilir gastronomi

turizmi arayan seyahat tutkunlari i¢in cazip bir segenek haline gelir (Radi¢, 2024).

Bu baglamda, literatiirdeki ana bulgular, beslenme, gastronomi ve
stirdiiriilebilirlik arasindaki karmagik iliskileri vurgulamaktadir. Siirdiiriilebilir gida
uygulamalarinin, ¢evresel zorluklar ve saglik sorunlarina yanit olarak evrilen dogasi
giderek daha belirgin hale gelmektedir. Calismalar, stirdiirtilebilir ve saglik odakli gida
dretimi ile tiiketimi arasindaki dinamikleri anlamaya yonelik artan bir ilgi oldugunu
ortaya koymaktadir. Ayrica, tarimda teknolojik yeniliklerin ve beslenme se¢imlerimizin
kiiresel etkilerinin daha derinlemesine incelenmesi gerektigi konusunda bir egilim
bulunmaktadir. Bu egilim, gastronomi diinyasinda saglikli, ¢cevre dostu ve besleyici
seceneklere yoOnelimi tesvik ederek, siirdiiriilebilir gastronomi anlayisini daha da

giiclendirmektedir (Singh, 2024).

Stirdiiriilebilir restorancilik kavrami, yalnizca ¢evre dostu iiriinlerin kullanimin
degil, ayn1 zamanda isletme siiregleri, iiretim bigimleri ve caligma kosullarini da kapsayan
biitiinciil bir yaklasimla ele alinmalidir. Bu baglamda, Ayvalik’ta faaliyet gosteren bir
yiyecek-igecek isletmesinin sefi, geleneksel sabit restoran modeli yerine, kentin dogal
giizelliklerine sahip koylarinda haftanin belirli giin ve saatlerinde rezervasyonla hizmet

vererek siirdiiriilebilir gastronomiye yenilik¢i bir perspektif sunmaktadir.
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S6z konusu isletmenin, mevsimsel dongiilere uygun olarak meniisiinii taze ve
yerel iirtinlerle olusturmasi, yalnizca gastronomik degerlere olan bagliligini degil, ayn
zamanda cevresel silirdiiriilebilirlige yonelik sorumluluk bilincini de yansitmaktadir. Bu
uygulama, tiiketim aligkanliklart ve gida iiretim siireclerine dair toplumsal farkindalik
olusturmakta; restoran isletmeciliginde daha c¢evre dostu, etik ve sorumlu bir modelin
mimkiin olabilecegini gostermektedir. Dolayisiyla siirdiiriilebilir gastronomi, yalnizca
yemeklerin niteligiyle sinirli kalmayan; c¢evresel, toplumsal ve ekonomik etkileri de
dikkate alan ¢ok boyutlu bir yaklagimi ifade etmektedir. (Oggusto, 2023). Benzer bir
siirdiiriilebilir calisma anlayisma Izmir Bergama’da sefler Ece ve Onur Garip’in
restoranlarinda da rastlanmaktadir. Bu sefler, italyan mutfagini, dénemsel olarak haftada
iic ya da iki giin actiklar1 mutfaklarinda sunarak yaz ve kis meniilerini mevsime uygun
sekilde olusturuyorlar (Garip, 2021). Bu tiir girisimler, sadece g¢evreye duyarli gida
iretiminin degil, aynt zamanda calisma kosullarinin da siirdiiriilebilir sekilde
diizenlenmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi, her agidan daha
bilingli ve etik bir yaklasim benimsemeyi gerektirir; bu da modern gastronominin temel

taglarini olusturur.

Fine dining restoranlar, gastronominin yiiksek standartlarda sunuldugu, yaratici
ve estetik acidan dikkat ¢eken bir deneyimi temsil eder. Gorsellik, yemeklerde kullanilan
yaratici teknikler, estetik sunumlar ve 6zgiin atmosferler, fine dining restoranlarinin temel
unsurlarini olusturur. Ancak bu restoranlar sadece siklik ve liikks arayisiyla degil, ayni
zamanda strdiiriilebilirlik felsefesiyle de uyum i¢inde ¢alismaya baslamistir. Fine dining,
baslangicta Fransiz mutfagi ile 6zdeslesmis olsa da zamanla diinya ¢apinda genislemis ve
uluslararasi alanda kabul géren bir trend haline gelmistir. Gegmisteki geleneksel restoran
anlayisindan farkli olarak, fine dining restoranlar1 yenilik¢i bir bakis agisiyla miisteri
memnuniyetini artirmak i¢in servis bi¢imi, atmosfer ve restoran imaji gibi unsurlari
yeniden sekillendirmistir. Bu yaklasim, yalnizca yiiksek gelirli miisteriler icin degil,
stirdiiriilebilirlik bilinciyle hareket eden her birey i¢in ¢ekici hale gelmistir (Top,
Yarmaci, 2021). Siirdiiriilebilir gastronomi, fine dining diinyasinda da giderek daha
onemli bir yer tutmaktadir. Eskiden yalnizca yemek hazirlama ve sunma sanatina

odaklanan gastronomi, artik cevresel, etik ve sosyal sorumluluklari da kapsayan bir
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felsefeye doniismistiir. Siirdiirtilebilir gastronomi, organik yetistirme tekniklerini ve
minimum islenmis gidalar tesvik ederken, ¢cevre dostu malzemelerin kullanimini da 6n
plana ¢ikarir. Fine dining restoranlari, bu siirdiiriilebilirlik anlayisina entegre olarak
mevsimsel iriinler kullanmaya, yerel ekonomileri desteklemeye ve gida atiklarini
minimize etmeye ¢alismaktadir. Bu ¢aba, yalnizca tat ve gorsellik agisindan degil, aym
zamanda ¢evresel etkiler ve sosyal sorumluluk acisindan da dengeli ve sorumlu bir

mutfak deneyimi sunmaktadir (Singh, 2024).

Ozellikle “sifir kilometre pisirme yontemi” gibi siirdiiriilebilirlik odakl
uygulamalar fine dining restoranlarinda daha yaygin hale gelmistir. Tiirkiye’den Urla
Ornegi restoranlarin ¢evreye duyarli olmanin yani sira, yerel ciftcileri tesvik ederek ve
mevsimsel iirlinlerle meniilerini olusturarak, siirdiiriilebilir gastronomiye nasil katki
sagladigin1 gostermektedir. Benzer sekilde, “Sifir Atik™ felsefesini benimseyerek her
asamada atiklar1 en aza indirgemek i¢in yaratici ¢ozlimler gelistirilmektedir. Bu tiir
restoranlar, sadece yemeklerin kalitesiyle degil, ayn1 zamanda malzeme kullanimini
optimize ederek ve geri doniisiim gibi siirdiiriilebilir yontemleri benimseyerek bir fark

yaratmaktadir.

Ayrica fine dining restoranlari, siirdiiriilebilirlik stratejilerini yalnizca yemeklerde
degil, enerji kullanimi, su tasarrufu ve atik yonetimi gibi tiim operasyonel siireclerde de
hayata gecirmektedir. Restoranlarin siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasmalarinda
kullanilan enerji verimli mutfak ekipmanlar1 ve cevre dostu malzemeler, sektdrde
cevresel etkilerin azaltilmasina 6nemli katkilar saglamaktadir. Bu uygulamalar, fine
dining restoranlarinin daha fazla miisteri tarafindan tercih edilmesine, 6zellikle ¢evre

bilinci yiiksek misafirlerin ilgisini ¢ekmesine olanak tanimaktadir.

Stirdiiriilebilir fine dining restoran uygulamalari, Michelin 6diillerinde de 6ne
¢ikmaya baslamistir. Ornegin, Urla’da Osman Sezener sefin kurdugu restoran 2023 ve
2024 yillart i¢in yliksek kalitede pisirme ile bir y1ldiz kazanmis ve stirdiiriilebilirlik 6diilii
olarak “yesil yildiz” ile ddiillendirilmistir (Michelin, t.y.). Siirdiiriilebilir nitelikli yeme-
icme restoran uygulamalari, son yillarda uluslararasi gastronomi alaninda giderek daha
fazla ©nem kazanmakta ve bu durum prestijli degerlendirme sistemlerine de
yansimaktadir. Nitekim, Michelin Rehberi siirdiiriilebilirlik kriterlerini ddiillendirmek

amaciyla “yesil yildiz” uygulamasin1 baslatmis ve bu ¢ercevede cevresel sorumluluk
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bilinci yiiksek isletmeleri 6ne ¢ikarmaya baglamistir. Bu baglamda, Tiirkiye’nin Urla
ilgesinde Sef Osman Sezener tarafindan kurulan restoran, 2023 ve 2024 yillarinda
“yiiksek kalitede pisirme” kriterini karsilayarak bir Michelin yildiz1 almis, ayn1 zamanda
cevresel stirdiirtilebilirlige verdigi 6nem nedeniyle yesil yildiz ile de onurlandirilmistir.
Sef Sezener, siirdiirtilebilir restoran anlayisini; tedarikte yerel kaynaklarin kullanilmasin,
mevsimsellik ilkesine bagli kalinmasini ve bu yolla yerel ekonominin desteklenmesini
temel ilkeler olarak tanimlamaktadir. Restoranin benimsedigi “sifir kilometre metodu”,
tedarik siireclerinde dogrudan yerel {ireticilerle ¢aligilmasini esas almakta, bu sayede
restoran ¢evresinde faaliyet gdsteren kiiclik dlgekli ¢iftcilerin dogrudan gida tedarikgisi
haline gelmesini saglamaktadir. Boylelikle, uzun mesafeli tasima ve aracilar yerine,
bolgesel ekonomiye katki saglayan kisa tedarik zinciri modeli tesvik edilmektedir. Bu
yaklagim, gastronomide stirdiiriilebilirligin yalnizca mutfak uygulamalariyla smirh
kalmadigini; ayn1 zamanda sosyo-ekonomik yapilarla da biitiinlesmesi gerektigini ortaya

koymaktadir (Sezener, 2020).

Sifir kilometre metodu, restoranlarin kuruldugu boélgedeki ¢iftcilerin gida tedarikgileri
haline gelmesini saglamakta, daha uzaga satis yapmak yerine dogrudan komsusundan
aligveris yapmay1 tesvik etmektedir. Bu model, siirdiriilebilirligin ideal tanimini
olusturur. Her bolge bu metodu uyguladiginda, karbon ayak izinin azalmasi, istikrarl
iretim ve ekonomik gelirin siirdiiriilebilir bir dongiliye girmesi saglanabilir. Ayrica
restoranlar elektrikli araclar kullanarak hem ulasimi hem de cevreye olan etkilerini
minimize edebilir, bu da siirdiiriilebilir enerjinin 6nemini vurgulayan bir yaklasim olarak

one cikar.

Stirdiiriilebilir gastronomi alaninda 6ne ¢ikan Ecocook Sertifikasi, siirdiiriilebilir
bir gida sistemi olusturmay1 ve gezegenin sagligini 6n planda tutarak insanlar1 da ¢evresel
dengeye katki saglamaya tesvik etmeyi amaglar. Bu sertifika, gida tiretiminin sorumlu bir
sekilde, siirdiiriilebilir yOnetim sistemleriyle yapilmasi gerektigini vurgular. Aym
zamanda ekosistemleri koruma, canlilara saygi gosterme ve insanlarin sagligini 6n planda
tutarak saglikli yasam tarzlarini savunma gibi 6nemli ilkeleri igerir (Ecocook, t.y.). Bu
yaklasim, hem gezegenin siirdiiriilebilir dongiisiinii desteklemeyi hem de gida
sektoriindeki paydaslari bu sisteme dahil etmeyi hedefler. Ecocook sertifikasinin

Tiirkiye’deki en onemli temsilcilerinden biri, Urla’daki iyi yemek Olciilerine sahip



70

Lokanta’dir. Lokanta, “Yenilebilir Orman”™ prensibini benimseyerek dogadan toplanan
organik TUriinlerle hazirlanan meniilerini sunar. Bu meniiler, bdlgenin mevsimsel
gastronomik zenginligini géz dniinde bulundurarak sekillendirilir ve siirekli arastirma ile
gelistirilir. “Yenilebilir Orman” slogani, dogaya duyulan saygi ve onun korunmasi
ilkesine dayali bir yaklagimi simgeler. Bu isletme, taze ve yerel triinleri kullanarak,
stirdiiriilebilirlik felsefesini mutfaginda uygulayan onemli bir 6rnek teskil etmektedir
(Hig, t.y.). Sifir atik ilkesini benimseyen Urla isletmesi , her yemegin bir pargasini
degerlendirme, alternatif tarifler olusturma ve yemeklerde dogrudan geri doniisiim
saglama noktasinda dikkatli bir yaklagim sergiler. Bu tiir isletmeler, sadece taze tirlinlerle
lezzetli yemekler sunmakla kalmaz, ayni zamanda c¢evreye duyarli bir yaklasimi
benimseyerek gastronomi diinyasinda fark yaratirlar. Ayrica taze ve mevsimsel tiriinlerle
hazirlanan yemekler, sifir atik ilkesine sadik kalirken, ayn1 zamanda mutfakta da yiiksek

kalitede yemekler iiretilmesini saglar.

Son Michelin ddiillerinde yesil y1ldiz alan bir diger restoran Istanbul merkezlidir
Sade ve dogal malzemelerle hazirlanmis, cevreye duyarli mentiilerle siirdiiriilebilir
gastronominin Onemli temsilcilerindendir. Ayrica restoranin tamamen vegan ve
vejetaryen tabaklara odaklanmasi, ¢cevresel etkileri azaltarak hem dogaya hem de saglikli
yasam tarzlarina katki saglamaktadir (Telezziiz, t.y.). Bu tiir restoranlar, hayvansal {irlin
tiiketimini azaltarak karbon ayak izlerini diigiiriirken, ayn1 zamanda tiiketicilerin ilgisini
ceken yaratici ve saglikli tabaklar sunmaktadir. Bir diger 6rnek ise Japon mutfaginin iinlii
temsilcisi olan restorandir. Sef Hiroyasu Kawate’nin liderliginde, organizasyonunu
ylriiten restoran, bitki bazli yemeklere odaklanarak cevresel ayak izini azaltmayi
amaclamaktadir. Kawate, meniilerinde et ve balik kullanimini1 en aza indirerek deniz
kaynaklarinin korunmasina katkida bulunmakta ve siirdiiriilebilirligini yemek pisirme
yoluyla ifade etmektedir (Kawate, t.y.). Bu restoran, Asya'dak 2024 yil1 icerinde en iyi
restoranlar arasinda ikinci sirada yer alirken, sadece yemek deneyimi sunmakla kalmaz,
ayni zamanda dogaya duyulan saygiy1 da sergileyen bir mekan olarak one ¢ikmaktadir

(Florilege, t.y.).

Michelin Yesil Yildiz’1 kazanan Singapur merkezli restoraninin sefi Hafizzul
Hashim, sifir atik yaklagimini benimseyerek mutfakta 6nemli yenilikler yapmaktadir.

Ozellikle, kavrulmus arpacik sogani ve sarimsak kabuklarini aromatik dilimler haline
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getirerek yemeklerinde kullanmaktadir. Hashim, odunlara gerek olmadigini vurgulayarak
sogan ve sarimsak kabuklarinin dogal olarak verdigi aromanin yemeklere biiyiik katki
sagladigimi hatirlatiyor: “Inanilmaz kokuyor, neden onlar1 atalim ki? Bunlarin hepsi bizim
fiimelememizin temeli.” Bu uygulama, geleneksel mutfak kiiltiirline dayanan bir felsefeyi
yansitir; eskiden kabuklar ¢ope atilmadan atese atilir, atesin bir parcasi olurdu. Bugiin
ise, hangi kabugun atese girecegi, hangisinin aromatik sularda kullanilacagi gibi bir ayrim
yapilir. Hashim, bu farkindaligi gelistirerek mutfaginda siirdiiriilebilirligi ve ¢evre

bilincini artirmaya ¢alismaktadir (Michelin, Tan, 2024).

Siirdiiriilebilir bir mutfak kurmanin ilk kurallarindan biri, nitelikli gida alimidir.
Bu, gercek ve geleneksel gida tiretim yontemlerinin benimsenmesini ve dogayla uyumlu
bir sekilde ¢alisilmasini gerektirir. Doga Dernegi, bu ilkeleri benimseyen topluluklarin
onde gelen temsilcilerindendir. Dernege bagl Yavas Diikkan, gida iiretiminde bir dizi
onemli kriteri takip eder. Bunlar arasinda doga dostu iiretim kosullarinin saglanmasi,
kadim iiretim havzalarinda ve degerli bolgelerde iiretim yapilmasi, doga kiiltiiriinii
yasatan geleneksel iiretim yontemlerinin kullanilmasi ve bu kiiltiire saygi duyan
topluluklar tarafindan iiretim yapilmasi sayilabilir (Yavas, t.y.). Bu tiir topluluklarin
cogalmasi, sadece temiz gida iiretimini artirmakla kalmaz, ayni zamanda kiltiirel
zenginlikleri ve geleneksel iiretim bi¢imlerini koruyarak siirdiiriilebilirlige katkida
bulunur. Yavas Diikkan gibi siirdiiriilebilir mutfaklar1 benimseyen topluluklar, hem
cevreyl koruma hem de geleneksel degerleri yasatma konusunda biiyiik bir rol
oynamaktadir. Bu tiir girisimlerin yayginlasmasi, sadece gida sektoriinii doniistiirmekle
kalmaz, ayn1 zamanda toplumsal farkindalik yaratir ve doga dostu iiretim yontemlerinin

gelecekte daha yaygin hale gelmesini saglar.

Yeni Iskandinav Gida Hareketi’nin dnciisii olarak tanian iinlii Danimarkali sef
Rene Redzepi, modern gastronomi diinyasinda yerel ve siirdiiriilebilir yaklagimlarin
onemini vurgulayan en etkili isimlerden biridir. Bu hareketin temel hedefleri arasinda
strdiirtilebilirlik, mevsimsellik ve yerellik bilincinin mutfak kiiltiiriine entegre edilmesi
bulunmaktadir (Yesil, 2022). Redzepi’nin Onderliginde sekillenen bu anlayis, yerel
tirtinlerin kullanimiyla ¢evresel sorumlulugun yan sira, geleneksel tatlarin yenilik¢i bir
sekilde yorumlanmasini oncelik haline getirmistir. Bu tiir isletmeler, yalnizca besleyici

iirlinler sunmakla kalmayip aymi zamanda estetik sunumlariyla dikkat ¢ekmektedir.



72

Ulusal mutfagin karakteristik Ozelliklerini koruyarak uluslararasi arenada tanitimini
yapan restoranlar, ayni zamanda kiiltiirel birer el¢i rolii istlenmektedir. Geleneksel
mutfagin modern diinyada hak ettigi yere ulagmasi ve uluslararasi gastronomi sahnesinde
stirdiiriilebilir bir yer edinmesi i¢in bu yaklasim hayati bir 6neme sahiptir (Demirden,
2023). Gliniimiizde bu tiir restoranlarin kars1 karsiya oldugu en biiyiik zorluklardan biri
hem c¢evreye duyarli hem de israfi azaltan c¢oziimler gelistirmektir. Caliskan ve
Yildirim’in (2021) belirttigi gibi ¢op ayristirma, kompost yapma ve ayr1 ¢op kutularimin
kullanimi1 gibi uygulamalar siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulagsmak i¢in yeterli olmamakta;

bu yontemlerin maliyet ve enerji agisindan etkili olmadigi goriilmektedir:

Restoranlarin en onemli problemlerinden bir tanesi atik ve atik yonetimidir.
Hem ¢evreye duyarli hem de israfi azaltmak i¢in alinan énlemlerin ge¢miste
de giiniimiizde de ¢ok kapsamli olmadig1 gériilmektedir. Ayri ¢op kutularinin
kullanimi, ¢op ayristirma, kompost yapma gibi uygulamalarin sonuglari
itibari ile gelecek vadetmedigi goriilmektedir. Bu uygulamalar hali hazirda
en efektif uygulamalar gibi gériinse de hem maliyet hem de enerji a¢isindan
stirdiiriilebilirlik gibi temel problemlere ¢oziim olamamaktadir. Buna en iyi
alternatifin ise sifir atik ya da minimum atik oldugu soylenebilir (Caliskan,
Yildirim, 2021:.123).

Modern gastronomi ve yerel kiiltiiriin bir arada sunulmasi pratigini basariyla sergileyen
bir 6rnek Ankara’da faaliyetini siirdiiren iyi yemek standartlarinda bir pizzaci olarak
ornek gosterilebilir. Son yillarda, Italyan mutfagini daha derinlemesine ve objektif bir
sekilde yansitan restoranlar agilmaya baslamis ve bu say1 hizla artmaktadir. Nitelikli
standartlar1 olan restoran, pizza yapiminda geleneksel eksi mayay1 kullanirken hamurunu
organik sertifikali atalik bugday unlariyla hazirlayarak bu adimi farkindalik yaratmak
adina bir yontem olarak kullanmaktadir. Siirdiiriilebilirlik ilkesine bagli olan bu restoran,
pizza yapiminda kullanilan domatesleri de atalik tohumlarla yetistirilen ve sadece
mevsiminde bulunan, bélgeden tedarik edilen domateslerle temin ederek sifir kilometre
mantigin1 benimsiyor ve yil boyu bu iiriinleri kullanarak siirdiiriilebilir bir gida iiretimi
sagliyor (Stiidyo, t.y.). Pizza gibi bir fast food iiriinlinii geleneksel sekilde ve yavas yemek
anlayisiyla sunmak, yemegi sadece bir gecistirme aracit olmaktan g¢ikarip gastronomi
felsefesiyle bulusturuyor. Bu yaklasimda, yemek sadece lezzet ve gorsellik acisindan
degil, ayn1 zamanda ¢evreye duyarli bir liretim siirecinin de parcasi haline gelir. Boylece,

lezzet, gorsellik ve siirdiiriilebilirlik anlayislar1 birlesir ve yeni bir yemek kiiltiirii dogar.
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Yeni Anadolu Mutfagi, geleneksel mutfagin modern diinyaya uyarlanarak
stirdiiriilebilir bir bigimde gelismesini saglayan bir gastronomi hareketi olarak 2012
yilinda olusturulmaya baslanmistir. Bu hareket, kiiltiirlerin zaman iginde degisen
kosullara uyum saglamasi, gecmigin mirasin1 bugiiniin gereksinimleriyle birlestirerek
zenginlesmesi gerektigini savunur. Bu akimin ortaya ¢ikmasinda 6nemli bir rol oynayan
sef Mehmet Giirs, “Yash heyetine saygi duy ve dinle ama altinda ezilme, yeniyi
yorumlamaktan c¢ekinme!” seklindeki diisiinceleriyle, siirdiiriilebilir gastronominin
temellerini atmis ve bu fikirlerin zamanla diger sefler tarafindan uygulanarak daha da
yayilmasint saglamistir (Yesil, 2022). Giirs, gastronominin evriminde yenilik¢i
yaklagimlar benimseyerek geleneksel mutfak kiiltiiriinli modern bir bakis agisiyla

harmanlamis ve siirdiiriilebilirlik ilkesini mutfaklarina entegre etmistir.

Sef Mehmet Giirs’iin, siirdiiriilebilir gastronomi {izerine yaptig1 c¢aligmalar,
yalnizca kendi restoraniyla smirli kalmamig, ayni zamanda dijital platformlarda
stirdiiriilebilirlik temal1 programlar ve belgesellerle genis bir izleyici kitlesine ulagsmaistir.
Bu sayede, popiiler kiiltiirle yakin temas kurarak, daha 6nce bu konularla tanigmamaig
kitlelere de gastronomi ve siirdiiriilebilirlik arasindaki bagi anlatma firsati yaratmistir
(Giirs, 2018). Seflerin, gastronomi diinyasinda biiyiikk bir etkisi vardir; ozellikle
stirdiiriilebilirlik gibi etik bir yaklagimi1 benimsemeleri ve bunu kitlelere dogru bir sekilde
yansitmalari, gelecekteki yemek aligkanliklarini ve tiiketici davranislarini doniistiirme

potansiyeline sahiptir.

Michelin yildizli seflerden Mauro Colagreco, siirdiiriilebilirlige bakis agisin1 ve
mutfagindaki felsefeyi derinlemesine ifade etmistir. Colagreco, gastronomiyi sadece bir
yemek yapma sanati olarak géormemekte, ayn1 zamanda doga ile etkilesim ve cevresel
sorumluluk baglaminda bir yasam bi¢imi olarak kabul etmektedir. Mirazur restoraninda
hem dogaya saygi gosteren hem de mutfagini zenginlestiren bir anlayisla, mevsimsel ve
yerel {irtinleri mutfaklarinda kullanmaktadir. Colagreco’nun restoraninin hemen disinda
merayer alan bahg¢esinde 150'den fazla bitki tiirii yetistirilmektedir. Bunlar arasinda dort
mevsim boyunca taze domatesler, yabani bitkiler, meyve agaclar1 ve ¢igekler
bulunmaktadir. Ayrica sulama islemi dag kaynak suyuyla yapilmakta ve dogal dongiileri
koruyarak siirdiiriilebilir bir iiretim siireci saglanmaktadir. Kiimesindeki tavuklardan taze

yumurta temin edilirken, ar1 kovanlar1 aracilifiyla biyogesitliligin arttirilmas: ve
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bitkilerin tozlasmasi saglanmaktadir (Mirazur, t.y. par.3). Bu yaklasim, gastronominin
yalnizca yemek pisirmekten ibaret olmadigini, ayn1 zamanda dogaya ve ¢evreye duyarli

bir sekilde stirdiiriilebilirlik ilkesine hizmet ettigini gosteren carpici bir 6rnektir.

Gastronomi diinyasinda, siirdiiriilebilirlik ilkesine bagli olarak yapilan bu tiir
uygulamalar hem c¢evreye hem de topluma deger katan 6nemli bir hareketin Onciisii
olmustur. Bu hareket, yalnizca mutfakta degil, iiretim siireclerinde de biitiinsel bir
yaklagim benimsemekte ve kiiltiirel miras1 koruyarak gelecek nesillere daha saglikli ve
dengeli bir diinya birakma hedefi tasimaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi, gida iireticileri,
sefler ve tiiketiciler arasinda dogrudan bir bag kurarak, dogayla uyumlu ve etik bir gida
iretim siirecine gec¢isi hizlandirmaktadir. Yesil yildizli iinlii Fransiz restoranlarinin
stirdiiriilebilir mutfak anlayisi ve biyocesitliligi koruma konusundaki yaklasimi, bu
Odiillerin alinmasindaki temel etmenlerden biri olarak kabul edilebilir. Bu tiir ddiiller,
sadece mutfak kalitesini degil, ayn1 zamanda g¢evresel sorumlulugu da 6diillendirir ve
dogaya saygili bir yemek felsefesinin giiciinii ortaya koyar. Ornegin, siirdiiriilebilir
mutfagi savunarak doganin sagligini ve biyogesitliligi vurgulayan bir yaklasim, sadece
gastronomik bir inovasyon degil, ayn1 zamanda ekosistemin korunmasina yonelik 6nemli
bir adim olarak degerlendirilir. Bu, seflerin ve restoranlarin hem ¢evresel hem de etik bir
sorumlulukla mutfaklarini sekillendirmelerini saglayan gii¢lii bir motivasyon kaynagidir.
Siirdiiriilebilir gastronomi, mutfagin lezzet ve gorsellikten 6te, dogal dengenin korunmasi
gerektigine dair bir anlayisi 6n plana ¢ikarir. Bu baglamda, 6diillerin ve basarilarin
yalnizca yemeklerin kalitesiyle degil, doga dostu iiretim siirecleriyle de paralel olarak

gelismesi sasirtict olmayacaktir.

Bu tiir odiller, geleneksel mutfagin modern yaklasimlar ve siirdiiriilebilirlik
ilkeleriyle birlesmesinin giiciinii ortaya koymaktadir. Ozellikle Anadolu mutfagindan
cikan ve siirdiiriilebilir gastronomi konusunda 6diil almis restoranlar, bu fikri
benimseyerek geleneklerini modern diinyaya entegre etmeyi basarmistir. Bu
restoranlardan bir 6rnek olan Maksut Askar’in mutfagi, kendini tanitan ifadelerinde su

goriigleri savunmaktadir:

Geleneklerini  bilmeyen  ve  sahip  ¢ikmayanlarin  geleceklerinin
olamayacagina inamyoruz. Gelecegimizi garanti altina almak igin
geleneklerimizin  giintimiiz sartlarina uyarlanp  siirdiiriilebilir - olmasi
gerektigini diistintiyoruz. Bizim igin de bunun en dogru yontemi her firsatta
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topraga saygimizi ifade etmek ve hissettigimiz bu derin saygiy
misafirlerimizle paylagmak (Neolokal, t.y. par.1).

Bu sozler, bir restoranin sadece yemek sunmanin Stesine gegip ayni zamanda kiiltiirel
mirasi, ¢cevreye duyarh tarimi ve siirdiiriilebilirlik ilkelerini benimsemesi gerektiginin
altin1 ¢izmektedir. Maksut Askar’in mutfagi, sadece Anadolu’nun geleneksel
lezzetleriyle degil, bu lezzetlerin gelecege tasinabilmesi icin topraga ve dogaya duydugu

saygiy1 da harmanlayan bir anlayisa sahiptir.

Modern mutfak tek basina ilgi cekici olabilir, ancak siirdiiriilebilir bir yonii
olmayan, dogal kaynaklar1 gbz ardi eden bir yaklasimin uzun vadede basarili olmasi
beklenemez. Mutfak sanatinda gercek basari, kiiltiirel farkliliklar1 ve yerel bilgiyi
stirdiiriilebilir bir sekilde harmanlayarak doganin sundugu sonsuz se¢enekleri dogru bir
bicimde yansitmaktir. Bu baglamda, siirdiiriilebilir gastronomi, sadece ¢evre dostu
olmay1 degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin korunmasini, geleneklerin gelecek nesillere
aktarilmasini ve doganin sundugu zenginliklerin sorumlu bir sekilde kullanilmasini da
iceren bir anlayisa doniismektedir. Gastronomi diinyasinda siirdiiriilebilirlik ilkesinin
benimsenmesi, sadece bir trend degil, daha saglikli, etik ve ¢evre dostu bir mutfak

kiltiriniin temellerini atmaktadir.
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SONUC

Kiiresel 1sinma ve iklim degisikliginin etkileri yasamin hemen her alaninda
hissedildigi gibi gastronomi alaninda da etkisini gostermeye baslamistir. Kiiresel iklim
krizinin somut ve sert bir sekilde hissedilmesi, cografyaya 6zgii kiiltiirel aligkanliklarin
bu kriz unsurlarmma adapte olmasimi ve yeni ¢oziim yollar1 gelistirilmesini gerekli
kilmaktadir. Bu baglamda, yasamin ayrilmaz bir pargasi olan biyocesitliligin korunmasi
ve siirdiiriilebilir bir yapiya kavusturulmasi biiyiikk ©nem tasimaktadir. Iklim
degisikliginin bolgesel farkliliklar gosteren etkileri ve kiiresel sicaklik artiginin tetikledigi
doniisiimler, kiiltiirel degerlerin yani1 sira bilimsel gercekliklere dayali yeni aliskanliklarin
hayatimiza entegre edilmesini zorunlu hale getirmektedir. Siirdiiriilebilir bir gelecegin

insast i¢in bu dontistimler kagcinilmazdir ve kolektif bir caba gerektirmektedir.

Her gegen giin modern yeniliklerin ortaya ¢iktigi gastronomi alaninda, gidalarin
iklim krizinden en ¢ok etkilenen unsurlar arasinda yer almasu, siirdiiriilebilirlik konusunu
acil bir ihtiya¢ haline getirmektedir. Gastronominin temel taglarindan biri olan gida
iretimi ve tiketimi, iklim degisikliginin yarattig1 kiiresel etkilerden dogrudan
etkilenmekte ve bu durum sektoriin gelecegini yeniden yapilandirmayi zorunlu

kilmaktadir.

Biitiinciil bir perspektiften bakildiginda, yasami etkileyen unsurlarin birbirleriyle
derin bir bag i¢inde oldugu agiktir. Kiiresel ¢apta yasanan herhangi bir olay, dogrudan ya
da dolayli olarak, tiim canlilar1 ve yasam sistemlerini etkilemektedir. Sanayi Devrimi ile
birlikte h1z kazanan endiistriyel gelisim ve beraberinde getirdigi hizli yasam tarzi, su ve
gida gibi zorunlu ihtiyaglarin niteligini ve tiikenme hizini1 artirmistir. Bu durum,
gezegenin dogal dongiisiiniin sagladigi verimli donemin artik sona erdigine isaret

etmektedir.

Hizl1 yagamin en somut gostergelerinden biri olan kent hayati, artan tiikketim
oranlarinin en énemli 6rnegi olarak one ¢ikmaktadir. Sehirler, genellikle iiretimin sinirh
oldugu, buna karsin tiikketimin yogunlastig1 alanlar olarak, tiretim ve tiiketim arasindaki
dengenin ciddi sekilde bozulmasina neden olmaktadir. Bu dengesizligi ortadan kaldirmak
adma, Ozellikle kentsel tarim gibi kiiltiirel biitiinliigiin de artmasina olanak taniyan

stirdiiriilebilir tiretim modellerine 6ncelik verilmesi gerekmektedir. Ayrica kentlerin
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cevresel degerler gozetilerek planlanmasi, kaynaklarin  verimli  bir sekilde

kullanilabilmesi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir.

Bu tez ¢alismasinda konuyla ilgili literatiirdeki 187 bilimsel akademik calisma
incelenmistir, ayrica siirdiiriilebilir uygulamalar sonucuna gore asagidaki tablo ve

boliimler olusturulmustur.

Tablo 1. Siirdiiriilebilir Gida ve Restoran Uygulamalari Sayisi

Siirdiiriilebilir Gida ve Restoran Uygulamalari

Restoran Temiz gida iireten ve
saglayanlar

Fine dining (Iyi yemek restoranlari) 8 1
Fast food 3 1
Temiz gida {iretimi yapan kooperatif 1
Temiz gida tliretimi yapan dernek 1
Siirdiiriilebilir tiretim galigma kosullar1 olan 3

Restoran

Stirdiiriilebilir gida iiretimine organizasyonla 1
Araci olan dernek

Siirdiiriilebilir dondurma iiretimi yapan firma 1
Mera hayvanciligi ile siirdiiriilebilir et isleyen 1

Restoran

Slow food ¢iftligi 1

Toplam 15 8

Birinci boliimde tartigildig: lizere, tarim alanlarinin yapilasmaya doniismesi ve bu
yapilarin tarim arazilerini iggal etmesi, gida siirdiiriilebilirligi ac¢isindan ciddi bir sorun

teskil etmektedir. Bu nedenle, tarim alanlarinin korunmasi, siirdiiriilebilir gida ve
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gastronomi anlayisinin temel sartlarindan biri olarak Oncelikli hale getirilmelidir.
Kaynaklarin verimli kullanilmasi adina, ilk adim olarak mevsiminde gida tiiketimine
gecis onemsenmelidir. Mevsim disinda tliretilen gida maddeleri, siirdiirtilebilir gastronomi
acisindan {irlin temininden menii hazirligina ve tiiketici aligkanliklaria kadar pek ¢ok
noktada dengesizlik yaratmaktadir. Oysa mevsimsel iiriinlerin kullanimi hem ekolojik
denge acisindan hem de Kkiiltiirel bir ritiiel olarak toplumun aligkanliklarinda koklii bir
doniisiim yaratma potansiyeline sahiptir. Bu alginin gelistirilmesi ve yayginlastirilmasi,

stirdiiriilebilir gastronomi i¢in temel bir adim olarak degerlendirilebilir.

Mevsimsel iriinlerin cografyasindan temin edilmesi, siirdiiriilebilir gastronomi
acisindan kritik bir 6neme sahiptir. Karbon ayak izini azaltmanin en etkili yollarindan biri
iriinlerin yetistikleri bolgelerde tiiketilmesidir. Bu yaklasim, hem gida tasinma
mesafesini kisaltarak “gida kilometresi’ni minimize eder hem de lojistik siireglerde

ortaya ¢ikan atik miktarini azaltarak cevresel etkilerin oniine geg¢ilmesine katk: saglar.

Bunun yani1 sira, bu tezin ikinci boliimiinde vurgulandigi iizere, organik tarimin
degeri bir¢ok 6rnekle defalarca vurgulanmis olup siirdiiriilebilir bir yagam icin en gerekli
yetistirme modellerinden biri oldugu acik¢a goriilmektedir. Organik tarim, degisen iklim
kosullarina uyum saglama siirecinde, kimyasal ilaglarin dogaya salimini engelleyerek
cevresel kirliligin oniine gegmekte ve toprak sagligin1 korumaktadir. Bununla birlikte,
insan saglig1 ve biyolojik ¢esitliligin korunmasi agisindan da geri dondiiriilemez kayiplari
onleme potansiyeline sahiptir. Endiistriyel tarim yontemleri, yiiksek verim saglama adina
yogun kimyasal kullanimi1 zorunlu kilmakta ve bu durum topragin verimliligini azaltirken
cevresel denge iizerinde olumsuz etkiler birakmaktadir. Oysa temiz tarim olarak
adlandirilan, kimyasal girdilerin olmadig1 yontemler, uzun vadede hem cevre hem de
insan saglig i¢in c¢ok daha siirdiiriilebilir bir ¢6ziim sunmaktadir. Siirdiiriilebilir
gastronomi ve tarim icin gerekirse daha az ama daha saglikli {iriin yetistirmenin ve
doganin kendi dongiisiine saygi duyan yontemlerin benimsenmesi hayati 6neme sahiptir.
Bu anlayis hem yerel iiretimin desteklenmesini hem de doganin sundugu mahsullerin
gelecek kusaklara aktarilmasini miimkiin kilarak, siirdiiriilebilir bir gelecegin kapisini

aralamaktadir.

Tek tip tiretim modelleri, siirdiiriilebilir tarim acisindan ciddi sorunlara yol

agmaktadir. Ornegin, bir arazide siirekli olarak yalmzca bugday yetistirilmesi toprag
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yorar ve uzun vadede verimliligini diisiirir. Bu nedenle, tarimda ekim ndbeti gibi
yontemler benimsenerek farkli gida maddelerinin iiretimi tesvik edilmeli, boylece
ekosistem cesitliligi korunmalidir. Bu ¢esitlilik, yalnizca topragin sagligina katkida
bulunmakla kalmaz, ayni1 zamanda yerel kiiltiirel mirasin bir pargas: olan farkli gida

maddelerinin stirekliligini de destekler.

Benzer sekilde, hayvancilik sektoriinde de tek tip tiretim modelleri
stirdiiriilebilirlik agisindan sorunludur. Mera hayvanciligt ve ¢iftlik hayvancilig
arasindaki farklar ele alindiginda, ¢iftlik hayvanciliginin yiiksek sera gazi emisyonlari, su
tiikketimi ve ¢evre lizerindeki diger olumsuz etkileri dikkat ¢cekmektedir. Buna karsin,
mera hayvanciligl, habitatin biitiinciil dongiistinii destekleyen ve daha diisiik ¢evresel
etkiyle gerceklestirilebilen bir iiretim modeli olarak 6ne ¢ikmaktadir. Hayvanlarin dogal
dongii igerisinde yetismesi hem ¢evre hem de besin degeri agisindan daha olumlu
sonuclar dogurabilir. Bu dogrultuda, c¢iftlik hayvanciligina yonelik diizenlemelerin
sikilagtirilmast ve mera hayvanciligini  tesvik eden politikalarin  uygulanmast,

stirdiiriilebilir gida tiretimi agisindan dnemli bir adim olarak degerlendirilebilir.

Basit bir ifadeyle, topragin saglikli olmasi mevsiminde gida maddesi iiretebilmesi
anlamina gelir. Bu durum, geleneklerden gelen tarifler ya da modern yorumlarla ortaya
cikan yemeklerin hammaddesinin temininde her zaman Oncelikli bir kriter olarak
degerlendirilmelidir. Ugiincii béliimde tartisildig: iizere, mevsiminde iiretilen malzemeler
sadece gidanin besin degeri ve lezzetini artirmakla kalmaz, ayni zamanda doganin
dongiisiine uyum saglamay1 da miimkiin kilar. Gelenekler ve tarifler, kiiltiirlerin farkl
yonlerini yansitan 6nemli unsurlar olarak bir cografyanin kimligini sekillendiren yapi
taglaridir. Kiiltiirel miras giiclii olan tilkeler, sehirler ya da bdlgeler, bu mirasi tanitma
konusunda her zaman avantajli olmustur. Ornegin; Meksika mutfag1 ya da Giiney Kore
mutfagi gibi cografi olarak uzak mutfaklarin, kendilerine 6zgii tatlarimi 6n plana
¢ikarmasi, kiiltiirel aktarimda ne denli basarili olduklarin1 kanitlamaktadir. Bu durum,
yemek kiiltlirii ve gelenekleri gii¢lii olan diger iilkelerin de benzer organizasyonlarla

kiiltiirel degerlerini diinya ¢apinda tanitabilecegini gostermektedir.

Ucgiincii boliimde farkli mutfaklardan verilen drneklerle sonuca ulasacak olursak
stirdiiriilebilir  gastronominin temelinde geleneksellesmis lezzetlerin korunmasi

yatmaktadir. Bu dogrultuda, her bir hammaddeyi siirdiiriilebilir tarim yontemleriyle
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iiretmek, gastronominin tarihsel boyutlarini da 6ne ¢ikararak dikkat cekmek miimkiindiir.
Soyut ve somut kiiltiirel miras unsurlarini siirdiiriilebilir gastronomi ile bagdastirmak bu
hedefin 6nemli bir agamasii olusturur. Strdiiriilebilir gastronomi; geleneksel tatlar
koruma, cevresel dengeyi gozetme ve kiiltlirel degerleri yasatma gibi ¢ok boyutlu bir
yaklagimi igermelidir. Bu siireg, yalnizca ekolojik farkindalik yaratmakla kalmayip, ayni
zamanda Kkiiltiirlerin siirdiirtilebilirligine katki saglayacak bir planin pargasi olarak

degerlendirilebilir.

Kiiltiirel ogeleri degerli kilmanin yollarindan biri, bu ¢aligmanin tiim
boliimlerinde verilen Orneklerde de vurgulandigi iizere, slow food hareketi gibi
girisimlerin 6nemini anlamaktan gegcmektedir. Slow food ve benzeri girisimler yerel gida
ve mutfak geleneklerini 6n plana ¢ikarma agisindan 6nemli bir firsat sunmaktadir. Bu
yaklasim, yalnizca yerel tatlarin korunmasini saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda yerel
ekonomiyi destekler ve gidaya yonelik bilingli tiiketim aligkanliklar1 gelistirilmesine
katk1  saglar. Holistik bir perspektiften  degerlendirildiginde, uluslararasi
organizasyonlarin belirli kriterler cercevesinde tamitim ve siirdiiriilebilirlik odakl
caligmalar1 desteklemesi geleneksel lezzetlerin modern diinyada yer edinmesine olanak
tanir. Bu destekler, yenilik¢i Onerilerle birlestirilerek hem nitelikli reklam firsatlar

yaratabilir hem de kiiltiire] mirasin korunmasina katki saglayabilir.

Yerel gidanin tiiketimi ve kullaniminin siirdiiriilebilirlik agisindan kritik 6neme
sahip oldugu farkli arastirmalar ve tezlerle defalarca kanitlanmistir. Bunun aksine, yerel
olmayan iriinlerin tercih edilmesi veya tek tip Uretim modellerine dayali tarim
yontemlerinin kullanilmasi iklim krizinin etkilerini daha da artirmaktadir. Bu durum,
toprak verimliliginin kaybolmasina {iiretimin sekteye ugramasina ve dolayisiyla gida
kithigmin giderek bilyiimesine neden olmaktadir. Ozellikle siirdiiriilebilir ekim planlari
ile cesitliligin artirilmasi, kiiresel 1sinmanin etkilerini en aza indirmek ve gelecekte gida

giivenligini saglamak acisindan biiyiik bir 6nem tasimaktadir.

Siirdiiriilebilir olmayan unsurlar yalnizca iiretim tarafinda degil, ayn1 zamanda
tilketim tarafinda da agik¢a gozlemlenmektedir. Porsiyon biiyiikliikleri ve ana yemek
yaninda tiiketicinin memnuniyeti adina istem dis1 sunulan ek yiyeceklerin biiylik
miktarda atik olusturmasi bu sorunun ¢arpict 6rneklerindendir. Bunun yani sira, yemek

planlamasi yapilmadan bilingsizce gerceklestirilen gida aligverisleri ve gerektiginden
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fazla 6giin tiiketimi, israfa neden olmaktadir. Bu durum, tiiketicilerin bilinglendirilmesi
ve egitici yaklasimlarla farkindalik yaratilmasi gerektigini  gostermektedir.
Siirdiiriilebilirlik, beslenme ve gida bilinci konularinda farkindalik yaratacak ¢aligmalarin

gelistirilmesi, bu sorunlara ¢6ziim sunmanin temel adimidir.

Tiiketici davranislarina baktigimizda, fast food tarzi yemeklerin yogunlugu ve bu
yiyeceklerin kullanilan malzemeler ile hazirlanis bicimleri, yemegi bir ihtiyactan ¢ok
keyif araci1 haline getirildigi goriilmektedir. Geleneksel yemekler ise malzeme se¢imi ve
hazirlik siirecine verilen emek ile bir kiiltiirel sorumluluk tagimaktadir. Bu degerlerin
yeniden kazanilmasi, gastronomi kiiltiiriinii siirdiiriilebilir bir zemine oturtmak agisindan

Onemlidir.

Geleneksel mutfakta 6nemli bir yere sahip olan bakliyatlar, 6zellikle nohut gibi
iiriinler, iklim dostu gidalar olmalar1 nedeniyle dikkat ¢ekmektedir. Bu tiir iirlinlerin
kullanim alanlarmin artirilmasi, siirdiiriilebilir gastronomiye katki saglayacak etkili bir
coziimdiir. Bu dogrultuda, tarimsal politikalarin gelistirilmesi ve siirdiiriilebilir
gastronominin tesvik edilmesi gerekliligi 6ne ¢ikmaktadir. Gida iiretimi ve tiiketimiyle
ilgili yapilan gozlemler ve veriler, tat, doku ve gorsel degisimlerin iklim krizi nedeniyle
daha da derinlesecegini gostermektedir. Ayrica bazi gida tiirlerinin yok olma riskiyle
kars1 karsiya oldugu veya tamamen yok olabilecegi tespit edilmistir. Bu nedenle, iklime

uyumlu iiretim modellerine gegisin hizli bir sekilde saglanmasi kritik bir dneme sahiptir.

Iklime uyumlu ve siirdiiriilebilir yemeklerin yayginlastirilmasinda hayvansal gida
tilketiminin azaltilmas1 ve bitki bazli beslenmenin tesvik edilmesi Onemli bir rol
oynamaktadir. Bitkisel iiretimin artirilmast ve bu dogrultuda ekonomik desteklerin
saglanmasi, siireci hizlandiracaktir. Bunun yani sira, bitki bazli yemeklerin tanitimi igin
diizenlenecek festivaller, sosyal etkinlikler ve organizasyonlar hem kiiltiirel bellegi
giiclendirebilir hem de mutfak kiiltiiriine siirdiirtilebilir bir zenginlik katabilir. Geleneksel
tariflerin siirdiiriilebilir bir yaklagimla yeniden yorumlanmasi, es, dost ve akrabalar1 bir

araya getiren etkinliklerle toplumsal farkindaligin artmasina katkida bulunabilir.

Kiiresel 1sinmanin etkisiyle gezegenimiz giderek 1sinmakta ve bu durum, kontrol
edilmesi gli¢ dogal afetlerin ve alisilmadik hava olaylarinin sayisinda artisa neden
olmaktadir. Bu siireg, siirdiiriilebilirlikten uzak yasam tarzlarinin yayginlagsmasina da

zemin hazirlamaktadir. Gastronomi sektori ise bu kuresel krizin etkilerini hafifletme ve
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¢Oziim iiretme konusunda 6nemli bir role sahiptir. Baz1 yemek iireticileri ve isletmeler,
bu sorumlulugun farkinda olarak yerel gida iirtinleri, siirdiiriilebilir tarimsal faaliyetler ve
farkindalig1 yliksek meniilerle yemek regeteleri olusturma yoluna gitmistir. Bu yaratict
ve duyarl yaklagimlarin sayisinin artmasi, sektore ilham vermekte ve bu tiir girisimlerin

daha fazla desteklenmesi gerektigini ortaya koymaktadir.

Siirdiiriilebilir gastronomi ilkelerini benimseyen restoranlarin ortak 6zellikleri
incelendiginde, sektoriin yenilik¢i ve dogaya duyarli bir yaklasgimla gelismeye agik
oldugu anlasilmistir. Gastronomi, doganin sundugu yiizlerce farkli tiirden esinlenerek
yaratici varyasyonlar iiretmeyi miimkiin kilan sonsuz bir ¢alisma alanidir. Bu baglamda,
refah seviyesini artiran ¢alisma kosullari, hayvan haklarina saygi ve doganin dongiisiine
uygun malzeme kullanimi, sektoriin uzun vadede siirdiirtilebilirligini saglamak igin kilit

faktorlerdir.

Hizli yemek olarak adlandirilan, genellikle lezzetten ¢ok hiz odakli yemeklerin
bile dogru dokunuslarla hazirlanarak “yavas yemek” mantigiyla 6zel ve nitelikli birer
yemege doniisebilecegi gézlemlenmistir. Yavas yemek hareketi, gastronomide yalnizca
lezzeti degil, ayn1 zamanda etik degerleri ve ¢evresel farkindaligi da merkeze alan bir
anlayis1 temsil etmektedir. Bu yaklasim, yemek kiiltliriiniin hem insan sagligina hem de

cevreye katkida bulunacak sekilde yeniden yorumlanmasina olanak tanimaktadir.

Sonug olarak, gastronomi sektoriinde siirdiiriilebilirlik ilkelerini benimseyen
yaratict ve yenilik¢i uygulamalarin yayginlasmasi yalnizca sektorel gelisimi degil, ayni
zamanda gevreye ve topluma olan sorumluluk bilincini de giiglendirecektir. iklim krizine
kars1 gelistirilen bu yaklagimlar, gastronomiyi kiiltiirel bir adaptasyon araci haline
getirerek toplumsal dontisiimii tetikleme potansiyeline sahiptir. Bu baglamda, yerel gida
iretiminden mevsimsel tarim pratiklerine kadar pek ¢ok uygulama, bir yandan iklim
krizinin etkilerini hafifletirken, diger yandan kiiltiirel kimligin korunmasina ve yeniden

sekillendirilmesine katki saglayabilir.

Iklim krizi, toplumsal aliskanliklar1 ve kiiltiirel pratikleri yeniden degerlendirme
gerekliligini hatirlatmigtir. Gastronomi sektdrii, bu degisimlerin merkezinde yer alarak
cevresel siirdiiriilebilirlik ile kiiltiirel devamlilig1 bir arada saglayabilecek bir platform
sunmaktadir. Ornegin, yerel iiriinlerin kullanimmi tesvik eden slow food hareketi,

yalnizca karbon ayak izini azaltmakla kalmamakta, ayn1 zamanda bdlgesel tariflerin,
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lezzetlerin ve yemek yapma bi¢imlerinin yasatilmasini saglamaktadir. Bu tiir kiiltiirel
adaptasyonlar hem ge¢misle baglantinin korunmasina hem de ¢evresel degisimlere uyum

saglamaya yonelik bir koprii islevi gormektedir.

Gastronominin iklim krizine uyum ¢abalarinda oynadigi rol, yalnizca siirdiiriilebilir tarim
ve gida tretimi ile smirhh degildir. Ayni1 zamanda, tiiketim aliskanliklarinin
dontistiirtilmesi, gida israfinin azaltilmas1 ve bitki bazli beslenme gibi yeni yaklagimlarin
topluma entegre edilmesi gibi 6nemli sorumluluklar1 da igermektedir. Bu doniisiim,
kiiltiirel miras unsurlarinin iklime uyumlu bir sekilde yeniden yorumlanmasi ve bu

mirasin korunarak gelecege tasinmasi siirecinde kritik bir aragtir.

Iklim krizine kiiltiirel adaptasyon baglaminda siirdiiriilebilir gastronomi yalmzca
cevreye duyarl bir sektor degil, ayn1 zamanda bir hikdye anlaticisidir. Yerel gidalarin
kullanimini artirarak kiiltiirel degerleri yasatmak, dogal kaynaklara saygiy1 tesvik etmek
ve toplumsal farkindaligi artirmak, sektoriin iklim kriziyle miicadelede iistlendigi temel
rollerdendir. Bu baglamda, siirdiiriilebilir gastronomi yaklagimlarinin desteklenmesi,
sadece gevresel bir gereklilik degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin korunmasi ve yeniden
insa edilmesi acisindan da hayati bir Oneme sahiptir. Gastronomi sektoriinde
stirdiiriilebilirlik ve kiiltiirel adaptasyonun bir arada ele alinmasi, iklim krizine karst hem
bireysel hem de toplumsal diizeyde gii¢lii bir yanit olusturabilir. Bu, yalnizca
gastronominin gelecegi icin degil, ayn1 zamanda insanligin ortak kiiltiirel mirasini ve

gezegenimizin ekolojik dengesini koruma ¢abasi i¢in de umut verici bir yol haritasidir.
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