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BOLUM 1

Gastronomi ve Surdurulebilirlik

1.1. Gastronomi ve Ekogastronomi

Yazili birgok kaynakta yer aldig1 gibi gastronomi teriminin eti-
molojik olarak Yunanca “mide” manasmna gelen “gaster” ve yasa
manasina gelen “nomos” sozciiklerinin birlegmesi ile olustugu ve
ilk olarak M.O. 4. yiizyilda yagamus olan sair Archestratus’un yazi-
ninda gectigi kabul edilmektedir. Archestratus eserinde “mide ya-
sas1” anlamina gelen gastronomiden “iyi yemek pisirmek, 1yi yeme
ve igme sanati, sofra keyfi” seklinde bahsetmistir (Csergo 2016;
Perullo 2018; akt. Samanci, 2020). Cesitli bilim dallartyla da bag-
lantist olan gastronomi kavrami hakkinda yapilan tanim deneme-
lerinin sayisal ¢oklugu sagirtic1 degildir. Gastronomi konusunda ilk
donemlerde yapilan tanimlardan biri “gosteris igin siislii ve kapsam-
I1 yemekler” seklindedir. Bu sekilde tanimlanmaya galigilsa da son-
raki donemlerde yerini daha farkli ve kapsamli ifadelere birakmugtir
(Barkat ve Vermignon 2006; akt. Sarugik ve Ozbay, 2015). Eren
(2007), gastronomiyi; i¢inde barindirdig: tiim bilimsel ve sanatsal
unsurlarla birlikte yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisim stirecinden
baglayarak tiim 6zelliklerin agik bir sekilde anlagilmasi, uygulanma-
s1 ve bu ozelliklerin geligtirilerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi
caligmalarini igeren bir bilim dali olarak tanimlamaktadir (Sarugik
ve Ozbay, 2015). Tiirkgeye 1990°li yillardan sonra Fransizca’dan
gegen gastronomi terimini Tiirk Dil Kurumu ise sozliigiinde iki

1



2 | Ekogastronomi ve Mutfuk: Ekmesimi Kazanwyorum!

sekilde tanimlamaktadir: Bu tanimlardan ilki “Yemegi iyi yeme me-
raki”, ikincisi ise “saghga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli
mutfak, yemek diizeni ve sistemi” geklindedir (Samanci, 2020).
Gastronomi hakkinda gok sayida tanimin literatiirde yer almasinin
sebebi gastronominin birgok bilimle olan iligkisinden kaynaklanir.
Dogal olarak gastronomiyle iliskili her bilim dali konuya kendi
perspektifi ile katki sunmaya ¢aligmaktadir.

Giiniimiizde tiiketici egilimleri; gidalarda stirdiiriilebilirlik, sag-
likli/dogal gida tiiketimi, dogaya ve yerele doniis gibi kavramlari
onceleyen bir anlayisa evrilmektedir. Ozellikle diger toplumlara
gore daha hizh bir gekilde bozulmanin gergeklestigi Avrupa ve As-
ya’daki geligmis tilkeler ekoloji, saglik, kaynaklarin stirdiiriilebilirli-
g1 gibi konularda kaybettiklerini geri kazanabilmek adina 6nlemler
almaya caligmaktadir.

Bir kozmoloji uzmani olan Hubert Reeves bu perspektifle yola
¢ikarak goriig bildiren bilim insanlarindan biridir. Reeves “insanlik
olarak, ekoloji boyutuyla bakildiginda bazi beklenmeyen donem-
lerden gegtigimizi ve bu donemin getirilerinin herkes tarafindan
yasanarak ogrenildigini” ifade etmektedir. (Hertsgaard 2001) Ree-
ves’e gore: “Yirminci yiizyilin sonundaki kotii haber, insanoglunun
kendi sonunu iki sekilde getirebilecegi gercegidir. Ya niikleer silah-
larin kullanimi yiiziinden hizlica yok oluruz ya da gevresel bozulma
yiiziinden yavag yavag yok oluruz. Ya da tiglincii bir olasilik olarak
insan yagaminin temeli olan dogal sistemlerle, ekolojik denge igin-
de yasamay1 6grenerek, yok olmaktan kurtuluruz”. Ozetle insanlar
dogay: binlerce yildir kendi arzulari dogrultusunda degistirmeye
caligmuglardir. Baglangigta bu eylemler, ekosistemlerin yapi ve is-
levlerinin degismesine yol agmamugtir. Ciinkii baglangigta niifus
az, teknoloji dogay1 tahrip edecek kadar giiclii degil ve buna bagh
olarak da yagam diizeyi ile tiiketim giintimiizdeki kadar ytiksek de-
gildir. Ne var ki giintimiiz teknolojisi ile insanoglu; atmosferin do-
gal katmanlar1 ile dogal gaz karisim oranlarini degistirmig, sularin
kirletilmesi ve tahribine kadar akil almaz zararlar meydana getire-
bilmistir. Dogal dengeyi sekteye ugratan insan aktivitelerinden ba-
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zilarinin sebep-sonug iliskileri agik¢a ortadadir ve bilingli 6nlemler
alinarak bu zararh siiregler engellenebilir (Cepel, 2002).

Eko-gastronomi ise yeni bir siire¢ olmakla beraber temel ola-
rak siirdiiriilebilirlik ilkelerine yer vermektedir. Stirdiiriilebilirlik;
stirekliligi saglamak, korumak veya varligini stirdiirmek anlami-
na gelmektedir. Bu sebeple neredeyse tiim kisiler veya toplumlar
tarafindan pozitif bir kavram olarak algilanmaktadir. Ancak siir-
diiriilebilirlige yonelik uygulamalarda, kavram belirsizlikleri ve
geligkiler ile kargilagilmaktadir. Siirdiirtilebilirlik yalin bir kavram
olmayip yapilan bir uygulamanin siirdiiriilebilir olarak degerlendi-
rilmesinde “insanlarin ihtiyaglarini gelecekte kargilama yetenegini
riske atmadan meydana geliyor olmasi (Scarpato, 2002; Yurtseven
ve Kaya, 2010)” 6nemli bir kriterdir. Genel olarak ekogastronomi
aragtirmalari, siirdiiriilebilir gelismenin geleneksel ilkelerini barin-
diran bir gastronomi modeli olusturmay: amaglamaktadir.

Ekogastronomi Faaliyetleri Hangi Tiir Tarun: Savunur

Ekogastronomi tipki gastronomi gibi tarladan sofraya degin
yiyecegin tiim siireglerini igine almaktadir. Bu baglamda yiyece-
gin tiretim metodu dogal olarak gastronomik faaliyetlerde oldukga
onemli bir basamag1 olugturur. Monokiiltiir tarim adi altinda yer
alan uygulamalara ekogastronomi karsidir. Ciinkii bu uygulamalar;

0 Bitkinin yetistirildigi ortama ekolojik baglamda uygun olup
olmadigini 6nemsemez,

0 GDO (genetigi degistirilmis organizma)’lu tohumlar: kulla-
narak tiretim gergeklestirebilir,

0 Kimyasal ila¢ uygulamalarina sik¢a bagvurur ve yogun ta-
rimsal girdi kullanr.

Bununla birlikte literatiire goz atildiginda organik tarim ve eko-
lojik tarim faaliyetleri GDO ve kimyasal ila¢ kullanimi konusun-
daki hassasiyetleri nedeniyle ayni kavramlarmig gibi ifade edilebil-
mektedir. Fakat aralarinda 6nemli bir fark bulunmaktadir.
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Amerika Birlesik Devletleri Tarim Dairesi (USDA)’nin tanimi-
na gore organik tarim; “Sentetik igerikli giibre, biiyiime diizenle-
yiciler; hayvan yem katkilar1 ve tarim ilaglar1 kullanimini yasakla-
yan ya da biiyiik 6lgiide bu girdilerden kaginan bir tiretim sistemi”
seklindedir. Organik tarim sistemleri miimkiin oldugunca topragi
islemek ve verimliligini korumak, bitki besin maddeleri saglamak;
zararll bocek, yabanc ot ve hastaliklar1 kontrol etmek igin iiriin
miinavebesi; bitki artiklari, hayvan giibresi, baklagiller, yesil giib-
releme, organik ciftlik artiklar1 ve biyolojik zararli kontrolii iglem-
lerine dayanir (USDA, 1980; akt. Demiryiirek, 2011). Fakat Lam-
pkin (1990), organik tarimin siirdiiriilebilirlik avantajlarina daha
fazla vurgu yaparak organik tarimi; ekonomik, sosyal ve gevresel
olarak siirdiirtilebilir, entegre bir tarim sistemi olugturma amacinda
olan bir tarim yaklagimi olarak betimlemekte ve organik tarimda
ister kimyasal isterse organik kokenli olsun, giftlik dig1 tarimsal gir-
dilere olan bagimliligin olabildigince azaltilmas: gerektigini ifade
etmektedir (Demiryiirek, 2011).

Ekolojik tarim anlayig1 ise kaybolursa bir daha geri getirileme-
yecek olan, toprak, su ve gen kaynaklari gibi kaynaklardan geriye
kalanlar1 koruma yolundaki gabalarin iiriinii olarak ortaya ¢ikmuistir.
Cagdas tarim teknolojisinin varligini yadsimayan ekolojik tarim;
genetigiyle oynanmamig tohumlarin kullanildigr ve toprakta kalict
zararli birikimlere sebebiyet verecek kimyasal giibre veya ilacin kul-
lanilmadig1, daha ¢ok biyolojik dongiilere yer verilen, tiretimden
titketime kadar her agamanin kontrol edildigi ve sertifikalandiril-
dig1 bir tarim modelidir. Ekolojik tarimda ¢evreyi koruma, gida
giivenligi ve kalitesini arttirarak tiiketiciyi koruma; tarim ¢alisan-
larinin giivenligini saglama, ¢iftlik arazilerini koruma ve erozyonu
onleme hedeflenmektedir. Bu tarimsal tiretim seklinde, {irtin mik-
tar artig1 degil, {irtiniin kalitesinin yiikselmesi hedeflenmektedir. Bu
tarim tiiriinde; ekolojik ve yesil giibreleme, topragin korunmasi,
rotasyon, zararlilara karg1 yararli organizmalardan yararlanma ve
bitkinin direncini artirma kullanilan baglica yontemlerdendir (Ak-
soy 2001; akt. Giinay, 2007).
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Bu iki faaliyetin arasindaki fark organik tarim “insan” odakli
tretim gergeklestirirken ekolojik tarimin odak noktasinda -insan,
canli ve cansiz gevrenin bir biitiin halinde ele alindig1- “ekolojinin
tiim bilegenleri” odakli {iretim yer almaktadir. Organik tarimin siir-
diiriilebilirligi canli ve cansiz gevrenin (toprak, su gibi kaynaklar)
ckolojik tarim kadar odak noktasinda yer almamasi nedeni ile tar-
tigmalidir.

Ornegin; organik tarimda yoreye ekilmesi diisiinilen tiiriin, is-
tilact bir tiir olma olasilig1 bulunabilmektedir. Bu nedenle o yorede
bulunan bitkilerin nesillerinin azalmasi ve hatta titkenmesine yol
agabilecek kadar tehlikeli sonuglar ortaya ¢ikabilir. Diger yandan
eger belli bir bolgenin iklim ve toprak yapisina uygun olmayan
tiirlerin tarimi yapilirsa ortaya ¢ikacak sulama, giibreleme, zirai
miicadele vb. gibi yine dogal kaynaklarin yogun kullanimini ge-
rektirecek faaliyetler bolge habitatlarini etkileyebilecektir. Ancak,
bolgenin klimatik (iklimle ilgili) ve edafik (toprakla ilgili) kosullar
ile uyumlu olabilecek tiirlerin se¢imi o tiir i¢in fazladan bir kisim
kaynaklarin titketimini engelleyebilir. Ayrica, belli bir bolgenin yer-
lisi olmayan tiirlerin se¢imi o tiirlerin muhtemel zararlilarini da
bolgeye ¢ekebileceginden alanda fazladan zirai miicadele ihtiyaci
gerekebilir ki bu durum tarimda istenmeyen bir yiiktiir. Dolay1sty-
la, “Organik Tarim™ herhangi bir iiriiniin tiim iiretim agamalarinda
sentetik girdileri engelleyerek neticesinde insanoglunun “saglikl
bir {irtine ulagmasini hedeflerken, “Ekolojik Tarim” sadece insani
oncelemeyerek ekolojinin canlt ve cansiz tiim 6gelerinin (ekolo-

pal

jik kogullarda 6nemli bir degisiklige neden olmadan) devamliligin

hedefler.

1.2. Ekogastronomi ve Siirdiiriilebilirlik

Gastronomi bilimi; kiiltiir ve yemek arasinda koprii olan yiye-
ceklerin hazirlanmasi, sunulmasi ve iyi yeme bilgisini de igermesi
agisindan birgok bilimle etkilesim halindedir. Gastronomi ve mut-
fak sanatlari; tarih, sosyoloji, ekonomi, ekoloji ve tip gibi gesitli
sosyal ve fen bilimleri ile etkilesim iginde olan multidisipliner bir
alandir. Dolayisiyla iilkeler ya da diinya bazinda ekonomik, eko-



6 | Ekogastronomi ve Mutfuk: Ekmesimi Kazanwyorum!

lojik meselelerde bir karar alinacaksa konuya gastronomi bilimi
agisindan da yaklagilarak gereken onlemler bu alanda da alinma-
lidir. Bahsi gegen ekonomik ve ekolojik sorunlar ele alindiginda
gastronomi bilimi agisindan alinabilecek en 6nemli tedbir, gida
kayb1 ve israfina engel olmaya ¢ahgip mutfaklarda siirdiirtilebilir
bir ilke benimsemektir (Pehlivan ve Yavag, 2021). Siirdiirebilirlik
uzun vadede sonuglarin1 gorebilecegimiz bir kavram olup on yillar
hatta yiizyillar gibi uzun bir zaman gerektirebilir. Kullanim agisin-
dan son derece 6nemli olan kaynaklarin bir kismi su, atmosfer gibi
yenilenebilen tabii kaynaklardir. Yenilenemeyen petrol, dogalgaz,
madenler gibi fosil yakitlar veya kaynaklarin titkenmesini 6nlemek
amact ile bunlarin yerini alabilen riizgar enerjisi, giines enerjisi gibi
alternatifleri gelistirmek gerekir. Aksi takdirde gevresel kaynaklar
bilingsizce tiiketildiginde, artan diinya niifusu da gz ontine alinir-
sa, stkintilarin baglamamasi imkansizdir. Ciinkii biitiin bu gevresel
kaynaklar sinirlidir. Diinya niifusunun artmasiyla insanlarin gevre-
ye biraktiklar1 atiklar, azalan kaynaklar gevresel kriz olarak tanim-
lanan durumun ortaya ¢tkmasina neden olur. Sanayilesme, garpik
kentlesme ve asir1 niifus artis1 gevreyi fazlasiyla kotii etkilemektedir.
Nitekim ormanlarin yok edilmesi, toprak kaybi, kullanilan fosil ya-
kacaklar bulunduklar: ¢evrelerde ekolojik sorunlara sebep olmakta
ve yer alti-yer iistii su kaynaklarinda belirli bir azalma gozlenmek-
tedir. Yagam kalitesinin devam ettirilebilmesi i¢in yagadigimiz gev-
rede bulunan ve yagamimizi destekleyen sistemlerin stirdiirebilirli-
gini saglamak gerektirmektedir (Akman vd., 2012: 402).

Ekosistem, Diinyadaki tiim canhlar ile bu canhlarin gevresin-
de bulunun cansiz 6gelerin birbirleriyle olusturduklar: etkilesim-
ler sonucunda meydana gelen yagam alanlar1 olarak agiklanabilir.
Ornegin gol, orman vb. ekosistemler gibi. Her ekosistemde bu-
lunan elemanlar kendi iglerinde belli bir sirkiilasyon ve diizenle
yagamlarini siirdiirmektedir. Ekosistemin denge hali sistem igin-
deki tiim elemanlarin iglevlerini yerine getirmesi sonucu olusur.
Bu duruma ekolojik denge veya dogal denge denmektedir (Cepel,
2002; akt. Pehlivan, 2021). Bu konuya orman ekosistemi ve sehir-
lere etkisi agisindan bakildiginda; Bir yerlesim alan ile bu alana 2
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km uzaklikta olan orman havasi kiyaslandiginda orman havasinin
% 70 oraninda daha az toz pargaciklar: igerdigi tespit edilmisgtir.
Agaglar, yapraklar1 dokiildiigiinde dahi havadaki tozlarin % 60’11
filtreleyebilmektedir. Yol kenarlarina dikilen agaglarin 1 litre ha-
vadaki 7000 kadar toz pargacigini tuttugu ve uygun ekolojik ko-
sullarda biiyliyen bir agacin yilda 10 insana yetecek kadar oksijen
rettigi bilinmektedir. Agaglar, transprasyon olarak isimlendirilen
bir olayla koklerinden aldiklar1 suyu yapraklarindan su buhari ola-
rak atmosfere verirler ve bu sayede havadaki nemi artirarak kentin
sicakligini azaltirlar. Ayrica sicak yaz aylarinda konutlarin giines-
ten korunmasina yardimcr olurken topragi tutma, riizgirin hizin
azaltma ve erozyonu 6nleme gibi iglevleri de vardir. Bitkiler 1s1y1
biinyelerinde tutma iglevine sahip olmadigindan bitkilerin yogun
oldugu yerlerde radyasyon dengesi olusmaktadir. Berlin’de yapilan
bir aragtirmaya gore 212 hektar alana sahip bir park ile binalarin
bulundugu alanin sicaklik degeri kiyaslanmug ve parkin sicakliginin
7 °C daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Transpirasyon (terleme)
sebebi ile olugan serinletici etki, ortalama 5 tane klimaya eg deger-
dir ve yapilarin yakininda bulunan agag veya ¢alilar, yaz aylarinda-
ki sicakligin etkisini azaltarak klima maliyetini %15-35 oraninda
diisiirmektedir (Gokmen, 2007). Dolayisiyla insanoglunun sosyal-
lesme ihtiyacinin da bir geregi olarak ortaya ¢ikan kentlegsme stire-
ci kaginilmaz bir durum olsa da bu ihtiyacin da yine ¢evre dostu
bir anlayisla giderilmesi ekolojik bilesenler ve siirdiiriilebilirlik igin
onem arz etmektedir. Bu nedenle, yesil kent anlayiginin, sehir plan-
lamacilarinin ve yerel yoneticilerin giindeminde olmasi o kentte ya-
sayan insanlar ve dogal gevreleri igin kaginilmaz bir gerekliliktir. Bu
durum sadece kent merkezlerinin konusu degil, ayn1 zamanda hem
kentte hem de o kenti besleyen ve kentten beslenen kirsal alanlar-
da da goz 6niinde bulundurulmast gereken bir husustur. Ozellikle
kentin sinirlarindan kirsal ve dogaya yakin alanlara kadar uzanan
tarimsal yogun faaliyetlerin yapildig: yerlerde bir kisim 6nlemlerin
alinmasi ekolojik 6neme sahip tiim 6gelerin muhafazas agisindan

kiymetlidir.
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Bu 6nlemlerden biri olan ekosisteme zarar1 olmayan siirdiirii-
lebilir tarim “ekolojik tarim” ve siirdiirtilebilir yiyecek sistemleri
yani ekogastronomi uygulamalari, goreceli olarak kiiciik ve isten-
meyen madde kullanim orani daha az olan iftlikler temel alinarak
olugturulur. Bu sistemler; uygun olan kosullarda hayvan ve bitki
tretimini birlestirir, biyogesitliligi korur ve yenilenebilir enerjiye
gegls yapar. Bu durumun aksine, biiytik olgekli giftlikler biyogesit-
liligin azalmasina neden olur, yerel olarak bulunmayan maddelere
(giibreler ve tarim ilaglart) bagimli oldugu igin ekosisteme ve/veya
topluma olumsuz etkileri olan iiretim atiklar1 meydana getirir. Kii-
ciik Olgekli yerel bir ¢iftlikten {irtin satin almay: yayginlagtirmaya
caligmak, ekolojik siirdiiriilebilirlige yardimi olan siireci hizlandirir.
Yerel Ol¢ekli gida tiretimi, ¢evreye duyarli olarak bilinen gelenek-
sel ¢iftcilik sisteminin devamliligini da arttirir (Yurtseven ve Kaya,
2010: 57-65).

Ekogastronomi, ¢evresel siirdiiriilebilirlige ek olarak eko-bes-
lenme sorumlulugu tagindiginda ve topluluk iiyelerinin en uygun
saghk standartlarma bagh kaldiginda, toplulugun ekonomik ve
sosyal olarak geligebilecegini belirtmektedir. Bu bakimdan “eko-
gastronomi” aynt zamanda “siirdiiriilebilir gastronomi” olarak da
tanimlanmakta ve geligen sistemin diger tiim 6geleriyle iletisime
gegmektedir. Bu baglamda yerel yiyecek sistemleri; yerel {ireticiler,
tretim faaliyetleri ve dagitim aglari ile iiretici ve tiiketici iligkisinin
yakin oldugu sistemler olarak agiklanmaktadir. Yerel ekonomilerin
yerel yiyecek sistemlerinden yararlanabilmesinin yani sira; yerel yi-
yecek sistemleri aracihigiyla tarim sektorii icin istthdam saglar, yerel
vergilere katkida bulunur ve topluma yapilan yatirrm miktarini da
arttirir. Sonug olarak yerel yiyecek {iretimi; yerel hizmetleri des-
tekleme, istthdam, ig stirdiiriilebilirligi ve yerel toplumun geliri-
ni arttirma gibi ekonomik faydalar igermektedir (Hall ve Wilson,
2009; akt. Yurtseven ve Kaya, 2010: 57-65). Ekogastronomi’nin
giindem olmast ile beraber yerel mutfaklarin 6nemi artmugtir. Ye-
rel mutfaklarin gelistirilmesi, hem bolgesel ayirt edici 6zellik hem
de turizm agisindan fayda sagladig igin -devlet, 6zel kuruluglar ve
toplum tarafindan- ilgi gérmeye baglamistir. Bu sekilde yerel mut-
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taklar; turistlerin tatil bolgesi se¢iminde bir ayricalik, turizmden
elde edilen gelirlerde artig saglayacak bir unsur ve bolgenin geli-
simini destekleyen bir 6zellik haline gelmistir (Oztopcu ve Akar,
2019).

Sonug olarak bugiin neredeyse 8 milyara kadar ulagmakta olan
diinya niifusunun barinmasi, beslenmesi ve sosyal ihtiyaglar1 gibi
faaliyetler topyekiin degerlendirildiginde ekoloji {izerindeki antro-
pojenik baskinin giderek arttig1 goriilmektedir. Ekoloji tizerindeki
bu baskinin gastronomi sahasindaki yansimalar1 da s6z konusu-
dur. Bu yansimalar, gastronominin ana materyallerini olugturan
tiim bitkisel ve hayvansal organizmalarin dogala en yakin sekilde
tiretilmesi, ¢ogaltilmasi ve sunulmasi siireglerinde daha ¢ok ortaya
ctkmaktadir. Ozellikle bitkisel ve hayvansal iiriinlerin tiim {iretim
stireglerinin ekoloji dostu olmasi “Ekogastronomi” kavrami ve an-
layisinin en temel gerekliligidir. Bu gerekliligin yeterince kargilan-
masi, hem insan hem de dogada insan digindaki diger tiim varlikla-
rin saglikli geligimi ve muhafazasi igin 6nem arz etmektedir.
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BOLUM 2

Ekogastronomr’de Giincel Konular

2.1. Siirdiiriilebilir Gida Sistemi (SGS)
1994 yilinda Oslo Sempozyumu’nda siirdiiriilebilir titketimin ta-

nimy; “insanlarin ihtiyaglarin kargilamak ve yagam kalitesini artirmak
i¢in kaynaklar kullanilirken gelecek nesillerin ihtiyaglarini tehlikeye
atmamak amaciyla, hayat boyunca, toksik maddelerin, dogal kay-
naklarin, atik ve kirletici emisyonlarin kullanimint en aza indirmek”
seklinde yapilmugtir (Borgstrom, vd., 2016; akt. Bulut, vd., 2019).
Stirdiirtilebilir gida sistemi (SGS) ise, beslenme ve gida giivenligini
gevresel, sosyal ve iktisadi bir tabanda birlestirerek gelecek nesillerin
beslenmesi ve gida giivenligine zarar vermemek seklinde tanimlana-
bilir. Bundan dolayz, yarinin gida giivenligi ve beslenmesini giivence
altina almayan higbir gida sistemi siirdiirtilebilir kabul edilmemekte-
dir (Oral, 2015). Bu baglamda Eko-gastronomi; yiyecegin meydana
gelmesi ve tiiketime sunulmasindaki tiim agamalarda gevresel kaygi-
lar1 g6z 6niinde bulunduran tiretim ve yemek yeme bigimlerini (Nil-
sson, 2013: 190; akt. Oztopcu ve Akar, 2019) desteklemesi yonii ile
siirdiiriilebilir gastronomi faaliyeti olarak kabul edilmektedir.

Son yillarda yiyecek-igeceklerin yalmzca besin kaynag: olarak de-
gil, ayn1 anda kiiltiirel referans, turizm unsuru ve bolgesel kalkinma
araci haline geldigi gozlemlenmektedir. Herhangi bir bolgede {ire-
tilen yerel trtinler ile bunlarin iiretim teknikleri ve {irtiniin yoresel

13
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sunum gekli sayesinde o bolgede giiglii turizm hareketliligi oluga-
bilmektedir. Yiyecek ve igeceklerin yore halki ya da bolgedeki iglet-
meler tarafindan yoreye 6zgii bir sekilde sunulmasi, destinasyonun
(gezilecek yer) turistler tarafindan diger destinasyonlardan farkls
olarak algilanmasina sebep olabilmektedir. Bu nedenle gastronomi-
nin destinasyon markasinin olusum agamasinda farklilik olugturarak
kolaylik sagladig sdylenebilir (Kilig vd. 2016: 142). Bu baglamda
igletmeler aligilagelmis uygulamalardan uzaklagarak bazi yeni nesil
uygulamalara yonelmistir. Olugan yeni uygulamalarda kapsam; pi-
yasaya sunulan iiriiniin hammadde halinde elde edilis veya tercih
edilis seklinden itibaren baglayarak hammaddenin ticari bir iiriine
doniigene kadar gegirdigi her asamada kullanilan girdilerin segimin-
den baglayarak girdi ve nihai {iriin bazinda yerel olanin tercih edil-
mesi, israfin 6nlenmesi, atik olusumunun en aza indirilmesi ve atik
degerlendirmesi gibi konulart kapsamaktadir (Pehlivan, 2021).

Eyliil 2015 tarihinde gergeklesen “Stirdiirtilebilir Kalkinma He-
defleri” kabul edilmistir. Gastronomi egitimi veren yurt igi ve yurt
dist egitim kurumlarimin 6zellikle bu hedefler kapsaminda faaliyet
gosterecek uygulamalar yapmak ve egitimler vermek gibi bir sorum-
lulugu vardir. Bahsi gegen hedefler dahilinde Gastronomi alan ile il-
gili olan baz1 bagliklar ve yapilabilecek uygulamalar g0yle siralanabilir;

1. Aghiga son vermek: Siirdiiriilebilir gida sistemlerinin olus-
turulmasi, israfin 6nlenmesi, tarimsal faaliyetlerde siirdiirii-
lebilirlik goz 6niinde bulundurularak faaliyet gostermek

2. Yoksulluga son vermek: Gida paylagimi arttirabilecek ve is-
rafin1 6nleyecek caligmalar yapmak

3. Saglikli bireyler: Saglikli gida iiretimi ile saghgin korunma-
sin1 saglamak

4. Nitelikli egitim: Nitelikli akademik personel egitimlerinin
kurum i¢i gerceklestirilmesi ve 6grenciler ile nitelikli bilginin
teorik/uygulamali bigimde paylagiminin gergeklestirilmesi

5. Erigilebilir ve temiz enerji: Dogal enerji sistemlerinin gast-

ronomi faaliyetlerindeki 6nemini anlamak ve bu unsurlar-
dan yeterince faydalanmaya ¢aligmak
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6. Insana yakigir i ve ekonomik biiyiime: Bu konuda yerel
ireticilerden {iirtin temini ile ekonomik biiylimeye katki
saglamak, etik degerlere uygun insana yakigir bir ig alam
olmas1 nedeniyle ekogastronomi faaliyetlerini desteklemek,
yayginlagtirmak

7. Esitsizliklerin azaltilmasi: Sosyo-ekonomik boyutuyla gast-
ronomi faaliyetleri gergeklestirmek

8. Siirdiiriilebilir gehir ve yagam: $ehirlerde ekolojik restoran-
larin ve kirsal alanlarda ekogastronomi bakig agisiyla hareket
eden bazi igletmelerin siirdiiriilebilir yagama katki saglamasi
tizerine akademik ¢aligmalar yapmak

9. Sorumlu tiiketim ve tiretim: Siirdiiriilebilir gastronomi faa-
liyetleri ile ekonomik, ekolojik ve insani bakis agisinin iglet-
melerde kullanilmasina yonelik egitimler verilmesi

10. Suda ve karada yagam: Ekosistemi koruyacak biyogesitlilige
(canh tiirii gesitliligine) sayg1 gosteren anlayig igin ekogast-
ronomi egitimlerinin Ogrencilere saglanmasi, farkindalik
olugturulmast

2.2. Siirdiiriilebilir Gida i¢in Diinyada Uygulanan
Teknolojik Uygulamalar (App’ler)

Siirdiiriilebilirlik  bilinci  olugturulmas: asamasinda  Cavug
(2021), teknoloji sayesinde israfin azaltilmasi ve Onlenmesinde
dyjital uygulamalarin aldig1 rolii degerlendirmigtir. Caligmada, te-
mel amaglar1 gida israfin1 6nlemek, aglikla miicadele etmek olan ve
kullanicilarin hizmetine sunulan farkli yontemlere sahip 23 uygu-
lamanin igerik analizi yapilmustir. Elde edilen verilere gore uygu-
lamalarin gogu ABD, Avrupa gibi geligmis tilkelerde faaliyet gos-
termektedir. Bu uygulamalarin, geligmis iilkelerde 6zellikle evsel
gida atiginin azaltilmasinda etkili oldugu ve gelecekte gida israfini
engelleme veya aghk ile miicadelede etkin rol oynayacag distintil-
mektedir. Uygulamalarin adi, amaci, kuruculari, kurulus tarihi ve
yeri ve ulagilabilecekleri web adres bilgileri Tablo 2.1°de verilmistir:
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Tablo 2.1 Diinya genelinde gida isvafine azaltmaya yonelik popiiler App’ler

Cavus (2021)
App Ads Amaci Kurucular: | Kurulus Yeri | Web Sitesi
ve Tarihi
Olio Ellerindeki fazla Saasha Celes- | Londra, In- https://oli-
giday1 bagislamak tial-One ve | giltere 2015 |oex.com/
isteyenler ile o gidayr | Tessa Clarke.
kullanmak isteyenleri
bir araya getirmek
Pareup |Restoran ve kafeler- |Margaret New York, |https://na-
deki yiyecekleri daha |Tung, Jason |Amerika tionswell.
atik olmadan uygula- |Chen ve 2014 com/pa-
ma iizerinden tiiketici | Anuj Jhunj- reup-app-
ile bulugturmak hunwala. sell-food-
before-it-
is-thrown-
away/
Share Diinyadaki aglik ile | Birlesmig Berlin, Al-  |https://sha-
the Meal |miicadele i¢in maddi |Milletler manya 2015 |rethemeal.
bagis toplamak Diinya Gida org/en/
Programi
Food i§letmclcrde giin David R. Amerika https://
For All |sonunda ¢ope atilacak | Sanchez, Vi- [2018 foodforall.
gidalari, indirim uy-  |ctor Carreno, com/
gulayarak tiiketiciye | Jullen Wong,
ulagtirmak Sabine Va-
lence
Foodclu- |Irlanda’da 2030%a ka- |Iseult Ward, Tallaght, https://
od dar yapilan gida israft | Gillian Whit- | Dublin 2013 |food.
miktarinin yar1 yartya |tall cloud/
diigtirtilmesi
Leftover |Insanlart yiyeceklerini | Dan New- Seattle, Ame- | https://lef-
Swap paylagmaya tesvik man rika 2013 toverswap.
ederek israfi azaltmak com/
Food Teknoloji ile saglikli | Roger Gor- | Bethesda, https://
Cowboy |pazarlanamayan yi- |don Amerika www.foo-
yeceklerin en yiiksek 2013 dcowboy.
kullanimini tegvik com/

etmek
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App Adt Amaci Kurucular: |Kurulus Yeri | Web Sitesi
ve Tarihi
Luse 1§letmelerdcki fazla |Ugurcan Erik |Ordu, Tirki- | https://
olan ve ¢ope atilacak ye 2018 www.lu-
yiyecekleri miigteri ile seyemek.
bulusturmak. com/
City Ihtiyaci olan kitleye  |Helen ver-  |New York,  |https://
Harvest |gida yardimlart ya-  [Duin Palit, | Amerika WWW.Cit-
parak gida israfini Harley Broo- | 1982 yharvest.
engellemek ke- Hitching, org/
Peter Sch-
midt
Plan Cevrimigi harita siste- | Chris Wilkie |Londra, In- https://
Zheroes |mini kullanarak gida giltere 2011 | planzhero-
atig1 ireten firmalar es.org/#!/
ile atiklart degerlen-
direbilecek kurumlari
bir araya getirmek
Too Avrupa tilkelerinde, |Brian Chris- |Danimarka | https://
Good To |miigterilere satilma-  |tensen, Tho- [2015 toogoodto-
Go mug fazla yiyecekleri  |mas Bjorn go.org/en
olan restoranlarla Momsen,
ihtiyag sahiplerini Stian Olesen,
bulugturmak Klaus Bagge
Pedersen,
Adam Sigb-
rand
Zomato |Hindistan’daki yeter- | Ankit Kawat- | Hindistan https://
Feeding |siz hizmet alan in- ra, Srishti 2014 www.fee-
India sanlar i¢in yardim ve |Jain dingindia.
miidahale tasarlamak org/
The Twi- | Verimli, adil, seffaf ve | Peter Njonjo |Kenya 2014 |https://twi-
ga Foods |resmi bir pazar i¢in ga.com/
organize edilmis bir
platform araciligiyla

giivenli pazar olug-
turmak.
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App Ad: Amaci Kurucular: |Kurulus Yeri | Web Sitesi
ve Tarihi
Transfer- | Dokunulmamis Maddie New York,  |https://
nation |fazla yiyecekleri kul- | Metzger, Amerika transferna-
lanicilardan alarak Doh Byun, |2014 tion.org/
ihtiya¢ duyan dogru | Matt Fraysier
insanlara ulagmasini
saglamak.
Food Gida bagiscilarin Jeft Schacher, | Stamford, https://
Rescue |aglik yardimi kurulug- | Kevin Mul- | Amerika foodrescue.
Us lartyla bulugturarak  |lins 2011 us/
gida giivensizligiyle
miicadele etme
Food Guda giivencesi olma- | Victoria Del- |Pittsburgh, | https://
Rescue |yan kisilere hizmet  |la Roca, Leah | Pensilvanya | www.food-
Hero veren kar amaci giit- | Lizarondo 2016 rescuchero.
meyen kuruluglarla org/
ihtiyag sahiplerini
bulugturmak
Food- Evsel gida israfini or- |Brianna Mc- |Davis, Kali- | https://
Fully tadan kaldirmak i¢in | Guire, Justin |forniya 2016 |www.{6s.
besinlerle dolu bir Woodjack com/food-
yazilim ve donanim fully
gelistirmek
GoMkt |Satilmamus yiyecek- |Matt Holtz- |New York,  [https://
leri olan restoranlar  |man Amerika WWW.gom-
ile indirim arayan 2017 kt.com/
miisterileri bir araya
getirerek potansiyel
yiyecek israfini azalt-
mak
Goodr 1§letmelerdcn fazla Jasmine Amerika https://
yiyecekleri alip kar Crowe 2019 WWW.ZO-
amaci glitmeyen odr.co/

kuruluslara teslim
ederek igletmelerin
yiyecek toplama plan-
lamasina yardimct
olmak
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App Adt Amaci Kurucular: |Kurulus Yeri | Web Sitesi
ve Tarihi
Impact- |Seffaf bir gida sistemi [Abi Rama-  |San Francis- |https://
vision sunmak igin gida atig1 | nan, co, Kaliforni- |impactvi.
ve gida giivenligi ko- ya 2015 com/
nularin birlestirmek
ve gidanin kalitesini
degerlendirip miigte-
rilerle paylagmak
Nofoo |Marketlerdeki son August de  |Hertogen-  |http://
dwasted |kullanma tarihi yak- | Vocht bosch, Hol- | www.nofo-
lagan indirimli iiriin- landa 2014  |odwasted.
leri miisterilere haber com/
verip talebi artirarak
israfi azaltmaya ga-
lismak
No Food |Hindistan’daki artitk  |Padmanaban |Coimbatore, |https://no-
Waste gida bagislarini kolay- | Gopalan, Hindistan foodwaste.
lagtirmak i¢in Hindis- | Dinesh Ma- {2014 org/
tan’da bulunan aghk |nickam, Sud-
noktalarina iligkin hakar Mohan
verileri toplamak
Yo No ispanya‘da Gig ve/ Prosalus Madrid, Is- https://
Desper- |veya pigmis gida taka- | Dernegi panya 2015 |yonodes-
dico sin1 tegvik etmek perdicio.
org/?loca-
le=es

Tablo 2.1°de verilen bilgilere gore gida israfina engel olmak
amaciyla farkl tilkelerde faaliyette olan 23 6nemli uygulama (App)
vardir. Stirdiiriilebilir gida i¢in kullanilan aplikasyonlarin en fazla
Amerika Birlesik Devletleri’nde (10 App) oldugu goriilmektedir.
Amerika’nin ardindan en fazla uygulamanin kullanildig: iilkeler In-
giltere, Almanya, Irlanda, Danimarka, Hollanda, Ispanya; Kenya
ve Hindistan’d1r.
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2.3. Gida Bankaciligt

Guda israfin1 6nlemeye yonelik gergeklestirilen uygulamalardan
biri de gida bankaciligr sistemidir. Gida bankas1 genel tabirle; ba-
gislanan ya da {iretim fazlas1 olup saghiga uygun ve tiiketilebilir
ozellige sahip her tiirlii giday: tedarik eden, uygun sartlarda mu-
hataza edip bu gidalar1 aract olmadan ya da yardim kuruluglari
aracihigiyla dogal afetlerden etkilenen ya da yoksul durumda olan
ihtiyag sahibi kigilere ulagtiran, bunu yaparken kar amaci giitmeyen
dernek, vakif gibi kuruluglarin faaliyet gosterdigi organizasyonlar
olarak ifade edilebilmektedir (Giines ve Keskin, 2017; akt. Demir-
bag, 2018). Bu sistem, gida kayiplarin1 azaltmaya yonelik kiiresel

boyutta uygulanmaktadir (Demirbag, 2018).

Gida bankacilig sistemi diinyada ilk olarak ABD’de ortaya ¢ik-
mugtir (Durna, 2020). Amerika’y1 Beslemek isimli sivil toplum ku-
rulugu tarafindan yapilan bir galigmaya gore; ABD’de her yil 218
milyar ABD Dolar1 degerinde gida israf edilmektedir. Bu israfin,
%]16’s1 giftliklerde, %2’si treticilerde, %4071 gida saticilarinda ve
%431 evlerde ger¢eklesmektedir (Feeding America, 2019b; akt:
Durna, 2020). Yine bagka bir ¢aligmada, ABD’de satiga sunulan
gidalarin yaklagik %30-40’iin israf edildigi (Gunders, 2012; akt:
Durna, 2020) israf edilen gidalarin %95 oraninda ¢ope atildig: ve
¢ope atilan gida atiklarinin gehir kati atik miktarinin %21’ini olug-
turdugu ortaya ¢tkmustir. Yalnizca 2014 yilinda ABD’de 38 milyon
ton gida israf edilmig, bu miktarin ise yalnizca %5’ kompost ha-
line getirilebilmistir. Diger taraftan bozulan gida atiklar1 sera gazi
olusumuna neden olarak kiiresel 1sinmaya katkida bulunmaktadir.
ABD’de gida israfinin %15 oraninda azaltilmasi durumunda 25
Milyon Amerikalinin aglik sorununun giderilebilecegi diigiiniilmek-
tedir (HSPH, 2019; akt: Durna, 2020). Sosyal politikanin zayif ol-
dugu ABD’de gida bankalar1 sivil toplum kuruluglarinin sosyal po-
litika uygulamalarina destek vermesi agisindan bagarili bir 6rnektir.
Ozelikle 2008 yilinda yasanan ekonomik kriz sonrast yasanilan sii-
regte, ABD’de artan gelir dagilimi bozuklugu toplumda 6zellikle alt
gelir grubunda yer alan kisilerin gidaya erigimini giiglestirmigtir. Bu
durum toplumun 6zellikle diglanmig kesimlerinde aghk tehlikesini
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beraberinde getirmistir. Bu nedenle gida bankasi sayis1 zaman iginde
artmugtir. ABD’de gida bankaciligi 6nemli 6lgiide sivil toplum eliyle
yiriitiilmektedir. Bu kapsamda ABD’de Just Food adli gida banka-
sinin gergeklestirdigi bazi faaliyetler su sekildedir (Durna, 2020);

0

Gida maddelerin biiyiik bir kism1 market ve restoranlardan
bagis olarak toplamaktadir. Ayrica gida bankas: ¢evresinde
bulunan giftliklerden, bahgesi bulunan ibadethanelerden, tii-
zel kigilerden ve sahislardan da bagig alinmaktadir.

Bu bagislar haftanin belirli giinlerinde Just Food’un kendi
araciyla toplanmaktadir.

Getirilen bagislar 6ncelikle cinsine gore ayr ayri tartilarak
kayit altina alinmaktadir. Daha sonra bagiglanan gidalarin
gesitlerini gosteren alindi makbuzu diizenlenerek bagisciya
verilmektedir.

Bagisq1 kigi ve kurumlar bu belgeyi gesitli vergi tesviklerin-
den yararlanmak igin kullanabilmektedirler.

Bu bagslar, kurumda galigan goniilliilerce gesitlerine ve du-
rumlarmna gore tasnif edilmektedir.

Tasnif edilen trtinlerden insan tiiketimine uygun olmayan-
lar ayrilarak yorede faaliyet gosteren hayvan ciftliklerine
verilmektedir.

Bunlarin yani sira Just Food, yemek hazirlama, dogru bes-
lenme kursu gibi egitimler organize etmekte boylece ihtiyag
sahiplerine dogru beslenme aligkanlig1 kazandirmaya gahs-
maktadir. Bu kapsamda, ihtiyag sahiplerine disiik maliyetli
saghkli yemekler hazirlayabilmeleri i¢in mutfak egyalar1 da
temin edilmektedir.

Thtiyag sahiplerinden kendi sebze ve meyvesini yetistirmek
isteyen kigilere kurulugun miistemilati iginde yer alan arazide
alan tahsis edilerek burada domates, biber, lahana, patates,
nane, ¢ilek vb. gibi bitkilerin yetistirilmesine imkan saglan-
maktadir (Just Food, 2017).
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0 So6z konusu kurulug, tiim bu faaliyetlerini biri sosyal hiz-
met uzmani olmak iizere 6 kadrolu personel, goniilliilerle
gergeklestirmektedir.

0 Just Food, 2016 yilinda yaklagik 13.000 kisiye gida banka-
ciligr hizmeti sunmustur (Just Food, 2016). 2017 yilinda
ise hizmet alan kisi sayis1 bir onceki yila gore %15 artmustir.

Ilk olarak Tiirkiye’de gida bankaciligr sistemi 2000 senesinin
baslarindan itibaren dernekler tarafindan kurulmugtur. Bu sistemi
destekleyen yasal mevzuat ile kar amaci giitmeyen sosyal amagh
dernek, vakif ve belediyeler vasitasiyla Tiirkiye’de gida bankalari-
nin sayilar1 ¢ogalmistir. Bugiin mevcut gida bankalar1 aracihigiyla
gida maddelerinin ihtiyag sahiplerine diizenli ve saglikli bir bigim-
de ulagtirilmasi saglanmaktadir (Demirbag, 2018).

ABD’de gida bankacihigina yonelik vergi tesvikleri Tiirkiye
uygulamasina gore farkhiliklar igermektedir. Gida bankalarinin da
iginde bulundugu hayir kurumlarina yapilan bagsslar vergi hesap-
lanmasinda indirilebilir giderler olarak kabul edilmektedir. Stan-
dart vergi indirimi papa bagisi ile gergeklesir. Gida, ev egyalari, ki-
yafet ve tagitlarin bagislanmasi durumunda ise bagislanan iiriiniin
ger¢ege uygun piyasa degerleri goz 6niinde bulundurularak indi-
rilebilir vergi tutari olarak degerlendirilir. Bu bagislarin gerekli ev-
raklarla desteklenerek tek tek ifade edilmesi gerekmektedir (Ogiiz
ve Akargay, 2015; akt: Durna, 2020). Sirket ¢esidine bagli olarak
yapilan bu vergi indirimi, girketlerin vergiye esas gelirinin %30’
ile sinirlandirlmistir (Food Waste, 2019;akt: Durna, 2020).

2.4. Permakiiltiir ve Ekokoy

Siirdiirtilebilir ilkelerle meydana getirilen bir diger uygulama
permakiiltiirdiir. Permakiiltiir stirdiiriilebilir insan yerlesimlerini
tasarlamaktadir. Kelime anlami olarak “Kalicr kiiltiir” ile “kalict
tarim” kelimelerinin kisaltmasi olan “Permaculture” kelimelerinin
birlegimi ile olugturulmugtur. Bu kavram iki Avustralyal tarafindan
meydana getirilmigtir. Bu kisilerden ilki Permaculture: A Desig-
ner’s Manual yazar1 Bill Mollison digeri ise David Holmgren’dir.
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Ekolojik bahgeler; permakiiltiiriin savundugu bir kentsel bahgecilik
kavramudir.

Ekolojik bahgelerde karsilagilabilecek iiretimler; tiiketilebilir
peyzaj bitkilerini, yaban hayatinin dahil oldugu bahgeleri, konvan-
siyonel sebze ve gigek bostanlarinin en iyi 6zelliklerini bir araya ge-
tirmekle kalmayip bu bahgecilik tarzlarini birbirine eklemektedir.
Bu sekilde olugan biitiin, biitiinii meydana getiren her bir par¢anin
toplamindan daha biiytiktiir. Her birinin egsiz bir karakteri ve 6zii
olan ekolojik bahgeler canli varliklardir (Hemenway, 2018: 15-16)
ve ckosistemde yer alan tiim unsurlarla iletigim igindedir.

Bu bahgeler ekolojik tasarim-permakiiltiir gibi goreceli olarak
yeni kavramlar {izerine kurulmus olsalar dahi restorasyon ekolo-
jistleri, yerli halklar, yenilik¢i peyzaj tasarimcilart ve organik cift-
giler tarafindan da kullanilmaktadir. Permakiiltiir bahgeleri; diistik
gevresel etki, yiiksek verim, kurulumdan sonra az bakim ihtiyaci
ve estetigin birlesimini harmanlamaktadir. Permakiiltiir bahgeleri,
hem insanlara hem de doganin geri kalanina fayda saglayacak arka
bahge ekosistemlerini anlamak, tasarlamak ve kurmak i¢in gerekli
imkanlar insanlara sunmaktadir (Hemenway, 2018: 15-16).

Permakiiltiir ilkeleri ile tasarlanmug evler ve isletmeler balkon,
cat1 veya bahgelerinde dogaya ve ekosisteme duyarli bigimde siir-
diirtilebilir tiretim ve tiiketim gergeklestirebilmektedir. Ayrica eko-
gastronomi ilkelerini benimseyen igletmelerin arka bahge iiretim
alanlarinda ya da peyzaj olugturmada kullanilabilecekleri bir sistem
kurmalarinda permakiiltiir ilkeleri yardimer olabilecek bir uygula-
ma olarak kullanilabilir.

Kisaca belirtildigi tizere Permakiiltiir daha ¢ok bireysel uygula-
malar igerirken Ekokoy kavrami daha kollektit bir ekolojik uygu-
lama olarak kargimiza ¢tkmaktadir. Eko koyler, Global Ecovillage
Network’iin (GEN) kurulmasiyla beraber 1995 yilindan bu yana,
eko koy sakinleri i¢in biiyiik diinya icerisinde daha stirdiirtilebilir
bir yagamun pratiklerini paylagma ve yayma amaciyla hareket eden
topluluklar1 ifade etmektedir.
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GEN’in kokenine bakilacak olursa Amerika’dan Diana-Robert
Gilman ve Danimarka’dan Ross-Hildur Jackson ciftleri tarafindan
1991 yilinda diizenlenen bir konferansa dayandigi goriiliir. Kon-
teransta Gilman gifti eko koylerin bir aragtirmasini sunmug ve eko
koyleri diinyadaki “insan 6lgekli, insan faaliyetlerinin saghkli insan
geligimini destekleyen bir yolla dogal diinyayla zararsiz bir sekilde
biitlinlesen ve sonsuz bir gelecege kadar bagariyla devam edebilen
gok oOzellikli yerlesimler” olarak tanimlamuglardir. Siirdiiriilebilir
bir yagam geklinin var olabilecegi tezinin temelleri de bu gekilde
atilmugtir. Stirdiiriilebilirlikle alakali popiiler yaklasgimlardan biri
3 ayakli tabure yaklagimidir. Bu yaklagima gore toplum, ekonomi
ve ekoloji taburenin ayakta ve dengede durmasini saglayan 3 ayak
olarak goriilmektedir. Bu yaklagim dogal ekosistemleri, ge¢im kay-
naklarini ve insan iligkilerini stirdiirmeyi amaglamaktadir. Bir eko
koyiin ekonomik agidan hedefi sonlu ekosistemler iginde bireyin
miimkiin olan en iyi bigimde yagamasini desteklemektir. Bunun-
la beraber, eko-koylerin temel diisiincesi gegmigin koylerine geri
donmek degil; aksine koy modelinden yararlanirken ayni zamanda
ulusal ve kiiresel 6lgeklerde kendine yeten gida sistemleri olustur-
maktir. Iste 21. yiizyilda kentsel yasamda da hayata adapte edilebi-
lecek bir yagam modeli igin ilke “ekolojik dengeye zarar vermeden,
stirdiiriilebilir ekonomiler kurmanin gerektigi” gergegidir (Litfin,
2017; akt. Pehlivan ve Yavag, 2021).

2.5. Yurt Ii ve Yurt Diginda Ekogastronomi Kapsamli
Egitimler

2.5.1. Okul Oncesi Dénemde Ekolojik Yaklagimli Egitim:
Reggio Emilia

Gegmigten bu yana insan yasaminin en temel gereksinimlerin-
den biri olma 6zelligini koruyan beslenmenin siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi birgok bilim alaniyla yakin iligkisi bulunan bir konu-
dur. Fakat bu alanlarda gergeklestirilen uygulamalarin igletilmesi
ve siirdiirtilebilmesinde en 6nemli yeri gevre bilincinin agilanmasi
olusturmaktadir.
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Hussein ve Cankul (2010) galigmalarinda, 225 6grencinin gev-
reye duyarh “yesil iiriin” satin alma davraniglarini aragtirmigtir. So-
nug olarak, 6grencilerin yesil satin alma davranig ile 6grencilerin
ebeveyn meslekleri arasinda iliski oldugunu tespit etmiglerdir. Ay-
rica 6grencilerin biiyiik bir kisminda ¢evrenin zarara ugramasi ile
ilgili endigeler olmasina ragmen iriin satin alma tutumunda bu
endigeleri gidermeye yonelik herhangi bir degisiklik yapmadiklari

gozlemlenmigtir.

Bayazit Hayta (2009)’nin “Siirdiiriilebilir Tiiketim Davranigi-
nin Kazanilmasinda Tiiketici Egitiminin Rolii” isimli aragtirmasina
gore, son zamanlarda teknolojinin gelismesi, satin alma giictindeki
artig insanlarin ihtiyaglarinin diginda iiriin almalarina neden olmus
ve kit kaynaklara sahip olmak, gevreye verilen zararlar siirdiiriilebi-
lir tiiketim davraniginin topluma kazandirilmasint gerekli kilmistur.
Bu baglamda egitim rolii biiyiiktiir. Ozellikle erken gocukluk do-
neminden baglayarak yasamin her doneminde bu konuda egitimle-
rin verilmesi gerekmektedir. Orgun ogretim, okul 6ncesi donemin
tamamlayicist olarak kabul edilerek okul 6ncesinde kazandirilan
bilincin stirdiiriilmesine destek gorevi gormektedir. Yaygin egitim
kurumlar1 da 6rgiin egitime destek vermeli, konunun 6nemi kitle
iletisim araglar tarafindan da desteklenerek stirdiiriilebilmelidir.
Tiiketici egitimi araciligiyla kaynaklari dogru kullanabilen, mal
ve hizmetlerden kendine veya ihtiyacina uygun olanlar1 segebilen,
dogaya ve gevreye karst sorumluluklarinin bilincinde olan, mal
ve hizmetlerin stati gostergesi olmayip ihtiya¢ kargilama araglar
oldugunun bilincinde ve farkindaligy yiiksek bireyler-toplumlarin
olusturulmasi hedeflenmelidir.

Cevre bilincinin olugturulmasinda tipki diger toplumsal ve etik
kurallarin kigi tarafinda benimsenmesinde oldugu gibi aileden bag-
layarak egitimin ileriki yaglara kadar taginmasi ve benimsetilmesi
gerekmektedir. Iste bu gergekten yola gikarak bazi iilkeler bu konu-
daki egitimleri egitim-0gretimin gesitli agamalarina yaymaktadir.

Geligim psikolojisi alaninda yapilan aragtirmalar, gocukluk do-
neminde kazanilmig olan bilinglenmenin ileriki yag donemlerini de
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etkiledigini ortaya koymaktadir. Bu nedenle gevre bilincinin kazan-
dirilmasinda okul 6ncesi donem oldukga biiyiik bir 6Gneme sahiptir.
Yapilan galigmalar bu kritik donemde gocuklara ekolojik bilincin
nasil kazandirilabileceginin tizerine yogunlagmugtir. Elde edilen so-
nuglar genel olarak 2 grupta 6zetlenebilmektedir. Bunlardan ilki
gocugun kendisini doganin pargas olarak gérmesini saglayan eko-
lojik benlik bilincinin kazandirilmast ile ekolojik bilincin igsellesti-
rilmesinin saglanabilecegi; digeri ise ekolojik bilincin ¢ocuga dogal
mekanlarda oyun eylemi ile deneyimlenerek verilebilecegi seklin-
dedir (Qukur ve Ozgiiner, 2008) Yurtdisinda Reggio Emillia ola-
rak adlandirilan yaklagim ile kiigiik yaslardaki ¢ocuklarda ekolojik
farkindalik olugturulmaktadir (Pehlivan, 2021).

Italya’da Reggio anaokullarinda caligmis bir 6gretmenin uygu-
lama deneyimlerini anlatan bu kitapta konuya iliskin bir¢ok detay
ve gorseller paylagilmistir (Sekil 1).

CATIMEILER VT ANNE BABALAR I

REGGIO EMILIA

YAKLASIMIYLA

Hanrika COCUK v TISTIRMID K

Resim 2.1 Reggio Emilia yonteminin agiklandyjr onemli bir kaynak kitap



Elogastronomi’de Giincel Konular | 27

Reggio Emillia egitim yontemi okul 6ncesi bir egitim programi
olup ilk olarak uygulandig: yer olan Italya’nin Reggio Emillia kasaba-
sidir. Reggio Emillia yonteminin temelleri ve bazi 6zellikleri soyledir:

0 Cocuk bu egitimin baskahramanlarindan biridir. Cocugun
zengin ve giiglii yetenekleri egitim siirecinde baskin olan
merak ve ilgisi sayesinde etkin role sahiptir. Egitim esnasin-
da ¢ocuklarin merak duygusuna hitap eden doga gezileri ve
cesitli aktiviteler olugturularak ziyaretler esnasinda gocukla-
rin ilgi gosterdikleri alanlarda faaliyetler gostermeleri, gev-
reyl ve gevreyi olusturan tiim elemanlar: etkin bir bi¢imde
igsellestirmeleri saglanmig olunur.

0 Cocuk ig birligine agiktir. Bu igbirligi gergeklesirken gocugun
ailesiyle, 6gretmenleriyle, arkadaslariyla, dogal yasam ile ileti-
sime gegmesi saglanir. Kiigiik gruplar ig birligi halinde projeler
olugturur. Proje fikri dogal bir bigimde gevre ziyaretleri esna-
sinda ¢ocuklar tarafindan ortaya atilir ve aile, 6gretmenler gibi
yetiskinler tarafindan desteklenir. Boylelikle cocugun kendisi-
nin akranlar, yetigkinler, yeryliziindeki sembol veya nesneler-
le iletisim halinde oldugu fikrinin ¢ocukta olugmasi saglanr.
Boylece gocuk kendini ancak toplum ve gevre ile birlikte ta-
mamlayarak gergeklestirebildigini goriir. Cocuk ¢evre (canh ve
cansiz varliklar) ve toplumun bir pargasi oldugunu ve kendisi-
nin bu biitiin ile birlikte saglikl bir hayat siirebilecegini anlar.

0 Cocuk iletisim kurar. Cocugun merak ettigi, ifade etmek
istedigi, bildikleri, anladiklar1, sorguladiklar1 geyleri ifade
ederken resim, miizik vb. alanlardan 6zgiin bir bigimde fay-
dalanmasina olanak saglanir. Burada gorsel sanatlar konu-
sunda egitim almug bir 6gretmen kendilerine eslik eder.

0 Cevre ligiincii 6gretmen gorevi tistlenir. Okulun her kogesi
ve okulun gevresindeki kullanilan her alanin 6gretimde 6zel
bir yeri ve 6nemi vardir. Ogretimin gergeklestirilecegi oku-
lun dogal bir koruluk iginde olmasi, varsa bolgede yer alan
akarsuya yakin olmasi gibi konular egitimin kalitesini dog-
rudan etkilemektedir.
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0 Ogretmen bu sistemde ¢ocuklara bir arkadag, besleyici bir
kaynak ve rehber gorevi istlenir. Projelerin temalarmnin kes-
fi, uzun ya da kisa projelerin gergeklestirilme agamalarinda
problemlerin kegfi ve ¢oziim bulunmasinda Ogretmenler
rehberlik yapmaktadir. Ogretmen gocuklarin galigmalarinin
ortaya ¢ikig ve nasil planlanip yiiriitiilecegi gibi agamalarda
soru sorarak ¢ocuklarr dinler ve 6grencilerini yakindan goz-
lemler. Ogretmenin soru sorma amaci gocuklarin hipotezle-
rini ve ¢oziim yollarini kegfetmek ve 6grenmeleri igin firsat
olugturmaktir.

0 Bu sistemde 6gretmenler ve 6grenciler birer aragtirmacidir.
Ogrenciler dogay1 kesfederek, projeler hazirlayarak aktif bi-
¢imde merak eden, ¢oziim arayan, ¢6ziim bularak 6grenen
aragtirmacilardir. Ogretmenler ise 6grencilerin gelisimini
izleyen ve destekleyen okul galiganlart ve ailelerle giiglii bir
iletisim iginde bulunan aragtirmacilardir. Bu okullarda peda-
goglar da gorev alarak 6grenci geligimleri konusunda 6gret-

men ve aileleri aktif bigimde destekler.

0 Ogretmenler yapilan faaliyetlerin amaci, siiregleri ve gikti-
larin1 kitap, pano gibi alanlarda goriiniir kilarak evraklarla
kayit alma (dokiimantasyon) islemi gergeklestirirler. Dokii-
mantasyonun; 6gretmenlerin ¢ocuklar: anlamalarini kolay-
lagtirmak, 6gretmenlerin kendi degerlendirmelerini ve diger
ogretmenler ile bilgi paylagimini kolaylagtirmak, ¢ocuklarin
kendi projelerine deger verildigini gormelerini saglamak,
ebeveynlerin ¢ocuklarinin stireglerdeki deneyimlerini fark
etmelerini saglamak gibi 6nemli iglevleri bulunmaktadir.

0 Aile bu sistemde fikir aligverisinde ve ¢ocugun okuldaki
mutlulugunun saglanmasi ve devam ettirilmesinde oldukga
onemli bir rol oynar (Cadwell, 2011).

Reggio Emillia vb. egitim modelleri 6rnek alinarak tilkemiz-
de de gevreye saygili, ekolojik bilince sahip bireyler yetistirilerek
stirdiiriilebilirligi her alanda igsellestiren ve hayata gegirilebilen bir
toplum olugturulabilir. Bu egitim metodu iilkemizde baz1 okullar-
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da verilse dahi Ttalya’daki Reggio Emillia yonteminin uygulandig
fiziki alan ile arasinda gozlemledigim kadariyla yetersizlikler bu-
lunmaktadir. Bu durumun ¢ocuklara ekolojik biling kazandirilma-
sinda engel tegkil edebilecegi diigtiniilmektedir.

2.5.2. Genglik Doneminde Siirdiiriilebilir Yaklagimli

Egitimler

Ekolojik bilincin kazandirilmasina yonelik okul 6ncesi digindaki
yas gruplarinda da egitimler devam etmektedir. Son yillarda diinya
capinda siirdiiriilebilirligi saglayabilecek gastronomi egitimlerine
yonelimler giderek artmaktadir. Bu yondeki egitimlerde gastrono-
mi alaninda hem teorik hem de pratik bilgiler 6grencilere akta-
rilmaktadir. Diinya’da siirdiiriilebilir gastronomi egitimleri sunan
baz1 egitimler agagida verilmistir.

a.Aguste Escoffier Scool and Culinary Arts

Siirdiiriilebilir uygulamalara 6nem veren bir egitim sunmakta-
dir. Bu kapsamda 6grencilere sunulan imkanlar gunlardir:

0 Ciftlik ve hayvancilik yapan yerel ortaklar ile yerinde 6gren-
me, liretimin her agamasini uygulama ve deneyimleme firsatt

0 Yerel zanaatkar ortaklar: ile yerel itiriinlerin yapimini dene-
yimleme firsati

0 Farm to Table hafta sonu atolyeleri (mezun ve ¢evirimigi 6g-
renciler i¢in)

0 Mevsime bagh olarak yapilan egitimler

Hasat, hayvancilik, mandira, ekim, peynir yapimu, seralar, kom-
postlama, permakiiltiir vb. (URL 1)
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Austin, TX Farm To Table ® Deneyim Ortaklan

Resim 2.2 Aguste Escoffier Scool and Culinary Avts’da Farm to Table

wygulamalar: (URL 1)

b. Seattle Central Community College

Seattle Central Community College’de verilen siirdiiriilebilir
egitimler ve uygulamalar sunlardir:

0

Teorik ve uygulamali egitim verir, kampiiste uygulama serast
bulunmaktadir.

Ciftlik ortaklari ile yerinde ekim, hasat, arazi bakim iglemle-
r1, siirdiiriilebilir tarim teknikleri egitimi

Quillisascut Ciftlik Okulu

Seattle Central College’da Bitki Bilimi Laboratuvarrnda
(sera) yenilebilir bahgecilik dersleri

Ata tohum ve bitkileri toplamaya, korumaya ve paylagma-
va kendini adamis, ulusal olarak taninan bir grup olan Seed
Saver Exchange ile ortakligimiz sayesinde, tohumlarin nasil
biiyiidiigiinii ve olgunlastigini kegfetmek

Seattle Culinary Academy’nin 6grenciler tarafindan igletilen
restoranlarinda ve pastanede, ot tanimlama bilgisi ve yenile-
bilir ot yemeklerinin yapimi

Kompost yapimi

Ekogastronomi egitimi vermektedir (URL 2).
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Resim 2.3 Seattle Central Community College wygulamalar: (URL 3)

c.The Culinnary Instutute of America

The Culinnary Instutute of America’nin 6grencilere sundugu
bazi egitim ve uygulamalar goyledir:

0 Uygulama alani kampiiste yer almaktadur.

0 Siirdiirtilebilirlik ve gastronomi konseptine sahip bir egitim
sunmaktadr.

0 Egitim gelismis pisirme, gida ekolojisi, stirdiiriilebilir gida
sistemleri ve gef-topluluk iligkileri gibi konular1 igerir.

0 Greystone bahgelerinde bitkisel iiriin ekip yetigtirme faali-
yetleri Egitim alan1 CIA Farm olarak gegmektedir.

0 Egitimin kapsaminda diinyaca iinlii yiyecek ve sarap tiretim
bolgesindeki yerel ¢iftliklerden ve tarlalardan hammadde te-
mini yapilmaktadir. Ayrica ormanlardan yenilebilir malze-

meler elde etme bilgi ve becerisi kazandirmak iizere egitim
verilmektedir.
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0 Tadimlara ve yemek pigirme demolarina katilirken kayna-
gindan malzemeleri kullanarak mentiler geligtirme imkani
sunulmaktadir.

0 Yalnizca Gida Isletmeciligi ve Uygulamali Gida Caligmala-
r1 derecesindeki 6grenciler igin uygundur. lisans derecesinde
yogunlastirilmig egitim verilmektedir (URL 4).

d.Vermont’s Table at Sterling College

0 Vermont’s Table, Siirdiiriilebilir gida sistemleri tizerine yo-
gun bir yaz programi sunmaktadir.

0 Pratik mutfak deneyimi, sik saha gezileri, siirdiiriilebilir ta-
rim dersleri ve gida girisimciligi seminerlerini igermektedir.

0 Kurslar 5’er haftalik iki oturum halindedir.

0 Bu egitim programi Program mevcut Sterling College 6g-
rencilerine, diger kolej ve tniversitelerden 6grencilerine
agiktir.

0 Sterling College’de EcoGather, ekosistemlerin, topluluklarin
ve ekonomilerin canliligini 6nemseyen igbirlik¢i bir 6gren-
me agidir (https://www.sterlingcollege.edu).

Gidanin siirdiirtilebilirligi i¢in sektdrdeki galiganlarin bilingli
olmasi ve igletmelerinde bu konuda nasil faaliyetler gosterebilecek-
lerini 6grenmeleri adina ekolojik temelli egitimler olduk¢a 6nem
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tagimaktadir. Bu yoniiyle diigiindiigiimiizde tilkemiz adina yapil-
mas1 gereken bazi adimlar vardir.

Egitim ve bilinglenme bu yolun ilk adimimni olugturmaktadir.
Kiginin etrafinda yagadig1 topluma, canli ve cansiz ¢evreye duyarlt
olmasi aslinda huzurlu ve mutlu olmasini saglayan en biiyiik adim-
dir. Bu konuda ilk egitim ailede daha sonra okul 6ncesi donemden
baglayarak hayatin her déneminde devam etmektedir. Oncelik-
le aileden baglayarak bu bilincin topluma yayilmasinda ilk olarak
insan kendini sorumlu hissetmeli, bunun igin Oniine ¢tkan maddi
ve manevi firsatlar1 degerlendirmelidir. Ayrica devlet, sivil toplum
kuruluglari, tiniversiteler, sektor ¢alisanlart da bu konuda aktif des-
tek saglamahdir. Boylelikle bir araya geldigimizde etik kurallarda
anlagmamiza ragmen bunu uygulayamama sikintisindan kurtula-
biliriz.

2.6. Yesil ve Ekolojik Restoranlar

Giiniimiizde dogal kaynaklarin hizla tiikenmesi, sonraki nesil-
lere daha yaganabilir bir gevre birakma istegi yiyecek-igecek sek-
toriine de sirayet etmig ve igletmeleri geleneksel uygulamalardan
uzaklagtirarak yeni nesil uygulamalara yoneltmistir. Restoranlarda-
ki yiyecek hazirlama siirecinin yani sira elektrik, su gibi sabit gi-
derlerin ve ortaya ¢ikan atiklarin azaltilmasi konusunda yeni bakig
acilar1 gelistirilmektedir. Mutfakta tiretim sonucu olusan, islenmis
ya da islenmemis gida atiklari, igletmeleri ve toplumlari hem maddi
hem de manevi zarara ugratmasinin yan sira gevresel kirliliklere de
yol agmaktadir (Sahingoz ve Giileg, 2019). Yesil restoranlar; gevre-
ci bilingle hareket edip geleneksel tiretim tekniklerinin kullanilma-
sina Ozen gosteren, yalmzca tiiketicilerin daha kaliteli bir hizmet
almasini saglamakla kalmayip ayni anda igletmenin de tasarruflu
bir yonetim anlayigina ulagmasina zemin hazirlayan yiyecek igecek
isletmeleridir. Lorenzini (1994), yesil restoranlari; enerji tasarruflu
bir gekilde tasarlanan ve gevre dostu olan yeni veya yeniden yapi-
lan binalar seklinde betimlemektedir. Yesil restoranlar; tireticiler,
tedarikgiler ve tiiketiciler igin gevreye karst daha sorumlu bir ge-
kilde hizmet sunmaktadir (Kurnaz ve Ozdogan, 2017). Pehlivan
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(2021), yesil nesil restoran sisteminin igletilmesinde kullanilan ve/
veya kullanilabilecek bazi uygulamalar: su sekilde agiklamistir:

0

Isletmenin tasarlanmasi asamasinda alt yap1 uygunlugu, bina
yonii, kullanilan yap: malzemesinin tiirii, pencere sayisi, du-
varlarda tercih edilen boya rengi vb. gibi 1s1 ve 151k tasarrufu
saglayacak ¢oziim yollarini tespit ve tercih etmek

i§letmcde stirdiirtilebilir nitelikte yapt malzemelerinin kulla-
nilmasini saglamak

Giineg panelleri gibi dogal kaynaklardan temin edilen enerji-
nin igletmede kullanilmasini saglamak

Isletmede cam kirma makinesi gibi geri doniisiime olanak
saglayan makineler; ampul, musluk ve elektrikli cihazlarda
enerji tasarruflu {irtin tercihi veya siparig alma gibi iglemler-
de bilgisayarlarin tercih edilmesi gibi tasarruf saglayan ekip-
man ve arag geregler kullanmak

Isletme meniisiinde olan bitki ve hayvanlarin nesillerinin tii-
kenme tehlikesini goz 6niinde bulundurmak, yasal mevzua-
ta uygun tiir ve nitelikte canli tercih etmek (6rn. avlanmasi
yasak olan balik tiirleri ve izin verilmeyen boyutlarda balik-
lar, endemik bitki tiirleri ve mantarlar, nesli titkkenen bazi av
hayvanlar1 gibi)

Temizlik, titii gibi agamalarda dogal kaynak israfi olugturma-
s1 sebebiyle masa ortiisii kullanimindan vazge¢mek

Paketli geker, plastik su sigesi gibi tek kullanimlik tirtinlerden
vazgegmek

Kagidin hammaddesi olan agaglarin kesilmesine engel ol-
mak, gereksiz atik olusumunun 6niine gegmek igin Ame-
rikan servisi kagitlarinin atiginin 6nlenmesi, 1slak mendille-
rin tek kullanimlik yerine ¢oklu paket igerisinden alinmasini
saglamak

Isletmenin yer aldig1 bolgeye ait olan hammaddeleri (yore-
sel tirinleri) menii hazirlanirken tercih etmek, semt pazarlar
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vb. yerel iireticileri desteklemek ve digaridan hammadde ge-
tirilmesi sirasinda karbon salinimi gibi zararl etkilere dikkat
edilmesi nedeniyle yabanci mengeili iiriin tercih etmemek

0 Isletmeye alinan her girdinin ekolojik ayak izi konusunda
hassas olmak ve buna gore tercihte bulunmak

0 Tercihe gore yiyecegin porsiyonlarinin kiigiiltiilebilmesi, bi-
tirilemeyen yemegin paketlenerek tiiketiciye verilmesi gibi
alternatiflerin miisteriye sunulmasi

0 Miktar ve gesit nedeniyle gergeklesebilecek israfin Oniine
gecilmesi amaciyla tursu, salata gibi yiyeceklerin servisinde
agik biife imkaninin saglanmasi

0 Su servisinin siirahi kullanilarak yapilmasinin yani sira yika-
ma esnasinda meydana gelecek su ve deterjan israfinin 6n-
lenmesi igin servis tabaginin gereksiz yere degisiminin onii-
ne gegilmesi

0 Isletmenin giin sonunda artan yiyecekleri kullanilabilme im-
kanlarin1 degerlendirmesi (yurt diginda igletme standardi-
na uygun olmaktan ¢ikan ama tiiketilebilir durumdaki bazi
hammaddeleri uygun ambalajlamay1 yaptiktan sonra iicret-
siz olarak tiiketiciye sunmak, bazi hayir kurum kuruluslarina
gondermesini saglamak), tercihen bazi hammaddeleri hay-
van barmnaklarina gondermek, meyve/sebze kabuklar1 veya
yenilmeye uygun olmayan kisimlarin kompost yapilmasi

0 Saghga zarar vermeyen temizlik {iriinleri ve biyo-tarimsal
atik {irtinleri gibi gevre dostu trtinlerin satin alinmasi

0 Meyve kabuklarini ¢6pe atmayip sirke yaparak elde edilen
sirkenin temizlikte kullaniimas.

Ekolojik restoranlar herhangi bir katki maddesi kullanilmaksi-
zin tretilen mal ve hizmetleri isletme ve hedef miisteri kitlesinin
ihtiyaglarina gore belirleyip iireten veya satin alan, bu triinleri
tarkli teknik ve yontemlerle igleyip miisterilerine sunan igletmeler-
dir. Literatiirde yapilan aragtirmalarda genellikle “ekolojik resto-
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ran” ve “yesil restoran” kavramlar birbirinin yerine kullanilmak-
tadir. Fakat hem yerinde tiretim sistemleri hem de hitap ettikleri
miisterilerin sunulan biitiin Griinlerle alakali egitim faaliyetlerini
kargilamalar1 agisindan ekolojik restoranlarin, yesil restoranciligin
tiim ilkelerine miimkiin oldugunca baglh kalan ve dahas: bu ilkeleri
tretim ve egitim misyonlariyla miisterilerine aktaran siirdiirtilebilir
bir misyonlar1 oldugu soylenebilir. Bu tarz isletmeler, ¢iftlikler ve
organik tiretim merkezlerinden tedarik sirasinda iiriinlerin bolgesel
olmasina dikkat etmektedirler. Bolgesel (yerel) tiriinlerin literatiir-
de ortak goriis niteliginde olan bir tanimi olmasa da, aragtirmaci-
larin yogun olarak tizerinde durdugu nokta iiriiniin tiretim yeri ile
titketim yeri arasindaki mesafenin nicelik bakimindan degeridir. Bu
deger ¢esitli ¢aligmalarda 50 km ile 300 km arasinda degismekte-
dir (Smith, MacKinnon, 2009; Lang, 2014; akt. Eren, 2018). Bu
caliymalarin meydana geldigi bolgelerin konumuna bakildiginda
mesafe degeri ile niifusun dogru orantili oldugu goriilmektedir.
Bu mesafelerin aragtirilmasinin sebebi {irlinlerin nakliye sirasinda
bolgeye ve ¢evreye verdikleri zararlarin en aza indirilmesidir. Yerel
triinlerin organik tarim ve merkezlerden tercih edilmesinin bir di-
ger nedeni ise iiriinlerin mevsimine gore tiiketilmesini saglamaktir
(Martinez, 2010; Giovannucci, Barham ve Pirog, 2010; Sharma,
Moon, Strohbehn, 2014; akt. Eren, 2018).

2.7. Siirdiiriilebilir Bakis Acisina Sahip Sefler ve
Uygulamalar1

Literatiirde belirtildigi gibi Kamu ya da 6zel kurum ve kurulugla-
rin ekolojik biling kazandirmada egitim misyonu olmasinin yaninda
gida sektordeki caliganlara da 6nemli gorevler diigmektedir. Gida sek-
toriinde yer alan yiiksekogretim egitimi almug gefler ise gastronom-
lardir. Y1ilmaz ve Ekincek, (2016)’in bildirigine gore; gastronomlarin
en onemli niteliklerinden biri, aragtirmaci yonleriyle toplumda egi-
tici bir kimlige sahip olmalaridir. Gastronomlar, egitici rolleri sebe-
biyle gurmelerden ayrilmaktadir. Nitekim gurmeler kendi zevkleri
igin yemekte ve bilgilerini paylagmamaktadirlar. Gastronomlar ise
bilgilerini toplumla paylagarak onlari bilinglendirmektedirler.
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Giiniimiizde baz1 sefler ekoloji, siirdiiriilebilirlik gibi konula-
ra ilgi duyarak eko gastronomi faaliyetlerinde bulunmaktadir. Bu
yonde ¢aligmalar yapan sefler eko-gef, yesil-sef gibi isimlerle amil-
maktadir. Gida triinlerini yerel olarak tedarik etmek, gida israfini
azaltmak, gidalara eklenen kimyasallar1 ortadan kaldirmay: des-
teklemek igin bazis1 Michelin derecesine (Diinyanin en iyi sef ve
restoranlari igerisinde yer alma unvani) sahip olan siirdiiriilebilir
perspektifli geflerin ve restoran igletmecilerinin tercihleri gida en-
diistrisinde degigime onciiliik etmektedir. Bunun igin sefler kendi
organik bahgesini olusturma, gida atiklarindan kompost (organik
giibre) yapma, bulundugu lokasyonda yer alan yerel pazarlardan
aligveris yapma, yerel tireticilerden hammedde saglama gibi uygu-
lamalarda bulunmaktadirlar. Diinyadaki baz: siirdiirtilebilir bakisa
sahip seflere ait 6rnekler agagidaki gibidir:

a.Arthur Potts Dawson:

Sef Dawson siirdiiriilebilir gida uygulamalar igin kiiresel bir
kampanyaya liderlik eden o6diillii bir geftir. Michelin yildizli resto-
ranlarda gorev yapan gef Arthur Potts Dawson eski patronu Jamie
Oliver tarafindan “orijinal yesil sef™ olarak adlandirilmaktadir. Yak-
lagik 12 senedir siiriidiiriilebilir seflik konusunda arastirmalar ve
faaliyetlerde bulunmaktadir. Bazi faaliyetleri gunlardir:

0 Ciftligi ¢atala getirme taahhiidiinden ilk projesi “Acorn
House” Yilin Siirdiiriilebilir Restoran1 ve En Tyi Yeni Resto-
ran gibi odiiller aldi. Acorn House 6ncesinde sektor gergek
bir siirdiiriilebilir restoran gormemisti.

0 Ikinci konsepti olan ise Water House’da ise tema suyun be-
sin dongiisiindeki yerini vurgulamak tizerine kurgulanmis-
tir. 2006’da agilan bu iki 6ncti restoranda da siki geri donii-
siim uygulamalari, ¢at1 bahgeleri, dogal 1s1ktan yararlanma,
solucan kompostu, yakindaki bir kanaldan su sogutma ve
hidroelektrikten enerji tiretimine kadar bir¢ok siirdiiriilebilir
faaliyet gergeklestirilmigtir.
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0 Sef Dawson tiiketiciler igin yerel dogal malzemelerin erigi-
lebilirligini saglamak adma stipermarket alanina yonelmis
ve 2010 yilinda kiar amaci giitmeyen bir sosyal girigim olan

etik siipermarket “The People’s Supermarket’s agmugtir. Ye-
rel topluluk tarafindan yonetilen isletmede herkese daha faz-
la gida giivenligi saglamak ve siipermarketin tarladan raf-
lara gelinceye degin fiyatlandirmadaki artigi gevsetmek igin
“kentsel toplumu dogrudan kirsal iireticilere baglamayan bir
politika izlendi. Sefin siirdiiriilebilir yiyecek igin hala devam
eden bir TV programi bulunmaktadir (URL 5).

— e WEE
. —
=
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Resim 2.5 . Sef Avthur Potts Dawson’m siivdiiviilebiliv wygulamalav: (URL
6, URL 7)
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b.Massimo Bottura:

Osteria Francescana’min Italyan sef patronudur. Massimo Bot-
tura’nin igletmesi Diinyamin En Tyi 50’si tarafindan diinyamin en
iyi restorani segilmistir. Osteria Francescana, Italya’mn Modena
sehrinde yer alan 3 Michelin yildizli bir restorandir. Bottura lez-
zetli yemekler yapmasinin yani sira gida israfini azaltarak diinyay1
degistirmeye yonelik azimli galiymalar yapmaktadir.

Resim 2.6 Food soul ve Refettorio asevi (URL 8)

Bottura, Milano banliyosiinde terk edilmis bir tiyatroyu, 15
tondan fazla yiyecegi evsizler, yoksullar ve miilteciler i¢in yemek
haline getiren bir agevi olan Refettorio’ya dontistiirmiistiir. Resto-
ran endiistrisinin baglica sorunlarindan biri olan gida israfin1 azalt-
ma konusunda 6nemli ¢aligmalar yapmaktadir. Ayrica bu konuda
kar amaci giitmeyen, gida israfini azaltmak igin gida endiistrisinde
stirdiiriilebilir uygulamalari tegvik eden Food for Soul’u kurmustur
(URL9).



40 | Ekogastronomi ve Mutfak: Elmegimi Kazansyorum!

c.Eneko Atxa:

Azurmendi restoran, ispanya’nln Bilbao kenti yakinlarinda
Diinyanin En Siirdiiriilebilir Restorani segilmistir. Atxa 3 Michelin
Yildiz1 kazanan en geng seflerden biridir. Restoran’da bahge, sera-
lar, tuvaletler ve daha fazlas1 i¢in yagmur suyunu yeniden kullan-
maktadir (URL 9).

Resim 2.7 Azurmendi vestoran (URL 10)

Azurmendr’de biiyiik agik pencereler sayesinde 1giklandirmada
kullanilan enerji ihtiyaci azaltilmig, restoranin enerji ihtiyacinin bir
kismini kargilamak igin yenilenebilir enerji tiretimi gergeklestiril-
mig ve restoranda kullanilan malzemelerin bir kisminin tiretimi is-
letmede gergeklestirilmistir. Restoran gevresinde CO2’yi azaltmak
i¢in 800°den fazla agag dikilmistir (URL 9).

Resim 2.8 Azurmendi vestoran (URL 11)
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d.Dan Berber:

Dan Barber, kir amaci giitmeyen giftlik ve egitim merkezi Sto-
ne Barns Gida ve Tarim Merkezi’'nde bulunan Stone Barns’ta Blue
Hill ve Blue Hill’in gefi olarak Manhattan’in West Village bolgesin-
de faaliyet gostermektedir (URL 9).

Resim 2.9 Stone Barns Center for Food and Agviculture (URL 12)

“Sef-diigliniir” olarak bilinen Barber, yiyecekte muhafazanin
onemini vurgular, tabaktaki yemegin kaynagini ve nasil yapildigi
bilgisine 6nem vermektedir. Kitabi, Ugiincii Tabak: Gidanin Gele-
cegi Uzerine Alan Notlari, lezzetli ve etik yemenin devrim niteli-
ginde bir yolunu 6nermek igin “tarladan sofraya” otesinde yemek
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diinyasina farkl bir bakig agisiyla bakmaktadir. Misyonunun, Ame-
rikallar1 lezzetli oldugu kadar siirdiiriilebilir bir gida gelecegine
dogru tegvik etmek oldugunu ifade etmektedir (URL 9).

e.Melisa Kelly:

Melissa Kelly, Maine, ABD’de bulunan bir restoran olan Pri-
mo’nun Yonetici Sefi ve sahibidir. Kelly ve ortagi, Primo’nun res-
toran i¢in kullandig1 malzemelerin ana kaynag: olarak hizmet veren
4.5 dekarlik arazisinde bir giftligi yetistirmek igin on yili agkin sii-
redir emek harcamistir (URL 9).

Kelly ve ortag, restoran igin kullandig1 malzemelerin ana kay-
nag1 olarak hizmet veren 4.5 doniimliik araziye sahiptir. Isletmede
yapilan siirdiirtilebilir faaliyetlerden bazilar1 mutfak atiklarindan
kompost yapmak, taze yerel malzeme kullanmak ve tarladan sofra-
va felsefesi hakkinda yerinde egitim vermektir (URL 9).

Resim 2.10 Primo ve avazisi (URL 13)

f.José Garces:

Jose Garces gef olmasimnin yani sira Ottsville, PA'da y1l boyunca
taze organik sebze, meyve, yumurta ve bal yetistirmeyi amaglayan
40 dontimliik tarim arazisi olan Luna Farms’in sahibidir. Ayrica Gar-
ces Vakf stirdiiriilebilir tarimin besleyici faydalari, yemek hazirlama
ve saglikli beslenme konusunda egitimler vermektedir (URL 9).
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Resim 2.11 Lunafarm (URL 14)

Tiirkiye’de, yemek kiiltiiriiniin ¢ok koklii ve farkls kiiltiirlerin et-
kilesiminin merkezinde olmas: diinyanin dikkatini bu alanda basar1
gosteren seflerinin tizerine gekmektedir. Bu nedenle Tiirkiye, diinya
capinda bilinirlige sahip olmak isteyen sefler igin 6nemli bir potansi-
yele sahiptir. Giiniimiizde kendi meslekleri agisindan 6nemli bir yere
sahip olan Tiirk seflerin biiyiik gogunlugu siirdiiriilebilir gastronomi
kavramma 6nem vermektedir. Bu kavrama sahip ¢ikan geflerimiz;
hammaddeleri en iyi yetistirildikleri yerlerden temin ederek yerel
giftgilere destek olma, meniilerde yer alan iiriinleri mevsiminde kul-
lanma, kiiltiirel mutfak mirasina sahip ¢tkma (Ornegin, Osmanli ve
Anadolu mutfagina sahip ¢ikarak tariflerin 6ziine sadik kalma) ve
tecriibelerini yazdiklar: kitaplar ile kalict hale getirme gibi 6zellik-
leriyle siirdiiriilebilir gastronomi anlayiginin ayakta kalmasina katki
sunmaktadir. Diger yandan ekolojik bir yaklagim gozeterek siirdii-
riilebilir gastronomi anlayigin1 desteklemek de oldukga 6nemlidir.
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Clinkii gastronominin temel unsuru olan gidanin baglangi¢ noktasi,
gidanin tiretildigi ekolojik ortamdir. Ekolojik manada stirdiirtilebili-
ligi saglamak i¢in karbon ayak izinde artisa ve gevre kirliligine sebep
olan uzun nakliye siireglerini engellemek, bu kapsamda igletmelerde
kullanmilan gidalarin tesise en yakin alanlardan temin edilmesi veya
bir kisminin ekolojik tarimla igletmede {iretilmesi, kompost yapimi-
na uygun gida atiklariin kullanilmas ile hem geri dontisiimii sag-
lamak hem de doganin kendini yenileyebilmesine imkan tanimak,
gida veya arag geregler agisindan yenilenebilir kaynaklara tesiste yer
vermek, igletme genelinde israfi azaltacak tiim Onlemlerin alinma-
st vb. olduk¢a 6nemlidir. Bununla birlikte gastronomi igletmelerin
bulundugu alan, yetistiricilige uygun degilse (niifus yogunlugu faz-
la olan kentsel alanlar veya sanayi tesislerinin civar1) bu alanlarda
gerek tesisin kendi arazisinde gerekse diginda yetigtiricilik yapilmasi
da gida saghg1 acisindan sorunlu olabilir. Dolayisiyla bugiin insa-
noglunun vazgegilmez bir faaliyeti olan yeme-igme eylemlerini ger-
geklestirirken, ne?, nerede?, neden?, ne zaman? ve nasil? sorularina
cevap verilerek, iiretimlerin dogal habitatlar1 bozmadan dogal se-
kilde gergeklestirilmesi ve kontroliiniin gesitli sekillerde saglanmasi
stirdiiriilebilir bir gelecek igin kiymetli adimlar olacaktir. Giintimiiz
diinyasinda stirdiirtilebilir gastronomi kavrami yahut gastronomide
ckolojik yaklagim kavramlarinin iginin doldurulmasi ve yayginlas-
tirlmasi dogal kaynaklarin verimli kullamlmasini saglayacaktir. Bu
kapsamda biitiinciil olarak kiiltiirel, ekolojik ve ekonomik siirdiirii-
lebilirligi birlikte diigtinmek gerekmektedir. Tiirkiye’de stirdiirtilebi-
lirligi 6Gnemseyen ve ekolojik temelli bir gastronomi anlayigina katka
sunan geflerden bazilarina agagida deginilmigtir.

a.Ebru Baybara Demir

Gastronomi diinyasinin Nobel’i sayilan Basque Culinary World
Prize’da iki yil {ist iiste diinyanin en iyi 10 gefi arasina giren ilk ve tek
Tiirk sef olan Ebru Baybara Demir, Marmara Universitesi Turizm
Rehberlik Boliimii'nde lisans egitiminin alarak 1999 yilinda Mardin’e
yerlesmistir. Mardin’de gehrin ilk turistik igletmesi olan Cercis Murat
Konagrm kendisine inanan 21 kadinla beraber agmugti. BM Diinya
Turizm Orgiitii (UNWTO) tarafindan diizenlenen Diinya Gastrono-
mi Turizm Forum’unda Tiirkiye’yi temsil etmistir (URL 15).
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Resim 12. Sef Ebru Baybara Demir (URL 15, URL 16)

Sef Demir, 2019 yilindan bu yana sosyal duyarliliga sahip gast-
ronomi diinya otoritelerini bir araya getiren Irlanda’da diizenlenen
Food on the Edge Zirvesi'nde de hayata gegirdigi projelerin su-
numlariyla sosyal gastronomi alaninda Tiirkiye’yi temsil etmekte-
dir. Sosyal gastronomi alaninda 6nemli bazi projelere imza atmis-
tir. Demir, projelerinde tohumun, topragin ve suyun dogal denge-
sinin korunmasi, siirdiirtilebilir yerel ekonomilerin olugturulmasi
gibi konulara 6nem vermektedir (URL 15).

Resim 13. Cercis Murat Konag: (URL 17)
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Sef Demir, kuruculari arasinda yer aldig1 Topraktan Tabaga Ta-
rimsal Kalkinma Kooperatifi ¢atis1 altinda Mezopotamya’nin en
eski bugdaylarindan Sorgiil Bugdayrnin ¢ogaltimi, El Ele Elden
Ele Magazas1 ve online satig platformu, Semim Sabunlar1 gibi pro-
jelerin yani sira kisa siire igerisinde hayata gegecek yeni girigim-
lerle yerel mutfak, yerel {iriin ve yerel insan kaynagini bir araya
getiren ideal kooperatif modelinin ulusal ve uluslararasi alanda rol
model olusturabilmesi amaciyla ¢aliymalarina devam etmektedir
(URL 15).

Resim 14. Biyobozunur Atk Yonetim Projesi (URL 18)

Ebru Baybara Demir en son Diyarbakir’da baglayan ve bugiin
“Yagamu Tyilestiriyoruz” sloganyla iilkenin 13 iline yayilan Biyo-
bozunur Atik Yonetim Projesini hayata gegirmistir. “Topraktan
Topraga Biyobozunur Atik Yonetim Projesi”, pazar yerlerinde or-
taya ¢ikan sebze ve meyveden olusan biyobozunur gida atiginin
komposta dontstiiriiliip kullanilmasiyla topragin iyilestirilmesini,
ciftgiye destek olmay1 ve saglikli gida tiretimine katki saglamayi
igeren rejeneratif (onarici) tarim projesidir. Ayrica bu 6nemli proje
2022 sonbaharina yayinlanmasi planlanan Amerikan yapimli HBO
Max Zero Waste Chef belgeseli’ne konu olmustur (URL 15, URL
18). Diyarbakir’da bahsi gegen proje kapsaminda hal bitimi halde
birakilan meyve ve sebze atiklar1 toplanarak (30 ton atik meyve
sebze) arasindan saglam olan %12-15’ ayrilip, degerlendirilmig ve
ihtiyag sahipleri i¢in agevi kurulmustur (URL 19).
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b.Serife Aksoy:

Egitimli bir bahgivan ve arict olan Aksoy kendi arazisinde seb-
ze-meyve yetigtirip permakiiltiir ve onarici tarim prensiplerini uy-
gulayarak yagadig1 arazide kendi kendine yeten bir sistem kurmay1
bagarmigtir. Amaci, bu eko yerleskede yetigtirdigi tiriinler ve besle-
digi hayvanlarla Ar-Ge mutfagini her gegen giin daha ileriye gotiir-
mek olan Aksoy, kendi evinde “Serife ile Bir Giin” adinda yemek
atolyeleri diizenlemektedir (URL 20).

Resim 2.15 Sef Servife Aksoy’un wygulamalar: (URL 20)

Sef Aksoy’un aldig1 baz1 egitimler sunlardir:
0 Hacettepe Egitim Fakiiltesi lisans mezunu

0 Istanbul Le Cordon Blewde mutfak ve pasta sefligi boliimii
(Grand Diplome)
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0 2014”te Nezahat Gokyigit Botanik Bahgesi’nin Edinburg
Kraliyet Botanik Bahgesiyle birlikte diizenledigi bahgivanlik
programi

0 Edinburgh Royal Botanic Garden bahgivanlik sertifikasi

0 2017°de Tirkiye Permakiiltiir Aragtirma Enstitiisii egitimle-
ri ile Permakiiltiir tasarimcisi iinvani

0 2017-2019 aricilik egitimi ve aricilik sertifikasi

0 2020°de Anadolu Meralari‘'ndan Biitiinctl Yonetim ve Ona-
ric1 Tarim egitimi

0 2021°de Biyodinamik Tarim ve Agrohomeopati egitimi ve
sertifikalar

0 2021’de Bagem’den Tibb: Aromatik Bitki Yetistiriciligi
sertifikasi

0 2021 yilinda 9 Eyliil Universitesi tarafindan diizenlenen
Fonksiyonel Tip ve Fonksiyonel Beslenme ile Saglikli Yagam
Becerileri sertifikasi

c.Osman Sezener

2018 yilinda radikal bir kararla Urla’daki zeytin bahgelerinin de
iginde yer aldig1 evinin arazisini restoran projesi igin bolen Sezener,
Od Urla’y1 bu sgekilde agmugtir. “Tarladan sofraya” ilkesini benim-
seyen miisterilerine aile arazisinde yetigen {iirlinlerle hazirladig: ye-
mekleri sunan bir igletmedir.
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Resim 2.17 Sef Osman Sezener wygulamalar: ve Restoran Od Uria (URL 21)
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Bunun yani sira Tiirkiye’nin en 6zenli tireticilerine ulagip kuzu,
bal, peynir gibi mutfagin olmazsa olmaz malzemelerini de en iyile-
rinden temin etmektedir. Restoranda menii hemen hemen her 45
giinde bir yeni malzemelere gore giincellenmektedir. Ayrica iglet-
mede miisterilere kendi yaptiklari eksi mayali ekmekler sunulmak-
tadir (Hiirriyet, 2018).

2.8. Yerel ve Dogal’a Déniis: Artisan Ekmek

“Artisan” geklinde ifade edilen terim, bilinen tiim dillerde aym
anlamda kullanilan bir ifadedir. Ek olarak Ingilizcede “esnaf veya
zanaatkdr” gibi anlamlar1 da vardir. Son zamanlarda kaybolma
tehlikesiyle kargi kargiya kalmig olan artisan, endiistriyel olmayan
ve nesilden nesile aktarilan yontemlerle dogal bir bi¢imde tireti-
len gidalar1 tanimlayan genel bir kavramdir (Blundel, 2016; akt.
Sen Negizozen ve Yilmaz, 2020). Giiniimiizde ekmek tiiketiminde
diinyadaki yonelim artisan ekmekler -saghkli profile sahip ekmek-
ler- olup bu ekmekler yerel kaynakli, tam tahilli, yiiksek kaliteli,
kolay anlagilabilen, basit ve dogal katki maddeleri igeren etiketli
ckmeklerdir (Yurdatapan, 2014). Artisan olma kogullarin saglaya-
cak yontemlerle iiretilmig iiriinler, genellikle kendine has ve betim-
leyici nitelikler gostermektedir. Artisan olarak tiretilmig bir gidanin
kendine has lezzeti, tad1 ve dokusu vardir. Artisan yemeklerin en
belirgin ortak 6zellikleri ise endiistriyel tiretim olmayip el yapimi
olmalaridir (§en Negizozen ve Yilmaz, 2020).

Italy’da kullanilan unun cinsi, kabartma ve pisirme yontemi
gibi Olgiitlere gore degisiklik gosteren 300’den fazla yerel ekmek
¢esidi bulunmaktadir. Bu yerel ekmekler yilda yaklagik 3.2 milyon
ton (8 milyar Euro degerinde) iiretilip tiiketime sunulmaktadir.
Bu ekmekler hakkinda yapilan bir ¢aliymada Galli vd. (2015), tiim
diinyada ticareti yapilan bugdaymn ve bunun yaninda kiiresel gapta
temel gida maddelerinden biri olarak kabul goren ekmegin tiretim
ve tedarik siireci zincirlerini arastirmigtir. Aragtirma kapsaminda
biri yerel, digeri ise kiiresel 6lgekte tiretim yapan iki vaka inceleme-
si yapilip bunlarin avantaj/dezavantaj durumlar1 karsilagtirilmistir.
Aragtirma igin kiiresel 6lgekli galisan ve Italya’da oldukga bilinen
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gida firmalarindan biri olan “Barilla” markasinin {iretim siireci ve
Italya’nin Toskana bolgesinde bulunan “Floriddia aile ¢iftligi *nin
tiretim siireci incelenerek iiretim ve titketim arasindaki fiziksel me-
safe (gida milleri kavramu) ile stirdiiriilebilirlik bakimindan kiyasla-
malar yapilmustir. Sonug olarak; bahsedilen firma ekmek iiretmek
i¢in farkl treticilerden bugday, un gibi bir¢ok hammadde alirken
organik tarim yapan aile giftligi ise daha saglikli olan ata tohum-
lar kullanilmayt tercih etmistir. Caligmada bugdayin yetismesinden
ckmek olmasina kadar gegen siiregte giftlikte tiim iiretim agamalari-
nin ve kullanilan malzemelerin kaynaginin bilinir olmas: tiiketiciler
i¢in gida giivenligi agisindan ragbet edilen bir olgu olarak ifade
edilmigtir. Ayrica Artisan ekmeklerin tercih edilme sebeplerinden
bazilari ise 0yle siralanabilir:

0 Geleneksel yontemlerle iiretilen ekmekler, endiistriyel yon-
temlerle iiretilen ekmeklere gore daha uzun siirede hazirlan-
makta ve bu nedenle ticari ekmeklere gore daha yumugak bir

dokuya sahip olmaktadir.

0 Artisan ekmekler, endiistriyel maya kullanimiyla tiretilip
giinliik olarak tiiketilen ekmeklerden farkli olarak, tireten
ustanin mahareti ve tecriibesi sayesinde pisen ekmegin ya-
pisal olarak dig kabuk kisminin daha kalin ve sert olmasi,
i¢ kisminin ise daha yumusgak ve nemli olmasi nedeniyle
diger ekmek tiplerinden dikkat ¢ekici bir bigcimde ayirt edil-
mektedir (Olgun vd. 2017; akt. Sen Negizézen ve Yilmaz,
2020).

0 Artisan ekmekler, diger ekmeklerden farkli olan bu 6zellikle-
r1 sayesinde giinlitk endiistriyel ekmeklere gore daha yogun
bir tat, lezzet ve koku igermektedir.

0 Artisan olarak iiretilen ekmeklerin aromasinin giiglii, hacim
artiginin fazla, rat Gmriiniin uzun ve ekmek igyapisinin daha
iyl olmasi sayesinde endiistriyel ekmeklere gore tstiin ozel-
likleri bulunmaktadir (Bircan vd. 2017; akt. $en Negizozen
ve Yilmaz, 2020).
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0 Artisan ekmekler iiretilirken eksi maya kullamildig i¢in bi-
yolojik yararliliklar1 diger ekmeklere gore daha fazla ve gli-
semik indeksleri diisiiktiir (Boz ve Karaoglu, 2008; akt. Sen
Negizozen ve Yilmaz, 2020).

Artisan ekmeklerin olmazsa olmazlarindan biri olan eksi ma-
yanin ge¢migine bakildiginda; bir rivayete gore Misirli bir kadin
bugdaydan hazirladigi hamuru giinegin altinda unuttuktan sonra
onun kabardigini fark etmis ve hamuru atmak yerine kizgin bir
toprak tizerinde pigirmeyi tercih etmistir. Bahsedilen olayin izerin-
den 3.000 y1l gegtikten sonra Inuis Pasteur hamurda kabarcik olus-
masina sebep olan geyin tek hiicreli mikroorganizmalar oldugunu
tespit etmistir. Bu tespitten yola ¢ikan Avusturyalilar, 19. yiizyilda
ilk fenni (endiistriyel) mayay tiretmiglerdir (Dogan, 2018). Maya,
endiistriyellesmesine ragmen artisan ekmeklerde yerel tiretim ma-
yalar kullanilmaktadir. Bu mayalardan bazilari ise su gekildedir:

0 Agz siitii eksi mayast: Yeni dogum yapan inekten sagilan ilk
siit ag1z siitii olarak tanimlanir. Sagilan ilk siitten elde edilen
cksi mayaya ise ag1z siitii eksi mayast denmektedir.

0 Cam kozalag: eksi mayasi: Hayvandan sagilir sagilmaz ali-
nan 1lik siitiin igerisine ¢am kozalag: eklenerek yogurt yapi-
lir. Yapilan yogurdun siiziilmesiyle elde edilen “siizme yo-
gurt” yogurt mayasi olarak kullanilirken suyuna un karisti-
rarak elde edilen eksi mayaya gam kozalag eksi mayasi denir.

0 Eksi ayran mayasi: Yayikla tereyagi yapilirken tereyagindan
artan ekgimsi ayranla olugturulan mayaya eksi ayran mayasi
ad1 verilir.

0 Sirat ekgi mayasi: Cokelek ve peynir yapildiktan sonra geriye
kalan yesilimsi suya girat ad1 verilir. Bu suyla hazirlanan eksi
mayaya girat eksi mayasi denir.

0 Nohut eksi mayasi: Nohutlar pargalanarak sicak suda bekle-
tilir. Daha sonra olugan kopiikli suyla un karistirilarak maya
elde edilir. Bu mayaya, nohut eksi mayasi ad1 verilir.
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0 Ugiincii cemre eksi mayast: Uglincii cemrenin topraga diige-
cegi gilinlin gecesinde hayvandan sagilir sagilmaz alinan 1hik
siitiin igerisine, bugday basaklarindan toplanan ¢ig taneleri
eklenip yogurt yapilir. Hazirlanan yogurdun siiziilmesiyle
olugan “siizme yogurt” yogurt mayasi olarak kullanilirken
yogurdun suyuna un ilave edilerek hazirlanan eksi mayaya
ise tigiincii cemre ekgi mayas: denmektedir.

0 Cigek eksi mayasi: Thlamur gigegi ve yapraklar ya da serbetgi
otunun ¢igekleri kaynatilarak siiziiliir bu siviya “katugka™ adi
verilen tahta figilarda un eklenerek karigim hazirlanir. Bu yol-
la elde edilen ekgi mayaya ise gigek eksi mayasi denmektedir.
Zaman zaman bilinmeyen nedenlerden dolay: yasaklanan bu
mayann iiretimi oldukg¢a emek istemektedir (Dogan, 2018).

2.9. Gida Isletmelerinde Israf Sorununa Yonelik
Aragtirmalar

Siirdiiriilebilir bir gelecek ingasinda gida israfi konusunu ele
alirken stirecindeki 6nemli bir ayrim kargimiza ¢ikmaktadir. Bu
ayrim ‘onlenebilir’ ve ‘kaginilmaz’ gida israfinin taniminin iyi ya-
pilmasini gerektirmektedir. Onlenebilir gida israfi, tiiketici bazinda
biiyiik bir kitlenin yenilebilir olarak kabul ettigi gidalar1 ya da gida
pargalarini igerir. Kaginilmaz gida israfi ise normalde yenilebilir du-
rumda olmayan veya yenilmesi miimkiin olmayan gidalardan kay-
naklanan atiklar olarak tanimlanmaktadir. Elma ¢ekirdegi, meyve
kabugu, et kemikleri gibi gida pargalari kaginilmaz gida israfina or-
nek tegkil etmektedir. Bu siniflandirma, gida israfinin 6nlenmesinin
ne 6lglide miimkiin olabilecegi konusunda fikir vermesine ragmen
oznel olabilir. Insanlarin birgogunun yenilebilir olarak kabul ettigi
gidalardakai algisi, ortak uygulamalar bigimindeki kiiltiir, paylagilan
degerler, kisisel tercihler, dini inanglar, sosyal normlar gibi bir¢ok
taktorden etkilenmektedir (Papargyropoulou ve ark., 2014).

Diinyada ve iilkemizde giin gegtikge daha fazla tizerinde duru-

lan konulardan biri gidalarda atik olugumu, atik miktarinin azaltil-
masi ve doniigtiiriilmesi tizerinedir.
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Gida atiklarinin 6nlenmesi ve gida atik yonetimi farkli kav-
ramlar olup bazi kaynaklarda bu konu karistirilabilmektedir. Gida
atiklarinin 6nlemesi iretilen fazla gidanin azaltilmasi (Papargyro-
poulou vd. 2014), gidanin bayatlamasi gibi sebeplerden kaynakl
israfinin yeni tarifler olugturularak 6nlenmesi gibi konular: kapsa-
maktadir. Gida atik yonetimi gida atig1 olugtuktan sonra kompost-
lama, anaerobik ¢iiriitme gibi islemler yoluyla gida atiklarinin gida
sektort disinda kullanilabilir forma doniigiimiini konu almaktadir.
Bu kapsamda yapilan bir goriigmede gida israfinin 6nlenmesini
saglamak, gida atik yonetimini gergeklestirmekten gok daha zor
bir uygulama olarak ifade edilmigtir (Papargyropoulou vd. 2014).

Gida atiklarinin olugturdugu kirlilik, verdigi ekonomik ve top-
lumsal zararlar, dogal kaynaklarin azalmasi gibi durumlar goz 6nii-
ne alindiginda; bu atiklarin etkin bir sekilde yonetilmesi ve tekrar
degerlendirilebilmesi siirdiiriilebilir kalkinmanin saglanmasi agi-
sindan olduk¢a 6nemlidir.

Her 1 dakikada bir 3 ¢ocugun agliktan oldiigii diinyada, her
3 tabaktan biri ¢6pe gitmektedir. Israf edilen gidanin %60’mnin
yeniden kazanilabilecegi diistiniildiigiinde durumun 6nemi daha
iyl anlagilarak tiim {ilkeler ve uluslararasi kuruluglar 6nlem alma-
ya yonelmiglerdir. Bu 6nlemler her ne kadar beraberinde birtakim
olumlu sonuglar meydana getirmis olsa da 6nlemlerin alinma hiz
ile yaygin olarak kullanilmasi e§ zamanli olmazsa toprak, su, ik-
lim gibi dogal kaynaklarin yani sira bitki ve hayvan biyogesitliligi
de tehlikeye girecektir. Biyogesitliligin tehlikeye girmesiyle birlikte
diinyanin beslenmesinde stirdiiriilebilirligin tehlikeye girmesi s6z
konusu olacaktir (Délekoglu vd. 2014; akt. Cetinoglu ve Unliio-
nen, 2020).

Avrupa Komisyonuw’nun gida atik oranlarinin sektordeki dag-
limint arastirdigr caligmaya gore; perakende-toptanct sektoriinde
%5, hizmet sektoriinde %14, fabrikalarda %39 ve evlerde ise %42
oraninda gida atiklarinin meydana geldigi ortaya ¢ikmugtir. 2006°da
Kat1 Atik Ana Plani Projesi kapsaminda belediye kat1 atik kompo-
zisyonu belirlenmis sonug olarak Tiirkiye’deki belediye atiklarinin
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%34’iinlin mutfak atiklarindan meydana geldigi tespit edilmigtir
(Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanligi, 2014: 26; Kiling Sahin ve
Bekar, 2018). Bu konuda 6nlemler alinmasina yonelik yurt igi ve
yurt diginda akademisyenler ¢aligmalar yapmaktadirlar. Bu aragtir-
malardan bazilar1 soyledir:

Restoranlarda israf konulu bazi aragtirmalarda; miisterilere yiye-
bilecekleri miktardaki yemekten daha fazlasinin sunulmasi yapilan
gida israfinin en biiyiik nedenlerinden biri olarak tespit edilmigtir
(Betz vd. 2015; Chen ve Jai, 2018; akt. Erik ve Pekersen, 2019).

Kallbekken ve Szlen (2013), 52 adet otel restoraninda yer alan
agik biife kahvaltilarinda meydana gelen gida israfina yonelik ta-
bak boyutlarinin biiyiik ya da kiigiik olmasinin israfin boyutuna
olan etkisini aragtirmigtir. Caligmada tabak boyutu 24 cm’den 21
cm’ye diiglirtilmiis ve tabak boyutu degisikligi oncesi ve sonrasi
israf miktar1 hesaplanmigtir. Buna gore kullanilan tabak boyutu-
nun 24 cm’den 21 cm’ye diisiiriilmesi ile tabaklarda olugan atik
miktarinin otel bagina ortalama %19.5 azaldigi bununla birlikte
tabak boyutundaki kiigiilmenin miigteri memnuniyetini etkileme-
digi ortaya ¢ikmistir. Buna ek olarak, bilgi, isaret ve uyari levhalari
kullaniminin gida israfin1 azaltmada %20.5 oraninda etkili oldugu
goriilmiigtiir.

Dolekoglu ve Var (2016) bir iiniversite yemekhanesinin 6gle
ogiinlerinde 3 ayri salonda (akademik, idari ve 6grenci) gida israfi-
nin boyutlarini aragtirmistir. Aragtirma sonucunda kisi bagi en yiik-
sek gida israfinin 6grenci salonunda (81.7 gr.) oldugu ve toplam
israfin %81’inin 6grenci kaynakli meydana geldigi tespit edilmis-
tir. En diigiik israf akademik personel tarafindan (38.04 gr.) ger-
geklestirilmigtir. Caligmada israf konusunda farkindalik yaratmak
igin hazirlanan uyari ve bilgilendirici afiglerin idari salonda %15,
akademik salonda %39 oranlarinda gida israfin1 azalmada etkili ol-
dugu, 6grenci salonunda ise uyari afiglerinin higbir etki olugturma-
dig: tespit edilmistir. Ayrica yemek igerigi ve tiiriiniin israfa etkisi
onemli bulunmamugtir. Caligma sonucunda haftalik ortalama 439
kg. (%83.5) ekmek israfi azaltilmistir.
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Kiling Sahin ve Bekar (2018), yiyecek igecek hizmetlerinin
verildigi otel igletmelerinde olugan gida atiklarinin 6zellikleri-
ne gore tespit edilip, onlenmesi ve degerlendirilmesine yonelik
yapilan uygulamalart aragirmigtir. Bu amagla Ankara, Antalya,
Gaziantep, Istanbul, Mugla, Izmir ve Denizli illerinde bulunan
toplam 24 farkli beg yildizl1 otel igletmesi incelenmigtir. Caligmada
gida atiginin olugma sebeplerinden bazilari; yemek porsiyonla-
rinin biiyiik olmasi, miisterilerin tiiketebileceklerinden ¢ok daha
fazlasini tabaklarina almalari, personelin bilingsizligi ile kalitesiz
triinler kullanilarak yemek hazirlanmasi geklinde ifade edilmigtir.
Gida atiginin igletmelerde en gok olugtugu boliimlerin ise mutfak,
servis ve bar boliimleri oldugu gortilmiigtiir. Aragtirma kapsamina
otel igletmelerinde bir giinde meydana gelen toplam atik mikta-
rinin 8871.04 kg oldugu ve gidalarin atik oraninin ise igletmede
meydana gelen tiim atik miktarinin yaklagik olarak %70’ini olus-
turdugu tespit edilmigtir.

Juvan vd. (2018), Slovenya’daki 4 yildizhi bir otel isletmesinde
ornek olay ¢aligmasi gergeklestirmistir. Aragtirmada otelde verilen
agik biife kahvaltida olugan giinliik kisi bag1 gida atig1 miktarinin
15.2 gr. ve miisteri sayisina gore ortalama atik miktarinin 13.087
kg. (861 x 15.2 gr.) oldugu ortaya gikmugtir. Caligmada gocukla-
rin daha fazla yemek israfina neden oldugu ve bu konu hakkinda
yiyecek aliminda ebeveynlerinin gocuklarina yardimer olmalart ya
da biife 6nlerinde tadim tabaklarinin olusturulmasi konusunda tav-
siyede bulunulmugtur. Bununla birlikte miigteri ve biife sayisindaki
artigin yemek israfini arttig1 tespit edilmistir.

Kirmizikugak ve Yiicel (2021), mutfak agamasinda yapilan gida
israfi ile ilgili mutfak personelinin algi ve tutumlarini ayrica israfi
maliyetle iliskilendirme durumlarimni tespit etmek amaciyla Afyon,
Bolu, Sakarya ve Istanbul illerinde bulunan 4 yildizli, 5 yildizli otel
ve list diizey restoranlarda meslegini stirdiiren 228 mutfak ¢aliga-
nindan Subat-Mayis 2019 tarihleri arasinda veriler toplamistir. Bu
verilere gore, katilimcilarin %53.9’unun tiniversite mezunu (yiik-
sek lisans déhil) oldugu, %77.6’sinn ise ascilik ya da gastronomi
egitimi aldig tespit edilmis ve bu sebeple katilimcilarin bilgi dii-
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zeyleri yiiksek egitimli kigiler oldugu kabul edilmistir. Katihmcila-
rin egitim seviyesi yiiksek olmasina ragmen iiretim esnasinda gida
kaybi ve israfin1 6nlemenin igletme maliyetlerini 6nleyecegine dair
herhangi bir biling ya da algilarinin olmadigi sonucuna ulagilmigtir
(Kirmizikugak ve Yiicel, 2021).

Erik ve Pekersen (2019), lezzetli, ucuz, saglkli ve enfes keli-
melerinin bag harflerinden tiiretilen “LUSE” adli bir uygulama ge-
ligtirmiglerdir ve bu uygulama hem mobil olarak indirilebilmekte
hem de www.luseyemek.com internet adresinden ulasilabilmek-
tedir. Caliyma kapsaminda kullanimi denenip olumlu sonuglar
alindiktan sonra olusturulan uygulama pasif konuma getirilmistir.
LUSE uygulamas: sayesinde igletmeler, ¢ope dokiilme tehlikesi
olan ama tiiketilebilir durumdaki gidalarini satmaktadirlar. Tiiketi-
ciler ise ekonomik (indirimli) fiyatlardan giiniin herhangi bir saat
diliminde hijyen bakimindan tiiketilebilir durumda olan gidalar1
satin almaktadirlar. Bu sayede igletmeler giin sonunda elinde ka-
lan yemekleri israt olmaktan kurtarirken ekonomik durumu gérece
daha diigiik miisteriler ise lezzetli ve saglikli yemeklere daha kolay
ulagabileceklerdir.

Karakan ve Colak, (2021) Gaziantep ilinde faaliyet gosteren
yiyecek igecek igletmelerinde uygulanan serpme kahvalt1 konsepti
ve buna bagli olarak ortaya ¢ikan gida atik miktar1 incelenmistir.
Arastirmada elde edilen verilere gore miktar agisindan en fazla gida
israfi hamur igleri grubunda, maliyet agisindan ise siit ve siit {irin-
leri grubunda oldugu tespit edilmistir. Buna gore kisi bagt ortalama
gida israf miktar1 390 g. ve israf maliyeti 5.51 TL olarak hesap-
lanmugtir. Sonug olarak serpme kahvalti konseptinin israfa sebep
olan bir yontem olmasina ragmen miisteri talebinde diisiise neden
olacagindan ve igletmelerin rekabet gliciinii zayiflatacagindan bu
kahvalt1 tiirlinden vazgegilemeyecegi anlagilmistir. Bu sebeple 6n
siparigle kahvaltinin kigisellestirilebilmesi ve farkli {irtinler igeren
serpme kahvalti segeneklerinin olugturulmasi ¢6ziim Onerisi olarak
sunulmustur.
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2.10. Guda Isletmelerinde Israfi Onlemek igin Alinan
Onlemlere Bazi Ornekler

Yiyecek-igecek isletmelerinde devaml olarak yasanan israf so-
runu bireyleri ve igletmeleri gevresel sorumluluk duygusu ile ¢6-
ziim arayigina yonlendirmis ve bu gekilde yesil yonetim anlayigt
ortaya ¢ikmugtir. Yesil yonetim anlayigi, kisaca ekonomik biiyiime
ile ¢evrenin korunmasi kavramlarinin uzun siireli ve ayrilmaz ol-
dugunu benimsemeye dayanmaktadir. Bu yonetim anlayiginin
cikig noktasi siirdiiriilebilir gelisme arayisidir (Paulina vd. 2005;
akt. Gokdeniz, 2017). Bu arayig dogrultusunda yesil yonetimin
hedefi; igletmelerin fonksiyonlarinda, amaglarinda, organizasyon
yapisinda ve iiretim siireglerinde gevreyi 6n plana alarak faaliyet-
lerini diizenlenmesidir. Yesil yonetim uygulamalarinin avantajlar
arasinda; enerji kaynaklarinin kullanimini azaltmak, igletme imajin
artirmak, rekabet avantaji saglamak, igletme etkinligini artirmak,
isletmenin gevreye olan olumsuz etkilerini azaltmak, miisteri ve di-
ger baski gruplarinin taleplerine cevap vermek gibi maddeler yer
almaktadir (Magali, 2012; akt. Gokdeniz, 2017). Bu baglamda,
tilkemizde, turizm sektoriinde “Yesil Yildiz” adinda bir eko etiket
kullamlmaktadir. Ilk olarak 1993te Kiiltiir ve Turizm Bakanhg:
tarafindan gevreye duyarl isletmelere verilen “Yegil Cam” simge-
si daha sonra 19.06.2017 tarih ve 30101 sayili Resmi Gazete’de
yaymmlanan Cevreye Duyarli Konaklama Tesisi Belgesi Verilmesi-
ne Dair 2008/3 no’lu Teblig”in yayimlanmast ile bir 6nceki teblig
yiriirlitkten kalkmig ve “Yesil Yildiz” olarak verilmeye baglanmistir
(KTB, 2017; akt. Zeydan ve Giirbiiz, 2021). Oteller; hem tesis
i¢inin hem de diginin gevreye duyarh olarak tasarlanmasi, su ta-
sarrufu, enerji verimliligi, atik yonetimi, deterjan ve kimyasallarin
yonetimi ve gevre etiketli egyalar, sera gazi iiretmeyen ulagim gibi
diger hizmetlerin de dahil oldugu kategorilerde yeterli puan1 aldik-
larinda yesil yildiz almaya hak kazanmaktadirlar. Buna gore, 2019
yilt sonu itibariyle 35 ilde toplam 473 otel yesil yildiza sahiptir
(KTB, 2020; akt. Zeydan ve Giirbiiz, 2021).

Yesil yonetim anlayigi kapsaminda gelistirilen bir bagka uygu-
lama ise “Turuncu Bayrak” uygulamasidir. Bu uygulama giday1
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koruyabilmek ve gida israfinin 6niine gegebilmek amaciyla gelisti-
rilmigtir. Tlk olarak otel isletmelerine verilmeye baglanan turuncu
bayrak uygulamasi, sonrasinda restoranlar ve diger kuruluglara da
verilmeye baglanmistir. Cetinoglu ve Unliiénen (2020), turuncu
bayrak uygulamasini kullanan otel igletmeleri {izerine bir arag-
tirma yapmuslardir. Aragtirma kapsaminda elde edilen bulgulara
gore; turuncu bayrak uygulamasina sahip isletmeler hem gevreci
politikalar benimseyen hem de gida atig1 ve gida israfi konusun-
da duyarlilik gosteren bir alt yapr olugturmaktadir. Bu baglamda
stirdiiriilebilir ya da yesil ad1 altinda gevreci uygulamalara veya ser-
tifikalara sahip olarak bilingli tiiketiciyi isletmeye ¢ekip daha son-
rasinda da miigteri sadakati kazanarak bu sistemi siirdiirebilmek-
tedirler. Aragtirma sonucuna gore, turuncu bayrak uygulamasini
alan otellerin miigteri profilinde 6nemli degisiklikler yaganmugtir.
Clinkii turuncu bayrak uygulamasina sahip olan otel igletmeleri
yapilari itibariyle normal bir otelin gok 6tesinde farkindalik anla-
yisina sahip olmaktadirlar. Ozellikle gocuklara yonelik gida israfi
ile ilgili etkinliklerin olmasi, ¢ocuklu aileler igin turuncu bayrakl
otelleri cazip hale getirmektedir. Aragtirma kapsaminda turuncu
bayrak uygulamasina ait uyarict levha ve logolarin miigterilerde
gida atug farkindaliklart olusturmada 6nemli bir etkisi oldugu
sonucuna vardmistir. Gida israfint 6nlemek adina alinan 6nlem-
ler arasinda, misafirlerin yiyebilecekleri kadar yemek almalarini
saglamak i¢in tabak boyutlarini kiigiiltmek gibi uygulamalar yer
almaktadir. Yoneticiler otellerinde turuncu bayrak uygulamasina
gegtikten sonra gida atiginda 6nemli bir azalma oldugunu beyan
etmislerdir. 2019 yilinda elde edilen verilere gore turuncu bayrak
uygulamast ile 3 milyon turist ile 3500 turizm personeli gida isra-
fina karg: bilinglendirilerek mutfak ve agik biifelerdeki israf azaltil-
mustir (Cetinoglu ve Unliiénen, 2020).

Siirdiiriilebilir iiretim ve tiiketim bu kadar 6nemliyken israftan
kaginmak her bireyin sorumlulugudur. Israfin 6nlenmesi konu-
sunda igletmeler bazinda alinabilecek 6nlemler yukaridaki ¢aligma-
larda agiklanmistir. Ancak gida israfina yalmzca igletmelerde degil
hanelerde de sik¢a rastlanmaktadir. Bu baglamda, geri doniigiim
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uygulamalar1 genel manada 6nem kazanmaktadir. Gida israfinin
onlenmesi bu noktada geri doniistimiin ¢ok biiylik bir kismini
olusturmasina kargin diger atiklarin bertarafi ve geri doniisimi
stirdiiriilebilirlik noktasinda asla gozden kagirilmamalidir.

Geri doniigiim konusunda aldig1 6nlemler bazinda Giiney Kore
ornegi verilebilir. Amerika ve Avrupa’da kisi bag1 gida atik miktari
95-115 kg. iken diinyanin kigi bagt en fazla gida atig1 olan Giiney
Kore’de bu miktar 130 kg. kadardi. Bunun {izerine Giiney Kore
hiikiimetinin 2005 yilinda aldig radikal bir kararla ¢op alanlari-
na yiyecek atilmasini yasaklamig ve 2013 yilinda biyolojik olarak
pargalanabilen torbalarin kullanimini zorunlu hale getirmistir. Bu
torbalar i¢in ortalama 4 kigilik bir aileden aylik 6 dolar ticret alin-
mig ve bu sayede 1995 yilinda %2 olan geri doniisiim oraninin
giiniimiizde %95’¢ ulagmasinda maliyetin %6011 kargilayarak bii-
yik bir katkr saglanmugtir. Giiney Kore’nin bagkenti Seul’de kuru-
lan “RFID” isimli bir teknoloji ile ¢aligan 6000 otamat ¢6p kutusu
sayesinde gehrin son 6 yildaki en diisiik gida atig1 miktarina ulagil-
mugtir. Radyo frekans: araciligiyla ¢alisan bu otomatlara okutulan
kimlik kartr sayesinde ¢opii atan kigiyi tanryarak doniigiim makine-
sine gonderdigi gida atig1 agirhgina gore bir ticret almakta ve bu
tcretler tilkenin geri doniigtim teknolojileri igin fon olarak kullanil-
maktadir. Boylelikle Giiney Kore’de haneler igin alinabilecek 6n-
lemlerle gida geri dontigiimii %95 oraninda gergeklestirilmektedir.
(Aynaci, 2019). Almanya’da ise 6zellikle duraklar, marketler gibi
kolay ulagilabilen birgok noktaya kurulan geri doniisiim otomatla-
rina atilan sige vb. atiklar igin belli bir miktar ticret 6denmektedir.
Ulkemizde de benzer calismalar yapilarak geri doniigiim ve gida
israf1 azaltilabilir.

Akademik ¢aligmalarda ortaya ¢ikan bazi Oneriler 6zetlenecek
olursa;

1. Isletmelerde gida atigi ve israfinin 6nlenmesinde mutfak
oncesi agamada, igletme yoneticilerinin talep tahminlerini
dogru yapip, stok kontroliinii etkili bir gekilde yiirtitmesi
(Filimonau ve Coteau, 2019)
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Mutfak agamasinda, dogru gida tercihi ve yerinde kullani-
muin tegvik edilmesi (Filimonau ve Coteau, 2019)

Mutfak sonrasi agamasinda igletme calisanlarinin miisteri-
lerle birebir ilgilenip gerektiginde tekrar takviye yapilmasi
(Filimonau ve Coteau, 2019)

Gida atig1 konusunda tiiketicilere yonelik bilgilendirici faa-
liyetlerin yiiriitiilmesi (Filimonau ve Coteau, 2019)

. Tsletmeler israfi 6nlemek ve aynmi zamanda maliyet kontrolii

yapmak igin tiiketici davraniglart incelenmeli ve analiz et-
meli, elde edilen sonuglara gore igletmelerde gida israfin
azaltmaya yonelik stratejiler gelistirilmeli (Kirmizikugak ve
Yiicel, 2021)

Isletmeler, ihtiyag fazlast gidalari internet aracihgiyla kamu-
oyuna ya da tirtinle ilgilenen 6zel sirket ve restoranlara du-
yurabilmeli (Kirmizikugak ve Yiicel, 2021).

Geligtirilen mobil uygulamalar sayesinde internet aracili-
giyla bilgi aligveriginin arttirilmast (Kirmizikusak ve Yiicel,
2021).

Serpme kahvalti konsepti israfa sebep olan bir yontem ol-
masina ragmen miisteri tercihleri goz oniinde bulundurula-
rak bu menii konseptinden vazgegilemedigi fakat 6n siparig-
le kahvaltinin kisisellestirilebilmesi ve farkl trtinler igeren
serpme kahvalt1 segeneklerinin olugturulmasinin israfi 6nle-
mede faydali olabilecegi (Karakan ve Colak, 2021)

Cocuklar ebeveynlerine nazaran daha fazla yemek israfina
neden oldugu igin yiyecek aliminda ebeveynlerinin ¢ocukla-
rina yardimer olmasi (Juvan vd., 2018)

Biife Onlerinde tadim tabaklarmin olugturulmast (Juvan
vd., 2018)

Agik biife hizmeti sunan gida igletmelerinde tabak boyu-
tunun kigiltiilmesinin (24 cm’den 21 cm’ye diigtirtilmest)
gida israfin1 azaltabilecegi (Kallbekken ve Szlen, 2013)
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12. Yemek alanlarinda bilgi, isaret ve uyari levhalart kullaniima-

s1 (Kallbekken ve Szlen, 2013)

13. Universiteler veya ascilik egitimi verilen kurumlar ve iglet-

melerde gida israfin1 6nlemeye yonelik verilecek egitimlerin
yaninda uygulamalarin da en az egitim kadar 6nemli oldu-
gu ve yapilmasinin fayda saglayabilecegi (Kirmizikugak ve
Yiicel, 2021) ortaya ¢tkmugtur.

Ayrica alinabilecek bazi 6nlemler agagida yer almaktadir;

0

Giiney Kore ve Almanya’dakine benzer teknolojiler ve yap-
tirimlar geligtirilebilir.

Israfin sonuglar1 ve geri doniigiimiin 6nemi hakkinda iilke
genelinde proje ve kampanyalar baglatilabilir.

Toplumda ekolojik ve ekonomik, saglikli beslenme konula-
rinda biling diizeyini arttirabilecek ¢aligmalar yapilabilir. Bu
konuda bir¢ok meslek kendi bilimsel yaklagimi ile konuya
destek sunabilir. Televizyon, sosyal medya gibi araglar etkin
big¢imde kullanilabilir. Aileler igin egitim seminerleri, ¢ocuk-
lar i¢in kisa oyunlarla ekolojik biling kazandirilabilir.

Ekoloji temelli egitimler egitim miifredatina uygulamali bi-
¢imde dahil edilebilir.

Universitelerin gastronomi ve as¢ihik boliimlerinde ve islet-
melerde siirdiiriilebilir gastronomi egitimleri verilebilir. Bu-
nunla ekolojik farkindalik saglayabilecek egitim modelleri
hayata gegirilerek farkindalig yiiksek bireyler ve toplumlar
olusturulabilir, bu kapsamda faaliyet gosteren kurumlar ve
kuruluglar “yesil yildiz, turuncu bayrak” vb. uygulamalarla
belgelendirilerek prestijleri arttirilabilir.

Konunun 6nemi ve ¢oziim onerilerine yonelik yarigmalar
diizenlenebilir.

Isletmelerde iiretilip satilmayan yemeklerin israf edilmemesi
igin yapilan LUSE benzeri uygulamalar 6rnek alinarak sipa-
rig edilip tiiketilmeyen gidalar (tabak artig1 seklinde degil,
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hi¢ dokunulmamug hijyenik durumdaki) toplanarak durumu
olmayan insanlara ulagtirilabilir. Bu konuda belediyeler, gida
bankalar1 ve STK’lar ile ig birligi yapilabilir.

Isletmelerde gida geri doniisiimii ve gida israfi ile ilgili yeni
tarifler olugturulabilir, bu tarifler meniilerde yer alabilir.

Ekogefler yetistirilebilir, gida israfinin zararlar1 ve gida isra-
fin1 6nlemeye yonelik galiymalar hakkinda teorik ve uygula-
mali dersler verilebilir.

Devlet tarafindan gida bankaciligina bagis: tegvik edebilecek
vergi indirimleri saglanabilir.

Ciftgilerin egitim amagh iiniversite 6grencilerini destekleme-
si ve arazilerinde egitim faaliyetleri ger¢eklestirilmesine kar-
silik vergi indirimi ve tarimsal desteklerden faydalanmasina
olanak saglanabilir.

Universitelerin Gastronomi boliimlerinde gift ana dal egitim
hakki verilebilir. Ornegin 6grencilerin zirai tiretim becerileri
uygulamali ve teorik bilgiler verilerek gelistirilebilir.
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BOLUM 3

Ekonomik ve Ekolojik A¢idan Israf
Konusu

Sanayisi geligmis tilkelerde ekolojik dengeyi bozan sebepler ara-
sinda gevreye zararli ekonomik ve teknolojik faaliyetler gelmekte-
dir. Sanayisi az gelisen yoksul iilkelerde ise bu sorunun temeli hizl
niifus artig1 ve fakirlige dayanmaktadir. Yapilan bir¢ok inceleme ve
aragtirma neticesinde bu gergeklere ulagiimistir. Konunun daha iyi
anlagilabilmesi igin birkag sayisal 6rnek vermek gerekirse agagidaki
veriler incelenebilir:

0 Sanayisi geligmis iilkelerden biri olan Amerika Birlegik Dev-
letleri (ABD)’nin niifusu, diinya niifusunun yalnizca %6’s1
kadardir. Buna ragmen ¢inko, demir, bakir gibi ana maden-
lerin %50’sini sanayide kullanmaktadir. Amerika’daki yak-
lagik 700 milyon giftlik hayvani, 2 milyar insanin trettigi
¢Op miktar1 kadar giibre tiretmektedir (Benton ve Warner,
1974).

0 Etin tretim, igleme ve dagitim agamalarinda; biiyiik olgiide
giibre, pestisit (zararli bitki ilact), su, yem ve petrol kullanil-
dig1 igin havaya ve suya esitli toksik (zararl) kimyasallar,
giibre (besi hayvani digkisi) ve sera gazi salinmaktadir. Bir
aragtirmada 20 ortak tarim tirliniiniin {iretim ve dagitim aga-
malarini igeren bir yagam dongiisii analizi yapilmistir. Anali-
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ze gore koyun ve sigir gibi hayvanlardan elde edilen kirmizi
etin, sebze ve hububat iiretimine gore 10 ile 40 kat daha
gok sera gazi olusumuna neden oldugu anlagilmigtir. Bunla-
ra ek olarak arastirmalar fazla et titketimi durumunun, seker
ve koroner kalp hastaligina sebep oldugunu gostermektedir
(An Pan vd. 2012; akt. Kiliger, 2019).

0 Diinyadaki tiiketim verileri kiyaslandiginda en zengin gey-
rek tiim tiiketimin % 86’sin1, en fakir geyrek ise % 1.3%inii
gerceklestirmektedir. Goriildiigii izere diinyanin bir bolii-
mii tiim kaynaklar1 umursamaz bir gekilde tiiketirken diger
boliimii ise temel ihtiyaglarini dahi gidermekten yoksun kal-
maktadir. Ornegin bir Amerikan vatandagt; bir Hintli veya
Cinlinin 20 kat1, bir Bangladeslinin ise 70 kat1 kadar titketim
gergeklestirmektedir (Karalar ve Kiraci, 2011).

0 Sanayilegsmis iilkeler, diinyada tiiketimi gergeklestirilen top-
lam enerjinin %75’ini tiikketmektedir. Bu tlkelerin toplam
niifus orani ise diinya niifusunun dortte biri kadardhr.

0 Az gelisen yoksul iilkelerse diinyadaki nimetlerden ¢ok az
yararlanabilmektedir. Gelismemis {ilkelerin bir¢ogunda ye-
terli elektrik enerjisi olmamasinin yan sira, igecek ve kullani-
lacak temiz su miktar1 da oldukga azdir. Kurak mevsimlerde
bu miktar 2-3 litre kadardur.

0 Az geligmis iilkelere kargin sanayilegmis iilkelerin kaynak tii-
ketimi, bu iilkelerden kat ve kat fazladir. Gelismis iilkelerde
niifus artig1 gok az olmasina ragmen tiiketim miktar ¢ok faz-
ladir. Bu tilkelerdeki agir1 titketimin en 6nemli sebebi yiiksek
refah diizeyidir. Keza niifus oran1 %1 artmasina ragmen kigi
bag1 sanayi iirtinleri ve elektrik enerjisi kullanim orant %5
artmaktadir.

0 Geligmekte olan tilkelerde 15-20 yilda niifus iki katina gikar-
ken ayni stirede ¢evre kirliligi oran1 12 katina ¢tkmaktadir.
(Cepel, 2002).
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Dogal kaynak tiiketiminde ciddi risk olugturan tiiketimlerden
biri de gida sektoriinde yasanmaktadir. Thtiyag disi gerceklestiri-
len her bir tiiketim, iireticiden nihai tiiketiciye kadar olan siiregte
toprak, giibre, enerji, zaman, emek, su ve para gibi kaynaklarin
israfina neden olup sera gazi emisyonunun artirildigr manasina
gelmektedir. Olugan israf nedeniyle bosa giden kaynaklara, sonra-
ki tiretimlerde ihtiya¢ duyulacagi agik¢a ortadadir. Halihazirda kit
olan bu kaynaklar israfa dayal tiiketim anlayis1 yiiziinden hizla yok
olmaktadir (Ozdal, 2019).

Yapilan hesaplamalara gore 2050 yilina gelindiginde beslenecek
yaklagik olarak 9,1 milyar insanin olacag: tahmin edilmektedir. Bu
sebeple adil gida dagiliminin saglanmasi ve kiiresel {iretimin art-
tirlmasi konusu, kiiresel olarak tizerinde uzlagilan bir meseledir.
Bununla beraber gida {iretiminin arttirilmasi temiz su kaynaklari,
topragin verimliligi, biyogesitlilik ve erozyon gibi konularda olum-
suz etkilere sebep olabilmektedir. Dahasi gida tiretimi enerji, giibre
ve su kaynaklarina ihtiya¢ duymakta ve sera gazlari tireterek iklim
degisikligine de sebep olmaktadir (Meyer vd., 2017; akt. Demir-
bag, 2018).

Ulkeler, sosyoekonomik ilerleme agisindan bir yandan ekono-
mik biiyiime saglamaya ¢aligirken diger yandan da refah diizeyle-
rinde artig saglamak i¢in kalkinma planlart uygulamaktadir. Hayati
giizellestirmek igin yapilan teknoloji, tiretim, egitim, beslenme ve
saglk gibi temel alanlarda yasanan ilerlemelerden bazilari, kisa va-
dede faydali olurken uzun vadede gelecegi tehdit etmektedir. Yapi-
lan yenilikler ve hayat1 kolaylastiran pek ok {iriin ve hizmet fayda
saglamasinin yani sira zamanla insan ve ¢evresine zarar verebilmek-
tedir. Bu sebeple kalkinma planlarindaki baz1 eksiklikler ve ¢evresel
kaygilarin artig1, siirdiiriilebilir kalkinma planlartyla giderilmeye
caligilmaktadir (Oztopcu ve Akar, 2019).

Verilen 6rneklerden de anlagilacag: tizere, dogay1 tahrip eden
ve gevre baskilarini yiikselten temel iki etmen bulunmaktadir: Bu
etmenlerin ilki ekonomik gelisme ve hizli sanayilegme, ikincisi ise
hizli niifus artigidir. Bu sebeple temel ekolojik sorunlarin ¢oziile-
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bilmesi i¢in bu iki ana etmen iizerinde durulmaktadir. Ekolojik
sorunlarin ¢6ziimil i¢in neden-sonug iligkilerini birbirinden farkl
olarak agiklayan ii¢ goriig ve buna bagl ii¢ farkli 6nlem ile ¢6ziim
yolu iizerinde durulmaktadirlar. Cepel, (2002)’e gore; bu goriigler
agagidaki gibi 6zetlenebilir:

3.1. Dogal Denge ve Gevreyi Korumak Igin Teknolojik
ve Ekonomik Gelismenin Sinirlandirilmas: Gerektigini
Savunan Goriisler

Dogal denge ve gevreyi korumak i¢in teknolojik ve ekonomik
gelismenin sinirlandirlmasi gerektigini savunanlarin goriigleri ge-
nel olarak su sekildedir; Sinirlar1 bulunan bir gezegende, sinirsiz
gelisme ve kalkinma miimkiin degildir. Gilintimiizde gelinen nok-
tada ise gelismenin smnirlarina goktan gelinmigtir. Bu sebeple, tiim
diinyadaki ekonomik gelisme derhal sonlandirilmahdir. Bagka bir
degisle biitiin canlilarin yagamini devam ettirebilmesi igin endiist-
riyel gelisme ve niifus artig1, imkanlarin elverdigi kadar hizh ve kisa
siirede “sifir”a indirilmelidir.

Boyle bir 6neride bulunmanin altinda yatan sebepler ise soyle
siralanabilir: “Eger sosyal ve fiziksel bilimlerle ilgilenen bir grup
bilim insaninin yaptig1 hesaplamalara gore ekonomik geligme ve
niifus artiginin giiniimiizdeki hiziyla devam etmesi durumunda;
baz1 yerlerde kitlesel aglik, bazi alanlarda ise endiistriyel ¢okiintiiler
meydana gelerek yagam alanlar felce ugrayacakur. Yapilan tahmin-
lere gore bahsi gegen sikintilarin ortaya ¢ikmasi igin yalnizca 50
sene gibi kisa bir siire yeterli olacaktir. Ciinkii ekolojik perspektifle
bakildiginda diinyanin tiim yiik ve baskilar1 kaldirabilecegi bir tagi-
ma kapasitesi olup bu kapasitenin artik sinirlarina gelinmistir.

3.2. Ekolojik Dengeyi Bozma ve Cevreyi Tahrip Etme
Pahasina Ekonomik Gelismenin Hizla Devam Etmesi
Gerektigini Savunan Goriisler

Ekolojik dengeyi bozma ve ¢evreyi tahrip etme pahasina ekono-
mik geligmenin hizla devam etmesi gerektigini savunanlara gore;
yoksullugun azaltilabilmesi igin izlenecek tek yol ekonomik gelis-
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menin devam ettirilmesidir. Ekonomik biiyiimenin karginda du-
ran politika sosyal afetlere sebep olur. Diinyanin bugiinkii yagam
standartlarini stirdiirebilmesi i¢in dahi enerji, besin tiretimi, tekstil
sanayi ve barinaklara ihtiya¢ vardir. Keza su anki refah seviyesi-
ne ulagmug sosyal kuvvetlerin, yagam seviyesinin yiikseltilmesi igin
uygulayacaklar1 baskilar kargisinda, politik giiglerin sinirlanmug bir
ekonomiyi uygulamalarina olanak yoktur. Gergekten temel sorun
olan ekolojik sorunlar, ekonomik gelisime karsi olan uzmanlarin
belirttikleri ifadeler olup ashinda durum ekonomik geligmenin eko-
lojiyi 6ldiiren bir diigman olarak kabul edilmesinden farklidir. Ay-
rica esas sorun olarak ifade edilen bir bagka konu “kaynak sorunu”

olup bu da ifade edildiginden farklidir.

Bu goriisii savunanlarin ¢6ziim onerileri gevre kirlenmesi ve
gevre kirliliginin 6nlenmesi amaciyla teknolojinin tiretilmesi ve ge-
ligtirilmesidir. Sanayilesme ya da ekonomik kalkinma, ¢evre sorun-
larin1 artirsa dahi buradan elde edilen gelir ile ¢evre kirlenmesini
onleyici teknolojilere yatirrm yapilmasi yaganacak sikintilari 6n-
leyebilir. Sanayisi geligmis iilkelerin gevre sorunlarmin ¢6ziimiine
ayirdig1 6deneklerin, gelismekte olan iilkeler ile kiyaslanamayacak
kadar yiiksek olmasi, bu yarg: ya da diigiincenin ne kadar dogru
oldugunu kanitlar niteliktedir.

3.3. Ekonomik ve Teknolojik Gelisme ile Ekolojik
Yatirimlar Arasinda Dengeler Kurarak Yasanabilir Bir
Diinya I¢in Model Olusturulmasinin Gerektigini Savunan
Gortisler

Ekonomik ve teknolojik geligme ile ekolojik yatirimlar arasinda
dengeler kurarak yasanabilir bir diinya i¢in model olugturulmasi-
nin gerektigini savunan goriigler ise az 6nce belirtilen iki goriigiin
orta noktasinda durmaktadir. $6yle ki; 6zellikle son yarim ytizyil-
dan bu yana insanlar, refah seviyelerini yiikseltebilmek adina dogal
stireglere ve dogaya diigiincesizce miidahale etmislerdir. Neticede,
insanlarin yagam temellerini sarsan ekolojik dengesizlikler meyda-
na gelmistir. Dahasi bu durum diizeltilemez ise yaganan sikintilar
artarak devam edecektir. Bir¢ok ekoloji uzmani ve doga bilimci bu
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durumu “kiiresel 6lgekte bir ekolojik krizin egigine gelindigi” bigi-
minde ifade etmiglerdir. Yaganan bu olaylar ile bunlar1 diizeltmek
igin yapilan aragtirmalar beraberinde insanlarda su sekilde bir bi-
linglenmeye yol agmstir: “Teknoloji, ekonomi, gevre koruma ve
ckoloji arasindaki dengesizlik ve zitliklarin mutlak bir sekilde gide-
rilmesi artik zorunludur”. Bunun gergeklestirilebilmesi igin kargi-
lagilan en biiyiik problem, kararli ve uyumlu bir dengeyi saglayabi-
lecek ve devam ettirecek model ve politikalarin nasil bulunacagi ve
yagama nasil gegirilebilecegidir.

Bu goriigii savunanlarin ¢o6ziim onerileri her iki ug¢ noktay:
birlestiren bir yol izlemektedir. $6yle ki verimli ve aynm1 zamanda
gevreyi koruyan teknolojilerin geligtirilmesi, ardindan bu teknoloji-
lerin yagam alanlarinda uygulanmasi insan refahinin devam edebil-
mesi i¢in zorunludur. Burada dikkat edilmesi gereken nokta insan-
larin bu zamana kadar uyguladig: dogal kaynaklardan yararlanma
sekillerini degistirmekten gegmektedir (Cepel, 2002).

Ekonomik ve teknolojik gelisme ile ekolojik yatirimlar ara-
sinda dengeler kurarak yaganabilir bir diinya i¢cin model olustu-
rulmasimnin gerektigini savunan goriiglerin bir yansimasi olarak 1
Ocak 2016°da vyiirtirliige giren Stirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri
(SDGs), 2030 Siirdiiriilebilir Kalkinma Giindemi kapsaminda Bir-
lesmis Milletlere tiye 193 iilkenin liderleri tarafindan Eyliil 2015°te
kabul edilmistir. Evrensel gegerliligi olan bu hedefler 2030 yilina
kadar {ilkelerin; esitsizlikler, iklim degisikligi, yoksullugu 6nleme
gibi konularda harekete ge¢mesini saglayacak maddeler igermek-
tedir (BM, https://www.un.org/sustainabledevelopment/develop-
ment-agenda/). Bu kapsamda 2030 yilina kadar iiriin hasadindan
baglayarak iiretim agamasi ve tedarik zincirindeki gida kayiplarinin
azaltilmasi, perakende ve tiiketici diizeyinde kigi bagi kiiresel gida
atiginin yari yartya indirilmesi ve dogal kaynaklarin etkin bigim-
de kullanilmas: ile birlikte tiim siire¢lerde siirdiiriilebilir yonetim
unsurlarinin devreye sokulmasi gibi alt hedefler belirlenmigtir. Bu
kararlarin ¢ikigina sebep olan durum ise her sene iiretilen gidalarin
yaklagik tigte birinin israf olmasidir. Gida israfi ve kaybinin kiiresel
Olgekte yillik miktar1 1.3 milyar ton (FAO, 2011) ve bu miktarin
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yillik piyasa degerinin tahmini 850 milyar Euro (936 milyar §$)
oldugu tahmin edilmektedir (FAO, 2015). Mevcut sartlardaki du-
rum 2030 yilina gelindiginde ise gida israf ve kaybinin 2.1 milyar
tona ulagmasi beklenmektedir (Hegnsholt ve ark., 2018). Bu du-
rumun en onemli sebeplerinden biri tiiketicilerin gergeklestirdigi
gida titketim davraniglaridir. Parfitt vd. (2010), hane halkinin ne-
den oldugu gida israfini; gelismis tilkelerde hanenin geliri, yapisi ve
biiyiikliigii, tiiketicilerin ¢aligma durumu veya yas: gibi demografik
ozelliklerin etkiledigini ifade etmektedir. Gida israfina sebep olan
titketici yonlii diger faktorler arasinda; satin alma tercihlerinin de-
giserek market aligveriglerinin gereginden gok yapilmasi, islenmis
gidalara olan egilimin artmas, tiiketilmeyen gidalarin saklanmasi,
kullanim1 veya geri doniigiimii gibi konulardaki tiiketici bilgisizligi
ve imkan yetersizligi, ev dig1 gida tiikketim aligkanlig1 ve oraninin
artmasi sayilabilir (Bulut, vd., 2019).

Kuter (2011), ise gida israf1 gesitlerinden biri olan ekmek is-
rafiyla ilgili Turkiye genelinde bir aragtirma yapmig ve su sonug-
lara ulagmugtir: 2008 yili sayilarina gore standardize edilmis 200
gramlik ekmek igin iilke genelinde yapilan ekmek israfi degerlen-
dirildiginde kantin, biife, lokanta, otel benzeri igletmeler toplamda
27.245.530 adet ekmek satin alip 843.304’nii israf etmekte ve bu
israf orani kendi igerisinde yiizde 3.11°1 bulmaktadir. Hanelerde sa-
tin alman 82.906.670 adet ekmegin 2.540.170 tanesi (%3.6), 6g-
renci yemekhanelerinde alinan 2.431.524 adet ekmegin 209.620
tanesi (%38.62), isyeri yemekhanelerinde alinan 8.173.463 adet
ckmegin 201.876 tanesi (%2.47) israf edilmektedir. Firmlarda ise
tiretilen 118.206.047 adet ckmegin 2.344.819 tanesi, yani %1.98’1
elde kalmaktadir (Tablo 3.1).
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Toblo 3.1 Ulke genelinde toplam isvaf oranlars Kuter (2011)

4
>§ B §
4 I ol aig
g EE | 258 | R5F g : 5
= N B & =R == ~ =
200 gria
standardize
Edilmig 27.145.530 | 8.173.463 |2.431.524 |82.906.670 | 118.206.047 | 123.002.005
ckmek alim /
Uretim adedi
200 gr'a
standardize
Edilmis top- | 843.304 201.876 209.620 2.540.170 |2.344.819 6.139.790
lam ekmek
israf adedi
Toplam israf
o 3.11% 2.47% 8.62% 3.06% 1.98% 4.99%

Caligmada yer alan diger verilere gore firmlarda iiretimi ve sa-
tig1 gergeklestirilen veya satilamayan ekmek tip ve tiirleri ile ilgili
sayisal degerler agiklanmistir. Francala, normal somun tipi ekmek-
lerin satigta toplam %74.7’lik bir skor ile ilk sirada yer aldigi ve bu
ckmek tiiriiniin yalnizca %1.9’luk boliimiiniin satilamadig: ortaya
¢tkmugtir. En ¢ok satilan ikinci ekmek tipi ise %9.9 satig oraniyla
ikili ekmektir ancak %0.9’luk kismi satilamayan ekmekleri olus-
turmaktadir. Ekmek tiplerinden en az satilani ise %0.1 satig orani
ile hamburger ekmegidir ve bu ekmek tipinin %38 gibi biiyiik bir
kismi satilmamaktadir. Ekmek tiirlerinde ise beyaz ekmek haricin-
de en fazla %1.3 oraninda kepekli ekmek tiretilmekte ve bu ek-
megin %0.8’lik kismu elde kalmaktadir. Diger ekmek tiirlerinden
musir ekmegi %0.1, tam bugday ekmegi %01, tuzsuz ekmek %0.1
ve ¢avdar ekmegi %0.3 gibi diisiik oranlarda tercih edilmektedir
(Kuter, 2011).

Tiirkiye’de yapilan en kapsamli israf aragtirmalarindan biri Top-
rak Mahsulleri Ofisi’nin (TMO) 2013 yilinda yaptig1 “Tiirkiye’de

Ekmek Tsrafi Aragtirmast” adli ¢aligmadir. Bu aragtirmanin amaci
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bireylerin yapmig oldugu israfin iilkemizde ne gibi sorun ve/veya
sonuglara yol a¢tigini ortaya koymaktir. Aragtirma verilerine gore;
Tiirkiye’de giinliik 101 milyon, yillik ise 37 milyar ekmek iiretil-
mekte ve bu ekmeklerin giinlitk 6 milyon adedi, yillik ise 2.1 milyar
adedi israf edilmektedir. Ekmek tiretimine ayrilan yillik bugdayin,
1.546 milyar TL degerindeki 542 bin tonu ¢ope atilmaktadir. Bu
israflar sebebi ile yaganan ekonomik kayiplarin yillik degeri ile diin-
yada en ¢ok un ihrag eden iilke olarak kazanilan gelir birbirine esit-
tir. Aragtirmanin sonucunda ise yapilan israfin ekonomiye etkisinin
daha net goriilebilmesi igin sayisal veriler sunulmugtur: Tsraf edilen
ekmeklerin parasal degeri ile 500 km boliinmiig yol, 100 yatakl
80 hastane veya 16 derslikli 500 okul yapiminin miimkiin oldugu
agiklanmugtir (TMO, 2013).Bu boliime kadar bahsedilen s6z ko-
nusu sorunlarin yalnizca teknolojik ve ekolojik degil ayni zamanda
hukuksal, sosyolojik ve gevre ahlaki (¢evre vicdani) gibi ¢ok gesitli
boyutlarinin oldugu daima dikkate alinmalidir. Yaganan sorunlarin
¢Oziimii i¢in alnabilecek tiim onlemlerin basarili olmasinda 6nemli
etkiye sahip faktorlerin baginda kuskusuz bir sekilde insan faktort
gelmektedir. Bir toplum igin gevre ahlakina (gevre vicdani) sahip
olan vatandaslarin ¢ogunlukta olmasi elzemdir. Ciinkii gevre ahlaki
(cevresel etik), “Her bir bireyin, yaganabilir bir ¢evre olugturulma-
s1 ve bunun siirdiiriilmesi igin bizzat sorumluluk duymas: ve bu
konuda kendini vicdanen gorevli hissetmesidir.” Giiniimiize gelin-
ceye degin bizleri dogal kaynaklarin tahribine gétiiren “Insan Uy-
garhig1” kavramu yerine, yagsanabilir bir diinya ingasini saglayacak
“Yeni Bir Insan Uygarligr” kavrami gelistirilmelidir. Yeni Bir Insan
Uygarligr kavrami, yagadigr diinyay tehlikeye atmayan yagam bigi-
mi gelistirmek seklinde agiklanabilir. Ciinkii uygar insan; dogayla
barigik, dogaya saygili ve kendi yagam temellerine zarar vermeyen
insandir (Cepel, 2002).
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BOLUM 4

Islamiyet’te Ekonomik ve Ekolojik Bakig
Agist

Insanhgin gelmis oldugu noktada yasanan tahribatin durdurul-
mas1 ve hatta yol agilan zararlarin giderilmesine yonelik bir bakig
agist olugturmak i¢in her toplumu harekete gecirebilecek igsel di-
namiklerin mutlaka hayata gegirilmesi sarttir. Digaridan getirilmig
diigtince sistemlerinin kabul edilme siireci zaten toplumda var olan
bir dinamigin daha aktif kullaniminin yerine elbette daha uzun
siirede gegebilecegi gibi bazen de uygulanacag: toplumun iginde
bulundugu stirece ters diigebilmektedir.

Dini inanglar toplumlarin yagayislarini, hayata bakig bigimlerini
yonlendiren belki de en 6nemli unsurlarin baginda yer almaktadir.
Toplumumuzda Islamiyet’in bu konulardaki bakis agisini ele almak
bahsi gegen konularda yaganan sikintilarin 6niine gegmede bizlere
referans sunmasi agisindan 6nem tagimaktadir.

Islami sozliikte “isrAf™ kelimesi “cehalet, haddi agma, hata, gaf-
let” gibi anlamlara gelen “seref™ kokiinden tiiretilen genel olarak
inang, s0z ve davranigta dinin, aklin ya da orfiin onayladig: olgii-
lerin digina ¢ikmay, Ozellikle mal veya imkanlari mesru olmayan
amaglar i¢in sagip savurmayi ifade eder (Lisanii’l-*Arab, “srf” md.;
akt. TDV, 2001). Gazzal’nin yapmis oldugu agiklamaya gore israf-
ta Ol¢iit su gekilde ifade edilmigtir: “din, 4det ve insanhigin gerekli

83
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kildig1 yerlere gerektigi olglide harcama yapmak comertlik”, “bu
Olgiilerin altinda harcama yapmak cimrilik”; “comertlik kistasinin
istiinde harcama yapmak ise israftir” (Thya’, III, 259-260; akt.

TDV, 2001).

Kur’an-1 Kerim; diger kutsal kitaplara gore genel anlamda kai-
nat, 0zel anlamda ise tabiattan en ¢ok s6z eden Kutsal Kitaptir.
Kur’an-1 Kerim bir yandan bu konularda bilgi verirken diger yan-
dan da kiginin tabiatla nasil bir iligski igerisinde olmasi gerektigini
de agiklamaktadir. Kur’an’da kainatin Allah’in varliginin delillerin-
den oldugu, manevi bir yapisinin bulundugu, insan igin yaratildig:
anlatilir (Bayrakdar, 1997; akt. Bozyigit, 2016). Islam da tevhit
(birlik inanc), gok 6nemli olmasinin yani sira Allah’in birligiyle
beraber varolugun birligini de vurgulamaktadir ve bu birlik biitiin
varligi kapsayarak ayakta tutar. Islamiyet’te Tslam ile kiinat arasin-
da bir iliski vardir ve her ikisi de Allah’in emrindedir. Bu agidan Is-
lami gevre anlayisinin temeli, canli-cansiz biitiin mahltkatin Allah
tarafindan yaratildig1 esasina dayanmaktadir. Yani Islam diisiince
yapisina gore insan-tabiat iliskileri birbirine yabancr iki ayri un-
sur degil, aymi Yaratic tarafindan yaratilmig birer mahliktur. Buna
Kur’an’dan Ornek vermek gerekirse: “Yerde yiiviiyen hayvanlar ve
kanatiaryla ugan kuslar da ancak sizin gibi biver toplulukturiar (iim-
met)” (En-am, 38) ayeti gosterilebilir.

Islamiyet'te insan ile gevre arasindaki farklihk sadece derece
tarklihigr olarak agiklanmakta ve bu farkhilik insana tabiat1 ve tabi-
attaki mahltkat: istedigi gibi kullanmasini degil, tersine belirli bir
sorumluluk tagryarak bu bilingte Allah tarafindan kendisine sunu-
lan nimetleri israf etmeden kullanmasini gerektirmektedir. Allah’in
Kur’an-1 Kerim’de: “ Siiphesiz, Biz her seyi bir dlgiiye gove yaratmsiz-
drr” (Kamer, 49) buyrugu goz oniine alinirsa, bu olgiiyii dikkate
alma ve onu bozmama gorevi insana diigmektedir. Yani Tslam dini;
tam biitiinlesme, dogru iligkiler ve olgiiliiliik yoluyla tevhidi sagla-
mak, bunun yan1 sira uyum ve adaleti gelistirmek igin vardir (Ekin-
ci, 2018). Yiice Allah, yarattig: kullarina problemsiz bir bi¢imde
hayatlarin1 devam ettirebilmeleri igin gesitli nimetler ve imkanlar
bahgetmistir. Bunlardan en ideal sekilde nasil faydalanmalar: gerek-
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tigini de adeta bir cihazin teknik kullanim kilavuzu gibi Kutsal Ki-
tabinda tek tek agiklamugtir. Bu agiklamalardan dogayla ilgili olan
su sekildedir: Allah gogii yiikseltti ve (evrene) mizan (tabii dengeyi)
leoydu. Sakin mizams (tabii dengeyi) bozmayn. Olgiiyii itina ile goze-
tin ve mizams hasara wiratmaym.” (Rahman, 55/7-9). Yapilan bu
uyarilara dikkat edildigi takdirde evrende kurulan dengenin devam
etmesi ve insanin bu denge igerisinde huzurlu ve mutlu yagamasi-
na olanak varken, dogal denge bozuldugu takdirde ise insan-alem
arasindaki iliskinin bozulup insanin bu durumdan olumsuz yonde
etkilenecegi agikga ortadadir. Yiice Allah, béyle olumsuz bir du-
rumun yaganmamast igin dlemde koymus oldugu mizana dikkat
¢ekmig ve bu dengeyi sakin bozmayin diye uyarida bulunmustur
(Isik, 2014).

4.1. Islamiyet’in Giiniimiiz Tiiketim Toplumuna Bakig1

Giiniimiizde 6zellikle gelismis ve gelismekte olan iilkelerin iire-
timden daha ¢ok tiikketime yoneldigini gérmekteyiz. Bu durum
ozellikle toplumun en kiigiik yapitagt olan ailelerde daha ¢ok za-
mandan kazanmak adina daha pratik ve hazir olan {irtinlere yone-
lim geklinde kendini gostermektedir. Kapitalizm insanlari iiretim-
den daha ¢ok tiiketime y6nlendiren, insan mutlulugu ve huzurunu
para karsihigi alinan {iriin ya da hizmetlere hapseden ekonomik bir
sistemdir. Tiiketim toplumu kapitalist diisiincenin meydana getir-
digi bir kavramdir. Bu nedenle tiiketim toplumunun ne manaya
geldigini daha net bir gekilde ortaya koyabilmek adina kapitalizme
kisaca deginmek yerinde olacaktir.

Kapitalizmin literatiirde farkli tanimlar1 bulunmaktadir. Genel
manada kapitalizm, onun temel nitelikleri olarak belirlenen yogun
sermaye siirekliligi ve birikimi, biiylime zorunlulugu ve kar artir-
ma, yenilik iiretme, pazar arayigi, uluslararasi giiglii devlet, giiclii
begeri sermaye, ekonomik iligkiler ile belirsiz ve kaygan ekonomik
zemin arasindaki etkilesimler tarafindan belirlenen bir ekonomik
sistem olarak tanimlanabilir (Bilgin, 2017). Kapitalizmin kabul
ettigi 6nemli bir 6zellik “insan ihtiyaglarinin sinirsiz olmasi gerek-
tigi” dir. Bu gerekliliginin en olagan ve en 6nemli nedeni, ihti-
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yaglarin para kargiligr alinip satilmasi gerekliligi, aksi takdirde kar
elde edilemeyecegi gergegidir (Bocock, 1999; Yaniklar, 2010). Do-
layistyla kapitalizmde en azindan “iiretim ve tiiketim garkini igler
tutmak i¢in, satin alma hevesinin sonmesine asla izin verilmemeli-
dir” (Bauman, 2004; Yaniklar, 2010). Weber’e gore, insan “dogal
olarak” para ve daha fazla para kazanmaya aligik degildir, tersine
sadece yagamaya, alistig1 bi¢gimde yagamaya ve bunun igin gereke-
ni kazanmaya aligtktir (Weber, 1999; Yaniklar, 2010). Bu kosullar
altinda, kiginin temel ihtiyaglar1 diginda fazladan iiretilecek mallar
i¢in bir talebin olugmasi ya da piyasanin, yeni ihtiyaglarin olmadi-
g1 bir durumda fazladan {iriin treterek pazara sunmasi akilcr bir
yaklagim degildir. Bu nedenle tiiketicinin tiiketime yonlendirilme-
si, bu amagla da ahgkanliklarini degistirerek geleneksel ihtiyagla-
rinin Otesinde yeni ihtiyaglar edinmesi sarttir. Weber’in gortigleri
yorumlandiginda, onun birbiriyle iligkili olan iki konuya vurgu
vaptigt gozlemlenebilir. Bunlardan ilki ¢agdag kapitalizm manti-
g1 ile bakildiginda, insanlarin geleneksel ihtiyaglarindan fazlasina
ozlem duymadiklar1 stirece daha fazla galiymaya yonlendirilmesi
miimkiin degildir. Ikincisi ise, giderek artan iiretime paralel olarak
titketimin de arttirilmasi gerekmektedir. Bu nedenle yeni ihtiyag-
larin yaratilmast bir gerekliliktir. Weber’in vurguladigr bagka bir
nokta ise iiretim ve tiiketim arasinda uyumlu bir denkligin kendi
bagina meydana gelemeyecegi, bu nedenle de tiiketicilerin yonlen-
dirilmesinin saglanmasi ve bu amagla sosyokiiltiirel degisimlerin
de saglanmasi gerektigidir (1999, 5.45-60; Yaniklar, 2010). Mo-
dernizm buradaki amacin hayata gegirilmesinde 6nemli bir unsur
olarak rol oynamaktadir. Giiniimiizde modernizmin kullandig: ve
kendi diigiince yapisini toplumlara kolayca yayabildigi bir arag tele-
vizyon, basin yayin gibi kitlesel araglardir. Uretimden yiiksek karlar
elde eden biiyiik firmalar ve medyatik gevreler, bu konuda seneler
oncesinden ciddi cahigmalar yapmustir. Insanlig1 cilginca tiiketim
tuzagina diiglirmek i¢in gu planlar uygulanmistir; Geng nesil ah-
lak dis1 telkinler verilerek bozulmaya galigilmistir. Ahlaken ¢okiis
yagayan toplumlarin bu tiir gosterigin 6n planda oldugu tiiketim
tuzaklarma ¢abuk diigmesi kaginilmazdir. Toplumlarin gegmisten
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gelen sicak, sevgi ve dayanigma yumagi bozulmadan, kii¢iigiin bii-
ylge, gencin yagliya, kar1 kocanin, ¢ocuk ve ebeveynlerin birbirine
karg1 halden anlamama durumlar: yasamasi saglanmadan toplumda
genel manada isyan duygulari yerlesmeden, herkesin kendi igin ya-
samas1 (bireysellik) gibi haller topluma yerlestirilmeden o toplum
istenildigi gibi yonlendirilemez. Bu duygular ise toplumun yapitagi
olan aileyi temelinden sarsmugtir. Kapitalizmin bize verdigi sey, hu-
dutsuz bir liiks, bag dondiirticii modalari ve ¢ilginca israflar tegvik
etmek, insanlarin makul basit seylerden zevk alma 6zelligini de-
rece derece kaldirmaktan Oteye gitmemektedir. Biz bu duygular:
oldukga yogun yastyoruz. Sahip oldugumuz bir seyin daha tistiinii
gordiigiimiiz zaman mutlulugumuz kayboluyor. Tiim istegimiz
elimizdekinden {iistiin olarak gordiigiimiiz bir diger seye sahip ol-
mak oluyor (URL 2). Aslinda burada bahsi gegen seyler yillar 6nce
Weber’in “insanlar1 tiiketim toplumu haline getirmek igin sosyo-
kiiltiirel degigimin saglanmasi gerektigi” fikrinin hayatimizi nasil
etkiledigini gostermektedir.

Giiniimiizde birey ve topluluklarin zihniyet, goriiniig ve dav-
ranig gibi yonlerden, yani digsal ve igsel 6zellikler bakimindan git-
tikge birbirlerine benzedikleri sdylenebilir. Artik birey ve topluluk-
larin birbirlerinden ayirt edilmesinde 6nemli bir etkiye sahip olan
etnik koken, din ve mezhep gibi unsurlarin, bagh olduklar: kisileri
etkileyerek ve standardize etme noktasindaki rollerini, eskisinden
farkli olarak yitirdikleri gozlenmektedir. Ozellikle giiniimiizde se-
hirlerde yasayan insanlarin davranig ve duruslarina bakilarak neye
inandiklarini ve neyi diisiindiiklerini anlamak neredeyse imkansiz
hale gelmistir. Yani farkli inanglara bagh insanlar arasinda, adeta
inanglar tistii bir giiciin belirleyici olmasi ile birlikte meydana gelen
benzerlikler s6z konusudur. Bu tiir benzerliklerin kigiden kisiye ya
da toplumdan topluma degisen birgok sebebi bulunmakla birlikte
bu durumun bagat itici giiciiniin, diinyay1 kugatan modernizm ve
buna bagl olarak gelisen modernlesme siiregleri oldugu tartigil-
maz bir ger¢ektir. Bilindigi {izere modernizm anlayigi, farkliliklara
tahammiil etmeyen ve farkhiliklar1 ortadan kaldirmaya ¢alisan, her
seyl ve herkesi aynilagtirmak igin her tiirlii yontem ve yola bagvu-
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ran bir siirecin adidir. Daha net bir ifadeyle modernizm, belirlemis
oldugu sinirlara dahil olmayan ve kendini modern olandan farkl
goren her geyi/herkesi geri, eski ve ilkel kabul ederek, otekilestirir
ve hayatin digina itmeye ¢aligir. Bilindigi gibi modernizmin en mii-
him lokomotifi ve ayn1 zamanda sonuglarindan biri kapitalist dii-
stince yapisidir. Bireylerin, toplumlarin ve en nihayetinde yaganilan
hayatin aynilagmasinda kiiresel kapitalizmin rolii goz ard1 edileme-

yecek bir boyuttadir (Bilgin, 2017).

Bu durumu daha iyi agiklamas: bakimindan bir 6rnek verecek
olursak; Giintimiizde erkek kadin demeden kimileri markalr giysi-
ler pesine diigmiig, markasiz veya yerli kiyafetlere karsi olumsuz bir
yaklagim igine girmiglerdir. Tiiketim ¢aginda yasayan bizler, kargi-
lagtigimiz gesitli soylem ve reklamlardan o kadar etkilendik ki; giy-
digimiz kiyafetler, kullandigimiz egyalarin hazir alinmasini ve hazir
alinmasi yetmeyerek Ozellikle de markali olmasini tercih etmekte-
yiz. Ashinda tizerimizdeki kiyafetin nereden alindig1 soruldugunda
goniil rahathgy ile aligveris yaptigimiz magazayr veya markayr ne
olursa olsun soyleyebilmeliyiz. Bununla birlikte sayet kiyafetimizi
kendimiz diktiysek veya ismi pek duyulmamig bir magazadan uy-
guna getirdiysek, genelde soruyu soran kiginin saskin ve garipser
ifadesi ile kargilagabilmekteyiz. Hatta iilkemizde trend markalarin
pesinde kogsma arzusu Oyle bir vaziyete gelmigtir ki iilkemiz yaban-
c1 markal giysilerin markalarina (6nemli bir bulugmug gibi!) icat
hakki 6demek durumunda kalmistir. Halkin yabanct markali tirtin-
leri bu denli 6nemseyip talep etmesinin altinda yatan kimlik ve ki-
silik zaafindan faydalanmak isteyenler halkimizin giysilerini kendi
alfabelerinin bir sergi alani haline getirmekte gecikmeyerek adeta o
markayi tercih edenleri sokakta birer yazi tahtasi veya ilan levhasi
gibi dolagir hale getirmislerdir. Toplumumuzda bazi bireylerin bu
konularda etrafindaki kisilere psikolojik bir baski uyguladiklarina
da rastlanilmaktadir. Aslinda yukarida bahsi gegen modernlesme
tikrinin kigileri etkisi altina almast ile bu tip durumlara rastlanilabil-
mektedir. Ornegin, bu diisiince yapisini benimseyen bir arkadasi-
nizla otururken, bunu nereden aldin, bu yaz nereye gideceksin, bu
esyan eskimig degistirmeyecek misin gibi ifadelerle sizi bunalttigini
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hissedersiniz. Kendi sorularina aldig: cevaplar yeterince modern ve
trend degilse size burun kivirdigini ya da acidigini hissettirecek ifa-
delerle tavsiyelerde bulundugunu gorebilirsiniz. Bu tip kigiler size
koltuklarinizin eski oldugunu yeni modellerinden almaniz gerekti-
gini, halilar1 ve perdeleri de alacaginiz yeni koltuklara gore degis-
tirerek evinizi dizayn etmeniz gerektigini tavsiye eder. Bu muhab-
betlerden sonra iginizden bir daha bu arkadaginizla goriigmemeye
yemin edersiniz. Ama aklinizdan diger arkadaslarimiz gegtiginde
bu hastaliktan az da olsa hepsinde oldugunu fark edersiniz. Birgok
kigi bu tiir insanlarin etkisinde kalip onlarin tahrik edici konugma-
larina maruz kaldik¢a kendilerini borg tuzagina atiyor. Hele maddi
durumu 1yi olmayan birisi, ¢evresindeki yer alan bu tiirdeki kisi-
lerin etkisiyle agagilik kompleksine kapilarak eziliyor. Bu eziklikle
bag edebilmek igin kisinin tek hedefi ¢ok para kazanmak ve alama-
dig1 seyleri almak igin girpinmak oluyor maalesef (URL 1). Burada
daha gok tiiketmek igin ¢irpinan kisilerin imdadina kapitalizmin bir
¢oziim Onerisi (!) olarak one siirdiigii kredi kartlar1 yetisiyor. Hatta
oOyle ki yalnizca bireylerin degil {ilkelerinde kalkinmasina kredi karti
kullanimi dolaylt olarak katki sunabiliyor (!).

Modernlegmenin itici giicii ve ayn1 zamanda sonucu olan ka-
pitalizmin savundugu fikirlerden biri olan kalkinma olgusu, genel
olarak bir devletin gelir diizeyine paralel bigimde siyasi ve sosyo-
ckonomik alanlarda meydana gelen pozitif degisiklikler olarak ta-
nimlanabilmektedir. Bununla birlikte bu tanim, glintimiizde daha
¢ok tiikketim olgusunu ¢agristirmakla birlikte daha ¢ok tiiketimi
kalkinmanin dinamosu olan vazgec¢ilmez bir unsur olarak gor-
mektedir. Tiiketim olgusunun insani getirdigi nokta ise herhangi
bir kural ve ahlaki deger tanimayan diigiincelerin insan zihinlerine
yerlestirilmesi ile gergeklesmektedir. Islam, temelde iktisadi kalkin-
maya kargi olmamakla beraber, bu agamaya gegisin bazi kural ve
degerlere bagh kalinarak saglanabilecegine dair Olgiitler koymasi
ile glintimiizdeki kapitalist ekonomik diigiince sisteminden ayrilir.
Diger bir deyisle Tslam, birey yahut devletlerin nasil ve hangi 6l-
giilere bagl kalinarak kalkinabileceklerine dair perspektifler sunar
(Bilgin, 2017). Bu nedenle Islamiyet’in konu hakkindaki bakig ag1-
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sina bagvuruyor olmak hem kigiler arast hem de toplumlar ve dev-
letler diizeyinde yasamin daha diizenli, daha ahlaki, kisi, toplum ve
iilkeleri yipratmadan siirdiiriilebilir yaganabilmesi agisindan 6nem-
lidir. Gergekten de giiniimiizde agilan manevi ve maddi yaralara
Islam merhem olabilecek nitelikler tagir. Yapilan bazi aragtirmalar
kapitalizmin savunmug oldugu ekonomik biiyiime, iilkesel boyutta
kalkinma olgusuna kredi kart1 kullaniminin olumlu etkilerinin bu-
lundugunu savunmaktadir. Ulkemizde yapilan bir arastirmada tii-
ketim harcamalarindaki artigin (garpan etkisi ile diger kogullar veri
iken) iiretimi ve istthdami artirdigr dolayisiyla, milli geliri olumlu
yonde etkiledigi sonucuna ulagilmistir. Bununla birlikte kisilerin
kredi kart1 kullanmalari ile birlikte kredi kart1 borglarini kapatabil-
mek adina artan oranlarda bireysel ve ticari kredilere yoneldikleri
tespit edilmistir. Ayni zamanda kredi taleplerindeki bu artigin pi-
yasa faiz oranlarini yiikseltici etki yaptig: tespit edilmistir (Bilgen,
2008). Yani kapitalizm, savunmug oldugu iilkesel kalkinma olgusu
tizerinden bakildiginda masum goziikse de neticelerinin toplumsal
olarak maddi-manevi agir faturalarinin oldugu agiktir. Ayrica Isla-
miyet’teki kalkinmayr meydana getiren dinamiklerin de kigi ya da
topluma zarar getirmedigi bununla birlikte sayilamayacak alanda
sinerjik bir fayda sagladig soylenebilir.

Kapitalizmin son formu olan modernizmle beraber insanlar
modern bir yapiya biiriinerek tiiketim kaliplarini degistirmig ve
bununla birlikte kazang ve karlarini takip edemez duruma diigmiis-
tiir. Tlketim kaliplarinin degismesi ve modern yapiya biiriinmesi,
ahigveris gilginhgina neden olmustur. Insanlar hayatin siirdiirmek
i¢in gerekli olan geyleri tiiketirken zaman igerisinde modernizmin
bir getirisi olarak ihtiyag dis1 arti geyleri tiiketmeye baglamugtir.
Modernizmin tiiketim kaliplart modernizmin getirisi olan algila-
malari zihinlere yerlestirmistir. Boylelikle kigiler daha fazla galigma-
ya ve daha ¢ok tiiketmeye baglamigtir. Sonugta insanlarin eskiden
yagadiklart huzur, mutluluk, saglik ve enerji zaman igerisinde azal-
mugtir. Gelirlerin giderleri kargilayamamasi sonucunda kadinlar da
caliyma hayatina atilmug, ailede kadinin ¢alismaya baglamast reel bir
gelir artig1 olarak gozlense de gelire gore tiiketimde meydana ge-



Islamiyet’te Ekonomik ve Ekolojile Bakis Agise | 91

len artiglar neticesinde eve giren gelirlerin bir araya gelemeden tii-
kenmesi s6z konusu olmustur. Birgok aragtirma bu gergegi ispatlar
niteliktedir. Ozetle, gelir artikca paralelinde gider de artmaktadir.
Bu tiiketim gilginhig1 6nceleri gereksiz ve ihtiyag kabul edilmeyen
driinlerin hizla hayatin bir pargasi gibi goriinmesine neden olmus-
tur. Tiiketim tuzaklarinin en 6nemli aract ise kredi kartlaridir. Kre-
di kartlari, geliri kisith biiyiik bir insan kitlesinin arzu ettikleri ve
siddetle almak istedikleri seylere ulagmalarini kolaylagtiran bir arag
niteligi tasir. Kredi kart1 aligveriglerinin en biiyiik sakincasi; ihti-
yag¢ dig1 aligveris yapiminin ¢ogalmasidir. Aligveris merkezlerinin
i¢ dizayni, alicilarin her zaman ihtiyacindan daha fazlasini almasini
saglayacak sekilde diizenlenmistir. Bu ortamun etkisi altina giren ve
ozellikle kredi kart1 imkénina sahip kisiler goziine hog gelen iiriin-
leri, gerekli ya da gereksiz diye diigiinmeden satin almaktadirlar
(URL 3). Yapilan baz1 bilimsel aragtirmalarda bu konuya destek
veren sonuglar yer almaktadir. Hatta piyasanin miigteriyi nasil
daha ¢ok aligverigse yonlendirebilecegi hakkinda bilimsel ¢aligmalar
yapilarak akademik literatiirde yayinlanmaktadir. Karakagsoglu ve
Arslan (2016); magaza hizmet ortaminin marka imajmna ve satin
alma niyetine etkisi: P&B ve H&M 0Ornegi adli aragtirmalarinda
aligverigs merkezlerinde kullanilan miizik ve kokunun aligverig mik-
tarini, aligveris siiresini, tirtin algisini ve tercih edilmesini, miigteri
psikolojisini etkileyen 6nemli etmenlerden oldugunu bildirmistir.
Ayrica miizik, insan duygu ve davraniglan {izerinde etkili olabilir.
Bireyler miizigin ses seviyesi, tiirii ve temposundan farkli bi¢im-
lerde etkilenebilir. Miizik; renk, aydinlatma gibi atmosfer bile-
senlerindendir ve bu bilesenlerin magaza atmosferi etkisini azal-
tict veya arttirict iglevi vardir (Miller; 1991). Giin gegtik¢e miizik
onemli bir pazarlama araci haline gelmektedir. Ozellikle de dogru
miizik secildiginde miigteri huzur duymakta ve satin alma istegi
artmaktadir. Aragtirma sonuglarina gore ¢alan miizigin temposu
magazada kalma siiresinde etkili olurken, miizigin tiirii ise harca-
ma miktari izerinde etkili olmaktadir (Bruner, 1990). Ayrica ma-
gaza kokular1 alicinin triine yonelmesi ve dikkatini iiriin tizerine
toplamasinda, tiiketicinin ruh halini etkilemesinde, marka ile bag
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kurmasini saglamada ve magazada gegirilen siirenin oldugundan
daha kisaymig gibi algilamasinda kullanilabilmektedir (Morrinve
Ratneshwar, 2003). Goriildiigii gibi kapitalist sistem, tuzaklari ile
kisi ve toplumlari etkisine alabilecek ¢aliymalarina bikmadan usan-
madan devam etmektedir. Kisi ve toplumlara bu noktada diisen sey
kendilerini bu konuda uyanik tutarak gerekli 6nlemleri hayatlarina
gegirmeyi saglamalaridir.

Kapitalist diigiincenin temelini diinya hayati olusturmaktadir.
Bu diisiincenin higbir yerinde kul hakki kavrami bulunmaz. Isla-
mi diigiincede insan hayatinin; insanin varolug sebebinin Allah’in
rizasini kazanmak olmasi, 6biir diinyaya gidilecegi ve bu diinyanin
imtihan diinyast oldugunu bilerek yagamak gerektigi gibi 6nemli
kavramlarla gergevelendigini goriiriiz. Allah rizasini kazanma dii-
stincesini ¢ikardigimiz zaman kapitalizmin bize dayatmig oldugu
titketim toplumu olmug oluyoruz. Tiiketim toplumu oldugumuzda
ise herkes kendi menfaati igin kazanarak bir bagkasina vermeyecek-
tir. Islamiyet'te ise esas olan almak degil, vermektir. Peygamberi-
miz (s.a.v.) “Veren el, alan elden tstiindiir” buyurmaktadir. Veren
el olabilmek igin ise bir meslek sahibi olmak, yetecek kadar yani
kiginin yagayabilecegi ve ibadetlerini yapabilecegi kadar tiiketme-
s1, kazancini agir tiikketim yaparak bogsa harcamamasi ve etrafinda-
ki ihtiyact olan insanlara yardim ederek toplumsal refahi saglamasi
lazimdir. Bir Miisliiman zenginligi arttigr i¢in daha fazla yiyecek,
daha fazla para harcayacak diye bir sey olamaz. Miisliiman ihtiyaci
var ise tiiketir. Insanin 6lmeyecek kadar yemesi farzdir. Doyduktan
sonra yemesi ise haramdir. Glintimiiz tiiketim toplumlar1 denilince
akla gelen ise doyduktan sonra yemenin yaygin bir sekilde meydana
geldigi toplumlardir (URL 2). Ashina bakilirsa giintimiizde tip ve
psikoloji alanlarinda yapilan ¢aligmalar agir1 yemek yemenin hem
tiziksel hem de ruhsal saglhigimizi olumsuz yonde etkiledigini ortaya
koymaktadir. Peki asir1 yemenin olumsuz sonuglarini kendimizde
gorsek ve zararlarini bilsek dahi agir1 yemek yeme davranigina ne-
den yonelebiliyoruz. Bunun nedeni yukarida bahsi gegen toplumsal
titketim aligkanliklari, medya etkisi gibi nedenlerin yani sira oldukga
onemli bir etken olarak duygusal yeme davranigi olabilmektedir.
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Unal (2018)in bildirigsine gore; duygusal yeme davranigi,
olumsuz duygulardan kaginmak igin yeme davranigina yonelmek
olarak tanimlanabilir. Aragtirmalar obezitesi olan bireylerin birgo-
gunun duygusal yeme davranigina sahip oldugunu, bununla birlik-
te sadece yeme bozuklugu olan bireylerin degil, normal kilodaki
saghkl bireylerin de bu davramgi sergilediklerini ortaya koymak-
tadir. Bu yeme bigimi yeme bozukluklar1, hormonal problemler ve
depresyona da neden olmaktadir. Baz1 insanlar ag olmadig halde
yemek yemeye, duygusal yemeye veya yeme bozukluklarina diger-
lerine gore daha yatkin olabilmektedir. Bu yiizden kendisini kotii
hisseden insanlar bu duygulari1 yagamamak i¢in a¢ olmadig halde
beslenmeye yonelmektedirler. (Macht ve Simons, 2000; akt: Unal,
2018). Duygusal aglig: ortaya ¢ikaran negatif durumlar arasinda;
hayal kirikhig, ego tehditleri, cesaretin kirilmasi, tiziinti, depres-
yon, giinliik sikintilar, 6fke, stres gibi pek gok neden yer almakta-
dir. Bu duygular1 ortadan kaldirmak igin, duygusal yeme davranigi-
na yonelim gergeklesir. Ayrica bireyin duygularini ifade etmede ve
algilamada yagadig: sikintilar sonucunda agir1 yeme davranisi goz-
lenebilmektedir (Cotter ve Kelly, 2018; akt: Unal, 2018). Pandemi
doneminde yapilan aragtirmalar oliimler, zorunlu karantina ve eko-
nomik sorunlardan kaynaklanan kiiresel krizin bireyleri duygusal
olarak olumsuz etkileyip duygusal yemeyi artiracagy bildirilmigtir
(Abbas ve Kamel, 2020; akt: Giingor ve Ozdogan, 2021). Genel
manada ofke hissi tikinircasina yemeyi en ¢ok tetikleyen sebeptir
(Arnow ve ark., 1992; akt: Unal 2018). Nefret etmek ise anor-
mal yeme davraniglariin stirekli olmasina sebep olarak normal
yeme davranigini engellemektedir (Troop ve ark., 2002; akt: Unal,
2018). Duygusal yeme davranmigiyla bag edebilmek igin 6ncelikle
bu davranigin farkinda olmak ve kendi bagimiza ¢6zemiyorsak pro-
tesyonel bir yardim almak gerekmektedir.

Normal aghkta kan sekeri distikliigii, midede kazinma hissi
(MacCormack ve Lindquist, 2018; Unal, 2018), mide gurultu-
su, halsizlik ve bag agris1 gozlenebilir. Normal aglik esnasinda bir
meyve ya da sebze yemegi tiikketmek bile doymak igin yeterli gel-
mektedir. Normal aghk yagayan kigi yemege saldirmadan, tokluk
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hissi yagar yagamaz yemege son verebilir (Laitinen ve ark., 2002;
akt: Unal, 2018). Oysa duygusal aglikta bireyin 6giin zamaninin
gelmesi veya midede kazinma hissi yagamasi durumu ortaya ¢ikma-
yarak sadece kiginin o anki yasadig1 duygular nedeniyle aglik hissi
ortaya ¢ikar, aniden baglar ve fiziksel aglikta yaganan diger belirtiler
de yaganmaz. Kisi, buldugu her yiyecegi tiikketme egilimindedir ve
gogunlukla enerji degeri yiiksek olan yagl besinlere yonelim ger-
ceklesir (MacCormack ve Lindquist, 2018; akt: Unal, 2018). Ay-
rica duygusal aglik gekenler siirekli aghk hissi yasar, besinleri saldi-
rircasina tiiketir, alternatif yiyecekleri aragtirmadan beyninde odak-
landig1 yiyecegin hepsini titketme davranigi gosterirler (Laitinen,
Ek, Savio, 2002; akt: Unal, 2018). Aslinda dogal bir siireg olarak
insanlar hayatlar1 boyunca gesitli sikintilarla kargilagmakta, bu si-
kintilarla kigisel, sosyal ve manevi desteklerle bag edebilme giiciinii
kendi iginde bulabilmektedir. Giiniimiizde kapitalizmin getirdigi
madde odakli gelisim ve yalmzlik siiregleri kisilerin hayatlarini zor-
lagtirmakta bazen de kisinin kendisini bir ¢tkmazda hissetmesine
neden olmaktadir. Maalesef bu dongiiniin igine girildiginde birbi-
rini besleyen olumsuz bir siireg birbirini takip etmekte, bu girdabin
icinden 6ncelikle farkindalikla ¢rkmak miimkiin olabilmektedir. Ts-
lamiyet’in 6ngordiigii titkketim anlayig1 bu girdabin diginda tiiketici
ve tireticiye makul ¢6ziim Onerileri sunan bir yaklagim arz eder.
Ornegin; Islamiyet’te az yemenin tesvik edilmesinin diginda yemek
yemenin paylagim ile iligkisi goz ard1 edilemez. Sadece yemek nok-
tastyla kalmayarak kazancin zekat, sadaka, komsu ve akraba hakla-
r1, giigsiiz ve yetimlere yardimda bulunmak gibi 6nemli noktalarda
toplumda egitligin saglanmas: ve refahin toplum geneline niifuz
etmesi farkli yollarla saglanmug olur.
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Bilmez misiniz? Mallarnmzda,
muhtac ve yoksullar icin bir
hak vardir.

- Kur'amn- Kerim (Zariyat-19)

Resim 4.1 A¢ ¢ocuk (URL 6)

Senler (2022), bu durumu su sekilde ifade etmektedir; Allah
diyor ki: “Eger inaniyorsaniz infak edeceksiniz.” Infak etmek igin
caliymaniz gerekli. Hayatimiz bu diinya ile sinirhysa infak etmenin
higbir anlam1 kalmaz. Ahirete inanirsaniz infak edebilirsiniz. Infak
etme (sadaka vermek) malin azalmasi degildir. Infak eden insan
daha fazla kazanir. Infak etmeme olay1 cimrilikten kaynaklanir. In-
sanlar1 fakirlikle korkutan geytandir. Komgsumuz ag iken, biz on-
larin seviyesinden yiiksek bir seviyede yagayamayiz. Kapitalist sis-
temde zengin olmanin hedefi “6nemli adam” olmaktir. Islamiyet'te
zengin olmanin hedefi ise daha ¢ok infak etmek, fakirlere yardim
etmektir. Bir Miisliiman kazandig: seyler hakkinda “Bu mal bana
emanettir, fakirin hakk: igindedir.” diye diigiiniir. Bu anlayig tiike-
tim toplumlarinda yoktur. Infak vermek anlamina geliyor. Her seyi
vermek. Siz kendiniz agir1 titketmiyorsunuz ve vermeye devam edi-
yorsunuz. Burada bir inang ve ekonomik bir anlayig var. Bir kaza-
nim elde edildigi zaman “Bu bana Allah’tan geldi ve bunu vermem



96 | Ekogastronomi ve Mutfak: Elmegimi Kazansyorum!

lazim” deyip o anlayisla harcama yapmak var. Islam tarihinde zekat
veremeyen zenginler ortaya ¢itkmistir. Bu zengin kimseler mallarini
devamli dagittiklar igin, mallarinin {izerinden bir sene gegmesi s6z
konusu olmamuigtir. Infak etmeyen insanlar ise sonunda zekata tabi
tutuluyorlardi. Ayrica ger¢ek Miisliiman vermek ile almak arasinda
tark gormez. Ciinkii verdigin zaman, Allah mallarina bereket verir
ve bunu yapan kisi verdigi malin misliyle karsiligini alacagini bilir
(URL 2).

4.2. Ekonomik Krizde Gegim Saglamay1 Kolaylastiracak
Oneriler

Kigilerin iktisatli yasamayr hayatlarina gegirebilmis olmalar:
hem madden hem manen huzurlu bir hayat stirmelerine katk: su-
nacaktir. Tktisatlt yasamak sanildiginin aksine zevk aldigimiz birgok
seyl terk ederek kaos yagsamak, biitgeyi sikarak tasarruf saglamak
anlamlar1 tagimaz. Boyle bir yasam tarz1 belirlemek ancak cimrilik
ile bagdagmaktadur. Tktisatli insan parasini ne sekilde, nerede, ne ka-
dar harcayacagini bilen, dogru harcama yaptig1 igin de helal zevk-
lerinden mahrum kalmayan insandir. Iktisat bilimince bu insanin
piyasadaki tiim tiriinlerin fiyatin1 ayni anda bildigi ve en ekonomik
ve en kalitelisini se¢tigi diistiniiliir. Bu gekilde piyasanin degigen
fiyatlarina aldanmayan, bilingli tiiketici varsayilir. Bu varsayim so-
nucu her firma piyasaya en miitkemmel gekilde girmek i¢in miica-
dele eder. Boylece tiiketicinin aldatilmadig: seffaf bir piyasa olusur.
Ekonomik bir biit¢e ayni1 zamanda akilcr harcamalar yapmak ma-
nasina gelmektedir. Ashinda ihtiyaglarimizi, moda ve reklam tuzak-
larina kapilmadan, piyasa arastirmasi yaparak, kaliteyi uygun fiyata
alma egilimine girerek tercih ettigimizde haliyle firmalar kalitesiz
iretimden vazge¢mek zorunda kalacaktir. Ekonomik kriz, igsizlik
sorunu, asgari ticret, vergiler, faturalar, taksitler, giiniimiiz diinya-
sinda evi ve aile iiyelerini dogrudan dogruya ilgilendirmektedir. Bu
ylizden ev biit¢esinin kiigiik bir igletmeymis gibi yalin ve akilcr bir
sekilde diizenlenerek yonetilmesi gerekir. Aile biitgesini yonetirken
tipka bir igletme biitgesini yonetir gibi paranin en ¢ok yarar saglaya-
cak bicimde harcanmasina gerek duyulmaktadir (URL 4).
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1. Ailenin gereksinimlerini 6nceden diistinmek ve alinacaklar:
iyi planlamak, bosuna masraf etmemek.

2. Beslenme giderlerinin aile biitgesinde 6nemli bir kismin
tuttugu goz Oniine alinirsa, yapilacak ilk ey geliri hesap-
layarak, giderleri ona gore ayarlamak gerekir. Cogunlukla
gelirler ok esnek degildir, yani eve giren para belli bir aylik
ticretten olugur. Bu durumda ihtiyaglar belirledikten sonra
mutlaka gerekli olanlar segilmeli, aligverig listesi ona gore
diizenlenmelidir.

3. Algveriste 6nce yeterli zamani bulmak sonra kigisel bir yete-
nege sahip olmak gerekir (bellek, sezgi, sagduyu gibi cesitli

yetiler ister).

4. Almacak egyanin ihtiyag olup olmadigina dogru karar ver-
mek: Almacak ihtiyagtan ev halkinin ¢ogu faydalanacaksa
hemen her giin kullanilacak bir gey ise zaman harcamay1
azaltan, az yorulmaya vesile bir alet ise alinabilir. Buna kar-
sihik birka¢ kullanimdan sonra ige yaramaz hale gelecek bir
seyi satin almak, ucuz dahi olsa gereksiz ve israftir.

5. Genellikle kaliteli mali en uygun fiyata satan magaza ve mar-
ketleri tespit ederek, buralardan dayanikli gida maddeleri
toptan satin almabilir.

6. Iyi malin pahali olmayan fiyata satildigi bilinen diikkin eve
uzak olsa bile, dayanikli ihtiyaglar (hububat, bakliyat, un, ge-
ker) oralardan satin alinabilir. Cabuk bozulan sebze ve mey-
veler i¢in haftada bir kez semt pazarina ¢ikmak yeterlidir.
Belki her aligverig bu sekilde incelenirse ciddi bir kar elde
edilebilir.

7. Aile biitgesinin 6nceden hesaplandig sekilde gergeklestiril-
mesi 1yl bir piyasa aragtirilmast ile olabilir. Kazancin uygun
bir gekilde harcanmasi, aile biitgesinin 6nceden hesaplandigi
gibi gergeklestirilmesi ancak 1yi bir aligverigle miimkiindiir.

Piyasada mevsimine gore pahali olan bir iiriin varsayalim. Me-
sela kig ortasinda, yaz sebze ve meyveleri fahis fiyatlara satiliyor.
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Ustelik mevsiminde olmadig1 igin besleyici de degil ve hormon-
lu olma ihtimali ¢ok yiiksek. Ancak boyle olmasina ragmen halk
bunlar1 satin almada 1srarli goriiniiyor. Halk bu kadar bu {irtinleri
almada kararli olursa, elbette saticinin da isine gelecek, fiyat indi-
rimine gitmeyecektir. Bunun gibi her mevsimde fahis fiyata satilan
iriin daha fazla ilgiye neden oluyor (URL 5). Oncelikle maas1 al-
digimizda aile igerisinde bir uyum ve anlayig olmali, tasarruf etme
bilinci ile ailedeki bireyler bu konuda birbirine destek olmali ve
farkli bag ¢ekmemelidir. Eger aile bir eve sahip degil ise ilk he-
def bir ev almak olarak belirlenmelidir. Tek maasla geginen bir aile
ya da birden fazla kiginin maaginin eve katki sundugu durumlarda
muhakkak tasarruf plani yapilmalidir. Fakat her iki durumda bazi
ufak farkliliklar bulunmaktadir (URL 4).

Asgari veya az ticretle geginmeye ¢aligan aileler igin uygulanabi-
lecekler sunlardir;

1. Oncelikle tek maagh bir aile maag giinii aldig1 paranin ai-
lesine yetecegine igtenlikle inanmalidir. Olumsuz kodlama
yapmak ay sonunda maagin yetmemesine sebep olacaktir.

2. Eve giren para derhal harcanmadan harcama plani yapilma-
lidir. Bu harcama planinda ilk olarak kira bedeli, elektrik, te-
lefon, su, apartman aidati, yakit, gocuklarin hargligi ve varsa
O0denmesi gereken taksitler ayrilmahdir.

3. Bahsi gecen 6demelerden arta kalan para 4’e ayrilarak her
biri bir zarfa konulur ve her bir zarfin tizerine 1., 2., 3., 4.
hafta geklinde yaz1 yazilir. Her hafta bu zarflardan sadece o
haftaya ait olan kullanilarak ay tamamlanmahdur.

4. Eger hafta bitmeden zarf igindeki para biterse bir diger haf-
tanin parasinin bulundugu zarfa dokunmak diigiiniilmemeli.
Maagimizi aldigimizda paramizin yetecegini diigiindiigiimiiz
gibi “Bu elimdeki zarf zaten bizim ihtiyacimiz igin yeterli,
belki az da olsa bu zarftan bir miktar arttirabilirim bile.”
diye diisiinerek buna kendimizi inandirarak kendi zihnimizi
oncelikle kodlamamiz gerekir.
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5. Tiim bunlara ragmen hastalik, planlanmamig misafir da-
veti vb. beklenmedik bir harcama ¢ikmasi durumunda ne-
ler yapilmas: gerektigini bilerek uygulamaya gegilmelidir.
Bunlardan ilki hafta sona erinceye degin evdeki kiler ve
dolapta bulunan yiyeceklerle idare ederek haftayr tamam-
lamaktir. Paranin erken bittigi hafta baz1 ihtiyaglar1 kisip,
diger haftanin gelmesi beklenebilir. Ayrica biitgemizde bu
beklenmedik durumlarda kullanabilecegimiz, aksi bir har-
cama durumu olmadig: takdirde de harcamayarak birikim
yapabilmemize olanak saglayan bir ihtiyat ak¢esine mutlaka
yer vermeliyiz. Thtiyat akgesi diginda birikim amaght mutla-
ka bir kenara para koyabilmek, yani yatirim harcamalari igin
tasarruf yapmak gerekmektedir. Aile biitgesinin bagka tiirlii
giiclenmesi zordur.

6. Aile biitgesinin idaresinde gelir esastir. Ailede ihtiyaglarin
onem siras1 da dikkate alinarak gelire gore kargilanir. Eger
gelir buna yetmiyorsa bazi masraflardan vazgegilir ve ailenin
paras1 daha gerekli ihtiyaglara harcanir. Gelir miktarini ve
zamanini Onceden bilen aileler biitgelerini bu zaman birim-
lerine gore yapmalidirlar.

7. Tipkt ticaret erbabinin yaptig1 gibi en az bir aylk, alt1 ayhik
ve bir senelik biit¢e planlart yapilabilir. Bir aydan az siire
i¢in yapilan biitgeler pek faydali sonug vermezler. Bir esnaf
birkag giin ¢ok iyl para kazandiginda buna giivenip bolca
harcama yaparsa iglerinin durgunlagtigi zamanlarda maddi
sikintilar yagayabilir. Gelirleri denk olan aileler daha iyi biit-
e yapabilirler. Gelir miktarlar1 ve zamanlar1 belli olmayan
ailelerinse biitgelerinin denk olmasi daha zordur. Bir aile
biitgesinde devlet biitgesinde oldugu gibi duruma gore bazi
degisiklikler yapilabilir. Mesela aniden bir misafir gelebilir
veya fertlerden biri hasta olabilir. Eger ihtiyat akgesi varsa
(zor durumlar igin ayrilan para) tabiatiyla bu gibi masrafla-
r1 kargilamak zor olmayacaktir. “Giderlerini hesap etmeyen,
gelirini de hesap edemez. Kim ki gelirini hesap etmezse, asil
sermayesini kaybeder.” Yusuf peygamber de ileride gelecek
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kitlik seneleri igin her yilin mahsuliinden “ihtiyat 6denegi”
ayirmistt ki, Yusuf suresinde onun bu tutumu 6neminden
dolayr anlatilmaktadir (URL 4).

Bir eve iki ii¢ maag giren veya yiiksek gelirli aileler igin tiim
paray1 dorde boliip, her hafta bunlarin hepsinin harcanmasi diisii-
niilemez. Bir eve iki, ii¢ maag giriyorsa; ¢aligan kisiler ortak karar
alarak, sadece bir maag1 kullanip, diger gelirleri biriktirip, tasarruf
etmelidirler. Eger evleri yoksa boyle bir dayanigma ile kisa zamanda
ev sahibi olmaya ¢aliymahidirlar. Bir¢ok ailelerde gozlemlemisizdir,
aile fertlerinin hepsi ¢aligip, iyi para kazaniyor ama heniiz ev sahibi
olmamuglar. Hatta ev almay1 hayal bile etmiyorlar. Biri digerinin
aldig1 maagtan habersiz, programsiz bir sekilde gelirlerini ay sonu-
na zor denk getiriyorlar. “Her ay kira vereceginize bir ev alamaz
musimz?” dediginizde; “Hig birkag kiginin maagi ile ev alinir mi, bu
zamanda her ey pahali, aldigimiz para kiyafetimize bile yetmiyor.”
diye serzeniste bulunurlar. Diger tarafta bagka bir aileyi gozlem-
liyoruz. Az bir gelirle geginiyor ama aile fertlerinin birbirleriyle
dayanigmasi mitkemmel, kar1 koca birbirine saygili, kazanilan para
ortak bir yerde programlaniyor. Gayeleri ne olursa olsun baglarina
bir ev alip, kira derdinden kurtulmaktir. Niyetleri halis oldugu igin,
az bir gelirle bakiyorsunuz ki; kisa zamanda ev sahibi olmuslar bile.
Eger aile fertleri uyumsuzsa birbirinden gelirleri varsa bile, yok
oldugunu goriiriiz. Ister istemez burada dayanigma ve kargihikh sa-
dakatte bereket oldugunu goriiyorsunuz (URL 5).
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BOLUM 5

Ekmegin Tarihi ve Ekmek Cesitleri

Bugday, medeniyetlerin geligiminde hem kiiltiirel hem de beslen-
me yoniiyle oldukga biiyiik bir 6neme sahiptir. Mezopotamya’dan
Anadolu’ya, Avrupa ve Asya toplumlarina bakildiginda temel besin
maddesinin ekmek oldugu 6zellikle fakir halk tarafindan ekmegin bii-
yik olciide kullanildigy soylenebilir. Bununla birlikte literatiirde dini
inang ve bu inanglarmin gostergesi olan ibadetlerde ekmegin kulla-
nildig1, ekmege diger gida maddelerine nazaran gok daha fazla deger
yiiklendigi goriiliir. Bu baglamda diistiniildiigiinde ekmegin ham-
maddesi olan bugdayn tarimi ¢ok eski zamanlara dayanmaktadur.

Arkeolojik kazilarda bulunan karbonlagmig bugday tohumlarin-
da yapilan tespitler; bugdayin M.O. 7000 civarinda kiiltiire alin-
digint isaret eder. Insan beslenmesinde kullamilan kiiltiir bitkileri
kiyaslandiginda diinyada ekimi ve tiretimi en fazla yapilan tahilin
bugday oldugu ve giiniimiizde diinya niifusunun %35’inin temel
besin maddesi olarak bugday ile beslendigi gortilmektedir (Kirtok,
1997; akt. Yiirtir ve Dogan, 2019: 63).

Bugdayn ilk olarak Anadolu, Asya ve Avrupa’daki yerlesim
bolgelerinde kullanildigr goriilmiigtiir. Konu hakkinda yapilan bir
caliymada; Diploid (AA) ozellikteki bugdaylarin kokeni ve gen
merkezinin Anadolu oldugu; Tetraploid (AABB) o&zellige sahip
bugdaylarin kokeni ve gen merkezinin ise Giineydogu Asya, Hi-
malaya daglari etekleri, Dogu Iran, Hindistan’in kuzeyi ve Afganis-
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tan oldugunu tespit edilmistir. Birgok aragtirmaya gore bugdayin
gen merkezi Katkasya, Anadolu ve Bat1 Iran bolgeleri olarak kabul
edilmigtir (Yiirtir ve Dogan, 2019: 82-83). Bugdayin iilkemizdeki
tarihsel stirecine bakildiginda ise Catalhoyiik’te yapilan kazilar so-
nucunda I¢ Anadolu’da yillardir bugday {iretildigi ortaya gtkmugtir
(Gagri, 2016). Tiirkiye’nin tamami bugdayin yetistirilmesi igin uy-
gun cografi gartlara sahiptir (Yirtir ve Dogan, 2019: 82-83).

Giiniimiizde 15 tiir ve 30 bin civarinda bugday ¢esidi oldu-
gu tahmin edilse de; ekonomik olarak biskiivilik (T7iticum compa-
ctum), makarnalik (Triticum durum) ve ekmeklik (Triticum aesti-
vum) olmak tizere lige ayrilir. Bu farkliliga bugdayn kalite yapisi da
sebep olmaktadir. Ekmeklik bugday protein (gluten grubu) orani
fazla olan ve bol su tutabilen bir gesitken biskiivilik bugday protein
miktari diigiik ve yumusgak taneli, makarnalik bugday ise sert taneli
bugday cesitleridir (Kurt, 2012; akt. Duru vd. 2019). Sanayide
kullanim amaci ve un verimine gore kullanilacak bugday cesidi se-
cilmektedir. Insan gidast olarak kullanilan un, dane iginde yer alan

“endosperm” kismindan elde edilir (TMO, 2004; akt. Akay, 2005).

5.1. Ekmegin Kisaca Tarihi

Ekmegin tarihi seriiveni oldukga eski zamanlara dayanir. Ciin-
kii ekmek, insanligin temel titketim maddelerinin baginda yer alir.
Genel kabul gormiig bulgulara gore, ilk insanlar su ile 1slatilan ve
daha sonra bekleyen bugday kirmasinda gézenek olusumunu fark
etmig ve olugan bu maddenin sicak taglar {izerinde pisirildiginde
daha leziz oldugunu kesfetmiglerdir. Neolitik Cagda yani Cilal Tag
Devrinde yagayan insanlar kestane veya mese palamudu vb. bazi
bitkisel kokenli gidalarin ezilerek suyla karigtirlmasindan sonra
ortaya ¢ikan hamurun, kiilde veya kizgin taglar iistiinde pigirilme-
siyle kendilerine yiyecek hazirlayabilmekteydi. Yapilan aragtirma ve
caligmalardan elde edilen bulgulara gére Babilliler’in MO. 4000
yillarinda o dénemdeki firinlarda ekmek pigirmeyi bildikleri tespit
edilmistir. Aym sekilde M.O. 4300°de firincilik ve degirmenciligin
meslek olarak yapildig ortaya cikmistir. M.O. 2600 yillari civarin-
da (Akay, 2005) Misirlt bir kadin bugday kullanarak hazirladig:
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hamuru giinegin altinda unutmustur. Geri dondiigiinde hamurun
kabardigini goriip hamuru atmak yerine kizgin bir toprak {izerin-
de pigirmeyi tercih etmistir (Dogan, 2018). Bu sayede mayalanan
ekmegin daha kabarik ve daha yumusak oldugunun farkina var-
miglardir. Cegitli sosyal siniflardan meydana gelen Misir halkinin,
ekmegi uzun siireden beri bilmesine ragmen mayanin ekmekteki
iglevinin tesadiif eseri anlagilmasi ile birlikte beyaz ekmek sarayin
ve soylularin simgesi haline gelmistir (Akay, 2005). Ekmek yapim
zanaati Eski Misir’dan Akdeniz toplumlarina yayilmigtir. Bu sayede
M.O. 8. yy. da Eski Yunanlilar, ekmegi ve ekmek yapmay1 Misirh-
lardan 6grenmislerdir. Tleriki tarihlerde yani Romalilar déneminde
ckmek yapimi meslek olarak oldukga geligmig, artan bilgi ve im-
kanlar sayesinde ticari biiylik firinlar yapilmigti. Ekmek yapmay1
Orta Avrupa iilkeleri 6zellikle Orta Avrupa daha sonraki zaman-
larda giineyden 6grenmistir. Ekmek tiretiminde hammadde olarak
cavdar ve diger tahillar daha sonra kullanilmaya baglanmugtir. 15.
yuzyillda Avrupa’da ise beyaz ekmek iiretilmeye baglanmig, ancak
bunu {iretildigi devirde sadece zengin kesim tiiketebilmigtir (Yur-
datapan, 2014). Misir’dan Roma’ya ve oradan da Bat1 Avrupa’ya
yayilan mayali ekmek de son zamanlarda diinyadaki biiyiik bir ¢o-
gunlugun tiim sofralarda yerini almigtir (Akay, 2005).

5.2. Ekmek ve Ekmek Cesitleri

Tiirk Gida Kodeksinde yer alan 2012/2 numarali tebligdeki ek-
mek ve ekmek ¢esitleri ile ilgili tanimlar su sekildedir:

a) Ekmek: Bugday unu, maya (Saccharomyces cerevisiae), tuz ve
su karigtirilip gerekirse kullanimina izin verilen katki maddeleri,
seker, malt unu, enzimler veya enzim kaynag: olan vital gliiten ek-
lenip olugturulan karigimin uygun teknikte yogrulmasi ve gekillen-
dirilmesi; ardindan fermantasyon agamasindan sonra pigirilmesiyle
elde edilen gidadir.

b) Ekmek gesitleri: Ekmegin taniminda bahsedilen malzeme-
lere ek olarak tahul tirtinleri ve tercihe bagh ¢egniler ilave edildikten
sonra teknigine uygun sekilde hazirlanan ekmek tiirlerini igerir.
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Geleneksel iiretimde ekmek; un, tuz, su, maya ile yogurulup
mayalandirilarak kesilir, tartilir ve bir kez daha mayalandirilarak pi-
sirme iglemine tabi tutulur (Elgiin ve Ertugay, 2002: 407). Kaliteli
bir ekmegin ozelliklerine bakildiginda kabuk kalinlig1 homojen ve
piiriizsiiz, agik kahverengi renkte; i¢ kismi beyaz ve yumusak, sekli
ise oval olmalidir. Bununla beraber ekmek tipik olarak kendine has
tat ve aroma i¢ermeli, ¢ignenmesi kolay ve yendikten sonra agizda
kalint1 olugturmamalidir (Oten ve Unsal, 2006).

Tirk kiltirtintin bilinen baghca ekmek c¢esitleri somun,
pide, lavas, yufka/sepit, tandir ve bazlama ekmegidir (Demiray
vd., 2015; Yilmaz-Akgaozoglu ve Koday, 2019; akt. Bulutdag,
2021). Tiirkiye’nin birgok bolgesinde evlerde yaygin olarak tii-
ketilen ekmek tiirleri yutka ve bazlama gibi geleneksel ekmekler-
dir (Ergun, 2014; akt. Bulutdag, 2021). Ancak yakin ge¢mise
kadar evlerde iiretimi daha ¢ok olan bu tiir mayasiz ekmekler,
sosyal yagamin degisimi ve i hayatina kadinlarin aktif katilimi
ile birlikte endiistriyel olarak da tiretilmeye baglanmistir (Yeyin-
li-Savlak ve Kose, 2013; Kurt ve Dizlek, 2020; akt. Bulutdag,
2021).

Yufla ekmek

Bugday unu, tuz ve su yogurulup hamur haline getirilir, daha
sonra bezelere ayrilarak zar gibi incecik agilir ve son olarak altinda
ateg yanan sag tizerinde her iki tarafi da hafif kizarana kadar pi-
sirilir. Nemli olmayan bir yerde muhafaza edilir (Sarusik, 2017).
Gegmigten bu yana gidalari saklama yontemleri teknoloji nedeniy-
le gelisim gosterse de kurutarak saklama yontemi hala gida sakla-
ma kullanilan oldukga elverisgli ve basit bir yontem olarak kabul
gormektedir. Simdilerde bu yontemde geleneksel yol izlenmesinin
yani sira teknolojinin bazi imkanlarindan da faydalanilarak yiye-
cekler firinda, giineste, sicak hava tiinellerinde ve kurutma dolap-
larinda igerdikleri fazla suyun uzaklagtirilmasi ile kurutularak daya-
nikl hale getirilirler (Sarugik, 2017). Anadolu’da, 6zellikle kirsal
yerlesim yerlerinde bu yontem avantajlari nedeniyle siklikla tercih
edilmektedir. Bu gekilde gidalar oldukga uzun bir raf 6mriine sahip
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olabilirler. Yufka ekmek buna iyi bir 6rnek teskil edebilir (Borlu,
2009). Unu saklama bigimlerinden biri olan yufka ekmek, ayn1 za-
manda kighk ekmek olarak da bilinir.

Resim 5.1 Yufka ekmek (Peblivan ve Yavags, 2022)

Yufka ile ekmek Tiirk kiiltiir tarihinde birbirinden ayrilmayan
iki 6nemli 6gedir. Tiirk kiiltiiriinde ekmek, ya yufka ya da somun
seklinde pigirilmigtir. Bunun sebebi ekmegin igine farkli yiyecek-
ler katilarak diiriim geklinde tiiketilmesinden gelmektedir. Diiriim
yapiminda kalin dahi olsa yufka ekmek kullamilmaktadir. Ekmek
diiriimiinde ekmegin igine kiyma ve yumurta gibi malzemeler ko-
narak diiriim yapilip tiiketilir. Gegmigte Tiirkler; biiskeg, bazlama,
pide ve singii gibi isimler verdikleri yufka seklindeki ekmeklerden
titketmiglerdir (Ogel, 1978). Bu ekmekler ve tiirevleri giiniimiizde
de tiiketilmektedir.
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Lavags ekmek

Lavag ekmek tiretiminde un, su ve tuz temel hamur malzeme-

lerini olugturur. Bunlara ek olarak, eksi hamur denen ve bir 6nceki
hamurdan kalan bir parga yeni ekmegi mayalamak amaciyla kullan-
maktadir (Bayoglu, 2014).

Resim 5.2 Lavas ekmek (Peblivan ve Yavas, 2022)

Lavag ekmek yapiminda usta ya da kalfalar tarafindan gece ek-
mek hamuru yogurulur daha sonra yogrulan hamur sabaha kadar
dinlendirilir. Bu hamur sonraki agamada sabah erken saatlerde firi-
na getirilerek 250 gramlik bezelere (kiint) ayrilir. Ince hamur (yuf-
ka) haline getirilmesinde el yapimui (usta) ya da yufka makinesi kul-
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lanilir. 40-50 cm uzunlugunda agilan yufkalar rapata (yufka ekme-
gini tandira yapigtirmak igin kullanilan igi ot dolu, yastik seklinde
bir arag) yardimiyla tandirin duvarina yapigtirihir. Lavag ekmekler
tandirin sicakhigina (10°-12° C) bagh bir gekilde 3-5 saniye sonra
hafif siserek pigmektedir (Bayoglu, 2014).

Bazlama ekmek

Anadolu’da siklikla sofralarda yer alan iiretim yontemleri bol-
geden bolgeye degisiklik arz eden, genelde sicak sagta pisirilen,
boyut olarak yufkadan daha kiigiik ancak kalinlik olarak lavag gibi
olan ekmeklere genel olarak bazlama ismi verilmektedir (Madenci
ve Bilgicli, 2014; Yildirim-Sagilik ve Cevik, 2019; akt. Bulutdag,
2021).

Resim 5.3 Bazlama ekmek (Peblivan ve Yavas, 2022)

Mayali ekmek, bazlima, bazlamag, bezlembeg, bazlambag,
besmeg, bezdirme, bezdirmeg, bazma, bezetleme ve tablama gibi
adlarla da anilan bazlama genellikle mayali hamurdan {iretilse de
mayasiz hamurdan da tiretimi miimkiindiir. Mayasiz bazlama ek-
megi, mayasiz hamurun 30- 40 cm gapinda ve 3-5 mm kalinhiginda
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agilmasi ve daha sonra sac lizerinde pisirilmesiyle meydana getirilir.
Mayali bazlama ekmegi ise mayalanmig hamurun dairesel sekilde
yaklagik 1 cm kalinliginda ve 20-25 cm gapinda agilarak tandirda ya
da sac tizerinde pigirilmesiyle iiretilmektedir (Madenci ve Bilgigli,
2014; Yildirim-Sagilik ve Cevik, 2019; akt. Bulutdag, 2021).

Tandwr ekmegi

Geleneksel olarak tandir ekmegi, tandir olarak isimlendirilen
firmlarda pigirilmektedir. Tandir; Dogu Anadolu, Giineydogu
Anadolu ve I¢ Anadolu bolgelerinde yiyecekleri pisirmek amaciyla
kullanilan bir tiir firindir (Koca ve Yazici, 2014; akt. Biiyiikzeren,
2019).

Resim 5.4 Tandw ekmegi (Peblivan ve Yavas, 2022)

Camura kegi kil eklenerek hazirlanan tist kismu kesik koni gek-
lindeki silindirin yere gukur kazilip gomiilmesi ile tandir yapilmak-
tadir. Tandir1 1sitmak igin yoreden yoreye farklilik gosteren tirtinler
kullanilmaktadir. Genelde galilik ya da orman olan yerlerde ¢ali gir-
p1, odun; bozkir bitki Ortiisiine sahip yerlerde ise tezek tandirda ya-
kacak malzeme olarak kullanilmaktadir (Koca ve Yazici, 2014; akt.
Biiyiikzeren, 2019). Tandir ekmegi kalinlik ve sekil bakimindan
her yorede farkli bir gekilde yapilmaktadir (Biiyiikzeren, 2019).
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Huammadde Isimlerine Gorve Bazi Ekmekler

Bugday, kullanim alani en genig tahil olmas1 sebebiyle Tiirk
mutfak kiiltiiri igin ayr1 bir 6neme sahiptir. Bu sebeple bugday,
Orta Asya’da Tiirklerin kullandiklar: zirai bitkilerin baginda gel-
mektedir (Sarngik, 2017). Fakat ekmegin temel maddesi sadece
bugday unu degildir; ¢cavdar, arpa ve yulaf gibi karigimlarla tiretimi
gergeklestirilen ekmekler bu isimlendirmede bir gesitlilik olugtur-
muglardir. Bu tiir ekmeklere cavdar ekmegi, misir ekmegi veya arpa
ekmegi 6rnek olarak gosterilebilir (Ziilfikar, 2012).

Kepekli elkmek

Ornegin kepekli ekmek, isminden de anlasilacag gibi kepek ige-
rigine sahip un kullanilarak tiretilmektedir. Tahilin dig kabuguna
kepek ismi verilir ve bu tahil tanesinin kepek kism1 mineral ve vita-
min agisindan zengindir (Kotancilar vd., 1995; akt. Alkan, 2019).
Ogiitiilme islemi esnasinda tahil taneleri, kepeginden ayrildig: igin
bu islem ortaya ¢ikan unun besin degerinin azalmasina neden ol-
maktadir. Buradan yola ¢ikarak kepekli ekmek, yapiminda kepekli
un kullamildigr igin besin degeri yiiksek bir gidadir (Cekal, 2008;
akt. Alkan, 2019).

Resim 5.5 Kepek ekmegi (Peblivan ve Yavas, 2022)
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Cavdar ekmegi

Cavdar ekmeginin iiretiminde kullanilan ¢avdar unu ise bug-
day ununa oranla daha koyu bir renktedir. Cavdar unu kepekliyse
mineral maddeler ve B vitamini agisindan zengindir. Ancak kepek
miktarinin ¢ok olmasi gavdar ekmeginin kabarmasini engellemek-
tedir. Bunun yani sira gavdar ekmeginin yiiksek nem oranmi kisa
stirede bozulmasina sebep olmaktadir. Yetigkin bireylerde ¢avdar
ckmeginin kan kolesteroliinii azalttig1, kabizlik problemini engel-
ledigi ve kan sekerini diizenledigi bilinmektedir (Kotancilar vd.,
1995; akt. Alkan, 2019).

Resim 5.6 Cavdar ekmegi (Peblivan ve Yavas, 2022)

Bir bagka ekmek siniflandirma sekli ise yoresel adina gore ya-
pilan siiflandirmadir. Burada cografi isaretli ekmek isimleri yer
almaktadir. “Unii, Belirgin bir niteligi ya da diger 6zellikleri agisin-
dan kokenin bulundugu iilke, yore, bolge ya da alan ile 6zdeslegmis
tirtini gosteren igaret” seklinde agiklanan cografi isaret, Tiirkiye’de
6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu ile tescillenen iiriinleri koru-
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maktadir. Herhangi bir {irliniin cografi isaret almaya hak kazan-
mast i¢in once Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na bagvuru yapilir,
daha sonra bu kurumun incelemeleri neticesinde gerekli kosullar
saglayan tiriin igaret alir. Cografi isaret tesciline sanayi, el sanatla-
r1, tarim, gida veya maden iiriinleri konu olmaktadir. 2019 yilinin
sonu itibariyle Tiirkiye’de toplamda 619 {iriine cografi isaret ve-
rilerek bu iiriinler tescillenmis olup buna ek olarak 675 iiriiniin
de tescil alma siireci halen devam etmektedir. Ekmegin de iginde
bulundugu “firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tathlar”
bagliklt grupta ayn1 donemde 94 {iriine tescil alinmig olup bu sayi,
toplam tescil alinan {irlin sayisinin %15.2’sine denk gelmektedir.
2020 Ekim ayinda incelenen Tiirk Patent Kurumu verilerine gore
Tiirkiye’de tamami mahreg igareti kapsaminda cografi isaret ala-
rak tescillenmis 10 adet ekmek bulunmaktadir. Bunlar Rize Baston
Ekmegi, Antep Tirnakli Pidesi (Gaziantep Tirnakli Pidesi, Antep
Pidesi), Kizilcahamam Bazlamasi, Vakfikebir Ekmegi, Glimiighane
Ekmegi, Bolu Patatesli Ekmegi, Kiirtiin Arakdy Ekmegi, Kalecik
Ekmegi, Sanlurfa Agik Ekmegi (Urfa Agik Ekmegi) ve Sanlurfa
Tirnakli Ekmegidir (Sen ve Ekinci, 2020).

Gegmigten giiniimiize dogru gelindiginde o6zellikle Ameri-
ka Birlesik Devletleri (ABD)’nde baslayan makinelesme zamanla
gelismis ve diger tlkeler de bu gelisimi takip etmislerdir. Bu sii-
regte ekmegin lezzetinin ayrintilarina girildigi, bu sayede de tiike-
ticilere bol gesit sunulmaya baglandig1 goriilmektedir. Tiirkiye’de
de 1980li yillarda diinyadaki bu gelisim takip edilmis ve Istanbul
bagta olmak iizere biiyiik illerde degisik gesit ve tiplerde ekmek
retilmeye baglanmistir (Baysal, 1994; akt. Kiligarslan, 2000).
Sebzeli, ¢esnili, katikli ekmek tipleri; sekilleri veya pisirilme metot-
larina gore farkli ekmek tiirlerine giiniimiiz firinlarinda rastlamak
miimkiindiir.
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BOLUM 6

Ekmekte Bayatlama, Bozulma ve Israf

Ekmegin raf omriinii sinirlayan bazi faktorler vardir. Bu faktor-
ler; maya, bakteri, kiif gelisimi ve bayatlamanin gelisimidir (Kara-
oglu ve Kotancilar, 2005; akt. Celik, 2008). Ekmek israfina neden
olan bu unsurlar ile ilgili gereken miidahaleleri yapmak ekmek ka-
yiplarinin tarladan sofraya gelinceye degin onlenebilmesine katki
saglayacag i¢in olduk¢a 6nemlidir.

6.1. Ekmekte Bayatlama

Kaliteli ekmek tiiketimini etkileyen ¢ok fazla unsur vardir. Bu
noktada ilk olarak ekmek yapilacak bugdayin ve ekmekte kullanila-
cak unun kaliteli olmasi gerekmektedir. Kaliteden kasut;

0 Bugday yapilacak tanenin dolgun olmasi
0 Tanelerin homojen olmasi

0 Tanelerin temiz olmasi

0 Tanelerin yiizeysel karin gizgisine sahip olmasi
0 Tanelerin ince kabuga sahip olmasi

Bu kriterlere ek olarak rutubet miktar1 diisiik olan bugdaylarin
temizlenerek tavlandiktan sonra ogiitiilmesi ile birlikte verim orani
yiiksek un elde edilmesi (Unver, 1994; akt. Kiligarslan, 2000) ge-
rekmektedir. Bu agamaya kadarki islemler iyi bir ekmek elde etmek
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i¢in baglangig teskil eder. Daha sonraki agamada ise kullanilan diger
malzemelerin kalitesi, uygun hazirlama ve pigsirme metodu kullan-
mak ve tiim siireglerde gida hijyenin korunmasi ekmek iiretiminde
istenilen bagarinin yakalanmasini saglayacaktir.

Ekmegin bayatlamasi ise; ekmekteki mikrobiyal bozulmanin
diginda gergeklesen, ekmekteki ¢oziiniir nigasta miktart ve ekme-
gin su tutma kapasitesinde artiga neden olan, ekmegin ufalanma-
sinin kolaylastigi, kabuk gevrekliginin ve igi kistm yumugaklhiginin
azaldigy, bir kisim aroma 6zelliklerinde etkili olan ugucu bilesik-
lerde kayiplarinin meydana geldigi (Bice ve Geddes, 1949; Bectel
ve ark., 1953; Waldt, 1968; Willhoft 1973; Ercan ve Ozkaya,
1984) durumu ifade etmektedir. Ercan ve Ozkaya (1985), ekme-
gin bayatlamasini ‘Ekmegin pigmesinin tizerinden gegen zamanla
beraber ortaya ¢ikan degisimlerinin tiimii® geklinde agiklamiglar-
dir. Ekmegin bayatlamasi siirecinde ekmekte fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zelliklerde bazi degisimler meydana gelir. Bayatlama; tii-
keticinin ekmegi tiiketim isteginde azalmaya neden olup, ekmek
israfina neden olan 6nemli unsurlar arasinda yer alir. Ekmegin
bayatlamasi, onun gida degeri veya bilesimine zarar vermemekte
fakat tiiketim degerini azaltmaktadir (Aydin ve Yildiz, 2011; akt.
Gtiven, 2019).

Bayatlayan ekmegin insan saghg tizerine higbir zararh etkisi
olmamasina karsin ekmekte olusan duyusal kalite 6zelliklerinde
azalma tiiketicinin ekmegi reddetmesine sebep olmaktadir. Bundan
dolay1 her yil tonlarca ekmek israf olarak ciddi boyutta ekonomik
kayiplart meydana gelmektedir (He ve Hoseney, 1990; Ribotta
vd., 2004; akt. Gergekaslan vd., 2007). Ulkemizde bilhassa biiyiik
sehirlerde meydana gelen ekmek israfina yol agan en biiyiik neden
ckmegin bayatlamasidir (Giiven, 2019).

Genel manada bayatlama sebebiyle ekmegin yapisinda iki 6nem-
li degisim meydana gelir: bunlardan ilki ekmek kabugunun gevrek-
ligini kaybederek yumugamasi digeri ise ekmek i¢inin serlegmesidir
(Ercan ve Ozkaya 1985, Gray ve BeMiller 2003; akt. Colakoglu,
2011). Firindan ¢iktigi zaman gevrek bir forma sahip olan ekmek
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kabugu, zamanla bayatlayarak yumugak bir yapr kazanmaktadir
(Czuchajowska ve Pomeranz 1989; He ve Hoseney 1990; Baik
ve Chinachoti 2000; Engelsen vd. 2001; van Nieuwenhuijzen vd.
2010; akt. Colakoglu, 2011).

6.2. Ekmekte Bozulma

Ekmekte gida israfina neden olan bir diger unsur ise ekmekte
meydana gelen mikrobiyal bozulmalardir. Besinlerin bozulmasinda

genel manada etkili olan iki temel unsur vardir.

0 Bunlar hasat, tagima, depolama benzeri fiziksel uygulamala-
rin gidalarda meydana getirdigi degisiklikler

0 Mikroorganizmalarin (bakteri, maya ve kiif benzeri) gidalar-
da neden olugturdugu degisiklikler (Baysal ve Kiigiikaslan,
2009: 389) dir.

Mikroorganizmalarin yagayip ¢ogalabilmeleri igin oksijene (ok-
sijenli ortamda yagayanlar igin), suya, besine ve belli bir 1s1 derece-
sine ihtiyaglar1 vardir. Mikroorganizmalarin ¢ogalmasi igin en iyi
ortam, oda sicakliginda bekletilen yiyeceklerdir. (Baysal ve Kiigii-
kaslan, 2009: 389).

Gidalarin bozulmasi ile gesitli kayiplar meydana gelmektedir.
Bunlar:

0 Kokmus ya da glirlimiig bir besin hoga gitmediginden atildi-
g1 i¢in ekonomik kayiplar yaganir.

0 Besinin yapisinda meydana gelen degisiklikler bazi besin
ogelerinin kaybina sebep olur.

0 Besinin renginin degismesi hoga gitmediginden ¢Ope
atilabilir.

0 Mikroorganizmalarin ¢ogaldig besinlerin tiiketilmesi halin-
de sindirim sistemi enfeksiyonlar1 yaganabilir. Bununla be-
raber bazi mikroorganizmalarin igerdigi zehirler tiiketicile-
rin zehirlenmelerine sebep olabilir (Baysal ve Kiiglikaslan,
2009: 389).
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Elemekte kiif olusuma.:

Ekmekte goriilen en 6nemli mikrobiyolojik problem bilhassa
kif gelisimidir (Labuza, 1982; akt. Celik, 2008). Bugday ununda
bulunan bakteriler Colostridium ve Basillus sporlari, Flovobakteri-
yum., Akrommobakterdir. Kif sporlarinin baslicalart Aspergillus, Al-
ternariya ve Penisilywm’dur. Rizopus stolonifer beyaz ekmek kiifli ola-
rak bilinir ve ekmek iyi pisirilmezse undaki kiif sporlar1 yagamaya
devam edebilir. Aspergilius nigar kiifii ise ekmekte siyah kahverengi
lekeler olugturur. Bu sebeple ekmegi serin ve kuru yerde muhafaza
etmek gerekir (Bulduk ve Bulduk, 2014: 104-105).

6.3. Ekmekte Ambalajlama ve Israf

Ekmek israfin1 6nlemedeki en 6nemli yontemlerden biri ek-
mekleri ambalajlayarak satmaktir. Ambalajlama i¢in uygun ma-
teryal segilerek ekmegin su kaybi Onlenip raf 6mrii ve taze kalma
stiresi uzatilir. Uygun hijyen kogullarina sahip, oda sicakligina gel-
diginde ambalajlanan ekmeklerin yiizeyinde kiif olusumu gecikece-
g1 i¢cin bozulma ya da bayatlama siiresi uzamig olacaktir. Fakat bu
agamada dikkat edilmesi gereken nokta ambalajlama yapilmasi igin
ckmeklerin oda sicakligina gelene kadar sogumasini beklemek ve
ambalajlama esnasinda ekmege temiz ellerle temas etmektir. Am-
balajin i¢ kisminda buhar olusumuna neden olacag: igin ekmegi
sicakken ambalajlamak bozulma siirecini hizlandirir; yiizeyine mik-
roorganizma bulagtiracag igin de iyi dezenfekte edilmemis ellerle
ckmege temas etmek ise mikroorganizmalarin ekmege bulagarak,
ckmege zarar vermesine neden olacaktir (Mete, 2017).

Literatiirde ekmeklerin aktif ambalaj teknolojisi ile paketlenme-
siyle ilgili yapilan ¢aligmalar oldukga sinirlidir. Yapilan ¢aligmalarda
gogunlukla ekmegin mikrobiyal raf 6mrii uzatilirken genel kalite
ozellikleri korunamamugtir. Postoglu (2018) ise yapmis oldugu ¢a-
lismasinda titketime hazir haldeki dilimlenmis eksi mayali ekmegin
genel kalite ozellikleri ve raf omrii tizerine farkli gaz kombinas-
yonlarinda (%100 N2, %50 N2:%50 CO2), Modifiye atmosfer
paketleme (MAP) yontemi ile aktif ambalajlama teknolojilerinden
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oksijen tutucularin etkisini incelemigtir. Modifiye atmosfer paket-
leme teknigi, gidalarin korunmasinda kullanilan en yaygin tek-
niklerden biridir. MAP yani modifiye atmosfer paketleme; dogal
kaliteyi koruyarak minimum derecede iglenmis ya da taze gidala-
rin raf 6mriinii uzatan en 6nemli gida muhafaza tekniklerinden
biridir (Estiirk vd., 2015; akt. Postoglu, 2018). MAP yontemi,
ambalaj igindeki giday1 saran havanin farkli bilesime sahip bir at-
mosfere doniigtiiriilmesini kapsamaktadir (Cortellino vd., 2015;
akt. Postoglu, 2018). Normal hava kompozisyonu %78 azot, %21
oksijen ile %0.1’den az miktarda karbondioksitten olugur. Azot ve/
veya karbondioksit seviyelerini arttirirken oksijen seviyesini azal-
tarak meydana getirilen modifiye atmosfer paketlemenin, yapilan
aragtirmalarda gidalarin raf 6mriinii 6nemli 6lglide uzattig: tespit
edilmigtir (Rodriguez vd., 2000, Rasmussen ve Hansen, 2001,
Del-Nobile vd., 2003, Khoshakhlagh vd., 2014; akt. Postoglu,
2018).

Bununla birlikte israfin bir bagka boyutunu firinlarda fazla ire-
tilen, haneler ve kurumlarca ihtiyag fazlast alinan ekmekler ile ar-
tan/bayatlayan ekmeklerin uygun bir sekilde degerlendirilememesi
(Oney, 2015) gibi sebepler de etkilemektedir.
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Giindimiizde diinyanwn igcinde bulundugu ekonomik ve ekolojik
kosullar goz oniine alindyymda biveysel olarak herkesin iizerine
diisen birtakun sorumluluklar vavdw:. Bunlavdan ilki ve belki
de en elzemi gida dihil her tiivlii iiviin ve hizmette israftan
kagmarvak bilingli tiiketim davranas sevgilemektir. Hatto
yalnizca bilingli tiiketim tutum ve davvanslar: sevgilemekle
kalmayip ayni zamanda bu konuda ulasabildigimiz kadar
kigsiyi ethileyerek cevve vicdan ve cevre ablakma sahip bir toplum
olusmasu igin cabalamalyiz.

Asagida yer alan tarifler bayat ekmeklerden lezzetli meniiler
olusturulabilecejini ifade etmek ve bu konuda dwyarlilyja sahip
kisilere fikir sunmak amacyla olusturulmustur.
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Ekmek Bayatlamasini Onlemek Igin Nelere Dikkat Edile-

bilir

Oncelikle ekmegin bayatlamasini 6nlemek ekmek israfini azalt-

mamiza yardimci olacaktir. Bunun igin;

0

0
O
0

Ihtiyacimiz kadar ekmek almak
Sicak ekmekleri yeterince sogumadan pogete koymamak
Ekmek posetinin agzini agik unutmamak gerekir.

Ayrica kuruyan ekmekler az miktarda su serpildikten sonra
mikrodalga firinda 1s1ya tabi tutularak yumusak bir forma
tekrar ulasabilir.

Az miktarda su bir tencereye konulduktan sonra igine temas
etmeden yerlestirilen siizgece konulan kuru ekmekler tekrar
yumusatilarak tiiketilebilir.

Thtiyag fazlas oldugunu diisiindiigiimiiz anda ekmegin di-
limlenerek buzdolab: posetiyle buzlukta saklanmasi, kulla-
nilacag1 zaman mikrodalga firinda ¢ozdiiriilerek tiiketilmesi
ckmegin bayatlamasini 6nleyecektir.

Baz1 Bayat Ekmek Degerlendirme Yontemleri

0

Ekmegi kiip kiip dograyip kuruttuktan sonra ¢orbalarin tize-
rinde kullanmak

Ekmegi kurutup mutfak robotunda gektikten sonra et kofte-
lerinin i¢inde kullanmak

Ekmegi kurutup ufalttiktan sonra yagda kizartilan tavuk ve
balik etlerinin digin1 panelemekte kullanmak

Kurumug ekmekleri ufalttiktan sonra sabah kahvaltisi igin
hafif islatarak yumurtali ekmek yapmak

Tavada ya da firinda bayat ekmek pizzasi veya borekleri
yapmak

Bayat ekmekten lavag ekmek yapmak
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TARIFLERDE KULLANILAN MIKTAR
DONUSUMLERI

1 su bardag stit-su: 200 ml

1 ¢ay bardag; siit: 150 ml

1 yemek kagig1 seker: 15 g

1 paket kabartma tozu: 10 g

1 paket sekerli vanilin: 5 g

1 Tiirk kahvesi fincant sivi yag: 70 ml

1 su bardagi un: 100 g

1 su bardag siv1 yag: 175 ml

1 ¢ay bardagi siv1 yag: 130 ml

1 yemek kagig1 sivi yag-zeytinyagi: 5 ml
1 yemek kagig kakao, pudra gekeri, un: 10 g
1 paket kus tiztimii: 25 g

1 paket dolmalik fistik: 40 g

O O O O O o o O O O o o o 3

1 paket kuru maya: 11 g
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HINDISTAN CEVIZLI KAHVALTILIK GEVREK
MALZEMELER (10-12 kisilik)

R/
0’0

Y5 adet kepek ekmegi

7
0’0

1 paket Hindistan cevizi (50 g)

X3

*

1 su bardagy siit

X3

A

4 yemek kagig seker

X3

S

2 yemek kagig kakao

3

2

50 g tereyag:
HAZIRLANISI

% Bayatlayan ekmek robotta ¢ekilerek miimkiin olan en ince
boyuta getirilir.

% Tereyag: ve siit, tereyagt eriyene kadar cezvede 1sitilir. Sicak
stit-tereyag1 karigimi bayat ekmege eklenir ve ekmek yumu-
sayana kadar karigtirilir.

% Karigima Hindistan cevizi, kakao ve seker eklenerek yogu-
rulur.

% Hamurdan nohut biiyiikliigiinde pargalar alinip yuvarlanir
ve yagl kigit serilmis firin tepsisine dizilir.

% Bu agamada gevreklerin boyutlarinin olabildigince esit ayar-

lanmasi ¢gok 6nemlidir. Boyut esit ayarlanmazsa biiyiik par-

calarin i¢i nemli kalip hizla bayatlayabilir ya da kiigiik parga-

lar firinda yanabilir.
% Tim hamur yuvarlandiginda tepsi 6nceden 1sitilmig 240 'C
firina alinir ve 20 dk. kadar pisirilir.

% Gevrekler firindan ¢iktigr ilk anda biraz yumusak olsa da so-
gudukea kitirlagacaktir.

% Mevsim meyveleri ya da kuruyemisle beraber hazirlanarak
servis edilebilir.

® DAYANMA SURESI: Kuru-serin ortamda 36 saat. Buzdo-
labinin buzluk bélmesinde (-18 °C) 15 giin. Gevrekleri ya hava gegir-
mez kapakl bir cam kavanozda ya da cift kat kilitli torbada muhataza
etmeniz tavsiye edilir. Nem alirsa yumugamaya ve bayatlamaya baglar.



132 | Ekogastronomi ve Mutfak: Ekmesimi Kazanvyorum!




Kahvaltiiklor | 133

DEREOTLU POGACA
MALZEMELER (10-12 kisilik)

Hamur Malzemeleri

/
’0

Y5 adet beyaz ekmek
1 su bardagy siit
100 g margarin

2 adet yumurta

3.5 su bardagi un

2 yemek kagig sirke

L)

X3

*

3

S

X3

8

7
0.0

X3

S

*

7
*

2 paket kabartma tozu
1 tath kagigr tuz
1 tath kagig1 seker

*,

7
0’0

X3

A

I¢ Har¢ Malzemeleri

0,

% 100 g peynir
< 15 demet dereotu

HAZIRLANISI

% Bayat ekmek elle birkag parcaya boliinerek derin bir kaba ali-
nir. Margarin ve siit bir sos tavasina alinir, margarin eriyinceye
kadar 1sitilir. Istnan siit-margarin karigimi ekmeklerin {izerine
dokiiliir. Homojen bir kivam alana kadar robotla gekilir.

% Karigima verilen olgiilerdeki kabartma tozu, sirke, tuz, sivi-
yag ve seker eklenir. Yumurtalardan birinin saris1 pogagalarin
tizerine stiriilmek i¢in ayrilarak kalanlari karigima eklenir.

% Elde edilen cvik kivamdaki karigima un eklenerek yogrul-
maya baglanir.

% Pogacanin i¢ini hazirlamak i¢in beyaz peynir, kagar peyniri ya
da evde kalmig herhangi bir peynir dereotu ile karigtirilabilir.

% Pogaga hamurundan kiigiik bezeler yapilir, iglerine harg dol-
durulup kapatilir; yagh kagit serilmis bir tepsiye dizilerek
lizerlerine yumurta sarist siiriiliir. Istege gore iizerlerine ¢6-
rek otu veya susam serpilir.

% Pogacalar, 6nceden 1sitilmig 220 °C firinda 25-30 dk. arasy,
tzerleri kizarana kadar pigirilir.
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KIYMALI BOREK
MALZEMELER (14 kisilik)

7 adet lavag ekmek

400 g orta yagh kiyma

1 biiyiik boy kuru sogan
1 paket kusg tiztimi

1 paket dolmalik fistik

1 ¢ay kagig1 karabiber

1 ¢ay kagig1 targin

2 gay kagig tuz

2 adet yumurta aki

7 yemek kagig1 siv1 yag

HAZIRLANISI

Sogan soyulup kiigiik kiigiik dogranir. Tavaya 3 yemek kagig1
yag konularak soganlar kavrulmaya baglanir.

Yumugayan soganlarin iizerine fistik, biraz kavrulduktan
sonra kiyma eklenir.

Kiymanin rengi doniince kusg tiziimleri ve baharlar eklenir.
Tuz miktari istege gore artirilabilir.

Lavaglar ortadan kesilerek iki esit pargaya ayrilir. Elde edi-
len pargalar tiggen koni geklinde katlanir ve agilmamasi igin
birlesim yerlerine yumurta aki stiriilerek yapigmasi beklenir.

Konilerin iglerine kiymali hargtan konularak agz1 yumurta
yardimiyla kapatilir.

Tim lavaglar hazir olunca tavaya 1 yemek kagig1 eklenip ki-
zartma iglemine baglanir ve boreklerin hepsi kizarana kadar
tavaya az az yag eklenir. Bu sayede boreklerin gok yag ¢ek-
mesi 6nlenmis olur (Pehlivan ve Yavag, 2021).
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PANCAKE
MALZEMELER (8 kisilik)

R/
0‘0

Y5 adet beyaz ekmek

1 su bardag siit

% 3 yemek kagigr seker

1 paket kabartma tozu
1 paket gekerli vanilin
1 Tiirk kahvesi fincani siv1 yag

Y4 su bardagi un

HAZIRLANISI

Bir karigtirma kabina soguk siit ve bayat ekmek alinip ro-
bottan gekilir.

Karisima geker, siviyag, kabartma tozu, vanilin ve un eklene-
rek piirtizsiiz bir kivama ulagana kadar ¢irpilir.

Kek hamurundan biraz daha sivi ve akigkan kivaml bir kari-
sim elde edilince pisirme agamasina gegilir.

Krep tavast en kisik ateste 1sitilir ve 1sinan tavaya bir kep-
ge ile hamurdan bir miktar dokiiliir, hamurlarin tizeri nokta
nokta oldugunda ters gevrilir.

Higbir asamada tava yaglanmaz ve tiim karigim bitene kadar
bu islem tekrarlanur.

Arzuya gore sunumu kaymak, bal, siirtilebilir ¢ikolata, fistik
veya findik ezmesi vb. yiyeceklerle ile yapilabilir.
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MINI PIDE
MALZEMELER (8-10 kisilik)

Hamur Malzemeleri

*

Y5 adet bugday ekmegi

1 adet yumurta

1.5 su bardag ilik su

3 su bardagi un

1 Tiirk kahvesi fincani siv1 yag
1 tath kapigr tuz

/
‘0

X3

*

3

S

X3

8

7
0.0

X3

S

I¢ Har¢ Malzemeleri

0,

% V5 kangal sucuk
% 300 g kagar peyniri

Disin1 Batirmak Igin

% 3 yemek kagig1 pekmez
% 60 g susam

HAZIRLANISI

% Bayatlamig ekmek, yumurta, 1 su bardags 1ilik su, tuz ve sivi
yag derin bir karigtirma kabina alinip robottan gekilir; ho-
mojen bir kivam alinca tizerine un eklenip yogurulur.

% Elde edilen hamur mandalina biiyiikliigiinde bezelere ayrilip
tizerleri oOrtiilerek beklemeye alinir.

% Peynir rendelenip sucuklar istege gore halka veya yarim ay
seklinde kesilir.

% Bir tabaga susam konur, diger tabaga da yarim su bardagi su
ile pekmez konup karigtirilir.

% Unlanarak agilan hamurun igine kagar konup kapatilir; ters
gevrilip Once pekmeze, sonra susama batirilir.

% Bir bigak yardimiyla diiz bir sekilde kesilir, elle gekil vererek
ortasi agilir, susamli kisim diga dogru agilmug olur.

% Bir tepsiye yagh kagit serilerek pideler tepsiye yerlestirilir;
sucuklar pidelere paylagtirilir.

% Onceden sitilmig 180 °C firinda 30-35 dk. arast pidelerin

alt1 kizarana kadar pisirilir. Sicak servis edilir.
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KROKET
MALZEMELER (4-6 kisilik)

R/
0‘0
R/
0‘0
R/
0’0

R/
0’0

Ceyrek bayat misir ekmegi
3 kalin dilim kasar peynir (150 g)
1 adet yumurta

1 ¢ay bardag1 siv1 yag

HAZIRLANISI

Bayatlayan musir ekmegi mutfak robotunda olabildigince
ince ¢ekilir, diiz bir tabaga alinir; bir kaseye yumurta kirilip
cirpilir.

Peynirler 6nce dilim halinde kesilir, sonra tekrar dilimlene-
rek kare cubuklar elde edilir.

Peynir gubuklari yumurtaya, ardindan da musir ekmegine
batirihir. Buzluga atip 10 dk. bekletilir. Stire dolunca iglem
tekrarlanir ve tekrar buzluga atilir.

Kizartma tavasina siviyag konulup kizartma sisina gelince
peynir ¢ubuklari i¢ine atilir; kizaran kroketler kagit havlu se-
rili bir tabaga alinip fazla yag siizdiiriilebilir.
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PEYNIRLI KREP
MALZEMELER (4-6 kisilik)

R/
0‘0

3

L)

R/
0’0

*

>

7
000 L)

*

>

*,

7
0.0

Y5 adet beyaz ekmek
2 su bardagi 1lik su

1 adet yumurta

3 yemek kagig1 un
1/3 demet maydanoz
30 g beyaz peynir

1 paket kabartma tozu

HAZIRLANISI

Bayat ekmek mutfak robotunun igine alinir, tizerine 1lik su
dokiiliip robottan gegirilir.

Karigtm homojen olunca iizerine yumurta, un ve kabartma
tozu eklenip girpilir.

Maydanoz yikanip dogranir ve karigima eklenir.

% Tuzlu-sert beyaz peynir elle pargalanarak karigima eklenir.

Tuzlu peynir kullanildigy igin karigima tuz eklemeye gerek
yoktur. Yumusgak veya eriyen peynir gesitleri kullanildiginda
tavada 1s1 goriince krepin yapisini yumusgatip ¢evirirken par-
calanacag igin sert peynirler tercih edilmelidir.

Higbir agamada yaglanmayan yiiksek atesteki tavaya kepge
yardimiyla hazirlanan hamur dokiiliir, olabildigince ince bir
katman olugturulur. Alt1 kizarip kenarlar1 renk alan krepler
dikkatlice ¢evrilir. Tiim hamur bitene kadar bu iglem tekrar
edilir.
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PEYNIRLI EKMEK TOPLARI
MALZEMELER (4-6 kisilik)
% Y5 adet beyaz ekmek

R/

% 2 adet yumurta

L)

% 5 yemek kagig1 siv1 yag

7
0’0

80 g Tulum peyniri

7
000

3 dal yesil sogan

HAZIRLANISI

% Kurumug ya da bayatlamig ekmek robottan ¢ekilerek un ha-
line getirilir.

%+ Derin bir karigtirma kabina alinan ekmeklerin igine yumurta
kirilir ve yogurulur.

% Yikanan yesil sogan dilimlenir ve karigima eklenir.

% Hamura son olarak tulum peynir eklenir, tuzlu bir peynir
kullanirsa tuz eklenmez ve homojen bir kivama gelene kadar
karigtirtlir.

% Karigim cevizden biraz biiyiik bezelere ayrilarak yuvarlanr.

% Tavaya siv1 yag eklenip ekmek toplar1 kapagi kapali bir ge-
kilde kizartilir.
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KREM PEYNIRLI PUF EKMEK
MALZEMELER (2 kisilik)

% 2 dilim Karadeniz ekmegi

% 2 tath kagig1 tereyagn

% 2 tath kagig1 krem peynir

HAZIRLANISI

% Bayatlamig Karadeniz ekmeleri dilimlenir ve {izerine 6nce
tereyag1, sonra da krem peynir siiriiliir. Evde daha fazla ba-
yat ekmek varsa tereyagi ve krem peynir miktar: da artirila-
rak tarif uygulanabilir.

% Yagh kigit serilen tepsiye ekmekler dizilir. Onceden 1sitilmig
180 "C firinda; ekmeklerin tizerindeki krem peynir eriyene
kadar 5 dakika bekletilir; peyniri eriyen ekmekler firindan
alinir.

% EkmeKkler firindan ¢ikarildiktan sonra kisa stirede tiiketilmesi
tavsiye edilir, bekledikge tekrar sertlesmeye baglamaktadir.

% Arzuya gore regel, pekmez, marmelat; peynir, zeytin vb.

kahvaltiliklarla gibi lezzetlerle servis edilebilir.
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CIKOLATALI GOZLEME
MALZEMELER (2-4 kisilik)

% 1 adet yufka ekmek

% 1 cay bardag: findik

% 4 yemek kasig1 gikolatali findik kremasi

% 2 yemek kagig1 siv1 yag

HAZIRLANISI
% Yufka ekmek temiz ve kuru tezgah veya masaya agilir.

% Yirti(lmamasina 6zen gostererek findik kremasi tizerine egit
bir sekilde siirtiliir.

% Robottan ¢ekilen findik tizerine serpilir.
% Yufka dikkatlice kare seklinde katlanir.

% Tavaya siviyag eklenip yutkanin iki yiizii de kizarana kadar
gevrilerek pisirilir.

%+ Uzerine mevsim meyveleri ya da dondurma konularak servis

edilebilir.
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KAYMAK KREMALI BISKUVI
MALZEMELER (2-4 kisilik)

Biskiivi Malzemeleri

/
0’0

2/3 adet beyaz ekmek
% 1 gay bardag: 1lik siit
» 100 g margarin

*,

» 1 adet yumurta

*,

K/
000

1.5 su bardagi un

*

» 5 yemek kagigr pudra sekeri

*,

*

» 3 yemek kagigr kakao

*,

*0

» 1 paket gekerli vanilin

7
0.0

1 paket kabartma tozu
Krema Malzemeleri

% 70 g fildisi (beyaz) gikolata
% 5 yemek kagig1 pudra sekeri
% 3 yemek kagig1 kaymak
HAZIRLANISI

+ Bayatlayan ekmek derin bir karigtirma kabina alimir. Uzerine
ilik siit ve oda sicakhigindaki margarin eklenerek piiriizsiiz
bir kivama gelene kadar robottan ¢ekilir.

%+ Dabha sonra {izerine kabartma tozu, yumurta, kakao, un va-
nilin ve 5 yemek kagig1 pudra gekeri eklenerek karigtirtlir.

% Elde edilen hamur temiz bir masa ya da tezgahin iizerinde
agilir. Hamur hem arasina krema konup kapatilacagi hem de
firinda pigerken iginin nemli olmamast igin ince agilmalidir.

% Hamur sekil kesme aparatlariyla pargalara ayrildiktan sonra
yagl kagit serilmig firin tepsisine dizilir.
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% Hazirlanan kurabiyeler 6nceden 1sitilmig 180 °C firinda 18-
20 dk. yanmamasina dikkat edilerek pisirilir. Burada dikkat
edilmesi gereken nokta kurabiyeler yanmayacak, ancak hizla
bayatlamamast i¢in de olabildiginde kitirlagmig olacak. Igi
yumugak kalirsa istenilen tat ve doku elde edilemeyebilir.

% Pigen kurabiyeler sogurken kremas: hazirlanmaya baglanir.
Kaynayan suyun tizerine gikolata kasesi yerlestirilerek giko-
lata benmari usulii eritilir.

% Cikolata eriyince suyun iizerinden alinip igine kaymak ve
pudra sekeri eklenir. Krema homojen bir kivam alana ka-
dar cirpilir. Igindeki pudra sekeri basta homojen bir sekilde
karigmayip erimeyebilir ama krema dinlendikge kivami otu-
racaktir.

% Hazirlanan krema sikma torbasina alinip buzdolabinda (+4
'C) 15 dk. dinlendirilir.

% Krema dolaptan g¢ikarildiktan sonra biskiivilerin yaris1 ters
gevrilerek tizerlerine krema sikilir; kalan diger biskiivilerle
tizerleri kapatilarak servise hazir hale getirilebilir.

© DAYANMA SURESI: Biskiivi kurabiyeleri kremasiz bir
sekilde kuru-serin ortamda 24 saat; hava ve nem gecirmeyen ki-
litli torbalarda buzlukta (-18 "C) 7 giindiir. Hazirlanan krema ise
buzlukta (-18 ‘C) biskiivi veya bagka hamur iglerinde de kolaylikla
kullanilacak sekilde 15 giin kalabilmektedir.
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BROKOLILI KEK
MALZEMELER (4-6 kisilik)

% 1 adet beyaz ekmek

1 adet brokoli (100 g)

*,

K7
0.0

» 7 yemek kagigi un

*e

7
0.0

2 adet yumurta

7
0‘0

1.5 su bardag stit

4

% 1 paket kuru maya

4

» 75 g kasar peyniri

-,

K/
0.0

75 g tulum peyniri

e

» 40 g tereyagl

7
0.0

15 g dereotu

7
0.0

15 g maydanoz

*e

» 2 cay kagig1 tuz

R/
0.0

1 tath kagig: pul biber

R/
0.0

1 tath kagig1 karabiber

R/
0.0

2 dis sarimsak
HAZIRLANISI

% Brokoliler kiiglik pargalara boliinerek haglanir ve siiziiliir.
Bayatlamig ekmekler robottan ¢ekilip kenara konulur.

% Siit, cezvede bir tagim (60 "C olana kadar) kaynatilir ve igine
maya katilarak 10 dk. mayanin aktiflesmesi beklenir.

% Bir yogurma kabina un, siit, oda sicakliginda yumusak te-
reyagl, pul biber, karabiber, tuz, yumurta ve bayat ekmek
cklenip yogurulur. Keke atilan tuz miktari, kullamilan pey-
nirlerine tuz oranina gore ayarlanabilir.



Atstrmaliklar | 157

%+ Daha sonra karigima peynirler, dereotu, maydanoz, sarimsak
ve brokoliler eklenir.

% Hazirlanan hamur ekmek kalibina yagh kagit sermeden ya
da higbir gey stirmeden direk dokiiliir; onceden 1sitilmig 240
‘C firinda 50 dakika pisirilir.

% Firindan ¢ikarilinca, tarifte yogun kullanilan peynirlerin do-
nup kivam almasi i¢in 30 dk. dinlendirilerek servis edilme-
lidir.
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ETSIZ CIGKOFTE
MALZEMELER (4-6 kisilik)
% Y5 adet ¢avdar ekmegi

% 3 su bardag1 soguk su

% 2 su bardag: koftelik bulgur

% 2 yemek kagig1 biber salgas:

% 1 yemek kagig1 domates salgasi
% 5 yemek kagig1 nar eksisi

% 1 gay bardag: zeytinyag:

% 2 tath kagigy tuz

% 2 yemek kagi8 isot

% 1 yemek kagig1 tath toz kirmizibiber
%+ 1 adet limon

% Istege bagl olarak bu temel tarife 1 kuru sogan (ince kiyil-
mug), birkag dis ince kiyilmig sarimsak da eklenebilir

7
0.0

Cevizli kofte elde etmek igin temel tarife Y2 yada 1 su barda-
g1 kadar ogiitiilmiig ceviz ekleyebilirsiniz

HAZIRLANISI

% Genig bir tepsi ya da karigtirma kabina robottan gekilmig
ekmek ve bulgur konup tizerine su eklenerek yogrulmaya
baglanir.

% Bulgur ve ekmek homojen bir sekilde karigip bulgur yumu-
saymncaya kadar yogurulur.

% Yogurma iglemi tamamlaninca kofteye zeytinyagi, salgalar,
nar ekgisi, limon suyu ve baharatlar eklenerek yogurma isle-
mine devam edilir.

% Kivama gelen kofteler elle sikilarak sekil verilir ve arzuya
gore limon ve yesillikler ile servis edilir.
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MOZAIK KEK
MALZEMELER (4 kisilik)

R/
0‘0

6 dilim tost eckmegi

1 su bardag1 soguk siit
1 ¢ay bardag: findik

2 paket gikolata (160 g)
30 g tereyag:

2 yemek kagig kakao

HAZIRLANISI

Bayatlamug veya kurumug tost ekmekleri kiigiik kiip kiip
dogranarak derin bir karistirma kabina alinir. Uzerine siit
eklenip kagikla karigtirilir.

Cikolatalardan biri tereyagiyla birlikte bir kaseye konulur ve
kaynayan suyun tizerine yerlestirilerek benmari usulii eritilir.

Cikolata-yag karigimi eriyince ekmegin tizerine eklenir ve
karigtirtlir.

Findiklar iri taneli kalacak gekilde pargalanip kaba eklenir ve
son kez karistirilr.

Hazirlanan hamur bir buzdolabi pogetine konularak silindir
veya ti¢gen sekli verilir ve buzlukta (-18 "C) 1 saat bekletilir.

1 paket ¢ikolata benmari usulii eritilir. Mozaik pasta dilim-
lenerek eritilmis gikolataya batirilir. Bu agamada tercihe gore
¢ikolatadan sonra Hindistan cevizi, findik, fistik vb. bir mal-
zemeye batirilarak sunuma hazirlanabilir.
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ISLAK KURABIYE
MALZEMELER (6-8 kisilik)

R/
0‘0

/
0’0

Y5 adet kepek ekmegi

1 paket bitter gikolata (80 g)
50 g tereyagi

2 adet yumurta

2 yemek kagig kakao

1 paket gekerli vanilin

1 paket kabartma tozu

5 yemek kagig1 pudra sekeri

Y4 su bardagi un

HAZIRLANISI

Bayatlamig kepek ekmegi derin bir kaba alinarak robottan
gegirilir. Tereyag1 ve gikolata benmari usulii eritilir ve sicak-
ken kaba dokiilerek ekmegin yumugamasi saglanur.

% Birkag dakika bekletilip yumusayan ekmege yumurta kirilr.

Cikolatanin hemen ardindan yumurta kirilirsa o sicaklikla
pismeye baglayacag igin beklenir.

Bir kasede kabartma tozu, sekerli vanilin, kakao, pudra se-
keri ve un karigtirtlir. Hazirlanan karigim hamura eklenir ve
hamur homojen bir kivam alana dek yogrulur. Yumugak ve
ele yapisan bir hamur elde edilecektir.

Kurabiyeye sekil verirken ele yapismasini engellemek i¢in
ellere gok az siv1 yag siiriiliir. Sekil verilen kurabiyeler yagh
kagit serilmis firin tepsisine dizilir.

% Hazirlanan kurabiyeler 6nceden 1sitilmig 180 °C firinda 15

dk. pisirilerek servis edilir.
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BAZLAMA PIZZA
MALZEMELER (2 kisilik)

Pizza Malzemeleri

1 adet bazlama ekmegi
60 g sucuk

93 g kasgar peyniri

62 g gedar Peyniri

1 paket kavurma

Sos Malzemeleri

1 adet domates

1 yemek kagig: biber salgasi
2 yemek kagig1 ketcap

4 yemek kagig1 zeytinyagi

2 gay kagig tuz

1 ¢ay kagig1 kekik

HAZIRLANISI

Bayatlayan bazlama ekmegi ortadan ikiye dikkatlice kesile-
rek yagl kagit serilmis firin tepsisine alinr.

Domates rendelenerek veya robottan ¢ekilerek bir kiseye ali-
nir. Uzerine verilen olgiilerde zeytinyagi, salga, ketgap, tuz
ve kekik eklenerek homojen bir kivam alana kadar karigtirilir.

Hazirlanan sos ekmeklerin iizerine esit sekilde siirtiliir.

Pizzalardan birine gedar peynir ve kavurma; digerine kagar
peynir ve sucuk eklenir. Kullanilan malzemeler istege gore
degistirilebilir.

Pizzalar 6nceden 1sitilmug 200 “C firinda peynirleri eriyip mal-
zemeler kizarana kadar pisirilir (Pehlivan ve Yavag, 2021).
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CIPS
MALZEMELER (2 kisilik)
% 1/2 adet yutka ekmegi

*e

% 3 yemek kagig1 zeytinyag:

% 1 yemek kagig1 ketgap

% 1 cay kagig1 kirmizi tatl toz biber
% 1 qay kagig1 kirmizi ac1 toz biber
% 1 gay kagigi karabiber

% 1 cay kagig kekik

% 1 qay kagig1 tuz

HAZIRLANISI

DX Olgiilcri verilen kekik, zeytinyag, ketcap, tuz, karabiber, tat-
I1 ve ac1 toz kirmizibiber bir kasede karigtirilir.

% Yagh kagit serilen firin tepsisine yufka yerlestirilir.

% Firga yardimuyla st yiizii yaglanan yufka ters gevrilerek di-

ger kismi da yaglanir.

% Onceden ssitilmig 180 °C firinda 5-7 dakika arasinda yanma-
masina dikkat edilerek kontrollii sekilde pisirilir.

% Firindan ¢iktg: ilk an yumusak olsa da birkag¢ dakika iginde
cips kitirhgina ulagsacak ve kolayca kirilarak pargalara ayrilip
servise hazir hale gelecektir (Pehlivan ve Yavag, 2021).
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OMAGC
MALZEMELER (4-6 kisilik)

R/
0‘0

Y5 adet gavdar ekmegi

1 Tiirk kahvesi fincani zeytinyag:

% 2 adet kuru sogan

3 dig sarimsak

1 adet domates

2 yemek kagig1 biber salgasi
100 g kasar peynir

12 demet maydanoz

HAZIRLANISI

Bayatlayan ekmek ya elle ya da robotla pargalanip derin bir

karigtirma kabina alinur.

Domateslerin kabugu soyulup kiigiik kiip kiip dogranarak
karigima eklenir.

% Bir sos tavasina zeytinyagl konulur. Isinan yaga soganlar ve

rendelenen sarimsaklar konulur ve soganlar yumusayana ka-
dar kavrulur. Uzerine salgas1 eklenip karigtirilir.

Hazirlanan sos birkag¢ dakika soguduktan sonra karigima ek-
lenir.

% Karigima peyniri rendelenir. Bu asamada peynir gesidi istege

bagli degistirilebilir.

Yarim demet maydanoz ince ince kiyilir ve karigima eklenir.

% Tim malzemeler yogurularak elle sekil verilir ve servis taba-

gina dizilir.
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PRATIK AY COREGI
MALZEMELER (8 kisilik)
Corek Malzemeleri

/
0’0

2 adet yufka ekmegi

% Y5 adet kepek ekmegi

% 1 su bardag siit

% 40 g tereyagy

% 1 paket ceviz igi (150 g)

% 1 kahve fincani kuru tiziim
% 1 paket sekerli vanilin

% 4 yemek kagig1 seker

% 2 yemek kagig1 kakao

Sos Malzemeleri

¥ 60 g tereyagl

% 1 adet yumurta

% V2 su bardagy siit

% 1 tath kagigy tiztim pekmezi
HAZIRLANISI

% Cevizler sicak suya konarak 10-15 dk. kadar hem yumusa-
mast hem de kabuk rengini atmasi beklenir. Daha sonra sii-
ziiliip bir bigak yardimuryla kiyilr.

% Bayatlamig kepek ekmegi robottan gegirilerek bir kaba ali-

nir ve iizerine 1 su bardag: siit eklenerek yumusayana kadar
beklenir.

% Yumusayan ekmege oda sicakligindaki 40 g tereyagi, kakao,
seker ve sekerli vanilin eklenerek karistirilir. Son olarak ig
harca kuru tiziimler ve ceviz igleri eklenerek karigim homo-
jen olana kadar yogurulur.
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Kiigiik bir sos tavasinda tereyag eritilir ve ocaktan alinir.
Sosa siit, yumurta ve pekmez ilave edilir.

2 adet kurumus, bayatlamig ya da par¢alanmig yuftka; kuru
ve temiz tezgaha serilir. Firga yardimiyla her yeri soslanip
iki kat iist iiste konur. Bigak yardimu ile 8 tiggen pargaya
boliiniir.

Uggen pargalarin uzun kenarlarina hazirlanan harg esit bir
sekilde dagitilarak rulo seklinde sarilir, tizerleri de soslanur.
Ay seklini pigerken muhafaza etmesi igin firin siitlag kapla-
rina yerlegtirilerek pisirilebilir. Bu agamada kaplarin yaglan-
masina gerek duyulmaz.

Corekler onceden 1sitilmig 180 “C firinda 20-25 dk. arasi,
tizeri kizarana kadar bekletilir. Bu asamada dikkat edilmesi
gereken nokta ¢oregin dig katmani yufka ekmegi kullanila-
rak hazirlandigr igin tarifin orijinalindeki gibi tizeri kizar-
mamakta ve daha agik renkte kalmaktadir. Coreklerin o ge-
kilde renk almasi beklenerek yakilmamasina dikkat edilmesi
gerekmektedir. Uzerine pudra sekeri veya kakao serpilerek
servis edilebilir.
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1ZMIR BOMBASI
MALZEMELER (10-12 kisilik)

7
0.0
7
0.0

7
0.0

Y5 adet yufka ekmegi
16 tatl kagig siirtilebilir gikolata

2 yemek kagig1 siv1 yag

HAZIRLANISI

% Bayatlayan yufka ekmekler bigak yardimiyla 16 egit pargaya

boluntir.

Yagl kagit serilen firin tepsisine aralikl bir gekilde kesilen
yufka pargasi kadar, yani 16 tath kagig stirtilebilir kahvaltilik
cikolata konulur.

Tepsi buzluga (-18 °C) konup 15 dk. bekletilir ve ¢ikola-
talarin kolayca ele alinip yufkalarin igine konulacak kivama
gelmesi saglanir.

Buzluktan ¢ikarilan gikolatalar, yufka pargalarinin arasina
konularak agzi kapatilir; yufkayr yapistirmak igin su kulla-
nilabilir. Kapanma kismui yagh kigida gelecek sekilde tepsiye
yerlestirilir.

Uzerlerine firga yardimuyla swvi yag siiriiliir. Onceden 1sitil-
mug 190 C firinda 3-5 dk. arasinda altlar1 kizarana kadar
pisirilir. Sicakken servis edilirse igindeki gikolata akigkan ki-
vamda olacaktir.
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CILEKLI KREP
MALZEMELER (2-4 kisilik)

Y5 adet beyaz ekmek

2 su bardag 1lik siit

% 1 adet yumurta

2 yemek kagig1 pudra sekeri
1 paket kabartma tozu

1 paket sekerli vanilin

1 paket gilek (500 g)

6 yemek kagig1 un

100 g ¢ikolata

HAZIRLANISI

Bayatlayan ekmek derin bir kap icine konulur. Uzerine ka-
bartma tozu, pudra sekeri, 1lik siit, yamurta ve sekerli vanilin
eklenerek karisim homojen bir kivam alana kadar robottan
gecirilir.

Karigimin kivamini ayarlamak i¢in son olarak igine un ekle-
nir ve tekrar karistirihr.

Krep tavasmna hi¢ yag eklemeden her seferinde bir ¢orba
kepgesi karigimdan dokiiliir ve hizlica tavaya egit bir gekilde
yayilir.

Krepler hazirlanirken benmari usulii gikolata eritilir.

Cilekler yikanip dilimlenir; istege bagli ananas, muz vb.
meyveler cilek yerine kullanilabilir.

Kreplerin arasina meyve konup katlanir ve iizerine eritilmis
cikolatadan dokiilerek servis edilir. Arzuya gore kreplerin
arasina krema veya findik, fistik ezmesi gibi malzemeler sii-
riilebilir.
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MAKARNA

MALZEMELER (6-8 kisilik)
Makarna Hamuru Malzemeleri
% Y5 adet yufka ekmegi

% 1 adet yumurta

% 1 gay bardag: su

% 1 qay kagig1 tuz

% 3 su bardagi un

Makarna Sosu Malzemeleri

% 1 adet tavukgogsii (557 g)

% 1 paket mantar (400 g)

% 2 adet havug

% 3 adet Kapya biber

% 1 adet yesilbiber

% 1 Tiirk kahvesi fincani zeytinyag1
w1 tath tuz

% 1 cay kagigi karabiber

% 1 yemek kagigr bal

% 2 yemek kagig1 soya sosu

HAZIRLANISI

% Bayatlamug, kurumusg veya yapisip yirtildigs igin kullanilama-
yacak yufka derin bir kaba alinir; tizerine su, tuz ve yumurta
eklenerek ve homojen bir kivam alana kadar robottan gegiri-
lir. Daha sonra kaba un eklenerek yogurulur.

% Elde edilen sert kivamli hamur temiz bir tezgah veya masaya
alinarak 2 bezeye ayrilir. Bezeler, bol un ve merdane kullani-



180 | Ekogastronomi ve Mutfak: Ekmesimi Kazanyyorum!

larak agilir; miimkiin oldugunca ince seritler halinde kesilip
fazla unlar silkelenir.

Haglama iglemi i¢in yayvan bir tencerede su kaynatilir. Yay-
van tencere tercih sebebi makarnalar haglanirken birbirleri-
ne yapigmasini olabildigince 6nlemek amaglhidir. Makarnalar
kaynayan suya atilip 7-10 dk. arasinda haglanur, siiziiliip so-
guk sudan gegirilir.

Malzemeler ince-uzun geritler halinde dogranarak yiiksek
ateste ve hizli bir gekilde pigirilmek igin hazirlanr.

Malzemeleri alacak boyutta bir tava ya da tencereye zey-
tinyag konulur. Birka¢ dakika ara ile tavaya tavuk, mantar,
havug ve biberler eklenip kavrulur. Malzemeler pisince ka-
rigima bal, soya sosu, karabiber ve tuz eklenip harmanlanur.

Tavaya son olarak haglanan makarna eklenip son kez karig-
tirihir. Tabaklandiktan sonra tizerine susam serpilerek servis
edilebilir.
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ICLI KOFTE

MALZEMELER (6-8 kisilik)
Kofte Malzemeleri

% 1 adet beyaz ekmek

% 2 su bardagr irmik

% 2 su bardagi soguk su

% 1 su bardagi un

% 2 tath kagig1 biber salgasi

» 4 qay kagig1 tuz

% 2 tath kagig1 toz kirmizibiber

I¢ Har¢ Malzemeleri

% 500 g az yagl kiyma

% 1 paket ceviz igi (150 g)

% 4 adet sogan

% 2 cay kagigl tuz

% 1 cay kagig1 pul biber (istege baglr)
% 1 cay kagig1 karabiber (istege baglr)
Kizartmak I¢in

% 1 su bardagi siv1 yag

HAZIRLANISI

% Bayatlayan ekmek su ile robottan gegirilir. Olugan akigkan
kivamli karigima irmik, tuz, sal¢a ve toz kirmizibiber ekle-
nerek karigtirilir. Son olarak un eklenip hamur homojen bir
sekilde karigana kadar yogurulur. Hamur hazir olunca iizeri
kapatilarak dinlenmeye birakilir.



R/
0.0
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Tavaya 2 yemek kagigi sivi yag konulup kiyma kavrulur. Ki-
sik ateste iizerine soganlar eklenip kavrulmaya devam edilir.
Son olarak kiyilmug cevizler, tuz ve istenirse diger baharatlar
cklenerek bir siire kavurma islemine devam edilir daha sonra
i¢ har¢ ocaktan alinir.

Koftenin hamurundan mandalina biiyiikliigiinde bezeler
boliiniir. Bezeye sekil verilirken eller ¢ok az siv1 yaga batiri-
lir; bu sayede hamur ele yapigmadan kolaylikla agilir. Klasik
i¢li kofte tariflerinde eller su ile 1slanmakta, ancak bu hamu-
run kivamini bozarak pargalanmalara sebep oldugu igin sivi
yag kullanmak daha iyi sonug almay1 saglamaktadir.

Agilan hamurlarin igleri kiymali harg ile doldurulur. Burada
piif noktasi i¢ harg sekil verildikten sonra buzdolab: poseti
serili bir plastik tepsiye dizilerek buzlukta sogutulmaya bi-
rakilmalidir. Boylece i¢ harcin sicakligi koftenin nemlenip
par¢alanmasini engeller. Dig kismi hazirlanan kofteye i¢ harg
yerlestirilir, agik ug birlestirilip hamurun fazlas1 koparilir,
klasik igli kofte gibi gekil verilir.

Tiim kofteleri doldurulma iglemi tamamlandiktan sonra 15

dk. buzlukta (-18 °C) dinlendirilir.

% Az yag ile derin kizartma iglemini tamamlamak igin bir sos

tavasina kizartma yagi konulur. Yag kizartma yapmak i¢in
uygun 1siya gelince kofteler kizartilip kigit havlu serilmis bir
tabaga alinur.

I¢li kofteler servis tabagina alinarak yesillikler veya limon ile
servis edilebilir.
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HINGEL MANTISI
MALZEMELER (12-14 kisilik)
Mant1 Malzemeleri

% Y5 adet yufka ekmek

% 1 gay bardag: su

% 1 adet yumurta

% 1 tath kagig1 tuz

% 3 su bardagi un

I¢ Har¢ Malzemeleri

% 7 adet patates

% 1 tath kagig1 tuz

% 2 cay kagig1 toz kirmizibiber
% 2 cay kagig pul biber

% 2 cay kagig karabiber

Sos Malzemeleri

% 50 g margarin

% 3 yemek kagig1 biber salgas:
% 3 dis sarimsak

» Yogurt (istege bagli)

HAZIRLANISI

%+ Patatesler yikanip haglanmak i¢in ocaga alinir. Bu iglem ta-
mamlanana kadar manti hamuru hazirlanir.

%+ Bayatlayip yirtilmig veya kurumug yufka derin bir karigtirma
kabina ahnarak tizerine su eklenir ve robottan ¢ekilir. Daha
sonra tuz, yumurta ve un eklenerek yogurulur. Elde edilen sert
hamurun kurumamast igin tizeri Ortiilerek dinlenmeye alinir.
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Haglanan patateslerin kabugu soyularak piire haline getirilir;
tuz ve diger baharlar eklenerek karigtirilir.

Manti hamuru ceviz biiyiikliigiinde (10-11 gramlik) bezele-
re boliintir, tizerleri bir posetle kapatilir. Bezeler bol un kul-
lanilarak merdane ile ¢ay tabag biiyiikliigiinde agilir, daha
sonra unun fazlasi silkelenerek bir tepsiye dizilir. Buradaki
en 6nemli piif nokta hamuru her agamada bir poset ile ort-
meKktir.

Agilan bezeler hazirlanan ig ile doldurulup kapatilir. Daha
sonra bir mant1 haglama tenceresinde veya tencerede kay-
nayan suyun iizerine metal siizge¢ konularak hazirlanan
mantilar {ist tiste yigmadan tek sira halinde dizilir ve 15 dk.
haglanur.

Mantilar haglanmadan once altlarina yagl kagit serilmeli ve
haglama esnasinda tencerenin kapag kapatilmalidir. Hagla-
nan mantilar arzuya gore sos ya da yogurt ile servis edilebilir.
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LAZANYA
MALZEMELER (9-12 kisilik)
% 6 adet lavag ekmek

Kiymali Har¢ Malzemeleri

R/
0.0

250 g orta yagh kiyma

&

» 3 yemek kagigi sivi yag

)

K/
0‘0

2 adet  sogan

» 2 dig sarimsak

.0

R/
0.0

Y5 tath kagig1 tuz

¢ 3 adet domates

*e

» 3 tatl kagig1 domates salgasi
Besamel Sos Malzemeleri

-,

» 60 g tereyagl

*e

>

» 3 yemek kagigi un

-,

K7
0.0

15 tath kagig1 tuz

% 2 su bardag siit

)

7

% 1 qay kagig karabiber

L)

Uzerine Eklemek I¢in
% 100 g kagar peynir

HAZIRLANISI

% Bir tavaya siv1 yag eklenir. Uzerine kiyma eklenip kavrulur.
Kiymadan sonra kiigiik kiigitk dogranmig soganlar ve sarim-
sak eklenir ve kavrulmaya devam edilir. Kavurma islemine
domates, salga ve yarim tath kagig1 tuz eklenerek devam edi-
lir. Domatesler harca istenilen sululugu vermezse biraz su
takviyesi yapilabilir.
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Sos tavasinda tereyag eritilip tizerine un eklenir. Unun ko-
kusu ¢ikinca siit eklenir ¢irpilir. Sosa son olarak tuz ve kara-
biber eklenerek alt1 kapatilir.

Lazanyamn pigirilecegi kabin tabanmna besamel sostan sii-
riiliir. Uzerine lavag konup tekrar sos siiriiliir. Daha sonra
kiymali har¢tan koyup iizerine lavag kapatilir. Bu iglem lavas,
besamel sos, kiymali har¢ seklinde tiim malzemeler bitene
kadar tekrar edilir.

% En iist kata lavag serilerek tizerine sostan dokiiliir. Son olarak

rendelenmig kasarla Gistii tamamen kapatilir.

Onceden sitilmis 220 °C firinda20-25 dk. arasinda iizerin-
deki peynir kizarana kadar pisirilir.
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FELLAH KOFTESI
MALZEMELER (8-10 kisilik)
Kofte Malzemeleri

% Y5 adet beyaz ekmek

% 1 su bardagi su

% 1 su bardag: irmik

% lsu bardagi un

% 1 yemek kagig1 biber salgas:

% 1 adet yumurta

% 1 tath kagig1 tuz

% 1 qay kagig1 karabiber

Sos Malzemeleri

% 3 adet domates

% 1 yemek kagig1 biber salcasi

% 1 Tiirk kahvesi fincani zeytinyag1
¥ 2 dig sarimsak

% 1 tath kagigy tuz

% 1 cay kagig pul biber

HAZIRLANISI

% Derin bir karigtirma kabinda bayat ekmek ve su robottan
cekilir. Uzerine yumurta, irmik, tuz, sal¢a ve karabiber ekle-
nerek bir kagik yardimiyla karistirihir. Daha sonra un eklenip
yogurulur.

% Karigimdan findik biiyiikliigiinde pargalar koparilir, yuvarla-
nir ve tizerine bastirilarak gorseldeki sekil verilir.
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Hazirlanan kofteler yagh kagit serilmis mant1 haglama siiz-
gecine tek sira halinde dizilip kapagi kapali bir sekilde 20 dk.
boyunca haglanir.

Haglanan kofteler servis kabma aliip sosu hazirlanmaya
baglanur.

Domates, zeytinyagi, salga, sarimsak, pul biber ve tuz ro-
bottan gegirilerek sos tavasina alinir; koyu bir kivam alana
kadar kaynatilir.

Hazirlanan sos koftelerle karigtirihr. Arzuya gore yogurt ile
servis edilebilir.

Eksi sevenler igin yukarida malzemeleri verilen salga soslu
tellah koftesi iizerine 2-3 yemek kagigt kadar ocakta kizdiril-
mig s1v1 yag hazirlanir.

Yagin alt1 kapatildiktan sonra ince ince kiyilmig yarim demet
maydanoz ve istege bagl miktarda (yarim ya da 1 adet) li-
mon sikilarak suyu ilave edilir.

Her iki sosta es zamanli hazirlanmig olmalidir. Limonlu
maydanoz sosu koftelerin {izerine konularak sicak servis ya-
pilir.
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FINDIK LAHMACUN
MALZEMELER (10-12 kisilik)
Hamur Malzemeleri

% Y3 adet beyaz ekmek

% 1 adet yumurta

% 1 su bardagi soguk siit

% 1 paket kabartma tozu

% 1 tath kagig1 tuz

% 1 Tiirk kahvesi fincani siv1 yag
% 3 su bardagi un

Kiymali Har¢ Malzemeleri

% 400 g orta yagh kiyma

¢ 2 adet domates

% 2 yemek kagig1 domates salgast
% 2 yemek kagigi biber salgast

% 1 tath kagig1 tuz

R/
0.0

3 dig sarimsak

R/
0‘0

3 adet ac1 sivri biber

7
0‘0

2 adet yesilbiber

HAZIRLANISI

¢ Tarife kiymali har¢ hazirlanarak baglanir. Bunun igin yikanan
biber ve domatesler olabildigince kiigiik dogranarak bir kaba
alimir. Uzerine sarimsaklar rendelenir. Kiyma, tuz ve salgalar
cklenerek karigtirilr.

% Ekmek ve siit robottan ¢ekilerek derin bir karigtirma kabina
alinir. Uzerine tuz, kabartma tozu, yumurta ve siviyag ekle-
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nip karigtirihr. Daha sonra un ekleyerek yogrulur. Biraz sert
kivamda bir hamur elde edilecektir, un ve diger malzemeler
homojen olana kadar yogurulur.

Hazirlanan hamur temiz bir zeminde unla olabildigince ince
agilir. Merdane yardimu ile agilan hamur gay tabagi veya ona
denk boyutta bir objeyle yuvarlak kesilerek yagl kagit seril-

migs firin tepsilerine yerlestirilir.

Artan hamur pargalar tekrar beze yapilip tekrar agilir ve ¢ay
tabag ile kesilerek tepsiye alinir. hamur bitene kadar bu is-
lem tekrarlanir.

Hazirlanan kiymali harg, lahmacun hamurlarinin iizerine
esit bir sekilde dagitilir.

Lahmacunlar 6nceden 1sitilmig 240 °C firinda 10-12 dk. ara-
sinda altlar1 kizarana kadar pigirilir. Sicak servis edilir.
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KOFTELI HAMBURGER CANAGI
MALZEMELER (4 kisilik)

Kofte Malzemeleri

R/
0’0

2 adet hamburger ekmegi

*

» 400 g orta yagh kiyma

*,

7
0.0

1 kiigiik boy kuru sogan (istege bagli)

*e

» 1 cay kagig1 tuz

0

» 1 tath kapigr karabiber

*,

0

» 1 tath kagig1 kimyon
Sos Malzemeleri

7

¢ 1 adet domates

*,

X4

)

» 2 yemek kagigr ketgap

*,

*

L)

» 2 yemek kagig zeytinyagi

L)

-

-,

» 1 tath kasigr kekik

*,

Uzerine Eklemek I¢in
% 50 g kagar peynir

HAZIRLANISI

%+ Bayatlayan ekmekler dikkatlice tam ortadan kesilir; ekmegin
kabuk kismi agagida kalacak sekilde borcama yerlestirilir.

% Kiyma bir karigtirma kabina alinip iizerine kimyon, kara-
biber ve tuz eklenerek yogurulur. Istege bagli kuru sogan
gok kiigiik dogranir ya da rondo yardimu ile kiigiik olacak
sekilde pargalanir ve suyu siiziilerek kofteye eklenir. Yog-
rulan kiyma ceviz biiyiikliigiinde ufak pargalara boliinerek
yuvarlanir.

% Hazirlanan kofteler tavada kendi yagiyla pigirilir.
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% Rendelenen veya robottan gegirilen domates sos tavasina
alimir. Uzerine ketgap, zeytinyagi ve kekik eklenerek karigti-
rildiktan sonra alt1 yakilir; kivam alana kadar kaynatilir.

% Ekmeklerin tizerine domates sos egit bir sekilde dokiiliir. So-
sun tizerine kagar peynir ve kofteler eklenir.

% Onceden sitilmig 240 °C firinda 10 dk. pisirildikten sonra
servise hazirdur.
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MUCVER
MALZEMELER (4-6 Kisilik)

7
0‘0

0'0

0’0

0‘0

0’0

0’0

0’0

>

0’0

*

g

)

4

¢

L)

Y4 adet beyaz ekmek

1 adet kabak

2 adet havug

Y5 demet dereotu

2 adet yumurta

1 gay bardagi su

1 tath kagig1 kirmizi tath toz biber
1 tath kagig1 pul biber

3 cay kagig1 tuz

6 yemek kagig1 siv1 yag

HAZIRLANISI

Bayatlamig ekmek karistirma kabina alinir, iizerine su ve yu-
murtalar eklenerek homojen bir kivam alana kadar robottan
gegirilir.

Uzerine yikanip dogranmig dereotu ve baharlar eklenip edi-
lip karigtirilir.

Havuglar ve kabak yikanip rendelenir, suyu sikilir ve kaba
cklenir. Rendelenen sebzelerin suyu sikilmadan karigima
eklenirse kivami tutmayacagr igin bu iglem atlanmamalidir.
Malzemeler son kez karigtirilarak kizartmaya hazirlanir.

Kizartma yapilacak tavaya 3 kagik siviyag eklenip miicver
hamuru yemek kagigiyla birbirine yapigmayacak sekilde ta-
vaya dokiiliir. Alt tarafi kizaran miicverler tavada ¢evrilerek
diger taraflar1 da orta ateste kizartilr.

Hamurun kalan yaris1 kizartilacagi zaman tavaya tekrar 3
kasik yag eklenir. Kizartilan miicverler fazla yagini birakmasi
icin kigit havlu serilmis bir tabaga alinir. Istege gore yogurt-
la servis edilebilir.
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SEBZE GRATEN
MALZEMELER (10-12 Kkisilik)
Graten Malzemeleri

» 7 dilim tost ekmegi

1 adet karnabahar (1100 g)

*e

7
0.0

% 4 adet patates

>

» 2 adet havug

-,

Sos Malzemeleri

» 4 su bardag siit

)

*

» 50 g tereyagt

e

» 8 yemek kagig1 un

7
0.0

1 tath kagig1 tuz

’0

» 1 cay kagig1 karabiber

-,

Uzerine Eklemek I¢in
% 200 g kagar peyniri

HAZIRLANISI

% Evde fazla kalan bayatlayan tost ekmekleri 40*27 cm boyut-
larinda bir borcamin tabanina dizilir.

% Karnabahar kiigiik pargalara boliiniir, havuglar ve patates-
ler soyulup kiip kiip dogranir. Siras ile karnabahar, pata-
tes ve havuglar haglanip siiziiliir. Sebzeler firinda da bir
miktar pigecegi i¢in biraz diriyken haglama tenceresinden
alinur, dengeli bir gekilde borcamdaki ekmeklerin iizerine

dagitilir.

% Sebzeler pisince sos yapimina gegilir. Sos tavasinda tereya-
g1 eritilip tizerine un eklenir. Unun rengi koyulagip kokusu
¢ikana kadar kavrulur. Daha sonra siit eklenip unun topak-
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lanmamasina dikkat edilerek siirekli ¢irpilir. Son olarak, sosa
tuz ve karabiber eklenerek alt1 kapatilr.

Hazirlanan sos esit bir gekilde sebze gratenin tizerine dokii-
liir.

Verilen olgiideki peynir rendelenerek hazirlanir, yemegin
tiim yiizeyini kapatacak sekilde eklenir.

% Onceden 1sitilmig firma konan yemek, 220 “C 15-20 dk. ara-

s1 kontrollii bir gekilde {izeri kizarana kadar pigirilir.

Servis yaparken dagilmadan rahatga dilimlenebilmesi i¢in 10
dk. dinlendirilir, daha sonra servise sunulur.
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ZERDECALLI TAVUKLU BAZLAMA
MALZEMELER (4 kisilik)

R/
0‘0

1 adet mini bazlama ekmeg;i

200 g tavukgogsii

1 paket krema

3 yemek kagigi siv1 yag

1 ¢ay kagig1 zerdegal

1 ¢ay kagig1 kirmizi tath toz biber
1 ¢ay kagig1 karabiber

1 ¢ay kagig1 ac1 pul biber

2 gay kagig tuz

HAZIRLANISI

Bayatlamig ekmekler kiip kiip dogranir.

Krema tavaya alinir; kaynayinca zerdecal, tath toz biber, ka-
rabiber ve 1 ¢ay kagig1 tuz eklenerek alt1 kapatilir.

Eger ekmekler yumugaksa krema 1lidiktan sonra karistirila-
rak dagilmasi Onlenir, kuruysa krema sicakken tavaya eklenip
karigtirilarak taze gibi yumusacik olmasi saglanir.

Ekmekler genis bir servis tabagina alinur.

Bir tavaya siviyag ve tavuklar konulur. Tavuklar suyunu salip
¢ekene kadar beklenir, daha sonra 1 cay kagig1 tuz ve pul
biber eklenerek kizartmaya devam edilir.

Kizaran tavuklar da servis tabagina alinir. Uzerlerine susam
serpilerek servis edilebilir (Pehlivan ve Yavag, 2021).
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MANTARLI MISIR EKMEK TAVA
MALZEMELER (6-8 kisilik)

% %2 misir ekmegi

% 1 paket mantar (400 g)

% 2 adet yumurta

% 80 g kagar peynir

% 3 yemek kagig1 siv1 yag

% 2 qay kagigi tuz

% 1 tath kagig1 karabiber

% 1 tath kagig: tath toz kirmizibiber

HAZIRLANISI

% Misir ekmegi robottan ¢ekilerek olabildigince un haline ge-
tirilir. Uzerine yumurta karilip kargtirilir.

+ Tavaya yag konulur. Uzerine temizlenip dogranmis mantar
eklenip sotelenir. Ocaktan almadan karabiber, tuz ve kirmi-
zibiber eklenip karigtirilir.

% Yaglanmamug kuru bir tavaya misir ekmegi karigiminin yarisi
dokiiliir ve tavanin tiim yiizeyine yayilir. Sotelenen mantar-
larla rendelenen kasar peynir konulur. Uzeri de kalan misir
ekmegiyle kaplanir.

% Cevirirken par¢alamamaya dikkat ederek iki tarafi da kizarti-
lir. Sicak servis edilir.
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TAVUKLU MISIR EKMEGI YOGURTLAMASI
MALZEMELER (2-4 kisilik)
Ana Malzemeler

*

L)

» 15 musir ekmegi

*,

7
0.0

100 g tavukgogsii
% 400 g yogurt

L)

-,

*0

» 2 dig sarimsak

*,

*e

» 2 cay kagigi tuz
Sos Malzemeleri

% 2 yemek kagig1 margarin yada tereyag (istege gore tereyagi
kullanilacaksa yanmamasi igin bir miktar sivi yag ile karigti-
rilabilir)

% 1 tath kagig1 biber salgasi
% 1 tath kagig1 pul biber

HAZIRLANISI

% Tarife haglamak {izere tavugu ocaga alarak baglanir.

7
0.0

Tavuk haglanirken musir ekmegi ufalanarak servis tabagina
alinir.

% Yogurt, rendelenmig sarimsak ile ¢irpilir. Daha sonra misir
ekmeginin tizerine dokiiliir.
% Haslanan tavuk kiiglik pargalara ayrilip tuzla harmanlanur.

Yogurdun {iizerine yerlestirilir.

% Sos tavasinda margarin ya da tereyag: eritilip baharlarla ka-
rigtirilir.

% Hazirlanan sos, tipki mant1 sosu gibi servis tabagindaki ye-
megin tizerine dokiiliir (Pehlivan ve Yavag, 2021).
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CITIR KIZARTMA
MALZEMELER (4-6 kisilik)
Kizartma Malzemeleri

% 2 su bardag: kizartmalik siv1 yag
% 2 adet patates

% 1 adet kabak

% 1 adet patlican

% 1 adet havug

Sos Malzemeleri

% 1 kutu yogurt (500 g)

% 2 yemek kagig1 mayonez

% 3 dig sarimsak

% 3 cay kagigt tuz

% 2 adet domates

% 1 tath kagig1 biber salgasi
Citir Simit Malzemeleri

% 1 adet simit

% 2 yemek kagig1 zeytinyagi

% 2 cay kagig1 kekik

HAZIRLANISI

% Kabak, patates, havug ve patlican soyulup kiip kiip dogranur.
Strasi ile patates, kabak, havug ve patlican kizartilarak derin
bir kaba alinir.

% Yogurt ¢irpilir; igine 2 ¢ay kagig1 tuz, mayonez ve rendelenmis
sarimsak katilarak homojen bir hale gelene kadar karigtirilir.
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Domatesler ister rendelenerek isterse robottan gegirilerek
kiigik bir sos tavasina almir. Kaynaymnca 1 ¢ay kagigr tuz
ve bir tath kagigr salga eklenir; kivami koyulaginca da alti
kapatilir.

Karigtirma kabindaki sebzelere yogurt ve domates sosu ek-
lenip sebzelerin ezilmemesine dikkat edilerek karistirilir. Ar-
zuya gore karigtirmadan katmanli bir goriiniim de verilebilir.
En altta kizarmug sebzeler, tizerinde yogurt sos ve onun da
tistiine domates sos konulabilir.

Son olarak bayatlamig simitler kiigiik kiip kiip dogranarak
zeytinyag ve kekik egliginde tavada simitler ¢itirlagana kadar
birkag¢ dakika gevrilerek kizartilir.

Simitler de kizartmaya eklenerek servis edilir (Pehlivan ve

Yavag, 2021).
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CIKOLATALI MINI PASTA
MALZEMELER (4 kisilik)
Pasta Taban1 Malzemeleri
% 2 adet hamburger ckmegi
% Y5 gay bardag soguk siit
Ganaj Malzemeleri

% 1 paket krema

% 200 g bitter ¢ikolata

I¢ Malzemesi

% 400 g gilek

% 1 adet muz

% 3 yemek kagig1 damla cikolata

HAZIRLANISI

% Tarife ganaj yapimu ile baslanir. Cikolata bir kaseye alinip
benmari usulii eritilip birkag dakika ilk sicagimnin ¢ikmasi
beklenir. Soguk krema bir karistirma kabinda girpilir. Uzeri-
ne eritilmis gikolata eklenip homojen bir kivam alana kadar
girpmaya devam edilir.

% Meyveler temizlenip dilimlenir.

% Bayatlamig hamburger ekmekleri esit bir sekilde ortadan iki-
ye kesilir. Her kat bir kagik yardimiyla siit ile islatilir. Bu
sayede bayat veya kurumug olan ekmekler yumugayip daha
giizel bir dokuda olacaktir.

% Siitle slatilan ekmegin iizerine ganaj siiriiliir, meyve yerlesti-
rilir ve son olarak damla gikolata serpilerek tekrar bir hambur-

ger ekmegi ile {izeri ortiiliir. Her katta bu iglem tekrarlanir.

%+ Ekmekler bitince pastanin dig1 ganaj ile kaplanir. Arzuya
gore gofret, ¢ikolata ya da meyveyle siislenerek servis edilir.
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ATOM KEK
MALZEMELER (12 kisilik)
Kek Malzemeleri

% Y5 adet beyaz ekmek

% 1 su bardag: soguk siit

% 1 Tiirk kahvesi fincani siv1 yag
% 2 adet yumurta

% 2 yemek kagig1 kakao

% 1 paket kabartma tozu

% 2 paket sekerli vanilin

% 1 cay bardag seker

% 1 su bardagi un

Mubhallebi Malzemeleri

» 4 su bardag siit

-,

» 1 cay bardag: seker

.

7
0.0

1 paket sekerli vanilin

7
0.0

Y4 su bardagi un

X4

*,

» 30 g tereyagl

L)

Karamel Malzemeleri

% 1 cay bardag: seker

% 2 kutu krema

% 30 g tereyagi

Uzeri igin

% 1 su bardag: soguk siit

% 1 paket biskiivi
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HAZIRLANISI

7
0.0

Bayatlayan ekmek, siit ve sivi yag homojen olana kadar ro-
bottan gegirilir. Uzerine vanilin, kabartma tozu, kakao, yu-
murta, seker ve un eklenerek ¢irpilir. Elde edilen hamur sivi
yag siiriilmiig 40*27 cm boyutlarinda bir borcama aktarilip
onceden 1s1tilmig 240 °C firinda 20 dk. pigirilir.

Firindan gikarilan sicak kekin tizerine 1 su bardagi soguk siit
esit bir gekilde dokiilerek dinlenmeye alinir.

Bir tencereye siit, seker, vanilin ve un konulur. Alti yakilma-
dan Once topaklanma olmamasi igin girpilir. Kaynayip tizeri
g6z goz olana kadar devamli karigtirilarak pisirilir. Pigen mu-
hallebiye ocaktan almadan 6nce 30 g tereyag: eklenir, 10 dk.

limaya brrakilir.

Ilik ve akigken kivamdaki muhallebi kekin tizerine dokiiliip
tstii diizlenir. Soguyunca kalip gibi olacag i¢in dinlenmeye
brrakalir.

Bir tavaya geker konulup en kisik ategte ocaga almur. Seker
eriyip rengi koyulagmaya baglayinca oda 1sindaki kremalar
tavaya ilave edilir. Seker ve krema homojen bir kivam aldi-
ginda tavaya tereyagi da eklenip son kez karistirilir ve kayna-
yan karamel sosun alt1 kapatilir.

Dilim araliklar1 goz oniine alinarak biskiiviler dinlenmeye
birakilan muhallebilerin iizerine dizilir. Uzerlerine son ola-
rak karamel sos dokiiliir ve buzdolabinda (+4 °C) en az 30
dk. tiim katmanlarin donmasi ve kesilirken par¢alanmamasi
igin dinlendirilir.
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SARAY TATLISI
MALZEMELER (6-8 kisilik)

Tatli Malzemeleri

Y5 adet beyaz ekmek

1 paket margarin

% 3 adet yumurta

1 paket kabartma tozu
1 paket gekerli vanilin

3 su bardag1 un

Serbet Malzemeleri

7
0.0

K/
0‘0

3 su bardagi su

2 su bardag seker

HAZIRLANISI

7
0‘0

Serbet soguk kullanilacagr igin tarife gerbet hazirlanarak
baglanur. Bir tencereye su ve geker eklenip ocaga alinmadan
once karigtirilir. Daha sonra orta ateste ara ara karigtirilarak
kaynatilir. Kaynadiktan sonra5 dk. daha alt1 agik tutularak
kivam almasi saglanir. Hazirlanan gerbet sogumaya bira-
kalir.

Bayatlayan ekmekler biraz kiigiiltiiliip derin bir karigtirma
kabina alinir ve tizerine eritilmis margarin dokiilerek ro-
bottan gegirilir. Karigim tamamen homojen hale gelince
tizerine gekerli vanilin, kabartma tozu; iki yumurta tam,
tiglincii yumurtanin da beyazi eklenir, sarist bir kiseye ay-
rilir. Cirpilan malzemelere azar azar un eklenerek hamur
yogrulur. Hamurun iyice yogurulmasina dikkat edilir. Ha-
murun sertlik derecesi kurabiye hamuruna benzer gekilde
biraz sert olmahdir.



Tathlar | 221

% Hazirlanan hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar kopari-
lip yagli kigit serilmis firin tepsisine dizilir. Uzerlerine kise-
ye ayrimig olan yumurta sarist siiriilerek 6nceden 1sitilmig
180 °C firinda 40 dk. iizeri kizarana kadar pigirilir.

% Pigen tathlar diiz ve derin bir kaba dizilip {izerine soguyan
serbet dokiiliir, 30-40 dk. serbetini ¢ekip soguyana kadar
dinlendirildikten sonra servis edilir.
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BROWNIE
MALZEMELER (9-12 kisilik)

R/
0‘0

Y5 adet gavdar ekmegi

1 ¢ay bardag: soguk siit

4 adet yumurta

2 su bardag: seker

2 paket bitter gikolata (160 g)
65 g tereyagl

2 yemek kagig kakao

2 paket gekerli vanilin

HAZIRLANISI

Derin bir karistirma kabinda ¢avdar ekmegi, kakao, sekerli
vanilin ve siit konularak piiriizsiiz bir kivam elde edilene ka-
dar robottan ¢ekilir.

Bitter gikolatalar ve tereyag: benmari usulii eritilerek karigi-
ma ilave edilip tekrar ¢irpilr.

Ayr1 bir kapta seker ve yumurta bembeyaz olana kadar ¢ir-
pilir.

Ayr1 ayr1 hazirlanan iki karigim birlestirilip son kez girpilir.
Elde edilen karigimin kivami normal brownie hamuruna
gore daha civik olsa da pigip dinlenince istenilen kivama ula-
sacaktir.

Yagli kagit serilen 28*28 cm boyutlarinda kare bir borcama
hazirlanan karigim dokiiliir. Uzeri diizlenip 6nceden 1sitilmig

180 °C firinda 40 dk. pisirilir.

% Pisen brownie firindan alindiktan sonra 40 dk. dinlendiri-

lir. Daha sonra pisirildigi kaptan ¢ikarilip dilimlenerek servis
edilir.
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CIKOLATALI CHEESECAKE
MALZEMELER (8 kisilik)
Kek Taban1 Malzemeleri

% Y5 adet kepek ekmegi

% 1 paket findik (150 g)

% 1 cay bardag siit

% 50 g tereyag:

% 1 yemek kagig1 kakao

% 1 yemek kagig1 pudra sekeri
Krema Malzemeleri

¢ 1 kutu krema

7
0.0

1 kutu Labne peyniri (300 g)

7
0.0

2.5 su bardag seker

*0

» 4 adet yumurta

.

» 1 paket sekerli vanilin

X4

-,

*,

» 4 yemek kagig1 un
Sos Malzemeleri
% 200 g bitter ¢ikolata

% 1 kutu krema

HAZIRLANISI

% Findiklar robottan ¢ekilerek karigtirma kabina alinir, sonra-
sinda bayatlamig ekmek i¢in de ayni iglem tekrarlanir. Ka-
ristirma kabina pudra sekeri, kakao, eritilmig tereyag ve siit
cklenerek karistirilr.
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Pandispanya ¢emberi ya da kelepgeli kek kalibina elde edilen
karigim dokiiliir ve bir bardak tabani ile diizlenir. Hazirlanan
alt taban beklemeye alinir.

Soguk krema yogun bir kivam alana kadar mikserle girpilir.
Uzerine sirast ile Labne peynir ve seker eklenir. Cirpmaya
devam ederken yumurtalar tek tek eklenir. Son agamada ka-
rigima sekerli vanilin ve un eklenerek homojen bir kivam ali-
na kadar ¢irpmaya devam edilir. Hazirlanan karigim tabanin
tizerine dokiiliir.

Kek onceden 1sitilmig 200 °C firinda 10 dk. pisirilir, daha
sonra firinin derecesi 150 °C’ye diisiiriilerek 1 saat daha pi-
sirilir. Pisirme iglemi sirasinda kekin sonmemesi igin firinin
kapag1 agilmamalidir. Pigen kek dinlenmeye alinir.

Sos tavasinda krema kaynatilip alti kapatilir. Daha sonra
pargalara boliinmiis ¢ikolata krema i¢ine eklenerek homojen
olana kadar karigtirilir. Dilimlenen kek {izerine sosu dokiile-
rek servis edilir. Bu agamada arzuya gore frambuaz sos gibi
farkl soslar da kullanilabilir.
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SAM TATLISI
MALZEMELER (10-12 kisilik)

Tatli Malzemeleri

Y5 adet gavdar ekmegi

1 cay bardag: irmik

% 4 adet yumurta

2 su bardag: seker

1 Tiirk kahvesi fincani siviyag
1 Tiirk kahvesi fincani su

3 paket sekerli vanilin

1 paket kabartma tozu

Uzeri Igin

7
0.0

1 su bardagi soguk siit

HAZIRLANISI

Bir karigtirma kabina ekmek, su ve siv1 yag konularak kari-
sim piirtizsiiz bir kivam alana dek robottan gegirilir.

Ayr1 bir kapta seker ve yumurtalar koépiik kopiik bir gorii-
niim olusana dek ¢irpilir. Uzerine sekerli vanilinler ile ka-
bartma tozu eklenip karigtirilir.

Daha sonra hazirlanan iki karigim birlestirilir. Uzerine irmik
eklenip son kez karigtirilir.

Elde edilen karigim 28*28 cm boyutlarinda yaglanmug bir
borcama dokiilerek 6nceden 1sitilmig 170 °C firinda 1,5 saat
pisirilir. Firindan almadan 6nce keke kiirdan batirilir; eger
kiirdana hamura bulagmamuigsa kek pigmis demektir.

Sicak keke soguk siit eklenerek 1 saat oda sicakliginda din-
lendirildikten sonra servis edilebilir.
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SUFFLE
MALZEMELER (3-4 kisilik)

7
0‘0

Y4 adet beyaz ekmek

1 paket bitter gikolata (80 g)
40 g tereyagi

4 yemek kagig1 seker

3 adet yumurta

HAZIRLANISI

Tarife bayat geyrek ekmegi robottan gekerek baglanir. Ola-
bildigince un kivamina getirilen ekmek elenerek kullanir. Bu
kivama gelene kadar robottan birkag kez gekilir.

Tereyag: ve gikolata benmari usulii eritilip ilimaya alinir. Bu
karigim eger sicakken yumurtalara eklenirse yumurtalar so-
ner ve suffle’nin olmasi gereken dokusu elde edilemez.

% Bir karistirma kabinda rengi beyazlagip kopiik kopiik olana

kadar yumurtalarla seker ¢irpilir. Uzerine eritilmis tereyagl
gikolata eklenerek ¢irpmaya devam edilir. Son olarak ekmek
ilave edilip tekrar karigtirilir.

Suffle’nin pigirilecegi kaplar yaglanip unlanir ve karigim kap-
lara boliigtiiriiliir, 6nceden 1sitilmig 220 °C firinda 9 dk. pi-
sirilip sicak servis edilir.
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ZENCEFILLI INCIRLI TART
MALZEMELER (8 kisilik)

Tart Malzemeleri

¢

*,

» 15 adet gavdar ekmegi

)

R/
0.0

100 g tereyag: (oda sicakliginda)

*,

*e

» 1 adet yumurta

)

e

» 4 yemek kagig1 pudra sekeri

*,

» 2 paket gekerli vanilin

*e

I¢ Har¢ Malzemeleri

% 1 paket kuru incir (250 g)
% 2 qay kagig1 targin

P 1 cay kagig1 toz zencefil
% 1 paket ceviz igi (150 g)

% 1 su bardagi su

HAZIRLANISI

% Cevizler sicak suya konulur ve rengi agilip kabugundaki aci-
lik gidene kadar birkag kez suyu degistirilir. Siiziilen cevizler
bir bigak yardimryla kryilr.

% Bir tavaya kiip kiip dogranan incirler alinir; iizerine zencefil,
tar¢in ve su eklenerek ocaga alinir. I¢ harg suyunu gekip ki-
vam alinca cevizler eklenir ve sosun alt1 kapatilir.

% Bir karigtirma kabina bayatlamig gavdar ekmegi, tereyagi,
pudra sekeri, sekerli vanilin ve yumurta eklenerek homojen
bir kivam alana kadar robottan ¢ekilir.

% Yaglanmug tart kab1 ya da altina yagh kagit serilmis pandis-
panya kalibinin igine tart hamuru dokiiliir. Bir bardak yardi-
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miyla hamur tiim taban ve kenarlara diiz bir sekilde yayilir,
tizerine hazirlanan i¢ har¢ dokiiliir.

% Kalibin tizerine yagl kagit ortiilerek onceden 1sitilmig 240
°C firinda 20 dk. pigirilir.

% DPigen tart kaliptan ¢ikarilmadan 6nce 10-15 dk. dinlendirilir.
Arzuya gore incir, ceviz ve dondurma ile siislenerek servis

edilebilir.
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CAKE POPS
MALZEMELER (8-10 Kkisilik)
Kek Malzemeleri

R/
0‘0
R/
0’0

R/
0’0

1 beyaz ekmek igi
1 kutu krema

200 g bitter gikolata

Siislemek Igin

7
0’0

R/
0’0

100 g bitter gikolata

Tercihe gore fistik, findik, Hindistan cevizi vb.

HAZIRLANISI

Ekmek igi bir karigtirma kabina alinip olabildigince ince bir
kivama gelene kadar robottan gegirilir.

Krema bir tavaya almip kaynatilir. Kaynayinca alti kapatilip
gikolata eklenir ve karigtirilir.

Krema gikolata ilavesiyle elde edilen ganaj ekmek igine ekle-
nip yogrulur.

Bu karigim bir hamur kivamindadir. Hamurdan ceviz bii-
yukligiinde pargalar alimip yuvarlanir, bir tabaga dizilerek
buzdolabinda (+4 °C) 20 dk. dinlendirilir.

Hazirlanan kek toplar1 dinlenirken gikolata benmari usulii
eritilir.
Hazirlanan kek toplar1 6nce gikolataya batirilip 1 dk. bekle-

tilir, ardindan tercih edilen siisleme malzemesine batirilarak
servis edilir (Pehlivan ve Yavag, 2021).
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TIRAMISU
MALZEMELER (6-8 kisilik)
% 4 dilim tost ekmegi
Muhallebi Malzemesi

7
0.0

1 paket Labne peynir (200 g)

e

% 3 yemek kasig1 seker

-,

*0

» 3 yemek kagigr un

B

» 2.5 su bardag siit

Ekmekleri Islatmak Igin Karigim Malzemesi
% 1 tath kagig1 graniil kahve

% 1 yemek kapigr seker

% 1 cay bardagi su

Uzeri Igin

+» Kakao

HAZIRLANISI

% Seker, yumurta, un ve siit bir tencereye konulup ocaga alin-
madan 6nce unun topaklanmasi 6nlemek igin ¢irpilir. Mu-
hallebinin iizeri gbz goz olana kadar siirekli karigtirarak pi-
sirilir.

% Ocaktan alindiktan sonra Labne peyniri eklenmeden 6nce
15-20 dakika sogumasi beklenir. Soguyan muhallebiye pey-
niri eklenip homojen bir kivam alana kadar karigtirilir.

% Bir kisede geker, kahve ve su; kahve ¢oziinene kadar karig-
tirtlir.

% Bayatlamig veya kurumug ekmekler kiigiik pargalar olacak
sekilde dogranr.
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7
0.0

Ekmekler karigima batirilarak islanir. Bu asamada dikkat
edilmesi gereken nokta ekmekler bayatsa hazirlanan siviya
batirip ¢ikarilmali ama ayni zamanda kurumugsa sivida bir
miktar fazla bekletilmelidir. Bu sayede par¢alanmayan yu-
mugak bir doku elde edilmis olur.

Servis edilecek tabak, kase ya da bardaga siras ile 1slatilmug
ekmek, muhallebi kat kat dizilir. Uzerine kakao serpilerek
servis edilir (Pehlivan ve Yavag, 2021).
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TAS KADAYIF
MALZEMELER (8 kisilik)
Kadayif Malzemesi

7
0.0
®
0‘0

7
0‘0

8 dilim tost ekmegi
Y2 su bardagi ceviz igi

1 adet yumurta aki

Serbet Malzemesi

®,
0‘0

7
0‘0

7
0.0

2.5 su bardagi su
3.5 su bardag: seker

Y4 adet limon

Kizartmak Igin

7
0.0

1 su bardag: siv1 yag

HAZIRLANISI

7
0‘0

Bir tencereye su ve seker konup karigtirihr, iizerine limon siki-

larak ocaga alinir. Kaynayip kivam alan gerbet sogumaya alinur.

Bayatlayan tost emeklerinin kenar kisimlar1 bir bigak yardi-
miyla kesilir. Merdaneyle ekmekler inceltilir.

Cevizler iri taneli olacak gekilde robottan gegirilir.

Ekmeklerin igine ceviz konup kenarlarina yumurta aki stirerek
kapatilir ve bastirihr. Bu sayede ekmekler iyice yapisip agilma-
yacaktir. Bu agamada cevizler, ekmegin igine yeterli miktarda

konulmalidir; aksi takdirde kadayiflar kizarirken patlayabilir.

Derin bir tava ya da tencere siv1 yag eklenir, kizartma igin

uygun 1stya geldiginde kadayiflar i¢ine yerlestirilerek kizartilr.

Kadayiflar 6nce kagit havlu serili servis tabagina alinr, 1-2
dk. fazla yagini biraktiktan sonra sogumug serbete atilir. Ar-
zuya gore dondurma ile servis edilebilir.
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PEYNIRLI EKMEK HELVASI
MALZEMELER (6-8 kisilik)

>

% Y2 adet beyaz ekmek

*,

*e

% 2 su bardag siit

% 1 su bardag: seker

D)

7
0.0

50 g tuzsuz peynir

% 50 g tereyag:

)

HAZIRLANISI
% Bayatlamig ekmek siitle beraber robottan gegirilir.

% Biiyiik bir tavada tereyag eritilir, izerine sivi kivamdaki siit-
lii ekmek eklenerek karigtirtlir. Bu agamada bagta beyaz renk-
te olan helva 1s1 aldik¢a kivam katilagip rengi de koyulagir.

% Daha sonra helvaya seker eklenip karigtirilir.

% Son olarak helvaya ufak pargalara boliinen tuzsuz peynir ka-
tilir ve kivam alinca alti sondiirtlir.

% Helva pigene kadar uygulanan her agamada tahta bir kagikla
devaml karigtirilmalhidir.

«» 10-15 dk. dinlenen helva dondurma ile servis edilebilir.
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SONSOZ

Giiniimiiziin en temel sorunlarindan biri olan tiiketim ¢ilginl-
g1 insanhg1 geri doniigii olmayan ugurumlara siirtiklemekte, hem
insanin madden ve manen yoruldugu, hem de yasadig1 canli ve
cansiz gevreyi belki de geri doniigii olamayacak sekilde tiikettigi bir
stirecin igerisine itmektedir. Bu duruma ¢oziim arayan toplumlar
bazi uygulamalar1 hayatlarina dahil etmektedir. Temel ihtiyaglar
arasinda oldukga 6nemli bir noktada duran gida temini igin yaga-
nabilecek olasi sikintilarin 6niine ge¢mekte siirdiiriilebilir gastro-
nomi faaliyetleri 6nemli bir yer tagir. Siirdiiriilebilir gastronomi,
diger bir degisle ekogastronomi; insan saghigini koruma, yemek
kiiltiirlerinin bozulmadan gelecek nesillere aktarilmasi, canli ve
cansiz ¢evrenin korunmasi, doga ile i¢ ige, isbirligi saglayarak gast-
ronomik faaliyetleri gergeklestirme felsefesini savundugu i¢in mev-
cut ve olas1 problemlerin 6niine gegmede fayda sunabilmektedir.
Bilimsel aragtirmalar Diinya’da her 1 dakikada 3 ¢ocugun agliktan
oldiigiinii ve yedigimiz her 3 tabaktan birinin ¢6pe atildigini ortaya
koymaktadir. Ayrica tabaktan en gok israf edilen gida maddesinin
ekmek oldugu ifade edilmektedir. Bu noktada mal ve hizmetlerin
ihtiyag kargilama araglar1 oldugunun bilincinde olunmasi, kaynak-
lar1 dogru kullanabilen, mal ve hizmetlerden kendine veya ihtiyaci-
na uygun olanlar1 segebilen bireylerin varlig1 son derece 6nemlidir.

Bu ¢alismada, Tiirkiye ve Diinya’daki siirdiirtilebilir gastrono-
mi trendlerine yer verilmis, israf ve ekmek israfi konusu genis bir
perspektifle incelenerek anlagilir bir dille okuyucuya sunulmustur.
Ayrica evler ve igletmelerde ekmeklerin bayatlamamasi igin pratik
bilgilere yer verilerek, bayatlayan ekmekler igin ise ¢6ziim Oneri-
s olarak ornek tarifler sunulmugtur. Tarifler uygulanirken degisik
tiirlerdeki ekmekler kullanilarak tat, doku ve gorsel sunum agisin-
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dan bir biitiinliik saglanarak tadim yapanlarin kolay kolay iginde
ekmek oldugunu anlayamayacag tarifler olusturulmustur. Kitapta
yer alan tariflerin tamaminda, ayni tarifi ekmek kullanmaksizin ya-
parken harcanan emegin diginda bir emek gerektirmeden ekmekli
tarifler yapilabiliyor olmasina 6zen gosterilmistir. Bu arastirmada
yer alan bilgiler ve tarifler; igletme sahipleri, sektor galiganlar, yiye-
cek igecek tizerine egitim veren kurumlardaki 6gretmenler/6gren-
ciler, mutfakta vakit gecirmekten hoglanan herkese hitap etmesi ve
stirdiiriilebilir gida konusunda farkindalik olugturmasi bakimindan
yiiksek 0neme sahiptir.
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