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Siirdiirilebilir Gastronomi Turizmine Kavramsal
Bakig: Eko-Gastronomik Bir Arastirma
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Ozet

Gastronomi turizmi, yemek konusu etrafinda gekillenen bir turizm alt
dalidir. Bir 6zel ilgi turizmi gegidi olan gastronomi turizminde yemek, temel
ihtiyag unsuru olmanin diginda, 6nemli bir turist motivasyon aracidir ve
turist karar verme siirecinde onemli bir degiskendir. Gastronomi turizmi
sayesinde turistler yoreyle, o yorede yagayan insanlarla, mekanla ve kiiltiirle
bag kurarak yemek aracihigiyla bir turistik deneyim elde ederler. Yoresel
bir lezzetin hazirhik agamasindan tiiketilmesine, tadim deneyimlerinden
yemek festivallerine, yemegin sembolik tiiketiminden bir kiiltiir 6gesi olarak
kavranmasina kadar genig bir yelpazede incelenen gastronomi turizmi,
stirdiiriilebilir gergevede gergeklestirildigi taktirde yemek ritiiellerinin
ve mutfagin Oziiniin gelecek nesillere aktarilmasi miimkiin olmaktadir.
Stirdiirtilebilir gastronomi turizmi yalnizca dogal gevre ile ilgili degil, bunun
yaninda yerli Giretimin tegvik edilmesi, yerel istthdamin desteklenmesi, atik
ve plastik yonetimi, {ireticilerin korunmasi, gastronomide siirdiiriilebilirlik
egitimi, saghk ve siirdiiriilebilirlik bilinci gibi konular1 da kapsamaktadir.
Bu aragtirmada, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kavramsal olarak ele
alinmigtir.  Gastronomi turizminin siirdiiriilebilir ¢ercevede yiiriitiilmesi
kapsaminda gergeklestirilen uygulamalar ve bununla ilgili yaganan sorunlar
sosyal, kiiltiirel, ¢evresel ve ekonomik yonleriyle incelenmistir. Ayrica,
diinyadan siirdiiriilebilir gastronomi turizmiyle ilgili 6rnek teskil edecek
birtakim uygulamalarla kavram zenginlestirilmigtir.

1. Giris

Yemek olgusu, temel bir insan ihtiyact olmanin yaninda, turist
motivasyonun belirlenmesi yoniiyle de 6nemli bir degiskendir. Bir 6zel ilgi
turizmi tiirli olan ve yemegi konu edinen gastronomi turizmi ise, turistlerin
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destinasyon tercihlerinde basat etmen olarak kargimiza ¢tkmaktadir. Turistin
ziyaret karar verme siirecinde rol oynayan baglica etmen gastronomi
oldugunda, gastronomi turizmi kavramsal kargiigini  bulmaktadir.
Yabancr literatiirde gastronomi turizmi; cuisine tourism, culinary tourism,
gastronomic tourism, gourmet tourism, food tourism, foodie tourism gibi
terimlerle kavramsallik kazanmaktadir. Sayilan terimlerin Tiirk¢e dilindeki
kargiliklar: farkli adlandirmalarla ifade edilmekte olsa da genel anlamda bu
terimler, “gastronomi turizmi” kavramina kargilik gelmektedir. Literatiirde,
yemek turizmi kavrami da gastronomi turizmiyle es anlamli olarak
kullanilabilmektedir.

Gida sistemlerinin, mevcut insan kaynakli sera gazi emisyonlarinin
yaklagik olarak %30undan (Unep, 2023) sorumlu oldugu goz oniinde
bulunduruldugunda, gastronomide siirdiirtilebilirligin  6nemi daha iyi
anlagilmaktadir. Ayrica son yillarda siirdiiriilebilirlik olgusu, birgok alanda
giderek daha fazla 6nem kazanmaya baglamigtir. Gastronomik temelde, yerel
driinlerin tiiketilmesinden yore halkinin desteklenmesine, dogal gevrenin
sahip oldugu kit kaynaklarin verimli kullaniimasindan israfin azaltilmasina,
yenilenebilir enerji kaynaklarinin tercih edilmesinden plastik kullaniminin
azaltilmasina  kadar genig bir ¢ercevede incelenen siirdiriilebilirlik,
gastronomi turizmi  baglaminda  “siirdiirtilebilir ~ gastronomi, eko-
gastronomi, yesil gastronomi” gibi kavramlarla ifade edilmektedir. Bu
aragtirmada, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kavramsal olarak ele alinacak
olup, gastronomi turizminde siirdiiriilebilirlik uygulamalari, diinyadan farkl
orneklerle irdelenecektir.

2. Gastronomi Turizmi

Biitiin insanlarin beslenmek zorunda oldugu gergeginden hareketle,
turistlerin de yemege ihtiyag duymasi beklenir ancak her turist, gastronomi
turisti  kategorisinde degerlendirilmemelidir. Leer (2020) gastronomi
turizmi uygulamalarini, yerli ya da yabana turistleri hedef alan ve maddi,
kiiltiirel, pratik ya da diger tiirdeki yiyecek ve/veya igecek uygulamalarina
odaklanan tiim uygulamalar olarak tanimlamaktadir. Turizm perspektifinden
yemek, bir yerin mutfagini tanimlar ve birgok sekilde ve farkli etkilesimlerde
kullanilir. Yemek; gelenekleri, hikayeleri ve sembolleri temsil ettigi igin turist
bu noktada performans, katilim ve sorgulama yoluyla kendisine bir deneyim
yaratir. Bunlar, yeni deneyimlere duyulan arzu, yemek pigirme dersleri,
yemegin kendisi, el yapimi yiyecek ve igecek parkurlari, yemek tadimi ve
ciftlik turlar1 veya sadece o destinasyondaki mutlaka yenmesi gereken bir
yemegin ritielini gerceklestirmek gibi yeni turist motivasyonlarinin bir
temsili olarak kargimiza ¢ikabilir (Ellis vd., 2018).
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Insan davrangi, biiyiik olgiide yeme davranigi ile kiiltiirel kurumlar
arasinda bir etkilesim olarak geligmigtir. Bunun karsihginda insan davraniglar:
anatomiyi, fizyolojiyi ve insanin evrim siirecini etkilemektedir. Biitiin
bunlarin bir sonucu olarak yemek, insanin biyolojisinden, davraniglarindan
ve hayatta kalmak adina yasam kosullarina kars: gelistirdikleri adaptasyondan
ayrilamaz (Farb & Armelagos, 1980).

Yemek, ¢ogu zaman turistik deneyimin bir pargasidir ancak yemege
basl bagina ilgi duyan turistlerin olugturdugu ayri bir kanal bulunmaktadr.
Hall & Sharples’e (2004) gore gastronomi turizminin tanimlanmasinda,
seyahat deneyiminin bir pargast olarak gida tiiketen turistler ile faaliyetleri,
davranglart ve hatta destinasyon segimleri yemege olan ilgiden etkilenen
turistler arasinda ayrim yapilmasi gerekmektedir. Robinson & Getz (2014),
gastronomi turizmi deneyimlerini arzu eden ve gergeklestiren bireylerin,
temelde yemek tutkusu olan bireyler oldugunu savunur. Buna gore bu
bireyler “foodie” olarak adlandirilan turistlerdir. Aragtirmacilar ayrica,
turizm destinasyonlarinin gastronomi turistlerini gekebilmesi i¢in, onlarin
yemekle olan iligkilerinin, seyahat motivasyonlarinin ve tercihlerinin ve
seyahat kaliplarinin, bunun yaninda arzu ettikleri deneyim ve faydalarin
cok 1yi anlagilmas: gerektigine dikkati ¢eker. Long (2024), turizmin kendi
iginde seyahat etmeyi gerektirdigini vurgulayarak, gastronomi turizminin,
yasanilan yerden uzakta gergeklesmesi gerektigine dikkati ¢eker. Long’a gore,
¢ok yaygin ve her yerde bulunabilen bir gastronomik unsur i¢in belirli bir
destinasyona seyahat etmeye liizum olmayacaktir. Bu baglamda Amerika’dan
bir 6rnek veren Long, jole salatalar, agir et ve patates yemekleri, konserve
corbalardan yapilan giivegler, seker yiikli tathlar ve ana yemekler, iglenmig
gidalara bagimlilik ve pizza, patates kizartmasi ve hamburger gibi popiiler
ana akim tirtinlerin, giinliik yemekleri ve kutlama ziyafetlerini olugturdugunu
ve bunun bir yerel kiiltiirii yansitmasina ragmen sorun teskil eden bir
durumun ortaya giktigin1 vurgular. Bu anlamda miras, geleneksellik, kadim
tarih gibi kriterlerden uzak bu fastfood kiiltiirtiniin, gergekte ne kadar “yerel
gastronomik degeri” yansitmakta oldugu soru isareti olugturmaktadir.

Belirli bir yemek tiiriinii veya belirli bir bolgenin {iriinlerini deneyimleme
hatta belirli bir gefin yemeklerini tatma arzusu, gastronomi seyahatleri igin
ana motivasyondur. Ozel ilgi seyahatinin bir bi¢imi olarak gastronomi
turizmi, yemek ve garaba ilgi duyan tiiketicileri yansitan agqilik, gastronomi,
gurme veya mutfak turizminin bir ornegi olarak kabul edilebilir. Bu
durum, gastronomi turistlerinin seyahat davranigimt ve karar verme
stirecini etkilemede yemegin birincil bir faktor olma gerekliligini ortaya
koymaktadir (Hall, 2004). Gastronomi turizmi, turistlerin yemek vasitastyla
mekanla etkilesimlerini anlamak olarak da tanimlanabilir (Ellis vd., 2018).
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Gastronomi turizmi pazarinin, 2023 yilinda yaklagik 1 milyar $ oldugu
tahmin edilmektedir. 2033 yilina kadar Pazar buytikliginiin 4 milyar $1
agmas1 beklenmektedir. Bu baglamda, gastronomi turizmi endiistrisinin
2023’ten 2033’ kadar %15,20’lik bir yillik bilegik biiyiime orani kat etmesi
beklenmektedir (futuremarketinsights.com).

Gastronomi turizmi faaliyetleri arasinda Ozel ¢iftgi pazarlari, gida
etkinlikleri ve festivalleri ve hatta gidanin kiiltiirel bir eser oldugu kiiltiirel
etkinlikler yer almaktadir. Bu kiiltiirel tema, otantikligin de 6nemli bir bilegen
olarak gastronomi turizmi alanmna girdigini gostermektedir (Robinson
& Getz, 2014). Bunun yaminda kirsal gastronomi turizmi, pandemi
sonrasinda o6zellikle kadinlar ve sehir digindan gelen turistler arasinda daha
popiilerlesmeye baglamugtir. Ayrica pandemi sonrasinda, turistlerin ¢evreyle
ilgili tercihleri degisime ugramugtir. Turistler pandemi sonrast donemde
daha dogal, kirsal ve saglikli ¢evre faktorlerini goz oniinde bulundurarak
seyahatlerini  gergeklestirirken, yapay g¢evre faktorlerinin gekicilikleri ise
azalmaya baglamistir (Yang vd., 2024). Egsiz mutfak deneyimleri arayan
gezginlerden gelen talebin artmasiyla birlikte, gastronomi turizmi giiglii
bir pazar goriiniimiine tanik olmaktadir. Tiiketiciler otantik yerel mutfag:
giderek daha fazla takdir etmektelerdir ve gastronomik ilgi alanlarini tatmin
etmek i¢in yeni yerleri ziyaret etmeye hevesli hale gelmeye baglamuglardir.
Bu egilim, yemek odakli seyahat firmalarinin, yemek turlarmin, yemek
atOlyelerinin ve yemek festivallerinin sayisini artirmistir. Sosyal medya
platformlart ve g¢evrimigi incelemeler, gezginlerin deneyimlerini ve
tavsiyelerini paylagmalarina olanak taniyarak gastronomi turizminin tegvik
edilmesine 6nemli katkilar saglamistir (futuremarketinsights.com). Ote
yandan gastronomi turistleri, durgun faaliyetlerden ziyade aktif faaliyetlerle
ilgilenmektedir ve gastronomi turistlerinin turistik aktiviteleri, deneyim
ckonomisi kapsamina girmektedir (Robinson & Getz, 2014).

3. Surdiriulebilir Gastronomi Turizmi

1987 yilinda Birlesmis Milletler Brundtland Komisyonu, stirdiiriilebilirligi
“gelecek nesillerin ihtiyaglarini kargilama yeteneginden 6diin vermeden
bugiiniin ihtiyaglarin1  kargilamak™ olarak tanimlamistir.  Siirdiiriilebilir
turizm ise, Birlesmig Milletler tarafindan: “Mevcut ve gelecekteki ekonomik,
sosyal ve cevresel etkilerini tam olarak dikkate alan, ziyaretgilerin,
endiistrinin, ¢evrenin ve ev sahibi topluluklarin ihtiyaglarini ele alan turizm”
olarak tanimlanmugtir (United Nations, 2024). Siirdiirtilebilir gastronomi
ise, gidalarin gevreye duyarl gekilde tiretilmesi ve bunlarin hem zihni hem de
bedeni besleyecek sekilde hazirlanmasi ve yenmesi ile ilgilidir. Siirdiiriilebilir
gastronomi, eko-gastronomi olarak da adlandinlabilir.  Siirdiiriilebilir
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turizmde bir destinasyonu ziyaret eden turistler, geligen bir sistem igindeki
tiim bilegenlerle etkilesim halinde olup, oradaki toplulugun bir parcasidir
(Scarpato, 2002).

Siirdiiriilebilir gastronomi, igletmecilerin ve bolgenin ekonomik hedeflerini
destekleyen, sosyal hedeflere ulagilmasini saglayan, bireylerin ve topluluklarin
refahini artiran ve ¢evre iizerindeki olumsuz etkilerin sinirlandirilmasina
katkida bulunan ¢oziimler uygulayarak siirdiiriilebilir kalkinma ruhuyla
hareket etme ihtiyacini dikkate alir. Gastronominin siirdiiriilebilir formu olan
bu kavram, gelecek nesillerin refahini da dikkate alarak uzun vadeli bir bakg
agis1 benimser ve farkli paydaslar arasindaki etkilegime dayanir. Siirdiirtilebilir
gastronomi gevreyi gozeterek, gida hammaddelerinin islenerek yemeye
hazir yiyecek ve igeceklere doniistiiriilmesi ve bunlarin satis noktasinda
tilketime hazir hale getirilerek alicilara sunulmasi temelinde tiiketicilerin
beslenme ihtiyaglarini kargilamaya odaklanmakta, bunun yaninda eglence,
bog zaman gibi diger ihtiyaglar1 karsilamak igin ek hizmetleri de igermekte
olan bir ticari faaliyettir (Malinowska vd., 2024). Tanim ve agiklamalardan
da anlagilacagy {izere, stirdiiriilebilir gastronomi yalmzca ¢evresel kaygilarla
hareket etmemektedir. Gastronominin bu yesil bi¢imi gevreyi merkeze aldig1
gibi farkli paydaglari, iireticileri, tiiketicileri ve gelecek nesillerin refahini da
gozeten bir anlayigla ilerlemektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi, yoredeki
kiiltiirii ve gelenegi yagatir. Bir yorenin gelenegi ve kiiltiirii ise turizmi yaratur.

Bir tiiketim ekonomisi 6gesi olarak yiyecek ve igecek, gastronomi turizmi
faaliyetlerinin 6ziinii tegkil etmektedir. Diinyada canli yagaminin devami ve
gevresel siirdiiriilebilirligin de anahtar1 olan gidanin stirdiiriilebilir yonetimi,
gelecek nesiller i¢in hayati 6nem tagimaktadir. Tablo 1’de, diinya genelinde
yiyecek ve igecegin gevreye yonelik etkisi gosterilmektedir. Tablodan da
anlagilabildigi iizere, diinyada kullanilan tath suyun %70’ini, insanlar tarim
igin kullanmaktadir. Tiiketilecek olan gidalarin taginmasinda yaganan gida
kayiplar1 yaklagik %14 seviyesindedir. En garpict sonug ise, diinyada yilda
2,12 milyar ton gidanin israf edilmesidir. Bunun yaninda gida atiklari, kiiresel
sera gazi emisyonlari igerisinde yaklagik %10’luk bir dilimi olugturmaktadir
(climateseed.com).

Toblo 1. Diinya Genelinde Yiyecek ve Igecessin Cevreye Yonelik Etkisi

Diinyadaks Tith Su Kullanum %70’ tarum igin
Nakliye Strasinda Yasanan Guda Kayb %14
Yildw israf edilen guda miktar 2,12 milyar ton

Gida Atsklarimn Kiivesel Sera Gazi Emisyonlars Iindeki Pays % 8-10

(Kaynak: Climateseed.com)
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Gastronomide  stirdiiriilebilirlik, yiyeceklerin hazirlanmasinin - dogal
kaynaklar1 israf etmeyecek sekilde yapilmasi ve gevreye veya saghga zarar
vermeden gelecekte de devam ettirilebilmesi fikridir.  Stirdiiriilebilir
gastronomi, mevsimlik malzemeleri ve iireticileri 6nemser, vahsi yagami ve
mutfak geleneklerini korur. Siirdiiriilebilir gida ve tarima yonelik ortak bir
vizyon, stirdiiriilebilirligi saglamak igin sosyal, ekonomik ve ¢evresel boyutlari
esit gekilde ele almalidir. Tiim kiiltiirler ve medeniyetler siirdiiriilebilir
kalkinmaya katkida bulunabilir ve bu kalkinmanin 6nemli destekgileridir
(Martin-Rios, 2020). Bunun yaninda gastronomide gelenegin, gelecege
aktarimi da 6nemlidir (Yildiz vd., 2018). Yeni bir trend olarak, mevcut
malzemelere gore giinliik olarak degisen mentiler siirdiiriilebilirlige isaret
ederken, aymt zamanda mevsimselligi temsil etmekte ve gida israfim
azaltmaktadir (Csapody, Asvényi, & Jaszberényi, 2022). Gida sistemleri
igerisinde gida israfinin 6niine gegmek onemlidir zira gida sistemleri, mevcut
insan kaynakli sera gazi emisyonlarinin yaklagik %30’undan sorumludur ve
hayvansal iiriinler bu emisyonlarin yaklagik %60’1n1 olusturmaktadir (Unep,
2023). Bu nedenle gastronomi turizmi, ziyaretgileri yerel gida kiiltiirlerini,
driinlerini ve faaliyetlerini kegfetmeye gektigi igin siirdiiriilebilir beslenme
sekillerini tegvik etmek adina 6nemli bir firsat sunmaktadir (Naderi et al.,

2024).

Yemek, deneyim ekonomisine dayanir ve degerin birlikte yaratiimasi,
yerin ve ilgili gidanin nasil segildigine ve tiiketildigine baghdir (Ellis vd.,
2018). Bunun yaninda turizmde yerel gida tiriinlerinin tercih edilmesi,
daha fazla bolgesel istihdama, daha yiiksek bir turizm ¢arpanina ve turizm
faaliyetlerinin daha siirdiiriilebilir bir sekilde gelismesine de yol agabilecektir.
Diger yandan yerel kiiltiirler, turistler ve kiiresellesmeden gelen uyaranlar
arasinda diyalektik ve gogu durumda verimli bir iliski ortaya ¢ikmaktadir
(Zamparini, 2018). Bu diyalektik ve verimli iligkiye ilave olarak Carolan
(2024), yerel beslenmenin de bir maliyeti oldugunu savunur. Yazar, mevsim
dig1 ve yerel olmayan gidalara diigkiinliigtimiizii stirdiirdiigtimiiz miiddetge,
stirekli olarak rahatsiz edici segimlerle kargi karsiya kalacagimizi vurgular.
Buna gore, bireyin ya gida milleriyle iliskili (gidanin, tiiketiciye ulagincaya
kadar kat ettigi mesafe) ekolojik maliyete katlanmast ya da bir geyi yerel
olarak tiretmeyi tercih etmesi gerekmektedir. Ne var ki, Carolan, yerel
dretimi tercih ettigimizde de kimi durumlarda o {irtini yetigtirmek igin
gerekenden ¢ok daha yiiksek enerji tiiketilecegini iddia eder. Bu durumda
tiiketici, iki zehirden birini se¢gmek durumunda kalacaktir.
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Tablo 2. Siivdiiviilebiliv Gastronominin Gidn Sistemi Uzerindeki Sonuglar

Ciktilar Gida Sistemindeki Degisiklikler

Yemek kiiltiirtinii yerel/ulusal koklerine geri dondiirdii ve ona yeni
bir deger kazandird

Stirdiirtilebilir gidanin 6nemi konusunda daha fazla biling olugtu

Degerler Sef algisi mutfakta ¢alisan birinden saghk ve siirdiiriilebilirlik
konusunda bilgili birine doniitii

Kadinlara saygi; toplumsal cinsiyet esitligi konusunda farkindalik
yaratti

Yerel/biyolojik gesitlilige sahip/stirdiiriilebilir gidalarin tiiketiminin,
talebinin ve tiretiminin artmasi ve yerli iiriinlerin korunmasi

Diger seflerin ve mutfak personelinin stirdiiriilebilir kaynak
kullanim, atik ve plastik kullaniminin azaltilmasi ve ¢6ziim odakl
bir yaklagim kullamilmasi gibi tutum ve uygulamalarinda degisim
Ascilik okullar: stirdiiriilebilirligi programlarina dahil etmektedir
Stirdiirtilebilir uygulamalara katilan kiiglik Olgekli iireticilerin
biiytimesi

Yerel niifus i¢in artan istthdam

Degisen davranuglar sayesinde evsel gida atiklarinda azalma

Uygulamalar

D Miisterilerde ve personelde merak ve yaraticiligs tesvik etmek
avranis .
Insanlar gii¢ kazanir ve fark yaratabileceklerini hissederler

(Kaynak: Richavdson & Fernqvist, 2024)

Tablo 2°de, siirdiirtilebilir gastronominin gida sistemi iizerinde ne gibi
sonuglar1 oldugu gosterilmektedir. Tablodan da anlagilacag: tizere yemek
kiiltiirii, siirdiirtilebilirlik bilinci, geflerin entelektiiellik diizeyi, toplumsal
cinsiyet esitligi, saghk, yerli irtinlerin korunmasi, kaynaklarin siirdiirtilebilir
sekilde kullanilmasi ve atik ve plastik yonetimi, aggilik okullari, iireticilerin
korunmas, istthdam ve kalict davramig degisiklikleri gibi genis bir kapsamda
incelenen etkileriyle siirdiirtilebilir gastronominin gida sistemlerini ve
insan1 doniigtiiren bir yapida oldugu yansitilmaktadir. Bunun yaninda,
stirdiiriilebilir gastronomi deneyiminin dizayn1 da 6nemli bir agama olarak
kargimiza ¢ikmaktadir. Leer (2020), siirdiirtilebilir gastronomi deneyimi
tasarimi adina gu sartlarin 6nemli oldugunu vurgulamugtir. Buna gore:

- Para tek degisim arac1 olmamali

- Deneyim sef merkezli degil, yerel ve kiiresel temelde kolektivite merkezli
olmaldr.
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- Yerellige odaklanmak, kiiresel eyleme ilham vermenin Onemini
golgelememelidir.

- Yemek, ger¢ek manada basit olmalidir.

- Uygulamali faaliyetler ve katilm, geleneksel misafir ve ev sahibi
rollerinde koklii bir degisime yol agmahdir.

- Deneyim, yakin gevrenin Otesinde siirdiirtilebilir uygulamalara ilham
vermelidir.

Diinyada, farkl orgiitler ve kuruluglar tarafindan biyogesitlilik ve gida
iliskisine odaklanan toplantilar tertiplenmektedir. Tklim, gida, ekosistemler
gibi basliklarin iglendigi Birlesmis Milletler onciiliigiinde gergeklestirilen
Kunming-Montreal Kiiresel Biyogesitlilik Cergevesi'nde 2022 yilinda alinan
kararlar su sekilde siralanmistur:

- 2030%a kadar biitiin kaynaklara bagl kirliligin ve risklerin olumsuz
etkilerini, ekosistemin ve biyolojik ¢esitliligin hizmetlerine ve igleyisine zarar
getirmeyecek seviyeye indirmek,

- Ormancilik, balikgilik, tarim ve su iriinleri yetistiriciligi alanlarinin,
agro-ckolojik ve diger vyenilik¢i yaklagimlar gibi biyogesitlilik dostu
uygulamalarin 6nemli 6l¢iide artirilmasi da dahil olmak tizere biyogesitliligin
stirdiiriilebilir kullanimi yoluyla, bu iiretim sistemlerinin dayanikhligina
ve uzun vadeli verimliligine ve tretkenligine ve gida giivenligine katkida
bulunarak, biyogesitliligi koruyarak ve restore ederek ve ekosistem iglevleri
ve hizmetleri de dahil olmak {izere doganin insanlara katkilarini devam
ettirerek, siirdiirtilebilir bir gekilde yonetilmesini saglamak.

- Plastik kirliligini azaltmak, 6nlemek ve bertaraf etmek igin ¢abalamak.
- Cevreye birakilan besin maddelerini en az yari yariya azaltmak.

- Gegim kaynaklarini ve gida giivenligini g6z 6niinde bulundurarak, hagere
yonetiminin bilimsel temelde yapilmast da dahil olmak tizere, pestisitlerden
ve tehlike seviyesi yiiksek kimyasallardan kaynaklanan toplam riski en az yari
yartya azaltmak.

2023’te diizenlenen Birlesmis Milletler Tklim Konferanst COP28’de 160
tilke, gelirleri artiran, sera gazi emisyonlarini azaltan, gida kaybi ve israfi
ile ekosistem kaybi ve bozulmasim azaltirken dayaniklihigy, iiretkenligi,
gegim kaynaklarini, beslenmeyi, su verimliligini ve insan, hayvan ve
ckosistem saghigini giiglendiren faaliyetleri tegvik etmek igin tarim ve gida
sistemleriyle ilgili politikalar1 ve kamu destegini yeniden gozden gegirme
veya yonlendirme niyetini igeren bir deklarasyonu onaylamugtir (unfccc.
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int). Ote yandan, Avrupa Birligi’nin, Paris Tklim Anlagmasi gercevesindeki
yesil doniiglim stirecine yonelik bir yol haritasi 6zelligi tagtyan Avrupa Yesil
Miitabakati (European Union Green Deal), Avrupa’nin 2050 yilina kadar
ilk iklim-n6tr kita haline getirilebilmesi hedefiyle ortaya ¢ikmig bir politika
paketidir. Ekonomiyi canlandirmak, insanlarin sagligini ve yagam kalitesini
tyilestirmek, dogaya gereken 6zeni gostermek ve kimseyi bunlardan mahrum
birakmamak i¢in yeni, siirdiirtilebilir ve kapsayict bir biiyiime stratejisinin
haritasini ¢ikarmistir. Avrupa Yesil Miitabakatinin, Avrupa gida sisteminde
doniistiirmeyi planladigi 6nemli baghklar sunlardir (European Commision,

2020):
- 2030 yilina kadar tarim arazilerinin %25’inin organik tarima agilmas;

-2030 yilina kadar kimyasal pestisitlerin kullaniminin ve riskinin %50
oraninda azaltilmas1 ve daha tehlikeli pestisitlerin kullaniminin da ayni
sekilde %50 oraninda azaltilmas;

-Tarimin, 2030 yilina kadar net Sera Gazi (GHG) emisyonlarinda en az
%55’lik bir azalmaya katkida bulunmas;

- Yiiksek gesitlilige sahip peyzaj 6zelliklerine sahip en az %10’luk bir alan
tahsis edilmesi.

- 2030 yilina kadar iftlik hayvanlar1 ve su iiriinleri yetistiriciligi igin
antimikrobiyal {iriin satiglarinin %50 oraninda azaltilmasi;

- Toprak verimliliginde herhangi bir azalma olmamasi saglanirken, besin
maddesi kayiplarinin en az %50 oraninda azaltilmasi. Bunun bagarilmasi,
giibre kullanimini da 2030 yilina kadar en az %20 azaltacaktir.

Ekoloji ve gastronomiyi birlikte isleyen aragtirmalar genel olarak,
stirdiiriilebilir geligme prensiplerini tagiyan bir gastronomi modeli betimleme
tizerine kuruludur (Pehlivan & Yavasg, 2022). Stirdiirtilebilir gastronominin
gevresel, ekonomik ve sosyal olmak tizere 3 boyutu vardir. Cevresel boyut
biyogesitlilik, su tiiketimi, kaynaklarin kullanimz, enerji tasarrufu ¢oziimleri,
atiklar ve nakliye mesafesi gibi konular1 igerir. Ekonomik boyutta, yore
halkinin istthdaminin desteklenmesi, yerel ekonominin desteklenmesi,
istihdam, tegvikler gibi konular1 igerir. Sosyal boyut ise giivenli ve saygin
1§ kogullarinin temin edilmesi, adil ticretlendirme, geleneklerin korunmasi,
yerel halk ve turistler arasinda siirdiiriilebilirlik baglaminda farkindalik
yaratilmasi, yerel yiyecek-igeceklerle ilgili bilgilendirmeler konularini
kapsamaktadir. Tablo 3’te, siirdiiriilebilir gastronomi gelisiminin 3 boyutu,
gelecek nesillere aktarimi ve paydaglar arasindaki is birligi sunulmaktadir
(Malinowska vd., 2024).
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Tnblo 3. Stivdiiriilebiliv Gastronomi Modeli

Siirdiiriilebilir Gastronomi

Gelecek Nesiller

Cevresel Boyut Ekonomik Boyut Sosyal Boyut

Kaynak: Malinowska vd., (2024).

Gastronomi turizminde, lirliniin turiste ulagmasi yolunda kat edilen ilk
mecra tarladir. Bu nedenle siirdiiriilebilir gastronomiden s6z edebilmek
igin, iiriinlerin elde edilmesi admna gergeklestirilen tarimsal faaliyetin de
strdirilebilir olmasi beklenir. Stirdiirtilebilir tarimin temel amacini Jones
(2003), fiziksel kaynaklar1 ve insan kaynaklarini daha iyi kullanarak tarimin
topluma net katkisimi optimize etmek olarak agiklarken; siirdiiriilebilir
tarimi, gida ve diger mal ve hizmetleri agsagidaki 3 sekilde saglayarak uzun
vadeli refaha katkida bulunan sistemler olarak tanimlar. Bunlar:

Ekonomik olarak uygulanabilir: Yeterli miktarda, saglam ve giivenilir
gida ve hammadde tedariki i¢in mevcut ve gelecekteki taleplere verimli ve
yenilikgi bir gekilde yanit vermek;
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Cevreye uyumlu: Tarimsal faaliyetlerden etkilenen diger ekosistemleri
korurken veya gelistirirken, gelecek nesillerin makul ol¢lide 6ngoriilebilir
ihtiyaglarini kargilamak igin tarimin dogal kaynak tabanini korumak;

Sosyal olarak kabul edilebilir: Kirsal topluluklari desteklemek ve hayvan

refahi endigeleri gibi kiiltiirel/etik konular1 ele almak gibi toplumun daha
genis degerlerini kargilamaktir. Jones’un soziini ettigi bu ii¢ temel kriter
oziinde gastronomi turizminin, bolgenin sahip oldugu kit kaynaklarin
etkin gekilde kullanimi, ¢evreye gereken Ozenin gosterilmesi ve etik
konulardan ve toplum refahindan baglayip hayvan refahina uzanan genis
bir gergevede gastronomi turizmi faaliyetlerinin planl ve bilingli bir gekilde
gergeklestirilmesi gerektigini vurgulamaktadir.

Son yillarda, eko-gastronomi kavrami ilgi gormeye baglamistir. Eko-
gastronominin temel dayanaklarindan biri organik gida {irlinleri ve
bilesenlerinin  kullanilmasidir. Organik malzemeler ayni zamanda daha
taze ve daha lezzetli olma egilimindedir, bu da miisteriler igin genel yemek
deneyimini geligtirir. Bu nedenle restoranlar, organik {riinleri tercih
ederek sunduklar1 gidalarin zararl bocek ilaglari ve sentetik kimyasallardan
arindirdlmig  olmasini  saglayarak hem g¢evre hem de insan saghgini
desteklemektedirler. Organik malzemelere ek olarak, bitkisel beslenme
agirhikll restoranlar faaliyetlerinin diger alanlarinda da siirdiirtilebilir
uygulamalar1 benimsemektedir. Bunlar arasinda gida atiklarini azaltmak,
gevre dostu ambalajlar kullanmak ve malzemeleri miimkiin oldugunca yerel
olarak tedarik etmek yer almaktadir (acenatural.com). Yesil restoranlarin
otantik ve yerel deneyimleri eko-gastronomi turizmi iiriinleri olarak kabul
edilmektedir (Elsehely & Elsayed, 2024). Yesil Restoranlar Birligi (Green
Restaurant Association) standartlari; restoranlar ve ¢evre alaninda, 29 yillik
bir aragtirmay1 yansitmaktadir. Binlerce restoran ve yiiz binlerce restoran
personeli, bu standartlarin siirekli evrimi igin canli laboratuvar roliinii
tistlenmigtir. Yesil Restoranlar Birligi standartlarinin amaci, her restoranin
gevresel siirdiiriilebilirligi artirmaya yonelik atabilecegi sonraki adimlar igin
ve her restoranin ¢evresel bagarilarini 6l¢gmek igin seftaf bir rehber gorevi
tstlenmektir. Yesil Restoranlar Birliginin, toplamda 8 g¢evre standard:
vardir. Bunlar: 1)Su Verimliligi, 2)Atik Azaltma ve Geri Doniigiim, 3)
Siirdiiriilebilir Dayanikli Mallar ve Yap1 Malzemeleri, 4)Siirdiiriilebilir Gida,
5)Enerji, 6)Yeniden Kullanilabilir Malzemeler ve Cevresel Olarak Tercih
Edilen Tek Kullanimlik Uriinler, 7)Kimyasal ve Kirliligi Azaltma, 8)Seffaflik
ve Egitim (Green Restaurant Association, 2024).

Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi ile ilgili olarak, diinyanin 6nde
gelen zincir otel markast Hilton, 2024 yilinda bir rapor hazirlamistir.
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Raporda turistlerin seyahat motivasyonlariyla ilgili 6nemli istatistiki veriler
sunulmugtur. Hilton Otel Zinciri tarafindan 2024 yiliin Eyliil ayinda
hazirlanan rapora gore,

Yemek merakhlart igin yerel mutfak, seyahat deneyiminin sadece bir
pargasi degil; temel bir 6gesidir. Biitge planlamasindan restoran tavsiyelerine
kadar, seyahat planlarini giiniimiizde yemek yonlendirmektedir.

Yemek deneyimlerinin, 2025 yilinda konaklamadan sonra en yiiksek
seyahat biitgesi Onceligi olmasi beklenmektedir.

- Uluslararas1 seyahate ¢ikan gezginlerin %50’si uguslarindan 6nce
restoran rezervasyonu yaptirmaktadur.

- Yaklagik her 5 kisiden 1’1 Ozellikle yeni restoranlar veya mutfak
deneyimleri aramak igin tatil amagh seyahat etmektedir.

- Liiks seyahat edenlerin %601 ok iyi restoranlara sahip otellerde kalmaya
oncelik vermektedir (stories-editor.hilton.com).

Tablo 4’te, diinyadaki gida ve tarimin gevre tizerindeki etkileri insan ve
hayvan biyogesitliligi de dahil olmak tizere ayrintili bir sekilde sunulmaktadir.

Tablo 4. Guda ve Tarunin Cevresel Etkileri

Sera Gaz Sera gazi emisyonlarinin %26 si gidadan kaynaklaniyor
Emi Gida Gida Disi
misyonu 13,7 milyar ton 38,7 milyar ton CO2
Diinyadaki yasanabilir arazinin %50 si tarim icin kullaniliyor

Arazi
Kullarmi Tarim _ Orman, galilik, kentsel alan, tatlh su
51 milyon km? 51 milyon km2

Dinya genelindeki tatli sularin %70’i tanim igin kullaniliyor

Tath su Tanm
Endustri (%19)
Kullanimi Tath su kullaniminin %70'i Ev Tuketimi (%11)
B . S Lo .
Otrofikasyon Kiresel okyanus VI su Kirliliginin %78 i
Diger Kaynaklar
_ (Fosfat Kuiresel fosfat kirlliginin %78 s
Kirlenmesi)
Kiuresel memeli biyokutlesinin (insanlar haric) %96'si ciftlik havyanlandir Vahsi
Iy
Memeli Giftlik Hayvanlari
Biyogegitliligi Kiresel memeli biyokitlesinin %96°s1 (insanlar harig)
Kiresel kus biyokutlesinin %71 i kiimes hayvanciliindan olugsmaktadir
] . Ku? Kumes Hayvanciligi i qbyaﬁ?;‘li ';P'?'a'm,zq,
Biyogesitliligi Kus biyokiitlesinin %71'i ML ST

Kaynak: Ritchie, Rosado, & Roser, 2022 https://ourworldindata.org/
env-impacts-of-food
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Gastronomi turizmi, miras ve kiiltlir turizmi ile yakindan baglantilidir.
Gilinlimiizde, gurme yemeklerden ziyade yerel yemek Kkiiltiiriine olan
ilgilinin artmast nedeniyle, ziyaretgiler gastronomi turizmini daha ¢ekici
bulmaktadirlar. Bunun en 6nemli nedenlerinden biri ise yerel yemegin,
ziyaretgilerin destinasyon ile dogrudan ve gercek bir iliski kurmalarini
saglamasidir (Marketdataforecast, 2024). Nitekim yemek, turist deneyiminin
temel unsurlarindan biridir (Hall & Sharples, 2004). Bu dogrultuda Diinya
Tarizm Orgiitiic (UNWTO'), gastronominin yemekten gok daha genis bir
anlam igerdiginin altini gizerek farkl halk mirasini, geleneklerini, kiiltiiriini
ve topluluk duygusunu yansittigini ve kirsal destinasyonlarda istihdam basta
olmak tizere 6nemli firsatlar yaratmaya yardimcr oldugunu vurgular. Bunun
yaninda, 18-19 Kasim 2024 tarihleri arasinda Bahreyn’de diizenlenen Diinya
Gastronomi Turizmi Forumu’nda siirdiiriilebilirlik konusunun iizerinde
ozellikle durulmustur. Gida israfinin azaltilmasi, dongiisel ekonomi ve yerel
kaynak kullanimini ele alan oturumlar ve ustalik siniflari ile siirdiiriilebilirlik,
tartigmanin merkezinde yer almistir. Tartigmalar, gastronomi turizminde
stirdiiriilebilir uygulamalarin benimsenmesinin yalnizca gevresel etkiyi
azaltmakla kalmayip, aym1 zamanda kapsayici biiyiimeyi sagladigini ve
destinasyon direncini artirdigini vurgulamigtir (UNWTO?).

Gastronomi turizmi, sorumlu ve siirdiirtilebilir bir gekilde yiiriitiildiigii
takdirde ekonomi, toplum ve gevre boyutlarint olumlu yonde etkileyebilir.
Teknolojiyle birlikte gidada paketleme, triinlerin dondurulmasi, ulagim
kolaylig1 gibi etmenler, mutfaklarda 6nemli degisimler yaratmugtir (Akbaba,
Ozel, & Yildiz, 2022). Ornegin yesil ambalaj (biyolojik olarak pargalanabilir,
geri doniigtiiriilebilir, yeniden kullanilabilir, akilli ambalaj vb.); kaynaklari
koruyan, kirliligi 6nleyen, gida kalitesini ve giivenligini koruyan malzemeler
ve yontemler kullanarak gida ambalajlamanin gevresel ve sosyal maliyetlerini
azaltmanin bir yoludur. Yesil ambalajlar sadece eko-turizm deneyimini
gelistirmekle kalmaz, aymi zamanda turizm sektoriiniin ve tiiketicilerin
cevresel ve sosyal degerlerini de yansitir. (Naderi et al., 2024).

Siirdiirtilebilir ~ gastronomi  turizmi  faaliyetleri  kapsaminda
degerlendirilebilecek  farkli yesil uygulamalar vardir. Bunlardan biri,
yikseliste olan bir kavram olarak agro-ekolojidir. Agro-ekoloji, sosyal bir
harekettir. Ciftgilerin, gida giivenligi ve egemenligi konularini igeren gida
yetigtirme ve pazarlama yontemlerini ellerinde tutma giictine sahip olmalarini
saglar. Ciftgilik kiiltiiriiniin yiizyillara dayanan bilgi birikimi ile ekolojik ve
iklimsel kogullara uyum sagladig: birikimsel bilgi ve uygulamalar {izerine
kuruludur. Ciftgilik pratigi igerisinde toprakta olumlu bir dongii yaratan
agro-ckoloji, yenileyici (rejeneratif) Ozelliktedir (www.tastingthefuture.

com). Cevre yanlisi bir diger tarimsal faaliyet olan rejeneratif tarim ile ilgili
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olarak Sher vd. (2024), konu toprak ve tarim oldugunda, yenilenmenin bir
varig noktasi, siirdiiriilebilirligin ise bir koprii oldugunu vurgulamaktadir.
Sher vd., rejeneratif’ tarimin, tohuma dayali yontemler yerine, topraga
dayali yontemleri kullanan bir siirdiiriilebilir tarim tiirii oldugunun ve
uygulandigr 6zel agro-ekosisteme uyum sagladiginin altini ¢izer. Bu
dogrultuda, rejeneratif tarimin turizme iliskin uygulamalariyla ilgili olarak
Fountain (2022), son zamanlarda rejeneratif turizm tiirlerine gegis ile
birlikte stirdiiriilebilirlik, refah ve esitlige yapilan vurgunun, giiniimiizde
diinyadaki en iyi yemek deneyimlerinin pahali olmasi1 gerekmedigini bizlere
tekrar hatirlatmakta oldugunu vurgular. Ekolojik tarimin 6nemine dikkat
geken Pehlivan & Yavag (2022), organik tarim ile ekolojik tarim arasindaki
tarki, ekolojik tarimin insan1 ve canli ve cansiz gevreyi birlikte kapsadigini;
organik tarimda ise iiretimin insan merkezli olarak gergeklestirildigi seklinde
agiklamaktadir.

Siirdiiriilebilir gastronomi konusu ile ilgili olarak, Oncii birtakim
kuruluglar, Avrupa bagta olmak tizere diinyanin ¢egitli yerlerinde miisterilerine
yesil etiketli gevre yanhst hizmetler sunmaktadir. Ornegin, Almanya menseli
bir platform olan Greentable, gastronomi alaninda siirdiirtilebilirlik adina
oncii bir kurulug olup, restoran, kafe, otel vb. ireticiler, tedarikgiler ve
misafirlerden giig alarak faaliyetlerine devam eden bir olugumdur. Greentable,
“daha yegsil, daha lezzetli olur, misafirlere daha fazla keyif verir ve sirketin
bagarisina katkida bulunur” sloganiyla hareket etmektedir. Gastronomide
stirdiiriilebilirlik konusunda farkindahik yaratmak ve gida, bolgesel ve
mevsimsel mutfak, iklimin korunmasi ve sosyal sorumlulugun takdir
edilmesini tegvik etmek fikriyle 2015 yilinda kurulan Greentable, iiyelerini
stirdiiriilebilirlik  profillerinin  gelistirilmesi konusunda desteklemektedir
ve gsimdiden Alman Siirdiiriilebilirlik Konsey’nden birgok 6diil almugtir.
Siirdiiriilebilir yonetimin ev digi tiikketim pazarinda dogal bir mesele haline
gelmesini saglamaya kararli olan Greentable, restoran igletmecilerini, sefleri,
caliganlari, tireticileri ve tiiketicileri stirdiiriilebilir bir yagam tarzini ortaklaga
uygulamalari i¢in duyarli hale getirme, bilgilendirme ve motive etme gibi
roller iistlenmistir. Kurulusun amaci gevrenin korunmasi, kamu egitimi,
tiiketici danigmanlig ve tiiketicinin korunmasini tesvik etmektir. Ozellikle
ckolojik, ekonomik ve sosyal agilardan siirdiiriilebilir tiiketim ilkesinin tegvik
edilmesi tlizerinde durmaktadir (www.greentable.org). Greentable’in iiyeler
igin getirdigi kriterler sunlardir:

a) Vejetaryen/vegan yemeklere mentide yer verilmesi, b) Bolgesel ve
mevsimlik tirinlerin kullanilmasi, ¢) Maden suyuna alternatif olarak igilebilir
musluk suyu sunulmasi, d) Organik olarak iiretilen gidalarin kullanilmasi, e)
Taze ve az iglenmig gidalarin kullanilmasi, f) Adil ticaret, g) Gida israfina
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kargi onlem alinmasi, h) Sirketin, stirdiiriilebilir faaliyetleri hakkinda bilgi
verebilmesi, 1) Menii, tirtinlerin mengei hakkinda bilgi icerir, j)Sirket yesil
elektrigi, %100 yenilenebilir yesil enerji kaynaklarindan elde etmelidir, k)
Caliganlara adil bir sekilde 6deme yapilir ve terfi gibi konularda yardimci
olunur, 1) Restoranlarda ve teslimatta ¢evre ve iklim dostu siireglerin
iglerligidir.

Gastronomide siirdiiriilebilirlik konusunun, problemli ve tartigmaya agik
bazi yonleri de vardur. Ornegin gastronominin karanhk yiizii, son yillarda
tizerinde sik¢a durulan bir konu haline gelmistir. Kiiresel Batr'min yaygin
titketim aligkanliklarinin rahatsiz edici etik sonuglarindan iklim degisikligine,
¢Ollesmeden yagam alanlarnin  kaybina kadar genis bir yelpazede
incelenebilecek sosyo-gevresel meseleler insan-gevre catiskisini giindeme
getirmistir. Bunun yaninda yaygin saghk sorunlart; yerli kiiltiirlerin yok
olmasi; hava, toprak ve su kirliligi; ¢ollesme gibi insan ve gida iligkisi ile
ilgili sorunlar da giin yiiziine ¢itkmistir (Mari, 2019). Bunlar arasinda en
klise hedeflerden biri olarak kargimiza ¢ikan karbon ayak izinin azaltilmasi ya
da sifirlanmasi hedefleriyle ilgili olarak Leer (2020), gastronomi turizminde
birgok ¢agdas turist profili i¢in ikilem olugturan 6nemli bir konuya dikkat
ceker. Leer, turistin siirdiiriilebilir olmaya ¢aliymakla daha fazla kiiltiir, insan
ve mutfak deneyimlemek arasinda kaldigini ve bunun bir ikilem yarattigin
savunur. Bu durumu niiktedan bir sekilde agiklayan Leer, “Bu durumda,
karbon ayak izimizi azaltmak i¢in yapabilecegimiz en iy1 ey, evde kalmaktir”
seklinde ifade eder. Bunun yaninda, Long’a (2024) gore mutfagin kiiltiirel
stirdiiriilebilirligin dogas1 hakkinda da bazi sorunlar ortaya ¢ikabilmektedir.
Gastronomi turizmi, belirli gida iiriinlerini, faaliyetlerini ve etkinliklerini
turistik cazibe merkezleri ve destinasyonlar olarak yticelterek, bir kiiltiiriin
hangi yonlerinin, nasil ve kimin igin siirdiiriilecegini belirlemede rol oynar
ve potansiyel olarak aidiyetini, sosyal iglevlerini ve anlamlarini degistirir.
Ayrica, gogu birey gevreye ve genel olarak topluma zarar verdigini iddia ettigi
endiistriyel gida sistemiyle ig i¢e gegmis bir yemek kiiltiiriinii onayladiginda ve
yicelttiginde, stirdiiriilebilir olmayan uygulamalar1 daha da kotiilestirebilir.
Long, bu durumda bir yandan Kkiiltiirel gelenekleri siirdiirtirken diger
yandan yerel turizm ve konaklama igletmelerini rekabetgi hale getirmek igin
harekete gegilip gegilemeyecegini, ayrica kiiltiiriin biitiinliigiinii ve kimligini
kaybetmeden bu gidalarda degisimin yakalanabilmesinin  giigliigiinii
sorgulamamuizi 1srarla talep eder.

Literatiirde ~ eko-gastronomi,  siirdiiriilebilir ~ gastronomi  gibi
adlandirmalara sahip olan gastronomi turizmi ile ilgili olarak yapilmig baz1
caligmalar agagida sunulmustur:
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Orea-Giner (2023), Z kusagi turistlerinin gastronomi turizmi
deneyimlerinde, stirdiirtilebilir tiiketim durumlarini inceledigi arastirmada,
Z kugagin temsil eden turistlerin ¢evresel bilgi ve etik gida segimlerinin
farkinda olduklarini ve siirdiiriilebilir gida tiiketiminin bireysel ve sosyal
refahi artirdigini diigiindiiklerini, ancak gida tiiketiminin siirdiiriilebilirliginin
zaman ve biitge gibi faktorlerle sinirli oldugunu ortaya koymustur. Ayrica
aragtirmaci, Z kugagimin yemek yeme aliskanliklarinin evde yediklerinde
seyahat ettiklerinden daha siirdiiriilebilir oldugunu ortaya koymaktadir.
Bunun yaninda Ozel & Yildiz’a (2021) gére bireylerin sahip oldugu normlar
da tiiketim niyetleri iizerinde etkilidir.

Okumus (2024), gastronomi turizmini etkilemesi muhtemel olan gida
krizlerine dikkati ¢ekmektedir. Tarimsal, gevresel, ig giicli ve halk saghgi
sorunlari1 kapsayan bu gida sorunlari, yonetilmesi gii¢ ve acil eylem
gerektiren sorunlardir. Bu sorunlar gida kayiplari, su kithgi(kuraklik),
kitlik, kaynaklarin titkenmesi gibi tarimsal sorunlar, siirdiirtilebilirlik ve
deniz kirliligi, iklim degisikligi, olasi pandemi salgin hastaliklar olarak
siralanmaktadir.  Okumus, Afrika iilkelerindeki turizm faaliyetlerinin,
gelecekte gida giivenligi ve gida tedarik zinciri ile ilgili zorluklarindan 6nemli
oOlciide etkilenebilecegini vurgulamaktadir.

Thelen & Kim (2024), gida turizmi festivallerinde siirdiiriilebilirlik
baglamindaki engelleri yerel halkin ve festival organizatorlerinin bakig
agilariyla ele almiglardir. Japonya’daki bir deniz kabuklusu tiirii olan abalone
festivali baglaminda, paydaslarla yapilan goriismeler sonucunda bulgular,
yerel toplumun siipheciliginin ve vasat katiliminin, yerel gelenek ve kiiltiiriin
belirsiz temsilinin ve ev sahipleri ile turistler arasindaki sinirli sosyal etkilesimin
sosyal stirdiiriilebilirligi engelledigini ortaya koymustur. Ayrica aragtirmacilar,
iklim degisikliginin ve gida kaynaklar1 yonetimindeki zorluklarin festivalinin
gevresel siirdiiriilebilirligini  etkiledigini ortaya koymustur. Calisma,
yemek festivallerinde sosyal ve gevresel siirdiirtilebilirligin uzun soluklu ve
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi etkinliklerinin planlanmasinda kargilikli
etki ve etkilesimin dikkate alinmas1 gerektigine dikkati ¢ekmektedir.

Marta Derek (2021), Polonya’daki Masurian Goller Bolgesinde hizmet
veren restoranlar iizerine yapmig oldugu aragtirmada, bir restoranin web
sayfasindaki anlamli slogana dikkati geker: “Mutfiygimz yevel ve ekolojik
tiviinlere dayanmaktadw;  yiyecekler kendi ciftligimizden ve cevredeki gifici
arkadaglarimizdan gelmektedin. Biz sadece yemekten hoslandyjimz seyleri servis
ediyoruz. (. ..) Zamany olmayan insanlara zamanimaz yok. Bu bizim sloganimiz
ve ayn zamanda 1yi gastronominin de oziidiir (... ) €
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4. Sonug ve Oneriler

Yemek, her birey igin temel bir ihtiyagtir. Turizm hareketleri de ihtiyagtan
dogmakta ve bireylerin motivasyonlarina gore sekillenmektedir. Bununla
birlikte, beslenme ihtiyacini kargilayan her turist, gastronomi turisti olarak ele
alinmamaktadir. Yemek merkezli turistik hareketler olarak tanimlanabilecek
gastronomi turizminde, bireyin turistik hareketlerine yon veren temel etmen
yemek ve yemegi yaratan, yemekle iligskilenen ve yemek etrafinda sekillenen
somut ve soyut unsurlardir. Yemek bir sanat eseri, kiiltiir 6gesi, manevi
doyum araci, ihtiyag, ritiiel ve kimi zaman yerel halk agisindan bir gegim
kapis1 olma roliinii tstlenir.

Gastronomi turizmi, giiniimiizde 1 milyar $°hk bir pazar1 temsil
etmektedir. Bu pazar biiyiikliigiine ulagmada en ©nemli etmenlerden
biri olan gidalara erisim kolayligi, yiyecek-igecek isletmeleri bagta olmak
tizere oteller ve turizm sektorii igindeki diger tesisler agisindan 6nemli bir
etmendir. Hammaddelere kolay erigim beraberinde, gidalarin turistlere
mevsiminde sunulmasini olanakli hale getirmistir. Boylece, gidalarin saglikli
titketimi de saglanmig olmaktadir. Mevsiminde hasat edilen ve igletmelere
sunulan tarim driinleri, mevsime 6zgli yemeklerin restoran meniilerinde
yer almasini saglamaktadir. Bu sayede, yapay sartlar altinda ve {iiriiniin
dogal mevsim periyodu diginda yetistirilen tarimsal triinlerin gelisimini
saglamak i¢in kullamilan kimyasallarin ve yapay ortamlarin da 6ntine gegilmis
olmaktadir. Bunun yaninda, mevsiminde hasat edilen triinlerle hazirlanan
yemekler, saglik agisindan da daha faydali bir segenek sunmaktadir. Yorenin
algilanan mutfak ve destinasyon imaj1 baglaminda ise, yorenin sahip oldugu
gastronomik degerler hem turistler tarafindan taninir hale gelmekte, hem
de gastronomik envanteri olusturan yoresel lezzetlerin igerigi baglaminda
mevsimsellik kriteri saglanmig olmaktadir. Mevsiminde ve kendi dogal
ortaminda yetigen iriinler, kaliteli ve lezzetli tabaklara doniiserek, nihai
olarak yorenin gastronomik imajinin gelisimine katki saglamaktadir. Bu
gastronomik imajin siirdiiriilebilirliginde ise {iretici ve hizmet saglayicilara
diisen rol kadar, turistlere de biiyiik pay diigmektedir.

Geleneksel toplumlarda, ¢evreye duyarl tiitketim anlayigt ve beklentisi,
turistik harcamalara temel teskil etmektedir. Ozellikle geleneksel ve oryantal
ozellikler tagrtyan toplumlarda gida siirdiiriilebilirligine kargi hassasiyet,
toplumun ortaya koydugu ritiielistik yapidan otiirii daha st seviyelerdedir.
Bununla beraber, ozellikle Tirkiye gibi kiy1 turizminin yogun olarak
faaliyette oldugu ve her sey dahil sistemin uygulandigy bir tilkede, ¢ok zengin
bir gelenek ve kiiltiir mozaigine sahip olmasina ragmen gida israfi gevre
yanlis1 gastronomi faaliyetlerine zit bir goriiniim sergilemektedir. Bu durum,



192 | Sirdiiviilebilir Gastr | Tiwrizmine Kavramsal Bakis: Eko-Gastronomik Bir Arasturma

stirdiiriilebilir turizm baglaminda, paradoksal bir resim ortaya koyar. Oyle
ki, agik biife sistemindeki yemek se¢im ve tiiketim sinirsizhigi, baglt bagina
stirdiiriilebilirlik kavraminin karsit1 olarak yer teskil etmekte olup bu sistem,
stirdiiriilebilirlik agisindan temel itibariyle problemlidir. Ayni sekilde, ig
giiclinden tasarruf etmek maksadiyla plastik tek kullanimlik malzemelerin
tercih edilmesi ise siirdiirtilebilirlige uygun olmayan diger bir konudur. Bu
bilgiler i181nda stirdiirtilebilirligin her bir bireyin kendi gevresel kaygi, 6zveri
ve ¢cabasindan gectigini anlamak, siirdiirtilebilir gastronomi turizminin turizm
sektoriine yerlesmesinde temel anahtardir. Gastronomi turistlerinin gevre
yanlis1 tutumlara sahip olmalarinin yaninda, agirlama sektorii igerisindeki
caliganlardan yerel halka kadar tiim paydaslarin, iglerinden gelerek eko-
gastronomik uygulamalara agirlik vermeleri, kendilerinden beklenen tutum
ve siirdiiriilebilir gastronominin temel anahtaridir. Bunun yaninda yerel halk,
isletmeler, yerel yonetimler ve turistler gibi her bir paydagin siirdiiriilebilirligi
ayni diizeyde igsellestirmesi ve bir yagam tarz1 haline getirmesi 6nemlidir.

Yemegin maddi boyutunun yaninda, mutfagin kiiltiirel ve geleneksel
ger¢evede aktariminin saglanmasi, turizmin soyut yoniine g1k tutarak,
stirdiiriilebilir gastronomi turizmine asil anlamsal kargiligini teslim eder.
Mikro 6lgekte bir yoreden, makro olgekte iilke diizeyinde bir destinasyona
kadar belirli cografi sinirlara sahip alanlar, kendi gastronomik kimligini
tagir. Belirli bir yere 6zgii mutfak geleneginin ve kiiltiiriiniin gelecek
nesillere aktarilmasi, teknoloji ve endiistrilesme ile birlikte glinden giine
zorlagmaktadir. Gastronomi turizminin siirdiiriilebilirliginde, bu soyut yon
de goz ard1 edilmemelidir.

1,3 milyar insanin turistik faaliyetlere katildigr giintimiiz kiiresel
ortaminda, seyahat etmek dahi bagli bagina bir karbon ayak izi kaynagidir.
Seyahat etkisini azaltmak adina yalnizca yerel turiste hizmet ederek yabanci
turistlere kapiyr kapatmak ise bir “ekotopya” olarak degerlendirileceginden,
giiniimiiz gartlarinda alinacak en etkili 6nlem, karbon ayak izini azaltacak
faaliyetlerde bulunmak ve 6zde gevreyi gozeten tutumlar igerisinde olmaktir.
Cevre yanlis1 tutumlarin ise, aile temelinde filizlendigi ve egitimle pekistigi
bir gergektir. Son asamada seflerin, siirdiiriilebilir mutfak kavraminin
mantigini kavramasi ve yaptiklarinin sonuglarinin ve gevresel etkilerinin
tarkinda olmasi elzemdir.
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