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GASTRONOMIDE YENI TREND
SURDURULEBILIR GASTRONOMI VE YESIL MUTFAK

Dog. Dr. Murat DOGAN”

1980°1i yillarda, ben onlu yaslardayken, 1910 dogumlu ve 0 zaman 70’li yaslarinda olan dedem cesitli
yiyeceklerin bollagtigin1 sdyler ve gencliginde cekilen yiyecek kitligi hikayelerini anlatirdi. 1930°1u
yillarda yirmili yaslarda bir delikanliyken memleketinde ve askerde ¢ok fazla yiyecek kitligi cektiklerini
i¢ ¢ekerek izah ederdi. Bunu “Un yapmak i¢in bir avu¢ bugdaya bile muhta¢ olduk.” diye ifade ederdi.

Sonraki yillarda tarihsel siirecleri inceledigimde, dedemin anlattiklarini tam olarak anlayabildim.
Bityiik Buhran

Tiim diinyada patlak veren ekonomik kriz, 1929 Biiyiik Buhranini dogurmustu. Yasanan ekonomik
sorunlarin agilabilmesi i¢in 6zellikle gelismis tilkeler ve yani sira Tirkiye, liretim ve endiistri odakli bir
kalkinmaya odaklanmist1. Ancak bu tercih diinya ekosisteminde bozulmaya neden olmustur. Istenmeyen
bu bozulmanin 1960’larda fakina varilmis ve en nihayetinde on yil sonra kamuoyunun giindemine
gelmistir. Yapilan tartigmalar sonucu ekolojik dengenin tekrar saglanabilmesi igin biitiinciil bir bakig
acisina ihtiya¢ duyuldugu anlasilmustir. Insan ve doga arasinda dengeyi kurulabilecek, dogal kaynaklara
zarar vermeden bilingli Uretim ve tiiketimi saglanabilecek ve yeni nesillerin ihtiyaglarini
karsilanabilecek planlarin olusturulmasi ve faaliyete gecirilmesinin zorunlu oldugu sonucuna
varilmistir. Aslinda sizlere anlattiklarimdan sorunun ¢6ziimiiniin siirdiiriilebilir modellerde sakli
oldugunu sezmissinizdir. Bu baglamda yiyecek ve igecek sektdrii veya giincel tabiriyle gastronomi
alaninda siirdiiriilebilir modellere ihtiyacimiz var. Sizlere bu modellerin en yenilerinden biri olan Yesil

Mutfak ’tan s6z etmek istiyorum.
Yesil Mutfak

En basta Yesil Mutfagi 6zetleyerek konuya gireyim. Yesil Mutfak daha az enerji kullanmayi, geri
doniistiirmeyi ve c¢evresel etkiyi en aza indirmeyi hedeflemektedir. Yesil Mutfak hareketinin
tohumlarini, ABD’de 1993 yilinda bir kisim yiyecek-igecek patronu ve sefi bir araya gelerek,
stirdiiriilebilir mutfak uygulamalart adina atmislardir. Bu atilan tohumlar zamanla yesermis ve biiyiik
bir girisime déniismiistiir. [lgili firmalar tedariklerini yerel gida iireticilerden saglamislar, siirdiiriilebilir
ingaat malzemesi ve mobilyalar1 kullanmiglar ve 6zellikle enerji tasarrufuna azami derecede hassasiyet
gostermislerdir. Yesil mutfak zamanla turizm sektoriinii de kapsamistir. Boylece turizm isletmeleri,
diisiik karbonlu gidalar1 6n plana ¢ikararak ve yerel tarimsal kaynaklar1 kullanarak siirdiiriilebilirligi

artirmay1 hedeflemistir. Ancak turizm sektorii 6zelinde durumu incelersek, yesil mutfak uygulamalari
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yiiksek maliyetler gerektirmektedir. Bu nedenle misafirlerin, yesil mutfagi destekleyen turizm sektoriine
talebi kisith kalmaktadir. Yapilmasi gereken sey yesil mutfak farkindaligimin artirmasina
odaklanilmasidir. Birazda, kiiresel aglik ve gida israfi problemlerinin biiyiidiigii bir diinyada, yesil
mutfak uygulamalarinin ve buna yansiyan teknolojik gelismelerin siirdiiriilebilir gastronomiye olan

katkilarini ele alalim.
Yesil Mutfak Uygulamalar: ve Siirdiiriilebilirlige Katkilar

Gastronomi alaninda stirdiiriilebilir bir bakis acisinin gelistirilmesi, turizm ve yiyecek-igecek
sektorlerine fayda saglayacaktir. Bu bakis agisiyla yola ¢iktigimizda mutfak teknolojilerindeki
gelismeler ve daha az enerji tiiketen ekipmanlarin kullanimi géziimiize ¢arpmaktadir. Akilli mutfak
ekipmanlari, enerji ve malzeme tasarrufu saglamak i¢in gelistirilmistir. Bu ekipmanlar gida atiklarinin
olusumunu en aza indirmek amaciyla da kullanmilmaktadir. Akilli firinlar, akilli tavalar ve akilli
buzdolaplar1 gibi cihazlar, mutfaklarda gida ve enerji israfim1 en aza indirerek siirdiiriilebilirligi

desteklemektedir.
Yesil Mutfak Ekipmanlar

Ornegin, akilli firmlar pisirilecek yemegi taniyip uygun sicaklik ve siireyi otomatik olarak ayarlayarak
enerji tasarrufu saglamaktadir. Akilli tavalar, sicaklik sensorleri sayesinde pisirme siirecini optimize
etmekte ve akilli buzdolaplar1 ise gidalarin durumu ve miktarini izleyerek israfi nlemekte ve fazla tiriin

tedarikinin oniine gegmektedir.

Ug boyutlu gida yazicilar, istenilen porsiyonlarda yemek iireterek gida israfim nlemeye yardimei
olurken, yag tutucular ve kompost makineleri gibi ekipmanlar atik yonetimi ve geri doniisiim siireclerine
katki saglamaktadir. Yag tutucular, atik yaglarin kanalizasyon sistemine karismasini onleyerek ¢evre
kirliligini azaltmakta, kompost makineleri ise organik atiklari biyolojik olarak pargalayarak geri

doniisiime kazandirmaktadir.

Sonug olarak, yesil mutfak uygulamalar1 ve teknolojik gelismeler, mutfak siireclerini optimize ederek
stirdiiriilebilir gastronomi hedeflerine ulasilmasina katkida bulunmakta, ¢cevreye duyarlilig1 artirmakta

ve gida israfini azaltarak kiiresel sorunlara ¢6ziim sunmaktadir.
Saglicakla kalimn...

Dog. Dr. Murat Dogan



Kaynakc¢a

Dogan, M. (2020). Gida Miihendisligine Giris. Ankara: Nobel Akademik Yayincilik.

Dogan, M. (2021). Gida Felsefesi, Nobel Akademi.

Dogan, M. (2021). Gida Felsefesine Giris. Gida Felsefesi.

Dogan, M. (2022). Diinyada A¢lik, Kitlik ve Coziim Onerileri.

Dogan, M. (2022). Mutfakta Bilim Var-6: Diinyada Kitlik ve Obezite Paradoksu. Yemek Zevki Dergisi.
Dogan, M. (2022). Yiyecek ve Igecek Sektdriinde Endiistri 4.0 ve Robotik Sistemler. Uluslararasi
Multidisipliner Inovatif Yaklagimlar Kongresi.

Dogan, M. (2023). Gastronomi Miihendisligi. Ankara: Nobel Akademik Yayincilik.

Dogan, M. (2023). Gastronomi Miihendisligine Giris. Gastronomi Miihendisligi. Ankara: Nobel
Akademik Yayincilik.

Dogan, M. (2023). Yesil Mutfak, Siirdiiriilebilirlik ve Gastronomi. Turizmin Gelisiminde Gastronomi
Turizmi.

Dogan, M. (2023). Yiyecek ve Icecek Sektdriinde Endiistri 4.0 Uygulamalari: Gastronomi 4.0. 11.
Uluslararasi Mardin Artuklu Bilimsel Aragtirmalar Kongresi.

Dogan, M. (2024). Yiyecek ve I¢ecek Sektdrii Gastronomi 4.0 Uygulamalarinda Bulanik Mantik. 8.

Uluslararasit Bati Asya Turizm Arastirmalart Kongresi.



ONAKLAMA VE GASTRONOMI DERGIS!
IR "Byl September £ 2024 ()
ISSN 1°1505-1792 | Flyat 80 TL (l)
;
- 350

L W natelestaurantmagazing com

TURIZMDESS
gelirlerss “r
ARTH J Bl ime Kayva

Maple Group Gl

4 Y7 | 1731
ISHC KadurEoportal

ortalama
Il:u'(-:m};l
DUSTL#

C A
KO [§HAS
Mt o
reSimge
[AIDAGA
(/"I/('Il \,'“|.

imycpark
AVM

* The Hotels' TR T g A
Galata . The ﬁmge Of :

* Elite World hospitality in BY BO N E
Village Istanbul SYAUDI ARABIA INNOVATION
Polonezksy starts here! wWww.bybone.com.tr




hotel

SEospurant
Bu sayimmizda

12 Sektorden kisa haberler

giindem

22 Turkiye'yi 28,9 milyon turist
ziyaret etti

24 Istanbul, 10,5 milyona yakin
turist agirladi

26 Antalya'dan tiim zamanlarin en
Iyl ziyaretci verisi

28 Iste en fazla geceleyen g
buylik pazar

‘ <!I. Temmuzda otel ve lokanta
\ fiyatlar ne oldu
35 Turizmde kartli harcamalar
%37 artt

36 Turkiye otellerinin ilk yari
doluluk oranlari

38 Turkiye'nin yatak sayisi 1,97

milyonu asti demeg

50 Otelciler Maliye'den ne talepte

40 Turizm gelin artti, ortalama tailinidis

dustu

51 Oner: Kiicuk dev adamlar, butik

42 Muze ve aren yerlerini ne kadar ;
isletmeler

turist ziyaret etti

52 Kalender: Ataturk Havalimani

44 100 yeni otele 24,8 milyar TL charter-ucuslaraaciimalt

harcanacak

54 ISATAG dan turizmcilere yesil

46 Ilica Halk Plajina Mavi Bayrak pasaport cagrisi

sertifikasi

55 Polatoglu: Memleketi vasifsiz esnaf

48 Daytours, 10. yasini Bogaz'a bdtiracak

kars! kutladi



Biiyiik buhran

Buyuk

\yaaa

istanbul Gelisim Universites:
Giizel Sanatlar Fakultesi Dekan Yardimcisi

Mral Dogos
Gastronomide yeni trend? Strdurdlebilir
Gastronomi ve Yesil Mutfak

Yesil Mutfak

En basta Yesil Mutfad ozetleyerek konuya
gireyim. Yesil Mutfak, daha az enerj
kullanmay), gen donlsturmey ve cevresel
etkiyi en aza indirmey hedeflemektedir. Yesil
Mutfak hareketinin tohumlarini, ABD'de
1993 yilinda bir kisim yiyecek-icecek patronu
ve sefi bir araya gelerek, surdurulebilir
mutfak uygulamalar adina atrmistardir

Bu atilan tohumtar, zamania yesermis

ve buyiik bir girisime dontsmustir. lLgili
firmalar tedankienni yerel gida Ureticilerden
safilamis, strdirilebilir insaat malzemesi
ve mobilyatari kullanmis ve ozellikle enerji
tasarrufuna azami derecede hassasiyet
gostermistir

Yesil Mutfak zamania turizm sektoriinu de
kapsamistir. Baylece turizm isletmeler,
dlsiik karbonlu gidalan an plana gikararak
ve yerel tanmsal kaynaklan kullanarak
surdUrilebilirligi artirmay hedeflermisti
Ancak turizm sektorl ozelinde durumu
incelersek, Yesil Mutfak uygulamalan yuksek
maliyetler gerektirmektedir. Bu nedenle
misafirlerin, Yesil Mutfag) destekleyen turizm
sektoriine talebi kisith kalmaktadir. Yapilmasi
gereken sey, Yesil Mutfak farkindatiginin
artinlmasina odaklaniimasidir.

Biraz da kiresel aclik ve gida israfi
problemlerinin biyudigu bir dinyada, Yesit
Mutfak uygulamalanmn ve buna yansiyan
teknolojik gelismelerin siirdurillebilir
gastronomiye olan katkilarini ele alabm

Yesil Mutfak uygulamalan ve
sirdirilebilirlige katkilar:
Gastronomi alaninda strduriilebilir bir bakis
acisinin gelistirilmesi, turizm ve yiyecek-
icacek sektorlering fayda saglayacaktr

Bu bakis agisiyla yola ciktigimizda mutfak

teknolojilenindeki gelismeler ve daha az enerji
tilketen ekipmanlarm kullanimi gozumiize
carpmaktadir, Akitl mutfak ekipmanlari,
enerji ve malzeme tasarrufu saglamak icin
gelistiritmistir. Bu ekipmanlar gida atiklarinin
olusumunu en aza indirmek amaciyla da
kullamimaktadir. Akl finnlar, akilli tavalar ve
akill buzdolaplar gibi cihazlar, mutfaklarda
gida ve enerji israfini en aza indirerek
surdirulebilirligi desteklemektedir

Yesil Mutfak ekipmanlar

Ornegin, akill inntar pisirilecek yemegi
taniyip uygun sicaklik ve sureyi otomatik
olarak ayarlayarak enerji tasarrufu
saflamaktadir. Akills tavalar, sicakk
sensorieri sayesinde pisirme surecini
optimize etmekte ve akilli buzdolaplan 1se
gidalann durumu ve miktarini izleyerek israfi
onlemekte ve fazla riin tedarikinin @niine
gecmektedir

Ug boyutlu gida yazicilan, istenilen
porsiyonlarda yemek treterek gida israfini
ontemeye yardimc olurken, yad tutucular
ve kompost makineleri gibi ekipmantar

atik yonetimi ve geri dontsiim stireclerine
katki salamaktadir. Yag tutucular, atik
yadlarin kanalizasyon sistemine karnsmasini
onleyerek gevre kirliifini azaltmakta,
kompost makinelen ise organik atiklan
biyolojik olarak parcalayarak geri donisume
kazandirmaktadir

Sonug olarak, Yesil Mutfak uygulamalar ve
teknolojik gelismeler, mutfak siireclerini
optimize ederek sdrdirilebilir gastranomi
hedeflerine ulasilmasina katkida bulunmakta,
cevreye duyarlibgl artirmakta ve gida

israfini azaltarak kuresel sorunlara ¢ozim
sunmaktadir

Sadlicakla kalin




