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OZET

Gida israfinin  siirdiiriilebilirlik  agisindan degerlendirilmesi ve bu israfin
gastronomide nasil doniistiiriilebilecegi lizerine yogunlagmak diinyada gida atif1
istatistiklerine bakildiginda énem arz etmektedir. Ozellikle gida israfi, hem gevresel
hem de ekonomik acidan biliyiik kayiplara neden olmaktadir ve bu baglamda
stirdiiriilebilir gastronomi akimlari 6nemli bir ¢6ziim alan1 sunmaktadir. Bu akimlarin
takipgileri olan Michelin yildizli restoranlar, siirdiiriilebilirlik ve g¢evreye duyarl
uygulamalar gelistirme egilimindedir. Calismada, yaygin olarak israf edilen gida
tirleri, Ozellikle de ekmek gibi temel gida iirlinleri iizerine odaklanilmistir.
Literatiirde gida israfin1 azaltma g¢abalarinin, ¢esitli gastronomik teknikler ve geri
dontisiim  stratejileriyle desteklendigi goriilmektedir. Bu dogrultuda, ekmek
yapiminda atiklarin  kullanilabilirligi  arastirilarak israfin  Onlenmesine katki
saglanmast amacglanmistir, calismanin temel amaci olarakta Michelin yildizl
restoranlarda  olusan gida  atiklarinin  belirlenmesini  saglamak, nasil
degerlendirilebilecegini arastirmak ve atiklardan cesitli ekmek tiirleri {ireterek
stirdiiriilebilir bir mutfak yaklasimi gelistirmek hedeflenmistir. Aragtirmada hem nitel
hem de nicel analizler yapilmis ve karma yontem ile tiiriine gore kesfedici yontem
kullanilmustir. Ik asamada 10 Michelin yildizina sahip ve Michelin listesine girmis
restoran sefleri ile yapilan goriismelerle, restoranlarda en fazla iiretilen gida atiklari
belirlenmis ve bu atiklarin belirlenmesi i¢in Maxqda Yazilim Programi
kullanilmistir. Elde edilen bulgulara dayanarak, dort farkli pisirme teknigi ile ¢ikan
atiklardan olusturulan toz ve piirelerle ekmekler iretilmistir. Pisirme tekniklerinden
kurutma, kendi suyunda pisirme, haslama ve agartma yontemleri kullanilmistir.
Atiklarin farkli teknikler ile ekmek hamuruna ilavesi ile elde edilen ekmek 6rnekleri
duyusal analiz ile alaninda uzman panelistler tarafindan degerlendirilmistir. Elde
edilen duyusal analiz verileri, SPSS 25.0 programi ile analiz edilerek tanimlayici
istatistikler ve karsilagtirmalar yapilmis, gida atiklarinin farkli pisirme teknikleri ile
ekmeklere doniistiiriilebilecegini ve bu ekmeklerin duyusal olarak kabul edilebilir
oldugunu ortaya koymustur. Arastirmada goriismeye tabi tutulan sefler meyve,
sebzelerden ¢ikan kabuklarin yogunluklu atiklardan oldugunu ve limon, portakal,

misket limonu gibi meyvelerin kabuklarinin bu atiklara 6rnek oldugunu ifade



etmiglerdir. Dolayisi ile arastirma igin kullanilacak atik cesidi portakal ve limon
kabugu olarak belirlenmistir.  Yapilan analizler sonucunda, ekmeklerden KSP
(Agartilmis Portakal) kabugu ilave edilmis ekmek iriinii en iyi ekmek olarak 6ne
cikmigtir. KSP {irlinii duyusal degerlendirmede de genellikle iyi sonuglar almis olup
bircok agidan basarili bulunmustur. Arastirmanin sonucunda siirdiiriilebilir
gastronomi ve atiksiz mutfak prensipleri dogrultusunda uygulamalarin gelistirilmesi

yoniinde pek ¢ok oneri sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Atik, Surdirilebilir Gastronomi, Michelin Yildizli Restoran,
Ekmek



SUMMARY

Evaluating food waste from a sustainability perspective and exploring how it
can be transformed in gastronomy is crucial, especially considering global food
waste statistics. Food waste causes significant environmental and economic losses,
and sustainable gastronomy trends offer valuable solutions to address this issue.
Michelin-starred restaurants, as leaders in this field, are focused on developing
sustainable and eco-friendly practices. This study concentrates on commonly wasted
food types, especially essential foods like bread. Research shows that efforts to
reduce food waste are often supported by various culinary techniques and recycling
strategies. Accordingly, the study aims to investigate the use of waste in bread-
making to help reduce waste. Specifically, it seeks to identify the food waste
generated in Michelin-starred restaurants, explore how it can be repurposed, and
develop a sustainable kitchen approach by creating different types of bread from this
waste. Both qualitative and quantitative analyses were conducted in the research.
First, interviews were held with chefs from 10 Michelin starred and Michelin listed
restaurants to identify the most commonly produced types of food waste. The
Maxqgda software program was used to analyze this data. Based on the findings,
bread was produced by incorporating powders and purees made from food waste
through four different cooking techniques. These bread samples, prepared with added
food waste using various methods, were evaluated by expert panelists through
sensory analysis and paired comparison tests. Sensory analysis data were processed
using SPSS 25.0 software to perform descriptive statistics and comparisons. The
results showed that food waste could be successfully incorporated into bread through
various cooking techniques and that these breads were acceptable in sensory
evaluations. The chefs interviewed indicated that peels from fruits and vegetables,
particularly from citrus fruits like lemons, oranges, and limes, were among the most
common types of waste. Consequently, orange and lemon peels were selected as the
waste types for this research. The analysis results showed that the KSP (Stewing
Orange Peel) product stood out as the best bread. The KSP product also performed

well in sensory evaluations and was found to be successful in many aspects. The



study concluded with numerous recommendations for developing practices aligned
with sustainable gastronomy and zero-waste Kitchen principles. In conclusion,
several recommendations were made to support the development of sustainable

gastronomy and zero-waste kitchen practices.

Keywords: Waste, Sustainable Gastronomy, Michelin Starred Restaurant, Bread
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ON SOZ
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Oncelikle, bu zorlu akademik siire¢c boyunca bana rehberlik eden, degerli bilgi
ve tecriibelerini esirgemeyen damisman hocam Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna
Tatlisu’ya sonsuz minnettarligimi sunarim. Varligiiz, her zor animda i¢cime dogan

bir giiven 15181 oldu.

[k akademik adimlarimda yanimda olan ve her daim desteklerini hissettigim
kiymetli hocalarim Dog¢. Dr. Giirkan Akdag, Dog¢. Dr. Ozan Giiler’e, doktora
siirecimde arastirmamin gelismesinde cok biiyilkk emekleri olan Dog¢. Dr. Murat
Dogan, Dr. Ogr. Uyesi Sema Aydim, Dr. Ogr. Uyesi Ramazan Inan’a siikranlarimi

sunarim.

Annem...Benim ilk o6gretmenim, en gii¢li destek¢im ve en biiyiikk ilham
kaynagim oldun. Gosterdigin inan¢ ve sevgi olmasaydi, bu yolculugu tamamlamak
hayal olurdu. Var olmanin gercek anlamini, paylastigin sevginle ve bitmeyen

desteginle 6grendim. Tiim kalbimle annem Ayse Edil’e tesekkiir ederim.

Bu siiregte dostlarimin yanimda olusu, akademik yorgunluklar hafifleten en
degerli armagan oldu. Sevgili Zeynep Ugurses, Burcu Altintas, Zeynep Sezer, Ozan
Akat sevincimi paylastiginiz, umutsuzluga kapildigimda beni yeniden motive

ettiginiz i¢in her birinize minnettarim.

Merhum babam Bumin Edil mutfak askini banada asiladi ve bu kelimeleri
yazabilmeme sebep oldu. Teyzem Muhlise Tiilin Erdemisik topragi sevmeyi ogretti,
kiz kardesim Burcu Kalfa destegini hi¢bir zaman esirgemedi, hepinize ayri ayr1 ¢cok

tesekkiir ederim.

Ve benim canim ailem... Her daim yanimda oldugunuz, en karanlik giinlerimi
bile sevgiyle aydinlattiginiz i¢in minnettarim. Sabriniz, fedakarliginiz ve bitmeyen
desteginiz sayesinde bu yolculugu tamamlayabildim. Bana kosulsuz sevginin,
inancin ve dayanismanin en giizel 6rnegini sundunuz. Tiim kalbimle esim Tolga

Akman’a, oglum Emre Akman ve kizim Zeynep Aynur Akman’a sonsuz tesekkiirler.

XV



GIRIS

Stirdiiriilebilirlik kavrami, giinlimiizde bir¢ok disiplinde 6nemli bir yer edinmis
olup odak noktas: kiiltiirel, sosyal, dogal ve beserl kaynaklarin toplum tarafindan
bilin¢li bir sekilde kullanimi ve bu kaynaklarin gelecege aktarimi iizerine olmustur
(Gladwin vd., 1995). Bu kavram, esas olarak ana kaynaklarin en verimli sekilde
kullanilmas1 ve asir1 tiiketimden kaginilarak c¢evreye zarar vermeden hareket
edilmesini  ongdrmektedir (Paker, 2018). Insanoglunun, kendi ihtiyaclarini
karsilarken gelecek kusaklarin da ihtiyaglarini karsilayabilecegi bir diinya birakmasi
gerekliligi, stirdiiriilebilirligin temel ilkesidir (Kara, 2023). Kaynaklarin dogaya ve
ekonomiye zarar vermeden nesilden nesile israf etmeden aktarilmasini amaglayan bu
yaklagim giiniimiiz diinyasinda biiylik 6nem arz etmektedir (Giiven, 2016; Akgiil,
2010).

Tirk Dil Kurumu, "israf" kelimesini "gereksiz yere para, zaman, emek vb.
harcama, savurganlik" olarak tanimlamaktadir (TDK, 2023b). Bu tanim, gereksiz ve
asir1 tilketimin yol agtigr kaynak israfin1 ifade etmektedir. Gida israfi ise, bir ihmal
veya kasith olarak verilen bir karar sonucu olusmaktadir (Lipinski vd., 2013).
Gidanin bozulmast veya atig1 ile kaybedilen kisimlar da gida israfi olarak
degerlendirilmektedir. Bu kapsamda, gida israfinin sadece gida kaybimi degil, ayni
zamanda gida atigin1 da igerdigi ifade edilebilir (FAO, 2013). Katma deger zinciri
acisindan degerlendirildiginde, zincirin baslangicinda meydana gelen kayiplara "gida
kayb1", son kisminda ortaya ¢ikan kayiplara ise "gida israfi" denilmektedir (Betz vd.,
2015). Bu ayrim, gida kaybi1 ve israfinin Onlenmesi icin farkli stratejilerin
gelistirilmesini  gerektirir. Gida kaybi, iiretim ve dagitim siireclerinde ortaya
cikarken, gida israfi daha c¢ok tiiketici ve perakende asamasinda meydana
gelmektedir. Bu nedenle, her iki durumda da farkli onlemler ve politikalar

uygulanmalidir.

Gida israfi, 6zellikle ekmek, sebze, hazir yemekler, et ve et {iriinleri ile siit ve
siit irlinlerinde yaygin olarak goriilmektedir ve catering hizmeti sunan isletmelerde
bu israfin olduk¢a yiiksek oldugu gozlemlenmektedir. Evsel atiklarin 6nemli bir
boliimiinii olusturan gida israfi, toplam atiklarin yaklasik %35'ini teskil etmektedir.

Gelismis ve gelismekte olan iilkelerde bu israf oranlar1 farklilik gostermektedir. Bu
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farkliliklarin nedenleri arasinda mevzuat ve tesviklerin etkisi biiyiik bir rol
oynamaktadir. 44 iilkeyi kapsayan bir aragtirmaya gore, ekonomik tesvikler ve yasal
diizenlemeler, evsel gida israfin1 6nemli 6l¢iide azaltabilmektedir (Chalak vd., 2016).
Bu bulgular, politika yapicilar ve isletmeler i¢in gida israfin1 azaltma konusunda
degerli bilgiler sunmakta; ekonomik tesviklerin, mevzuat diizenlemelerinin ve
toplumsal farkindalik calismalarinin, ¢evresel siirdiirtilebilirligi desteklerken

ekonomik tasarrufu da beraberinde getirecegini gostermektedir.

Gliniimiizde insanoglu yasadigi her cografyada, her gecen giin biiyiiyen
olumsuzluklarla farkli sekillerde bas etmek zorunda kalmaktadir. Kiiresel 1sinma,
karbon ayak izi vb. bir¢ok problem, bizler ve gelecek nesiller i¢in biiyiik bir problem
halini almistir. Gida da israfin azaltilmasi bu olumsuzluklarin agilabilmesi igin bir
firsat durumundadir. En ¢ok israfin ekmekle yapildig diistiniildiigiinde bunun 6niine
geemek icin bazi girisimlerde bulunulmasi 6nem teskil etmektedir. Peki bu atiklar
nasil degerlendirilebilirler? Standart ekmek lezzetinin disinda farkli lezzetle
sunulabilecek ekmek cesitleri yapilabilir mi? Bu noktadan hareketle ortaya konulan
bu tez; Michelin yildizli ve listesinde bulunan 10 restoran sefiyle yapilan goriismeler
sonucunda restoranlarinda en ¢ok ¢ikan atiklari Maxqda analiz yontemiyle tespit
edilmistir. Bu kapsamda 4 farkli pisirme yontemi kullanilan atiklar1 8 adet ekmege
belli oranlarda karistirarak kontrol ekmegi dahil 9 ¢esit ekmek elde edilmistir. Bu
ekmeklerin alaninda uzman panelistlerce duyusal analizleri yapilmis ve elde edilen
sonuglartyla begeni diizeyleri arastirilmistir. Arastirmanin 6nem ve amacindan
hareketle bu tez alti boliimden olusmaktadir. Tezin giris boliimiinden sonra ikinci
bolimde Michelin yildizli restoranlarin ¢ogunun yeni trendleri takip etmesi
sebebiyle, diinyada gastronominin nereden nereye geldigine yonelik kavramlar,
trendler ve gastronominin tarihi agiklanmistir. Ikinci béliimde, siirdiiriilebilirlik ve
siirdiiriilebilir gastronomi kavramlar1 sunulmustur. Ugiincii boliimde Gida israfi ve
atiksiz mutfak detayli olarak mercek altina alinmaya calisilmis ve istatistiklerle
birlikte literatiirdeki bilgilere deginilmistir. Dordiincii boliim olan yontem boliimiinde
arastirmanin amaci, modeli, ekmeklerin hazirlanmasi ve siiregleri, arastirmanin evren
ve Orneklemi, veri toplama araci ve siireci, veri analiz teknikleri ter almaktadir.
Besinci boliim olan bulgular boliimiinde ise, yapilan Maxqda, duyusal test sonuglari

bulgulanmis ve raporlanmistir. Alaninda uzman panelistlerce degerlendirilen bu
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iriinlerden ortaya ¢ikan sonuclar ve sektore faydali olacag: diisiiniilen 6neriler son

boliimde sunulmustur.



BIRINCI BOLUM
GASTRONOMI VE MiCHELIN REHBERINE GENEL BAKIS

1.1. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Yemek Kkiiltiirlerine ait geleneksel tarifler modern yorumlar ile uluslararasi
boyutta siirekli olarak gelisim gostermektedir. ilk zamanlarda yalnmzca amag yiyecek
bulmak ve karin doyurmak iken zamanla bu durum gastronomi ile daha bilimsel ve
keyfi hale déniismeye baslamustir. Insanoglu ilk olarak géclerle diinyay: kesfedip
yemek yeme ihtiyacini karsilamaya calismistir. Bu gogler sirasinda 6zel olarak
nitelendirdikleri yiyecekleri yanlarinda tagimaya baslamislardir. Bu sayede
topluluklar kendi mutfak kiiltiirlerini olusturmaya baslamis ve diger mutfaklarin
Ogelerinin yayilmasma katki saglamistir (Grew, 2018). Ayni1 zamanda aclik i¢
giidiisii, insanlarin yasamindaki degisimler ve gelisimlere sebebiyet veren bir unsur
haline gelmistir. Diger yiyeceklerden daha lezzetli olduguna inanilan yiyecekler
insanlarin hatirinda kalmis ve tekrar deneyimleme arzusu olugsmustur (Toussaint-

Samat, 2009).

Tarih boyunca toplumlarin yasadiklari sosyal siire¢lerin ele alinmasi ile damak
tadinin geg¢irmis oldugu siire¢ hakkinda bilgi sahibi olunmaktadir (Ustaahmetoglu,
2015). Insanlarin lezzet algisinin ve damak tadinmn olusmasi deneyimleri ve
aligkanliklar ile dogrudan iligkilidir. Bu nedenle ge¢mise bakildiginda giintimiizde

olusan damak tadinin nasil sekil aldigin1 anlamak miimkiin olacaktir (Vitaux, 2019).

Insanlik tarihinin basindan bu yana énemli oldugu diisiiniilen birka¢ sigrama
yasanmistir. Bunlardan en Onemlisi olan birinci olay atesin kontrollii sekilde
kullanilmaya baglanilmasidir. Bu kesif, gidalarin pisirilmesine imkan sunan en
onemli olay olarak goriilmektedir (Harari, 2015). Atesin kesfedilmesi ile sindirimde
zorluk yasanilan ve ¢ig tiiketime uygun olmayan gidalarin kontrollii 1s1da pisirilmesi
miimkiin hale gelmis, bazi yemeklerin gilinlimiize kadar ulagsmasi saglanmistir.
Pisirme islemi ile gidalardaki zararli mikroorganizmalar, patojenler ve parazitler yok

edilebilmistir (Kaplan ve Yurdugiil, 2018; Lewis, 2001).

Atesin kesfedilmesi ve kontrol altina alinarak kullaniminin 6grenilmesi,
insanlarin farkli alanlarda da ihtiyaglarmi karsilamak i¢in atesi kullanmalarini
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saglamistir. Temel insani ihtiyaclar olan beslenme, 1sinma ve enerji iiretimi gibi
eylemlerde ates kullanilmasi medeniyetlerin kurulmasinin ilk asamasi olmustur
(Kara vd., 2006). Insanlar dogaya miidahelede bulunmadan M.O. 9000’li yillara
kadar yasamlarint devam ettirmislerdir ancak yapilan arkeolojik ¢alismalar
incelendiginde M.O. 9000 itibariyle Mezopotamya’da ilk tarimin izlerine
rastlanmistir. Toplumlarin kendi yiyeceklerini iiretmeye baslamasi ile beslenme
sekilleri biiyiik oranda degisim gostermeye baslamistir ancak bu siire¢ uzun ve yavas
gerceklesmistir. Degisime en agik gruplarin dahi giinliik yeme aligkanliklarini yabani
yiyeceklerden ehlilesmis yiyeceklere gecirmelerinin binlerce yil aldigi kaynaklarda
belirtilmistir (Diamond, 2010). M.O. 9000-M.O. 3500 yillar1 arasinda ehlilestirilen
gidalar, glinlimiizde gidalardan alinan kalorinin %90’1n1 olusturmaktadir (Harari,

2015).

Gastronomi kavraminin ilk ortaya c¢ikti§i yer Antik Yunan olarak kabul
edilmektedir. Sicilyali bir sair olan Archestratus M.O. 4.yy’da yazdig1 siirleri ile
tarihte ilk yiyecek ve icecek rehberi unvanini almistir. Archestratus’un yazmis
oldugu kitabin varsayilan isimlerinden biri de “Gastronomia” olarak kabul
edilmektedir. Tarihte gastronomi kelimesinin ilk kullanimi oldugu, daha 6nce bir
kullanima rastlanilmadigi goriilmektedir (Sen ve Aktas, 2017; Ferguson, 2003;
Wilkins ve Hill, 2006). Archestratus’un gastronomiye olan ilgisi onun Akdeniz
kiyillar1 boyunca gezmesine ve bu gezintisinden aktarmak istediklerini yaziya
dokmesine sebep olmustur. Onu takip edenlere yol gosteren, gastronomi ve turizmi
iliskilendiren Archestratus’a “gastronominin babasi” ve ‘“gastronomi turizminin

babasir” gibi tanimlamalar yapilmaktadir (Frost vd., 2016).

Sair Archestratus’un bahsi gecen eserinin orjinali giiniimiize ulasamamuis, esere
M.S. 200 yilinda Athenaeus’un eseri olan bir kitaptaki alintilar izerinden ulagilmigtir
(Santich, 2004). S. Wilkins ve S. Hill isimli aragtirmacilar hangi yiyecegin nereden
alinmas1 ve hangi islemlere maruz kalarak tiiketilmesi gerektigi konusunda bilgilere
Athenaeus’un eserlerini inceleyerek ulasmistir. Bu arastirmalart  yaparken
Archestratus’un eseri “Gastronomia”nin gastronominin temelini atan eser oldugu ve
gelecegine 151k tutacagini ifade etmislerdir. Arastirmacilarin ifadelerinden yola

cikilarak Archestratus “gastronomik sair” olarak tanimlanmistir (Dalby, 1995).



Gastronomi kavraminin Archestratus’un kullaniminin ardindan ikinci kullanimi1
1803 senesinde Fransiz sair Joseph Bercholux tarafindan olmustur. Sair Bercholux
“La Gastronomie, Poéme” bashgmi kullanmis, 15 ylizyildir giindeme gelmeyen
kavrama tekrardan hayat kazandirmistir (Santich, 2004). Aym1 zamanda sair
Bercholux “Gastronomie ou [’homme des champs a table” (Gastronomi ya da
Tarladan Sofraya Insan) isimli eserinde gastronomi kavramini “giizel ve nitelikli
yemek yeme sanat1”, gastronom sOzciiglinii ise “iyi yemekten anlayan kisi” olarak

tanimlamistir (Tez, 2015).

19. ylizyilda Fransa’daki yemek sevdalisi olan ancak iyi yemek nedir bilmeyen
burjuvalar ve aristokratlar yeni bir kavramin olusmasina sebep olmustur. Yeni bir rol
kavrami olarak ortaya ¢ikan bu kavram “yemek elestirmenligi” olarak kayitlara
geemistir.  Yemek elestirmenliginin Onciliigiinii  Alexandre Balthazar Laurent
Grimod de La Reyniére ve Jean Anthelme Brillat-Savarin gibi halkin tiim siniflarina
hitap eden kisiler yapmistir. Bu yemek elestirmenleri iyi yemek nedir sorusunun
cevabini vererek kistaslar belirlemis ve rehber niteliginde bilgiler sunmuslardir. Bu
yazarlar; Jean-Anthelme Brillat-Savarin (1755-1828), Alexeandre-Balthazar-Laurent
Grimod de La Reyniére (1758-1833), Marie-Antoine Caréme (1784-1833), Alexis
Soyer (1809- 1858), Charles Pierre Monselet (1825-1888), George Augusto Escoffier
(1846-1935) olarak belirtilebilmektedir (Tez, 2015). Jean-Anthelme Brillant- Savarin
‘in en biiyiik hedefi mutfak sanatinin bir bilim dali olarak kabul edilmesi olmustur.
Bu amac¢ dogrultusunda “Physiologie du Goiit ou Meéditations de Gastronomie
Transcendante” (Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler)
kitabin1 yayimlamistir (Brillat-Savarin, 2015; Poulain, 2005). Yemek yeme kiiltiirii
ile ilgili rehber niteligi tasiyan bu kitapta menii tasarlanmasi, sarap yemek

eslestirmeleri ve misafir agirlanmasi gibi bir¢ok baslik ele alinmistir (Santich, 2004).

Jean-Anthelme Brillant- Savarin ile ayn1 dénemlerde ¢alisma gerceklestiren
Grimod de la Reyniére, “L ‘almanach des gourmands” (Gurmelerin Almanagi) isimli
yiyecek icecek isletmeleri ve restoranlari kapsayan rehber ortaya koymustur. Yaym
hayati dokuz sene siirmiis ve sekiz ciltten olusmus bu calisma gastronomi alaninda
pratik ve teorik bilgileri igermistir. Marie-Antoine Caréme ise kiiglik yaslarda
pastanede calisarak sektore baslamis, yetenegi fark edilerek Napoléon Bonaparte’in
ascist olarak calismaya devam etmistir. Caréme ‘“‘espasgnole, tomato, béchamel,
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veloute ve hollandaise” gibi soslar1 bes ayri kategoride ele almistir. Gastronomi ile
ilgili birgok eser ortaya koymus, yemek pisirme ve servis eylemlerini sanat olarak
degerlendirmistir. Bu eserlerden bazilar1 “Le pdtissier royal parisien” (Parisli
Kraliyet Pastacisi, 1815), “L’art de la cuisine francaise au dixneuvieme siecle” (On
Dokuzuncu Yiizyilda Fransiz Mutfagi Sanati, 1833-1835) olarak siralanabilir (Tez,
2015; Poulain, 2005).

Caréme, Fransiz devrimi ile olusum gostermis modern mutfagin gereklerini
sistematik hale getirmeye caligmig, cazibeli, diizenli ve ekonomik bakis agist
toplumun disiincelerini etkilemistir. Bu sayede mutfak kiltiiriiniin gelisimi
hizlanmis, gida isleme teknikleri modernlesmistir. Ayrica mutfak tiniformasi ile ilgili
calismalar gerceklestirmis, yanma vb. kazalarin etkilerini azaltmak amaciyla citcith
pantolon ve ayak bilegi giivenligi icin ¢ift katli paca hakkinda fikirler sunmustur.
Mutfakta iiretim yapan asg¢ilarin giymesi i¢in sapka, pantolon ve as¢1 ceketi
tasarlanmasina katki saglamustir (Ozbay, 2017). Tasarlanan as¢1 sapkasi giiniimiizde
hala kullanilmakta ve yumurtanin 100 ayr1 pisirme teknigini sembolize etmektedir
(Giirsoy, 2014). Caréme egitim merkezli hareket ederek gastronominin daha
profesyonel hale gelmesine katki saglamis, vefatinin ardindan eserlerini gastronomi

tarthinin mirasi olarak birakmistir (Beauge, 2012).

George Augusto Escoffier, Caréme’in baglatmis oldugu ve temellerini attig
“haute cuisine” (modern mutfak) akimin1 daha iyi bir noktaya tagimistir. Escoffier’e
“Krallarin Ascibasist ve Ascibasilarin Krali” gibi lakaplar takilmis, 1903 yilinda “Le
Guide Culinaire” (Yemek Pisirme Rehberi) isimli eseri yayimlamistir (Gisslen,
2021). Modern mutfak akiminin ardindan 1960°l1 yillara gelindiginde “nouvelle
cuisine” (yeni mutfak) akimiyla geleneksel mutfagin yemeklerini ve karmasa
icindeki pisirme tekniklerini modernize ederek gastonominin gelisimine katki
saglamistir. Ayni donemlerde devrim niteligi tasiyacak faaliyetlerde bulunmus,
kadinlarin yaninda erkek olmadan rahat sekilde yemek yiyebilecegi restoranlar

olusturmustur (Tez, 2015).

Escoffier’in bir diger onemli eylemi, yiyecek ve iceceklerin servis diizenini
siralamas1 ve modern menii tasarimi olmustur. Menii igeriklerini sadelestirip diizene

sokmasi, mutfak icerisindeki organizasyon yapisinda da sadelesmeye gidilmesine



etki etmistir. Ascilik meslegini bir sanat olarak degerlendiren Escoffier, meslegin
bilimsel temeller ile korunmasi gerektigini savunmus, recetelerin olusturulmasi ve
devamliliginin saglanmasi icin caligmalar gergeklestirmistir. Tim bu c¢abalar
sayesinde toplum tarafindan “en yenilik¢i as¢ibas1” olarak kabul edilmistir (Ozbay,

2017).

Gastronomi bilimi siirekli olarak gelisim gostermis ve ge¢misten giiniimiize
degin tiim stireglerde farkl kiiltiirlerin ve zevklerin etkisi altinda kalmistir. Bu durum
gastronominin bir kiiltiir birikimine sahip oldugunu kanitlamaktadir. Her gegen giin
bu birikim deger kazanarak gelismekte, gelecek nesillere aktarilmasim igin caba
gosterilmektedir (Richards, 2003). Gastronominin bir bilim olarak gelisim
gostermesi beraberinde farkli birgok kavramin daha olugsmasmi saglamistir. Bu

kavramlardan bazilar1; gastronom, gurme, gurman ve degiistatordiir (Ozseker, 2016).

Gastronom, midesine diiskiin yeme igme meraklisi, damak zevki olan uzman
kisiler olarak tamimlanabilmektedir. Ayrica gastronomi alaninda egitimini
tamamlamis kisiler de gastronom olarak nitelendirilmektedir (Uyar ve Zengin, 2015).
Mutfak ve yemek konusunda yetkinlige sahip olan bu kisilerin halki egitici ve

arastirmact yonleri gelismis olmalidir (Giirsoy, 2014).

Gurme, yiyecekleri bilingli sekilde ve keyif alarak tiiketen kisileri
tanimlamaktadir (Perez-Rodrigo ve Aranceta-Bartrina, 2021). ilk olarak “gourmand”
olarak ortaya c¢ikan bu kavram, sarap servisinde gorevli garson anlamina
gelmekteydi. Zamanla anlam degistirerek yiyecekler ve igecekler konusunda uzman
kisilerin tanimlanmasinda kullanilmaya baslanmistir. ilk anlamin1 yitirmeyen sadece
anlam genislemesine ugrayan gurme kavrami, 6zellikle sarap iizerine uzmanlik elde
eden kisiler i¢in kullanmildigi goriilmektedir. Giliniimiizde en ¢ok yemek

degerlendirmesi yapan uzmanlar i¢in kullanilmaktadir (Dilsiz, 2010).

Degiistasyon kavrami, ¢ogunlukla i¢eceklerin kismen de yiyeceklerin tadimini
yapilarak renk, koku, doku vb. kriterlerin degerlendirme siirecini kapsamaktadir
(Uyar ve Zengin, 2015). Degiistator ise, tat duyular1 oldukca gelismis, yiyeceklerin
ve iceceklerin tadimini gerceklestirip en ince ayrintisina kadar yorumlayabilen tadim

uzman kigidir (Karakan, 2021).



Gurman ise gurme kavraminin tam tersine haz almak igin degil doymak
bilmeden yemek yiyen, obur kisileri tanimlamada kullanilmaktadir (Oztiirk ve
Giiven, 2018). Baska bir anlami ise karnini doyurmak igin sagliksiz beslenen,
tiretimde hijyen sartlarina dikkat etmeyen, yemegin sunumu ve lezzeti gibi kriterleri

dikkate almayan kisiler olarak literatiirde yer almaktadir (Uyar ve Zengin, 2015).

1.2. Gastronomi Akimlari ve Trendleri

Gastronomi alaninda giliniimiize kadar bircok reform gerceklesmis, akimlar
ortaya ¢ikmistir. Mutfaklarda yasanan bu reformlar birgok tilkede asc¢ilar tarafindan
benimsenmistir. Mutfak akimlari, bazen kisa siireler trend olurken bazen de uzun
siireler ascilar1 ve mutfaklar etki altinda birakmistir. Bu akimlarin olusmasinda etkili
olan bir¢cok etken vardir. Bunlar toplumun sosyo-kiiltiirel yapisi, modern diinya
diizeni, estetik kaygilar1 ve sanat1 konumlandirdiklar yer ile ilgilidir. Ayrica olusan
akimlarin hepsi gastronomi bilimini etki altina alarak birbirini tamamlar sekilde
ilerleyis gostermistir. Rafine mutfak, yenilik¢i mutfak, avangart mutfak, molekiiler
mutfak, NbN mutfak, digital gastronominin her biri ayr1 ayri etkiler birakmisg ve

birakmaya devam etmektedir(Akmese, 2023; Aksoy ve Uner, 2016).

Rafine mutfak kelime anlami olarak “yiiksek sinif mutfagi” veya “iistiin gida”
olarak literatiirde yer almaktadir. Marie-Antoine Careme tarafindan ortaya ¢ikan

rafine mutfak gastronomi alaninda bir inovasyon modeli olarak ortaya c¢ikmistir

(Buford, 2013).

Mutfaklarda siklikla kullanilan agir Fransiz soslarinin yerine daha dengeli ve
hafif sos tiirlerinin olusturuldugu bir donemdir. Tat, lezzet ve sunumu bir arada
barmdiran bu mutfak akimi ile 6zellikle etlerin yenilik¢i pisirme teknikleriyle servisi
gerceklestirilmistir. Ayrica tuzlu yiyeceklerden sonra tatli yiyeceklerin servis
edilmesi diizeni de bu donemde benimsenmistir. Daha Oncelerde kullanilmayan

aromatik bitkiler ve otlar yemeklerde kullanilmaya baslanmistir (Teel, 2010).

Yenilik¢i mutfak akiminin Onciisii “Bocuse d’or Akademi” kurucusu olan
Fransiz uyruklu sef Paul Bocuse’dir. Yenilik¢i mutfak akimi, farkli donemlerde

sefler tarafindan kabul goriip klasik mutfagin diizenine yeni bir alternatif sunmak i¢in



ortaya ¢ikmistir. Bu mutfak akiminda uyulmast beklenen on ayri manifesto yer

almaktadir. Bu manifestolardan ilgi ¢eken bazilar1 sunlardir;
- Sefler her zaman taze, lezzetli ve kaliteli {irtin kullanmalidir.
- Meniilerde yer alan yemeklerin sayis1 azaltilmalidir.

- Yenilik¢i mutfak ile hazirlanan yemeklerin tabak prezantasyonu

saglanmali ve estetigi géze hitap etmelidir.

- Sefler kendini siirekli gelistirmeli, yaraticiligini kaybetmeden

yenilikgi tabaklar ¢ikartmalidir (Freedman, 2008).

Yenilik¢i mutfak akiminda lezzetten daha ¢ok gorsellik 6nem tagimaktadir. Bu
akim ile porsiyonlar kiiciiltiilerek daha minimal tabaklar hazirlamak amag¢lanmistir.

Ayni zamanda tabaklarin degerleri artmis, fiyatlar1 yiikselmistir (Giiran, 2011).

Avangart mutfak akimmin en basinda gelen isim Fransiz sef August
Escoffier’dir. Uzun yillar Escoffier’in onciiliik ettigi avangart mutfak akiminin temel
amaci, var olan mutfak akimlarinin daha iyisini ve en yenisini ortaya koymaktir.
Tiim akimlarda goriilen inovasyon saglama g¢abasi avangart mutfak akiminda da
etkisini gostermektedir. Estetik kaygilarin olusmasi ile avangart mutfagin dogusu
tetiklenmistir. Avangart mutfak, klasik mutfak akimini kabul eden ancak yeniliklere

acik bir akim olarak nitelendirilmektedir (Rao vd., 2003).

Molekiiler mutfak akimi hari¢ diger tiim mutfak akimlar ascilar tarafindan
ortaya ¢ikmistir. Fizik Profesorli Nicolas Kurti tarafindan baslatilan molekiiler
gastronomi akimi, gastronomi bilimi ile fizik ve kimya bilimlerini bir arada ele
almaktadir. Bu bilim dallarinin harmanlanarak ele alindigi yeni bir bilim dali olan
molekiiler gastronomi, teknik bakimindan olduk¢a zengindir (Peterson vd., 2006).
Molekiiler gastronomi, gidalarin sahip oldugu ozelliklerin fiziksel ve kimyasal
reaksiyonlara ugrayarak form degistirmesi ile goriilen teknikleri kapsamaktadir. Bu
teknikler tabak tasarimi ve kompozisyonu olusturulurken kullanilabilmekte, yaratici
sunumlar yapilabilmektedir (Akmese, 2023). Molekiiler gastronomide uygulanan

baz1 teknikler ve igerikleri Tablo 1’de yer almaktadir.
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Tablo 1. Molekiiler Gastronomide Uygulanan Baz1 Teknikler ve Igerikleri

Teknik Ad1
Sous-vide

Powderizing haline

getirme)

(Toz

Deep Freezing
dondurma)

(Derin

Jellestirme

Spherification (Kiire haline
getirme- Kiireleme)

Emiilsifiye etme

Transglutaminaz
(Birlestirici
Thickening (Kivamlastirma)

Icerigi

Istya dayanikli plastik paketlerin igerisine gidalarin yerlestirilip
ardindan vakumlanip sabit 1sida pisirilmesi islemidir. Bu islem
gidalarin aromalarin1 ve besin degerlerini kaybetmeden pismesini
saglamaktadir.

Cikolata, karamel, zeytintagi vb. bircok gidanin “maltodextrin”
ilavesi ile toz haline getirildigi islemdir. Maltodextrin patates, misir
veya piring nisastasindan elde edilen bir polisakkarittir.

Sivi nitrojen ile gidalarin -195.8 derecede dondurulmasi islemidir.
S1v1 nitrojen ile donan gidalar hava ile temas ettiginde siv1 nitrojen
buharlasarak gida yenilebilir duruma gelmektedir.

Gidalarin igerisine agar agar, jelatin, tara gam, gellan gam vb.
maddelerin eklenerek akigkanliginin azaltilmasi, kivamlandirilmasi
islemidir.

Gidalarim o6zelligine gore (asiditesi, kalsiyum orani vb.) sodyum
aljinat, agar agar, kalsiyum glukat, laktat eklenmesiyle sivi
maddenin dis yiizeyinin zarla kaplanmasi, kiire ya da yuvarlak sekil
almasini saglayan yontemdir.

Soya lesitini gibi maddelerin kullanilarak normalde birbiriyle
karigamayan yag ve su gibi maddelerin karigsmasini saglayan
yontemdir.

Protein degeri yiiksek gidalarin, farkli et tiirleri ile birlestirilmesi
islemidir.

Salata ve yemek soslarinda kivam arttirict olarak xanthan gam

maddesinin kullanilmasi iglemidir.

Kaynak: Ozdogan (2014); Sarusik (2017)

Tablo 1’te goriildiigii iizere molekiiler gastronomi biliminin uygulanabildigi
bircok gida bulunmaktadir. Gidalarin fiziksel veya kimyasal olarak degisime
ugramastyla tiiketicilerin deneyimleme arzusu ortaya c¢ikmaktadir. Bu meraki
giderme amaciyla tiiketiciler yliksek maliyetleri géze alarak molekiiler gastronomi

uygulayan yiyecek i¢ecek isletmelerini tercih edebilmektedirler.

Molekiiler gastronominin tamamlayicisi olarak dogal bilesiklerle yemek yapma
yontemine dayanan bu teknige “Note-by-Note mutfak” adi verilmektedir (Cifci ve
Demirkol, 2019). NbN mutfak terimi ilk olarak 1994 senesinde Scientific American
dergisinde kullanilmistir. Sonrasinda molekiiler gastronominin kurucularindan Herve
This 2014 senesinde “Note-by-Note Cooking: The Future of Food” adinda kitap
yayimlamistir. Herve This, geleneksel yemek hazirlama metodlarinda karigim olarak
yer alan bilesiklerin kullanildigin1 ve bu eylemi geleneksel enstiirmanlarla ¢alinan bir
miizige benzettigini belirtmistir. NbN mutfagi bu sebeple yalniz notalar kullanilarak

yapilan akustik bir miizik olarak yorumlamistir (This, 2014). Bu yorumlama ile

11



“Note by Note” (notalarla yapilan) isminin kullaniminda karar kilmiglardir (Evert,

2012).

NbN mutfak dogada kendiliginden var olamayan ve bitkiler ile hayvanlarin
doku yapisinda yer alan bilesiklerin ayrigtirilarak yeni bilesimlerin olusturulmasina
dayanmaktadir (This, 2016). Birgok alanda kullanilan bu yontemin mutfaklarda da
uygulanabilirliginin saglanmasini ilk olarak Herve This amaglamistir (Evert, 2012).
Giliniimiizde ise molekiiler mutfak c¢alismalarimin azalacagi ve devaminda NbN
mutfagin gelisim gosterecegi diisiiniilmektedir. Bu noktada ornek olarak Herve
This’in NbN mutfak yontemi ile ilgili uygulamalardan biri olan vanilya bitkisinin
(gubugunun) yerine vanilin sekeri kullanilmasi verilebilmektedir. Bu ve benzeri
yontemlerin maliyetin diisiliriilmesine katki saglayacagini belirtmek miimkiindiir

(This, 2012).

NbN mutfak teknigi ile ilk yemek Fransiz sef Pierre Gagnaire tarafindan 2009
yilinda Hong Kong’da uluslararasi boyutta tanitilmistir. Ardindan 2010 y1li itibariyle
Paris’te yer alan “Le Cordon Bleu” ascilik okulunda her yil 6zel olarak NbN yemegi
organize edilmektedir (Cif¢ci ve Demirkol, 2019; Ashley, 2013). Paris’te bulunan
“Paris Institute of Technology for Life Food and Environmental Sciences
(AgroParisTech)” isimli Herve This’in yoneticisi oldugu arastirma enstitiisiinde her
yil diizenli olarak NbN mutfak konseptli yemek yarismasi diizenlenmektedir
(AgroParisTech, 2018). irlanda’ da ise Dublin Teknoloji Enstitiisii’nde bulunan
“Mutfak Sanatlar1 ve Gida Teknolojisi” boliimiinde (Dublin Institute of Technology
(D.I.T.), the School of Culinary Arts and Food Technology) molekiiler gastronomi
dersi lisans ve yiiksek lisans 0gretim planina dahil edilmistir. Ayn1 zamanda NbN

mutfak uygulamalar da etkilesimli sekilde islenmektedir (DIT, 2018).

Dijital devrim ile dijital teknolojilerin yagamin her alaninda kullaniminin arttig1
goriilmektedir. Hizli sekilde gelisim gosteren dijital teknolojilerin mutfaklarda da
kullanim alan1 geniglemis, internet baglantist ve akilli telefonlar ile uyumlu
teknolojik cihazlar “dijital” kavrami ile farkli bir boyut kazanmistir (Gliner ve
Aydogdu, 2022). Giinlimiizde ev tipi ve endiistriyel tip dijital cihazlar yaygin olarak
kullanilmaktadir. Ozellikle kontrol edilebilen akilli buzdolaplari, firmnlar, kahve

makineleri bircok evde ve restoranda bulunmaktadir. Endiistriyel mutfaklarda
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cikolata, tatli ve pasta hazirlanmasi ile siislenmesinde ii¢ boyutlu yazicilarin
kullanimi goriilmektedir. Tim bu gelismelere ragmen bir yemegin hazirlanabilmesi
i¢cin yikama, ayiklama, kesme, dograma, karistirma, pisirme ve tabaklama gibi birgok
prosesin uygulanmasi karmasik bir siire¢ oldugundan dijital mutfaklarin gelisimi bir

noktada sinirlanmaktadir (Aksoy ve Uner, 2016).

Dijital cihazlarin tasarimi ve kullanimi yeni olmamakla birlikte uzun siiredir
caligmalar1 devam etmektedir. Kendi kendine yemek hazirlayabilen ilk dijital makine
patentini 2001 senesinde Nanotek Instruments Inc. Sirketi almig ancak tasarim
sathasindan iiretim sathasina gegis saglanamamistir. Philips ve Electrolux firmalari
da tasarima sahip olmalarina ragmen heniiz bu tasarimlarin1 hayata gecirmedigi
goriilmektedir (Sun vd., 2015). MIT Media Lab. ise “Cornucopia” isminde bir proje
kapsaminda yemek {iiretim proseslerini (karistirma, dograma, pisirme VDb.)
saglayabilen ti¢ ayri dijital cihaz gelistirmistir. Bunlardan ilki “The Virtuoso Mixer”
(virtiioz mikser), ikincisi “The Digital Fabricator” (dijital {iretici), ligiinciisii de “The
Robotic Chef” (robotik sef) tasarimlaridir. Diger dijital cihazlarda da oldugu gibi bu
cthazlar i¢inde herhangi bir prototip gelistirilmemis, tasarimin Gtesine gecilememistir

(Zoran ve Coelho, 2011).

Giliniimiizde yiyecek icecek isletmeleri misafirlerin yeme igme deneyimlerini
essiz ve Ozel hale getirmek i¢in bilim ve teknolojinin firsatlarindan faydalanmaktadir
(Aksoy ve Akbulut, 2017). Servis personellerinin olmadigi, servis hizmetinin
robotlar ve otomasyon sistemleri araciligi ile yapildig1 yiyecek icecek isletmeleri ile
karsilasmak  miimkiindiir. Misafirlerin  dijital ekranlar {izerinden siparis
olusturabildigi ve siparisi robotlarin hazirlayarak sundugu inovatif restoranlarin
sayisi, teknolojinin geliserek mutfaklara girmesi ile artmaya baglamigtir. Arttirilmig
gerceklik uygulamalari, 3D yazicilar, elektronik meniiler ve robotik uygulamalar gibi
isletmelere rekabet avantaji sunan teknolojiler miisterilere farkli deneyim imkani

sunarak memnuniyeti arttirabilmektedir (Ibis, 2022).

Gastronomi biliminin deger kazanmasiyla beraber 20. ylizy1l itibariyle yiyecek
icecek endiistrisinde gelisim ve degisimler yasanmistir (Karamustafa vd., 2016). Bu
degisim ve gelisimler beraberinde farkli bir¢ok trendin olugsmasina sebep olmustur.

Ortaya cikan trendlerin bir¢ogunun temelde yasanan gida sorununa alternatifler ve

13



¢Oziimler iiretmek icin olustugu goriilmektedir. Artan niifus ile hayvansal ve tarimsal
gidalarin yetersiz gelmesi, susuzluk ve kirlilik gibi olumsuzluklarla miicadelede

stirdiiriilebilir trendlerin 6nemi artmistir (Kurgun, 2017).

Gastronomi biliminin sahip oldugu dinamik yap1 sayesinde yiyecek icecek
isletmeleri misafirlere farkli ve 6zgiin deneyimler sunmak amaciyla zamana uyum
saglayip stirekli donilistim i¢ine girmektedir. Yalnizca tiiketilen iiriin ile kalmayan bu
degisim, restoran konsepti, mutfak yonetimi ve yeni {irtinlerin meniiye dahil olmasi
gibi tiiketici aliskanlik ve beklentilerine gore degiskenlik gostermektedir (Unilever,
2022). Olusan trendler birgok avantaji beraberinde getirmekte, yiyecek icecek
hizmeti sunan isletmeler trendlere uyum saglayarak kar ve talep artist
potansiyelinden faydalanabilmektedir. Trendler iginde en talep gérenlerden biri Fast
Food olmustur. Hizli ve pratik sekilde hazirlanip servis edilen yemek {iiretim
sistemine fast food adi verilmektedir. Alternatif beslenme odakli bir trend olan fast
food iiretim sistemi, yogun tempoda c¢alisan kisilerin yemek ihtiyaclarini
karsilayabilmek adina tercih ettigi kolay ve hizl erisilebilir bir gastronomi trendidir

(Akcadag ve Bozkurt, 2019).

Diinya genelinde bir¢ok fast food isletmesi faaliyet gostermektedir ve genel
olarak zincir isletmelerden olusmaktadirlar. Fast food isletmelerinin ilk olusumu
1920’li yillara dayaniyor olsa da yaygimlasip gelisim gostermesi zaman almis,
1950’11 yillarda ilk zincir fast food isletmesi McDonalds markasi olmustur (Yildiz ve
Yilmaz, 2020). Ardindan Burger King, Kentucky Fried Chicken gibi isletmeler
kurulmustur. Bu hizli yemek sisteminde en ¢ok iiretimi yapilan ve servis edilen
meniiler hamburger, patates kizartmasi ve kola ii¢liisiinden olusmus, pizza, doner,
pide ve lahmacun gibi iiriinlerin de tiiketimi gergeklesmistir (Ozdogan vd., 2016;

Ozgelik ve Siiriiciioglu, 1998).

1.3. Michelin Rehberi

Michelin rehberi 1889°lu yillara dayanan bir ge¢mise sahiptir. Bir lastik
fabrikasinin kurucusu olan André ve Edouard Michelin tarafindan Fransa'daki
Clermont-Ferrand'da olusturulan bir rehberdir. ilk olarak lastiklerin yaninda verilen
ve 400 sayfalik reklam igceren rehber niteligi tasiyan kilavuz olarak ortaya ¢ikmistir.

Bir¢ok kitleye ulasan bu rehber bir siire sonra kirmiz1 renge boyanmis, gezginlerin
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seyahatlerini daha kolay planlamalari ve siiriiciilerin seyahatlerini gelistirmeleri
amaciyla kullanilmistir. Bu rehberin olusturulmasindaki en temel amaclardan birisi
de lastik satiglarin1 artirmak olmustur ¢iinkii kullanigh bilgiler igeren bu rehberin
gezginleri tesvik edecegi diisliniilmiistiir. Rehberin iceriginde “haritalar, lastigin
nasil degistirilecegi, benzinlikler hakkinda bilgiler ve harika bir aksam yemegi
yiyebileceginiz veya kalabileceginiz lokasyonlarin listeleri” bulunmaktayd: (Bilge

vd., 2021; Michelin Guide, 2023a).

Rehberin yaklasik yirmi yil boyunca {icretsiz olarak dagitimi gergeklesmis
ancak Andre Michelin'in, bir lastik¢iye ugradiginda rehberin tezgah ayagini
sabitlemesi amaciyla kullanildigin1 gordiigi anda durum degisiklik gostermistir.
“Insan sadece para ddedigine gercekten saygt duyar” ilkesi dogrultusunda 1920 yili
itibariyle yeni Michelin Rehberi piyasaya sunulmus ve yedi franka satilmaya
baslanmistir (Michelin Guide, 2023a). 1926 senesinde ise Michelin kardesler
tarafindan gecmiste “gizemli aksam yemekleri ekipleri” olarak anilan, giiniimiizde
ise “bagimsiz restoran miifettis ekibi” olarak adlandirilan ekipler kurularak etik bir
restoran Odillendirilme sistemi gelistirilmistir. Kalite standartlarin1 her noktada
saglayabilen isletmelere yildiz verilmesi ile baslayan odiillendirme sistemine
gecilmistir. Ortalama bes yil sonrasinda ise sifir, bir, iki ve ii¢ yildiz hiyerarsisi
gelistirilmis ve 1936 senesinde ise yildizli siralama kriterlerinin siralamasi

yayinlanmustir (Bilge vd., 2021; Michelin Guide, 2023a).

Michelin Rehberi’nin giiniimiizde en ¢ok satanlar listesine girerek diinya
capinda ii¢ kitada 35’1 askin bolgede 30 milyondan fazla satis1 gergeklesmistir ve
15.000’den fazla restoran degerlendirmesini icermektedir. Michelin kardeslerin ileri
gorigliiliigii ile yiiksek ilgi toplayan bu rehber sisteminin siiriis deneyimini, turizmi
ve unutulmaz deneyimleri erisilebilir kildigin1 ifade etmek miimkiindiir (Michelin
Guide, 2023a). Michelin Rehberi giiniimiizde prestij kazanarak kabul gérmiistiir.
Ayni zamanda bu rehber sistemi yiyecek icecek isletmeleri tarafindan isletmenin
gelecegini belirleyen bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Isletmelerin yildiz
almast ve aldig1 yildizi kaybetmeden siirdiirebilmesi yiyecek icecek sektorii
bakimindan 6nem tasimaktadir. Y1ldiz kaybetmesi durumunda isletmenin kapanmasi
ve asc¢ibasinin biiyilik hiisrana ugramasi muhtemel olarak goriilmektedir (Snyder ve
Cotter, 1998).
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&3

Michelin Yildizi Nedir

En saygin sefler tarafindan takdir goren ve sadece en iyilere layik
goriilen mekanlar. Michelin Yildizi almak bir restorantin kaderini
degisgtirebilir

&3 ERE3 &3 ER &

Yuksek kalitede yemek Muhtesem yemek yapilan Ziyaret etmeye deger
yapan, gitmeye deger bir gidilmesi gereken bir benzersiz yemekler yapan bir
mekan. mekan mutfak.

Sekil 1. Michelin Yildiz Smiflandirmasi
Kaynak: Gurmecenter (2023)

Michelin rehberine dahil olan yildiz sisteminde bir yildiz “alaninda ¢ok iyi bir
restoran”, iki yildiz “éyle miikemmel bir yemek ki kesinlikle rotanizi degistirmenize
degecek”, i¢ yildiz “fevkalade bir mutfak, 6zel bir yolculuga deger” anlamlarina
gelmektedir. Michelin yildiz1 yalnizca ¢ok liiks restoranlara verilmemekte, o6zellikle
yemeklerde kullanilan malzemelerin tazeligi, kalitesi ve dogallig1 kriterler arasinda
onem tagimaktadir. Restoran sefinin mutfagina hakim olmasi, misafirin 6dedigi
ticretin karsiligini alabilmesi, siirekli bir hizmet kalitesinin saglanmasi gibi

degerlendirmeler yildiz verilirken dikkate alinmaktadir (Bilge vd., 2021).

Ik kez 2022 yilinda Istanbul merkezli restoranlar Michelin y1ldiz1 almaya hak
kazanmiglardir. Bu durum Tiirk mutfaginin uluslararasi arenada taninmasinda 6nemli
bir adim olmustur. 2022 yilinda Istanbul'da dort restoran birer Michelin yildizi
kazanmiglardir: "Mikla", "Nicole", "Neolokal" ve "TURK Fatih Tutak". Ayrica,
"TURK Fatih Tutak" aymi yil iginde iki Michelin yildizina layik goriilerek bu
basariy1 gosteren ilk Tiirk restorant olmustur. 2023 yilinda, Michelin yildiz1 kazanan
restoran sayisinda artis goriilmiis ve ddiiller sadece Istanbul ile siirli kalmamustir.

Bodrum, "Finesse Bodrum" ve "Magakiz1" restoranlariyla yildiz kazanmistir.
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Istanbul’da "Araka", "Alléno Istanbul", "Aqua" ve "Serica" gibi yeni restoranlar da 1
Michelin yildiz1 almaya hak kazanmiglardir. Bu yiikselisle birlikte Tiirkiye’ nin
Michelin yildizli restoranlar1 sayist artmis, iilkenin farkli bolgelerinde gastronomi
turizmi igin cazibe merkezleri olusmaya baslamistir(Andas ve Aymankuy, 2024,
Michelin Guide, 2023a).

Tirkiye’nin Michelin Rehberi’nde ki basarisina bakildigi zaman, {ilkenin
gastronomi sahnesinde kayda deger bir yiikselis gosterdigi goriilmektedir. 2023
yilinin 6diilli restoranlart basarilarin1 2024 yilinda da devam ettirmislerdir. 9 Kasim
2023 yilinda 2024 odiilleri arasma Bodrum ve Izmir’de eklenerek Izmir'de 15,
Bodrum'da 19 olmak {izere toplam 111 restoran {lilkemizden listeye giris
yapmislardir. Bodrum'da 2, Izmir'de 3 restoran bir Michelin yildiz1 &diiliine layik
goriilmiis, Istanbul'da da 2 yeni kurulus onurlandirilmistir. 4 restoranda Michelin

Yesil Yildizin1 almaya hak kazanmistir (Michelin Guide, 2024a).

2024 yilinda 6n plana ¢ikmis olan Izmir ve Bodrum’a baktigimiz zaman
Michelin Yesil Yildiz ile siirdiiriilebilirlik konusunda 6diil alan restoranlarin sayisi
bu sehirlerde ki restoranlarin gdsterdigi basariyla artmustir. Izmir’in Urla bdlgesinde
"OD Urla" hem Michelin yildiz1 hem de Yesil Yildiz alarak siirdiirtilebilir tarim ve
¢evre dostu mutfak uygulamalariyla 6diillendirilmistir. Ayrica, "Hi¢ Lokanta" ve
"Vino Locale" gibi diger Izmir merkezli restoranlar Yesil Yildiz alarak bu alandaki
farkindaliklarmi ortaya koymuslardir. istanbul ve Bodrum’da da 6diil alan restoranlar
Tiirkiye’nin gastronomi sahnesindeki siirdiiriilebilir biiylimenin bir isareti olarak
ifade edilmistir. Ayrica, Tiirkiye'nin Michelin Rehberi'nde kazandigi basarilar,
ilkenin gastronomi sahnesinin uluslararasi ¢apta biiyiidiigiinii ve Tirk mutfaginin
yaratici ve siirdiiriilebilir bir yaklasimla tanitildigin1 gostermektedir. 2022 yilinda
baslayan bu siire¢, 2024 yilina kadar restoran sayisinda ve ddiillerin cesitliliginde
onemli bir artisa yol agmistir. Michelin Yesil Yildiz, Bib Gourmand ve Michelin
yildiz1 gibi farkli kategorilerde odiillerle Tiirkiye, gastronomi diinyasinda énemli bir

oyuncu haline gelmistir(Andas ve Aymankuy, 2024; Michelin Guide, 2023a).
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1.3.1. Michelin Yesil Yildiz

Michelin Yesil Yildiz, 2020 yilinda “Michelin Rehberi Fransa” segimleri
lansman1  gerceklestirilirken tanitimi yapilan ve giinlimiizde rehber se¢imi
gerceklestirilirken uygulanan bir Michelin riitbesidir (Michelin Guide, 2023b). Her
sene yenilenen bir riitbe olan yesil yildiz, siirdiiriilebilir gastronomi faaliyetlerine
onem veren isletmelere verilmektedir. Yesil yildiz alan restoranlarin siirdiiriilebilirlik
eylemlerini istikrarli sekilde gerceklestirmesi ve dogaya olan saygisi onlar1 6zgiin
kilmaktadir. Ekosisteme kars1 duyarli olan bu restoranlarin tespit edilmesi esnasinda
hazirlanan yiyecek ve iceceklerin mevsime ait gida irilinlerinden olusmasi, kaliteli
olmasi, besin degerlerini kaybetmeden islenmesi ve biitiin siiregleri 6zenle gegirmis
olmasi dikkate alinmaktadir. Bu unsurlar1 saglayan restoranlar, miifettislerin raporlar

dogrultusunda “Michelin Yesil Yildiz” ile onurlandirilmaktadir (Kizileik ve

Akytirek, 2021; Michelin Guide, 2023Db).

Sekil 2. Michelin Yesil Yildiz
Kaynak: Michelin Guide (2023b)

Michelin rehberine giren yesil yildizli restoranlarin, siirdiiriilebilir gastronomi
noktasinda rol model restoranlar oldugu ifade edilebilmektedir. Cevresel farkindalik
yaratan ve aksiyon almak isteyenlere somut drnek olusturan yesil yildizli restoranlar,
eko-sorumluluk temelli yemek deneyimi sunmaktadir. Yesil yildizli restoranlar
misafirlere yalnizca lezzetli yemek sunmayip ayni zamanda farkindalig: yiiksek bir

gastronomi vizyonu aktarmaktadir (Michelin Guide, 2023b).

Yesil yildiz sistemi alanda bulunan miifettislerin gozlemleri dogrultusunda 6ne
siiriilmiis ve Michelin rehberi ekibi tarafindan da gastronomi ile 6zdeslesmesi

sebebiyle kabul edilmistir. Yesil yildizli restoranlar hem tiiketicilere hem de
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profesyonellere siirdiiriilebilir gelisimin olumlu yonlerini aktarmaktadir. Ayni
zamanda toplumda farkindalik olusturarak daha yesil bir diinya i¢in harekete
gecilmesine katki sagladigi da diisiinlilmektedir. Restoranlarin siirdiiriilebilirlik
eylemlerini tescilleyerek ortaya koyan yesil yildiz sistemi, duyarlilik ile ¢aba sarf
eden restoranlar takdir etmek amacini da tasimaktadir. Cevre dostu uygulamalari
benimseyen restoranlar, atik yonetimi, tarimda siirdirilebilirlik, su tasarrufu ve
yenilebilir enerji gibi faaliyetleri 6zenle gerceklestirmektedir (Michelin Guide,

2023b; WEB 14).

Michelin rehberi ekibi “yesil yildiz” etiketini bir kalite etiketi olarak
degerlendirmemektedir. Siirdiiriilebilirlik odagindaki restoranlarin eylemlerini bir
biitiin olarak degerlendiren miifettisler, aldiklar1 hizmetin diger misafirlere rehberlik
etmesini hedeflemektedir. Bu restoranlarin seg¢iminde oOncelikle sunduklari essiz
yemek deneyimi ve faaliyetler kapsaminda ekolojik sorumluluklarin ne seviyede
yerine getirildigi dikkate alinmaktadir. Restoranlarin yesil yildiz almasi i¢in daha
onceden Michelin yildizina sahip olmasi sarti aranmamaktadir. Michelin rehberinde
yer alarak listeye giren herhangi bir restorana da yesil yildiz verilebilmektedir.
Giliniimiizde Michelin rehberinde 15.000’den fazla 6nerilen restoran yer almakta, bu
restoranlardan 450°den fazlasi yesil yildiz alarak gastronominin siirdiiriilebilirligine

katki saglamaktadir (Michelin Guide, 2023b).

Tablo 2: Tiirkiye’deki Michelin Yesil Yildizli Restoranlar

1 Restoran Yildiz Aldig: Y1l
Istanbul Neolokal 2022
Istanbul Circle by Vertical 2023
Izmir HIC Lokanta 2023
Izmir OD Urla 2023
Izmir Vino Locale 2023

Kaynak: Michelin Guide (2023c)

Michelin Rehberi’nin 2024 yili seckisinde Izmir’de 3, Istanbul’da 2 yeni
restoran1 “Michelin Yesil Yildizli Restoran” olarak belirledigi goriilmektedir. Gidaya
ve cevreye duyarl restoranlarin onurlandirildigt bu secki, ekosistemin korunmasi

noktasinda hassasiyeti olan tiiketiciler i¢in rehber niteligi tastmaktadir. Izmir’den OD
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Urla, Vino Locale ve Hi¢ Lokanta, Istanbul’dan ise Circle by Vertical Michelin Yesil
Yildiz ile 6dillendirilen restoranlar arasinda yer almaktadir. 2023 yili seckisinde
bulunan “Neolokal” ise Michelin yesil yildizim1 korumus, bodylelikle Michelin
rehberinin 2024 seckisi ile Tiirkiye’de Michelin Yesil Yildiz ile 6diillendirilen
restoran sayisi 5°¢ yiikselmistir (WEB 15).

Michelin yesil yildiz1 alan restoranlarin bazi ortak 6zellikleri bulunmaktadir.
Stirdiiriilebilirlik merkezli etik eylemleri olan bu restoranlarda yerel ve en taze
tiriiniin kullanim1 gergeklesmektedir. Gida tirtinlerini en verimli sekilde kullanan ve
en az atik ile hizmet sunan yesil yildizli restoranlarda dogaya saygi yiiksek
diizeydedir. Kaynak bakimindan siirdiiriilebilir olanlar tercih edilmekte, dikey tarim
ve geleneksel tarim yontemleri kullanilarak bazi sebze, meyve ve aromatik bitkiler
tretilmektedir. Yagmur suyu hasadi gibi yesil enerji kaynaklarindan
faydalanilmaktadir. Karbon salinimi diisiiriilmekte, atiklar kompost forma getirilerek
kedi, kopek mamas1 ve giibre elde edilmektedir. Yesil restoranlarin meniilerinde
mevsim irilinlerine yer verilmekte, zeytinyagi, peynir, yumurta vb. ¢iftlik iiriinlerinin
restoran biinyesindeki tesislerden ya da yerel iireticiden temini saglanmaktadir. Hem
ekipman olarak hem de gida tirlinii olarak lokal iiriinlerin kullanimina 6nem veren bu

restoranlarin halkin istthdamina da katk1 sagladigi ifade edilebilmektedir (WEB 16).
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IKINCi BOLUM
SURDURULEBILIRLIK ve SURDURULEBILIR GASTRONOMI

2.1. Siuirdiiriilebilirlik Kavramm

Glinimiizde  birgok  disiplin  tarafindan  sik¢a  kullamilmakta olan
stirdiiriilebilirlik kavrami; kiiltiirel, sosyal, dogal ve beseri kaynaklarin toplum
tarafindan bilingli sekilde tiiketimi ve gelecege aktarimi temelinde olusan bir olgudur
(Gladwin vd., 1995). Siirdiiriilebilirlik temel olarak ana kaynagin en etkin ve
asiriliktan  kaginilarak, c¢evreye zarar vermeden kullanimidir (Paker, 2018).
Insanoglunun kendi ihtiyaglarmi karsilamaya calisirken gelecek kusaklarin da
ihtiyaclarmi karsilayabilecegi bir diinya birakmasi gerekmektedir (Kara, 2023).
Dogaya ve ekonomiye zarar vermeden kaynaklarin nesilden nesile aktarimini

hedefleyen bu yaklasim {i¢ ana boyutta ele alinmaktadir (Giiven, 2016; Akgiil, 2010).

SOSYO-KULTUREL
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(@)
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EKONOMIK CEVRESEL
ilikil %
hi Ceg

.Siirdiirii]ehilir Kalkimmma

Sekil 3. Siirdiiriilebilirligin Ug Ana Kaynagi
Kaynak: Akgiil, U. (2016)

Sekil 4’de belirtildigi lizere siirdiiriilebilir bir kalkinmanin saglanabilmesi i¢in
toplumlarin  sosyo-kiiltiirel, ekonomik ve c¢evresel boyutlar odaginda gelecek
nesillere yasanabilir bir diinya birakmas1t gerekmektedir. Sosyo-kiiltiirel

stirdiiriilebilirlik; toplumlarin sosyal dokularinin korunarak gelecege aktariminin
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saglanmasidir. Bu siirdiiriilebilirlik kavrami insanlarin bulunduklari sosyal yapinin,
aligkanliklarinin, gelenek ve gorenek gibi degerlerin siirdiiriilmesi durumunu

kapsamaktadir (Gtirliik, 2010; Kent, 2015).

Ekonomik siirdiiriilebilirlik; toplumlarin devamli olarak mal ve hizmet iretip,
i¢ ve dig borcu koruyarak sektorlere zarar vermeden dengeli bir ekonomik diizeni
saglamasidir (Gedik, 2020). Cevresel siirdiiriilebilirlik; ekolojik dengenin bozunuma
ugramadan, biyogesitliligin  korunarak siirdiiriilmesidir. Dogal kaynaklarin
stirekliliginin saglanarak, yenilenebilir ve yenilenemeyen kaynaklarin kontrollii
kullanimi g¢evresel siirdiiriilebilirlik i¢in 6nem tasimaktadir (Kaypak, 2011; Kii¢iik ve
Giines, 2013; Morelli, 2011). Cok yonlii olarak ele alinan siirdiiriilebilirlik

kavraminin ti¢ ayr1 boyutta biitiinliik iginde oldugu belirtilebilmektedir.

2.2. Siirdiiriilebilirligin Tarihsel Gelisimi

Surdirtlebilirlik, insanlik tarihi kadar gegmisi olan bir kavram olmakla beraber
ilk olarak 17. ve 18. yiizyilda Avrupa’da yasanan aydinlanma c¢agi ile Onem
kazandigini sdylemek miimkiindiir. Aydinlanma ¢ag ile insanlar yasadigi diinyanin
belirli bir diizende ilerledigini fark etmis, insan hayatinin da diinya gibi bir dongii
igerisinde oldugunu algilayarak diisiinsel doniisiimler gerceklestirmislerdir (Aslan,
2011).

Alanyazin taramasi yapildiginda stirdiiriilebilirlik kavrammi en kapsaml
bigimde ele alan ilk yapitin Hans Carl von Carlowitz tarafindan 1713 yilinda
yayinlandigi goriilmektedir. “The Economics News and Instructions for the Natural
Growing of Wild Trees” adli bu eserde ormancilik sektoriinde siirdiirtilebilirlik ele
alinmis, kesilen aga¢ ayisinin dikilen aga¢ sayisindan az olmasinin iizerine vurgu
yapilarak ormanlarin siirdiiriilebilirliginin 6nemine deginilmistir (Johnston, Everard,
Santillo ve Robert, 2007; Bilgili, 2017). Sirdiiriilebilirlik ile ilgili yapilan bir diger
Oonemli calisma ise 1804 yilinda Georg Ludwig Hartig tarafindan hazirlanmistir.
Hartig, daha dnce yaymlanmis ¢aligmalarda oldugu gibi yine ormancilik sektori ile
ilgili stirdiiriilebilirlige dikkat ¢ekmistir.

Ik olarak ormancilik sektdriinde kullanilmaya baslanan siirdiiriilebilirlik

kavrami zamanla sosyo-kiiltiirel, gevresel ve ekonomik konularla biitiinleserek temel
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prensipler olusturulmustur. Bati toplumlarinda hakim olan siirdiiriilebilirlik olgusu,
sanayi devriminden 20. yiizyilin {igiincli ¢eyregine kadar devam etmistir. Bu zaman
araliginda cevresel sorunlarin ekonominin gelismesi ile dogru oranda arttig1 ve bu
durumun normal oldugu diisiincesi toplum tarafindan kabul edilmekteydi. Olagan
olarak karsilanan bu durumun maliyeti, ekonomik gelisimin beraberinde getirmis
oldugu ¢evresel sorunlar olarak gorilmekteydi. 1960’11 yillarda niifusun hizla
artmasiyla beraber ¢evre sorunlari da artmustir. Sanayilesmenin etkisi olan bu
sorunlara dikkat g¢ekmek ig¢in bazi topluluklar tarafindan ¢evreci hareketler
gercgeklestirilmis, stirdiiriilebilirlik kavrami sik¢a giindeme gelmeye baslamistir. 1962
yilinda bilim insan1 Rachel Louise Carson “Silent Spring” isimli eseri ile diinyada
cevresel hareketi baslatan isim olmustur. Bu eserde siirdiiriilebilirlik kavramini “yeni
bir ¢evre politikas1” anlayisi ile ele alarak toplumsal farkindaligin olusmasina ve

disiplinlerarasi bir kavram olmasina katki saglamistir (Bozlagan, 2005; Yayli, 2012).

Cevre sorunlarmin ve kaygilarin artmasi ile farkindaliin da arttig:
gozlemlenmis, 1970 yilinda Amerika’da “Ulusal Cevre Politikas1” yasasinin
yiriirlige girmesinde duyarlilik kazanan toplumun etkisi olmustur. Bu politika
kapsaminda gerceklestirilmesi planlanan biiyiik projelerin planlama sathasinda
“Cevresel Etki Degerlendirme (CED)” raporunun hazirlanmast zorunlu kilinmustir.
Bu rapor birgok Avrupa iilkesine de Oncii olmus, diinya c¢apinda biiyiik yanki

uyandirmistir.

“Cevresel Etki Degerlendirme Raporu” kapsaminda hayata gecirilmesi

planlanan projelerin,
1. Insanlar, hayvanlar, bitkiler ve biyolojik gesitliligin,
2. Toprak, su, iklim ve ¢evrenin,

3. Maddi ve manevi deger tasiyan Kkiiltiirel miraslarin {izerinde

gosterecegi etkiler dikkate alinmakta, eyleme gecilmektedir.

Bu hususlar yalnizca sektdrler bazinda kalmamis genel bir siirdiiriilebilirlik
yonetiminin olusmasima katki saglamstir. ilerleyen siirecte siirdiiriilebilirlik adina
olusacak olan farkli yonetim anlayislarinin da olugsmasina oncii olmustur (Jenkins ve

Schréder, 2013).
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1972 yilinda Stockholm’de Birlesmis Milletler insan Cevre Konferansi
gerceklestirilmistir. Bu konferansta gelismislik seviyeleri farkli olan birgok {iilke bir
araya gelerek cevre hakkinda goriis ve onerilerini sunmus “Birlesmis Milletler Insan
Cevre Bildirisi” kabul edilmistir. Birlesmis Milletler Insan Cevre Konferanslari
cergevesinde siirdiiriilebilirlik kavrami ormancilik sektoriinden bagimsiz olarak ele
alinmaya baglanmis, ekolojik ve ekonomik bakimdan degerlendirilen bu kavrama
gevre ve kalkinmayr da kabul eden bir model benimsetilmistir. Boylelikle
stirdiiriilebilirlik kavrami bagimsiz bir ilerleme siirecine dahil olmustur (Tiirkiye

Cumhuriyeti D1s Isleri Bakanlig1, 2023; Jenkins ve Schroder, 2013).

19 Aralik 1983 tarihinde Birlesmis Milletler Genel Kurulu tarafindan Diinya
Cevre ve Kalkinma Komisyonu’nun Kurulmasi karari alinmistir. 4 Agustos 1987
tarihinde ise Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu tarafindan “Ortak Gelecegimiz”
(Brundtland Raporu) isimli rapor saglanan goriismeler sonucunda kabul edilmistir
(Bozlagan, 2005). Bahsi gegen bu raporda siirdiiriilebilir kalkinma “bugiinkii
ihtiyaglar: karsilayabilmek icin, gelecek nesillerin kendi ihtiyaglarint karsilayabilme
imkanlarindan odiin verilmeyen bir kalkinma” olarak tanimlanmis, raporun en
onemli sonucu olarak goriilmiistiir (Karabigak ve Ozdemir, 2015). Brundtland raporu
sayesinde siirdiiriilebilir kalkinmanin kiiresel boyutta bilinirligi artmigtir ancak
stirdiiriilebilirlik kavrami asil ivmeyi 1992 yilinda gerceklesen Rio Yeryiizii
Zirvesi’nde kazanmistir. Bu zirveye katilim saglayan Birlesmis Milletler iiyesi olan
tilkeler tarafindan siirdiiriilebilir kalkinma eylem plani imzalanmigtir (Karakaya ve
Oz¢ag, 2004).

Rio Yeryiizii Zirvesi’nin ardindan 2002 yilinda Johannesburg sehrinde Rio+10
isimli ~ “Siirdiirtilebilir Kalkinma Konferans1” diizenlenmistir. 1992  yilinda
gerceklesen Rio Yerylizii Zirvesinin lizerinden on yil gectikten sonra gergeklesen bu
konferansta gecen on yillik siire zarfinda neler yapildigi degerlendirilmistir
(Karabigak ve Ozdemir, 2015). Su, enerji, tarim, biyogesitlilik ve ekosistem yonetimi

odakli kararlar alinmigtir (Karabigak ve Armagan, 2004).

1997 yilinda Japonya nin Kyoto sehrinde gerceklesen Birlesmis Milletler Iklim
Degisikligi Cergeve Sozlesmesi (UNFCCC) altinda goriisiilen ancak 2005 yilinda
yiiriirlige giren “Kyoto Protokolii” de siirdiiriilebilirlik odakli hedefleri igermekteydi.
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Sera gazi emisyonlarinin azaltilarak kiiresel 1sinmanin sinirlandirilmasini hedefleyen
bu protokole 191 iilke katilim saglamis, gelismis olan iilkelere biiyiik sorumluluklar
yiiklenen maddelere yer verilmistir (Belis, Joffe, Kerremans ve Qi, 2015; Aydin,
2022). Sera gazi azaltimi karart alinan Kyoto Protokolii sonrasi i¢in olusturulacak
protokolde gelismekte olan iilkelerinde sera gazi azaltimi eylemine dahil edilmesi
giindeme gelmistir. 2009 Kopenhag Iklim Zirvesi’nde gériisiilen ve kapsayict olmasi
planlanan bu konuda iilkelere yiiklenecek olan sorumluluklar nedeniyle uzlasma

saglanamamistir (Karakaya ve Sofuoglu, 2015).

Kyoto Protokolii’niin sona erme tarihi olan 2020 yilindan sonrasi i¢in, kiiresel
capta siirdiirtilebilirligin saglanmasina yonelik “Paris Anlagsmasi” olusturulmustur.
Bu anlasma Birlesmis Milletler iklim Degisikligi Cerceve Sozlesmesi kapsaminda
ele alinmis ve iklim degisikligi rejimini diizenlemesi amaglanmistir. 12 Aralik 2015
tarihinde kabul edilmis ve 4 Kasim 2016 tarihinde de yiiriirliige girmistir (Iklim
Degisikligi Bagkanligi, 2023).

2015 yilinin Eyliill ayinda gergeklestirilen Birlesmis Milletler Siirdiiriilebilir
Kalkinma Zirvesi’nde 193 iilkenin imzasi ile “Siirdiiriilebilir Kalkinma i¢in 2030
Gilindemi” kabul edilmistir. Her acidan yoksullugun sona ermesi, iklim degisikligi ile
miicadele, ekonomik ve sosyal ac¢idan kalkinmanin saglanmasi  gibi
stirdiiriilebilirligin 6nemli konularina yer verilmistir. Yoksullugun azalarak refahin
artmasi, degerlerin korunmasi, ekosisteme verilen zararin 6nlenmesi, gida israfinin
azaltilmas1 gibi konular da glindeme gelmis toplamda 17 adet Siirdiirtilebilir
Kalkinma Amaci belirlenmistir. Bu hedefler ile 2015-2030 yillar1 boyunca
stirdiiriilebilir kalkinmayr tesvik etmek amaglanmistir (Sirdiiriilebilir Kalkinma

Amaglar1 Degerlendirme Raporu, 2019).

Yillar gectikge siirdiiriilebilirlik kavramimin daha genis kapsamli sekilde ele
alindigini, g¢evre, toplum ve ekonominin ¢ok boyutlu yaklasimlarla
degerlendirildigini gérmek miimkiindiir. Kiiresel boyutta belirlenen siirdiiriilebilirlik

hedefleri diinyanin ve insanligin gelecegi i¢in olduk¢a 6nem tagimaktadir.
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2.3. Siirdiiriilebilir Turizm

Uluslararas1 rekabet her gegen giin farkli alanlarda boyut degistirerek
olusmaktadir. Bu boyutlardan birisi olan uluslararasi turizm endiistrisinde de rekabet
hizla artmakta, turistik triinler gesitlenerek tiikketicinin memnuniyetinin saglanmasi
hedeflenmektedir (Garda ve Temizel: 2016). Siirdiiriilebilir turizm kavrami 1970’li
yillarda turizmin sebebiyet verdigi ¢evresel tahribat ve toplumlarin kiiltiirel yapisinda
olusan olumsuzluklara ¢6zlim olusturarak gelismeye baslamistir (Bramwell ve Lane,

2012).

Diinya turizm Orgiitii siirdiiriilebilir turizm kavramimi ekolojik ve biyolojik
cesitliligin korunarak, destinasyonlarin 6zgiin sosyokiiltiirel yapilarinin aktarilmasi
ve yorede bulunan halkin turizm sektoriinde istihdam saglamasi olarak tanimlamistir
(UNWTO, 2002). Sekil 5’de goriildiigii gibi siirdiiriilebilirlik odaginda tiiketicinin
tatminini saglayan turistik tiim aktorlerin gekiciliginin korunmasi ve aktarilmasi

stirdiiriilebilir turizm hedeflerini ortaya ¢ikarmaktadir.
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Sekil 4. Siirdiiriilebilir Turizm Hedefleri
Kaynak: Gelecek Turizmde (2023)

Pelit, Baytok ve Soybali (2015) hazirlamis olduklar1 caligmada bazi

arastirmacilarin turizm sektoriiniin hizmet odakli, devlet kurumlar1 tarafindan yeterli
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diizeyde desteklenmeyen, zayif ve siirdiiriilebilirligi zor bir endiistri oldugunu
belirten ifadelerine yer vermislerdir. Ekonomik ¢ikarlar nedeniyle turizm
aktivitelerinin ¢esitlendigini, bu faaliyetlere dahil olan kisi sayisinin artmasiyla da
turistik  bolgelerin  dogasmnin  ve sosyo-kiiltiirel yapisinin zarar gordigini
belirtmislerdir. Zararin en aza indirgenmesi amaciyla da siirdiiriilebilirlik

uygulamalariin gerekliligine vurgu yapilmistir.

Siirdiiriilebilir turizmin saglanmasi, ilgili destinasyonun turizm faaliyetlerinin
gelecegini  belirlemektedir. Turizm sektoriinde  gergeklesen  uygulamalarin
stirdiirtilebilir kalkinma amaglar1 odaginda planlanmasi ile bolgesel turizmin yasam
egrisi uzayabilmektedir. Bu noktada Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO) siirdiiriilebilir
turizmin unsurlarin ti¢ madde altinda toplamistir. Bunlar (Wearing ve Neil, 2009:
UNWTO, 2023);

- Dogal kaynaklar en verimli sekilde, dejenere olmadan ve biyolojik ¢esitliligin

korunarak ekolojik dengenin saglanmasi gerekmektedir.

- Yerel halkin sosyo-kiiltiirel degerlerine sahip ¢ikilarak korunmali ve kiiltiirler

aras1 farkliliklara saygi duyulmalidir.

- Uzun vadeli ekonomik planlamalar yapilmali, yoksulluk onleyici eylemler
gerceklestirilmeli ve yerel halkin turizmden elde edilen gelirden pay almasina olanak

sunulmalidir.

Turizmde siirdiirilebilirlik devamli bir siireg ile saglanmaktadir. Siirdiiriilebilir
turizm faaliyetlerinin etkilerinin gézlemlenerek gerektigi noktada ve ilgili siirecte
Onleyici ya da diizenleyici tedbirlerin alinmasi gerekmektedir. Bu baglamda turist
tatmini saglanmasi ve siirdiiriilebilir turizm olgusuna kars1 farkindaligin olusmasi

kolaylasacaktir (Erbas, 2023).

2.4. Siirdiiriilebilir Trendler ve Ekosisteme Faydalari

Yiyecek icecek endiistrisinde yasanan degisimler ve gelisimler 20. yiizyil
itibariyle gastronomi alaninda yeni trendlerin olusmasma sebebiyet vermistir
(Karamustafa vd., 2016). Iklimin degismesi, verimin diigmesi, maliyetlerin artmasi
gibi etkenler tarim, besicilik ve su iriinleri faaliyetlerini olumsuz yonde etkilemis

gastronomide siirdiirtilebilir trendlerin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Bu baglamda

27



Kurgun (2017) olusan trendlerin temel amacinin insanligin gida sorununa ¢ozim

tiretmek ve siirdiiriilebilir alternatif yontemler sunmak oldugunu belirtmistir.

Ilk olarak 1920’li yillarda hot-dog olarak isimlendirilen sokak yemeginin
tilketiminin yayginlagmasi ile fast-food akimi ortaya ¢ikmistir. 1960’11 yillarda ise
araba sayisindaki artiglar, arabaya servis (drive-in) hizmetinin yayginlasmasini
saglamistir (Ozdogan vd., 2016). Bu degisimler bircok siirdiiriilebilir trendin
olusumunda etkili olmustur ve fast-food akiminin gastronominin gelecegine yon

verdigi ifade edilebilmektedir (Yildiz ve Yilmaz, 2020).

Siirdiiriilebilir trendler ile dogrudan ya da dolayli olarak ekosistemin
stirdiiriilebilirligi saglanabilmektedir ve ekosistemde siirdiiriilebilirligin saglanmasi
tamamen insanliga baghdir. Doganin bilingsizce tahrip edilmesi, atmosfere salinan
gazlar, topragm yanlis islenmesi ve su kaynaklarmin kirletilmesi gibi durumlar
ekosistemin diizenini olumsuz etkilemektedir. Dogaya zarar vermeden yenilenebilir
kaynaklarin enerjisinden faydalanarak su, riizgar ve giines enerjisini dogru sekilde
kullanmak ekosistemin siirdiiriilebilirligini saglamak adina Yyararli olacaktir
(Ekolojist, 2017). Bu trendlerin bilinirliliginin gerekliligi her gegen giin dnemini

arttirmaktadir.

Bitkisel ve hayvansal varliklarin biyolojik tretim ve gelisim becerilerini
kullanmast ile tarimsal iiretim gergeklestirilmektedir. Tarimsal faaliyetler ile
canlilarin yasamlarin1 stirdiirebilmesi icin gerekli hammaddeler saglanmaktadir

(Harris ve Fuller, 2014).

Ikinci diinya savasinin ardindan hizli bir gelisim gosteren tarim sektorii
sebebiyle ekosistemde de ayni hizda bozulmalar goézlemlenmistir. Tarim ilact
kullaniminin yayginlasmasi, kimyasal giibreler, hayvanlara hormon ve ilag verilmesi
gibi durumlar havayi, suyu, topragi kirletmistir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020). Bu durum
bircok olumsuzlugu beraberinde getirmis, insan sagligini da olumsuz etkilemistir.
1970’1 yillarda ise yasanan olumsuzluklara ¢oziim iretilmesi amaciyla “organik

tarim” kavrami ortaya ¢ikmistir (Bayram, Yolcu ve Aksakal, 2007).

Avrupa Komisyonu Tarim ve Kirsal Gelisme Departmani1 (Agriculture and
Rural Development- AGRI) organik tarimi ekolojik bir iiretim sistemi olarak

tanimlamistir. Bu sistem ile ekoloji ve biyogesitlilik korunarak dogal dongiiniin
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stirdiiriilmesi ve korunmasi hedeflenmistir. Dogaya saygili bir tarim yontemi olan
organik tarim ile tiiketicilere lezzetli, dogal ve ozgiin yiyeceklerin sunulmasi
amaglanmistir  (AGRI, 2023). Organik friinlerin yiyecek igecek isletmelerinin
mutfaginda kullanilmasi, yerel tarimin desteklenmesine ve g¢evrenin korunmasina
katki saglamaktadir. Ekonomik bakimdan iireticiye saglanan destek {iiretimin
devamlilig1 i¢in 6nem tasimaktadir. Konuya duyarl tiiketicilerin de bu isletmeleri

tercih etmesi olasi bir durumdur (Y1ildiz ve Yilmaz, 2020).

Tablo 3. Organik Tarim Kontrol Siireci Parametreleri

KONTROL
ASAMASI
AL EL ITHALAT/IHRACAT GIDAISLEME | | HAYVANSAL
ASENIAL KONTROLU KONTROLUJ [ L Ty
KONTROLU | KONTROLU

Kaynak: Organik Tarim Uygulama Prosediirii (2014)

Organik tarim bir uygulama prosediiriine ve sertifikasyona tabiidir. Tablo 3’de
goriildiigli tizere gerekli basvurular gergeklestirildikten sonra kontrol asamasinda
dort ayr1 baglikta kontrol saglanmakta ve organik tarim setifikasi ilgili bagvuruyu
gerceklestirilmis kuruma verilmektedir. Bitkisel ve hayvansal yetistiriciligin
kontrolleri saglanirken tiim {reticilerin iretim gergeklestirdigi araziler, depolama
alanlar1, lojistik sistemleri, tohumlari, stoklari, hayvanlarin barinma ve gezinti
alanlarinin  durumu, giibreleme ve ilaglama uygulamalart gibi veriler ele
almmaktadir. Isleme kontrolleri saglanirken ise organik tarim sertifikasi almak
istenilen {riiniin izlenebilirliginin saglanmasi ve hammaddenin kabuliinden
ambalajlanip pazarlanmasina kadarki siirecte proseslerin dogru uygulaniyor olmasi

gerekmektedir. Ithalat ve ihracat gergeklestirilirken de yasanmn gereklilikleri
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saglanmali ve her eylem kayda ge¢melidir (Organik Tarim Uygulama Prosediirii,
2014).

Birlesmis Milletlerin “Diinya Kentlesme Ongériileri Raporu 2014 Revizyonu”
kiiresel boyutta ele alindiginda, kirsal kesimde yasayan insanlara oranla kentsel
alanlarda yasayan insanlarin daha ¢ok oldugu goriilmektedir. 1950 yilinda diinya
niifusunun %30°u kentsel alanlarda yasarken 2014 yilinda bu oranin %54’e ulastigi,
2050 yilinda ise bu oranin %66’ lara ulasacagi tahmin edilmektedir (United Nations,
Department of Economic and Social Affairs, Population Division, 2014). Bu rapor
kapsaminda ¢ok uzak olmayan bir gelecekte geleneksel tarim faaliyetlerinde
maliyetlerin yiikselebilecegi ve talep karsilayabilme kapasitesinin diisebilecegi

Ongorilmiistiir.

Geleneksel tarim yontemlerinin sagladigi karin giin gectikge azalmasi ile yeni
tarim yontemlerinin gerekliligi artmakta ve asir1 hava olaylarinin sebep oldugu tarim
tiriinlerindeki kayiplar kritik seviyelere ulagsmaktadir. Tiim bunlarin yani sira yil boyu
tiretimin saglanabilmesi, kaliteli, ¢esitli ve maliyeti diistik tirtin tiretimi gibi imkanlar
sunan teknolojiler gelisim gostermeye baslamistir (Kurgun ve Ozseker, 2016).
Birlesmis Milletlerin raporundan yola c¢ikilarak tarimin siirdiiriilebilirligi i¢in
alternatifler tizerine ¢aligmalarin arttig1 ve 6ne ¢ikan ¢oziimlerden birisinin de dikey

tarim uygulamalar1 oldugu goriilmektedir.

Teknolojinin gelisim gdstermesi ile ivme kazanan dikey tarim uygulamalarinda
mimari gelismelerin de katkisi olduk¢a fazladir. Mimari tasarimlar ve teknoloji bir
arada kullanilarak tarimda su tasarrufu saglanmakta, topraga baglilik azalmakta,
rekolte de artis gorilmektedir. Boylelikle genis arazilere gerek duyulmadan
gokdelen, konteynir vb. yapilarda yukar1 yonde yapilan dikey tarim yontemi gelisim
gostermistir (Beacham, Vickers ve Monaghan, 2019; Mir vd., 2022; Senepati ve
Behera, 2020).
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Sekil 5. Dikey Tarim Uygulama Ornegi
Kaynak: Nordic Harvest/Anadolu Ajansi (2020)

Dikey tarim faaliyetlerinde tarlalarin dikey yonli istiflenmesi yaklagimi
uygulanmaktadir. Kentsel niifusun hizla artmasiyla gida talebinde de artislar
goriilmekte, daha kiigiik alanlarda daha fazla iiretim yapilabilmesi miimkiin hale
gelmektedir. Ayn1 zamanda dikey tarim uygulamalarinin lojistik bakimdan
maliyetleri diigiiren, gida gilivenligini saglayabilen ve karbon ayak izinin
azaltilmasina katki; saglayan bir yontem oldugunu belirtmek miimkiindiir (Garg ve
Balodi, 2014).

Cevresel stirdiiriilebilirlik ilkelerini esas alan gida iiretim sistemlerinin son
yillarda gelisim gosterdigi ve saglikli diyetin uygulanabilirligine katki sagladigi
goriilmektedir. Artan insan niifusunun beslenme ihtiyaci karsilansa dahi besin igerigi
acisindan Yyetersiz olan veya obeziteye sebebiyet verebilen beslenme c¢esitleri sik¢a
karsilagilan beslenme sorunlar1 arasinda yer almaktadir. Geleneksel tarim
uygulamalarinin tek basmma bu sorunlarla miicadele edilmesinde yeterli olacag

distintilmemektedir (Willet vd., 2019).

Beslenme ihtiyaglarini karsilayabilmek adina alternatif gida iiretim tekniklerine
yonelim artmistir. Besin degeri yiiksek ve insan sagligma faydali gida iiretimi
amaglayan tarimsal biyoteknoloji yaklasimi ile sifir atik hedeflenerek enerji tiikketimi
en aza indirilmektedir. Son yillarda teknolojide yasanan gelismeler ile tarimsal

tiretim sadece ¢iftlik hayvanlar1 ve bitkisel tretim ile sinirli kalmamigtir. Cesitli
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organizmalarin hiicre yapilarindan faydalanilarak farkli bir {iretim teknigi
gelistirilmis ve tarimsal tiretimin bu yontem ile gerceklestirilmesi “hiicresel tarim”

kavrami ortaya ¢ikmustir (Mattick, 2018; Rischer vd., 2020).

Laboratuvar ortamindaki biyoaktorlerin kullanilarak iskelet ve kas dokularinin
gelistirilmesi ile hiicresel tarim saglanmaktadir. Bu teknoloji sayesinde tiiketimi
gerceklesecek olan et canli bir organizmaya zarar verilmeden, hayvanlarin kok
hiicrelerinden faydalanilarak elde edilmektedir. Toplanan kok hiicreler uygun
kosullarda (sicaklik, oksijen, besin) muhafaza edilerek iiretim gerceklestirilmektedir.
Bu hiicreler biiyiiyiip gelisim gostermekte, ciftlik hayvanlarinin etlerine benzer
dokularda et iiretilmektedir (Allan vd., 2019; Mattick, 2018). Hiicresel tarimin

sagladig1 bazi1 avantajlar vardir. Bunlar (Tarfin Tarim A.S.);

- Hiicresel tarimin tiim asamalar1 teknoloji ile kontrol edilebilmektedir.
Bu nedenle hiicresel tarim ile insan giiciine olan ihtiyag azalmakta ve emek

tasarrufu firsati sunulmaktadir,

- Elde bulunan o6rnekler ile neredeyse ayni besin degerlerine sahip

gidalarin tiretimi saglanabilmektedir,

- Gida kithi@r yasanabilmesi ihtimaline karsi tarimsal iiretimin yerini

alabilecek bir teknoloji olarak goriilmektedir,

- Hijyen standartlar1 saglanarak giivenli gida {retimine imkan

sunulmaktadir,

- Cevresel faktorlerin (iklim, mevsim, cografya vb.) etkisi altinda
kalinmadan, mekdn ve konum fark etmeksizin  kosulsuz iretim

saglanabilmektedir,

- Hiicresel tarim ile insan sagligini olumsuz etkileyen igerikler en aza

indirgenerek antibiyotik kullanilmadan et iiretimi yapilabilmektedir,

- Gen haritalar1 1yi durumda olan hayvanlarin hiicrelerinin islenmesi ve

cogaltilmasina olanak saglamaktadir,

- Insan saghgini tehlikeye atan ve alerjik reaksiyona sebep olan tiim

etkenler (laktoz, gluten vb.) kontrol altina alinabilmektedir.
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Hiicresel tarim faaliyetlerinin canlilarin refahi basta olmak iizere cevresel
stirdiiriilebilirlige onemli 6l¢tide katki sagladigr belirtilebilmektedir. Ticari boyutlara
heniiz tam anlamiyla ulasilamamis olsa da teknolojideki gelisimler sayesinde c¢ok
uzak olmayan bir gelecekte uygulamalarin artacagi ongoriilmektedir (Specht vd.,
2018; Mattick, 2018).

Gliniimiizde tiiketiciler gegmise kiyasla ne tiikettigini daha ¢ok merak ederek,
satin aldiklar1 gida iiriinlerinin icerigine daha duyarli hale gelmistir. Gidalarin daha
az islem gormesi, seffaf ve temiz icerige sahip olmasi clean supreme kavramini
ortaya c¢ikartmistir (Dowling, 2017). Gastronomi alaninda faaliyet gosteren iireticiler
izlenebilirlik saglayarak tiiketiciye yiiksek kaliteli gida ulastirmaya caligmaktadir.
Seffaflik esasinda igerigi temiz ve adil triinleri pazara sunan iireticilerin, tiiketiciler

tarafindan tercih edilebilirligi de artmaktadir (Kurgun, 2017).

Ekonomik kaygilar nedeniyle daha az maliyetle daha ¢ok iiriin elde etmeye
cabalayan iireticiler gida iirlinlerine bir¢cok islem uygulayabilmektedir. Bu islemlerin
azaltilmasi, tiiketiciye bildirilmesi ve izlenebilirligi tiiketiciler bakimindan 6nem
tasimaktadir. Yiyecek igecek isletmelerinin de bu noktada seffaf olmasi misafirler
tarafindan bir kriter olarak dikkate alinabilmektedir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020).

Hiper yerel restoran uygulamalari, restoranlarin kendi tesislerinde mikro
boyutta yetistiricilik yaptiklari bahgeleri, ¢ati tarim1 yontemiyle veya tarimi topraksiz
bir sekilde hidroponik olarak gergeklestirdigi projeleri kapsamaktadir (Kurgun,
2017). Gida uriinlerinin yiyecek icecek isletmesine ulagmasi sathasinda tazeligini ve

niteligini kaybetmesi durumu en aza indirgenmektedir (Mandel, 2014).

Yerel giday1 kendi bahgesinde alternatif yontemler ile yetistiren yiyecek igecek
isletmelerinin tiiketiciler tarafindan ilgi ¢ektigi goriilmekte, her gegen giin bu
isletmelere olan talep artmaktadir. Talebin artmasiyla bu isletmeler daha da
yayginlagmakta ve kendi bahgesinde farkli yontemlerle tarim iirlinlerini iiretmeye
devam etmektedir. Ayn1 zamanda hiper yerel restoran uygulamalar ile karbon ayak
izinin azaltilmas: saglanarak, ¢evre dostu ve az maliyetli bir yontem uygulanmis

olmaktadir (Sustainable Restaurant Association, 2013).

Son yillarda Silikon Vadisi’nde gida kaynakli yatirnmlar yapilmakta, gida

sorunlarinin ortadan kaldirilmasi amaciyla bilim insanlar1 bir araya gelmektedir.
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Yapilan yatirnmlar sebebiyle ilerleyen siirecte bu bolgenin yesil devrimin merkezi
olacagi dusiiniilmektedir. Teknoendiistriyel bir bolge olan Silikon Vadisi’nde
alternatif protein kaynaklarindan faydalanilarak bitki kaynakli etler ve yumurtasiz
mayonez gibi gida triinleri gelistirilerek pazara sunulmaktadir (Sexton vd., 2018;
Seibel, 2016).

Impossible Foods, Beyond Meat, Hampton Creek ve Soylent gibi gida firmalar
farkl1 ve alternatif gida iiretimlerini gerceklestiren firmalardan bazilaridir. Bu
firmalarin ortak ve temel amacinin ¢evre dostu, siirdiiriilebilir, sagliklt ve
yenilenebilir gidalarin liretimi oldugu ifade edilebilmektedir (Demir6z, 2017; Sexton,
2020).

Hizli giinliik restoranlar temelde geleneksel 6zellik tasiyan restoranlar ve fast
food restoranlar arasindaki boslugu tamamlayan bir konsepttir. Hem fonksiyonel
hem de sik olarak tasarlanmig olan bu restoranlarin meniilerinin alternatifli oldugu ve

hizli sekilde servis gergeklestirildigi goriilmektedir (Ryu ve Han, 2010).

Hizli giinliik restoranlarin konsepti genel itibariyle fast food restoranlarindan
daha ileri bir seviyede olmakla beraber menii igerigi de daha organik, taze ve saglikli
gidalardan olusmaktadir. Bu restoranlar genellikle kiigiik olgekli, hizli sekilde
hazirlanarak servise sunulan ancak uzun siire tiikketim eylemine imkan sunan
restoranlardir. Fast food restoranlarindan ayiran en onemli hizmet ise masaya
servisin olmasi ve daha 6zellikli hizmet sunulmasidir (Yiinci vd., 2013; Dogdubay,

2016).

Cicekler bir¢ok kiiltiirde uzun yillardir tatlar1 ve aromatik yapilar1 sebebiyle
islem gormeden ya da islem gorerek sofralarda yer almistir. Cigeklerin hangilerinin
tilketilebilir oldugu konusunda tespitleri yapmak ge¢miste zorken giiniimiizde
kolaylagsmis ve yenilebilir ¢igeklerin kullanim alanlari gelisim gostererek tiiketimi
hizla artmistir. Bu durum ¢igeklerin iiretimini arttirmis ve regetelere dahil olmasini

saglamistir (Ogawa vd., 1998; Sahin ve Kilig, 2009).

1980°li yillarin sonlarma dogru kullanimi yayginlasan yenilebilir ¢igeklerin
hem ev mutfaklarinda hem de endiistriyel mutfaklarda sefler tarafindan kullanimi
artmistir (Kelley vd., 2001). Yenilebilir gigekler gibi driinlerin kiltiirel tiikketim

farkliliklar1 sebebiyle her kiiltiirde tiiketimi gorilmemektedir. Farkli kiilttirler
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tarafindan deneyimlenmek istenmekte, toplumlarin yeni ya da farkli gidalari kabul
edip isledikleri de goriilmektedir. Yenilebilir ¢iceklerin tiiketimi Asya mutfak
kiltliriinde yaygindir ancak diger mutfak kiiltiirlerinde Asya mutfaginda kullanildig:
kadar yaygin degildir. Zaman igerisinde birbirinden etkilenen diinya mutfaklarinin
yenilebilir ¢i¢cek kullanimi agisindan da etkilendigi belirtilebilmektedir (Pires vd.,
2019). Yenilebilir ¢igeklerin birgogunun sagliga faydali bilesenler igermesi sebebiyle
yeni iiriin AR-GE c¢alismalarinda kullaniminin artacagi diistiniilmektedir (Falla vd.,
2020).

Mutfaklarda farkli tasarim tabaklara 6zellikle dekor olarak konumlandirilan
ciceklerin kullanimi artmistir ve bu ¢igekler ayn1 zamanda saglikli beslenmeye de
imkan sunmaktadir. Yapisi oldukga narin olan yenilebilir ¢igeklerin hasat edildikten
sonra korunakli sekilde ambalajlanmast ve muhafaza edilmesi 6nem tasimaktadir.
Eser oranlarda protein ve karbonhidrat igeren cicekler beslenme trendleri arasinda
estetigi sebebiyle de tercih edilmektedir (Parkinson ve Pacini. 1995; Sahin ve Kilig,
2009). Asagida yer alan Tablo 2’de yiyecek igecek isletmelerinin mutfaklarinda

kullanilan baz1 yenilebilir ¢igekler kullanim sekilleriyle beraber ele alinmistir.

Tablo 4. Baz1 Yenilebilir Cigekler ve Mutfaklarda Kullanimi

Cicek Ad1/ Bilimsel Adi Mutfakta Kullanim Sekli

1. Karanfil / Dianthus Caryophyllaceae  familyasindan  olup pek ¢ok  tiirii
bulunmaktadir. Cin karanfili (Dianthus chinensis L.) ve Alp
karanfili (Dianthus Caryophyllus) olarak bilinen tiirleri
yenilenler arasindadir. Canli renkleri ve baharatl tadi nedeniyle
gastronomi seflerinin ilgisini ¢ekmekte, ¢icekleri mutfaklarda
kullanilmaktadir. Cig olarak tiiketilmekte, sarap igerisinde
servis edilmekte, cicek yapraklar sekerle kristallestirilerek

keklerin ve diger yiyeceklerin dekorasyonunda
kullanilmaktadir.
Kaynak: Bayram, 2015, Morais vd., 2020, plants.ces.ncsu.edu,
www.yesilist.com

Kaynak:
ribbonflowers.com/yenilebilircicekler

2. Hindiba / Cichorium intybus L. Cicekleri taze olarak yenilmekte, yapraklari ¢ig olarak

salatalarda, pisirilerek veya kaynatilarak sebze seklinde ve
corbalarda kullanilmaktadir. Beyaz ve kirmizi hindiba
(Chicory) gibi ¢esitleri bulunmakta ve yiyeceklerin servisinde
ordovr olarak da kullanilmaktadir. Kokleri kurutulup,
ogiitiilerek kahve olarak tiiketilmektedir.

Kaynak: Bayram, 2015:302, Vural, 2017:5, Pires vd., 2019,
plants.ces.ncsu.edu

plants.ces.ncsu.edu/plants/cichorium-
intybus/
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http://www.yesilist.com/

3. Karahindiba /Taraxacum officinale

Kaynak:plants.ces.ncsu.edu/plants/tarax
acum-officinale/#poison

Yapraklari, kokleri ve ¢igekleri yenilebilmektedir. Geng
ciceklerin tadi bal gibi olup taze yenilebilir ama
olgunlastiklarinda acilagirlar. Cigekleri sarap, ¢ay gibi cesitli
iceceklerde, regel, jole ve salatalarda, yapraklar ¢ig veya
pismis olarak (haslanmis, kizartilmis) yenilebilmektedir. Et ve
sebze toplarinda, omletlerde kullanilmaktadir. En geng, en yesil
yapraklar ¢ig yemek i¢in en iyisi iken, kokler kahve olarak
kullanilmaktadir.

Kaynak: Lentini ve Venza, 2007; Mlcek ve Rop, 2011:561;
Vural, 2017:5; plants.ces.ncsu.edu

4. Hercai Menekse / Viola x
wittrockiana

Kaynak: Yildirim, 2022

Tath bir aromaya sahiptir. Seker tatlisi, sirtke ve gesitli
yemeklerin  yapiminda kullamlmakta. Mor menekseden
menekse sarabi, serbeti, surubu ve suyu elde edilmektedir.
Cigekleri taze olarak yenilmekte tatlilar, ¢orbalar, icecekler,
pilavlar, salatalara renkli ve besleyici bir katki saglamakta ve
garnitiir olarak sunumlarda siisleme amaciyla kullanilmaktadir.

Kaynak: Milcek ve Rop, 2011:562; Bayram, 2015:283; Vural,
2017:5; Kumari vd., 2021

5. Latin Cicegi /Tropaeolum maju

Kaynak: Fernandes vd., 2018

Su teresine benzeyen tadi aci olarak nitelendirilmekte bu
nedenle istah agici olarak kabul edilmektedir. Yapraklari ve
cigekleri ¢ig veya kurutulmus olarak tiiketilmekte ayrica kek,
sirke, likor, ¢ay ve sekerleme yapiminda islenmis olarak da
kullanilabilmektedir. Soguk siite eklenerek kahvalti igecegi
olarak sunulmakta, siisleme amaciyla mutfaklarda yer
bulmaktadir.

Kaynak: Sahin ve Kilig, 2009a:8; Micek ve Rop, 2011:562;
Navarro-Gonzalez vd., 2015; Eryillmaz Agikgoz, 2018:50;
Kumari vd., 2021.

6. Krizantem-Kasimpati
/Chrysanthemum

Kaynak: Yildirim, 2022

Hafiften ac1 bir tada sahiptir. Corbalarda, igeceklerde
kullanilmakta ve g¢ay olarak tiiketilmektedir. Haglanmig olarak
kullanildig: gibi ¢ig olarak da salatalarda yer almaktadir.
Kaynak: Lentini ve Venza, 2007; Mlcek ve Rop, 2011:562;
Takahashi vd., 2019; Kumari vd., 2021.

7. ingiliz Papatyasi /Bellis perennis L.

Kaynak:
arthropodafotos.de/db_plants.php?lang=
eng&sc=1&sci=Bellis&scisp=perennis

Mayis papatyasi, Alman papatyas1 (Matricaria chamomilla L.),
mini papatya gibi farkli isimlerle anilan tiirleri de yenilebilir
cigekler arasindadir. Tad1 biraz asidik olsa da ¢icek yapraklari
taze olarak yenilebilir, salatalara ve c¢orbalara eklenebilir,
tatlilar1 siisleyebilir ve cayr yaygn olarak kullanilmaktadir.
Narin goriinimii ile dikkat c¢ekmekte, likér yapiminda
kullanilmaktadir.

Kaynak: Lentini ve Venza, 2007; Singh, Khanam; Misra ve
Srivastava, 2011; Vural, 2017:6; Morais vd., 2020

36




8. Narenciye Cicekleri / Citrus
Blossoms

Kaynak:
yesilist.com/mutfaklardarengarenk-ve-
mis-kokulu-biracilim-yenebilen-11-

cicek/

Cig olarak tiiketilebilen portakal, limon, mandalina gibi
narenciye ¢iceklerinin  genellikle regeli  yapilmaktadir.
Salatalara ve limonataya eklenebilmektedir.

Kaynak: yesilist.com

9. Sogan Cicegi (Frenk Sogani)
/Allium schoenoprasum L.
-

Ka k:
jparkers.co.uk/alliumschoenoprasum-
forescate1017797c

Sogani andiran bir tada sahip olan ¢icegin ta¢ yapraklar
ayrilarak yenilmekte, aroma vermek amaciyla ana yemeklerde,
salatalarda ve sandviglerde kullanilmaktadir. Ayrica canl
renginden dolayr sunumlarda tercih edilmekte ve kiiltiiri
yapilmaktadir.

Kaynak: Vural, 2017:5; Ornek, 2021

10. Salatahik Cicegi/Cucumis Sativus L

Kaynak:
indiabiodiversity.org/species/show/2650
58

Cok narin olan ¢igegin kokusu ve tadi salataligir andirmaktadir.
Salata ve igecek tariflerinde, soguk baslangi¢ tabaklarinin ve
tathilarin  siislemelerinde kullanilabilmekte ve ¢i§ olarak
tilketilebilmektedir.

Kaynak: Ornek, 2021; tazedirekt.com

11. Gelincik / Papaveraceae

Kaynak:
taxondiversity.fieldofscience.com/2013/
08/papaveraceae.html

Serbeti ve receli kahvaltilarda tiiketilmektedir. Dondurma
yapiminda kullanilmaktadir.
Kaynak: Sahin ve Kilig, 2009a; Sahin ve Kili¢, 2009b
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Beyaz ve kirmizi renkli erik ¢icekleri eksi bir tada sahip olup
Apple Blossom olarak da isimlendirilmektedir. Salatalarda ve
ozellikle soguk baslangiclarin, tathilarin, kokteyllerin ve
meyvelerin  sunumunda kullanilmaktadir. Kabuklu deniz
iirlinleri ve tiitsiilenmis baliklarla kombine edilmektedir.
Kaynak: Ornek, 2021; greenada.com; koppertcress.com;
erustonline.com

12. Erik Cicegi

‘ aynak: greenada.cm/erik-cicegi-
beyaz

13. Hibiskus /Hibiscus sabdariffa L. Roselle olarak bilinen tiirii tatlandirict ve renklendirici madde
- ' olarak kullanilmaktadir. Sicak ve soguk igeceklerde, sarap,

dondurma, cikolata, puding, kek, tatli, recel ve et soslarinin

yapiminda kullanilmaktadir.

Kaynak: Lu vd., 2016; Pires vd., 2019; Mulik ve Ozuna, 2020

Kaynak: yemek.com/yenilebilir-
cicekler/

Kaynak: Yildirim (2022)

Tablo 4’ de baz1 yenilebilir ¢igeklerin mutfaklarda kullanimi1 ve gorsellerine
yer verilmistir. Yenilebilir ¢igeklerin serbetler, dondurmalar, regeller, tatlilar, soslar,
renklendirici maddeler, kokteyller, ¢aylar, aroma vericiler vb. olarak bir¢ok alanda

kullanim1 gérmek miimkiindiir.

Insanlarn  yemek tercihlerini kiiltiirleri, dinleri, ekonomik durumlari,
deneyimleri gibi birgok faktor etkilemektedir. Kisilerin bulundugu sosyo-kiiltiirel
yapilar ve aligkanlhiklari damak tadinin olusmasma katki saglamaktadir. Insan
niifusunun artmasi ile alternatif besin kaynaklar1 iizerine ¢alismalar yogunlasmis ve
hayvansal proteine olan ihtiyaca yonelik bocekler {lizerine ¢alismalar artis
gostermistir. Yenilebilir boceklerin gastronomi bilimine dahil olmas1 ve mutfaklarda
yer almasi alternatif gida kaynagi olarak goriildiiglinii ortaya koymaktadir (Kibar,
2018; Ozkan ve Giines, 2020).

Vitamin mineral, yag ve protein bakimindan zengin olan yenilebilir bocekler
bulunmaktadir (Defoliart, 1992). Diger protein kaynaklarinda oldugu gibi bocegin
cesitine ve tasidigr besin degerlerine gore isleme ve pisirme yontemi farklilik

gostermektedir. Yenilebilir bocekler lizerine yapilmis caligmalar incelendiginde,
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yenilebilir boceklerin yumurta, lavra, pupa ve ergin donemlerinde ham protein

degerlerinin %20 ile %70 arasinda oldugu gdzlemlenmistir (Ozparlak, 2003).

Boceklerin beslenmesi diger hayvan tilirlerine gére daha minimal oldugundan
protein degerleri yiiksek, kolay ve ekonomik bir alternatif olarak goriilmektedir.
Besleyici 6zelligin yaninda daha fazla gida doniistirme yetenegine de sahiptirler.
Alanyazin incelendiginde bir ev kriketinin (acheta domesticus) 30 derece ve
tizerindeki sicaklarda yetisebildigi, geleneksel ¢ift¢ilik yontemlerine uygun yemleme
yapildiginda etkili gida doniisiimii saglanabildigi goriilmektedir. Ev kriketinde,
domuzlardan ve yavru kiimes hayvanlarindan iki kat, koyundan dort kat, danadan ise
alt1 kat daha iyi gida dontisimii goriilmektedir. Bu durum yenilebilir boceklerin
ekolojik ve alternatif bir yontem oldugunu kanitlar niteliktedir (Payne, 2016; Giines,
2018).

Diger hayvan c¢esitlerine oranla boceklerin daha az su tiiketmeleri ve daha az
sera gazi salimi yapmalar1 nedeniyle ekolojik dengeyi bozmadan siirdiiriilebilirlik
saglamak kolaylagmaktadir. Bocek yetistirmek hem cok cesitli olmalart hem de
yetistirilmesi i¢in ¢ok bilyliik alanlara ihtiyag duyulmamasi sebebiyle geleneksel
hayvanlarin yetistirilmesinden daha kolaydir. Sekil 6’da bir kilogram circir boceginin

ve bir kilogram sigir etinin olusturdugu ¢iktilar ile girdiler yer almaktadir.

1 kg cirerr bécegi kg

7

Sekil 6. Circir Bocegi ve Sigir Etinin Girdi-Cikt1 Karsilastirilmast
Kaynak: Aksoy ve El (2021)
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Sekil 6 incelendiginde circir boceginin sigir etine kiyasla daha ekolojik bir
protein kaynagi oldugu ve aymi zamanda siirdiiriilebilir bir kaynak oldugu ifade
edilebilmektedir. Circir bocegi gibi yenilebilir boceklerin biiyiime hizlar1 da biiyiik
hayvanlardan ¢ok daha hizlidir. Bir kilogram sigir eti elde etmek igin 25 kilogram
yem gerekirken, bir kilogram circir bocegi elde etmek icin iki kilogram yem yeterli
olmaktadir. Bu durumda yenilebilir boceklerin alternatif irtinlere doniistiiriilerek

kullanim1 ekonomik bir yontem olarak goriilmektedir (Zielinska vd., 2018).

Boceklerin  yenilebilir  olmast durumu  kiiltiirden  kiiltire  degisiklik
gostermektedir. Bazi kiiltiirlerde keyifle tiiketilen gidalar olmalarina ragmen bazi
kiiltirler tiksinti duyabilmektedir. Kita bazinda Asya, Amerika ve Afrika’da sik¢a
tilketilmekte, iilke bazinda ise Kongo, Afrika, Zambiya, Avusturya, Japonya, Kanada
ve birgok iilkede bdcek tiirlerinin tiiketimi gerceklesmektedir (Ozer, 2018; Bagriagik,
2009.

FAO’ nun verileri ele alindiginda Meksika’da 549 bocek tiirti, Afrika’da 250
bocek tiirti, Cin’de ise 180 bocek tiirii tiikketilmektedir (FAO, 2015). Tablo 5’te bazi

ilkelerin tiikettikleri bocekler hakkinda bilgilere yer verilmistir.

Tablo 5. Diinyanin Farkli Yerlerinde Tiiketilen Bocek Tiirleri

Bocekler Yenildigi Ulkeler
Solucanlar Meksika, Tayland, Cin, Gliney Afrika
Kosnil Amerika, Cin ve daha pek ¢ok iilke

Hamam bocegi

Avustralya, Cin, Tayland, Meksika

Circir bocegi

Kanada, Tayland, Kuzey Amerika

Ipek bocegi Giiney Kore, Cin, Japonya

Arilar Amerika, Cin, Japonya, Dogu Afrika,

Sinekler Kenya, Cin, Japonya, Meksika, Dogur Afrika

Oriimcekler Endonezya, Venezuela, Kambogya

Cekirge Kore, Cin, Japonya, Vietnam, Tayland,
Jamaika, Meksika, Hindistan,

Karmca Avusturalya, Brezilya, Cin, Japonya, Paraguay,

Tayland, Endonezya, Japonya,

Palmiye bocegi

Cin, Japonya, Tayland, Bat1 Hindistan, Jamaika,
Ekvator, Endonezya, Malezya, Paraguay, Peru,
Filipinler

Akrep

Pekin, Tayland, Japonya, Endonezya

Kaynak: Kaymaz ve Ulema (2020)
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Tablo 5’te gesitli bocek tiirleri ve tiiketimi gergeklesen iilkelerden bazilarina
yer verilmistir. Cin, Japonya ve Kore gibi iilkelerin bircok bdocegi tiikettigi

gorilmektedir.

Protein igeren gidalarin tiiketimi ile gelismislik durumunun dogrudan iligkili
oldugu ifade edilebilmektedir. Genellikle gelismis tilkelerde karbonhidrat tiiketimi
protein tiiketimine oranla daha azdir. Amerika Birlesik Devletleri’nde glinliik protein
tiiketiminin %64 {iniin, Ingiltere’de ise %56’smnimn hayvansal gidalardan olustugu
goriilmektedir. Gelismekte olan Tiirkiye’de ise giinliikk protein tiikketiminin %331,
Afganistan’in ise %20’si hayvansal kaynakli gidalardan saglanmaktadir (Ritchie ve
Roser, 2017).

Yenilebilir boceklerin ekmekler, makarnalar, kekler, meyve sulart vb. gida
iiriinlerinde un formunda bilesen olarak kullanmimi yaygindir. Ozellikle kriket tozu
piyasada sik¢a karsilagilan ve kolay erisilebilen un gesitlerinden biridir (Conti vd.,
2021). Lezzet benzerligi noktasinda bazi gidalar ile yenilebilir bdceklerin
eslestirmeleri yapilmistir. Bununla ilgili Kourimské and Addmkova’ nin hazirlamis

oldugu eslestirme Tablosuna asagida yer verilmistir.

Tablo 6. Bazi Yenilebilir Bocek Cesitlerinin Bazi Gidalar ile Lezzet Benzerliginin
Eslestirilmesi

Yenilebilir Bocekler Lezzet Benzerligi
Karincalar ve Termitler Tatl, Findiga benzer
Siyah Bocek Larvalari Kepekli ekmek
Tahta Kemirici Larvalari Yaglh gogiis derisi
Yusuf¢uk Larvalar1 ve Suda Yasayan Balik

Bocekler

Hamambdocekleri Mantar

Cizgili Havug Tahtakurusu Elma

Esek Arisi Cam tohumu
Lambri Tirtil (Mythimna impura) Ham Misir

Unlu Bitler (Mealybug) Patates Kizartmasi
Su Kayikeilari Havyar

Yabani Giliveler Ringa Balig

Kaynak: Kourimska ve Adamkova (2016)
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Tablo 6’da yenilebilir bocekler ve lezzet eslestirmelerine yer verilmistir.
Tablodan yola ¢ikilarak yenilebilir béceklerin birgok gida ile benzer duyusal 6zellik
tasidig ifade edilebilmektedir.

Yenilebilir boceklerin besin degerlerinin yiiksek oldugu, cogu bocegin yiiksek
oranlarda potasyum, kalsiyum, demir, bakir, manganez, fosfor, ¢inko, magnezyum ve
selenyum igerdigi caligmalar ile ortaya konulmustur (Finke, 2002). Gerg¢eklesen
calisamalarin  1s183inda diger  protein  kaynaklarina  kiyasla  boceklerin
biyoyararliliginin daha yiiksek oldugunu sdylemek miimkiindiir (Latunde-Dada vd.,
2016). Ayrica gastronomi bilimindeki gelismelerin uzay bilimine baglh olarak ortaya
ciktig1 ornekler goriilmektedir. Uzay ortaminda gida iiretiminin zor oldugu, enerji ve
su tasarrufu saglanmasi gerektigi diisliniildiigiinde yenilebilir bdceklerin tiikketimi
akla gelmektedir. Yenilebilir bocekler de bu noktada uzaya ¢ikan kisiler tarafindan
beslenme ve enerji ihtiyacin1 karsilamada umut vaad eden bir alternatif olarak

degerlendirilmektedir (Katayama vd., 2005).

2000’11 willar itibariyle bocekle beslenme durumu popiilarite kazanmis,
belgeseller, festivaller, ulusal ve uluslararasi konferanslar gibi bir¢ok alana konu
olmustur (Giines vd., 2017). Bu ilgi her gegen giin artmis ve bocekle beslenme bir
trend haline gelmistir. Bocek yeme festivalleri diizenlenmis ve 2014 senesinde
Hollanda’da diizenlenen konferansa toplamda 45 iilke katilim saglamistir (Lang,
2013; Grassi, 2014; Ramos-Aldorduy, 1998; Martin, 2014; Gordon, 2013; Huis vd.,
2016).

Boceklerin tiiketimine artan ilgi ile beraber yenilebilir boceklere “yeni sushi”
gibi ifadeler kullanilmaya baslanmistir. 80°1i yillarda ¢ig balik tiikketme diislincesi
cogu birey tarafindan reddedilirken gliniimiizde ¢ig balikli sushi tiketimi oldukg¢a
yaygin hale gelmistir. Buradan yola ¢ikarak ilerleyen siiregte sushinin tiiketiminin
kabul edildigi ve yemek deneyimleme korkusunun yenildigi gibi cogu bireyin

bocekleri merak ederek tiiketebilecegi 6ngoriillmektedir (Entomophagy, 2018).

2.5. Suirdiiriilebilir Gastronomi Kavram

Stirdiiriilebilirlik olgusu temelde sosyal, kiiltiirel ve ekolojik sistemlerin

etkinlikleri, stiregleri ve verimliligi gibi konularin gelecekte de devam edebilmesini
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amaglamaktadir (Chapin vd., 1996). Cevre korumaci politikalarin ulusal ve
uluslararasi boyutta 6neminin arttig1 1970’11 yillar itibariyle siirdiiriilebilirlik kavrami
diinyada yanki uyandirmaya baslamis, kiiresel anlamda c¢alismalar yogunlagsmistir

(Kiiltiir ve Turizm Bakanligi- AREGEM, 2023).

Glinimiizde ise kiiltiirel boyuttaki deger yargilarinin devamliliginin
tartismalara s6z konusu oldugu goriilmekte, soyut kiiltiirel mirasin somut aktaricisi
yiyecek ve icecek kiiltiirliniin siirdiiriilebilirligi tartisilmaktadir. Bunun en biiyiik
sebeplerinden biri kiiresellesen diinyanin, insanlarin hizli yemege olan yonelimine
sebep olmasidir. Fast food isletmeleri gibi kiiltiirel izler barindirmayan tek diize
yemek sunan isletmelerin, bolgelerin yoresel gastronomik unsurlarinin kaybolmasina
neden oldugu diisiiniilmektedir (Durlu-Ozkaya vd., 2013). Siirdiiriilebilirlik
baglaminda halkin Once sagligi gozetilerek daha sonra sosyal ve ekonomik
gelisiminin  korunarak siirdiiriilmesi  saglanmaktadir. Gastronomi  biliminin,
stirdiiriilebilir kalkinma hedeflerinin geleneksel ilkeleri kapsaminda siirdiiriilebilir bir
gastronomi olusturma ¢abasi oldugu ifade edilebilmektedir. (Scarpato, 2000).
Cevreye zarar vermeden doga dostu iiretimin saglanarak, géze ve mideye hitap eden
yiyeceklerin iiretimi ile siirdiiriilebilir gastronomiden bahsetmek miimkiin olacaktir.
Kirsalda ve sehir merkezinde siirdiiriilebilir yiyecek igecek faaliyetlerinin gostergesi

olan bazi durumlar vardir. Bunlar (Scarpato, 2002);

- Koy ve semt pazarlarimin kuruluyor olmasinin yaninda yerel

ireticilerin varligini siirdiirmesi, sayilarinda artig goriilmesi,

- Evlerde yemek hazirlama ve tiiketme kiiltiirlinlin devam ediyor

olmasi,
- Yeni nesile mutfak kiiltiirliniin aktarilmas1 ve egitimler diizenlenmesi,

- GQGastronomi alaninda 06zgiinliiglin olmasi, siirdiiriilebilir yiyecek

icecek faaliyetlerinin gostergesi olan durumlardan bazilaridir.

Gastronominin siirdiiriilebilirligi baglaminda bir¢ok eylem gercgeklesiyor olsa
da sehirlere yasanan gocler sebebiyle toplumlar giderek oOziinden uzaklagmakta,
geleneksel kiiltiiriin 68esi olan yiyecek icecek faaliyetleri modernize olmaktadir. Bu

modernizasyon bazen yozlagsma durumuna kadar ulagmakta, tiiketici dogal olam
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tilketmek isteyebilmektedir. Tiketiciler daha bilingli sekilde tedarik siiregleri ve
pazarlama asamalarindaki degiskenleri dikkate alarak dogal olan {iriinlerin daha

kaliteli ve besin degeri yiiksek olduguna inanmaktadir (Fishler, 1980; Kurnaz, 2017).

Siirdiiriilebilirligin - saglanabilmesi i¢in tiim kaynaklar elverisli sekilde
islenmeli, degerlendirilmeli ve siireklilik hedeflenerek c¢evre bilinci ile hareket
edilmelidir. Bu dogrultuda siirdiiriilebilir gastronominin saglanmasi, tarim faaliyetleri
de dahil olmak iizere iiriiniin kalitesinden 6diin verilmeden sofralara ulagmasi ile
mimkiindiir. Ayrica triinlerin siirdiiriilebilirligi degerlendirilirken sofralara ulagsana
kadar maruz kaldig1 tiim islemlerin her tiirlii etkisinin ve sonucunun dikkate alinmasi
gerekmektedir (Kaypak, 2010; Kurnaz, 2017). Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi,
yore halkinin ekonomik olarak desteklenmesine ve bolgelerin gastronomisinin
korunarak diger nesillere aktarilmasma katki saglamaktadir. Ozellikle kirsal
alanlarda gergeklestirilen turizm faaliyetlerinin gastronomide siirdiirtilebilirligin
saglanmasina olumlu etkileri goriilmektedir. Gastronomi turizmi ile yorenin tarimsal
tiriinleri, yiyecekleri ve gelenekleri gastronomik bir unsur olarak ele alinmakta,
destinasyonun ¢ekiciligini arttirmaktadir. Turistlerin seyahat motivasyonunun ve
gastronomi turizmi hareketliliginin olusmasinda yerel {riinlerin yerel yontemlerle
hazirlanmasi ve sunulmasi 6nem tasimaktadir. Dogru islenen besin degeri yiiksek ve
sagliga faydali gida {iriinleri destinasyon tercihinde etkin bir rol oynamaktadir.
Gastronominin siirdiirtilebilirligi icin geleneksel tirlinlerin unutulmamasi, giin yiiziine
cikartilarak yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde bulunmasi gerektigi ifade
edilebilmektedir (Durlu- Ozkaya vd., 2013; Kurnaz, 2017). Siirdiiriilebilir
gastronominin, sosyo-kiiltiirel ve ekolojik nedenler cercevesinde yerel driinleri
kapsamina aldig1 goriilmektedir. Yurtseven ve Karakas (2013) yoresel gastronomik
unsurlarin hem ekolojik siirdiiriilebilirligi hem de sosyal adaleti sagladigini ayni
zamanda adil bir ticarete imkan sundugunu belirtmistir. Siirdiiriilebilir gastronominin

yerel kalkinmanin saglanmasinda 6nemli bir yeri oldugu ifade edilebilmektedir.

2.6. Surdiiriilebilir Gida Hareketleri

Stirdiiriilebilir gida, dogal kaynaklar1 ¢evreye duyarli ve bilingli bir sekilde
kullanarak, ekonomik acidan giiclii toplumlarin saglanmasin1 amacglamaktadir.

Siirdiiriilebilir gida olgusu, tiiketicilerin nitelikli gidaya giivenli sekilde ulastig1 ve
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gelecek kusaklarin gida taleplerini de goze alarak iiretim ve tiiketiminin saglandigi
bir liretim sistemi icerisinde yer almaktadir (Foresight, 2011). Bu gida sistemleri
kapsamina; iiretici ve tiiketici kooperatifleri, tarim sistemleri, ekolojik {iretici
pazarlari, dikey tarim odakli kent bahgeciligi, slow food uygulamalari ve gida
bankalar1 girmektedir. Temel olarak siirdiirtilebilir gida sistemlerinin amaglar1 (Celik,

2016);

- Tum bireylerin saglikli, besin degeri yliksek ve yeterli gidaya

erisimini saglamak,
- Kiigik cift¢inin siirdiiriilebilir tarim faaliyetlerini desteklemek,

- Gidalarin islenmesi ve pazara sunulmasi asamalarinda iiretici ile

tilkketicinin aracisiz olarak iletisimini saglamak,

- Gida ve tarim merkezli faaliyet gosteren isletmelerin finansal

bakimdan sermayesini dondiirmek ve ig imkani sunmak,

- Yerli iiretim hedeflenerek {irliniin  islenmesi ve tliketilmesi

eylemlerinin desteklenmesi, olarak siralanabilmektedir.

Stirdiirtilebilir gida sistemleri konusu kapsaminda yapilan alan yazin
incelendiginde, yerel gida {iriinlerinin bu sisteme dahil oldugu goriilmektedir. Aym
zamanda bu gida sisteminde lireticinin etkin bir rolii oldugu, tiiketici ve {iretici
arasinda etkilesimin geliserek farkindahigin arttig1 ifade edilebilmektedir. Ureticinin
aracisiz sekilde tiiketiciye Urliniini ilettigi siirdiiriilebilir gida sistemi ile ekolojik
denge korunmakta, tiiketici yiiksek meblaglar 6demeden kiigiik iireticiyi dogrudan
desteklemektedir. Alan yazinda yer alan s6z konusu arastirmalar incelendiginde
stirdiirtilebilir gida sisteminin {rliin ¢esitliliginin olugsmasini sagladigs, tiiketiciye
iriiniin besin degerini kaybetmeden daha hizli ve taze sekilde ulastifi yoniinde

diisiinceler yer almaktadir (Kurnaz, 2017).

Stirdiiriilebilir gida sistemi insan sagligina deger vermekte, gida giivenliginin
ve gilivencesinin korunarak devamliliginin saglanmasini hedeflemektedir. Ayrica
¢evrenin bozuma ugramadan tarimsal biyogesitliligin korunmasi, olusmasi muhtemel
hastaliklarin engellenmesi ve kirsalin ekonomik kalkinmasina imkan sunmasi

sebebiyle tercih edilen bir sistem haline gelmistir (Celik, 2016). Siirdiirtilebilirlik
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olgusu kapsaminda siirdiiriilebilir gida hareketlerinin nelerden etkilendigini belirten

sekil asagida yer almaktadir (Tavanti, 2010).

Fiziksel Cevre Yerel Gida
Tolere edilebilir Uygulanabilir Iyi Saghkh
—
Siirdiiriilebilir Siirdiiriilebilir
Gida
Sosyal Cevre Ekonomik Cevre Slow Food Adil Gida
Makul Adil

—_—

Sekil 7. Siirdiiriilebilirlik Kapsaminda Siirdiiriilebilir Gida Hareketleri
Kaynak: Tavanti, 2010

Sekil 7°de siirdiirilebilirlik kavrami siirdiiriilebilir gida hareketleri kapsaminda
ele alinmistir. Siirdiirtilebilir gida hareketinin temelinde yerel gidanin, slow food
akimmin ve adil gida hareketinin oldugu goriilmektedir. Bu ii¢ unsurun
kesisimlerinde ise 1iyi, saglikli ve adil gidanin tiiketiminin yer aldigi ifade
edilebilmektedir. Bu kesisim kiimesinden yola ¢ikarak stirdiiriilebilir gida hareketinin
saglanabilmesi i¢in gerekli olan unsurlarin birbiri ile es zamanli olarak saglanmasi

gerektigi belirtilebilmektedir.

2.7. Surdiiriilebilir Temali Gastronomik Trendler

Son yillarda hizla gelisim gosteren gastronomi kavrami zaman igerisinde
bircok role sahip olmustur. Teknolojinin de gelismesi ile gastronomi bilimi
cercevesinde kiiresel boyutta yeni fikirler ortaya ¢ikmis, trendler dogmus 6te yandan
geleneksel degerlere olan ilgi ve farkindalikta artmistir. Siirdiiriilebilirlik merkezli
olarak ekonomik, ¢evresel ve sosyal boyutta kaynaklarin korunmasii hedefleyen

faaliyetler artmis, yeni gastronomik trendler gelisim gostermistir (Yavuz, 2010).
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Glinlimiizde hala gastronomi sistemi igerisinde ¢ok sayida fikir ve trend olusarak

gelisim gostermektedir (Iskin, 2020).

Tarimin, gidanin, biyogesitliligin, kiiltiirin ve turizmin dogru sekilde
yonetilerek devam ettirilmesi gibi konular giindemde sik¢a yer almaktadir (Cavus
vd., 2019). Gastronomik bir unsur olan gidanin topraktan sofraya ulasana kadar
gecirdigi tlim siirecler siirdiiriilebilir gastronomi kapsamina degerlendirilmekte hatta
tiketim sonras1 eylemler de olduk¢a Onem tasimaktadir (Kurnaz, 2017).
Siirdiiriilebilir gastronomi kavraminin bazi trendlere yon verdigi goriilmektedir.
Bunlardan bazilar1 fiizyon mutfak, vejeteryan-vegan beslenme, raw food, slow food

ve yesil restoranlar olarak literatiirde yer almaktadir.

Flizyon mutfak 1980°li yillar itibariyle bati tekniklerinin Uzak Dogu teknikleri
ve ekipmanlariyla bilingli sekilde uygulanmaya baslanmasi ile olusan bir trenddir. Bu
terim sef Norman Van Aken tarafindan gastronomi sozliigline “fiizyon” kelimesinin
dahil edilmesi ile gastronomi diinyasinda kullanilmaya baslanmistir (Aken, 2018).
Tirk Dil Kurumu ise bu kelimeyi kisaca “birlesme ve kaynagma” olarak ele
almaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2023). Bu kavram farkli bir¢ok iilkenin farkli pisirme
tekniklerinin ve malzemelerinin bilingli sekilde ayni tabakta bir araya getirilmesi
durumu flizyon mutfak olarak tanimlanmaktadir. Baska bir deyisle yeni ve cesitli
lezzetler sunmak amaciyla gidalarin kombinasyonlarmin saglanmasidir (Sarioglan,
2014). Flizyon mutfak trendinin temel amaci 6zgiin tatlar olusturarak en az iki
tilkenin mutfak kiiltiirliniin tabaga aktarilmasidir. Bu aktarim ile kiiltiirler arasi
etkilesimin ve birlesimin saglandig, kiiltiir sentezi olusturuldugu goriilmektedir (Can
vd., 2012).

Bir yemegin flizyon mutfaga ait oldugunu ortaya koyan bazi Ozellikleri
barindirmas: gerekmektedir. Bunlardan en 6nemlisi hazirlanan yemegin birbirinden
ayr1 en az iki ulustan iz tasimasi ancak bir biitiin olugturmasidir. Farkl: tat ve lezzet
dokularini barindiran tabaklarin sunulmasi s6z konusu trendin temel geregidir (Geng,
2021). Sarioglan (2014) flizyon mutfak trendini ii¢ bashiga ayirmis, hazirlanan
yemegin bu mutfaga dahil olabilmesi i¢in tanimin1 saglamasi gerektigini belirtmistir.
Tanim dogrultusunda hazirlanan tabagin yakin bolgelerdeki farkli kiiltiirlerin

unsurlarin1 barindirmast gerektigini ileri stirmiistlir. Ayrica kavrami bir mutfaga ait
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killtir ~ unsurunun  etkili  bi¢imde  yansitilmasi  diger mutfaga = ait
ekipman/materyal/teknik gibi unsurlarin da iyi kombinasyonunun saglanmasi olarak
degerlendirmistir. Son olarakta tiim diinya mutfaklarimi kapsadigini, herhangi bir

mutfak ya da teknik ayrimi yapilmadigini belirtmistir.

Fiizyon mutfak farkli mutfak kiiltiiriilerinin bir tabakta birlestigi, malzeme ve
teknige bagl olan, bilingli sekilde hazirlanan 6zgiin ve inovatif bir uygulamadir. Bu
trendin temelinde gastronomi biliminin birlestirici giiciinii gérmek miimkiindiir.
Fiizyon mutfak sahip oldugu nitelikler bakimindan farkli trendlerin olugmasina katki
saglamakta ve olusmus trendlerde farkli sekillerde gézlenmektedir (Siinnetgioglu ve
Ozkok, 2017). Chiaro ve Rossato (2015), fiizyon mutfagin olusmasinda etkili olan
bir diger unsurun sosyal medya kanallar1 oldugunu belirtmis, oOzellikle gorsel

bakimdan estetik haz uyandiran iletisim ve bilgi teknolojilerinin etkisine deginmistir.

Flizyon mutfagin turizm endiistrisine sagladigi bazi faydalar bulunmaktadir.
Bunlardan en dnemlisi yiyecek-igecek deneyimlemek isteyen ancak tereddiitii olan
yabanci turiStlerin kendi mutfak kiiltiirlerinden bir pargaya ulasabilmeleridir.
Boylelikle hazirlanan yiyecek-igeceklere karst daha az 6n yargiya sahip olabilmekte,
degisken olan tiiketici profiline uygun flizyon mutfak teknigi uygulanabilmektedir
(Taring, vd., 2019).

Gilinlimiizde vejetareyen/vegan birey sayisinin  her gecen giin arttig1
goriilmekte, yalnizca bir beslenme tiirii degil etik bir yaklasim dogrultusunda yagam
tarz1 haline gelen bir durus olarak degerlendirilmektedir. Latince kdkenli “vegetus”
dan tiireyerek olusan vejetaryen kelimesinin sozciik anlami hayat dolu, saglikli ve
canlt anlamini tagimaktadir (Chavan, 2015; Tuncay, 2020). Vejetaryenlik, hayvansal
hicbir etin (kirmiz1 et, tavuk, balik ve diger deniz hayvanlari) diyette tiiketilmemesi,
sekonder hayvansal gidalarin (tavuk, balik, yumurta, siit ve siit Griinleri vb.) ise
siirlt olarak tiiketilmesi ya da tercihe bagh tiiketilmesi durumudur. Kavramsal
bakimdan ele alindiginda “vejetaryenlik”, hayvansal temelli gidalarin yerine bitkisel
temelli gidalarin tliketimini kapsayan beslenme tiirii olarak da ifade edilebilir
(Kinikoglu, 2016; Tungay, 2018). Vejetaryen beslenme ¢esidi sosyo-kiiltiirel, ailevi
ve etik sebepler dolayisiyla yaklasik olarak M.O. 500 yillarindan itibaren gelisim
gostermektedir. Hindistan, Tibet, Tayvan gibi baz1 bolgelerde siklikca karsilagilan bir
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beslenme ¢esidi oldugu gibi Hinduizm, Budizm ve Hristiyanlik gibi dinler tarafindan

da kabul edilmis oldugu goriilmektedir (Perry vd., 2001).

Veganlik kavrami ise “The Vegan Society” kurucularindan olan Donald
Watson tarafindan hayvanlara uygulanan zulmiin kabul edilemez oldugu ve yasam
haklarin1 korumanin bir yontemi olarak tanimlanmistir. Veganlik, biiyiikbas et,
kiiciikbas et, kiimes hayvani, yumurtalar, bal, siit gibi gidalar ve bu gidalardan
tiiretilen Uriinlerin tiiketimini kabul etmemektedir. Bitkisel gida {iriinleri ile beslenme
eylemini onaylayan bir beslenme ¢esidi olarak degerlendirilmektedir. Ayn1 zamanda
vegan olan bireylerin yalnizca gida triinleri tiikketimini gerceklestirmemesi yeterli
degildir. Hayvanlar lizerinde deneysel faaliyet gerceklestirilmesine de karsi olan
diisiince yapisint savunmaktadir. Kozmetik, temizlik ve kisisel bakim alaninda
hayvanlar iizerinde siklikla deneysel calismalar gergeklestirilmektedir. Bu durum
veganlarin o iirliinii tercih etmesine engel bir durum olarak goriilmektedir. Hatta
vegan bireylerin hayvan sirklerine dahi gitmedigi, canli hayvanlarin dogasina aykiri
olarak ele alinan yapimlari izlemedikleri belirtilebilmektedir (Cherry, 2006;
Hoftman, Stallings, Bessinger ve Brooks, 2013; Doyle, 2016; Yegen ve Aydin, 2018;
Tungay, 2020: 6).

1847 yilinda Ingiltere’de hayvan sagligi ve hayvan eti tiiketimi giindemi ile
140 kisiden olusan bir grup “Vejetaryen Toplulugu”nun ilk gériismesini saglamistir.
Ardindan 1908 yilinda Uluslararast Vejetaryen Birligi (International Vegetarian
Union) kurulmus, sonrasinda farkli bir¢ok iilke biinyesinde vejetaryen derneklerine
yer vermistir. Diinya “Vejetaryen/Vegan Giini” 1977 senesinde belirlenerek
organizasyon diizenlenerek kutlanmaya baglanmistir (Kansanen, 2013). Tiirkiye’de
ise 2012 yilinda “Tirkiye Vejetaryenler Dernegi” kurulmus ancak 2010 yilinda
Vejetaryen Kuliibli organizasyonuyla “Vejetaryen Giinli” dernek kurulmadan once
kutlanilmaya baslanmistir. Tiirkiye’deki oncii ve tek olan Vejetaryenler Dernegi
vejetaryenleri ve veganlar1 kapsayan faaliyetler gergeklestirmektedir. (Tuncgay, 2020:

12)

2011 senesinde Uluslararas1 Vejetaryenlik Birligi (IVU) iiye olan iilkelerin
birlikleri ile bir araya gelerek oybirligi saglayip tanim gelistirmistir. Fikir birligi
saglanarak siit iirtinleri, yumurta ve bal vb. gidalarin dahil oldugu “Bitkisel Agirliklt
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Beslenme” kavrami tanimlanmistir (Tungay, 2020). Vejetaryen ve vegan beslenme
sekline uygun gida gruplart “hububatlar, baklagiller, kok bitkiler, yagh tohumlar,
findik, mantar, soya proteini, meyve ve sebze gibi bitki kokenli gidalar” olarak
belirtilebilmektedir (Yegen ve Aydin, 2018; Boutiou, Arhakis ve Anttonen, 2019)

Tablo 7. Vejetaryenlik Cesitleri

Vejetaryenligin Tipleri Ozellikleri

Lakto-ovo vejetaryen Bu diyet et, balik ve deniz tiriinleri disinda yer alan yumurta, siit ve
siit iiriinlerinden olugmaktadir.

Lakto vejetaryen Diyette et, balik ve yumurta bulunmaz sadece siit ve siit iiriinleri ile
bitkisel kaynakli gidalar yer almaktadir.

Ovo-vejetaryen Yumurta hari¢ hi¢bir hayvansal iiriinlin tiiketilmedigi vejetaryen
cesididir.

Semi-vejetaryen Diyet sinirli miktarda kiimes hayvanlari eti ve su tirlinlerinin yani sira
sebze igerikli gidalar1 da kapsamaktadir. Siit ve siit diriinleri ile
yumurta tiiketilebilir.

Polo-vejetaryen Bitkisel gidalar yaninda sadece kiimes hayvanlarimi tiiketenlere

verilen addir ancak bu grup Vegetarian Society tarafindan vejetaryen
olarak kabul edilmemektedir.

Pesco-vejetaryen Meyve, sebze, baklagil, yumurta ve siite ilave olarak balik ve kabuklu
deniz tiriinleri tiiketilmektedir.
Vegan Higbir sekilde et (kirmizi et, tavuk, deniz iiriinleri), hayvanlardan

elde edilen bal, siit, yumurta, yogurt, kefir gibi Tiriinlerin
tiketilmedigi ve ayrica yiin, ipek ve deri gibi hayvansal {iriinlerden
elde edilen kiyafetlerin de kullanilmadig1 bir vejetaryen tipidir.

Zen Makrobiyotik Diyetini | Diyet tahil, sebze, meyve ve baklagilleri igermekte ve bazilari sadece

Kullanan Veganlar tahil diriinleri ile beslenmektedir.

Rawists Bu diyette et, siit iiriinleri ve yumurta kesinlikle tiiketilmez. Raw
veganlar kahve, ¢ay, alkol ve sigara gibi uyaricilar1 da kullanmazlar.

Fruvitarianlar Sadece botanik olarak meyve grubuna giren sebzeler ve meyveler ile
kabuklu yemisler bu diyette yer almaktadir.

Makrobiyotik Bu beslenme sekli taneli gidalar ve tahillardan olugmaktadir.

Kaynak: Sezgin ve Eroglu (2022)

Tablo 7°de belirtildigi ilizere toplamda onbir adet vejetaryen beslenme tipi
oldugu goriilmektedir. Etik boyuta da sahip olan bu beslenme cesitleri ile canlilarin
farkli bircok noktada yasamini engellememek ve onlardan faydalanmamak igin

gosterilen ¢abadan bahsetmek miimkiindiir.

Glinlimiizde saglikli yasami hedefleyen kisilerin tercihi olabilen ¢ig
yemeklerin, organik yontemlerle yetistirilmis olan sebzeler ve meyvelerin ¢ig ya da

cok diisiik 1silarda islem gorerek tiikketimi goriilmektedir. Cig yemek olarak tiiketimi
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saglanan bu gidalarin i¢eriginde yer alan vitamin, mineral, enzim vb. besin 6gelerinin
korundugu, ¢ig tiikketim ile dogrudan alinabildigi ifade edilebilmektedir (Kralj et al.,
2017; Seving ve Cakmak, 2017). Raw food kapsaminda restoranlar ele alandiginda
bu bakis agisina sahip isletmelerin sayisinin olduk¢a az oldugu goriilmektedir. Cig
beslenme ¢esidine uygun beslenen birey sayist oldukca az olmakla beraber bu
beslenme ¢esidini benimseyenler ise daha c¢ok sagligimi gelistirme amacgl kisisel

diyetlerinde tercih etmektedir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020).

Cig beslenme ¢esidinde “¢ig besin” olarak nitelendirilen besinler
tilkketilmektedir. Herhangi 1s1l isleme veya kimyasala maruz kalmadan, hayvansal
giibre kullanimu ile yetismis, rafine edilmemis besinler olarak ifade edilebilirler. Bu
beslenme cesidinde sebzeler, meyveler, hububatlar, baklagiller, otlar ve kuruyemisler
oldukca 6nem tagimaktadir. Cig beslenme trendi son yillarda popiilerite kazanmis
olmasina ragmen 19. yy’da ortaya cikan, insanlarin sadece pismemis besinlerin
tilketimini saglamalar ile hastalanmayacaklar1 diisiincesi ile uygulamalar1 artmastir.
Bu akim kapsaminda bireyler kendilerinin daha saglikli olacaklarina ve uzun yasam
siirebileceklerine inandiklar1 gozlemlenmektedir. Ayrica dini, ekonomik, ¢evresel ve
etik boyutta da nedenler bu tiiketime yonelimi saglamaktadir (Aktas ve Algan
Ozkok, 2018).

Bu beslenme tiiriinde ¢ig olan, pisirilmeyen, 40 derece ve altinda 1sitilan, iglem
gormeyen, organik ve dogal kurutma yontemi kullanilan gidalar tiiketilmektedir. Bu
nedenle bir bakima spiritiiel vegan beslenme tiirii olarakta siniflandirilmaktadir.
Bazen canli ve yar1 canli beslenme (live food), bazen de yasayan besin (living food)
kavramlarin1 kapsayan sekilde kullanimini gérmek miimkiindiir (Howell, 1995;
Cousens, 2005; Esquibel, 2007; Kyssa, 2009). Vegan beslenme bigimiyle ortak
noktalar1 ve hedefleri bulunsa da ¢ig beslenme biciminin tiiketim sekli ve tiiketmeme
amaci birbirinden farklilik gostermektedir. Bu duruma 6rnek olarak ¢ig beslenme
tirinde ii¢ ayn tiiketim cesidi oldugu goriilmekte, eti hic yemeyen, soslayarak
tilketen ya da sadece somon gibi baliklar1 ¢ig tiiketenler olarak siniflanmaktadir

(Messina vd., 2003; Phillips, 2005).

Giliniimiizde ¢ig beslenme ¢esidini tercih eden tiiketiciler saglikli sindirim

saglayabilmeyi, hastaliklara kars1 gii¢lii, enerjik ve saglikli olmay1 amaglamaktadir.
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Gidalarin ¢ig tiiketimi ile besin 0gelerinin eksiksiz olarak alindig1 diisiiniilmektedir
(Cousens, 2005; Reid, 2006). Ilgili literatiir incelendiginde ¢ig beslenme c¢esidini
benimseyen ve ¢ig beslenmeyen Kisiler arasinda farkliliklar oldugunu belirten
verilere ulasmak miimkiindiir. Cig besinlerin tiiketimi ile viicudun alkali duruma
gelerek bagisiklik sisteminin gii¢lendirilebilmesi olumlu ve etkili bir sonug oldugunu
gostermektedir (Coruhlu, 2013). Bu somut sonuglar ile diinya ¢aginda
uygulanabilirliginin arttig1 ifade edilebilmektedir. Bununla beraber ¢alismalar
sonucunda elde edilen bazi verilere gore uzun vadede bu beslenme c¢esidini
uygulayan kisilerin sagliginin olumsuz etkilenebilecegi yoniindedir. Uzun siireler ¢ig
beslenen kisilerde, 1s1l islem uygulanmis gidalardan alinan kalsiyum, protein, B12
gibi besinler yoniinden eksiklik olabilecegi veriler ile ortaya konulabilmektedir.
(Craig ve Mangels, 2009: 1267). Bu sebeple bilingli olarak ¢ig besin tiiketimi bu

beslenme tiiriinde 6nem teskil etmektedir.
Cig beslenmenin faydalar1 (Axe, 2018; Uzun, 2019);

- (Gidalara 1s1l islem uygulanmadigi i¢in besin degerlerinde herhangi bir
kayip olmamakta, enzimler, vitaminler, minerallerden maksimum diizeyde

faydalanilmaktadir.

- Lif acisindan yliksek besinlerin tiiketimi ile sindirim sistemi rahat

calisabilmektedir.
- Saglikli olarak istenilen kiloya ulasmak kolaylagsmaktadir.

- Enzimlerin viicutta yeterli olarak yapilmasi ile viicudun pH seviyesi
alkali seviyeye gelerek toksinlerden uzaklasabilmeyi ve alkali durumunun

korunabilmesine imkan sunmaktadir.

- Alkol ve kafein tiiketimi gerceklesmedigi icin saglikli yasama katki

saglamaktadir. Daha enerjik ve din¢ olmayi saglar.

- Dogal antibiyotik olan allisinin 1s1l islem goérmeden Onemli

seviyelerde alimini saglamaktadir.
- Inflamasyonlar1 azaltabilmek miimkiindiir.

- Kalp sagligimm korur ve karaciger fonksiyonlarini iyilestirmeye firsat
tanir. Viicut agirhigin saglikli seviyede korumayi saglar.
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- Kabizlig1 6nleyerek tedavisine imkan sunar.
- Beslenmedeki eksiklik ve kansorejen durumunu ortadan kaldirir.
Cig beslenmenin zararlari;

- Kisa vadede faydasi olmasina karsin uzun vadede insan bedeninin

ihtiyact olan ¢esitli vitamin ve minerallerin eksikligi goriilebilmektedir.

- Asin seviyelerde zayiflama durumu saglik bakimindan olumsuz

sonuclar dogurabilmektedir.

- Cig beslenme ile ilgili yapilan bilimsel ¢aligmalar incelendiginde kan
kolestrolii ve trigliserid seviyelerinde diisiis gdzlemlenmektedir. Ayrica saglikli
bireylerde HDL Kkolestrol seviyeleri diiserek, B12 vitamini eksikligine sebep

olmustur.

- Uzun vadede siirdiiriilmesi durumunda protein bakimindan eksiklik

olusabilecegi, buna bagli olarak hastaliklarin tetiklenecegi ifade edilebilmektedir.

Cig beslenme Kaliforniya basta olmak iizere, Kanada, Ispanya ve Tiirkiye gibi
birgok iilkede biiyiik kitleler tarafindan uygulanan beslenme c¢esididir. (Seving ve
Cakmak, 2017: 149). Cig beslenme kapsamina giren gidalar “taze sebze ve meyveler,
kurutulmus meyveler, baklagiller, findik, ceviz, ¢ekirdek gibi yagl tohumlar, tahillar,
yosun, islem gérmemis organik ve dogal gidalar, taze sikilmis sebze ve meyve sularti,
arittilmis su ve Hindistan cevizi siitii"diir. Cig beslenme kapsamina dahil olmayan
gidalar ise “pismis sebze, meyve, et ve tahillar, pigsme iglemine tabi tutulmus her tiirlii
gida, rafine edilmis yaglar, tuz, seker ve un, kahve, ¢ay, alkol, hamur isleri, islenmis

gida ve atistirmaliklar, pastorize edilmis siit ve siit iirtinleri "dir (Uzun, 2019).

Insanlarin yasamini saglikli sekilde siirdiirmesinde gevresel ve genetik birgok
faktoriin etkisi oldugu kadar aligkanlik haline gelmis yeme-igme eylemlerinin de
etkisi goriilmektedir. Kiiresellesen diinyanin olusturdugu diizen ile insanlarin
yasamlar1 da birbiri ile benzer duruma gelmistir. Giinliikk hayatta yogun tempoda
calisan kisilerin beslenme ihtiyaglarin1  karsilayacak kadar zamani dahi
bulamadiklari, bu durumun da yeme-igme aligkanliklarini genel anlamda etkiledigini

belirtmek miimkiindiir (Sagir, 2017). Kiiresellesen diinyanin bu diizenine uyum
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saglayabilmek adma tiiketicilerin fast-food restoran zincirlerine yoneldigi

gorilmektedir.

1986 yilinda fast-food restoran zincirlerine karsin slow food hareketi
baslamistir. Bu hareket baslamadan Once bu hareketi tetikleyici iki durum
yasanmustir. 1lki 1986 yilmin Mart ayinda Italya’da Langhe bélgesinde iiretimi
gerceklesen sarabin icerisinde metil alkole rastlanmasi ile 19 kisinin 61diigii olaydir.
Ikinci durum ise 1986 yilinda Po Nehri su kemerleri ve Cernobil niikleer
patlamasindaki radyoaktif kirliligin tarim ve gida iriinlerini olumsuz etkilemis
olmasidir (Schneider, 2008). Bu olaylarin ardindan Carlo Petrini ve ayni goriisteki
arkadaglar1 Italya’nin Cuneo sehrinde bir araya gelerek slow food hareketinin ilk

adimi atilmistir (Yurtseven, 2007).

Slow food akimi, 1986 yilinda Roma’da bulunan Ispanyol Merdivenleri
cevresinde McDonald’s acilmasina karsin bir tepki olarak dogmustur. Tiirkiye’nin de
dahil oldugu 160 iilke bu harekette yer almakta ve ortalama bir milyon kisi
desteklemektedir (Slow Food Foundation, 2023). Protesto etmek amaciyla baglatilan
bu akimin 1989 yilinda tam anlamiyla hareket olarak kabul edildigi ve manifesto
imzalandig1 goriilmektedir. Manifesto; Arjantin, Avusturya, Brezilya, Danimarka,
Fransa, Almanya, Macaristan, Italya, Hollanda, Japonya, Isve¢, Isvigre, ABD ve
Veneziiella olmak iizere toplamda 15 iilke delegesi tarafindan Paris’teki Opera

Comique’de imzalanmigtir. Manifesto asagida belirtilen maddeleri kapsamaktadir

(Petrini, 2003):

“Endiistriyel uygarlasmayla baslayip gelisen yiizyilimiz, dnce makineyi icat

etti sonra da onu kendine yasam modeli olarak segcti.”

“Hayatin kosusturma telast bizi kolelestirdi, sinsi bir viriise yenik diistii: bu
telag aligkanliklarimizla aramiza giriyor, evimize, 6zelimize yayiliyor ve bizi hizh

yemek yemeye zorluyor.”

“Bu telasin, tiiriiniin neslini tiiketme tehlikesine karsi ve insan olmanin hakkini

vermek adina, Homo Sapiens kendini kurtarmalidir.”

“Hizl1 hayatin evrensel cilginligina kars1 direnmenin tek yolu sakin ve inatg1

bir tislupla bedensel keyif unsurlarimizi siki sikiya savunmaktir.”
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“Uygun dozlarda, duygusal hazlar1 ve uzun soluklu keyifleri glivenceye almak;
durmadan ¢alismay1 verimlilik zannetme ¢ilginligina kapilmis kalabaligin hastaligin

kapmaktan korur.”

“Bizim bu diizene karsi koyusumuz, “yavas yemek’le” sofrada baglamali.
Bolgesel yemeklerimizin lezzetlerini, kokularini yeniden kesfedelim ve “hizli

yemek’ in” ezici etkisini kendimizden uzak tutalim.”

“Hizli yasam, tiretkenlik adina, var olmamizin geleneklerini degistirdi ve

¢evremizi, ufkumuzu tehdit etmekte. Bu duruma tek ¢éziim “yavas yemek’tir”.

“Gergek kiiltiir; lezzeti yok saymak yerine onu gelistirmektir. Bunun da yolu,

uluslararasi deneyim, bilgi ve proje degis tokusundan daha iyi ne olabilir?”

“Yavas yemek daha iyi bir gelecegi emniyete alir. Yavas yemek kiigiik
salyangoz simgesiyle, yavas kimiltiya devinim getirecek nitelikli destege ihtiyac

duyan uluslararasi bir harekettir.”

Yavas gida hareketi sehirler de dahil olmak iizere bir¢ok tilkeye yayilmistir. Bu
akim ile farkli alanlarda girisimlerin gergeklestigi gézlemlenmekte ve daha saglikls,
ekolojik, kaliteli gidaya ulasmak hedeflenmektedir. Toplumlarin daha iy1 sartlarda
yasamlarini idame ettirmesi, bir¢cok alanda is birliklerinin saglanarak adaletli sekilde
ticaretin slirdiirtilmesi, geleneklere ve goreneklere sahip ¢ikilmasi bu akim

kapsaminda 6nem tasimaktadir (Saba ve Wolf, 2011).

Diinya c¢apinda insan niifusuna yetecek kadar gida {iretimi fazlasi olmasina
ragmen gidanin her topluma esit ve adil ulasmadigi goriilmektedir. Bu durum
nedeniyle aglik ve gida israfi artarak insanlik i¢in biiylik bir sorun haline gelmektedir
(Unliier, 2011). Slow Food tarafindan gergeklestirilen gida kalitesini belirleyici iic

ilke {lizerinde yogunlasilmistir. Bu ilkeler “iyi, temiz ve adil” olarak

siniflandirilmaktadir.

Iyi: Yerel kiiltiirden iz tasiyan bir gidanin, lezzetinin ve aromatik unsurlarmin
1yl olmasi, haz uyandirmasi, gorsel agidan estetige sahip olmasi ve temiz goriinmesi

kavramlarini kapsamaktadir. Insanlara fayda saglayabilecek her tiirlii unsur olarak

ifade edilebilir.
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Temiz: Dogaya ve canlilara herhangi bir zarar1 olmadan ¢evreci bir felsefeyi
benimseyip, bireylerin sagligini olumsuz etkileyecek unsur barindirmayan ekosistem
yanlis1 olaylar biitiiniinii ifade etmektedir. Hayvanlarin, iireticinin ve tiiketicinin
sagligi korunarak “temiz” gida iiretim ve tiiketiminin uygulanmasi olarak

aciklanabilmektedir.

Adil: Ureticinin ve tiiketicinin tiim haklarinin korundugu, iiretici ve tiiketicinin
piyasa diizeyinde fiyat politikalarina tabii tutuldugu ve triinlerin hak ettigi degeri
gordiigii.  uygulamalar1  kapsamaktadir.  Tiketicinin  gidaya  erisebildigi
fiyatlandirmalar ile iireticinin siirdiiriilebilir tiretim faaliyetleri gerceklestirdigi ticari
ortamin saglanmasi1 olarak ifade edilebilir (Yurtseven vd., 2010; Slow Food

Foundation, 2023).

Yavas yemek felsefesi “iyi, temiz ve adil” boyutlari ile sosyal bir akim olarak
degerlendirilmektedir. Her birey bu boyutlar1 benimseyerek akima dahil
olabilmektedir. Gerekli destegi aldig1 zaman yerel iireticinin iirlinlerine olan talebin
arttig1 boylelikle {iretimin ve verimin de dogru orantida yiikseldigi goriilmektedir

(Hoering, 2016).

Cevrenin ve dogal kaynaklarin korunarak siirdiiriilmesi noktasinda tiretimden
tilketime tiim siireclerin doga dostu uygulamalar ile gergeklestirildigi restoranlar
“yesil restoran” olarak nitelendirilmektedir (Tibon, 2012). Ekolojik restoran olarak
da bilinen bu restoranlarin, karbon ayak izini en aza indirdigi, enerji israfim
onlemeye yonelik eylemleri oldugu ve gida gilivenligini esas aldigi ifade

edilebilmektedir (Higgins vd., 2019).

Yesil restoranlarin kaynaklari her agidan dogru sekilde yonettigi, atiklari
azaltma yoniinde gerceklestirdikleri eylemler ile siirdiiriilebilirlik ilkesini
benimsedigi goriilmektedir. Siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin tercih edilmesindeki
en biiyiik nedenlerden birisi de marka imajinin artirllmasidir. Bu alanda rekabet
ortammna dahil olan yiyecek icecek isletmelerinin organik gidayr temin etmek,
tedarikgileri yerel lreticiden segcmek ve cevresel planlamayi siirdiiriilebilir olarak
gerceklestirmek gibi yontemleri amag¢ edindigi goriilmektedir (Kim ve Hall, 2017,
Chen vd., 2010). Hilalogullar1, Akdag ve Uziilmez yaptiklari ¢alismada, tiiketicilerin

yesil restoranlarda davranigsal niyet {lizerindeki etkilerini analiz etmisler ve enerji
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verimliligi, siirdiiriilebilir yapt ve malzeme faktorlerinin bu yonde pozitif etkileri

oldugu sonucuna ulagmislardir(Hilalogullar1 vd., 2022).

Stirdiiriilebilirlik olgusuna ©nem veren yiyecek igecek isletmeleri gida
tirtinlerini temin ederken, islerken ve servis yontemlerini belirlerken siirdiiriilebilir
eylemler tercih etmektedir. Sera gazi emisyonunu azaltarak siirdiiriilebilir
gelismelere uyum saglamak icin Bogazi¢i Universitesi ve WWEF-Tiirkiye (Diinya
Dogay1r Koruma Vakfi) is birligiyle yerel iiretimi destekleyen “Yesil Restorancilik”
sertifikasyon sistemini geligtirmistir. Bu sistem Tiirkiye’de yer alan ve siirdiirtilebilir
faaliyetler gergeklestiren restoranlarin belgelendirilerek, toplumun farkli kesimlerine
tanitilmasinda etkili rol oynamaktadir Ayni zamanda ¢evre bilincinin olusmasinda ve
bu biling ¢ergevesinde tiiketicilerin tercihlerini sekillendirmesinde sertifikasyon
sisteminin etkisi goriilmektedir. Cevreye atik birakmadan faaliyet gosteren yesil
restoranlar, bilingli tiiketiciler tarafindan tercih edilebilir ekonomik bir tercih olarak

kabul edilebilmektedir (Erdogan, 2017; Pekkiiciiksen ve Yigit, 2019).

Toplumda sosyal ortam olusturan ve beslenme ihtiyacina imkan sunan
isletmeler faaliyet esnasinda birgok atik c¢ikartmaktadir ve ¢evreye zarar
verebilmektedir (Chen wvd., 2010). Cevresel anlamda zarara sebep olan bu
isletmelerin en biiyiik sorunlarindan birisinin gida atiklar1 oldugu goriilmektedir
(Jang vd., 2011). Diinya niifusunun tiikketimine sunulmak {izere {retimi
gerceklestirilen gida dirlinlerinin ligte biri nihai tliketiciye sunulmadan atiga
doniismektedir. Birlesmis Milletler Diinya Israf Raporu’na gore iiretimi
gerceklestirilmis gidalarin ise hasat edilip sevkiyata girdigi esnadan perakende satisa
kadarki siirecte %14°l kayba ugramaktadir. Bu oran ise 400 milyar dolarlik gida
israfina isaret etmektedir (Dilekoglu vd., 2022). Veriler incelendiginde diinya
niifusunun hizli olarak arttigi ve olusan atiklarin oran bakimindan dengesizlik
gosterdigi goriilmektedir. Bu iki durum nedeniyle arz ve talep dengesini saglamak
zorlagsmakta, ilerleyen siiregte bu dengenin tamamen bozulacag diisiiniilmektedir
(Drewitt, 2013). Bu dengenin bozulmas: ile yalnizca gidaya erisim zorlasmayacak,
tarimdaki ekolojik dongiiniin de olumsuz etkilenecegi, ¢cevrenin bozuma ugrayacagi

diisiiniilmektedir (Fox ve Fimech, 2013).
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Yiyecek icecek isletmeleri yesil restoran uygulamalarini maliyet diistirtici
yontem olarak degerlendirmekte, bu uygulamalarin gida israfini ve atiklarin1 en aza
indirecegini diistinmektedir. Yesil restoran uygulamalari, kaynaklarin en dogru
sekilde verimli ve siirdiirtilebilir kullanimina imkan sunmakta, adapte siireci zor olsa
da uzun vadede kar saglayabilen bir yontem olarak degerlendirilmektedir. Yeni nesil
restoranlarda daha ¢ok tercih edilen konsept haline geldigi goriilmekte, ilerleyen

yillarda talebin daha da artacag diistiniilmektedir (Kizilirmak, 2011).

58



UCUNCU BOLUM
GIDA ISRAFI VE ATIKSIZ MUTFAK

3.1. Gida israfi Kavram

Tirk Dil Kurumu israf kelimesini “Gereksiz yere para, zaman, emek vb.
harcama, savurganlik” olarak tanimlamaktadir (TDK, 2023b). “5996 sayuli Veteriner
Hizmetleri, Bitki Saghg:, Gida ve Yem Kanunu’'nun” 3. madde, 1. Fikrasi, 24.
bendinde gida kavraminin tanimi “dogrudan insan tiiketimine sunulmayan canl
hayvanlar, yem, hasat edilmemis bitkiler, tedavi amac¢h kullanilan t1bbi iiriinler,
kozmetikler, tiitiin ve tiitiin mamulleri, narkotik veya psikotropik maddeler ile kalinti
ve bulasanlar hari¢, insanlar tarafindan yenilen, icilen veya yenilmesi, icilmesi
beklenen islenmis, kismen islenmis veya islenmemis her tiirlii madde veya iiriin, icki,
sakiz ile gidamin iiretimi, hazirlanmas: veya muameleye tabi tutulmasi sirasinda

kullanilan su veya herhangi bir madde” seklinde yer almaktadir.

Gidanin israfi durumu ise bir ihmal ya da kasith olarak verilen bir karar sonucu
olusmaktadir (Lipinski vd., 2013). Gidanin bozulmas1 veya atigi1 ile kaybedilen kisim
da gida israfi olarak degerlendirilmektedir. Bu dogrultuda gida israfinin yalnizca gida
kaybmni degil, ayn1 zamanda gida atigin1 da kapsamima aldigmi belirtmek
miimkiindiir (FAO, 2013). Katma deger zinciri dogrultusunda zincirin basindaki
kayiplar i¢in “gida kaybi”, son kisminda olusan kayiplara ise “gida israfi”

nitelendirmesi yapilmaktadir (Betz vd., 2015).

Stiriici ve Okan (2019) hazirlamis olduklar1 ¢alismada iiretim, isleme,
dagitim/perakende gibi asamalarda gida kayiplarinin nedenlerini belirlemislerdir.
Calisma verileri ele alindiginda iiretim safhasinda dort unsurun (lojistik, iiretim,
cevre, insan), isleme safhasinda bes unsurun (lojistik, standartlar, isleme, g¢evre,
insan), dagitim/perakende sathasinda ise bes unsurun (lojistik, standartlar, pazarlama,
yonetim ve insan) gida kayiplarinin olugsmasina neden oldugunu belirtmislerdir

(Stirticti ve Okan, 2019).
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1

Etmenleri
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-Insanla ilgili
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-Standartlarla ilgili
| Dagitim/Parakende _PazaltiTa

Asamas1 Etmenleri
-Yonetimle ilgili

-Insanla ilgili

Sekil 8. Gida Kaybina Neden Olan Tedarik Zinciri Etmenleri
Kaynak: Siiriicti ve Okan (2019)

Sekil 8’de belirtildigi tizere gida israfinin olugsmasina sebebiyet verecek bir¢cok
etmen bulunmaktadir. Bu etmenler gidanin tarladan sofraya gelene kadar gecirdigi
tim siire¢leri kapsamaktadir. Gida {iriinlinlin hasati, depolanmasi, islenmesi,
dagitimi, servise sunulmasi vb. faaliyetlerin her birinde gida kaybi
gerceklesebilmektedir. Gida tedarik zinciri olusturulurken gida kaybi en aza
indirgenecek sekilde planlanmalidir (Muth vd., 2019; Joardder ve Masud, 2019; Kim
vd., 2019: 447).

3.1.1. Diinyada gida israfinin boyutu

Gida israfi kiiresel bakimdan birgok tilkeyi ilgilendiren énemli bir konu olarak
goriilmektedir. Gida israf1 sebeplerine odaklanildiginda dogrudan veya dolayli olarak
etkileyen bircok durum ile karsilasilmaktadir (Papargyropoulou vd., 2014; BajZelj

vd., 2020). Bu sebeple gida tedarik ve isleme asamalarinda diinyanin farkli

60



bolgelerinde farkli nedenlerle farkli oranlarda gida israfi gozlemlenmektedir

(Joardder ve Masud, 2019).

Diinya genelinde gida atiginin olusumuna sebep olan “makroekonomik
kosullar, politikalar, sosyokiiltiirel normlar, secimler, eylemler, uygulamalar” gibi
durumlar bulunmaktadir (Spang vd., 2019). Gida israfinin olusumunda itici faktor
olarak rol alan bir¢ok etken ve kaynagi farklilik gostermektedir. Gelismis ve
gelismekte olan iilkeler kiyaslandiginda biiyiik bir oran ile gida israfi olusumunun

sebepleri farklilik gostermektedir (Joardder ve Masud, 2019; Chalak vd., 2016: 418).

Tablo 8. Yillik Toplam Diinya israf Siralamas ilk 10 Ulke (2021)

~ Sira ~ Ulke - Toplam Evsel Gida Atiklari (ton/y1l)
1 Cin L 91.646.213
2 | Hindistan 68.760.163
3 Nijerya \ 37.941.470
4 Endonezya 20.938.252
5 Amerika - ~ 19.359.951
6 Pakistan | 15.947.645
7 ~ Brezilya 12578.308
8 ~ Meksika y y 11.979.364 -
9 | Banglades | - 10.618.233 -
10 Etiyopya 10.327.236

Kaynak: Birlesmis Milletler (BM) Cevre Programi (UNEP)- Gida Atik Endeksi,
(2021)

Tablo 8 incelendiginde listeye giren iilkelerin genelinin gelir diizeyi diisiik
iilkeler oldugu goriilmektedir. Listedeki bazi iilkelerin aglik sorunu ile miicadele
ettigi ele alindiginda gida israfinda ilk siralara girmis olmalar1 da dikkat cekmektedir.
Bu iilkelerin gida israfi ve kitligi sorunu ile miicadele etmelerinin sebebi ise

yonetimsel nedenler ve egitim diizeyi oldugu yoniindedir.

2022 yilinda ise Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ile Diinya
Gida Programi “Kiiresel Aglik Raporu” yaymlanmistir. Bu rapora gore 2021
yilindaki diinya niifusunun ortalama %10’unun aglikla miicadele etmek zorunda
kaldig1, bu saymin son bir senede yaklasik 46 milyon kadar artis gosterdigi, 2021
senesinde 828 milyona kadar ulastif1 ifade edilmistir. Rapor igerisinde pandemi

sebebiyle iiretimin olumsuz etkilenerek azaldigi, bu durum ile aglikla miicadele
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edenlerin sayisinin 150 milyon kadar artig gosterdigi belirtilmistir. Tiim bu veriler ile
diinyanin 2030 yilina kadar aclik problemini ¢6zmeyi amaglayan, gida gilivensizligi
sorununu ortadan kaldirmayr planlayan, dengeli ve yeterli beslenmeyi hedefleyen
politikalardan olduk¢a uzaklastigi goriilmektedir (FAO, 2023). Diinyada yaklasik
842 milyon insan aglikla miicadele ederken, giiniimiiz diinyasinda hala gida israfinin
olmasi1 oldukca dikkat cekmektedir. Diinyada gida iiretiminin tigte birine denk gelen
gida kayiplar1 ve israfinin yalnizca dortte birine denk gelen kisminin 6nlenmesi ile
aclik nedeniyle oliimlerin engellenebilmesi muhtemeldir. Toplumlar tarafindan bu
durumun hala tam olarak algilanmadig1 ve bir noktada biiylik bir hatanin yapildig:

gercegi ile karsilagiimaktadir (Cagri ve Oztiirk, 2016; Serin, 2015).

Iklimdeki degisim ve kuraklik nedeniyle gida iiriinlerinin fiyatlarinda artiglar
goriilmeye baslanmistir. Kiiresel boyutta siirekli olarak artis gosteren gida israfinin
lizerine bir de fiyat yiikselislerinin yasanmasi, gida israfinin 6dnlenmesi konusunda
daha hassas olunmas1 gerektigi gergegi ile yiizlestirmektedir. FAO elde ettigi verilere
gore diinyada gida israfinin O6nemli seviyelere ulastigini, bir yillik ekonomik
karsiliginin ortalama bir trilyon ABD dolarina tekabiil ettigini ileri stirmektedir

(Bozkurt ve Aydogdu, 2023; FAO, 2011; Godwin, 2023).

FAO’nun “Kiiresel Gida Kayiplari ve Gida Israfi” bashkli arastirmasi
incelendiginde gidalarin yaklasik olarak yarisinin gelismekte olan iilkeler tarafindan
israf edildigi goriilmektedir. Bu smifa giren iilkelerin gida israfinin %95°1ik kismim
tedarik sathasinda gergeklestirdigi ve israfin istemsizce olustugu ifade edilmektedir.
Gelismis iilkelerin ¢cop olarak degerlendirdigi ve atik sinifina aldig1 gidalarin %40’ lik
kismu aslinda tiiketilebilir durumdadir. Bu oran Sahra Alti Afrika tlkelerinin bir

senelik ortalama tarimsal gida liretimini olusturmaktadir (TMO, 2012; FAO, 2018).

Gelismekte olan iilkelerin ekonomileri genel olarak tarim ve hayvanciliga
dayanmaktadir. Diinya Bankas1 verileri ele alindiginda ise bu tilkelerin gida sektorii
gelirlerinin Gayri Safi Milli Hasilaya (GSMH) %30’lara kadar dayanan katkisi
goriilmektedir. Bu nedenle gelismekte olan iilkelerin gida kayiplarmin en aza
indirgenmesi ve gida giivenliginin saglamasi ile ekonomik kalkinmalarina da katki

saglayacagi ve gelir diizeylerinin artacagi yoniinde diistince hakimdir. (FAO, 2011).
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Diinya ¢apinda her 10 kisiden 1’1 yetersiz beslenme ile kars1 karsiya olmasina
ragmen gida israfi kalori bazinda ele alindiginda gida arzinin %24’liik kismim
olusturdugu goriilmektedir. Diinyadaki gida arzinin %24°likk kismimin tiiketilmedigi
anlamina gelen bu oranin yetersiz beslenen insanlarin olmasma ragmen var olusu

israf ve aglik arasindaki durumu gozler 6niine sermektedir (Goodwin, 2023).

Gidalarin israf edilmesindeki sebepler gelisen ve gelismekte olan iilkeler
kapsaminda farklilik géstermektedir. Gelismekte olan iilkelerde daha ¢ok depolama,
muhafaza ve lojistik kismindaki sorunlar sebebiyle tarimsal hasadin %40’lik kismi
sofraya ulagmadan israfa ugramaktadir. Tarimsal gida drlinlerinin isleme ve
paketleme sathalarinda da gida kayiplar yasanmaktadir. Tarimsal iiretimin en temel
iriinlerinden birisi olan bugdayin yillik ortalama 150 milyon ton civarinda israfi s6z
konusudur. Kiiresel boyuttaki gida israfi ayni zamanda kiiresel boyutta piyasa
degiskenliklerine sebep olmakta, fiyat dalgalanmalari goériilmektedir. Bu durum
gelisen ve gelismekte olan iilkelerden ¢ok fakir iilkelerin insanlarimin gilivenli ve
yeterli beslenmesini engellemekte, baz1 durumlarda miimkiin kilmamaktadir (TMO,

2012).

Orta ve yiiksek gelirli gelismis iilkelerde gida atigi olusumu en ¢ok tedarik
sonrast agamalarda gerceklesmektedir. Bu tilkelerde gida {irtinlerinin tiiketime uygun
olmasina ragmen israfi s6z konusudur (Tathdil vd., 2013). Gelismis lilkelerde gida
israfi sorununun yasaniyor olmasi, halihazirda bir sistem sorunu oldugunun
gostergesidir (Garcia-Herrero vd., 2020). Gelismis {ilkelerde tiiketicilerin neden
oldugu gida israfi oran1 da oldukga yiiksektir. Popiiler kiiltiiriin etkisi ile promosyon
iirlin sunumu gibi pazarlama politikalar: tiikketiciyi etkilemekte, ihtiya¢ disi iirlinlerin
alimina ve israfina neden olmaktadir. (Ddlekoglu, 2017; Joardder ve Masud, 2019;
Nizamlioglu, 2018). Orta ve yiiksek gelirli {ilkelerde genel olarak tiiketicilerin satin
alma davraniglarinin ve gida iiriinii tedarik siireglerinin gida israfina neden oldugu

ifade edilebilmektedir (Girotto vd., 2015: 33; Aschemann-Witzel vd., 2015).

3.1.2. Tiirkiye’de gida israfinin boyutu

Tiirkiye’de yillik ortalama gida israfi 26 milyon ton civarindadir ve en ¢ok israf
sebze-meyve grubunda gerceklesmektedir. Tarimsal iiretimi gerg¢eklesen bu gida

grubunun iretilen miktarinin %25-40’lik kismu israf olmaktadir. Bu gruba ek olarak
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en c¢ok israf olan gidalardan birisi de ekmektedir. Tiirkiye’de giinliik yaklasik 4.9
milyon adet (yillik olarak 1,7 milyar adet) ekmek israf edilmektedir (Sahin vd.,
2018). Ekmek israfinin 3 milyonluk kismi firinlarda (%62), 1.4 milyonluk kismi
evlerde (%28), 0.5 milyonluk kism1 ise yemekhaneler, restoranlar ve otellerde (%10)
gerceklesmektedir. Gergeklestirilen bir calismada bayat ekmeklerin durumu ele
alimmis, %71°lik bir kisminin yeniden gida {irliniinde kullanildigi (yemek-tath
yapilarak), %49’unun sokak hayvanlarina ve evcil hayvan sahiplerine verildigi,
%14’tiniin ise -18 derecede muhafaza edilerek sonrasinda tiiketildigi sonucuna
vartlmistir. Elde edilen veriler incelendiginde yalnizca %11°lik kisimda yer alan
tiiketiciler ekmegi dogrudan ¢ope attiklarmi ifade etmistir (Tiirkiye Israf Raporu,
2018).  Ekmek fiiriiniiniin israf durumu konusunda farkindalik c¢alismalarinin
gerceklestigi ancak diger gida gruplarinin ekmek israfi kadar giindeme gelmedigi
fark edilmektedir (Demirbas, 2018).

Tiirkiye kapsaminda gerceklesen gida israfi calismalari ele alindiginda iiretim
sonras1 asamalarda israf durumu gozlemlenmektedir. Gidalarin en fazla %5’lik
kisminin son tliketim sonrasi israf edildigi calismalar ile ortaya koyulmaktadir
(Tathdil vd., 2013). Tiirkiye gelir durumu bakimindan orta-yiiksek gelir seviyesi
sinifinda yer almakta ve Kiiresel Gida Giivenligi Endeksi (GFSI)’ne gore Orta Dogu
ve Kuzey Afrika iilkeleri kategorisinde ele alinmaktadir. Tiirkiye’nin BM raporuna
gore yillik olusan gida israfi boyutunun kisi basima 92.3 kg ile Demokratik Kongo
Cumbhuriyeti ve Meksika’nin arkasindan ii¢lincli sirada oldugu goriilmektedir

(Dagdur ve Olhan, 2015; BM, 2021).

2018 yilinda Istanbul, Ankara, Izmir, Antalya, Mugla, Denizli ve Gaziantep
illeri ¢ercevesinde bes yildizli otel isletmelerinde gergeklestirilen bir ¢aligmaya gore,
giinliik gida israfi orani ortalama 6 ton kg olarak ifade edilmistir. Otel isletmelerinde
gida israfinin yasandigi bir¢cok birim bulunmaktadir. En ¢ok israfin mutfaklar, barlar
ve servis biriminde yasandigi goriilmektedir. Tiim bu gida israfinin yasanmasinin
temelinde ise tiiketicilerin tiiketebileceklerinden fazla yiyecek ve igecek almalari,
personelin  bilingsizligi, iirliniin  kalitesizligi, T{riin muhafaza kosullarinin
saglanamamasi gibi etkenler israf oraninin artmasina neden olmaktadir (EPA, 2010;

Sahin ve Bekar, 2018).
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Tiirkiye’de toplu beslenme hizmeti veren catering isletmelerinde kisi bast
giinliik olarak 38-50 gr araliginda ekmegin israfi s6z konusudur (Kaya ve ilhan,
2018). Taze meyve ve sebzelerde yasanan israf farkli siireclerde farkli oranlarda
goriilmektedir. Hasat sirasinda % 4-12, iirlinlerin pazara ya da hale tasinmasi
sirasinda %2-8, pazara hazirlik esnasinda %5-15, depolama sirasinda %3-10 ve
tilkketim sirasinda ise %1-5 olmak iizere toplamda %15-50 arasindadir. Tiim bu gida
kayiplarinin temel nedeninin hatali uygulamalara dayandigi goriilmektedir. Boylece
meydana gelen ¢iirimelerin, lojistik saglanirken olusan kayiplarin, uygun muhafaza
kosullarinin  saglanamamasinin, ambalajlamanin hatali yapilmasinin ve yanlis

isciligin israfa sebep oldugu ifade edilebilmektedir (Unlii, 2015).

Tiirkiye’ de gida israfinin Onlenmesi amaciyla Ozellikle kaybin en c¢ok
yasandigi gida grubu olan taze meyve ve sebzeler i¢in bazi liretim uygulamalari
uygulanmaktadir. Bu uygulamalardan birisi olan Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP-
Good Manufacturing Practice), liretimde, hasatta ve hasat sonrasinda olusabilecek
gida kayiplarinin en aza indirgenmesi i¢in gelistirilmis yonerge ve tiretici farkindalik
calismalar1 ile dikkat ¢ekmektedir. GMP, iirtinlerin kalite standartlarinin belirli
oldugu ve bu standartlara uygun islemlerin gelistirildigi bir sistemi ifade etmektedir.
Risk durumunu en aza indirgemeyi hedefleyen GMP, temelde bir ilke odaginda
faaliyet gostermektedir. Bu ilke iiretim ve dagitim eylemlerini kalite bakimindan risk
olusturmayacak sekilde gergeklestirmek ve iirlin muhafaza sartlarini en {ist hijyen
kosullari ile saglamay1 kapsamaktadir. Uriinlerin ¢apraz bulasmaya maruz kalmadan,
kontrollii olarak iretimini ve dagitimini saglamak, herhangi bir durumda geri
cagirilma siirecinde kolaylik saglamaktadir (Tarabay vd., 2018; GTHB, 2018; WEB
17).

3.1.3. Diinyada gida israfim 6nleme ¢alismalar:

Gida israfinin Onlenmesine yonelik faaliyetlerin enerji tliketimi, iklim
degisikligi, gidanin ve suyun giivenliginin saglanmasi gibi konularda olumlu etkileri
goriilmektedir (Lipinski vd., 2013). Ekosistemin bozulmasi ve doganin tahrip olmasi
nedeniyle ¢evresel sorunlar tetiklenmekte, bu durumu 6nlemek amaciyla kurum ve
kuruluglar tarafindan birgok uygulamanin gelistirildigi goriilmektedir. Gelistirilen

Onleyici uygulamalara aktif katilimlar saglanmamasi sebebiyle istenen sonuglar elde
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edilememektedir (Evans vd., 2012; Van der Werf ve Gilliland, 2017). Gida israfina
yonelik hiikiimetlerin  ve sivil toplum kuruluslarinin  olusturdugu raporlar
incelendiginde durumun ne kadar ciddi oldugu anlasilmaktadir. Gida israfi ile ilgili
bilimsel ¢aligmalarin da her gecen yil yayginlastigi, 2011 senesi ile 2015 senesi
araliginda yapilan ¢alismalarin %70 oraninda arttigi gézlemlenmektedir (Xue vd.,
2017). Ozellikle Kuzey Amerika, Kuzey ve Bat1 Avrupa gibi gelismis iilkelerin bu
tarz calismalara evren olusturdugu, Hindistan gibi lilkelerin de ayrintili olarak ele

alimmadig ifade edilebilmektedir (Silvennoinen vd., 2015).

Gida israfin1 6nleme amaciyla yapilan ilk hareketin 1945 yilinda “Birlesmis
Milletler Gida ve Tarum Orgiitii niin (FAO)” kurulmasi oldugu diisiiniilmektedir.
FAO gida israfinin azaltilmasini temel amag¢ edinmis, 1974 yilinda ise gergeklesen
ilk Diinya Gida Konferansi ile aglik problemi ele alinmistir. Bu konferansta aglik
sorununun ¢oziilmesinde tarimsal gidalarin hasatinin ve sonrasindaki muhafaza
kosullarinin 6zenle gerceklestirilmesinin 6nemine deginilmistir. 1990 yilina kadar
tahil bazli israflar dikkate alinip goriisiiliirken, 1990’11 yillar itibariyle bitkiler
meyveler ve sebzeler FAO ¢alismalarina dahil olmustur (Parfitt et al., 2010).

Diinya capindaki gida kaybinin boyutu giin gectikge artmis, bu noktada hareket
eden kuruluslarin bireysel faaliyetlerinin yetersiz kalmasit nedeniyle isbirligi
saglanmasi gerekmistir. Bu noktada FAO 6nderliginde kiiresel bir girisim olan “Save
Food” baglatilmis, ozellikle gida kithig1 yasanan tilkelere odaklanilmistir. Gida
israfin1 azaltmay1 amaclayan ve besin zincirinin siirdiiriilebilirligini hedefleyen bu

olusum ile paydaslar arasi iletisim ag1 kurulmustur (FAO, 2018).
Kiiresel bir girisim olan “Save Food” ile dort ana konu odaga alinmistir:

1. Gida israfinin olas1 etkileri ve bu etkilerin sebep olabilecegi

olumsuzuklara kars1 ¢6ziim odakli farkindaligin saglanarak yayginlastirilmasz,

2. Diinya capinda gida israfi noktasinda gergeklestirilen tiim ¢aligsmalarin

eszamanli ve ortak gergeklestirilmesi,

3. Politikalarin, organizasyonlarin ve projelerin gelistirilmesi,
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4. Ozel ve kamu sektorlerinde mali bakimdan yatinmlarin  ve
programlarin desteklenmesi, kurum ve kuruluslarin gerekli taleplerinin teknik ve

idari agidan saglanarak gerekli egitimlerin saglanmas.

Gida israfinin sikga goriildiigii gidalar ekmek, sebze, hazir yemekler, et ve et
tirtinleri ile siit ve siit tirtinleridir. Catering hizmeti sunan isletmelerin de gida israfi
oldukca yiiksektir. Bu gida iiriinlerinin israfinin kontrol altina alinmasi ile ¢evresel
bakimdan olumsuzluklarinda azaltilabilecegi diisiiniilmektedir. Ayni1 zamanda evsel
atiklarin yiiksek oranlarda olustugu, gida israfinin %35°lik kismimi kapsadigi
goriilmektedir. Gelismis ve gelismekte olan iilkelerde bu oranlar farklilagmakta,
mevzuatlar ve tesviklerin israf oranlarma olan etkisinin incelendigi kapsaml
calismalar bulunmaktadir. Bunlardan birisi olan ve 44 iilkenin dahil oldugu bir
arastirma sonucu incelendiginde gida atik miktarinin azaltilmasi ile saglanan
ekonomik tesviklerin ve olusturulan mevzuatlarin evsel gida israfi oranimi kayda

deger oranlarda azalttig1 yoniindedir (Chalak vd., 2016).

Konaklama isletmeleri acisindan gida israfi degerlendirilmeye alindiginda
gerekli Onleyici faaliyetler uygulandigr takdirde israfinin %357 oraninda
azaltilabilecegi sonucuna varilmistir. Ayn1 ama¢ dogrultusunda okullarda
gerceklestirilen sagliklt beslenme egitimleri ve israf Onleyici faaliyetler sayesinde
israfin %28’e kadar diisiiriilebilecegi gosterilmistir. Kamuoyunun da gida israfi
noktasinda farkindaliginin  arttirilmas:  ile  gida  israfiin %28’lik  orana

diisiiriilebilecegi ifade edilmektedir (Reynolds vd., 2019).

FAO haricinde FAO ile isbirligi saglayan kuruluslarda gida kayiplarim
Oonlemek amaciyla faaliyetler gerceklestirmektedir. Bu kuruluslardan birisi olan
“Uluslararast Tarimsal Kalkinma Fonu (IFAD)” ile gida israfin1 6nlemeye yonelik
programlar ve projeler gelistirilmekte, gida israfi temelli g¢aligmalar siirdiiren
hiikkiimetlere yatirrm amacli destekler saglanmaktadir (IFAD, 2018). “Iktisadi
Isbirligi ve Gelisme Teskilati (OECD)” ise gida israfinin ticari boyutunu dikkate
alarak, pazarlama yonlii olan faaliyetleri incelemektedir (OECD, 2014; OECD,
2018). Bu noktada Japonya ve Ingiltere merkezli vyiiriitmiis olduklar1 vaka

caligmalarinin devam ettigi gozlemlenmektedir.
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BM Cevre Programimin (UNEP) ise gida israfinin azaltilmasi yoniinde
baslattigi kampanyalar bulunmaktadir. Bunlardan birisi olan “Save Food” girisiminin
“Think, Eat, Save” kampanyasi FAO, UNEP ve Messe Diisseldorf arasinda bir
ortaklik caligmasidir. Bu ortaklar BM’nin ¢aligmasi olan “Zero Hunger Challenge” n
desteklenmesi icin ¢ok boyutlu eylemleri gergeklestirebilmeyi, farkindalik saglamay1

ve siiregelmis gida israf tutumlarini 6nlemeyi amaglamistir (FAO, 2018).

Gida israfin1 azaltmaya ve sosyal inovasyonlar igin bir gergeve belirlemeye
yonelik gerceklesen organizasyonlardan birisi de “FUSIONS (Food Use for Social
Innovation by Optimising Waste Prevention Strategies) Orta Avrupa Bolgesel
Platform Toplantisi”dir. 2012 ve 2016 yillar1 arasinda gerceklesen bu toplantida;
FAO, sivil toplum kuruluslari, Avrupali firmalar ve 20’den fazla Avrupa
Universitesi’nin ortaklig ile tiim paydaslarin bir araya geldigi, AB iilkelerindeki gida
israf politikalarinin ele alindigi bir projedir (FUSIONS, 2018). Katilimcilara gida
israfim1 azaltmaya yonelik yenilik¢i bir fikir bulmalar i¢in meydan okunuyor.
Projenin temel amaci ise 2025 senesine kadar AB’deki gida 1srafinin %50 oraninda

azaltilmasi yoniindedir.

2015 yilinda Istanbul’da gergeklesen “G20 Tarum Bakanlar: Toplantisi’nda,
dogal kaynaklar, ekosistem, biyogesitlilik ve iklim degisikligi gibi konulara
yogunlagilmistir. Ayn1 zamanda sosyal, ekonomik ve c¢evresel bakimdan gidanin
stirdiiriilebilirligi ele alinmistir. Gida israfinin azaltilmasina yonelik vurgulamalar
yapilmis, gida israfinin sebep oldugu gida giivenligi, dengeli beslenme ve
kaynaklarin stirdiirtilebilirligi konulart giindeme gelmistir. Olusan ve olusabilecek
tiim olumsuzluklar masaya yatirilarak, kaygilar dile getirilmistir. Toplantiya katilan
tim iyelerin gorligmelerde {izerinde yogunlasilan ve O6nem arz eden konularda
hassasiyet ile harekete ge¢mesi gerektigi ifade edilmistir. Ozellikle israfi séz konusu
olan besin degeri yiliksek gida iirlinlerinin tekrardan insan tiiketimine uygun

formlarda kazanilmasi gerektigi tizerinde durulmustur (G20, 2015).

Bir¢ok iilkede gida israfinin ne boyutta oldugu tahmin edilip 6lgiilse de, bazi
iilkelerin bulundugu nokta hala bilinmemekte ve Ol¢limii ile ilgili fikir ayriliklar
yasanmaktadir. Kiiresel boyutta tahminlerin yapilmasi ve standartlarin belirlenmesi

amacityla World Resources Institute (WRI) tarafindan yiiriitiilmekte olan ve
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Consumer Goods Forum, FAO, UNEP, FUSIONS, World Business Council for
Sustaniable Development ve Waste & Resources Action Programme (WRAP) gibi
birgok paydasla siirdiiriilen “Kiiresel Gida Kayp ve Israfi Onleme Protokolii (FLW
Protokol)” 6nemli bir olusum olarak calismalar gerceklestirmektedir (Dodlekoglu,

2017).

Diinyada siviller tarafindan siirdiiriilen gida israfi uygulamalart ve
programlarin1 gérmek miimkiindiir. Farkli platformlarda farkindalik olusturmak ve
egitimler vermek amaciyla goniillilik esasli calismalar gergeklesmektedir.
“ivaluefood.com” gibi egitim odakli olusumlar ve “Feeding America” gibi hem
egitim hem de gida bankaciligi ile ilgili ¢aligmalar 6rnek verilebilmektedir. Bu
calismalarin en sik Ornekleri Kanada, Ingiltere, Japonya gibi gelismis iilkelerde
goriilebildigi gibi gelismekte olan iilkelerde de gormek miimkiindiir (Demirbas,

2018).

3.1.4. Tiirkiye’de gida israfim 6nleme ¢alismalari

FAO’nun Tirkiye bazinda gergeklestirmis oldugu calismalarin sonuglar
incelendiginde erken iiretim sonrasindaki agsamada gida israfinin orta diizeyde oldugu
goriilmektedir. Calisma kapsaminda elde edilen bulgular degerlendirildiginde
gidalarin en ¢ok %5’inin tiiketimde ve hane halkina ulastigi asamada israf edildigi
sonucuna varilmaktadir (Tathdil vd., 2013). Bu dogrultuda 2013 senesinde ekmek
israfim Onleme c¢alismalar1 baslatilmistir. 2012 senesinde ise “Toprak Mahsulleri
Ofisi (TMO)” tarafindan “Tiirkiye 'de Ekmek Israfi Arastirmasi” ile Tiirkiye dzelinde
olusan ekmek israfi ve bu israfin sayisal bakimdan degerlerindeki degisimler
belirlenmistir. Ekmek tiretiminde ve tiiketiminde bulunan bir¢ok paydasin ekmek ile
ilgili tutumlart ve davraniglar1 arastirilmistir. Elde edilen veriler incelendiginde
Tirkiye’de bir senede ortalama 2.1 milyar adet ekmek israfi oldugu dikkat ¢cekmistir
(TMO, 2013). Bu durum nedeniyle farkli illerde ekmek israfinin 6nlenmesi amaciyla
caligmalar yapilmistir. Afislendirme faaliyetleri, bayat ekmekleri degerlendirmek igin
egitimler, kurslar ve yarismalar organize edilmistir. Izmir, Cankir1, Istanbul, Ankara,
Usak, Konya, Sakarya, Denizli, Elazig ve Bolu illerinde ekmek israfin1 onleyici

faaliyetlere sikca yer verilmistir (Demirbas, 2018).
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Evrensel olarak varligini siirdiiren ve Tiirkiye’de de uygulamalar1 goriilen bir
diger israf 6nleme ¢alismasi da gida bankacilig sistemidir. Bu sistem 2000’11 yillarda
dernekler ve vakiflarin araciligi ile kurulmustur. Gida bankasi, saglifa zarar
olmayan, bagislanmis veya iiretim fazlas1 durumundaki gidalarin tedarigini saglayan
bir sistemdir. Gida bankacilig1 ile temin edilen bu gidalar, farkli yardim kuruluslar
veya dogrudan ihtiya¢ sahiplerine ulastirmak miimkiindiir. Herhangi bir kar amaci
giitmeyen dernek ve vakiflarin olusturmus oldugu gida bankasi sistemi ile
yoksullarin, afetzedelerin ve ihtiya¢ sahibi kisilerin bu hizmetten faydalandig
goriilmektedir (Giines ve Keskin, 2017). Yasal mevzuatlar ¢ergevesinde siirdiiriilen
gida bankasi sistemi vakiflar, dernekler ve belediyeler sayesinde her gecen giin
artmis ve yayginlagmistir. Giiniimiizde 160’1n iizerinde gida bankas1 bulunmakta ve

gida ihtiyact olanlara hizmet sunulmaktadir (WEB 18).

Israfi Onleme Vakfi'nin ve Gida Bankaciligi Derneginin amaglar1 ayni
dogrultudadir. Gida bankaciligi Derneginin ad1 2010 yilinda “Gida Bankacilig1 ve
Temel Ihtiyag Dernegi” seklinde degistirilmistir. Dernegin “Destek Market” isimli
uygulamasi ile “Gida Bankaciligi” faaliyetleri hala devam etmektedir. Diinyada
oldugu gibi Tiirkiye’de de gida israfin1 Onlemeye yonelik dijital platformlarin da
etkin olarak kullanildigr goriilmektedir. Bunlardan birisi olan “fazlagida.com”
platformu ile yliksek basarilar elde edilmis, dernekler ve vakiflar marketler ile
isbirligine girmistir. “Fazla Gida” platformu, diinyada en basarili 5’inci gida israfi
onleme programi olmustur. Diinyada Birlesmis Milletler Kalkinma Programi
(UNDP) tarafindan destek goren, 9 etki odakli girisimden birisi olarak segilen “Fazla
Gida” platformu 2017 Cenevre Sosyal Fayda Zirvesi’nde “Accelerate 2030
Hizlandirma Programi’na Tiirkiye’den tek temsilci olarak katilim saglamistir (WEB

19).

3.1.5. Israf hiyerarsisi

Gida israf hiyerarsisinde oncelikle gida atiginin olusmadan onlenmesi ya da
makul seviyelere c¢ekilmesi amaglanmaktadir. Son agsamada ise gida atiklarinin
kullanima uygun ve cok cesitli formlara getirilerek doniistimiiniin saglanmasi

gerekmektedir. Geri doniigiimii  saglanamayan gida atiklarimin ise ¢evreye
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olusturabilecegi zarar en aza indirgenerek depolanmasi ya da muhafaza edilmesi

gerekmektedir (EPA, 2014).

2000-2010 donemini kapsayan AB’nin Altinci Cevre Eylem Programi’nin
(CEP) dort onceliginden biri olarak “dogal kaynaklarin korunmasi ve atik yonetimi”
konusu segilmistir. Atik yonetiminin saglanmasi ve kaynaginin 6nlenmesi amaciyla
onlemler ve tedbirlere odaklanilmistir. Avrupa Birligi’nin stratejilerinden birisi olan
ve gida israfi alaninda politikalar gelistirip entegrasyonu saglanacak uygulamalar
amaci ile CEP’ de ilk defa Tematik Stratejiler kavrami olusturulmustur. Bu
kapsamda “Atiklarin Onlenmesi ve Geri Déniisiimii Tematik Stratejisi (2005)” yedi
tematik stratejiden birisi olarak tasarlanmistir. Atigin kaynaginda Onlenmesi ve
dontisebilecegi noktada doniisiimiinliin saglanmasma tesvik saglayan, gidanin
verimliligini ve siirdiiriilebilirligini hedefleyen bu yaklagim ile politikalarin ana

unsurlar sekillenmistir (CPS, 2012).

Sonraki siiregte gida israfina yonelik “Atiklarin Onlenmesi ve Geri Déniisiimii
Tematik Stratejisi” gelistirilerek atik yonetimindeki temel sorunlara odaklanilmus,
dontisiim merkezli hedefler belirlenmistir. Bu strateji ise Atik Cergeve Direktifi’nin
yenilenmesi ile desteklenmistir. Ardindan atiklarm Onlenmesi ve Geri Doniisiimii
Tematik Stratejisi’nin hedefleri ile ortiisen biitiinlestirici ve yeni bir direktif i¢in yasa
teklifi sunulmustur. Avrupa Birligi Komisyonu tarafindan 2005 senesinde sunulan bu
direktifte “Atik Cerceve Direktifi ile Tehlikeli Atik (91/689/EEC sayili Direktif) ve
Atik Yaglar (75/439/EEC sayili Direktif) diizenlemeleri bir arada ele alinmistir
(Veral ve Yigitbasioglu, 2018).

Gergeklesen revizyon ile Avrupa Birligi atik yonetimi politikasi igeriginde yer
alan atik kavrami, yalnizca kaynaginda onlenmesi tavsiye edilen bir kaynak olarak
degil, aym1 zamanda geri kazanilabilen ve geri dontisebilen yontemleri ile ele alinan
bir kaynak olarak ifade edilmeye baslanmistir. Atik Cerceve Direktifi (2006/12/EC)
bes asamadan olusan atik Onleme hiyerarsisi “afigin onlenmesini takiben sirasiyla
veniden kullanmim, geri doniisiim ve geri kazanmim, yakma ve son olarak diizenli
depolama gibi yontemler ile atigin bertaraf edilmesi” anlayisini benimsemistir. Fakat
cok parcali olmas1 ve yiiksek etki alinamamasi nedeniyle elestiriler almaya baslayan

bu anlayis, daha kapsamli olarak ele alinmaya baslanmistir. AB diizeyinde
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2008/98/EC sayil1 Direktif kapsaminda yeniden diizenlenen AB Atik politikasinin
bes ana hedefi bulunmaktadir (CPS, 2012);

1. Cevre dostu olan ve daha az atik-yogun teknoloji ve iglemlerin tesviki

ile geri dontisiimii miimkiin tirtinler tiretmek yoluyla atiklarin énlenmesi,

2. Ozellikle hammadde olarak yeniden kullamm ve geri kazamm ile

atiklarin yeniden igleme tabi tutulmasinin tesvik edilmesi

3.  Avrupa diizeyinde baglayici ¢evre standartlarinin (ozellikle de

mevzuat baglaminda) ortaya konmasi suretiyle, atik bertarafinin iyilestirilmesi
4.  Tehlikeli maddelerin tasinmasina iliskin hiikiimlerin sikilastirilmast,
5.  Kirlilige maruz kalmis arazilerin islah edilmesi

Olusturulan  politikanin ~ temelini ise  “atitk  yOnetimi  hiyerarsisi”
olusturmaktadir. Atik Yonetimi Stratejisinde kapsaminda ele alinan diger ilkeler ise;
“kirleten oder”, “topluluk seviyesinde kendine yeterlilik”, “en iyi mevcut tekniklerin
kullanmimi”,” iiretici sorumlulugu”, “yakinlik” (atiklarin iiretildigi yere yakin bir
yerde iglenmesi) ve “ihtiyathiik” ilkesidir (Handbook for Implementation of EU
Environmental Legislation, 2008: 397).

1. ONLEME

AN

2. YENIDEN KULLANIM

3

3. GERI DONUSUM

4. ENERJI GERI
KAZANIMI

—

[ 5. BERTARAF ]

Sekil 9. AB Atik Onleme Hiyerarsisi
Kaynak: Veral ve Yigitbasioglu (2018)
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Sekil 9°da yer verilen “AB Gida Atik Onleme Hiyerarsisi” ele alindiginda ilk
olarak gida atiklarmin kaynaginda olacak sekilde olusumunun 6nlenmesi,
onlenemedigi takdirde oraninin azaltilmasi gerektigi ifade edilmistir. ikincil dncelik
ise tiketime uygun besin degeri kaybolmamis gidalarin ihtiyag sahibi kisilere
ulastirilmasi, insani tiiketime uygun olmayan ve masadan donen atiklar gibi gidalarin
ise hayvanlarin tiiketimine sunulmasidir. Sonraki asamalarda ise gida atiklariin geri
kazanilmasi noktasinda enerjiye ¢evrilmesi, kompost hale getirilmesi ve son olarak
gevreye zarar verilmeden yakilmasi ya da gilivenli bir bigimde depolanmasidir (EPA,

2014).

3.2. Atik Kavrami ve Tiirleri

Atik kavrami Tiirk Dil Kurumu tarafindan “tiretimden tiiketime kadar olan tiim
asamalarda ortaya ¢ikan ve kullanicumin artik isine yaramayan maddelerin tamami”
olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2023c). Atik Yonetimi YOnetmeligi’ne gore atik;
“lireticisi veya fiilen elinde bulundurulan gercek veya tiizel kisi tarafindan ¢evreye
birakilan ya da atilmasi zorunlu olan herhangi bir madde veya materyal” olarak
ifade edilmektedir (Atik Yonetimi Yonetmeligi, 2015). 2872 sayili Cevre Kanunu’na
gore ise atik; “herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, cevreye atilan veya birakilan
her tiirlii madde” olarak nitelendirilmektedir. Atik madde siifindaki {iriin gida ise;
gida kaybi, gida atif1 ve gida israfi olmak iizere ii¢ ayr1 baslikta ele alinmaktadir.
Gida israfi, gida kaybi ve gida atigin1 da kapsamakta ve gida tedarik siireci boyunca
tiim agamalarda olusabilmektedir (FAO, 2013; Bagherzadeh vd., 2014).

Gida atiklari, tedarik siirecinin son sathasina dogru, satis asamasinda veya
tilkketiciler tarafindan siklikla olusturulmaktadir (Parfitt vd., 2010). Gida atiklari;
herhangi bir neden ile insani tiikketime uygun olmayarak imha edilen ve yenilmeyen
gidalar olarak degerlendirilmektedir (Schneider, 2013:18). Gida atiklar1 6nlenebilen,
onlenemeyen ve muhtemel olarak Onlenebilenler olarak ii¢ gruba ayrilmaktadir

(WRAP, 2009):

1.  Onlenebilir gida atiklari: Atilmadan once yenilebilir durumda olan

gidalar1 kapsamaktadir.
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2. Onlenemez gida atiklari: gidanin hazirhik safhasinda ortaya ¢ikan ve
gidanin yenilemeyen kisimlarini (et kemikleri, meyve c¢ekirdekleri, kabuklari vb.)

kapsamaktadir.

3. Muhtemelen Onlenebilir gida atiklari: Bazi insanlarin tiiketebildigi
bazi insanlarin tiiketmedigi gidalar (sert ekmek kabuklar1 vb.) veya farkl
hazirlama formlar1 ile islenen yenilebilir gidalar1 (patates kabuklar1 vb.)

kapsamaktadir (WRAP, 2009).

Insanlarin ihtiyaglarmi karsilamasi sonucunda ortaya ¢ikan ve ¢dp olarak
nitelendirilen, gerekli dnlemler alinmadig: takdirde topragi, suyu ve havayi kirleten

maddeler de atik olarak degerlendirilmektedir (Akcay, 2022).

OECD, atik kavramini ireticiler tarafindan kendilerinin {iretimini,
donistiiriilmesini ya da tiiketimini saglayamamasi ve dolayisiyla atmak durumunda
kaldig1 birincil drtnler seklinde ifade etmektedir (Davies, 2016). Baska bir
tanimlama ile atiklar, genellikle ilk kullanim sonrasinda istenmeyen kalinti olarak
nitelendirilen hammaddelerin bir kismi olarak tanimlanmaktadir (Ghosh, 2018).
Talinl1 (2016) ise tiiketim sonrasinda olusan ¢iktilarin herhangi bir doniisiime dahil
olamamasi durumunda, ekonomik bir degeri yoksa atik olarak tanimlanabilecegini
belirtmistir. Tiim tanimlamalar ele alindiginda ilk kullanim sonrasi amacinmi1 kaybeden

tirtinlerin atik sinifinda degerlendirildigi yoniinde diisiince hakimdir.

3.2.1. Atik yonetimi

Atik yOnetimi, istenmeyen veya degersiz olarak nitelendirilen maddelerin
belirli bir cercevede ve disiplin ile c¢esitli alanlarda yeniden kazanilmak amaciyla
yonetilmesidir (Mukthtar vd., 2018). Bu kapsamda atiklarin olusumundaki nedenin
Onlenmesi ya da doniistiiriilmesi gibi eylemler gerceklestirilmektedir (Kabirifar vd.,
2020). Atik yonetiminin kontrollii ve denetimli sekilde gerceklestirilmesi de siirecin

stirdiiriilebilirligi icin 6nem tasimaktadir (Ali vd., 2019).

Atik  yoOnetimini etkin bir sekilde saglayabilmek i¢in kanunlardan ve
mevzuatlardan faydalanilmaktadir. Yasal olarak bir gerceveye sigdirilan yonetim

siirecinin uygun sekilde saglanmasi bakimindan bu kanunlar ve mevzuatlar oldukga
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onemlidir (Margallo vd., 2019). Bu noktada “5491 sayili Cevre Kanunu'nda
Biiyiiksehir belediyeleri ve belediyelerin evsel kati atik bertaraf tesislerini kurmak,
kurdurmak, isletmek veya islettirmekle ilgili yiikiimleri” yer almaktadir. 5393 sayili
Belediye Kanunu’nda ise; “kati atiklarin toplanmasi, tasinmasi, ayristirilmasi, geri
kazamimi, bertaraf edilmesi ve depolanmast ile ilgili biitiin hizmetler belediyelere
aittir” ifadesi bulunmaktadir. Ayrica atik kontroliinii saglamak i¢in 5237 sayil1 Tiirk
Ceza Kanunu’na gore “cevrenin kasten veya taksirle kirlenmesine iliskin cezalar
diizenlenmis olup, sorumlulara hapis cezasina varacak sekilde cezai yaptirim”
uygulanmasi planlanmigtir. Tiim bu kanunlar ve yiikiimliiliikler, bolgesel, yerel ve
ulusal boyutta atik yonetimi uygulamalarinin uygulanabilirligi ile siirdiiriilebilirligini

daha mumkiin hale getirmektedir (Hakan ve Demiral, 2018).

Cevre ve Sehircilik Bakanligir “Atik Yonetimi Eylem Plan1” kapsaminda atik
yonetimi kavramint “Evsel, tbbi, zirai, sinai ve tehlikeli, tehlikesiz atiklarin
sumrlandirilmasi, ayristirilmasi, depolanmasi, gerekli hallerde atik aktarma
merkezlerinin olusturulmasi, atiklarin tasinmasi, geri kazandirilmasi ve bertaraf
edilmesi siireclerini iceren bir yonetim big¢imi” olarak ifade edilmektedir. Ayrica
ayn1 eylem plam igerisinde siirdiiriilebilir atik yonetimi kavrami ise “atik onleme,
tekrar kullamima, geri doniistiirme ve geri kazanmaya odaklanmayr hedefleyen bir
siire¢” olarak ele alinmistir. Tiim bu kavramlar biitiinsel olarak degerlendirildiginde
ve Ozliimsendiginde atik yOnetimi siirecinin planlanmasi ve siirdiiriilmesi
saglanabilmektedir (Dagidir ve Yayli, 2020). Buna istinaden atik yonetimi siirecinin
ilgili kanunlar, mevzuatlar ve yonergelerde belirtildigi tizere yliriitiilmesiyle atiklarin
meydana getirdigi ¢evresel, ekonomik ve sosyolojik parametrelerin olumsuz etkileri
Onlenebilmektedir (Zorpas, 2020). Sirdiriilebilir kati atik  yOnetiminin

olusturulmasinin temelinde;
e  (evre sagligini korumak,
o  Kentsel ¢evre kalitesini yiikseltmek,
e  Ekonominin verimliligini ve yeterliligini desteklemek,

e Istihdam ve gelir elde etmek, gibi hedeflere ulasmak

amaclanmaktadir.

75



Bu kapsamda, atik yonetiminin saglanmasi noktasinda sistematik bir yontemin

uygulanarak planin olusturulmasi ile bagarinin kaginilmaz oldugu diisiiniilmektedir.

Gelencksel atik yonetimi sistemsel yaklasimi, yerelde yetki sahibi olan
belediyelerin ve anlagsmali firmalarinin organizasyonundaki depolama, stoklama,
tasima ve yok etme siireclerini kapsamaktadir. Bu yaklasimda genellikle atigin
yeniden kullanilir forma getirilmesi ya da azaltilmasi gibi siireclere
odaklanilmamaktadir (Zullien, 2005). Kati1 atik yonetiminin paydaslar1 yerel
yetkililer basta olmak {iizere, halk ve 6zel sektorden olusmaktadir. Bu {i¢ paydasin
birbiri arasinda etkilesimi olduk¢a yiiksektir. Etkin bir atitk yOnetim sisteminin
saglanabilmesi i¢in temelde halkin bu sistemi desteklemesi gerekmektedir. Halk
tarafindan benimsendigi takdirde gerekli dongilinliin saglanmasi1 ve atiklarin
toplanarak ilgili prosese dahil olmasi kolaylasmaktadir. Bu noktada yetkili birimler
tarafindan gerekli hizmetin saglanmasi ve alt yapinin olusturulmasi da siirecin
stirdiiriilebilirligi icin 6nem tasimaktadir. Tiirkiye’de atik yonetimi ve gerceklesen

uygulamalar, atik yonetimi ile ilgili mevzuata gore (Giindiizalp ve Giiven, 2016);

o 2872 Sayili Cevre Kanunu'nun 8.maddesinde: Her tiirlii atik ve artigi
dogrudan ve dolayli bigimde alici ortama vermek, depolamak ve benzeri

faaliyetlerde bulunmak yasaktir.

o 5491 sayili Cevre Kanunu’nda Degisiklik Yapilmasina Dair Kanunun
11.maddesindeki degisiklige istinaden; ‘“Blyiiksehir belediyeleri ve belediyeler
evsel kati atik bertaraf tesislerini kurmak, kurdurmak, isletmek veya islettirmekle

yiikiimliidiirler.

e 5216 sayul Biiyiiksehir Belediyesi Kanunu’nun 7.maddesine istinaden:
“.katt atik yoOnetim planim1 yapmak, yaptirmak; kati atiklarin kaynakta
toplanmas1 ve aktarma istasyonuna kadar tasinmasi hari¢ kati atiklarin ve
hafriyatin yeniden degerlendirilmesi, depolanmasi ve bertaraf edilmesine iligskin

hizmetleri yerine getirmek bu amagla tesisler kurmak kurdurmak...”

o 5393 sayili Belediye Kanunu’nun 14.ve 15.maddelerine istinaden:
“.kat1 atiklarin toplanmasi, tasinmasi, ayristirilmasi, geri kazanimi, ortadan

kaldirilmasi ve depolanmasi ile ilgili biitiin hizmetleri yapmak, yaptirmak...”
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o 2464 sayiu Belediye Gelirleri Kanunu, Cevre ve Temizlik Vergisi
(CTV) nin 97.maddesine istinaden: “Kirleten 6der prensibiyle atik iireticilerinin

atik yonetimi hizmetlerine katilimi saglanmaktadir.”

o 5237 sayilr Tiirk Ceza Kanunu’'nun 181.ve 182.maddelerine istinaden:
cevrenin kasten ve taksirle kirlenmesine iligkin cezalar diizenlenmis olup,
sorumlulara hapis cezasina varacak sekilde cezai yaptirim ongoriilmistiir (Atik

Yonetimi Eylem Plan1 2008-2012, 2008).

3.2.2. Atk istatistikleri

Kisi basina ortalama olarak diisen kati atiklarin orani, kisilerin yasam
standartlarina, geleneklere ve goreneklere, mevsime ve toplumun egitim seviyesine,
sehirlesmeye, endiistrinin  gelisimine ve bircok faktore gore degiskenlik
gostermektedir (Koivupuro vd., 2012; Giiler ve Cobanoglu, 1994; Kemirtlek, 2007).
Tiirkiye’de refah diizeyinin artmasi, ekonomik kalkinmanin saglanmasi, niifus artisi
ve kentlesmeye bagli olarak atiklarin c¢esitliligi ile artis1 s6z konusudur (Altuntop,
2014). Tiiketim toplumu haline gelinmesi ve tiikketim aligkanliklarinin degiskenlik
gostermesinden kaynakli olarak atik miktarlarinin her gegen giin daha da arttig

gozlemlenmektedir (Saltabas vd., 2009).

Gida israfi Ozelinde istatistikler ele alindiginda israfin en ¢ok hanelerde
gerceklestigini gosteren c¢aligmalar alanyazinda yer almaktadir. Diinya’da gida
israfinin ve kayiplarmin %56’lik kismimin gelismis iilkelerde, %44’{linlin ise
gelismekte olan tilkelerde gortildiigii ifade edilebilmektedir (Demirbas, 2018). Gida
atiklarinin maddi bakimdan olusturdugu zararin 6tesinde dogal kaynaklarin tiiketimi
ve cevresel boyutta olusan hasarin yiiksek seviyelere ulastigi goriilmektedir. Gida
zincirinin korunmasi1 ve siirdiiriilebilirliginin  saglanmasinda atik olusumunun
onlenmesi gerekmektedir. Bazi iilkelerde gida atig1 i¢in 6denen paralar, gida atiginin
azaltilmasimnin gerekliligini gdzler 6niine sermektedir. Ingiltere’de bir yilda ortalama
gida atig1 igin 480 £, Amerika’da 590 $§ ve Avustralya’da 616 § Odeme
saglanmaktadir. Her gecen yil artan bu tutarlar, atigin 6nlenmesinin gerekliligini ve

Oonemini gozler oniine sermektedir (Koivupuro vd., 2012).
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Yiyecek icecek sektorii igerisinde yer alan otellerin biinyesinde olusabilecek
atiklarin (kagit, cam, metal, gida vb.) siniflandirilmasi gergeklestirilmektedir (Owen
vd., 2013). Her gecen yi1l hizmet sektoriine olan talep artmaktadir ve daha da artacagi
ongoriilmektedir. Bu gelisime bagli olarak meydana gelebilecek atiklarin kontrol
altinda tutulmasi gerekecektir (Pirani ve Arafat, 2014). Bir konaklama isletmesinde
misafirlerin bir giinde ortalama bir kilogram atik olusumuna sebebiyet verdigi
gorilmektedir. Bu oran yil bazinda agirlanan misafirler noktasinda
degerlendirildiginde, yiiksek oranlarda atigin olusacagi ¢ikarimi yapilabilmektedir.
Otel isletmelerinde olusan atiklarin ticte ikisi gibi biiyiik bir oraninin gida kaynakli
atiklardan (isleme, servis vb. asamalarda) olustugu ortaya konulmaktadir (Shanklin
ve Pettay, 1993). Otel isletmelerinin ise kapasitesi ve ¢aligma plani nasil olursa olsun
en diisiik maliyetle, atitk olusumunu en diisiikk seviyeye indirgeyerek etkin bir

yonetim sistemini benimsemesi gerekmektedir (Owen vd., 2013).

Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun (TUIK) atik istatistikleri calismalar1 Tiirkiye’de
bulunan “tiim belediyelerden, 50 ve iizeri ¢calisani olan imalat sanayi isyerlerinden,
kurulu giicii 100 MW ve iizeri olan tiim faal termik santrallerden, altyapist
tamamlanmis tiim organize sanayi bolge miidiirliiklerinden, Maden ve Petrol Isleri
Genel Miidiirliigii'ne referans yil igin iiretim beyan eden maden isletmelerinden,
lisansli veya gegici faaliyet belgeli tiim atik bertaraf ve geri kazamm tesisleri ile
lisanst olmasa da belediyeler tarafindan ya da belediyeler adina isletilen diizenli
depolama, yakma ve kompost tesislerinden” toplanan veriler ile ortaya
konulmaktadir. 2022 senesi igin 14 Kasim 2023 tarihinde yayimlanan TUIK verileri
dogrultusunda olusan atik miktariin “109,2 milyon ton” olarak hesaplanip ilan
edildigi goriilmektedir. Bu arastirma verileri kapsaminda “imalat sanayi isyerleri,
maden isletmeleri, termik santraller, organize sanayi bolgeleri (OSB) ve
hanehalklarinda” 2022 senesinde 29,4 milyon tonluk tehlikeli atik sinifinda olmak
lizere toplam 109,2 milyon ton atik olustugu belirtilmistir (TUIK, 2023).
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Tablo 9. TUIK 2022 Atik Istatistikleri

Olusan atik miktari, 2020, 2022 (Ton)
Toplama atik miktar: Tehlikeli atik miktar1 Tehlikesiz atik miktar1
2020 2022 2020 2022 2020 2022

Toplam 104 739 181 109 237 232 30770 088 29 380 898 73969 093 779 856 334

Imalat sanayi | 23 867 866 27969 021 4597 274 5439 883 19 270 593 22529139

igyerleri

Termik 24 375 356 27 815 548 10012 10512 24 365 343 27 805 036

santraller

Maden 27581 875 26309 170 26 044 730 23794 881 1537 144 2514 289

isletmeleri

Organize 279 067 323 140 116 720 127 268 162 347 195872

sanayi

bolgeleri

Hanehalki @ 28 638 018 26 820 352 1352 8354 28 633 665 26 811 998

Tablodaki rakamlar, yuvarlamadan dolay1 toplam1 vermeyebilir.

Onceki yillarda yayimlanan Saglik Kuruluslar1 Atik Istatistikleri, 2022-2026 Resmi Istatistik Progranu
cergevesinde Cevre, Sehircilik ve Tklim Degisikligi Bakanlig1 tarafindan yayimlamlanacaktir.

(1) Dekapaj malzemesi pasa/hari¢ atik miktaridir.

(2) Hanehalkindan kaynakli atik miktar1, Belediye Atik Istatistikleri Anketi sonuglar1 kullamlarak
tahmin yonetimiyle hesaplanmistir.

Kaynak: TUIK (2023)

Imalat sanayisi olarak rol oynayan is yerlerinde 5,4 milyon tonu tehlikeli smifta
bulunmak iizere toplamda 28 milyon ton atik olusumu goriilmiistiir. Toplamda atigin
%63,2's1 satilmig ya da lisansli atik isleme tesislerine gonderimi saglanmigtir. %14,5'i
tesis bilinyesinde geri kazanimi gerceklesmis, %13,5'1 diizenli depolama tesislerine
gonderimi saglanmustir. %3,3'0 isyeri alaninda depolanmasi gergeklesmis, %3,1'i
belediye veya OSB yonetimleri tarafindan toplanmis, %2'si beraber yakma (ko-
insinerasyon) ya da yakma tesislerine gonderilmistir. %0,3'i dolgu malzemesi olarak
kullanilmig ve dogaya yeniden kazandirilmig %0,1'i ise diger yontemlerle yok

edilmistir (TUIK, 2023).

NACE Rev. 2 bolumlerine gore alt sektorler imalat sanayi
atik istatistikleri, 2022
%15 %03

?.ZGXK I /

%0,2

= Ana metal ve fabnkasyon metal Gronleri imalati (C24-C25)

- K:myasailann ve kKimyasal Urunierin, temel eczaciik Urunlesinin, KB\WK ve plastik arunlernin
imalati (C20-C22)

Bilgisayariann, elektronik ve optik OrGnlerin, elektrikil leghizat, makine ve exipman, motoriu kara
tasit, treyler ve yan treyler (fomork) ve dijer ulagim araclannin imalati (C26-C30)

= Gida, ICK ve titan Granien imalati (C10-C12)
uKagit ve kadit Urinien imalatl ve basim sanayl (C17-C18)

Diger metalik olmayan mineral Grinlenn imalati (C23)
= Dokuma, giyim egyas: ve deri Grunieri imatati (C13-C15)
ABac. ajac Urunler ve mantar Grunlert imalat (mobilya hang) (C16)
1 Mobilya ve dider , makine ve Kurulumu ve onanmi (C31-C33)

Kok kémirt ve rafine edilmis petrol Grinleri imalat (C19)

Grafikteki rakamlar, yuvarlamadan dolay: toplami vermeyebilir.
Sekil 10. Boliimlerine Gére Alt Sektorler Imalat Sanayi Atik Istatistikleri (2022)
Kaynak: TUIK (2023)
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Sekil 10°da goriildiigi tizere “gida, icki ve tiitiin tiriinleri imalat1” kategorisinde
ortalama atik istatistigi %5,0 olarak belirtilmistir ancak gida sanayisinde diger

atiklarinda dolayli olarak olustugu ifade edilebilmektedir.

TUIK verileri incelendiginde atik isleme tesislerinin de aktif rol aldigim
belirtmek miimkiindiir. Bu tesislerde 2022 yil1 kapsaminda 133,2 milyon ton atigin
islendigi veriler ile ortaya konulmustur. Atik islenmesi ile ilgili kissmda “atik
bertaraf ve geri kazamm tesislerinde islenen 133,2 milyon ton atigin 81,4 milyon
tonu bertaraf edildi, 51,7 milyon tonu ise geri kazamldi” ifadesi durumu gozler
ontine sermektedir. Atiklarin geri kazanimmi ile ilgili ise “beraber yakma (ko-
insinerasyon) tesislerinde 3,2 milyon ton atik yakilarak enerji geri kazanimi
gerceklestirildi. Kompost tesislerinde 120 bin ton atik geri kazanilirken diger geri
kazanim tesislerinde ise toplam 48,5 milyon ton metal, plastik, kagit, mineral vb. atik

geri kazanmildi” ifadesi raporda yer almaktadir.

Tablo 10. Atik Bertaraf ve Geri Kazanim Tesis Gostergeleri (2020-2022)

Atik bertaraf ve geri kazanim tesis gostergeleri, 2020, 2022
2020 2022
Tesis Islenen atik | Tesis Islenen atik
sayi1sl miktart sayi1st miktart
(Ton) (Ton)
Atik bertaraf ve geri kazanim tesisleri 2752 127 404 232 | 3136 133183175
Atik bertaraf tesisleri 184 78 333 403 200 81 446 031
Diizenli depolama tesisi 174 77762 423 191 80 996 500
Yakma tesisi 10 570 980 9 449 532
Atik geri kazanim tesisleri 2 568 49 067 829 2936 51737 143
Kompost tesisi 9 127 046 11 120 096
Beraber yakma (ko-insinerasyon) tesisi 50 1298579 59 3154 270
Diger geri kazanim tesisleri 2509 47 642 204 2 866 48 462 778

Tablodaki rakamlar yuvarlamadan dolay: toplami vermeyebilir.

Tesislere yurtdisindan gelen atiklar dahildir.

(1) Metal, plastik, kagit mineral vb. atiklarin geri kazanimini yapan tesisleri igermektedir.
Kaynak: TUIK (2023)

TUIK in en giincel verileri incelendiginde atik oranmnin her sene daha da arttig1
ve geri kazanim yolunda gelisimin saglandig ifade edilebilmektedir. Bir sonraki atik
raporunun ise 2025 senesinin Kasim ayinda yayimlanacagini rapor kapsaminda

belirtmiglerdir.
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3.3. Atiksiz Mutfak

Yiyecek igecek isletmelerinde gida atig1 olusumu farkli alanlarda degiskenlik
gostermektedir. Satin alma, ana depo ve koltuk alt1 depo, mutfak i¢i iiretim ve servis
olmak {izere birgok alanda ve asamada atiga erismek miimkiindiir. Atik olusumu
isletmeler bazinda ilk olarak satin alma ve depolama esnasinda goériilmektedir. Satin
alma yapilirken {riinlerin kontrollerinin dogru sekilde saglanmamasi, stok
kontroliiniin yapilmamasi, promosyon vb. firsatlardan faydalanmak i¢in ¢oklu alim
yapilmast ve mevsimsel Tlriinlerin tercih edilmemesi Ornek durumlar olarak
degerlendirilebilmektedir. Bunlara ek olarak depolarda saglanmasi gereken muhafaza
kosullar1 gerceklestirilemediginde de (sicak zincir veya soguk zincir korunamamast,
nem orani dengelenememesi, hasere problemi vb.) gida atiklari ile karsilasmak
muhtemeldir. Depolama safhasinda istifin dogru yapilmamasi ve FIFO (First in First
out) sartlarina uyulmamasi durumunda da gida atig1 olusabilmektedir (Onur vd.,
2018). Bu tarz atiklarin ortaya ¢ikmamasi ve triinlerin takibinin etkin bir sekilde
gerceklestirilmesi noktasinda personellere biiyiikk gorev diismektedir. Uriinlerin
ozelliklerine gore muhafaza edilmesi ve uygun sicakligin belirlenmesi olusabilecek
kayiplarin  onlenmesini saglayabilmektedir. lgili olumsuzluklarin personeller
tarafindan ortadan kaldirilmasi ile {iriinlerin siirdiiriilebilirligi kolaylagsmakta ve daha

uzun siire muhafaza gerceklesmektedir (Cirisoglu, 2019).

Mutfak icerisinde hazirlik, pisirme ve tabaklama asamalarinda atik olusumu da
s6z konusudur. Ozellikle gidalar hazirlamirken birgok uygulamaya maruz
kalmaktadir. Soyma, dograma, ayiklama, porsiyonlama, {iriniin fazla pismesi veya
yanmast gibi asamalarda atiklarin olusumu siklik gostermektedir. Makinalarla
yapilabilecek soyma islemlerinin personel tarafindan kontrolsiiz — sekilde
gerceklestirilmesi, atik yoOnetimi saglanamamasi ve personelin ilgisizligi atiga
sebebiyet vermektedir. Tabagin servise hazirlanmasi esnasinda gida iiriiniiniin zayi
olmasi, seklinin diizeltilmesi amaciyla torpiilenmesi gibi durumlar da gida atiginin

olusmasina neden olmaktadir (Heikkila vd., 2016; Kaya, 2022).

Gida atiklarmin biiytik bir kismi yiyecek icecek isletmelerinde servis 6ncesi ve
sonrasinda gerceklesmektedir. Gelen misafirlerin siparis olusturdugu yemekleri

tamamen bitirmemesi gida atiina sebep olmaktadir. Servis sonrasinda ise olusan
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atiklarin nedenine bakildiginda genellikle yemegin hijyenik bakimdan gerekleri
yerine getirmemesi ve yemegi deneyimleme arzusunun olumsuzlukla sonuglanmasi
olarak  gorilmektedir. Ayni zamanda yemegin porsiyonunun misafirin
tilketeceginden ¢ok daha fazla olmasi, servis personelinin meniiye hakim olmamasi
ve misafiri yanlis yonlendirmesi de atigin olusumuna neden olmaktadir (Akoglu,
2018). Tim bu olusan atiklarin oniine gecilmedigi takdirde ¢evresel, ekonomik ve
etik problemlerle ugrasmak kaginilmaz olmaktadir. Diinya ¢apinda ortalama 800
milyondan fazla insanin aglikla miicadele ettigi bilinmekte ancak buna ragmen
kaynaklarin israf boyutunda tiiketildigi verilerle ortaya konulmaktadir. (Gjerris ve
Gaiani 2013).

Atiksiz  bir mutfagin  olusumunun temelinde siirdiiriilebilir meniilerin
planlanmast ve sunulmasi da 6nemli bir unsur olarak goriilmektedir. Siirdiiriilebilir
meniilerin planlanmasi noktasinda dikkat edilmesi gereken hususlar su sekilde

stiralanabilmektedir (Kizildemir ve Kaderoglu, 2021):

e Konsepte uygun sekilde menii gelistirilmeli ve operasyonel akis

stirdiiriilebilir olarak planlanmalidir.

e Menii igerigindeki {riinlerin mevsime uygun olmast ve Yerel

tirtinlerden segilmesi gerekmektedir.
e lyi ve dogru tarim gerceklestiren iireticilerden iiriin satin alinmalidur.

e  Bitki merkezli iirtinler tercih edilmeli, topraga saygi duyulmali ve

topraktan ilham alinmalidir.

e Islenmis gidalar miimkiinse kullanilmamali ya da en az seviyede

kullanilmalidir.

e  Misafirlere hitap eden 0Ozel giinlerde 6zel menii iceriklerine yer

verilmelidir.

e  Lezzet noktalar1 iyi yakalanarak misafire lezzet 6geleri mesajlar ile

sunulmalidir.

e  Uriinlerin miktarindan ¢ok kalori dengesi dikkate almmali ve

porsiyonlar besin 6geleri bakimindan olabildigince dengelenmelidir.
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e Ozel beslenme ihtiyaci olan misafirlere sunulabilecek yemekler

meniilerde yer almali ve alternatif gidalar sunulabilmelidir.

Tiim bu unsurlarin disinda siirdiiriilebilir ve atiksiz bir mutfak sisteminin
saglanabilmesi i¢in personelin atik konusunda bilinglenmesi gerekmektedir. Bu
bakimdan isletmelerin kurum i¢i ve kurum dis1 egitimler ile personelin atiksiz mutfak
ve siirdiiriilebilir meniiler konusunda farkindalik kazanmasina destek olmasi onem

arz etmektedir.

3.4. Geri Doniisiim

Geri doniisiim; Oncesinde iiretim ve tiiketim eylemine dahil olan, ardindan
yeniden kullanima uygun malzemelerin belirli islemler sonucu tekrardan iiretime
tabii olmasi olarak tanimlanabilir. Bu geri kazanimin temel amaci, siirdiiriilebilirligi
saglamak ve ortaya ¢ikan atiklarin tekrardan ekonomiye kazandirilmasidir. Atiklarin
¢evreyi korumak amaciyla doniisiimiinii saglamak hem ekosistemin korunmasi hem
de ekonomik kalkinmayi desteklemektedir. Tarihteki ilk geri doniisiim faaliyetleri
Ikinci Diinya Savasi esnasinda olusan hammadde eksiginin saglanmasi amaciyla
ortaya ¢ikmistir. Savas siirecindeki iilkelerin tamami toplumda farkindalik olusturup,

kaynaklarin siirdiiriilebilirligini hedeflemistir (Erdem, 2021).

Iklim degisikligi diinya genelinde etkisini gostermekte, her gegen giin
biyogesitlilik azalmakta ve ekosistemin dengesi bozulmaktadir. Yeni ve ekonomik
kaynak alternatifleri planlanirken doganin insana sunduklari dikkate alinmalidir. Bu
dogrultuda siirdiirtilebilir gida atik yonetimi gibi geri donilisim ve kazanim

faaliyetleri planlamalara dahil edilmelidir (Akpinar, 2023).

Atik yonetimi; israfi azaltmak, yeniden kullanmak ve geri doniistiirmek gibi
bircok alternatifi kapsamaktadir (Mamma, 2020). Gida atiginin 6nlenmesi; oncelikli
olmak iizere azaltilmasi, fazla gidanin dagitiminin saglanmasi (hayvan yemi ve
sanayi alaninda kullanilmasi), kompost forma getirilmesi ve bertaraf edilmesi gibi
bir¢ok uygulama ile miimkiindiir (Rohm vd., 2015). Tiim bu uygulamalarin ilkelere
biyoekonomik katki sagladigi ve gida atiklarinin degerli yeni kaynaklara dontistiigii
goriilmektedir. Ilgili yatirimlarm saglanmasi gida atiklarmin déniistiiriilerek akisa

tekrar dahil edilmesinde olduk¢a Onemlidir. Ancak giiniimiizde gida atiklarinin
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belirlenmesi, homojenize edilmesi ve lojistiginin saglanmasina yonelik uygulamalar
yetersiz kalmaktadir. Ulusal ¢apta uygulamalarin farklilik gostermesi de atik

mevzuatinin prosediirlerine uyulmakta zorlanildigin1 géstermektedir (Prasoulas vd.,
2020).

En yiiksek dncelik

Hidrotermal Karbeonizasyon

Hidrokdmir fireten, tibbi kullanim potansiyeli olan veya

patojen giderici etkili bir yaklasimdir. Proses, yitksek enerji yogunluguna
N sahip, toprak iyilestirme amaglanna uygun, kiiresel 1sinma
potansiveli diigiik olan CO, nét firiin firetir.

Fermantasyon i L
Gida atiklanmin fumarik asit haline déniistirilmesinin bir bagka yoludur = A

Modifive asidik fermantasyon, bir ton gida atigi basina yalnizea 0,18 ton CO, .

agiga gikanr.

Etanol Uretimi

Muz kabugu, pizza ve hurma atklan gibi yayain mda anklan
biyoyakitlara (6. etanol) donistirilebilir

H
Piroliz ve Anaerobik Sindirim C

sindirim (AD) ile piroliz yoluyla Gretildi. Piroliz ve AD, ekonomik
agidan en uygun adimlar olarak tek bagina veya aym anda uygulanabilir

Briketler, kompostlar ve toprak ivilestirmesi, yiiksek sicaklik ve anaerobik L %

Kompostlama ve Hayvan Besleme

Bu ortodoks yaklagimlar, dizenli depolama ve agik depolamaya en ivi
alternatif olarak degerlendirilmektedir. Bunlar ¢evre dostu ve en az
olast segeneklerdir.

En az dncelik

Sekil 11. Cevresel ve ekonomik Oncelige dayali modern gida atigi degerleme
teknolojileri

Kaynak: Sarker vd. (2022) (Yazar tarafindan yeniden olusturulmustur)

Giiniimiizde mutfaklarda olusan gida atiklarinin “biyoyakit ve biyoiiriin” elde
edilmesi amaciyla kullanildigi ve siirdiiriilebilir atik yOnetimi programlarinin
yayginlastigi goriilmektedir (Girotto vd., 2015). Gida atiklarinin ortalama olarak %5-
10’u proteinlerden, %10-40’1 lipitlerden, %30-60’1 nisasta bilesiminden kaynaklanan
hammadde igerigine sahiptir (Pleissner ve Lin, 2013). Gida atiklarina ugradigi
biyolojik ve enzimatik tepkimeler ile karbon, nitrojen ve fosfor gibi besin
maddelerinin geri kazanilmasi miimkiindiir (Prasoulas vd., 2020). Gergeklestirilen
caligmalar ele alindiginda ozellikle gida atig1 iceriginde bulunan proteinler,

mineraller ve birgok biyoaktif bilesik sayesinde atigin deger kazanarak hayvan yemi
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olarak kullanilabilecegi, ayrica hayvanciligin verim kazanacagini ifade etmek

miimkiindiir (Fung, vd., 2019).

Gida atiginin geri doniisiimiinde saglanmasi gereken “tersine lojistik”
faaliyetleri de gelistirilerek yayginlastirilmalidir. Akis yoniine gore ifade edilen bu
almaktadir. Uretiminde hata gozlemlenen, hatali sevkiyat saglanan, imha gerektiren
veya son tiikketim tarihi gegmis olan gida iiriinlerinin geri toplanmasi ¢aligsmalarini
kapsamaktadir. Bu toplamanin sonrasinda iiriiniin geri kazanimini planlayan siirece
girerek degerlendirilmesi gerekmektedir. Geri doniisiim lojistiginin isletmelerin
kaybini azaltmaya ve en aza indirgemeye katkist oldugu belirtilebilmektedir. (Akis,
2016).

3.4.1. Kompostlama

Kompostlama, organik atiklarin (mutfak atiklari, bahge atiklari, kagit, vb.)
mikroorganizmalar tarafindan parcalanarak humus benzeri bir maddeye
doniistiiriilmesi siirecidir. Bu siire¢, dogal bir geri donilisiim yontemi olup, topragin
verimliligini artirmak ve atik miktarimi1 azaltmak i¢in kullanilir. Cevre dostu bir
yontem oldugu diistiniilmekte, toprak sagligini olumlu yonde etkilemektedir (EPA,

2024).

Kompostlama, toprak diizenleyicisi ya da organik icerikli giibre olarak
kullanilan ve organik maddelerden olusan mikrobiyal aerobik ayristirma siireci
olarak ifade edilebilmektedir (Bari ve Koenig, 2001; S6nmez, 2012; Sarangi ve
Lama, 2013). Organik atiklarin dogal yontemlerle ayristirilarak olusturuldugu ve
humuslu bir yapiya sahip olan kompost genellikle mutfak atiklari, bahge atiklar1 vb.
ile elde edilmektedir. Olusum siirecinde istenen nem, havalandirma ve sicaklik
saglanarak mikrobiyal yapida popiilasyon olusturulmaktadir (Atalia vd., 2015). Bu
islemin organik atiklarin geri kazanilmasi ve tarimsal agidan kullanilmasi noktasinda

kabul gordiigi, sikea tercih edildigi ifade edilebilmektedir (Raj ve Antil, 2011).

Organik atiklarin temel maddeleri sebze/meyve atiklar1 ve kabuklari, otlar,
cimler vb. iriinlerden olugsmaktadir. Genellikle mutfaklarda olusan atiklar kompost

olarak faydali hale getirilmektedir. Kompostlar ile topragin pH igerigi
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dengelenmekte, bitkilere organik giibre saglanmakta, topragin igerigindeki toksinler
uzaklastirilmakta, toprak yapisi iyilesmekte ve bitki besini olusturulmaktadir. Tim
bu geri kazanimlar miimkiinken gilinlimiizde hala gida atiklar1 ¢ope atilmakta,

goriintli ve koku kirliligi olusturulmaktadir (Akpinar, 2023).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (UNFAO) verileri ele alindiginda
2019 senesinde olusan gida atiklarinin bertaraf edilmesi siirecinde ortalama 4,4
milyar metrik ton karbondioksit salindigi goriilmektedir. Bu verilerle gida atigi

probleminin boyutu gézler oniine serilmektedir (Okumus, 2024).

HUMUS :
(KOMPOST) KOMPOSTLAMA 4~ ORGANIK

ISLEMi ATIK

N

Sekil 12. Kompostlama Islemi
Kaynak: Cergioglu (2019)

Diinya’da atiklarin icerigine ve Ozelligine gore kompostun kullaniminin
gerceklesecegi alan, islemler, yoOntemler ve uygulanacak teknoloji farklilik
gostermektedir. Sikga tercih edilen bazi kompostlama yontemleri bulunmaktadir.
Bunlar; “karistirmali yigin, statik yigin (dogal havalandirma), statik yigin (zorlamali
havalandirmaly), kapali reaktor sistemleri (konteyner, tiinel ve donen tambur tipi)”

olarak ifade edilebilmektedir (Kiilcii, 2013).

Diger kompostlama sistemlerine kiyasla kapali sistemler ile gerceklestirilen
kompostlamanin sagladigi verim ve pastorizasyonun gosterdigi etki daha yiiksek
olarak gozlemlenmekte ancak yatirrm maliyeti olduk¢a yiiksektir. Kapali sistemler
genellikle tarimsal atiklar, sehir atiklart ve aritma ¢amurlar1 gibi alanlarda tercih

edilmektedir. Koku unsurunun kontrol altina alinmasi amaciyla kullanilan kapali
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kompostlama, tarim sektoriinde ise mantar kompostu iiretimi sik¢a kullanilmaktadir
(Kiilcii, 2013).

Tarim alaninda en ¢ok kullanilan bir diger kompost iiretim sistemi de agik
sistemlerdir. Tarimsal giibre veya toprak diizenleyicisi elde etmek amaciyla
genellikle “karistirmali agik kompostlama” kullanilmaktadir. Bu kompostlamanin
islem basaris1 disiiktiir ancak tercih edilmesinin en temel nedeni “statik yigin
sistemlerinin ihtiya¢ duydugu islem kontrol ve komuta diizenlerinin” ithal edilerek
yurt disindan temin edilmesidir. Tiirkiye’de tarimsal kompost doniisiimii saglayan
isletmelerin ortalama %?3’iinde statik yigin, %31’inde kapali sistem, %66’sinda

karistirmali y1gin sistem tercih edilmektedir (Kiilcii, 2013; Kiilcii ve Caylak, 2012).

Tarim sektorii kapsamina giren “seracilik” alaninda da atiklar elde
edilmektedir. Sera atiklarinin kompost formlarinin analiz edilmesi sonucunda Kaliteli
kompost igerigi olustugu gozlemlenmistir. Bu kompostlar1 sera sahiplerinin iyi
kalitede driin yetistirmek i¢in ortam saglamak amaciyla tercih ettigi ifade
edilebilmektedir. Yiiksek degere sahip domates vb. sebzelerden elde edilen
kompostun, ¢ayir ve ¢imlerden elde edilen kompostlara kiyasla daha ekonomik ve
pratik oldugu ¢alismalarla ortaya konulmaktadir (Roe ve Cornforth, 2000).

Kompostlama esnasinda olusan yiiksek sicakligin; atik igerigindeki patojen
mikroorganizmalarin ve zararli otlarin yok olmasinda, erozyonun onlenmesi ve
kontroliinde, topragin daha kolay islenmesinde olumlu etkileri goriilmektedir.
Siirdiiriilebilir atik yonetimi sayesinde bitki bazli atiklarin topraga kompost olarak
geri  kazanimi saglandiginda topraklarin  organik madde igeriginde artis
gerceklesmektedir. Boylelikle bitkilerin besin maddesi daha zengin icerige sahip
olmakta, kimyasal giibre kullanim1 azalmakta ve verimin arttigi gézlemlenmektedir
(Cercioglu, 2019).

3.5. Ileri Doniisiim

Insanoglu dogal kaynaklar1 alip degerli iiriinlere doniistiirdiikten bir siire sonra
o Urilinleri ¢op smifinda degerlendirip imha etmektedir. Bu akis1 siirdiiriilebilir bir
alternatif ile ileri doniistirmek “degerini yiikseltmek™” miimkiin olabilmektedir.

Yikseltilen iriiniin deger kazanmasi miimkiinken, geri doniistiiriilen iiriin ise
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yeniden kullanilabilmektir. En basit ifadeyle ileri doniisiim, tek kullanimlik bir seyin
alimip daha degerli bir seye doniistiiriilmesi uygulamasidir. Bu nedenle, ileri
doniistim yapildiginda, halihazirda bulunan bir {riinden daha iyi bir sey ortaya
koyulmus olunmaktadir. ileri doniisiim, bir nesnenin elden cikarildiginda higbir
degerinin olmadigi veya yeni bir deger olusturma dongiisiine girebilmesi i¢in imha
edilmesi gerektigi diisiincesine karsi ¢ikmaktadir. Ileri déniisiim, siirdiiriilebilir
tiketime dayanmakta ve temel amaci eski triinii yeniden kullanmanin yollarini
Onererek triinii kazanmaktir. Bu amag¢ dogrultusunda diriiniin temel nitelikleri

bozulmadan ve 6ziinii kaybetmeden isleme tabi tutulmaktir (Wegener, 2016).

Ileri doniisiim genellikle atik malzemelerin ikinci bir yasamda daha yiiksek
kaliteye/degere sahip bir seye donistiiriildiigii stire¢ olarak kabul edilir. Oxford
Sozligii (2014) “ileri doniistimii” “orijinalinden daha kaliteli veya degerli bir iiriin
yvaratacak sekilde (atilan nesnelerin veya malzemenin) yeniden kullaniimasi” olarak
tanimlamaktadir. Siirdiiriilebilir  Yonetim SozIigii (2014) ise ileri doniisiim
kavramin1 “dontistiirme stireci endiistriyel bir besin maddesinin (maddenin) ikinci
yasaminda benzer veya daha biiyiik degere sahip bir seye doniismesidir” olarak
tanimlamaktadir. Bu iki tanimin karsilagtirilmasinda da goriildigii lizere, ileri
donlisiim hem triin/nesne diizeyinde hem de endiistriyel malzeme diizeyinde
kullanilmaktadir. Her iki diizeyde de ileri doniislimiin, malzeme ve enerji kullanimini
azaltmanin umut verici bir yolu oldugu giin gectikge daha fazla kabul gormektedir.
Atik Onleme ve siirdiiriilebilir tiretim ve tiikketime yonelik bir ara¢ olarak iiriin ileri
donilisiimiinlin potansiyeli dikkate alindiginda, bu noktada siirdiiriilebilir tasarim
perspektifinden sorulmasi gereken en ilgili soru, bu marjinal uygulamanin nasil

yayginlastirilacagi olmalidir (Sung vd., 2014).

lleri doniisiim mutfak ozelinde degerlendirildiginde  gidalarm ileri
dontistiiriilmesi yalnizca sera gazi emisyonlarinin azaltilmasina yardimci olmakla
kalmamakta, ayni zamanda {rlinlerinin fazlasii ileri doniisiim yapan saticilara
satabilen ciftcilere de fayda saglamaktadir. Ileri doniisiim sayesinde saticilarin
tiikketicilere sunmak iizere yeni iriinlere doniistiirebilecekleri daha yaratici satis
noktalar1 ve ileri doniistliriilmiis trlinleri ortaya c¢ikmaktadir. Tiiketiciler, ileri
doniistiiriilmiis trlinler satin alarak gida israfinin azaltilmasina katki saglamak
isteyebilmektedir. Boylelikle, ileri doniisiim, gida sisteminin sera gazi emisyonlarini,
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ormansizlagsmay1 ve ekosistem {izerindeki baskiy1 azaltan daha siirdiirtilebilir bir
sisteme doniistiiriilmesine yardimci olmaktadir. Gidalarin ileri dontstiiriilmesi ayni
zamanda daha az iretimle daha fazlasim1 yapma diisiincesini degistirmeye ve
besleyici gidalarin ¢ope atilmasini 6nlemeye de yardimei oldugu diistiniilmektedir.
Pek c¢ok yenilik¢i sirket, karbon ayak izini azaltmak ic¢in gidalar1 ileri
doniistiirmektedir. Bunlardan birine 6rnek olarak bir gida sirketinin muzlarin ileri
doniisimi ile cipsler ve kiyir Kkurabiyeler hazirlayarak piyasaya siirdiigi
goriilmektedir. Bu sirket yalnizca gida israfin1 azaltmakla kalmamakta, ayni1 zamanda
ciftcilerin mahsullerinin ¢ogunu satmalarma ve yenilik¢i tarimi desteklemelerine

yardime1 olmaktadir (Palmer, 2023).

Ileri doniisiimiin bir baska 6rnegi, Drexel Universitesi Gida Laboratuvari'ndaki
bir grup 6grencinin bir siipermarkette ¢ope atilan muzlari, elmalar1 ve patatesleri
alarak; dondurma, smoothie ve cipse doniistiirmesi ile ger¢eklesmistir. Bu 6grenci
grubu, gida tiriinlerinin israf edilmesini 6nlemek, tiiketicilere deneyebilecekleri yeni
ve lezzetli iriinler gelistirmek i¢in gida laboratuvarinda gerceklestirdikleri
calismalarin1 pazara sunmay: hedeflemektedir. Ileri doniisiime fazla olgunlasmis
muzlardan cevizli ve tam tahilli muzlu ekmek elde edilmesi, meyve/sebzelerden
cipsler ve dondurmalar yapilmasi, yulaf siitii gibi atik birakan siit gesitlerinin
posasinin una déniistiiriilmesi vb. 6rnekler verilebilmektedir. Ileri déniisiimiin son bir
ornegi, Kenya'daki asir1 olgun mangolarin kiiresel pazarda satilmak tizere kurutulmus
mango dilimlerine doniistiirilmesidir. Tim bu fikirler, gida sistemi iginde ileri
doniistimiin potansiyelini gostermekte ve gelecekte gida israfina iligskin diisiinceleri

potansiyel olarak degistirebilecegi ongoriilmektedir (Palmer, 2023).

Ileri doniisiimiin mutfaklarda uygulanmasi noktasinda faaliyet gdsteren
olusumlar1 gérmek miimkiindiir. Bu olusumlardan birisi olan “Upcycling Kitchen-
Detroit” ileri donilistim mutfagi olarak “yiyeceklerin c¢opliiklere degil, insanlarin
beslenmesi amaciyla kullanilmasini saglayarak israf olusumunu 6nlityoruz” slogani
ile yola ¢ikmustir. Jefferson Avenue Presbiteryen Kilisesi ve Salvation Army Harbour
Light'ta bulunan ileri doniisim mutfaklarinda ¢ope gidecek her tiirlii yenilebilir ve

besleyici gidalar islenmektedir.
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Sekil 13. “Upcycling Kitchen- Detroit” Ileri Déniisiim Mutfagi Olusumu Logosu
Kaynak: makefoodnotwaste.org/upcycling-kitchen/

fleri doniisim mutfaklarinda iftliklerden, bakkallardan ve diger gida
dagitimcilarindan fazla tiriinleri, ayrica kalan hamur harci gibi malzemeler ve yerel
restoranlardan diger artan fazla malzemeler alinmaktadir. Seflerden olusan ekip, her
hafta kurtarilan malzemeleri insanlar igin lezzetli, besleyici ve kusursuz yemekler
hazirlamak igin kullanmaktadir. Olusturulan ekip tarafindan bagis kampanyalari
tasarlanmakta ve malzemeleri bagislamak isteyen kurum ve kuruluslara
ulasilmaktadir. Giinlimiize kadar insanlar i¢in 85.500'den fazla {icretsiz ileri

dontistiiriilmiis yemek hazirladiklarini resmi sitelerinde belirtmektedirler (WEB 20).

Atiklar, ekosistem kaynakli sorunlar dogurmaktadir. ileri doniisiim ise atik
yonetimi konusunda bir alternatif olarak degerlendirilmektedir. Tim aktif
mutfaklarda atiklarin ileri doniistiiriilmesine yonelik olusturulmus bir siireg
bulunmalidir. Ozellikle ticari amaglh yiiksek iiretim giderlerine sahip mutfaklarda
israfi onlemek ve gidalarda doniisiimii saglayabilmek amaciyla dikkat edilmesi

gereken hususlar vardir. Bunlardan bazilari;
e  Verimli geri/ileri doniisiim i¢in dogru mutfak ekipmani edinilmelidir.

e  Basarili geri/ileri doniisiimiin sirr1 organizasyondur; tiim ¢alisanlar

dontisiim siirecini 1yi sekilde yonetirse sorunsuz bir organizasyon gerceklesebilir.

e  Bir mutfakta saglik ve giivenlik her seyden Onemlidir, bu nedenle

atiklar1 hijyenik bir sekilde muhafaza edecek giivenli kutular ayarlanmalidir.

e  Geri doniistliriilemeyen atiklar i¢in ayri, geri doniistiiriilebilir atiklar

icin ayr1 bir kutuya sahip olmak gerekmektedir. Atiklar, yerel yonetimler
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tarafindan saglanan geri doniisiim tesislerine bagl olarak malzemeye gore ayri

kutularda talep edilebilmektedir.

e Ticari mutfaklar igin yerel yOnetim tarafindan geri doniisiim
hizmetleri saglanmiyorsa, isletme biinyesinde bir geri doniisim siireci
planlanmalidir. Etik agidan bakildiginda bu g¢abaya degecek ve atik bertaraf

maliyetlerinin azaltilmasina yardimeci olacaktir.
e  Uygun kaplar1 yeniden kullanmak tercih edilebilmektedir.

e  Gereksiz ambalaj atiklarini tedarikgilerle iletisim kurarak 6nlemek

miumkindiir.

e  Verimli geri/ileri doniisiim ekosistemi korumanin yaninda biitgeden
tasarruf etmeyi de saglamaktadir. Bu nedenle stok kontrolleri zamaninda

yapilmali, doniisiim i¢in hizlica harekete gegilmelidir (WEB 21).

3.6. Ekmek Uriinii, Uretim Siireci ve Cesitleri

Ekmek insanoglunun var olusunun bir gostergesi olmakla beraber
miicadelesinin de sembolii olarak degerlendirilmektedir. Ekmek; bugday unu, su, tuz
karigiminin maya ile fermente edilip form kazandirilip pisirilmesiyle elde edilen
firmcilik Uriintidiir. Tarihte ilk iretilen ekmegin tahil tanelerinin kavrulmus veya
ogiitilmis formunun su ile karistirilarak elde edildigi diistiniilmektedir(Khalil vd.,

2021; Ozberk vd., 2016).

Ekmegin tarihsel gecmisine bakildiginda Babillilerin MO. 4000 yillarinda
ekmegi isleyerek Ozel firmlarda pisirdikleri bilinmektedir. Yine ayni yiizyilda
kazilardan elde edilen bulgular gézlemlendiginde MO. 4300’lerde degirmencilik ve
firmcilik faaliyetlerinin gerceklestirildigi goriilmektedir. MO. 2600 yillarinda ise
Eski Misirlilar  bugday wunu ve suyu karigtirarak hamur elde etmis,
mayalandirildiginda ise daha yumusak ve kabarik formda oldugunu fark etmiglerdir.
Farkli toplum siniflarina sahip olan Misir halkinin ekmegi uzun siiredir tiikettigi ve
mayanin kesfedilmesinden sonra beyaz ekmegin saray ile soylularin simgesi haline
geldigi goriilmiistiir. Maya olarak kullanilan birgok iiriin kaynaklarda yer almakta
bunlardan bazilari; eksi hamur, bira suyu, {iziim sirasina batirilmis dar1 unu, bira

kopiigl olarak siralanabilmektedir. Zengin sinifin ve soylu kisilerin talep olusturdugu
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mayali ekmeklerin para yerine konularak aligveriste kullanildigi, deger kazandigi
goriilmiistiir (Kuter, 2013; Kabak, 2013).

Giliniimiizde tiiketim toplumlarinin genel olarak beklentisi gidalarin hem ucuz
hem besleyici hem de saglig1 koruyacak nitelige sahip olmasidir (Khalil vd., 2021).
Firincilik drtinleri ile pastacilik iirlinlerinin igeriginin saglikli ve besleyici olmasi
tiikketiciler tarafindan talep edilmektedir. Boylelikle firincilik ve pastacilik sektdriinde
alternatif gidalar, katki maddeleri ve stratejiler her gegen giin gelisim gostermektedir.
Ozellikle firmcilik sektoriinde “vitamin ile zenginlestirilmis, mineral ilaveli, diisiik
kalorili, yiiksek lifli, gliitensiz” vb. gelistirilmis gida tirtinleri tretilmektedir (Sirbu ve
Arghire, 2017).

Tiirkiye genelinde en cok tiiketilen ekmek cesitlerinden biri olan bugday
ekmegi yliksek oranda karbonhidrat kaynagi olmasinin yani sira enerji saglayici
ozellige de sahiptir. Uriin igerigine bakildiginda ortalama %8-12 protein, %1-5 yag.
%1-2 oraninda mineral madde bulundurmakta ve B vitamini bakimindan zengin
oldugu bilinmektedir. Tirkiye 6zelinde ekmegin temel besin maddelerinden biri
oldugu ve insanlarin enerji ihtiyacinin yaklasik %44’linii, protein ihtiyacinin ise
yaklasik %50’sini karsiladig: ifade edilebilmektedir (Ergun, 2014; Kalkan ve Ozarik,
2017).

Ekmek Kkiiltiirel bakimdan toplumlarda yer edinmis bir 6gedir. Birgok ekmek
cesidi ve tarifi kiiltiirel mirasin bir pargast haline gelmistir. Nesilden nesile aktarilan
ekmek kiiltiiriinlin stirdiirtilebilirliginde kadinlarin imece usulii yardimlagmasi ve
ekmek yapimi faaliyetlerinde bulunmasi 6nemli bir yer tutmaktadir (Korkut, 2021).
Ekmeklerde goriilen cesitliligin farkli kiiltiirel pisirme yontemleri, baharatlar ve
mayalar gibi unsurlar ile olustugu goriilmektedir (Y1ldiz, Cakici ve Uslu, 2021). Tiirk
mutfak kiiltiiriinde yufka ekmegi, pide ekmegi, eksi mayali kdoy ekmegi vb. ekmekler
yaygimn tiiketilirken, Italyan mutfaginda focaccia, ciabatta vb. ekmekler kiiltiirel

ekmek cesitlerindendir (Alyakut ve Kiiglikkomiirler, 2018).

Diinya‘da bir¢ok ekmek ¢esidi farkli toplumlarda farkli ritiiellere dahil olarak
yapilmaktadir. Temelde igeriginde un, su, tuz ve maya yer aliyor olsa da yiizlerce
ekmek ¢esidinin var oldugu bilinmektedir (Badem, 2021). Asagida yer alan Tabloda

bazi temel ekmek cesitleri ve kimyasal 6zellikleri yer almaktadir.
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Tablo 11. Bazi Ekmek Cesitleri ve Kimyasal Ozellikleri

o)
L Rutubet % | i (¢uz haric) (m/m) Tuz (m/m)
Uriin (m/m) (kuru madde) en ¢ok
en ¢ok (kuru madde)
Ekmek Enaz 0,65
38 En ¢ok 1,1 L5
Tam bugday ekmegi Enaz 1,2
42 En ¢ok 2,9 15
Tam bugday unlu ekmek Enaz 1,1
42 En ¢ok 2,5 15
Cavdarli ekmek Enaz0,7
43 En ¢ok 2,5 15
Kepekli ekmek Enaz 1,2
43 En ¢ok 2,5 1S
Yufali ekmek Enaz 0,7
43 En ¢ok 1,5 1S
Misirh ekmek Enaz 1,1
42 En ¢ok 2,0 1S
Diger ekmek ¢esitleri - - 15

Kaynak: Badem, 2021

Somun (Francala) Ekmek, iiretimi genellikle evlerde gergeklesmeyen ve
endiistriyel iiretim siirecine dahil olmus bir ekmek c¢esididir. Bu nedenle bazi
yorelerde “carst ekmegi” olarak da anilan somun ekmegin, 20. yiizyildan sonra
Tiirkiye genelinde tliketimi yaygimlasmistir. Somun ekmegin kalite gostergesi
hacimli, gbézenegi kendine 0zgii, i¢i yumusak dist ¢itir ve kahverengi olmasi ile

ortaya konulmaktadir (Koca ve Yazici, 2012; MEB, 2012).

Tam bugday ekmegi, isminden de anlasilacagi iizere bugday tanesinin
tamamen oOgiitiilerek kepeginden ayrilmadan elde edilen unla yapilan ekmek
cesididir. Iceriginde kepek bulundurmasi nedeniyle oldukca saglikli ve B vitamini
bakimindan zengindir. Birgok hastaligin riskini azaltan (obezite, diyabet, kanser vb.)
besin degerlerine sahip bir gida kaynagidir. Teblig’e gore tam bugday ekmegi “tam
bugday unlu ekmek, bugday ununa en az %60 oraninda tam bugday unu ilave edilip
teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidi” olarak ifade edilebilmektedir (Teblig,
2012; Kalkan ve Ozarik 2017).

Eksi mayali ekmek olarak da bilinen eksi hamur ekmegi adindan da
anlasilacag1 tlizere “tahil unlarina su, tuz, maya, geleneksel veya endiistriyel
yontemlerle elde edilen eksi veya eksi hamur ilavesiyle hazirlanan hamurun

teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve
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pisirilmesi ile iiretilen ekmek ve ekmek ¢esitleri” olarak tanimlanabilmektedir. Eksi
hamur ekmeginin igerisindeki laktik asit ve asetik asit olusturan bakteriler
yogunlukta olabilmekte farkli mikroorganizmalar igerebilmektedir (Teblig, 2012;
Karaman ve Sagdig, 2018).

Cavdar, bugdaya gore daha koyu renklidir ve ekmege karakteristik bir aroma
ve tat katar. Cavdarli ekmek, besin degeri agisindan zengin olup, genellikle daha
yogun ve nemli bir dokuya sahiptir. Cavdar, magnezyum, demir, ¢inko ve B
vitaminleri gibi 6nemli besin maddeleri bakimindan zengindir. Bugday ununa
%30’dan fazla ¢avdar unu ve tiirevlerinin eklenmesi ile iiretilen ekmek ¢esididir

(Oldways Whole Grains Council, 2024; Teblig, 2012).

Kepekli ekmek “Bugday ununa en az % 10 en fazla % 30 oraninda kepek ilave
edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidi” olarak tanimlanabilmektedir.
Kepekli ekmek, rafine beyaz ekmekten daha yiiksek miktarda lif igerir. B vitaminleri,
demir, magnezyum, ¢inko ve antioksidanlar bakimindan zengindir. (Teblig, 2012;

Harvard T.H. Chan School of Public Health, 2024).

Yulafli ekmek “bugday ununa en az %15 oranminda yulaf unu, yulaf kirmasi,
yulaf kirigi, yulaf ezmesi veya bunlarin karisimi ilave edilip teknigine uygun olarak
tiretilen ekmek c¢esidi” olarak ifade edilebilmektedir. Yulafli ekmek, yiiksek lif
igerigi ile sindirim sagligina katkida bulunur. Protein, demir, magnezyum, ¢inko ve B
vitaminleri gibi dnemli besin maddeleri bakimindan zengindir. Beta-glukan adi
verilen ¢oziiniir 1if igerir, bu da kolesterol seviyelerini diisiirmeye yardimci olabilir.

(Teblig, 2012; Harvard T.H. Chan School of Public Health, 2024).

Misirh ekmek “bugday ununa en az % 20 misir unu ve/veya miswr irmigi ilave
edilip teknigine uygun olarak tiretilen ekmek ¢esidi” olarak tanimlanmaktadir. Misir
unu, gluten igermez, bu da misir ekmegini gluten intoleransi olanlar i¢in uygun bir
secenek yapar. Misir, karbonhidrat, lif, protein, demir, magnezyum, fosfor, potasyum
ve B vitaminleri (6zellikle B6 ve folat) gibi besin maddeleri agisindan zengindir.

(Teblig, 2012; Harvard T.H. Chan School of Public Health, 2024).

Karisik tahilli ekmek “bugday unu, tam bugday unu veya bunlarin karisimina,
her birinden en az % 5 oraminda olmak tizere; miswr, arpa, yulaf, ¢avdar, piring,

dar, tritikale unlari, kirmalari, kirik taneleri veya ezmelerinden en az iigii ilave
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edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek cesidi” olarak ifade edilmektedir.
Karigik tahilli ekmek, ¢esitli tahillarin besin degerlerini bir araya getirir. Bu nedenle
protein, lif, vitaminler ve mineraller agisindan zengindir. Genellikle B vitaminleri,
demir, magnezyum, ¢inko ve antioksidanlar icerir. Yiiksek lif igerigi sindirim
sagligini destekler ve tokluk hissini artirir. (Teblig, 2012; Harvard T.H. Chan School
of Public Health, 2024).

Ekmek yapimi, hammaddenin hazirlanmasi1 ile baslayan, hamurun
yogurulduktan sonra mayalandirildigi, sekillendirildigi, pisirildigi ve paketlendigi bir
dizi islemi icermektedir. Bu iiretim siireci endiistriyel boyutlarda gerceklesebildigi
gibi ev tipi iiretimde de goriilmektedir. Asagida temel bir ekmek iiretiminin iiretim

siireci agamali olarak anlatilmistir.

Un (bugday unu basta olmak lizere, ¢avdar, yulaf, misir ve diger tahil unlari),
su (hamurun kivami i¢in), tuz (tat ve gliiten yapisim1 gelistirmek i¢in), mayalar ve
mayalamay1 destekleyici maddeler (ekmegin kabararak doku kazanmasi i¢in) ve
diger bilesenler (seker, yag, siit tirtinleri, yumurta ve diger katki maddeleri) bir araya
gelerek ham madde hazirligi tamamlanmis olmaktadir. Un, su, tuz, maya ve diger
bilesenler belirli oranlarda karigtirthir ve yogurma islemi gerceklestirilir. Yogurma
islemi ile gliitenin gelisimi saglanir, hamur elastikiyet kazanir. Buradaki amag
malzemelerin istenen sekilde birbirine karisarak, islenecek forma getirilmesidir.
Gluten olusumu bir¢ok faktore bagli ger¢eklesmektedir. Undaki protein orani, unun
olgunlagmas1 ve undan alinan randiman ekmek yapimini etkilemektedir. Aym
zamanda hamur igerisine eklenen mayanin aktiflesip karbondioksit gazi olusturmasi
da hamurun yap1 kazanmasinda rol oynamaktadir (Badem, 2021; Elgiin ve Ertugay,
2000; Reinhart, 2016).

Fermantasyon islemi mikrobiyal bir eylem olmast sebebiyle mayanin
faaliyetini etkileyecek olan tiim parametreler ekmegin yapimini etkilemektedir.
Yogurma iglemi sonlanmis bir hamurun i¢ sicaklig1 kis ve yaz aylarina gore farklilik
gostermektedir. Yaz aylarinda ortalama 21-22 derece, kis aylarinda ise 23-24 derece
olmasi1 gerekmektedir. Bunun temel sebebi mayanin fermantasyon siireci kapsaminda
faaliyetini kontrol altinda tutmaktir. Hamurun nihai sicakligi 27 dereceyi agsmamali

ve fazla mayalanmamalidir. Hamurun fazla mayalanmasi halinde {iriinde kalite
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distikligi goriilebilmektedir (Elgiin ve Ertugay, 2000). Mayalanma siirecinde hamur
fermente olarak karbondioksit gazi tiretmektedir. Karbondioksit gazi hamurun
kabarmasini saglamaktadir. Biitiin olarak mayalandirma islemi tamamlanmis olan
hamur ekmek tiiriine gore sekillendirilmektedir. Bu islem esnasinda hamurun gazi
cok kagirilmadan istenen forma getirilmesi gerekmektedir (Reinhart, 2016).
Hamurun  fermantasyonu  tamamlandiktan  sonra  belirlenen  standartta
gramajlanmaktadir. Bu esnada kismi hava alma islemi uygulanmis olup, kisa bir siire
(ortalama 2-20 dakika) hamurun kendine gelmesi beklenmelidir (Milayim, 2018;
Elgiin ve Ertugay: 2000).

Hamur islenirken igerisine hapsetmis oldugu gazin bir kismin1 kaybetmektedir.
Bu gazin yeniden saglanmasi igin pisirme Oncesi tepsiye ya da kaliba yerlestirilen
hamurun tekrar mayalandirilmasi1 gerekmektedir. Bu fermantasyon genellikle 41-43
derece araliginda gergeklestirilmektedir. Kisacasi sekillendirilmis hamurun ikinci kez
dinlendirilmesi ve kabartilmasidir. Bu siire¢ ekmegin son yapisinin olusumuna
yardimer olmaktadir (Reinhart, 2016; Badem, 2021).

Mayalandirma siireci tamamlanan hamurlar boyutuna ve ¢esidine gore
belirlenen sicakliklarda pisirilmelidir. Pigsirme sirasinda hamurda bulunan su
buharlasmakta, nisasta jelatinize olmakta, proteinler koagiile olarak ekmegin son
yapist elde edilmektedir (Reinhart, 2016). Ekmegin pismesi esnasinda olusan birgok
aktivite sayesinde aroma, tekstiir ve koku olusmaktadir (Karaoglu ve Kotancilar,
2003).

Firindan ¢ikarilan ekmekler ilk asamada kalibinda ya da tepsisinde sogumaya
birakilmalidir. Ekmekler sogumadan dilimlenmek ya da porsiyonlanmak istenirse
hamurlagsma, parcalanma ve ¢O0kme meydana gelebilmektedir (Reinhart, 2016).
Ekmek herhangi bir kontaminasyona maruz kalmadan eldiven giyilerek ya da yiiksek
teknolojiye sahip cihazlar yardimi ile el degmeden paketlenmelidir (Badem, 2021).

Diinyada yaklagik 690 milyon insan aglikla miicadele etmekte ve 3 milyar
insan yeterli beslenebilmek icin gidaya ulasamamaktadir. Aglik oranlarinda son
yillarda hizli bir artis gozlemlenmektedir. Gida atik miktarlar1 132 milyon insanin
saglikli beslenmesini ve ihtiyaci olan gidaya ulagsmasini neredeyse imkansiz hale

getirmektedir. Aym1 zamanda gida atiklarinin olusturdugu kiiresel sera gazi
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emisyonlarinin ¢evreye verdigi zarar da azimsanamayacak kadar fazladir. Bu kaybin
Oniine gecmekle liretim maliyetleri diismekte, dogal kaynaklar {izerindeki olumsuz
etkiler azalmakta ve ekonomik biliylime desteklenmektedir (Filimonau, Nghiem &
Wang, 2021). 2050 yilinda diinya niifusunun 10 milyara ulagsmasi tahmin
edilmektedir. Bu sebeple cevresel siirdiiriilebilirlige katki saglamak, gida kaybi ve
atigimi minimumda tutmak, kaynaklardan en 1iyi ve en maksimum sekilde

faydalanmak ¢ok dnemli bir hale gelmistir (FAO, 2019).

Arastirmada Michelin yildizli restoranlarda meydana gelen atiklari tespit etmek
ve tespit edilen atiklarla yeni {iriin gelistirerek atik olusumunu engellemeye yonelik
sonuclar elde etmek hedeflenmektedir. Bu temel amaca ek olarak arastirmada
ulasiimas: hedeflenen alt amagclar bulunmaktadir. Oncelikle Michelin yildizl
restoranlarda ortaya cikan atiklarinin neler oldugunu tespit etmek amaglanmaktadir.
Ortaya cikan gida atiklarinin nasil degerlendirildigine yonelik bilgiler elde etmek de
ulagilmas: istenilen bilgiler arasinda yer almaktadir. Bunlara ek olarak tespit edilen
gida atiklarindan  yeni  {irtinler gelistirmek ve bu {rlnlerin  duyusal
degerlendirmelerini sunmak arastirmanin deneme boliimiiniin amaglar igerisinde yer
almaktadir. Son olarak bu arastirmada elde edilen bilgiler dogrultusunda
stirdiiriilebilirlik ve gida atiklarinin degerlendirilmesine yonelik 6nerilerde bulunmak

mumkin olmaktadir.
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DORDUNCU BOLUM
YONTEM

4.1. Arastirmanin Amaci

Diinyada yaklasik 690 milyon insan aglikla miicadele etmekte ve 3 milyar
insan yeterli beslenebilmek i¢in gidaya ulagsamamaktadir. Aclik oranlarinda son
yillarda hizli bir artis gdzlemlenmektedir. Gida atik miktarlar1 132 milyon insanin
saglikli beslenmesini ve ihtiyaci olan gidaya ulagsmasini neredeyse imkansiz hale
getirmektedir. Ayn1 zamanda gida atiklarinin olusturdugu kiiresel sera gazi
emisyonlarinin ¢evreye verdigi zarar da azzimsanamayacak kadar fazladir. Bu kaybin
ontine gegmekle tliretim maliyetleri diigmekte, dogal kaynaklar tizerindeki olumsuz
etkiler azalmakta ve ekonomik biiylime desteklenmektedir (Filimonau, Nghiem &
Wang, 2021). 2050 yilinda diinya niifusunun 10 milyara ulagsmasi tahmin
edilmektedir. Bu sebeple cevresel siirdiiriilebilirlige katki saglamak, gida kaybi ve
atigin1 minimumda tutmak, kaynaklardan en iyi ve en maksimum sekilde

faydalanmak ¢ok 6nemli bir hale gelmistir (FAO, 2019).

Arastirmada Michelin yildizli restoranlarda meydana gelen atiklar: tespit etmek
ve tespit edilen atiklarla yeni iiriin gelistirerek atik olusumunu engellemeye yonelik
sonuglar elde etmek hedeflenmektedir. Bu temel amaca ek olarak arastirmada
ulasilmas1 hedeflenen alt amaglar bulunmaktadir. Oncelikle Michelin yildizh
restoranlarda ortaya cikan atiklarin neler oldugunu tespit etmek amaclanmaktadir.
Ortaya ¢ikan gida atiklarinin nasil degerlendirildigine yonelik bilgiler elde etmek de
ulasilmasi istenilen bilgiler arasinda yer almaktadir. Bunlara ek olarak tespit edilen
gida atiklarindan  yeni rlinler gelistirmek ve bu iriinlerin  duyusal
degerlendirmelerini sunmak arastirmanin deneme boliimiiniin amaclar icerisinde yer
almaktadir. Son olarak bu arastirmada elde edilen bilgiler dogrultusunda
stirdiiriilebilirlik ve gida atiklarinin degerlendirilmesine yonelik 6nerilerde bulunmak

mumkin olmaktadir.
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4.2. Arastirmanin Modeli

Aragtirma modelleri tarama ve deneme modelleri olarak iki gruba ayrilir.
Tarama modelleri evren hakkinda genel bir yargiya varmak amaciyla secilen
orneklem grubu lizerinde gerceklestirilir. Genel tarama ve ornek olay taramalar
olarak ikiye ayrilmaktadir. Genel taramalar ise tekil ve iligkisel tarama olarak iki
gruba ayrilir. Tekil taramalar birim veya durum hakkinda betimleyici caligmalari
ifade etmektedir. iki veya daha ¢ok degisken arasindaki iliskileri inceleyen modeller
ise iliskisel tarama olarak isimlendirilmektedir. Deneme modelleri, arastirmacinin
denetimi ve idaresi dahilinde, arastirilmak istenen konunun iiretiminin yapildigi
arastirma modelidir (Karasar, 2014). Bu arastirma amaci1 geregi hem deneme hem de
tarama modeline sahiptir. Gida atiklar1 iizerinden hazirlanan ekmekler arastirmanin
deneysel tasarimini olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda gelistirilen ekmekler
Tablo 12°de gosterilmektedir. Bu ekmeklerin olusturuldugu regetelere de tablolarda
yer verilmistir. Gelistirilen ekmeklere yonelik uzman panelist grupla gergeklestirilen
duyusal analizler ve Michelin yildizli seflerle gergeklestirilen goriismeler

arastirmanin tarama modeli tasarimini olusturmaktadir.

Tablo 12. Arastirmanin deneysel modeli baglaminda hazirlanan iiriinler

Uriin Kodu | Uriin Tanimlamas:

KONT Kontrol ekmegi

KP Kurutularak toz haline getirilen portakal kabuklari

KL Kurutularak toz haline getirilen limon kabuklar1

AP Agartma yontemiyle suda haslanan ve buzlu suda soklanan portakal kabuklari
AL Agartma yontemiyle suda haslanan ve buzlu suda soklanan limon kabuklari
KSP Kendi suyunda(portakal suyu) pisirilen portakal kabuklar

KSL Kendi suyunda(limon suyu) pisirilen limon kabuklari

HL Haslama yontemiyle suda haslanan limon kabuklari

HP Haslama yontemiyle suda haslanan portakal kabuklari

4.2.1. Ekmeklerin Hazirlanmasi

Duyusal degerlendirme i¢in oncelikle goriismelerden elde edilen bilgiler
dogrultusunda karar verilen gida atiklarmin kullanildigr ekmekler hazirlanmistir.
Calismanin ikinci asamasinda ekmek icinde 8 farkli piire ve toz kullanilarak ekmek

iiretimi i¢in kombinasyonlar olusturulmustur. Tek cesit ekmege farkli oranlarda ayri
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ayr1 piireler veya toz eklenmistir. Tarif olusturulurken her bir tirtinden 5 adet ¢ikacak
sekilde gramaj hesaplamasi yapilarak tarif detayli sekilde gozden gecirilmistir.
Kullanilan her {iiriinlin tarifi ve gramaji ayrintili olarak kaydedilmistir. Sonuglar
dogrulanmistir. Her bir tariften 5 adet olup kontrol ekmegi dahil 45 adet ekmek elde
edilmistir. Uretilen her iiriin icin kodlar gelistirilmis ve her iiriin bu baslik altinda
tanimlanmistir. Uriin kodlarinda, hangi pisirme yontemi kullanildiysa ona uygun

kodlar kullanilmistir.

Tarifler olusturulurken her {irin grubu i¢in ayri1 ¢aligmalar yapilmigtir. Tim
tarifelerin  hazirlanmasinda hamur karisimlar1t  digsinda  kullanilan bilesenin
miktarlarinin sabit tutulmasina calisilmis fakat bilesenin pisirme yonteminden
kaynakli ekmek hamurunun fiziksel yapisina yaptig1 etki sebebiyle bazi bilesenlerin
gramajlarinda degisiklik yapilmistir. Boylece ekmek hamurlarinin 6zellikle fiziksel
yaptya etkisinin dogru olarak degerlendirilebilmesi saglanmistir. Her {iriin gurubunda
standart hamur elde etmek i¢in gerekli olan malzeme miktar1 yapilan 6n denemelerde
eklenecek bilesen c¢esitlerinin isleme oOzellikleri g6z Oniinde bulundurularak
belirlenmistir. Ekmek iiretiminde hamurun tat, koku ve sekil agisindan da tiim

tiikketicilerin tercih edecegi tiriinler elde edilmeye caligilmigtir.

Kullanilan tarif 45 adet ekmek igin su
sekildedir:

1. 2 kg beyaz un (Soke marka un
kullanilmistir)
2. 60 gr kuru maya (Pakmaya
kullanilmistir)

3. 25 gr yas maya (Sivi eksi yas maya
olup Izmit Kosekdy tarafindan iiretilmis
olan pres yas ekmek mayasi
kullanilmistir. Mayanin TSE numarasi
TS 3522/T1"dir)

4. 40 gr tuz (Billur tuz kullanilmistir)
5. 1200 ml su

Tarifin olusturulmasi ile 3600 gr hamur elde
edilmis ve hamur 9 esit parcaya boliinmiistiir.
9 parca ekmek hamuru sonrasinda 5 esit
parcaya boliinerek 80’er gramlik ekmekler
elde edilmistir. Hazirlanan piireler ayr1 ayr1
hamurlara dahil edilmistir. 400 gr’lik
hamurlara eklenen toz ve piirelerin gramajlari
ve kullanilan yontemler su sekildedir.
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KP 24 gr

Kurutularak toz haline getirilen portakal
kabuklart ile yapilan ekmekler ¢alismada KP
kodu ile kullanilmistir. 400 gr ekmek
hamuruna 24 gr kurutulmus ve toz haline
getirilmis portakal kabugu eklenmistir.

KL 24 gr

Kurutularak toz haline getirilen limon
kabuklar1 ile yapilan ekmekler ¢aligmada KL
kodu ile kullanilmustir. 400 gr ekmek
hamuruna 24 gr kurutulmus ve toz haline
getirilmis limon kabugu eklenmistir.
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AP 16 gr

Agartma yontemiyle suda haslanan ve buzlu
suda soklanan portakal kabuklari ¢caligmada
AP kodu ile kullanilmigtir. 400 gr ekmek
hamuruna 16 gr portakal kabugu eklenmistir.

AL 16 gr

Agartma yontemiyle suda haslanan ve buzlu
suda soklanan limon kabuklari ¢alismada AL
kodu ile kullanilmistir. 400 gr ekmek
hamuruna 16 gr limon kabugu eklenmistir.
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KSP 30 gr

Kendi suyunda pisirme yontemiyle kendi
suyunda pisirilen portakal kabuklar
calismada KSP kodu ile kullanilmistir. 400 gr
ekmek hamuruna 30 gr portakal kabugu
eklenmistir.

KSL 30 gr

Kendi suyunda pisirme yontemiyle kendi
suyunda pisirilen limon kabuklar1 ¢caligmada
KSL kodu ile kullanilmstir. 400 gr ekmek
hamuruna 30 gr limon kabugu eklenmistir.
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HL 17 gr

Haglama yontemiyle suda haslanan limon
kabuklar1 caligmada HL kodu ile
kullanilmustir. 400 gr ekmek hamuruna 17 gr
limon kabugu eklenmistir.

HP 17 GR

Hagslama yontemiyle suda haslanan portakal
kabuklar1 ¢aligmada HP kodu ile
kullanilmustir. 400 gr ekmek hamuruna 17 gr
portakal kabugu eklenmistir.
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Sekil 14. Ekmegin mayalanmasi

Ekmek hamurlarina eklenen malzemelerden sonra hamurlar ayr1 ayr tekrar

yogurulmus ve 1 saat elektrikli firnda mayalamaya birakilmigtir.

Sekil 15. Ekmegin pisirilmesi
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Mayalama islemi tamamlandiktan sonra ekmekler buharli firma alinmis ve 230
derece iist 200 derece alt pisirimleri saglanacak sekilde firin ayarlanmistir. Pisirme

islemi 30 dakika siirmiis ve ekmekler 1 saat sogumaya birakilmstir.

4.3. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmada tarama ve deneme modelleri birlikte kullanilmigtir ve iki farkl
evren ve Orneklem grubu bulunmaktadir. Tarama modeli kapsaminda arastirma
evreni Michelin yildiz1 almis ya da listeye girmeye hak kazanmis restoranlarin
seflerinden olusmaktadir. Amagli 6rnekleme teknigi kullanilarak segilen 6rneklem
grubunu ise Tirkiye’de Michelin yildiz1 almis ya da listeye girmeye hak kazanmis
mutfak sefleri olusturmaktadir. Arastirmanin ikinci boliimiinii olusturan deneysel
kismin evreni Tirkiye’de yiyecek-icecek isletmeciligi, gastronomi ve mutfak
sanatlari, gida mithendisligi, gida hijyeni ve duyusal analiz konularinda uzman olan
tiim akademisyenlerdir. Orneklem grubunu ise amagl &rnekleme teknigi kullanilarak
secilen gastronomi ve mutfak sanatlari, gida miihendisligi, gida hijyeni ve duyusal
analiz konularinda uzman olan ve davet lizerine gelmeyi kabul eden 10 kisiden
olusmaktadir. Alaninda uzman panelistler ile gerceklestirilen veri toplama siireci
odak grup goriismesi seklinde gerceklestirilmistir. Arastirmalarda odak grup
goriismelerine katilan uzman sayist ¢cogunlukla 8 kisiyi gegmemektedir (Bas ve
Akturan, 2013). Siralama ve puanlama testi, hedonik skala, lezzet profili analizi ve
doku profili analizi, kalite ve nicelik degerlendirmeleri i¢in kullanilan test
yontemlerindendir. Bu aragtirmanin duyusal analizinde puanlama testi yontemi tercih
edilmistir. Bu test yontemi, 6rneklerin renk, doku, lezzet gibi duyusal 6zelliklerinin

ve genel kalitesinin derecelendirilmesini saglamaktadir(Tan, 2022).

Iki asamada gergeklestirilen uzman panelist odak grup goriismesinin ilk
adiminda katilimcilardan kalite kriterleri kapsaminda duyusal degerlendirme formu
ile tretilen ekmeklerle ilgili degerlendirmeler yapmalari istenmistir. Daha sonra
katilimcilardan, duyusal degerlendirme begeni dlgegiyle ekmeklere iliskin ortalama
puanlar vermeleri istenmistir. Ilgili 8 uzman paneliste toplamda 9 ekmek test
ettirilmistir. Dolayisiyla 8 kisiden toplam 72 birimlik bir veri havuzu ortaya

cikmustir.
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4.4 Arastirmanin Veri Toplama Araci ve Siireci

Bilimsel arastirma, olgu ve olaylar1 analiz ederek siireklikle ve devamli
gelistirilen, yenilenen bilgi iiretimidir. Anlasilmasi zor durumlarn agiklarken ve
problemlere ¢ozlimler iiretmeye calisilirken kullanilan {ic ana arastirma yontemi
vardir. Bunlar; nicel aragtirma yontemi, nitel arastirma yontemi ve karma arastirma
yontemidir. Nicel arastirma yontemi sirasinda sayisal veriler analiz edilirken, nitel
arastirma yontemi sézel verilerin analizinde, karma arastirma yontemi ise hem nicel
hem de nitel verilerin analizinde kullanilmaktadir. Bu arastirmada karma yontem
kullanilmistir. Arastirmanin amacina gore tiiri kesfedici yontemdir. Kesfedici
yontem, aragtirmacinin smirlt bilgiye sahip oldugu bir konuda yeni kavramlar
gelistirmesine, problemleri daha iyi anlamasina ve hipotezler olusturmasina olanak
tanimaktadir. Creswell (2017) bu yontemi, nitel arastirmalarda siklikla kullanilan bir
yaklasim olarak tanimlamakta ve oOzellikle karma yontemler baglaminda kesif
siirecinin 6nemini vurgulamaktadir. Karma yontemler ise nitel ve nicel arastirma
tekniklerinin bir arada kullanildigi bir yaklasimi ifade etmektedir. Bu yontem,
arastirmacinin farkli veri tiirlerinden yararlanarak daha kapsamli ve derinlemesine
analizler yapmasmm saglamaktadir. Ornegin, kesfedici bir nitel arastirma ile
olusturulan temalar, daha sonra nicel bir anketle test edilebilir, bu da arastirma
sonuglarinin genel gecerliligini artirmaktadir. Creswell’e (2017) gore, karma
yontemlerin kullanilmasi, yalnizca arastirma bulgularmin c¢esitliligini degil, ayni

zamanda teorik katkinin da derinlesmesini saglamaktadir.

4.4.1 Goriisme Teknigi ile Veri Toplama Siireci

Nitel arastirmalar biitiinciil bir yaklasima sahiptir. Olay ve olgular
derinlemesine incelenir. Arastirma sirasinda elde edilen bilginin yorumlanarak
aktarilmasi ve betimlenmesi nitel arastirmalarin baglica calisma ilkesidir. En temel
sey calisilan durumdur. Once bir gergeklik olusturulur. Arastirmaci olgu ve olaylari
yakindan takip eder, katilimci bir durumdadir. Bu asamada derinlemesine
yorumlama, betimleme ve katilimecinin bakis acilarin1 anlama 6nemlidir. Degiskenler
tek basina anlam ifade etmemekte bir biitiin olarak anlam kazanmaktadir. Biiyiik
orneklemlerle degil, kiigiik gruplardaki derin ve 6zellikli verilere odaklanmaktadir.

Orneklemdeki kisilerin deneyimlerinden ve algilarindan yola ¢ikarak ortaya bir veri
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cikarilmaktadir. Tiimevarimecr analiz yontemi sayesinde kurallar olusmakta,
arastirma deseninde de esneklik icermektedir. Boylece ¢oklu yontem kullanimi
miimkiin olabilmektedir. Nitel arastirmalarin veri toplama teknikleri gozlem,
goriisme, dokiiman ve sdylev analizi gibi veri toplama teknikleridir. Arastirmacinin
kisisel goriislerini de barindirma 6zelligi tasiyan bir teknik olmasi sebebiyle 6zneldir.
Olay veya olgular arasinda derinlemesine arastirmalar yapilmasi sebebiyle belirli

Olceklerle dlgiilemeyen nedenler bulunabilmektedir (Berg ve Lune, 2019).

Nitel aragtirmalarda aragtirma, gergeklikten uzaklagtirllmadan arastirmacinin
analizi, yorumu ve bunlar1 ifade etmesi ile sunulur. Arastirmacilar esnek olan,
ihtiyaglar1 dahilinde yeni diizenlemeler yapabilecek bir calisma alanina sahiptirler.
Bu yontem, arastirmacilar tarafindan veri toplamanin giic oldugu ve az calisilmis
konularin incelenmesinde daha sik kullanilmaktadir. Nitel arastirmalarda goriigme
teknigi en sik kullamlan veri toplama teknigidir. Insanlarmn duygularini,
diisiincelerini ve tepkilerini ortaya koymalar1 agisindan giiclii bir teknik oldugu i¢in
tercih edilmektedir. Aragtirma konusu hakkinda her tiirlii veri toplamaya g¢alisilir ve
sozlii iletisim kullanilarak uygulanir. Gorlismeler yapilandirilmamis, yar
yapilandirilmis ve tam yapilandirilmis sorular seklinde uygulanabilir. Yiiz yiize veya
elektronik ortamda da (internet veya telefon vs) gergeklestirilebilir (Tekindal, Uguz
Arsu, 2020).

Tam yapilandirilmis miilakatta, sorular &nceden hazirlanmistir. Onceden
belirlenmis sinirlarin ve sorularin disina ¢ikilmamas: temel amactir. Miilakat
sirasinda katilimci farkli bir soru ile karsilasmamaktadir. Yari-yapilandirilmig
miilakatta O6nceden belirlenmis sorularla birlikte miilakatta kendiliginden gelisen
sorular da sorulabilir. O anda arastirmaya fayda saglayacak bir soru eklenebilir ya da
soru sekli degistirilebilir. Yapilandirilmamis miilakatta ise belirlenmis bir konu
lizerine gorliisme sohbetle baglar ve goriisme sirasinda akla gelen sorular sorularak
miilakat gerceklestirilir (Isik ve Semerci,2019). Miilakat/bireysel goriisme, insanlarin
tecriibelerini ve algilarin1 anlamaya ve arastirilan konu hakkinda katilimcilarin

gorislerini ortaya ¢ikarmaya yarayan veri toplama aracidir.

Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi, veri analizlerinin kolaylastirilmast,

goriigiilen kisinin kendini ifade etmesine olanak tanimasi ve derinlemesine bilgi
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sunmast gibi ¢esitli avantajlar sunmaktadir. Ayrica, aragtirmacinin soru sorma
siirecini kontrol etmesine imkan tanidigi i¢in bu ¢alismada uygun bir yontem olarak
tercih edilmistir. Bu teknik; yar1 yapilandirilmis goriismelerin gergeklestirilmesi,
goriigmelerin ses kaydinin alinmasi ve sonrasinda ¢odziimlenmesi asamalarindan

olugmaktadir(Creshwell, 2017).

Aragtirmanin amaci dogrultusunda, literatiirde yer alan benzer ¢aligsmalardan
yararlanilarak 7 adet yar1 yapilandirilmig goriisme sorusu hazirlanmistir. Bu
dogrultuda, Cirisoglu ve Akoglu’nun Restoranlarda olusan gida atiklar1 ve yonetimi:
Istanbul ili &rnegi calismasindan ve Ertas’in Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda
yesil yildizli otellerin atik gida uygulamalari, Istanbul 6rnegi adli tezinden
faydalanilmistir(Cirisoglu ve Akoglu, 2021; Ertas, 2022). Hazirlanan sorular,
alaninda uzman olan ii¢ tanesi doktora tez izleme komitesi iiyesi ve iki akademisyen
olmak iizere bes kisiye gonderilerek uzman goriisleri dogrultusunda revize edilmistir.
Gozden gegirilen goriisme sorulari, ¢alisma grubuna uygun bir restoranda gorev
yapan mutfak sefiyle online olarak pilot goriisme yapilmis ve test edilmistir. Pilot
goriisme sonucunda, sorularin arastirma amacina uygun, yeterli ve anlasilir oldugu
tespit edilmis, gorlisme formu son haline getirilerek veri toplama siireci

baslatilmistir.

4.4.1.1. Goriisme Bulgularinin Degerlendirilmesi

Arastirma kapsaminda iki farkli evren ve drneklem bulunmakla birlikte veri
toplama araglar1 ikiye ayrilmaktadir. Michelin yildizli restoran seflerinden veri
toplamak amaciyla goriisme teknigi tercih edilmistir. Bu dogrultuda veriler 6rneklem
grubundan yar1 yapilandirilmig goriisme formu araciligiyla toplanmigtir. Gorligme
formunun kullanilmasi i¢in 2024-02 Numarasi ile Etik Kurul Onay1 alinmis olup Etik
Kurul Onay ve Gorisme Formu Eklerde sunulmustur. S6z konusu verilerin
toplanmasinda yiiz yiize ve e-posta araciligiyla olmak iizere iki farkli temas yontemi
tercih edilmistir. Michelin yildizli ve listesinde bulunan restoranlarin mutfak
sefleriyle yapilan goriismeler 1 Kasim 2023-1 Aralik 2023 tarihleri arasinda

gergeklestirilmistir. Toplam 10 katilimcidan veri toplanmustir.
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4.4.2. Duyusal Analiz Yontemi ile Veri Toplama Siireci

Aragtirmanin ikinci ¢alisma grubunu duyusal degerlendirme yapan uzman panelist
grubu olusturmaktadir. Uzman panelist grubuna uygulanan testler Duyusal analizler,
konusunda egitimli uzman panelistlere yaptirilmis olup 6rneklerin hepsi bir arada
verilmemistir. Pigirme yontem farkliliklarina gore tirtinler dort gruba ayrilmistir. Her
uzman once kontrol ekmegini puanlamis, sonrasinda ayni teknikle yapilmis limon ve
portakalli iirtinii degerlendirmislerdir. Bu sekilde her asamada {i¢ ekmek denenmis ve
uzmanlardan her deneme sonrasi1 30 dakika mola vermeleri istenmistir. Aralarda su
igmeleri saglanmistir. Toplamda dort iirlin grubu tadimi yapilarak degerlendirme
siireci tamamlanmistir. Panelistlere hem standart hem de deneme 6rneklerinin ayni
anda sunuldugu, iki veya daha fazla ornek arasindaki farklarin belirlenmesine
yonelik bir test olan eslenmis kiyaslama testi uygulanmis olup bu yontem, yeni iiriin
gelistirme, trlin karsilagtirma, iiriin iyilestirme veya kalite kontrol ¢aligsmalar1 gibi
siireclerde kullanilmaktadir. Bu test tekniginde puanlama testi ve siralama testi

kullanilmaktadir(Candogan, 2018; Akkaya,2017).

Testlerde katilimcilardan denedikleri ekmeklerin dis kabuk rengi, ekmek ig
rengi, goriiniis ve lezzet/tat 6zelliklerini dikkate alarak yogunluklarini belirtmeleri
istenmistir. Katilimcilar 9 ekmege yonelik degerlendirme yapmistir. S6z konusu

Olgek 6rnegi Tablo 13 te verilmektedir.

Tablo 12. Uretilen ekmeklerin duyusal analiz parametreleri

Uriin kodu Yok Hafif Orta Yogun Cok yogun

Dis Kabuk Rengi

Ekmek i¢ Rengi

Goriiniis

Koku

Lezzet/Tat

Maya Tadi/Kokusu

Tekstiir /ic Doku

Cignenebilirlik

Tuz Orani

Pismis Tat

Portakal/Limon Aromasi

Uzman panelistlerin atik gidalar kullanilarak {iretilen ekmeklere yonelik
cesitli ozellikleri puanlamalar istenmistir. Ozellikler renk, goriiniis, yapi/tekstiir,
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tat/aroma, satin alma niyeti ve genel kabul seklindedir. Olgek tepki kategorileri 2-1=
Cok koti, 4-3: Kotii, 6-5: Orta, 8-7: iyi, 10-9: ¢ok iyi olacak sekilde ol¢iilmiistiir.

Puanlama testi 6lgeginin drnegi Tablo 14’te verilmektedir.

Tablo 13. Duyusal degerlendirme puanlama 6l¢egi

Satin Alma

Ornekler | Renk | Gériiniis | Yapy/Tekstiir Tat/Aroma | NiYeti Genel

Kabul

HP

HL

KSP

KSL

AP

AL

KP

KL

KONT

Puanlama;
10-9: Cok lyi,
8-7: lyi,

6-5: Orta,

4-3: Kotii,
2-1: Cok Kotii

Kullanilan olgekler yardimiyla uzman panelist gruba yonelik veri toplama
islemi 29 Nisan 2024 giinii gerceklestirilmistir ve 8 duyusal analiz konusunda
egitimli uzmanlardan veri toplanmistir. Test Olgekleri icin, Tan’in Bal ve vanilya
karisiminin duyusal analizleri ve besin degerlerinin arastirilmasi isimli ¢aligmasindan
faydalanilmistir(Tan, 2022). Faydalanilan ¢alismada gegerlilik ve giivenilirlik ¢esitli
duyusal analizler ve istatistiksel yontemlerle saglanmistir. Yapilan duyusal
analizlerde puanlama testi uygulanmis renk, doku, lezzet duyusal 6zelliklerin kalitesi
saptanmistir. Bu yontemler duyusal 6zelliklerin detayli bir sekilde analiz edilmesini
saglamistir. Duyusal analiz yontemi disinda yapilan ¢oklu odlglimler(kiil, kuru
madde,ph,protein, yag, karbonhidrat analizleri ve asitlik tayini) numunelerin
ozelliklerinin giivenilirligini pekistirmistir. iki numune arasinda tat ve goriiniim
farklarinin ¢ok az olmasi, 6l¢iim ydnteminin hassasiyetini gostermektedir. Yapilan
analizler sonucunda, iki formiilasyonun duyusal 6zelliklerinin tiiketiciler tarafindan

1yi bir sekilde karsilandigi tespit edilmistir. Bu analizler, duyusal 6zelliklerin nesnel
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ve sistematik bir sekilde degerlendirildigini ve sonuglarin gecerli ve giivenilir

olduguna isaret etmektedir.

Ayni ¢alismada katilimcilarin rastgele segilmesi (yas, cinsiyet ve egitim gibi
faktorler dikkate alinmadan) ile tarafsizlik gozetilmistir. Bu durum, testlerin
gegerliligi agisindan 6nemli bir adim olarak degerlendirilmistir. Analizler, belirli
standartlara uygun (6rnegin, Tiirk Gida Kodeksi) sekilde gergeklestirilmistir. Elde

edilen sonuglarin tutarliligi bu standartlarla dogrulanmastir.

Gegerlilik, bir aragtirma yonteminin veya 6l¢iim aracinin amacina uygun olarak
Ol¢tim yapma derecesini ifade etmektedir. Bir test, 6lgmesi gereken 6zelligi farkli
ozelliklerle karistirmadan dogru sekilde oOlgiliyorsa o testin gegerli oldugu
sOylenebilmektedir. Akademik arastirmalarda gecerlilik, verilerin giivenilirligini ve
sonuclarin dogrulugunu arttiran temel unsurlardan biridir. Gegerlilik tiirleri arasinda
yizey gecerliligi ve igerik gegerliligi, Ozellikle sosyal bilimler ve egitim

arastirmalarinda yaygin olarak incelenmektedir (Alpar, 2020; Creswell, 2014).

Yiizey gecerliligi, bir 6l¢iim aracinin goriiniiste, dl¢iilmek istenen 6zelligi ne
kadar 1y1 yansittigina iligskin ilk izlenimi ifade etmektedir. Bagka bir deyisle, 6l¢ctim
aracinin disaridan bakildiginda konuya uygun ve makul goriiniip goriinmedigi
degerlendirilir. Bu tiir gecerlilik, genellikle hedef kitlenin 6l¢iim aracini inceleyerek
verdikleri geri bildirimlere dayanmaktadir. Yiizey gecerliligi, istatistiksel analizlerle
degil, daha ¢ok 6znel degerlendirmelerle saglanir ve diger gegerlilik tiirlerine kiyasla

daha diisiik bir kanit giiciine sahiptir (Biiyiikoztiirk, 2018).

Icerik gecerliligi, 6l¢iim aracinin kapsamasi gereken tiim alanlar1, unsurlar1 ne
derece temsil ettigini belirlemekle birlikte Ol¢iim aracinin kapsamli bir sekilde
tasarlandigimi ve ilgili tim boyutlari icerdigini gdstermektedir. Olgiim aracinin
kapsamini degerlendiren sistematik bir silire¢ icermektedir. Boylece arastirmanin
Ol¢tim giicii ve bilimsel giivenilirligi artmaktadir. (Fraenkel ve Wallen, 2012). Bu
arastirmada kullanilan analiz yontemleri verilerin gegerliligini ve giivenilirligini
arttirarak aragtirmanm bilimsel niteligini giliglendirmis olup igerik gecerliligini

destekleyen bulgularin elde edilmesine katki saglamistir.
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4.5. Arastirmanin Veri Analiz Teknikleri

Calismada nitel arastirma yontemlerinden olan goriisme teknigi kullanilarak
goriismelerden elde edilen veriler MAXQDA 2020 programi ile analiz edilmis
sonrasinda elde edilen Tablolar yorumlanmistir. Bu yazilimin kullanilmasindaki
temel amag arastirmacinin elle yaptigi kodlamalarda olusabilecek hatalar1 ortadan
kaldirmaktir. Bilgisayar programlari sayesinde analizin durumu asama asama takip
edilebilmektedir (Si1gr1, 2018). Bu da calisma sirasinda olusabilecek karisikliklar

ortadan kaldirmakta ve daha net, dogru bilgiye ulasmamizi saglamaktadir.

Arastirmada duyusal degerlendirme sonucunda elde edilen bulgular SPSS 25.0
program1 aracilifiyla ¢esitli testler kullanilarak incelenmistir. Tanimlayici
istatistikler kullanilmistir. Sayi, ylizde, min-maks degerleri, ortalama ve standart

sapma degerleri hesaplanmistir.
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BESINCI BOLUM
BULGULAR

Aragtirmanin bu bdliimiinde arastirma kapsaminda elde edilen bulgular
sirastyla sunulmaktadir. Oncelikle mutfak sefleriyle gida atiklarma yonelik
gerceklestirilen goriismelerle elde edilen bulgulara yer verilmektedir. Daha sonra
uzman panelistlerle gerceklestirilen duyusal analizde elde edilen bulgular
sunulmaktadir. Bu kapsamda oncelikle eslestirilmis kiyaslama testi ile ekmekler
arasinda yapilan tercihlere yonelik bulgulara, ardindan ekmeklerin duyusal
Ozelliklerine gore verilen ortalama begeni puanlarina yonelik bulgulara yer

verilmigtir.

5.1.Mutfak Seflerinden Goriisme Araciligiyla Elde Edilen Bulgular

Arastirma problemine agiklik getirmesi adina yapilan goriismelerden elde
edilen bulgular bu baslik altinda sunulmustur. Calismaya toplamda 10 katilimer dahil
olmustur. Katilimcilar K1-K10 olarak kodlanmistir. Arastirma kapsaminda
goriigmelerden elde edilen verilerle gerceklestirilen analiz sonucunda veriler 5 tema
altinda toplanmistir ve bu temalar Sekil 16°de verilmektedir. S6z konusu temalar;
gida atiklar1 i¢in mevcut uygulama, atiklar1 degerlendirme, atik gida takibi yapmak,

Michelin y1ldizi uygulamalara yansimasi ve atik ¢ikan siire¢ seklinde olusmustur.
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Gida Atig1 Cikan Siiregler

Restoranlarin Michelin Yildizina Sahip Gida Atiklar i¢in Mevcut Uygulamalar

Olmasinin Uygulamalara Yansimasi /

TEMALAR
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Gida Atiklarinin Takibi Gida Atiklarim1 Degerlendirme

Sekil 16. Goriisme Bulgularindan Elde EdilenTemalarin Gosterimi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “Gida Atiklarini
Degerlendirme” temasina ait 8 kod olusturulmustur. Bu kodlar Sekil 17 iizerinde
gosterilmektedir. S6z konusu kodlar; recetelerde kullanmak, sebze/et suyu, personel
yemeginde kullanmak, kabuklar1 kurutmak, sos yapmak, tursu/regel, icecek yapmak
ve nisasta yapmaktir. Gida atiklarini degerlendirmede en sik tekrarlanan ifade
recetelerde kullanilmasidir (n:16). Katilimcilar atik olarak ¢ikabilecek iirlinlerin
farkli recetelerde degerlendirildigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K4 “Meniide
ver alacak yemeklerin hazirlik asamasinda c¢ikabilecek atiklar diistiniilerek, bu
atiklart degerlendiren tariflere yer veriyoruz” seklinde diisiincelerini belirtirken; K9
kodlu katilimci sunlardan bahsetmistir; “Portakal, limon ve misket limonu gibi
narenciyelerin  kabuklarini  regetelerimizde bolca kullantyoruz”. Regetelerde
kullanmak ifadesinin ardindan sebze/et suyu (n:8) gelmektedir. Katilimcilar sebze ve
etlerin recetelerde kullanilmamasi halinde et/sebze suyu elde edilerek kullanildigini
dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 ve K8 kodlu katilimcilar sunlardan

bahsetmistir:
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“Sebze saplarindan sebze suyu yapiyoruz. Bu asamada kabuklara da ihtiyag
oluyor. Ozellikle sogan kabuguna. Daha giizel renk veriyorlar. Her iiriiniimiizii

recetelendirdigimiz igin hata payimiz hep minimum oluyor.” (K2)

“Mutfagimizda iiretim asamasinda ortaya ¢ikan atik olarak tammladigimiz
bazi iiriinleri , tavuklarin kemiklerini etlerinden ayiwrdiktan sonra kemikleri firinlayip
sebze kabuklari sebze saplart ile tavuk suyu tiretip meniideki bir ¢ok yemekte

kullaniyoruz.” (K8)

Katilimcilar, regetelerde kullanilmayan iiriinlerin personel yemeklerinin
recetelerinde kullanilarak degerlendirildigini dile getirmiglerdir. Konuyla ilgili K6
“Elimizde kalan tiim tiriinler degerini kaybetmeden once en kétii ihtimalle personel
vemegi olarak degerlendiriliyor” seklinde diislincelerini belirtmistir. K9 kodlu
katilime1 ise “Yesillik saplarindan yesil yag yapiyoruz, yesil yagi siizdiigiimiizde
olusan posayr da personel yemeginde kullaniyoruz” ifadelerine yer vermistir.
Katilimcilar kabuklarin kurutularak cips, garnis ve demlenerek kullanildigini dile
getirmislerdir. Konuyla ilgili K1 “Cikan atiklardan sebze ve meyve kabuklari
kurutulup tabak stislemelerinde kullanilyyorlar” ifadesini kullanirken; K10 kodlu
katilime1 ise sunlardan bahsetmistir; “Kirpintilart o anda kullanamayacaksak
kurutuluyor ornegin. Kurutulmus iiriinler sicak bir suyun icinde demleniyor ve
bununla bir yemek yapiliyor. Kurutulan iiriinlerle farkli bir tekstiirde bir cips

yvapiliyor. Bu da yemegin icinde garnitiir olarak kullaniliyor”.

Katilimcilar atik triinlerden sos ve tatlandirici elde edilerek regetelerde
kullanildigini1 dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 “Hayvansal atiklar(kemik) gibi
atiklar ¢ikiyor. Bu kemiklerden bir kez daha yararlaniyoruz. Ornegin balik
kemiginden bir sos elde edip onu baligin iizerinde degerlendiriyoruz. Dana, kuzu,
tavuk kemiklerinden de sos yapiyoruz” ifadelerine yer vermistir. K6 kodlu katilimci,
“Et ve kemik parcalariyla et stok ve sos tatlandiricilar iiretiyoruz” Seklinde
diistincelerini belirtmistir. Atiklarin Degerlendirilmesi temasinda katilimcilar atik
tirtinlerden regel, marmelat ve tursu gibi raf omrii gére uzun tatlar elde ettiklerini dile
getirmislerdir. Konuyla ilgili K7 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir; “Evet
yapiyoruz, restoran mutfaginda geleneksel ve 6zgiin yemekler hazirlyyoruz, Anadolu

kadinlar1 zaten yiiz yillardir atiksiz mutfagr uygulamislar. Mesela patlicanin sap
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kismi ile bile yemek yapmuslar. Adi Bérk asi, bu sadece bir ornek. Lahanayt
kullaniyyorsunuz kalani tursu yapryorsunuz, tiiketemediginiz meyveyi hemen regele,
sosa veya marmelata ¢eviriyorsunuz. Zaten atik degerlendirmek isteyince kafa ister

istemez bu yonde ¢caligiyor”.

Katilimcilar meyvelerin kullanilmayan boliimlerinden icecek elde ettiklerini
dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K5 kodlu katilimec1 “Evet degerlendiriyoruz.
Ornegin karpuz kabuklarini donduruyoruz, bunlar: buz kiracaginda cekip kar haline
getirdik, lezzetlendirerek cacigin iizerinde servis ettik. Cok detayli ¢alisiyoruz. Sogan
kabuklarini et sularinda degerlendiriyoruz, renk veriyor. Pancar kabuklarini da ayni
seklide degerlendiriyoruz. Kemiklerin hepsi et suyunda kullaniyor. Tiim
vemeklerimiz et suyu ile yapilmakta. Kavunun c¢ekirdeklerini siibye yaparak icecek
haline getiriyoruz. Biberin sapini ezerek aromasint kullandik. Ama giiniin sonunda
atigr tamamen ortadan kaldiramiyorsun. Cikani tekrar tekrar degerlendirsen de
elinde en son bir faydasiz atik kalmakta. Sonucta bunlar yenmiyor” ifadelerine yer
vermistir. Ayrica katilimcilar regetelerde kullanilmayan deri gibi atiklardan nisasta
elde edilerek recetelerde kullanildigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 kodlu
katthimer “Evet. Ordegin derisinden pisirerek yaptigimiz bir nisasta var. Bundan

hamur yapip tartolete ¢eviriyoruz” seklinde diistincelerini ifade etmistir.

@]

Kabuklari Kurutmak (5)

Cl Cl

Sos Yapmak (3) \ Tursu/Regel (3)

Cll @) > _)

Regetelerde Kullanmak (16) Gida Atiklarmm Degerlendirilmesi Nisasta Yapmak (1)

A N

Cl @)

Sebze/Et Suyu (8) icecek Yapmak (1)

@]

Personel Yemeginde
Kullanmak (6)

Sekil 17. Gida Atiklarinin Degerlendirilmesi Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod
Gosterimi
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Aragtirma kapsaminda ele aliman temalardan biri olan “Gida Atigi Cikan
Siiregler” temasma ait 4 kod olusturulmustur. Bunlar; hazirlik, tiiketilmeyen
yiyecekler, tedarik ve pisirmedir. S6z konusu kodlar Sekil 18’de verilmektedir. Gida
Atig1 Cikan Siirecler temasinda katilimeilar hazirlik ile ilgili yogun olarak goriis
bildirmislerdir. Katilimcilar atiklarin en ¢ok yemeklerin hazirlik asamasinda ¢iktigini
dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K3 “Hazirlik asamasinda olmaktadir. Sebzelerin
sap, yaprak gibi yerlerinde atiklar ¢ok fazla oluyor” ifadesini kullanirken, K8 kodlu
katilimer sunlardan bahsetmistir; “Isletmemizde en ¢ok hazirlik asamasinda atik gida
tirtinleri ¢ikiyor ve biz bu iiriinlerin ornegin patates kabugu ,maydanoz sapi v.s
tirinleri kemik suyu ve tavuk suyuna kullaniyoruz”. Katilimcilar tabakta kalan ve
paketlenmemesi halinde ¢ope giderek atik durumuna geldigini dile getirmislerdir.
Konuyla ilgili K1 kodlu katilime1 “Ayrica miisteri tarafindan tiiketilmeyen yiyecekler

de atik olarak en ¢ok meydana gelen kisim olmaktadir” ifadesini kullanmistir.

Gida Atig1 Cikan Siirecler temasinda katilimeilar tiriinlerin tedarik asamasinda
kullanilmayacak durumda olan iirlinlerin atik oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla
ilgili K5 kodlu katilimcr “Restoran ilk acildigi zaman en fazla tedarik kisminda
meydana gelmekteydi. Ciinkii belli bir standard: tutturmak zorunda oldugumuz igin
gelen iiriinde standardizasyon olmamasi atiga sebep oluyordu. Tiirkiye’de tedarik
edilen iiriinlerde bunu saglamak ¢ok zor. Sonrasinda orada ¢ikan atigi degerlendirir
hale getirdik ama bir noktada bunu tedarikgi ile ¢ozerek dogru tedarik¢iden dogru
trtinii isteyerek c¢ozdiik. Tedarik kismini gegtikten sonra en biiyiik atik hazirlik
kisminda meydana geliyor” ifadelerine yer vermistir. Katilimcilar yemeklerin
pisirilme siirecinde atik meydana geldigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K1
kodlu katilime1 “En ¢ok atik potansiyeli pisirme esnasinda olmaktadir” seklinde

diisiincesini belirtmistir.
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Tiiketilmeyen Yiyecekler (2) Tedarik (1)

Gida Atig1 Cikan Siire¢

Hazirhk (4) Pigirme (1)

Sekil 18. Gida Atig1 Cikan Siire¢ Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

Arastirma kapsaminda ele aliman temalardan biri olan “Michelin Yildizina
Sahip Olmasinin Uygulamalara Yansimas1” temasina ait 6 kod olusturulmustur. S6z
konusu kodlar Sekil 19 iizerinde sunulmustur. Bunlar; yildiz almaya hizmet etmek,
form doldurmak, kiigiik capli iiretim yapmak, bilinirligin artmasi, mevsim iiriini
kullanmak ve uzman goriisii almaktir. Michelin Yildizi Uygulamalara Yansimasi
temasinda katilimcilar yildiz almaya hizmet etmek ile ilgili yogun olarak goriis
bildirmislerdir. Katilimcilar sifir atik prensibiyle ¢alismanin kurum kiiltiiriiniin bir
parcasi oldugunu ve Michelin yildizin1 almaya katki sagladigini dile getirmislerdir.
Konuyla ilgili K3 “Biz Michelin’'den oncede ayni seyleri yapiyorduk. Sonrasinda
hi¢chir sey degismedi. Aym sekilde devam etti proses ve prosediirlerimiz” ifadesini
kullanmistir. K6 kodlu katilime ise “Biz agildigimiz giinden beri hep atiksiz mutfak
prensibi ile calistik. Gegtigimiz 6 yilda yaptigimiz tiim uygulamalar, michelin yesil
yvildizint almamiza vesile oldu. Yani yildizi mutfagimizda su ana kadar yaptigimiz
seylerin ne denli dogru oldugunu bizlere gosterdi. Bu sebeple bundan sonra da bu

giine kadar ne yaptiysak yapmaya devam edecegiz” ifadelerine yer vermistir.

Michelin Yildizina Sahip Olmasinin Uygulamalara Yansimasit temasinda
katilimcilar gida atiklariin form ve cetele yardimiyla takibinin yapildigimi dile
getirmiglerdir. Konuyla ilgili K2 kodlu katilimc1 “Michelin standartlarina uyacak
sekilde temizlik kontrol formlari, sicaklik formlar, tiriin takip formlar: gibi formlar

tutuyoruz bunlart da gida giivenlik uzmami ile birlikte takip ediyoruz” seklinde
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diisiincelerini belirtmistir. K3 kodlu katilimct ise “Evet gida atiklarinin takibini
yvapiyoruz. Bizde takip tabaktaki porsiyonlamadan basliyor ve kayit altina alintyor.
Recgetelerde bulunan gramajlar iizerinden personellerimize bunun egitimini
veriyoruz. Formlar diizenleyerek bu atiklart kayit altina aliyoruz” ifadelerine yer
vermistir. Katilimcilar kiiciik capli isletmeler olmak bakimindan daha az kisiye
hizmet vererek atik sayisinin azaltildigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 ve K6

kodlu katilimecilar sunlardan bahsetmistir:

“Michelin’in en biiyiik katkist az insana hizmet vermemiz ve bu sebeple kiigiik
miktarlarda alim yapip, belirli bir meniiye sadik kalmak oluyor. Kiigiik miktarlarda

tiretim yapryoruz o sebeple ¢ikan atikta ¢ok az oluyor.” (K2)

“Butik bir isletme olmamizin avantaji ile isletme icerisindeki atik gida
potansiyelimiz  yok denecek kadar az durumda.  Dogru porsiyonlama ve

yvonlendirmeyle miisterimizden donen tabaklarimizdan hi¢ biri dolu olmamakta.”

(K6)

Michelin Yildizina Sahip Olmasmin Uygulamalara Yansimasi temasinda
katilimcilar bilinirligin artmasindan dolayr miisteri kapasitesinin artmasi disinda
Michelin yildizinin isletme iizerinde etkisi olmadigini dile getirmislerdir. Konuyla
ilgili K7 kodlu katilime1 “Isletmemizde belli bir iiretim sistemi var ve ayni sekilde
devam ediyor, bu anlamda michelin édiiliinden kaynakli bir degisiklik yok. Sadece
bilinirligimiz arttig1 icin daha tempolu ¢alisiyoruz” ifadesini kullanmistir.
Katilimcilar mevsimlik ve taze iirtinler kullanildigimi dile getirmislerdir. Konuyla
ilgili K2 kodlu katilimetr “Tedarik asamasinda da diisiik miktarda tiriin aliyoruz, taze
tiriin kullaniyoruz ve mevsiminde tiriin kullaniyoruz. Personel yemegi de restoranda
yapudigr icin ¢ok az atik ¢ikiyor” ifadesini kullanmistir. Son olarak katilimcilar
uzman goriisii almak ile ilgili Michelin yildiz1 standartlar1 geregi uzman goriisii ile
calistiklarim1 dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 kodlu katilimc1 “Michelin
standartlarina uyacak sekilde temizlik kontrol formlari, sicaklik formlari, iiriin takip
formlar: gibi formlar tutuyoruz bunlari da gida giivenlik uzmani ile birlikte takip

ediyoruz” ifadesini kullanmistir.
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Yildiz Almaya Hizmet Etmek (8) Kiigiik Caph Uretim Yapmak (3)
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Form Doldurmak (3) Michelin Yildizina Sahip Olmasinin Uygulamalara Yansimasi Bilinirligin Artmas: (1)
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Mevsim Uriinii Kullanmak (1) Uzman Gériigii Almak (1)

Sekil 19. Michelin Yildizina Sahip Olmasinin Uygulamalara Yansimas: Temasina
Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gdosterimi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “Gida Atiklarinin
Takibi” temasina ait 3 kod olusturulmustur. Bunlar; kayit tutmak, analiz yapmak ve
maliyet hesabi yapmaktir. S6z konusu kodlar Sekil 20’de verilmektedir. Gida
Atiklarmin Takibi temasinda katilimcilar kayit tutmak ile ilgili yogun olarak goriis
bildirmislerdir. Katilimeilar kayip ve atiklarin aylik kaydinin tutuldugunu ve maliyet
hesaplamasina dahil edildigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K1 kodlu katilimci
“Isletmemizde her ay sayimlar yapilip maliyetleri ¢ikariliyor. Atilmasi gereken iiriin
var ise gida analizi yapilip sonra atiliyor ve bunlarin da aylik kayitlart tutuluyor”
ifadesini kullanmistir. K4 kodlu katilimc1 “Evet, isletmemizde gida kayip ve
atiklarum diizenli olarak takip ediyoruz. Bu konuda diizenli izleme ve degerlendirme
vapmak, hem ¢evresel siirdiiriilebilirligi desteklemek hem de isletme maliyetlerini

azaltmak acisindan onemlidir” seklinde diistincelerini ifade etmistir.

Gida Atiklarinin Takibi temasinda katilimcilar atiklarin analiz edilerek atik
¢ikmasinin dniine gegildigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K6 “Isletmemizde tek
kullamimblik hi¢ bir iiriin yoktur. Fakat stre¢ film ve kagit haviu gibi iiriinlerin
tazeligini ve hijyenini korumamiza yardimci olan tirtinleri olabildigince kontrollii
bir bi¢imde kullanmaya 6zen gésteriyoruz” seklinde dislincesini belirtmistir. K9

kodlu katilime1r “Gida atiklarimizin takibini yapiyoruz. Bir iiriiniin zayi olmasi
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durumunda, zayi formu olusturuyoruz ve tekrar gergeklesmemesi igin onlem
alryoruz” ifadesine yer vermistir. Son olarak atilimcilar atiklarin maliyet hesabinin
yapildigin1 dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K4 kodlu katilimc1 “Israf edilen
gidalar, isletme maliyetlerini artirabilir. Takip sistemi sayesinde, stok kontroliinii
artirabilir, tedarik zincirini daha etkili yonetebilir ve boylece maliyetleri

azaltabiliriz” ifadesini kullanmstir.

@]

Gida Atiklarmin Takibi

Cl \ @)

Kayit Tutmak (8) @ Maliyet Hesab1 Yapmak (3)

Analiz Yapmak (5)

Sekil 20. Gida Atiklarinin Takibi Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “Gida Atiklar1 igin
Mevcut Uygulamalar” temasina ait 9 kod olusturulmustur. Bunlar; ihtiya¢ kadar iiriin
almak, geri doniisim firmalarima teslim etmek, ayristirma, kompost, sokak
hayvanlarina vermek, tek kullanimlik tercih etmemek, biiyiik ¢ope atmak, plastik
kasalar1 iade etmek ve personelin bilinglendirilmesidir. S6z konusu kodlar Sekil 21
lizerinde verilmistir. Gida Atiklar1 Igin Mevcut Uygulamalar temasinda katilimcilar
ithtiya¢ kadar {irtin almak 1ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimeilar
tedarik agamasinda iirlinlerin ihtiyaca ve mevsime gore alindigini dile getirmislerdir.
Konuyla ilgili K1 “Uriinler gelmeden énce firmalara standardr veriliyor,
istemedigimiz kalite yada sayida iiriin gelir ise firmaya iade ediliyor. Bu sebepten
regete disi ya da istenmeyen iiriin igeri islemeye alinmiyor. Bu da atik olusumunu
azaltiyor” ifadelerini kullanirken; K4 kodlu katilime1r “Ilk olarak, gida israfin:
onlemek ve azaltmak icin bir politika benimsiyoruz. Bu, tedarik zincirinde etkili

yonetim ve stok kontrolii ile baslar” ifadelerine yer vermistir. Katilimecilar geri
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dontigiim firmalarina teslim etmek ile ilgili goriis bildirmislerdir. Geri doniisiim
hizmeti veren sirketlerle ¢alistiklarini ve atiklarini makbuz karsiligr sirkete teslim
ettiklerini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 kodlu katilime1 “Biraz daha amator
ilerliyoruz bu konuda. Yag ile ilgili bir takip formumuz var. Cikan atik yaglar bir
firmaya teslim ediliyor. Firmadan da gerekli belgeler alintyor” ifadesine; K8 kodlu
katilme1 “Isletmemizde atik olarak kullanim derecesi gecmis kizartma yaglar: yetkili

olan firmaya makbuz karsiliginda teslim ediyoruz” ifadesine yer vermistir.

Gida Atiklarn1 Igin Mevcut Uygulamalar temasinda katilmcilar atiklarin
tiirlerine gore ayrilarak geri doniisiim sirketlerine teslim edildigini dile getirmislerdir.
Konuyla ilgili K1 kodlu katilime1 “Gida atiklar: ile ilgili kendi biinyemiz de bir
isletme standardimiz var. At iiriinler Kagit plastik, gida olarak ayristiriliyor .
Bunun disinda atik yaglar da ayri bir prosediire gore toplaniyor. Toplanan iiriinler
gerekli  firmalarca toplaniyor. Bununla ilgili de gerekli kayitlar tutuluyor”
ifadelerine yer vermistir. K3 kodlu katilimct ise “Bunlar icinde ayri bir ayristirma
kutumuz var. Folyo, stre¢ film, karton bardak, karton kutu, kullanilmis eldivenler en
¢ok c¢ikan ambalaj atiklart olmaktadir” seklinde distlincelerini ifade etmistir.
Katilimeilar organik ve yemek atiklarmin kompost teknigiyle giibre elde edildigini
dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 “Bunlar icinde ayri bir ayristirma kutumuz var.
Folyo, stre¢ film, karton bardak, karton kutu, kullanilmis eldivenler en ¢ok ¢ikan
ambalaj atiklar: olmaktadir” ifadesini kullanmistir. K10 kodlu katilimei ise “Bizde
neredeyse yenilebilir gida atig1 yok denecek kadar az. Ciinkii ¢calistigimiz organik
¢iftlikler var. Onlarin bidonlar: siirekli burada doniiyor. Dolusunu aliyorlar bosunu
bwrakiyorlar. Bu bidonlarda ki atiklarda oraya kompost yapmak iizere gidiyor.
Topraga karisarak tekrar doniigiiyorlar. Yenilemeyecek seylerde bu bidonlarla

ciftliklere giderek topraga karisiyorlar” seklinde diisiincelerini ifade etmistir.

Gida Atiklart Igin Meveut Uygulamalar temasinda katilimcilar sokak
hayvanlarin yiyebilecegi atiklar1 sokak hayvanlarina verdiklerini dile getirmislerdir.
Konuyla ilgili K4 kodlu katihme1 “Isletmemizde, kullanilabilir ancak satilamaz
durumdaki gidalarin, giivenli bir sekilde saklanmasi ve barinaklara bagislanmast
icin bir program wuyguluyoruz” ifadesini kullanirken, K8 kodlu katilimci
“Masalardan geri donen ekmekleri her giin toplayip kuslara ve baliklara veriyoruz”
ifadesine yer vermistir. K9 kodlu katilimc1 ise “Kemikleri et suyunda kullaniyoruz ve
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kalan kemikleri sokak hayvanlarina veriyoruz” seklinde diislincesini belirtmistir.
Katilimcilar isletmelerinde geri doniistiiriilebilir ve siirdiiriilebilir {riinleri tercih
ettiklerini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K5 ve K10 kodlu katilimcilar sunlardan

bahsetmistir:

“Maalesef en biiyiik derdimiz ambalaj atiklari, miimkiin oldugu kadar global
vemek tireticisi firmalarumn tirtinlerini kullanmiyoruz. Ciinkii onlarda gordiigiim iki
biiyiik problem var. Insan saghgim etkileyen kimyasallar kullamliyor ve
kullandiklart ambalajlarin hi¢hiri doga dostu degil. O yiizden miimkiin oldugu kadar
doniistiiriilebilir ambalajli tiriinler kullanmaya c¢alisiyorum. Plastik pipet yerine
bambu pipet kullantyoruz. Masalarda pamuklu bezden pegeteler kullaniyoruz. Ama

gtintin sonunda bu tip atiklardan kacamiyoruz.” (K35)

“Ekmek posetleri ve hijyenik kurallar ve gereklilikler sebebi ile bize gelirken
kullanilan plastikler yada pogetler oluyor. Fakat bizim i¢ isleyigimizde kullandigimiz
sous vide posetleri ve proteini yiiksek gidalarin raf omriinii uzatmak adina

kullandigimiz vakum posetleri disinda bizde bir ambalaj atigi bulunmamaktadir.”

(K10)

Gida Atiklar1 I¢in Mevcut Uygulamalar temasinda katilimcilar evsel atiklarin
biiyiik ¢coplere atildigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K1 kodlu katilimer “Cop
poseti kullaniliyor bunlar da tuvalet ve mutfakta kullanilan kapanis ta da biiyiik ¢ope
gotiiriilecek  ayiklanmis ~ ¢opler icin  kullamilmaktadir”  seklinde  diistincesini
belirtmistir. Katilimcilar tedarik asamasinda kullanilan kasalarin iade edilerek tekrar
kullanilmasimi sagladiklarim1 dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K8 kodlu katilimct
“Isletmemizde iiriin tedariginde gelen sebze meyve gibi iiriinler depozitolu plastik
kasalarda geliyor biz iiriinleri depoladiktan sonra plastik kasalari iade alvyor, diger
gelen iirtinlerin karton ambalajlar geri doniisiim noktasina birakiliyor” ifadelerini
kullanmigtir. Katilimcilar personellerinin bilinglendirilmesi ile ilgili personellerin
atik konusunda bilinglenmesiyle atik azaltma politikasin1 desteklediklerini dile
getirmiglerdir. Konuyla ilgili K4 kodlu kattlimc1 “Calisanlarimizi gida atiklar
konusunda egitmek ve bilinglendirmek amaciyla diizenli olarak egitim programlart
diizenliyoruz. Bu, atik azaltma c¢abalarimizi desteklemeye yonelik bir stratejidir”

ifadesini kullanmstir.
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Geri Diniisiim Firmalarina Teslim

Etmek (8)
@)

Kompost [t} Ayrigtirma (8)

@)

Tek Kllllanlm]lk Tercih ‘\\ _/'/-> Sokak Hayvanlarina Vermek (5)

Etmemek (3)
Guda Atiklariigin Mev cut Uygulamalar
/ Plastik Kasalan iade Etmek (2)

ihtiyag Kadar Uriin Almak (16)

Personellerin Bilinglendirilmesi (1) Biiyiik Cipe Atmak (2)

Sekil 21. Gida Atiklar1 Igin Mevcut Uygulamalar Temasima Ait Hiyerarsik Kod-Alt
Kod Gosterimi

Katilimer ifadelerinin yogunluga gore dagilimi Sekil 22°de gosterilmektedir.
Daha biiyiik puntolu olarak gosterilen kodlar daha yogun olarak kullanilan ifadeleri
gosterirken, daha kiiglik puntolu olan ifadeler, kodlarin daha az yogun olarak

kullanildigin1 gostermektedir.

PRIRIRY " Personel Yemeginde Kullanmak
aTn:llluﬂ::nmllllrll::mi?l mmemex  OCHZE/EL SUYU
Yildiz Alimaya Hizmet Etmek

Ihtivac Kadar Uriin Almak

Tursu/Recel Analiz Yapmak

Recetelerde Kullanmak

sosvanmak KOMPOSt Kayit Tutmak

Form Doldurmak Maliyet Hesahi Yapmak

Kiigiik Gaph Uretim Yapmak nvrlst“.ma
Sokak Hayvanlarina Vermek

Geri Doniisiim Firmalarina Teslim Etmek

Sekil 22. Kod Bulutu
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Katilimcilar tarafindan sik¢a bahsedilen kodlar Sekil 23'te gosterilmistir.
Harita, kodlar arasindaki iligkileri ve hangi kodlarin siklikla birlikte anildigim
gostermektedir. Cizgiler, birlikte bahsedilen daha sik bahsedilen kodlarin iligkisini
yansitmak i¢in daha genis gosterilmistir. Buna gore ihtiya¢ kadar iirlin almak
kodundan bahseden katilimcilar; ayni zamanda performans kiicliik ¢apli iiretim
yapmak, recetelerde kullanmak, personel yemeginde kullanmak kodlarindan da

bahsetmislerdir.

Analiz Yapmak
Form Doldurmak

Regetelerde Kullanmak

o )
Maliyet Hesabi Yapmak/ Kayit Tutmak / \

Geri Déniiglim Firmalarina Teslim Etmek Ihtlyac; Kadar Uriin Almak Kabuklarl Kurutmak
. Kiglk Caph Uretlm Yapmak
Ayristirma

Personel Yemegmde Kullanmak

Sebze/Et Suyu

Sekil 23. Kod Haritas1

5.2.Uzman Panelistlere Yonelik Duyusal Analiz Bulgular:

5.2.1.Duyusal testi bulgular:

Puanlama testi kapsaminda 8 katilimciya bir kontrol ekmegi (KONT) ve farkli
piire veya tozla elde edilen 8 ekmek (KP, KL, AP, AL, KSP, KSL, HL ve HP)
sunulmugtur. Katilimcilarin denedikleri ekmeklerin goriiniis, koku, lezzet ve koku
benzeri belirlenmis 6zellikleri dikkate alarak farkliligin olma/olmama durumunu ve
farkliligin derecesini belirtmeleri istenmistir. Degerlendirmeler her ekmek icin ayrica

yapilmis ve bulgular da benzer sekilde ayr1 Tablolar halinde sunulmustur.
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Katilimcilari Kontrol ekmegine verdikleri cevaplar Tablo 15°de ve Sekil 24’te

verilmektedir. Katilimeilarin dis kabuk rengi i¢in %50’sinin yogun, ekmek i¢ rengi

icin %37.5’ini orta, %37.5’inin yogun, goriinlis icin %50’sinin yogun, koku i¢in

%350’sinin orta, lezzet/tat i¢in %50’sinin yogun, maya tadi/kokusu i¢in %37.5’inin

yogun, tekstiir /i¢ doku (gdzeniklilik) i¢in %350’sinin yogun, ¢ignenebilirlik igin

25’inin hafif, %25’inin orta, %25’inin yogun, %25’inin ¢ok yogun, tuz orani ic¢in

%50’sinin hafif ve pigmis tat i¢cin %50’sinin yogun cevabini verdigi goriilmektedir.

Tablo 14. Kontrol ekmek drnegine verilen cevaplarin dagilimi

. o Cok

KONT Yok Hafif Orta Yogun yogun Toplam

n| % |n| % |[n|] % |[n|] % | n % n %

Dig Kabuk Rengi 0|00 |1|125]|2]|250|4|500]| 1| 125 |8 |100.0

Ekmek I¢ Rengi 0|00 |1(125]|3|375|3|375| 1| 125 |8 |100.0

Goriiniig 0|00 |1(125]|1]|125|4|500]| 2 | 250 |8 |100.0

Koku 22500 00 |4]|500|0] 00| 2| 250 |8]100.0

Lezzet/Tat 0|00 |1]125|1|125|4|500| 2 | 25.0 |8 100.0

Maya Tadi/Kokusu 212500 00 |2]|250[3|375]| 1| 125 |8 |100.0
Tekstiir /I¢ Doku

(Gozeniklilik) 0| 00 (22500 00 |4|500| 2 | 250 |8]|100.0

Cignenebilirlik 0| 00 |2]250|2|250|2|250| 2 | 25.0 | 8| 100.0

Tuz Oran 1112541500 (1|125|2 (250 0O 0.0 8 | 100.0

Pigmis Tat 0|00 (1(125|0| 0.0 |[4|500| 3 | 375 |8 |100.0

KONT

Pigmis Tt |

Tuz Oram I ]

Cignenebilirlik I ]

Tekstiir /Ig Doku (G zemn ki1 1) 0

Maya TadvKokusu ]

Lezzet/Tat I ]

Koku s I

Goriinily I I ]

Ekmek I¢ Rengi ]

Dis Kabuk Rengi I

=]
o
[S=]
L
+=
LA

mYok ®mHafif mOrta ®Yogun = Cok Yogun

Sekil 24. KONTROL iiriiniine verilen cevaplar
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Katilimcilarin  Kurutulmus portakal kabugu ilave edilmis ekmek &rnegine

verdikleri cevaplar Tablo 16’da ve Sekil 25’te verilmektedir. Katilimcilarin dis

kabuk rengi i¢in %62.5’inin ¢ok yogun, ekmek i¢ rengi i¢in %37.5’inin yogun,

%37.5’inin ¢ok yogun, goriiniis i¢cin %37.5’inin yogun, %37.5’inin ¢ok yogun, koku

icin %62.5’inin yogun, lezzet/tat i¢in %37.5’inin yok, %37.5’inin ¢ok yogun, maya

tadi/kokusu i¢in %50’sinin yok, tekstlir /i¢ doku (gdzeniklilik) i¢in %37.5’inin

yogun, ¢ignenebilirlik i¢in %50’sinin yogun, tuz orani i¢in 37.5’inin orta, %37.5’inin

yogun, pismis tat i¢in %50’sinin ¢ok yogun ve portakal /limon aromasi i¢in %75’ inin

¢ok yogun cevabini verdigi goriilmektedir.

Tablo 15. Kurutulmus portakal kabugu ilave edilmis ekmek ornegine verilen

cevaplarin dagilimi

KP Yok Hafif Orta Yogun yggll:n Toplam
ni % |n| % |[n| % |[n|] % | n % ni %
Dig Kabuk Rengi 0000|000 |1]125|2|250| 5 | 625 |8 |100.0
Ekmek I¢ Rengi 0000|000 |2|250(|3|375| 3| 375 |8 |100.0
Gorliniis 0|00 |0|] 00 |2|250(|3]|375| 3| 375 |8 |100.0
Koku 0000|000 |1]125|5]|625| 2 | 25.0 | 8 | 100.0
Lezzet/Tat 3(375|/0] 00 |2|250|0) 00| 3| 375 |8 |100.0
Maya Tadi/Kokusu 41500(0| 00 ]2|250[2|250]| 0 0.0 | 8| 100.0
Tekstiir /I¢ Doku
(Gozeniklilik) 2125011 (125(1)125(3(375| 1 125 | 8 | 100.0
Cignenebilirlik 212500 00 |0]| 00 |4]500]| 2 250 | 8| 100.0
Tuz Oram 1(125(1]125(3|375|3(375| 0 0.0 8 | 100.0
Pismis Tat 21250000 |0 00 |2|250)| 4 50.0 | 8 | 100.0
Portakal /Limon Aromasi 0|00 |1(125|1|125|0| 00 | 6 75.0 | 8 | 100.0
KP

Portakal /Limon Aromas:

Pigmig Tat |

Tuz Oram I I

Cignenebilirlik I —

Tekstiir /Ig Doku (Gze i kil k) 0 1

Maya Tad/ Ko kou sz /5 0

Lezzet'Tat ]

PO

GOriinyis

Ekmel Tg Roery g 0mmmmm

Dig Kabuk Rerng i 0

0 1 2 3 4 5 6 7 8

mYok mHafif =Orta

mYogun =Cok Yogun

Sekil 25. Kurutulmus portakal kabugu ilave edilmis portakal O6rnegine verilen

cevaplar
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Kurutulmus Limon kabugu ilave edilmis ekmek ornegine verilen cevaplarin

dagilim1 Tablo 17 ve Sekil 26°da verilmistir. Katilimcilarin dis kabuk rengi igin

%62.5’inin yogun, ekmek i¢ rengi i¢in %62.5’inin yogun, goriiniis i¢in %62.5’inin

yogun, koku i¢in %37.5’ini yogun, %37.5’ini ¢ok yogun, lezzet/tat i¢in %25!inin

yok, %25’inin orta, %25’inin yogun, maya tadi/kokusu i¢in %37.5’inin orta, tekstiir

/i¢ doku (gozeniklilik) icin %50’sinin orta, ¢ignenebilirlik i¢cin %37.5’inin yok,

%37.5’inin orta, tuz orami i¢in %37.5’inin yok, %37.5’inin orta, pismis tat igin

%37.5’inin yogun ve limon aromasi i¢in %50’sinin ¢ok yogun cevabini verdigi

goriilmektedir.

Tablo 16. Kurutulmus Limon kabugu ilave edilmis ekmek Ornegine verilen

cevaplarin dagilimi

KL Yok Hafif Orta Yogun yggll:n Toplam
ni % |n| % |n| % [n| % n % n %
D1 Kabuk Rengi 0|00 |0] 00 |3|375|5|625| 0 0.0 8 | 100.0
Ekmek I¢ Rengi 21250|10] 00 |0] 00 |5|625]| 1 125 | 8 | 100.0
Goriiniis 0] 00 |0] 00 |3|375|5|625| 0 0.0 8 | 100.0
Koku 0|00 |1|125|1|125|3|375| 3 37.5 | 8 | 100.0
Lezzet/Tat 21250|11(125|2 (1250|2250 1 125 | 8 | 100.0
Maya Tadi/Kokusu 21250|11(125|3 3752|250 0 0.0 8 | 100.0
Tekstiir /I¢ Doku
(Gézenikl(i;lik) 21250|0| 00 |4]|500(2|250]| 0 0.0 8 | 100.0
Cignenebilirlik 31375|0| 00 |3|375]2|250]| 0 0.0 8 | 100.0
Tuz Orani 31375|2|250|3|375/0| 00| O 0.0 8 | 100.0
Pismis Tat 2125011251125 |3|375| 1 125 | 8 | 100.0
Limon Aromasi 0|00 |1|125|0| 00 |3|375| 4 50.0 | 8 | 100.0
KL
LLimn.on A-rorn;as: |
Pigmis Tat |
Tuz Oram I
Cignenebilirhk I ]
Tekstir /I Doku (Gozeniklilik)  m— |
Maya TadvKokusu I I
Lezzet'Tat I I
Koku s |
Goriinig |
Ekmek I Rengi |
Dis Kabuk Rengi |
0 1 2 3 4 5 [+] 7 8
mYok ®Hafif wOta ®Yofun ®=Cok Yogun

Sekil 26. Kurutulmus Limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegine verilen cevaplar
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Agartma yapilan portakal kabugu ilave edilmis ekmek Ornegine verilen

cevaplarin dagilimi Tablo 18 ve Sekil 27°de verilmektedir.. Katilimcilarin dis kabuk

rengi i¢in %50’sinin orta, ekmek i¢ rengi i¢in %62.5’inin orta, goriiniis i¢in 50’sinin

orta, koku icin 37.5’inin yogun, lezzet/tat i¢in 37.5’inin yok, maya tadi/kokusu i¢in

25’inin yok, %25’inin hafif, %25’inin orta, %25’inin yogun, tekstiir /i¢ doku

(gbzeniklilik) i¢in 62.5’inin orta, ¢ignenebilirlik i¢in 37.5’inin hafif, tuz orani igin

37.5’inin yok, pismis tat i¢in 62.5’inin yogun ve portakal /limon aromasi igin

%25’inin yok, %25’inin yogun, %25’inin ¢ok yogun cevabini verdigi goriilmektedir.

Tablo 17. Agartma yapilan portakal kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegine verilen

cevaplarin dagilimi

AP Yok Hafif Orta Yogun yggll:n Toplam
n| % |n| % |[n| % |[n|] % | n % ni %
Dis Kabuk Rengi 000 |0| 00 |4]500(|3|375]| 1 125 | 8 | 100.0
Ekmek I¢ Rengi 0|00 |1]|125|5|625|1]|125]| 1 125 | 8 | 100.0
Gorlniis 000 |0| 00 |4]500(|3|375]| 1 125 | 8 | 100.0
Koku 1|1125|2|250(2|250|3|375| 0 0.0 | 8| 100.0
Lezzet/Tat 3(375|12|250|1]125|2|250| 0 0.0 | 8| 100.0
Maya Tadi/Kokusu 2(1250|12|250|2[250(2|250]| O 0.0 | 8| 100.0
Tekstiir /I¢ Doku
(Gozeniklilik) 0|00 |2|250|5(625|1|125| 0 0.0 | 8| 100.0
Cignenebilirlik 0|00 |3|375|2|250(|1|125| 2 | 25.0 |8 | 100.0
Tuz Orani 31375122502 |250(|1]|125| 0 0.0 | 8| 100.0
Pigmis Tat 0|00 |2|250|0] 00 |5]|625]| 1 125 | 8 | 100.0
Portakal /Limon Aromasi 21250 |1(125|1|125|2|250| 2 25.0 | 8 | 100.0
AP
Portakal /Limon Aromasi N |

Pigmig Tat I
Tuz Oram |
Cignenebiliril I | B
Tekstiir /Ic Doku (Gozeniklilik)  IE———— I
Maya Tadv'Kokusu I |
Lezzet'Tat I ]
Koku I - |
Gorimniig N
Ekmek I Rengi  mmmm——m I
Dig Kabuk Rengi N
0 1 2 3 4 5 6 7 8

mYok mHafif =Orta ®mYogun = Cok Yogun

Sekil 27. Agartma yapilan portakal kabugu ilave edilmis ekmek Ornegine verilen

cevaplar
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Agartma yapilan limon kabugu ilave edilmis ekmek Ornegine verilen

cevaplarin dagilimi Tablo 19 ve Sekil 28’de verilmistir. Katilimcilarin dis kabuk

rengi i¢in %50’sini yogun, ekmek i¢ rengi i¢in %37.5’inin orta, %37.5’inin yogun,

goriiniis icin %50’sinin yogun, koku i¢in %50’sinin orta, lezzet/tat i¢in %37.5’inin

orta, %37.5’inin yogun, maya tadi/kokusu i¢in %37.5’inin hafif, tekstiir /i¢ doku

(gozeniklilik) icin %75’inin orta, ¢ignenebilirlik i¢in %37.5’inin hafif, %37.5’inin

yogun, tuz orani i¢in %50 sinin orta, pismis tat i¢in %62.8’inin orta velimon aromast

i¢cin %50’sinin yogun cevabini verdigi goriilmektedir.

Tablo 18. Agartma yapilan limon kabugu ilave edilmis ekmek Ornegine verilen

cevaplarin dagilimi

. o Cok
AL Yok Hafif Orta Yogun yogun Toplam
nl % |n| % [n|] % |[n| % | n % n|i %
Dis Kabuk Rengi 0|00 |0|] 00 |3|375(4|500| 1| 125 |8 100.0
Ekmek I¢ Rengi 0|00 |21]125|3|375(3|375| 1| 125 |8 100.0
Gorliniis 0000|000 |3|375(4]|500| 1| 125 |8 |100.0
Koku 2|1250|0] 00 |4|500(2|250]| 0 0.0 | 8| 100.0
Lezzet/Tat 0| 00 |2]250|3|375(3|375| 0 0.0 | 8| 100.0
Maya Tadi/Kokusu 2125033752 |250(1]125| 0 0.0 | 8| 100.0
Tekstiir /i¢ Doku
(Gozeniklilik) 000 |0| 00 |6]750|2]|250]| 0 0.0 | 8| 100.0
Cignenebilirlik 0| 00 |3|375|2|250(3|375| 0 0.0 | 8| 100.0
Tuz Orani 3|1375|1]125|4|500(0| 00| O 0.0 | 8| 100.0
Pigmis Tat 000 |0| 00 |5[628|3|375| 0 0.0 | 8| 100.0
Limon Aromasi 111252 |250(0| 0.0 |4 (500 1 125 | 8 | 100.0
AL
Limon Aromas: I
Pigmig Tat |
Tuz Oram
Cignenebilirlik I |
Tekstiir /I¢ Doku (Gozeniklilik) I
Maya TadvKokusu I [
Lezzet/Tat I |
Kcoku I |
Goriniis )
Ekmek I; Rengi I
D13 Kabuk Rengi )
0 1 2 3 4 5 6 7 8
mYok mHafif mOrta ®mYogun ®Cok Yogun

Sekil 28. Agartma yapilan limon kabugu ilave edilmis ekmek Ornegine verilen

cevaplar
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Kendi suyunda pisen portakal kabugu ilave edilmis ekmek Ornegine verilen
cevaplarin dagilimi1 Tablo 20 ve Sekil 29°da verilmistir. Katilimcilarin dis kabuk
rengi i¢cin %75’inin yogun, ekmek i¢ rengi i¢in %37.5’inin hafif, goriiniis i¢in
%62.5’inin yogun, koku i¢in %37.5’inin yogun, %37.5’inin ¢ok yogun, lezzet/tat i¢cin
%62.5’inin yogun, maya tadi/kokusu i¢in %62.5’inin yok, tekstiir /i¢ doku
(gozeniklilik) i¢in %62.5’inin yogun, ¢ignenebilirlik i¢in %37.5’inin orta, %37.5’inin
yogun, tuz orant i¢in %37.5’inin orta, pismis tat i¢in %37.5’inin orta ve portakal

aromast i¢in %50’sinin ¢ok yogun cevabini verdigi goriilmektedir.

Tablo 19. Kendi suyunda pisen portakal kabugu ilave edilmis ekmek Ornegine
verilen cevaplarin dagilimi

KSP Yok Hafif Orta Yogun yf);gll:n Toplam
n| % [n| % |[n| % |n| % | n % n| %
Dig Kabuk Rengi 0] 00 |0|00]|2[250|6]|750]| 0 0.0 |8 1000
Ekmek I¢ Rengi 0] 00 |3|375]|2[250|2|250| 1] 125 |8 100.0
Goriiniig 0] 00 ]1|125|]0]| 00 |5|625| 2 | 250 |8 ]100.0
Koku 0] 00 |0 00 |2|250]3|375] 3] 375 |8]1000
Lezzet/Tat 0] 000 000|000 |5|625| 3 ] 375 |8]100.0
Maya Tad/Kokusu 516250 00 |2]250|1]125]| 0 0.0 |8 1000
Tekstiir /I¢ Doku
(Gézenikl?lik) 0| 00 |1(125|1|125|5|625| 1 | 125 |8 |100.0
Cignenebilirlik 0] 00 ]0|00]3[375[3|375| 2] 250 |8]100.0
Tuz Orani 2125011253 |375|1|125| 1 | 125 |8 100.0
Pigmis Tat 0] 00 |0|00]3[375[4|500| 1] 125 |8]100.0
Portakal Aromasi 0] 00]0|00]1]125|3|375| 4 | 500 |8]100.0
KSP

Portakal Aromast I ]

Pismis Tat 1

Tuz Orani I I

Cignenebilirlik 1 |

Tekstiir /Ig Doku (Gozeniklilik)  — I

Maya Tady/ Ko ks —

Leezzet/T-xt | S

Koku O |

Grorint; I S

Ekmek I¢c Rengi I N ]

Dis Kabuk Rengi |

=1

1

b
Lad

4 5 ] 7

[==]

mYok mHafif mOrta mYogun mCok Yofun

Sekil 29. Kendi suyunda pisen portakal kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegine verilen
cevaplar
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Kendi suyunda pisen limon kabugu ilave edilmis ekmek ornegine verilen

cevaplarin dagilimi Tablo 21 ve Sekil 30°da verilmistir. Katilimcilarin dis kabuk

rengi i¢in %37.5’inin orta, ekmek i¢ rengi icin % 37.5’inin hafif, goriiniis i¢in

%350’sinin orta, koku i¢in %37.5’inin ¢ok yogun, lezzet/tat i¢in %50 sinin yogun,

maya tadvkokusu icin %37.5’inin orta, %37.5’inin yogun, tekstiir /i¢ doku

(gozeniklilik) i¢in %75’inin orta, ¢ignenebilirlik i¢cin %50’sinin orta, tuz orani i¢in

%37.5’inin yok, pismis tat i¢cin %62.5’inin yogun ve limon aromast i¢in %62.5’inin

¢ok yogun cevabini verdigi goriilmektedir.

Tablo 20. Kendi suyunda pisen limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegine verilen
cevaplarin dagilimi

KSL Yok Hafif Orta Yogun yggll:n Toplam
ni % |n| % |n| % [n| % n % n %
Dig Kabuk Rengi 0] 00 |2|250|3|375[2|250]| 1 125 | 8 | 100.0
Ekmek I¢ Rengi 0| 00 |3|375|2|250(2|250]| 1 125 | 8 | 100.0
Gorlniis 0| 00 |0| 00 |4]|500]3|375]| 1 125 | 8 | 100.0
Koku 0] 00 |1|125|2|250|2|250]| 3 375 | 8 | 100.0
Lezzet/Tat 21250|0| 00 |1]|125|4|500]| 1 125 | 8 | 100.0
Maya Tadi/Kokusu 21250|0| 00 |3|375[3|375| 0 0.0 8 | 100.0
Tekstiir /I¢ Doku
(Gézenikl(i;lik) 0| 00 |0| 00 |6|750(2|250]| 0 0.0 8 | 100.0
Cignenebilirlik 2250|000 |4]|500]1]125| 1 125 | 8 | 100.0
Tuz Orani 31375|2 (2501|1252 |250| O 0.0 8 | 100.0
Pismis Tat 2250|000 |1]|125|5|625| 0 0.0 8 | 100.0
Limon Aromasi 0] 00 |0| 00 |21]|125]2|250]| 5 62.5 | 8 | 100.0
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Sekil 30. Kendi suyunda pisen limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegine verilen

cevaplar
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Haglama yapilan limon kabugu ilave edilmis ekmek ornegine verilen

cevaplarin dagilimi Tablo 22°de ve Sekil 31°de verilmistir. Katilimeilarin dis kabuk

rengi i¢in %75’inin orta, ekmek i¢ rengi icin %87.5’inin orta, goriiniis ig¢in

%100’lintin orta, koku icin %37.5’inin orta, lezzet/tat i¢cin %62.5’inin hafif, maya

tadi/kokusu i¢in %37.5’inin hafif, tekstiir /i¢ doku (gdzeniklilik) i¢in %37.5’inin
hafif, %37.5’inin orta, ¢ignenebilirlik i¢cin %25’inin yok, %25’inin hafif, %25’inin

orta, tuz orani i¢in %37.5’inin orta, pigmis tat i¢in %37.5’inin orta ve limon aromasi

icin %37.5’inin orta cevabini verdigi goriilmektedir.

Tablo 21. Haslama yapilan limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegine iirtiniine
verilen cevaplarin dagilimi

HL Yok Hafif Orta Yogun ygg:n Toplam
n{ % |n| % |[n| % ni % | n % ni %
Dig Kabuk Rengi 0| 00 |0] 00 |6]| 750 |2]|250]|0 0.0 | 8] 100.0
Ekmek I¢ Rengi 0|00 (|1]125|7|875|0] 00 |0 0.0 | 8] 100.0
Goriiniig 0| 00 |0] 00 |8|1000|0] 00| O 0.0 | 8] 100.0
Koku 1]1125|2|250|3| 375 |0| 00 | 2 | 25.0 | 8| 100.0
Lezzet/Tat 0] 00 |5]625|2| 250 |1]125| 0 0.0 | 8] 100.0
Maya Tadi/Kokusu 21250 (3|375|2| 250 |1]125| 0 0.0 | 8] 100.0
Tekstiir /I¢ Doku
(Gozeniklilik) 0| 00 (3[375|3|375|2|250|0 0.0 | 8| 100.0
Cignenebilirlik 212502 |250|2| 250 |1]125| 1| 125 | 8| 100.0
Tuz Orani 3|375(2]250|3|375|0]00]|0O0 0.0 | 8] 100.0
Pigmis Tat 21250(1]125|3| 375 |2|250| 0 0.0 | 8] 100.0
Limon Aromasi 41500|1|125|0| 00 |1|125| 2 | 250 | 8| 100.0
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Sekil 31. Haglama yapilan limon kabugu ilave edilmis ekmek Ornegine verilen

cevaplar

134




Haglama yapilan portakal iiriiniine verilen cevaplarin dagilimi Tablo 23 ve

Sekil 32°de verilmistir. Katilimcilarin dis kabuk rengi i¢in %62.5’inin orta, ekmek i¢

rengi i¢in %37.5’inin orta, %37.5’inin yogun, goriiniis i¢in %50’sinin orta, koku i¢in

%37.5’inin orta, %37.5’inin yogun, lezzet/tat icin %50 sinin orta, maya tadi/kokusu

icin %25’inin yok, %25’inin orta, %25’inin yogun, tekstiir /i¢ doku (gozeniklilik)

icin %37.5’ini hafif, %37.5’inin orta, ¢ignenebilirlik i¢in %50’sinin orta, tuz orani

icin %50’sinin orta, pismis tat i¢in %62.5’inin orta ve portakal aromasi igin

%350’sinin yogun cevabini verdigi goriilmektedir.

Tablo 22. Haslama yapilan portakal iiriiniine verilen cevaplarin dagilimi

HP Yok Hafif Orta Yogun yggll:n Toplam
nl % |n| % [n|] % [n| % | n % n|i %

Dis Kabuk Rengi 000 |1]125|5|625|1|125| 1 | 125 | 8| 100.0
Ekmek I¢ Rengi 000 |2]250|3|375|3|375| 0 0.0 | 8] 100.0
Goriiniis 0|00 |1]125|4|500(3|375| 0 0.0 | 8| 100.0
Koku 2|1250|0] 00 |3|375(3|375| 0 0.0 |8 100.0
Lezzet/Tat 111251 (125](4|500(|1|125| 1 | 125 | 8| 100.0
Maya Tadi/Kokusu 21250 (|1]125|2|250(2|250| 1| 125 |8 | 100.0
Tekstiir /I¢ Doku
(Gozeniklilik) 0|00 33753 |375(2|250]| 0 0.0 | 8| 100.0
Cignenebilirlik 0| 00 |2]250|4|500(|1|125| 1 | 125 |8 | 100.0
Tuz Orani 3|1375|/0] 00 |4|500(1]125| 0 0.0 | 8| 100.0
Pigmis Tat 0|00 |0] 00 |5|625|1|125| 2 | 25.0 |8 100.0
Portakal Aromasi 3375|000 |0] 00 |4]500| 1| 125 |8 |100.0
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Sekil 32. Haslama yapilan portakal kabugu ilave edilmis ekmek Ornegine verilen

cevaplar
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5.2.2.Ekmeklerin duyusal 6zelliklere gore begeni puanlari bulgulari

Aragtirmaya katilan 8 wuzman panelistin kontrol ekmegi (KONT) ile
plire/tozdan elde edilen 8 ekmege (KP, KL, AP, AL, KSP, KSL, HL ve HP) yonelik

duyusal degerlendirmeleri bu baslik altinda sunulmaktadir. KONT i¢in tanimlayici

istatistikler Tablo 24’de ve KONT igin katilimcilarin verdigi puanlar Sekil 33’te

verilmistir. Tabloya gore renk ortalamasinin 7.88+2.47, goriiniis ortalamasinin

7.8842.47, yapu tekstiir ortalamasinin 8.50+1.69, tat aroma ortalamasinin 8.00+2.14,

satin alma niyeti ortalamasinin 7.63+2.45 ve genel kabul ortalamasinin 7.75+2.49

oldugu goriilmektedir. Katilimcilar KONT ekmegi i¢in renk ve goriiniis agisindan

ayni puanlar1 vermislerdir. Yapi-tekstiir agisinda kontrol ekmegine yiiksek puanlar

verirken, tat-aroma agisindan nispeten biraz daha diisiik puanlar vermislerdir.

Kontrol ekmeginin satin alma niyeti ve genel kabulii ise yiiksek puan araliginda yer

almastir.

Tablo 23. KONT i¢in tanimlayici istatistikler

Minimum Maksimum Ortalama Standart
Sapma
RENK 2.00 10.00 7.88 2.47
GORUNUS 2.00 10.00 7.88 2.47
YAPI TEKSTUR 5.00 10.00 8.50 1.69
TAT AROMA 4.00 10.00 8.00 2.14
SATIN ALMA NIYETI 2.00 10.00 7.63 2.45
GENEL KABUL 2.00 10.00 7.75 2.49
KONTROL
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Sekil 33. Kontrol tiriiniine verilen puanlar
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Kurutulmusg Portakal kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi(KP) icin tanimlayici
istatistikler Tablo 25’de verilmistir. renk ortalamasinin  6.634+2.56, goriiniis
ortalamasmin  6.50+£2.56, yap1 tekstlir ortalamasmnin 6.13+£2.53, tat aroma
ortalamasinin 4.13+2.17, satin alma niyeti ortalamasinin 3.50+1.93 ve genel kabul
ortalamasinin 4.13+1.89 oldugu goriilmektedir. KP iriiniine verilen puanlar Sekil
34’te verilmektedir. Katilimcilar KP {iiriiniine renk agisindan ¢ogunlukla yiiksek puan
vermisglerdir. Goriiniis ve yapi-tekstiir acisindan ise benzer sekilde renk i¢in oldugu
kadar olmasa da yiiksek puan vermislerdir. Tat-aroma ve satin alma niyeti agisindan
incelendiginde katilimcilarin ¢ogunlukla diisiik puanlar verdikleri tespit edilmistir.
Genel kabul durumu agisindan ise KP {iriiniin puan skalasinin diisiik oldugu

goriilmektedir.

Tablo 24. Kurutulmus Portakal kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi i¢in tanimlayici
istatistikler

Minimum Maksimum Ortalama Standart
Sapma
RENK 2.00 9.00 6.63 2.56
GORUNUS 2.00 10.00 6.50 2.56
YAPI TEKSTUR 2.00 10.00 6.13 2.53
TAT AROMA 1.00 7.00 413 2.17
SATIN ALMA NIYETI 1.00 6.00 3.50 1.93
GENEL KABUL 2.00 7.00 413 1.89
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Sekil 34. Kurutulmus Portakal kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegine verilen puanlar
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Kurutulmug Limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi(KL) i¢in tanimlayict
istatistikler Tablo 26°da verilmistir. Renk ortalamasinin  6.63+£2.13, goriiniis
ortalamasmin 6.63+£2.13, yap1 tekstlir ortalamasmnin 6.63+2.50, tat aroma
ortalamasinin 6.00+£2.98, satin alma niyeti ortalamasinin 5.50+2.73 ve genel kabul
ortalamasinin 5.504+2.56 oldugu goriilmektedir. KL {irlinline verilen puanlar Sekil
35°te verilmektedir. Buna gore katilimcilar KL {iriinii i¢in en yiiksek puanlari renk ve
goriinlis i¢cin vermiglerdir. Daha sonra yapi-tekstiir acisindan KL {iriiniin
begenildigini sdylemek miimkiindiir. Satin alma niyeti ve tat-aroma agisindan kismen
yiiksek puanlar verilmistir. KL iirliniin genel kabuliine bakildiginda ortalamanin
tizerinde oldugunu séylemek miimkiindiir.

Tablo 25. Kurutulmus Limon kabugu ilave edilmis ekmek ornegi(KL) icin
tanimlayici istatistikler

Minimum Maksimum Ortalama Standart
Sapma
RENK 2.00 8.00 6.63 2.13
GORUNUS 2.00 8.00 6.63 2.13
YAPI TEKSTUR 2.00 10.00 6.63 2.50
TAT AROMA 2.00 10.00 6.00 2.98
SATIN ALMA NIYETI 2.00 9.00 5.50 2.73
GENEL KABUL 2.00 9.00 5.50 2.56
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Sekil 35. Kurutulmus Limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegine verilen puanlar
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Agartilmig Portakal kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi (AP) i¢in tanimlayici
istatistikler Tablo 27’de verilmistir. Renk ortalamasinin  7.50+0.76, goriiniis
ortalamasmin 7.63£1.06, yap1 tekstlir ortalamasinin 7.13£1.46, tat aroma
ortalamasinin 6.25+2.12, satin alma niyeti ortalamasinin 6.25+1.91 ve genel kabul
ortalamasimin 6.63£1.30 oldugu goriilmektedir. AP {irliniine verilen puanlar Sekil
36’da verilmektedir. Katilimcilar AP iiriinii i¢in en yiiksek puanlari renk ve goriiniis
acisindan yaptiklar1 degerlendirmede vermislerdir. Yapi-tekstiir acisindan renk ve
goriinlise oranla daha diisiik puanlar verirken, tat-aroma ve satin alma niyetine
nispeten daha diisiik puanlar vermislerdir. AP {iriiniin genel kabuliine bakildiginda

puanlarin ortalamanin tizerinde oldugu goriilmektedir.

Tablo 26. Agartilmig Portakal kabugu ilave edilmis ekmek ornegi(AP) icin
tanimlayici istatistikler

Minimum Maksimum Ortalama Standart
Sapma
RENK 7.00 9.00 7.50 0.76
GORUNUS 7.00 10.00 7.63 1.06
YAPI TEKSTUR 5.00 9.00 7.13 1.46
TAT AROMA 3.00 9.00 6.25 2.12
SATIN ALMA NIYETI 3.00 9.00 6.25 1.91
GENEL KABUL 5.00 9.00 6.63 1.30
AP )

Lh

0 1 2 3 4 5 Q 7 8 9 10
= GENEL KEABUL HSATINATMA NIYETI = TAT AROMA
H YAPI TEKSTUR u GORUNUS B RENK

Sekil 36. Agartilmis Portakal kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegine verilen puanlar
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Agartilmig Limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi(AL) igin tanimlayici
istatistikler Tablo 28’de verilmistir. Renk ortalamasinin  6.63+£2.92, gériiniis
ortalamasmin  6.75£2.96, yap1 tekstlir ortalamasmnin 6.13£2.70, tat aroma
ortalamasinin 5.13+2.36, satin alma niyeti ortalamasinin 5.13+2.70 ve genel kabul
ortalamasmin 5.50+£2.73 oldugu goriilmektedir. AL {iriiniine verilen puanlar Sekil
37°de verilmistir. AL driinii katilimcilar tarafindan en fazla renk ve goriiniis
acisindan begenilmistir. Ardindan yapi-tekstiir 6zelligi agisindan begenilme durumu
s06z konusudur. Tat-aroma ve satin alma niyeti agisindan incelendiginde AL iirliniin
puanlarmin distiigli goriilmektedir. Genel kabul agisindan katilimcilarin dordii

yiiksek puanlar verirken dordii ise diisiik puanlar vermislerdir.

Tablo 27. Agartilmis Limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi(AL) i¢in tanimlayici
istatistikler

Minimum Maksimum Ortalama Standart
Sapma
RENK 2.00 9.00 6.63 2.92
GORUNUS 2.00 9.00 6.75 2.96
YAPI TEKSTUR 2.00 9.00 6.13 2.70
TAT AROMA 2.00 8.00 5.13 2.36
SATIN ALMA NIYETI 2.00 8.00 5.13 2.70
GENEL KABUL 2.00 9.00 5.50 2.73
AL
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Sekil 37. Agartilmig Limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegine verilen puanlar
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Kendi Suyunda Pisen Portakal kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi (KSP) igin

tanimlayici istatistikler Tablo 29°da verilmistir. Renk ortalamasinin 8.63+0.92,

goriinlis ortalamasiin 8.75+0.89, yap1 tekstlir ortalamasinin 8.75+0.89, tat aroma

ortalamasinin 9.00+0.93, satin alma niyeti ortalamasinin 8.75+0.89 ve genel kabul

ortalamasiin 8.884+0.83 oldugu goriilmektedir. KSP {iriinline verilen puanlar Sekil

38’de verilmektedir. Buna gore KSP iiriinii tiim kriterler agisindan yiiksek puan

almustir. Ozellikle tat-aroma agisindan daha yiiksek puan alirken KSP iiriiniin genel

kabul puani da yiiksektir.

Tablo 28. Kendi Suyunda Pisen Portakal kabugu ilave edilmis ekmek Ornegine
(KSP) i¢in tanimlayici istatistikler

Minimum Maksimum Ortalama Standart
Sapma
RENK 7.00 10.00 8.63 0.92
GORUNUS 8.00 10.00 8.75 0.89
YAPI TEKSTUR 8.00 10.00 8.75 0.89
TAT AROMA 8.00 10.00 9.00 0.93
SATIN ALMA NIYETI 8.00 10.00 8.75 0.89
GENEL KABUL 8.00 10.00 8.88 0.83
KSP

=]

[

[
[#3]

= GENEL KABUL
u YAPI TEKSTUR

o

= SATINALMA NIVETI = TAT AROMA

Lh

» GORUNUS

=]

=

B RENK

=]

Le]
—
=

Sekil 38. Kendi suyunda pisen portakal kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegine verilen

puanlar
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Kendi Suyunda Pigsen Limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi (KSL) igin

tanimlayici istatistikler Tablo 30°da verilmistir. Renk ortalamasinin 7.63+1.92,

goriinlis ortalamasiin 7.38+1.92, yap1 tekstlir ortalamasinin 6.88+2.53, tat aroma

ortalamasinin 6.25+2.96, satin alma niyeti ortalamasinin 6.00+2.98 ve genel kabul

ortalamasinin 6.00+2.98 oldugu goriilmektedir. KSL {irlinline verilen puanlar Sekil

39°da verilmektedir. Buna gore KSL iiriinii renk, gorliniis ve yapi-tekstiir agisindan

diger ozelliklere kiyasla daha yiiksek puanlar almistir. Tat-aroma, satin alma niyeti

ve genel kabul diger 6zelliklere oranla biraz daha diisiik puan alsa da ortalamanin

tizerinde oldugu goriilmektedir.

Tablo 29. Kendi Suyunda Pisen Limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi (KSL)

icin tanimlayici istatistikler

Minimum Maksimum Ortalama Standart
Sapma
RENK 5.00 10.00 7.63 1.92
GORUNUS 5.00 10.00 7.38 1.92
YAPI TEKSTUR 2.00 10.00 6.88 2.53
TAT AROMA 2.00 10.00 6.25 2.96
SATIN ALMA NIYETI 2.00 10.00 6.00 2.98
GENEL KABUL 2.00 10.00 6.00 2.98
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Sekil 39. Kendi suyunda pisen limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi verilen

puanlar
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Haglanmis Limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi (HL) i¢in tanimlayict
istatistikler Tablo 31’de verilmistir. Renk ortalamasinin  6.75+0.71, goriiniis
ortalamasmin 7.13+£0.64, yap1 tekstlir ortalamasinin 5.88+2.30, tat aroma
ortalamasinin 4.75+2.31, satin alma niyeti ortalamasinin 4.75+2.49 ve genel kabul
ortalamasmin 5.63+£1.92 oldugu goriilmektedir. HL {iriiniine verilen puanlar Sekil
40°da verilmistir. Katilmcilar HL {iriiniine renk ve goriinilis acisindan ortalamanin
lizerinde puan vermislerdir. Yapi-tekstiir ve tat-aroma agisindan ise nispeten daha
diisiik puanlar almistir. Satin alma niyeti ve genel kabul kriterlerin gére HL irtinii

dort katilimcidan yiiksek, dort katilimcidan ise diisiik puan almustir.

Tablo 30. Haslanmis Limon kabugu ilave edilmis ekmek ornegi (HL) icin
tanimlayici istatistikler

Minimum Maksimum Ortalama Standart
Sapma
RENK 6.00 8.00 6.75 0.71
GORUNUS 6.00 8.00 7.13 0.64
YAPI TEKSTUR 2.00 8.00 5.88 2.30
TAT AROMA 2.00 8.00 4.75 2.31
SATIN ALMA NIYETI 2.00 8.00 4.75 2.49
GENEL KABUL 3.00 8.00 5.63 1.92
HL
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Sekil 40. Haglanmis limon kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi verilen puanlar

143

10



Haglanmis Portakal kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi (HP) i¢in tanimlayict
istatistikler Tablo 32’de verilmistir. renk ortalamasinin 7.754+0.89, goriiniis
ortalamasmin 7.88+1.13, yap1 tekstlir ortalamasinin 7.75+£1.16, tat aroma
ortalamasinin 6.75+1.98, satin alma niyeti ortalamasinin 6.88+2.17 ve genel kabul
ortalamasmin 7.25+1.75 oldugu goriilmektedir. HP {irliniine verilen puanlar Sekil
41°de verilmektedir. Buna gore katilimcilar HP {iriinii i¢cin en yiliksek puanlar
goriinlis ve yapi-tekstiir icin vermislerdir. Ardindan renk 6zelligi yiiksek puan alan
ozellikler arasinda yer almaktadir. Tat-aroma, satin alma ve genel kabul agisindan ise

ikiser katilimcinin verdigi puanlar diisiik olarak ifade edilebilir.

Tablo 31. Haslanmig Portakal kabugu ilave edilmis ekmek &rnegi (HP) icin
tanimlayici istatistikler

Minimum Maksimum Ortalama Standart
Sapma
RENK 6.00 9.00 7.75 0.89
GORUNUS 6.00 10.00 7.88 1.13
YAPI TEKSTUR 6.00 10.00 7.75 1.16
TAT AROMA 3.00 9.00 6.75 1.98
SATIN ALMA NIYETI 3.00 10.00 6.88 2.17
GENEL KABUL 5.00 10.00 7.25 1.75
HP

0 1 2 3 4 5 (3 7 8 9 10
m GENEL KABUL = SATIN ALMA NIYETI = TAT AROMA
= YAPI TEKSTUR = GORUNUS B RENK

Sekil 41. Haglanmis portakal kabugu ilave edilmis ekmek 6rnegi iiriinline verilen
puanlar
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Tablo 33. Uriin Duyusal Degerlendirme Tablosu

URUN RENK GORUNUS | YAPI TAT SATIN GENEL
TEKSTUR | AROMA ALMA KABUL
NIYETI
KONT 7.88+£2.47 7.88+£2.47 8.50+1.69 8.00+2.14 7.63+£2.45 7.75+£2.49
KP 6.63+2.56 6.50+2.56 6.13+£2.53 4.13+£2.17 3.50+1.93 4.13+1.89
KL 6.63+2.13 6.63+2.13 6.63+2.50 6.00+2.98 5.50+2.73 5.50+2.56
AP 7.504+0.76 7.63+1.06 7.13+1.46 6.25+2.12 6.25+1.91 6.63+1.30
AL 6.63+2.92 6.75+£2.96 6.13+£2.70 5.13+£2.36 5.13+£2.70 5.50+2.73
KSP 8.63+0.92 8.75+0.89 8.75+0.89 9.00+0.93 8.75+0.89 8.88+0.83
KSL 7.63+£1.92 7.38+1.92 6.88+2.53 6.25+2.96 6.00+£2.98 6.00+2.98
HL 6.75+0.71 7.13+0.64 5.88+2.30 4.75+2.31 4.75+2.49 5.63+£1.92
HP 7.75+0.79 7.75+0.71 6.50+1.89 7.00+1.98 6.25+2.17 7.50+2.31

Bu arastirmada, duyusal degerlendirme kriterleri (renk, goriiniis, yap1 tekstiir, tat
aroma, satin alma niyeti, ve genel kabul) bakimindan iriinler arasinda anlamli
farkliliklar belirlenmistir. KSP {irlinii, tiim duyusal kriterlerde en yiliksek ortalama
puanlar1 almis olup ozellikle “Tat Aroma” kriterinde (9.00+0.93) diger iirlinlerden
anlamli derecede farkliliklar gostermistir. Bu yiliksek puanlar ve diisiik standart
sapma degerleri, KSP {iriiniiniin duyusal 6zellikler bakimindan olduk¢a begenildigini
ve katilimcilar arasindaki goriiglerin tutarliligini gostermektedir. Bu durum, KSP

tirtiniiniin tat ve aroma agisindan tiiketici tercihine uygun oldugunu gostermektedir.

Bulgular dogrultusunda KP ve HL {iriinleri "Tat Aroma" kriterinde olduk¢a diisiik
ortalamalar sirasiyla (4.13+2.17 ve 4.75+2.31) ile degerlendirilmistir. Bu iki {iriin, tat
ve aroma agisindan begenilmemis, ayrica standart sapma degerlerinin yiiksek olmasi,
katilmcilarin ~ goriislerinde tutarsizlik oldugunu gostermistir. Bu  tutarsizlik,
katilimcilarin tat algisinda farkliliklar bulundugunu ve bu iriinlerin duyusal agidan
gelistirilmesi gerektigini belirtmektedir. Ozellikle diisiik tat aroma puanlar, bu

riinlerin piyasada basarili olabilmeleri igin tat profillerinin yeniden goézden

gecirilmesi gerektigine isaret etmektedir.

"Genel Kabul" kriterinde KONT ve KSP iiriinleri 6ne ¢ikmaktadir. KSP, 8.88+0.83
ile en yiiksek kabul puanini alirken, KONT f{iriinii de 7.75+2.49 ile olduk¢a kabul
goren bir diger iiriin olmustur. KONT iiriiniinde standart sapma diger liriinlere gore
daha yiiksek olsa da genel kabul agisindan katilimcilar arasinda olumlu bir goriis

birligi gozlemlenmistir. KSP'nin yiiksek puanlarmin yani1 sira diigiik standart
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sapmalar1, katilimeilar arasinda daha homojen bir kabul gordiigiinii ortaya koyar ve

bu iiriiniin tiiketici beklentilerine uygun oldugunu ifade etmektedir.

AP ve HP iiriinleri "Renk" ve "Gorilintig" kriterlerinde ytliksek puanlar almis, ancak
diger kriterlerde orta diizeylerde degerlendirilmistir. AP, 6zellikle renk ve goriiniis
kriterlerinde sirasiyla 7.50+0.76 ve 7.63%1.06 puanlariyla dikkat gekmektedir; HP ise
benzer sekilde yliksek kabul gérmiistiir. Bu durum, her iki iirliniin dis goriiniim
acisindan begenildigini ancak diger duyusal 6zellikler acisindan KSP kadar basarili
olmadigin1 gostermektedir. Bu 0Ozelliklerin gdzden gecirilmesi, {riinlerin genel

kabuliinii arttirmada 6nem teskil etmektedir.

Sonug¢ olarak, aragtirmada bazi tirlinlerin duyusal o6zellikler agisindan anlamli
farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir. Ozellikle KSP iiriinii, tiim duyusal 6zelliklerde
en yliksek puanlar alarak katilimcilar arasinda tutarlilik gostermis; bu da {irliniin
duyusal performans acisindan kabul gordiigii sonucunu dogurmustur. KP ve HL
tiriinleri ise tat ve aroma bakimindan en diisiik puanlar1 almis olup, bu {iriinlerin tat
profillerinde 1yilestirme yapilmasi gerektigi ortaya konmustur. Bu bulgular
neticesinde, Uriinlerin ¢ogunun duyusal analiz sonuglarina gore iyilestirme ve

gelistirme ¢aligmalaria yon verilmesi gerektigi sonucuna ulagilmistir.
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ALTINCI BOLUM

SONUCLAR VE ONERILER

Aragtirmada Michelin yildizli restoranlarda meydana gelen gida atiklarinin
tespit edilmesi, ardindan olusan atiklardan yeni iiriin ortaya koyarak atik olusumunun
azaltilmasia yonelik bir sonug elde etmek amaglanmistir. Bu dogrultuda arastirma
kapsaminda Michelin yildizi alan seflerle goriismeler gergeklestirilmistir.
Gorlismelerden elde edilen verilerle bir kontrol ve meyvelerden elde edilen piire/toz
kullanilarak hazirlanan sekiz ekmek c¢esidiyle uzman panelistlerle duyusal analiz
yapilmistir. Gortismeler 10 katilimciyla, duyusal analizler ise 8 panelistin katilimiyla
gerceklestirilmistir. Gorlismelerden elde edilen veriler Maxqda kullanilarak analiz
edilmistir. Duyusal analiz ile eslestirilmis kiyaslama testi ve ekmeklerin duyusal
ozelliklerine gbore begeni puanlari alinmistir. Arastirma sonucunda goriismeye tabi
tutulan seflerin meyve, sebzelerden ¢ikan kabuklarin yogunluklu atiklardan olmasi
ve limon, portakal, misket limonu gibi meyvelerin kabuklarinin bu atiklara 6rnek
oldugunu dile getirmeleri, arastirma icin kullanilacak atik ¢esidinin portakal ve limon

kabugu olarak belirlenmesi sonucunu dogurmustur.

Michelin yildizli seflerle gerceklestirilen goriismelerden elde edilen veriler bes
tema altinda toplanmistir. Bu temalar; gida atiklar1 i¢in mevcut uygulama, atik gida
takibi yapmak, atiklar1 degerlendirme, atik ¢ikan siire¢ ve Michelin yildizi
uygulamalara yansimasi seklinde olusmustur. Gida atiklarinin degerlendirilmesi
temasinda recetelerde kullanmak, sebze/et suyu hazirlamak ve personel yemeginde
kullanmak en sik tekrarlanan kodlar olmustur. Arastirmaya katilan sefler atiklarin en
fazla hazirlik asamasinda ardindan ise kullanilmayan iiriinler agisindan ortaya
ciktigini belirtmislerdir. Michelin yildiz1 uygulamalara yansimasi kategorisinde alt1
kod olusmus, bu kodlar icerisinde en sik tekrarlanan yildiz almaya hizmet etmesi
olmustur. Ardindan sefler, kiiciik capli liretim yapmak ve form doldurmak ifadelerine

yer vermislerdir.

Goriismelerden elde edilen veriler Michelin yildizli seflerin isletmelerinde atik
takibi i¢in Oncelikle kayit tutuldugundan bahsetmislerdir. Analiz yapmak ve maliyet

hesab1 yapmak da atik takibinde seflerin izledigi yollar arasinda yer almaktadir. Gida
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atiklar1 i¢cin mevcut uygulama kisminda dokuz kod olusturulmustur. Katilimcilarin
bliyiik ¢ogunlugu gida atiklarinin 6nlemek amaciyla ilk olarak ihtiya¢ kadar {iriin
alindigindan bahsetmislerdir. Kompost yapmak, ayristirmak ve geri doniisiim
firmalarma teslim etmek benzer sekilde gida atiklari i¢in kullandiklart mevcut

uygulamalar igerisinde 6ne ¢ikmaktadir.

Duyusal test sirasinda toplamda 8 uzman paneliste bir kontrol ekmegi (KONT)
ve farkli pisirme teknikleriyle hazirlanmis 8 ekmek tiiri (KP, KL, AP, AL, KSP,
KSL, HL, HP) sunulmus ve dis kabuk rengi, ekmek i¢ rengi, goriiniis, koku,
lezzet/tat, maya tadi/kokusu, tekstiir (i¢c doku), ¢ignenebilirlik, tuz orani ve pismis tat
degerlendirilmeleri yapmalar1 istenmistir. Katilimcilar, bu ekmekleri belirli duyusal
ozelliklere gore degerlendirerek, ekmekler arasinda fark olup olmadigini ve bu

farklarin hangi 6zelliklerde yogunlastigini belirtmislerdir.

Caligmada iirlin analizleri detayli incelendigi zaman, KP ekmeginin dig kabuk
renginin KONT ekmegine kiyasla daha yogun oldugu gozlemlenmistir. Bununla
birlikte, i¢ renk acisindan her iki ekmegin de benzer sekilde yogun bir goriiniim
sundugu soylenebilmektedir. KP ekmeginin kokusu KONT ckmegine gore daha
yogun hissedilmistir, ancak lezzet konusunda KP ekmeginde yogun hissedilen lezzet

algis1 ayn1 zamanda hi¢ algilanamamais ve bu dikkat cekmektedir.

Calismanin devaminda, katilimcilarin AL, HP, ve KSL ekmek tiirlerine
verdikleri tepkiler karsilagtirmali olarak yorumlanmis ve AL ekmeginin dig kabuk
rengi incelendiginde, bu iiriin yogun bir kabuk rengi sunarken, HP ekmeginde bu
yogunlugun orta diizeyde kaldigi tespit edilmistir. HP’nin i¢ rengi orta seviyede
kalirken, AL’in i¢ renginin orta ve yogun arasinda degisiklik gosterdigi
belirlenmistir. Ayrica, goriiniis acisindan AL ekmegi yogun bir goriiniim sergilerken,
HP {iriinliniin ise daha ortalama bir goériiniis sundugu anlasilmistir. Bu durum, AL’in
gorsellik acisindan HP’ye gore daha belirgin  6zellikler sundugu seklinde

yorumlanabilmektedir.

AL ve KSL ekmeklerinin duyusal testi sonuglarinda, AL ekmeginin kokusunun
KSL’ye gore daha hafif ve orta arasinda degisiklik gosterdigi ve KSL ekmeginin
kokusunun oldukg¢a yogun olarak hissedildigi belirlenmistir. Lezzet bakimindan AL,

daha orta seviyede ve yogun tatlar sunarken, KSL ekmegi ise lezzet konusunda da
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kokuda ki gibi daha yogun olarak degerlendirilmistir. Bu fark, katilimcilarin AL
ekmeginde daha dengeli bir tat profili algiladiklarini, KSL ekmeginde ise daha yogun

ve belirgin bir tat aldiklar1 seklinde yorumlanabilmektedir.

KSL ve KSP ekmekleri karsilastirildiginda ise, KSL ekmeginin i¢ dokusunun
(gozeneklilik) KSP ekmegine gore daha orta seviyede oldugu belirlenmistir. KSP
ekmeginde i¢ doku yogun olarak degerlendirilmistir. Cignenebilirlik ag¢isindan KSL
ekmegi, daha dengeli bir yapiya sahipken (orta seviyede), KSP ekmegi ise orta ve
yogun arasinda bir ¢ignenebilirlik ozelligi gostermistir. Bu farkliliklar, KSL
ekmeginin dokusunun katilimcilar tarafindan daha hafif algilandigini, KSP

ekmeginin ise daha yogun bir yap1 ortaya koydugunu gostermektedir.

HL ve KSL ekmek tiirlerinin analiz sonuglarina baktigimiz zaman, HL
ekmeginin koku agisindan daha hafif bir seviyede oldugu, KSL ekmeginin ise ¢ok
yogun bir koku sundugu anlasilmaktadir. HL ekmeginin lezzeti hafif olarak
degerlendirilirken, KSL ekmeginin lezzetinin oldukc¢a yogun oldugu belirtilmistir.
Ayrica, tuz oranlart bakimindan her iki ekmek tiiriiniin orta seviyede oldugu
gozlemlenmistir. Ancak, limon aromasi agisindan KSL ekmeginde ¢ok yogun bir tat
algilanirken, HL ekmeginde bu tat daha orta diizeyde hissedilmistir. Bu karsilastirma,
KSL ve HL ekmeklerinin aroma ve lezzet profillerinin olduk¢a farklilik gosterdigini

ve KSL ekmeginin daha belirgin aromatik 6zellikler sundugunu ortaya koymaktadir.

Duyusal Test uygulamasinda toplamda 8 uzman paneliste bir kontrol ekmegi
(KONT) ve farkli pisirme teknikleriyle hazirlanmis 8 ekmek tiirii (KP, KL, AP, AL,
KSP, KSL, HL, HP) sunulmus ve tat-aroma, renk, goriiniis, genel kabul ve satin alma
niyeti agisindan degerlendirme yapmalari istenmistir. Aragtirma sonuglarinda ortaya
konan en diisiik degerlere sahip {iriin Kurutulmus portakal(KP) olarak belirlenmistir.
Tat ve Aroma eksikligi, maya tadi {irliniin genel kabuliinii olumsuz etkilemis ve
tirlinler arasinda en diisiik degerleri almasina sebep olmustur. Aroma, tat ve satin
alma niyeti bakimindan diisiik puanlara KP ekmegi sahiptir. Boylece KSP ekmegi en
cok kabul goren ekmek olarak one ¢ikarken KP ise en az kabul goren ekmek

olmustur.

Katilimcilarin =~ farkli  ekmek  tiirlerine  verdikleri  degerlendirmeler

incelendiginde, begenileri ve genel kabul oranlarinda Onemli farkliliklar
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gozlemlenmektedir. Kontrol ekmegi (KONT) ile diger ekmek tiirleri arasinda yapilan
karsilastirmalarda, KONT ekmeginin 6zellikle yapi-tekstiir ve tat-aroma agisindan
yiiksek puanlar aldig1 dikkat ¢ekmektedir. Katilimcilar, KONT ekmegine hem renk
hem de goriiniis acisindan dengeli ve yiiksek puanlar verirken, genel kabul ve satin

alma niyetlerinde de olumlu bir egilim gostermislerdir.

Kurutulmus portakal ve kurutulmus limon ekmekleri karsilastirildiginda ise
katilimcilarin renk ve goriiniis a¢isindan orta derecede olumlu puanlar verdigi ancak
tat-aroma ve genel kabulde bu firiinlerin daha diisiik puanlar aldigi goriilmektedir.
KP, tat ve aroma agisindan katilimcilarin en diisiik puanlarini alan irlinlerden biri
olarak one c¢ikarken, KL’ nin de benzer bir durumda oldugu anlasilmaktadir. Her iki
liriinlin satin alma niyeti diisiik kalmis ve katilimcilarin genel olarak bu iirlinleri
kabul etme egilimlerinin zayif oldugu gézlemlenmistir. Bu sonuglar, kurutma islemi
ile tretilen atiklarin, ekmeklerin duyusal agidan katilimcilar iizerinde yeterince

olumlu bir izlenim birakmadigini ortaya koymaktadir.

Agartilmis portakal ve agartilmis limon irilinlerinde, renk ve goriiniis
puanlarinin diger 6zelliklere kiyasla daha yiiksek oldugu, ancak tat-aroma ve satin
alma niyetinde diisiik puanlar aldigi fark edilmektedir. AP ekmegi genel kabul
acisindan biraz daha olumlu bir sonug¢ gosterse de, AL ekmegi i¢in katilimcilarin
yarisinin - diislik puan vermesi bu ekmegin yaygin bir kabul gormedigini
gostermektedir. Bu durum, agartma yontemi ile hazirlanan limon ve portakal
kabuklarmin, ekmeklerin bazi duyusal 6zelliklerde ortalamanin iizerinde olmasina
karsin genel olarak katilimcilar arasinda tam bir memnuniyet yaratmadiinmi isaret

etmektedir.

Kendi suyunda pisen portakal ve kendi suyunda pisen limon iiriinleri ise
genellikle yiiksek puanlar almis ve katilimcilar tarafindan begenilmistir. KSP {iriinii,
tat ve aroma Ozellikleriyle 6n plana cikarken, satin alma niyeti ve genel kabul
puanlar1 da oldukca yiiksek olmustur. KSL ekmegi de renk, goriiniis ve yapi-tekstiir
acisindan olumlu geri bildirimler almis; ancak tat ve aroma gibi 6zelliklerde, KSP
kadar yiiksek puan almamistir. Yine de genel olarak KSL, katilimcilarin tercih

edebilecegi bir iiriin olarak degerlendirilebilmektedir. Bu durum atik kabuklara
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uygulanan kendi suyunda pisirme yonteminin ekmegin duyusal &zelliklerini olumlu

yonde etkiledigini gostermektedir.

Haslanmis limon ve haslanmis portakal tirtinlerinin sonuglarina baktigimiz
zaman ise katilimcilarin yorumlar1 daha karmasik bir yap1 sergilemektedir. Renk ve
goriiniis acisindan nispeten olumlu degerlendirmeler yapilmis olsa da, yapi-tekstiir ve
tat-aroma gibi ozelliklerde diisiik puanlar goriilmektedir. HL {iriinii i¢in Ozellikle
satin alma niyetinin diisiik oldugu gozlemlenirken, HP iiriinii daha dengeli puanlar
alsa da tat ve aroma agisindan yine de beklentinin altinda kalmistir. Genel kabul
acisindan HL ve HP drilinlerinin tam anlamiyla yaygin bir kabul gormedigi,
katilimcilarin bu iiriinlere karst notr ya da olumsuz bir tutum sergiledigi sdylenebilir.
Bu durum, haslama(boiling) yontemi ile elde edilen atik kabuklarin ekmeklerle
karistirtlmasinda katilimeilar {izerinde yeterince olumlu bir izlenim birakmadigini

gostermektedir.

Elde edilen verilerde kontrol ekmegi genellikle iyi sonuglar almistir. Onun
disinda arastirmanin amaci dahilinde elde edilen ekmeklerden duyusal testi
sonuglarina gore KSP {irlinii en iyi ekmek olarak 6ne ¢ikmistir. Panelistler bu tiriinii
duyusal degerlendirmede bir¢ok acidan basarili bulmustur. Diger ekmeklere kiyasla
oldukca olumlu sonuglara ulasilmistir. Hem gorsel hem de tat agisinda uzmanlarin
begenisini kazanmustir. Ozellikle tat ve aroma, goriiniis ve yapi-tekstiir agisindan
KSP ekmegi yiiksek puanlara sahiptir. Bu da ekmegin genel kabuliinti arttirmistir.

Uriiniin dis kabuk rengi, i¢ dokusu ve gozenekliligi de oldukca begenilmistir.

Arastirmada elde edilen sonuclar neticesinde birtakim Onerilerde bulunmak
miimkiindiir. Bu 6nerileri uygulamaya ve teorik ¢ergeveye/alanyazina yonelik olmak
tizere iki boyutta ele almak gerekmektedir. Bu ¢alisma alanyazina Michelin yildizli
seflerde atiklara yonelik bilgi elde edilmesi ve bu bilgiler 1s18inda gelistirilen
tirlinlere yonelik duyusal analiz uygulanmasiyla katki saglamaktadir. Bundan sonra
gerceklestirilecek arastirmalara Michelin yildizi almaya hak kazanmis ve heniiz
Michelin yildiz1 almamis seflerle gergeklestirilecek atik yonetimiyle ilgili goriismeler
neticesinde karsilastirma yapmalar1 Onerilebilir. Benzer sekilde atik yOnetimine
yonelik goriisme teknigi kullanilarak farkli 6rneklem gruplarinda ¢aligmalar yapmak

miimkiindiir. Gelecekte tasarlanacak arastirmalarda, bu aragtirmada kullanilan meyve
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piire/tozlar1 yerine farkli meyve veya sebzelerden elde edilen piire/tozlarla ve farkli

irlinler lizerinde test ederek uygulamalar1 6nerilebilir.

Aragtirmadan elde edilen bilgiler dogrultusundan uygulamaya yonelik
Onerilerde bulunmak miimkiindiir. Elde edilen verilere dayanarak, farkli piire ve
tozlarla hazirlanan ekmeklerin duyusal analiz sonuglar1 gostermektedir ki, gida
atiklar etkin bir sekilde degerlendirildiginde hem maliyet avantaji saglanabilir hem
de iiriin ¢esitliligi artirilabilmektedir. Ozellikle kendi suyunda pisen portakal (KSP)
gibi lrlinlerin portakal aromasi yogunlugu ve dengeli tat profili, atik gidalarin
lezzetli iiriinler haline getirilebilecegini ortaya koymaktadir. Bu sebeple sefler, sebze
ve meyve kabuklari, saplar1 veya fazla malzemeler gibi atik iirlinleri yeniden
kullanarak, yaratici tarifler gelistirerek mutfaklarinda geri doniisiimii artirabilirler.
Atik malzemeleri farkli pigirme teknikleri ile (kurutma, haslama, piire yapma)
degerlendirmek ve meniilerde bu tiir iiriinlere yer vermek, strdiirilebilirlik ve
maliyet avantaji saglayacak ayni zamanda miisterilere de farkli deneyimler

sunmalarina imkan saglayacaktir.

Ortaya ¢ikan bulgular ile akademisyenlere duyusal analiz testlerini tiiketiciye
uygulayarak onlarin memnuniyetlerini 6lgmeleri Onerilebilmektedir. Bu sayede
ortaya konan iriinlin tliketici goziiyle degerlendirilerek saglayacagi faydalar

derinlemesine irdelenebilecektir.

Seflerin yeni iiriin gelistirirken onem vermeleri gereken durumlar calismada
yer alan duyusal analizler sonucunda, tiiketici tercihlerinin hangi duyusal 6zelliklere
dayandigini net bir sekilde ortaya koymaktadir. Tat, aroma, yapi-tekstiir ve genel
kabul, tiiketicinin begenisinde kritik faktorlerdir. Kurutulmus portakal (KP) gibi
tirtinlerin tat ve aroma eksikligi nedeniyle diigiik puanlar aldig1r goriilmektedir. Bu,
gelecekte tat dengesi tizerinde daha fazla calisilmas: gerektigini isaret etmekte aym
zamanda bu sonugla seflerin restoran meniilerini olustururken duyusal analizlere
0zen gostermeleri Onerilebilmektedir. Sefler, yeni firlinler gelistirirken duyusal
analizleri dikkate almali ve Ozellikle tat/aroma yogunlugunu artiracak yontemler
tizerinde calismalidirlar. Miisterilerin hangi tat ve aroma profillerini daha ¢ok tercih
ettigine yonelik geri bildirimler toplanarak, meniideki tiriinlerin siirekli iyilestirilmesi

saglanmalidir.
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Cevresel siirdiiriilebilirlik a¢isindan, restoranlar atik malzeme kullanimi disinda
siirdiiriilebilir tedarik zincirine daha fazla odaklanmalidirlar. Yerel ve organik
tirtinlerin kullanim1 hem ¢evreye duyarli hem de miisterilere hitap eden bir yaklagim
olabilmektedir. Restoranlar yerel ireticilerle igbirligi yaparak, organik ve
stirdiiriilebilir kaynaklara ulasarak, mevsimsel {iriinler kullanarak meniilerinde
cesitlilik yaratabilir ve misteri begenisini arttirabilirler. Bu durum ayni zamanda
miisteride farkindalik yaratmaya sebep olacak uzun vadede bilingli miisteri kitlesinde
artis saglanabilecektir. Sifir atik politikalarin1 uygulayan restoranlar ve ¢evre dostu

meniiler bu sayede prestijlerini arttiracaklardir.

Stirdiiriilebilir gida uygulamalar1 ve atik gida kullanimi hakkinda seflerin ve
mutfak personelinin siirekli egitilmesi inovasyon ve siirdiiriilebilirlik konularinda
daha da bilinglenmelerini ve yenilikleri takip edebilmelerini saglayacaktir. Yeni
tarifler ve pisirme teknikleri gelistirerek yaraticiliklarini arttirmak ve bunlan
yaparken de g¢evreye duyarli uygulamalari kullanmalaria tesvik etmek egitim ve
inovasyona dnem vermek ile miimkiindiir. Verilen egitimler ayn1 zamanda atik takip
sistemlerinin kurulmasina, sistematik bir yaklasim olusmasina, atik malzemelerin
kayit altinda tutularak degerlendirilebilmelerine sebep olabilir. Boylece hem ¢evreye

katki saglanacak hem de maliyetler diisecektir.

Sonu¢ olarak, bu veriler 1s18inda restoranlar, siirdiiriilebilir mutfak
uygulamalarini benimseyerek hem ekonomik hem de g¢evresel agidan avantaj
saglayabilirler. Atik malzemelerin yaratict bir sekilde degerlendirilmesi, duyusal
analizlere dayali {iriin gelistirme, siirdiirtilebilir tedarik zincirleri ile is birligi ve
miisteri  bilinglendirme  stratejileri,  restoranlarin  gelecekteki  basarisini

destekleyecektir.
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EKLER

Ek-1: Goriisme Formu

Arastirma Konusu:
MICHELIN YILDIZLI RESTORANLARDAN CIKAN ATIKLARIN
BELIRLENMESI: GIDA ATIKLARINDAN GASTRONOMI KAPSAMINDA
EKMEK URETIMI

Adniz: Faaliyet Alanimiz:

Michelin yildizli restoranlarin atik diye diislintilen gidalar1 tiiketilebilir hale
getirebilme durumunu tespit etmek amaciyla doktora calismasi planlanmaktadir.
Konunun atiksiz mutfak, gida israfi ve siirdiiriilebilirlik a¢isindan incelenmesi ve
ortaya konan lriinlerin fayda saglamasi amacglanmaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda
sizlerin goriislerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Goriisme kapsaminda elde edilecek
veriler yalnizca arastirma kapsaminda kullanilacaktir.

Katiliminiz i¢in tesekkiir ederiz.

Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna TATLISU Ece EDIL AKMAN
Istanbul Gelisim Universitesi Istanbul Gelisim Universitesi

GORUSME SORULARI

1. Isletmenizde gida atiklari ile ilgili herhangi bir yonetim stratejisi uyguluyor
musunuz? Uyguluyorsaniz sistem hakkinda bilgi verir misiniz?

2. lsletmenizde gida kayip ve atiklarinin takibini yapiyor musunuz? Eger
yaptyorsaniz bu konu hakkinda ne diistintiyorsunuz?

3. Isletmenizin sahip oldugu Michelin yildizi, mutfak uygulamalarma nasil
yansimaktadir? Atik gidaya yonelik uygulamaya yansiyan durumlar var midir? Varsa
nelerdir?

4. Isletmenizde en ¢ok atik gida potansiyeli, siirec igerisinde hangi asamada (tedarik,
depolama, hazirlik, pisirme, servis, miisteri tarafindan tiiketilmeyen yiyecekler)
meydana gelmektedir?

5. Gidalarda hazirlik, pisirme, servis ve depolama agsamasinda olusan Onlenebilir
(meyve-sebze kabuk, kok, sap vb.) ve kaginilmaz (gekirdek, kemik vb.) gida atiklar
nelerdir?

6. Mutfaginizda hazirlik, iiretim ve servis asamasinda ortaya ¢ikan Onlenebilir veya
kaginilmaz  gida  atiklarin1  recetelerinizde  degerlendiriyor =~ musunuz?
Degerlendiriyorsaniz bunu ne sekilde yapiyorsunuz?

7. Isletmenizde mutfak ve servis hizmetleri sirasinda olusan ambalaj atiklar1 (kese
kagidi, karton bardak, ekmek poseti vb.) var midir? Varsa nelerdir?

182




Ek-2: Etik Kurul Onay Formu

T.C.
ISTANBUL GELIiSiM UNIiVERSITESI REKTORLUGU
Etik Kurul Bagkanhg:
ETIiK KURUL KARAR ORNEGI
Toplant: No Toplanti Tarihi Toplant: Saati Toplant1 Yeri
2024 - 02 09.02.2024 14.00 Online

KARAR NO: 2024-02-114: Lisansiistii Egitim Enstitiisti, Gastronomi Doktora Programi
201430006 numaral Ece EDIL AKMAN’ 1n "Michelin Yildizli Restoranlardan Cikan Atiklarin
Belirlenmesi: Gida Atiklarindan Gastronomi Kapsaminda Ekmek Uretimi" konulu ¢alismast
hakkinda yapacag: anket sorularimn, etik kurallara uygun olup olmadigin: tespit etmek {izere,
IGU Etik Kurulumuzun 12.01.2024 tarih ve 2024-01 sayili toplantisinda, iGU Etik Kurul
Yonergesinin 12(1) maddesine gére degerlendirme yapmak iizere gorevlendirilen Sgretim
elemanlaninin raporlar incelenmis olup, ilgili calismada yer alan bilimsel arastirmanin etik

kurallara uygun olduguna oy birligi ile karar verildi.
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