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Gilinlimiizde yiyecek sistemleri, endiistriyel iiretim ile 6zdeslesmekte bununla beraber
sosyal, ekolojik ve ekonomik ydnden savunmasiz hale geldigi sdylenebilir. Gastronomin
ise yiyecegin lretimi, liretiminde kullanilan malzemeler, ekonomik boyut, depolama,
tasinma, hazirlanma, yiyecegin sosyal yonii ve ekonomik etkileri, kiiltiir ve gelenekleri de
iceren ¢ok boyutlu bir kavram olarak ele almabilir (Santich, 2004). Meydana gelen nihai
iirtiniin 6zellikleri bu agin isteklerine bagli olarak olusmaktadir. Kalite, lezzetli ve saglikl
iiriinler yemek ve yiyecek haklart herkesin en temel hakkidir. Eko gastronomi, yemeklerin
igeriklerin se¢ilmesinde, hazirlanmasinda ve pazarlamasinda g¢evresel kaygilarin 6n planda
oldugu gastronomi uygulamalar1 olarak tanimlanabilir. Eko gastronomi siirdiiriilebilir
gelismeleri gastronomi alaninda da uygulamay: igcermektedir. Siirdiiriilebilirlik sadece
ekonomik gostergeleri dikkate almay1 degil aym1 zamanda da ¢evresel ve sosyal etkileri de
dikkate almaya icermektedir. Eko-gastronomi, yerel iireticiyi destekleme, ev yapimi
lezzetleri gelecek kusaklara aktarma ve boylece turizme gastronomi faaliyetleriyle katma
deger saglayarak yerel refah diizeyini arttirma gibi konular1 igermektedir. Bu baglamda
stirdiiriilebilirlik anlayist igerisinde gastronominin boyutlari fiziki siiregler, sosyo-kiiltiirel
boyutu ve ekonomik boyutu seklinde ele almak miimkiindiir. Bu ¢aligma kapsaminda
gastronomi, eko gastronomi ve siirdiiriilebilirlik kavramlart {izerinde durularak birbiriyle
iligkileri incelenecektir.

Abstract

Gastronomy
Sustainability

Eco Gastronomy

Makalenin Tiirii

Kavramsal Makale

* Sorumlu Yazar

Food systems are identified with industrial production, but it can be said that they have
become vulnerable in terms of social, ecological and economic aspects. Gastronomy, on
the other hand, can be considered as a multidimensional concept that includes the
production of food, the materials used in its production, the economic dimension, storage,
transportation, preparation, the social aspect of food and its economic effects, culture and
traditions (Santich , 2004). The properties of the final product are formed depending on the
demands of this network. Eating quality, delicious and healthy products and the right to
food are the most fundamental rights of everyone. Eco gastronomy can be defined as
gastronomy practices where environmental concerns are at the forefront in the selection,
preparation and marketing of the ingredients. Eco gastronomy includes the application of
sustainable developments in the field of gastronomy. Sustainability includes not only
considering economic indicators, but also environmental and social impacts. Eco-
gastronomy includes issues such as supporting local producers, transferring homemade
tastes to future generations, and thus increasing the local welfare level by providing added
value to tourism with gastronomic activities. In this context, it is possible to consider the
dimensions of gastronomy as physical processes, socio -cultural dimensions and economic
dimensions within the understanding of sustainability. Within the scope of this study, the
concepts of gastronomy, eco gastronomy and sustainability will be emphasized and their
relations with each other will be examined.
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GIRIS

Eko-gastronomi; tarim ve yemegin {iretim, satig ve tiiketimini i¢eren tiim sosyal, psikolojik, kiiltiirel ve politik
ogelerle iligkili bir siire¢ olarak agiklanabilir. Eko-gastronomi yiyeceklerin ¢evre bilinciyle iiretimi, hazirlanmasi ve
tiiketilmesini amacgladigi ifade edilmektedir (Scarpato, 2002). Eko-gastronomi; ekonomik, sosyo-kiiltiirel ve gevresel
stirdiiriilebilirlige kars1 eko-beslenme sorumlulugu tagidiginda ve topluluk iiyelerinin en uygun saglik standartlarina
bagh kaldiginda, toplulugun sosyal ve ekonomik olarak gelisebilecegini ortaya koymaktadir. Bu agidan, eko-
gastronomi ayni zamanda siirdiiriilebilir gastronomi olarak da adlandirilmakta ve gelisen bir sistemin diger tim
unsurlanyla iletisime ge¢gmektedir. Bu kapsamda siirdiiriilebilir gastronomi yerel yiyeceklerin iiretimini ve satigini,
yemek pisirme ritliellerini gelecek nesillere aktarilmasini, yiyecek cesitligini korunmasini, toplumun refahinin

saglanmasini destekledigi belirtilmektedir (Isildar, 2016).

Eko-gastronomi, dogrudan ya da dolayli olarak bir destinasyona iliskin siirdiiriilebilir unsurlarin gelismesine
odaklanmakta, yerel yiyecek icecek sistemlerinin sorunlart vurgulanmakla birlikte ekonomik, cevresel, sosyo-
kiiltiirel sorunlara da dikkat ¢cekmeyi amagladig: belirtilmektedir (Kurnaz ve Arman, 2020). Eko-gastronomi; yerel
turizm kaynaklarinin alanini genigleterek ve gelistirerek, destinasyonun 6zgiinliigiine katma deger saglayarak, yerel
ekonomiyi turizm ve tarim sektorleri agisindan gii¢lendirerek, ¢evre dostu bir alt yap1 saglayarak siirdiirtilebilir
turizme Onemli katki sagladigini séylemek miimkiindiir. Bu arastirma; eko-gastronomi kavramini, bu kavramin
stirdiiriilebilir gelisme ve siirdiiriilebilir turizmle iligkilerinin kuramsal boyutlarin1 belirleme amacini tagimaktadir.
Arastirma sonunda, eko-gastronomi ve siirdiiriilebilir turizm stratejilerinin biitiinlestirilmesinin yararlariyla ilgili
olarak pozitif gostergeler bulunmustur. Bu yeni yaklasim, gastronomi ve siirdiiriilebilir turizmi arastirma

konularindan biri durumuna getirmistir

Maslow ihtiyagclar hiyerarsisine gore yemek, fizyolojik bir ihtiyag olarak tanimlanmaktadir. Bir kisi, herhangi bir
temel gida formunu tiiketerek fizyolojik ihtiyaglarini karsilayabilmektedir. Varolustan bu yana insanlar ya bireysel
olarak ya da topluluk halinde yemek yeme ihtiyaglarini gidermislerdir. Giinlimiizde artan refah ve teknoloji sayesinde
gidani o6nemi farkli boyutlara ulagsmistir. Yasadigimiz yiizyilda, 6zellikle gelismis iilkelerde insanlar yemegi bir
sanat, sefleri de sanatg1 olarak algilamaya baglamislardir. Giinlimiizde yemek yemek fizyolojik bir ihtiyacin 6tesinde
anlamlar tagiyan bir olay haline gelmistir. Yemege verilen 6nem sonucunda gastronomi ¢agimizin en Onemli
trendlerinden biri haline gelmistir (Akdag, 2016). Bu baglamda yemek sadece biyolojik ihtiyacin karsilanmasinin
yaninda bireyin sosyallesmesini de saglayan bir unsur olarak ifade edilmektedir (Besirli, 2010). Nihayetinde Maslow
ihtiyaglar hiyerarsisinin besinci asamasi olan kendini gergeklestirme, diger kiiltlirel ve yerel yiyeceklerin

deneyimlenmesiyle yerine getirilebilmektedir (Guruge, 2020).

Gastronomi bir¢ok kaynakta yeme-igme sanati olarak tamimlansa da aslinda kimya, edebiyat, biyoloji, jeoloji,
tarih, miizik, felsefe, psikoloji, sosyoloji, tip, beslenme ve tarimla yakindan iligkilidir. Konu yeme i¢me ile ilgili
oldugu i¢in beslenme bilimleri, tat alma duyusu ve fizyolojisi, sarap iiretimi, besin 6gelerinin insan viicudundaki
islevleri, gida maddelerinin se¢iminde niteliklerin belirlenmesi, {iretim siireglerinin hijyene uygun olarak
gelistirilmesi gibi konularla birlikte gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak bozulmasini 6nlemek igin
sanitasyon normlarimi kapsamaktadir (Sormaz vd., 2016). Gastronomi, yemekten ve icecekten ya da mutfak
sanatindan keyif almak ve iyi yemek yeme sanati olarak tanimlanabilir. Bireylerin yeme ve igmeden aldiklar1 haz,

icinde bulunduklar1 toplumun kiiltiirel, cografi ve sosyal iligkileri ile yakindan ilgilidir (Cankiil & Demir, 2018).
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Kiiresellesmenin etkisiyle sadece gida endiistrisinin yapis1 degil, insanlarin gida tiiketim aligkanliklar1 da zaman
icinde degismis ve bunun sonucunda insan sagligi, ¢evre ve toplum iizerinde bir¢cok olumsuz etki ortaya ¢ikmistir
(Celebi & Geng, 2021). Tiim bu olumsuz etkilere kars1 eko gastronomi kavrami ortaya ¢ikmistir. Eko gastronomi ve
stirdiiriilebilirlik giiniimiizde ¢ok énemli bir konu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Eko gastronomi ve siirdiiriilebilirlik
ilkeleriyle ile ¢evreye duyarh bir yaklasim benimsenmektedir. Yiyecek {iretiminin, hazirlanmasimin ve tiiketiminin

daha saglikli, ¢evre dostu ve siirdiiriilebilir olabilmesi i¢in eko gastronomi 6n plana ¢ikmaktadir.
Eko Gastronomi Kavram

Tarim ve ekoloji gastronominin bir pargasidir, ¢iinkii gidalarimizin nereden geldigini anlamamiza ve onu miimkiin
olan en iyi sekilde ¢cevreye ve biyolojik ¢esitlilige saygi ¢cercevesinde liretmemize yardimei olmaktadir (Sassatelli &
Davolio, 2012). Eko gastronomi, gidalarin iiretilmesi, hazirlanmasi ve tiiketilmesi agamalarinda ¢evre duyarliligim
g6z Onilinde bulundurmaktadir. Bu ¢agdas gastronomi goriisii, modern diyetler, kiiresellesme ve yemek kiiltiiriine
olan ilgi ile iligkili sonuglara ve maliyetlere dayanmaktadir (Reynolds, 2021). Eko-gastronomi, ¢evreye, hayvan

refahina veya sagligimiza zarar vermeyen temiz bir sekilde iiretilmesi gerektigini diistinmektedirler (Miele, 2008).

Gastronomi ve gastronomik mirasa artan ilgi, ¢evresel farkindalik ve endise ile birlikte eko-gastronominin
gelismesinin 6nemli nedenleri arasinda sayilabilir. Eko-gastronomi yiyeceklerin ¢evresel bilingle iiretilmesini,
hazirlanmasii ve tiiketilmesini amaclayarak yerel yiyecek ve kiiltiirel unsurlarin gelecek kusaklara aktatilmasi
saglayan bir yaklasim olarak ifade edilmektedir (Akdag & Uziilmez, 2017). Turizm bakis acisiyla
degerlendirildiginde ise tarimsal iirlinlere, yerel iiriinlere ve geleneklere yonelimi ifade eden bir kavram olarak
goriilmektedir (Durlu-Ozkaya vd., 2013). Bu baglamda eko gastronomi, yemek yemenin sembolik anlaminin énemli

hale geldigi kiiltiirel ve cografi olarak yerlesik bir faaliyet olarak goriilmektedir (Glines, 2019).

Bu yenilik¢i kavramsal gergeveyle yapilan arastirmalar, cevresel siirdiiriilebilirlige ve tiyelerin optimal saglig:
kapsaminda eko beslenme taahhiidiinii koruyarak, topluluklarin sosyal ve ekonomik olarak nasil gelisebilecegine
odaklanmaktadir. Eko gastronomi, organizmalarin c¢evreleriyle nasil iliski kurdugunu ifade eden ve dolayisiyla
korumay1 bagardiklar1 ve ¢ogu durumda iginde yasadiklar ¢cevreyi canlandiran dengeye bagl tiiketicileri temsil eden

“eko” on ekinden tiiremistir. Yani gastronomi kiiltiiriiniin asilligini empoze eden bir felsefedir (Kock, 2013).

Eko gastronominin temelinde, siirdiiriilebilirlik ilkelerini g6z Oniinde bulunduran, bir bdlgenin gastronomik
degerinin ortaya ¢ikmasinda rol oynayan pazarlama, satis, tarim, {iretim ve tiilketim agsamalarinda ekonomik, dogal,
kiiltiirel, sosyal, psikolojik ve politik yapilarin iligkilendirilmesini saglayan turizm yer almaktadir. Eko gastronomi,
stirdiiriilebilirlik ilkelerini benimseyerek ve bdlge kiiltiirine bagl kalarak yerel yiyecek iiretimini ve tarimi
desteklemeyi hedeflemektedir. Eko gastronomi, bir bolgenin kendisine has lezzetlerinin 6zgiinliigiinii koruyarak
gelecek nesillere aktarilmasi, bdlgeye gastronomi kimligi ve turistlik bir ¢ekicilik kazandirmasi, tarimi ve yerel
ekonomiyi desteklemesi, cevre dostu uygulamalari temel almas1 bakimmdan nem arz etmektedir (Arici1 & Bayram,

2021).

Eko gastronomi, yemek yeme eylemine deger veren, tatlarin zevklerini 6greten, gidadan sorumlu kdkenleri ve
iireticileri tantyan ve sosyal gruplara saygi duyan bir yasam felsefesi dnermektedir. Eko gastronomi terimi, etik ile
yemek yeme zevkinin birligi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yerel gida yetistiriciligini, tarimsal biyolojik ¢esitliligi

ve daha saglikli ve daha siirdiiriilebilir tarim modellerini desteklemek igin gastronomik kiiltiire saygi ve ilgiyi bir
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araya getirmeyi amaclamaktadir. Bu nedenle, gida israfinin 6nlenmesinin yani sira ¢evre ve iiretim bolgesi ile de

ilgilenmektedir (Farias vd., 2021).

Eko gastronomi, doganin ritmini gbz 6niinde bulunduran, tiir ¢esitliligini savunan, unutulmus yerel yiyecekleri,
gelenekleri, nesli tiikenmekte olan bitki ve hayvanlar1 korumay1 birincil hedef olarak belirleyen bir eylem olarak
goriilmektedir. Yerel tarim modelini tesvik eden ve yerel halkin bilinglenmesini énemseyen bu hareket, insanlara
farkli tat ve tariflerden keyif almay1 ve ayn1 zamanda insanlar1 bu gidalar hakkinda bilinglendirmeyi amaglamaktadir.
Eko gastronomi, en ¢ok talep goren alternatif turizm tiirlerinden biri olma yolunda emin adimlarla ilerlemektedir.
Eko gastronomiyi karakterize eden baslica noktalar arasinda, ¢evrenin ve bolgenin kiiltiirel yapisina siirdiiriilebilir
bir yaklagim saglamak, insanlarin yagsam tarzlarin etkilememek, ziyaretcileri doga ve doga koruma konularinda
bilgilendirmek ve bolgedeki koruma galigmalarina katkida bulunmaktir. Tiim bunlarla birlikte eko gastronominin

stirdiiriilebilir olmasin saglamak dnemlidir (Acar, 2017).
Siirdiiriilebilir Gastronomi

Sanayi devrimiyle birlikte insanlar sanayi, bilim ve teknoloji alanlarinda ¢ok hizli ilerlemeler ve geligsmeler
yasamiglardir. Bu gelismelerle birlikte insanlarin yagsamlar1 kolaylasarak refah diizeylerinde artis yasanmigtir. Artig
gosteren refahla birlikte insanlar daha cok tiikketme egilimi igerisine girmislerdir ve dogaya kalic1 zararlar
vermislerdir. Tiiketimdeki asirilik, hizli kentlesme ve artan niifus sonucunda doga daha fazla kirlenmeye baslamig ve
dogal kaynaklar bilingsiz bir sekilde kullanilmistir. Dogal kaynaklarin tiikkenecegi bilincinin olugsmasiyla birlikte
insanlar ve devletler dogaya verdikleri zararlara ve tiiketimlerine daha dikkat etmeye baglamiglardir. Bu bilingle
birlikte ortaya ¢ikan ¢oziim arayislar siirdiiriilebilirlik kavramini giindeme getirmistir (Kizildemir & Kaderoglu,

2021).

Doganin kalabalik niifusla bas edememesi, tiiketim ve liretim arasindaki dengenin bozulmasi ve olumsuz
etkilerinin giinliik yasamda giderek daha fazla hissedilmesi nedeniyle stirdiiriilebilirlik, uzun yillardan beri toplumda
felsefi bir kavram olarak yayginlasmaktadir. Siirdiiriilebilirlik, Diinya Cevre ve Kalkinma Orgiitii'niin Brundtland
raporuna gore; "Gelecek nesillerin ihtiyaglarimi karsilama firsatini tehlikeye atmadan dengeli bir sekilde ihtiyaclarim
karsilamak’’ olarak tanimlanmistir (Benli vd., 2016). Gida ve gastronomi, bolgelerin siirdiiriilebilir gelisimi i¢in
potansiyel olarak belirleyici unsurlar olarak giderek daha fazla kabul gérmektedir. Bolgelerin ¢ekiciligini ve rekabet
giiclinil artiran faktorleri potansiyel olarak temsil ederken, ekonomik, sosyal ve ¢evresel siirdiiriilebilirligine katkida

bulunabilecegi teorisi birgok arastirma alaninda yaygin olarak kabul edilmektedir (Rinaldi, 2017).

Stirdiirtilebilirlik, genel olarak siirekliligin saglanmasi, bir ekosistemin veya siirekli bir sistemin varliginin
stirdiiriilmesi, bozulmamasi ve agir1 kullanimla tiiketilmeden korunabilmesi anlamia gelmektedir. Siirdiiriilebilirlik
icin kaynaklar siirekli degerlendirilirken ayni zamanda bu kaynaklarin korunmasina da 6zen gosterilmelidir. Diger
bir ifade ile siirdiiriilebilirlik, “toplumlarin sosyal, kiiltiirel, bilimsel ve dogal tiim kaynaklarinin etkin kullanimini
saglayan ve bu kaynaklarin korunmasi ve gelecege aktarilmasina dayanan bir siire¢” olarak tanimlanmaktadir.
Stirdiirtilebilirlik kavrami ekonomik, ¢evresel ve sosyal ii¢ boyutu kapsamaktadir. Ekonomik boyut, gevresel ve
sosyal unsurlara dayali uzun vadeli ekonomik planlar yapmay1 igermektedir. Cevresel boyut, dogal kaynaklarin agirt
kullanimindan ve gelecek nesillere aktariimasindan kaginmay1 igermektedir. Sosyal boyut ise egitim, dagitim esitligi,
saglik ve cinsiyet esitligi, siyasi hesap verebilirlik, sosyal hizmetlerin toplumun tiim kesimleri i¢in yeterli olmasini
saglamayi, toplum ve insanlarin karar alma siireclerine dahil edilmesini icermektedir (Orgiin, 2021).
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Yiyecek iiretim ve tiiketim stirecleri dikkate alindiginda ¢evre tlizerinde biiyiik etkisinin oldugu sdylenebilir. Dogal
kaynaklarin ve enerjinin biiyiik cogunlugunu yiyecek tedarigi i¢in kullanilmakta ve bu sistem igerisinde siirdiiriilebilir
olmasi biiyiik 6nem kazanmaktadir. Bu baglamda yiyeceklerin {iretim siirecinin baslangicindan itibaren kalitesi de
dahil olmak iizere nihai {irlin haline gelene kadar hatta sonrasindaki olusabilecek her tiirlii konu siirdiirtilebilir
gastronomi kapsaminda oldugu belirtilmektedir (Kurnaz, 2017). Siirdiiriilebilir gastronomi, gevresel ve sosyo-
kiiltiirel nedenlerle yerel iirlinleri tegvik etmektedir. Yerellestirilmis gastronomik sistemler ¢evresel siirdiiriilebilirligi,
sosyal adaleti ve adil ticareti desteklemektedir. Yerel spesiyaliteler, gastronomi merkezleri, eski ¢iftcilik ve mutfak
sistemi, sarap rotalar veya eko-miizeler igin pazarlar yaratmak yerel kalkinmaya destek olmaktadir. Siirdiirtilebilir
gastronomi, topluluklarin gevresel siirdiiriilebilirlige ve topluluk iyelerinin optimal sagligina eko-beslenme

bagliligin1 korurken, sosyal ve ekonomik olarak gelisebileceklerini ima etmektedir (Yurtseven, 2011).

Ekolojik siirdiiriilebilirlik: Kaynak kullaniminin azaltilmasi, tasimadan kaynakli ¢evresel etkilerin azaltilmasi,
yerel tarimsal alanlarin kullaniminin g¢esitlendirilmesi ve yogunlagsmanin azaltilmasi, geleneksel tarim arazilerinin
korunmasi, ¢evresel iiretim yonetmelerinin tesvik edilmesi (yerel biyolojik ¢esitliliginin korunmasi, organik {iretimin
tesvik edilmesi, kimyasal girdilerin azaltilmas1) seklinde ifade edilebilir. Siirdiiriilebilir gastronomi turizminde, yerel
gastronomik miraslarin korunmasi, yerel vatandaslarin desteklenmesi ve bu dogrultuda yerel kalkinmanin saglanmasi
amaclanmaktadir (Cetin vd., 2021). Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi, organik, yerel ve otantik gidalarin {iretilmesi
stirecinde devamliligin saglanabilmesi, ev tipi yemek kiiltiiriiniin devamliliginin saglanabilmesi, mutfak kdiltiiriine
ait bilgilerin, damak tadinin ve geleneksel yemek pisirme yontemlerinin korunarak gelecek nesillere aktarilmas,
ozgiin gastronomi kiiltiiriiniin yasatilmasi ve gida cesitliliginin korunmasini desteklemektedir (Akdag & Uziilmez,

2017). Stirdiirtilebilir gastronominin olasi faydalar1 soyledir (Lehtinen, 2012);

e Ekonomik Siirdiiriilebilirlik: Bolgesel ekonomik biiylimenin artmasi, mevsimlik {irlinlerde fiyatlarin
diismesi, ciftci ve diger gida iireticilerinin gelirlerinin artmasi, dis pazarlara olan bagimliliklarin azaltilmasi
ve yerel iglemelerin ve dagitiminin pazar giicliniin artirilmasi, tiiketim aligkanliklarinin degismesi

e Sosyal Siirdiiriilebilirlik: Isgiicii verimliliginin artirilmasini saglayarak bolgedeki tarimsal iiretim ve kiigiik
imalatg1 igletmelerin devamliliklarini saglamasi, geleneksel iiretim teknikleri ve tiiketim aligkanliklarini
korumasi, kiiciik ve yonetilebilir yapilarin olusturulmasi, tiikketimin sosyal ve ¢evresel etkileriyle ilgili olarak
farkindaligin artirilmasi, hem ulusal hem de uluslararasi sosyal adaletin saglanmasi, kisisel iligkilerin ve
toplumsal etkilerin gii¢lendirilmesi, gida giivenliginin ve giivencesinin artirilmasi, ciftgilerin ve diger
caligsanlarin i tatminlerinin ve i giivenliklerinin artirilmasi, daha besleyici, daha saglikli, daha lezzetli ve

daha taze yiyeceklerin saglanmasiyla birlikte kisilerin refah seviyelerinin artirilmasi
Eko Gastronomi ve Siirdiiriilebilirlik

Gastronomide stirdiiriilebilirlige olan ilgi, gida iliskisi ile toplumda gelisen dinamikleri yansitmaktadir.
Vatandaslar ayrica gidanin kokeni, karbon ayak izi, deger zincirindeki sosyal uygulamalar ve gidalarinin biitiinliigi
konusunda giderek daha fazla endise duymaya baslamiglardir. Bu endiselerin, kiiresel gida endiistrisinde hala gegerli
olan ¢esitli siirdiiriilemez uygulamalarim degistirebilecegi soylenebilir. Gida endiistrisindeki herhangi biri i¢in

stirdiiriilebilirlik artik g6z ardi1 edilemeyecek bir konu olarak goriilmektedir (Zanella, 2020).

Eko gastronomi bdlgesel igecek ve yiyecek kiiltiiriiniin devamliligini saglamakta ve dogru pigirme yontemleriyle

insanlarin temel gereksinimlerinden olan beslenmeyi en iyi sekilde karsilamaktadir. Eko gastronomi, bolgesel
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stirdiiriilebilir kalkinmada 6nemli bir rol oynamaktadir. Ekonomik kalkinma kapsaminda, istihdam, rekabet, girisim
ve lretim gibi faydalar olurken sosyal ve kiiltiirel kapsamda kiiresel taninma, degerlerin korunmasi ve toplumsa
etkilesim bakimindan faydalar1 olmaktadir. Kalkinma kapsaminda bolgesel insan refahini yiikseltme, bélgenin soyo
ekonomik yapisin gelistirme ve yasam sartlarini iyilestirme gibi katkilar1 olmaktadir. Eko-gastronomiyi destekleyen
calismalar hem bolgesel dengesizligi azaltabilecek hem de turistler icin yeni kesfedilecek mecralar ortaya
cikartabilecektir. Bunlarla birlikte eko gastronomi faaliyetleri sayesinde ekolojik sistem desteklenerek dogal

kaynaklarmn korunmasi da saglanabilmektedir (Oztopcu & Akar, 2019).

Eko gastronomide amag, siirdiiriilebilir gelismelerin geleneksel ilkelerini kapsayan bir gastronomiyi
uygulamaktir. Eko gastronomi, ¢evresel siirdiiriilebilirlik kapsaminda eko beslenme sorumlulugunu yiiklendiginde
ve topluluk iiyelerinin en uygun saglik standartlarina bagli oldugu zaman, toplulugun ekonomik ve sosyal
geligebilecegi on goriilmektedir. Buradan hareketle eko gastronomi ayni zamanda stirdiiriilebilir gastronomi olarak

da goriilmektedir ve gelisen sistemin diger faktorleriyle iletisim igerisindedir (Yurtseven & Kaya, 2010).

Siirdiiriilebilir gastronomi, ¢evresel ve sosyo-kiiltiirel nedenlerle yerel iiriinleri tesvik eden bir mutfak etkinligidir.
Yerel gastronomik sistem, gevresel siirdiiriilebilirligi, sosyal adaleti ve adil ticareti tesvik etmektedir. Ayrica yerel
spesiyaliteler, gastronomi merkezleri, tartm ve mutfak sistemleri, ¢iftlik piring rotalari, eko-miizeler i¢in pazarlar
yaratmakta ve bolgede yerel kalkinmaya destek olmaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi, kapsayici ve
stirdiiriilebilir ekonomik biiylime; sosyal destek, istihdam ve yoksullugun azaltilmasi; kaynaklarin verimli
kullanilmasi, ¢evrenin korunmasi ve iklim degisikligi ile miicadele; kiiltiirel degerlerin, cesitliligin ve mirasin ve
karsilikli anlay1s, barig ve giivenligin korunmasina destek olmaktadir (Pramezwarya & Ayuningsih, 2019). Sonugta
eko-gastronomi ve siirdiiriilebilir gastronomi kavrami yukarida verilen agiklamalar dogrultusunda birbirinin yerine
kullanilan kavramlar oldugu iki kavramin da 6ziinde gastronomik unsurlarin gelecek kusaklara aktarilmasi yattig

ifade edilmektedir (Kurnaz ve Arman, 2020).
Eko Gastronomi ve Ekonomik Siirdiiriilebilirlik

Stirdiirtilebilirlik aslinda ekonomiyle ilgili politikalarin ¢evre tizerine kurdugu hegemonik politikalarin artik
stirdiiriilemeyecek boyuta ulastiginin anlagilmasiyla zorunlu doniisiim ve degisim kapsaminda ortaya c¢ikmuistir.
Ciinkii ekonomik sistemlerin varliklarinin devamliligini saglayabilmeleri, ekonomi ve ¢evre arasindaki iligkinin
kabul edilebilir diizeyde olmasina baglidir. Ekonominin gelisim gosterebilmesi igin yalnizca insanlarin yeteneklerini
kullanmalari, ara¢ ve gereclerden faydalanmalar yeterli olmamaktadir. Tiim bunlarla birlikte dogal kaynaklara da
gereksinimleri bulunmaktadir. Siirdiiriilebilirlik ilkelerinin ekonomi alaninda uygulanmasinda yapilmasi gereken ilk
calisma kuskusuz dogal kaynaklardan yararlanmanin hangi ilkelere gore yapilacagidir. Ciinkii doganin bir tagima
kapasitesinin olmas1 nedeniyle, dogaya kaldiramayacaginin {izerinde bir yiik, yiiklenmemesi gerekmektedir (Kilig,

2012).

Ekonomik anlamda siirdiiriilebilirlik, sosyal olarak rekabet edebilirligi saglayan, temel ihtiyaclar1 dogru bigimde
karsilayan, refah1 artiran, adil, dezavantajli gruplar kapsayan ve yagam kalitesini artiran, ¢evresel olarak giiniimiizde
ve gelecekte dengeli kalkinmay1 saglayan ve birbiriyle biitiinlesen dogal sistemlerin yasami destekleme, koruma ve
gelistirme ¢abasi olarak ifade edilebilir. Genel olarak ekonomi agisindan siirdiiriilebilirlik, toplumun refahini,
biiylimeyi, gelismeyi ve ¢evresel kosullar1 dikkate alarak, yeryiiziindeki tiim insanlarin yasam kalitesini diisiirmeden
ekonomik faaliyetlerin gerceklestirilmesi olarak goriilmektedir. Ekonomi agisindan siirdiiriilebilir kalkinma, kér,
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maliyet tasarruflari, ekonomik biiylime, arastirma ve gelistirmeyi icermektedir. Ekonomi ve cevre birlikte
diisiiniildiigiinde, dogal kaynaklarin kullanimina yonelik enerji verimliligi, siibvansiyonlar ve tesvikleri icermektedir

(Bayramoglu & Durmaz, 2017).

Ekonomik siirdiiriilebilirlik, ekonomik faaliyetlerle cevresel unsurlarin arasindaki iligkinin siirdiiriilebilir
olmasina dayanmaktadir. Ekolojik ortamlarda bulunan kaynaklarin giin gectikce azalmasi ve yenilenememesi
acisindan isletmelerin gelecekte maliyetleri yiikseltmelerine neden olabilecek bu durum da ekonomik
stirdiiriilemezligi ortaya ¢ikartacaktir. Bundan dolay1 ekonomi ve ¢evre arasindaki iligki birbirlerine ¢ok siki sekilde
baglidir. Ekonomik siirdiiriilebilirlik, gereksinim duyulan mallarin gelecek donemlerde de iiretilebilmesi i¢in {iretimi
negatif yonde etkileyebilecek yaklagimlardan uzak durmay: ifade etmektedir. Ozellikle tarim ve gida sektoriinde
tarim alanlarinin imara agilmasi, topragin kimyasal maddelerle kirletilmesi ve ekolojik dengenin bozulmasi vb. gibi
nedenlerle gelecek kusaklarin saglikli ve ekonomik gida iirlinlerine ulasabilmelerinde géz 6niinde bulundurulmasi

gereken 6nemli konulardir (Sorug, 2021).

Ekonomik biiylime, yenilenemeyen kaynaklarin siirdiiriilemez kullanimini desteklemektedir ve bu nedenle
biyolojik c¢esitliligi artirmak, atmosferdeki karbondioksit konsantrasyonunu azaltmak igin hareket edilmelidir.
Ekonomik biiylime milyarlarca insanin yagam kosullarini iyilestirmig olsa da, kiiresellesme, doganin ve dogal
kaynaklarinin giderek daha fazla tiikenmesine yol agan ciddi ¢evresel krizlere neden olmaktadir. Bu nedenle, gida
hizmetlerinde ve yemek {iretiminde stirdiiriilebilir prosediirlerin olmamasi, atik olusumu, tiriinlerin ve ambalajlarin
bertarafinin yetersizligi, kimyasallarm kullanim1 ve ¢esitli agsamalarda biiyiilk miktarlarda su kullanimi agisindan

onemli bir ¢evresel olumsuz etkiler ortaya ¢ikabilmektedir (Maynard vd., 2020).

Cevresel siirdiiriilebilirlikte endiistriyel ¢iftciligin ve var olan sistemlerin ana elestiri konusu, liretimdeki gercek
maliyetlerin géz ardi edilmesidir. Hali hazirdaki ekonomik modeller, ekolojiyi ve insan sagligini digsallik olarak
gormektedirler. Siirdiiriilebilirlik gelisme kapsaminda, tireticilerin neden olduklar saglik ve cevre ile ilgili etkilerden
ekonomik agidan sorumlu olmalar i¢in 6nlemlerin alinmasi1 gerekmektedir. Eko gastronomiye gore, yerel {irtinleri

satin alinmasi (Yurtseven & Kaya, 2010);

e Yerel ekonomiyi ve yerel ciftcilerin akiginin desteklenmesi
e Isimkami yaratmasina destek olmasi

e Turizm ve tarim arasindaki iligkileri gli¢lendirmesi

e Yerel yiyecek ve tarim sektoriinii giiglendirmesi

e Yerel tiriinleri ve markalar1 tanitmas1 anlamlarina gelmektedir.
Eko Gastronomi ve Sosyo-Kiiltiirel Siirdiiriilebilirlik

Stirdiirtilebilirlik sadece fiziksel ve dogal cevreye degil, ayn1 zamanda yerel sosyal ve kiiltiirel ¢evrenin ¢ok
boyutluluguna da dayanmaktadir. Sosyal siirdiiriilebilirlik, i¢inde yasayanlarin temel sosyal ihtiyaglarinin basartyla
karsilandigy, cesitlilik ve esitlik i¢cinde bir toplum yaratma g¢abasi olarak tanimlanabilir. “’Tiim paydaslarin ruh ve
beden saghgini”, “topluluk ruhunu”, “tiim paydaslarm esitligini” ve “temel hizmetlerin yerine getirilmesini”
kapsamaktadir. Bagka bir deyisle, sosyo-kiiltiirel siirdiiriilebilirlik, insanlarin toplu etkinliklere katilmalarina, eglence

olanaklarma ve toplu tasima araglarina katilmalarini saglayan, yasam kalitesi yliksek, cesitli, inangli, saglikli,
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yasanabilir ve demokratik ortamlara sahip topluluklarin olusturulmasinda ortaya g¢ikmaktadir (Yildizgordi &
Yorgancioglu, 2021).

Sosyal stirdiiriilebilirlik, toplumda yer alan bireylerin temel gereksinimlerinin giderilmesini kapsamaktadir.
Bununla birlikte giivenlik, yasam kalitesi, yonetisim, cinsiyet esitligi, toplumsal ¢esitliligin tesviki gibi bir¢ok
degisken sosyal siirdiiriilebilirlik kapsaminda degerlendirilmektedir. Yemek yalnizca bireysel bir tercih degildir ayni
zamanda suyu, dogayi, topragi, tarimi, hayvanlari, giftcileri, cocuklari, is¢ileri, aileyi, saghigi, toplumu ve kiiltiirti
etkilemekte, degistirmekte ve doniistiirmektedir. Ozellikle siirdiiriilebilir gida tedarik zincirinde gida giivenligi, gida
giivencesi, yeterli ve saglikli beslenme, mutfakla ilgili bilgilerin korunmasi, tiikketici ve {iretici iligkileri 6n plana

¢ikmaktadir (Siinnetcioglu & Ozkdk, 2021).

Gida iiretimine ve islenmesine uygulanan siirdiiriilebilirlik kavrami, zaman iginde sosyal ve kiiltiirel yonlerin
korunmasimi ifade etmektedir. Sirdiiriilebilirlik, bugiiniin ihtiyaclarmi, gelecek nesillerin kendi ihtiyaglarim
karsilama kabiliyetinden 6diin vermeden karsilayan kalkinma olarak goriilmektedir. Sosyal boyut, yasam kalitesinin
iyilestirilmesi ve genel olarak daha iyi bir esenlik agisindan 6n plana ¢ikmaktadir. Kiiltiirel boyut ise bunun yerine
tarih, bir toplulugun kimligi, bir bolgenin tarihi, cografi 6zellikleri ve gelenekle ilgili yonlerle 6n plana ¢ikmaktadir.
Ciftlik, sosyal degerlerin korunmasinda ve yerel toplulugun geleneksel bilgilerinin tanitilmas ve iletilmesinde aktif
bir oyuncu olarak karakterize edilmektedir. Gida {iretimi ve islenmesinin sosyo-kiiltiirel siirdiiriilebilirligi
kapsaminda sosyal yonlerin varligi, kiiltiirel yonlerin varligi ve her iki boyutu (sosyal ve kiiltiirel) varliklarin
stirdiiriilebilirlik kavrami i¢inde yer almasi gerekmektedir. Gida {iriinii ve onu iireten ciftlik kapsaminda sosyo-

kiiltiirel stirdiiriilebilirlik (Moscatelli vd., 2017);

e (Ciftligin i¢ sosyal kosullarina ve muhtemelen onlarla temas halinde oldugu diger aktorlere (tedarikgiler,
distribiitorler, miisteriler vb.) uygunluk ve besi hayvam liretiminde hayvanlarin refahini garanti etmek

e Topluluk tarafindan taninan kiiltiirel bir degere sahip olma (yerel kaynaklarm kullanim1 - dogal ve insani -
iiretim tarihi ve geleneginde benzersiz; yerel diizeyde paylasilan bilginin varligi; bolge ile yakin baglar;
belirli girdiler ve yerellestirilmis tarihsel bellek; vb.)

e Uriin ve ¢iftligin sosyo-kiiltiirel dzelliklerini zaman iginde koruma, bilgi ve gelenekleri mevcut nesillere
yayma ve dayaniklilik gibi degerlerin 1s18inda gelecek nesillere aktarma kapasitesi ve potansiyelini

icermektedir.

Kiiltiirel gida uygulamalar, bir cografi bolge veya sosyal grup ig¢inde belirli beslenme kaliplaria yol agan maddi
ve diigiinsel (biligsel) unsurlar kapsamaktadir. Maddi unsurlar arasinda gida yetistiren, tagiyan ve dagitan gida iiretim
sistemleri, yiyecek elde etmek i¢in mali kaynaklar ve yemek hazirlama (satin alma, pisirme, depolama), yemek yeme
yerleri yer almaktadir. Diisiinsel yoOnler arasinda mutfak, yemek kurallari, yiyeceklerin ritiiel kullanimlari,
yiyeceklere atfedilen prestij ve statii ve yiyecek iiretimi, hazirlanmasi ve tiiketimi etrafindaki sosyal roller ve statiiler

yer almaktadir (Monterrosa vd., 2020).

Bir yerel yiyecek sistemi, toplumun sosyal ve kiiltiirel gelisiminin {izerinde olumlu etkilere sahip olabilmektedir.
Yerel yiyecekler, kiiclik ve orta 6l¢ekli ciftlikleri ve isletmeleri desteklemektedir. Bu dogrultuda kiiltiir, yer ve tarih
bilinci de olugmaktadir. Yer bilinci, yerel topluluk ve kimlik duygusu kadar turizm ic¢inde ¢ok 6nemlidir. Yerel

yiyecek sistemleri, bir toplumdaki insanlar arasinda da bag yaratmaktadir. Bu sistemler, iiretici ve tiiketicileri
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(ziyaretgilerde dahil) birbirine yakinlagtirmaktadir. Cift¢i pazarlari, sosyo-kiiltiirel agidan bir zaman gegirme alani

olabilmekte ve ziyaretcilere odak olaylar saglayabilmektedir (Yurtseven & Kaya, 2010).
Eko Gastronomi ve Cevresel Siirdiiriilebilirlik

Cevre, insanlarin ve diger canlilarin yasamlar1 boyunca etkilesim ve karsilikli iligkiler igerisinde olduklari
biyolojik, fiziki, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel ortamlar olarak ifade edilebilir. Tiim bunlarla birlikte ¢evre yalnizca
yasamin devam ettirildigi genis bir alan degil milyonlarca canlinin birlikte yasadiklar1 dev bir ekosistemdir. insanlar
gecmisten giiniimiize yasamlarinin her evresinde ¢evreleri ile dogrudan iligki igerisine girmis, ¢evrenin kendilerine
sunmus oldugu kaynaklar kullanmig ve fayda saglamislardir. Cevresel sorunlar yerel olarak goriilmemeli kiiresel
capta etkilerinin oldugu unutulmamalidir. Bu dogrultuda ¢evre sadece gevrecilerin, ¢evre egitimcilerinin gérev ve
sorumlulugunda degildir. Cevrenin korunmasi yeryliziinde yasayan tiim insanliin gorevidir. Bundan dolay1 da

cevresel siirdiiriilebilirlik kavrami énem kazanmaktadir (Omiirbek & Acun, 2021).

Cevresel siirdiiriilebilirlik kavrami, gelecek nesillerin ihtiyaglarini karsilama yeteneginden 6diin vermeden
mevcut neslin ihtiyaglarinin karsilanmasi, mevcut ve gelecek nesillerin kaynak ve hizmet ihtiyaclarm, bu ihtiyaglar
karsilayan ekosisteme zarar vermeden kargilanmasidir. Daha spesifik olarak, ¢evresel siirdiiriilebilirlik, bu ihtiyaglari
karsilamak igin gerekli hizmetleri yeniden iiretmeye devam edebilmek icin ekosistemlere zarar verilmemesi ve
insanlarin ihtiyaglarini karsilamasini saglayan bir denge, esneklik ve biyolojik ¢esitlilik durumu olarak goériilmektedir

(Morelli, 2011).

Cevresel stirdiiriilebilirlik, siirdiiriilebilir kalkinmanin olmazsa olmazidir. Cevresel siirdiiriilebilirlik, insanlarin ve
doganin iiretken bir uyumluluk igerisinde var olabilecegi ve gelecek nesillere ekonomik, sosyal ve gevresel
gereksinimlerin kargilanmasina izin veren sartlarin yaratilmasi ve siirdiiriilebilmesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Cevresel siirdiiriilebilirligin temel ilkeleri sdyledir (Gedik, 2020);

e Dogal kaynaklarm verimli yonetilmesi ve bu sayede ekosistemin biitiinliigiiniin korunabilmesi
e Karar alabilmek i¢in bilgilerin iyilestirilmesi (gostergelerle ilerlemenin 6l¢iilmesi)
e (Cevresel ve sosyal yasam kalitesinin artirilmast

o Kiiresel cevresel bagliligin saglanmasi (is birligi ve yonetisimin gelistirilmesi)

e  Geri donilisime 6nem verilmesi

e Kirletici ve zararli maddelerin ¢evreye zararlarinin oniine gegilmesi

® Yenilenemez olan kaynaklarin verimli bir sekilde kullanilmas1

e Uzun vadeli perspektif saglamasi

e  Geri bildirimlerin dikkate alinmasi

e Farkli 6lgeklere 6nem verilmesi (mekan ve zaman)

e Esneklik saglamasi (yaparak 6grenme ve degisen durumlara tepki verme)

e Dogaya ve biyolojik ¢esitlilige sayg1 gosterilmesi

Cevresel olarak siirdiiriilebilir gida tiiketimi, gelecek nesillerin ihtiyaglarini tehlikeye atmamak icin, yasam
dongiisii boyunca dogal kaynaklarin, toksik maddelerin, atik ve kirletici emisyonlarinin kullanimini en aza indirirken,

temel ihtiyaglara cevap veren ve daha iyi bir yasam kalitesi saglayan gida iiriinlerinin kullanimi olarak karsimiza
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cikmaktadir. Tlim durumlarda olmasa da bazi durumlarda, yerel olarak iiretilen ve organik olarak {iretilen gidalar

satin almak da ¢evresel agidan daha siirdiiriilebilirlik saglayabilmektedir (Vermeir vd., 2020).

Siirdiiriilebilir ve yerel yemek hareketlerinden kiiresel olarak en ¢ok on plana ¢ikan ve faaliyet gosteren
kuruluslardan birisi ’SlowFood’’ hareketidir. 1989 yilinda yerel yemek kiiltiirleri ve buna bagli geleneklerin
kaybolmasii ve hizli yasami 6nlemek, insanlarin yiyecek se¢imlerine yonelik azalan ilgiyle miicadele edebilmek
amaciyla ortaya ¢cikmistir. Bu akim, adil, iyi ve temiz yemek slogam ile gida se¢iminde bir farkindalik yaratmay1

amaglamaktadir (Girgin & Siinnetcioglu, 2021).

Siirdiiriilebilir yiyecek ve tarim sistemlerinin temelinde, daha az zararli madde kullanan ve daha ¢ok kiigiik olan
ciftlikler yer almaktadir. Siirdiiriilebilir yiyecek ve tarim sistemleri, uygun kosullarda bitki ve hayvan {iretimini
birlestirmekte, biyolojik ¢esitliligi korumakta ve doniisebilir enerjiyi on planda tutmaktadir. Bunun tersine biiyiik
oOlgekli ciftlikler giibre ve tarim ilaglar gibi yerel olmayan maddelere bagimli, biyolojik ¢esitliligin azalmasina neden
olan, topluma olumsuz etkileri olan iiretim atiklari meydana getirebilmektedir. Yerel kiiglik ciftliklerin tesvik

edilmesi, ¢evresel siirdiiriilebilirlige olan yardimi hizlandirabilecektir (Yurtseven & Kaya, 2010).
Sonuc ve Oneriler

Gastronominin temelinde saglikli beslenme, insan saghigini koruma, insanlarin yemek yeme ve yasamdan zevk
almalarini saglama, yiyeceklerin hijyenik olarak iiretimini saglama, insanlarin hem goézlerine hem de damak tatlarina
hitap etme gibi unsurlar bulunmaktadir. Siirdiiriilebilirlik insanligin mevcut ihtiyaclarimi karsilarken ayni zaman da
dogaya ve gelecek nesillere karsi olan sorumluluklarimi dikkate alan ve bu amagla hareket edilmesinin 6nemini
vurgulayan bir kavramdir. Bu ¢ergevede insanligin bu ihtiyaglart karsilanirken c¢evre dostu ve siirdiiriilebilir

unsurlarin géz 6niinde bulundurulmasi ile eko gastronomi kavrami ortaya ¢ikmustir.

Eko gastronomi endiistriyel ve geleneksel yontemlerle {iretilen ve yetistirilen iiriinler yerine organik ve yerel
gastronomik unsurlar1 6n plana ¢ikartmaktadir. Bunlarla birlikte tarimsal su rezervlerini, ekosistemleri, temiz havay1
ve toprag1 korumakla birlikte kirsal topluluklar, kiigiik ¢iftlikleri, biyolojik ¢esitliligi ve kiiltiirel yapiy1 da tesvik
etmektedir. Yemek ayni1 zamanda kiiltiirel bir degerdir ve bu dogrultuda geleneklerin ve yasam bi¢imin adeta bir
gostergesi olarak yiyeceklerin kiiresellesmenin karsisinda korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi siirdiiriilebilir

gastronomi i¢in olduk¢a 6nemli bir unsurdur.

Eko gastronomi yiyecek ve iceceklerin liretiminde, hazirlanmasinda, tiikketiminde ve tiiketim sonrasinda gevresel
kaygilar dogrultusunda hareket edilmesini igermektedir. Cevresel endiseler ve farkindalikla birlikte eko gastronomi
her gegen giin daha On plana c¢ikmaya baslamistir. Eko gastronomi, ¢evreyi ve dogayr korumayi,
stirdiiriilebilirliklerini saglamay1 amag¢ edinen ve bu dogrultuda gelenekleri, yerel yiyecekleri, tiir ¢esitliligini,
hayvanlar1 ve bitkileri koruyan, dogaya ve ¢evreye zarar verecek unsurlardan kaginan bir yapiya sahiptir. Bu amacla
ortaya ¢ikan siirdiiriilebilir gida hareketleri konunun 6nemi agisindan dikkat cekmektedir. Bu hareketlerden biri olan
SlowFood akimi hem turizm hem de gastronomi agisindan tiim diinyada biiyiik ilgi gérmiis ve siirdiiriilebilir olarak

nasil gergeklesecegini gézler dniine sermektedir.

Geleneksel yontemlerle {iretilen gidalar yerine insanlarin ¢evre dostu gidaya erisimlerinin artirilmasi ve ekolojik
olarak daha siirdiiriilebilir tarim uygulamalarini desteklemesi, hem ekolojik stirdiiriilebilirlik hem de sosyal

stirdiiriilebilirlik acisindan 6nemlidir. Eko gastronomi ve siirdiiriilebilir gastronomi g¢evresel, sosyo kiiltiirel ve
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ekonomik siirdiiriilebilirligi saglamakla birlikte siirdiiriilebilir turizmi de desteklemektedir. Siirdiirtilebilir gastronomi
faaliyetleri kapsaminda hem turistlerin ihtiyaglar karsilanmakta hem de toplum, ekonomi ve ¢evre icin olumlu
sonuglar yaratilabilmektedir. Gastronomi turistlerinin motivasyonlarindan birisinin de kiiltiirel faaliyetler oldugu
dikkate alindiginda bir destinasyon yerel ve otantik yiyecekleriyle 6n plana ¢ikmak isterse kendi kiiltiiriine ait

yiyecekleri sunarak gastronomi turistlerinin dikkatini ¢ekebilir.

Eko gastronomiyi destekleyen caligmalar hem bolgesel dengesizligi azaltabilecek hem de turistler i¢in yeni
kesfedilecek mecralar ortaya gikartabilecektir. Bunlarla birlikte eko gastronomi faaliyetleri sayesinde ekolojik sistem
desteklenerek dogal kaynaklarin korunmasi da saglanabilecektir.  Ekolojik duyarliligin artmasiyla birlikte
stirdiiriilebilir restoran, eko-restoran ve yesil restoran gibi uygulamalarin 6nem kazandig1 goriilmektedir. Bu konuda
su verimliligini arttirmak, atik azaltmak, enerji tasarrufu yapmak, kimyasal kirligiligi 6nlemek, dayanikli ve ¢evreye
duyarli malzemeler kullanmak i¢in restoranlarda siirdiiriilebilir ¢cevre faaliyetleri yayginlastirilmalidir ve insanlar

daha fazla bilinglendirilmelidir.

Kiiresel rekabette, yerel fiziksel ve kiiltiirel kaynaklar, yerel bilgi ve uzmanlik ve gida sistemi/kiiltlirtindeki
farklilagma yaratan yerel aktorlerdir ve igletmeleri, turistleri ve sakinleri elde tutmak ve ¢ekmek i¢in kullanilabilir.
Buna gore, yerel liriinlerin degerlendirilmesi ve {iriinlerin ve destinasyonlarin markalastirilmasi, yerel ekonomileri
kiiresel bir diinyada konumlandirmada ve yer gelisimini siirdiiriilebilir bir sekilde desteklemede etkili araglar1 temsil
eder. Kiiltlirel mirasin siirdiiriilebilir olmasinda ve nesiller boyu aktarilmasinda geleneklerin ve bunlarin
aktarilmasinda onemli olan yemeklerin ve 6zel giin ritlielleri siirdiiriilebilirligin tamtilmasinda 6nemli oldugu
soylenebilir. Ozel giin ritiiellerinin mutfagin kimligi yansitmasinda 6nemi goz oniinde bulunduruldugunda

stirdiiriilebilir agisindan ele alinmasi faydali olacaktir.

Kiiresellesen diinyada yerel f{riinler ve kiiltiirel kaynaklar farklilasma yaratacak ve rekabet {stiinliigii
kazandiracak olan aktorlerdir. Bu baglamda yerel iirlinlerin degerlendirilmesi ve destinasyonda markalastirilmasi
yerel ekonomiyi kiiresel konumda gelisimini destekleyecek olan 6nemli unsurdur. Dolayisiyla gastronomin
stirdiiriilebilir agidan degerlendirilip rekabet avantaji olarak kullanilmasi 6nemli hale gelmektedir. Bu kapsamda
paydaslar (yerel tireticiler, restoranlar, otel isletmeleri vb.) ve sivil toplum kuruluslan bir araya gelerek farkindalik
kazandiracak egitimler diizenlenmeli ve yakin temas kuracak sekilde iliskilerinin gelistirilmesi i¢in organizasyonlar

diizenlenmelidir.

Stirtidiiriilebilirlik ve gastronomi alaninda yapilan ulusal ve uluslararasi ¢aligmalar incelendiginde g¢ogunlukla
yerel halk ve tiiketicilerle gergeklestirildigi ve ¢ok az caligmanin tedarikgilerle ve destinasyon ydneticileriyle
gerceklestirildigi goriilmektedir. Siirdiiriilebilir agisindan degerlendirildiginde tedarikg¢ilerin de 6nemi dikkate

alindiginda bu alanda ¢alisma sayisinin artmasi alana katki saglayacaktir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

cikar catigmasi yoktur.
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Extensive Summary

The main subject of gastronomy, which is expressed as guides and recommendations for when, where, how much,
how, with what and how to eat foods, is human. In other words, the concept of gastronomy is the application and
development of all the qualities of foods and beverages, starting from the historical development processes in detail,
and adapting them to today's conditions. In general, gastronomy is a science that gives information about how the
materials to be used in food and beverages should be used, reveals the cultural differences and similarities in different
cuisines, tries to bring the flavors to be taken from the dishes to their peak and presents culture, history and food
together (Kiigiikkomdirler, Sirvan & Sezgin, 2018: 79). Eco-gastronomy; It can be explained as a process related to
all social, psychological, cultural and political elements that include the production, sale and consumption of
agriculture and food. It is stated that eco-gastronomy aims to produce, prepare and consume food with environmental
awareness (Scarpato, 2002). Eco-gastronomy focuses on the development of sustainable elements directly or
indirectly related to a destination, and it is stated that it aims to draw attention to economic, environmental, socio -
cultural problems, while emphasizing the problems of local food and beverage systems (Kurnaz & Arman, 2020).
Today, thanks to increasing prosperity and technology, the importance of food has reached different dimensions. In
the century we live in, especially in developed countries, people have begun to perceive food as an art and chefs as
artists. Today, eating has become an event that has meanings beyond a physiological need. As a result of the
importance given to food, gastronomy has become one of the most important trends of our age (Akdag, 2016).
Ultimately, self-actualization, which is the fifth stage of Maslow 's hierarchy of needs, can be fulfilled by

experiencing other cultural and local foods (Guruge, 2020).

With the effect of globalization, not only the structure of the food industry, but also people's food consumption
habits have changed over time, resulting in many negative effects on human health, the environment and society
(Celebi & Geng, 2021). Against all these negative effects, the concept of eco gastronomy has emerged. Eco
gastronomy and sustainability is a very important issue today. An environmentally sensitive approach is adopted with
the principles of eco gastronomy and sustainability. Eco-gastronomy is expressed as an approach that aims to
produce, prepare and consume food with environmental awareness and to transfer local food and cultural elements
to future generations (Akdag & Uziilmez, 2017). When evaluated from a tourism point of view, it is seen as a concept
that expresses the orientation to agricultural products, local products and traditions (Durlu-Ozkaya et al., 2013). In
this context, eco gastronomy is seen as a culturally and geographically established activity in which the symbolic

meaning of eating becomes important (Gtines, 2019).

Considering the food production and consumption processes, it can be said that it has a great impact on the
environment. The majority of natural resources and energy are used for food supply and it is of great importance that
it is sustainable within this system. In this context, it is stated that all kinds of issues that may occur from the beginning
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of the production process of the food, including its quality, until it becomes the final product, and even after it, are
within the scope of sustainable gastronomy (Kurnaz, 2017). Sustainable gastronomy promotes local products for
environmental and socio-cultural reasons. Localized gastronomic systems support environmental sustainability,
social justice and fair trade. Creating markets for local specialties, gastronomic centres, ancient farming and cuisine
system, wine routes or eco-museums supports local development. Sustainable gastronomy implies that communities
can thrive socially and economically while maintaining an eco-nutrition commitment to environmental sustainability

and the optimal health of community members (Yurtseven, 2011).

Ecological sustainability: Reducing resource use, reducing environmental impacts from transportation,
diversifying the use of local agricultural lands and reducing intensification, protecting traditional agricultural lands,
promoting environmental production regulations (protecting local biodiversity, promoting organic production,
reducing chemical inputs). In sustainable gastronomic tourism, it is aimed to protect local gastronomic heritage, to
support local citizens and to provide local development in this direction (Cetin et al., 2021). In eco gastronomy, the
aim is to apply a gastronomy that embraces the traditional principles of sustainable development. It is foreseen that
the community can develop economically and socially when eco gastronomy undertakes the responsibility of eco
nutrition within the scope of environmental sustainability and adheres to the most appropriate health standards of the
community members. From this point of view, eco gastronomy is also seen as sustainable gastronomy and is in

communication with other factors of the developing system (Yurtseven & Kaya, 2010).

Sustainable gastronomy is a culinary event that promotes local products for environmental and socio-cultural
reasons. The local gastronomic system promotes environmental sustainability, social justice and fair trade. It also
creates markets for local specialties, gastronomic centres, agricultural and culinary systems, farm rice routes, eco-
museums and supports local development in the region. Sustainable gastronomic tourism, inclusive and sustainable
economic growth; social support, employment and poverty reduction; efficient use of resources, protection of the
environment and combating climate change; It supports the preservation of cultural values, diversity and heritage,
and mutual understanding, peace and security (Pramezwarya & Ayuningsih, 2019). As a result, it is stated that the
concepts of eco-gastronomy and sustainable gastronomy are concepts that are used interchangeably in line with the
explanations given above, and that the essence of both concepts lies in the transfer of gastronomic elements to future

generations (Kurnaz & Arman, 2020).

Eco gastronomy emphasizes organic and local gastronomic elements instead of products produced and grown
with industrial and traditional methods. Along with these, it protects agricultural water reserves, ecosystems, clean
air and soil, while promoting rural communities, small farms, biodiversity and cultural structure. Food is also a
cultural value, and in this direction, as an indicator of traditions and lifestyle, protecting food against globalization

and transferring it to future generations is a very important element for sustainable gastronomy.

Eco gastronomy includes acting in line with environmental concerns in the production, preparation, consumption
and post-consumption of food and beverages. With environmental concerns and awareness, eco gastronomy has
started to come to the fore day by day. Eco gastronomy has a structure that aims to protect the environment and
nature, to ensure their sustainability, and in this direction, protects traditions, local foods, species diversity, animals
and plants, and avoids the elements that will harm nature and the environment. Sustainable food movements that

emerged for this purpose attract attention in terms of the importance of the subject. One of these movements,
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SlowFood, has attracted great interest all over the world in terms of both tourism and gastronomy and reveals how it

will be realized in a sustainable way.

Increasing people's access to environmentally friendly food and supporting more ecologically sustainable
agricultural practices, instead of foods produced by traditional methods, are important both in terms of ecological
sustainability and social sustainability. Eco gastronomy and sustainable gastronomy provide environmental, socio-
cultural and economic sustainability as well as support sustainable tourism. Within the scope of sustainable
gastronomy activities, both the needs of tourists are met and positive results can be created for the society, economy
and environment. Considering that one of the motivations of gastronomy tourists is cultural activities, if a destination
wants to stand out with its local and authentic foods, it can attract the attention of gastronomy tourists by offering
foods belonging to its own culture. Studies that support eco gastronomy can both reduce regional imbalance and
create new channels for tourists to explore. In addition to these, thanks to eco gastronomy activities, the ecological

system will be supported and the protection of natural resources will be ensured.
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