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OZET

ORGANIK TARIMIN GASTRONOMIi ALANINA ETKIiLERIi

1900°1ii yillarm basinda Ingiltere ve Isvigre gibi gelismis iilkelerde kiigiik ¢apl
uygulamalarla baglamis olan ve daha sonra diger iilkelere de yayilan organik tarim,
son yillarda iilkemizde de giderek ilgi odagi haline gelmistir. Organik tarima olan
ilginin artmasi aslinda saglik ve ¢evre ile alakali endiselerin ¢ogalmasi ve ekonomik
kosullarin gelismesi gibi nedenlerden kaynaklanmakta oldugu degerlendirilmistir.
Organik tarim ve gida iriinlerine tiiketicilerin ilgilerinin artmasi sonucu, organik
tarimi destekleyen ¢iftci sayisini da beraberinde artirmistir. Bu ilginin biiylimesi ayni
zamanda uluslararasi ticaretin gelismesini de canlandirmistir. Bazi {ilkeler organik
tiriinler i¢in i¢ pazar talebi olmadig1 halde, Avrupa’da yetismeyen ve talebi yiiksek
olan organik iirlinleri ihra¢ etmek adina iiretmeye baslamiglardir.

Gastronomi ekosisteminde organik tarim ve organik restoranlara artan ilginin bircok
nedeni bulunmaktadir. Bu nedenler arasinda organik tarimin uluslararasi kavram
haline gelmesi, karlilik, g¢evresel sorumluluk, lezzetin goérece yiiksek olmasi,
stirdiiriilebilir atmosfere katki, ¢esitlilik, yaratict moniilere olanak saglamasi, yerel
toplumu destekleme, personel verimi ve moralini yiikseltme gibi gelismelerle
pazarlama avantajlari sunmaktadir. Organik tarimla birlikte organik yiyecek talebinin
hizla artmas1 tiim diinyada taninmis organik seflerin 6n plana ¢ikmasini saglamistir.
Organik sefler calistiklart organik restoranlarla birlikte ilgi odagi haline gelmistir.
Bugiin diinya capinda ¢ok meshur olmus sefler vardir. Bu tez ¢aligmasinin esas amaci
organik tarimin gastronomi alanma etkilerini literatiir taramasma dayali olarak
incelemek ve ililkemizden ve diinyadan organik tarim ile ilgili 6rneklere deginerek,
organik tarimin gastronomi sektoriinde siirdiiriilebilirligine katkida bulunmaktir.

Anahtar Kelimeler: gastronomi, gastronomi trendleri, organik tarim, organik
restoranlar ve gefler



ABSTRACT

EFFECTS OF ORGANIC FARMING ON THE GASTRONOMY FIELD

Organic farming, which started with small-scale practices in developed countries such
as England and Switzerland in the early 1900s and then spread to other countries, has
become the focus of attention in our country in recent years. It has been evaluated that
the increase in interest in organic farming is actually due to reasons such as the increase
in concerns about health and the environment and the development of economic
conditions. As a result of increasing consumer interest in organic farming and food
products, the number of farmers supporting organic farming has also increased. The
growth of this interest has also stimulated the development of international trade.
Although there is no domestic market demand for organic products, some countries
have started to produce organic products that are not grown in Europe and have high
demand in order to export them.

There are many reasons for the increasing interest in organic farming and organic
restaurants in the gastronomic ecosystem. Among these reasons, it offers marketing
advantages with developments such as organic agriculture becoming an international
concept, profitability, environmental responsibility, relatively high taste, contribution
to a sustainable atmosphere, diversity, enabling creative menus, supporting the local
community, increasing staff productivity and morale. The rapid increase in the demand
for organic food with organic agriculture has brought well- known organic chefs to the
fore. Organic chefs have become the focus of attention with the organic restaurants
they work in. Today, there are chefs who have become very famous around the world.
The main purpose of this thesis is to examine the effects of organic farming on the
field of gastronomy based on a literature review and to contribute to the sustainability
of organic agriculture in the gastronomy sector by referring to examples of organic
farming from our country and the world.

Keywords: gastronomy, gastronomy trends, organic farming, organic restaurants
and chefs



1. GIRIS

Organik tarim, 20. yiizyilin basinda Ingiltere ve Isvigre gibi gelismis iilkelerde
kiiciik ¢apli uygulamalarla baslamis ve daha sonra diger iilkelere de yayilmistir. Yakin
gecmiste lilkemizde de giderek ilgi odagi haline gelen organik tarim, organik {iretim
yontemlerini kullanan ve ¢evre ve vahsi yasamin korunmasina ve hayvancilikla ilgili

olarak hayvan refahi konularina en yiiksek 6nemi veren bir tarimsal iiretim seklidir.

Organik tarima olan ilginin artmasi aslinda saglik ve ¢evre ile alakali endiselerin
cogalmasi ve ekonomik kosullarin gelismesi gibi nedenlerden kaynaklanmakta oldugu
degerlendirilmistir. Organik tarim ve gida {irlinlerine tiiketicilerin ilgilerinin artmasi
sonucu, organik tarimi destekleyen ¢iftgi sayisini da beraberinde artirmistir. Bu ilginin
biliylimesi ayn1 zamanda uluslararasi ticaretin gelismesini de canlandirmistir. Bazi
ilkeler organik iiriinler i¢in i¢ pazar talebi olmadig1 halde, Avrupa’da yetismeyen ve

talebi yiiksek olan organik iiriinleri ihrag etmek adina liretmeye baslamislardir.

Tiirkiye yabanci iilkelere organik tarim {irlinlerinin satigini son yillarda arttirmis
olsa da hala diinya genelinde organik tarim ve gida pazarinda yeteri seviyelere
cikamamistir. Buna karsin, oldukg¢a yiiksek ihracat potansiyelini dikkate alarak
organik tarimi destekleyen ve dnemseyen bir iilke konumundadir. Kuzey Amerika ve
Avrupa tilkelerinde yetismekte olan organik tarim ve gida iriinleri, bu {ilkelerdeki
talep artisin1 karsilayamamaktadir. Bu baglamda, bu pazarlar potansiyel olarak
Tiirkiye gibi ekolojisi ve altyapist organik tarimsal iiretim ve ihracatina uygun,

gelismekte olan {ilkeler i¢in 1yi bir firsat sunmaktadir.

Bunlarin yani sira, gastronomi sektoriinde organik tarimla birlikte organik
yiyeceklere olan talebin ve ilginin hizla artmasi tim diinyada ve iilkemizde taninmis
organik restoranlarin ve seflerin 6n plana ¢ikmasini saglamistir. Organik sefler
calistiklar1 organik restoranlarla birlikte ilgi odag1 haline gelmistir. Diinya ¢capinda ¢ok

meshur olmus sefler ve restoranlar vardir.



2. ORGANIK TARIM KAVRAMI

Organik tarim, organik {iretim yontemlerini kullanan ve ¢evre ve vahsi yasamin
korunmasina ve hayvancilikla ilgili olarak hayvan refah1 konularina en yiiksek 6nemi
veren bir tarimsal tiretim seklidir. Organik {iretim, ekinler ve hayvancilik i¢in biitiinsel
liretim yonetim sistemlerini icerir ve ciftlik dis1 girdiler yerine ciftlik i¢i yonetim
uygulamalarin1 vurgular. Organik iiretim, giibreler, pestisitler (mantar Sldiirticiiler,
bitki oldiiriiciiler, bocek oldiiriiciiler), katki maddeleri ve veteriner tibbi {iriinler gibi
sentetik kimyasallarin kullanimindan kaginilarak veya biiyiik dl¢lide azaltilarak ve
mimkiin olan her yerde kiiltiirel, biyolojik ve mekanik yontemlerle degistirilerek
gercgeklestirilir. Organik iireticiler, bir mahsul karisimini biiyiiterek ve dondiirerek ve
atmosferden nitrojeni sabitlemek i¢in yonca kullanarak saglikli, verimli bir toprak
gelistirir.  Genetigi degistirilmis {irlinlerin {retiminden ve hayvan yemlerinde
kullanilmasindan kagmilir. Avrupa Birligi (AB) istatistikleri baglaminda, bir
ciftciligin organik olarak kabul edilebilmesi, organik tiretim ve organik iirlinlerin
etiketlenmesine iliskin 28 Haziran 2007 tarih ve 834/2007 sayili Yonetmelik ile

uyumlu olmasina baglidir (Eurostat, 2013).

Ulkemizde organik tarima olan ilgi son yillarda ¢ok fazla artmis olsa da organik
tarim kavraminin hem igerigi tam belirlenmemekle birlikte kavram kargasasi da

yasanmaktadir (Demiryiirek, 2011).

Organik tarimla alakali yapilan biitiin tanimlamalar genel olarak dort unsura
dikkat cekmektedir. ilki, bilyiime diizenleyiciler, hayvan hormonlari, giibre ve ilag gibi
kimyasal, ¢oziilebilir ve inorganik madde kullanimi yasaklanmasi veya miimkiin
mertebe azaltilmasinin savunulmasidir. Ikinci, olarak organik tarim hastalik kontrolii,
bitki nobeti, bitki artiklari, hayvan giibresi ve yabanci ot gibi belli bagh iiretim
yontemlerine dayanmaktadir. Ugiinciisii olarak organik tarimda hedef tiiketicilerin
sagliginin korunmasi, toprak verimliligini koruma, tiiketici tercihlerini dikkate alma,
bitki, toprak, hayvan ve ¢iftlik sistemleri arasinda bitki besin sistemini diizenlenmesi
gibi faktorlerin olusturdugu ifade edilmektedir. Dordiincii, olarak ise organik tarim

tirlinlerinin pazarlamasi ve iiretimi, kendine 6zgili uluslararasi boyutta kurallar1 olan,



her an izlenebilen, kayit altina alinan ve seffaf gelisen bir silire¢ olmakla birlikte
organik iirtinlerde bu siireglerin biitiin asamalarinda bagimsiz sertifikasyon kuruluslari
ve kontrolciileri tarafindan teftis edilmesi ve sertifikalandirilmasidir (Demirytirek,

2000; Demiryiirek ve Ceyhan, 2008).

2.1. Organik Tarimin Ortaya Cikisi

Organik tarim kavramlari, 1900'lerin basinda Sir Albert Howard, F.H. King,
Rudolf Steiner ve hayvan giibresi kullaniminin, iriinleri, iirlin rotasyonunu ve
biyolojik temelli hasere kontrollerinin kullaniminin daha iyi bir ¢iftgilik sistemi ile
sonuglandigina inanan diger bilim insanlar1 tarafindan gelistirilmistir. Hindistan'da
tarim ile ilgili arastirma yapmak icin bulunan Howard, karsilastigi geleneksel ve
stirdiiriilebilir tarim uygulamalarindan ¢ok esinlenmis ve Bati'da benimsenmesini

savunmustur (Ronald ve Adamchak, 2008).

Bu tiir uygulamalar, 20. yiizyilin ortalarinda, Organic Gardening and Farming
dergisini ve organik tarim iizerine bir dizi metin yayimlayan J.I. Rodale ve oglu Robert
gibi ¢esitli savunucular tarafindan daha da desteklendi. Organik tarim, hayvan ve bitki
atiklarindan ve azot baglayici oOrtii bitkilerinden elde edilen ekolojik tabanli hasere
kontrolleri ve biyolojik giibreler kullanan bir tarim sistemidir. Modern organik tarim,
konvansiyonel tarimda kimyasal pestisit ve sentetik giibre kullaniminin gevreye
verdigi zarara bir yanit olarak gelistirilmistir ve ¢ok sayida ekolojik faydasi vardir

(Ronald ve Adamchak, 2008).

Organik tarim, hayvan ve bitki atiklarindan ve diger biyolojik malzemelerden
yapilan giibreleri kullanan bir tarim yontemini ifade eder. Bilim insanlari, kimyasal
bocek ilaglar1 ve giibreler kullanan geleneksel ciftgiligin ¢evresel zararimi kabul
ederek, cifteilik kosullariin hayvan giibresi kullanimindan, mahsul rotasyonundan,
ortli mahsullerinden ve dogal hasere kontrollerinden faydalanabilecegini gordiiler.
Organik gida, 6zellikle pestisitlerin, Genetigi Degistirilmis Organizma (GDO)’larin ve
hormonlarin potansiyel olumsuz etkileriyle ilgilenen tiiketiciler arasinda popiilerlik

kazanmustir.

Organik, kimyasal giibreler, bocek ilaglar1 veya antibiyotikler olmadan iiretilen

herhangi bir giday1 tanimlar. Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi (USDA),



gidanin organik oldugunu gidanin hasadindan tam ii¢ yil 6nce sentetik giibre veya

bocek ilaci ile kaplanmamis toprakta yetistirilmisse onaylar.

Organik tarim i¢in bir¢ok aciklama ve tanim séz konusudur, ancak hepsi dis
tarimsal girdilerden ziyade ekosistem yonetimine dayanan bir sistem oldugunu
belirtmek ic¢in birlesmektedir. Organik tarim, sentetik giibre ve zirai ilaglar, veteriner
ilaclari, genetigi degistirilmis tohum ve irklar, koruyucular, katki maddeleri ve
1sinlama gibi sentetik girdilerin kullanimin1 ortadan kaldirarak potansiyel ¢evresel ve
sosyal etkileri dikkate almaya baslayan bir sistemdir. Bunlarin yerini, uzun vadeli
toprak verimliligini koruyan ve artiran, ayn1 zamanda hasere ve hastaliklar1 6nleyen

sahaya 6zgii yonetim uygulamalar1 almaktadir.

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiiti'ne (FAO) gore organik tarim,
biyolojik cesitlilik, biyolojik dongiiler ve toprak biyolojik aktivitesi dahil olmak iizere
tarimsal ekosistem sagligini1 destekleyen ve iyilestiren biitiinsel bir {iretim yonetim
sistemidir. Bolgesel kosullarin yerel olarak uyarlanmis sistemler gerektirdigini goz
onlinde bulundurarak, ciftlik dis1 girdilerin kullanimina tercihli olarak yonetim
uygulamalarinin kullanimin1 vurgular. Bu, sistem i¢indeki herhangi bir belirli islevi
yerine getirmek icin sentetik malzemelerin kullanilmasinin aksine, miimkiin
oldugunda agronomik, biyolojik ve mekanik yontemler kullanilarak gerceklestirilir
(www.fao.org/organicag). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii organik tarim

icin ¢ farkli itici giiciin tanimlanabilecegini duyurmustur.

Tiiketici veya pazar odakli organik tarim: Uriinler, sertifikasyon ve etiketleme
yoluyla acik¢a tanimlanir. Tiketiciler, gidalarinin nasil iretildigi, islenildigi ve
pazarlandig1 konusunda bilingli bir sekilde karar verir. Tiiketiciler bu nedenle organik

tiretim tizerinde gii¢lii bir etkiye sahiptir.

Hizmet odakli organik tarim: Avrupa Birligi (AB) iilkelerinde, yeralt1 suyu
kirliligini azaltmak veya biyolojik olarak daha cesitli bir ortam yaratmak gibi gevresel

mal ve hizmetler tiretmek i¢in organik tarim siibvansiyonlar1 mevcuttur.

Ciftei odakli organik tarim: Bazi ¢ift¢iler konvansiyonel tarimin siirdiiriillemez
olduguna inanmakta ve aile sagliklarini, ¢iftlik ekonomilerini ve/veya 6zgiivenlerini
tyilestirmek icin alternatif tiretim bi¢gimlerini gelistirmektedir. Gelismekte olan birgok

iilkede organik tarim, hane halkinin gida giivenligini iyilestirme veya girdi



maliyetlerini diisiirme yontemi olarak benimsenmistir. Uriin, sertifikali olmadig: i¢in
piyasada satilmak zorunda degildir veya fiyat ayrimi yapilmadan satilmaktadir.
Gelismis tlkelerde kiiciik ciftciler, sertifikasiz organik tiriinleri tiikketicilere ulastirmak
icin giderek artan bir sekilde dogrudan kanallar gelistirmektedir. Amerika Birlesik
Devletlerinde (ABD), kiigiik miktarlarda organik {iriin pazarlayan ciftciler resmi

olarak sertifikasyondan muaftir.

Tiim diinyada organik tarim uygulamalarini tek bir kurulus altinda toplamak, bu
yeniligin gelisimini saglikli sekilde yonlendirmek, yonetmelikleri hazirlayip
uygulamak ve tim bu gelismeleri de ciftcilere aktarabilmek adina 1972 yilinda
Uluslararas1 Organik Tarim Hareket Federasyonu (IFOAM) kurulmustur. (Er ve
Basalma, 2008; Raynolds, 2000). 1980’li yillarda ise ¢evre, geri doniilemez bigimde
kirlenmis, dogal dengenin tahrip olmaya baslamis, bu olumsuzluklar karsisinda
ozellikle Avrupa iilkelerinde ¢evreye duyarl iireticilerin ¢evreyi kirletmeden, dogal
dengeyi bozmadan, insanlarda ve diger canlilarda toksik etki yapmayan temiz {irtinler
iiretmeye yonelik daha saglikli sistemlerin arayisina girmistir. Bir siire sonra tiiketici-

iiretici sistemi olusmaya baglamstir.

Ingiltere, Isvigre gibi gelismislik diizeyi yiiksek olan iilkelerde 1900’lii yillarin
basinda organik tarim, kii¢iikk ¢apli uygulamalar ile yapilmaya baglanmistir. Ayrica
saglikli tirtinlerin satildigi reform magazalar: 1893-1925 yillar1 arasinda Almanya’da
kurulmus ilk organik tarim uygulamalar1 olarak degerlendirilmektedir (Uzun, 2006).
20. yiizy1l sonlarina dogru, organik tarim ekolojik anlamda modern endiistri ile birgok
Ozelligi ortaya ¢ikmaktadir. Tarimdaki ¢evresel ve diger sorunlar karsisinda 1980°ler
doneminde canlanan organik tarim, Avrupa Birligi’nde 1992’den bu yana ortak tarim

politikalar ile gelismesini siirdiirmeye devam etmektedir (Michelsen, 2008).

2.2. Organik Tarmmin Genel Amaclar:

Organik tarim uygulamasi, tarla ve tarla mahsullerinin iiretkenligini ve
stirdiiriilebilirligini saglar. Tarimi daha ¢evre dostu hale getirmek i¢in mahsul, hayvan
ve c¢iftlik atiklar1 ile diger biyolojik bilesenler gibi organik atiklarin kullanilmasina

olanak tanir. Organik tarimin baslica amaglar1 sunlardir (Chaudhary, 2022).

e Genetik ¢esitliligi artirmak,

e Dogal pestisitlerin daha fazla kullanimin1 tegvik etmek,



e Dogru zamanda dogru toprak islemeyi saglamak,
e lyi toprak yapisini ve verimliligini korumak ve olusturmak,

e Zararlilari, hastaliklar1 ve yabani otlar1 kontrol etmektir.

2.3. Organik Tarimin Faydalar

Geleneksel tarimla karsilastirildiginda, organik tarim daha az pestisit kullanir,
toprak erozyonunu azaltir, nitratin yeralt1 ve yiizey sularina sizmasini azaltir ve hayvan
atiklari ¢iftlige geri doniistiiriir. Bu faydalar, tiiketiciler i¢cin daha yliksek gida
maliyetleri ve genellikle daha diisiik verim ile dengelenir. Aslinda, organik
mabhsullerin verimlerinin, mahsuliin tipine bagli olarak 6énemli 6l¢iide degisebilmesine
ragmen, geleneksel olarak yetistirilen mahsullerden toplamda yaklasik yiizde 25 daha

diisiik oldugu bulunmustur (Ronald ve Adamchak, 2008).

o Kirlilik seviyesini azaltarak ¢evre sagliginin korunmasina yardimci olur.

e Uriindeki kalint1 seviyesini azaltarak insan ve hayvan saghig: tehlikelerini
azaltir.

e Tarimsal {iretimin siirdiirtilebilir bir seviyede tutulmasina yardimci olur.

e Tarimsal tiretimin maliyetini diisiiriir ve ayrica toprak sagligini iyilestirir.

e Kisa vadeli fayda icin dogal kaynaklarin optimum kullanimimi saglar ve
gelecek nesiller i¢in korunmasina yardimcei olur.

e Hem hayvan hem de makine i¢in enerji tasarrufu saglamakla kalmaz, ayni
zamanda mahsuliin bozulma riskini de azaltir.

e Topragin graniilasyon, 1yi egim, iyi havalandirma, kolay kok penetrasyonu
gibi fiziksel ozelliklerini iyilestirir ve su tutma kapasitesini iyilestirerek
erozyonu azaltir.

e Toprak besinlerinin saglanmasi ve tutulmasi gibi topragin kimyasal
ozelliklerini 1yilestirir, su kiitlelerine ve cevreye besin kaybini azaltir ve

uygun kimyasal reaksiyonlari tesvik eder (Chaudhary, 2022).

2.4. Diinya’da Organik Tarim

Organik tarim ilk kez Avrupa ve Amerika Birlesik Devletleri’'nde yapilmaya
baslanmisgtir. Daha sonra diger iilkelere de yayilmistir. Amerika’da Organik Tarim
Arastirma Vakfi’nin (OFRF) yapmis oldugu incelemede Amerika’daki organik tarim

yapan isletmelerin %83 iiniin aile sirketi oldugu tespit edilmistir (Deniz, 2009). Tiim



Diinya’daki organik tarim ¢aligmalarinin diizenlenmesi ve tek bir yerde toplanabilmesi
icin 1972 yilinda Uluslararas1 Organik Tarim Hareketleri Federasyonu (IFOAM) ve
1973 yilinda Isvig¢re’de kurulan Organik Tarim Arastirma Enstitiisii (FIBL) diinyadaki
tiim organik tarim ile biitiin siirecleri, gelisimleri ve sayisal verileri diizenli bir sekilde

her sene yayimlamaktadirlar (Bitkisle Uretim Genel Miidiirliigii, 2013).

Organik tarima olan ilginin artmasi aslinda saglik ve ¢evre ile alakali endiselerin
artmasi ve ekonomik kosullarin gelismesi gibi nedenlerden kaynaklanmakta oldugu
bilinmektedir. Organik tarim ve gida iiriinlerine tiiketicinin ilgisinin artmasi sonucu
organik tarimi destekleyen cift¢i sayisi da beraberinde artis gostermistir. Bu ilginin
biliylimesi ayn1 zamanda uluslararasi ticaretin gelismesini de canlandirmistir. Bazi
tilkelerde organik {iriinler icin i¢ pazar talebi olmadigi halde, Avrupa’da yetismeyen
ve talebi yiiksek olan organik {irlinleri ihra¢ etmek adimna iiretmeye baslamiglardir
(Demiryiirek, 2011).Tiiketicilerin organik {iriinler talep etmesinde kisisel sagligin yani
sira gocuklarmin sagliklarina verdikleri 6nem, ilk sirada yer almaktadir. Saglik ile ilgili
yapilan anket ¢alismalarinda organik tarimm Almanya’da %70, Ingiltere’de %46

degerleri ile ilk sirada yer aldig: belirtilmistir (Deniz, 2009).

Organik gida iirlinlerinin diinya pazarinda gelismesinde birden fazla neden etkili
olmaktadir. Bununla beraber gelisen organik iiretim birgok iilkenin i¢ pazarinin
gelistirmesinde yardimci olmustur. Yeni organik tarim ve iiriinleri diinya pazarlarina
sunulmaktadir. Biiyiik gida iiretici ve toptancilar1 halihazirda olan {iriinlerinin yanina
yeni ve organik liriinleri bu pazara sokmaktadirlar. Organik tarim ve gida tiriinlerinden
farkli olarak, restoranlar ve ekolojik tiirde oteller, saglik, kozmetik, organik tekstil
triinleri ve bu iriin ¢esitlerinin bulundugu magazalarda artis olmaktadir.
Stirdiiriilebilir tarim ve kalkinma bakimindan bir¢ok hiikiimet sivil toplum kuruluslari,
uluslararas1 organizasyonlar ve diger goniillii organizasyonlar organik tarimin
yayginlastirilmasini, gelistirilmesini, organik gida pazari ve ticaretinin tesvik

edilmesini saglamaktadirlar (Demiryiirek ve Ceyhan, 2008).

Biitiin diinyada gilinden giline artis gosteren organik tarimda iilke geneline
baktigimizda ¢ay i¢in Hindistan, siit ve siit lirlinleri i¢in Danimarka, et ve mamulleri
icin Arjantin, muz i¢in Amerika ve Afrika, hurma i¢in Tunus, kurutulmus ve sert
kabuklu meyveler i¢in Tiirkiye organik olarak tiretilen ilk tiriinler ve iilkelerdir (Deniz,

2009). Organik gida satislar1 20. yilizyilin sonlarindan itibaren istikrarli bir sekilde



artmaktadir. Pestisit kalintilarinin saglik tizerindeki etkileri ve genetigi degistirilmis
(GDO) iirtinlerin tiiketimi konusundaki endiselerle birlikte daha fazla ¢evre bilinci,
organik sektoriin biiylimesini tesvik etmistir. Amerika Birlesik Devletleri'nde
perakende satigslar 2008'de 20,39 milyar dolardan 2019'da 47,9 milyar dolara
yiikselirken, Avrupa'daki satiglar 2019'da 52 milyar dolar1 (45 milyar avro) agmustir.

Organik gidalarin fiyat1 genellikle geleneksel olarak yetistirilen gidalardan daha
yiiksektir. Uriine, mevsime ve arz ve talebin degiskenligine bagl olarak, organik
gidanin fiyati, geleneksel olarak yetistirilen {irlinlerin fiyatinin %10’unun az altindan
ile %100’den fazlasina kadar herhangi bir fiyat araliginda olabilir (Ronald ve
Adamchak, 2008).

50 ya da 60 yil kadar once organik lriinlerin satildig1 gida pazarlar1 (simdi
tanimlandig1 gibi) yok denecek kadar azdi. Bir tahmine goére bu sayr Avrupa
tilkelerindeki pazarin yiizde 0,1'inden daha azdi (Lockeretz, 2007). O zamanlar
organik tarim, Birlesik Krallik'taki cogu c¢iftci tarafindan “¢cop (yani ciftlik giibresi)
veya ne oldugu belirsizzmuamma sey” olarak algilanir ve organik tarim ile alay
edilirdi. Bugiin, aksine, Ingiltere ve Almanya'daki gida tiiketicilerinin iicte ikisi

diizenli olarak bir veya daha fazla organik iiriin satin almaktadirlar.

Organik tarimdaki bu genisleme 1970'lerde daha fazla insanin kendi sagliklar
ve cevrelerinin sagligiyla ilgilenmesiyle baslamistir. 1980'lerde ve 1990'larda iiretim
ve tiiketim artmis, organik tirlinleri tanimlayan resmi standartlar formiile edilmis ve
Avrupa Birligi'nde organik tarim i¢in hibe yardimi getirilmistir. Yine de organik tarim
azinlik bir arazi kullanim1 olmaya devam etmektedir. Birlesik Krallik'ta 2016 yilinda
tarimsal isletmelerde 17,5 milyon hektar arazinin yalnizca yarim milyonu organik

tiriinler yetistirmek tizere kullanilmis veya organik standartlara doniistiiriilmiistiir.

Tablo 2.1: Avrupa Birligi Ulkelerinin 2012 ile 2020 Yillar1 Arasindaki Organik

Alandaki Artislari
27 Avrupa Birligi Ulkesi® 2012 2020 % Degisim
Belgika® 9 457 886 14 719 036 55,6
Bulgaristan 59 718 99 072 65,9
Cekya 39138 116 253 197
Danimarka 468 670 540 375 15,3
Almanya 194 706 299 998 54,1
Estonya 959 832 1590 962 65,8




Tablo 2.1: Avrupa Birligi Ulkelerinin 2012 ile 2020 Yillar1 Arasindaki Organik Alandaki Artislari

27 Avrupa Birligi Ulkesi® 2012 2020 % Degisim
Irlanda 142 065 220 796 55,4
Yunanistan 52793 74 666 41,4
ispanya 462 618 534 629 15,6
Fransa® 1756 548 2437891 38,8
Hirvatistan 1030 881 2517 478 1442
Italya 31904 108 610 240,4
Kibris 1167 362 2 095 364 79,5
Letonya 3923 5918 50,9
Litvanya 195 658 291 150 48,8
Liiksemburg 156 539 235471 50,4
Macaristan 4130 6118 48,1
Malta 130 607 301 430 130,8
Hollanda 37 67 81,1
Avusturya® 48 038 71 607 49,1
Roland 533 230 671 703 26
Portekiz 655 499 509 286 -22,3
Romanya 200 833 319 540 59,1
Slovenya 288 261 468 887 62,7
Slovakya 35101 52078 48,4
Finlandiya 164 360 222 896 35,6
Isveg 197 751 316 248 59,9
izlanda 477 684 610 543 27,8
Norveg ) 4982 )
Isvicre 55 260 45181 -18,2
Kuzey Makedonya 121 213 176 337 45,5
Sirbistan ) 3727 “)
Tiirkiye ) 20971 “)

(-) Veri mevcut degil. ~ @®: Tahmini @: 2019 yilina ait veri

Kaynak: Eurostat Organic Farmig Statistics, 2022

Avrupa Birligi'nde toplam organik alan artmaya devam etmektedir. Avrupa
Birligi'ndeki toplam organik alan, 2019 yilinda 13,8 milyon hektar ve 2012'de 9,5
milyon hektar iken 2020'de 14,7 milyon hektar (ha) olmustur. Organik alandaki 2012
ile 2020 arasindaki artis %56 olmustur (Tablo 2.1). Toplam organik alan, 'doniisiim
altindaki alan' ve ‘'onaylh alan' toplamidir. Bir alan organik olarak
sertifikalandirilmadan 6nce, mahsule bagli olarak 2-3 yil siirebilen bir doniigiim

stirecinden gegmelidir (Eurostat, 2022).
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Sekil 2.1: Avrupa Birligi Toplam Organik Alan Pay1 (Tamamen Doniistiiriilmiis ve
Doniisiim Asamasinda)

Kaynak: Eurostat Organic Farmig Statistics, 2022

Fransa, 2020'de organik tarim iiretimi i¢in kullanilan 2,5 milyon hektar arazi
alanina sahipti ve bu, AB Uye Devletleri arasinda en yiiksek orandi. 2012'deki esdeger
alandan neredeyse bir buguk kat daha fazlaydi. Ispanya ve italya’da 2020 yilinda
organik tarimsal iiretim i¢in kullanilan 2 milyon hektardan fazla arazi alanina sahipti
ve iki Uye Devlet birlikte 1,6 milyon hektar daha organik alan ekledi. Fransa (%17,1),
Ispanya (%16,6), Italya (%14,2) ve Almanya (%10,8) birlikte 2020'de AB'nin toplam
organik tarim alaninin yarisindan fazlasini (%58,7) olusturdu (Sekil 2.1). 2012 ve 2020
yillar1 arasinda, organik tarim igin kullanilan tarim alan1 Polonya haric tiim AB Uye
Devletlerinde artt1. Bolge Bulgaristan, Fransa, Hirvatistan ve Macaristan'da en az iki

katina ¢gikarken, Polonya'da organik alan beste birin biraz iizerinde azaldi (-%22,3).

2020'de AB tarim arazilerinin %9,1'ini organik alan olusturmustur. 2012'den
2020'ye kadar, AB'nin toplam kullanilan tarim alaninda (UAA) toplam organik alanin
pay1 %5,9°dan %9,1’¢e yiikseldi. 2020'de toplam UAA i¢inde en yiiksek organik arazi
ciftligi alanlarina sahip iilkeler Avusturya (%25), Estonya (%22) ve Isvec (%20) idi
(Sekil 2.2). italya, Cekya, Letonya, Finlandiya, Slovakya, Danimarka, Slovenya ve
Yunanistan da %10'un lizerinde paya sahipti. Buna karsilik, organik tarimin pay1 sekiz
AB Uye Devletinde %5’in altindayd: ve en diisiik paylara sahip iilkeler irlanda ve
Malta idi.
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Sekil 2.2: Avrupa Birligi Ulkelerinin 2020 Yil1 Organik Alan Yiizdeleri (Kullanilan
Toplam Tarim Alaninin Pay Yiizdesi, 2020)

Kaynak: Eurostat Organic Farmig Statistics, 2022

Tim AB Uye Devletlerinde, organik {iriin alanlar1 esas olarak
sertifikalandirilmistir. 2020'de 8 AB Uye Devletinde (Litvanya, Hollanda, Cekya,
Isveg, Irlanda, Estonya, Letonya ve Liiksemburg), organik iiriin alanlarinin %90 1indan
fazlasmin sertifikali oldugu bildirildi. Diger 14 AB Uye Devleti, %70 ile %90 arasinda
sertifikali organik hisseye sahipti. Sertifikali alanlarin en diisiik paylari Macaristan
(%64,1), Malta (%61,2) ve Romanya (%58,9) i¢in kaydedilmistir ve bu da bu iilkelerde
onlimiizdeki yillarda sertifikali alanlarda daha fazla biiylime potansiyeli oldugu
anlamma gelmektedir. Tarim arazilerinin 2-3 yillik doniisiim periyodu nedeniyle,
sertifikali organik alan biiylimesinde bir durgunlugu 6nlemek i¢in doniisiim altindaki

alanin yiiksek bir pay1 gereklidir.

Kiiresel organik pazarin degeri 2018 yilinda 100 milyar ABD dolarindan fazla
oldugu tespit edilmis ve lider lilke Amerika'yl, Almanya ve Fransa takip etmistir.
Diinya ¢apinda yaklagik 2,8 milyon organik iiretici olmakla birlikte ¢ogunlugu
Hindistan'da yasamaktadir. Tarim arazileri de diinya capinda toplam 71,5 milyon
hektara yiikselmistir. Kiiresel organik tarimin da Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedeflerine

(SKH) o6nemli bir katkist olmustur. Bununla birlikte, organik gida ve geleneksel
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gidalardan daha giivenli ve/veya daha besleyici olup olmadigi konusunda elestiriler
gelmeye devam etmektedir. Ek olarak, bazilar1 organik gidalarin yiiksek maliyetlerini
elestirmektedir ¢ilinkii saglik icin daha faydali olduguna dair kanit bulunmadigina
inanmaktadirlar. Yine de organik gida popiilaritesini artirmaya devam etmektedir ve
tiretim ve dagitim arttikga daha uygun fiyath hale gelmesi beklenmektedir. Ayrica,
tiiketiciler yulaf ve soya siitii gibi yeni organik bitki bazl alternatifler aramaktadirlar.
Sadece organik malzemelerle yemek pisiren restoranlarin popiilaritesi de ozellikle
Bali, Endonezya gibi yerlerde artmaktadir. Genel olarak, diinyada organik gida kalite,

secenek ve satin aliabilirlik acisindan yiikselmeye devam etmektedir.

2.5. Tiirkiye’de Organik Tarim

Organik tarim iilkemizde ilk olarak 1984 yilinda yabanci alici talepleri ile
baslamistir. Ege bolgesinde iiretilen kuru iiziim ve kuru incir iretilen ilk organik
triinlerdendir. Daha sonra findik ve kuru kayisi tretilerek farkli bolgelerde de
baslamistir. 1990’11 yillara kadar 8 adet organik iiriin ¢esidi vardir. Sonraki yillarda
yurt disindan gelen taleplere gore iirlin ¢esitliliginde gelismeler baslamistir. Baska bir
onemli konu ise 1992 yilinda tlilkemizdeki organik tarim alaninda faaliyet gosteren
biitiin kuruluslarin katilimi1 sonucunda organik tarimin daha saglikli gelismesi amaci

ile Ekolojik Tarim Organizasyonu Derneginin (ETO) Izmir’de kurulmasidir (Boran,
2018).

ETO 6nce Izmir’de kuruldu, sonrasinda Adana, Istanbul ve Ankara’da subeleri
acildi. Dernegin amaci ekolojik tarimin yayilmasi, tanitilmasi amagh g¢alismalarin
yapilmasi, ekolojik iiriin gesitleri igin bir i¢ pazarin olusturulmasi, bu ekolojik
triinlerin sunulacagi i¢ ve dis pazarlarin saglikli gelistirilmesinin saglanmasi,
denetlemesi, sertifikasyon olusumu ile teftis agsamalarinda ise organizasyon destegi
saglamaktir. Bu amagclar1 gergeklestirmek icin birtakim caligmalar yapmaktadir

(Demirbas vd., 2016).

Tiirkiye’de organik tarim pazarinda Oncelikle dis pazar talebi sonucunda
yaklasik olarak iiretimin %80- 90’11k kismu1 yurt dis1 satis1 seklinde iken kalan kismi i¢
pazarda degerlendirilmesi seklindedir (Eti, 2014). Zaman gegtikce i¢ pazardaki talep
artis1 yogunlagmistir. Tarim alanlarinda kullanilan kimyasal giibreler, ilaglar, hayvan

yetistiriciliginde kullanilan hormonlar, antibiyotikler ve diger ilaglar suyu, topragi ve
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havay1 kirletmesi yani sira bu iriinlerin tiiketimini yapan insanlarin saglhiginda da

olumsuzluklar gelistirmistir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020).

Gida kaynakli hastalik oranlarindaki artisin yanmi Sira yetistirilen tarimsal
trlinlerin kalite oranlarindaki diisiis ve kimyasal ilag kullanimi gibi sebepler
tiikketicilerin organik gida tercih etmesine neden olmustur. Organik gida iiretimi ile
insanlara saglikli gida sunulmasi, organik gida iiretiminde rol alanlara ve organik tarim

yapilan bolgelere de birgok katki saglamaktadir (Bozok vd., 2016).
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3. GASTRONOMI KAVRAMI

Insanin evrimi ve gida ile iliskisi, esas olarak teknolojik ve sosyoekonomik
faktdrler nedeniyle kitliktan asir1 bolluga gegmistir. Insan, ayn1 zamanda sosyal
normlara, modalara, inanglara veya geleneklere gore yemegini hazirlayan diinyadaki
tek tiirdiir (Bolafos, 2009). Buna ek olarak, bir toplumdaki ¢esitli yemek hazirlama
bicimleri, onunla ilgili gelenekler veya inanglarla birlikte, belirli bir yer veya bdlgenin

gastronomisini yansitir (Guerrero vd., 2010).

Bir kiiltiirii ya da toplumu anlamak, onun beslenme bi¢imi ya da besinlerini
hazirlama ve tiiketme bi¢iminin incelenmesi yoluyla elde edilebilir. Etimolojik olarak
gastronomi (gaster-nomos) terimi mideye (gaster) giren gidalarin yenmesi ve
icilmesiyle ilgili kurallar1 (nomos) ifade eder (Ory, 2013). Gastronominin klasik
tanimi1 sudur: “iyi yemek hazirlama ve yeme sanat1” (RAE, 2018). Yaygin olarak kabul
gboren bir diger tamim ise, gastronominin sadece yemegin hazirlanmasiyla degil,
insanin onu nasil, kiminle, nerede ve ne zaman tiikettigiyle de ilgili oldugunu belirten
Brillat-Savarin’in (2004) yaptigi tanimdir. Adi gecen yazara gore gastronomi her
zaman sadece yemek iiretimi, servisi ve tiiketimi ile ilgili oldugu i¢in tanimlanmasi
karmagiktir. Richards (2002) gastronomiyi yemek pisirme, hazirlama, sunma ve

yemeye yonelik refleksif bir siire¢ olarak tanimlamastir.

Gillespie (2001), gastronomiyi bir yore, bolge veya ulus iginde yiyecek ve igecek
tiketimi ile iligkili faktorlerin taninmasi olarak tanimlamistir. Bu yazara gore
(Gillespie, 2001), gastronomi dort ana alana ayrilabilir: pratik, teorik, teknik ve yemek.
Bununla birlikte, genis tanim yelpazesi gastronomi kavramini netlestirmeye yardimci
olmamaktadir. Bahls ve Wendhausen (2019), gastronomik disiplinin kavramsal
diizeyde biiyiikk bir olgunlasmamislik gosterdiginin farkindadir. Bu baglamda,
gastronomi kavraminin nasil insa edildigini insanlarin dilinden incelemek, gastronomi
alaninda yer alan aktorler i¢in faydali olabilecek kavramsal bir ¢ergeve araciligiyla
konsolidasyonuna katkida bulunabilir. Bu, geleneksel mutfagt UNESCO'nun
Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasinin Listesi’ne (UNESCO, 2010) dahil
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edilen ve 2015°te ulusal gastronomiyi tesvik etmeyi amaglayan bir kamu politikasinin
ilan edildigi Meksika gibi bir iilkede gegerlilik kazanmaktadir (Secretaria de Turismo
Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional [SECTUR], 2019).

Gastronominin kazandigr onem ve seflerin, sanatcilarin, akademisyenlerin ve
bilim insanlarimin bu disipline olan ilgisinden dolayi, yemek pisirmede bilimin
uygulanmasi temelinde genellikle “molekiiler gastronomi” (Barham vd., 2010);
norobilim alanindan nérogastronomi' olarak adlandirilan gidanin neden belirli bir tada
sahip oldugunu anlamaya (Shepherd, 2012; Spence, 2016; Fooladi vd., 2019) veya
psikoloji ve duyusal analiz alanlarindan insan beslenmesi deneyimini ele alan
“gastrofizik” olarak adlandirilan (Spence, 2018) yeni kavramlar ortaya ¢ikmistir
(Fooladi vd., 2019).

Yukarida bahsedilen nedenler, gastronomi kavramlariin biiyiik bir boliimiiniin
uzun zaman 6nce kurulmus olmasi ile birlikte kavramsallastirmay1 daha karmasik hale
getirmektedir. Bu anlamda, gastronomi kavramini anlamak gastronominin insanlari
belirli bir destinasyona seyahat etmelerini etkileyen ana motivasyonlardan biri

oldugunu dikkate alarak onun tanitimi igin ¢ok 6nemlidir (Berbel-Pineda vd., 2019).

3.1. Gastronomi Trendleri

Son 20 yilda restoran endiistrisinde 6nemli bir evrim gOriilmiistiir. Yeni
teknolojilerin gelisinden yeme aliskanliklarimizdaki degisime kadar yemek sirketleri
yeniden tasarlandi, zenginlestirildi ve dijitallestirildi. Bu trend yeni degil, ancak
oniimiizdeki birkag yil icinde gastronomi alanindaki ana trendlerden biri haline
gelecektir. Tiiketim aligkanliklarimiz tipki atalarimiz gibi daha saglikli hatta birincil
tiiketime dogru evrilecektir. Bu ne pahasina olursa olsun sadece taze, organik ve yerel
malzemeler yememiz gerektigi anlamina gelmemektedir. Bu konu esas olarak drnegin
biiyiikannelerimizin geleneksel mutfaklar1 gibi kiiltlirimiize ve bolgelerimize 6zgi

eski tarifleri geri alma meselesidir.

Yakin zamanda gordiigiimiiz bu gastronomik egilim ile 6rnegin hayvanlarin i¢
organlar1 veya sakatatlar1 gibi unutulan mutfaklar giincellenecektir. Bu mantig: takip
edersek Ornegin kabuklarini yeniden kullanacagimiz meyve ve sebzelerle de
yapilabilir. Anti-inflamatuar ve anti-bakteriyel 6zelliklere sahip olmasinin yani sira

etin vegan versiyonunda kullanilabilen muz kabugu gibi (Cosave, 2021).

15



Baslica gastronomi trendleri asagida detayli bir sekilde aciklanmistir

(Costaverde, 2019).
3.1.1. Yiikseliste olan dogal ve saghkh yiyecekler

Artan dogal gida iiriinleri arayisi, 2020'nin gastronomik trendlerinden biri olarak
sayllmaya devam etmektedir. Diinya organik iiriinlere ve meyve ve sebze gibi dogal
igceriklere yonelik talepte kiiresel bir bliyiimeye tanik olmaktadir. Sonug olarak, boya

ve koruyucularla dolu islenmis gidalarin reddi s6z konusudur.

Saglikli beslenme, cogunlukla salata veya ¢orba yemekten ¢ok daha fazlasidir.
Islenmis gida maddelerinin daha dogal ve saglikli gidalarla degistirilmesi
tekrarlanmaktadir. Bir 6rnek vermek gerekirse, rafine sekerin yerine Hindistan cevizi
sekeri, stevia yani seker otu veya balin kullanilmasidir. Aygicek yagi da iyi zeytinyagi,
Hindistan cevizi yagi veya susam yagi ile degistirilmektedir. Yulaf, keten tohumu veya

badem unu bile bugday ununun yerini almaktadir.

Fast food isletmecilerinin pazardaki giiciinii kaybetmesin hala zaman alacagi
goriilmektedir cilinkii daha saglikli yiyecek secenekleri arayan insan sayisi giderek
artmaktadir. Artan vegan, vejetaryen, laktozsuz ve gliitensiz gida arzi, daha saglikli

yemeklere erisimi kolaylastirmaktadir.
3.1.2. Siirdiiriilebilirlik konusunda farkindahk

Sifir Atik veya Cop Pisirme, siiphesiz en biiylik gastronomi trendlerinden biridir.
Ornegin sebze ve meyve kabuklar1 yeni konseptler ve aromalar yaratmanin temeli
olabilmektedir. Sebze saplar1 ¢orba veya piire yapmak i¢in de kullanilmaktadir.
Restoranlar arasinda sebze bahgelerinin olusturulmasi da giderek yayginlasmaktadir.
Bu nedenle %100 taze malzemelerle ve daha siirdiiriilebilir bir sekilde organik bir
yemegin tadin1 ¢ikarmak miimkiindiir. Atiklar1 en aza indirmek ve ¢evreyi korumak
sefler i¢in giderek daha 6nemli fikirler haline gelmekte ve ayrica nihai tiiketicide
stirdiiriilebilirlik bilincini artirmaya yardimei olarak kendilerini yeniden kesfetmenin

yollarini aramaktadir.
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3.1.3. Kokenlere doniis

Aslina donmek, milli olana deger vererek yerel pazara donmektir. Yoresel ve
mevsimlik tirlinlere 6ncelik vermek, tilkemizdeki en iyi restoranlarda giderek artan bir
sekilde mevcut bir konsepttir. Bunun sonucunda, bu trend bize sobanin basinda dolu
dolu yemeklerle annelerimiz ve dedelerimizle yasadigimiz o giizel anilar1 hatirlatir.
Bize mutlu anilar getirmenin yani sira, bu yemekler genellikle daha ekonomik ve daha
sagliklidir. Geleneksel mutfaklarin geri kazanilmasi, tiiketiciler arasinda nostalji

uyandirir ve tiiketiciler sahip olduklari en iyi seylere deger verir.
3.1.4. Al ve git (grab and go) ve eve teslimatlar (home deliveries)

Bu iki kavram birbirinden farkli olsa da giderek daha fazla takip¢i ¢ekmeyi
basarmugtir. Glinliik hayatin hizli temposu her zaman yemek hazirlamak i¢in ¢ok fazla
zaman ayirmamiza izin vermemektedir. Hal boyle olunca bu iki ¢6ziim de glinlimiizii

kolaylagtirmaktadir.

Al ve qgit, fast food'un her zaman bir beslenme tehlikesi olmak zorunda
olmadigini kanitlamakta ve yemeye hazir yiyeceklerin bulundugu teshirlere dayal bir
hizmetten olusur. Uriinler genellikle iyi yapilmus, taze ve saghklidir. Bu konsept,
iceceklerden hafif yemeklere kadar tiim yiyecek kategorilerini kapsar. Mevcut gida
maddeleri, ¢esitli diyet tlirlerinin (vegan, vejeteryan veya ¢olyak) gereksinimlerini bile

karsilayabilir.

Yiyeceklerin eve teslim edilmesi de artan bir ilgi uyandirmaktadir. Restoranlar,
hizmet sunum uygulamalariyla giderek daha fazla ortaklik kurmaktadir. Evden
c¢itkmadan ve hazirlig iizerinde calismak zorunda kalmadan arkadaslarmizla veya

ailenizle bir aksam yemegi planlamak miimkiin olmaktadir.
3.1.5. Kase kullanimi

Glinlimiiziin bir diger gastronomi trendi olan kaselerde yemeklerin modasi
giderek artmaktadir. Kaseler, sicak yemeklerden tatlilara, meyve karigimlarindan
salatalara kadar her tiirlii yiyece§e uyum saglama Ozelligine sahiptir. O kadar ¢ok
yonliidiirler ki sabah atistirmaliginda, 6gleden sonra veya ana o6gilinlerden birinde

kullanilabilirler. Ayrica vejetaryen veya vegandan et sevenlere kadar farkli yemek
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tercihlerine de uyum saglayabilmektedirler. Ayrica, en geleneksel tiiketicinin merakini

uyandirarak yemege gii¢lii ve ¢ekici bir gorsel etki saglarlar.
3.1.6. Probiyotik gida maddeleri

Probiyotik veya fermente gida iiriinleri yeni degildirler ancak gastronomi
trendlerinden biri olmaya devam etmektedirler. Bu gida maddeleri besin agisindan
zengindir ve laktoz intoleransindan muzdarip olanlar i¢in bile bagirsak sagliginm
iyilestirir. Ayrica sagligimiz i¢in onemli olan antikorlarin {iretimine de yardimci
olurlar. Probiyotikler, yogurt, kefir, kombu ¢ay1, kimgi, miso ve eski peynir gibi gida

maddelerinin de bulunmaktadir.
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4. ORGANIK RESTORANLAR VE ORGANIK TARIMI TERCIiH EDEN
SEFLER

Son yillarda tiiketiciler organik gidalara artan bir ilgi gostermeye ve organik
gidalar1 temel diyetlerine dahil etmeye baslamislardir. Organik Ticaret Birligi'ne
(2015) gore, ABD'li ailelerin %83’i en azindan ara sira organik iriinler satin
almaktadir. Organik gida pazari, yillik %20 oraninda hizla genislemektedir (Pino vd.,
2012). Organik gidaya olan bu artan ilgi, daha saglikli ve siirdiiriilebilir bir yagam
tarzina olan inanca dayanmaktadir. Bu yiikselen trend, birgok kisiyi ekolojik olarak
uygun ve sosyal olarak sorumlu kabul edilen iiriinleri ve/veya hizmetleri (6rnegin
organik ve yerel {irlinler, yesil oteller ve restoranlar ve eko- turizm) desteklemeye
motive etmektedir (Lu vd., 2014; Wang vd., 2013). Bugiin itibariyle, restoranlarda
yemek se¢imleri sadece doyma amacina hizmet etmekle kalmiyor, ayni zamanda
bireylerin inanclarini ve bir tiir sosyal kimligi (6rnegin, cevrecilik ve etik tiiketici)
ifade etmektedir (Pino vd., 2012). Tiiketiciler, bir restoran se¢menin temel
nedenlerinden biri olarak bir meniide organik veya yerel iriinlerin bulunmasini
belirtmektedir (NRA, 2014). Tiiketicilerin %70'inin organik yiyecekler veya yerel
urlinler gibi siirdiirilebilir yiyecekler (yani siirdiiriilebilir yontemlerle iiretilen
yiyecekler) sunan restoranlar1 destekleyecegi bildirilmektedir (NRA, 2015).
Siirdiiriilebilir gida, giiniimiiziin menii tekliflerinde hizla popiiler bir kelime haline

gelmektedir.

Organik iceriklerin tedarik edilmesi, restoran isletmecilerinin etik bir is
konseptine ve yesil uygulamalara olan inanglarinin altin1 ¢izmelerine yardimci
olmaktadir (Wang vd., 2013). Daha da 6nemlisi, restoran sahipleri, bir¢ok tiiketici
restoranlarin menii tekliflerine ve miisteri incelemelerine gore restoranlari tercih
ettiginden (NRA, 2014) siirdiirilebilir gida saglamanin, menii tekliflerini
rakiplerinden farklilagtirmak i¢in etkili bir strateji olduguna inanmaktadir (Patton,
2014). Arastirmalar, her dort akilli telefon kullanicisindan tigiiniin, ¢evrimici arama
sonuclarmin yardimiyla restoranlar1 sectigini gostermektedir (Brandau, 2013).

Tiiketicilerin yaklasik %80'1, karar vermeden 6nce birden fazla restoran arasindan
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secim yapmak istediklerinden, nerede yemek yiyecegine karar vermeden 6nce restoran
meniilerine bakmanin gerekli olduguna inanmaktadir (Brandau, 2013). Restoranlarin

menti teklifleri, giinlimiiz tliketicileri i¢in kritik oneme sahip hale gelmistir.

Yakin tarihli bir aragtirma, restoranlarin siirdiiriilebilirlik girisimlerini tesvik
ederek ve menii sunumunda organik etiketleri benimseyerek rekabet avantajlari
kazanabilecegini One slirmiistiir (Jimenez-Chavez vd., 2016). Ancak, boyle bir
onermeyi destekleyecek ¢ok az ampirik kanit vardir. Ayrica, restoranlar organik menii
Ogelerini dahil ettikten sonra, organik bilesenlerin geleneksel emsallerine kiyasla daha
yiiksek maliyeti nedeniyle fiyatlandirma sorunlar1 kaginilmazdir (Poulston ve Yiu,
2011). Bununla birlikte, restoran segmentleri arasinda var olan heterojenlik, bu menii
uygulamasinin tiiketiciler tarafindan nasil yiiriitiildiigiinii ve alindigin1 daha da
karmasik hale getirmektedir. Ornegin, liiks restoranlarda yemek yiyenler, malzemeler
de dahil olmak tizere gida kalitesi konusunda daha yiiksek beklentilere sahip olma
egilimindedir ve fiyata daha az duyarhidir (Hwang ve Ok, 2013). Hizli servis
restoranlarinda yemek yiyen tiiketiciler ise 6dedikleri fiyata daha fazla dikkat etmekte
buna karsin malzemelerin kalitesine daha az 6nem gostermektedirler. Bu nedenle,
sirdiiriilebilir gidadan yararlanirken, restoran endiistrisinde “herkese uyan tek bir
irlin” yoktur. Restoranlarin stratejileri uygulamadan 6nce yemek yiyenlerin karar
vermelerinin bu menii trendine nasil karsilik geldigini daha iyi anlamalar biiyiik 6nem

tasimaktadir.

4.1. Diinya’da ve Tiirkiye’de Organik Tarim Yapan Restoranlar

Son zamanlarda tarima ve gastronomiye olan ilginin artmasindan dolay1
Diinya’da ve Tirkiye’de organik iirlinlere ve ekolojik alandaki calismalara ilgi
oldukca artmistir. Tiiketicilerin talepleri goz Oniinde bulundurularak hem giivenilir
hem de saglikli gidaya erisim cabalar1 hem reel olarak hem de sanal olarak ekolojik
marketlerin hizla yayilmasi sonucunda ekolojik tiretim ciftliklerinin, ekolojik otellerin
ve ekolojik restoranlarin ortaya c¢ikmasmi saglamistir. Ekolojik akimin ortaya
cikmasindan dolayr isletmelerde yeni yontemlerin gelismesinde Oncli olmustur.
Tamamen dogal olaylardan meydana gelen yenilebilir enerji ile organik giibrenin
kullanimi, yagmur suyunun kullanimi1 ve atiklarin tekrar kullanimi gibi geri doniisiim
yontemlerinin restoranlarda, otellerde ve sehir tariminda kullanilmasiyla organik

tarimin biiyilik kentlerde uygulamaya gegcirilmesini saglamistir.
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4.1.1. Diinya’dan organik tarim yapan restoran érnekleri
1. Narisawa - Tokyo, Japonya

2003 yilinda agilan ve Japon restorani olarak bilinen Narisawa, tamamen yesile
donen bir restorandir (Sekil 4.1). En yiiksek ¢evresel ve sorumluluk derecesi gosteren
restoranlara verilen Siirdiiriilebilir Restoran Odiiliine sahiptir. Kriterleri mevsimsel,
yerel ve etik kaynakli tirlinler tedarik etmek ayn1 zamanda saglikli beslenme, insanlara
iyi ve adil davranmay1 tesvik etmektir. Ozetleyecek olursak atik ydnetimi, enerji
verimliligi, su tasarrufu ve ¢evre dostu bir tedarik sistemine sahiptir. 2013 yilinda
Diinya’nin en iyi 50 restorani arasindan 20’ci sirada olan Narisawa, 2008 yilinda da
ilk Michelin yildizina, 2010 yilinda ise ikincisine sahip olmustur. Japon malzemeleri

ile fransiz yemek pisirme tekniklerini baz alarak menii sunmaktadir (Ugurdag, 2019).

Sekil 4.1: Narisawa - Tokyo, Japonya

Kaynak: Ugurdag, 2019

2. Chez Pannisse - San Fransisko, ABD

Chez Panisse, uluslararasi bir iine sahip olan Alice Waters ve arkadaslar
tarafindan 1971 yilinda kuruldu. Waters, organik bahg¢e kavramini ve siirdiiriilebilir

mutfak diisiincesini 6ne ¢ikardi ve bu diisiince ile diinya capindaki yemek kiiltiirtinii
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sekillendirdi (Sekil 4.2). Mutfakta genellikle mevsimine gére malzeme kullaniliyor ve
her aksam yemeginde hem organik hem de mevsimlik {iriinlerle hazirlanmis olan farkli
menii sunuluyor. Restoranda kullanilan iiriinler civar bolgelerde ki tedarikgiler
tarafindan ekolojik olarak yetistirilen ve toplanan iirtinleri kullaniyorlar. 2007 yilinda
Restaurant Magazine’nin Diinyanin En Iyi 50 restorani’nin Yasam Boyu Basari
Odiilii’niin yan1 sira 2003 yilinda 50 restoran arasinda 12°ci sirada yer almistir ve ayni

zamanda bir¢ok 6diil almistir (Ugurdag, 2019).
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Sekil 4.2: Chez Pannisse - San Francisco, ABD
Kaynak: Ugurdag, 2019

3. Le Manoir Quat’saisons - Oxfordshire, Ingiltere

Liiks bir butik otel igerisinde bulunan Le Manoir aux Quat’Saisons, acildig1 yil
igerisinde iki adet Michelin yildiz1 alarak basarisini ortaya koyan bir restorandir (Sekil
4.3). Restoranin sahibi olan Raymond Blanc ayni zamanda restoranin sefligini
yapmaktadir ve Blanc’e gore Le Manoir, butik bir otelin restoraninda sunulan aksam
yemeginden ¢ok daha farkli deneyimler vadediyor. Restoranda yapilan yemekler taze
ve mevsiminde olan malzemelerle modern Fransiz mutfagindan servis ediliyor.

Sebzelerini ve bitkilerini 90 ¢esit sebze ve 70 bitki ¢esidi yetistiren iki doniimden
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olusan sebze bahgesinden temin ediyor. Tamamen ¢evre dostu olan Raymond Blanc’in
¢evre dostu olan restoranlara inanci oldukg¢a tam. 2012 yilinda Sustainable Restaurant
Association Bagkani olarak se¢ilen Blanc ayn1 zamanda BBC’de Kitchen Series adli

programi hazirliyor (Ugurdag, 2019).

Sekil 4.3: Le Manoir Quat’saisons - Oxfordshire, Ingiltere

Kaynak: Ugurdag, 2019

4. Geranium - Kopenhag, Danimarka

Kopenhag’da bulunan ve sehrin en iyi restoranlarindan biri olarak kabul edilen
Grenium, iki Michelin yildizina sahiptir (Sekil 4.4). Restoranin hem sahibi hem de sefi
olan Rasmus Koefed 2011 yilinda Bocuse d’Or yemek yarigmasinda altin madalya
kazanmistir. Restoranda klasik Iskandinav yemeklerinde modern bir dokunus
amaglayan yemekler sunuyor. Restoranda yapilan yemeklerin tim malzemeleri
organik olup ayni zamanda biitlinsel yetistirme teknikleri kullanan biyodinamik
ciftgilerden elde edilen iiriinlerden yapiliyor. Grenium’da organik ve vejetaryan bir

menii sunuluyor (Ugurdag, 2019).
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Sekil 4.4: Geranium - Kopenhag, Danimarka
Kaynak: Ugurdag, 2019

5. Azurmendi - Vizcaya, Ispanya

Sef Eneko Atxa, 2005 yilinda Ispanya’nin Bask Bélgesi’ndeki Bilbao’dan 9
kilometre uzakliktaki bir tepeye tamami ¢elikten ve camdan olusan bir restoran
kurmustur (Sekil 4.5). Restoranin tamami doga ile ¢evrili olup, geri doniistiiriilmiis
malzemeler kullaniliyor ve giines enerjisinden yararlanilarak kendiliginden 1sinma
yolu ile siirdiriilebilirliligi zorluyor. Fakat, alisik oldugumuz restoranlardan farkli
olarak, Azurmendi’de yapilan yemekler misafirlerin evlerinde yetistirdikleri iirlinlerin
yani1 sira mutfaktan i¢ mekan serasina se¢gmeden Once atistirmalik se¢imi igin
inceledikleri ¢atidaki sebze bahgesinde basliyor. Restoranda aksam servis edilen
yemekler, farkli gorseller yansitan gecici kumas duvarlarla ¢evrilmis yemek odasinin
bir boliimiine konuluyor ve misafirlere farkli bir deneyim yasatmayr amagliyor

(Ugurdag, 2019).
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Sekil 4.5: Azurmendi - Vizcaya, Ispanya
Kaynak: Ugurdag, 2019

6. Les Orangeries - Lussac-Les-Chateaux, Fransa

Fransa'da Ecolabel sertifikali ilk otel olarak siirdiiriilebilirligi ile Fransiz
turizminin 6n safhalarinda olan ayn1 zamanda cevre dostu konaklama ve yemek
konusunda lider olan Les Orangeries (Sekil 4.6) otel ve restoran triif mantar1 ve safran
gibi mutfak hazinelerine ev sahipligi yapan kiigiik Lussac-les-Chateaux toplulugunda
bulunan sef David Royer, bazilar1 dogrudan miilk {izerine yetistirilen organik triinler
kullanilarak hazirlanmig bir menii ile misafirlerinin karsisina ¢ikiyor ve memnun

ediyor (Ugurdag, 2019).

Sekil 4.6: Les Orangeries - Lussac-Les-Chateaux, Fransa

Kaynak: Ugurdag, 2019
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7. Blue Hill - New York, Amerika

New York’un en yenilik¢i restoranlarindan biri olan Stone Barns’ta bulunan
Michelin yildizli restoran Blue Hill ¢ogu zaman diinyanin en iyi yemek yapan
restoranlar1 arasinda yer aliyor (Sekil 4.7). Bu basarinin restoranin sefi Dan Barber’in
yaraticiligindan ve mutfak inceliklerinden kaynaklaniyor. Ayni zamanda Barber’in
tarladan yemek yeme, koken ve siirdiiriilebilirligi gelistirme amacinin bir sonucu
olarak ortaya ¢iktigim sdyleyebiliriz. Insanlarin giin gegtikce giderek artan bir sekilde
yiyeceklerin nerden geldiklerini, kim tarafindan ve nasil yetistirildiklerini merak
ettikleri ve 6grenmek istedikleri i¢in siirdiiriilebilir yaklasimin giderek artmasini
saglamistir. Dan Barber ve ekibi, restornda kullandiklar1 malzemelerin kaynaginin
arkasindaki hikayeleri paylasarak, restoranda ¢ikan her yemegi ve her 0giinii
unutulmaz bir deneyim haline getiriyor. Menii, olduk¢a zengin secenegi olan
atistirmaliklardan ana yemeklere kadar uzanan 40 cesit secenekten olusmaktadir.
Farkli bir Hudson Valley mutfagi olusturma hedefine ulasan ve her gegen giin bu
hedefe yaklasan Barber ayni zamanda bolgenin {irlinlerini kesfederek yeni meniiler
gelistiriyor (Ugurdag, 2019).
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Sekil 4.7: Blue Hill - New York, Amerika

Kaynak: Ugurdag, 2019
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8. Mil - Maras, Peru

2018 yilinmn baslarinda en yeni restoran1 Mil’i agan Diinyaca Unlii Perulu sef
Virgilio Martinez’in yeni yemek rotasi, Cusco’nun kuzeybatisindaki Moray arkeolojik
alanina yakin kirsal alanda ve deniz seviyesinden 3.500 metre yiikseklikte yer
almaktadir (Sekil 4.8). Restoran, Peru’nun birbirinden farkli ¢61 manzaralari, daglari,
yagmur ormani ve denizden yeni malzemeler bulup yeni ve sasirtict bir yiiksekligi
kapsayan cabalari ile arastirmalarina devam ediyor. Siirdiiriilebilirligin 6zeti olan bu
restoranda tarladan yemek yemek ve Peru’nun bilinmeyenlerini ortaya g¢ikarmak
hedefleniyor ve baglangic noktasi olarak tanimlantyor. Bu tiriinlerin hepsi Mill’de, her
biri farkli bir yilikseklik ve ayni zamanda farkli bir ekosistemi temsil eden basarili,
sekiz ¢esit tadim meniisiine doniisliyor. Mentideki mevcut yemekler ardinda yer alan
alpaka ve kara kinoa, g6l mavisi yesil alg ve aga¢ domatesini birlestiren asir1 rakim,
yabani muna (nane benzeri bir bitki), inek siitii, nane ve yumru kiillerini bir araya
getiren frozen cordillera’larin olusma sebebi olarak sodyleyebiliriz. Restoran, dogal
cevreye saygl duymak ve bunlara uyum saglamak i¢in tasarlanmistir. Ayn1 zamanda

yerel topluluktaki ¢ift¢ilerden alinan {irtinler kullanilmaktadir (Ugurdag, 2019).

Sekil 4.8: Mil - Maras, Peru

Kaynak: Ugurdag, 2019
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9. Brae - Birregurra, Avusturalya

Daha evvel Ispanya’da Mugaritz’in bas sefi olan Dan Hunter, Malbourne
disindaki Birregurra kasabasinda agmis oldugu restoranda kullanilan tiim {iriinler yerel
kaynakli, mevsimlik iirlinlerdir ve tamamen dogaya saygisi olan bir isletmedir (Sekil
4.9). Restoran, arazinin restoresinde rejeneratif tarim teknikleri kullanan 30 dontiimliik
bir organik giftlikte yer altyor. Restoranin organik sizma zeytinyagi liretimi yaptigi bir
zeytin agact bahgesi, sebzeler, meyve agaglar ve ¢alilar i¢in topraklar ile arilarin yani
sira serbest gezen tavuklar i¢in alanda mevcut. Restoranin meniisii bah¢ede bulunan
organik iirlinlerden ve siirdiiriilebilir ¢ift¢iler tarafindan getirilen {irtinlerden olusuyor.
Ayni zamanda restoranda verilen saraplarda o bdlgede ki yerel sarap iireticilerinden

geliyor (Ugurdag, 2019).

Sekil 4.9: Brae - Birregurra, Avusturalya

Kaynak: Ugurdag, 2019

10. Wolfgat — Paternoster, Giiney Afrika

Cape Town’un bati kiyisindan birka¢ saat uzaklikta Sef Kobus Van Der
Merwe’nin 20 kisilik stiriidiiriilebilir restoran1 olan Wolfgat (Sekil 4.10), adin1 eski bir
magaradan almistir. Paternoster’de ilk agildig1 andan itibaren denizden, kiyilardan ve
tarladan malzemeler alarak, yiyecek toplama ve siirdiiriilebilir sekilde hasat edilen
iriinlere odanlan ilk restoranlardan biri haline geldi. Mevsiminden daha az bilinen
bitkiler ve deniz yosunu igeren ve ayni zamanda taze deniz iiriinleri i¢eren yedi ¢esit
Giliney Afrika tadim meniisiiniin olugmas: ile birlikte vahsi kiy1 hayat1 ile ilgili bilgi

vermeyi amacliyor (Ugurdag, 2019).
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Sekil 4.10: Wolfgat — Paternoster, Giiney Afrika
Kaynak: Ugurdag, 2019

Restoranlarin yani sira giizel lokasyonlarda siirdiiriilebilir seyahat ve organik
yemekler arayan insanlar i¢in sertifikali organik ciftlikler de mevcuttur. Genellikle
olagantistii glizelliklere sahip bolgelerde kurulu olan bu organik ¢iftlikler, vahsi yasam
icin bir cennet olmakla birlikte ortalama %30 daha fazla tiire ev sahipligi
yapmaktadirlar. Bu nedenle hem doga as181 ve kus gozlemcileri i¢in, hem de organik
tarimin keyfini ¢ikarmak isteyen insanlar i¢cin bu tarz ciftliklerde konaklama

miikemmel bir deneyim kazandirabilmektedir.

Galler'in giiney dogusunda yer alan Monmouthshire il¢esindeki Upper Red
House ciftligi (Sekil 4.11) gece konaklama ve kahvalt1 sunan kiigiik bir konaklama
tesisidir. Ciftlik kendi recelleri ve bali ile tamamen organik ve yerel vejetaryen
kahvalt1 servis ederek organik ilkelerini biinyesinde barindirmaktadir. 2. derece
koruma altindaki ¢iftlik evini ve ¢cevresindeki ¢iftlik binalarini yasayan bir restorasyon
projesi olarak hayata gegiren sahipleri, bu ciftligi terk edilmekten kurtarmislardir.
Dogal iiretim i¢in yakindaki ormanlik alanlari ¢itle ¢evirerek, goletleri restore ederek
ve isleyen organik ciftligi hareketli eski ihtisgamina geri dondiirerek yiriitiilen bu

caligmalar bugiin de devam etmektedir.
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Sekil 4.11: Upper Red House ¢iftligi, Galler

Kaynak: Soil Association, 2019

4.1.2. Tiirkiye’den organik tarim yapan restoran érnekleri
1. Plus Kitchen

Istanbul Nisantasi’nda hizmet vermekte olan ve tiimiiyle dogal yasam
kiiltiriinden esinlenen Plus Kitchen (Sekil 4.12), miisterilerine sadece organik tiriinler
sunmuyor ayni zamanda misterilerinin 6zglin ve ilham veren deneyimler
kazanmalarin1 sagliyor. Gergek bir doga dostu olan Plus Kitchen mavi bohgasi
icerisinde cam kavanozlarla yapmis oldugu paket servisi ile doga dostu oldugunu

bizlere kanithyor (Yiiriiten, 2016).

Sekil 4.12: Plus Kitchen

Kaynak: Yiiriiten, 2016
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2. Le Pain Quotidien

Belgikali sef Alain Coumont’un ‘iyi bir ekmek’ diisiincesinden ortaya ¢ikmis
olan {inlii zincir Le Pain Quotidien (Sekil 4.13), tamamen organik undan yapilan taze
ve gilinliikk ekmekleriyle ayn1 zamanda organik recelleriyle saglikli beslenmeyi 6n
plana ¢ikiyor ve saglikli beslenmeye davet ediyor. Birbiriden farkli fransiz tatlilarinin
da oldugu Le Pain Quotidien Istinye Park, Kanyon, Kemerburgaz, Buyaka ve
Suadiye’de bulunuyor (Yiiriiten, 2016).

Sekil 4.13: Le Pain Quotidien
Kaynak: Yiiriiten, 2016

3. Nora Fine Foods

Tamamen gurmelerin bulusma noktasi olan Nora Fine (Sekil 4.14), Foods
Ulus’ta yer aliyor. Organik tarim ¢ift¢ileriyle ¢alisan Nora kendi meyve, sebze ve
hayvanlart ile iiriinlerin en dogal halini genis ve zengin bir damak tadi ile birlestiriyor

ve sofraya sunuyor (Yiiriiten, 2016).

Sekil 4.14: Nora Fine Foods

Kaynak: Yiiriiten, 2016
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4. Zencefil

Camdan tavana sahip olan ve Beyoglunda bulunan Zencefil (Sekil 4.15),
meniisiinii tamamen mevsimine gore sebze ve meyvelerden olusturarak yapiyor. Tiim
bu lezzetli yiyecekleri olustururken dikkat ettikleri tek konu zirai ila¢ kullanilmamis
olan ayni zamanda hormon ya da koruyucu igermeyen iirlinlerden olusturmak (Cetin,
2016).

Sekil 4.15: Zencefil

Kaynak: Cetin, 2016

5. Dogaya Doniig

Tamamen ev yemeklerini benimsemis olan bu tathi cafe restoran meniisiinde
tamamen organik iriinler kullamyor (Sekil 4.16). Uriinlerini ziraat fakiiltesi
mamullerinden, ekolojik gidalardan ve koylerden dogal iiriinler arasindan 6zenle

secerek hazirliyor ve sizleri evinizde gibi hissettiriyolar (Cetin, 2016).

]| L — i

Sekil 4.16: Dogaya Doniis

Kaynak: Cetin, 2016
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6. Balya Organik Health Food Store

Balya Organik Health Food Store, sevimli dekorasyonu ile Beyoglunda
bulunuyor (Sekil 4.17). Meniisiinde tamamen organik ftriinlerden hazirlanan
yiyecekler ve igecekler mevcut. Organik olarak iirettikleri yiyecekleri orda yediginiz
gibi tamamen dogal olan yiyecekleri evde kullanmak i¢inde satin alabiliyorsunuz

(Cetin, 2016).

s

Sekil 4.17: Balya Organik Health Food Store
Kaynak: Cetin, 2016

7. Este Cafe

Doktor Ender Sarag ve Sef Ugur Bilgin tarafindan hazirlanan yemekler tamamen
katkisiz, mayasiz ve rafine olmus lezzetleriyle misafirlerine ¢ok 6zel ve essiz lezzetler
sunuyor (Sekil 4.18). Dogal iiriinlerle hazirlanan yiyecekler, tam bugday unu, esmer
piring ve ¢esitli sebzelerle birlesince essiz lezzetin yaninda tamamen gorsel solene
doniisiiyor. Dogal ve ayn1 zamanda estetik yagsam sloganiyla yola ¢ikan restoran,

saglikli yasam siirenler i¢in ideal ve harika firsatlar sunuyor (Cetin, 2016).

Kaynak: Cetin, 2016
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8. Dogactyi1z Gourmet Sarkiiteri

Cihangir’de saglikli beslenmek isteyen herkes i¢in tamamen geleneksel kdy
lezzetlerini benimsemis Ozellikle Hatay yemekleriyle oldukc¢a iddiali olan mekan
(Sekil 4.19), kahvaltidan ana yemeklere kadar meniisii oldukca genis. Ayni zamanda

meniisii tamamen dogal ve organik iiriinlerden olusmaktadir (Cetin, 2016).

Sekil 4.19: Dogaciy1z Gourmet Sarkiiteri
Kaynak: Cetin, 2016

9. Camba Organik Health Food Store & Cafe

Sariyerde bulunan ve tamamen saglikli yagsami desteklemek amaci ile yola ¢ikan
Camba Organik Health Food Store & Cafe (Sekil 4.20), hormon, tarim ilac1 ve
koruyucu asla icermeyen lezzetli iiriinler yapiyor. Saglikli beslenmeyi tesvik etmek
amaci ile yapilan tim yiyecekler tamamen organik ve ekolojik olarak yetistirilen

tiriinlerden yapilmaktadir (Cetin, 2016).

Sekil 4.20: Camba Organik Health Food Store & Cafe

Kaynak: Cetin, 2016
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4.2. Organik Tarim ve Gida Sektoriinii Degistiren Dort Sef

Tezin bu boliimiinde kullandiklar1 malzemeleri, malzemelerin kokenini ve
insanlarin damak tatlarmi ve gezegen iizerindeki etkilerini diisiinerek yillarim

harcayan diinyaca iinlii dort seften bahsedilmektedir.

1. Sef Michael Smith

Sef Michael Smith, Kanada Niganina sahip olup, Prince Edward Island'in yemek
elcisi, en ¢ok satan yemek kitab1 yazari, restoran sahibi ve isletmecisi, Food Network
Sunucusu, stirdiiriilebilirlik ve beslenme aktivisti, egitimci, profesyonel sef ve ev
asc¢isidir. On yemek kitabinin hepsi en ¢ok satanlar listesinde yer almistir ve 6zel
yemek etkinliklerine ev sahipligi yapmak i¢in diizenli olarak diinyay1 dolagmaktadir.
Bunlarin yani sira, Sef Smith, siirdiiriilebilir ev yemeklerini tutkulu bir sekilde
savunmakta ve bir¢ok aileye saglikli yemek konusunda ilham kaynagi olmaya devam
etmektedir (Smith, 2022).

Sef Smith kariyerine Prince Edward Adasi'ndaki The Inn at Bay Fortune'da
baslad1 ve daha sonra organik ¢iftlikten masaya format1 kullanan FireWorks adl1 yeni
bir konsept restoran agt1. FireWorks meniistindeki ¢ogu malzeme ayn1 miilkte bulunan
organik ¢iftlikten gelmektedir. Sef Michael Smith, restoranin tariflerini hazirlamak
i¢cin sebze ve otlar tedarik etmek amaciyla yerel organik c¢iftcilerle de ortaklik kurdu.
Bu ortakligin bir parcasi olarak, yerel ¢iftciler pisirme siirecine dahil olmakta ciftlikte

yardim saglamaktadir (Everest, 2021).

2. Sef Lil MacPherson

Aslen Kanada'nin glineydogu kiyisinda kurulmus olan Nova Scotia'dan olan Sef
Lil MacPherson, iklim degisikligi sorunlarinin savunucusudur. Halifax ve
Dartmouth'daki restorant The Wooden Monkey de cevreye duyarhidir. Sef Lil
MacPherson, restoranin tariflerinin malzemelerini tedarik etmek i¢in yerel organik
ciftcilerle birlikte c¢alismaktadir. Sunduklar1 yiyeceklerin yalmizca yerel olarak
yetistirilen organik iirlinlerden olmasini istemektedir. Su anda Sef Lil MacPherson,
rejeneratif organik tarim ve toprak ¢oziimlerini savunmakta ve su tasarrufu saglamak

i¢in restoranlarinda “Talep Uzerine Su” girisimini baslatmistir (Everest, 2021).

Yerel olarak yetistirilen organik triinleri kullanarak, sunduklar1 gidanin

miimkiin oldugu kadar kaliteli olmasini saglamakla kalmiyor, ayn1 zamanda insan
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sagligina ve cevreye olan baghliklarini paylasan yerel ciftcilere maddi destek
saglamaktadirlar. 2004 yilinda agilan 6diillii Wooden Monkey Restorani, Halifax ve
Dartmouth'ta hizmet vermektedir. The Wooden Monkey, siirdiiriilebilir tarimin
cevreyi, halk sagligini, insan topluluklarini ve hayvan refahini koruduguna inanmakta
ve ayni zamanda insanlar i¢in yiiksek oranda islenmis endiistriyel alternatiflerden daha

iyi olan yiyecekler tiretmektedir (The Wooden Monkey, 2022).

3. Sef Chef Jo (Johanne Gerrard Young)

Ontario, Mississauga'da dogan Sef Jo, organik, GDO’suz ve bitkisel gida
hareketine yaptig1 katkilardan dolay1 diinya ¢apinda taninmaktadir. Sef Jo, Capilano
Universitesi'nden  Girisimcilik Calismalart  alaninda 6n  lisans  derecesini
tamamladiktan sonra mutfak kariyerine British Columbia'da baslamistir. Sef Jo,
restoranlarin meniilerine danismanlik yapmis, Kosta Rika'da kisiye ozel tatil sefi
olarak ¢alismis ve ardindan The Healing Cuisine Ascilik okulunu hizmete agmustir.
Cok sayida yiiksek profilli dergide (6rnegin: People Magazine, Harper's Bazaar,

Cosmopolitan, Vogue, vb.) 6ne ¢cikmustir.

Sifa Mutfag: araciligiyla iinliilere ve politikacilara dersler ve 6zel sef hizmetleri
sunmaktadir. Birkag¢ yi1l Kosta Rika'da ¢alistiktan ve yasadiktan sonra, Sef Jo ve ailesi
Kanada'ya geri donerek su anda Paisano Vegano ve The Wild Stand dahil olmak tizere

benzer diislinen yerel isletmelerle ortak olmustur (Everest, 2021).

4. Sef Robert Clark

Kanada'daki siirdiiriilebilir gida hareketinin onciisii olan Sef Robert Clark,
mutfak uzmanhigr ve okyanus dostu mutfaga olan tutkusu ile diinya capinda
taninmaktadir. Yakin zamanda daha siirdiiriilebilir bir deniz iirlinleri tedarik sistemi
olusturmaya yonelik katkilari, Kasim 2020'de Kanada Nisanma layik goriilerek

tanindi.

Organik Okyanus Deniz Uriinleri'ne sef mutfak sorumlusu olarak katilan ve bu
restoranlara organik ve siirdiiriilebilir deniz iirlinlerini tanitmasina ve tedarik etmesine
olanak tanimaktadir. Ayrica Sef Clark gelecekte tarifler ve pisirme teknikleri
olusturarak halkla paylasacak ve bireyleri siirdiiriilebilir balik¢ilik ve deniz tiriinleri

konusunda egitecektir (Everest, 2021).
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5. SONUC

Ulkemizde organik tarim fiiriinleri ihracati giderek artmasina ragmen, diinya
organik tarim ve gida pazarmdaki payimiz ¢ok diisiiktiir. Ozellikle Kuzey Amerika ve
Avrupa iilkelerindeki organik tarim ve gida iirlinleri arzi, bu pazarlardaki talep artigini
kargilayamamaktadir. Bu yiizden bu pazarlar potansiyel olarak tilkemiz gibi ekolojisi
ve altyapisi organik tarimsal iiretim ve ihracatina uygun gelismekte olan tilkeler i¢in
1yi bir firsat sunmaktadir. Maalesef halen biiyiik 6l¢clide hammadde halinde islenmeden
ihrag ettigimiz, kurutulmus meyve, findik, fistik ve tarla bitkileri gibi organik iiriinler,

potansiyel ihrag gelirlerimizden kayip anlamina gelmektedir.

Diinya geneline baktigimizda Tiirkiye iklimi ve su kaynaklar1 bakimindan toprak
verimliligi ayn1 zamanda toprak cesitliligi ile organik tarima olduk¢a uygundur. Fakat
Tiirkiye’de organik tarim uygulamasi i¢in topragin ¢ok az bir kismi kullanilmaktadir.
Bu aragtirmada goriildiigii gibi, diinyadaki organik tarim uygulamalar1 ve organik
tarim uygulayan sefler Tiirkiye’ye oranla olduk¢a 6n plandadir. Ulkemiz gelismis
ilkelere oranla oldukca geridedir ve organik tarim uygulamalarini yakalayabilmesi
icin konunun onemini iyice anlamali daha sonra iginde bulundugu sosyolojik,

psikolojik ve ekonomik kosullar dikkate alinarak talep yaratilmasi gerekmektedir.

Tirkiye’de giinden giine hizla gelisen organik tarimin saglikli ve uzun siireli
gelisim saglayabilmesi icin organik tarimin desteklenmesi ayni zamanda tesvik
edilmesi gerekmektedir. Bir yandan iireticilerin de organik tarim hakkinda
bilinglendirilmesi gerekir. Bunlarin diginda, yapilan organik tarim {retiminin

denetlenmesi uluslararasi standartlara uygunlugu saglanmalidir.

Organik tarim {riinleri dogru, etkin, elverisli ve uygun kosullar igerisinde
tiretilirken ayn1 zamanda; gelecek nesillerimizin sagligi korunmaya alinacak, uzun
donemde toprak daha verimli hale getirilecek ve erozyon Onlenecek, genetik kaynak
erozyonu oOnlenerek, biyolojik cesitlilik korunacak, zararli sentetik kimyasallarin
insan, ¢cevre ve hayvanlar tizerindeki olumsuz etkileri ortadan kaldirilacak, hayatimizin

kaynagi olan diinyada hizla azalan su miktar1 ve suyun kalitesi korunacak,
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yenilenebilir enerji kaynaklar1 kullanilarak hem doga kirlenmesi 6nlenecek hem de
enerji tasarrufu saglanacak, saglikli, besin kalitesi yiiksek, giivenilir iiriinler elde
edilecek, tUreticilerin saglik giivenligi saglanacak ve uzun donemde gelir diizeyleri
ylukseltilecek, is giicii ihtiyac1 yiiksek olan organik tarim sayesinde yeni istihdam
olanaklar1 ortaya ¢ikacak, organik iirlinlerin ihra¢ edilerek lilkemize doviz girisi
saglanip iilke ekonomisine katkida bulunulacak, 6zellikle iilkemiz gibi dis girdilerin
pahali oldugu iilkelerde organik iiretim {iretici agisindan daha tercih edilir hale

gelebilecektir (Ayan ve Kurtar, 2004).

Organik tarimsal tretim caligmalari, yurt i¢indeki ekolojik tarim turizmi
hizmetleri ile entegre edilmeli ve yerel uygulamalar, uluslararasi ekoturizm alanina
acilmalidir. Bununla birlikte, organik tarimsal liretim ve gida disindaki organik
iriinlerin ticareti (organik kozmetik, tekstil, tahta, aga¢ ve yerel el sanatlar iiriinleri
gibi) cevreyi kirletmeyen ve ekoloji ile uyumlu iiretim siiregleri tesvik edilmelidir.
Organik tarim, kirsal kalkinmaya, diinya pazarlarinin gelisimine, ¢evre ve insan
sagliginin korunmasina birgok yonden katki saglayan bir iiretim sistemidir. Bu yiizden
organik tarim ve gida Uriinleri liretimi, ticareti ve ihracati diger gelismekte olan
iilkelerde oldugu gibi iilkemiz i¢in de tariminin siirdiirtilebilir gelisimi i¢in ¢ok dnemli

bir firsattir ve diinyada tiim iilkelerde oldugu gibi gelistirilmesi i¢in desteklenmelidir.
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