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Öz 

Sürdürülebilir gastronomi çalışmalarında doğanın korunması, kaynakların verimli kullanımı ve 

çevresel etkilerin azaltılması hedeflenmektedir. Hedeflenen etkilerin azaltılması için gastronomi 

uygulamalarında hammadde ve ürün üretimi, ürün kullanımı ve atıkların uzaklaştırılmasına bağlı 

olarak oluşan sera gazı salınımları “karbon ayak izi” olarak hesaplanmaktadır. Türkiye’de özel 

gün ve tören misafirleri için halen açık alanda yemekler hazırlanmaktadır. Tören menülerinin kar- 

bon ayak izi değerleri, yemeğin hazırlanma metodu, yemek reçeteleri ve katılacak kişi sayısına 

göre değişiklik göstermektedir. Bu çalışmada, Isparta ili kaşıklı tören yemeği menüsünün standart 

reçetesinde bulunan ürünler dikkate alınarak karbon ayak izi hesaplanmış ve yüksek karbon ayak 

izine sahip yemekler için alınabilecek önlemler değerlendirilmiştir. Isparta kaşıklı tören yemek- 

lerinden yoğurtlu pirinç çorbası 0,370 kg CO2e/porsiyon, kuru fasulye 1,638 kg CO2e/porsiyon, 

kabune 1,308 kg CO2e/porsiyon, irmik helvası 0,149 kg CO2e/porsiyon olarak tespit edilmiştir. 

Sonuçlar literatür ile benzerlik göstermekle birlikte sürdürülebilir gastronomi açısından yöresel 

ve mevsimsel ürünlerin kullanılması ile lojistikten kaynaklanacak emisyonların azaltılabileceği 

öngörülmektedir. Gıda israfının önlenmesi büyük gruplar için hazırlanacak yemek organizasyon- 

larından kaynaklanacak karbon ayak izini minimize edecektir. Bu araştırma ile Isparta gastronomi 

turizmi farkındalığının ve yöresel yemeklerin tanınırlığının artması beklenmektedir. Ayrıca, kay- 

nakların verimli kullanımı ve çevresel etkinin azaltılması sürdürülebilir gastronomi farkındalığını 

artıracaktır. 

Anahtar kelimeler: Gastronomi, sürdürülebilirlik, karbon ayak izi, Isparta tören menüsü. 
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Carbon Footprint Assessment of Isparta Spoon Ceremony Menu 

Abstract 

Sustainable gastronomy studies aim to protect nature, use resources efficiently and reduce en- 

vironmental impacts. In order to reduce the targeted impacts, greenhouse gas emissions caused 

by raw material and product production, product use and waste disposal in gastronomy practices 

are calculated as carbon footprint. In Turkey, meals are still prepared outdoors for guests on spe- 

cial occasions and ceremonies. The carbon footprint of ceremony menus varies depending on the 

preparation method of the meal, the recipes and the number of people attending.In this study, the 

carbon footprint was calculated by taking into account the products in the standard recipe of the 

spoon ceremony dinner menu in Isparta province and the precautions that can be taken for meals 

with a high carbon footprint were evaluated. Isparta ceremonial menu with spoon was determined 

as rice soup with yoghurt 370 g CO2e per portion, dried beans 1638 g CO2e per portion, kabune 

1308 g CO2e per portion, semolina halva 149 g CO2e per portion. The results are similar to litera- 

ture. Although the results are similar to the literature, it is predicted that emissions from logistics 

can be reduced by using local and seasonal products in terms of sustainable gastronomy. Prevent- 

ing food waste will also help minimize the carbon footprint of large ceremonial events. It is ex- 

pected that Isparta gastronomy tourism awareness and recognition of local dishes will increase. In 

addition, efficient use of resources and reduction of environmental impact will increase sustainable 

gastronomy awareness. 

Keywords: Gastronomy, sustainability, carbon footprint, Isparta ceremonial menu 

 

Giriş 

Günümüzde ekolojik sürdürülebilirlik kavra- 

mı, insanların yaşam tarzlarını, endüstri süreç- 

lerini ve modern pazarlama anlayışını önemli 

ölçüde etkilemektedir. Küresel sera gazı emis- 

yonlarının beşte birini tarım sektörü tek başına 

oluştururken (FAO, 2020), tüm gıda sistemi 

ise yaklaşık üçte birinden sorumludur (Crippa 

vd., 2021). İnsanların beslenmesi için gıdala- 

rın sunumuna kadar geçen süreçte hazırlama, 

nakliye ve depolama gibi faaliyetler sera gazı 

emisyonlarının oluşumunu arttırmaktadır. Bu 

nedenle son yıllarda, ekolojik sürdürülebilirlik 

kavramı beslenme menülerinde ve diyet öneri- 

lerinde daha fazla gündeme gelmektedir (Willet 

vd., 2019). 

İnsan faaliyetlerinden kaynaklanan sera gazı 

emisyonları, küresel ısınmanın başlıca nedeni 

olarak görülmektedir (IPCC, 2014). Atmosfer- 

deki sera gazı sebebi ile ortama salınan karbon 

miktarı karbon ayak izi (KAİ) ile hesaplanmak- 

tadır (Coşkun ve Doğan, 2021; Patel, 2006). 

KAİ hesabında; hammadde ve ürün üretimi, 

ürünlerin kullanımı ve atıkların uzaklaştırılma- 

sı sonucu açığa çıkan sera gazı emisyonları yer 

almaktadır (Patel, 2006). Dünya üzerinde en 

büyük hareketlilik yaratan sektörlerden olan tu- 

rizm sektörünün beslenme sektörü ile varlığını 

sürdürmesine bağlı olarak son yıllarda gastro- 

nomi turizmi dikkat çekici hale gelmiştir. Yö- 

resel lezzetlerin ve yerel yemek kültürlerinin 

turizm destinasyonlarına çekicilik katmasıyla 

birlikte, turistler farklı bölgelerin yemeklerini 

denemek ve yerel mutfakları keşfetmek için se- 

yahat etmektedirler (De Jong vd., 2018). Seya- 

hat etmenin getirdiği KAİ’nin yanı sıra yiyecek 

üretimi, işlenmesi, taşınması ve tüketilmesi sü- 

reçlerinde enerji veya yakıt kullanımı nedeniyle 

sera gazı emisyonları oluşmaktadır (Bschaden 
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vd., 2024). Bu nedenle, turizm sektöründe se- 

yahat, yer değiştirme, konaklamanın yanı sıra 

yiyeceklerin hazırlanma aşamalarında oluşan 

KAİ de dikkate alınmalıdır (Tilman ve Clark, 

2014). 

Gastronomi turizminin ilgi gören en güzel ör- 

nekleri geleneksel olarak geçmişten günümüze 

hala vazgeçmeden devam ettirdiğimiz yöresel 

yemeklerdir. Isparta’da tören süreçlerinde misa- 

firleri ağırlamak için hazırlanan yemekler gün 

içerisinde yüzlerce kişiye ikram edilebilmekte- 

dir. Halen sokakta, odun ateşinde hazırlanarak 

servis etme ritüeli birçok bölgede, özellikle de 

taşrada geleneksel olarak devam ettirilmektedir 

(Budak ve Özkaya, 2024). Bu çalışmanın ama- 

cı; geleneksel gastronomi örneklerinden olan 

tören yemeklerinin KAİ’sini hesaplayarak de- 

ğerlendirmek ve sürdürülebilir gastronomi ça- 

lışmaları açısından alan yazına katkı sağlamak- 

tır. Çalışmada Isparta iline özel bir tören yemeği 

olan kaşıklı tören yemeği menüsünün standart 

reçetesinde bulunan ürünler dikkate alınarak 

KAİ’nin hesaplanması ve yüksek KAİ’ye sa- 

hip yemekler için alınabilecek önlemler üzerine 

odaklanılmıştır. Gastronomi turizmi açısından 

yemekler için KAİ çalışmalarının sınırlı olma- 

sı da çalışmanın özgün değerini arttırmaktadır. 

Çalışma sonucunda, Isparta gastronomi turiz- 

mi ve yöresel yemekleri ile ilgili farkındalığın 

artması, tanıtımın sağlanması, aynı zamanda 

literatüre bireylerin sürdürebilir beslenme açı- 

sından fikir elde edebilecekleri bir kaynak ka- 

zandırılması beklenmektedir. 

Kuramsal Çerçeve 

Sürdürebilir beslenme ve gastronomi 

Dünya genelinde diğer turizm kaynaklarına göre 

gastronomi turizminin motivasyonunda artış 

dikkati çekmektedir (Lenzen vd., 2018). Gast- 

ronomi turizminin ana unsurlarından biri olan 

yerel ve geleneksel yiyecekler, yalnızca genel 

kültürü değil aynı zamanda bir bölgenin yiye- 

cek ve içecek kültürünü de tanıtmaktadır (Ta- 

rinc vd., 2023). Gastronomi turizmi açısından 

turistlerin yerel mutfağa olan ilgisi (1) kültürel 

deneyim, (2) heyecan, (3) kişilerarası diyalog, 

(4) duygusal bağ ve sağlık, (5) hijyen olarak beş 

boyutta incelenmektedir. Buna göre, turistlerin 

yerel mutfak gastronomisine yönelik memnu- 

niyeti kültürel deneyim, sağlık endişelerinin 

olmaması ve duygusal bağlanma ile artacaktır 

(Cruz vd., 2019). Benzersiz bir kültürel atmos- 

ferde yemek tatma veya hazırlama uygulamala- 

rı ile destinasyonla ilgili ilk kez ve büyüleyici 

bir deneyim sahibi olmak memnuniyeti kalıcı 

hale getirebilmektedir (Lai vd., 2020). Özellik- 

le kırsal alanlarda sıklıkla tüketilen geleneksel 

yemek tariflerinin günümüzde kaybolmaması, 

ulusal ve uluslararası alanda tanınması, gast- 

ronomi turizminin sürdürülebilirliği açısından 

da büyük önem taşımaktadır (Çekal ve Doğan, 

2022). Gıda Tarım Örgütü’ne (FAO) göre sür- 

dürülebilir beslenme, besin güvenliğinin sağ- 

lanmasının yanında çevresel etkileri düşük olan 

beslenme alışkanlıklarının arttırılması olarak 

tanımlanmaktadır (FAO, 2022). Sürdürülebilir 

gastronomi, çevre ve toplum sağlığını koruma- 

yı, buna bağlı olarak da doğal kaynakların daha 

güvenli şekilde gelecek nesillere aktarılmasına 

katkı sağlamaktadır (Scarpato, 2002). 

Günümüzde nüfus artışı, çevre kirliliğinin art- 

ması, tarımsal uygulamaların uygun olmama- 

sı, tarım ve hayvancılık alanında teknolojinin 

fazlaca kullanılması gibi birçok etken, çevreye 

verilen zararın artmasına neden olmuştur. Bu 

durum, gıda sistemlerinin çevresel, sosyal ve 

ekonomik sürdürülebilirliğini sağlamayı amaç- 

layan bir yaklaşım olarak sürdürülebilir gastro- 

nomi konusuna da önem kazandırmıştır. Yerel 

ve mevsimsel ürünlerin kullanımı, organik ve 

sürdürülebilir tarım uygulamalarının destek- 

lenmesi (Jones ve Comfort, 2018), su ve ener- 

ji kaynaklarının verimli kullanımı (Thompson 

ve Thompson, 2019), gıda israfının azaltılması 

(Gustavsson vd., 2011), sürdürülebilir balıkçılık 

ve hayvancılık uygulamalarının benimsenmesi 

(Froese vd., 2012; Pauly vd., 2002), sürdürüle- 

bilir gıda alışkanlıklarının arttırılması (De Boer 
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vd., 2016) sürdürülebilir gastronomi stratejileri 

olarak benimsenmelidir. 

Isparta’da gastronomi turizmi 

Her toplumun kendisine özgü mutfağı kültürel 

geçmişine, coğrafi konumuna ve tarihine bağlı 

olarak şekillenmektedir. Türk yemek kültürü; 

zenginliği, yemeklerin çeşitli ve lezzetli olma- 

sının yanında hazırlama ve pişirme teknikleri, 

özel gün yemekleri ve mutfak araçları bakımın- 

dan da büyük ilgi görmektedir. Türkiye'deki 

mutfak kültürünün gelişiminde bölgenin coğra- 

fi yapısı ve o topraklarda yaşayan toplumların 

kültürleri etkili olmaktadır (Arman, 2011). Bu 

nedenle, Türkiye'nin her bir bölgesinde farklı 

lezzetler ve yemekler bulunmaktadır. Ege böl- 

gesinde zeytinyağlı yemekler ve deniz ürünleri, 

Karadeniz bölgesinde mısır ve balık temelli ye- 

mekler, İç Anadolu'da ise et ağırlıklı yemekler 

ve unlu mamuller öne çıkmaktadır (Solmaz ve 

Altıner, 2018). 

Isparta, farklı medeniyetlere ev sahipliği yap- 

mış, tarihi, kültürü, tarımsal ürün çeşitliliği, 

zengin mutfak kültürü ve turizm alternatifle- 

ri ile önemli bir gastronomi şehridir (Baba- 

can, 2012; Budak ve Özkaya, 2023; Köstüklü, 

1999). Isparta’nın yemek içeriklerinde bölgede- 

ki tarımsal ürünler, hayvancılık, Yörük ve göçe- 

be kültürü etkisini göstermektedir. Yöresel ye- 

mek çeşitlerinde; zamanında hasat edilen sebze, 

meyve ve tahıl kökenli ham maddeler kullanı- 

larak ve bölgede yetiştirilen hayvan çeşitliliği 

sebebi ile küçükbaş ve büyükbaş et çeşitleri 

kullanılmaktadır. Bölge’nin dağlık, ormanlık ve 

engebeli arazi yapısı, av hayvanlarıyla yapılan 

yemekler ve Türkiye’nin dördüncü büyük gölü 

olan Eğirdir Gölü’nün bölge sınırları içerisinde 

olması sebebi ile göl balığı kullanılarak yapılan 

yemeklerin yöre mutfağına ayrı bir zenginlik 

kattığı görülmektedir. Bölgenin iklim ve top- 

rak yapısı etkisi ile bölgede yetişen haşhaş ve 

haşhaştan elde edilen haşhaş yağı ve haşhaşın 

kavrulmasıyla yapılan haşhaş ezmesi yemek 

kültürünü doğrudan etkilemektedir. Bölgede 

hayvancılık sebebi ile süt ve süt ürünlerinden 

yapılan yemek ve yiyecekler, yemeklere lez- 

zet vermesi açısından kaymak ve kaymak yağı 

tüketimi Isparta mutfak kültüründe kendisini 

göstermektedir. Bölgenin sulak arazi yapısı se- 

bebi ile meyve ürünlerinden olan üzüm, dut ve 

elma yetiştiriciliği yapılmaktadır. Meyvelerden 

elde edilen farklı pekmez çeşitleri tatlıların ya- 

pımında ve tatlandırıcı olarak kullanılmaktadır. 

Ayrıca bu meyveler ve meyvelerin kurusundan 

elde edilen şerbet ve hoşaflar sofralarda ağırlık- 

lı olarak yerini almaktadır (Budak ve Özkaya, 

2024). Çalışma sayısının artması bölgenin gi- 

zemli kalmış yiyecek, içecek ve yemeklerinin 

gün yüzüne çıkmasına büyük katkı sağlayacak- 

tır. Böylece sürdürülebilir gastronomi adına ge- 

lecek nesiller için ayrıntılı bilgiler kayıt altına 

alınacaktır (Budak ve Özkaya, 2024). 

Isparta özel gün yemekleri 

Isparta mutfağının yemek çeşitliliği diğer iller- 

le benzerlik gösterse de tamamen kendine özgü 

yöresel yemekleri de içermektedir. Bölgede ye- 

tiştirilen sebze, meyve, tahıllar ve hayvancılık 

ürünleri yöreye özgü yemek çeşitlerinin hazır- 

lanmasında büyük öneme sahiptir (Budak ve 

Özkaya 2024). Bu bölgede yemek pişirilirken 

kavurma, fırınlama, haşlama ve kızartma yön- 

temleri kullanılmaktadır. Özellikle etin kavru- 

larak kendi yağının içinde saklanması önemli 

muhafaza tekniklerindendir. Bölgede, küçükbaş 

kaburga etlerinin tuzlanarak kurutulması sonu- 

cu elde edilen ürüne pastırma adı verilmektedir 

ve çorba, ana yemek vb. ürünlerde kullanılmak- 

tadır (Budak ve Özkaya, 2024; T.C. Isparta Va- 

liliği İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2014). 

Isparta ilinde kutlanan özel gün ve törenler; 

doğum, evlilik, sünnet, ölüm, kandiller, dinî 

bayramlar, uğurlama-karşılama törenleri, mev- 

simlik bayramlar olarak bilinmektedir (Budak 

ve Özkaya, 2024). Isparta'da tören yemekleri 

1000-2000 kişilik olarak planlanmakta, üretim 

genellikle bir gece önceden başlamakta ve pro- 

fesyonel aşçılar eşliğinde yapılmaktadır. Ka- 
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zanlarda pişen yemeğin kapağı sabah dualarla 

açılmakta ve servise başlanmaktadır. Sokak ye- 

meği olarak hazırlanan yemekler odun ateşinde 

geleneksel yöntemler eşliğinde pişirilmektedir. 

Isparta tören yemekleri iki farklı yemek grubu 

olarak planlanmaktadır. Tören yemeğinin içeri- 

ği hakkında fikir edinilmesi için misafirler ara- 

sında geçen “Kaşıklı yemek mi? Çatallı yemek 

mi?” ifadeleri şifreli kelimelerdir. Kaşıklı ye- 

mek grubunda çorba olarak yoğurtlu pirinç çor- 

bası, ana yemek olarak kuşbaşılı kuru fasulye, 

pilav olarak kabune (etli pilav), tatlı olarak ir- 

mik helvası sunulmaktadır. Coğrafi işaret almış 

ürünlerden olan kabune yemeğinin isminin bir 

hikayesi bulunmaktadır. 

Kabune pilavının isim hikâyesi şöyledir; eski 

zamanlarda aynı evde yaşayan gelin ve kaynana 

çarşı pazar gezerler ve zamanın geçtiğini fark 

etmezler. Eve yemeğe gelecek olan ev ahalisi- 

ne, yedirecekleri yemek yoktur. Bunun üzerine 

akıllı gelin hemen mutfağa gider bir gün önce- 

den kalan eti didikler, haşlanmış nohut ve pi- 

rinci üzerine salar ve pilav yapar. Sofra kurulur 

ve gelin tencereyi getirir. Kaynana endişe ile 

tencerenin kapağını açar ve şaşırarak, yöre ağ- 

zıyla, “Gııı bu nee?” der. Kaynananın bu şaşkın 

feryadı zamanla kabune ismine dönüşür (Budak 

ve Özkaya, 2024). 

Isparta kaşıklı tören yemeği menüsü 

Isparta zengin mutfak kültürünün etkileri tören 

yemeklerinde de görülmektedir. Araştırmaya 

konu olan Isparta kaşıklı tören yemeği menüsü 

ve hazırlanışı, Türk Patent ve Marka Kurumu 

(2024) arşivinden ve Isparta Özel Gün Gast- 

ronomisi (Budak ve Özkaya, 2024) kitabından 

yararlanarak Çizelge 1’de verilmiştir. Yemekle- 

rin hazırlandıktan sonra tüketime hazır haldeki 

görseller Şekil 1’de gösterilmiştir. Isparta tören 

yemeklerinde ateş yakmak için odun veya asma 

dalları kullanılmaktadır. Yemeğin tören sürecin- 

de sıcak kalması için ve hazırlanan kişi sayısına 

bağlı olarak bakır kazanlar tercih edilmektedir. 

Yemeğin yavaş yavaş pişirilmesi de gıdaların 

doğal besin yapısını korumaktadır. Bu durum 

aynı zamanda yemeklerin görünümü, lezze- 

ti, kokusu gibi duyusal özelliklerini de olumlu 

yönde etkilemektedir. Yemeği pişiren aşçıların 

da yemeğin lezzetinde oldukça önemli rolü bu- 

lunmaktadır (Budak ve Özkaya, 2023). 

Isparta’nın coğrafi işaret almış tören yemekle- 

rinden bir tanesi olan kabune pilavı tören ye- 

meklerinin önemli lezzetlerindendir. Isparta’da 

halk tarafından beğenilen bir lezzet olan kabu- 

ne pilavının yer ateşinde pişirilen şekli tercih 

edilmektedir. Yerel aşçılar tarafından pişirilen 

kabune pilavında enerji kaynağı olarak asma 

dalları tercih edilmektedir. Günümüzde, bazı 

yemeklerin içeriği, pişirme yöntemleri ve ser- 

vis şekli hala gelenekselliğini korumaktadır. Bu 

durum kabune yemeğinde de kabul görmekte 

ve geçmişten günümüze kendine özel tarif ve 

reçeteler kullanılarak bakır kazanlarda pişiril- 

mektedir. Kabune pilavında kullanılan nohut ve 

kuru soğan bölgesel olarak yetiştirilmekte ve et 

ise bölgenin dağlık ve ormanlık olması sebebi 

ile kekik ve fiğ ile beslenen hayvanlardan elde 

edilmektedir. Isparta mutfak kültüründe önemli 

bir etkisi olan süt ve süt ürünleri bölgede ye- 

tiştirilen hayvanlardan sağlanmaktadır. Süt ve 

süt ürünlerinden yoğurt, kaymak, kaymak yağı 

ve tereyağı yemeklerin lezzetinde önemli birer 

hammadde olarak görülmektedir. Bu hammad- 

deler tören yemeklerinde bolca kullanılmakta- 

dır. 
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Çizelge 1 

Isparta kaşıklı tören yemeği menüsü (Budak ve Özkaya, 2024) 
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Şekil 1 

Kaşıklı tören yemeklerinin görselleri 
 

 

Karbon ayak izi 

Toplumların konforlu yaşamı için endüstriyel 

firmaların yapmış olduğu faaliyetler sonucu 

karbon emisyonu oluşmaktadır. Bilimsel araş- 

tırmaların öne çıkan sonuçlarına göre, atmosfer- 

deki CO2 konsantrasyonunun iki katına çıkması 

halinde atmosfer ısısı 2,5 °C kadar artabileceği 

ve gerekli önlemler alınmaz ise 2100 yılında 

deniz seviyesinin ortalama 70 cm yükselebi- 

leceği öngörülmektedir (Aksay vd., 2005; Öz- 

türk, 2002). Kasım 2016 tarihli Paris Anlaşması 

gerekli tedbirlerin uygulanmasını hedeflerken, 

2005 yılında yürürlüğe giren Kyoto Protokolü 

ise başta CO2 olmak üzere sera gazı emisyon- 

larının azaltılmasını hedeflemektedir (Galli vd., 

2012). 

İnsanların faaliyetleri sonucu ortaya çıkan CO2, 

hidroflorokarbonlar (HFC’ler), CH4, nitröz ok- 

sit (N2O), perflorokarbonlar (PFC’ler) ve sülfür 

heksaflorür (SF6) gibi gazlar sera gazının oluş- 

masına sebep olmaktadır. Ortamdaki sera gaz- 

larının hesaplanmasında CO2 gazı kullanılmak- 

ta ve bu değer Karbondioksit Eşdeğeri (CO2e) 

olarak isimlendirilmektedir. CO2e olarak he- 

saplanan değer birim ürün başına açığa çıkan 

eşdeğer CO2 miktarı olarak ifade edilmektedir 

(Patel, 2006). Atmosferdeki CO2 gazı 1 birim 

olarak kabul edilirse, sera gazının 100 yıllık 

atmosferdeki yarattığı etki “küresel ısınma po- 

tansiyeli” olarak tanımlanabilmektedir (Coşkun 

ve Doğan, 2021). IPCC (Hükümetlerarası İklim 

Değişikliği Paneli) 5. değerlendirme raporuna 
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göre küresel ısınma potansiyeli bir olarak bildi- 

rilmektedir (IPCC, 2013). Kyoto Protokolü’nü 

imzalayan ülkeler arasında olan ülkemizde üre- 

tim yapan firmalarda KAİ miktarlarının hesap- 

lanması ilerleyen günlerde gereksinim haline 

geleceği öngörülmektedir. 

Sürdürülebilir gastronomi çalışmalarının hedef- 

leri; doğanın korunmasını, kaynakların verim- 

li kullanımını ve çevresel etkilerin azaltılması 

olarak belirtilebilir. KAİ hesaplamaları, belirti- 

len hedeflerin gerçekleştirilebilmesi için önemli 

bir araç olarak kullanılabilir. Bir gıda ürününün 

KAİ değeri hakkında bilgi sahibi olunması hem 

üreticiler hem de tüketiciler için sürdürülebilir 

seçimler yapma imkânı sunacaktır (Clune vd., 

2017). Oluşturulabilecek farkındalık ile düşük 

KAİ’ne sahip gıdaların tercih edilmesi, genel 

sera gazı emisyonlarının azaltılmasına katkı 

sağlayacaktır (Poore ve Nemecek, 2018). 

Yöntem 

Isparta kaşıklı tören yemeklerinin karbon 

ayak izinin belirlenmesi 

Çalışmada, Isparta iline özel bir tören yemeği 

olan kaşıklı tören yemeği menüsünün standart 

reçetesinde bulunan ürünler dikkate alınarak 

KAİ hesaplanmıştır. Hesaplamalar, KAİ he- 

saplama aracı olan CCaLC2 1.700 2016 uygu- 

laması ile yapılmış, uygulamada bulunan hazır 

veriler kullanılmıştır. Taşıma, depolama ve üre- 

tim uygulamaları dahil edilmemiştir. Standart 

reçetelerde çok az miktarda bulunan baharat 

ürünlerinin KAİ hesabı, 1000 kişilik yemek re- 

çetesi üzerinden hesaplama yapılarak dikkate 

alınmıştır. Yöntem için Ural (2023)’den yarar- 

lanılmıştır. Yemek tariflerinin gramajları dikka- 

te alınarak programdan elde edilen KAİ, tariften 

hazırlanabilecek porsiyon üzerinden değerlen- 

dirilmeye alınmıştır. Tarifte verilen miktarlara 

göre tarifin ve birer porsiyonun KAİ değerleri 

CO2 eşdeğeri olarak hesaplanmıştır. Farklı yö- 

relerin aynı grup yemekleri arasında (örneğin 

çorbalar, pilavlar vb.) besin ögeleri farklılık 

göstermektedir. Yemeklerin KAİ miktarlarının 

karşılaştırılabilmesi amacıyla ulusal (Erdoğan, 

2018; Taş Özdemir, 2020; Ural, 2023) ve ulus- 

lararası (Spaargaren vd., 2013) literatürde por- 

siyon bazında değerlendirme daha detaylı bir 

perspektif sağlaması nedeniyle sıklıkla kullanıl- 

maktadır (Ural, 2023). Seçilmiş tören menüsü 

yemekleri hakkında bilgiler, Budak ve Özkaya 

(2024) Isparta Özel Gün Gastronomisi kitabın- 

dan elde edilmiştir. KAİ hesaplamaları, Türk 

Patent ve Marka Kurumunun arşivinden alınan 

standart reçetelerde verilen miktarlar dikkate 

alınarak hesaplanmıştır. Standart reçeteler, bir 

yiyecek veya içeceğin ülkenin herhangi bir ye- 

rinde yapıldığında aynı kaliteyi koruyabilmesi- 

ni, yemeğin bilimsel olarak hazırlanabilmesini 

ve ürün içeriğinin kayıt altına alınmasını sağla- 

maktadır. Bu durum, yemek tarifelerinin kayde- 

dilmesini kolaylaştırırken işletmelerde maliyet 

kontrolünü artırır. Standartlaştırılmış reçeteler, 

yemeklerin özgünlüğünü korurken, yeni nesil- 

lere aktarılmasını sağlamakta ve coğrafi tescil 

sürecini kolaylaştırmaktadır (Çekal ve Doğan, 

2022). 

Bulgular ve Tartışma 

Araştırmada, Isparta ili kaşıklı tören yemeğin- 

de sunulan dört yemeğin KAİ değerleri analiz 

edilerek değerlendirilmiştir. Tuz ve baharatların 

porsiyon başına KAİ’ne etkisi bir posiyon ye- 

mek için CCaLC2 1.700 programında çok dü- 

şük olmakla birlikte KAİ hesabında etkisiz kal- 

maktadır. Ancak, 1000 kişilik bir tören menüsü 

için miktarlar belirlenerek programa giriş verisi 

olarak dahil edildiğinde toplam KAİ miktarını 

etkilemektedir. Toplam KAİ’ne baharat etkisi- 

nin belirlenebilmesi için ayrıca hesaplanarak 

toplam hesaplamaya dahil edilmiştir (Çizelge 

2). Geleneksel yöntemlerle pişirilen çorba, kuru 

fasulye, kabune ve irmik helvasının KAİ değer- 

leri Çizelge 3’te verilmiştir. 
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Çizelge 2 

Baharatların porsiyon ve toplam tören yemeği karbon ayak izine etkisi 
 

 

Çizelge 3 

Isparta kaşıklı tören yemeklerinin karbon ayak izi hesabı 
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Yoğurtlu pirinç çorbasının bir porsiyonunun 

KAİ değeri 0,370 kg CO2e/porsiyon hesaplan- 

mıştır. KAİ miktarı büyük oranda çorbada bu- 

lunan et suyundan kaynaklanmaktadır. Et suyu- 

nun çorbanın KAİ’sine katkısı 0,272 kg CO2e/ 

porsiyon ile yaklaşık %74’tür. Ural (2023) yap- 

tığı araştırmada, Elâzığ Mutfağına özgü çorba- 

ların KAİ değerlerini minimum ve maksimum 

0,04 CO
2
e/kg ve 0,28 CO

2
e/kg tespit etmiştir. 

Taş Özdemir’in (2020) yaptığı çalışmada ise 

yemek gruplarından çorbaların ortalama KAİ 

değeri 0,17 kg CO2e/porsiyon olarak belirlen- 

miştir. Araştırmada belirlenen bir porsiyon yo- 

ğurtlu pirinç çorbasının KAİ’nin alan yazındaki 

diğer çorbalara göre yüksek olmasının sebebi 

et suyu kullanımı olarak açıklanabilir. Stan- 

dart reçetelerde yer alan ürün miktarlarına göre 

KAİ miktarları değişiklik gösterebilmektedir. 

Yüksek KAİ miktarına sahip çorbalar; Köfteli 

Toskana çorbası (1 kg CO2e/porsiyon), sosisli 

bezelye çorbası (0,9 kg CO2e/porsiyon), sığır 

etli gulaş çorbası (0,9 kg CO2e/porsiyon), tavuk 

çorbası (0,72 kg CO2e/porsiyon) dünya mutfak- 

larında yer almaktadır (Spaargaren vd., 2013). 

Araştırma sonucunda, kuru fasulye yemeği için 

KAİ değeri 1,638 kg CO2e/porsiyon tespit edil- 

miştir. Yedi porsiyonluk kuru fasulye yemeği 

reçetesine göre 350 g kuşbaşı et için KAİ de- 

ğeri 10 kg CO2e/ürün (kullanılan miktar) ola- 

rak hesaplanmıştır. 1,43 kg CO2e/porsiyon KAİ 

miktarı ile bir porsiyon kuru fasulye yemeğinde 

KAİ’nin %87,3 karbon emisyonu kuşbaşı eti 

kaynaklıdır. Türk mutfağına özgü yemeklerden 

kuru baklagiller grubu, sera gazı emisyonları en 

düşük 0,0378 kg CO2e/porsiyon ile en yüksek 

1,3746 kg CO2e/porsiyon arasında değişmekte- 

dir (Erdoğan, 2018). Türkiye’de yapılan başka 

bir çalışmada ise köfteler grubundaki yemekle- 

rin ortalama KAİ değeri 2,37 kg CO2e/porsiyon 

olarak bulunmuştur (Taş Özdemir, 2020). Alan 

yazın kaynakları çalışma sonucunda hesaplanan 

karbon emisyonlarını doğrulamaktadır. 

Isparta coğrafi işaretli ürünlerinden olan kabune 

pilavının KAİ değeri porsiyon olarak 1,30785 

kg CO2e/porsiyon belirlenmiştir. Erdoğan 

(2018) tarafından pilavların sera gazı emisyo- 

nu 0,0330-2,3284 kg CO2e/porsiyon aralığında 

tespit edilmiştir. Elâzığ Mutfağına özgü pilavla- 

rın KAİ değerleri 0,13-0,45 kg CO2e/porsiyon 

olarak tespit edilmiştir (Ural, 2023). Kabune 

yemeği etli bir pilav çeşididir. Kabune reçete- 

sindeki et suyu ve didiklenmiş dana kaburga 

için reçetede belirtilen miktarlara göre hesap- 

lanan KAİ miktarı yedi porsiyonluk yemeğin 

KAİ miktarının %94,05’ini oluşturmaktadır. 

Bu durum, et ve diğer hayvansal ürünlerin yo- 

ğun olarak kullanıldığı ana yemeklerin üretim 

süreçlerinde yüksek miktarda enerji ve kaynak 

tüketmesi ile açıklanabilir. 

Isparta kaşıklı tören yemeklerindeki tereyağlı 

irmik helvasının KAİ değeri porsiyon olarak 

0,149 kg CO2e/porsiyon olarak belirlenmiştir. 

Erdoğan (2018) yaptığı çalışmada helvaların 

sera gazı emisyonunu 0,0718-0,0517 kg CO2e/ 

porsiyon aralığında, Ural (2023) ise tatlılar için 

ortalama 0,06-0,57 kg CO2e/porsiyon olarak 

tespit etmiştir. Taş Özdemir (2020) çalışma- 

sında tatlıların ortalama KAİ değerini 0,18 kg 

CO2e/porsiyon olarak hesaplamıştır. İrmik hel- 

vası reçetesinde 14 porsiyonluk tatlı için hesap- 

lanan 2,098 kg CO2e/ürün (kullanılan miktar) 

KAİ değerinin 1,88 kg CO2e/ürün (kullanılan 

miktar)’ı kullanılan şeker kaynaklıdır. Araştır- 

malar arasındaki farklılıkların değerlendirilen 

yemek tariflerinin bileşenlerindeki değişiklik- 

lerden kaynaklandığı öngörülmektedir. Garcia 

vd. (2016) yapmış oldukları araştırmalarında 

şeker üretiminin KAİ’ni 0,45–0,63 kg CO2e/ 

ürün olarak belirtmiştir. Tatlı üretiminde kulla- 

nılan tereyağının KAİ değerinin 730 kg CO2e/ 

ürün tespit edilmiştir (Verge vd., 2013). Hay- 

vansal ürünler kaynaklı KAİ miktarlarının yük- 

sekliği dikkat çekmektedir. 

Isparta tören yemekleri 1000-2000 kişilik por- 

siyonlar olarak hazırlanmaktadır. Kaşıklı tören 

yemeği menüsünde ortalama 1000 kişilik hazır- 

lık için KAİ miktarları yoğurtlu tören çorbası 
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için 370,45 kg CO2e; kuru fasulye için 1638,42 
kg CO

2
e; kabune için 1308,07 kg CO

2
e ve irmik 

helvası için 149 kg CO2e bulunmuştur. 

Gıdaların üretim kaynaklı emisyonları da kü- 

resel ısınmaya katkıda bulunabilmektedir. Vet- 

ter vd. (2017) pirinç üretiminin KAİ değerinin 

5,65 kg CO2e/kg olduğunu belirtmiştir. Önlem 

olarak alan yazını taramalarında KAİ değerle- 

rinin azaltılması için; üretim süreçlerinin enerji 

verimliliğinin iyileştirilmesinde verimli ekip- 

man kullanmak, yenilenebilir enerji kaynakla- 

rının uygulanması ve su tüketiminin azaltılması 

(Omer, 2008), taşıma mesafelerinin azaltılması 

(Gössling vd., 2011), daha sürdürülebilir amba- 

laj malzemelerinin (kağıt veya cam gibi daha 

fazla biyolojik olarak parçalanabilir) kullanıl- 

ması, karbon emisyonlarının yakalanması ve 

atmosfere salınmak yerine yer altında depolan- 

ması (Gabrielli vd., 2020) gibi önlemler alınabi- 

leceği öngörülmektedir. 

Sonuç 

Isparta’da dönemsel olarak fazla kişinin katılı- 

mının sağlandığı tören yemekleri birlik ve be- 

raberliğin temsil edildiği özel etkinliklerdir. Bu 

çalışmada, geleneksel gastronomi örneklerin- 

den olan Isparta kaşıklı tören yemeğinin sürdü- 

rülebilirliği için çevresel, sosyal ve ekonomik 

emisyon azaltma hedefleri ve stratejilerini be- 

lirlemek ve geleneksel mutfak kültürüne katkı 

sağlamak amaçlanmıştır. 

Araştırmada Isparta kaşıklı tören yemeklerinin 

KAİ değerleri, Isparta tören yemeği menüsünün 

çevresel etkilerini ortaya koymaktadır. Ispar- 

ta kaşıklı tören yemeklerinde KAİ yüzdesinin 

büyük bir çoğunluğunu hayvansal ürünlerden et 

ve et suyu kullanımını oluşturmaktadır. Tören 

yemeklerinin tariflerinde kullanılan malzemele- 

rin seçiminde daha sürdürülebilir ve çevre dos- 

tu seçeneklere yönelmenin, KAİ’ni azaltmada 

önemli olabileceği öngörülmektedir. Sürdürü- 

lebilir bir mutfak anlayışıyla, yerel ve organik 

malzemeler hem KAİ’ni azaltabilir hem de böl- 

genin mutfak kültürü desteklenir. Sürdürülebilir 

tarım ve israf edilmeyen gıda tüketimi husu- 

sunda toplumun ve özellikle bölgesel aşçıların 

bilinçlendirilmesi, KAİ konularında eğitim ve- 

rilmesi ve farkındalık yaratılması sürdürülebilir 

kalkınma hedeflerini destekleyecektir. Sürdü- 

rülebilir gastronomi hedeflerine ulaşmak için 

belirli stratejilerin benimsenmesi büyük önem 

taşımaktadır. Çalışma sonucu olarak önerilen 

stratejiler şu şekilde açıklanabilir: Yerel ve mev- 

simsel ürünlerin tercih edilmelidir. Sürdürülebi- 

lir tarım uygulamaları ile organik tarım destek- 

lenmeli, kimyasal gübre ve pestisit kullanımı 

azaltılmalıdır. Gıdaların üretimi ve fabrikasyon 

süreçlerinde su ve enerji kaynaklarının verim- 

li kullanımı teşvik edilmelidir. Gıda atıklarının 

azaltılması, israfın önlenmesi, geri dönüşüm ve 

sıfır atık politikaları gereği alınacak önlemler 

sürdürülebilir gastronomiyi mümkün kılacaktır. 
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