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Oz

Siirdiiriilebilir gastronomi calismalarinda doganin korunmasi, kaynaklarin verimli kullanimi ve
cevresel etkilerin azaltilmasi hedeflenmektedir. Hedeflenen etkilerin azaltilmasi i¢in gastronomi
uygulamalarinda hammadde ve iiriin {iretimi, {iriin kullanim1 ve atiklarin uzaklastirilmasina bagh
olarak olusan sera gazi salinimlar1 “karbon ayak i1zi” olarak hesaplanmaktadir. Tiirkiye’de 6zel
giin ve toren misafirleri i¢in halen agik alanda yemekler hazirlanmaktadir. Toren meniilerinin kar-
bon ayak izi degerleri, yemegin hazirlanma metodu, yemek receteleri ve katilacak kisi sayisina
gore degisiklik gostermektedir. Bu ¢alismada, Isparta ili kasikli téren yemegi meniisiiniin standart
recetesinde bulunan tiirlinler dikkate alinarak karbon ayak izi hesaplanmis ve yliksek karbon ayak
izine sahip yemekler icin alinabilecek onlemler degerlendirilmistir. Isparta kasikli toren yemek-
lerinden yogurtlu piring ¢orbasi 0,370 kg COze/porsiyon, kuru fasulye 1,638 kg COze/porsiyon,
kabune 1,308 kg COaze/porsiyon, irmik helvasi 0,149 kg COze/porsiyon olarak tespit edilmistir.
Sonuglar literatiir ile benzerlik gostermekle birlikte siirdiiriilebilir gastronomi acisindan yoresel
ve mevsimsel iirlinlerin kullanilmasi ile lojistikten kaynaklanacak emisyonlarin azaltilabilecegi
ongoriilmektedir. Gida israfinin 6nlenmesi biiyiik gruplar i¢in hazirlanacak yemek organizasyon-
larindan kaynaklanacak karbon ayak izini minimize edecektir. Bu arastirma ile Isparta gastronomi
turizmi farkindaliginin ve yoresel yemeklerin taninirliginin artmasi beklenmektedir. Ayrica, kay-
naklarin verimli kullanimi ve gevresel etkinin azaltilmas: siirdiirtilebilir gastronomi farkindaligini
artiracaktir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, siirdiiriilebilirlik, karbon ayak izi, Isparta toren meniisii.
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Isparta Kasikli Toren Meniisiiniin Karbon Ayak Izinin Degerlendirilmesi

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 CO-e per portion, dried beans 1638 g CO.e per portion, kabune
1308 g CO.e 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

Giris

Giliniimlizde ekolojik siirdiiriilebilirlik kavra-
mi, insanlarin yasam tarzlarini, endistri siireg-
lerini ve modern pazarlama anlayisini dnemli
ol¢iide etkilemektedir. Kiiresel sera gazi emis-
yonlarinin beste birini tarim sektorii tek basina
olustururken (FAO, 2020), tiim gida sistemi
ise yaklagsik ticte birinden sorumludur (Crippa
vd., 2021). Insanlarin beslenmesi icin gidala-
rin sunumuna kadar gecen siirecte hazirlama,
nakliye ve depolama gibi faaliyetler sera gazi
emisyonlarinin olusumunu arttirmaktadir. Bu
nedenle son yillarda, ekolojik siirdiiriilebilirlik
kavrami beslenme meniilerinde ve diyet Oneri-
lerinde daha fazla giindeme gelmektedir (Willet
vd., 2019).

Insan faaliyetlerinden kaynaklanan sera gazi
emisyonlari, kiiresel 1sinmanin baslica nedeni
olarak goriilmektedir (IPCC, 2014). Atmosfer-
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deki sera gazi sebebi ile ortama salinan karbon
miktar1 karbon ayak izi (KAT) ile hesaplanmak-
tadir (Coskun ve Dogan, 2021; Patel, 20006).
KAI hesabinda; hammadde ve iiriin iiretimi,
tirtinlerin kullanim1 ve atiklarin uzaklastirilma-
st sonucu aciga ¢ikan sera gazi emisyonlar1 yer
almaktadir (Patel, 2006). Diinya {izerinde en
biiyiik hareketlilik yaratan sektorlerden olan tu-
rizm sektoriiniin beslenme sektori ile varligim
siirdiirmesine bagli olarak son yillarda gastro-
nomi turizmi dikkat ¢ekici hale gelmistir. Yo-
resel lezzetlerin ve yerel yemek Kkiiltiirlerinin
turizm destinasyonlarina cekicilik katmasiyla
birlikte, turistler farkli bolgelerin yemeklerini
denemek ve yerel mutfaklar1 kesfetmek igin Se-
yahat etmektedirler (De Jong vd., 2018). Seya-
hat etmenin getirdigi KAI’nin yan1 sira yiyecek
iiretimi, islenmesi, tasinmasi ve tiiketilmesi sii-
reclerinde enerji veya yakit kullanim1 nedeniyle
sera gazi emisyonlar1 olusmaktadir (Bschaden
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vd., 2024). Bu nedenle, turizm sektoriinde se-
yahat, yer degistirme, konaklamanin yani sira
yiyeceklerin hazirlanma asamalarinda olusan
KAI de dikkate alinmalidir (Tilman ve Clark,
2014).

Gastronomi turizminin ilgi goren en giizel or-
nekleri geleneksel olarak gecmisten giiniimiize
hala vazge¢meden devam ettirdigimiz yoresel
yemeklerdir. Isparta’da toren siire¢lerinde misa-
firleri agirlamak i¢in hazirlanan yemekler giin
icerisinde ylizlerce kisiye ikram edilebilmekte-
dir. Halen sokakta, odun atesinde hazirlanarak
servis etme ritiieli bircok bolgede, ozellikle de
tasrada geleneksel olarak devam ettirilmektedir
(Budak ve Ozkaya, 2024). Bu ¢alismanin ama-
c1; geleneksel gastronomi Orneklerinden olan
toren yemeklerinin KAI’sini hesaplayarak de-
gerlendirmek ve siirdiiriilebilir gastronomi ¢a-
lismalar1 agisindan alan yazina katki saglamak-
tir. Calismada Isparta iline 6zel bir téren yemegi
olan kagikli toren yemegi meniisiiniin standart
recetesinde bulunan firiinler dikkate alinarak
KAI’nin hesaplanmasi ve yiiksek KAI'ye sa-
hip yemekler igin alinabilecek 6nlemler tizerine
odaklanilmistir. Gastronomi turizmi agisindan
yemekler i¢in KAI ¢alismalarmin sinirli olma-
st da ¢alismanin 6zgiin degerini arttirmaktadir.
Calisma sonucunda, Isparta gastronomi turiz-
mi ve yoresel yemekleri ile ilgili farkindaligin
artmasi, tanittmin saglanmasi, ayn: zamanda
literatiire bireylerin siirdiirebilir beslenme ac1-
sindan fikir elde edebilecekleri bir kaynak ka-
zandirilmas1 beklenmektedir.

Kuramsal Cerceve

Siirdiirebilir beslenme ve gastronomi

Diinya genelinde diger turizm kaynaklarina gore
gastronomi turizminin motivasyonunda artis
dikkati ¢ekmektedir (Lenzen vd., 2018). Gast-
ronomi turizminin ana unsurlarindan biri olan
yerel ve geleneksel yiyecekler, yalnizca genel
kiiltiirti degil ayn1 zamanda bir boélgenin yiye-
cek ve igecek kiiltiirlinii de tanitmaktadir (Ta-
rinc vd., 2023). Gastronomi turizmi agisindan
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turistlerin yerel mutfaga olan ilgisi (1) kiiltiirel
deneyim, (2) heyecan, (3) kisilerarasi diyalog,
(4) duygusal bag ve saglik, (5) hijyen olarak bes
boyutta incelenmektedir. Buna gore, turistlerin
yerel mutfak gastronomisine yonelik memnu-
niyeti kiiltiirel deneyim, saglik endiselerinin
olmamas1 ve duygusal baglanma ile artacaktir
(Cruz vd., 2019). Benzersiz bir kiiltiirel atmos-
ferde yemek tatma veya hazirlama uygulamala-
11 ile destinasyonla ilgili ilk kez ve biiytileyici
bir deneyim sahibi olmak memnuniyeti kalici
hale getirebilmektedir (Lai vd., 2020). Ozellik-
le kirsal alanlarda siklikla tiiketilen geleneksel
yemek tariflerinin giinimiizde kaybolmamasi,
ulusal ve uluslararasi alanda taninmasi, gast-
ronomi turizminin siirdiiriilebilirligi agisindan
da biiyiikk 6nem tagimaktadir (Cekal ve Dogan,
2022). Gida Tarim Orgiitii'ne (FAO) gore siir-
diiriilebilir beslenme, besin giivenliginin sag-
lanmasinin yaninda ¢evresel etkileri diisiik olan
beslenme aligkanliklarinin arttirilmas: olarak
tanimlanmaktadir (FAO, 2022). Siirdiiriilebilir
gastronomi, ¢evre ve toplum sagligini koruma-
y1, buna bagl olarak da dogal kaynaklarin daha
giivenli sekilde gelecek nesillere aktarilmasina
katki saglamaktadir (Scarpato, 2002).

Giliniimiizde niifus artis1, ¢evre kirliliginin art-
masl, tarimsal uygulamalarin uygun olmama-
s1, tarim ve hayvancilik alaninda teknolojinin
fazlaca kullanilmasi gibi bir¢ok etken, gevreye
verilen zararin artmasina neden olmustur. Bu
durum, gida sistemlerinin g¢evresel, sosyal ve
ekonomik siirdiiriilebilirligini saglamay1 amag-
layan bir yaklasim olarak siirdiiriilebilir gastro-
nomi konusuna da 6nem kazandirmistir. Yerel
ve mevsimsel lrlinlerin kullanimi, organik ve
stirdiiriilebilir tarim uygulamalarmin destek-
lenmesi (Jones ve Comfort, 2018), su ve ener-
ji kaynaklarinin verimli kullanim1 (Thompson
ve Thompson, 2019), gida israfinin azaltilmasi
(Gustavsson vd., 2011), siirdiiriilebilir balik¢ilik
ve hayvancilik uygulamalarinin benimsenmesi
(Froese vd., 2012; Pauly vd., 2002), siirdiiriile-
bilir gida aliskanliklarinin arttiritlmasi (De Boer
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vd., 2016) siirdiiriilebilir gastronomi stratejileri
olarak benimsenmelidir.

Isparta’da gastronomi turizmi

Her toplumun kendisine 6zgii mutfag: kiiltiirel
gecmisine, cografi konumuna ve tarihine bagl
olarak sekillenmektedir. Tirk yemek kiiltiirii;
zenginligi, yemeklerin cesitli ve lezzetli olma-
sinin yaninda hazirlama ve pisirme teknikleri,
ozel giin yemekleri ve mutfak araglar1 bakimin-
dan da biiyiik ilgi gérmektedir. Tiirkiye'deki
mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde bolgenin cogra-
fi yapist ve o topraklarda yasayan toplumlarin
kiilttirleri etkili olmaktadir (Arman, 2011). Bu
nedenle, Tirkiye'nin her bir bolgesinde farkli
lezzetler ve yemekler bulunmaktadir. Ege bol-
gesinde zeytinyagli yemekler ve deniz tirtinleri,
Karadeniz bolgesinde misir ve balik temelli ye-
mekler, i¢c Anadolu'da ise et agirhikli yemekler
ve unlu mamuller 6ne ¢ikmaktadir (Solmaz ve
Altiner, 2018).

Isparta, farkli medeniyetlere ev sahipligi yap-
mis, tarihi, kiiltiiri, tarimsal iriin ¢esitliligi,
zengin mutfak kiiltiiri ve turizm alternatifle-
ri ile onemli bir gastronomi sehridir (Baba-
can, 2012; Budak ve Ozkaya, 2023; Kostiiklii,
1999). Isparta’nin yemek igeriklerinde bolgede-
ki tarimsal {irlinler, hayvancilik, Y 6riik ve goge-
be kiiltiirii etkisini gostermektedir. Yoresel ye-
mek ¢esitlerinde; zamaninda hasat edilen sebze,
meyve ve tahil kdkenli ham maddeler kullani-
larak ve bolgede yetistirilen hayvan cesitliligi
sebebi ile kiigiikbas ve biiylikbas et cesitleri
kullanilmaktadir. Bolge’nin daglik, ormanlik ve
engebeli arazi yapisi, av hayvanlariyla yapilan
yemekler ve Tiirkiye’nin dordiincii biiyiik golii
olan Egirdir Goli’niin bolge sinirlart igerisinde
olmasi sebebi ile gol baligi kullanilarak yapilan
yemeklerin yore mutfagina ayr bir zenginlik
kattig1 goriilmektedir. Bolgenin iklim ve top-
rak yapisi etkisi ile bolgede yetisen hashas ve
hashastan elde edilen hashas yagi ve hashasin
kavrulmasiyla yapilan hashas ezmesi yemek
kiiltiiriinii dogrudan etkilemektedir. Bolgede
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hayvancilik sebebi ile siit ve siit iirlinlerinden
yapilan yemek ve yiyecekler, yemeklere lez-
zet vermesi agisindan kaymak ve kaymak yagi
tilketimi Isparta mutfak kiiltiiriinde kendisini
gostermektedir. Bolgenin sulak arazi yapisi se-
bebi ile meyve iirlinlerinden olan iiziim, dut ve
elma yetistiriciligi yapilmaktadir. Meyvelerden
elde edilen farkli pekmez c¢esitleri tathilarin ya-
piminda Ve tatlandirici olarak kullanilmaktadir.
Ayrica bu meyveler ve meyvelerin kurusundan
elde edilen serbet ve hosaflar sofralarda agirlik-
It olarak yerini almaktadir (Budak ve Ozkaya,
2024). Calisma sayisinin artmasi bolgenin gi-
zemli kalmis yiyecek, icecek ve yemeklerinin
giin yiizline ¢ikmasina biiyiik katk: saglayacak-
tir. Boylece stirdiirtilebilir gastronomi adina ge-
lecek nesiller i¢cin ayrintili bilgiler kayit altina
alinacaktir (Budak ve Ozkaya, 2024).

Isparta ozel giin yemekleri

Isparta mutfaginin yemek cesitliligi diger iller-
le benzerlik gosterse de tamamen kendine 6zgii
yoresel yemekleri de igermektedir. Bolgede ye-
tistirilen sebze, meyve, tahillar ve hayvancilik
iirlinleri yoreye 6zgli yemek cesitlerinin hazir-
lanmasinda biiyiik 6neme sahiptir (Budak ve
Ozkaya 2024). Bu bolgede yemek pisirilirken
kavurma, firinlama, haslama ve kizartma yon-
temleri kullanilmaktadir. Ozellikle etin kavru-
larak kendi yaginin i¢inde saklanmasi 6nemli
muhafaza tekniklerindendir. Bolgede, kiigiikbas
kaburga etlerinin tuzlanarak kurutulmasi sonu-
cu elde edilen iirtine pastirma adi verilmektedir
ve corba, ana yemek vb. iirinlerde kullanilmak-
tadir (Budak ve Ozkaya, 2024; T.C. Isparta Va-
liligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014).

Isparta ilinde kutlanan 6zel glin ve torenler;
dogum, evlilik, slinnet, 6liim, kandiller, dini
bayramlar, ugurlama-karsilama torenleri, mev-
simlik bayramlar olarak bilinmektedir (Budak
ve Ozkaya, 2024). Isparta'da toren yemekleri
1000-2000 kisilik olarak planlanmakta, iiretim
genellikle bir gece 6nceden baslamakta ve pro-
fesyonel ascilar esliginde yapilmaktadir. Ka-
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zanlarda pisen yemegin kapagi sabah dualarla
acilmakta ve servise baglanmaktadir. Sokak ye-
megi olarak hazirlanan yemekler odun atesinde
geleneksel yontemler esliginde pisirilmektedir.
Isparta toren yemekleri iki farkli yemek grubu
olarak planlanmaktadir. Téren yemeginin igeri-
g1 hakkinda fikir edinilmesi i¢in misafirler ara-
sinda gecen “Kasikli yemek mi? Catalli yemek
mi?” ifadeleri sifreli kelimelerdir. Kasikli ye-
mek grubunda ¢orba olarak yogurtlu piring gor-
basi, ana yemek olarak kusbasili kuru fasulye,
pilav olarak kabune (etli pilav), tath olarak ir-
mik helvasi sunulmaktadir. Cografi isaret almis
iirlinlerden olan kabune yemeginin isminin bir
hikayesi bulunmaktadir.

Kabune pilavinin isim hikayesi soyledir; eski
zamanlarda ayni evde yasayan gelin ve kaynana
carsl pazar gezerler ve zamanin gegtigini fark
etmezler. Eve yemege gelecek olan ev ahalisi-
ne, yedirecekleri yemek yoktur. Bunun {izerine
akillt gelin hemen mutfaga gider bir glin 6nce-
den kalan eti didikler, haglanmis nohut ve pi-
rinci tizerine salar ve pilav yapar. Sofra kurulur
ve gelin tencereyi getirir. Kaynana endise ile
tencerenin kapagini acar ve sasirarak, yore ag-
ziyla, “Guu bu nee?” der. Kaynananin bu saskin
feryad1 zamanla kabune ismine dontisiir (Budak
ve Ozkaya, 2024).

Isparta kasikli toren yemegi meniisii

Isparta zengin mutfak kiiltiirliniin etkileri toren
yemeklerinde de goriilmektedir. Arastirmaya
konu olan Isparta kagikli toren yemegi mentisii
ve hazirlanisi, Tiirk Patent ve Marka Kurumu
(2024) arsivinden ve Isparta Ozel Giin Gast-
ronomisi (Budak ve Ozkaya, 2024) kitabindan
yararlanarak Cizelge 1’de verilmistir. Yemekle-
rin hazirlandiktan sonra tiiketime hazir haldeki
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gorseller Sekil 1°de gosterilmistir. Isparta toren
yemeklerinde ates yakmak i¢in odun veya asma
dallart kullanilmaktadir. Yemegin toren siirecin-
de sicak kalmasi igin Ve hazirlanan kisi sayisina
bagli olarak bakir kazanlar tercih edilmektedir.
Yemegin yavas yavas pisirilmesi de gidalarin
dogal besin yapisin1 korumaktadir. Bu durum
ayn1 zamanda yemeklerin goriiniimii, lezze-
ti, kokusu gibi duyusal 6zelliklerini de olumlu
yonde etkilemektedir. Yemegi pisiren ascilarin
da yemegin lezzetinde olduk¢a 6nemli rolii bu-
lunmaktadir (Budak ve Ozkaya, 2023).

Isparta’nin cografi isaret almis toren yemekle-
rinden bir tanesi olan kabune pilavi téren ye-
meklerinin 6nemli lezzetlerindendir. Isparta’da
halk tarafindan begenilen bir lezzet olan kabu-
ne pilavinin yer atesinde pisirilen sekli tercih
edilmektedir. Yerel as¢ilar tarafindan pisirilen
kabune pilavinda enerji kaynagi olarak asma
dallar1 tercith edilmektedir. Giiniimiizde, bazi
yemeklerin igerigi, pisirme yontemleri ve ser-
vis sekli hala gelenekselligini korumaktadir. Bu
durum kabune yemeginde de kabul gormekte
ve gecmisten giiniimiize kendine 6zel tarif ve
receteler kullanilarak bakir kazanlarda pisiril-
mektedir. Kabune pilavinda kullanilan nohut ve
kuru sogan bolgesel olarak yetistirilmekte ve et
ise bolgenin daglik ve ormanlik olmas1 sebebi
ile kekik ve fig ile beslenen hayvanlardan elde
edilmektedir. Isparta mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir etkisi olan siit ve siit tirlinleri bolgede ye-
tistirilen hayvanlardan saglanmaktadir. Siit ve
siit tirlinlerinden yogurt, kaymak, kaymak yagi
ve tereyagl yemeklerin lezzetinde 6nemli birer
hammadde olarak goriilmektedir. Bu hammad-
deler toren yemeklerinde bolca kullanilmakta-
dir.
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Cizelge 1
Isparta kagikl: toren yemegi meniisii (Budak ve Ozkaya, 2024)
Yemek Gruplari Hazirlams:
Yogurtlu piring ¢orbasi e  Piring, yogurt, yumurta, un karigtirihr.

Karigima su ilave edilerek kaynatilir.

Haglanmis nohut ve et suyu eklenerek 6zlesinceye kadar kaynatilir.
Tuz ve karabiber ilave edilir.

Ay bir kapta kaymak yag1 ve tereyagi kizartilarak nane eklenir.

Servis igin taslara gorba koyulur ve iizerine yag karigimi dokiiliir.

Kuru fasulye

Bir gece dnceden kuru fasulyeler 1slatilir.

Ertesi giin kuru fasulyelerin suyu siiziiliir ve tazelenmis suda haglanir.
Soganlar kiip seklinde dogranir, siviyagda hafifce kavrulur.

Kusbas: etler eklenerek pisirilir.

Karigima haslanan kuru fasulyeler, taze kirmizi1 ve yesil biber, salga
eklenir.

Sicak su ilave edilerek fasulyeler iyice yumusayincaya kadar pisirilir.
Son olarak tuz eklenir.

Hazirlanan fasulye yemegi yayvan tabaklara koyulur.

Karabiber ile servis edilir.

Kabune

Halka seklinde dogranan soganlar karabiber ve tuz ile ovulur.
Bakur tavanin altma ovulan soganlar yerlestirilir.

2. kat olarak haglanmis nohut serpilir.

3. kat olarak haglanmis didilmis etler désenir.

4. kat olarak 6nceden 1slatilan piringler serilir.

Son olarak et suyu ilave edilir.

Odun atesinde asma dallan ile yiiksek ateste pigirilir.

Pilavin pismesi ve suyunu ¢ekmesinin ardindan kizartilan tereyagi
tavanin iistiinde gezdirilir.

Yer atesinden alman pilav tavasi dinlendirmeye alinir.

Servis edilirken 6zel pilav tabaklar kullanilir.

Tabaklamada alt ve iistten tiim pilav igeriginden optimum olacak sekilde
tabaklara yerlestirilir.

Tabaklarin {izerine karabiber serpilerek servis yapilir.
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[rmik helvasi .

Helva kazanlarinda 6ncelikle tereyag eritilir.

e Tereyag icine cam fistiklar koyulur ve kavrulur.

¢  Yagin yanmamasina dikkat edilerek irmik ilave edilir.

o Kangim siirekli karigtirilarak kavrulur.

e Kangimin rengi pembelesince kavurma iglemi tamamlanir.

e Bagka bir kazanda su ve seker kaynatilarak serbet hazirlanir.

¢ Sicak serbet kavrulmug irmige yavasca ilave edilir.

e  Serbet ilavesi sonras1 kazan kapagi kapatilir ve dinlenmeye alinir.

e Servise baglanana kadar 5-6 saat asla kapag1 agilmaz.

e  Helva servisinde kevgir kullanilir.

Sekil 1
Kagikl toren yemeklerinin gorselleri

Yogurtlu piring gorbasi Kuru fasulye

Kabune irmik helvasi

Karbon ayak izi

Toplumlarin konforlu yasami i¢in endiistriyel
firmalarin yapmis oldugu faaliyetler sonucu
karbon emisyonu olusmaktadir. Bilimsel aras-
tirmalarin 6ne ¢ikan sonuglarina gore, atmosfer-
deki CO2 konsantrasyonunun iki katina ¢ikmasi
halinde atmosfer 1s1s1 2,5 °C kadar artabilecegi
ve gerekli onlemler alinmaz ise 2100 yilinda
deniz seviyesinin ortalama 70 cm ylikselebi-
lecegi ongoriilmektedir (Aksay vd., 2005; Oz-
tiirk, 2002). Kasim 2016 tarihli Paris Anlagsmasi
gerekli tedbirlerin uygulanmasini1 hedeflerken,
2005 yilinda yiirtirliige giren Kyoto Protokolii
ise basta CO2 olmak iizere sera gazi emisyon-
larinin azaltilmasimi hedeflemektedir (Galli vd.,
2012).

AYDIN GASTRONOMY, 2025, 9 (1), 175-189

Insanlarm faaliyetleri sonucu ortaya ¢ikan CO,
hidroflorokarbonlar (HFC’ler), CHa, nitréz ok-
sit (N20), perflorokarbonlar (PFC’ler) ve siilfiir
heksafloriir (SFs) gibi gazlar sera gazinin olus-
masina sebep olmaktadir. Ortamdaki sera gaz-
larinin hesaplanmasinda CO; gaz1 kullanilmak-
ta ve bu deger Karbondioksit Esdegeri (CO2e)
olarak isimlendirilmektedir. COze olarak he-
saplanan deger birim {iriin basina agia ¢ikan
esdeger CO, miktar1 olarak ifade edilmektedir
(Patel, 2006). Atmosferdeki CO2 gazi 1 birim
olarak kabul edilirse, sera gazinin 100 yillik
atmosferdeki yarattig1 etki “kiiresel isitnma po-
tansiyeli ” olarak tanimlanabilmektedir (Coskun
ve Dogan, 2021). IPCC (Hiikiimetleraras1 Iklim
Degisikligi Paneli) 5. degerlendirme raporuna
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gore kiiresel 1sinma potansiyeli bir olarak bildi-
rilmektedir (IPCC, 2013). Kyoto Protokolii’nii
imzalayan tilkeler arasinda olan iilkemizde iire-
tim yapan firmalarda KA miktarlarinin hesap-
lanmasi ilerleyen gilinlerde gereksinim haline
gelecegi ongoriilmektedir.

Stirdiiriilebilir gastronomi ¢alismalarinin hedef-
leri; doganin korunmasini, kaynaklarin verim-
li kullanimini ve ¢evresel etkilerin azaltilmasi
olarak belirtilebilir. KAl hesaplamalari, belirti-
len hedeflerin gergeklestirilebilmesi igin 6nemli
bir arag olarak kullanilabilir. Bir gida iiriiniiniin
KA1 degeri hakkinda bilgi sahibi olunmas1 hem
iireticiler hem de tiiketiciler icin siirdiiriilebilir
secimler yapma imkani sunacaktir (Clune vd.,
2017). Olusturulabilecek farkindalik ile diisiik
KAl’ne sahip gidalarin tercih edilmesi, genel
sera gazi emisyonlarinin azaltilmasma katki
saglayacaktir (Poore ve Nemecek, 2018).

Yontem

Isparta kasikh toren yemeklerinin karbon
ayak izinin belirlenmesi

Calismada, Isparta iline 6zel bir tdren yemegi
olan kagikli toren yemegi meniisiiniin standart
recetesinde bulunan iirlinler dikkate alinarak
KAI hesaplanmistir. Hesaplamalar, KAI he-
saplama araci1 olan CCaLC2 1.700 2016 uygu-
lamas: ile yapilmig, uygulamada bulunan hazir
veriler kullanilmistir. Tasima, depolama ve iire-
tim uygulamalar1 dahil edilmemistir. Standart
recetelerde ¢ok az miktarda bulunan baharat
tiriinlerinin KATI hesab1, 1000 kisilik yemek re-
cetesi lizerinden hesaplama yapilarak dikkate
almmustir. Yontem i¢in Ural (2023)’den yarar-
lanilmistir. Yemek tariflerinin gramajlart dikka-
te alinarak programdan elde edilen KAI, tariften
hazirlanabilecek porsiyon lizerinden degerlen-
dirilmeye alinmistir. Tarifte verilen miktarlara
gore tarifin ve birer porsiyonun KAI degerleri
CO, esdegeri olarak hesaplanmistir. Farkli yo-
relerin ayn1 grup yemekleri arasinda (6rnegin
corbalar, pilavlar vb.) besin Ogeleri farklilik
gostermektedir. Yemeklerin KAl miktarlarmin
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karsilastirilabilmesi amaciyla ulusal (Erdogan,
2018; Tas Ozdemir, 2020; Ural, 2023) ve ulus-
lararas1 (Spaargaren vd., 2013) literatiirde por-
siyon bazinda degerlendirme daha detayli bir
perspektif saglamasi nedeniyle siklikla kullanil-
maktadir (Ural, 2023). Se¢ilmis toren meniisii
yemekleri hakkinda bilgiler, Budak ve Ozkaya
(2024) Isparta Ozel Giin Gastronomisi kitabin-
dan elde edilmistir. KAI hesaplamalari, Tiirk
Patent ve Marka Kurumunun arsivinden alinan
standart recgetelerde verilen miktarlar dikkate
aliarak hesaplanmistir. Standart regeteler, bir
yiyecek veya igecegin iilkenin herhangi bir ye-
rinde yapildiginda ayni1 kaliteyi koruyabilmesi-
ni, yemegin bilimsel olarak hazirlanabilmesini
Ve lirlin igeriginin kayit altina alinmasini sagla-
maktadir. Bu durum, yemek tarifelerinin kayde-
dilmesini kolaylastirirken isletmelerde maliyet
kontrollinii artirir. Standartlastirilmis regeteler,
yemeklerin 6zgiinliigiinii korurken, yeni nesil-
lere aktarilmasini saglamakta ve cografi tescil

stirecini kolaylastirmaktadir (Cekal ve Dogan,
2022).

Bulgular ve Tartisma

Arastirmada, Isparta ili kasikli téren yemegin-
de sunulan dort yemegin KAI degerleri analiz
edilerek degerlendirilmistir. Tuz ve baharatlarin
porsiyon basma KAl'ne etkisi bir posiyon ye-
mek i¢cin CCaLC2 1.700 programinda ¢ok dii-
siik olmakla birlikte KAT hesabinda etkisiz kal-
maktadir. Ancak, 1000 kisilik bir téren meniisii
icin miktarlar belirlenerek programa giris verisi
olarak dahil edildiginde toplam KAI miktarini
etkilemektedir. Toplam KAI’ne baharat etkisi-
nin belirlenebilmesi i¢in ayrica hesaplanarak
toplam hesaplamaya dahil edilmistir (Cizelge
2). Geleneksel yontemlerle pisirilen ¢orba, kuru
fasulye, kabune ve irmik helvasinin KAI deger-
leri Cizelge 3’te verilmistir.
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Cizelge 2
Baharatlarin porsiyon ve toplam toren yemegi karbon ayak izine etkisi
Malzemeler
Tuz (g) Karabiber (g) Nane (g)
Yogurtlu Piring Corbasi (1000 porsiyon) 273 182 182
Kuru fasulye (1000 porsiyon) 714 714 -
Kabune (1000 porsiyon) 429 288 -
KAI miktarlan (kg COy/iiriin (kullamlan miktar))
Tuz Karabiber Nane
Yogurtlu Piring Corbasi (1000 porsiyon) 0,08 0,05 0,05
Kuru fasulye (1000 porsiyon) 0,21 0,21 -
Kabune (1000 porsiyon) 0,13 0,09 -
Cizelge 3
Isparta kasikli toren yemeklerinin karbon ayak izi hesab:
Yogurtlu Piring Corbasi
Malzemeler Standart Recete Miktan (g) kg COy/iiriin (kullamilan miktar)
Piring 180 0,282
Et Suyu 480 3
Haslanmig Nohut 165 0,158
Kaymak Yag1 15 0,105
Tereyag1 15 0,015
Un 20 0,015
Yumurta 50 0,244
Yogurt 240 0,254
Tuz* 3 -
Karabiber* 2 -
Nane* 2 -
Toplam (11 porsiyon) 4,073
1 porsiyon 100 0,37027
Toren toplam (1000 porsiyon)* 370,45

Kuru Fasulye

Malzemeler Standart Recete Miktari (g) kg CO/iiriin (kullanilan miktar)
Kuru Fasulye 360 0,576
Kusbasi Et 350 10
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Taze Kirmizi Biber 50 0,165
Taze Yesil Biber 50 0,165
I Yagn 15 0,420
Salga 30 0,054
Sivi Yag 20 0,011
Sogan 150 0,075
Tuz* 5 -
Karabiber* 5 -
Toplam (7 porsiyon) 11,466
1 porsiyon 150 1,638
Toren toplam (1000 porsiyon) * 1638,42
Kabune
Malzemeler Standart Recete Miktari (g) kg COyfiiriin (kullamlan miktar)
Piring 168 0,282
Et Suyu 360 2,25
Haglanmis Nohut 165 0,158
Dana Kaburga (Didiklenmis) 150 6,36
Tereyag1 30 0,030
Sogan 150 0,075
Tuz* 3 -
Karabiber* 2 -
Toplam (7 porsiyon) 9,155
1 porsiyon 150 1,30785
Toéren toplam (1000 porsiyon) * 1308,07
Irmik Helvas
Malzemeler Standart Regete Miktar (g) kg COy/iiriin (kullamilan miktar)
frmik 280 0,076
Su 600 -
Tereyag 56 0,055
Seker 450 1,88
Cam Fistig1 30 0,087
Toplam (14 porsiyon) 2,098
1 porsiyon 100 0,149
Toren toplam (1000 porsiyon) 149

*1000 porsiyon toplam degerlerde tuz, karabiber ve nane icin hesaplanan KAl miktarlar hesaba eklenmistir.
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Yogurtlu piring ¢orbasinin bir porsiyonunun
KAI degeri 0,370 kg CO2e/porsiyon hesaplan-
mistir. KAI miktar1 biiyiik oranda corbada bu-
lunan et suyundan kaynaklanmaktadir. Et suyu-
nun ¢orbanm KAI’sine katkis1 0,272 kg CO2e/
porsiyon ile yaklasik %74 tiir. Ural (2023) yap-
t1g1 arastirmada, Elazig Mutfagina 6zgii ¢orba-
larm KAI degerlerini minimum ve maksimum
0,04 CO.elkg ve 0,28 CO,e/kg tespit etmistir.
Tas Ozdemir’in (2020) yaptig1 calismada ise
yemek gruplarindan corbalarin ortalama KAI
degeri 0,17 kg CO.e/porsiyon olarak belirlen-
mistir. Arastirmada belirlenen bir porsiyon yo-
gurtlu piring ¢orbasinin KAl ’nin alan yazindaki
diger corbalara gore yiiksek olmasinin sebebi
et suyu kullanimi olarak agiklanabilir. Stan-
dart recetelerde yer alan iiriin miktarlarina gore
KAI miktarlar1 degisiklik gosterebilmektedir.
Yiiksek KAI miktarma sahip gorbalar; Kofteli
Toskana corbasi (1 kg CO2e/porsiyon), sosisli
bezelye corbasi (0,9 kg COze/porsiyon), sigir
etli gulas gorbasi (0,9 kg CO2e/porsiyon), tavuk
corbasi (0,72 kg COze/porsiyon) diinya mutfak-
larinda yer almaktadir (Spaargaren vd., 2013).
Aragtirma sonucunda, kuru fasulye yemegi i¢in
KATI degeri 1,638 kg COze/porsiyon tespit edil-
mistir. Yedi porsiyonluk kuru fasulye yemegi
recetesine gore 350 g kusbasi et i¢in KAI de-
geri 10 kg COqe/iirlin (kullanilan miktar) ola-
rak hesaplanmustir. 1,43 kg COze/porsiyon KAl
miktari ile bir porsiyon kuru fasulye yemeginde
KAl’nin %87,3 karbon emisyonu kusbasi eti
kaynaklidir. Ttirk mutfagina 6zgii yemeklerden
kuru baklagiller grubu, sera gazi emisyonlari en
diistik 0,0378 kg CO-e/porsiyon ile en yiiksek
1,3746 kg CO.e/porsiyon arasinda degismekte-
dir (Erdogan, 2018). Tiirkiye’de yapilan baska
bir calismada ise kofteler grubundaki yemekle-
rin ortalama KAI degeri 2,37 kg COze/porsiyon
olarak bulunmustur (Tas Ozdemir, 2020). Alan
yazin kaynaklari caligma sonucunda hesaplanan
karbon emisyonlarin1 dogrulamaktadir.

Isparta cografi isaretli tirlinlerinden olan kabune
pilavinin KAl degeri porsiyon olarak 1,30785
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kg COgze/porsiyon belirlenmistir. Erdogan
(2018) tarafindan pilavlarin sera gazi emisyo-
nu 0,0330-2,3284 kg COze/porsiyon araliginda
tespit edilmistir. Elazig Mutfagina 6zgii pilavla-
rm KAI degerleri 0,13-0,45 kg CO2e/porsiyon
olarak tespit edilmistir (Ural, 2023). Kabune
yemegi etli bir pilav ¢esididir. Kabune regete-
sindeki et suyu ve didiklenmis dana kaburga
icin regetede belirtilen miktarlara gére hesap-
lanan KAI miktar1 yedi porsiyonluk yemegin
KAI miktarinin %94,05%ini olusturmaktadir.
Bu durum, et ve diger hayvansal {iriinlerin yo-
gun olarak kullanildig1 ana yemeklerin tiretim
stireclerinde yiliksek miktarda enerji ve kaynak
tilkketmesi ile agiklanabilir.

Isparta kasikli toren yemeklerindeki tereyagli
irmik helvasmin KAl degeri porsiyon olarak
0,149 kg COqe/porsiyon olarak belirlenmistir.
Erdogan (2018) yaptig1 calismada helvalarin
sera gazi emisyonunu 0,0718-0,0517 kg CO.e/
porsiyon araliginda, Ural (2023) ise tatlilar i¢in
ortalama 0,06-0,57 kg CO2e/porsiyon olarak
tespit etmistir. Tas Ozdemir (2020) calisma-
sinda tatlilarin ortalama KAl degerini 0,18 kg
COze/porsiyon olarak hesaplamistir. Irmik hel-
vasi regetesinde 14 porsiyonluk tatli igin hesap-
lanan 2,098 kg COqefiiriin (kullanilan miktar)
KAI degerinin 1,88 kg COqe/iiriin (kullanilan
miktar)’1 kullanilan seker kaynaklidir. Arastir-
malar arasindaki farkliliklarin degerlendirilen
yemek tariflerinin bilesenlerindeki degisiklik-
lerden kaynaklandig1 ongdriilmektedir. Garcia
vd. (2016) yapmis olduklar1 arastirmalarinda
seker iiretiminin KA’ ni 0,45-0,63 kg COge/
tirlin olarak belirtmistir. Tath tiretiminde kulla-
nilan tereyagmin KAl degerinin 730 kg CO2e/
iiriin tespit edilmistir (Verge vd., 2013). Hay-
vansal iiriinler kaynakli KAI miktarlarinin yiik-
sekligi dikkat cekmektedir.

Isparta toren yemekleri 1000-2000 kisilik por-
siyonlar olarak hazirlanmaktadir. Kagikli toren
yemegi meniisiinde ortalama 1000 kisilik hazir-
lik i¢in KAl miktarlar1 yogurtlu téren gorbasi
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icin 370,45 kg COqze; kuru fasulye i¢in 1638,42
kg CO,e; kabune i¢in 1308,07 kg CO,e ve irmik
helvasi i¢in 149 kg COze bulunmustur.

Gidalarin iiretim kaynakli emisyonlar1 da kii-
resel 1sinmaya katkida bulunabilmektedir. Vet-
ter vd. (2017) piring iiretiminin KAI degerinin
5,65 kg CO2e/kg oldugunu belirtmistir. Onlem
olarak alan yazini taramalarinda KAI degerle-
rinin azaltilmasi i¢in; liretim stire¢lerinin enerji
verimliliginin 1iyilestirilmesinde verimli ekip-
man kullanmak, yenilenebilir enerji kaynakla-
rinin uygulanmasi Ve su tiikketiminin azaltilmasi
(Omer, 2008), tasima mesafelerinin azaltilmasi
(Gossling vd., 2011), daha stirdiirtilebilir amba-
laj malzemelerinin (kagit veya cam gibi daha
fazla biyolojik olarak parcalanabilir) kullanil-
mast, karbon emisyonlarinin yakalanmasi ve
atmosfere salinmak yerine yer altinda depolan-
masi (Gabrielli vd., 2020) gibi 6nlemler alinabi-
lecegi ongoriilmektedir.

Sonuc¢

Isparta’da donemsel olarak fazla kisinin katili-
minin saglandigi toren yemekleri birlik ve be-
raberligin temsil edildigi 6zel etkinliklerdir. Bu
caligmada, geleneksel gastronomi Orneklerin-
den olan Isparta kasikli téren yemeginin siirdii-
rlilebilirligi i¢in ¢evresel, sosyal ve ekonomik
emisyon azaltma hedefleri ve stratejilerini be-
lirlemek ve geleneksel mutfak kiiltiiriine katki
saglamak amaclanmistir.

Aragtirmada Isparta kagikli toren yemeklerinin
KATI degerleri, Isparta téren yemegi meniisiiniin
cevresel etkilerini ortaya koymaktadir. Ispar-
ta kasikl1 toren yemeklerinde KAI yiizdesinin
biiyiik bir cogunlugunu hayvansal tiriinlerden et
ve et suyu kullanimini olusturmaktadir. Téren
yemeklerinin tariflerinde kullanilan malzemele-
rin se¢iminde daha siirdiiriilebilir ve ¢evre dos-
tu segeneklere yonelmenin, KAI'ni azaltmada
onemli olabilecegi ongoriilmektedir. Siirdiiri-
lebilir bir mutfak anlayisiyla, yerel ve organik
malzemeler hem KAI’ni azaltabilir hem de bol-
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genin mutfak kiilttirti desteklenir. Stirdiirtilebilir
tarim ve israf edilmeyen gida tiiketimi husu-
sunda toplumun ve 6zellikle bolgesel asc¢ilarin
bilin¢lendirilmesi, KAl konularinda egitim ve-
rilmesi ve farkindalik yaratilmas: siirdiiriilebilir
kalkinma hedeflerini destekleyecektir. Stirdii-
riillebilir gastronomi hedeflerine ulagmak icin
belirli stratejilerin benimsenmesi biiyilk 6nem
tasimaktadir. Calisma sonucu olarak Onerilen
stratejiler su sekilde agiklanabilir: Yerel ve mev-
simsel iirtinlerin tercih edilmelidir. Siirdiiriilebi-
lir tarim uygulamalari ile organik tarim destek-
lenmeli, kimyasal giibre ve pestisit kullanimi
azaltilmalidir. Gidalarin tiretimi ve fabrikasyon
siireglerinde su ve enerji kaynaklarmin verim-
li kullanimi tesvik edilmelidir. Gida atiklarinin
azaltilmasi, israfin dnlenmesi, geri doniisiim ve
sifir atik politikalar1 geregi alinacak dnlemler
stirdiiriilebilir gastronomiyi miimkiin kilacaktir.
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