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Ankara’nin Cografi isaretli Yemeklerinin Karbon Ayak
izinin Belirlenmesi

Determination of Carbon Footprint of Ankara's
Geographically Indicated Foods
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Bu arastirmanin amaci, Ankara’nin cografi isaretli
yemeklerinin karbon ayak izini tespit etmek ve
cevresel etkilerini degerlendirmektir. Calismada,
Ankara ilinde cografi isaret almis 12 yemek
secilmistir. Ankara Cografi isaretli yemeklerinin
karbon ayak izleri CCaLC2 1.700 2016 uygulamasi ile
hesaplanmistir. Yemeklerin karbon ayak izi degerleri
sirasiyla Akyurt Fiti Corbasi 0,143 kg CO2e/porsiyon,
Akyurt Soguk Corbasi 0,140 kg CO2e/porsiyon,
Akyurt Toyga Corbasi 0,073 kg COze/porsiyon,
Akyurt Tutmac¢ Corbasi 0,066 kg CO.e/porsiyon,
Akyurt Tandir Boregi 0,09 kg CO2e/porsiyon, Ankara
Simidi 0,050 kg CO2e/porsiyon, Sereflikoghisar
Tahinli Pidesi 0,096 kg CO:e/porsiyon, Ankara
Doéneri 2,38 kg COze/porsiyon, Akyurt Homagasl
0,46 kg CO:2e/porsiyon, Ankara Tavasi 1,43 kg
CO.e/porsiyon,  Ankara  Sarmasi 1,14 kg
CO.e/porsiyon, Ankara Hosmerim Tathsi 0,09 kg
COze/porsiyon olarak hesaplanmistir.

Anahtar Kelimeler: Karbon Ayak izi, Cografi isaret,
Ankara Yemekleri

Abstract

This study aims to assess the carbon footprint of
Ankara's geographically indicated dishes and their
environmental impact. Twelve dishes from Ankara
province were selected. Their carbon footprints were
calculated using the CCaLC2 1.700 2016 application.
The carbon footprint values are as follows: Akyurt Fiti
Soup (0.143 kg CO2e per portion), Akyurt Cold Soup
(0.140 kg CO2e per portion), Akyurt Toyga Soup (0.073
kg CO2ze per portion), Akyurt Tutmag Soup (0.066 kg
COze per portion), Akyurt Tandir Boregi (0.09 kg COze
per portion), Ankara Simidi (0.050 kg CO.e per portion),
Sereflikoghisar Tahinli Pide (0.096 kg COze per portion),
Ankara Doéner (2.38 kg CO2e per portion), Akyurt
Homacga (0.46 kg COze per portion), Ankara Tava (1.43
kg CO2e per portion), Ankara Sarma (1.14 kg COze per
portion), and Ankara Hésmerim Dessert (0.09 kg COze
per portion).
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1.Giris

Karbon ayak izi, turizm ve gastronomi, modern diinyanin énemli kavramlari arasinda yer almaktadir.
Bu kavramlar, birbirleriyle siki bir iliski icinde olup, kiresel 6lgcekte cevresel etkilerin yani sira kiiltiirel ve
ekonomik sonuglar dogurmaktadir. Turizm sektor, diinya genelinde hizla biiyliyen ve ekonomik acgidan
onemli bir sektor olarak kabul edilmektedir. Ancak, bu sektérin buylimesi, cevresel sirdirilebilirlik
acisindan bazi endiseleri beraberinde getirmektedir (Hall vd., 2015, s. 42). GUnUmdizde, cevresel
surdurdlebilirlik kavrami, insanlarin yasam tarzlarini ve endistrilerin isleyisini ciddi sekilde etkilemektedir.
Bu baglamda, turizm sektorii ve gida endustrisi, cevresel etkileriyle 6ne ¢ikan énemli alanlardir. Turizm
sektori, dinya genelinde milyarlarca insani etkileyen ve kiiresel ekonomiye biyiik katki saglayan bir
sektordiir. Ancak, turizmin bilyliimesi, cevresel sorunlari da beraberinde getirmektedir. Ozellikle, seyahat
edenlerin yaptig etkinlikler sonucu biraktigi karbon ayak izi, turizmin en 6nemli cevresel etkilerinden
biridir (Hall vd., 2015, s. 44). Turizm sektorlindeki karbon ayak izi, seyahat edenlerin biraktigi sera gazi
emisyonlari ve gesitli turizm faaliyetlerinin cevresel etkileriyle ilgilidir. Ugak seyahatleri, otobiis ve araba
tasimaciligi, konaklama tesislerinin enerji tliketimi, yiyecek ve icecek tiiketimi gibi faktorler, turizmin
cevresel etkilerini artirmaktadir. Ozellikle, uzun mesafe seyahatlerinde kullanilan ucaklar, atmosfere
salinan karbon dioksit ve diger sera gazlariyla ciddi bir cevresel tehdit olusturmaktadir (Fennell, 2021, s.
112). Ugak, otoblis ve arabalarin yani sira, konaklama tesislerinin enerji tiiketimi ve atik yénetimi gibi
faktorler, turizmin gevresel etkilerini artirmaktadir (Edgell, 2019, s. 45).

Gastronomi ise, turizm sektérinde onemli bir yer tutmaktadir. Yoresel lezzetlerin ve yerel yemek
kiltdrlerinin turizm destinasyonlarina cekicilik katmasiyla birlikte, gastronomi turizmi adi verilen bir alt
sektor ortaya cikmistir. Turistler, farkl Glkelerin ve bolgelerin yemeklerini denemek ve yerel mutfaklari
kesfetmek icin seyahat etmektedirler (De Jong vd., 2018, s. 134). Ancak, bu tiir turizmin de cevresel etkileri
bulunmaktadir. Turizm sektériindeki karbon ayak izinin yani sira, gastronomi ve yiyeceklerin de cevresel
etkileri blyuk 6nem tasimaktadir. Yiyecek tiretimi, islenmesi, tasinmasi ve tiketilmesi sreclerinde eneriji
kullanimi ve sera gazi emisyonlari olusmaktadir. Ozellikle, hayvansal iiriinlerin tiretimi, tiiketimi cok yiiksek
karbon ayak izine sahiptir ve gevresel etkileri oldukga blyiktiir. Bu nedenle, turizm sektériindeki karbon
ayak izinin yani sira, yiyeceklerin icerdigi karbon ayak izi de g6z 6niinde bulundurulmahdir (Tilman ve Clark,
2015, s. 12).

Bir gida GrGnindn karbon ayak izi hem Ureticiler hem de tiiketiciler tarafindan siirdirilebilir se¢imler
yapabilmeye olanak saglayacaktir (Clune et al., 2017). Bu amagla literatiirde yapilan ¢alismalar
incelendiginde; Tirk mutfak kiltUriinin sera gazi emisyonu (Erdogan, 2018), geleneksel Eldzig mutfagi
yemekleri karbon ayak izinin tespit edilmesi (Ural, 2023) ve bir liniversite yemekhanesinde uygulanan
mendilerin cevresel etkilerinin belirlenmesi (Tas Ozdemir, 2020) gibi az sayida calismaya rastlanmaktadir.
Karbon ayak izi hesaplamalari Ural (2023) tarafindan CCalLC2 Build 1.700 programi (CCalLC2, 2016)
kullanilarak hesaplanmistir. Erdogan (2018) ve Tas Ozdemir (2020) tarafindan meta analiz sonucu
derlenen karbon ayak izi faktorleri ile hesaplamalar yapilarak karbon ayak izi hesaplanmistir. Menilerde
yer alan hayvansal kaynakli besinlerin yiksek miktarlarda bulundugu yemeklerin, diger yemeklere gore
yiiksek karbon izine sahip oldugu belirlenmistir (Tas Ozdemir, 2020). Karbon ayak izi degeri en yiiksek ana
yemekler 1,36 CO,e/kg, karbon ayak izi degeri en disiik tathlar 0,09 CO,e/kg olarak tespit edilmistir (Ural,
2023).

Bu calismanin amaci gastronomi turizmi ve yemeklerin icerdigi karbon ayak izi arasindaki iliskiyi
incelemek ve bu iliskinin cevresel sirdirilebilirlik Gzerindeki etkilerini degerlendirmektir. Bu baglamda
Ankara ilinde cografi isaret almis yemeklerin, yalnizca standart recetelerinde bulunan Urinler dikkate
alinarak karbon ayak izinin hesaplanmasi ve yliksek karbon ayak izi icin alinabilecek 6nlemler (zerine
odaklaniimistir. Ankara yemekleri ile ilgili karbon ayak izi hesaplamasi konusunda literatlirde mevcut bir
¢alisma bulunmamakta, bu nedenle g¢alismanin 6zgiin degerinin yilksek oldugu disinilmektedir.
Ankara’nin cografi isaretli yemeklerinin hesaplanan karbon ayak izlerinin gastronomi literatiiriine
eklenmesi, Ankara’ya ait cografi isaretli yemeklerin tanitilirken ayni zamanda bireylerin sirdirebilir
beslenme acisindan fikir elde edebilecekleri bir kaynak olmasi saglanabilecektir.
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2. Kuramsal Cerceve
2.1 Tiirk Mutfagi Genel Ozellikleri

Her toplumun, kiltlrel gegmisine, cografi konumuna ve tarihine bagli olarak sekillenen kendine 6zgii
bir mutfagi bulunmaktadir. Tirk mutfag, Tirk kiltlrinin énemli bir pargasi olup, dliinyanin en taninmis
mutfaklarindan biridir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017, s.173-175). Zenginligi sadece bircok yemege sahip
olmasi ve yemeklerin lezzetli olmasi agisindan degil, ayni zamanda hazirlama ve pisirme yontemleri, 6zel
gin mutfak kiltiri ve geleneksel mutfak ekipmanlari bakimindan da dikkat ¢ekicidir (Sahin Pergin ve
Ucguk, 2020, s.100-120). Tirk mutfagina dair diisinildiginde, Tirk tarihi ve Anadolu'nun cografyasi da
unutulmamalidir. Orta Asya'dan Anadolu’ya kadar ilerleyen Tirkler, ozellikli bir mutfak kiltiirt ile
bagdasmalari sonucu tarihleri ve bu cografyanin sundugu olanaklarla iliskilendirirler. Beslenme
aliskanliklari, kilttirel farkhliklar, cografi kosullar ve ekonomik yapilar gibi bir¢ok faktor, Turk mutfaginin
cesitliligini etkilemektedir. Tirk mutfagindaki bu zenginlik, Orta Asya ve Anadolu'nun zenginligi ile gelen
genis Urln yelpazesi, tarihin basindan sonuna farkh kiltirlerle etkilesim, Selcuklu ve Osmanli gibi
devletlerin doneminde sarayda ve halk nezdinde gelisen yeni lezzetler gibi faktorlere dayanmaktadir. Bu
etkilesimler, Turk mutfaginin sekillenmesinde énemli bir rol oynamistir (Siriiciioglu ve Ozgelik, 2008,
s.1291, 1292).

Turk mutfagi 6zellik bakimindan oldukga zengindir. Sit Griinlerinden yogurt, Tirk mutfaginda énemli
bir yiyecek olmustur. Yemeklerin yaninda ya da yemeklerin (izerine dokiilerek tiketilmistir (Strtctioglu ve
Ozgelik, 2008, s5.1294, 1299, 1303, Durlu Ozkaya ve Coémert, 2017, s.9). Ekmek en ¢ok tiiketilen
besinlerdendir ve Tiirkler igin kutsaldir (Siriictioglu ve Ozgelik, 2008, 5.1299, 1306, Durlu Ozkaya ve
Coémert, 2017, s.19, 22). Kebap, yahni, kilbasti yaygin olarak tiiketilir ve neredeyse her hayvandan elde
edilen etlerle yapilir ve sebzeler de bu yemeklere katilir. Baharat kullanimi yaygindir, baharat olarak tuz,
kirmizibiber, kuru ve yas meyveler kullanilmaktadir. SUtlt tatlilar, giillag, kadayif yaygin olarak tiketilir,
tatlandirici olarak pekmez, bal, seker kullanilir. Bulgur, bugday, piring, nohut, mercimek gibi ve kurutulmus
incir, dut, ceviz Urlnleri Tirk mutfaginda yaygin olarak tiketilir. Bulgur 6zellikle tencere yemeklerinde
sikga kullanihr (Suriictioglu ve Ozgelik, 2008, s. 1305, 1306). Bahsedilen &zellikler ile Tirk mutfagini
benzersiz kilan birgok faktér bulunmaktadir. Bunlarin basinda, bolgesel gesitlilik gelmektedir. Tiirkiye'nin
cografi konumu tarihsel slirecte birgok kiiltir ile etkilesimi, her bolgenin kendine 6zgi bir mutfak kiltiri
gelistirmesine olanak tanimistir. Bu nedenle, Turkiye'nin her bir bolgesinde farkh tatlar ve yemekler
bulunmaktadir. Ornegin, Ege bolgesinde zeytinyagh yemekler ve deniz triinleri agirlikhyken, Karadeniz
bélgesinde misir ve balik temelli yemekler popiilerdir. i¢ Anadolu'da ise et agirlikli yemekler ve unlu
mamuller 6ne gikmaktadir. Bu bolgesel gesitlilik, Tlirk mutfaginin zenginligini ve cekiciligini artirmaktadir
(Solmaz ve Dilger Altiner, 2018, s.113, 115).

2.2 Ankara’da Turizm Kaynaklari ve Gastronomi Turizmi

Turkiye’nin baskenti Ankara’nin turizm sektorli acisindan baslica kaynaklari; atcilik turizmi
(Kizilcahamam-Karacadren Koyl ve Karasar- Egriova arasi Camlidere-Benli Yaylalari at biniciligi), bitki
arastirma turizmi (960 kadar dogal yetisen bitki ¢esidi; Ankara cigdemi, tikirik otu, peygamber cicegi
vb.), doga-kiltir turizmi (Camlidere jeoparki, Karagél vb.), inang turizmi (Haci Bayram Veli camiile birlikte
26 farkli tarihi camii), kis turizmi (Elmadag kayak merkezi), kiltlir turizmi (birgok tarihi ve kiltirel
arkeolojik yapi, mizeler, hanlar), termal turizm (Ayas, Kizilcahamam, Beypazari kaplicalari) bulunur
(Ankara il Kiiltir ve Turizm Midirltgi, 2024). Sayilan turizm kaynaklarinin fazlaligi sebebiyle Ankara’nin
turizm cgesitliligi bircok turizm destinasyonuna goére bir hayli fazladir. Sayilan turizm kaynaklarinin yani sira
Ankara birgok geleneksel yemege sahip oldugundan gastronomi turizmi agisindan da zengindir. Ankara'nin
bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi, Ankara mutfagina cesitli etkilerde bulunmus ve birgok
kilttrin mutfak kiltiriine uyum gosterebilecek yemekleri bir araya getirmistir (Arioglu, 2019, s.64,65).
Ankara'nin geleneksel mutfak kiltlirlinii bir araya getiren bazi yemekler, corbalar, et yemekleri, etli sebze
yemekleri, sebze yemekleri, pilavlar, hamur isi, tatlilar olarak gruplandiriimis ve Tablo 1'de listelenmistir
(Ankara il Kiltiir ve Turizm Mudirl(igii, Ankara Yemekleri Kitabi, 2012, s. 8-203).
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Tablo 1. Ankara Geleneksel Yemekleri

Corbalar Toyga Corbasi, Tutmag Corbasi, Yarmali Koy Tarhanasi, Arabasi Corbasi, Bulgur Corbasi,
Calma Agi, DUglin Corbasi, Corbasi,Manti Corbasi, Mercimekli Tarhana Corbasi

Etli sebze yemekleriDaneli Patates, Etli Yaprak, Helep Dolmasi, Sebzeli Guve¢ (Beypazari Usull), Silkme,
Zeytinyagh Kuru Biber Dolmasi, Zeytinyagh Pazi Dolmasi

Et yemekleri Ankara Tavasi, Ankara Tava (Firinda), Ankara Yaprak Doéneri, , Beypazari Giveci, Cokel, Firin
Asi, Homacga, Kizilcahamam Testi Kapama, Kuzu Kebabi, Kuzu Sa¢ Kavurma, Sazan Baligi
Koftesi, Sirim, Tavug Pagasl, Urus Kapama

Sebze yemekleri  Beypazar Yaprak Sarmasi, Bici Asl, Islama, Keme, Kezi Pancari Yemegi, Kuru Domates Yemegi,
Madimak Yemegi, Patlatma

Hamur isleri Tava Boregi (Bohga Boregi), Yabanabat Pidesi, Yarimca, Yazma Coregi, Yufka Boregi Ay Coregi,
Bayram Coregi, Beypazari Kurusu, Beypazari Simidi, Gozleme, Kagik Atmasi, Kaygana,
Koghisar Usult Tahinli Pide, Kol Boregi, Koy Bazlamasi, Kil Coregi, Kutlu DGglin Somunu,
Manti, Tandir Coregi,

Pilavlar Cigdem Soganli Bulgur Pilavi, Etli Pilav, Kapama Pilav, Kesli Makarna, Koghisar Usulli Bulgur
Pilavi, Olliigiin K6rii, Borilceli Bulgur Pilavi

Tathlar Beypazari Baklavasi, Cevizli Pekmez Sucugu, Cir Kavurmasi, Gazete Baklavasi, Haside Tatlisi,
Havug Lokumu, Hosmerim, Karga Beyni, Kéfter, Nallihan Usulii Hosmerim, Okiiz Helvasi,
Pismaniye, Sarig Burma, Sibit Tatlsi, Zerde

(Ankara il Kdiltir ve Turizm Midarligi, Ankara Yemekleri, 2012, s. 8-203)

2.3. Ankara Cografi isaretli Uriinler

Cografi isaret, tuketiciler acisindan tiikettikleri Grlinin, besinin, yemegin kaynagini, karakteristik
yapisini ve Urinin belirli cografi bir alana 6zgli 6zellikleri arasindaki baglari gésteren ve standart bir kalite
garanti eden isarettir. Cografi isaret alinmasi ile Urlnlerin kalite ve geleneksel yapisi, yoresel
hammaddeler kullaniimasi ve yerel niteliklerin bir araya gelmesiyle elde edilen belirli bir ine sahip olan
ardinler korunur. Belirgin niteligini, Gnlind, Grind kapsayan tum 6zelliklerini icine alarak kdkenin ¢iktig
yore, alan, bolge, lilke ile bagdasmis olan {rlinli gosterir. Cografi isaretler belirli bir bolgeye, kiiltiire 6zgi
Urlnlerin dogal olmasi ve kalitesinin standardini baska bir degisle surdirebilirligini saglar. Cografi
isaretler, yerel degerlerin ve geleneksel mirasin korunmasinda kritik bir rol oynar; ayrica bu isaretler,
Urdnlerin yetistirildigi veya Uretildigi bolgenin tanitimina da katki saglar (Akin, 2006, s.35). Cografi
isaretler, tlketiciler igin Grln kalitesinin gilivence altina alinmasinda 6nemli yere sahiptir. Ayrica, {rlin
seciminin kolaylastiriimasinda da etkilidirler. Kiltlrin ve yemek kiltlirinin devamliliginin saglanmasinda
en 6nemli faktorlerden biri, bolgeye ait kiltlrel Grinlerin veya yemeklerin cografi isaretinin olmasidir. Bu
sayede, surdurilebilir gastronomi turizmi desteklenmis olur (Cekal ve Dogan, 2022, s.50).

Geleneksel gastronomi Urlnlerinin cografi isaret ile tescillenmesi, belli yore ile bagdasmis Urlnlerin
kalite recgetelerinin kaydedilmesini ve o bolgeye 6zgli oldugunun resmi olarak tescillenmesini saglar. Bu
yona ile cografi isaret, slrdulrilebilir gastronomini icin son derece onemlidir. Geleneksel mutfagin
korunmasini ve ayni zamanda kaybolmasinin 6nlenmesi, geleneksel gastronomi Grlinlerinin unutulmasini
engelleyerek yemek kiiltlirlinln yeni nesillere aktarilmasini ve stirdirilebilirligini saglar. Belirli bir bolgeye
o0zgl vyiyecek ve iceceklerin glinimiizde (retilememesi veya bilinmemesi, zamanla bu urilnlerin
unutulmasina ve yeni nesiller tarafindan taninmamasina neden olabilir. Ancak cografi isaret tescili
alindiginda, bu geleneksel gastronomi Urinleri kayit altina alinir, 6éne cikarilir ve gelecek kusaklara
aktarilarak surdurilebilirlikleri saglanir (Cekal ve Dogan, 2022, s.55).

Ankara’nin cografi isaretli Grlinlerine bakildiginda 32 mahreg isaretli, dokuz mense adi olmak (izere
toplam 41 cografiisaretli Griin bulunmaktadir (TUrk Patent ve Marka Kurumu, 2024a). Ankara’daki cografi
isaretli 32 Grlnin yiyecek icecek sinifina dahil olmasi Ankara’nin gastronomi turizmi zenginligine isaret
etmektedir. (Tlrk Patent ve Marka Kurumu, 2024b). Tablo 2’de Ankara’da cografi isaretli ile tescillenmis
Grlnler detayli bir sekilde gosterilmistir.
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Tablo 2. Ankara Cografi isaretli Uriinleri

Mabhreg isaretli Uriinler Mense Adh Uriinler
Akyurt Fiti Corbasi Ankara Simidi Kalecik Karasi Camlidere Ankara Andezit Tas!
Uztimii Hésmerim
Tatlisi
Akyurt Homagasl Ankara Sof Kumasi Kalecik Coregi Cubuk Ankara Erkeg¢ Pastirmasi
Homagasi
Akyurt Soguk Corbasi Ankara Tava Kazan Cubuk Ankara Tiftigi
Kavurmasi Tursusu
Akyurt Tandir Boregi Beypazari Cevizli Kizilcahamam Serefli Ankara Ayas Domatesi
Tath Sucuk Bazlamasi Kochisar
Tahinli Pidesi
Akyurt Teberik Fasulyesi Beypazari Yaprak Mamak Kutlu Ayas Dutu
Sarmasi DUglin Eksi
Maya Ekmegi
Akyurt Toyga Corbasi Beypazari Havug Mamak Ravak Elmadag Tandir Ekmegi
Lokumu Yogurdu
Akyurt Tutmag Corbasi Beypazari Nallihan Golbasi Sevgi Cicegi
Hosmerim Tatlis Ortmesi

(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2024a; 2024b)

2.4. Surdurebilir Beslenme ve Gastronomi

Surdurilebilirlik kavrami ilk kez 1987'de Birlesmis Milletler biinyesinde faaliyet gosteren Diinya Cevre
ve Kalkinma Komisyonu tarafindan yayimlanan "Ortak Gelecegimiz" adli raporla ele alinmistir. Raporda,
insanligin dogal kaynaklari gelecek nesillerin ihtiyaglarini karsilayabilecek sekilde tilketmeden giinliik
gereksinimlerini karsilama ve kalkinmayi siirdiirilebilir hale getirme yetenegine sahip oldugu ifade
edilmektedir (WCED, 1987). Surdurilebilirlik, devamliligi sirdiirmek, varligini devam ettirmek veya
korumak anlamina gelmektedir. Bu nedenle, neredeyse tiim bireyler veya toplumlar tarafindan olumlu
bir kavram olarak algilanmaktadir (Scarpato, 2002, s.68). Surdirilebilirlik, ekoloji, cevre, temiz su, temiz
hava, dogal kaynaklar, tarim, beslenmeden teknolojiye kadar farkli disiplinleri bir araya getirebilmektedir.
Bu kavram, insanin gevresi ile uyum icinde olmayi, doganin kendi dengesini ve dogal kaynaklari korumayi
ve nesilden nesle daha iyi bir diinya birakmayi amaglamaktadir (UN, 2023).

Gida Tarim Orgiiti’ne (FAO) gére siirdiriilebilir beslenme, besin giivenligine katkida bulunmakla
birlikte cevresel etkileri disik olan ve glinimize fayda sagladigi gibi gelecege de fayda saglayan saglkli
yasama destek olan beslenme sekilleridir (FAO, 2018; FAO, 2022). Surdurulebilir beslenme, koruyucu,
biyolojik cesitlilige saygil, kiltirel olarak kabul edilebilir, erisilebilir, bunlara ek olarak beslenme agisindan
yeterli, saglikh ve gtivenlidir (WHO, 2019).

Surdurlebilir gastronomi, cevreyi korumayi, toplum sagligini ve sosyo-kiiltiirel yapisini korumayi ayni
zamanda gelistirmeyi ve gelecek nesillere aktarimi dikkate alan bir kavramdir. Bununla birlikte, tarimin ve
yemegin Uretimi, satisi ve tiiketimi gibi unsurlari toplumun kiltiirel ve sosyal unsurlariyla iliskilendirilen
bir slire¢ olarak tanimlanabilir. Sirdurilebilir gastronomi, yiyeceklerin destinasyonun cekiciligini
artirmasinda marka ve kimlik olusumunda Onemli bir rol oynamaktadir (Scarpato, 2002, s.70).
Gastronomi, yerel Gretimi ve tliketimi tesvik ederek ekonomiye katki saglayabilmektedir (Cekal ve Dogan,
2022, 5.52). Surdurilebilir gastronomi, diizenli ¢evrenin devamliligi ve toplumun saghgi icin 6nemlidir. Bu
durum hem dogal beslenme kaynaklarini korumakta hem de halkin ekonomik durumuna katki
saglamaktadir (Scarpato, 2002, s.71).

GUnumuzde artan gevre kirliligi, yanhs tarim faaliyetleri, niifus artisi ve tarim ile hayvancilik alanindaki
teknoloji kullaniminin artmasi gibi bircok etken, ¢evreye verilen zararin artmasina neden olmustur. Bu
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durum, stirdirtlebilir gastronomi konusunun énemini ortaya koymaktadir. Stirdiirtilebilir gastronomi icin
yesil restoranlarin sayisi artmakta, hatta bazi restoranlar kendi Urlnlerini kendi bahgelerinde
Gretmektedir. Bunlar, strdirulebilirligin saglanmasinda ekolojik etkenlerdir. Ekonomi, sosyoloji, ekoloji
ve kdltir gibi bilesenler siirdirilebilir gastronominin temelini olusturmaktadir. Yemek kilttrinin
strdiriilebilirligi biiyiik 5Snem tagimaktadir. Ozellikle kirsal alanlarda gegmiste siklikla tiiketilen bazi yemek
tariflerinin ginimizde kaybolmasi, yeni nesil tarafindan bilinmemesine yol agmaktadir. Yemek
kiltdrindn ulusal dizeyde korunmasi ve uluslararasi alanda taninmasi agisindan yemek kiltiiriiniin
surdirilebilirligi bliylik nem tagsmaktadir (Cekal ve Dogan, 2022, s.52).

2.5. Karbon Ayak izi

insan faaliyetleri sonucu sera etkisine neden olan karbon emisyonlarinin tespiti ve izlenmesinde en
giincel yontem “karbon ayak izi” hesabidir (Coskun ve Dogan, 2021, s 29). Bir etkinlik tarafindan Uretilen
karbondioksit emisyonlarinin miktari, karbon ayak izi olarak hesaplanmaktadir. Bu sadece dogrudan
emisyonlari degil, Uretim slirecinden 6nce yayilabilen dolayli emisyonlari da igermelidir (Weidmann &
Minx, 2008, s.4). Karbon ayak izi, bir bireyin, bir binanin, bir sirketin veya bir tlkenin tim faaliyetlerinden
kaynaklanan karbondioksit salinim miktarini ifade etmektedir (Galli vd., 2012, s. 102). Bu, dogrudan
kaynaklanan emisyonlarla birlikte tiiketilen mal ve hizmetlerle iliskili olarak dolayli emisyonlari da
icermektedir. Dolayli emisyonlara en gilizel 6rnek fosil yakitlarin yanmasindan kaynaklanan karbon
emisyonlaridir. Ayrica, karbon ayak izi genellikle, metan, azot oksit veya kloroflorokarbonlar gibi diger
sera gazlarinin salinimini da icermektedir (Muthu, 2015; Coskun ve Dogan, 2021, s 29; Galli vd., 2012, s.
103). Karbondioksit, metan, azot oksit gibi sera gazlarinin 5nemli bir kismi, 6zellikle tarimsal faaliyetlerden
kaynaklanan salinimlarla ortaya c¢ikmakta ve kiresel isinmanin baslica nedenlerinden birini
olusturmaktadir. Buna ragmen gida sistemine ait diger etkinlikler de isleme, tasima, depolama ve
hazirlama gibi siirecler, fosil yakitlarin kullanimindan kaynaklanan karbondioksit salinimina énemli 6lctide
katkida bulunmaktadir (Weidmann ve Minx, 2008, s.5; Weidema vd., 2008).

Turizm, kiiresel sera gazi emisyonlarinin yaklasik %8'inden sorumlu oldugu igin iklim degisikligiyle
miicadelede dikkate alinmasi gereken dnemli bir sektordir. Turizm sektori genellikle karmasik bir yapiya
sahiptir hem Urinleri hem de hizmetleri icermektedir ve dolayli etkileri yliksektir. Dlinya genelinde turizm
kaynaklari g6z 6niine alindiginda glinimuizde artan gastronomi motivasyonu, gastronomi turizmini diger
kaynaklara gore karbon ayak izi agisindan daha biy(k bir etkiye sahip hale getirmistir (Lenzen vd, 2018,
s. 522,524,525).

3. Yontem

Ankara cografi isaretli yemeklerinin igerdigi karbon ayak izini tespit etmek ve bu iliskinin ¢evresel
surdurdlebilirlik Gzerindeki etkilerini degerlendirmek bu arastirmanin amacidir. Bu kapsamda Ankara
ilinde cografi isaret almis yemeklerin, yalnizca standart regetelerinde bulunan Urinler dikkate alinarak
karbon ayak izinin hesaplanmasi ve yliksek karbon ayak izi icin alinabilecek 6nemler ve 6neriler lizerine
odaklanilmistir. Bu amacla calismadan Ankara’nin cografi isaretli yemeklerinin karbon ayak izlerinin
gastronomi literatlrine eklenmesi, Ankara’ya ait cografi isaretli yemeklerin tanitiirken ayni zamanda
bireylerin sardirebilir beslenme acisindan fikir elde edebilecekleri bir kaynak olmasi niteligi
beklenmektedir. Bu dogrultuda calismanin tirl tanimlayici arastirmadir. Tanimlayici arastirmalar, olgu
(vaka) sunumlari, olgu (vaka) serileri, korelasyon calismalari ve ekolojik calismalari icerir. Bu tir
arastirmalarda elde edilen sonuglar genellikle biitiin topluma genellestirilemez. Poliklinik verilerinin
analizi, dosya taramalari veya bir merkeze basvuran kisiler (izerinde yapilan ve midahale komponenti
olmayan calismalar da tanimlayici olarak nitelendirilir.

3.1. Ankara Cografi isaretli Yemekleri

Calismanin amaci dogrultusunda karbon ayak izi degerlendirmek lzere Tirk Patent ve Marka Kurumu
arsivinden Ankara ilinde cografi isareti almis ¢corbalar (4 adet), hamur isleri (3 adet), ana yemekler (4 adet)
ve tatli (1 adet) olmak Uzere dort gruba ayrilarak siniflandirilmistir. Yemekler segilirken bolgede bilinen,
en c¢ok tuketilen ve bolgeye 6zgii yemekler secilmistir. Secim kriterlerinde yemeklerin tiketim sikligi ve
bilinir olmasi dikkate alinmistir. Ayrica yemeklerin standart recetelerindeki igeriklerin benzerlik
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gostermemesi dikkate alinmistir. Ankara cografi isaretli yemek gruplari Tablo 3’te detayli bir sekilde
gosterilmistir.

Tablo 3. Calisma icin Segilen Yemeklerin Gruplandiriimasi
Yemek Gruplari Cografi isaretli Yemekler
Corbalar Akyurt Fiti Corbasi
Akyurt Soguk Corbasi
Akyurt Toyga Corbasi
Akyurt Tutmag Corbasi
Hamur isleri Akyurt Tandir Boregi
Ankara Simidi
Sereflikoghisar Tahinli Pidesi
Ana Yemekler Ankara Doneri
Akyurt Homagasi
Ankara Tavasi
Beypazari Sarmasi
Tath Beypazari Hosmerim Tatlisi

3.2. Ankara Cografi isaretli Yemeklerinin Karbon Ayak izinin Belirlenmesi

Ankara cografi isaretli yemeklerinin karbon ayak izi hesaplamalari, karbon ayak izi hesaplama araci
olan CCalC2 1.700 2016 uygulamasi ile yapilmistir. Yontem icin Ural (2023)’den yararlaniimistir. Secilmis
cografi isaretli yemeklerin hesaplamalari Tirk Patent ve Marka Kurumunun arsivinden alinan standart
recetelerde verilen miktarlar dikkate alinarak hesaplanmistir. Standart regeteler, bir yemegin bilimsel
olarak hazirlanmasini ve regetesinin kayit altina alinmasini saglamaktadir. Bu sayede, bir yiyecek veya
icecegin, Turkiye'nin herhangi bir yerinde yapildiginda ayni lezzet ve kaliteyi korumasi miimkindir. Bu
durum, yemek tarifelerinin kaydedilmesini kolaylastirirken isletmelerde maliyet kontrolini artirmakta ve
misteri memnuniyetini artirmaktadir. Standartlastirilmis regeteler, yemeklerin 6zglnlGgina korurken,
yeni nesillere aktarilmasini ve cografi tescil sirecini kolaylastirmaktadir (Cekal ve Dogan, 2022, s.56).

Segilmis cografi isaretli Grlinlerin karbon ayak izi hesaplamasi yalnizca standart recetedeki Uriinlerin
miktari Uzerinden yapilmis, tasima, depolama ve Uretim uygulamalari dahil edilmemistir. Standart
recetelerdeki Grlnlerin karbon ayak izi degerleri hesaplanirken CCalLC2 1.700 uygulamasinda bulunan
hazir veriler kullanilmistir. Standart recetelerde bulunan fakat uygulamada bulunmayan Grinler literatiir
taramasi sonucu elde edilmis ve uygulamanin veri tabanina arastirmaci tarafindan eklenmistir.
Literatlirde karbon ayak izi bulunmayan Uriinler, uygulamada bulunan verilerden en uygunu kullanilarak
hesaplamalarda kullaniimistir. Calismadaki yemeklerin karbon ayak izi degerleri standart recetedeki {iriin
miktarlari dikkate alinarak hesaplanmis, standart regetedeki Grlnlerin karbon ayak izi degerleri kg
COze/recete, kg CO,/kg yemek, kg CO,e/porsiyon, seklinde verilmistir.

4. Bulgular

Calismada, Ankara’nin Cografi isaretli 12 yemek karbon ayak izi degerleri bakimindan
degerlendirilmistir. Yemekler dort gesit corba, (¢ cesit hamur isi, dort ¢cesit ana yemek ve bir adet tatli
olarak gruplandirilmistir. Karbon ayak izi degerlerinin hesaplama seklini daha aciklayici sekilde
gosterebilmek icin 6rnek olarak Akyurt Fiti corbasinin karbon ayak izi degerleri ayrintili sekilde Tablo 4’te
verilmistir. Calismaya dahil olan tiim yemeklerin karbon ayak izi degerleri Tablo 5’te verilmistir.

Akyurt Fit1 Corbasi
Malzemeler:

1 su bardag fiti (200 gr),1 adet orta boy kuru sogan,1 adet orta boy domates, 2 adet orta boy
yesilbiber, 1 yemek kasigi domates salgasl, 7 su bardagi su (yaklasik 1,5 litre), 1 yemek kasigi tereyagi

Hazirlanisi:

Bir tencerede tereyagi eritilir, daha sonra kigik kiip seklinde dogranmis sogan eklenip kavrulur. Soganlar
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pembe renk alinca, ince dogranmis biberler eklenir. 2-3 dakika sonra biberler kavrulunca, kabuklari
soyulup rendelenen ya da kiiclik kiip seklinde dogranan domatesler ve salga eklenir. 2-3 dakika sonra fiti
bulguru eklenip karistirihr. Fiti bulguru, sebzelerle birlikte 2-3 dakika kavrulduktan sonra su, tuz ve
baharatlar konur, karistiriir ve kaynamaya birakilir. Corba kaynamaya baslayinca alti kisilir, 5 dakika
kaynadiktan sonra ocagin atesi kapatilir.

Tablo 4. Akyurt Fiti Corbasi Karbon Ayak izi Degerleri

Malzemeler Miktar (g-recete) kg COze/ iiriin (kullanilan miktar)

Fiti Bulgur 200 0,120

Sogan 70 0,035

Domates 70 0,230

Yesil Biber 80 0,084

Domates Salgasi 60 0,011

Tereyagi 10 0,220

Toplam 490 0,701 kg COze/recete

1 Porsiyon 100 0,143 kg CO2e/porsiyon

Tablo 5. Ankara Cografi isaretli Yemekleri Karbon Ayak izi Degerleri

Yemekler Miktar (g) kg CO2e/regete kg CO2/kg yemek kg CO2e/porsiyon

Akyurt Fiti Corbasi 490 0,701 1,43 0,143
(100 gr/porsiyon)

Akyurt Soguk Corbasi 1,110 1,55 1,40 0,140
(100 gr/porsiyon)

Akyurt Toyga Corbasi 2,330 1,71 0,73 0,073
(100 gr/porsiyon)

Akyurt Tutmag Corbasi 2,710 1,78 0,66 0,066
(100 gr/porsiyon)

Akyurt Tandir Boregi 2,150 1,94 0,90 0,090
(100 gr/porsiyon)

Ankara Simidi 761 0,384 0,50 0,050
(100 gr/porsiyon)

Sereflikoghisar Tahinli 482 0,461 0,96 0,096
Pidesi (100 gr/porsiyon)

Ankara Doneri 1,170 28,6 24,44 2,38
(100 gr/porsiyon)

Akyurt Homagasi 4,150 9,59 2,31 0,46
(100 gr/porsiyon)

Ankara Tavasi 6,250 44,8 7,16 1,43
(100 gr/porsiyon)

Ankara Sarmasi 3,570 20,4 5,71 1,14
(100 gr/porsiyon)

Ankara Hésmerim 2,310 2,04 0,90 0,09

Tatlis1 (100 gr/porsiyon)

Ankara Cografi isaretli yemeklerinin karbon ayak izi degerleri karsilastirildiginda en yiiksek karbon ayak
izine sahip yemek Ankara Déneri (2,38 kg CO»e/porsiyon), en dustik olan yemek ise Ankara simidi (0,050
kg CO,e/porsiyon) olarak saptanmistir. Ankara Cografi isaretli yemeklerinin gruplandiriimis karbon ayak
izi degerleri Tablo 6’da verilmistir.
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Tablo 6. Ankara Cografi isaretli Yemek Gruplari Karbon Ayak izi Degerleri

Yemek Gruplari (porsiyon) n X SS
Corbalar 4 0,105 0,43
Hamur isleri 3 0,078 0,71
Ana Yemekler 4 1,35 0,72
Tath 1 0,09 -

Ankara Cografi isaretli yemeklerinin Tiirk Patent Enstitiisiinden alinan standart regetelerinin karbon
ayak izi ortalamasi sirasiyla gorbalar 0,105+0,43 kg CO.e/porsiyon, ana yemekler 1,35+0,72 kg
COe/porsiyon, hamur isleri 0,078+0,71 kg CO,e/porsiyon ve tatl grubu 0,090 kg CO,e/porsiyon olarak
hesaplanmistir.

5. Tartisma

Calismada, Ankara iline 6zgii yemeklerin karbon ayak izi degerlerinin cevresel sirdirilebilirlik
acisindan degerlendirmesi yapilmistir. Ankara Cografi isaretli yemeklerinin en yiiksek karbon ayak izi
degerine sahip olan ana yemekler grubunun karbon ayak izi minimum Akyurt Homacasi 0,46 kg
COe/porsiyon, maksimum ise Ankara Doneri 2,38 kg CO,e/porsiyon, ana yemekler ortalama 1,35+0,72
kg CO.e/porsiyon, olarak hesaplanmistir. Tirkiye’de yapilan calismalarda ise Elazig geleneksel
yemeklerinin karbon ayak izi ortalamasi, ana yemeklerde 1,36 kg CO»e/porsiyon minimum ve maksimum
degerleriise sirasiyla 0,490 kg CO,e/porsiyon ve 3,61 kg CO»e/porsiyon olarak tespit edilmistir (Ural, 2023,
s.53). Ankara Cografi isaretli yemeklerinin en yiiksek karbon ayak izi degerine sahip olan ana yemekler
grubunun karbon izi etkenleri su sekilde siralanabilir; sadece etten olusan bir yemek olan Ankara
donerinin karbon ayak izini arttirici olmasi, Ankara yemeklerinin bliyiik oranda hayvansal gida igeriginin
bulunmasi, Tirk Patent Enstitlistinlin standart regetelerinde hammaddelerin organik Urinler sinifinda
olmasi gosterilebilir.

Baska bir ¢alismada ana yemek grubu olarak sayilabilecek kebaplar ve biylk parca et yemekleri igin
karbon ayak izi ortalamasi sirasiyla 3,22-3,37 kg CO.e/porsiyon olarak hesaplanmistir (Erdogan, 2018,
s.28). Yapilan karsilastirmalarda Ankara iline 6zgli cografi isaretli ana yemek grubunun ortalamasi Ankara
doneri gibi sadece etten olusan bir yemegi icermesine ragmen daha dusik oldugu gérilmuistir.

Corbalar grubunun karbon ayak izi degeri minimum 0,066 kg CO,e/porsiyon, maksimum 0,143 kg
COe/porsiyon ve ortalamasi 0,105+0,43 kg CO,e/porsiyon olarak hesaplanmistir. Bu deger, ¢corbalarda
kullanilan malzemelerin genellikle bitkisel ve bakliyat Grinleri olmasi ve protein bazli Urinlerin az
miktarda kullanilmasi ile agiklanabilir. Literatiirde de corbalarin karbon ayak izi degerlerinin genellikle
disik oldugu belirtiimektedir. Corbalarin karbon ayak izi degerlendirilmesi baslikli calismada ¢orbalarin
karbon ayak izi ortalamasi 0,170 kg CO,e/porsiyon olarak saptanmistir (Tas Ozdemir,2020). Ural (2023,
s.53) yaptigi arastirmada ¢orbalar grubunun karbon ayak izi ortalamasini 0,140 kg CO,e/porsiyon, Erdogan
(2018, s.28) ise 0,208 kg CO.e/porsiyon olarak hesaplamistir. Ankara Cografi isaretli corbalarinda
kullanilan hayvansal Grilinler, yogurt-tereyagi, karbon ayak izine etki eden Grinlerdir.

Hamur islerinin karbon ayak izi degeri minimum 0,050 kg CO.e/porsiyon, maksimum 0,096 kg
CO,e/porsiyon, ortalama ise 0,078+0,71 kg CO.e/porsiyon olarak hesaplanmistir. Hamur islerinde
kullanilan un, yag ve seker gibi malzemelerin Uretim slregleri, bu grubun karbon ayak izi degerlerini
etkilemektedir. Ural (2023, s,53) ¢alismasinda hamur isi grubunun karbon ayak izi ortalamasini 0,280 kg
CO,e/porsiyon, minimum ve maksimum sirasiyla 0,140 kg CO.e/porsiyon ve 0,490 kg CO,e/porsiyon
olarak hesaplanmistir. Erdogan (2018, s.28) ise hamur isi grubunda sayilabilecek bérek manti ¢érek grubu
0,492 kg CO,e/porsiyon olarak hesaplamistir. Bu ¢alismada hesaplanan degerler literatirde belirtilen
araliklari ile uyumludur.

Tath grubunda yer alan tatlinin karbon ayak izi degeri 0,090 kg CO»e/porsiyon olarak belirlenmistir.
Tatlilarda kullanilan sit ve sit Grinleri, karbon ayak izi degerlerinin artmasina neden olmaktadir. Bu
durum literatlirde de desteklenmektedir. Erdogan (2018, s.28) calismasinda sitli tathlari, hamur
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tathlarini sirasiyla 0,278 kg CO,e/porsiyon ve 0,116 kg CO,e/porsiyon olarak hesaplanmistir. Ural (2023,
s.53) ise calismasinda tatli grubunun ortalamasini 0,210 kg CO.e/porsiyon, minimum 0,060 kg
COze/porsiyon ve maksimum 0,570 kg CO,e/porsiyon olarak hesaplamistir. Hamur ve tatli tdrlerinin
icerdikleri hammadde ve malzemelere gbre karbon ayak izi 6nemli 6lctide degisiklik gdsterebilir. Sekil 1’de
Ankara Cografi isaretli Yemek Gruplari Karbon Ayak izi Degerlerinin literatiirdeki bazi calismalarla
karsilastirilmasi gosterilmistir.

3,5
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I —mil .

Corbalar Ana Yemekler Hamur isi Tathlar

W Ankara Cografi isaretli Yemekler m Elazig Yemekleri (Ural 2023) ® Tiirk Mutfaginin Sera Gazi Emisyonu (Erdogan 2018)

Sekil 1. Ankara Cografi isaretli Yemek Gruplari Karbon Ayak izi

Genel olarak Ankara Cografi isaretli yemeklerine bakildiginda, porsiyon bazinda ortalama karbon ayak
izinin literatiire goére daha disiik oldugu sonucuna ulasilabilir. Cografi isaretli yemeklerin sebze, tahil,
baklagiller gibi Urilinleri icermesi zengin bir mutfaga sahip oldugunu gostermektedir. Ayrica bu Uriinler
karbon ayak izini az da olsa dusirmede etkili olmaktadir.

6. Sonug ve Oneri

Cografi isaretli Urinler, bolgesel kalkinmanin desteklenmesi, geleneksel Uretim yodntemlerinin
surdirilmesi, kiltirel mirasin korunmasi icin bliylik bir 6neme sahiptir. Strdurilebilirlik kavrami ile yakin
iliskisi bulunmasinin yaninda, ekosistemin ve dogal kaynaklarin korunmasi, biyogesitliligin desteklenmesi,
cevresel siardirdlebilirligin - saglanmasi  gibi unsurlar ile de iliskilendirilmesi kavram cergevesini
tamamlayacaktir. Cevresel sirdirilebilirlige katki saglamak adina, arastirmada belirlenen karbon ayak izi
degerleri, Ankara cografi isaretli yemekler kaynakli sera gazi emisyonunu ortaya koymaktadir. Arastirma
kapsaminda segilen 12 yemek, dort gruba ayrilarak (4 gesit ¢corba, 4 ¢esit ana yemek, 3 ¢esit hamur isi, 1 ¢esit
tatli) karbon ayak izi belirlenmistir. Elde edilen sonuglar asagida belirtilmistir:

e Ankara Cografi Isaretle yemeklerinin Tiirk Patent Enstitiisiinden alinan standart regetelerinin karbon
ayak izi ortalamasi sirasiyla gorbalar 0,105+0,43 kg CO.e/porsiyon, ana yemekler 1,35+0,72 kg
COe/porsiyon, hamur isleri 0,078+0,71 kg CO,e/porsiyon ve tath grubu 0,090 kg CO,e/porsiyon olarak
hesaplanmistir. Bu sonug, benzer yemek gruplarinin karbon ayak izi degerleriyle karsilastirildiginda, Ankara
mutfaginin nispeten daha disik karbon ayak izine sahip oldugunu gostermektedir. Ancak, bu tir
calismalarin daha genis 6rneklem gruplariyla ve standardize edilmis yontemlerle tekrarlanmasi, sonuglarin
daha glvenilir ve karsilastirilabilir olmasini saglayacaktir.

¢ Ana yemekler grubunun karbon ayak izi degerleri, minimum 0,46 kg CO,e/porsiyon maksimum ise
2,38 kg COe/porsiyon olarak bulunmustur. Bu durum, ana yemeklerin icerdigi malzemelerin hayvansal
gidalari fazlaca icermesinden kaynaklanmaktadir.

e Corbalar grubunun karbon ayak izi degerleri, minimum 0,066 kg CO,e/porsiyon maksimum 0,143 kg
CO,e/porsiyon olarak hesaplanmistir. Bu sonug, corbalarin cevresel etkilerinin diger yemek gruplarina gére
daha distk oldugunu gostermektedir. Yerel ve mevsimlik malzemelerin kullanimi tesvik edilerek ¢orbalarin
karbon ayak izinin daha da azaltilmasi mimkiindr.
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e Hamur islerinin karbon ayak izi degerleri, minimum 0,050 kg CO,e/porsiyon maksimum 0,096 kg
COze/porsiyon olarak hesaplanmistir. Hamur islerinin karbon ayak izini azaltmak igin porsiyon miktari
disdrebilir, hayvansal Urinler yerine bitkisel Griinler kullanilabilir.

e Tath grubunda yer alan tatlinin karbon ayak izi degeri 0,090 kg CO,e/porsiyon olarak belirlenmistir.
Tatlilarin karbon ayak izi degerleri, kullanilan malzemelerin tiiriine ve miktarina bagli olarak blyk farkhliklar
gosterebilir. Tath tariflerinde daha ¢evre dostu malzemelerin kullanimi tesvik edilmelidir.

Sonug¢ olarak, Ankara mutfagi, karbon ayak izi bakimindan disik degerlere sahip yemeklerden
olusmaktadir. Ankara mutfaginin sirdirilebilirlik potansiyelinin gergeklestirilmesi, toplumun ve tim
gastronomi paydaslarinin is birligi ile mimkindir. Cografi isaretli Grlinlerin gelecek kusaklara aktariimasi ve
surdirilebilir gastronomi igin; (1) Hayvansal Urlnlerin yerine duyusal unsurlari etkilemeyecek bitkisel ikame
Granler kullanmak; (2) Strdirlebilir bir mutfak anlayisiyla, yemek tariflerinde daha ¢cevre dostu malzemeler
tercih etmek; (3) Geleneksel pisirme yontemlerinin yerine modern, enerji verimliligi yiksek teknolojilere
gecmek ve enerji tiketimini azaltarak cevresel etkileri minimize etmek; (4) Toplumun, strdirtlebilir tarim
ve gida tiketimi konularinda bilinglendirilmesi, egitim programlari ile farkindalk yaratmak; (5) Gastronomi
paydaslarinin, taninmis seflerin, bilinen zincir restoranlarin menilerde karbon ayak izi bilgilerini paylasmasi
ve musterilere strdirilebilir tarifler sunabilmesi; (6) Paket, konserve ve kavanoz irinlerde ise paket
gramajina gore hesaplanan karbon ayak izi miktarlarina etiketlerde yer verilmesi ile bilgilendirmenin
arttinlmasi; (7) Binlerce kisiye ayni anda hizmet verebilen oteller, alisveris merkezleri, havalimanlari agik
blfelerinde veya restoranlarinda porsiyon yemek karbon ayak izinin bilinglendirme amaciyla paylasiimasi
gibi 6nlemler ve uygulamalar gerceklestirilmelidir. Bu ¢abalar hem yerel ekonomiyi destekleyecek hem de
cevresel sirdurilebilirligi artirarak Ankara mutfaginin uzun vadeli siirdirilebilirligine katki saglayacaktir.

Yazarlarin Makaleye Olan Katkilari

Yazar 1'in makaleye katkisi %25, Yazar 2’nin makaleye katkisi %25, Yazar 3’in makaleye katkisi
%25, Yazar 4’lin makaleye katkisi %25'tir.

Cikar Beyani

Yazarlarin herhangi bir ¢ikar ¢catismasi bulunmamaktadir.
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