KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM CALISMALARI DERGISI

Cappadocia Journal of Gastronomy, Food and Tourism Studies

ISSN: 3108-6691 , 2025, Cilt (1), 43-50
Gelis: 08.11.2025 / Kabul: 01.12.2025

DOIL: http://doi.org/10.65665/capgfts.2026.6

Derleme
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OZET

Siirdiirtilebilir, kaliteli ve saglikli bir beslenme anlayisinin temelleri, yalnizca bireysel saglik gereksinimlerini
karsilamakla smirli degildir; ayni zamanda cevresel, ekonomik ve toplumsal siirdiiriilebilirligi de
icermektedir. Giintimiizde artan gevresel tahribat, kiiresel iklim degisikligi, gida israfi ve kaynaklarin
dengesiz kullanimi, gida sistemlerinin yeniden diisiiniilmesini zorunlu hale getirmistir. Bu baglamda eko-
gastronomi, siirdiiriilebilir gida sistemlerinin olusturulmasinda 6nemli bir kavramsal ve pratik cerceve
sunmaktadir. Eko-gastronomi, sosyo-ekonomik bir bakis agisiyla gastronomiyi yalmizca lezzet ve estetik
boyutlariyla degil, ayni zamanda tiiretimden tiiketime kadar gegen tiim siirecin gevresel ve toplumsal
etkileriyle birlikte ele alan disiplinler aras1 bir yaklasimdir. “Tarladan sofraya” ilkesi dogrultusunda gidalarin
iiretim, isleme, dagitim ve tiiketim asamalarinin her birinde cevreye duyarlilik, kaynak verimliligi, yerel
iiretim, adil ticaret ve gida giivenligi gibi ilkeleri 6n planda tutar. Boylece eko-gastronomi, yalnizca bireylerin
beslenme bicimlerini degil, ayni zamanda gida zincirinde yer alan tiim aktorlerin (iiretici, tedarikgi, tiiketici,
politika yapici vb.) sorumluluklarini da yeniden tanimlar. Gida sistemlerinin gevresel etkilerinin artmasiyla
birlikte, doga dostu, yerel ve mevsimsel {iriinlerin tiiketimini tesvik eden yaklasimlar giderek 6nem
kazanmistir. Eko-gastronomi bu noktada, bireylerin yeme davranislarini etik, ekolojik ve kiiltiirel boyutlariyla
yeniden sekillendirmekte; gidanin yalnizca bir tiiketim nesnesi degil, aymi zamanda bir kimlik ve
stirdiiriilebilirlik araci oldugunu vurgulamaktadir. Bu yoniiyle eko-gastronomi, gida segimlerinin ekolojik
ayak izi, karbon salimi ve biyogesitlilik tizerindeki etkilerini sorgulayan elestirel bir bakis agis1
gelistirmektedir. Ote yandan siirdiiriilebilir saghkli beslenme, yalnizca bireyin fizyolojik gereksinimlerini
karsilamakla kalmaz; ayni zamanda gevreye en az zarar veren, dogal kaynaklar1 koruyan ve gelecek
kusaklarmn beslenme hakkini giivence altina alan bir sistemin parcasi olmay: hedefler. Bu yaklagim,
beslenmeyi bir ekosistem dongiisiiniin pargas olarak goriir. Dolayisiyla, gidanin iiretiminde kullanilan su,
enerji ve toprak gibi kaynaklarmn verimli kullanimi1 kadar, hayvansal {iriinlerin tiiketim diizeyi, bitkisel temelli
beslenme egilimleri ve atik yonetimi gibi unsurlar da siirdiiriilebilir saglikli beslenmenin kapsamina girer. Bu
calisma kapsaminda oncelikle eko-gastronomi kavrami agiklanmis, tarihsel gelisimi ve siirdiiriilebilir
beslenme yaklagimlariyla iliskisi ele alinmistir. Ardindan, eko-gastronomi ve siirdiiriilebilir saglikli beslenme
arasindaki etkilesim ¢ok boyutlu bir perspektifle incelenmistir. Ozellikle gevresel siirdiiriilebilirlik, kiiltiirel
kimlik, gida giivenligi ve toplumsal refah boyutlar1 {izerinden bu iki kavramin kesisim noktalar1
degerlendirilmistir. Sonug ve oneriler boliimiinde ise, eko-gastronomi yaklagimmnin siirdiiriilebilir saghkl
beslenme kosullarmin gelistirilmesine nasil katki saglayabilecegi tartisilmig; politika yapicilar, egitim
kurumlar1 ve gastronomi sektoriine yonelik oneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir beslenme, saglikl1 beslenme, eko-gastronomi
ORCID: 0000-0001-9686-4118, hasibeutku.celikgencoglu@mku.edu.tr

43



EVALUATION OF THE RELATIONSHIP WITH ECO-GASTRONOMY AND
SUSTAINABLE HEALTHY NUTRITION

ABSTRACT

The foundations of a sustainable, high-quality, and healthy diet are not limited to meeting individual health
needs; they also encompass environmental, economic, and social sustainability. Increasing environmental
degradation, global climate change, food waste, and the unbalanced use of resources have necessitated the
rethinking of food systems. In this context, eco-gastronomy offers an important conceptual and practical
framework for establishing sustainable food systems. From a socio-economic perspective, eco-gastronomy is
an interdisciplinary approach that considers gastronomy not only in its flavor and aesthetic dimensions, but
also in its environmental and social impacts throughout the entire process from production to consumption.
In line with the "farm to table" principle, eco-gastronomy prioritizes principles such as environmental
awareness, resource efficiency, local production, fair trade, and food safety at each stage of food production,
processing, distribution, and consumption. Thus, eco-gastronomy redefines not only individual diets but also
the responsibilities of all actors (producers, suppliers, consumers, policymakers, etc.) in the food chain. With
the increasing environmental impact of food systems, approaches that encourage the consumption of
environmentally friendly, local, and seasonal products have become increasingly important. Eco-gastronomy
reshapes individuals' eating behaviors with ethical, ecological, and cultural dimensions, emphasizing that
food is not merely an object of consumption but also a tool for identity and sustainability. In this respect, eco-
gastronomy develops a critical perspective that questions the impact of food choices on the ecological
footprint, carbon emissions, and biodiversity. Sustainable healthy nutrition, on the other hand, not only meets
the physiological needs of individuals but also aims to be part of a system that minimizes environmental
damage, conserves natural resources, and safeguards the right to food for future generations. This approach
views nutrition as part of an ecosystem cycle. Therefore, sustainable healthy nutrition encompasses factors
such as the efficient use of resources such as water, energy, and land used in food production, as well as the
consumption of animal products, plant-based dietary trends, and waste management. This study first defines
the concept of eco-gastronomy, then examines its historical development and its relationship with sustainable
nutrition approaches. Next, the interaction between eco-gastronomy and sustainable healthy nutrition is
examined from a multidimensional perspective. The intersections of these two concepts are evaluated,
particularly through the dimensions of environmental sustainability, cultural identity, food security, and
social well-being. The conclusions and recommendations section discusses how the eco-gastronomy approach
can contribute to the development of sustainable healthy nutrition, and offers recommendations for
policymakers, educational institutions, and the gastronomy sector.

Keywords: Sustainable nutrition, healthy nutrition, eco-gastronomy
GIRIS
Eko-Gastronomi Tanimi ve Tarihgesi

Eko-gastronomi terimi, ilk kez Carlo Petrini'nin Onciiliiglinii yaptigi Slow Food hareketi
kapsaminda ortaya ¢ikmustir. Fast food kiiltiiriiniin hizla yayilmasiyla birlikte gida tiretiminde
endiistrilesme, yerel tatlarin ve gevresel stirdiiriilebilirligin zarar gormesine neden olmustur. Bu
duruma tepki olarak Carlo Petrini tarafindan 1986 yilinda kurulan Slow Food hareketi, “iyi, temiz
ve adil gida” ilkesini benimseyerek hem yerel {ireticilerin desteklenmesini hem de ekosisteme
duyarl tretim-tiikketim bigimlerinin yaygimlasmasini savunmustur (Petrini, 2001). Bu kavram,
gastronominin yalnizca lezzet veya kiiltiirle degil; ayn1 zamanda gevresel sorumluluk, biyolojik
gesitlilik ve yerel {iretimle birlikte diisiiniilmesini savunur (Fonte, 2008). Eko-gastronomi, gida
tiretiminden tiiketimine kadar olan siirecin cevresel ve toplumsal etkilerini gozeterek, gida

secimlerinin ekolojik farkindalikla yapilmasini tesvik eder (Goodman vd., 2012).

44



Eko-gastronomi, beslenme ve cevresel siirdiiriilebilirlik arasinda kurulan ¢ok boyutlu bir iligkiyi
ifade eder. Bu kavram, sadece ne yedigimizle degil, ayn1 zamanda yiyecegin nasil iiretildigi, nereden
geldigi, toplumsal etkileri ve dogaya olan etkisiyle de ilgilenir (Petrini, 2015). Eko-gastronomi,
gastronomi bilimini ekolojiyle birlestirerek hem saglikli hem de ¢evreye duyarli bir beslenme

modelini savunur.

Bu yaklasim, endiistriyel tarimin yarattif1 cevresel bozulmaya kars: bir tepki olarak dogmustur.
Yogun tarim, monokiiltiir, kimyasal giibreler ve pestisitlerin kullanimi, toprak sagligini, su
kaynaklarini ve biyolojik gesitliligi tehdit ederken, eko-gastronomi bu olumsuzluklara kars: yerel,

mevsimsel ve siirdiiriilebilir gida iiretimi modellerini tesvik eder (Kummer & Diir, 2020).

Eko-gastronomi ayrica, toplum sagligini, yerel ekonomiyi ve kiiltiirel gastronomi mirasin1 koruma
amaci tasir. Gidanin sadece besin degeriyle degil, {iretim siirecindeki etik, gevresel ve sosyal
boyutlariyla da degerlendirilmesini onerir (Johnston vd., 2015). Bu yoniiyle, eko-gastronomi hem

bireysel bilin¢ hem de kamusal politika agisindan énemlidir.

Ayrica eko-gastronomi, kiiresel Olgekte gida adaletsizligine karsi cikarak, adil ticaret, gida
egemenligi ve kirsal kalkinma gibi sosyo-ekonomik hedefleri de kapsar (Fonte, 2013). Bu baglamda,
sadece bir tiiketim davranist degil, aym1 zamanda bir sosyo-politik durus olarak da

degerlendirilmektedir.
Eko-Gastronominin Temel ilkeleri

Eko-gastronomi, gida sistemlerine ekolojik, etik, ekonomik ve kiiltiirel boyutlardan yaklasan
disiplinler arasi bir gerceve sunar. Bu yaklasim, sadece bireysel tiiketim tercihlerini degil; ayni
zamanda tiretim, dagitim ve tiiketim siireclerinin biitiintinii kapsar. Eko-gastronominin temel
ilkeleri, stirdiirtilebilirlik, yerellik, adalet, kiiltiirel koruma ve bilingli tiiketici davranis1 gibi

unsurlar1 icermektedir.

Siirdiiriilebilirlik: Eko-gastronominin temel taglarindan biri siirdiiriilebilirliktir. Bu ilke, dogal
kaynaklarin agir1 tiiketimini &nleyerek cevresel dengelerin korunmasmi hedefler. Ozellikle
endiistriyel tarimin yol ac¢higr cevresel etkiler goz oOniine alindiginda, siirdiiriilebilir tarim
uygulamalarmin yayginlagtirilmasi bir zorunluluk halini almistir (Giin & Kilig, 2022). Ayrica
stirdiiriilebilirlik yalnizca ekolojik degil, ayn1 zamanda ekonomik ve sosyal siirdiiriilebilirligi de

kapsar.

Yerellik ve Mevsimsellik: Eko-gastronomi, gida {iretimi ve tiiketiminde yerel kaynaklarm
kullanimini ve mevsimsel tirtinlerin tercih edilmesini 6ncelikli kabul eder. Yerel gida, hem ulagim
kaynakli karbon salinimini azaltir hem de yerel {ireticilere ekonomik katki saglar. Ayni1 zamanda
bolgenin iklimi, toprag ve kiiltiiriiyle uyumlu tiretim sistemlerinin devamliligini tesvik eder (Bjork
& Kauppinen-Raisanen, 2016). Mevsimsel beslenme ise doganin dongiisiine uyum saglar ve gida

kalitesini artirir.

Gida Adaleti ve Uretici Haklari: Eko-gastronomi sadece gevreye degil, insan emegine de duyarldir.
Bu ilke, gida tireticilerinin adil kosullarda ¢alismasini ve emeklerinin karsiligini almasini hedefler.
Kiigiik olgekli iireticilerin desteklenmesi, kirsal kalkinma ve gida egemenligi gibi sosyal politikalarin
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gelismesine de katki saglar. Adil ticaret uygulamalari, bu ilkenin pratige dokiilmesinde onemli bir
aragtir (Aydin & Yilmaz, 2024).

Kiiltiirel Mirasin Korunmasi: Gastronomik miras, bir toplumun kimligini olusturan en onemli
kiltiirel unsurlardan biridir. Eko-gastronomi, geleneksel tariflerin, tiretim tekniklerinin ve yerel
mutfak kiltiirlerinin korunmasma onem verir. Bu yaklasim, kiiresellesmenin getirdigi tek
tiplesmeye kars1 bir durus niteligi tasir (Ogan, 2024). Kiiltiirel gesitliligin stirdiiriilmesi, toplumlarin

gida tizerindeki kontroliinii korumalarini da saglar.

Tiiketici Bilinci ve Egitim: Eko-gastronominin yaygmlastirilmasi, ancak bilingli tiiketici
davranislariyla miimkiindiir. Tiiketicilerin gidanin {iretim siireci hakkinda bilgi sahibi olmalari,
surdiiriilebilir ve etik secimler yapabilmelerine olanak tanir. Bu nedenle gida okuryazarhiginin
artirilmasi, egitim programlarmin olusturulmasi ve kamu farkindaliginin gelistirilmesi biiyiik 6nem
tasimaktadir (Johnston & Baumann, 2015).

Siirdiiriilebilir Saglikl1 Beslenme Tanimi

Gida Tarmm Orgiitii (FAO) ve Diinya Saghk Orgiiti (WHO) siirdiiriilebilir saglikli diyeti
“Stirdiiriilebilir diyetler ¢evresel etkisi diisiik olan, besin ve beslenme giivencesini ve gliniimiiz ve
gelecek nesiller icin saglikli yasami destekleyen diyetlerdir” diye tanimlamaktadir (FAO/WHO,
2019). Siirdiiriilebilir diyetler insan ve dogal kaynaklari optimize ederken; biyogesitlilige ve
ekosisteme saygil1 ve koruyucu, kiiltiirel olarak kabul goren, erisilebilir, ekonomik olarak uygun ve
karsilanabilir, beslenme agisindan yeterli, giivenilir ve saglikli diyetlerdir (Pekcan, 2019).
Surdiiriilebilir saglikli beslenme, bireyin enerji ve besin Ogesi ihtiyacini karsilayan; cevresel,
ekonomik, kiiltiirel ve sosyal boyutlar: gozeten bir beslenme modelidir. Bu tiir bir beslenme, karbon
ayak izini azaltmay1, su kaynaklarmi korumayi ve biyogesitliligi desteklemeyi hedefler (Tilman &
Clark, 2014). Geleneksel diyetlerin (6rnegin Akdeniz diyeti, Japon diyeti) hem saglik hem de cevre
agisindan daha siirdiiriilebilir oldugu pek ¢ok arastirmayla desteklenmistir (Dernini vd., 2017).

Eko-Gastronominin Siirdiiriilebilir Saglikli Beslenme ile Tligkisi

Eko-gastronomi, siirdiiriilebilir tarmm, etik tiiketim, yerel gida tretimi ve kiiltiirel mirasmn
korunmasmmi 6nceleyen bir yaklasgim olmakla birlikte, ayn1 zamanda bireysel ve toplumsal saglhkla
da yakindan iligkilidir. Gida tercihlerinin insan saghg: tizerindeki etkileri, modern beslenme
bicimlerinin ortaya ¢ikardigi saglik sorunlari ile daha da belirgin hale gelmistir. Bu baglamda eko-
gastronomi; saglikli, dengeli, dogal ve stirdiiriilebilir gida sistemlerini destekleyerek hem bireylerin
hem de toplumlarin daha saglikli bir yasam siirmesine katki saglar.

Siirdiirtilebilir beslenme modelleri ve eko-gastronomi kavramlarimin birbirleri ile ¢ok yakin iligskide
oldugu goriilmektedir. Eko-gastronomi, stirdiiriilebilirlik ilkesine dayali olarak bitkisel bazli, diisiik
islenmis, yerel ve mevsimsel gidalarin tiiketimini tesvik eder. EAT-Lancet Komisyonunun 2019
tarihli raporunda, bu tiir diyetlerin sadece cevresel etkileri azaltmakla kalmadigi, ayn1 zamanda
kardiyovaskiiler hastalik, diyabet ve baz1 kanser tiirlerinin goriilme sikhigmi azalttig:
belirtilmektedir (Willett vd., 2019). Bu baglamda eko-gastronomi, saghig: destekleyen siirdiiriilebilir

beslenme modellerinin temelini olusturur.
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Eko-gastronomi ve besin degeri kavramlar1 arasindaki iligkiye bakildig1 zaman, eko-gastronominin
sadece cevresel siirdiiriilebilirlik degil ayn1 zamanda gidanin besinsel kalitesiyle de ilgilendigi
goriilmektedir. Bu yaklasim, taze, az islenmis ve besin igerigi agisindan zengin gidalarin tercih
edilmesini savunur. Siirdiiriilebilir saglikli beslenme siirecinde ultra islenmis gidalara alternatif
olusturmak ilkesi eko-gastronomi tarafindan da desteklenmektedir. Endiistriyel islenmis gidalarin
genellikle yiiksek diizeyde tuz, seker, rafine yag igerdigi ve buna karsilik mikro besin ogeleri
bakimindan fakir oldugu bilinmektedir. Eko-gastronomi, geleneksel mutfaklara, yerel iiretime ve
dogal isleme yontemlerine dayanarak bu zararli beslenme aliskanliklarinin yerine, dogal, katkisiz,
lif oranu ytiiksek ve yerel iiriinlere dayali bir gida tiiketimini savunarak daha saglikli alternatifler
sunar (Monteiro vd., 2019).

Ayrica, topragin sagligi ile bitkinin besin degeri arasinda dogrudan bir iliski bulunmaktadir. Yogun
kimyasal giibre ve pestisit kullanimi, topragin mikrobiyal dengesini bozarak bitkilerin dogal
mineral igerigini azaltabilir (Wezel vd., 2009). Eko-gastronomi ise organik ve agroekolojik tiretim
yontemlerini destekleyerek toprak saghigini korur ve dolayisiyla {iritiniin besin degerini yiikseltir.
Bunlarin yaninda, yemek hazirlama teknikleri de nemlidir. Geleneksel pisirme yontemleri (6rnegin
buharda pisirme, kurutma, fermente etme), besin dgelerinin korunmasina katk: saglar ve gidanin
sindirilebilirligini artirir (Goodman vd., 2012). Bu yoniiyle eko-gastronomi, yalnizca gidanin

icerigini degil, onun hazirlanma ve sunum bi¢imini de beslenme biliminin kapsamina dahil eder.

Gida giivenligi ve mikrobiyota saghgi agisindan degerlendirildiginde ise; besinlerin {iretim ve
saklama kosullari, 6zellikle bagirsak mikrobiyotasi ve bagisiklik sistemi tizerinde etkili olmaktadir.
Dogal ve katkisiz tirlinlerle beslenen bireylerin, daha dengeli bir mikrobiyota yapisina sahip oldugu
ve bu durumun inflamatuar hastaliklar1 azalttigi tespit edilmistir (Zmora vd., 2018). Eko-
gastronominin onerdigi temiz ve dogal gidalar, mikrobiyotanin korunmas: ve genel bagisiklik

saglhigimin desteklenmesi acisindan biiytik 6nem tasir.

Stirdiiriilebilir saglikli beslenme kavrami igerisinde saglikli gidaya erisim ve toplumsal esitlik
kavramlarmi da gerekli kilmaktadir. Eko-gastronomi, sadece ¢evresel degil, ayn1 zamanda sosyal
surdiiriilebilirligi de gozetir. Diisiik gelirli bireylerin saghkli gidalara erigsiminin artirilmass,
toplumda saghk esitsizliklerinin azaltilmasina yardima olur. Drewnowski ve Darmon (2015),
saglikll gidalarin yiiksek maliyetleri nedeniyle sosyoekonomik gruplar arasinda ciddi farkliliklar
olustugunu, bu farkhiliklarin eko-gastronomik politikalarla azaltilabilecegini ifade etmektedir
(Drewnowski & Darmon, 2015).

Eko-Gastronomi “Gida Okuryazarhg ve Bilingli Tiiketim” konusunda da Siirdiiriilebilir Saglikh
Beslenme siirecine olumlu katkilar saglamaktadir (Morgan & Sonnino, 2010). Bireylerin gidanin
nasil iiretildigini, ne icerdigini ve saghga nasil etki ettigini bilmesi, saglikli yasam acgisindan kritik
bir gerekliliktir. Gida okuryazarlig1 sayesinde insanlar daha bilingli tercihler yapar, uzun vadede
daha saglikli bir yasam siirer (Vidgen & Gallegos, 2016). Eko-gastronomi, tiiketicileri bu konularda
bilgilendirerek saglikli beslenme aligkanliklarini tegvik eder.

47



SONUC, TARTISMA ve ONERILER

Eko-gastronomi hem bireysel saglik hem de kiiresel saghk agisindan giderek daha fazla 6nem
kazanan bir yaklasimdir. Bu yaklasim; bireylerin ne yedigi kadar, o gidanin nasil tiretildigi, hangi
cevresel etkileri dogurdugu ve toplumsal etkilerinin ne oldugu gibi ¢ok boyutlu sorulara yanit arar.
Giiniimiizde saglikli beslenme yalnizca besin 6geleri dengesiyle degil, ayn1 zamanda iiretim ve
tiketim  stireclerinin etik ve ekolojik sorumluluklar gergevesinde sekillenmesiyle
degerlendirilmektedir (Willet vd., 2019).

Eko-gastronominin sundugu ¢oziim yollari, obezite, diyabet, kalp-damar hastaliklar1 gibi bulasici
olmayan kronik hastaliklarin 6nlenmesine katki saglayabilir. Ayni zamanda, geleneksel ve yerel
gidalarin korunmasiyla biyokiiltiirel gesitliligin siirdiiriilebilirligi saglanabilir (Bach-Faig vd., 2011)
Bu baglamda eko-gastronomi, modern beslenme aliskanliklarmin neden oldugu saglik sorunlarma

kars1 bir denge unsuru olarak degerlendirilmektedir.

Eko-gastronominin siirdiiriilebilir saghkli beslenme kosullarinin olusturulmasina katk: saglamasi

icin sadece bireysel tercihler degil, ayn1 zamanda yapisal dontisiimler de gereklidir.
Devlet politikalar diizeyinde;

e Ulusal gida politikalari, siirdiiriilebilir tarim, yerel {iretim ve kisa tedarik zincirlerini
destekleyecek bicimde yeniden diizenlenmelidir.

e (Gida israfin1 azaltmaya yonelik mevzuat, tesvik ve denetim mekanizmalar:
gliclendirilmelidir.

¢ Kamu kurumlarinda (okul, hastane, yurt vb.) uygulanan mentiler, eko-gastronomik ilkeler
gercevesinde planlanmalidir.

e Tiiketicilerin bilingli secimler yapabilmesi icin {iriinlerde karbon ayak izi etiketlemesi ve
benzeri bilgilendirme sistemleri yayginlastirilmalidir.

e Kirsal kalkinma politikalar1 kapsaminda, kiigiik Olgekli iireticilerin siirdiiriilebilir tiretim

teknikleri konusunda desteklenmesi saglanmalidir.
Egitim ve arastirma diizeyinde;

e Gastronomi, beslenme ve gida miithendislii programlarina eko-gastronomi, siirdiirtilebilir
beslenme ve cevre etigi dersleri entegre edilmelidir.

e Universitelerde eko-gastronomi temali uygulamali projeler, saha calismalari ve menii
planlama laboratuvarlar: olusturulmaldar.

e Arastirma fonlari, stirdiiriilebilir tiretim teknikleri, bitkisel temelli beslenme modelleri ve
gida ati$1 yonetimi gibi alanlara yonlendirilmelidir.

e Tiiketici farkindaligmi artirmaya yonelik egitim ve bilgilendirme faaliyetleri, yerel

yonetimler ve sivil toplum kuruluslar1 aracihigiyla yaygimlastiriimalidir.
Sektorel diizeyde ise;

¢ Restoran ve otel isletmeleri, meniilerinde yerel, mevsimsel ve diisiik karbon ayak izine sahip

urunlere 6ncelik vermelidir.
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¢ Yesil mutfak sertifikasyon sistemleri yayginlastirilarak isletmelerin ¢evresel performanslar:
diizenli olarak izlenmelidir.

e Sefler, menii planlamasinda siirdiiriilebilir malzeme kullanimi, atiksiz tiretim ve etik tedarik
zincirlerini benimsemelidir.

¢ (Gida atig1 yonetimi konusunda kompostlama, bagis ve yeniden kullanim gibi uygulamalar
tesvik edilmelidir.

e Yerel freticilerle gastronomi isletmeleri arasindaki is birlikleri gliglendirilerek hem

ekonomik siirdiiriilebilirlik hem de bolgesel kalkinma desteklenmelidir.

Tiim bu degerlendirmeler 1s181nda, eko-gastronomi sadece bir “trend” degil; saglik, ¢evre ve kiiltiir
politikalarinin kesisim noktasinda stratejik bir gereklilik olarak ele alinmalidir. Eko-gastronominin
ilkeleri dogrultusunda atilacak her adim bireylerin stirdiiriilebilir bir saghikli yasam aliskanliklar:

edinmesine, daha saglikli toplumlar ve daha yasanabilir bir diinya i¢in 6nemli katkilar sunacaktir.
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