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Oz

Dogal kaynaklarin verimli kullaniminin 6neminin artmasiyla birlikte, yenilenebilir ve etkin
kaynak kullanimi elzem hale gelmistir. Kiiresel tehdit unsuru haline gelen sera gazi emisyonu,
yesil alanlarin tahribi, bilingsiz ve agir1 tiiketim gibi faktorler yakin gelecek icin endige verici bir
hal almistir. Bu tarz olumsuzluklar karsisinda ¢6ziim olanaklari tizerinde yogunlasan bu derleme
calismasinda yiyecek icecek sektoriindeki alternatif ve yenilikgi siirdiiriilebilir uygulamalarin
Oneminin vurgulanmasi amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda, konuyla ilgili ulusal ve
uluslararasi literatiir taramas: yapilmustir. Yapilan detayh literatiir taramasi ile yiyecek-igecek
sektoriindeki kullanilabilecek internet destekli yenilik¢i ekipman ve akilli telefon uygulamalari
tanitilmistir. Yesil restorancilik faaliyetleri, atiklarin biyoyakit olarak degerlendirilme olanaklari,
gida bankalari, dijital mutfak aletleri ve ii¢ boyutlu gida yazicilar bu baglamda incelenmistir. Bu
calismada derlenen bilgiler 1s1§inda yiyecek icecek sektoriinde atiklarin azaltilmasi ve
kaynaklarin bilingli kullanim1 yoluyla uzun vadede ©nemli kazanimlar saglanabilecegi
ongoriilmektedir.
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Abstract

In today’s world the importance of efficient use of natural resources has increased and the use of
renewable resources in an effective way has become essential. Factors such as greenhouse gas
emissions, destruction of green areas, over-consumption and unconscious use of resources have
become a global threat for the near future. In the present review, which focuses on the solution
possibilities for such negativities, it is aimed to emphasize the importance of alternative and
innovative sustainable practices in the food and beverage industry. For this purpose, national
and international literature review was conducted regarding sustainability. With the detailed
literature review, innovative internet-supported equipment and smartphone applications that
can be used in the food and beverage industry were introduced. Green restaurant activities, the
possibility of use of food wastes as biofuels, food banks, digital kitchen appliances and 3D food
printers were examined in this context. In the light of the information reviewed in the present
study, it is seen that significant gains can be achieved in the long-term period through the
reduction of wastes and the conscious use of resources in food and beverage industry.
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GIRIS

Diinya genelinde gidalarin adil olmayan dagilimi ve kaynaklarin asir1 kullanimi, gelecek nesiller
icin endise verici bir hal almaktadir. Bugiin tiim insanlara yetecek kadar gida iiretilmesine
ragmen milyonlarca insan aglik ve kronik olarak yetersiz beslenme (malniitrasyon)
yagsamaktadir. Yeterli ve giivenilir icme suyu sikintis1 da 6nemli saglik problemlerini beraberinde
getirmektedir (Coff, Korthals ve Barling, 2008). Her yil 12 milyon cocuk aghkla ilgili
hastaliklardan dolay1 hayatin1 kaybetmektedir (Sarikoca ve Dasli, 2016). Her y1l milyarlarca kilo
gida israf olurken yetersiz beslenme sonucu 6len ve ciddi rahatsizliklar yasayan insanlarin sayis:
onemli bir geligkiyi ortaya koymaktadir (Ozdilek-Délekoglu, Giin ve Giray, 2014).

Mevcut durumun gelecek nesiller i¢in daha da endise verici bir hal alacag: ongoriildiigiinden
eldeki kaynaklar: adil bir sekilde kullanmak ve stirdiiriilebilir yasam modeline ge¢mek zorunlu
hale gelmektedir. Modern diinyada asir1 niifus artisi, sanayilesme, dogal alan tahribatlari, hava
su, toprak kirliligi gibi nedenlerden &tiirii biyogesitliligin zarar gormiis olmasi sitirdiiriilebilir
uygulamalara olan ihtiyaci gozler oniine sermektedir (Gowdy ve McDaniel, 1995; Ponting, 2008;
Keles, Hamamci ve Coban, 2009).

Siirdiiriilebilirlik kavrami, uzmanlk alanlarma gore farkl tanimlar barindirmaktadir. Ekonomi
bilimi igin yasam standartlarinin belirli bir diizeyde tutulmas: gerekliligi iken, ¢evrebiliminde
ekolojik hayatin korunmasrtyla ilgili tannmlamalar s6z konusudur (Yeni, 2014). Siirdiiriilebilirligin
ekosistemin devaml olarak etkin bir sekilde isleyebilme yetenegi olarak ifade edildigi (Chapin,
Torn ve Tateno, 1996) siiresi belli olmayan bir dongtiyii stirdiirebilme kapasitesi (Yavuz, 2010)
oldugu ve insanoglunun yiikiinii tasiyabilmek adina yerytiiziiniin kapasitesini muhafaza etmeyi
(Salomone, 2014) amagcladig1 belirtilmistir. Yiyecek-icecek sektorii s6z konusu oldugunda
surdiiriilebilirlik, gida atiklarinin azaltilmasindan etkili enerji kullanimina kadar genis bir
yelpazede degerlendirilmektedir. Stirdiiriilebilirlik yalnizca mevcut kaynaklar: korumak degil,
ayn1 zamanda akilc1 ve sorumlu bir sekilde iiretmek anlamima gelmektedir. Gida sektoriindeki
iiretim, igsleme, depolama gibi asamalarda meydana gelen gida atiklarmin her gegen y1l artmasi
nedeniyle siirdiiriilebilirlik gida sektoriinde iizerinde durulmas: gereken 6nemli bir kavram
haline gelmistir. Kisaca 6zetlemek gerekirse siirdiiriilebilirligi gidalarin hazirlanmasi, islenmesi,
depolanmasi ve tiiketimi esnasinda ortaya ¢ikan ekolojik ve ekonomik zarar1 en az diizeye
indirme girisimi olarak tanimlayabiliriz.

Tiiketicilerin gida tiiketim egilimlerini belirleyen en onemli etmenler fiyat, kolay ulasgim ve
kalitedir. Ancak artik tiiketicilerin 6nemli bir kismu siirdiiriilebilir ve doga dostu {iiretim
sekillerini ve iiriinleri tercih etme egilimi gostermektedir (Atrek ve Madran, 2017). Sektorde yer
alan baski ve rekabet ortami, igletmeleri tiiketicilerin neye 6nem verdigini daha iyi anlamaya ve
bu yonde stratejiler uygulamaya yonlendirmektedir (Yiicenursen, 2019). Bu baglamda rekabet
ortamindaki miicadelenin bir diger ayag1 da siirdiiriilebilirlik olmaktadir.

Siirdiiriilebilirlik ilkelerine uygun {iretim yapan gida firmalar1 dikkat cekici bulunmaktadir.
Siirdiirtilebilirlik, aym zamanda isletmenin de siirdiiriilebilirligini saglamaktadir. Yani
stirdiirtilebilir hedefleri olan isletmeler degisen sosyal, fiziksel ve ekonomik kosullara daha iyi
adapte olmaktadir (Freeman, 2011). Bunun yaninda isletmeye uzun vadede ekonomik anlamda
getirisi olabilecek bir takim tasarruf faaliyetlerini de i¢ine almaktadir.

Bu calismada siirdiiriilebilir strateji ve hedefler dogrultusunda konu, yiyecek icecek sektorii
agisindan ele alinmaya ¢alisilmistir. Hem evlerde hem de endiistriyel mutfaklarda uygulanan ve
uygulanabilecek siirdiiriilebilir strateji ve yontemlere dikkat cekilmistir. Diger yandan yesil
restorancilik faaliyetleri ve mutfaklarda tasarruf mekanizmasiyla ¢alisan yenilik¢i ekipmanlarin
tanitilmasi ve fonksiyonlarinin acitklanmas: amaglanmustir.
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GIDA SEKTORUNDE SURDURULEBILIRLIK

Iklim degisikligi, gdg, artan diinya niifusu, adil olmayan gida dagilim, yetersiz beslenme, obezite
gibi birbiriyle iligkili sorunlarin ¢o6ziim yollarindan biri de siirdiiriilebilir yasam ve iiretim
modelleridir. Niifus artis1 beraberinde enerji, gida ve su talebinin arttirmasini getirmektedir
(Bazilian, Rogner, Howells, Hermann, Arent, Gielen, Steduto, Mueller, Komor, Tol ve Yumbkella,
2011). Gida ihtiyacinin artmas: ile kiiresel olgekte biiyliyen gida sektorii, cevre kirliligi,
topraklarin verimsizlesmesi, uzak bolgelere yapilan nakliye sartlarinin getirdigi ekolojik
olumsuzluklar ve asir1 su tiiketimi gibi cevresel tahribatlara sebep olan uygulamalardan
sorumludur. Bu nedenle 6zellikle yiyecek-igecek sektoriinde dogal kaynaklarin siirdiiriilebilir ve
verimli bir sekilde kullanilmasi, sektoriin olumsuz ¢evresel etkilerinin sinirlandirilmasi agisindan
onemlidir (Axelos, Basinskiene, Darcy-Vrillon, Ruyck, Pou, Salaseviciene ve Huttunen, 2018).

Birlesmis Milletler'in Ekim 2018’de diizenledigi Hiikiimetler Arasi Iklim Degisikligi Paneli'nde
yayinladig1 6zel raporunda diinyanin kiiresel issnmanin etkilerini diistintildiigiinden ¢ok daha
erken hissedecegi goriilmektedir. Dolayisiyla panelin vurgu noktasi, toplumun bir an 6nce tiim
alanlarda hizli ve kapsamli degisikliklere gitmesi gerektigi olmustur. Durum gida endiistrisi
agisindan irdelendiginde tarimsal faaliyetlerin kiiresel sera gazi1 emisyonlarmin %30"una tekabiil
ettigi tahmin edildiginden, iyilestirmeye ihtiya¢ duyulan alanlar arasinda gida endiistrisi ilk
siralarda yer almaktadir (United Nations, 2018).

Yiyecek-icecek sektoriindeki girdi-gikti dengesinin saglanmasi, etkin iiretim, depolama ve
dagitim kanallar1 igin siirdiiriilebilir uygulamalarin {izerinde durulmasi gerekmektedir. Ozellikle
restoranlar ya da hazir yemek sirketleri gibi organik atiklarm fazla miktarda olustugu
isletmelerde atiklarin enerji olarak geri doniisiimiiniin saglanmasi etkili bir yontemdir. Ayrica,
son kullanma tarihi yakin tiriinlerin gesitli dijital kanallar araciliiyla ya da dogrudan bazi kurum
ve ihtiyag sahibi kisilere iletilmesi ile gida israfinin 6niine gegcilmektedir.

Dijital Teknolojiler ve Nesnelerin Interneti

Siirdiiriilebilir gida tiretiminde sektoriin karbon ayak izini azaltmaya yonelik yenilikgi
teknolojilerin gelistirilmesi sz konusudur. Teknolojinin giinliik hayatimiza hakim oldugu son
yillarda, 6zellikle mutfak aletlerinin teknolojiyle uyumu sonucunda yemek pisirme, saklama ve
dagitim sekillerine yenilik¢i yontemler eklenmistir.

Internet 6zellikle son yirmi yilda iyi bir noktaya ulasarak ekonomik ve sosyal hayat1 degistirme
ve gliclendirme 6zelligine sahip olmustur (Guo, Zhang, Wang, Yu ve Zhou, 2013). Bilgi-islem
teknolojisindeki yenilikler internet kullanicilarmin her gegen giin artmasiyla beraber giinliik
hayati inanilmaz kolay hale getirmistir (Kiritsis, 2011). Dijitallesen diinyadaki en son
yeniliklerden biri de nesnelerin interneti kavramidir. Nesnelerin interneti, insan hayatina biiytik
yenilikler getiren, bilgiyi kimsenin tahmin edemeyecegi sekilde aktarmayi saglayan bir
platformdur (Chatterjee, Kumar, Khari, Hung ve Le, 2018). Nesnelerin interneti, nesneler
arasinda ya da nesneler ve kisiler arasindaki iletisim ortamini saglamaktadir (Haller, 2010).
Nesnelerin interneti sayesinde, internete bagli mekanizmalar disardan fiziksel bir talimata gerek
duymadan gerekli fonksiyonlar1 yerine getirmektedir. Nesnelerin internetinin hedefi, cevredeki
nesnelerin neyin sevildigini, neyin istenildigini ve neye ihtiya¢ duyuldugunun anlagilmasin
saglayarak, acik talimatlara gerek duyulmadan direk etkilesim ortamini saglamaktir (Hong, Kim,
Ha, Bae, Park, Jung ve Kim, 2010). Nesnelerin interneti teknolojisinden faydalanarak bircok dijital
mutfak tirlint gelistirilmistir. Bu teknoloji ile ekipmanlar internetin bagh oldugu birer yapay zeka
gibi hareket etmektedir.

Nesnelerin interneti sayesinde, internet ile etkilesime gegen nesnelerin daha hizli, {iretken ve
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tasarruf mekanizmastyla calismasi ongoriilmektedir. Ornegin 6zellikle son zamanlarda artan
ekmek israfinin oniine gegilmesi i¢in tasarlanan mekanizma sayesinde firinlarda satilmayan fakat
yenilebilir durumda olan ekmekler atilmaktan kurtarilmaktadir. Satilmamis ekmegin durumunu
tespit etmek icin foto akustik etki kullanarak ekmegin son kullanma tarihini tahmin eden akill
bir mekanizma gelistirilmistir. Bu akilli mekanizma, 2 ayri bolmeli ahsap bir kutudan
olusmaktadir. Her bélmede ekmek tutmak igin birer tepsi yer almaktadir. Lazer 151 ekmege
gonderilir ve yayilan ses dalgalari nesnelerin interneti sensorlerine bagh bir mikrofon tarafindan
algilanir. Son kullanma tarihi, yeri, miktar1 ve tiiriinii iceren ekmek bilgileri android bir bulut
sisteminde saklanir. Boylece olusan arz (firinlar) ve talep (STK, toplum merkezi vb.) arasinda
etkilesim saglanmaktadir (www.instructables.com). Bu teknoloji ile benzer bir¢ok akilli sistem
gelistirilerek isletmelerdeki ve evlerdeki israfin dniine geg¢ilmesi amaclanmistir.

Akalli Ogiitiicii

Whirlpool Corporation tarafindan gida atig1 iizerine yapilan bir arastirmaya gore, Amerika
Birlesik Devletleri'ndeki ortalama bir aile, her yil 181 kg gida atigina sebep olmaktadir. Gida
atigm minimum diizeye indirmeyi saglayan yeni bir teknoloji olan akill 6giitiicii (Zera Food
Recycler), 24 saat i¢inde gida atiklarin giibre haline getiren dijital bir mutfak cihazidir (Resim 1).
Oksijen, nem ve 1sinin dogru kombinasyonu ile yiyecek atiklarimi 24 saat i¢inde parcalayip dogal
glibreye doniistiirmektedir (Belisle, Macro, Tepper, Trimble ve Woznicki, 2017).

Akalli Tava

Tabanina bir sicaklik sensorii monte edilmis olan akilli tava (Resim 2), bluetooth {izerinden
kullanicnin  akilli telefonuyla baglanti kurmaktadir (Mogali, 2015). Uygulama, iiriinleri
karistirma, cevirme, icerik ekleme veya 1s1 ayarmi degistirme gibi durumlar i¢in kullaniciya
talimat vermektedir. Akilli tava, igindeki sensore zarar vermeden herhangi bir gaz veya elektrikli
ocakla da galisabilmektedir. Akilh tava sayesinde istenilen {iriiniin hangi sicaklikta ne kadar siire
pismesi gerektigi ongoriilebildigi i¢in tirtin istenilen zaman ve ayarda pismesi saglanur. Kullanic
kolaylig1 yaninda fazla pisirmeye bagl enerji kaybinin da éniine gegilmektedir (Mogali, 2015).

Alkall: Siirahi

Alallr siirahi, son kullanma tarihini asan siitler i¢in, tizerindeki yanip sénen mavi sensorlerle
tiiketiciyi uyaracak sekilde tasarlanmis bir sistemle ¢alismaktadir (Resim 3). Bozulan siitii, yanip
sonen mavi sensorlerle anlayan tiiketiciler olas1 bir gida zehirlenmesinden kendilerini korumus
olmaktadir. Bunun yan1 sira, hentiz bozulmayan siitiin de anlasilacagindan dolayy, siit israfi
onlenmis olmaktadir (Mogali, 2015).

Akallx Catal

Cin'de, ¢ignemenin kilo alma hizina etkisini 6l¢gmek amaciyla Jie Li ve arkadaslar1 tarafindan
yapilan deneyde 14 obez ve 16 normal kilodaki gencin yemek yeme hizlar1 dl¢iilmiistiir. Yapilan
deneyde daha ¢ok cignemenin deneklerin daha az yemelerine yol a¢ip agmadigina, kan sekeri
seviyelerini ve hormonlarini etkileyip etkilemedigine bakilmistir. Sonug¢ olarak daha ¢ok
cigneyenlerin istah hormonu “ghrelin”in kandaki seviyesinin diisiik oldugu tespit edilmistir.
Aynm zamanda lokmalar1 40 kez ¢igneyenlere gore, %12 oraninda daha az kalori alindig:
belirlenmistir ve daha ¢ok ¢ignemenin sonucunda daha az kalori alindig tespit edilmistir (Li,
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Zhang, Hu ve Wang, 2011). Kisinin, catali agzma gotiirme hizina bakarak tiiketiciye uyari
gonderen akilli catal (Resim 4), bir lokmanin ideal sayida ¢ignenmesine olanak saglamaktadir.
Yemegi cigneyen birey catali normal hizindan daha hizhi bir sekilde agzina gétiiriirse, catal
titreyerek kisiyi uyarmaktadir. Boylelikle lokmanin, ideal sayida ve hizda cignenip tiiketilmesi
saglanmaktadir (Kadomura, Chu, Cheng, Yen, Chen ve Siio, 2013). Akilli ¢atal, asir1 yemenin
oniine gecerek asir1 gida tiiketiminden kaynakl israfin da oniine gecebilecek bir dijital
teknolojidir.

Akilli Buzdolab:

Akilll buzdolaplarini diger buzdolaplarindan ayiran en temel o6zellik sahip olduklarn ag
baglantilar1 ve igermis olduklar1 kamera sistemleridir (Resim 5). Bu 6zellik sayesinde kullanici
disaridayken bile dolabinin i¢cinde hangi malzemelerin oldugunu kontrol ederek aligverisini buna
gore yapabilmektedir. Hizli ve tempolu hayat tarzinin artmasina bagli olarak bu tarz teknolojilere
olan talebin de arttif1 goriilmektedir. Boylece kisiler daha eve gelmeden buzdolaplarmdaki
gidalarm miktarmi ve durumunu takip etme imkanina sahip olmaktadir. Akill buzdolaplarmin
sahip oldugu dijital hafizaya, satin alinan yiyeceklerin tarihleri ve miktarlar1 kaydedilip, stok
kontrolii de yapilabilmekte (Likitha, Nagashree ve Shruthi, 2016) boylece asir1 gida tiiketimine
bagh israf da 6nlenebilmektedir.

Akalli1 Yumurta Saklayicisi

Yumurtanin %12’sini kabugu, %30 unu saris1, %58’ini beyaz1 olusturmaktadir. Sar1 kismindaki
boliim ‘chalaza’ olarak adlandirilan bir zar tarafindan cevrelenmektedir. Chalaza zar1 ayni
zamanda yumurtanin altindaki hava boglugunu olusturmaktadir. Yumurta tazeligini yitirmeye
bagladiginda yumurtanin i¢indeki bu hava boslugu biiyiiyiip, yumurtanin yapisinda bozulmalar
meydana gelmektedir (Tayar ve Yibar, 2013). Yumurtanin yapisindaki bozulmalar gozle
goriilemedigi probleminden yola ¢ikilarak akilli yumurta saklayicisi gelistirilmistir. Akill
yumurta saklayicisi igerisine yerlestirilen yumurtalardan en once tiiketilmesi gereken yani en
bayat olan yumurtanin yaninda mavi bir sensor yanip sénmektedir (Resim 6). En eski yumurta
her c¢ikarildiginda, bir sonraki en eski yumurtanin yanindaki istk yanip sénmeye devam
etmektedir (Spivey, 2015).

Akill1 Telefon Uygulamalar

Bir giday1 israf etmek demek, ayn1 zamanda tarladan sofraya gelene kadar bir iiriinii yetistirmek
icin gerekli enerji ve is giiciinii de israf etmek anlamina gelmektedir. Bu bakimdan gida israfini
tiikketici temelli engellemek en az endiistriyel atiklarin azaltilmasi kadar onemlidir. Gida
atiklarinin olusumunu engellemeye yonelik bazi platformlar olusturulmus ve dijitallesen
diinyada akilli telefon uygulamalari sayesinde bu platformlara ulasim oldukca kolay hale
gelmistir. Gida israfin1 engellemeye yonelik olusturulan platformlar ve akilli telefon
uygulamalarindan bazilar1 bu boliimde incelenmistir.

Blue Apron

Blue Apron haftalik olarak, tarifi ile birlikte bir yemegi pisirmek icin gerekli tiim malzemeleri
tartilmis ve hazirlanmis bir sekilde kullaniciya gonderen Amerikan menseili bir yemek hizmet
sitesidir. Aym zamanda, malzeme israfi yapmadan, pisirmek istenilen yemegin nasil
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hazirlanacagini tarif eden sanal bir seftir. Blue Apron sitesinden istenilen tarif secilip adres
bilgileri girildikten sonra, gerekli tiim malzemeler tartilmis ve hazirlanmis bir sekilde kullanicrya
gonderilmektedir. Ayrica yemeklerin kisi sayisina gore secilen tarifler sayesinde ne kadar siirede
hazirlanacag1 ongoriilerek zamandan kazang saglanmasi yani sira yeteri kadar malzeme
kullanimi saglanarak gida israfinin da oniine gecilmektedir (McCarthy ve Schwartz, 2018).

Gram Evde

Blue apron ile ayn1 mantikla ¢alisan bir diger firma ise Tiirkiye menseili Gram evdedir. Gram
evde miisterilerine malzemelerin en yerelini, tazesini ve mevsimine en uygununu segip, tartip
ambalajlayarak hizmet vermektedir. Israf ve aligverise harcanan zamani ortadan kaldirdig; i¢in
de mutfakta siirdiiriilebilirligi saglayan bir diger platformdur (www.gramevde.com).

Too Good To Go

Too Good To Go akilli telefon uygulamast ile restoran, market, firin gibi perakende isletmelerinin
ellerinde kalan, yenilebilir durumda olan fakat o giin satilmasi muhtemel olmayan gidalarin
ihtiyag sahiplerine ve daha ucuz gida tiiketmek isteyen insanlara ulagtirilmas: amaglanmustir. Su
ana kadar milyonlarca kullaniciya sahip olan To Good To Go uygulamas: tonlarca gidanin ¢ope
gitmek yerine degerlendirilmesi suretiyle CO2 gaz1 emisyonu azaltilmasimi saglamistir (Haar ve
Zeinstra, 2019).

No Food Waste

Son kullanim tarihi yaklasan iiriinlerin, ihtiya¢ sahiplerine ulastirildigr bir platformdur. Too
Good To Go ile ayn1 mantikla calisan No Food Waste uygulamas: sayesinde arz fazlasi gida
irtinleri gonillii ¢alisanlar tarafindan ihtiya¢ sahiplerine ulastirilmaktadir. Tiiketiciler bu
uygulamay1 kullanarak en yakin birimle iletisime gecip ellerindeki kullanilabilir durumda olan
fazla giday yetkililere ulastirabilmektedir. Giincel rakamlarla su ana kadar 974.219 kisiye ulasilip
tam 321 ton gidanin ¢ope gitmesinin oniine gegilmistir (www.nofoodwaste.org).

Food Cloud

Food Cloud uygulamasy, arz fazlas iirtinler ile bu tiiriinleri talep edenler arasindaki bag: kuran
bir yardimlasma platformudur. Bir magaza, market ya da isletme, satamayacagim anladig
yiyeceklerin miktarmi ve bilgilerini akilli telefonlar vasitasiyla android uygulamaya
ylikleyebilmektedir. Bu uygulama yardim kuruluslar: ve aracilar arasinda iletisim kurmaktadir.
Restoran ya da gida isletmeleri ellerinde paylasmaya hazir yemeklerin olduguna dair araci
kisilere uygulama sayesinde bildirim gondermektedir. Bildirimi alan araci kisiler yiyecekleri
teslim alip, ihtiyag sahibi kisilere ulastirmaktadirlar. Su ana kadar milyonlarca 6giin ihtiyag
sahiplerine ulastirilmis olup, bu uygulama sayesinde tonlarca CO: gaz1 saliniminin oniine
gecilmistir (Weymes ve Davies, 2018).

Yo No Desperdicio

Atiklarin baska evlerde kullanilabilecegi ve diger insanlar icin faydali olabilecegi fikri ile yola
¢ikan Yo No Desperdicio uygulamasi, bugiine kadar pek c¢ok insana ulagmistir. Tiiketilmeyen

3088



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(3): 3082-3098.

gidalarmin ihtiya¢ sahiplerine ulagtinlmasim saglayarak gida atiklarini azaltip, sosyal
dayamismay1 desteklemektedir. Benzer diger uygulamalar gibi Yo No Desperdicio
uygulamasinin da temel amaci, yiyecekleri ¢6p kutusuna gitmekten kurtarmak ve en makul
sekilde kullanilmasimi yayginlastirmaktir (www.yonodesperdicio.org).

GIDA BANKALARI

Dijital mutfak aletleri ve uygulamalarimin yan sira, adil gida dagilimi yoluyla siirdiiriilebilir bir
sistem olusturulmasinin en bilinen yolu yardimlasma ve dayanismadan ge¢cmektedir. Bu noktada
gida bankasi sistemleri olusturularak gida dagilmindaki adaletin saglanmasi ve atiklarin
azaltilmasma yonelik bazi tedbirler alimmistir. Gida bankacilig: sisteminin temelini The Global
FoodBanking Network (GFN) ag1 olusturmustur. Kiiresel gida bankacilig1 ag1 aghk ve israfa yer
vermeyen bir gelecek kurmay1 amaglayan ve halihazirda 30’dan fazla iilkede iiyesi bulunan bir
sivil toplum kurulusudur (Riches, 2018). Gida bankacilig1 ilk kez 1967 yilinda Arizona eyaletinde
John Van Hengel tarafindan olusturulmustur. Hengel, bir tarafta son kullanim tarihi yaklasmis
ya da ambalaji hasar gordiigii i¢in atilan gidalar ve diger tarafta yoksulluktan ¢6p karistiran
insanlar arasindaki geliskiye dikkat ¢cekmek istemistir. Bu geliskiden yola ¢ikarak yakin ¢evredeki
iiretici ve marketlerle iletisime gegip ihtiya¢ fazlasi, hasar gérmiis ya da son tiiketim tarihi
yaklagsmuis tirtinleri, kendi ¢abalariyla olusturdugu gida bankasmna yatirmalarin teklif etmisgtir.
Boylece etkisi bugiline ulasan bir yardim dalgas: baslatilmistir. Gida bankalarinin bugiinkii
durumuna bakildiginda, diinya genelinde 30.000’e yakin gida bankasinin, 6,5 milyon kisiye 540
bin ton gida dagitimi sagladig1 goriilmektedir (Riches, 2018). Boylece aglik ve adaletsiz gida
dagilimmin oniine ge¢gmenin yaninda gida israfinin dnlenmesi suretiyle stirdiiriilebilirlige de
katki saglanmaktadir.

YESIL RESTORANCILIK

Gida siirdiiriilebilirli§i konusunda en ¢ok vurgu yapilan konu yerel tiiketimdir. Yerel
yiyeceklerin tiiketiminin hem yerel ekonomiyi canlandirdigi hem de yiyeceklerin sofralara gelene
kadar cesitli islemlerden gec¢mesi sonucu dogada olusturdugu karbon ayak izi tahribati
azaltabilecegi ifade edilmektedir. Nitekim yerel yiyeceklere olan farkindaligin artmasi sonucu,
tiiketicilerin ¢evreye dost gidalara yonelmesi ile organik beslenme bir trend haline gelmistir
(Sims, 2009; Jang, Kim ve Bonn, 2011).

Diinya genelinde, ticari ve endiistriyel isletmelerin sebep oldugu sera gazi emisyonu ve
atiklardaki artista, giin gegtikge biiyliyen restoran isletmelerinin pay1 biiyiiktiir (Kozak, Keser,
Biiken ve Zaimoglu, 2019). Gida sektorii igerisinde oldukga yiiksek bir ekonomik potansiyeli
bulunan restoranlarda kullanilan gidalarin miktari, nereden temin edildigi, hangi sartlarda
iiretildigi, nasil servis edildigi gibi konular siirdiiriilebilirlik agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir.
Restoran ve catering isletmelerinde kullanilan temizlik ve dezenfektan maddelerin gevreye olan
etkileri, tiretim sirasinda kullanulan ve ortamin idame ettirilmesi i¢in harcanan enerji ve su, uzak
mesafelerden yapilan tedarik, ambalaj atiklar1 gibi etkenler yiyecek-icecek sektoriintin doga
iizerindeki etkilerinin boyutunu giin gectikce arttirmaktadir (Erdogan, 2017).

Restoranlarin karbon ayak izini azaltma ve siirdiiriilebilir {iretim yontemlerine gegislerini
saglamak amaciyla Tiirkiye dahil bir¢ok tilkede yesil restorancilik olusumu ortaya ¢ikmustir.
Isletmelerin yesil restoran smifina dahil olabilmesi belirli sartlara tabi tutulmustur. Bu sartlar
iilkeden {iilkeye degismekle birlikte temelde siirdiiriilebilir ve doga dostu iiretim modellerinin
uygulanmasina yonelik tedbirleri icermektedir (Cetinoglu, Mesci ve Mesci, 2017). Belirlenen
sartlar1 saglayan isletmelere “yesil restoran” sertifikasi verilmektedir. Tiirkiye’de restoran
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endiistrisindeki tiretimin tiim asamalarini daha siirdiiriilebilir hale getirmek ve bu doniisiime
onciiliik etmek adma Bogazici Universitesi ve WWF-Tiirkiye (Diinya Dogay1 Koruma Vakf1)
ortakligiyla “Yesil Nesil Restorancilik” sertifikasyon sistemi olusturulmustur (Pekkiiciiksen ve
Yigit, 2019). Yesil Nesil Restoran sertifikasina sahip olan restoran isletmeleri doga iizerindeki
olumsuz etkilerini azaltmanin yaninda tiiketilen yakit, su, ekipman, malzeme, tedarik ve atik
masraflarindan da tasarruf ederek maliyet ¢iktilarini uzun vadede azaltmaktadir. Tiim yesil nesil
restoran sertifikasyon programlarinin ortak prensibi kar amaci giitmeden stirdiiriilebilirlik igin
kamuoyunun dikkatini ¢ekmek ve sektore Onciilitk etmektir. Yesil restorancilik hareketi ile
stirdiiriilebilir ve doga dostu iiriinler ile isletme yontemleri tercih edilmektedir. Bu restoranlar
ayni zamanda dogal ve yesil olani tercih etme egiliminde olan miisteri kitlelerinin ihtiyaglarina
da cevap vermis olur (Erdogan, 2017).

Ingiltere’de 2010 yilinda higbir kar amaci giitmeden iki restoran sahibi, iki siirdiiriilebilirlik
uzmani ve elli kurucu iiyeyle kurulan Sustainable Restourant Association (SRA) biinyesindeki
yesil restorancilik standartlarimi uygulayan 800'i agkin {iyesi arasinda is yeri kantinlerinden
Michelin yildizhi restoranlara kadar pek ¢ok kurulus bulunmaktadir (Dogan, Nebioglu ve
Demirag, 2015).

Amerika’da bulunan diger bir yesil restoran sertifikasyon sistemi ise Green Restaurant
Association (GRA) kurulusu biinyesinde olusturulmustur. GRA onctiliigiindeki Amerika’daki
yesil restorancilik hareketi bir¢ok restoranin bilim temelli sertifika standartlarina dayanarak
isletilmesini tesvik etmektedir (Simsek ve Akdag, 2017). GRA standartlarinin amaci, her bir
restoranin ¢evresel basarisim1 6l¢mek ve cevresel siirdiiriilebilirliklerini arttirmaya yonelik
adimlar atmaktir. ABD Cevre Koruma Ajansi'nin (EPA) verilerine gore ABD’deki ticari/kurumsal
su kullanimmin yaklagik yiizde 15'i konaklama isletmeleri ve yiyecek servisi isletmelerinden
kaynaklanmaktadir. Su verimliligini arttirmak, atiklar1 azaltmak, etkili bir geri doniisiim sistemi
olusturmak bu kurulusun temel amaglarindandr.

Tiirkiye’de ¢ok yaygin olmayan yesil restoran sayisinin artmasinin iilke ekonomisine énemli
katkilar saglayacag1 diisiiniilmektedir. Masa oOrtiisti kullaniminin terk edilmesi, bez peceteler
yerine geri doniisiim kagitlardan elde edilen pegetelerin kullanimi, son durulama suyunun ilk
yikama suyu olarak tekrar degerlendirilmesi gibi basit tedbirler restoranlarda ¢nemli tasarruf
etmenleri olabilmektedir. Restoran endiistrisi nemli bir elektrik tiiketicisi konumundadir. Enerji
maliyetleri, tipik bir ticari binanm yillik biitgesinin ytizde 30'unu temsil etmekte, restoranlarda
ise bu miktar ortalama iki kata ¢ikmaktadir. Mutfaklarda kullanilan aletlerin enerji tasarruflu
olmas, firinlarin ve ocaklarin akill sistemlerle donatilmasi, aydinlatmada tasarruflu ampullerin
kullanimi, restoranlarin dogaya vermis oldugu hasari azaltabilecek 6nlemlerdir (Freeman, 2011).
Enerji tasarrufu disinda restoranlar icin tedarik edilen gidalarin ambalajlarinda depozitolu veya
geri doniistimii miimkiin olan malzemelerin kullanimi restoran isletmelerinde siirdiiriilebilirlik
igin elzem 6nlemlerdendir (Ozdogan, 2016). Bu bakimdan Avrupa’da &zellikle bircok restoran
isletmesi devlet politikalarindan kaynakl olarak geri doniistiiriilmiis ambalaj malzemeleri ile
tedarik yapmakta ve giin sonunda isletmelerinde olusan her tiir atig1 takip etmektedir.

Restoran mutfaklarinda siirdiiriilebilirligi saglamanin en énemli adimlarindan biri de yerel olam
kullanmaktir (Freeman, 2011). Bir gidanin yemek olarak tabakta yer alabilmesi i¢in ortalama 2414
km yolculuk yaptig1 bilinmektedir (Ozdogan, 2016). Bu bakimdan yé&resel olarak satin alimip
kullanilan bir {iriinde ulagim maliyeti biiyiik oranda ortadan kalkmaktadir. Gida {iretiminin
sagladig istihdam ve destekledigi tarimsal faaliyetler ekonomiye 6nemli katkilar saglamaktadir
(Gustavsson, Cederbeg, Sonesson, Otterdijk ve Meybeck, 2011; Axelos vd., 2018). Kullarulan
gidalarin yerel olmasi i¢ ekonomiyi destekledigi gibi, gida tedarik siiresini de azaltmaktadur.
Uriin sevkiyatina ayrilan maliyetin azalmasinin yaninda y&resel iiriinlerin bir diger tercih nedeni
ise, sular1 ve topragi kirletmeyen geleneksel tiretim modellerinin bu yolla desteklenmesidir.
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SLOW FOOD AKIMI (YAVAS YEMEK AKIMI)

Slow food akimu 6zellikle son 30 yildir diinya genelinde popiilerlesen fast food restoranlarina ve
hizli yasam tarzmna dogrudan bir tepki olarak 1986 yilinda Carlo Petrini'nin girisimiyle
kurulmustur (Lackova ve Rogovska, 2015). Yok olma tehlikesiyle kars: karsiya kalan yoresel
gidalarin tiretiminin desteklenmesi amaciyla olusturulan Slow Food Presidia Projesi sayesinde
(Nistoreanu, 2020) geleneksel iiretim sistemleri desteklenip, {iretimi azalan gidalarin hayatta
kalmasina yardimei olunmasi amacglanmaktadir. Slow food akiminin temel amaglarindan biri de
gida sistemindeki yozlasma ve bozukluklar sebebiyle zarar goren biogesitlilige dikkat cekmektir
(Pezzana, Bersani, Baldereschi, Ponzio, Frighi, Durelli, Vassallo ve Petrini, 2014). Gidalarin
mevsimine uygun olarak ve dogal yollarla iiretilmesi, biogesitliligin korunmas: yan sira ithal
iirtinler yerine yerel malzeme kullaniminin desteklenip tesvik edilmesi, slow food akiminin ana
hedefleri arasinda yer almaktadir (Sahin ve Kutlu, 2014). Slow Food Presidia Projesi yok olma
tehlikesiyle karg1 karsrya kalan tiriinil, {irtiniin tiretildigi bolgeyi, ekosistemi ve geleneksel tiretim
yontemlerini korumay1 hedeflemektedir (Pezzana vd., 2014; Yigit ve Dogdubay, 2017).

Slow food felsefesi yemegin kalitesini iyilestirmenin ve yenilen yemekten zevk duyulmasinn,
yemege ayrilan zamanla iligkili oldugunu savunmaktadir (Malatesta, Weiner ve Yang, 2005).
Buna ragmen diinya genelinde hizli yeme i¢gme aliskanlig1 olan fast food Kkiiltiirii bu felsefenin
tam tersi bir akim olarak yiiksek bir popiilariteye sahiptir. Geleneksel mutfaklarin kendilerine
has o6zellikleri, tiretim yontemleri ve tiiketim aliskanliklar1 kiiresellesen diinyada kaybolmaya
yliz tutmus kiiltiirel degerler haline gelmistir. Sayilarinin azli§ina ragmen varhigimni siirdiirmeye
calisan geleneksel restoranlarin korunmasini hedefleyen bu akim, yoreye 6zgii yemeklerin yine
yoreye oOzgii bir atmosferde tiiketilmesini tesvik etmektedir. Slow food akimi, yiyecek-igecek
sektoriinde yerel ciftciler ve iireticiler ile ig birligi yapilarak yerel ve geleneksel olan1 desteklemek
suretiyle hizmet verilmesini amaclamaktadir. Boylelikle hem i¢ pazarda hareketlenme
saglanacak hem de yerel malzemenin korunmasi ve siirekligi desteklenecektir. Yiiksek iiretim
hacmine sahip fast food zincirlerinden kaynakli ekolojik zararlar 6nlenerek stirdtiriilebilir {iretim
yontemleri desteklenecektir (Kadioglu, 2019).

BiYOGAZ ve KOMPOST URETiMi

Yiyecek-igcecek sektoriindeki gida atiklarimi degerlendirmenin pek ¢ok yolu vardir. En bilinen
yolu da artan yemeklerin ihtiya¢ sahipleriyle ya da hayvan barinaklariyla iletisime gegilerek
degerlendirilmesidir. Bunun diginda biyoyakit {iretimi gibi gida atiklarinin degerlendirilmesi igin
gelistirilmis alternatif uygulamalar da mevcuttur (Celen, 2018). Biyoyakitlar, bitkilerden, ticari,
evsel ve/veya endiistriyel biyolojik kokenli atiklardan {iretilebilen yenilenebilir enerji
kaynaklaridir (Hatunoglu, 2010). Restoran mutfaklarindan ¢ikan organik atiklari biyoyakit
cesitlerinden biyogaz olarak degerlendirmek miimkiindiir. Biyogaz organik kokenli maddelerin
anaerobik ortamda gesitli mikrobiyel faaliyetler ile kullanilmasiyla elde edilmektedir (Denizsel,
2007). Biyogazin igerigindeki metan gazinin seviyesine bagl olarak biyogazi mutfaklarda,
aydinlatmada, dogal gaz, su 1sitma gibi amaglarla kullanmak miimkiindiir (Minnesota
Department of Commerce State Energy Office, 2003). Buzdolabi, dokiim celik veya emayeden
iiretilen ocaklar gibi bircok mutfak ekipmaninda biyogaz kullanilabilmektedir (Painuly, Rao ve
Parikh, 1995). Restoran ve catering mutfaklarinda olusan gida atiklarmin tekrar geri
dontigtiiriilerek anaerobik ortamda gesitli mikrobiyel faaliyetler sonucu biyogaz olarak
degerlendirilmesi, igletmelerin kendi enerji ihtiyaclarim1 kendilerinin karsilamasi, gida
iiretiminde siirdiiriilebilirlik adina énemli gelismelerdir.

3091



Demet TAS ve Emine OLUM

Restoran atiklarmi degerlendirmenin bir diger yolu da kompost iiretimidir. Kompost iiretimi,
mikroorganizmalarin gida atiklarindaki organik maddeleri, ortamdaki oksijeni kullanarak
biyokimyasal yollarla ayristirmasi ve toprak icin verimli olan humus benzeri bir maddeye
dontistiirmesi islemidir (Eskicioglu, 2013). Otel veya restoran mutfaklarinda biiyiik oranda
organik kokenli attk meydana gelmektedir. Bu atiklarin komposta doniistiiriilerek tarimda giibre
olarak kullanilmasi, giibrede disa bagimlhlig1 azaltmasi yaninda topragm tarimsal ilaglar
sebebiyle kirlenmesine bagli olarak uzun vadede verimsizlesmesi gibi olumsuz gevresel etkilerin
de oniine gecilmesi yoniinden Onemlidir. Biyogaz ve kompost iiretimi siirdiiriilebilir gida
sisteminin amacima hizmet eden iki 6nemli alternatif yol olusturmaktadir.

UC BOYUTLU (3D) GIDA YAZICILARI

Tiptan, mekanige hemen hemen her alanda kullanilan {i¢ boyutlu yazicilar gida sektoriiniin de
faydalandig: yenilikgi teknolojiler arasindadir. Stirdiiriilebilir beslenmeye yonelik gida tiiketim
aligkanhiklarinin degisimi kiiresel anlamda son yillarda 6nemli bir giindem maddesi olmugken
ii¢ boyutlu gida yazicilar1 bu giindemin ana temasi haline gelmistir (Pitayachaval, Sanklongand
ve Thongrak, 2018). Yemek hazirlamay: dijital c¢aga tasiyan 3D gida baskisi, giday:
kisisellestirilmis veya standart bir sekilde iiretmek icin gelistirilmistir. 3D gida baskisi ile ¢ok
cesitli sekiller, dokular ve dekorasyonlar olusturulabilmektedir. Modellerin yardimryla karmasik
tasarimlara veya dekorasyona sahip yiyecekler elle hazirlanmasindan daha kolay ve standart
sekilde hazirlanabilmektedir (Singh ve Raghav, 2018). 3D gida baskisi ¢esitli lezzetlerde artizan
iirtinler sunabilen ve tamamen veri odakli ¢calisan otomatik bir yiyecek hazirlama yontemidir.
Zamanla teknolojik ve sosyolojik gelismelere bagl olarak bu teknoloji saghkli {iriinlerin seri
halde {iretimine imkan saglayacaktir (Singh ve Raghav, 2018). 3D gida yazicilariyla aym
zamanda kisiye 0zel {iretim s6z konusu olabildigi i¢in 6zel beslenme programina ihtiyag duyan
bireyler i¢in de faydali olacag: diistiniilmektedir.

Chicago’da yer alan ‘Moto’ adinda bir susi restoraninda gsef Cantu 3D gida yazicisindan
faydalanarak insanlardaki yiyecek algisini degistirmeyi amaglamistir. Restoraninda balik
icermeyen susiler, misir nisastas1 ya da soya fasulyesinden hazirlanan yenilebilir kagida basilarak
misafirlerin begenisine sunulmaktadir. Ug boyutlu yazicinin gelecekte, gesitli tatlar ile
aromalandirilmis hap boyutunda hazirlanan yemek ve yenilebilir 6zellikteki gesitli kaliplar
iireten bir pisirme cihaz1 olarak kullanilabilecegi ifade edilmektedir (Spence, 2018). 3D gida
yazicilar: bilgisayar destekli bir teknoloji oldugu igin iscilik maliyetlerini biiylik oranda
azaltmaktadir (Hod ve Kurman, 2012). Aymi zamanda tiiketici istegi dogrultusunda tiretim s6z
konusu oldugu igin, 6zellestirilmis gida {iretimine olanak tanimaktadir. Zamanla teknolojik ve
sosyolojik gelismelere bagh olarak bu teknoloji saglikli {iriinlerin seri halde {iretimine imkan
saglayacaktir (Singh ve Raghav, 2018).

Kisiye 6zel menii taleplerinin giindemde oldugu gilintimiizde, ii¢ boyutlu gida yazicilarinin
kullanimina iliskin potansiyelin de bu baglamda arttig1 goriilmektedir. Ozellikle hammadde
kay1plarmin azalmas: ve standart {iretim i¢in 6nemli bir adim olan {i¢ boyutlu gida yazicilarimin
yakin gelecekte daha genis bir pazar payimna sahip olacag: diistiniilmektedir.

TARTISMA SONUC ve ONERILER

Saghkli bir yasam dongilisii ancak dogal kaynaklarin verimli ve dogru kullanimi ile
gerceklesebilir. Orman arazilerinin yok edilmesi, sera gazlarinin atmosferde olusturdugu hasar
ve buna bagh olarak meydana gelen iklim degisikligi, insanoglunun siirdiiriilebilir bir dongii
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icerisinde yasamasini tehdit etmektedir. Gerek ekonomik gerekse ekolojik yonden pek cok
faydasi oldugu bilinen siirdiiriilebilirlik bir¢ok iilkenin énemle {izerinde durdugu bir konu haline
gelmistir. Siirdiiriilebilir uygulamalar, yiyecek- icecek sektdrii bagta olmak {izere diger pek ¢ok
isletmeye uzun vadede hayatta kalma imkani saglamaktadir.

Dijitallesen diinyada yiyecek-igecek sektorii icin etkili enerji kullanimina dayali pek ¢ok yenilikci
iiriin gelistirilmistir. Bunun yar sira gelistirilen akill telefon uygulamalari ile ihtiyag fazlasi olan
veya satilamayan gidalarin ihtiyag¢ sahiplerine ulastirilmas: siirdiiriilebilirlik igin etkili bir rol
oynamaktadir. Toplumsal dayamismay: arttiran akilli telefon uygulamalarin yam sira gida
sektoriinde ¢qigir acan 3D yazicilar miisteriye 6zel yemek hazirlanmasi ve etkili malzeme
kullanimmna imkan saglamaktadir. Ayrica 3D yazicilar, hazirlanmasi karmagik gibi goriinen
yiyeceklerin el degmeden standarda uygun sekilde gereksiz malzeme kullanimini da &nleyerek
iiretim yapilmasimi sagladigindan zamandan, is gliclinden ve malzemeden tasarruf
saglamaktadir.  Yenilik¢i teknolojiler sayesinde gida tasarruf mekanizmalarinin evlerin
mutfaklarma kadar gelmesi siirdiiriilebilirlik konusunda onemli bir noktaya gelindigini
gostermektedir. Gida atiklarindan evde saatler igerisinde giibre yapabilmeye imkan tanryan
cihazlarmn iiretilmesi stirdiiriilebilirlik igin ¢igir niteliginde bir gelismedir. Tiim Onlemler ve
teknolojik gelismelere ragmen 6zellikle de Tiirkiye'de yiyecek-igecek sektorii icin kat edilmesi
gereken ¢ok uzun bir yol vardir. Devlet yaptirimlar yaninda kamuoyu destegi ve baskisi ile e-
gida, restoran ve catering isletmeleri i¢in ambalaj kaynakl atiklarin sifirlanmasina yonelik basit
ama etkili tedbirler ile yiiksek hacimdeki ambalaj kaynaklh atik olusumunu Onlemek
mimkiindiir.

Gida siirdiiriilebilirligine iligkin ytiriitiilen pek ¢ok calisma, teknolojik gelisme ve uygulamalarin
oneminin vurgulandigi bu calismada irdelenen tiim bu bilgiler 1s1§inda yiyecek igecek
sektoriinde stirdiiriilebilir sistemler ve uygulamalarin yayginlastirilmasi ile mevcut durumun
iyilegtirilebilecegi ve gelecek icin daha umut verici bir hal alabilecegi diisiiniilmektedir. Bu
calisma ile vurgulan bilgiler gelecekte gerceklesebilecek stirdiiriilebilir teknolojilerin kullanimi1
ve yayginlastirilmasi ¢alismalarina 1s1k tutma potansiyelindedir.
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