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Pişmiş her ürün tamamen risksiz midir? Unlu mamullerde Bacillus
bakterisi; hammadde, spor dayanıklılığı, soğutma ve hijyen
koşulları üzerinden gıda güvenliğinin görünmeyen yüzünü
hatırlatıyor.
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VI. Ulusal Aşçılık Kampı: Toprak

Bolu Mengen’de “Toprak” temasıyla düzenlenen VI. Ulusal

Aşçılık Kampı, Türkiye’nin farklı üniversitelerinden gelen

genç şef adaylarını, akademisyenleri, üreticileri ve sektör

profesyonellerini aynı sofrada buluşturdu. GastroBlue

olarak, kamp sürecinde oluşan organik atıkları izleyerek

mutfak pratiğini ekolojik veriye dönüştürdük.

Sünme Bozulmaları ve Unlu Mamuller
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GastroBlue olarak, Temmuz 2022’de Dublin’de attığımız ilk adımla, restoran ve otelcilik
sektörlerinde dijital dönüşümün parçası olma yolculuğuna başladık. Gıda güvenliği,
kalite kontrolü ve operasyon yönetimini bir araya getirerek, işletmelerin daha verimli,
daha izlenebilir ve daha sürdürülebilir hale gelmesi için çalışıyoruz.

GastroBlue Check App, 
GastroBlue Form Flow ve 
GastroBlue Thermometer Tracking 

ile sunduğumuz entegre çözümler, yalnızca teknolojik değil, aynı zamanda stratejik bir
dönüşümü temsil ediyor.

Bu dönüşümde sizinle birlikte yol almak, sektöre birlikte yön vermek ve geleceği birlikte
şekillendirmek bizler için bir ayrıcalık. Hep birlikte, dijitalleşen bir dünyada gıda güvenliği
ve operasyonel mükemmeliyetin çıtasını yukarı taşıyor, GastroBlue’nun gelişimini,
yenilikçi ürünlerimizi ve sektörde bıraktığımız dijital izi takip edebilmeniz için Blue Jurnal’i
sizlerle buluşturmanın heyecanını yaşıyoruz.

GastroBlue’nun gelişim ve ürünlerimizdeki yenilikleri yakından takip edebilmeniz ve izimizi
sürebilmeniz için sizlere Blue Jurnal’i iletmekten büyük memnuniyet duyuyoruz!

EDİTÖRYAL
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YAYIN EKİBİ

by GastroBlue

Thermometer
Tracking

by GastroBlue
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aSÇILIK
KAMPI

Mengen, BOLU
Mayıs, 2026

Ulusal

“TOPRAK”

VI.



Sofradan
SInIfa:
Mayıs ayında, ASOMDER

tarafından Mengen’de altıncısı
düzenlenen Ulusal Aşçılık

Kampı’nda lezzetin öğreten
hikayesi tekrar yazıldı. 
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Toprağın
Hafızasında
Bir Eğitim
Yolculuğu: 

Bolu Mengen, Türkiye’de aşçılık

geleneğinin yalnızca yaşatıldığı değil,

aynı zamanda yeniden yorumlandığı

özel merkezlerden biridir. Kuşaklar

boyunca mutfak emeğiyle anılan bu

coğrafya, bu yıl VI. Ulusal Aşçılık

Kampı’na “Toprak” temasıyla ev sahipliği

yaptı. Türkiye’nin ve Avrupa’nın farklı

üniversitelerinden gelen öğrenciler,

akademisyenler, usta şefler, üreticiler

ve gastronomi paydaşları; mutfağın

yalnızca teknik bir beceri alanı

olmadığını, aynı zamanda doğayla,

üretimle, emekle ve sorumlulukla

kurulan bütüncül bir ilişki olduğunu

yeniden hatırlattı.

www.gastrobluecheckapp.com



“Toprak” teması, kampın bütününe
yayılan en güçlü kavramlardan
biriydi. Toprak; yalnızca ürünün
yetiştiği yer değil, gastronominin
başlangıç noktasıdır. Tohumu,
suyu, iklimi, üreticinin emeğini,
mevsimselliği ve mutfakta verilen
her kararı içinde taşır. Bir
malzeme mutfağa girdiğinde
aslında yalnızca fiziksel bir ürün
olarak değil; arkasındaki üretim
hikâyesi, kaynak kullanımı ve
ekolojik karşılığıyla birlikte gelir. Bu
nedenle “Toprak” teması, kamp
boyunca yalnızca anlatılan değil,
uygulamalar üzerinden yeniden
düşünülen bir sorumluluk alanı
olarak öne çıktı.

Bu yılki kampın en dikkat çekici
yönlerinden biri, geniş katılım
yapısıydı. Türkiye’nin farklı
bölgelerinden ve Avrupa’dan
üniversitelerin dahil olduğu
organizasyonda, öğrenciler ve
akademisyenler Mengen’de aynı
çatı altında buluştu. Kamp
boyunca usta şefler,
akademisyenler, sektör temsilcileri,
üreticiler ve gastronomiye gönül
veren paydaşlar; bilgiyi, emeği ve
deneyimi ortak bir mutfak dili
içinde paylaştı. Bu çok paydaşlı
yapı, kampı yalnızca öğrenciler için
değil; eğitmenler, sektör
profesyonelleri ve yerel üretim
kültürü için de değerli bir
karşılaşma alanına dönüştürdü.

Kamp programı da bu temayı
destekleyen çok katmanlı bir
içerikle şekillendi. Uygulamalı
mutfak eğitimlerinin yanında
üretici buluşmaları, saha
çalışmaları, sürdürülebilir tarım ve
gastronomi odaklı paneller,
kültürel miras ve geleneksel
üretim tekniklerine dair söyleşiler,
Bilim Kafe etkinlikleri,
kooperatifçilik başlıkları, doğayla
iç içe deneyim alanları ve kamp
ateşi etrafında gelişen paylaşımlar
programın önemli parçaları
arasında yer aldı. Böylece
katılımcılar için öğrenme yalnızca
mutfak tezgâhında değil; ürünün
kaynağında, toprağın bilgisinde,
üreticinin emeğinde ve mesleki
dayanışma alanlarında da devam
etti.

Uygulamalı eğitimlerde işlenen
başlıklar, “Toprak” temasını
doğrudan mutfak pratiğine taşıdı.
Kök sebzeler, mantar, kuzu,
tavuk, buğday, dana, süt ürünleri
ve geleneksel ürünler etrafında
şekillenen eğitimler; malzemenin
yalnızca nasıl pişirileceğine değil,
nasıl anlaşılacağına da odaklandı.
Katılımcılar, ürünün karakterini,
hazırlık sürecini, kullanım
verimliliğini, artan kısımların nasıl
değerlendirilebileceğini ve mutfak
pratiğinin ekolojik sonuçlarını aynı
bütün içinde gözlemleme fırsatı
buldu.

www.gastrobluecheckapp.com



GastroBlue olarak bu anlamlı kampın bir parçası olmaktan büyük mutluluk duyduk. Kamp

sürecinde gerçekleştirilen uygulamalı eğitimlerde, mutfak operasyonları sırasında oluşan organik

atıkların izlenmesi, sınıflandırılması ve ekolojik veriye dönüştürülmesi üzerine özel bir çalışma

yürüttük. Amacımız yalnızca atığın miktarını görmek değildi; eğitim süreçlerinde ortaya çıkan

mutfak firesini, ürün karakteri, eğitim içeriği, geri kazanım potansiyeli ve çevresel etki başlıklarıyla

birlikte okuyabilmekti. 

Topraktan Tekrar Toprağa Dönüş
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Bu çalışma kapsamında GastroBlue
uygulaması eğitimler boyunca aktif biçimde
kullanıldı. Eğitimlerde mutfağa giren ürünler,
hazırlık aşamalarında oluşan fireler, atık türleri,
kompost sürecine yönlendirilebilecek organik
materyaller ve kontrollü bertaraf gerektiren
biyobozunur atıklar kayıt altına alındı. Böylece
mutfakta çoğu zaman görünmez kalan hazırlık
kayıpları, ölçülebilir ve yorumlanabilir bir veri
alanına dönüştürüldü. Burada önemli olan
yalnızca “ne kadar atık oluştuğu” değildi. Asıl
değer, bu atığın ne tür bir atık olduğu, hangi
eğitim başlıklarında yoğunlaştığı, hangi ürün
gruplarının daha fazla ekolojik yük
oluşturduğu ve hangi kalemlerin geri kazanım
ya da bertaraf açısından farklı yönetim
gerektirdiğiydi. 

GastroBlue’un kamp sürecindeki katkısı tam
da bu ayrımı görünür kılmak oldu. Eğitimlerde
oluşan organik atıklar yalnızca “fire” başlığı
altında toplanmadı; kompost potansiyeli,
bertaraf gerekliliği, ürün grubu etkisi, eğitim
bazlı dağılım ve gömülü kaynak karşılığı gibi
farklı açılardan değerlendirildi. Bu yaklaşım,
mutfak operasyonlarında sürdürülebilirliğin
yalnızca iyi niyetli bir hedef değil, veriyle
desteklenebilen somut bir yönetim alanı
olduğunu gösterdi. Kampın “Toprak” teması
açısından en anlamlı noktalardan biri de
buydu. 

www.gastrobluecheckapp.com
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SÜRDÜRÜLEBİLİR
SORUMLULUK
Toprak, üretimin başladığı yer olduğu kadar,
atığın yeniden döngüye katılabileceği ya da yanlış
yönetildiğinde ekolojik yük oluşturabileceği son
nokta olarak; kompost sürecine alınabilen
organik atıklar, toprağa geri dönebilen bir kaynak
olarak değerlendirilebilirken; hayvansal ve hijyen
riski taşıyan biyobozunur atıklar daha kontrollü
bir bertaraf yaklaşımı gerektirdi. Bu ayrım,
organik atık yönetiminde tek tip çözümlerin
yeterli olmadığını ve her ürün grubunun kendi
karakteriyle ele alınması gerektiğini ortaya koydu.

Çalışma sırasında elde edilen veriler, kampın kısa
bir ekolojik izdüşümünü çıkarma imkânı da
sundu. Hangi eğitim içeriklerinde fire yükünün
daha belirgin hale geldiği, hangi ürün gruplarının
yalnızca miktar olarak değil çevresel etki
bakımından da öne çıktığı, kompostlanabilir
atıklarla bertaraf gerektiren atıkların nasıl
farklılaştığı ve mutfak pratiğinin su ayak iziyle
nasıl ilişkilendirilebileceği analiz edildi. Böylece
kamp, yalnızca uygulamalı eğitimlerden oluşan bir
organizasyon değil; aynı zamanda mutfak
operasyonlarının çevresel etkisini görünür kılan
bir öğrenme alanına dönüştü. 

Bu yaklaşım, gastronomi eğitimi açısından önemli
bir farkındalık yaratıyor. Çünkü geleceğin şefleri
için sürdürülebilirlik yalnızca yerel ürün
kullanmak, mevsimsel menü hazırlamak veya atık
azaltımından söz etmek değildir. Sürdürülebilirlik;
malzemeyi tanımak, ürünün mutfağa gelmeden
önce taşıdığı kaynak değerini bilmek, hazırlık
aşamasındaki kaybı görmek, atığı doğru
sınıflandırmak ve geri kazanım imkânlarını bilinçli
biçimde değerlendirmektir. 
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VI. Ulusal Aşçılık Kampı’nda yürüttüğümüz çalışma, mutfak firesinin eğitim süreçlerinde güçlü bir
öğrenme aracına dönüşebileceğini gösterdi. Öğrenciler ve eğitmenler için atık, yalnızca operasyon
sonunda ortaya çıkan bir sonuç değil; reçete tasarımından ürün hazırlığına, porsiyonlamadan ekipman
kullanımına, hijyen yönetiminden ekolojik sorumluluğa kadar birçok başlıkla ilişkili bir veri noktası
oluşturdu. Bu nedenle atık takibi, mutfakta yalnızca sürdürülebilirlik departmanlarının değil, doğrudan
eğitimin de parçası oldu. 

Toprağa, emeğe ve geleceğe değer katan her
çalışmanın parçası olmaktan gurur duyuyoruz. VI.
Ulusal Aşçılık Kampı, Mengen’in köklü aşçılık
mirasını genç kuşaklarla buluştururken; “Toprak”
temasını da yalnızca bir başlık olmaktan çıkarıp,
yorumlanan ve sorumluluğa dönüşen bir kavrama
taşıdı. Kampın değerli tarafı, tüm bu başlıkları
genç şef adaylarının eğitim deneyimiyle aynı
zeminde buluşturmasıydı. Mengen’in köklü aşçılık
mirası, usta-çırak geleneği, akademik bilgi, sektör
deneyimi, yerel üretim kültürü ve sürdürülebilirlik
yaklaşımı aynı program içinde birbirini tamamladı. 

Katılımcılar için kamp, yalnızca tarif öğrenilen ya
da teknik geliştirilen bir alan değil; mutfağın etik,
çevresel ve kültürel sorumluluklarının da
konuşulduğu güçlü bir mesleki deneyime
dönüştü. 

GastroBlue olarak bu yolculukta yer almak bizim
için yalnızca bir katkı değil; gastronomi eğitiminin
sürdürülebilirlik, veri ve ekolojik farkındalıkla nasıl
daha güçlü hale gelebileceğini sahada
deneyimleme fırsatıydı. Çünkü mutfakta her
ürünün, her hazırlık adımının ve her atığın bir
hikâyesi vardır. Bu hikâyeyi görünür kılmak ise
geleceğin daha bilinçli, daha sorumlu ve daha
sürdürülebilir mutfak kültürünü inşa etmenin ilk
adımlarından biridir.

www.gastrobluecheckapp.com

Blue Jurnal



Bu süreçte bizlere yer veren ve

katkılarını esirgemeyen ASOMDER

Başkanı Sayın Berker Çiftçi’ye,

desteğini ve öğrencilerine kattığı

değeri her zaman hissettiren

Akdeniz Ekolü’nün mimarı Sayın

Adem Arman’a, organik atık

programının planlanmasında ve

eğitimlerin ekolojik veriye

dönüştürülmesinde yanımızda olan

Sayın Emrah Yıldız’a teşekkür

ederiz.

Ayrıca başta emeği geçen tüm eğitmenler, şefler, öğrenciler ve

organizasyon ekibi olmak üzere; VI. Ulusal Aşçılık Kampı’nın görünen ve

görünmeyen tüm kahramanlarına misafirperverlikleri ve emekleri için

teşekkür ederiz.

Toprağa, emeğe ve geleceğe değer katan her çalışmanın parçası olmaktan

gurur duyuyoruz. 

EKİBİ

Gastro Blue

Son olarak; www.gastrobluecheckapp.com
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BACILLUS
UNLU MAMULLERDE

SESSİZ RİSK: 
Bacillus ve Sünme Bozulması

www.gastrobluecheckapp.com



Ancak gıda güvenliği açısından
bu yaklaşım her zaman yeterli
değildir. Çünkü bazı
mikroorganizmalar, özellikle
spor oluşturabilen bakteriler, ısıl
işlemden sonra da risk
oluşturmaya devam edebilir.

Bu noktada öne çıkan
mikroorganizmalardan biri
Bacillus grubudur.

 Bacillus türleri doğada yaygın
olarak bulunur; özellikle toprak,
tahıl, un, baharat, nişasta ve
bitkisel hammaddeler üzerinden
gıda zincirine taşınabilir. Unlu
mamuller açısından kritik olan
nokta, bu bakterilerin spor
oluşturabilme yeteneğidir. 
Sporlar, bakterinin olumsuz
çevre koşullarına karşı
geliştirdiği dayanıklı yapılardır. 

Kuruluk, sıcaklık değişimleri ve
bazı ısıl işlemler karşısında
canlılığını koruyabilir. Bu
nedenle un gibi düşük nemli
hammaddelerde uzun süre
varlığını sürdürebilir.

Unlu mamuller,
tüketici algısında
çoğu zaman
“güvenli” ürün
grubu içinde
değerlendirilir.
Bunun temel nedeni
pişirme işlemidir. 

Ekmek, kek, pasta,
poğaça, börek ve
benzeri ürünler
yüksek sıcaklıkta
işlem gördüğü için
mikrobiyal risklerin
büyük ölçüde
ortadan kalktığı
düşünülür. 

www.gastrobluecheckapp.com



UNLU MAMULLER VE BACİLLUS:
FIRINDAN SONRA BAŞLAYAN SESSİZ
MİKROBİYOLOJİK RİSK
Unlu mamullerde üretim süreci çoğu zaman pişirme
ile güvence altına alınmış gibi görülür. Oysa Bacillus
sporları pişirme sırasında tamamen yok olmayabilir.
Pişirme işlemi, bakterinin vejetatif formunu
azaltabilir; ancak sporlar uygun koşullar oluştuğunda
tekrar aktif hale gelebilir. Özellikle ürün piştikten
sonra yavaş soğutulursa, yüksek nemli ortamda
bekletilirse veya uygun olmayan sıcaklıklarda
depolanırsa sporlar çimlenebilir ve bakteri yeniden
çoğalmaya başlayabilir.

Bu durum özellikle kek, krema dolgulu pastalar,
sütlü veya yumurtalı hamur ürünleri, nem oranı
yüksek ekmek çeşitleri, sandviç ekmekleri, bazlama,
pide ve ambalajlı unlu mamuller için önemlidir.
Çünkü Bacillus gelişimi için yalnızca hammaddedeki
kontaminasyon değil; üretim sonrası sıcaklık, nem,
süre ve hijyen koşulları da belirleyicidir.

Bacillus cereus, Bacillus grubu içinde gıda kaynaklı
hastalıklarla en fazla ilişkilendirilen türlerden biridir.
Bu bakteri iki farklı klinik tabloyla gündeme gelir:
kusma tipi ve ishal tipi gıda zehirlenmesi. Kusma tipi
genellikle kısa sürede ortaya çıkar ve daha çok
nişastalı gıdalarla ilişkilendirilir. İshal tipi ise
bağırsakta toksin oluşumu ile bağlantılıdır ve
belirtiler daha geç başlayabilir. Her iki durumda da
temel risk, bakterinin uygun koşullarda çoğalması ve
toksin üretmesidir.

www.gastrobluecheckapp.com
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BACİLLUS VE
SÜNME BOZULMASI

Unlu mamuller açısından
bu risk özellikle dolgulu,
kremalı, sütlü, yumurtalı
veya uzun süre oda
sıcaklığında bekleyen
ürünlerde artar. 

Örneğin sade ve düşük nemli bir
bisküvinin riski ile kremalı pasta
veya peynirli böreğin riski aynı
değildir. Ürünün su aktivitesi,
pH değeri, içeriği, ambalajlanma
şekli ve satışa kadar geçen süre
risk düzeyini doğrudan etkiler.

Unlu mamullerde Bacillus
denildiğinde yalnızca gıda
zehirlenmesi değil, “rope” veya
Türkçede kullanılan adıyla
“sünme” bozulması da akla gelir.
Bu bozulmada ekmek içi
yapışkan, ipliksi ve elastik bir
görünüm alır. Üründe kötü
koku, tat bozukluğu ve iç
dokuda sümüksü bir yapı
oluşabilir.

Rope bozulması çoğunlukla
Bacillus subtilis, Bacillus
licheniformis ve benzeri türlerle
ilişkilendirilir; ancak bazı
Bacillus türleri hem kalite
bozulmasına hem de potansiyel
toksijenik riske işaret edebilir.

Bu nedenle rope yalnızca “ürün
görünümü bozuldu” şeklinde
değerlendirilmemelidir. Böyle bir
belirti, üretim ortamında spor
yükünün, temizlik etkinliğinin,
hammadde kalitesinin veya
soğutma-depolama koşullarının
yeniden değerlendirilmesi
gerektiğini gösteren önemli bir
uyarıdır.



Bacillus riski çoğu zaman üretim hattına girmeden önce
başlar. Tahılın yetiştiği toprak, hasat koşulları, depolama
alanı, öğütme süreci ve unun saklama koşulları başlangıç
kontaminasyonunu etkiler. Un, steril bir hammadde
değildir. Düşük nemli yapısı nedeniyle birçok bakteri aktif
olarak çoğalamasa da sporlar bu ortamda uzun süre canlı
kalabilir.

Üretim tesisine gelen un, baharat, nişasta, susam, çörek
otu, peynir, süt ürünleri, yumurta ve krema gibi bileşenler
farklı risk profilleri taşır. Özellikle baharat ve tahıl bazlı
hammaddeler spor taşıyıcısı olabilir. Bu nedenle yalnızca
nihai ürün kontrolüne güvenmek yerine, hammadde
kabulden başlayarak tüm sürecin izlenmesi gerekir.
Unlu mamullerde Bacillus açısından en kritik
basamaklardan biri pişirme sonrası soğutmadır. 

Ürün fırından çıktıktan sonra uzun süre ılık ortamda beklerse, sporların çimlenmesi için uygun bir pencere oluşabilir.
Özellikle büyük hacimli ürünlerde iç sıcaklık yavaş düşer. Bu durum ekmek, kek, baton ürünler ve tepsi ürünlerinde daha
belirgindir.
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Soğutma alanının hijyeni de en az sıcaklık kadar önemlidir. Ürün piştikten
sonra açıkta bekletildiğinde hava, ekipman yüzeyleri, taşıma arabaları,
dilimleme makineleri ve personel teması yeniden bulaşmaya neden olabilir. Bu
nedenle pişirme sonrası aşama, üretimin hijyen disipliniyle yönetilmesi
gereken kritik bir noktadır.

Bacillus riski düşük nemli, kuru ve hızlı tüketilen ürünlerde daha sınırlı
olabilir. Ancak kremalı pastalar, sütlü tatlı bazlı dolgular, peynirli veya kıymalı
börekler, sandviç ürünleri ve uzun süre vitrinde bekleyen unlu mamuller farklı
bir risk sınıfındadır. Bu ürünlerde hem besin içeriği zengindir hem de nem
oranı daha yüksektir. Eğer sıcaklık kontrolü sağlanmazsa bakteri çoğalması
için uygun koşullar oluşabilir. Özellikle soğuk zincir gerektiren ürünlerin oda
sıcaklığında bekletilmesi, yalnızca kalite kaybına değil, mikrobiyolojik risk
artışına da yol açar.

Unlu mamullerde Bacillus kontrolü, yalnızca pişirme sıcaklığına bağlı bir
güvence sistemi olarak görülmemelidir. Çünkü Bacillus türleri spor
oluşturabildiği için üretim sürecinin farklı aşamalarında canlılığını koruyabilir
ve uygun koşullar oluştuğunda yeniden çoğalabilir. Bu nedenle kontrol
yaklaşımı, hammadde kabulünden ürünün tüketiciye ulaşmasına kadar
bütünsel olarak ele alınmalıdır.

İlk kritik nokta hammaddedir. Un,
nişasta, baharat, susam, çörek otu ve
benzeri bitkisel kökenli bileşenler
Bacillus sporları açısından doğal
taşıyıcı olabilir. Bu nedenle tedarikçi
seçimi, hammadde depolama
koşulları, nem kontrolü ve ambalaj
bütünlüğü önem taşır. Özellikle
nemlenmiş, topaklanmış veya uygun
olmayan koşullarda saklanmış
hammaddeler mikrobiyolojik risk
açısından dikkatle
değerlendirilmelidir.

İkinci kritik alan üretim hijyenidir.
Hamur yoğurma ekipmanları,
tezgâhlar, kalıplar, taşıma arabaları,
soğutma rafları ve dilimleme
makineleri Bacillus sporlarının
taşınmasına aracılık edebilir. Bu
nedenle yalnızca görünür kirlerin
uzaklaştırılması yeterli değildir;
temizlik ve dezenfeksiyon
uygulamalarının düzenli,
doğrulanabilir ve ürün tipine uygun
olması gerekir.
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PİŞİRMEPİŞİRME
RİSKİRİSKİ

BİTİRMEZBİTİRMEZ
PİŞİRME
RİSKİ

BİTİRMEZ
Üçüncü önemli nokta pişirme sonrası süreçtir. Ürün fırından çıktıktan sonra uzun süre ılık
ortamda bekletilirse, sporların çimlenmesi ve bakterinin çoğalması için uygun koşullar oluşabilir.
Bu durum özellikle nem oranı yüksek, dolgulu, kremalı, sütlü, yumurtalı veya hacimli ürünlerde
daha belirgindir. Soğutma alanının hijyeni, ürünlerin açıkta bekleme süresi ve depolama
sıcaklığı bu nedenle doğrudan risk yönetiminin parçasıdır.

Bacillus kontrolünde amaç yalnızca bakteriyi yok etmek değil; sporların aktif hale gelmesini,
çoğalmasını ve toksin oluşturabilecek seviyelere ulaşmasını engellemektir. Bu da hammadde
kalitesi, hijyen disiplini, doğru sıcaklık yönetimi ve uygun depolama koşullarının birlikte ele
alınmasıyla mümkündür.

Sonuç olarak unlu mamuller yüksek sıcaklıkta pişirilen ürünler olsa da Bacillus açısından
tamamen risksiz değildir. Bu bakterilerin spor oluşturabilme yeteneği, pişirme işlemi sonrasında
da dikkatli bir süreç yönetimini gerekli kılar. Özellikle nemli, dolgulu, kremalı veya uzun süre
oda sıcaklığında bekleyen ürünlerde risk daha belirgin hale gelir.

Bu nedenle unlu mamullerde gıda güvenliği yalnızca fırın sıcaklığıyla değil; hammadde seçimi,
üretim hijyeni, soğutma koşulları, depolama süresi ve satış ortamıyla birlikte
değerlendirilmelidir. Bacillus bakterisi, gıda güvenliğinde küçük ihmallerin nasıl önemli
sonuçlara dönüşebileceğini gösteren iyi bir örnektir.

Güvenli üretim için temel yaklaşım, risk ortaya çıktıktan sonra müdahale etmek değil; riskin
oluşabileceği koşulları baştan kontrol altına almaktır. Unlu mamuller sektöründe Bacillus
kontrolü de tam olarak bu bakış açısını gerektirir: görünmeyen ama yönetilebilir bir
mikrobiyolojik risk.
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Kelebekler

TEK TİP ÜRETİMİN SESSİZ EKOLOJİK BEDELİ:

MONOKÜLTÜR TARIM

ve
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Son yıllarda kelebek popülasyonlarındaki
düşüş, tarımsal üretim modelleriyle
birlikte daha sık tartışılmaktadır. Bu
tartışmanın merkezinde ise monokültür
tarım yer alır. Monokültür, geniş tarım
alanlarında tek bir ürünün yoğun şekilde
yetiştirilmesi anlamına gelir. Bu üretim
modeli kısa vadede verimlilik,
mekanizasyon kolaylığı, hasat planlaması
ve pazar standardizasyonu açısından
avantajlı görünebilir. Ancak ekolojik açıdan
bakıldığında, tek tip ürün desenine dayalı
tarım alanları doğal çeşitliliği azaltır,
habitatları sadeleştirir ve birçok canlı türü
için yaşama alanlarını daraltır.

Kelebekler, doğanın en kırılgan ama en güçlü göstergelerinden biridir. Bir bahçede, çayırda ya da tarla kenarında görülen kelebekler yalnızca
estetik bir görüntü oluşturmaz; aynı zamanda o ekosistemin sağlığı hakkında önemli ipuçları verir. Çünkü kelebekler yaşam döngüleri boyunca
bitkilere, iklime, toprağa, suya ve habitat çeşitliliğine sıkı biçimde bağlıdır. Yumurtalarını belirli bitkilere bırakır, larva döneminde çoğu zaman
yalnızca belli konukçu bitkilerle beslenir, ergin dönemde ise nektar kaynaklarına ihtiyaç duyarlar. Bu nedenle kelebeklerin azalması, çoğu zaman
yalnızca bir tür grubunun kaybı değil; daha geniş bir ekolojik dengenin zayıfladığını gösteren sessiz bir uyarıdır.

Doğal ya da yarı doğal bir tarımsal peyzaj;
farklı bitki türleri, çalılar, yabani otlar,
çiçekli alanlar, tarla kenarları, su yolları,
ağaç sıraları ve mevsimsel bitki örtüsüyle
birlikte çok katmanlı bir yaşam alanı sunar.
Monokültür tarım ise bu yapıyı büyük
ölçüde homojenleştirir. Bir alanın tamamı
tek bir ürünle kaplandığında, o alanda
farklı türlerin beslenebileceği,
saklanabileceği, üreyebileceği ve yaşam
döngüsünü tamamlayabileceği
mikrohabitatlar azalır. Bu durum özellikle
kelebekler gibi yaşamının farklı
evrelerinde farklı kaynaklara ihtiyaç duyan
canlılar için kritik bir baskı oluşturur.

Kelebeklerin yaşam döngüsü, monokültür
tarımın etkisini anlamak için iyi bir
örnektir. Ergin kelebekler nektar sağlayan
çiçekli bitkilere ihtiyaç duyar. Ancak asıl
kırılgan dönem çoğu zaman larva
dönemidir. Birçok kelebek türünün tırtılı,
yalnızca belirli bitki türleriyle beslenebilir.
Bu bitkilere “konukçu bitki” denir. Tarım
alanlarında yabani otların tamamen
temizlenmesi, tarla kenarlarının ortadan
kaldırılması, çiçekli bitki çeşitliliğinin
azalması ve tek ürün deseninin baskın hale
gelmesi, kelebeklerin hem besin
kaynaklarını hem de üreme alanlarını
azaltır. Sonuçta ergin kelebekler uçacak
çiçek bulsa bile yumurtalarını bırakacak
uygun bitki bulamayabilir.

Monokültür Tarımın  Ekolojik Etkileri

“Bu Defa Farklı Bir Metamorfoz”
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Monokültür tarımın kelebekler üzerindeki
etkisi yalnızca bitki çeşitliliğinin azalmasıyla
sınırlı değildir. Bu üretim modeli genellikle
yoğun gübre, pestisit ve herbisit kullanımını
da beraberinde getirir. Herbisitler, tarla
içinde ve çevresinde istenmeyen bitkileri
azaltırken, kelebekler için gerekli olan
yabani çiçekleri ve konukçu bitkileri de
ortadan kaldırabilir. Pestisitler ise hedef
zararlılara karşı kullanılsa da hedef dışı
böcekleri etkileyebilir. Kelebekler, tırtıllar
ve diğer polinatörler bu kimyasal baskıdan
doğrudan ya da dolaylı olarak zarar
görebilir. Nektar kaynaklarının azalması,
larva besinlerinin yok olması ve kimyasal
maruziyetin artması birlikte
değerlendirildiğinde, kelebek
popülasyonlarının neden zayıfladığı daha
net anlaşılır.

Kelebeklerin azalması yalnızca kelebeklerle
ilgili bir kayıp değildir. Kelebekler, arılar
kadar güçlü ve yoğun polinatörler olarak
görülmese de birçok bitkinin tozlaşmasına
katkı sağlar. Daha önemlisi, besin ağı içinde
önemli bir yere sahiptirler. Tırtıllar birçok
kuş türü için temel besin kaynaklarından
biridir. 
Ergin kelebekler ve larvalar; kuşlar,
yarasalar, örümcekler, sürüngenler ve diğer
böcekçil canlılar için ekosistemin enerji
akışında rol oynar. Bu nedenle kelebek
popülasyonlarındaki düşüş, besin zincirinin
üst basamaklarına kadar uzanan etkiler
yaratabilir.

Monokültür tarım aynı zamanda
ekosistemin dayanıklılığını da azaltır.
Çeşitli bitki türlerinden oluşan alanlar,
kuraklık, hastalık, zararlı baskısı ve iklim
dalgalanmalarına karşı daha dirençli
olabilir. Tek tip ürün desenine dayalı
alanlar ise biyolojik çeşitliliğin sunduğu
tampon mekanizmaları kaybeder. 

Bir zararlı ya da hastalık, geniş bir alanda
aynı bitki türünü kolayca etkileyebilir. Bu
durum daha fazla kimyasal müdahale
ihtiyacını doğurabilir. Böylece tarım alanı,
ekolojik açıdan kendi kendini dengeleyen
bir sistem olmaktan uzaklaşarak dış
girdilere daha bağımlı hale gelir.

Kelebekler bu dönüşümün görünür
işaretlerinden biridir. Bir bölgede kelebek
çeşitliliğinin azalması; çiçekli bitkilerin
azaldığını, tarla kenarlarının kaybolduğunu,
pestisit baskısının arttığını, habitatların
parçalandığını veya iklim koşullarının
değiştiğini gösterebilir. 

Bu nedenle kelebekler, ekolojik izleme
çalışmalarında biyoindikatör türler
arasında değerlendirilir. Onların varlığı ya
da yokluğu, tarımsal peyzajın yalnızca
üretim kapasitesini değil, yaşam
kapasitesini de sorgulamamızı sağlar.

Monokültürün ekolojik etkilerinden biri de
peyzajın parçalanmasıdır. Doğal alanlar,
tarım alanları içinde küçük adacıklar
halinde kaldığında canlıların hareket alanı
daralır. Kelebekler bazı türlerde geniş
alanlara yayılabilirken, bazı türler oldukça
sınırlı hareket kapasitesine sahiptir. Tarla
kenarları, çalılıklar, çiçek şeritleri, ağaç
sıraları ve yarı doğal alanlar kelebekler için
birer geçiş koridoru görevi görebilir. Bu
koridorlar ortadan kalktığında
popülasyonlar birbirinden kopar. Kopan
popülasyonlar daha kırılgan hale gelir;
yerel yok oluş riski artar.

Bu tablo, tarımsal üretimin doğayla
tamamen karşıt olduğu anlamına gelmez.
Sorun tarımın varlığı değil, tarımın doğayı
tamamen dışlayan tek tip bir modele
indirgenmesidir. Tarım alanları doğru
yönetildiğinde biyoçeşitlilik için önemli
yaşam alanları sunabilir. Tarla kenarlarında
çiçekli şeritlerin bırakılması, yerel bitki
türlerinin korunması, pestisit kullanımının
azaltılması, ürün rotasyonu yapılması,
farklı ürünlerin birlikte planlanması, çit
bitkileri ve ağaç sıralarının korunması,
sulak alanların ve doğal çayır parçalarının
yok edilmemesi bu açıdan önemlidir.
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Kelebeklerin korunması, aynı zamanda tarımsal
sürdürülebilirliğin de parçasıdır. Çünkü sağlıklı bir tarımsal
ekosistem yalnızca yüksek verimle ölçülmez. Toprağın
canlılığı, polinatör varlığı, su döngüsü, doğal zararlı kontrolü,
bitki çeşitliliği ve habitat sürekliliği de üretim sisteminin uzun
vadeli dayanıklılığını belirler. Kısa vadede yüksek verim
sağlayan ama ekolojik altyapıyı zayıflatan modeller, uzun
vadede daha kırılgan ve maliyetli üretim sistemleri yaratabilir.

Monokültür tarımın kelebekler üzerindeki etkisi, aslında daha
büyük bir sorunun sembolüdür: doğanın karmaşık ilişkilerini
basitleştirme eğilimi. Tek ürün, tek yöntem, tek hedef ve tek
verim anlayışı; ekosistemin çok katmanlı yapısıyla uyumlu
değildir. Doğada çeşitlilik yalnızca görsel bir zenginlik değil,
işlevsel bir güvencedir. Farklı bitkiler farklı böcekleri, farklı
böcekler farklı kuşları, farklı canlılar farklı ekolojik süreçleri
destekler. Bu ağ zayıfladığında yalnızca kelebekler değil,
sistemin tamamı etkilenir.

Özellikle ürün rotasyonu ve polikültür uygulamaları,
monokültürün baskısını azaltabilecek yaklaşımlar arasında
yer alır. Ürün rotasyonu, aynı alanda sürekli aynı ürünün
yetiştirilmesi yerine farklı dönemlerde farklı ürünlerin
ekilmesini sağlar. Bu yöntem toprak sağlığını
destekleyebilir, zararlı baskısını azaltabilir ve tarımsal
sistemin tek bir ürüne bağımlılığını kırabilir. Polikültür ise
aynı alanda birden fazla ürün ya da bitki türünün birlikte
var olmasına olanak tanır. Bu yapı, kelebekler ve diğer
polinatörler için daha çeşitli besin ve barınma kaynakları
oluşturabilir.

Tarla kenarları da çoğu zaman gözden kaçan ama ekolojik
açıdan çok değerli alanlardır. Modern tarımda bu bölgeler
verimsiz ya da “boş” alan gibi görülebilir. Oysa çiçekli tarla
kenarları, kelebeklerin nektar bulduğu, tırtılların konukçu
bitkilere ulaştığı, birçok faydalı böceğin barındığı ve doğal
dengeye katkı sağladığı alanlardır. Bu küçük şeritler, geniş
monokültür alanları içinde ekolojik bağlantı noktaları
oluşturur. Bir tarla kenarında bırakılan yabani çiçekler,
yalnızca estetik bir tercih değil; tarımsal ekosistemin nefes
almasını sağlayan biyolojik alanlardır.

doğanın karmaşık ilişkilerini basitleştirme eğilimi
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Sonuç olarak kelebeklerin azalması, tarımsal peyzajın sessizce
yoksullaştığını gösteren güçlü bir işarettir. Monokültür tarım, habitat
çeşitliliğini azaltarak, besin kaynaklarını daraltarak, kimyasal baskıyı
artırarak ve ekolojik bağlantıları kopararak kelebek popülasyonları
üzerinde önemli bir baskı oluşturur. Ancak bu süreç geri döndürülemez
değildir. Daha çeşitli ürün desenleri, çiçekli tarla kenarları, pestisit
kullanımının azaltılması, doğal alanların korunması ve toprak sağlığını
önceleyen tarım uygulamalarıyla kelebekler için yeniden yaşam alanı
oluşturmak mümkündür.

Kelebekleri korumak, yalnızca narin ve güzel bir canlı grubunu korumak
anlamına gelmez. Aynı zamanda toprağın, bitkilerin, polinatörlerin,
kuşların ve insanın içinde yer aldığı daha geniş bir ekolojik sistemi
korumak anlamına gelir. Çünkü bir tarlada kelebeklerin varlığı, o tarlanın
yalnızca ürün veren bir alan değil; yaşamı destekleyen bir ekosistem
olduğunu hatırlatır.
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BüyükBüyükBüyük
KITLIK ÖRNEĞİ

Bu kırılganlığın tarihsel olarak en çarpıcı örneklerinden biri, 19. yüzyılda yaşanan İrlanda Büyük Kıtlığı’dır.
1840’larda İrlanda’da geniş halk kesimleri beslenme açısından büyük ölçüde patatese bağımlı hale
gelmişti. Patates, verimli ve doyurucu bir ürün olduğu için kısa vadede güçlü bir gıda kaynağı gibi
görünüyordu. Ancak tarımsal sistemin dar bir ürün desenine ve sınırlı genetik çeşitliliğe dayanması,
hastalık karşısında büyük bir kırılganlık yarattı. Patates mildiyösü olarak bilinen hastalık yayıldığında, temel
gıda kaynağı hızla çöktü ve bu durum milyonlarca insanı etkileyen büyük bir kıtlığa dönüştü.

Great Famine örneği, monokültür tarımın yalnızca ekolojik çeşitlilik açısından değil, gıda güvenliği ve
toplumsal dayanıklılık açısından da risk oluşturabileceğini gösterir. Bir üretim sistemi tek bir ürüne, tek bir
genetik yapıya ya da tek bir tarımsal modele aşırı bağımlı hale geldiğinde, hastalık, zararlı, iklim krizi veya
çevresel stres karşısında daha savunmasız olur. Bugün kelebeklerin azalması üzerinden gördüğümüz
biyoçeşitlilik kaybı da aynı mantığın ekolojik yansımasıdır: çeşitlilik azaldıkça sistemin kendini onarma ve
dengeleme kapasitesi zayıflar.

Bu nedenle monokültür tarım yalnızca “hangi ürünün ne kadar üretildiği” meselesi değildir. Aynı zamanda
bir ekosistemin ne kadar dirençli, esnek ve sürdürülebilir olduğu sorusuyla ilgilidir. Kelebekler, çiçekli
bitkiler, toprak canlıları, polinatörler ve tarımsal ürünler birbirinden bağımsız değildir. Tarımsal alanlarda
çeşitliliğin korunması, yalnızca doğayı korumak için değil; üretimin geleceğini, gıda güvencesini ve
ekosistemin dayanıklılığını korumak için de gereklidir.
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UNLU MAMULLERDE
KATKI MADDELERİ: 
E920, L-Sistein
Un Geliştiriciler ve Hamur Kabartıcılar
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Bu noktada tüketici tarafında en çok merak edilen konulardan biri
“un geliştiriciler” ve “hamur kabartıcılar”dır. Etiketlerde görülen E
kodları, çoğu zaman doğrudan olumsuz bir algı oluşturur. Oysa E
kodu, bir maddenin belirli bir mevzuat sistemi içinde
tanımlandığını ve kullanım koşullarının düzenlendiğini gösterir. Bu
durum her katkı maddesinin her üründe serbestçe
kullanılabileceği anlamına gelmez. Gıda katkı maddelerinde asıl
kritik konu; maddenin hangi üründe, hangi amaçla, hangi
miktarda ve hangi mevzuat koşulları altında kullanıldığıdır.

Unlu mamuller açısından öne çıkan katkı gruplarından biri un
geliştiricilerdir. Un geliştiriciler, hamurun reolojik özelliklerini yani
yoğurma, açılma, şekil alma, elastikiyet, gaz tutma ve hacim
oluşturma davranışını etkileyen maddelerdir. Endüstriyel üretimde
her un partisi aynı özellikte olmayabilir. Buğdayın çeşidi, protein
oranı, gluten kalitesi, hasat koşulları, öğütme prosesi ve depolama
şartları unun performansını değiştirir. Bu nedenle üreticiler,
standart ürün kalitesini koruyabilmek için bazı un işlem
yardımcılarından veya geliştirici bileşenlerden yararlanabilir.

Unlu mamuller, günlük beslenmenin en
yaygın ürün gruplarından biridir. Ekmek,
poğaça, börek, kek, bisküvi, kraker,
bazlama, pide ve pasta çeşitleri hem
geleneksel üretimde hem de endüstriyel
gıda üretiminde geniş bir yer tutar. Bu
ürünlerin temel bileşenleri çoğu zaman
basit görünür: un, su, tuz, maya, yağ, şeker
ve yardımcı malzemeler. Ancak modern
üretim süreçlerinde ürün kalitesini
standartlaştırmak, hamurun işlenebilirliğini
artırmak, hacim ve doku kontrolü
sağlamak, raf ömrünü yönetmek ve üretim
hatlarında sürekliliği korumak için bazı
teknolojik yardımcılar ve gıda katkı
maddeleri kullanılabilir.

L-Sistein
“Un İşlem Maddesi ”
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Türkiye’de unlu mamuller açısından dikkat edilmesi gereken
önemli noktalardan biri de ürün kategorileri arasındaki farktır. Her
unlu mamul aynı mevzuat mantığıyla değerlendirilmez. Ekmek,
tam buğday ekmeği, kepekli ekmek, ekşi hamur ekmeği gibi
temel ekmek türleri ile bisküvi, kraker, kek, pasta, tortilla veya özel
amaçlı hamur ürünleri aynı katkı kullanım çerçevesine sahip
olmayabilir. Bu nedenle “unlu mamullerde E920 kullanılır” veya
“E920 tamamen yasaktır” gibi genelleyici ifadeler doğru değildir.
Doğru değerlendirme, ilgili ürün kategorisi ve yürürlükteki mevzuat
üzerinden yapılmalıdır.

Un geliştiriciler içinde L-Sistein dışında askorbik asit gibi maddeler
de sıkça gündeme gelir. Askorbik asit, yani C vitamini olarak da
bilinen E300, hamur yapısında oksidatif etki göstererek gluten
ağının güçlenmesine yardımcı olabilir. Bu yönüyle L-Sistein’in
tersine hamuru gevşetmekten çok güçlendirici bir etki
oluşturabilir. Bu örnek, un geliştiricilerin tek tip etkiye sahip
olmadığını gösterir. Bazı maddeler hamuru daha elastik ve güçlü
hale getirirken, bazıları daha yumuşak, kolay açılabilir ve
işlenebilir hale getirebilir. Bu nedenle “un geliştirici” ifadesi tek
başına yeterli bir teknik açıklama değildir; kullanılan maddenin
fonksiyonu ayrıca değerlendirilmelidir.

Unlu mamullerde bir diğer önemli grup hamur kabartıcılardır.
Hamur kabartıcılar, hamur veya kek karışımı içinde gaz
oluşturarak ürün hacmini artıran, gözenek yapısını geliştiren ve
daha hafif bir doku oluşmasına katkı sağlayan maddelerdir.
Geleneksel mayalı ürünlerde kabarma temel olarak mayanın
fermantasyonu sonucu oluşan karbondioksit gazı ile sağlanır.
Ancak kek, bisküvi, kraker, bazı kurabiye ve hızlı hazırlanan
hamurlarda kimyasal kabartıcılar kullanılabilir.

Kimyasal kabartıcıların en bilinen örneklerinden biri sodyum
bikarbonattır. E500 kodu altında yer alan sodyum karbonatlar,
özellikle sodyum bikarbonat formuyla kabartıcı sistemlerde
yaygın olarak kullanılır. Sodyum bikarbonat, asidik bileşenlerle
reaksiyona girdiğinde karbondioksit açığa çıkarır. Bu gaz, hamur
veya kek yapısı içinde küçük gözenekler oluşturarak ürünün
kabarmasına yardımcı olur. Ancak tek başına kullanıldığında
ürünün pH dengesini etkileyebilir ve istenmeyen sabunsu veya
alkali tatlara neden olabilir. Bu nedenle çoğu formülasyonda asit
düzenleyiciler veya asidik tuzlarla birlikte kullanılır.

Bu özellik özellikle bisküvi, kraker, pizza tabanı, lavaş, tortilla, bazı
ince hamur ürünleri ve hızlı üretim hatlarında teknolojik avantaj
sağlayabilir. Hamurun daha kısa sürede yoğrulması, daha kolay
açılması, şekil verilirken geri çekilme eğiliminin azalması ve üretim
hattında daha stabil davranması, L-Sistein kullanımının başlıca
gerekçeleri arasında gösterilir. Ancak bu durum, L-Sistein’in her
unlu mamulde gerekli veya uygun olduğu anlamına gelmez. Her
katkı maddesinde olduğu gibi burada da ürün tipi, mevzuat sınırı
ve teknolojik gereklilik birlikte değerlendirilmelidir.

L-Sistein hakkında kamuoyunda en çok tartışılan başlıklardan biri
kaynağıdır. L-Sistein doğal olarak protein yapılarında bulunabilen
bir amino asit olmakla birlikte, endüstriyel olarak farklı
kaynaklardan elde edilebilir. Geçmişte hayvansal kaynaklar, tüy
ve kıl gibi keratin içeren materyaller bu tartışmanın merkezinde
yer almıştır. Günümüzde ise mikrobiyal fermantasyon veya
sentetik üretim gibi alternatif üretim yöntemleri de
bulunmaktadır. Bu nedenle L-Sistein değerlendirilirken yalnızca
“E920 var mı?” sorusu değil, maddenin kaynağı, üretim yöntemi,
sertifikasyon durumu ve ürünün mevzuata uygunluğu da
önemlidir. Bu konu özellikle helal, vegan, vejetaryen veya dini-
hassas tüketici grupları açısından daha fazla önem taşır. Çünkü
bir katkı maddesinin teknolojik olarak kullanılabilir olması, her
tüketici grubu açısından kabul edilebilir olduğu anlamına
gelmeyebilir. Etiket şeffaflığı, tedarikçi beyanı ve uygun
sertifikasyonlar bu nedenle kritik hale gelir. Üretici açısından
bakıldığında ise katkı maddesinin yalnızca fonksiyonel etkisi değil,
kaynağı ve tüketici beklentileri de ürün güveni açısından
değerlendirilmelidir.

Bu kapsamda en çok bilinen maddelerden biri E920 koduyla
tanımlanan L-Sistein’dir. L-Sistein, yapısal olarak bir amino asittir.
Gıda teknolojisinde özellikle hamur yapısını yumuşatıcı ve
işlenebilirliği artırıcı etkisi nedeniyle gündeme gelir. Hamurda
gluten ağı, unun protein yapısına bağlı olarak elastik ve dirençli
bir yapı oluşturur. Bu yapı bazı ürünlerde istenirken, bazı
üretimlerde hamurun fazla dirençli olması işleme zorluğu
yaratabilir. L-Sistein, gluten proteinlerindeki disülfit bağları
üzerinde etkili olarak hamurun daha kolay açılmasına, şekil
almasına ve işlenmesine yardımcı olabilir.

Peki, Türkiye’de Durum
Nedir?

E-920 ?
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Bu noktada difosfatlar gibi bazı fosfat bileşikleri de devreye girer. E450 koduyla
bilinen difosfatlar, bazı kabartıcı sistemlerde asit bileşen olarak kullanılabilir.
Sodyum bikarbonat ile birlikte çalışarak gaz çıkışını kontrol eder ve ürünün
kabarma zamanlamasını düzenlemeye yardımcı olur. Bu özellik, özellikle kek,
bisküvi, pancake karışımları, kabartma tozları ve bazı endüstriyel hamur
ürünlerinde önemlidir. Çünkü kabarma yalnızca gaz oluşmasıyla değil, gazın ne
zaman ve ne hızda oluştuğuyla da ilgilidir. Erken gaz çıkışı üretim sırasında kayba
neden olabilirken, geç veya yetersiz gaz çıkışı ürün hacmini ve dokusunu olumsuz
etkileyebilir.

Bir diğer kabartıcı grup amonyum karbonatlar ve amonyum bikarbonattır. E503
koduyla bilinen bu maddeler, özellikle bisküvi, kraker ve düşük nemli fırıncılık
ürünlerinde kullanılabilir. Isı etkisiyle gaz açığa çıkararak kabarma sağlar. Ancak
yüksek nemli ve kalın ürünlerde amonyak kokusu veya kalıntı riski oluşabileceği için
kullanım alanı ürün tipine göre dikkatle seçilmelidir. Bu nedenle amonyum
bikarbonat daha çok ince, kuru ve iyi pişen ürünlerde tercih edilir.

Hamur kabartıcılar ile maya arasındaki fark da tüketici açısından önemlidir. Maya
biyolojik bir kabartma sağlar; fermantasyon süreciyle aroma, asitlik, doku ve
hacim üzerinde etkili olur. Kimyasal kabartıcılar ise daha hızlı ve kontrollü bir gaz
oluşumu sağlar. Bu nedenle kek ve bisküvi gibi ürünlerde maya yerine kimyasal
kabartıcılar kullanılması teknolojik olarak doğaldır. Ancak ekmek gibi fermantasyon
karakteri taşıyan ürünlerde kabarma sistemi, ürün tanımı ve mevzuat açısından
farklı değerlendirilir.

Katkı maddeleriyle ilgili en sık yapılan hata, tüm E kodlarını aynı risk algısıyla
değerlendirmektir. Oysa E300 askorbik asit, E500 sodyum bikarbonat, E450
difosfatlar, E503 amonyum karbonatlar ve E920 L-Sistein aynı işlevi gören
maddeler değildir. Bazıları hamur yapısını güçlendirir, bazıları gevşetir, bazıları gaz
oluşumunu sağlar, bazıları pH dengesini etkiler. Bu nedenle tüketici
okuryazarlığında ilk adım, katkı maddesinin adını görmekten çok, fonksiyonunu
anlamaktır.

Bununla birlikte katkı maddelerinin teknolojik işlevi, sınırsız veya kontrolsüz kullanım
anlamına gelmez. Gıda katkı maddeleri yalnızca teknolojik gereklilik olduğunda,
mevzuatta izin verilen ürünlerde ve belirlenen kullanım koşullarında yer almalıdır.
Ayrıca etiket beyanı tüketicinin doğru bilgilendirilmesi açısından temel bir
zorunluluktur. Bir ürünün katkı maddesi içermesi tek başına risk göstergesi değildir;
ancak mevzuata aykırı kullanım, yanlış beyan, izin verilmeyen ürün kategorisinde
kullanım veya kaynağı belirsiz katkı kullanımı ciddi bir güven sorunudur.

Kabartıcı 
    

      Gruplar
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Unlu mamuller sektöründe katkı
maddeleri konusu bu nedenle iki
uç arasında sıkışmamalıdır. Bir
tarafta her katkı maddesini
otomatik olarak zararlı kabul
eden yaklaşım, diğer tarafta
teknolojik faydayı öne çıkarıp
tüketici hassasiyetlerini
görmezden gelen yaklaşım
bulunur. Oysa doğru bakış açısı
daha dengelidir: Katkı maddeleri,
gıda teknolojisinin belirli
sorunlara sunduğu çözümler
olabilir; ancak bu çözümler
şeffaflık, mevzuat uyumu, kaynak
kontrolü ve tüketici
bilgilendirmesiyle birlikte anlam
kazanır.

E920 L-Sistein özelinde bu denge
daha da önemlidir. Çünkü bu
madde yalnızca teknolojik
işleviyle değil, kaynağı ve
kullanım alanı tartışmalarıyla da
gündeme gelir. Bazı ürünlerde
hamur işlenebilirliğini artıran
fonksiyonel bir bileşen
olabilirken, bazı temel ekmek
türlerinde mevzuat açısından
uygun olmayabilir. Bu nedenle
üretici açısından doğru ürün
kategorisini belirlemek, mevzuatı
kontrol etmek ve tedarik zincirini
belgelemek kritik önem taşır.
Tüketici açısından ise etiket
okumak, ürün kategorisini
anlamak ve gerektiğinde
üreticiden kaynak bilgisi talep
etmek daha bilinçli bir yaklaşım
sağlar.
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Katkı maddeleri
tek başına korku
ya da güven
göstergesi
değildir. 

Sonuç olarak unlu mamullerde E920, L-Sistein, un geliştiriciler ve hamur kabartıcılar
yalnızca “katkı maddesi var mı?” sorusuyla açıklanamayacak kadar geniş bir
konudur. Bu maddeler hamurun yapısını, üretim performansını, ürün hacmini,
dokusunu ve raf kalitesini etkileyebilir. Ancak her biri farklı teknolojik işleve, farklı
kullanım alanına ve farklı mevzuat koşullarına sahiptir.

Gıda güvenliği ve tüketici güveni açısından esas mesele, katkı maddesinin
varlığından çok nasıl, neden, nerede ve hangi koşullarda kullanıldığıdır. Unlu
mamullerde kaliteli ve güvenilir üretim; yalnızca iyi reçeteyle değil, doğru
hammadde seçimi, mevzuata uygun formülasyon, şeffaf etiketleme ve tüketici
hassasiyetlerini dikkate alan sorumlu üretim anlayışıyla mümkündür.
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ANAÇ TAVUKLAR VE
BROYLER TAVUKLAR: 

“GEZEN TAVUK” İLE
KARIŞTIRILAN ÜRETİM
KAVRAMLARI
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GIDA SAHTECİLİĞİ
OLARAK MI
DEĞERLENDİRMELİ,
YANLIŞ ANLAŞILMA MI
DENİLMELİ ?

Tavukçulukta kullanılan bazı ifadeler tüketici tarafında
kolayca birbirine karışabilir. “Anaç tavuk”, “broyler
tavuk”, “gezen tavuk”, “köy tavuğu” ya da “serbest gezen
tavuk” gibi kavramlar çoğu zaman aynı anlamdaymış gibi
algılanır. Oysa bu ifadeler tavukların aynı özelliğini
anlatmaz. Bazıları hayvanın üretim zincirindeki görevini,
bazıları yetiştirme koşulunu, bazıları ise ticari bir ürün
algısını ifade eder.

Bu karışıklığın en sık yaşandığı başlıklardan biri anaç
tavuklardır. Anaç tavuk, temel olarak damızlık amaçla
kullanılan tavuktur. Yani bu hayvanlar doğrudan et
üretimi için değil, ticari üretimde kullanılacak civcivlerin
elde edilmesi için yetiştirilir. Broyler üretiminde anaç
sürülerden elde edilen döllü yumurtalar kuluçkaya
gönderilir; bu yumurtalardan çıkan civcivler ise etlik piliç,
yani broyler olarak büyütülür.

Broyler tavuklar ise hızlı büyüme, yemden yararlanma ve
et verimi için seçilmiş hatlardan gelen etlik piliçlerdir.
Bunlar kısa üretim döngüsü içinde belirli canlı ağırlığa
ulaşacak şekilde yetiştirilir ve doğrudan et üretiminde
kullanılır. Anaç tavuk ile broyler tavuk arasındaki temel
fark bu noktadadır: anaç tavuk üretimin devamını
sağlayan damızlık hayvandır; broyler tavuk ise tüketim
için yetiştirilen etlik hayvandır.

Burada tüketici tarafında oluşan yanlış algı şudur: Anaç
tavuk bazen daha uzun süre yaşadığı, daha iri olabildiği
veya et dokusu daha farklı olduğu için “gezen tavuk” ya
da “köy tavuğu” gibi algılanabilir. Ancak bir tavuğun anaç
olması, onun serbest dolaştığı, doğal beslendiği veya köy
tavuğu olduğu anlamına gelmez. Anaçlık, hayvanın
yetiştirme şekliyle değil, üretim zincirindeki biyolojik ve
ekonomik göreviyle ilgilidir.
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Tavukçulukta doğru etiketleme ve doğru
bilgilendirme bu nedenle önemlidir. Anaç tavuk,
broyler tavuk ve gezen tavuk kavramları birbirinin
yerine kullanılmamalıdır. Anaç tavuk üretim
zincirinde damızlık rol üstlenen hayvandır. Broyler
tavuk et üretimi için yetiştirilen genç etlik piliçtir.
Gezen tavuk ise yetiştirme koşullarına ve açık alan
erişimine gönderme yapan bir ifadedir. Bu üç
kavram aynı ürünü anlatıyor gibi kullanıldığında
tüketici algısı kolayca yanlış yönlenebilir.

Gezen tavuk ifadesi ise bambaşka bir konudur.
Bu ifade genellikle hayvanın kafes dışında, açık
alana erişimi olacak şekilde yetiştirildiği algısını
taşır. Yani burada vurgu hayvanın damızlık olup
olmamasında değil, yaşam alanında ve
yetiştirme modelindedir. Bir tavuk anaç olabilir
ama kapalı damızlık işletmesinde yetiştirilebilir.
Bir tavuk broyler olabilir ama serbest gezinme
alanına sahip bir sistemde büyütülebilir.
Dolayısıyla “anaç”, “broyler” ve “gezen”
kelimeleri aynı sınıflandırmanın parçaları
değildir.

Anaç tavukların broylerlerden bir diğer farkı
yaşam süresi ve fizyolojik durumudur. Broyler
tavuklar et üretimi için kısa sürede
büyütülürken, anaç tavuklar yumurta verimi ve
döllü yumurta üretimi için daha uzun süre
yetiştirilir. Bu durum et yapısına da yansıyabilir.
Anaç tavukların eti broyler etine göre daha sert,
lifli ve aroması daha yoğun olabilir. Bu nedenle
bazı tüketiciler bu eti “köy tavuğuna benzer”
bulabilir. Ancak benzer doku veya lezzet,
ürünün gerçekten gezen tavuk olduğu anlamına
gelmez.

Bu nedenle piyasada anaç tavuk etinin “gezen
tavuk” gibi sunulması tüketici açısından yanıltıcı
olabilir. Eğer ürün anaç tavuk ise bu, açıkça anaç
tavuk olarak belirtilmelidir. Eğer ürün gezen tavuk
olarak sunuluyorsa, hayvanın yetiştirme sisteminin
bu iddiayı karşılaması gerekir. Çünkü tüketici “gezen
tavuk” ifadesinden hayvanın açık alana erişimi
olduğunu, daha doğal bir üretim modelinde
yetiştirildiğini veya klasik endüstriyel sisteme göre
farklı koşullara sahip olduğunu düşünebilir. Anaç
tavuk ise tek başına bu koşulları garanti etmez.

Broyler eti genellikle daha yumuşak, daha açık renkli
ve pişirmesi daha kısa süren bir yapıya sahiptir.
Bunun nedeni hayvanın genç yaşta kesime ulaşması
ve etlik performans için yetiştirilmesidir. Anaç
tavuklarda ise kas dokusu daha gelişmiş olabilir; bu
da daha uzun pişirme süresi gerektiren, daha yoğun
lifli bir et yapısı oluşturabilir. Bu fark tüketici
deneyiminde belirgin olabilir, ancak bu farkın
kaynağı yetiştirme modelinden çok hayvanın yaşı,
üretim amacı ve fizyolojik yapısıdır.

Etiketleme
doğruluğu, her
zaman sıcak bir

gündem maddesi.

Tavukçuluk
sektörünün en büyük

problemlerinden birisi
"anaç tavuk etinin

(kart tavuk), tüketiciye
'köy gezen tavuk'

algısıyla satılması"
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Anaç tavukların gezen tavukla karıştırılması, hem üretim terminolojisinin hem de tüketici
beklentisinin doğru açıklanmamasından kaynaklanır. Anaç tavuk, daha yaşlı ve daha lifli et
yapısına sahip olabilir; bu nedenle geleneksel tavuk eti algısına daha yakın bulunabilir.
Ancak bu özellik, onun gezen tavuk olduğu anlamına gelmez. Bir tavuğun gezen tavuk
sayılabilmesi için üretim amacı değil, yetiştirme koşulları belirleyicidir.

Gıda okuryazarlığı açısından burada en önemli nokta, ürün adının neyi anlattığını doğru
okumaktır. “Anaç” kelimesi hayvanın damızlık rolünü, “broyler” kelimesi etlik üretim
amacını, “gezen” kelimesi ise yetiştirme sistemini ifade eder. Bu ayrım netleştiğinde
tüketici hem ürünün yapısını hem de etikette verilen bilginin ne anlama geldiğini daha
doğru değerlendirebilir.

Sonuç olarak;
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MICHELIN

TÜRKİYE’DE 
SÜRDÜRÜLEBİLİR GASTRONOMİNİN YENİ EŞİĞİ

YEŞİL YILDIZ KAPANIRKEN:



Yeşil Yıldız'ın Tüketici
Nezdindeki Algı
Karmaşası

Yeşil Yıldız ve Klasik Yıldız Uygulaması

tüketicilerin beklentisinde kafa

karışıklığı yaratıyor.  Peki olayın aslı

ne?

Michelin Yeşil Yıldız, son yıllarda gastronomi

dünyasında yalnızca iyi yemek yapan restoranları

değil, iyi yemek üretirken çevresel sorumluluk

alan işletmeleri de görünür kılan önemli bir

sembole dönüşmüştü. Yerel üreticiyle çalışmak,

mevsimselliği öncelemek, atık yönetimi yapmak,

enerji ve kaynak kullanımını azaltmak, kompost

uygulamak, biyoçeşitliliği desteklemek ve menüyü

bulunduğu coğrafyayla ilişkilendirmek bu

sembolün çevresinde toplanan başlıca

kavramlardı.

Ancak Michelin’in Yeşil Yıldız uygulamasını

kademeli olarak sonlandırma kararı,

gastronomi dünyasında yeni bir tartışma

başlattı: Sürdürülebilirlik artık özel bir ödülle

mi görünür olmalı, yoksa iyi restoran

tanımının doğal bir parçası haline mi

gelmeli?

Bu soru, özellikle Türkiye gibi son yıllarda gastronomi sahnesinde hızlı görünürlük kazanan

ülkeler için daha da önemli. Çünkü Türkiye’de Michelin Rehberi’nin genişlemesi yalnızca yıldızlı

restoran sayısının artması anlamına gelmiyor; aynı zamanda yerel ürün, coğrafi kimlik, üretici ağı,

atıksız mutfak, geleneksel reçetelerin korunması ve tarımsal hafıza gibi başlıkların uluslararası

gastronomi dili içinde yeniden okunması anlamına geliyor.
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Türkiye’de Yeşil Yıldız alan restoranlara

bakıldığında ortak bir çizgi dikkat çekiyor: 

Bu restoranların önemli bir bölümü menülerini

yalnızca teknik ustalık üzerinden değil,

bulundukları coğrafyanın üretim kültürü

üzerinden kuruyor. İstanbul’da Neolokal ve

TURK Fatih Tutak gibi restoranlar Anadolu

mutfak mirasını çağdaş bir yorumla taşırken;

Urla hattında OD Urla, Vino Locale, Teruar

Urla, Hiç Urla ve Asma Yaprağı gibi adresler

Ege’nin üretici ağı, bağları, zeytinlikleri, otları

ve mevsimsel döngüsüyle öne çıkıyor. 

Muğla’da Orfoz, Agora Pansiyon, Mezra

Yalıkavak ve Maçakızı gibi restoranlar deniz,

kıyı kültürü, yerel ürün ve bölgesel mutfak

anlayışıyla dikkat çekiyor. Kapadokya’dan

Babayan Evi’nin listeye girmesi ise

sürdürülebilir gastronominin yalnızca fine

dining sahnesine değil, yerel yemek hafızasına

ve geleneksel üretim kültürüne de temas

edebileceğini gösteriyor.

Tam da bu nedenle Yeşil Yıldız’ın kaldırılması

yalnızca bir ikonun kaybolması olarak

okunmamalı. Bu karar, sürdürülebilir

gastronomi iddiasının nasıl ölçüleceği, nasıl

doğrulanacağı ve nasıl anlatılacağı sorusunu

yeniden gündeme getiriyor.

www.gastrobluecheckapp.com
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Yeşil Yıldız uygulamasına yönelik eleştiriler uzun

süredir iki eksende toplanıyordu. İlk eleştiri,

kriterlerin yeterince şeffaf olmamasıydı. Bir

restoranın sürdürülebilir kabul edilmesi için

hangi göstergelerin ne ölçüde değerlendirildiği,

bu uygulamaların nasıl doğrulandığı ve ülkeler

arasında nasıl karşılaştırıldığı her zaman net

değildi. İkinci eleştiri ise Yeşil Yıldız’ın klasik

Michelin yıldızıyla karıştırılabilmesiydi. Bazı

tüketiciler Yeşil Yıldız’ı doğrudan mutfak

kalitesine verilen bir yıldız gibi algılayabiliyor; bu

da sembolün iletişim gücünü artırırken anlam

karmaşası yaratabiliyordu.

Michelin’in “Mindful Voices” yaklaşımına geçmesi,

bu karmaşayı çözme girişimi olarak görülebilir. Yeni

modelde restoranlara resmi bir sürdürülebilirlik

yıldızı vermek yerine; şeflerin, üreticilerin, otelcilerin

ve şarap profesyonellerinin dönüştürücü

uygulamalarını hikâye formatında görünür kılmak

hedefleniyor. Bu yaklaşım daha esnek, daha anlatı

odaklı ve daha küresel olabilir. Ancak aynı zamanda

önemli bir risk de taşır: Ödül sistemi kalktığında

sürdürülebilirlik daha az ölçülebilir, daha az

karşılaştırılabilir ve daha fazla iletişim becerisine

bağlı hale gelebilir.

Türkiye açısından bu tartışma özellikle kritik. Çünkü

Türkiye’de sürdürülebilir gastronomi yalnızca

karbon ayak izi veya atık yönetimi meselesi değildir.

Aynı zamanda yerel tohumların, küçük üreticilerin,

coğrafi işaretli ürünlerin, geleneksel saklama ve

pişirme tekniklerinin, mevsimsel beslenme

kültürünün ve tarımsal çeşitliliğin korunmasıyla

ilgilidir. Bir restoranın yerel üreticiyle çalışması,

yalnızca tedarik tercihi değil; kırsal ekonomiye, ürün

hafızasına ve gastronomik kimliğe verilen bir

destektir.
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Bu noktada Türkiye’deki Yeşil Yıldızlı restoranların önemi
daha görünür hale gelir. Urla’nın gastronomi rotasına
dönüşmesi, yalnızca birkaç iyi restoranın açılmasıyla
açıklanamaz. 

Bölgenin bağları, zeytinlikleri, enginarı, otları, küçük
üreticileri ve şeflerin bu ürünlerle kurduğu doğrudan ilişki,
sürdürülebilir gastronomi anlatısının temelini oluşturur.
İstanbul’daki örneklerde ise sürdürülebilirlik daha çok kültürel
hafızayı koruma, Anadolu reçetelerini çağdaşlaştırma, yerel
üreticiyle çalışma ve atık azaltma gibi başlıklarda kendini
gösterir. Muğla ve Kapadokya ise sürdürülebilir
gastronominin kıyı, deniz, tarım ve geleneksel mutfak
ekseninde farklı biçimlerde okunabileceğini ortaya koyar.

Bununla birlikte Yeşil Yıldız’ın varlığı ya da yokluğu,
restoranların gerçek sürdürülebilirlik performansını tek
başına belirlemez. Bir restoran Yeşil Yıldız aldığı için otomatik
olarak kusursuz sürdürülebilir değildir; Yeşil Yıldız kalktığı için
de sürdürülebilirlik değeri ortadan kaybolmaz. Asıl mesele,
restoranın bu iddiayı günlük operasyonlarında ne kadar tutarlı
biçimde yaşattığıdır. Tedarik zinciri, gıda atığı yönetimi, enerji
kullanımı, menü planlaması, çalışan refahı, üreticiyle ilişki,
ürün izlenebilirliği ve şeffaf iletişim bu iddianın gerçek
karşılığıdır.

www.gastrobluecheckapp.com
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Çizginin bulanıklaşması,
dürüst üretim yapan
profesyonellerin en

büyük endişesi. 

Spekülasyonların merkezinde de tam olarak bu gerilim yer alıyor. Bazı yorumlara göre
Michelin, Yeşil Yıldız’ı kaldırarak sürdürülebilirliği zayıflatıyor. Başka bir görüşe göre ise
sürdürülebilirlik artık ayrı bir sembole ihtiyaç duymayacak kadar gastronominin ana
kriterlerinden biri haline gelmeli. Üçüncü bir yorum ise daha eleştirel: Eğer
sürdürülebilirlik ödül olmaktan çıkıp yalnızca editoryal hikâyeye dönüşürse, gerçek
uygulamalar ile iyi anlatılmış pazarlama hikâyeleri arasındaki çizgi bulanıklaşabilir.

Bu yüzden Türkiye’deki restoranlar için
yeni dönem, daha fazla şeffaflık
gerektirecek. Yeşil Yıldız bir sembol olarak
kaybolsa bile, tüketici artık sürdürülebilirlik
iddiasını daha somut görmek isteyecek.
“Yerel ürün kullanıyoruz” demek
yetmeyecek; hangi üreticiden, hangi
sezonda, hangi yöntemle, hangi atık
politikasıyla ve hangi kaynak verimliliği
anlayışıyla çalışıldığı daha fazla önem
kazanacak.
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Türkiye’de Yeşil Yıldızlı restoranların
bugüne kadar yarattığı görünürlük, yerel

üretim ve sorumlu mutfak anlayışı
açısından değerli bir eşik oluşturdu.

 Bundan sonrası ise bu anlayışın bir ödüle
bağlı kalmadan, restoran kültürünün

doğal parçası haline gelip
gelemeyeceğini gösterecek.

Sürdürülebilir gastronominin gerçek sınavı da burada başlar: Yeşil bir yıldız taşımak değil, yıldız
olmasa da aynı sorumluluğu taşımaya devam etmek.
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GastroBlue 
Thermometer
Tracking

GastroBlue Thermometer
Tracking’in sunduğu çözümler:

GastroBlue

“Gıdanın İzini Sür!”

İnternet bağlantısının olduğu her ortamda,
+4°C soğuk hava depoları, -18°C şok
dolapları, üretim alanları ve kuru
depolarda sıcaklık ve nem takibi yaparak,
gıda güvenliğini üst düzeye çıkarır.

Bize Ulaşın!

www.gastrobluecheckapp.com
Web Adresi

Belirlenen sıcaklık sınırlarının
dışına çıkıldığında, ilgili kişilere
anlık e-posta uyarıları gönderilir.

Sistem, her günün sonunda son 24
saatin sıcaklık verilerini raporlar ve
ay sonunda tüm ölçümleri
arşivleyerek işletmeye sunar.

Bu sistem, özellikle depolarda meydana
gelebilecek sıcaklık değişimlerinin erken
tespit edilmesini sağlayarak gıda zayiatını
önler.



GastroBlue 
Check APP

GastroBlue Check APP’in
sunduğu çözümler:

GastroBlue

“Gıdanın İzini Sür!”

Mal Kabul – İşletmeye giren
tüm gıda ürünlerinin kabul
süreçlerinin kaydı.

Bize Ulaşın!

www.gastrobluecheckapp.com
Web Adresi

Kullanıma Alım / Açılış Kayıt –
Depodan çıkan ve üretim
bölümünde kullanılan & açılan
ürünlerin takibi.

Dezenfeksiyon – Sebze &
Meyvelerin dezenfeksiyon
süreçlerinin kaydı.

Çözündürme – Donuk ürünlerin
çözündürme ve hazırlık & işlem
aşamalarının kaydı.

Sıcak & Soğuk Sunum – Gıdaların
hazırlık, üretim, bekletme ve
servis sıcaklıklarının kaydı.



GastroBlue 
Form Flow

GastroBlue Form Flow’un
sunduğu çözümler:

GastroBlue

“Gıdanın İzini Sür!”

İşletmelerdeki tüm kontrol listelerini
(Check-List) dijital bir iş akışına
dönüştürerek, yetkilendirilmiş kullanıcı
gruplarına görev atama ve operasyon
süreçlerini eksiksiz takip etme imkânı
sunar.

Bize Ulaşın!

www.gastrobluecheckapp.com
Web Adresi

Günlük operasyon planlaması
yapılabilir.

Departman veya vardiya bazlı iş
atamaları gerçekleştirilebilir.

Operasyon süreçlerindeki
eksiklikler tespit edilerek
aksiyonlar takip edilebilir.

Online akademi entegrasyonu
ile eğitim süreçleri dijital olarak
yönetilebilir.


	www.gastrobluecheckapp.com
	GastroBlue Bülten
	BLUE
	JURNAL
	Sünme Bozulmaları ve Unlu Mamuller
	VI. Ulusal Aşçılık Kampı: Toprak
	Bolu Mengen’de “Toprak” temasıyla düzenlenen VI. Ulusal Aşçılık Kampı, Türkiye’nin farklı üniversitelerinden gelen genç şef adaylarını, akademisyenleri, üreticileri ve sektör profesyonellerini aynı sofrada buluşturdu. GastroBlue olarak, kamp sürecinde oluşan organik atıkları izleyerek mutfak pratiğini ekolojik veriye dönüştürdük.
	MONOKÜLTÜR TARIM VE KELEBEKLER
	ANAÇ TAVUKLAR VE BROYLER TAVUKLAR

	ÜRÜNLER:  İZCİLERİMİZLE TANIŞIN!


	Blue Jurnal
	Blue Jurnal
	EDİTÖR KURUL
	EMRE KARADELİ
	ECE YILMAZ KABAKCI
	REFERANSLAR VE PARTNERLER
	SERGIU STOICA
	THE CHURCH RESTAURANT / DUBLIN  - IRELAND
	GRANADA LUXURY RESORT - BELEK

	ONUR CEM KELEŞ
	VOYAGE HOTELS

	ERHAN ÖZGEN
	CORNELIA DIAMOND GOLF RESORT& SPA - BELEK
	GastroBlue olarak, Temmuz 2022’de Dublin’de attığımız ilk adımla, restoran ve otelcilik sektörlerinde dijital dönüşümün parçası olma yolculuğuna başladık. Gıda güvenliği, kalite kontrolü ve operasyon yönetimini bir araya getirerek, işletmelerin daha verimli, daha izlenebilir ve daha sürdürülebilir hale gelmesi için çalışıyoruz.
	GastroBlue Check App,  GastroBlue Form Flow ve  GastroBlue Thermometer Tracking
	ile sunduğumuz entegre çözümler, yalnızca teknolojik değil, aynı zamanda stratejik bir dönüşümü temsil ediyor.
	Bu dönüşümde sizinle birlikte yol almak, sektöre birlikte yön vermek ve geleceği birlikte şekillendirmek bizler için bir ayrıcalık. Hep birlikte, dijitalleşen bir dünyada gıda güvenliği ve operasyonel mükemmeliyetin çıtasını yukarı taşıyor, GastroBlue’nun gelişimini, yenilikçi ürünlerimizi ve sektörde bıraktığımız dijital izi takip edebilmeniz için Blue Jurnal’i sizlerle buluşturmanın heyecanını yaşıyoruz.
	GastroBlue’nun gelişim ve ürünlerimizdeki yenilikleri yakından takip edebilmeniz ve izimizi sürebilmeniz için sizlere Blue Jurnal’i iletmekten büyük memnuniyet duyuyoruz!



	Gastro Blue
	Check App
	VI.

	Ulusal
	aSÇILIK KAMPI
	Mengen, BOLU
	“TOPRAK”


	Sofradan SInIfa:
	Mayıs ayında, ASOMDER tarafından Mengen’de altıncısı  düzenlenen Ulusal Aşçılık Kampı’nda lezzetin öğreten hikayesi tekrar yazıldı.
	Bolu Mengen, Türkiye’de aşçılık geleneğinin yalnızca yaşatıldığı değil, aynı zamanda yeniden yorumlandığı özel merkezlerden biridir. Kuşaklar boyunca mutfak emeğiyle anılan bu coğrafya, bu yıl VI. Ulusal Aşçılık Kampı’na “Toprak” temasıyla ev sahipliği yaptı. Türkiye’nin ve Avrupa’nın farklı üniversitelerinden gelen öğrenciler, akademisyenler, usta şefler, üreticiler ve gastronomi paydaşları; mutfağın yalnızca teknik bir beceri alanı olmadığını, aynı zamanda doğayla, üretimle, emekle ve sorumlulukla kurulan bütüncül bir ilişki olduğunu yeniden hatırlattı.


	VI. Ulusal Aşçılık Kampı
	Bu yılki kampın en dikkat çekici yönlerinden biri, geniş katılım yapısıydı. Türkiye’nin farklı bölgelerinden ve Avrupa’dan üniversitelerin dahil olduğu organizasyonda, öğrenciler ve akademisyenler Mengen’de aynı çatı altında buluştu. Kamp boyunca usta şefler, akademisyenler, sektör temsilcileri, üreticiler ve gastronomiye gönül veren paydaşlar; bilgiyi, emeği ve deneyimi ortak bir mutfak dili içinde paylaştı. Bu çok paydaşlı yapı, kampı yalnızca öğrenciler için değil; eğitmenler, sektör profesyonelleri ve yerel üretim kültürü için de değerli bir karşılaşma alanına dönüştürdü.
	“Toprak” teması, kampın bütününe yayılan en güçlü kavramlardan biriydi. Toprak; yalnızca ürünün yetiştiği yer değil, gastronominin başlangıç noktasıdır. Tohumu, suyu, iklimi, üreticinin emeğini, mevsimselliği ve mutfakta verilen her kararı içinde taşır. Bir malzeme mutfağa girdiğinde aslında yalnızca fiziksel bir ürün olarak değil; arkasındaki üretim hikâyesi, kaynak kullanımı ve ekolojik karşılığıyla birlikte gelir. Bu nedenle “Toprak” teması, kamp boyunca yalnızca anlatılan değil, uygulamalar üzerinden yeniden düşünülen bir sorumluluk alanı olarak öne çıktı.
	Kamp programı da bu temayı destekleyen çok katmanlı bir içerikle şekillendi. Uygulamalı mutfak eğitimlerinin yanında üretici buluşmaları, saha çalışmaları, sürdürülebilir tarım ve gastronomi odaklı paneller, kültürel miras ve geleneksel üretim tekniklerine dair söyleşiler, Bilim Kafe etkinlikleri, kooperatifçilik başlıkları, doğayla iç içe deneyim alanları ve kamp ateşi etrafında gelişen paylaşımlar programın önemli parçaları arasında yer aldı. Böylece katılımcılar için öğrenme yalnızca mutfak tezgâhında değil; ürünün kaynağında, toprağın bilgisinde, üreticinin emeğinde ve mesleki dayanışma alanlarında da devam etti.
	Uygulamalı eğitimlerde işlenen başlıklar, “Toprak” temasını doğrudan mutfak pratiğine taşıdı. Kök sebzeler, mantar, kuzu, tavuk, buğday, dana, süt ürünleri ve geleneksel ürünler etrafında şekillenen eğitimler; malzemenin yalnızca nasıl pişirileceğine değil, nasıl anlaşılacağına da odaklandı. Katılımcılar, ürünün karakterini, hazırlık sürecini, kullanım verimliliğini, artan kısımların nasıl değerlendirilebileceğini ve mutfak pratiğinin ekolojik sonuçlarını aynı bütün içinde gözlemleme fırsatı buldu.
	Topraktan Tekrar Toprağa Dönüş
	GastroBlue olarak bu anlamlı kampın bir parçası olmaktan büyük mutluluk duyduk. Kamp sürecinde gerçekleştirilen uygulamalı eğitimlerde, mutfak operasyonları sırasında oluşan organik atıkların izlenmesi, sınıflandırılması ve ekolojik veriye dönüştürülmesi üzerine özel bir çalışma yürüttük. Amacımız yalnızca atığın miktarını görmek değildi; eğitim süreçlerinde ortaya çıkan mutfak firesini, ürün karakteri, eğitim içeriği, geri kazanım potansiyeli ve çevresel etki başlıklarıyla birlikte okuyabilmekti.
	Bu çalışma kapsamında GastroBlue uygulaması eğitimler boyunca aktif biçimde kullanıldı. Eğitimlerde mutfağa giren ürünler, hazırlık aşamalarında oluşan fireler, atık türleri, kompost sürecine yönlendirilebilecek organik materyaller ve kontrollü bertaraf gerektiren biyobozunur atıklar kayıt altına alındı. Böylece mutfakta çoğu zaman görünmez kalan hazırlık kayıpları, ölçülebilir ve yorumlanabilir bir veri alanına dönüştürüldü. Burada önemli olan yalnızca “ne kadar atık oluştuğu” değildi. Asıl değer, bu atığın ne tür bir atık olduğu, hangi eğitim başlıklarında yoğunlaştığı, hangi ürün gruplarının daha fazla ekolojik yük oluşturduğu ve hangi kalemlerin geri kazanım ya da bertaraf açısından farklı yönetim gerektirdiğiydi.
	GastroBlue’un kamp sürecindeki katkısı tam da bu ayrımı görünür kılmak oldu. Eğitimlerde oluşan organik atıklar yalnızca “fire” başlığı altında toplanmadı; kompost potansiyeli, bertaraf gerekliliği, ürün grubu etkisi, eğitim bazlı dağılım ve gömülü kaynak karşılığı gibi farklı açılardan değerlendirildi. Bu yaklaşım, mutfak operasyonlarında sürdürülebilirliğin yalnızca iyi niyetli bir hedef değil, veriyle desteklenebilen somut bir yönetim alanı olduğunu gösterdi. Kampın “Toprak” teması açısından en anlamlı noktalardan biri de buydu.
	Toprak, üretimin başladığı yer olduğu kadar, atığın yeniden döngüye katılabileceği ya da yanlış yönetildiğinde ekolojik yük oluşturabileceği son nokta olarak; kompost sürecine alınabilen organik atıklar, toprağa geri dönebilen bir kaynak olarak değerlendirilebilirken; hayvansal ve hijyen riski taşıyan biyobozunur atıklar daha kontrollü bir bertaraf yaklaşımı gerektirdi. Bu ayrım, organik atık yönetiminde tek tip çözümlerin yeterli olmadığını ve her ürün grubunun kendi karakteriyle ele alınması gerektiğini ortaya koydu.
	Çalışma sırasında elde edilen veriler, kampın kısa bir ekolojik izdüşümünü çıkarma imkânı da sundu. Hangi eğitim içeriklerinde fire yükünün daha belirgin hale geldiği, hangi ürün gruplarının yalnızca miktar olarak değil çevresel etki bakımından da öne çıktığı, kompostlanabilir atıklarla bertaraf gerektiren atıkların nasıl farklılaştığı ve mutfak pratiğinin su ayak iziyle nasıl ilişkilendirilebileceği analiz edildi. Böylece kamp, yalnızca uygulamalı eğitimlerden oluşan bir organizasyon değil; aynı zamanda mutfak operasyonlarının çevresel etkisini görünür kılan bir öğrenme alanına dönüştü.
	Bu yaklaşım, gastronomi eğitimi açısından önemli bir farkındalık yaratıyor. Çünkü geleceğin şefleri için sürdürülebilirlik yalnızca yerel ürün kullanmak, mevsimsel menü hazırlamak veya atık azaltımından söz etmek değildir. Sürdürülebilirlik; malzemeyi tanımak, ürünün mutfağa gelmeden önce taşıdığı kaynak değerini bilmek, hazırlık aşamasındaki kaybı görmek, atığı doğru sınıflandırmak ve geri kazanım imkânlarını bilinçli biçimde değerlendirmektir.
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	VI. Ulusal Aşçılık Kampı’nda yürüttüğümüz çalışma, mutfak firesinin eğitim süreçlerinde güçlü bir öğrenme aracına dönüşebileceğini gösterdi. Öğrenciler ve eğitmenler için atık, yalnızca operasyon sonunda ortaya çıkan bir sonuç değil; reçete tasarımından ürün hazırlığına, porsiyonlamadan ekipman kullanımına, hijyen yönetiminden ekolojik sorumluluğa kadar birçok başlıkla ilişkili bir veri noktası oluşturdu. Bu nedenle atık takibi, mutfakta yalnızca sürdürülebilirlik departmanlarının değil, doğrudan eğitimin de parçası oldu.
	Toprağa, emeğe ve geleceğe değer katan her çalışmanın parçası olmaktan gurur duyuyoruz. VI. Ulusal Aşçılık Kampı, Mengen’in köklü aşçılık mirasını genç kuşaklarla buluştururken; “Toprak” temasını da yalnızca bir başlık olmaktan çıkarıp, yorumlanan ve sorumluluğa dönüşen bir kavrama taşıdı. Kampın değerli tarafı, tüm bu başlıkları genç şef adaylarının eğitim deneyimiyle aynı zeminde buluşturmasıydı. Mengen’in köklü aşçılık mirası, usta-çırak geleneği, akademik bilgi, sektör deneyimi, yerel üretim kültürü ve sürdürülebilirlik yaklaşımı aynı program içinde birbirini tamamladı.
	Katılımcılar için kamp, yalnızca tarif öğrenilen ya da teknik geliştirilen bir alan değil; mutfağın etik, çevresel ve kültürel sorumluluklarının da konuşulduğu güçlü bir mesleki deneyime dönüştü.
	GastroBlue olarak bu yolculukta yer almak bizim için yalnızca bir katkı değil; gastronomi eğitiminin sürdürülebilirlik, veri ve ekolojik farkındalıkla nasıl daha güçlü hale gelebileceğini sahada deneyimleme fırsatıydı. Çünkü mutfakta her ürünün, her hazırlık adımının ve her atığın bir hikâyesi vardır. Bu hikâyeyi görünür kılmak ise geleceğin daha bilinçli, daha sorumlu ve daha sürdürülebilir mutfak kültürünü inşa etmenin ilk adımlarından biridir.

	Son olarak;
	Bu süreçte bizlere yer veren ve katkılarını esirgemeyen ASOMDER Başkanı Sayın Berker Çiftçi’ye, desteğini ve öğrencilerine kattığı değeri her zaman hissettiren Akdeniz Ekolü’nün mimarı Sayın Adem Arman’a, organik atık programının planlanmasında ve eğitimlerin ekolojik veriye dönüştürülmesinde yanımızda olan Sayın Emrah Yıldız’a teşekkür ederiz.
	Ayrıca başta emeği geçen tüm eğitmenler, şefler, öğrenciler ve organizasyon ekibi olmak üzere; VI. Ulusal Aşçılık Kampı’nın görünen ve görünmeyen tüm kahramanlarına misafirperverlikleri ve emekleri için teşekkür ederiz.
	Toprağa, emeğe ve geleceğe değer katan her çalışmanın parçası olmaktan gurur duyuyoruz.

	BACILLUS
	Bacillus ve Sünme Bozulması

	Unlu mamuller, tüketici algısında çoğu zaman “güvenli” ürün grubu içinde değerlendirilir. Bunun temel nedeni pişirme işlemidir.
	Ekmek, kek, pasta, poğaça, börek ve benzeri ürünler yüksek sıcaklıkta işlem gördüğü için mikrobiyal risklerin büyük ölçüde ortadan kalktığı düşünülür.
	Ancak gıda güvenliği açısından bu yaklaşım her zaman yeterli değildir. Çünkü bazı mikroorganizmalar, özellikle spor oluşturabilen bakteriler, ısıl işlemden sonra da risk oluşturmaya devam edebilir.
	Bu noktada öne çıkan mikroorganizmalardan biri Bacillus grubudur.
	Bacillus türleri doğada yaygın olarak bulunur; özellikle toprak, tahıl, un, baharat, nişasta ve bitkisel hammaddeler üzerinden gıda zincirine taşınabilir. Unlu mamuller açısından kritik olan nokta, bu bakterilerin spor oluşturabilme yeteneğidir.  Sporlar, bakterinin olumsuz çevre koşullarına karşı geliştirdiği dayanıklı yapılardır.
	Kuruluk, sıcaklık değişimleri ve bazı ısıl işlemler karşısında canlılığını koruyabilir. Bu nedenle un gibi düşük nemli hammaddelerde uzun süre varlığını sürdürebilir.
	Unlu mamullerde üretim süreci çoğu zaman pişirme ile güvence altına alınmış gibi görülür. Oysa Bacillus sporları pişirme sırasında tamamen yok olmayabilir. Pişirme işlemi, bakterinin vejetatif formunu azaltabilir; ancak sporlar uygun koşullar oluştuğunda tekrar aktif hale gelebilir. Özellikle ürün piştikten sonra yavaş soğutulursa, yüksek nemli ortamda bekletilirse veya uygun olmayan sıcaklıklarda depolanırsa sporlar çimlenebilir ve bakteri yeniden çoğalmaya başlayabilir.
	Bu durum özellikle kek, krema dolgulu pastalar, sütlü veya yumurtalı hamur ürünleri, nem oranı yüksek ekmek çeşitleri, sandviç ekmekleri, bazlama, pide ve ambalajlı unlu mamuller için önemlidir. Çünkü Bacillus gelişimi için yalnızca hammaddedeki kontaminasyon değil; üretim sonrası sıcaklık, nem, süre ve hijyen koşulları da belirleyicidir.
	Bacillus cereus, Bacillus grubu içinde gıda kaynaklı hastalıklarla en fazla ilişkilendirilen türlerden biridir. Bu bakteri iki farklı klinik tabloyla gündeme gelir: kusma tipi ve ishal tipi gıda zehirlenmesi. Kusma tipi genellikle kısa sürede ortaya çıkar ve daha çok nişastalı gıdalarla ilişkilendirilir. İshal tipi ise bağırsakta toksin oluşumu ile bağlantılıdır ve belirtiler daha geç başlayabilir. Her iki durumda da temel risk, bakterinin uygun koşullarda çoğalması ve toksin üretmesidir.

	Unlu mamuller açısından bu risk özellikle dolgulu, kremalı, sütlü, yumurtalı veya uzun süre oda sıcaklığında bekleyen ürünlerde artar.
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	Bacillus riski çoğu zaman üretim hattına girmeden önce başlar. Tahılın yetiştiği toprak, hasat koşulları, depolama alanı, öğütme süreci ve unun saklama koşulları başlangıç kontaminasyonunu etkiler. Un, steril bir hammadde değildir. Düşük nemli yapısı nedeniyle birçok bakteri aktif olarak çoğalamasa da sporlar bu ortamda uzun süre canlı kalabilir.
	Üretim tesisine gelen un, baharat, nişasta, susam, çörek otu, peynir, süt ürünleri, yumurta ve krema gibi bileşenler farklı risk profilleri taşır. Özellikle baharat ve tahıl bazlı hammaddeler spor taşıyıcısı olabilir. Bu nedenle yalnızca nihai ürün kontrolüne güvenmek yerine, hammadde kabulden başlayarak tüm sürecin izlenmesi gerekir. Unlu mamullerde Bacillus açısından en kritik basamaklardan biri pişirme sonrası soğutmadır.
	Ürün fırından çıktıktan sonra uzun süre ılık ortamda beklerse, sporların çimlenmesi için uygun bir pencere oluşabilir. Özellikle büyük hacimli ürünlerde iç sıcaklık yavaş düşer. Bu durum ekmek, kek, baton ürünler ve tepsi ürünlerinde daha belirgindir.
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	KITLIK ÖRNEĞİ
	E920, L-Sistein
	Un Geliştiriciler ve Hamur Kabartıcılar


	L-Sistein
	Peki, Türkiye’de Durum Nedir?

	E-920 ?
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	Kabartıcı
	Gruplar
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	Sonuç olarak unlu mamullerde E920, L-Sistein, un geliştiriciler ve hamur kabartıcılar yalnızca “katkı maddesi var mı?” sorusuyla açıklanamayacak kadar geniş bir konudur. Bu maddeler hamurun yapısını, üretim performansını, ürün hacmini, dokusunu ve raf kalitesini etkileyebilir. Ancak her biri farklı teknolojik işleve, farklı kullanım alanına ve farklı mevzuat koşullarına sahiptir.
	Gıda güvenliği ve tüketici güveni açısından esas mesele, katkı maddesinin varlığından çok nasıl, neden, nerede ve hangi koşullarda kullanıldığıdır. Unlu mamullerde kaliteli ve güvenilir üretim; yalnızca iyi reçeteyle değil, doğru hammadde seçimi, mevzuata uygun formülasyon, şeffaf etiketleme ve tüketici hassasiyetlerini dikkate alan sorumlu üretim anlayışıyla mümkündür.

	GIDA SAHTECİLİĞİ OLARAK MI DEĞERLENDİRMELİ, YANLIŞ ANLAŞILMA MI DENİLMELİ ?
	Sonuç olarak;
	Anaç tavukların gezen tavukla karıştırılması, hem üretim terminolojisinin hem de tüketici beklentisinin doğru açıklanmamasından kaynaklanır. Anaç tavuk, daha yaşlı ve daha lifli et yapısına sahip olabilir; bu nedenle geleneksel tavuk eti algısına daha yakın bulunabilir. Ancak bu özellik, onun gezen tavuk olduğu anlamına gelmez. Bir tavuğun gezen tavuk sayılabilmesi için üretim amacı değil, yetiştirme koşulları belirleyicidir.
	Gıda okuryazarlığı açısından burada en önemli nokta, ürün adının neyi anlattığını doğru okumaktır. “Anaç” kelimesi hayvanın damızlık rolünü, “broyler” kelimesi etlik üretim amacını, “gezen” kelimesi ise yetiştirme sistemini ifade eder. Bu ayrım netleştiğinde tüketici hem ürünün yapısını hem de etikette verilen bilginin ne anlama geldiğini daha doğru değerlendirebilir.

	MICHELIN
	Yeşil Yıldız'ın Tüketici Nezdindeki Algı Karmaşası
	Ancak Michelin’in Yeşil Yıldız uygulamasını kademeli olarak sonlandırma kararı, gastronomi dünyasında yeni bir tartışma başlattı: Sürdürülebilirlik artık özel bir ödülle mi görünür olmalı, yoksa iyi restoran tanımının doğal bir parçası haline mi gelmeli?
	Bu soru, özellikle Türkiye gibi son yıllarda gastronomi sahnesinde hızlı görünürlük kazanan ülkeler için daha da önemli. Çünkü Türkiye’de Michelin Rehberi’nin genişlemesi yalnızca yıldızlı restoran sayısının artması anlamına gelmiyor; aynı zamanda yerel ürün, coğrafi kimlik, üretici ağı, atıksız mutfak, geleneksel reçetelerin korunması ve tarımsal hafıza gibi başlıkların uluslararası gastronomi dili içinde yeniden okunması anlamına geliyor.

	Yeşil Yıldız uygulamasına yönelik eleştiriler uzun süredir iki eksende toplanıyordu. İlk eleştiri, kriterlerin yeterince şeffaf olmamasıydı. Bir restoranın sürdürülebilir kabul edilmesi için hangi göstergelerin ne ölçüde değerlendirildiği, bu uygulamaların nasıl doğrulandığı ve ülkeler arasında nasıl karşılaştırıldığı her zaman net değildi. İkinci eleştiri ise Yeşil Yıldız’ın klasik Michelin yıldızıyla karıştırılabilmesiydi. Bazı tüketiciler Yeşil Yıldız’ı doğrudan mutfak kalitesine verilen bir yıldız gibi algılayabiliyor; bu da sembolün iletişim gücünü artırırken anlam karmaşası yaratabiliyordu.
	Michelin’in “Mindful Voices” yaklaşımına geçmesi, bu karmaşayı çözme girişimi olarak görülebilir. Yeni modelde restoranlara resmi bir sürdürülebilirlik yıldızı vermek yerine; şeflerin, üreticilerin, otelcilerin ve şarap profesyonellerinin dönüştürücü uygulamalarını hikâye formatında görünür kılmak hedefleniyor. Bu yaklaşım daha esnek, daha anlatı odaklı ve daha küresel olabilir. Ancak aynı zamanda önemli bir risk de taşır: Ödül sistemi kalktığında sürdürülebilirlik daha az ölçülebilir, daha az karşılaştırılabilir ve daha fazla iletişim becerisine bağlı hale gelebilir.
	Türkiye açısından bu tartışma özellikle kritik. Çünkü Türkiye’de sürdürülebilir gastronomi yalnızca karbon ayak izi veya atık yönetimi meselesi değildir. Aynı zamanda yerel tohumların, küçük üreticilerin, coğrafi işaretli ürünlerin, geleneksel saklama ve pişirme tekniklerinin, mevsimsel beslenme kültürünün ve tarımsal çeşitliliğin korunmasıyla ilgilidir. Bir restoranın yerel üreticiyle çalışması, yalnızca tedarik tercihi değil; kırsal ekonomiye, ürün hafızasına ve gastronomik kimliğe verilen bir destektir.
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	Spekülasyonların merkezinde de tam olarak bu gerilim yer alıyor. Bazı yorumlara göre Michelin, Yeşil Yıldız’ı kaldırarak sürdürülebilirliği zayıflatıyor. Başka bir görüşe göre ise sürdürülebilirlik artık ayrı bir sembole ihtiyaç duymayacak kadar gastronominin ana kriterlerinden biri haline gelmeli. Üçüncü bir yorum ise daha eleştirel: Eğer sürdürülebilirlik ödül olmaktan çıkıp yalnızca editoryal hikâyeye dönüşürse, gerçek uygulamalar ile iyi anlatılmış pazarlama hikâyeleri arasındaki çizgi bulanıklaşabilir.
	Bu yüzden Türkiye’deki restoranlar için yeni dönem, daha fazla şeffaflık gerektirecek. Yeşil Yıldız bir sembol olarak kaybolsa bile, tüketici artık sürdürülebilirlik iddiasını daha somut görmek isteyecek. “Yerel ürün kullanıyoruz” demek yetmeyecek; hangi üreticiden, hangi sezonda, hangi yöntemle, hangi atık politikasıyla ve hangi kaynak verimliliği anlayışıyla çalışıldığı daha fazla önem kazanacak.

	Türkiye’de Yeşil Yıldızlı restoranların bugüne kadar yarattığı görünürlük, yerel üretim ve sorumlu mutfak anlayışı açısından değerli bir eşik oluşturdu.
	Bundan sonrası ise bu anlayışın bir ödüle bağlı kalmadan, restoran kültürünün doğal parçası haline gelip gelemeyeceğini gösterecek.
	Sürdürülebilir gastronominin gerçek sınavı da burada başlar: Yeşil bir yıldız taşımak değil, yıldız olmasa da aynı sorumluluğu taşımaya devam etmek.
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