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RINVAVE

Sinme Bozulmalari ve Unlu Mamuller

Pismis her Grdn tamamen risksiz midir? Unlu mamullerde Bacillus
bakterisi; hammadde, spor dayanikliligi, sogutma ve hijyen
kosullari Gzerinden gida gUvenliginin gdérinmeyen yizuind

hatirlatiyor.

VI. Ulusal Agc¢ilik Kampi: Toprak

Bolu Mengen’de “Toprak” temasiyla dizenlenen VI. U
Asclilik Kampl, Turkiye'nin farkli Gniversitelerinden gel
geng sef adaylarini, akademisyenleri, Ureticileri ve se
profesyonellerini ayni sofrada bulusturdu. GastroBlue
olarak, kamp sUrecinde olugsan organik atiklari izleyerek

mutfak pratigini ekolojik veriye déntstUrduk.
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EDITORYAL

GastroBlue olarak, Temmuz 2022'de Dublin’de attigimiz ilk adimla, restoran ve otelcilik
sektérlerinde dijital d6nUsuimun parg¢asi olma yolculuguna basladik. Gida givenligi,
kalite kontrolU ve operasyon ydnetimini bir araya getirerek, isletmelerin daha verimli,
daha izlenebilir ve daha surdurdlebilir hale gelmesi icin ¢alisiyoruz.

GastroBlue Check App,
GastroBlue Form Flow ve
GastroBlue Thermometer Tracking

ile sundugumuz entegre ¢ézUmler, yalnizca teknolojik degil, ayni zamanda stratejik bir
dénusumuU temsil ediyor.

Bu dénUsumde sizinle birlikte yol almak, sektére birlikte ybn vermek ve gelecegi birlikte
sekillendirmek bizler icin bir ayricalik. Hep birlikte, dijitallesen bir dUnyada gida guvenligi
ve operasyonel mukemmeliyetin ¢itasini yukari tagiyor, GastroBlue’nun gelisimini,
yenilikgi Uronlerimizi ve sektérde biraktigimiz dijital izi takip edebilmeniz icin Blue Jurnal’i
sizlerle bulugturmanin heyecanini yagiyoruz.

GastroBlue’nun gelisim ve UrUnlerimizdeki yenilikleri yakindan takip edebilmeniz ve izimizi
surebilmeniz icin sizlere Blue Jurnal’i iletmekten buyUk memnuniyet duyuyoruz!

Form
Flow

by GastroBlue
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YAYIN EKiBI by GastroBlue

Thermometer
Tracking

by GastroBlue
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| SOFRADAI
 SIHIEN

Mayis ayinda, ASOMDER
tarafindan Mengen’de altincisi
diizenlenen Ulusal Ascilik
Kampi'nda lezzetin 6greten
hikayesi tekrar yazildi.

i et



Topragin
Hahzasinda
Bir Egitim
Yolculugu:

Bolu Mengen, Turkiye'de asgilik
gelenegdinin yalnizca yagatildigr dedgil,
ayni zamanda yeniden yorumlandig
6zel merkezlerden biridir. Kusaklar
boyunca mutfak emediyle anilan bu
cografya, bu yil VI. Ulusal Ascilik
Kamprna “Toprak” temasiyla ev sahipligi
yaptl. Tdrkiye’nin ve Avrupa’nin farkl
Universitelerinden gelen dgrenciler,
aokademisyenler, usta sefler, Ureticiler
ve gastronomi paydaglari; mutfagin
yalnizca teknik bir beceri alani
olmadigini, ayni zamanda dogayla,
Uretimle, emekle ve sorumlulukla
kurulan bGttneul bir iliski oldugunu

yeniden hatirlattl.



“Toprak” temasi, kampin butinine
yayllan en qUgcld  kavramlardan
piriydi. Toprak; yalnizca Grdntn
yetistigi yer dedil, gastronominin
baslangic  noktasidir.  Tohumu,
suyu, iklimi,
mevsimselligi ve mutfakta verilen

Ureticinin - emegini,

her kararl igcinde tasrr. Bir

malzeme  mutfaga  girdiginde
aslinda yalnizea fiziksel bir Grin
olarak dedil; arkasindaki Uretim
hikGyesi, kaynak kullonmi  ve
ekolojik karsiligiyla birlikte gelir. Bu
nedenle “Toprak® temasl, kamp
boyunca yalnizca anlatilan degil,
uyqulamalar  Uzerinden  yeniden
distntlen bir sorumluluk alani

olarak éne ¢gikti.

Kamp programi da bu temayi

destekleyen cok katmanl  bir
icerikle  sekillendi.  Uygulamali
mutfak  egitimlerinin - yaninda
Uretici bulusmalari, saha

caligmalari, strddrdlebilir tarm ve
odakli
miras  ve

gastronomi paneller,

kdltUrel geleneksel
Uretim tekniklerine dair sdylesiler,
Bilim Kafe etkinlikleri,
kooperatif¢ilik bagliklar, dogayla
ic ice deneyim alanlari ve kamp
atesi etrafinda gelisen paylasimlar
programin Snemli parcalar
aldi.  Bdylece
katilimcilar igin 8grenme  yalnizca
mutfak tezg@hinda degil; Grintn
kaynaginda, topradin  bilgisinde,
Ureticinin  emedinde ve mesleki

arasinda  yer

dayanisma alanlarinda da devam
etti.

Bu yilki kampin en dikkat c¢ekici
yonlerinden  biri, genis katiim
yapistydi. Turkiye'nin farkl
bolgelerinden  ve  Avrupa’dan
Universitelerin dahil oldugu
organizasyonda,  6grenciler  ve
Mengen'de ayni
catl  altinda  bulustu.  Kamp
boyunca usta sefler,
akademisyenler, sekt6r temsilcileri,
Ureticiler ve gastronomiye gdénul
veren paydaslar; bilgiyi, emegi ve
deneyimi ortak bir mutfak dili
icinde paylastl. Bu c¢ok paydasli
yapl, kampl yalnizca égrenciler igin
degil; egitmenler, sektér
profesyonelleri ve yerel Uretim
kUltard  igin -~ de  degerli  bir
karsilasma alanina déndstirdd.

akademisyenler

Uygulomali  editimlerde
basliklar, “Toprak”

dogrudan mutfak pratigine tasidi.
K&k sebzeler, mantar, kuzu,
tavuk, bugday, dana, stt Urlnleri

islenen
temasini

ve geleneksel UrUnler etrafinda
sekillenen editimler; malzemenin
yalnizca naslil pigirilecedine degil,
nasll anlagsilacagina da odaklandi.
Katiimeilar,  Grlndn ~ karakterini,
hazirlik sUrecini, kullanim
verimliligini, artan kisimlarin nasil
degerlendirilebilecegini ve mutfak
pratiginin ekolojik sonuglarini ayni
bUtln iginde qbzlemleme firsati

buldu.
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Topraktan Tekrar Topraga Donus

GastroBlue olarak bu anlamli kampin bir pargasi olmaktan blytk mutluluk  duyduk. Kamp
sUrecinde gerceklestirilen uygulomall egitimlerde, mutfak operasyonlart sirasinda olusan organik
atiklarin izlenmesi, siniflandirimasi ve ekolojik veriye donutstlrilmesi Gzerine 6zel bir calisma
yUrGttik. Amacimiz yalnizca atigin miktarini gérmek  degildi; egitim sUreclerinde ortaya ¢ikan
mutfak firesini, Grtn karakteri, egitim iceridi, geri kazanim potansiyeli ve gevresel etki basliklaryla

birlikte okuyabilmekti.
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Bu calisma kapsaminda GastroBlue
uygulomasi editimler boyunca aktif bigimde
kullanildi. Egitimlerde mutfaga giren CGrdnler,
hazirlik asamalarinda olusan fireler, atik tlrleri,
kompost slrecine ydnlendirilebilecek organik
materyaller ve kontrolli bertaraf gerektiren
biyobozunur atiklar kayit altina alindi. Béylece
mutfakta gogu zaman gérinmez kalan hazirlik
kayiplari, dl¢ulebilir ve yorumlanabilir bir veri
adlanina  dénGstardldd. Burada 6nemli  olan
yalnizca “ne kadar atik olustugu” degildi. Asill
deder, bu atigin ne tur bir atik oldugu, hangi
editim basgliklarinda yogunlogtidl, hangi Urtn
gruplarinin - daha  fozla  ekolojik  ylk
olusturdugu ve hangi kalemlerin geri kazanim
ya da bertaraf agisindan farkll  yénetim
gerektirdigiydi.

GastroBlue'un kamp sUrecindeki katkisi tam
da bu ayrimi gérintr kilmak oldu. Egitimlerde
olugsan organik atiklar yalnizca “fire” baglid
altinda  toplanmadi;  kompost  potansiyeli,
bertaraf gerekliligi, Grln grubu etkisi, egitim
bazll dagiim ve gdmull kaynak karsiligr gibi
farkl acilardan  degerlendirildi. Bu yaklagim,
mutfak  operasyonlarinda  strduardlebilirligin
yalnizca iyi niyetli bir hedef degil, veriyle
desteklenebilen somut bir y&netim alani
oldugunu gdsterdi. Kampin “Toprak” temasi
agisindan en anloamli noktalardan  biri  de
buydu.




SURDURULEBILIR
SORUMLULUK

Toprak, Uretimin basladigr yer oldugu kadar,
atigin yeniden déngUye katilabilecedi ya da yanlis
yonetildiginde ekolojik yUk olugsturabilecedi son
nokta olarak; kompost sUrecine alinabilen
organik atiklar, topraga geri dénebilen bir kaynak
olarak dedgerlendirilebilirken; hayvansal ve hijyen
riski taglyan biyobozunur atiklar daha kontrollU
bir bertaraf yoklagimi  gerektirdi. Bu ayrim,
organik atik ydnetiminde tek tip ¢6zUmlerin
yeterli olmadi§ini ve her Urln grubunun kendi

karakteriyle ele alinmasi gerektigini ortaya koydu.

Calisma sirasinda elde edilen veriler, kampin kisa
bir ekolojik izddslimUnl ¢ikarma imkéni  da
sundu. Hangi egitim igeriklerinde fire yUkUnUn
daha belirgin hale geldigi, hangi Grdn gruplarinin
yalnizca miktar olarak degdil cevresel etki
bokimindan da  6ne c¢iktid,, kompostlanabilir
atiklarla  bertaraf  gerektiren  atiklarin - nasill
farkllastigl ve mutfak pratiginin su ayak iziyle
nasil iligkilendirilebilecedi analiz edildi. Boéylece
kamp, yalnizca uygulamali egitimlerden olugan bir
organizasyon  dedil; ayni  zamanda mutfak
operasyonlarinin gevresel etkisini gérandr kilan

bir 6grenme alanina déndsta.

Bu yaklagim, gastronomi egitimi agisindan énemli
bir farkindalk yaratiyor. Clnkl gelecegdin sefleri
icin  sUrdUrulebilirlik — yalnizca — yerel  Urdn
kullanmak, mevsimsel ment hazirlomak veya atik
azaltimindan séz etmek degildir. SUrdurdlebilirlik;
malzemeyi tanimak, Grdndn mutfaga gelmeden
6nce tasidigr kaynak dedgerini bilmek, hazirlik
asamasindaki  kaybr  gbrmek, atigi  dogru
siniflandirmak ve geri kazanim imkanlarini bilingli

bicimde degerlendirmektir.
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VI. Ulusal Ascilik Kamprnda yarlttGgumuaz ¢alisma, mutfak firesinin egitim streglerinde gquglt  bir

d3renme aracina déndsebilecedini gdsterdi. Ogrenciler ve editmenler igin atik, yalnizca operasyon

sonunda ortaya gikan bir sonug degdil; regete tasarimindan Grlin hazirldina, porsiyonlamadan ekipman

kullaniminga, hijyen yo&netiminden ekolojik sorumluluga kadar birgok baglikla iligkili bir veri noktasi

olusturdu. Bu nedenle atik takibi, mutfakta yalnizca strdurdlebilirlik departmanlarinin: degil, dogrudan

egitimin de pargasi oldu.

Topraga, emede ve gelecege deger katan her
calismanin parcgasi olmaktan gurur duyuyoruz. VI.
Ulusal Ascilk Kampl, Mengen’in kdkll  asgilik
mirasini geng kusaklarla bulustururken; “Toprak”
temasini da yalnizca bir baglk olmaktan ¢ikarip,
yorumlanan ve sorumluluga déntisen bir kavrama
tasidi. Kampin degerli tarafi, tim bu basliklar
genc sef adaylarinin egitim deneyimiyle ayni
zeminde bulusturmasiyd. Mengen’in koklU ascilik
mirasl, usta-girak gelenedi, akademik bilgi, sektor
deneyimi, yerel Uretim kultUrG ve sUrdUrdlebilirlik

yaklasimi ayni program iginde birbirini tamamladi.

A%

Cd™ i |
%&Qy‘ \L“h

Katilimeilar icin kamp, yalnizca tarif égrenilen ya
da teknik gelistirilen bir alan degil; mutfagin etik,
sorumluluklarinin - da

gevresel ve  kultUrel

konusuldugu qUgld  bir mesleki  deneyime

dBNUstd.

GastroBlue olarak bu yolculukta yer aimak bizim
icin yalnizea bir katki dedil; gastronomi egitiminin
strdurulebilirlik, veri ve ekolojik farkindalikla nasil
daha  qUglu
deneyimleme firsatiyd..

hale  gelebilecegini  sahada
CUnkt  mutfokta her
Urdndn, her hazirlk adiminin ve her atigin  bir
hikéyesi vardir. Bu hikdyeyi goérindr kilimak ise
gelecegin daha bilingli, doha sorumlu ve daha
sUrdurdlebilir mutfak kdlttrdnG inga etmenin ik

adimlarindan biridlir.
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Bu sUrecte bizlere yer veren ve
katkilarini - esirgemeyen ASOMDER

Baskani  Sayin  Berker Ciftciye,
destegini ve 06grencilerine kattig
degeri her zaman hissettiren
Akdeniz  Ekold'nin  mimart  Sayin

Adem  Armana, organik  atik

programinin planlonmasinda  ve
egitimlerin ekolojik veriye
dénUstdrdimesinde  yanimizda olan
Sayin  Emrah  Yildiza  tegekkr Ayrica bagta emedi gegen tum editmenler, gsefler, &drenciler ve
ederiz. organizasyon ekibi olmak Uzere; VI. Ulusal Ascllik Kamprnin gériinen ve

gérinmeyen tum kahramanlarina  misafirperverlikleri ve emekleri igin

tesekkUr ederiz.

Topraga, emede ve gelecede deder katan her calismanin pargasi olmaktan

(Gt

EKiBI

gurur duyuyoruz.



BAGILLUS

UNLU MAMULLERDE
SESSIZ RISK:

Bacillus ve SUnme Bozulmasi
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Unlu mamuller,
tuketici algisinda
¢cogu zaman
“glavenli” Grin
grubu iginde
degerlendirilir.
Bunun temel nedeni
pisirme islemidir.

Ekmek, kek, pasta,
pogaca, bérek ve
benzeri Grlnler
yuksek sicaklikta
islem gérdigu icin
mikrobiyal risklerin
buyuk élcude
ortadan kalktigi
dasunalar.

Ancak gida guivenligi acisindan
bu yaklasim her zaman yeterli
degildir. Cunku bazi
mikroorganizmalar, ozellikle
spor olusturabilen bakteriler, 1s1l
islemden sonra da risk
olusturmaya devam edebilir.

Bu noktada One cikan
mikroorganizmalardan biri
Bacillus grubudur.

Bacillus tirleri dogada yaygin
olarak bulunur; 6zellikle toprak,

tahil, un, baharat, nisasta ve
bitkisel hammaddeler tizerinden
gida zincirine tasinabilir. Unlu
mamuller acisindan kritik olan
nokta, bu bakterilerin spor
olusturabilme yetenedidir.

Sporlar, bakterinin olumsuz
cevre kosullarina kars1
gelistirdigi dayanikli yapilardir.

Kuruluk, sicaklik degisimleri ve
bazi 1s1l islemler karsisinda
canliligini koruyabilir. Bu
nedenle un gibi dustk nemli
hammaddelerde  uzun  stre
varligini surdurebilir.

www.gastrobluecheckapp.com
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UNLU MAMULLER VE BACILLUS:
FIRINDAN SONRR BASLAYAN SESSIZ
MIKROBIYOLOJIK RISK

Unlu mamullerde tiretim slireci cogu zaman pisirme
ile glivence altina alinmis gibi gorulir. Oysa Bacillus
sporlar1 pisirme sirasinda tamamen yok olmayabilir.
Pisirme islemi, bakterinin vejetatif formunu
azaltabilir; ancak sporlar uygun kosullar olustugunda
tekrar aktif hale gelebilir. Ozellikle {irtin pistikten
sonra yavas sogutulursa, yiiksek nemli ortamda
bekletilirse veya uygun olmayan sicakliklarda
depolanirsa sporlar cimlenebilir ve bakteri yeniden
cogalmaya baslayabilir.

Bu durum 06zellikle kek, krema dolgulu pastalar,
stitlt veya yumurtali hamur tirtinleri, nem orani
yuksek ekmek cesitleri, sandvi¢c ekmekleri, bazlama,
pide ve ambalajli unlu mamuller i¢cin dnemlidir.
Cunku Bacillus gelisimi i¢in yalnizca hammaddedeki
kontaminasyon degil; iiretim sonrasi sicaklik, nem,
suire ve hijyen kosullar: da belirleyicidir.

Bacillus cereus, Bacillus grubu icinde gida kaynakl
hastaliklarla en fazla iliskilendirilen tiirlerden biridir.
Bu bakteri iki farkh klinik tabloyla gindeme gelir:
kusma tipi ve ishal tipi gida zehirlenmesi. Kusma tipi
genellikle kisa stirede ortaya cikar ve daha ¢ok
nisastal1 gidalarla iliskilendirilir. ishal tipi ise
bagirsakta toksin olusumu ile baglantilidir ve
belirtiler daha geg baslayabilir. Her iki durumda da
temel risk, bakterinin uygun kosullarda ¢ogalmasi ve
toksin Uretmesidir.

www.gastrobluecheckapp.com



Unlu mamuller agisindan
bu risk 6zellikle dolgulu,
kremali, sttli, yumurtali
veya uzun slire oda
sicakhiginda bekleyen
urinlerde artar.

Ornegin sade ve diisiik nemli bir
biskiivinin riski ile kremali1 pasta
veya peynirli boregin riski ayni
degildir. Uriintin su aktivitesi,
pH degeri, icerigi, ambalajlanma
sekli ve satisa kadar gegen siire
risk duizeyini dogrudan etkiler.

Unlu mamullerde Bacillus
denildiginde yalnizca gida
zehirlenmesi degil, “rope” veya
Turkcgede kullanilan adiyla
“stiinme” bozulmasi da akla gelir.
Bu bozulmada ekmek ici
yapiskan, ipliksi ve elastik bir
gorintim alir. Uriinde kot
koku, tat bozuklugu ve i¢
dokuda simukst bir yapi
olusabilir.

BACILLUS VE
SUNME BOZULMASI

Rope bozulmasi cogunlukla
Bacillus subtilis, Bacillus
licheniformis ve benzeri tirlerle
iliskilendirilir; ancak bazi
Bacillus turleri hem kalite
bozulmasina hem de potansiyel
toksijenik riske isaret edebilir.

Bu nedenle rope yalnizca “trtin
gdrinimu bozuldu” seklinde
degerlendirilmemelidir. Boyle bir
belirti, Uiretim ortaminda spor
yukinun, temizlik etkinliginin,
hammadde kalitesinin veya
sogutma-depolama kosullarinin
yeniden degerlendirilmesi
gerektigini gosteren 6nemli bir
uyaridir.



Bacillus riski cogu zaman Uretim hattina girmeden 6nce
baslar. Tahilin yetistigi toprak, hasat kosullari, depolama
alani, 6glitme slireci ve unun saklama kosullar1 baslangig
kontaminasyonunu etkiler. Un, steril bir hammadde
degildir. Diisik nemli yapisi nedeniyle bircok bakteri aktif
olarak cogalamasa da sporlar bu ortamda uzun stire canl
kalabilir.

Uretim tesisine gelen un, baharat, nisasta, susam, cérek
otu, peynir, siit Urtinleri, yumurta ve krema gibi bilesenler
farkl risk profilleri tasir. Ozellikle baharat ve tahil bazl
hammaddeler spor tasiyicisi olabilir. Bu nedenle yalnizca
nihai tirtin kontroliine glivenmek yerine, hammadde
kabulden baslayarak tlim stirecin izlenmesi gerekir.

Unlu mamullerde Bacillus acisindan en kritik
basamaklardan biri pisirme sonrasi sogutmadir.

www.gastrobluecheckapp.com

Uriin firindan ciktiktan sonra uzun siire 1lik ortamda beklerse, sporlarin cimlenmesi icin uygun bir pencere olusabilir.
Ozellikle biiyiik hacimli tirtinlerde i¢ sicaklik yavas diiser. Bu durum ekmek, kek, baton triinler ve tepsi tiriinlerinde daha
belirgindir.



Sogutma alaninin hijyeni de en az sicaklik kadar énemlidir. Uriin pistikten
sonra acikta bekletildiginde hava, ekipman yuzeyleri, tasima arabalari,
dilimleme makineleri ve personel temasi yeniden bulasmaya neden olabilir. Bu
nedenle pisirme sonrasi asama, Uretimin hijyen disipliniyle yonetilmesi
gereken kritik bir noktadir.

Bacillus riski diisik nemli, kuru ve hizli tiiketilen irlinlerde daha sinirh
olabilir. Ancak kremali pastalar, stitlii tath bazli dolgular, peynirli veya kiymali
borekler, sandvi¢ Grtinleri ve uzun siire vitrinde bekleyen unlu mamuller farkh
bir risk sinifindadir. Bu trinlerde hem besin icerigi zengindir hem de nem
orani daha yuksektir. Eger sicaklik kontroli saglanmazsa bakteri ¢ogalmasi
icin uygun kosullar olusabilir. Ozellikle soguk zincir gerektiren iiriinlerin oda
sicakliinda bekletilmesi, yalnizca kalite kaybina degil, mikrobiyolojik risk
artisina da yol agar.

Unlu mamullerde Bacillus kontroll, yalnizca pisirme sicakliina bagli bir
guvence sistemi olarak gorilmemelidir. Cunkd Bacillus turleri spor
olusturabildigi i¢in tretim strecinin farkli asamalarinda canliliini koruyabilir
ve uygun kosullar olustugunda yeniden ¢ogalabilir. Bu nedenle kontrol
yaklasimi, hammadde kabulinden dUrinin tiketiciye ulasmasina kadar
biitlinsel olarak ele alinmalidir.

Ik kritik nokta hammaddedir. Un, Ikinci kritik alan tretim hijyenidir.
nisasta, baharat, susam, ¢drek otu ve Hamur yogurma ekipmanlari,
benzeri bitkisel kokenli bilesenler tezgahlar, kaliplar, tasima arabalari,
Bacillus sporlar1 agisindan dogal sogutma  raflar1 ve  dilimleme
tasiyicl olabilir. Bu nedenle tedarik¢i makineleri Bacillus sporlarinin
secimi, hammadde depolama tasinmasina aracilik edebilir. Bu
kosullari, nem kontroli ve ambalaj nedenle vyalnizca gorliinir kirlerin
biitiinligi énem tasir. Ozellikle uzaklastirilmasi yeterli  degildir;

nemlenmis, topaklanmis veya uygun temizlik ve dezenfeksiyon
olmayan kosullarda saklanmis uygulamalarinin diizenli,
hammaddeler = mikrobiyolojik  risk  dogrulanabilir ve urlin tipine uygun
agisindan dikkatle olmasi gerekir.

degerlendirilmelidir.




PISIRME

RISKI
BITIRMEZ

Ucilincti énemli nokta pisirme sonrasi siirectir. Uriin firindan ciktiktan sonra uzun siire 1lik
ortamda bekletilirse, sporlarin ¢imlenmesi ve bakterinin ¢ogalmasi i¢in uygun kosullar olusabilir.
Bu durum 6zellikle nem orani yiiksek, dolgulu, kremali, stitld, yumurtali veya hacimli tirtinlerde
daha belirgindir. Sogutma alaninin hijyeni, urlinlerin agikta bekleme siiresi ve depolama
sicakligi bu nedenle dogrudan risk yonetiminin parcasidir.

Bacillus kontrolinde amag yalnizca bakteriyi yok etmek dedil; sporlarin aktif hale gelmesini,
cogalmasini ve toksin olusturabilecek seviyelere ulasmasini engellemektir. Bu da hammadde
kalitesi, hijyen disiplini, dogru sicaklik y6netimi ve uygun depolama kosullarinin birlikte ele
alinmasiyla mimkunddr.

Sonug¢ olarak unlu mamuller yiliksek sicaklikta pisirilen triinler olsa da Bacillus acgisindan
tamamen risksiz degildir. Bu bakterilerin spor olusturabilme yetenegi, pisirme islemi sonrasinda
da dikkatli bir siire¢ yénetimini gerekli kilar. Ozellikle nemli, dolgulu, kremali veya uzun siire
oda sicakliginda bekleyen trtinlerde risk daha belirgin hale gelir.

Bu nedenle unlu mamullerde gida givenligi yalnizca firin sicakligiyla degil; hammadde se¢imi,
Uretim hijyeni, sogutma kosullari, depolama slresi ve satis ortamiyla birlikte
degerlendirilmelidir. Bacillus bakterisi, gida guvenliginde kiicik ihmallerin nasil 6nemli
sonugclara doniisebilecedini gosteren iyi bir érnektir.

Guvenli Uretim icin temel yaklasim, risk ortaya c¢iktiktan sonra miidahale etmek degil; riskin
olusabilecedi kosullar1 bastan kontrol altina almaktir. Unlu mamuller sektdriinde Bacillus
kontrolii de tam olarak bu bakis acgisini gerektirir: gériinmeyen ama yoOnetilebilir bir
mikrobiyolojik risk.
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TEK TiP URETIMIN SESSIZ EKOLOJIK BEDELI:
MONOKULTUR TARIM
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Monokulttir Tarimin Ekolojik Etkilert
“Bu Defa Farkli Bir Metamorfoz”

Kelebekler, doganin en kirilgan ama en glcli gostergelerinden biridir. Bir bahgede, gayirda ya da tarla kenarinda goérilen kelebekler yalnizca
estetik bir gorlintl olusturmaz; ayni zamanda o ekosistemin sagligi hakkinda énemli ipuglari verir. ClnkU kelebekler yasam dénguleri boyunca
bitkilere, iklime, topraga, suya ve habitat cesitliligine siki bicimde baglidir. Yumurtalarini belirli bitkilere birakir, larva déneminde ¢ogu zaman
yalnizca belli konukgu bitkilerle beslenir, ergin dénemde ise nektar kaynaklarina ihtiya¢ duyarlar. Bu nedenle kelebeklerin azalmasi, gogu zaman
yalnizca bir tir grubunun kaybi degil; daha genis bir ekolojik dengenin zayifladigini gdsteren sessiz bir uyaridir.

Son yillarda kelebek poptlasyonlarindaki
dusts, tarimsal uretim modelleriyle
birlikte daha sik tartisilmaktadir. Bu
tartismanin merkezinde ise monokultir
tarim yer alir. Monokultlr, genis tarim
alanlarinda tek bir Grinin yogun sekilde
yetistirilmesi anlamina gelir. Bu Uretim
modeli kisa vadede verimlilik,
mekanizasyon kolayligi, hasat planlamasi
ve pazar standardizasyonu agisindan
avantajli gértnebilir. Ancak ekolojik agidan
bakildiginda, tek tip Grin desenine dayali
tarim alanlari dogal cesitliligi azaltir,
habitatlari sadelestirir ve birgok canli tird
icin yasama alanlarini daraltir.

Dogal ya da yari dogal bir tarimsal peyzaj;
farkli bitki tdrleri, calilar, yabani otlar,
gicekli alanlar, tarla kenarlari, su yollari,
agac siralari ve mevsimsel bitki ortuslyle
birlikte gok katmanli bir yasam alani sunar.
Monokdltir tarim ise bu yapiyr buyuk
Ol¢clide homojenlestirir. Bir alanin tamami
tek bir drinle kaplandiginda, o alanda
farkli turlerin beslenebilecegi,
saklanabilecegi, Ureyebilecegi ve yasam
doéngusanu tamamlayabilecegi
mikrohabitatlar azalir. Bu durum o6zellikle
kelebekler gibi yasaminin farkl
evrelerinde farkli kaynaklara ihtiyag duyan
canlilar icin kritik bir baski olusturur.

Kelebeklerin yasam déngusi, monokaltir
tarimin  etkisini anlamak ig¢in iyi bir
ornektir. Ergin kelebekler nektar saglayan
cigekli bitkilere ihtiya¢ duyar. Ancak asil
kirilgan  dénem ¢ogu zaman larva
dénemidir. Birgok kelebek turinun tirtili,
yalnizca belirli bitki turleriyle beslenebilir.
Bu bitkilere “konukgu bitki” denir. Tarim
alanlarinda yabani otlarin tamamen
temizlenmesi, tarla kenarlarinin ortadan
kaldinlmasi, g¢igekli bitki gesitliliginin
azalmasi ve tek Grun deseninin baskin hale
gelmesi, kelebeklerin hem besin
kaynaklarini hem de UGreme alanlarini
azaltir. Sonugta ergin kelebekler ugacak
cicek bulsa bile yumurtalarini birakacak
uygun bitki bulamayabilir.
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Monokdltir tarimin kelebekler Gzerindeki
etkisi yalnizca bitki gesitliliginin azalmasiyla
sinirli degildir. Bu Uretim modeli genellikle
yogun gubre, pestisit ve herbisit kullanimini
da beraberinde getirir. Herbisitler, tarla
icinde ve cevresinde istenmeyen bitkileri

azaltirken, kelebekler icin gerekli olan
yabani c¢icekleri ve konukgu bitkileri de
ortadan kaldirabilir. Pestisitler ise hedef
zararlilara karsi kullanilsa da hedef disi
bocekleri etkileyebilir. Kelebekler, tirtillar
ve diger polinatérler bu kimyasal baskidan
dogrudan ya da dolayli olarak zarar
gorebilir. Nektar kaynaklarinin azalmasi,
larva besinlerinin yok olmasi ve kimyasal
maruziyetin artmasi birlikte
degerlendirildiginde, kelebek
populasyonlarinin neden zayifladigl daha
net anlasilir.

Kelebeklerin azalmasi yalnizca kelebeklerle
ilgili bir kayip degildir. Kelebekler, arilar
kadar gugli ve yogun polinatdrler olarak
gorulmese de birgok bitkinin tozlagsmasina
katki saglar. Daha 6nemlisi, besin agi icinde
onemli bir yere sahiptirler. Tirtillar birgok
kus tlru igin temel besin kaynaklarindan
biridir.

Ergin  kelebekler ve larvalar; kuslar,
yarasalar, 6rimcekler, stringenler ve diger
boécekeil canlilar icin ekosistemin enerji
akisinda rol oynar. Bu nedenle kelebek
populasyonlarindaki dusus, besin zincirinin
Gst basamaklarina kadar uzanan etkiler
yaratabilir.

zamanda
azaltir.

Monokultir tarim ayni
ekosistemin  dayanikliligini  da
Cesitli bitki turlerinden olusan alanlar,
kuraklik, hastalik, zararli baskisi ve iklim
dalgalanmalarina karsi daha direngli
olabilir. Tek tip drln desenine dayall
alanlar ise biyolojik cesitliliin sundugu
tampon mekanizmalari kaybeder.

Bir zararli ya da hastalik, genis bir alanda
ayni bitki tirunt kolayca etkileyebilir. Bu
durum daha fazla kimyasal mudahale
ihtiyacini dogurabilir. Boylece tarim alani,
ekolojik acidan kendi kendini dengeleyen
bir sistem olmaktan uzaklasarak dis
girdilere daha bagimli hale gelir.

Kelebekler bu  dénltsimin  gorinir
isaretlerinden biridir. Bir bolgede kelebek
cesitliliginin - azalmasi; cicekli bitkilerin
azaldigini, tarla kenarlarinin kayboldugunu,
pestisit baskisinin arttigini, habitatlarin
parcalandigini  veya iklim kosullarinin
degistigini gosterebilir.

Bu nedenle kelebekler,

ekolojik izleme
calismalarinda biyoindikator tarler
arasinda degerlendirilir. Onlarin varligl ya
da yoklugu, tarimsal peyzajin yalnizca
Gretim kapasitesini degil, yasam
kapasitesini de sorgulamamizi saglar.

Monokaultirun ekolojik etkilerinden biri de
peyzajin pargalanmasidir. Dogal alanlar,
tarim alanlari iginde kiguk adaciklar
halinde kaldiginda canlilarin hareket alani
daralir. Kelebekler bazi turlerde genis
alanlara yayilabilirken, bazi turler oldukga
sinirll hareket kapasitesine sahiptir. Tarla
kenarlari, caliliklar, cicek seritleri, agag
siralari ve yari dogal alanlar kelebekler igin
birer gegis koridoru goérevi gorebilir. Bu
koridorlar ortadan kalktiginda
popllasyonlar birbirinden kopar. Kopan
poptlasyonlar daha kirilgan hale gelir;
yerel yok olus riski artar.

Bu tablo, tarimsal Uretimin dogayla
tamamen karsit oldugu anlamina gelmez.
Sorun tarimin varligl degil, tarimin dogay!
tamamen dislayan tek tip bir modele
indirgenmesidir. Tarim alanlari  dogru
yoOnetildiginde biyogesitlilik igin dnemli
yasam alanlari sunabilir. Tarla kenarlarinda
cigekli seritlerin birakilmasi, yerel bitki
trlerinin korunmasi, pestisit kullaniminin
azaltilmasi, Grin rotasyonu yapilmasi,
farkli Grtnlerin birlikte planlanmasi, ¢it
bitkileri ve aga¢ siralarinin korunmasi,
sulak alanlarin ve dogal gayir pargalarinin
yok edilmemesi bu agidan énemlidir.
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Ozellikle Grin rotasyonu ve polikiltir uygulamalari,
monokultirin baskisini azaltabilecek yaklasimlar arasinda
yer alir. Uriin rotasyonu, ayni alanda siirekli ayni Griinin
yetistirilmesi yerine farkli dénemlerde farkli Urlnlerin
ekilmesini  saglar. Bu yontem toprak sagligini
destekleyebilir, zararli baskisini azaltabilir ve tarimsal
sistemin tek bir trine bagimuligini kirabilir. Polikultur ise
ayni alanda birden fazla drln ya da bitki tirunun birlikte
var olmasina olanak tanir. Bu yapi, kelebekler ve diger
polinatorler i¢in daha cgesitli besin ve barinma kaynaklari
olusturabilir.

Tarla kenarlari da ¢ogu zaman gézden kagcan ama ekolojik
acidan ¢ok degerli alanlardir. Modern tarimda bu bélgeler
verimsiz ya da “bos” alan gibi gorulebilir. Oysa cicekli tarla
kenarlari, kelebeklerin nektar buldugu, tirtillarin konukgu
bitkilere ulastigl, birgok faydali bocegin barindigl ve dogal
dengeye katki sagladigl alanlardir. Bu kuguk seritler, genis
monokultir alanlari iginde ekolojik baglanti noktalar
olusturur. Bir tarla kenarinda birakilan yabani cicekler,
yalnizca estetik bir tercih degil; tarimsal ekosistemin nefes
almasini saglayan biyolojik alanlardir.

Kelebeklerin korunmasi, ayni zamanda tarimsal
surduralebilirligin de pargasidir. Cunku saglikli bir tarimsal
ekosistem yalnizca yuksek verimle oOlgilmez. Topragin
canliligl, polinatér varligl, su déngusu, dogal zararli kontrold,
bitki cesitliligi ve habitat surekliligi de Gretim sisteminin uzun
vadeli dayanikliigini belirler. Kisa vadede yuksek verim
saglayan ama ekolojik altyapiyr zayiflatan modeller, uzun
vadede daha kirilgan ve maliyetli Gretim sistemleri yaratabilir.

Monokultlir tarimin kelebekler tzerindeki etkisi, aslinda daha
buyuk bir sorunun semboludir: doganin karmasik iliskilerini
basitlestirme egilimi. Tek Urun, tek yontem, tek hedef ve tek
verim anlayisi; ekosistemin ¢ok katmanli yapisiyla uyumlu
degildir. Dogada gesitlilik yalnizca gorsel bir zenginlik degil,
islevsel bir glvencedir. Farkli bitkiler farkli bocekleri, farkl
bocekler farkli kuslari, farkli canlilar farkli ekolojik strecleri
destekler. Bu ag zayifladiginda yalnizca kelebekler degil,
sistemin tamami etkilenir.
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Sonug¢ olarak kelebeklerin azalmasi, tarimsal peyzajin sessizce
yoksullastigini gésteren guclu bir isarettir. Monokultir tarim, habitat
cesitliligini azaltarak, besin kaynaklarini daraltarak, kimyasal baskiyi
artirarak ve ekolojik baglantilari kopararak kelebek populasyonlari
Uzerinde 6nemli bir baski olusturur. Ancak bu sure¢ geri déndurulemez
degildir. Daha cesitli Grin desenleri, cicekli tarla kenarlari, pestisit
kullaniminin azaltilmasi, dogal alanlarin korunmasi ve toprak sagligini
Onceleyen tarim uygulamalariyla kelebekler icin yeniden yasam alani
olusturmak mumkudndur.

Kelebekleri korumak, yalnizca narin ve guzel bir canli grubunu korumak
anlamina gelmez. Ayni zamanda topragin, bitkilerin, polinatérlerin,
kuslarin ve insanin icinde yer aldigi daha genis bir ekolojik sistemi
korumak anlamina gelir. ClnkU bir tarlada kelebeklerin varligl, o tarlanin
yalnizca Urln veren bir alan degil; yasami destekleyen bir ekosistem
oldugunu hatirlatir.




IK ORNEGI

Bu kirilganligin tarihsel olarak en carpici érneklerinden biri, 19. yiizyilda yasanan irlanda Biyik Kitigrdir.
1840’larda irlanda’da genis halk kesimleri beslenme acisindan biyik 6lciide patatese bagimli hale
gelmisti. Patates, verimli ve doyurucu bir Grun oldugu icin kisa vadede gucllu bir gida kaynagi gibi
gorunlyordu. Ancak tarimsal sistemin dar bir Urin desenine ve sinirli genetik cesitlilige dayanmasi,
hastalik karsisinda buyuk bir kirilganlik yaratti. Patates mildiydsi olarak bilinen hastalik yayildiginda, temel
gida kaynagi hizla ¢éktl ve bu durum milyonlarca insani etkileyen buyuk bir kitliga dénustu.

Great Famine 6rnegi, monokultir tarimin yalnizca ekolojik ¢esitlilik agisindan degil, gida guvenligi ve
toplumsal dayaniklilik agisindan da risk olusturabilecegini gosterir. Bir Gretim sistemi tek bir Urlne, tek bir
genetik yapiya ya da tek bir tarimsal modele asiri bagiml hale geldiginde, hastalik, zararli, iklim krizi veya
cevresel stres karsisinda daha savunmasiz olur. Bugun kelebeklerin azalmasi Uzerinden gérdugumuz
biyocgesitlilik kaybi da ayni mantigin ekolojik yansimasidir: gesitlilik azaldik¢a sistemin kendini onarma ve
dengeleme kapasitesi zayiflar.

Bu nedenle monokultar tarim yalnizca “hangi ariinin ne kadar Uretildigi” meselesi degildir. Ayni zamanda
bir ekosistemin ne kadar direncli, esnek ve surdurulebilir oldugu sorusuyla ilgilidir. Kelebekler, cicekli
bitkiler, toprak canlilari, polinatérler ve tarimsal Urlnler birbirinden bagimsiz degildir. Tarimsal alanlarda
cesitliligin korunmasi, yalnizca dogayr korumak icin degil; Uretimin gelecegini, gida glvencesini ve
ekosistemin dayanikliligini korumak igin de gereklidir.
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UNLU MAMULLERDE
KATKI MADDELERI:

E920, L-Sistein
Un Geligtiriciler ve Hamur Kabarticilar
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“Un Islem Maddesi”

Unlu mamuller, gunldk beslenmenin en
yaygin drin gruplarindan  biridir. Ekmek,
pogaca, borek, kek, bisktvi, kraker,
bazlama, pide ve pasta gesitleri hem
geleneksel Uretimde hem de endustriyel
gida Udretiminde genis bir yer tutar. Bu
ardnlerin  temel bilegenleri ¢ogu zaman
basit géranar: un, su, tuz, maya, yag, seker
ve yardimci malzemeler. Ancak modern
uretim  sdreglerinde  Urdn kalitesini
standartlastirmak, hamurun iglenebilirligini
artirmak, hacim ve doku kontrolu
saglamak, raf dmrand yénetmek ve Uretim
hatlarinda  surekliligi  korumak igin  bazi
teknolojik  yardimcilar ve gida katki
maddeleri kullanilabilir.

www.gastrobluecheckapp.com

Bu noktada tuketici tarafinda en gok merak edilen konulardan biri
“un geligtiriciler” ve “hamur kabarticilar"dir. Etiketlerde gérulen E
kodlari, gogu zaman dogrudan olumsuz bir algi olusturur. Oysa E
kodu, bir maddenin belirli bir mevzuat sistemi iginde
tanimlandigini ve kullanim kosullarinin dtzenlendigini gosterir. Bu
durum her katki  maddesinin her Urinde  serbestce
kullanilabilecedi anlamina gelmez. Gida katki maddelerinde asil
kritik konu; maddenin hangi Urinde, hangi amagla, hangi
miktarda ve hangi mevzuat kogullari altinda kullanildididir.

Unlu mamuller agisindan éne ¢ikan katki gruplarindan biri un
geligtiricilerdir. Un gelistiriciler, hamurun reolojik &zelliklerini yani
yogurma, agillma, sekil alma, elastikiyet, gaz tutma ve hacim
olugturma davranigini etkileyen maddelerdir. EndUstriyel Gretimde
her un partisi ayni ézellikte olmayabilir. Bugdayin gesidi, protein
orani, gluten kalitesi, hasat kosullari, 8§utme prosesi ve depolama
sartlart unun performansini  degistirir. Bu nedenle Ureticiler,
standart  Grin  kalitesini  koruyabilmek igin bazi un iglem
yardimcilarindan veya gelistirici bilesenlerden yararlanabilir.
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Peki, Turkiye'de Durum
Nedir?

Turkiye'de unlu mamuller agisindan dikkat edilmesi gereken
onemli noktalardan biri de trtn kategorileri arasindaki farktir. Her
unlu mamul ayni mevzuat mantigiyla degerlendiriimez. Ekmek,
tam bugday ekmegi, kepekli ekmek, eksi hamur ekmegi gibi
temel ekmek tarleri ile biskavi, kraker, kek, pasta, tortilla veya ézel
amagh hamur drunleri ayni katki kullanim cergevesine sahip
olmayabilir. Bu nedenle “unlu mamullerde E920 kullanilir” veya
“E920 tamamen yasaktir” gibi genelleyici ifadeler dogru degildir.
Dogru degerlendirme, ilgili trtn kategorisi ve yurarltkteki mevzuat
Uzerinden yapilmalidir.

Un gelistiriciler i¢ginde L-Sistein diginda askorbik asit gibi maddeler
de sikga guindeme gelir. Askorbik asit, yani C vitamini olarak da
bilinen E300, hamur yapisinda oksidatif etki gostererek gluten
aginin gudglenmesine yardimci olabilir. Bu yénuyle L-Sistein’in
tersine  hamuru gevsetmekten c¢ok guglendirici bir etki
olusturabilir. Bu o6rnek, un gelistiricilerin tek tip etkiye sahip
olmadigini gésterir. Bazi maddeler hamuru daha elastik ve guglu
hale getirirken, bazilari daha yumusak, kolay agcilabilir ve
islenebilir hale getirebilir. Bu nedenle “un gelistirici” ifadesi tek
basina yeterli bir teknik agiklama degildir; kullanilan maddenin
fonksiyonu ayrica degerlendirilmelidir.

Bu kapsamda en gok bilinen maddelerden biri E920 koduyla
tanimlanan L-Sisteindir. L-Sistein, yapisal olarak bir amino asittir.
Gida teknolojisinde 6zellikle hamur yapisini  yumusatici  ve
islenebilirligi artirici etkisi nedeniyle gundeme gelir. Hamurda
gluten agi, unun protein yapisina bagl olarak elastik ve direngli
bir yapi olusturur. Bu yapi baz Urlnlerde istenirken, bazi
Uretimlerde hamurun fazla direngli olmasi isleme zorlugu
yaratabilir.  L-Sistein, gluten proteinlerindeki disulfit baglar
Uzerinde etkili olarak hamurun daha kolay agiimasina, sekil
almasina ve islenmesine yardimci olabilir.

Bu &zellik 6zellikle bisktvi, kraker, pizza tabani, lavas, tortilla, bazi
ince hamur runleri ve hizll Uretim hatlarinda teknolojik avantaj
saglayabilir. Hamurun daha kisa sUrede yogrulmasi, daha kolay
aclimasi, sekil verilirken geri gekilime egdiliminin azalmasi ve Gretim
hattinda daha stabil davranmasi, L-Sistein kullaniminin baglica
gerekgeleri arasinda gosterilir. Ancak bu durum, L-Sistein’in her
unlu mamulde gerekli veya uygun oldugu anlamina gelmez. Her
katki maddesinde oldugu gibi burada da Urun tipi, mevzuat sinir
ve teknolojik gereklilik birlikte degerlendirilmelidir.

L-Sistein hakkinda kamuoyunda en gok tartisilan basgliklardan biri
kaynagidir. L-Sistein dogal olarak protein yapilarinda bulunabilen
bir amino asit olmakla birlikte, endustriyel olarak farkh
kaynaklardan elde edilebilir. Gegmiste hayvansal kaynaklar, tiy
ve kil gibi keratin igeren materyaller bu tartigmanin merkezinde
yer almigtir. GUnUimuzde ise mikrobiyal fermantasyon veya
sentetik  Uretim gibi alternatif dretim  yoéntemleri de
bulunmaktadir. Bu nedenle L-Sistein degerlendirilirken yalnizca
“E920 var mi?” sorusu degdil, maddenin kaynag, Gretim yéntemi,
sertifikasyon durumu ve Qrindn mevzuata uygunlugu da
6nemlidir. Bu konu 6&zellikle helal, vegan, vejetaryen veya dini-
hassas tuketici gruplari agisindan daha fazla énem tasir. Cunku
bir katki maddesinin teknolojik olarak kullanilabilir olmasi, her
tuketici grubu agisindan kabul edilebilir oldugu anlamina
gelmeyebilir.  Etiket seffafigl, tedarikgi beyani ve uygun
sertifikasyonlar bu nedenle kritik hale gelir. Uretici agisindan
bakildiginda ise katki maddesinin yalnizca fonksiyonel etkisi degil,
kaynagi ve tuketici beklentileri de Grin guveni agisindan
degerlendirilmelidir.

£-920 7

Unlu mamullerde bir diger énemli grup hamur kabarticilardir.
Hamur kabarticilar, hamur veya kek karigimi iginde gaz
olusturarak Urtn hacmini artiran, gézenek yapisini gelistiren ve
daha hdafif bir doku olugsmasina katki saglayan maddelerdir.
Geleneksel mayall Uranlerde kabarma temel olarak mayanin
fermantasyonu sonucu olusan karbondioksit gaz ile saglanir.
Ancak kek, biskavi, kraker, bazi kurabiye ve hizli hazirlanan
hamurlarda kimyasal kabarticilar kullanilabilir.

Kimyasal kabarticilarin en bilinen 6rneklerinden biri sodyum
bikarbonattir. E500 kodu altinda yer alan sodyum karbonatlar,
ozellikle sodyum bikarbonat formuyla kabartici sistemlerde
yaygin olarak kullanilir. Sodyum bikarbonat, asidik bilesenlerle
reaksiyona girdiginde karbondioksit agiga ¢ikarir. Bu gaz, hamur
veya kek yapisi icinde kuguk gézenekler olusturarak Urdnin
kabarmasina yardimci olur. Ancak tek basina kullanildiginda
Urdntn pH dengesini etkileyebilir ve istenmeyen sabunsu veya
alkali tatlara neden olabilir. Bu nedenle gcogu formulasyonda asit
duzenleyiciler veya asidik tuzlarla birlikte kullanilir.
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Bu noktada difosfatlar gibi baz fosfat bilesikleri de devreye girer. E450 koduyla
bilinen difosfatlar, bazi kabartici sistemlerde asit bilesen olarak kullanilabilir.
Sodyum bikarbonat ile birlikte galisarak gaz cikigini kontrol eder ve Grdnun
kabarma zamanlamasini dizenlemeye yardimci olur. Bu 6zellik, 6zellikle kek,
bisklvi, pancake karigimlar, kabartma tozlart ve bazi endUstriyel hamur
aranlerinde 6énemlidir. CUnkU kabarma yalnizca gaz olugsmasiyla degil, gazin ne
zaman ve ne hizda olustuguyla da ilgilidir. Erken gaz gikisi Uretim sirasinda kayba
neden olabilirken, ge¢ veya yetersiz gaz gikisi Grin hacmini ve dokusunu olumsuz
etkileyebilir.

Bir diger kabartici grup amonyum karbonatlar ve amonyum bikarbonattir. E503
koduyla bilinen bu maddeler, ézellikle biskUvi, kraker ve dustuk nemli firnncilik
Urtnlerinde kullanilabilir. Isi etkisiyle gaz agiga ¢ikararak kabarma saglar. Ancak
yuksek nemli ve kalin Grdnlerde amonyak kokusu veya kalinti riski olugabilecedi igin
kullanim alani Gran tipine goére dikkatle secilmelidir. Bu nedenle amonyum
bikarbonat daha gok ince, kuru ve iyi pisen Grinlerde tercih edilir.

Hamur kabarticilar ile maya arasindaki fark da tuketici agisindan énemlidir. Maya
biyolojik bir kabartma saglar; fermantasyon sureciyle aroma, asitlik, doku ve
hacim Uzerinde etkili olur. Kimyasal kabarticilar ise daha hizli ve kontrollG bir gaz
olusumu saglar. Bu nedenle kek ve biskUvi gibi Granlerde maya yerine kimyasal
kabarticilar kullaniimasi teknolojik olarak dogaldir. Ancak ekmek gibi fermantasyon
karakteri tagiyan Urtnlerde kabarma sistemi, Urin tanimi ve mevzuat agisindan
farkhh degerlendirilir.

Katki maddeleriyle ilgili en sik yapilan hata, tim E kodlarini ayni risk algisiyla
degerlendirmektir. Oysa E300 askorbik asit, E500 sodyum bikarbonat, E450
difosfatlar, E503 amonyum karbonatlar ve E920 L-Sistein ayni iglevi goéren
maddeler degildir. Bazilari hamur yapisini gaglendirir, bazilar gevsetir, bazilar gaz
olusumunu saglar, bazilar pH dengesini etkiler. Bu nedenle tuketici
okuryazarliginda ilk adim, katki maddesinin adini gérmekten ¢ok, fonksiyonunu
anlamaktir.

Bununla birlikte katki maddelerinin teknolojik islevi, sinirsiz veya kontrolstiz kullanim
anlamina gelmez. Gida katki maddeleri yalnizca teknolojik gereklilik oldugunda,
mevzuatta izin verilen Urdnlerde ve belirlenen kullanim kosullarinda yer almalidir.
Ayrica etiket beyani tuketicinin dogru bilgilendiriimesi agisindan temel bir
zorunluluktur. Bir Granan katki maddesi igermesi tek basina risk géstergesi degildir;
ancak mevzuata aykiri kullanim, yanlis beyan, izin verilmeyen Gran kategorisinde
kullanim veya kaynagi belirsiz katki kullanimi ciddi bir giiven sorunudur.
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Unlu mamuller sektérinde katki
maddeleri konusu bu nedenle iki
u¢ arasinda sikigmamalhdir. Bir
tarafta her katki maddesini
otomatik olarak zararli kabul
eden yaklasim, diger tarafta
teknolojik faydayr &éne cikarip
tUketici hassasiyetlerini
gbérmezden gelen  yaklagim
bulunur. Oysa dogru bakis agisi
daha dengelidir: Katki maddeleri,
gida teknolojisinin belirli
sorunlara  sundugu  ¢ézuamler
olabilir, ancak bu ¢ézimler
seffaflik, mevzuat uyumu, kaynak

kontroll ve tdketici
bilgilendirmesiyle birlikte anlam
kazanir.

E920 L-Sistein 6zelinde bu denge
daha da énemlidir. CUnkd bu
madde yalnizca teknolojik
isleviyle  degil, kaynadr ve
kullanim alani tartismalariyla da
gundeme gelir. Bazi Urunlerde
hamur iglenebilirligini  artiran
fonksiyonel bir bilesen
olabilirken, bazi temel ekmek
tarlerinde  mevzuat agisindan
uygun olmayabilir. Bu nedenle
Uretici agisindan dogru Grdn
kategorisini belirlemek, mevzuati
kontrol etmek ve tedarik zincirini
belgelemek kritik énem tasir.
Tuketici agisindan ise etiket
okumalk, ardin kategorisini
anlamak ve gerektiginde
Ureticiden kaynak bilgisi talep
etmek daha bilingli bir yaklagim
saglar.
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Katkimaddeleri
tek basina korku
yadaglver
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Sonug olarak unlu mamullerde E920, L-Sistein, un gelistiriciler ve hamur kabarticilar
yalnizca “katki maddesi var mi?” sorusuyla agiklanamayacak kadar genis bir
konudur. Bu maddeler hamurun yapisini, Uretim performansini, Grin hacmini,
dokusunu ve raf kalitesini etkileyebilir. Ancak her biri farkh teknolojik igleve, farkh
kullanim alanina ve farkl mevzuat kosullarina sahiptir.

Gida guvenligi ve tuketici guveni acisindan esas mesele, katki maddesinin
varhgindan ¢ok nasil, neden, nerede ve hangi kosullarda kullanildigidir. Unlu
mamullerde kaliteli ve guvenilir Uretim; yalnizca iyi regeteyle degil, dogru
hammadde segimi, mevzuata uygun formulasyon, seffaf etiketleme ve tuketici
hassasiyetlerini dikkate alan sorumlu Uretim anlayigiyla mamkandur.



#

ANAGC TAVUKLAR VE
BROYLER TAVUKLAR:

“‘GEZEN TAVUK” ILE
KARISTIRILAN URETIM
KAVRAMLARI

\
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GIDA SAHTECILIGI

OLARAK Ml

DEGERLENDIRMELI,

YANLIS ANLASILMAMI | ceictontin o faseer ket et

1 1 7 kolayca birbirine karisabilir. “Anag tavuk”, “broyler
D E N I I_ M E L I . tavuk”, “gezen tavuk”, “kdy tavugu” ya da “serbest gezen
tavuk” gibi kavramlar cogu zaman ayni anlamdaymis gibi
algilanir. Oysa bu ifadeler tavuklarin ayni 6zelligini
anlatmaz. Bazilari hayvanin Uretim zincirindeki gérevini,

bazilar yetistirme kosulunu, bazilari ise ticari bir Grin
algisini ifade eder.

Bu karisikligin en sik yasandigi basliklardan biri anag
tavuklardir. Anag tavuk, temel olarak damizlik amagla
kullanilan tavuktur. Yani bu hayvanlar dogrudan et
dretimi icin degil, ticari tretimde kullanilacak civcivlerin
elde edilmesi icin yetistirilir. Broyler Gretiminde anag
sUralerden elde edilen dollu yumurtalar kuluckaya
goénderilir; bu yumurtalardan gikan civcivler ise etlik pilig,
yani broyler olarak buyutalar.

Broyler tavuklar ise hizli blyume, yemden yararlanma ve
et verimi icin secilmis hatlardan gelen etlik piliclerdir.
Bunlar kisa Uretim déngusu icinde belirli canli agirliga
ulasacak sekilde yetistirilir ve dogrudan et Gretiminde
kullanilir. Anag tavuk ile broyler tavuk arasindaki temel
fark bu noktadadir: anag tavuk Gretimin devamini
saglayan damizlik hayvandir; broyler tavuk ise tiketim
icin yetistirilen etlik hayvandir.

Burada tuketici tarafinda olusan yanlis algi sudur: Anag
tavuk bazen daha uzun sure yasadig|, daha iri olabildigi
veya et dokusu daha farkli oldugu icin “gezen tavuk” ya
da “kdy tavugu” gibi algilanabilir. Ancak bir tavugun anag
olmasi, onun serbest dolastigl, dogal beslendigi veya kdy
tavugu oldugu anlamina gelmez. Anaclik, hayvanin
yetistirme sekliyle degil, Gretim zincirindeki biyolojik ve
ekonomik goreviyle ilgilidir.

www.gastrobluecheckapp.com




Etiketleme
dogrulugu, her
zaman sicak bir

giindem maddesi.

Broyler eti genellikle daha yumusak, daha agik renkli
ve pisirmesi daha kisa suren bir yapiya sahiptir.
Bunun nedeni hayvanin geng yasta kesime ulasmasi
ve etlik performans igin yetistirilmesidir. Anag
tavuklarda ise kas dokusu daha gelismis olabilir; bu
da daha uzun pisirme suresi gerektiren, daha yogun
lifli bir et yapisi olusturabilir. Bu fark tlketici
deneyiminde belirgin olabilir, ancak bu farkin
kaynagi yetistirme modelinden ¢ok hayvanin yasi,
Uretim amaci ve fizyolojik yapisidir.

Bu nedenle piyasada ana¢ tavuk etinin “gezen
tavuk” gibi sunulmasi tuiketici agisindan yaniltici
olabilir. Eger Grlin anag¢ tavuk ise bu, acik¢ca anag
tavuk olarak belirtilmelidir. Eger Grin gezen tavuk
olarak sunuluyorsa, hayvanin yetistirme sisteminin
bu iddiay! karsilamasi gerekir. Cinku tuketici “gezen
tavuk” ifadesinden hayvanin agik alana erisimi
oldugunu, daha dogal bir Uretim modelinde
yetistirildigini veya klasik endustriyel sisteme goére
farkli kosullara sahip oldugunu duslnebilir. Anag
tavuk ise tek basina bu kosullari garanti etmez.

Tavukculuk
sektoriiniin en buyiik
problemlerinden birisi
"anac tavuk etinin
(kart tavu%(), tiiketiciye

'kdy gezen tavuk'
algisiyla satilmasi"

Gezen tavuk ifadesi ise bambaska bir konudur.
Bu ifade genellikle hayvanin kafes disinda, agik
alana erisimi olacak sekilde yetistirildigi algisini
tasir. Yani burada vurgu hayvanin damizlik olup
olmamasinda degil, yasam alaninda ve
yetistirme modelindedir. Bir tavuk anag olabilir
ama kapali damizlik isletmesinde yetistirilebilir.
Bir tavuk broyler olabilir ama serbest gezinme
alanina sahip bir sistemde buyutulebilir.
Dolayisiyla “anag”, “broyler” ve “gezen”
kelimeleri ayni siniflandirmanin  parcalari
degildir.

Anac¢ tavuklarin broylerlerden bir diger farki
yasam suresi ve fizyolojik durumudur. Broyler
tavuklar et Uretimi igin kisa suUrede
buyuataliarken, ana¢ tavuklar yumurta verimi ve
dolli yumurta Uretimi igcin daha uzun sure
yetistirilir. Bu durum et yapisina da yansiyabilir.
Anag tavuklarin eti broyler etine gore daha sert,
lifli ve aromasi daha yogun olabilir. Bu nedenle
bazi tluketiciler bu eti “kdy tavuguna benzer”
bulabili. Ancak benzer doku veya lezzet,
aranin gergekten gezen tavuk oldugu anlamina
gelmez.

Tavukgulukta  dogru  etiketleme ve  dogru

bilgilendirme bu nedenle énemlidir. Anag¢ tavuk,
broyler tavuk ve gezen tavuk kavramlari birbirinin
yerine kullanilmamalidir.  Ana¢ tavuk Uretim
zincirinde damizlik rol Ustlenen hayvandir. Broyler
tavuk et Uretimi icin yetistirilen geng etlik pilictir.
Gezen tavuk ise yetistirme kosullarina ve agik alan
erisimine génderme yapan bir ifadedir. Bu U¢
kavram ayni GranG anlatiyor gibi kullanildiginda
tuketici algisi kolayca yanlis yonlenebilir.



Sonuc olarak;

Anag tavuklarin gezen tavukla karistirilmasi, hem Uretim terminolojisinin hem de tuketici
beklentisinin dogru aciklanmamasindan kaynaklanir. Anag tavuk, daha yasli ve daha lifli et
yapisina sahip olabilir; bu nedenle geleneksel tavuk eti algisina daha yakin bulunabilir.
Ancak bu o6zellik, onun gezen tavuk oldugu anlamina gelmez. Bir tavugun gezen tavuk
sayllabilmesiicin Gretim amaci degil, yetistirme kosullari belirleyicidir.

Gida okuryazarligl agisindan burada en énemli nokta, drtn adinin neyi anlattigini dogru
okumaktir. “Anac¢” kelimesi hayvanin damizlik rolunu, “broyler” kelimesi etlik Uretim
amacini, “gezen” kelimesi ise yetistirme sistemini ifade eder. Bu ayrim netlestiginde
tuketici hem Urdnun yapisini hem de etikette verilen bilginin ne anlama geldigini daha
dogru degerlendirebilir.
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MVICHELIN

YESIL YILDIZ KAPANIRKEN:

TURKIYE'DE
SURDURULEBILIR GASTRONOMININ YENI ESIGI



Yesil Yildiz'in Tuketici
Nezdindeki Algi
Karmasasi

Yesil Yildiz ve Klasik Yildiz Uygulamasi
tiiketicilerin beklentisinde kafa
karisikhgi yaratiyor. Peki olayin aslh
ne?

Michelin Yesil Yildiz, son yillarda gastronomi
dinyasinda yalnizca iyi yemek yapan restoranlari
degil, iyi yemek duretirken c¢evresel sorumluluk
alan isletmeleri de gorinir kilan 6nemli bir
sembole doniusmusti. Yerel dreticiyle calismak,
mevsimselligi oncelemek, atik yonetimi yapmak,
enerji ve kaynak kullanimini azaltmak, kompost
uygulamak, biyocesitliligi desteklemek ve meniyi

bulundugu  cografyayla iliskilendirmek  bu
semboliin cevresinde toplanan baslica
kavramlardi.

Ancak Michelin’in Yesil Yildiz uygulamasini
kademeli olarak sonlandirma karari,
gastronomi dinyasinda yeni bir tartisma
baslatti: Surdurilebilirlik artik 6zel bir édulle
mi gdrunudr olmali, yoksa iyi restoran
taniminin  dogal bir pargcasi haline mi
gelmeli?

Bu soru, 6zellikle Tirkiye gibi son yillarda gastronomi sahnesinde hizli géruntrlik kazanan
ulkeler icin daha da 6nemli. Clunku Tirkiye’de Michelin Rehberi’nin genislemesi yalnizca yildizli
restoran sayisinin artmasi anlamina gelmiyor; ayni zamanda yerel riin, cografi kimlik, tretici agi,
atiksiz mutfak, geleneksel regetelerin korunmasi ve tarimsal hafiza gibi basliklarin uluslararasi
gastronomi dili icinde yeniden okunmasi anlamina geliyor.

www.gastrobluecheckapp.com




Blue Jurnal

Turkiye’de Yesil Yildiz alan restoranlara
bakildiginda ortak bir ¢cizgi dikkat ¢ekiyor:

Bu restoranlarin 6nemli bir bélimu mendtlerini
yalnizca teknik ustalik Gizerinden degil,
bulunduklari cografyanin dretim kulturd
tizerinden kuruyor. istanbul’da Neolokal ve
TURK Fatih Tutak gibi restoranlar Anadolu
mutfak mirasini cagdas bir yorumla tasirken;
Urla hattinda OD Urla, Vino Locale, Teruar
Urla, Hi¢c Urla ve Asma Yaprag! gibi adresler
Ege’nin uretici agi, baglari, zeytinlikleri, otlari
ve mevsimsel déngusiuyle 6ne ¢ikiyor.

Mugla’da Orfoz, Agora Pansiyon, Mezra
Yalikavak ve Macgakizi gibi restoranlar deniz,
kiyr kaltlarl, yerel Griin ve bolgesel mutfak
anlayisiyla dikkat ¢cekiyor. Kapadokya’dan
Babayan Evi’nin listeye girmesi ise
surdurulebilir gastronominin yalnizca fine

dining sahnesine degil, yerel yemek hafizasina o S ¥ ' y R
ve geleneksel lretim kiltirine de temas : il ; _ ; .
0% <N

edebilecegini gosteriyor.

Tam da bu nedenle Yesil Yildiz’in kaldiriimasi &
yalnizca bir ikonun kaybolmasi olarak
okunmamali. Bu karar, surdtrulebilir &
gastronomi iddiasinin nasil dlgilecegi, nasil '
dogrulanacagl ve nasil anlatilacagl sorusunu
yeniden gundeme getiriyor.
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Yesil Yildiz uygulamasina yonelik elestiriler uzun
suredir iki eksende toplaniyordu. ilk elestiri,
kriterlerin yeterince seffaf olmamasiydi. Bir
restoranin surdurilebilir kabul edilmesi igin
hangi gostergelerin ne dlgide degerlendirildigi,
bu uygulamalarin nasil dogrulandigi ve Ulkeler
arasinda nasil karsilastirildigi her zaman net
degildi. Ikinci elestiri ise Yesil Yildizin klasik
Michelin yildiziyla karistirilabilmesiydi. Bazi
tuketiciler Yesil Yildizi1 dogrudan mutfak
kalitesine verilen bir yildiz gibi algilayabiliyor; bu
da sembolin iletisim gucund artinrken anlam

karmasasi yaratabiliyordu.

www.gastrobluecheckapp.com

Michelin’in “Mindful Voices” yaklasimina gec¢mesi,
bu karmasgay! ¢c6zme girigsimi olarak gorulebilir. Yeni

modelde restoranlara resmi bir surdurulebilirlik
yildizi vermek yerine; seflerin, Ureticilerin, otelcilerin
ve sarap profesyonellerinin donustiracu
uygulamalarini hikaye formatinda gorinir kilmak
hedefleniyor. Bu yaklasim daha esnek, daha anlati
odakli ve daha kiresel olabilir. Ancak ayni zamanda
énemli bir risk de tasir: Odiil sistemi kalktiginda
surddrdlebilirik daha az o6lgllebilir, daha az
karsilastirilabilir ve daha fazla iletisim becerisine

bagl hale gelebilir.

Tirkiye agisindan bu tartisma 6zellikle kritik. Clnk
Turkiye’de  surdurulebilir  gastronomi  yalnizca
karbon ayak izi veya atik yonetimi meselesi degildir.
Ayni zamanda yerel tohumlarin, ki¢lk Ureticilerin,
cografi isaretli Urlnlerin, geleneksel saklama ve
pisirme tekniklerinin, mevsimsel beslenme
kiltiriniin ve tarimsal cesitliligin korunmasiyla
ilgilidir. Bir restoranin yerel Ureticiyle calismasi,
yalnizca tedarik tercihi degil; kirsal ekonomiye, uriin
hafizasina ve gastronomik kimlige verilen bir
destektir.
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Gastronomide
Her Alanda
Sirdiriulebilirlik

Bu noktada Turkiye’deki Yesil Yildizh restoranlarin énemi
daha gorunur hale gelir. Urla’nin gastronomi rotasina
doénismesi, yalnizca birka¢ iyi restoranin acgiimasiyla
aciklanamaz.

Bolgenin baglan, zeytinlikleri, enginari, otlari, kiguk
ureticileri ve seflerin bu urlnlerle kurdugu dogrudan iligki,
sirdurdlebilir gastronomi anlatisinin  temelini  olusturur.
istanbul’daki 6rneklerde ise siirdurilebilirlik daha gok kiilturel
hafizayr koruma, Anadolu recetelerini cagdaslastirma, yerel
ureticiyle calisma ve atlk azaltma gibi basliklarda kendini
gosterir.  Mugla ve Kapadokya ise  slrdurilebilir
gastronominin kiyi, deniz, tarim ve geleneksel mutfak
ekseninde farkli bicimlerde okunabilecegini ortaya koyar.

Bununla birlikte Yesil Yildiz’in varhgi ya da yoklugu,
restoranlarin gercek surdurtlebilirlik performansini  tek
basina belirlemez. Bir restoran Yesil Yildiz aldigi igin otomatik
olarak kusursuz sirdurilebilir degildir; Yesil Yildiz kalktigi igin
de surdirilebilirlik degeri ortadan kaybolmaz. Asil mesele,
restoranin bu iddiay! guinlik operasyonlarinda ne kadar tutarli
bicimde yasattigidir. Tedarik zinciri, gida atigi yonetimi, enerji
kullanimi, ment planlamasi, calisan refahi, ureticiyle iliski,
uriin izlenebilirligi ve seffaf iletisim bu iddianin gercgek
karsihgidir.
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Cizginin bulaniklasmasi,
durust Gretim yapan
profesyonellerinen
blylUk endisesi.

Spekulasyonlarin merkezinde de tam olarak bu gerilim yer aliyor. Bazi yorumlara gore
Michelin, Yesil Yildiz'I kaldirarak surdurulebilirligi zayiflatiyor. Bagka bir goruse gore ise
surdurulebilirlik artik ayr bir sembole ihtiya¢ duymayacak kadar gastronominin ana
kriterlerinden biri haline gelmeli. Uguncu bir yorum ise daha elestirel: Eger
surdurulebilirlik 6dul olmaktan c¢ikip yalnizca editoryal hikayeye donusurse, gercek
uygulamalar ile iyi anlatilmis pazarlama hikayeleri arasindaki ¢cizgi bulaniklasabilir.

Bu yuzden Turkiye'deki restoranlar icin
yeni dbnem, daha fazla seffaflik
gerektirecek. Yesil Yildiz bir sembol olarak
kaybolsa bile, tuketici artik surdurulebilirlik
iddiasini daha somut gérmek isteyecek.
“Yerel aran kullaniyoruz” demek
yetmeyecek; hangi Ureticiden, hangi
sezonda, hangi yontemle, hangi atik
politikasiyla ve hangi kaynak verimliligi
anlayisiyla calisildigi daha fazla 6nem
kazanacak.

www.gastrobluecheckapp.com
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Turkiye'de Yesil Yildizli restoranlarin
bugtine kadar yarattigi goranurluk, yerel
dretim ve sorumlu mutfak anlaysi
acisindan degerli bir esik olusturdu.

Bundan sonrasi ise bu anlayisin bir 6dule

bagl kalmadan, restoran kulttrindn
dogal parcasi haline gell

gelemeyecegini goésterecek.

Surdurulebilir gastronominin gergek sinavi da burada baslar: Yesil bir yildiz tasimak degil, yildiz
olmasa da ayni sorumlulugu tasimaya devam etmek.
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GastroBlue
Thermometer

‘racking

“Gidanin izini SUr!”

GastroBlue Thermometer
Tracking’in sundugu ¢ozumler:

internet baglantisinin oldugu her ortamda,
+4°C soguk hava depolari, -18°C sok
dolaplari, Uretim alanlari ve kuru
depolarda sicaklik ve nem takibi yaparak,
gida guvenligini Ust dUzeye ¢ikarir.

Belirlenen sicaklik sinirlarinin
disina ¢ikildiginda, ilgili kigilere

. anlik e-posta vyarilari génderilir.

Thermometer
Sistem, her ginin sonunda son 24
saatin sicaklik verilerini raporlar ve
ay sonunda tum él¢gUmleri
arsivieyerek isletmeye sunar.

Tracking

Bu sistem, 6zellikle depolarda meydana
gelebilecek sicaklik degisimlerinin erken
tespit edilmesini saglayarak gida zayiatini
Onler.

www.gastrobluecheckapp.com
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GastroBlue
Check APP

“Gidanin izini SUr!”

GastroBlue Check APP’in
sundugu ¢ozumler:

Mal Kabul - isletmeye giren
tum gida Ur0Unlerinin kabul
sureglerinin kayd..

Kullanima Alim / Ag¢ilis Kayit -
Depodan ¢ikan ve Uretim
bdélumunde kullanilan & agilan
Urdnlerin takibi.

Dezenfeksiyon - Sebze &
Meyvelerin dezenfeksiyon
sureclerinin kayd..

C6zUndirme - Donuk Urdnlerin
¢cbzunddrme ve hazirlik & islem
asamalarinin kaydi.

Sicak & Soguk Sunum - Gidalarin
hazirlik, Oretim, bekletme ve
servis sicakliklarinin kaydi.

www.gastrobluecheckapp.com
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GastroBlue
—orm Flow

“Gidanin izini SUr!”

GastroBlue Form Flow’un
sundugu ¢6zUmler:

isletmelerdeki tim kontrol listelerini
(Check-List) dijital bir is akisina
doénusturerek, yetkilendirilmis kullanici
gruplarina gérev atama ve operasyon
sUreclerini eksiksiz takip etme imkani
sunar.

GiUnlUk operasyon planlamasi
yapilabilir.

Departman veya vardiya bazli is
atamalari gergeklestirilebilir.

Operasyon sureglerindeki
eksiklikler tespit edilerek
aksiyonlar takip edilebilir.

Online akademi entegrasyonu
ile egitim suregleri dijital olarak
yonetilebilir.

www.gastrobluecheckapp.com
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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!
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	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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	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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