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Ozet

Siirdiirtlebilirlik, kaynaklarin bilingli kullanimini, ¢evrenin ve canlilarin saghigini korumay
boylece kaynaklarin esit dagilimini ve adaleti de destekleyen bir kavramdir. Siirdiirtilebilir
gastronomi ise besinlerin {iretiminden tiiketimine kadar gecen siirecte ¢evrenin ve saghigin
korunmasin, tireticilere emeginin karsiiginin verilmesini, tiiketici ve tireticinin korunmasimni
kapsamaktadir. Bu noktada iiretimden tiiketime kadar etik kurallara uyulmasi
stirdiiriilebilirligin en 6nemli bilegenlerindendir. Gastronomide etik ilkeler cevre temizligi,
saglikli, hijyenik, giivenli gida {iretimi ve tiiketimi asamalarini kapsamaktadir. Bu calismada
gastronominin stirdiiriilebilirliginde etigin 6nemi {izerinde durulmustur. Calismada nitel
arastirma yontemlerinden arsiv dokiiman tarama teknigi kullanilmigs konu ile ilgili kaynaklar
bilimsel kitap, bilimsel dergiler ve web siteleri taranarak elde edilen veriler 1s13§1nda alan yazin
olusturulmustur. Calismada etik ilkelere uymanin cevre, {iretici ve tiiketiciyi korumasinin
Ooneminden soz edilmis, bu konuda iiretici ve tiiketicilerin egitilmesinin gerekliligi ve hukuki
yaptirimlarin artirilmasi 6nerilmistir.
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Surdirilebilir Gastronomi A¢isindan Etik

Abstract

Sustainability is a concept that supports the conscious use of resources, protecting the health
of the environment and living things, thus supporting equal distribution of resources and
justice. Sustainable gastronomy includes protecting the environment and health in the process
from food production to consumption, remunerating producers for their efforts, and
protecting consumers and producers. At this point, complying with ethical rules from
production to consumption is one of the most important components of sustainability. Ethical
principles in gastronomy cover the stages of environmental cleanliness, healthy, hygienic and
safe food production and consumption. This study focuses on the importance of ethics in the
sustainability of gastronomy. In the study, archival document scanning technique, one of the
qualitative research methods, was used and the literature was created in the light of the data
obtained by scanning the sources related to the subject, scientific books, scientific journals and
websites.

Keywords: Sustainability, Gastronomy, Ethics, Sustainable Gastronomy.
1. Giris

Insanligin var olusundan itibaren yasamin siirdiiriilmesi cabasi baglamistir. Beslenme,
insanlar i¢in daima elzem bir gereksinim olmustur. Yiyecek igecek bulmak igin eski ¢caglarda
avcilik soz konusuyken daha sonralar verimli topraklar ve hayvanlara otlaklar bulmak igin
gocler olmus hatta savaslar yapilmustir. Insanlar 6nceleri yasamlarii siirdiirmek, karin
doyurmak icin yemek yerken giintimiizde sagliklarini1 da korumak amaciyla besin se¢imine
0zen gostermektedirler. Yeme i¢me gilintimiizde ihtiya¢ olmanin 6tesinde bir sosyallesme,
iletisim arac1 ve insanlari birlestirici bir unsur haline gelmistir.

Stirdiirtilebilirlik sanayi devriminden sonra ortaya cikan bir kavramdir. Sanayi
devriminden sonra tiim diinyada tiiketim aliskanliklar1 degismis, israf artmis ve dolayisiyla
dogal cevre, toplum ve kiiltiirel degerler bundan zarar gormiistiir. Bu durum da
siirdiiriilebilirligin giindeme gelmesine yol agmistir. Uretimde su kaynaklarmin ve kimyasal
maddelerin bilingsiz bir sekilde kullamimi ve {iretim faaliyetleri sonucunda olusan zararh
maddelerin ¢evreye ve canlilara zarar vermesiyle diinyanin siirdiiriilebilirligi olumsuz
etkilenmis ve etkilenmektedir (Can ve Ayvaz, 2017; Duran, 2011; Demir ve Cevirgen, 2006).
Stirdiiriilebilirlik, toplumda mevcut olan kaynaklarin dogru, uygun ve verimli kullanilmasin
ve gelecege aktarilmasim ifade etmektedir (Paker, 2018). Bir olay ve durumun
stirdiiriilebilmesi icin siireklilik arz etmesi gerekmektedir. Siirdiiriilebilirlik, herhangi bir
sisteme zarar vermeden devamliiginin saglanabilmesi olarak tanimlanmaktadir (Kaypak,
2010).

Dogal yasam ve insan yasami bir denge tizerinde seyretmektedir. Dogal sisteme yapilacak
olan olumsuz islemler ekolojik dengeyi bozarak dogayr olumsuz etkilemektedir. Iklim
degisikligi, toprak ve suyun azalmasi gibi etkiler tirtinlerin verimliligi dolayisiyla beslenme
tizerinde olumsuz etkiye sahiptir.

Gastronomi, genel anlamda iyi bir yemek calismasidir (Scarpato, 2002). Gastronomi,
yalnizca lezzetli yemek iiretmek degil ayn1 zamanda sebze ve meyvelerin hazirlanma ve
pisirilme yontemlerini, sunulus bicimlerini, cografi isaretlemeyi de kapsayan tarim ekonomi
ve sanayi ile ilgili disiplinler aras1 bir alandir (Yi1lmaz ve Akman 2018).
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Giintimiizde niifus artis1 ve teknolojik gelismeler sonucunda besin gereksinimi de
artmaktadir. Bu durum iiretimin de artisina bagli olarak gevre kirliligine neden olmaktadur.
Suirdiirtilebilir gastronomi ekonomik, ekolojik, sosyal ve kiiltiirel faktorlerin etkisiyle
sekillenmektedir (Cekal ve Dogan 2022).

Suirdiiriilebilir gastronomi, besinlerin iiretiminden tiiketimine kadar gegen siireci
kapsamaktadir (Egeli vd.2022).

Etik; dogru olan eylemi yanhs eylemlerden ayirmak amaciyla ahlaki anlamaya
calismaktadir. Etik ilkeler evrensel olsa da ahlakla birebir ayni anlama gelmemektedir. Gida
iiretimi insan saghgini direkt ya da dolayl olarak etkilemektedir. Son zamanlarda gida
kaynakli hastaliklarin artis1 ve yayginlasmasi bu durumun gostergesidir (Tanis, 2022).

Gida endiistrisinde etik “bir gida/beslenme uzmaninin ve kurulusunun davranisin
yoneten ve etkileyen ve buna ek olarak gida gelenekleri ve toplumsal geleneklerden
etkilenebilen bir dizi standart” seklinde tanimlanmaktadir (Agagiindiiz, 2022).

Gida etigi (diyetetik); gidanin ekimi, sulanmasi, hasat edilmesi, iiretimi, paketlenmesi,
pazarlanmasi1 ve sonucunda tiiketimine kadar gecen siireci dogru ya da iyi olarak
nitelendirilen kurallarin uygulanarak gerceklesmesidir (Aydin ve Yilmaz)

Gida etigi bu baglamda stirdiiriilebilir gastronomi agisindan olduk¢a onemlidir. Ciinkdi,
gastronomi gidanin iiretiminden sofraya gelene kadar gegen siireyi kapsar. Ancak bu
asamalarin her birinde etik ilkelere bagh kalmak hijyenik, sagliga yararli, insan sagligini tehdit
etmeyen giivenli iiretimi garanti etmektedir. Etik yalmizca tiiketicilerin degil doganin
korunmasinda, cevre kirliliginin onlenmesinde, atiklarin degerlendirilmesinde de etkili
olmakta ve siirdiirtilebilirligi saglamaktadir.

Bu ¢alismada gastronominin siirdiiriilebilirliginde etigin onemi tizerine durulmustur.
2. Yontem

Bu aragtirmanin temel amaci, gastronomi alaninda siirdiiriilebilirligin saglanmasmda etik
ilkelerin roliinii ve Onemini incelemektir. Calismanin arastirma deseni, nitel aragtirma
yontemleri icerisinde yer alan arsiv dokiiman tarama teknigi {izerine kurgulanmustir.
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Literatiirde nitel arastirma yaklasimi; “dogal arastirma”, “yorumlayici arastirma” ve “alan
arastirmasi” gibi gesitli isimlendirmelerle de anilmaktadir (Baltaci, 2017).

Aragtirmanin veri toplama asamasi, konuyla dogrudan iligkili yazili ve dijital kaynaklarin
detayll bir sekilde taranmasina dayanmaktadir. Arastirma problemi ile ilgili bilgileri
barindiran yazili belgelerin ayrintilh olarak incelenmesi, yontemsel olarak dokiiman ya da
metin analizi seklinde tanimlanmaktadir (Creswell, 2002). Bu stire¢ kapsaminda, gastronomi
ve stirdiiriilebilirlik etigi {izerine yazilmis bilimsel kitaplar, hakemli bilimsel dergiler ve ilgili
web siteleri arastirilmigtir. Genel yapis: itibariyle dokiiman analizi; aragtirma konusuna
yonelik basili ve elektronik kaynaklara ulasma, bu metinleri inceleme ve degerlendirme
siireglerinin biitiiniinti igermektedir (Bowen, 2009; Karasar, 2005). Bu dogrultuda arastirma
kapsaminda “siirdiiriilebilir beslenme”, “gida etigi”, “gastronomide etik” anahtar kelimeleri
Tiirkge ve Ingilizce olarak TR Dizin, Google Akademik ve DergiPark veri tabalarinda detayh
bir literatiir taramasi gergeklestirilmistir. Incelmeye gida giivenligi, etik ilkeler ve
stirdiiriilebilirlik konularin1 odagimna alan ulusal ve uluslararas: akademik kitaplar, hakemli
dergi makaleleri ile resmi kurum raporlari (6r. T.C. Tarim ve Orman Bakanlig: verileri) dahil
edilmistir.
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Dokiiman analizi asamasinda ulasilan basili ve dijital kaynaklar dikkatle incelenmis,
tiretimden tiiketime uzanan stirecteki etik yaklasimlar degerlendirilmistir. Taranan kitap,
makale ve web sitelerinden elde edilen veriler 1s181nda bilgiler sentezlenmis ve ¢alismanin
teorik altyapisini olusturan alan yazin kurgulanmustur.

3. Siirdiiriilebilir Gastronomi

Stirme kelimesi anlam bakimindan bir etki olmadan dogal olarak devam etmesi anlamina
gelirken stirdiirme ise devamliligin bilingli olarak saglanmasi anlamina gelmektedir (Kaypak,
2010).

Suirdiiriilebilirlik kavramu ilk olarak stirdiiriilebilir kalkinma kavramindan ortaya ¢ikmistir.
1960'l1 yillarda stirdiiriilebilir kalkinma konusu, gelismis {iilkelerle gelismekte olan {iilkeler
arasindaki ekonomik farkliliklar1 kapatmak amaciyla daha ¢ok gelismekte olan tilkelerde
onem kazanmustir (Rogers vd. 2012). Siirdiirtilebilirlik, bir durum veya sistemin uzun vadede
varligini devam ettirebilmesi i¢in kaynaklarin asir1 kullanimdan kaginilarak ve kaynaklara
zarar vermeden gelecek kusaklara aktarabilme kapasitesidir (Gedik, 2020). Siirdiiriilebilirlik
konusunda farkindaligin artmasina karsm onemi yeterince anlasilamamistir. Gerek iiretim
gerekse tiiketim sirasindaki kaynak israflar1 gevreye zarar vermeye devam etmektedir
(Richardson ve Fernqvist, 2021).

Gastronomi kelimesi etimolojik olarak, Yunanca gastros-mide ve gnomos- bilgi, kural veya
yasa anlamina gelen sozciiklerden olugsmaktadir. En basit anlamiyla gastronomi, iyi bir yemek
calismasi olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002). Gastronomi, ayrica yiyecek ve iceceklerin
iretiminden tiiketimine kadar gecen siireci kapsamaktadir. Gastronominin aslinda
multidisipliner bir alan olmasindan dolay1 ¢esitli tanimlar1 yapilabilmektedir. Gastronomi
sosyoloji, ekonomi, tarim, kimya, biyoloji, tip gibi cesitli bilim dallar ile iletisim i¢indedir
(Kiigtikkomiirler vd. 2018).

Stirdiiriilebilir gastronominin mevcudiyeti ancak ekolojik dengenin saglanmasi ve doganin
korunmasryla miimkiindiir (Yilmaz ve Akman 2018). Stirdiiriilebilirlik, tarim ve hayvancilikta
israftan ve gevreye zarar vermekten kagcinmak dolayisiyla insan sagligina zarar vermemektir.
Bu anlamda siirdiiriilebilir gastronomi, besinlerin iiretim, pazarlama ve tiiketim siireclerini
kapsamaktadir (Platts, 2023). Gastronomi bulundugu bolgelerin siirdiiriilebilir kalkinmasi igin
en belirleyici unsurlardan birisidir ve giin gectikce de giderek 6nemi artmaktadir. Yiyecek
icecek igletmelerinin bulundugu bdlgelerin ekonomik, sosyal ve gevresel siirdiiriilebilirlige
katkisinin oldugu ve bu bolgelerin gekiciliginin artmasimin yani sira rekabet unsurlarimi da
glclendirebilmektedir (Rinaldi, 2017).

Stirdiiriilebilir gastronomi kisaca toplumun saghgini korunmasmi saglarken sosyal ve
ekonomik yonden de olumlu katkilar saglamas1 anlamina gelmektedir (Kurnaz, 2017).

Saglkli ve siirdiiriilebilir gastronomi igin dogru tarim uygulamalarinin kullanilmasi
gerekmektedir. Bireyler, cevre ve giday1 koruma, yerel {iriinlerin {iretilmesi ve tiiketilmesi
konusunda bilin¢lendirilmelidir. Boylece gidalarin stirdiirtilebilirligi saglanacak saglikli, cevre
dostu, bugiin ve yarin da yeterli miktarda ve kalitede gidalar var olabilecektir (Pehlivan, 2010).

3.1. Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Etik

Etik, Yunanca ethos sozciigiinden gelmekte olup iki farkli anlami bulunmaktadir. Etik
aligkanlik, tore, gorenek anlamlarimi tagsimakla beraber gercek anlami eylemde bulunan ve
davranan kisi, aktarilan eylem kurallarimi ve deger Olgiilerini, kavrayarak ve tizerinde
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diistinerek talep edilen iyiyi gerceklestirmek i¢in onlar1 aliskanliga doniistiiren kisidir (Pieper,
1999).

Gida etigi, Gidanin tiretiminden tiiketimine kadar uzanan tiim siireglerde iyi ve koti,
dogru ve yanhis ya da kabul edilebilir ve kabul edilemez uygulamalarin etik agidan
degerlendirildigi 6zel bir uygulama alan1 olarak ele alinmaktadir (Celik ve Yasar, 2021). Bir
meslek alanina yonelik olusturulan etik kurallarin islevsel ve uygulanabilir olabilmesi,
oncelikle bu kurallara meslek alanindaki tiim paydaglarin ihtiyag duymas: ve bunlari
benimsemesiyle iliskilidir. Etik ilke ve kurallarin tarafsiz, adil ve kapsaml bir anlayisla
hazirlanmasi ve tiim paydaslarin yararini gozetmesi konusunda ortak bir yaklasim olusmast
onem tagimaktadir. Etik ilkelerin belirlenmesi siirecinde ilgili meslek alaninda yer alan
paydaslarin goriis ve katkilarinin alinmasi ve etkin bigimde uygulanmasi agisindan gerekli
goriilmektedir (Kiigiikoglu, 2012).

Suirdiiriilebilir gastronomi, yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi
gibi slireclerin tamaminda dogal kaynaklarin etkin kullanilmasini ve israfin en aza
indirilmesini esas alan bir yaklasim olarak degerlendirilmektedir (Richardson ve Fernqvist,
2024).

Surdiiriilebilir gastronomi kapsaminda, seyahat motivasyonlarini etkileyen unsurlar
arasinda yerel ve otantik 6zellik tasiyan, kiiltiirel ve nostaljik degerleri yansitan yiyecek ve
icecekler énemli bir yere sahiptir. Insan saghgi agisindan yararli, besin degeri yiiksek ve
cevreye duyarl liretim anlayisiyla, geleneksel ya da yerel yontemler kullanilarak hazirlanan
gastronomik tiriinler de siirdiiriilebilir gastronomi turizminin temel unsurlart arasinda
degerlendirilmektedir (Durlu ve ark., 2013).

Beslenme, insan yasaminin siirdiiriilebilmesi agisindan temel gereksinimlerden biri
olmakla birlikte yalnizca biyolojik bir zorunluluk olarak degerlendirilmemelidir. Bireylerin
gida tercihleri; kiiltiirel degerler, toplumsal yapi, etik yaklasimlar ve politik unsurlarla da
sekillenmektedir. Bu nedenle gidanin iiretiminden tiiketimine kadar gecen siireg, yalnizca
saglik ve beslenme bilimleri agisindan degil aym zamanda ahlaki ve toplumsal sorumluluklar
cercevesinde de ele alinmalidir. Etik beslenme yaklasimu, bireylerin gida segimlerinde yalnizca
kendi sagliklarmmi degil, diger insanlarin ve icinde bulunduklar1 dogal ve toplumsal
sistemlerin tizerindeki etkileri de dikkate almalarini ifade etmektedir (Uslu, 2026).

Gida etigi ile ilgili kuruluglar bulunmasina ragmen gastronomi etik kapsamda incelenen
bir alan degildir. Fakat gastronominin temelini gidalar olusturdugundan dolay1 etik
gastronomiyi de ilgilendiren bir konudur. Ornegin saghga zararh gida katki maddelerinin
kullanilmasi, yanlis tarim uygulamalari, genetigi degistirilmis organizmalarin varligi, gida
israf1, atik yonetimi gibi konular buna 6rnek verilebilmektedir (Aydin ve Yilmaz 2024).

Bu kapsamda gida endiistrisinde uygulanacak olan; 6zerklik, adalet, zarar verme ve fayda
saglama olarak 4 temel etik ilke bulunmaktadir. Ozerklik ilkesi ile uyumlu olarak gida
etiketlemesinin yapilmasi gerekmektedir. Amerika Beslenme ve Diyetetik Akademisi
(2009)'ne gore “Ozerklik, bir bireyin bir uygulamaya 6zgii bireysel karar verme kapasitesine
sahip olmasini saglar” (Agagiindiiz, 2022).

Gida etigi toplumsal boyutlarda incelenmesi gereken bir konudur. Tiirkiye'de gida etigi
giincel bir kavramdir. Ankara’da 2016 yilinda kurulan Tarirm ve Gida Etigi Dernegi
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(TARGETDER) gida ve tarim etigi konusunda kurulan ilk sivil toplum orgiitiidiir (Aydin ve
Yilmaz 2024)

Birlesmis milletler saglikli ve temiz gidaya olan erisimin her insanin en temel hakki
oldugunu belirtmektedir. Bu da etik degerler ve prensipler gercevesinde yapilan iiretim ve
sorumlu tiiketim ile miimkiin olmaktadir. Gida iireticilerinin geleneksel tarimda kullandig1
bazi sentetik maddeler, pestisitler, bocek ilaglari, hormonlar, antibiyotikler ve bunlarin yasal
limitlerin {izerinde kullamimlarn gida etigi agisindan kabul edilmeyen uygulamalar
arasindadir (Agagiindiiz, 2022).

Gida tiriinlerine tiiketiciler tarafindan giiven duyulabilmesi olduk¢a 6nemlidir. Tiiketicinin
saglikli olarak gidaya ulasma hakki vardir. Ancak cesitli nedenlerle insanlar bu haktan
mahrum birakilmaktadir. Etik ihlal nedenleri asagida yer almaktadir (Vural, 2015);

e  Uriiniin, ait olmadig1 bir markaymis gibi alg1 olusturulmasi

e  Uriinde bulunmayan bir 6zelligin var gibi gosterilmesine neden olmak

e  Uriiniin olumsuz bir 6zelligini gizlemeye calismak

e  Uriinlerin kalitesinde olusan herhangi bir olumsuzlugu kapatmaya calismak.

Tiiketici gilivenini zedeleyen bu tiir etik ihlallerin 6nlenmesinde, belirli inang sistemlerine
ve kat1 iretim standartlarina dayanan sertifikasyon siiregleri de koruyucu bir bariyer islevi
gormektedir. Ornegin, helal (mahzursuz) gida, iiretimden tiiketime kadar islami kurallara
uygun olarak hazirlanan giday: ifade etmektedir. Helal gida belgesi (sertifikasyon) iireticiler
ve tiiketiciler a¢isindan fayda saglamaktadir. Bu faydalar; tiiketici giiveni, ihracat ve rekabet,
{irliniin ve iireticinin kiiresel Islam icinde taninmasini ve tanitilmasini saglamaktir. Uciincii
baslik ise kalitesidir. Helal gida sertifikas: iriiniin helal yasas1 gerekliligine uygun olmasinin
yani sira iirliniin tiretiminde gida giivenligi ve hijyen uygulamalarinin da siki bir sekilde
uygulandiginin gostergesidir (Batu, 2012).

Giiniimiizde bazi {iireticiler haksiz kar, yiiksek kazang elde etmek amaciyla gidalar
tizerinde cesitli hilelere basvurmaktadir. Gidalarda hileleri saptamak i¢in eskiden duyusal
(tat) ve fiziksel (goriintii) ozellikleri incelenirken gelisen teknoloji ile modern ve gelismis
analiz cihazlari ile daha hizli, detayli ve kapsamli analizler yapilarak daha dogru sekilde {iriin
hileleri rahatlikla tespit edilmektedir. Laboratuvar analizleri ve tetkik sonuclarinda taklit veya
tagsis yaptiklar saptanan ya da insanlarin saglhgm tehlikeye sokacak sekilde bozulmus,
degisiklik yapilmis gidalarin iiretimlerini yapanlar veya satisini yapan igletmelere yonelik
idari yaptirimlar veya para cezalari ile cezalandirilmaktadir. Gida ifsa Komisyonu tarafindan
incelenen tespit edilen kusurlu {triinler ve isletmeler Tarim ve Orman Bakanhigi'nca
yaymnlanmakta ve kamuoyuyla paylasilmaktadir. Bu durum tiretici igin caydiricilik saglarken
tiiketici icinse gida giivenligini saglamaktadir. Bakanlik sitesine bakildiginda saghig tehlikeye
diisiirecek gidalar ve taklit veya tagsis yapilan gidalar olarak iki grupta bu verilere
ulagilmaktadir.

2008 yilinda Cin’de, bebek mamalariin tiretiminde kullanilan siit tozlarina melamin
eklenmesi sonucunda ciddi bir gida giivenligi sorunu yasanmugtir. Olaydan yaklagik 300 bin
bebegin etkilendigi ve buna bagl olarak 6 bebegin yasamim kaybettigi bildirilmistir (Dogan,
2019).

Taklit; Bir gida maddesinin ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin sekil, bilesim ve
nitelikleri itibari ile kendisinde mevcut olmayan oOzelliklere sahip gosterilmesi seklinde
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tanimlanmaktadir. Tagsis ise; gida maddelerinin ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin, mevzuata veyaizin verilen 6zelliklere uygun olmayan sekilde iiretilmesi olarak
tanimlanmaktadir (Diraman, 2022)

5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu yiiriirliige girmeden
once ilgili gida mevzuatinda gidalarda taklit ve tagsisin onlenmesine iliskin bir hiikiim
bulunmadigindan dolayr Tarim ve Orman Bakanhigi tarafindan taklit ve tagsis yaptig
belirlenen firmalar ve bu firmalara ait tirtinler kamuoyuna agiklanmamaktayd: (Tiirkmen,
2020). 5996 sayil1 Kanun uyarinca 17 Aralik 2011 tarihli Gida Yemin Resmi Kontrollerine Dair
Yonetmelik geregince “Laboratuvar sonucuyla taklit veya tagsis yapildigt kesinlesen gidalar:
iireten/ithal eden; kisilerin hayatini ve saglhigini tehlikeye diisiirecek sekilde bozulmus, degistirilmis
Qudalar iiveten ve/veya satan firmann ads, iiriin adi, markasi, parti ve/veya seri numarasini igeren
bilgiler kamuoyunun bilgisine sunabilecegi” hiitkmii yer almis ve 2012 yilindan Tarim ve Orman
Bakanlig1’'min resmi internet sitesinden kamuoyuyla paylasilmaya baslanmistir (T.C. Resmi
Gazete, 2011).

Tirkmen’in yaptig1 arastirmaya gore, tiiketicilerin Tarim ve Orman Bakanligi, Saglik
Bakanlig1 ve Belediyeler gibi kamu kurumlarindan en temel beklentisi, gida isletmelerinin
faaliyete ge¢meden Once kisiler tarafindan denetlenmesidir (Tiirkmen, 2024)

Tirkiye’de gida mevzuatina bakildiginda gida denetimlerinin Tarim ve Orman
Bakanligi'na bagl il ve ilge miidiirliiklerinde gorevli gida miihendisleri, veteriner hekimler,
ziraat mithendisleri, kimya miihendisleri, kimyagerler ve su {iriinleri miihendisleri tarafindan
gerceklestirilmektedir. Bu denetlemeler ilgili meslek gruplar ilgili faaliyet gosteren gida
sektOrlerine gore denetim yapmaktadir. Unlu mamiiller {iireticisini gida miithendisi ve ziraat
miithendisi denetleyebilirken, bir kasab: veteriner hekim ile gida miihendisi denetlemektedir.

Tablo.1. Taklit ve Tagsis Tespit Edilen Baz1 Gidalar (2024)

URUN ADI UYGUNSUZLUK

Dokme Naturel birinci zeytinyagi Gidada kullanimina izin verilmeyen boya
tespiti

Sumak/ Pul biber Gidada kullanimina izin verilmeyen boya
tespiti

[zmir kofte/ pide i¢ hara Tek tirnakl eti tespiti

Kofte / Dana eti doner Domuz eti tespiti

Tas kebab: Domuz eti tespiti

Multivitamin ve mineral igeren takviye edici Beyan edilen etken maddenin tespit

gida edilmemesi

Natiirel s1izma zeytinyagi Tohum yaglar: karistirilmas: tespiti

Bal Taklit ve tagsis tespiti

N
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Yogurt Nisasta tespiti

Salga Gida boyasi tespiti

Kaynak: T.C. Tarim ve Orman Bakanlig (2024).

Tablo 1’de tireticiler tarafindan hile yapilan baz: gidalar yer almaktadir. Etik olmayan bu
davraniglar tiiketiciye zarar vermekte, iiriiniin orijinalligini ve lezzetini olumsuz etkilemekte
ve glivenirliligi sarsmaktadir. Ayrica insan sagligini tehdit etmekte ve gevre kirliligine sebep
olmaktadir. Bu durum temiz, kaliteli ve giivenli gidaya erisimi gliglestirmektedir.

4. Sonug ve Oneriler

Gida endiistrisindeki etik sorunlar tiim diinyada varligini stirdiirmekte olup bu sorunlarin
¢oziimii biiyiik 6nem arz etmektedir (Ataman ve Evren, 2020). Insanlarin yasamlarini
siirdiirebilmesi i¢in en temel gereksinimlerinin basinda beslenme gelmektedir. Kaliteli,
saglikli ve faydali gidaya ulasmak insanlarin temel haklarindandir. Bilingsiz sekilde kullanilan
gida katki maddeleri (pestisitler, agir metaller, hormonlar), yanlis tarim ve hayvancilik
uygulamalari, hava, deniz ve toprak kirliligi hem c¢evreye hem de insan sagligina zarar
vermektedir. Gida etiginin saglanmasinda dogru tarim politikalarmin gelistirilmesi ve
uygulanmasi da onem arz etmektedir. Ayrica tireticilerin etik ilkelere bagl kalmasi icin egitim
calismalari yapilmasi ayni zamanda hukuki yaptirimlarin artirilmasi gerekmektedir. Uretici
ve saticilara yOnelik denetleme sikliginin arttirilmasi, tireticilere belirli araliklarla egitim
verilmesi gerekmektedir. Ayni zamanda tiiketicinin de egitilmesi bu konuda toplumda
farkindalik olusturmasi agisindan 6nem arz etmektedir.
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