
Küba'da kent tarımı
Doğa kabuğuna çekiliyor / Kışın mütevazi sebzesi: Lahana / Bilgiyi 
paylaşma heyecanı / Kış yemeklerinin eşlikçisi: Turşu / İstanbul'da 
yerel gıda sistemi / Ekolojik yaşama katılın / Dayanışma yaşatır



Merhaba

Buğday Ekolojik Yaşamı 
Destekleme Derneği Adına Sahibi
Leyla Aslan 

Editörler 
Ayşe Nur Ayan, Gözde Özbey, Kübra 
Köprülüoğlu Aşanlı, Lalehan Uysal,
Oya Ayman  

Konsept / Grafik Tasarım
Kübra Köprülüoğlu Aşanlı

İllüstrasyon ve Desenler 
Neval Ergün, Tolga Demirel

Redaktör
Çağla Karagöz

Kapak Fotoğrafı
Lalehan Uysal

Katkıda Bulunanlar
Defne Özegemen, İlayda Bozkurt, 
Özgür Göndiken, İstem Sever

Size ulaşana kadar, bu yayının üretim 
aşamasında, tasarlanmasında ve 
yayımlanmasında harcanan, enerji, 
bilgisayarda kullanılan kimyasallar ve 
yapay bir değiş tokuş aracı olan para için 
üzgünüz. Çabalarımız ve dualarımızla, 
doğal yaşama, toplamda kullandığımızdan 
daha fazla yararlı olabilmeyi umuyoruz.

Hasanpaşa Mahallesi, Kurbağalıdere 

Caddesi, Sarıgüzel İş Merkezi, 

No: 61/9, 34722 Kadıköy - İstanbul

Telefon: +90 (216) 349 99 33

www.bugday.org 

Buğday Hareketi’nin ilk tohumları 1990’Iı yılların 
başında Victor Ananias’ın Bodrum pazarındaki 
tezgâhında atıldı. Pazar tezgâhından yayılan 
tohumlar, sonraki yıllarda Buğday Bitkisel 
Ürünler Restoranı'ndan, restorana gelen 
insanların merak ettiklerini cevaplamak üzere 
basılan fanzinden, ekolojik yaşamın her 
alanındaki bilgi ve deneyimi ihtiyaç duyanlara 
ulaştırmak üzere yayınladığımız Buğday 
Dergisi’nden ve doğa dostu üretim ve tüketim 
modellerinin oluşturulması yolunda çaba 
gösteren Buğday Derneği’nden saçıldı, çiçek 
açtı, pek çok meyve verdi.

Buğday Hareketi olarak 30 yılı aşkın 
süredir, Buğday Derneği olarak da 20 yıldır, 
ekolojik yaşam bilgisinin ve uygulamalarının 
yaygınlaşması için çalışıyoruz. Destekleriniz 
sayesinde her geçen gün genişleyen ağımızda 
edindiğimiz bilgi ve deneyimlerle zenginleşiyor, 
paylaştıkça çoğalıyoruz. 

İlerleyen sayfalarda tarlada kışlık ürünlerden 
mutfaklardaki kışlık lezzetlere, kent bahçeleri 
deneyiminden gönüllü deneyimlerine, ekoloji 
kitaplığından doğa dostu yeni teknolojilere 
ekolojik yaşamla ilgili çok paylaşım sizi bekliyor. 

Yaşamınız bereketle dolsun.
Keyifli okumalar…

Ekolojik Yaşam İçin
E-Dergi | Sayı 08 | Kış 2022 - 2023  
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Buğday’dan Haberler

Karşıyaka Belediyesi, yaşam alanlarındaki 

zararlılarla mücadelede ekolojik ve doğa 

dostu alternatifleri kullanacağına dair 

Buğday Derneği’nin Zehirsiz Kentlere 

Doğru projesi kapsamında İyi Niyet 

Belgesi’ni imzaladı.

Kayseri Kocasinan %100 Ekolojik Pazar 

bereketli bir sezonu geride bıraktı. Pazarın 

2022 yılı satış verileri Kayseri’de organik 

üretimin geliştiğini, zehirsiz ve yerel gıdaya 

olan ilginin arttığını ortaya koyuyor. 

Buğday Derneği ve Anadolu Hayat Emeklilik, "Tohum 

Biriktir, Geleceği Değiştir" sloganıyla “Tohum Kumbaram” 

sosyal sorumluluk projesini hayata geçiriyor. Doğa ile 

bağı zayıflayan çocuklara, daha iyi bir gelecek vizyonuyla 

tohum biriktirme alışkanlığı kazandırmayı amaçlayan 

proje kapsamında ilk etapta 3 yılda 25 bin öğrenciye 

ulaşılması hedefleniyor.

Fotoğraf: Buğday Derneği

Fotoğraf: Ahmet Can Zaim

Fotoğraf: Karşıyaka Belediyesi

Karşıyaka Belediyesi ‘Zehirsiz Kent’ olma sözü verdi

Kayseri’de organik tarım bereketi artıyor

Buğday Derneği ve Anadolu Hayat Emeklilik 
“Tohum Kumbaram” projesini başlatıyor

Habere Git »

Habere Git »

Habere Git »

https://www.zehirsizkentler.org/2022/10/05/karsiyaka-belediyesi-zehirsiz-kent-olma-sozu-verdi/
https://www.bugday.org/blog/organik-tarim-bereketi-artiyor/
https://www.bugday.org/blog/istanbul-yerel-gida-sistemi-paydaslari-bulustu/
https://www.bugday.org/blog/organik-tarim-bereketi-artiyor/
https://www.bugday.org/blog/organik-tarim-bereketi-artiyor/
https://www.zehirsizkentler.org/2022/10/05/karsiyaka-belediyesi-zehirsiz-kent-olma-sozu-verdi/
https://www.zehirsizkentler.org/2022/10/05/karsiyaka-belediyesi-zehirsiz-kent-olma-sozu-verdi/
https://www.bugday.org/blog/bugday-dernegi-ve-anadolu-hayat-emeklilik-tohum-kumbaram-projesini-baslatiyor/
https://www.bugday.org/blog/bugday-dernegi-ve-anadolu-hayat-emeklilik-tohum-kumbaram-projesini-baslatiyor/


7 GÜZ 2022

B U Ğ D A Y ’ D A N  H A B E R L E R

Başa Dön

Buğday Derneği, Akdeniz Agroekoloji 

Kervanı – MedCaravan Projesi kapsamında 

İzmir Karaburun’da “Agroekolojiye Giriş 

Kampı” gerçekleştirdi.

Buğday Derneği’nin ekolojik çiftliklerde 

gönüllülük imkânı sunan TaTuTa projesiyle 

2004 yılından beri Türkiye’deki tek temsilcisi 

olduğu WWOOF Hareketi’nin “WWOOF 

Avrupa Bölge Toplantısı” Danimarka’da 

gerçekleşti.

Buğday Derneği’nin “Böyle Olsun” 

kampanyası, 17’nci Felis Ödülleri’nde Sosyal 

Sorumluluk ve Sürdürülebilirlik bölümünde 

“Sağlıklı Gıdaya Erişim” ödülünü aldı.

Fotoğraf: Felis Ödülleri

Fotoğraf: Ayşe Nur Ayan

Fotoğraf: WWOOF

İzmir’de “Agroekolojiye Giriş Kampı” etkinliği

WWOOF Avrupa Koordinatörleri Danimarka’da buluştu

Buğday Derneği, Felis Ödülü’ne layık görüldü

Habere Git »

Habere Git »

Habere Git »
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Dünyadan Haberler

Bulgular, iklim değişikliği nedeniyle 

küresel sıcaklıklar arttıkça buzullarda 

ve donmuş toprakta hapsolmuş virüs 

ve bakterilerin yeniden ortaya çıkma 

ve yerel yaban hayatı enfekte etme 

olasılığının özellikle de kutuplarda  

arttığını gösteriyor.

Yeni yapılan bir çalışma, dökülen 

yaprakları ve diğer bahçe 

atıklarını kendi haline bırakmanın 

iklim için harika sonuçları 

olabileceğini gösteriyor. Kopenhag 

Üniversitesi’nden Prof. Per 

Gundersen yapraklar ve diğer bahçe 

atıklarının aynı zamanda bahçedeki 

biyoçeşitlilik ve toprak için de bir 

nimet olduğunu belirtiyor.

Fotoğraf: Donald Slater, Edinburgh Üniversitesi

Fotoğraf: Canva

Gelecek  pandemi buzulların erimesinden kaynaklanabilir

Bahçe atıkları çok değerli 
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Tedarik zincirleri boyunca karbon 

emisyonlarının ölçülmesi ve 

azaltılması, net sıfır taahhüdünde 

bulunan veya bu yönde çalışan 

şirketler için acil bir sorun. Gıda 

ve hızlı tüketim malları endüstrileri 

bir araya geldiğinde küresel 

emisyonların üçte birinden 

fazlasını üretiyor ve bu emisyonlar 

çoğunlukla tedarik zincirlerinden 

kaynaklanıyor.

Fotoğraf: Unsplash

D Ü N Y A D A N  H A B E R L E R

Gıda tedarik zincirlerini karbonsuzlaştırmanın dört yolu

Habere Git »

Başa Dön

Dünyanın iklimden en çok 

etkilenen ülkeleri iklim değişikliğine 

neden olacak çok az şey yapmış 

olmalarına rağmen aşırı sıcak hava 

dalgaları, seller ve iklimin neden 

olduğu diğer felaketlere daha fazla 

maruz kalıyorlar.

Fotoğraf: REUTERS, Akhtar Soomro

İklim değişikliğinin yoksul ülkelere verdiği 
zararlardan kim sorumlu? 
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https://www.bugday.org/blog/gida-tedarik-zincirlerini-karbonsuzlastirmanin-dort-yolu%ef%bb%bf/
https://www.bugday.org/blog/gida-tedarik-zincirlerini-karbonsuzlastirmanin-dort-yolu%ef%bb%bf/
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Küba’da ”organoponico” olarak adlandırılan kent tarımı bahçeleri 

gerek gübre gerekse pestisitler açısından herhangi bir kimyasal 

kullanmayan, kentlerin içinde ya da çevresinde tarımsal üretim 

yapan yerler. Havana’nın Alamar bölgesinde ziyaret edilen 

Vivero Alamar Kent Bahçesi (Organoponico Vivero Alamar) 

bir kooperatif ve ülke dışında da ilgi odağı olmuş 

kent bahçelerinin ilk örneklerinden biri. 

Küba'da 
kent tarımı

Bilim ve Aydınlanma Akademisi heyetinin Küba'daki bilim turu sonrasında 
hazırladığı ve rapor niteliği taşıyan ziyaret notlarının "Kent Tarım Bahçeleri" 
bölümünden derlenmiştir.

Ş E H İ R D E  E K O L O J İ K  Y A Ş A M

Vivero Alamar örneği

Fotoğraf: Şadan Tütüncü Arşivi
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Burası küçük bir alanda üretime başlıyor, önceleri sadece beş kişi çalışıyor. 
Başında bir tarım uzmanı olan merkezin kısa sürede elde ettiği başarı 
mahalleden daha fazla kişinin katılmasına neden oluyor. Böylelikle giderek 
büyüyen bir kooperatifleşme süreci başlıyor.  Öğrenme süreciyle birlikte 
zaman içinde ekilen biçilen alanlar büyüyor, güzel ve şaşırtıcı sonuçlar 
alınmaya başlanıyor. Burada sebze, meyve, süs bitkileri üretimi ve hayvan 
yetiştiriciliği yapılıyor. Üretim için gereken gübre de burada üretiliyor.

Ş E H İ R D E  E K O L O J İ K  Y A Ş A M

Vivero Kent Tarımı Merkezi’nde ekili bir alanda biyoçeşitlilik göze çarpıyor. Fotoğraf: Şadan Tütüncü Arşivi
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Bu bölgede yaşayan ailelerin, bu bölgedeki iş yerlerinin, okul ve hastanelerin 
gıda ihtiyacının büyük bir bölümünü karşılayan 11 hektarlık (110 bin m²) bir 
alandan söz ediliyor. Şu anda 150 civarında çalışanı var, çalışanlar da bu 
bölgede yaşıyor.

Özellikle çok yağış alan dönemde böcek ve mantarlar artış gösteriyor. Hiçbir 
kimyasal kullanılmayan üretimde tuzak ve biyolojik yöntemler kullanılıyor; 
zararlılarla çok basit bir biyoçeşitlilik ilkesiyle mücadele ediliyor.

Ş E H İ R D E  E K O L O J İ K  Y A Ş A M

Bir kent tarım merkezi ekili alanı. 2013.

Böceklerin belli renklere gelmesinden hareketle biyolojik mücadelede mısır 
ve ayçiçeği gibi bitkiler kullanılıyor.

Üretimde nüfusun özellikleri ve gereksinimleri de dikkate alınıyor. Örneğin, 
pandemi sırasında gebe kadınlarda ve çocuklarda demir eksikliği belirlendiği 
için demir yönünden zengin bitkilerin üretimi yapılmış.

Fotoğraf: Zuhal Okuyan
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Ş E H İ R D E  E K O L O J İ K  Y A Ş A M

Sovyetler Birliği'nin dağılmasından sonra Küba'nın içine düştüğü politik ve 
ekonomik izolasyon ve ABD'nin uyguladığı abluka nedeniyle yöneticiler 
Küba halkının aç kalmaması için yeni bir dönem başlatmak zorunda kalmış. 
Küba halkı tüm adil ve merkezi gıda dağıtımına rağmen açlıkla karşı karşıya 
kalınca yoksunluk yaratıcılığı da beraberinde getirmiş. Böylelikle Kent 
Bahçeleri modeli doğmuş. Tüm nüfusun %20'sini oluşturan başkent Havana 
başta olmak üzere büyük kentlerin içinde ve yakınlarında uygun yerlere bu 
bahçelerden kurulmuş.
 
Dünyada kitlesel ölçekte organik tarım yapılması pek fazla rastlanılan bir 
durum değil. 1998'e gelindiğinde Havana ve civarında 30 bin kişinin çalıştığı 
8 binden fazla irili ufaklı Kent Bahçesi bulunuyordu. Küba, devlet eliyle 
ekolojik tarım uygulaması yapan dünyadaki tek ülke. Bunu organik sertifika 
almak için değil; önceleri mecbur kaldığı için, sonradan da halka zehirsiz 
ürünler sunmak, biyoçeşitliliği korumak ve doğaya zarar vermemek için 
devlet politikası haline getirmiş. 

Kent bahçelerinde uygulanan ekolojik tarım mikro iklimin iyileşmesine, 
ürünlerin geri dönüşümüne, su ve biyolojik çeşitlilik yönetimine, 
kentsel atıkların en aza indirilmesine, daha az ulaşım masrafına ve 
enerji kullanımının azalmasına katkıda bulunduğundan gerçek anlamda 
sürdürülebilir bir çevre stratejisi oluşturuyor.

Yoksunluk ve yaratıcılık

Fotoğraf: Şadan Tütüncü Arşivi

Başa Dön
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90’lı yıllarda “Bodrum’da tuhaf bir adamla karşılaştım. Benlik biri değil ama sana 
uyar gibi geldi.” dedi babam ve bana bir kartvizit verdi. “Heybesinden çıkardığı 
peksimetleri kemiriyordu, doğru dürüst bir şey de yemiyordu ama yanındakilerle 
organik gıda tartışması yapıyordu.” diye ekledi. O yıllar benim organik gıdanın 
yanı sıra kerpiç yapı merakım vardı. Sonuçta Victor ile buluştuk. O; değil et, 
hiçbir hayvansal gıda yemeyen hatta ilaç almayan, dişçiye gitse bile kendini 
meditasyonla uyuşturup iğneyi reddeden adamla!

Şaşkınlıklar içinde kendisini dinlerken bana Buğday logosu için tasarımını 
gösterdi. Matbaa eğitimimden dolayı kendisine başka yazı karakterleri önersem 
de annesinin, zamanında çamurdan yaptığı şekli kullanmakta ısrar etti. O zaman 
anladım ki bu uysal görünümlü genç adamın içinde çok kararlı hatta sert ve 
inatçı bir kurt saklı. Bu hissiyatım aradan geçen yıllar içinde pekişti. Hele bir gün 
Saklıköy’de monopoly oynarken o üç kuruşa aldığı arsa tapularını yalvarmalara 
aldırmadan on katı fiyata geri satmaması hepimizi güldürürken hayretlere de 
düşürdü.

Derken birlikte bir tarla projesi yaptık. Almış olduğum tarla arazisini, üç yıl 
boyunca geliri Buğday’a ait olmak üzere derneğe bıraktım. Buğday çalışanlarının 
gayretleriyle üyeler oluşturuldu ve tarla senede 20 hafta boyunca ne veriyorsa 
sepetler içinde üyelere dağıtıldı. Ne var ki dağıtım masrafları ve İstanbul’un 

Victor Ananias’ın aklımıza 
serptiği tohumlar

Bana verdiği Hokkaido tohumları rengarenk kabaklar 

olarak soframı süslüyor; birlikte diktiğimiz kayın fidanları, 

gölgesinde oturduğumuz koca ağaçlar oldu.

Yazı Hakan Kök

B U Ğ D A Y  D E R N E Ğ İ  2 0  Y A Ş I N D A
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dağınık yerleşiminden dolayı geliri aşınca proje durmak zorunda kaldı. Viktor 
yılmadı. İspanya’dan çağırdığı organik tarım uzmanlarıyla oluşturduğu tarım 
sistemini, ilgilenen dernek üyeleriyle paylaştı ve onları eğitti. Hatta saman 
balyalarından bir kulübe irisi yapı yaptık. Bugün tarlamızın bekçisinin evi olarak 
hizmet veriyor.

Ne bu projenin yarım kalması ne de başına gelen vurulma olayı Victor’u 
yıldırmadı ki dernek daha pek çok proje ile faaliyetlerine devam etti.

Bana hediye ettiği VICTORinox çakısı sevgili Victor’un hatırası olarak kaldı. 
Toprağı bol olsun.

Buğday Derneği’nin 20. yılında Victor'un aklımıza serptiği tohumların projeleri 
artık ulusal olmaktan uluslararası olmaya taşıdı. Bana verdiği Hokkaido tohumları 
rengarenk kabaklar olarak soframı süslüyor; birlikte diktiğimiz kayın fidanları, 
gölgesinde oturduğumuz koca ağaçlar oldu.

Fotoğraf: Buğday Derneği BAHÇE Projesi, Cumhuriyetköy, İstanbul.

B U Ğ D A Y  D E R N E Ğ İ  2 0  Y A Ş I N D A

Başa Dön
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Lahana

Yazı Nazlı Pişkin

19. yüzyıl yemek kitaplarında lahanalı tarifler 

mevcut. Örneğin Ayşe Fahriye Hanım’ın 1883 yılında 

yayınlanan Ev Kadını adlı yemek kitabında klasik bir 

lahana yemeği olan ”lahana bastı” yer alır: 

“Lahananın dış yaprakları çıkarıldıktan sonra iç ve 

beyaz yaprakları kökünden birer birer ayrılıp yıkanır 

ve doğranır. Bol sadeyağda çentilmiş soğan ile 

kavrulmuş kuşbaşı kavurma tencerenin altına konup 

lahana üzerine yerleştirilip tuz, kırmızı ve karabiberle 

karıştırılmış et suyu veya adi su ilave edilerek ilik gibi 

oluncaya ve suyu az kalıncaya kadar pişirilir.”

D A M A K T A K İ  T A R İ H

Lahananın kış mevsiminde en kolay erişilebilen sebzelerinden biri olması onun 
ne mutfaktaki ne de beslenmedeki önemini azaltır. Lahana, Topkapı Sarayı 
mutfaklarına hem hassa bahçelerden* gelen hem de doğrudan üreticiden alınan 
sebzelerden biriydi. Hatta 17. yüzyıl kayıtlarına göre kabak, kereviz ve pancar ile 
birlikte en çok satın alınan ilk dört sebzeden biriydi. Lahana kayıtlara göre, saray 
mutfaklarına satın alınan lahananın büyük bir kısmı helvahânede turşu yapımında 
kullanılmıştır. Helvahânede yapılan lahana turşularında Bursa’dan satın alınan sarı 
sirke diye tabir edilen sirke kullanılıyordu. Kaynaklarda lahana turşusuna “turşu-yı 
kelem” adıyla rastlıyoruz. 

Lahananın imparatorluk sarayı haricinde Osmanlı coğrafyasındaki yerini de 
değerlendirmek gerekir. Bunun için ilk olarak Osmanlı 17. yüzyılının maddi kültürü 

* Hükümdara ve hükümdar sarayına ait kurumlar, hizmetler ve görevliler için kullanılan bir tabir.

Kış mevsiminin 
mütevazı sebzesi:
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D A M A K T A K İ  T A R İ H

için büyük ve paha biçilmez bir kaynak olan Evliyâ Çelebi Seyahatnâmesi’ne 
bakmak yerinde olur. Seyahatnâmede adı en sık geçen sebzeler lahana ve 
kabaktır. Seyyahımıza göre en iri ve en makbul lahana Van lahanasıdır. Evliyâ 
Çelebi, Balkanlar’da ve Macaristan’da “kapuska” tabir edilen lahanaların, Van’da 
yetişenler kadar büyük olmasa da mehteran takımındaki davul kadar olduğunu 
belirtir. Ayrıca, Boşnaklar’ın o lahanaları gördüklerinde aşka gelip “Ah dînum, 
îmânum kapuska.” dediklerini de ekler. Lahanayı, benzetmelerde de çok kullanır 
Evliyâ Çelebi. Örneğin, savaşlarda uçurulan kellelerin Adana kabağı ve Bosna 
lahanası gibi kopup yere yuvarladığını; Şebinkarahisar’da gördüğü acayip çocuğun 
başının “Adana kabağı ve Van lahanası” kadar olduğunu söyler.

Minyatür: İntizami
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Osmanlı toplumunda lahana, saray sofralarında daha çok turşu yapımında 
kullanılsa da yemeği de yapılan bir sebzeydi. Lahananın yemeklerde çok 
kullanılmadığını Osmanlı toplumuna yabancı olan kişiler de gözlemlemişlerdir. 
1553’te elçilik heyetiyle birlikte İstanbul’a doğru yola çıkan ve iki yıl boyunca 
Osmanlı coğrafyasında seyahat eden Hans Dernschwam, Kanuni Sultan Süleyman 
dönemi İstanbul’unda gündelik hayata dair bilgiler verir. Bu bilgiler arasında 
Dernschwam, lahananın bol bulunmasına rağmen etli yemeğinin yapılmadığını 
belirtir. 

17. yüzyıla baktığımızda ise lahana yemeği olarak kayıtlarda lahana dolması 
karşımıza çıkar. Evliyâ Çelebi de şahit olduğu esnaf alayında dolmacılar esnafının 
“lahana dolması” ve kabak, yaprak, mumbar, soğan, patlıcan dolmaları satarak 
alaya katıldığını belirtir. 1640 yılına ait narh defterinde 20 adet “lahana sarması”nın 
fiyatının 1 akçe olduğu kayıtlıdır. Aynı kayıtta “40 büyük lokma ciğer kebabı”nın 
fiyatı da 1 akçedir.

D A M A K T A K İ  T A R İ H

Başa Dön

Fotoğraf: Kübra Köprülüoğlu Aşanlı Fotoğraf: Lalehan Uysal
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19. yüzyıl yemek kitaplarında lahanalı tarifler mevcut. Örneğin Ayşe Fahriye 
Hanım’ın 1883 yılında yayınlanan Ev Kadını adlı yemek kitabında klasik bir lahana 
yemeği olan ”lahana bastı” yer alır: 

“Lahananın dış yaprakları çıkarıldıktan sonra iç ve beyaz yaprakları kökünden 
birer birer ayrılıp yıkanır ve doğranır. Bol sadeyağda çentilmiş soğan ile kavrulmuş 
kuşbaşı kavurma tencerenin altına konup lahana üzerine yerleştirilip tuz, kırmızı 
ve karabiberle karıştırılmış et suyu veya adi su ilave edilerek ilik gibi oluncaya ve 
suyu az kalıncaya kadar pişirilir.”

Osmanlı döneminde İstanbul’da lahananın en makbul hali turşusuydu denebilir; 
hem eski yemek kitaplarında hem de çarşı pazar anlatılarında sirkeli ya da sirkesiz 
olmak üzere çok çeşitli lahana turşusu yer alır. Evliyâ Çelebi de lahana turşusu 
ve bazen de bulunduğu bölgeye göre kapuska turşusu adını alan bu yiyecekten 
eserinin farklı yerlerinde bahseder.

D A M A K T A K İ  T A R İ H

Başa Dön

SATIN AL / 
DESTEK OL

https://dukkan.bugday.org/index.php?route=product/product&path=60&product_id=65
https://dukkan.bugday.org/index.php?route=product/category&path=62
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Turşu

Yazı ve Fotoğraflar Sevgi Akar

Yiyecekleri muhafaza etmenin bilinen belki de en eski yöntemi tuzla 

harmanlamak. Tarım yapmaya başladığımızdan beri yiyeceklerimize 

katmak için tuz aramaya başlamışız. Tuz insanlık tarihinin gidişatını 

şekillendirmiş; ilk uluslararası ticari ürünlerden biri olmuş, bazen 

para yerine geçmiş, bazı devletlerin vergi gelirlerinde birinci sırayı 

almış, uğruna isyanlar, savaşlar çıkmış ve elbette beslenme 

biçimlerimizi de etkilemiş.

A N A B İ L G İ

Tuzun, besinleri koruma özelliği var ve modern çağlara kadar da yiyecekleri 
muhafaza etmenin temel yoluydu. Sebze, meyve, süt ve et ürünleri tuzlanarak 
muhafaza edildiği gibi, tuzlu suyla (salamura) ya da tuzlu sirkeli suyla da 
muhafaza edilir. Tuzlu su, sebze ve meyveleri aynı zamanda fermente eder. 
Sebzeler, tuzlu suda çürümeye başladığında şeker parçalanır ve koruyucu işlevi 
gören laktik asit ortaya çıkar. Laktik asit fermantasyonunun halk dilindeki adı ise 
“turşu kurma”dır.  

Turşuya katılan tuz ve suyun özelliği 

Turşu kurmanın olmazsa olmazları, sebze ve meyvelerle birlikte su ve tuzdur. 
Turşu kurulacak suyun mümkünse kaynak suyu olması gerekir, klorlu ve kireçli 
sular turşu yapmaya elverişli değildir. Kaynamış suda eritilen orta irilikteki tuzun 
da kaya tuzu olması önemlidir, deniz ya da göl tuzları tam koruma sağlamayabilir. 
Ölçü ne olmalı derseniz, genelde bir litre suya tepeleme iki yemek kaşığı (50 gr) 
tuz koyabilirsiniz. Tuzun az olması sebzeleri yumuşatabilir. Sirkeli salamurayla 
hazırlanan turşular daha dayanıklı olur. Turşunun iyi fermente olması için 
sebzelerin havayla temasını kesmek gerekir. Sebzelerin aşağıda kalması için 
tuzlu suyun üstüne taş, tahta parçası vb ağırlık konur. 

Kış yemeklerinin eşlikçisi
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Fermantasyonun ilk günlerinde turşu taşma yapabilir. Merak etmeyin, bu doğal 
bir süreçtir.  Turşunuz normal oda sıcaklığında 17-21 derecede, iki haftada 
yenmeye hazır hale gelir. 

Taze fasulye, pancar gibi sert dokulu sebzeler tuzlama işleminden önce kaynar 
suda beş dakika pişirilip sonra soğuk suya daldırılır ve salamuraya konur. Sadece 
tuzlu suyla yapılan turşulara şeker, nohut, koruk, üzüm, ekmek de katılabilir. 

Günümüzde turşu kurmak için plastik bidonlar kullanılıyor fakat en sağlıklısı 
cam kavanoz, küp, tahta fıçı gibi kaplardır.

Turşular genellikle ağustos, eylül aylarında kurulur ve ilkbahara kadar dayanırlar. 
Havaların ısınmasıyla birlikte tadı değişmeye başlayan turşular için Doğu 
Karadeniz’de  “mart osurir” deyimi kullanılır.

A N A B İ L G İ

Turşusu yapılan sebze, meyve ve otlar 

Gerek tarih boyunca ve gerekse günümüzde en yaygın 
turşular lahana ve hıyar turşularıdır. Turşusu yapılan 
sebzelerden bazıları ise şunlardır; yeşil domates, patlıcan, 
taze fasulye, acur, kornişon, havuç, sivri biber, kırmızı 
biber, kırmızı pancar, karnabahar, mor lahana, bamya, 
turp, kelek (kavun). Yeşil erik, kiraz, çağla, ahlat, muşmula, 
elma, ayva gibi meyveler de turşudan nasibini almıştır.

Ot turşularından Gebre (kapari) ve Çakşır, yöresel 
işaret alan turşularımız arasında yer alır.  Burhan 
Oğuz, turşusu yapılan otları Gilaburu, Kıbrıs’ta 
Kabbar, Kütahya’da Ürçek, Tokat’ta Adol ya da 
Attol, Elazığ da Uşgun olarak kaydetmiştir.

Turşulara koku ve tad vermek için kereviz yaprağı, 
dereotu, maydanoz, nane yaprağı, kişniş, sarımsak, soğan, 
hardal tohumu, zencefil, tane karabiber, defne yaprağı, 
koruk,  taze asma filizi, limon, limon tuzu, nohut, ekmek 
mayası, şeker, karanfil  ve çubuk tarçın da kullanılır.
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A N A B İ L G İ

Bayramiç’ten turşu tarifi

Bayramiç’ten 84 yaşındaki Cevriye 
Nene’nin yıllardan beri yaptığı 
karışık turşu tarifi şöyle:

 “Ekim, kasım aylarında turşuluk lahananın 
dış kabuklarını ayıklar, orta büyüklükte 
dilimlerim. Havuç, yeşil biber, kırmızı 
biber, yeşil domates doğrar, sarımsak 
koyarım. Bu karışımı kaya tuzuyla ovar, 
bir bardak üzüm sirkesi, bir çay kaşığı 
limon tuzu ve bir çorba kaşığı şeker 
eklerim ve geceden sabaha bekletirim. 
Lahana durdukça kendi suyunu salar. 
Lahanaları kendi suyuyla bidona basarım, 
yetmezse tuzlu su ilave ederim.”

Yağlı biber turşusu

Sivri biber ya da çarliston biberler güzelce yıkanır. Bir bardak sirke ve bir 
bardak zeytinyağ karışımıyla kaynatılır. Sirkeli yağlı karışımla birlikte biraz 
tuz ilavesiyle kavanozlara konur. Birkaç gün içinde turşu hazır olur.

Şifa niyetine lahana turşusu 

Gemilerle kıtalararası uzun yolculukların yapıldığı dönemlerde, 1753 yılında 
bir İngiliz doktorun çeşnili lahana turşusu sauerkraut’un; iskorpiti önlediğini 
keşfetmesi üzerinde lahana turşusu tüm kıtada tanınmaya başlamış. Lahana 
yeniden şifa arayanların listesine girmiş. Öyle ki, İngiliz donanması Britanya 
limanlarına “sauerkraut depoları“ kurmuş.

Turşunun koruyucu ruhu

Çin’den Avrupa’ya kadar birçok kültürde kadının regl döneminde turşulara 
yaklaşması istenmez. Bu dönemde turşuların bozulacağına inanılır. İnsanlığın 
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A N A B İ L G İ

Tuzlu Tarihi kitabında Mark Kurlansky “Fransa’da adet gören kadının en salaison 
(tuzlanmış) olduğu söylenir, bir kadının kendisi fermantasyon halindeyken 
fermentasyon sürecindeki yiyeceklerle dolu bir odada bulunması tehlikelidir.” 
diyor.

Kurlansky ayrıca “Doğu Avrupa ülkelerinde sebzelerin turşulaşmasını sağlayan 
ve koruyan Roguszys adında bir ruh olduğuna inanıldığını” kaydediyor.

Tarihi kayıtlardaki turşular

Pertev Naili Boratav halk kültürümüzde kayıt altına alınmamış ve araştırılmaya 
muhtaç iki ana konudan bahseder. Bunlar biri yapı diğeri de gıdadır. Türk halk 
kültüründe gıda muhafaza usulleriyle ilgili yazılı kaynaklar çok az. Akademinin 
Halk Bilimi bölümlerinin neredeyse ilgisi dışında kalan bu alan, gönüllü 
araştırmacılar tarafından yürütülüyor. 

Yerel ve geleneksel tatların coğrafi işaretlemeyle kayıt altına alınması ve bu 
tatların yöre dışına taşınması sevindirici bir gelişme.  Bugüne kadar yedi farklı 
yörenin turşusu coğrafi işaret almış.

Çubuk turşusu ve İskilip turşusu 17 yıl önce ilk coğrafi işareti alan gıdalardan. 
Çubuk’ta aynı zamanda turşu festivali de düzenleniyor. Ankara’nın Çubuk ilçesi 
ve köylerinde yetişen çeşitli sebzelerle yapılan Çubuk turşusunun geleneksel 
özelliği ise defne yaprağı ve dereotu kullanılarak oldukça düşük oranda sirkeyle 
kurulması.

Salatalık, biber, kavun keleği, fasulye, domates, havuç ve lahana ile kurulan 
İskilip turşusunun özelliği ise yöreden çıkarılan kaya tuzu ve İskilip’e özgü 
yöntemlerle yapılan sirkeyle kurulması.

Muş Çorti (Lahana ) turşusu, Orhangazi Gedelek turşusu, Sivas Pezik (Pancar) 
turşusu / Sivas Pezik Dal turşusuna bu yıl eklenenler ise Gaziantep Acur-Biber 
turşusu ile çakşır, çaşur ya da heliz adıyla da bilinen Erzurum Çaşır salamurası. 
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Kaynakça

BURHAN OĞUZ Türkiye Halklarının Kültür Tarihi http://burhanoguz.com/

MARK KURLANSKY İnsanlığın Tuzlu Tarihi /  Aykırı Yayıncılık 2003

CEMALİYE TÜTER Geçmişten Günümüze Yiyeceklerin Saklanması / İnkilap Yayıevi  1997

ERKAN ACUROL Ege ve Ayvalık’ta Kış Hazırlıkları / İnkikap Yayınevi 2009

https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler

Başa Dön

Kış aylarında tarhana çorbası, kuru fasulye, nohut gibi yemeklerin eşlikçisi 
olan turşudan çeşitli yemekler de yapılıyor. Köseler Köyünden Cahide 
Güven, biber turşusu yemeğini şöyle anlatıyor: “Biberleri turşudan 
çıkarır elimle güzelce suyunu sıkarım. Sonra unlar, yağlanmış tepsiye 
koyar fırında pişiririm. Gevrek gevrek yediğimiz gibi, sarımsaklı yoğurtla 
da yeriz.”

Bizim evde de lahana turşusunun yemeği pişerdi. Soğanlar kavrulur, içine 
salçası konur daha sonra turşudan çıkarılıp suda bekletilen lahanalar 
eklenir, öylece pişirilirdi. Kavrularak yapılan turşu yemeklerinin başında 
ise taze fasulye turşusu geliyor.

Turşu yemekleri

A N A B İ L G İ

https://ci.turkpatent.gov.tr/
https://www.bugday.org/blog/tebrik-karti/
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H A S A T  Ö Y K Ü L E R İ

Bir küçük turp hikâyesi

Yerel çeşitler, geliştirilmiş çeşitlere kıyasla iklim şartlarındaki beklenmedik 
değişikliklerden (erken veya geç gelen sıcaklar, yağışlar vb.) daha az etkileniyor 
olsa da, ürünlerin ekim, dikim ve hasat dönemlerinde yıllara göre kaymalar 
yaşanabiliyor.

İklim krizinin temel nedenlerinden biri olan karbon salımının azaltılması için 
yaşadığımız bölgeye has, mevsimlik ürünleri tercih edebilir; kendi gıdamızı 
yetiştirerek, yerel tohumları çoğaltarak geleneksel bilginin paylaşımına ve 
yaygınlaşmasına katkı sağlayabiliriz.

Bu sayfalarda sizi Türkiye’nin farklı coğrafyalarında doğa dostu üretim yapan 
çiftçilerle birlikte, bahçesinde ya da balkonunda küçük ölçekte ürün yetiştirenlerin 
hasat öyküleriyle buluşturuyoruz.

Ülkemizde çoğu yörede yetişen turpun en çok 

tüketildiği zamanlardayız. Özellikle kış aylarının 

baş tacı ve şifa deposu olan bu kök sebzenin 

içeriğinde antioksidan, bolca vitamin ve 

mineraller yer alıyor.

Hazırlayan Gözde Özbey

Türkiye’nin farklı bölgelerinden üreticilere ve 

uzmanlara danışılarak hazırlanan “Mevsimsel 

Beslen” takvimini Buğday Derneği’nin sosyal 

medya hesaplarından veya www.bugday.org 

sayfasından takip edebilirsiniz.

http://www.bugday.org
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2010’dan beri organik ürünlerin satışını yapıyor, 2019’dan beri de üretimin içerisinde 

bulunuyorum. Organik tarımla ilk tanışmam üniversitedeki ev arkadaşımın babasının 

gönderdiği organik ürünler sayesinde oldu.  Sonrasında bu ürünlerin satışını bize 

devretti.

2019’dan itibaren Eskişehir, Sarıcakaya ilçesinde kadın çiftçi olarak gönül verdiğim bu 

sektörde yer aldım. İşe, yazlık ve kışlık sebze ve meyve çeşitleriyle başladım. Turpların 

birçok çeşitleri var; kırmızı, beyaz, siyah, fındık, içi renkli vs. Öncelikle turp ekimlerimizi 

sezona yetiştirebilmek için biraz serin yerlerde haziran-temmuz aylarında, kendi 

bölgemizde ise ağustos ayında toprakla buluşturuyoruz. Toprakla buluşan tohumlar ilk 

sulamadan itibaren 7-10 gün içinde çimlenmeye başlayarak sonraki bir haftada ilk taç 

yapraklarını oluşturup gelişmeye başlıyor. İzleyen dönemlerde sık düşen tohumlardan 

ötürü seyreltme işlemiyle birlikte otların sebzeyi boğmaması ve toprağı havalandırmak 

için çapa işlemi yapıyoruz. Yeterli olgunluğa ulaşan turpları elle söküyoruz. Sökümü 

yapılan turplar tek tek yıkanıp renklerine ayırarak kasalıyoruz ve müşterilerle buluşmak 

üzere İstanbul Şişli ve Kartal % 100 Ekolojik Pazar’da ve Ankara Çayyolu ve Ayrancı’da 

pazar günü kurulan organik pazarlara götürüyoruz.

Hülya Turan, Eskişehir, Çiftçi

Fotoğraflar: Hülya Turan

H A S A T  Ö Y K Ü L E R İ
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Zübeyde Düzyol, Seferihisar, Çiftçi

Fotoğraf: Zübeyde Düzyol Arşivi

H A S A T  Ö Y K Ü L E R İ

Ailemiz yedi kuşaktan beri çiftçilik yapıyor. 14 yıldır sertifikalı organik tarım yapıyoruz. 

Yaklaşık 70 dönüm arazide gıda yetiştiriyoruz.

Turpu yaklaşık iki dönüm alanda yetiştiriyoruz. Damlama yöntemiyle üç günde  

sulama yapmamız yeterli oluyor. Turp; suyu, nemli ve serin havayı, yumuşak killi-

kumlu toprağı seviyor. Bütün ürünlerimizde sadece hayvan gübresi kullanıyoruz. Ekim 

yapmadan önce toprağı yanmış hayvan gübresiyle besliyoruz. Kendi turplarımızdan 

elde ettiğimiz tohumları 1-2 santim derinliği geçmeyecek şekilde ekiyoruz. Ürünü 

hasat edene kadar en az üç defa çapa yaparak toprağı gevşetmek gerekiyor.

Ürünlerimizi İzmir Bostanlı ve Balçova organik pazarlarında ve İstanbul Şişli %100 

Ekolojik Pazar’da satıyoruz.
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14 yıldır organik tarımla uğraşıyorum. Ailem üç kuşaktır çiftçilik yapıyor, yani ayağı 

toprağa basarak büyüyenlerdenim. Toplam üretim alanımız 300 dönüm. Ürün 

çeşitliliğimiz yıl boyunca 50’yi buluyor. 

Turp ekimini ağustos ayında yapıyoruz. Yaklaşık 500 metrekarelik bir alana, fındık turp 

diye adlandırılan küçük turp çeşidini ekiyoruz. Haftanın bir günü, kış boyunca hasat 

ediyoruz. Yağmurlar başlayana kadar haftada iki gün su veriyoruz. 

Sadece kendi küçükbaş hayvanlarımızın gübresini kullanıyoruz. Gübreyi, ekim 

yaparken tohumun üzerini örterek atıyoruz. 

Elde ettiğimiz ürünleri İstanbul Şişli ve Küçükçekmece %100 Ekolojik Pazar’da ve İzmir 

Bostanlı Organik Pazarı’nda satıyoruz.

Özgür Andaç, Seferihisar, Çiftçi

H A S A T  Ö Y K Ü L E R İ

Fotoğraf: Özgür Andaç Arşivi

Başa Dön



Buğday Ekolojik Yaşamı Destekleme Derneği’nin 

yürüttüğü özverili bir çalışmayla, Türkiye’nin 

farklı bölgelerinden 36 üreticinin (organik ve 

doğa dostu) ve 10 uzmanın (ziraat mühendisleri, 

gıda mühendisleri, tıbbi ve aromatik bitkiler 

uzmanı, fitoterapist vb.) bilgi, tecrübe ve 

gözlemlerine dayanarak hazırlanan Mevsimsel 

Beslen Takvimi, yenilenen içeriği ve şık 

tasarımıyla evinizin, işyerinizin veya okulunuzun 

masalarını süsleyecek.

SATIN AL / DESTEK OL

Doğayı ve Sağlığını Koru

https://dukkan.bugday.org/index.php?route=product/category&path=62
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Hazırlayan Özgür Göndiken ve Gözde Özbey

Su mercimeği kirli suların arıtma maliyetlerini düşürüyor

Binalarda sürdürülebilir soğutma sistemi

Avrupa'da yükselen sıcaklık yeni 

soğutma çözümleri için arayışı artırıyor. 

Nüfusun giderek yaşlanması ve hızlı 

kentleşme sadece insanları sıcağa 

karşı daha savunmasız hale getirmekle 

kalmıyor, aynı zamanda binalardaki 

soğutma sistemlerine olan talebi de 

artırıyor.

D O Ğ A  D O S T U  T E K N O L O J İ

İklim için 
yenilikçi çözümler

Tüketimdeki artış; doğal kaynakların etkin kullanımı,

daha az enerji tüketimi ve geri dönüşüm için

şirketleri adım atmaya yönlendiriyor. Teknoloji 

dünyasında öne çıkan gelişmeleri sizler için derledik.

Başa Dön

Haberin Devamı »

Haberin Devamı »

Su mercimeği, durgun sulardaki 

kirliliği önlüyor ve içme sularındaki 

ağır metalleri uzaklaştırarak çevreye 

sayısız fayda sunuyor. Suyun 

yüzeyini kaplayarak buharlaşmayı 

önemli ölçüde azaltıyor, aynı 

zamanda hasat edilerek hayvanlar 

için protein bakımından zengin bir 

yem olarak kullanılabiliyor.

Fotoğraf: Kocaeli Bakış

Fotoğraf: The Next Web

https://www.bugday.org/blog/su-mercimegi-kirli-sularin-aritma-maliyetlerini-dusuruyor/
https://www.bugday.org/blog/binalarda-surdurulebilir-sogutma-sistemi/
https://www.bugday.org/blog/deniz-yosunundan-surdurulebilir-ambalaj-uretimi%ef%bb%bf/
https://www.bugday.org/blog/asyadaki-ilk-eco-sim/
http://
http://
https://www.bugday.org/blog/su-mercimegi-kirli-sularin-aritma-maliyetlerini-dusuruyor/
https://www.bugday.org/blog/su-mercimegi-kirli-sularin-aritma-maliyetlerini-dusuruyor/
https://www.bugday.org/blog/binalarda-surdurulebilir-sogutma-sistemi/
https://www.bugday.org/blog/binalarda-surdurulebilir-sogutma-sistemi/
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Bilgiyi paylaşma
heyecanı

Buğday ile yollarımız aslında bir tohum sayesinde kesişti. 
Buğday Derneği’nden hamilelik sürecimde haberdar oldum. O dönem her şeyin 
en “doğalına” ulaşma çabam karşıma Buğday’ı çıkarmıştı. 2-3 yıl kadar sosyal 
medyadan takip edip hayran oldum. Beni o dönemde ve belki de hala en çok 
etkileyen yönlerinden birisi bilgiyi paylaşma şekli oldu. Derinleşmek istediğiniz 
kadar öğrenebiliyordunuz. Bu şekliyle derya deniz…

İlk karşılaşmamdan üç yıl kadar sonra İzmir’deki gönüllülük duyurusuna 
başvurmamla birlikte işin biraz daha mutfağına girdiğim bir serüven başladı. Ne 
demekti gönüllü olmak?

Yazı İstem Sever

G Ö N Ü L L Ü  D E N E Y İ M İ

Gıdanın nereden geldiğini sorgulamaya başlamak… İhtiyaç dışında 

tükettiğin çoğu şeyi bir daha düşünmek… Hasatlara gitmek… 

Okumak, okumak, okumak… Evet gönüllü olmak sadece belli bir 

iş yükümlülüğüne girmekten çok daha fazlası, çok daha gönülden 

olanıydı.
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G Ö N Ü L L Ü  D E N E Y İ M İ

İlk tanışma toplantımızda Victor’un hikâyesini dinlerken sanki o Bodrum’daki 
kafede, bir masa etrafında birlikte oturuyoruz gibi hissettim. Bu hisle birlikte 
içimde yeni bir şeyler harekete geçti.

Gıdanın nereden geldiğini sorgulamaya başlamak… İhtiyaç dışında tükettiğin 
çoğu şeyi bir daha düşünmek… Hasatlara gitmek… Okumak, okumak, okumak…
Evet gönüllü olmak sadece belli bir iş yükümlülüğüne girmekten çok daha 
fazlası, çok daha gönülden olanıydı. 

Fotoğraf: WWOOF Türkiye/TaTuTa Arşivi
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G Ö N Ü L L Ü  D E N E Y İ M İ

Buğdayı ilk keşfettiğimde içime düşen tohum filizlenip 3,5 yaşına geldiğinde 
Buğday gönüllü ekibiyle birlikte sevgili Oya Ayman’a, lavanta hasadına gittik. 
Oya’ yı dinlerken, izlerken farkettim ki derneğin beni çeken bilgiyi paylaşma 
hali, bu yola gönül vermiş herkeste farklı bir enerjiyle ama hep paylaşarak vücut 
buluyordu. Aynı enerji benim içimde de farklı bir paylaşma isteğiyle şekil aldı:  
Bütün bu ekolojik farkındalığı çocuklarla deneyimleme heyecanı. Böylelikle 
dört yıl sonra, bu sefer bir fikir tohumu aklıma düştü ve AtölyeMer’i böyle 
kurduk. Şimdi çocuklarla, zehirsiz üretim yapan çiftliklerde ekolojik farkındalık 
yaratmak; bunu merakla, oyunla, keyifle yapmak ve her seferinde tazecik 
tohumların filizlendiğini görmek tarif edilemez. 

Buğday’ın tohum ile hikâyesini şimdi daha iyi anlıyorum. Victor’un dediği gibi 
tohum sadece toprakla buluşan, yediğimiz içtiğimiz gıdalarda değil; iyi düşünce 
tohumları, kültür tohumları, sosyal tohumlar olarak zihinlerimizde de var oluyor.

Her şey yaptığımız seçimlerde gizli. İstersek hep birlikte aynı sofrada 
buluşabiliriz. Yeter ki farkındalığımız ve niyetimiz olsun.

Fotoğraf: WWOOF Türkiye/TaTuTa Arşivi

Başa Dön
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P R O J E

İstanbul yerel gıda sistemi 
paydaşları buluştu

“İstanbul ve Setúbal’da Yerel Yönetimler ile Yerel Gıda Sistemini 

Dönüştürmek” projesini başlatan Buğday Derneği, İstanbul’da faaliyet 

gösteren gıda toplulukları, tüketici kooperatifleri ve bu alanda çalışan 

STK ve sivil inisiyatiflerin katılımıyla bir toplantı düzenledi.

Buğday Derneği’nin, Stiftung Mercator'un desteğiyle, ALDA (European 
Association for Local Democracy) ve MAD (Mekanda Adalet Derneği) 
yürütücülüğünde uygulanan THE:PLACE – Türkiye Avrupa El Ele: Sivil Toplum ve 
Yerel Yönetimler İçin Değişim Programı kapsamında, Portekiz’den K-Evolution 
ve Türkiye’den Marmara Belediyeler Birliği ortaklığı ile yürüttüğü “İstanbul ve 
Setúbal’da Yerel Yönetimler ile Yerel Gıda Sistemini Dönüştürmek” projesi 
1 Eylül 2022 itibarıyla başladı. Bir yıl sürecek proje ile agroekoloji temelli kısa gıda 
tedarik zincirlerinin oluşmasına ve gelişmesine katkı sunulması hedefleniyor.

Sağlıklı bir gelecek için mücadele veren Buğday Derneği, proje kapsamında 
5 Kasım 2022 tarihinde Postane İstanbul’da düzenlediği “İstanbul Yerel Gıda 

Fotoğraf: Ayşe Nur Ayan 
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P R O J E

Sisteminin Dönüşümü: Sivil Toplum Deneyimi ve İşbirlikleri” toplantısında 
İstanbul’daki tarım ve gıda paydaşlarını bir araya getirdi.

Buğday Derneği Genel Müdürü Batur Şehirlioğlu ve Projeler Asistanı Didar 
Kalafat tarafından projeye dair bilgi paylaşımının yapıldığı toplantıda, 
agroekolojik üretim ve kısa tedarik zincirleri açısından İstanbul’un yerel tarım 
ve gıda sisteminin mevcut durumu değerlendirildi. İstanbul’daki yerel gıda 
sistemi paydaşları arasındaki işbirliğinin kolaylaştırılması ve teşvik edilmesi, 
paydaşların farkındalıklarının ve kapasitelerinin artırılması, sivil toplumun, 
tüketici ve üreticilerin yerel stratejilere ve politikaların geliştirilmesine katılımının 
artırılması, yerel yönetimlerde agroekolojik üretim ve kısa tedarik zincirleri ve 
bu konularda yapabilecekleri ile ilgili farkındalığın artırılması amaçlarıyla tüm 
paydaşların katkıları ile bir yol haritası üzerine çalışılmasına karar verildi.
Toplantıya İstanbul’da faaliyet gösteren gıda toplulukları, tüketici kooperatifleri 
ve bu alanda çalışan STK ve sivil inisiyatifleri temsilen 35 kişi katıldı.

Başa Dön

Fotoğraf: Ayşe Nur Ayan 
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Kışın dayanıksız ürünleri toplayıp kasalıyoruz. Örneğin nar, ağacın üstünde hiç kalmadı. 

Toplayıp kasaya koyduk, bir aya kadar tüketilebilir. Karnabahar açtıysa kendi yaprağını 

koparıp beyaz yerlerinin üstüne konulduğunda bozulmaz.

En çok soğuktan etkilenen bitki limon. Nerede olursa olsun her 10, 20 yılda bir aşırı 

bir soğuk olduğunda limon kökünden kurur ve pek çok kişi mağdur olur. Ağacın 

yetiştirilmesi aynı bebeğin büyümesi gibi yıllar yılı sürüyor ama bir günlük soğuk 

kökünden kurutuyor, ağaca yazık oluyor. Limon, içi doluyken aşırı soğuk olduğunda 
5-6 saat gibi kısa bir sürede bir gram sıvı kalmaksızın tüm sıvısını boşaltıyor. Bazen 
söylenen ”limon aldık içi boş çıktı” söylentisi oradan çıkıyor. Bunu bilemeyen 
üretici pazarda ”içi boş limon” satabiliyor. 

Doğa kabuğuna 
çekiliyor.

Çoğu kışlık ürünler dayanıklıdır, donsa 

da sonra uyanır.

Limonu korumak için hayvan gübresi, ahır gübresi 

varsa at, eşek gübresi kullanılır. Kökünün olduğu yere 

dört parmak kalınlığında dökülürse limon kurumaz, 

sağlıklı olur. 

T O P R A Ğ A  Y A Z I L A N  N O T L A R

Yazı Halil Halaç

Limonun aksine soğuğun pırasaya çok faydası var. Çok soğuk olduğunda pırasanın 

vitaminleri zirve yapıyor ve tam bir doğal antibiyotik oluyor.

Organik, konvansiyonel, doğal, iyi, normal tarım gibi ayrımlar olmaması lazım. Kimlik 

numarası gibi her üreticinin her ürünün numarasını kendi üzerine alması gerekiyor. 

Denetlendiği zaman kalıntı çıktığında bu etiket numarası üzerinden adam öldürmeyle 

yargılansa hiçbir sıkıntı kalmaz. Organik pazara gerek kalmaz. 
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Birileri işe gireceği zaman kaç üniversite okudun, diye soruluyor. En önemli konu 

olan gıda maddelerini üreten insanların bir kısmında okuma yazma yok. Üreticilerin 

çoğu 60-70 yaşında, gençler üretmiyor. Sigortalı iş diye tutturmuşlar. Okuma yazması 

olmayan üreticiler yetiştirdikleri ürünlere attıkları zehirleri okumuyor, gelişigüzel 

kullanıyor. Tabi ki denetleme var, ceza var. Ama buna para cezası yetmez, hapis cezası 

olması lazım. Tarımı, üniversite bitirmiş kişilerin yapması gerekiyor.

T O P R A Ğ A  Y A Z I L A N  N O T L A R

Fotoğraf: Buğday Derneği 

Başa Dön
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Buğday günlüğü

İzmir gönüllülerimiz gerçek gıdayı anlattı.
Rotary Kulübü tarafından, İzmir Mavibahçe AVM’de 
düzenlenen “Geleceğimiz Gerçek Gıdada” söyleşisine 
Buğday Derneği eğitmenlerinden İstem Sever 
katıldı. Gerçek gıdanın konuşulduğu panelde İstem, 
Buğday Derneği’nin hikâyesini ve sağlıklı gıdayla 
ilgili çalışmalarımızı paylaştı. Aynı zamanda İzmir 
etkinlik sorumlumuz Pembe Albayrak Emül ve 
gönüllülerimizden Cenk Paçacı, etkinlik katılımcılarına 
bilgi verdi ve sorularını cevapladı.

“Gıdamız geleceğimizdir”
Buğday Derneği olarak Ankara Kent Konseyi, Sürdürülebilir 
Yaşam Derneği ve Dört Mevsim Ekolojik Yaşam Derneği 
ortaklığında 15 Ekim’de gerçekleştirilen Gıdamız 
Geleceğimiz Üretici-Türetici Panayırı’ndaydık. Panayırda 
ekip arkadaşlarımızdan Özlem Gürtunca, Çağla Karagöz 
ve Sibel Alp, “Gıda Sisteminin İyileştirilmesi” başlıklı 
panele katıldı, zehirsiz pazar standı açarak çeşitli atölyeler 
gerçekleştirdiler. Çağla panelde MedCaravan projemizi 
anlattı. Standımızda katılımcılara, zehirsiz üretim ve 
türetimle ilgili bilgi verildi, deneyim paylaşımı yapıldı.

Gönüllüler ön saflarda
Buğdaygiller olarak zamanımızı, enerjimizi, 
becerilerimizi anlamlı bir amacın hizmetine 
sunarken Buğday Hareketi'nin çalışan 
ve gönüllüleriyle birlikte öğreniyor, ortak 
kaygılarımıza bütüncül çözümler üretmek 
üzere sorumluluk alıyoruz. Buğday’ın 
açmış olduğu gönüllülük programlarıyla 
aramıza katılan Özgü Ötünç ve Özlem 
Gürtunca daha fazla sorumluluk almak 
üzere kadromuza katıldılar. Özgü, Etkinlik 
Sorumlusu; Özlem ise Gönüllü Sorumlusu 
olarak çalışmaya devam edecek. Sevgili 
Özgür ve Özlem, yeniden hoş geldiniz.

Başa Dön

Hazırlayan Gözde Özbey



Ekolojik yaşama 
katılın

Atölyelerimiz

Ekolojik krizi engellemek ve doğaya verdiğimiz 

zararı onarmak için yapabileceğimiz çok şey var. 

Gelin, ilk adımı birlikte atalım.

Güncel etkinlik ve atölyeleri dukkan.bugday.org sayfasından takip edebilir 
veya dernek@bugday.org adresinden ait olduğunuz topluluk, arkadaş 
grubunuz ya da şirket çalışanlarınız için size özel toplu etkinlik ya da atölye 
başvurusu yapabilirsiniz.

Buğday Derneği olarak ihtiyaç duyanlara, ekolojik 
yaşamın her alanında bilgilenebilecekleri, bu 
alandaki deneyimlerden ilham alabilecekleri 
etkinlik ve atölyeler düzenliyoruz. 

» Şehirde ekolojik yaşam

» Atıksız yaşam

» Tohum hayattır

» Kompost - Mutfak 
atıklarınızı dönüştürün

» Kent bahçeciliği 

» Organik tarım

» Zehirsiz sofralar 

» Sağlıklı, güvenilir gıdaya 
ulaşmanın yolları

» Ekşi maya ekmek

» Fermente gıdalar

» Gerçek temizlik 

» Ekolojik arıcılık ve arı ürünleri

» Ekolojik tasarım ve mimari

» Şehirde su hasadı

P A Y L A Ş I M L A R

https://www.bugday.org/blog/tebrik-karti/
http://dukkan.bugday.org
mailto:mailto:dernek%40bugday.org?subject=
https://dukkan.bugday.org/index.php?route=product/product&path=60&product_id=68
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E K O P A N O

Dayanışma yaşatır
Çevremizi olduğu gibi kabul etmek ve açık kalplilikle iletişim 
kurmak, gerçek ve doğru olanla ilişkimizi sürdürmemizi 
sağlar. İyi fikirler ve etkinlikler doğayla olduğu kadar, 
birbirimizle bağlarımızı güçlendirmemize de yardımcı olur.

Kafessiz Türkiye ve Balık Refahı programlarını yürüten Çiftlik Hayvanlarını 

Koruma Derneği, dünyanın en etkin hayvan savunuculuğu derneklerinden biri 

seçildi. Hayvanlara yardım etmenin en etkili yollarını bulmak ve teşvik etmek için 

çalışan Animal Charity Evaluators (ACE), dünya üzerinde bu değerlendirmeyi 

kapsamlı bir şekilde yapan tek kuruluş. Eldeki verilere bakarak her yıl hayvan 

hakları alanında çalışan kuruluşların ne kadar etkili olduğunu değerlendiriyor. 

Zorluklar için dayanışma içindeyken elde edilen başarıları da kutlamalıyız.

Apollo kelebeğinin, Sakallı Akbaba'nın, Kaya Kartalının yuvası olan Uludağ 

Milli Park’ının statüsü değiştirilerek Alan Başkanlığına dönüştürülmek 

isteniyor. Bu imar alanlarının genişletilmesi anlamına geliyor. Çünkü 

Uludağ için Alan Başkanlığı uygulamasına ihtiyaç bulunmuyor. Yapılmak 

istenen uygulama uluslararası sözleşmelere ve kanunlara aykırı. Bursa 

Su Kolektifi, Uludağ Alan Başkanlığı Kanun Teklifinin TBMM Genel 

Kuruluna gelmeden geri çekilmesi için bir kampanya başlattı. 

Uludağ Milli Park sınırlarının cumhurbaşkanı kararı ile değiştirilmemesi 

için imzalayarak kampanyaya destek olabilirsin.

Ormanların orman dışı amaçlarla kullanılmasına yönelik örneklere her geçen 

gün bir yenisi ekleniyor. Yeni yayınlanan Cumhurbaşkanı Kararı’na göre 

Kocaeli, Rize, Balıkesir, Sakarya ve Zonguldak illerindeki ormanlık alanların 

“bazıları” (toplamda 160 bin metrekare) orman sınırları dışına çıkarıldı.

Ekoloji Birliği tarafından “Orman Dışına Çıkarma Kararları Ormanları Yok Ediyor!” 

diyerek başlatılan kampanya devam ediyor. Ormanları korumak için orman kanunu 

değiştirilmeli, ormanların orman dışı statüsüne geçirilmesi yasaklanmalı. 

”Ormanlar amaç dışı kullanıılmasın” talebi için kampanyayı 

imzalayabilir ve paylaşabilirsiniz.

Başa Dön

Fotoğraf: Kafessizturkiye.com

Fotoğraf: Change.org Türkiye 

Fotoğraf: Change.org Türkiye

Hazırlayan Gözde Özbey

Başarıyı kutla

Uludağ’a destek ol 

Ormanlar için imzala

https://www.instagram.com/p/ClWfI3rIDKi/?igshid=MDM4ZDc5MmU=
https://www.change.org/p/uluda%C4%9F-da-t-alan-ba%C5%9Fkanl%C4%B1%C4%9F%C4%B1-istemiyoruz?utm_source=grow&utm_medium=instagram
https://www.instagram.com/p/ClWfI3rIDKi/?igshid=MDM4ZDc5MmU=
https://www.change.org/p/uluda%C4%9F-da-t-alan-ba%C5%9Fkanl%C4%B1%C4%9F%C4%B1-istemiyoruz?utm_source=grow&utm_medium=instagram
https://www.change.org/p/belediyelerin-%C3%B6nc%C3%BCl%C3%BC%C4%9F%C3%BCnde-zehirsizkentler-m%C3%BCmk%C3%BCn-t%C3%BCm-canl%C4%B1lara-zarar-veren-pestisitlerin-ve-biyosidal-%C3%BCr%C3%BCnlerin-kullan%C4%B1m%C4%B1-sonland%C4%B1r%C4%B1ls%C4%B1n-zehirsiz-ag-mansuryavas06-ekrem-imamoglu-tuncsoyer?utm_source=share_petition&utm_medium=custom_url&recruited_by_id=175139f0-567e-11ec-982b-e79e6e55ae4d
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İlham veren kitaplar
Bizi dönüştüren, ekolojik yaşam mücadelemizde bize 

ilham veren kitapları sizin için derledik.

Bitkilerin Ruhu, Robin Wall Kimmerer, 

Çeviri: Ayşe Başçı, Mundi Kitap

Tohum Hikâyeleri, Yaşamın Özelleştirilme-

sine Karşı Mücadele Confederation Paysan-

ne. Çeviri: Zerrin Çelik, İpek Süer Topuzlu-

oğlu, Tayfun Özkaya, Çiftçi Sen ve Tarım 

Ekonomisi Derneği

Hazırlayan Özlem Gürtunca

O K U M A  Ö N E R İ L E R İ

Bilimsel bilgi, kadim bilgi, yerel hikâyeler, 
varoluş söylenceleri… Hepsi içinde 
bulunduğumuz dünya ile ilgili, hepsi birlikte 
bir bütün aslında. Robin Wall Kimmerer, 
Bitkilerin Ruhu kitabında tam da bunu 
anlatmış. Sürükleyici ve betimleyici anlatımıyla 
kitabı okurken kimi zaman bahar kokusunu 
içinize çektiğinizi hayal ediyorsunuz, kimi 
zaman da çayırlarda yalınayak dolaşıyorsunuz. 
Bu serüvende bilimsel bilgiyle kadim 
bilginin kesişim noktalarını fark ediyor, 
ikisinin birlikte bitkiler alemini kavrayışı nasıl 
zenginleştirdiğini görüyorsunuz. 

Bitkilerin Ruhu kitabını okumak; gün 
ortasında bir ağaç altında, çimlerde uzanarak 
mola vermeye benziyor. Bu kısa molada 
üzerinizdeki ağacın diğerleriyle konuştuğunu 
duyuyor, çimlerin her birinin köklerini 
hissediyorsunuz. Kalktığınızda dünya aynı 
dünya değil ve gözünüzde yok edilen 
kültürler için bir damla yaş var.

Tarımın endüstrileşme sürecinde tohuma 
odaklanan bu çizgi romanda, tohumun çiftçinin 
elinden nasıl alındığının hikâyesine adım 
adım tanık oluyoruz. Önce hibrit tohumlar, 
bitkilerin tek tipleştirilmesi çabalarıyla çeşitlerin 
kayıt altına alınması, ardından tohum ıslahı, 
gen çalışmaları ve bitkinin genetik bilgisinin 
patentlenmesi ile endüstrinin tohum mülkiyetini 
ele geçirmesi bir bir detaylarıyla ve son derece 
anlaşılır şekilde resmedilerek anlatılıyor. La Via 
Campesina’nın bileşenlerinden olan Fransız 
küçük çiftçi ve köylülerin dayanışma örgütü 
Confederation Paysenne tarafından yazılan bu 
kitapçık, Çiftçiler Sendikası ve Tarım Ekonomisi 
Derneği’nin çabalarıyla yayınlandı. Tohumun 
mülkiyetini almak, yaşamın mülkiyetini 
almak demektir. Tohumların ve çiftçilerin 
özgürleşmesi umuduyla. 
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Kütüphanenize katın:
Pen Ormanda - Raşel Meseri, OBİÇİM

Konsensüs - Seeds for Change Kooperatifi, Yeni İnsan Yayınevi

Bir Çiftçinin Renkleri - Birnur Temel Birtane, Yeni İnsan Yayınevi

Bushcraft 101 - Vahşi Doğada Hayatta Kalma Sanatı - Dave Canterbury, Avantür

İklimkurgu: İklim Değişikliği Antroposen'in Poetikası ve Ekoeleştirel İzler - 

Kerim Can Yazgünoğlu, Çizgi Kitabevi

O K U M A  Ö N E R İ L E R İ

Başa Dön

https://dukkan.bugday.org/index.php?route=product/product&path=60&product_id=27
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Arıların Dünyası

“Buğday’ın Ambarı’ndan Kurda, Kuşa, 
Aşa...” podcast serimizde Lalehan Uysal, 
Anadolu Meraları Genel Koordinatörü ve 
Buğday Derneği eğitmeni Yasemin Kireç ile 
arıların ekosistem ve gıdamızın geleceği için 
önemi, ekolojik arıcılık, ve arıların yaşamı 
için neler yapabileceğimizi konuşuyor.

DİNLE

P O D C A S T

Tüm bölümleri dinle

 “Buğday’ın ambarından 
kurda, kuşa, aşa...” 
podcast serisi

Başa Dön

https://anchor.fm/bugday/episodes/Arlarn-Dnyas-eg84mp
https://anchor.fm/bugday/episodes/Arlarn-Dnyas-eg84mp
https://anchor.fm/bugday/episodes/Arlarn-Dnyas-eg84mp
https://anchor.fm/bugday/episodes/Arlarn-Dnyas-eg84mp
https://www.bugday.org/blog/bugdayin-ambarindan-kurda-kusa-asa-podcast-serisi/
https://www.bugday.org/blog/bugdayin-ambarindan-kurda-kusa-asa-podcast-serisi/


https://dukkan.bugday.org/index.php?route=product/category&path=61

