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Ozet

Amag: Bu aragtirma, siirdiiriilebilir gastronomi gergevesinde gida atiklarinin degerlendirilmesi ve bu atiklardan yeni gastronomik
iriinler gelistirilmesi konusunu ele almaktadir. Calismanin amaci, profesyonel seflerin gida atiklarina yonelik yaklasimlarini, atik
yonetimi konusundaki farkindaliklarini ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarina iliskin goriislerini ortaya koymaktir.

Yontem: Arastirma, 15 Nisan—22 Mayis 2025 tarihleri arasinda yiyecek-igecek isletmelerinde g¢alisan 17 profesyonel sef ile
yiiriitiilmiistiir. Nitel aragtirma yaklasimi benimsenmis, veriler agik uglu soru formu araciligiyla Google Form iizerinden ¢evrimigi
olarak toplanmustir. Elde edilen veriler MAXQDA programu kullanilarak tematik analiz yontemiyle degerlendirilmistir.

Bulgular: Bulgular, seflerin 6nemli bir boliimiiniin siirdiiriilebilirlik ve atik yonetimi konusunda farkindalik sahibi oldugunu ve
gida atiklarinin yeniden degerlendirilmesine yonelik cesitli uygulamalar gelistirdigini gostermektedir. Ozellikle hatal {iriinlerin
farkli iirlinlere doniistiiriilmesi, sebze ve meyve atiklarinin yeniden kullanilmasi, israfi azaltmaya yonelik uygulamalar ve calisan
egitimleri one ¢ikan konular arasinda yer almaktadir.

Tartisma: Sonug olarak ¢aligma, profesyonel seflerin siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarindaki roliinii ortaya koymakta ve gida
atiklarinin gastronomik degere doniistiiriilmesine yonelik uygulamalara iliskin 6nemli bulgular sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Siirdiiriilebilir Gastronomi, Sifir Atik, Gida Atig1, Yenilik¢i Mutfak Uygulamalari

Abstract

Purpose: This study addresses the evaluation of food waste and the development of new gastronomic products from such waste
within the framework of sustainable gastronomy. The aim of the study is to reveal professional chefs’ approaches toward food
waste, their awareness of waste management, and their views on sustainable kitchen practices. In this context, the ways chefs reuse
food waste, the challenges they encounter during this process, and the factors affecting their practices were examined.

Design/methodology/approach: The research was conducted with 17 professional chefs working in food and beverage
establishments between April 15 and May 22, 2025. A qualitative research approach was adopted, and the data were collected online
through Google Forms using an open-ended questionnaire. The obtained data were analyzed through thematic analysis using the
MAXQDA software.

Results: The findings indicate that a significant proportion of chefs are aware of sustainability and waste management issues and
have developed various practices for the reutilization of food waste. In particular, the transformation of defective products into
different products, the reuse of fruit and vegetable waste, practices aimed at reducing waste, and employee training emerged as
prominent themes.

Discussion: As a result, the study reveals the role of professional chefs in sustainable gastronomy practices and provides important
findings regarding applications aimed at transforming food waste into gastronomic value.

Keywords: Gastronomy, Sustainable Gastronomy, Zero Waste, Food Waste, Innovative Kitchen Practices

Giris
Insanlik tarihi boyunca temel bir biyolojik gereksinim olan yemek yeme eylemi, yalnizca hayatta kalma arac1
olarak degil ayn1 zamanda toplumsal iligkilerin sekillendigi, kiiltiirel degerlerin aktarildig1 ve kimliklerin inga
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edildigi ¢ok katmanli bir pratik olarak varligini stirdiirmiistiir (Gossling vd., 2011; Bucak ve Ates, 2014).
Geleneksel toplum yapilarinda bireyler yemek yeme ihtiyaclarini biiyiik 6l¢iide ev ortaminda karsilarken,
toplumsal ve ekonomik yasamda meydana gelen doniisiimler bu aligkanligin degismesine neden olmustur.
Ozellikle sanayilesme, kentlesme, kadinin is giiciine katilimi ve modern yasam tarzlarimn etkisiyle ev disinda
yemek tiiketimi yayginlagsmustir. Restoranlar, lokantalar, kafeler ve zincir fast-food isletmeleri kent yasaminin
ayrilmaz birer parcasi haline gelmistir. Diger taraftan yemek olgusu daha spesifik hallere de doniiserek
gastronomi bilimi, yemek sanati, gorsel sunum estetigi, yemek tiiketim aligkanliklari, sofra adabi, beslenme
psikolojisi, duyusal analiz, besin degerleri, diyetetik yaklagimlar ve siirdiiriilebilir gida tiiketimi (GOyniisen,
2011; Zampini ve Spence, 2012; Kandemir ve Bayar Muluk, 2016; Kutluay Merdol, 2016; Adanacioglu vd.,
2018; Ayaz, 2018; Gargaci Kinay, 2024) gibi ¢cok boyutlu alanlarla iliskilendirilmistir. Bu baglamda yemekle
kurulan iligki yeniden sekillenmistir. Hizli yasam temposu, zaman yetersizligi, sosyal etkilesim ihtiyaci ve
kentli bireyin dis mekanda zaman ge¢irme arzusu gibi dinamikler, gastronomi alanindaki arz ve talep
dengelerini degistirmistir. Bununla birlikte, yemek hizmetlerinin kitlesellesmesi ve g¢esitlenmesi, israf
olgusunun da giderek artmasma neden olmustur. Ozellikle porsiyon miktarlarmin biiyiimesi, meniilerin
cesitlenmesi, tliketici tercihlerinin 6ngdriilemezligi, kalitesiz tiriin kullanimi, personelin egitimsizligi, pisirme
ve saklama eksiklikleri, depolama sorunlari, bilingsiz satin alma ve isletme stratejileri gibi unsurlar gida
atiklarinin yeme igme sektorii 6zelinde ciddi boyutlara ulasmasina yol agmaktadir (Kiling Sahin ve Bekar,
2018; Tekiner vd., 2021). Bu baglamda, ¢agdas gastronomi pratiklerinin sadece ekonomik ve sosyokiiltiirel
boyutlariyla degil ayn1 zamanda g¢evresel etkileri ve siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda degerlendirilmesi
gerekmektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi, dogal kaynaklarin verimli kullanimini, gidanin giivenligini, iiretim-
tiiketim zincirinde atigin en aza indirilmesini ve mevcut kaynaklarin yeniden degerlendirilmesini hedefleyen
biitiinciil bir yaklagimdir. Gida atiklarinin yonetimi, bu yaklasimin temel bilesenlerinden biri olup, ¢evresel
yiikiin azaltilmas1 ve dongiisel ekonomi anlayisinin desteklenmesi agisindan kritik bir éneme sahiptir (Ng ve
Wong, 2024).

Bu calisma, gastronomi alaninda faaliyet gosteren seflerin gida atiklarini yaratici yontemlerle yeniden
isleyerek siirdiirtilebilir {irlinlere doniistiirme c¢abalarini incelemektedir. Gida atiklari, bertaraf edilmesi
gereken bir sorun olarak goriilmekle birlikte, yeniden degerlendirilme potansiyeli tagiyan degerli kaynaklar
arasinda yer almaktadir. Bu bakis agisiyla, seflerin atiklari yaratici bigimlerde lezzetli iiriinlere doniistiirme
siireci, siirdiiriilebilir gastronomi ¢ergevesinde Ozgilin bir tartigma alani ortaya koymaktadir. Bdylece bu
calismada hem cevresel farkindalik hem de yaratict mutfak uygulamalar1 agisindan yenilik¢i bir perspektif
ortaya konulmasi amaglanmaktadir. Bununla birlikte, arastirmanin siirdiiriilebilir gastronomi literatiiriine
uygulayict deneyimlerine dayali katkilar sunmasi hedeflenmektedir. Literatiirde siirdiiriilebilir gastronomi
kapsaminda gida atiklar, atik yonetimi, sifir atik uygulamalari ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik konularini ele alan
cok sayida ¢alisma bulunmasina ragmen, bu uygulamalarin mutfak profesyonellerinin deneyimleri ve bakig
acilar1 dogrultusunda nasil sekillendigini inceleyen arastirmalarin sinirli oldugu goriilmektedir. Ozellikle gida
atiklarmin gastronomik iiretim siireglerinde yeniden degerlendirilmesine iliskin uygulayici odakli ¢calismalarin
yetersizligi dikkat ¢cekmektedir. Bu nedenle mevcut arastirma, siirdiiriilebilir gastronomi literatiiriine seflerin
deneyimlerini merkeze alan bir bakis a¢is1 kazandirmay1 amaglamakta ve gida atiklarinin gastronomik degere
doniistiiriilme siireclerine iliskin uygulamaya yonelik ¢ikarimlar sunmaktadir.

Kavramsal Cerceve

Yiyecek ve igecek sektoriiniin biiyiimesiyle birlikte ham maddelerin igslenmesi, miisteriye ulastirilmasi ve
yemek tliketiminin tamamlanmasi siireclerinde 6nemli miktarda gida atig1 ortaya ¢ikmakta; bu durum
strdiiriilebilir gastronomi uygulamalarinin 6nemini artirmaktadir (Yilmaz ve Siinnetgioglu, 2024).
Siirdiiriilebilir gastronomi; yerel iiretimi ve kiiltiirel miras1 koruyan, hizla tiiketilen gida aligkanliklar1 yerine
zamaninda ve kaliteli gida tiretimini tesvik eden, geleneksel mutfak kiiltlirlinlin yagatilmasina énem veren,
cevresel siirdiiriilebilirligi gozeten, toplum sagligimi destekleyen ve sosyo-kiiltiirel yapmin korunarak
gelisimine katki saglayan bir yaklasimdir (Scarpato, 2002; Yurt ve Dinvar 2024). Siirdiiriilebilir gastronomi;
cevresel, ekonomik ve toplumsal siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda (Malinowska vd., 2024) yiyecek-
icecek {iretim ve tiiketim stireclerinin optimize edilmesini, gida liretiminden tiiketimine kadar olan kaynaklarin
verimli kullanilmasini, biyolojik ¢esitliligin korunmasini ve karbon ayak izinin azaltilmasim hedeflemektedir
(FAO, 2021). Diger taraftan ekolojik agidan duyarl iiretim yontemlerini, adil ticaret uygulamalarini, yerel
kaynaklarin etkin kullanimini, israfi azaltmay1 ve saglikli beslenme aligkanliklarinin benimsenmesini tesvik
etmektedir (Adanacioglu vd., 2018; FAO, 2021).

Siirdiiriilebilir gastronomi yaklagimi, gida iiretimi ve tiiketimi siireclerini biitiinciil bir sistem igerisinde
degerlendirerek dogal kaynaklarin daha etkin kullanilmasini ve gida atiklarinin azaltilmasini hedeflemektedir.
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Bu yaklagim, tarimsal tiretimden isleme, dagitim, tiiketim ve atik yonetimine kadar uzanan tiim asamalarda
kaynak kullaniminin optimize edilmesini ve gevresel etkilerin en aza indirilmesini esas almaktadir. Ozellikle
turizm ve konaklama sektoriinde ortaya ¢ikan gida kayiplant ve atiklarmin azaltilmasi, siirdiiriilebilir
gastronomi sistemlerinin 6nemli bilesenlerinden biri olarak goriilmektedir. Bu dogrultuda siirdiirtilebilir
gastronomi, dogal kaynaklarin korunmasina, atik miktarinin azaltilmasina ve cevresel siirdiiriilebilirligin
giiclendirilmesine katki saglamaktadir (Gossling ve Hall, 2013). Yeniden kullanilan gida atiklari,
stirdiiriilebilir gida sistemlerinin ingasinda énemli bir rol oynamaktadir. Atiklarin geri kazanilmasi, gida
sistemlerinin cevresel acidan daha duyarli hale gelmesine olanak tanirken, finansal agidan ise maliyetlerin
azaltilmasina katki saglamaktadir (Filimonau ve Delysia, 2019). Bu yaklasimla sekillenen sistemler, gida
iiretim stireclerinde daha az kaynak tiiketmekte ve cevresel etkileri en aza indirmektedir (Ghisellini vd., 2016).
Bu baglamda yiyecek-igecek ve konaklama igletmelerinde siirdiiriilebilirlik ve kurumsal sosyal sorumluluk
uygulamalarinin benimsenmesi, miisteri memnuniyeti ve miisteri mutlulugunu artirarak miisteri sadakatinin
giiclenmesine katki saglamaktadir. Bu durum, isletmelerin marka degerini desteklemekte ve uzun donemli
miisteri iligkilerinin gelistirilmesine olanak tanimaktadir (Cuesta-Valifio vd., 2024).

Gida atiklarinin yeniden degerlendirilmesi yoluyla yerel iireticilere ekonomik fayda saglayan uygulamalar da
kirsal kalkinmay1 destekleyen yapilar arasinda yer almaktadir. Klinglmair ve Thomsen (2020), bu baglamda
yiiriitiilen projelerin, gida atiklarinin tarimsal liretimde organik giibre olarak kullanilmasini miimkiin kildigini
ve bu sayede ciftcilerin iiretim maliyetlerinin diistiigiinii ifade etmektedir. Boylece, atik yonetimi ile yerel
iiretim siiregleri arasinda ¢evresel ve ekonomik agidan siirdiiriilebilir bir iliski kurulabilmektedir.
Siirdiiriilebilir gida sistemleri yaklasimi, yerel liretim aglarinin ve yerel pazarlarin desteklenmesini tesvik
ederek kiiciik 6lgekli lireticilerin ekonomik olarak giiclenmesine katki saglamaktadir. Yerel gida sistemlerinin
gelistirilmesi, lireticiler i¢in gelir yaratirken ayn1 zamanda yerel tedarik zincirlerinin giliclenmesini ve kirsal
kalkinmanin desteklenmesini miimkiin kilmaktadir (Garnett, 2013). Ayrica, ¢cevre bilincine sahip galisanlarin
istihdam edilmesiyle gastronomi sektoriiniin is glicine nitelikli katki saglanmakta, gastronomi
profesyonellerinin yerel ve mevsimsel liriinlerle yarattigi 6zgilin lezzetler araciligiyla toplumda cevresel
farkindalik gelistirilmektedir. Bu yoniiyle siirdiiriilebilir gastronomi, toplumsal biitiinlesmeyi ve ekolojik
duyarlilig1 da beslemektedir.

Ote yandan gida atiklarmin yeniden degerlendirilmesinde egitimin oynadig1 rol, siirdiiriilebilir gida
sistemlerinin gelisimi agisindan kritik oneme sahiptir. Tiketicilerin, igletmelerin ve 6zellikle gastronomi
profesyonellerinin atik yonetimi konusunda bilinglendirilmesi, israfin azaltilmasin1 ve atiklarin yaratict
bicimlerde yeniden kullanimimi miimkiin kilmaktadir. Egitim yoluyla kazanilan farkindalik, bireylerin ve
kurumlarin daha ¢evre dostu tercihler yapmasini tesvik etmektedir (Rani vd., 2024). Boylece siirdiiriilebilirlik
ilkeleri toplumsal diizeyde benimsenebilmektedir. Ozellikle mesleki egitim programlarinda siirdiiriilebilir
gastronomi uygulamalarina yer verilmesi, gelecekteki gastronomi profesyonellerinin atiklari degerli birer
kaynak olarak gormesini ve meniilerde bu yaklasima uygun trilinler gelistirmesini kolaylastirmaktadir
(Y1ldirim vd., 2024). Nitekim Papargyropoulou vd. (2014), gida atiklarinin 6nlenmesi ve yeniden kullanimi
stireglerinde bilgiye dayali karar verme becerilerinin artirtlmasinin uzun vadeli ¢evresel kazanimlar sagladigini
vurgulamaktadir.

flgili Alanyazin

Siirdiiriilebilir gastronomi, gida israfinin azaltilmasi, atik malzemelerin yeniden degerlendirilmesi ve sifir atik
uygulamalarinin yayginlastirilmasi konularinda giderek daha fazla énem kazanmaktadir. Bu dogrultuda
gerceklestirilen akademik caligmalarin agirlikl olarak yerel iiretim ve organik tarim uygulamalari, gastronomi
turizmi ve destinasyon yonetimi ile atik yonetimi ve ¢evresel slirdiiriilebilirlik temalar1 etrafinda sekillendigi
goriilmektedir.

Yerel iiretimin desteklenmesi, organik tarim uygulamalar1 ve geleneksel mutfak kiiltliriniin korunmasi
stirdiiriilebilir gastronomi literatiiriinde one ¢ikan konular arasinda yer almaktadir. Yilmaz ve Siinnetcioglu
(2024), Bursa’daki yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde cografi isaretli iiriinlerin kullaniminin
stirdiriilebilir gastronomiye olan katkilarini incelemis ve mutfak seflerinin bu iriinleri tazelik ve tedarik
kolaylig1 gibi nedenlerle tercih ettiklerini ortaya koymustur. Arastirma sonuglari, cografi igaretli iiriinlerin
yerel iireticileri destekledigini ve bolgesel markalasmaya katki sagladigini gdstermektedir. Benzer sekilde ibis
(2021), siirdiiriilebilir gastronomi baglaminda organik ve iyi tarim uygulamalarinin 6nemini vurgulamaktadir.
Yilmaz ve Akman (2018) tarafindan gergeklestirilen c¢alismada ise Edremit yoresine ait yemekler
stirdiiriilebilir gastronomi agisindan degerlendirilmis, yok olmaya yiiz tutmus tariflerin kayit altina alinarak
gelecek nesillere aktarilmasi amaglanmistir. Calismada organik ve iyi tarim uygulamalarmin sefler, tiiketici
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pazarlari, yerel istihdam, yiyecek-igecek isletmeleri ile gastronomi turlar1 ve rotalar agisindan 6nemli oldugu
sonucuna ulasilmistir. Rinaldi (2017), gastronomi ve yerel gida sistemlerinin siirdiiriilebilir yerel kalkinmanin
Oonemli unsurlart oldugunu; yerel iireticilerin desteklenmesi, yerel ekonominin gii¢lendirilmesi, istthdamin
artirilmas1 ve kirsal kalkinmanin tesvik edilmesi yoluyla ekonomik siirdiiriilebilirlige katki sagladigim
belirtmektedir. Barber (2015), gelecegin gida sistemlerinin ¢evresel siirdiiriilebilirligi destekleyen, biyolojik
cesitliligi koruyan ve yerel iireticilerle biitiinlesik tiretim modellerine dayanan bir yapida olmasi gerektigini
savunmaktadir. Buna gore, geleneksel c¢iftlikten sofraya yaklagiminin Otesine gecerek, topragin iiretim
kapasitesini ve ekolojik dengesini merkeze alan biitiinciil bir gida sistemi 6nermektedir. Benzer sekilde Pollan
(2006), endiistriyel gida sistemlerinin ¢evresel ve saglikla iliskili olumsuz etkilerine dikkat ¢ekerek, dogal
stireglerle uyumlu ve kiigiik 6lgekli organik iiretim modellerinin daha siirdiiriilebilir bir alternatif sundugunu
savunmaktadir.

Literatiirde siirdiiriilebilir gastronomi ile turizm arasindaki iligskiyi ele alan ¢aligmalar da 6nemli bir yer
tutmaktadir. Dogan (2023), siirdiiriilebilir gastronomi ile turizm arasindaki iligkiyi inceleyerek gida atiklar1 ve
enerji tilketiminin azaltilmasinin turistik destinasyonlarin ¢evresel ayak izini kiigiiltmede 6nemli rol oynadigini
belirtmektedir. Gossling ve Hall (2013), siirdiiriilebilir gastronominin bagimsiz bir sistem olarak
degerlendirilmesi gerektigini savunmakta ve siirdiiriilebilir gastronomi turizminin kiiresel dlgekte gelisime
acik bir arastirma alani oldugunu vurgulamaktadir. Yurtseven ve Kaya (2010), siirdiiriilebilir gastronomi ve
eko-gastronomi kavramlarini birlikte ele alarak gastronomik unsurlarin destinasyonlarin siirdiiriilebilirligi
tizerinde dogrudan ve dolayli etkiler olusturabilecegini ifade etmektedir. Bratec (2008), siirdiiriilebilir
gastronomi turizminin siirdiiriilebilir turizm anlayisinin 6énemli bir bileseni oldugunu belirtirken, slow-food
hareketinin bu siireci destekleyen bir unsur oldugunu savunmaktadir.

Atik yonetimi ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik konusu, siirdiiriilebilir gastronomi literatiiriiniin 6nemli aragtirma
alanlarindan biridir. Restoranlarda atik ydnetimi, biyolojik ¢esitliligin korunmasi ve enerji verimliliginin
artirllmasina yonelik stratejileri inceleyen calismalarda, gida atiklarinin kompost iiretimi veya biyogaz elde
edilmesi gibi ¢evre dostu yoOntemlerle yeniden degerlendirilmesinin 6nemine dikkat c¢ekilmektedir
(Papargyropoulou vd., 2014; Klinglmair ve Thomsen, 2020). Bu dogrultuda, atil malzemelerin yeniden
kullanilmasi ve geri doniistiiriilmesi, siirdiiriilebilir iretim ve tiiketim siire¢lerinin ayrilmaz bir pargasi olarak
kabul edilmektedir (Ghisellini vd., 2016).

Literatiir incelemesi, siirdiiriilebilir gastronominin ¢evresel, ekonomik ve toplumsal siirdiiriilebilirlige ¢ok
boyutlu katkilar sundugunu gostermektedir. Caligmalar, siirdiiriilebilir gastronominin yerel fireticileri
desteklemek, atik yonetimini iyilestirmek ve enerji tiiketimini azaltmak gibi temel unsurlara dayandigini ortaya
koymaktadir. Ozellikle, cografi isaretli {iriinlerin kullanimi ve organik tarim uygulamalarmin tesvik edilmesi,
stirdiiriilebilir gida sistemlerinin gelisiminde 6nemli bir rol oynamaktadir. Ayrica, restoranlarin atik yonetimi
ve ¢evre dostu stratejiler benimsemesi, ekolojik siirdiiriilebilirligi destekleyen 6nemli bir unsur olarak 6ne
cikmaktadir. Turistik destinasyonlar agisindan, siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarinin gevresel ayak izini
azalttig1 vurgulanmaktadir. Bu baglamda siirdiiriilebilir gastronomi, gida sistemlerinin siirdiiriilebilirliginin
yani sira turizm ve yerel ekonomilerin gelisimini de destekleyen biitiinciil bir yaklagim sunmaktadir.

Yontem

Bu arastirmada profesyonel seflerin siirdiiriilebilir gastronomi ve gida atiklarina iliskin goriislerini ortaya
koymak amaciyla nitel aragtirma yaklagimi benimsenmis ve elde edilen veriler tematik analiz yontemiyle
degerlendirilmistir. Giiniimiizde ¢evresel sorunlarin artmasi, dogal kaynaklarin titkkenme riskiyle kars karsiya
kalimmasi ve iklim degisikligi gibi kiiresel olgekte etkili olan faktdrler, yiyecek ve icecek sektoriinde
siirdiiriilebilir uygulamalarin hayata gecirilmesini zorunlu hale getirmistir. Bu gercevede sefler, lezzet
yaraticilart olmanin yaninda siirdiiriilebilirlik stratejilerinin mutfaklarda uygulanabilirligini saglayan 6énemli
aktorler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Arastirmanin evrenini farkl tiir ve 6lgeklerde faaliyet gosteren yiyecek-igecek
isletmeleri olustururken oOrneklemini bu isletmelerde aktif olarak gorev yapan profesyonel sefler
olusturmaktadir. Calismanin amaci igletme tiirleri arasinda karsilagtirma yapmak degil profesyonel seflerin
gida atiklan ve siirdiiriilebilir gastronomiye iliskin deneyimlerini ortaya koymak oldugundan katilimcilar ortak
mesleki 6zellikleri temel alinarak degerlendirilmistir. Arastirmada amach 6rnekleme yontemlerinden Slgiit
ornekleme kullanilmustir. Olgiit olarak katilimeilarm yiyecek-icecek isletmelerinde aktif olarak c¢alisan
profesyonel sefler olmasi esas alinmigtir. Arastirma 17 profesyonel sef ile yiiriitiilmistiir. Veri toplama siireci,
yeni tema ve kodlarin tekrar etmeye bagladigi noktada sonlandirilmis ve veri doygunluguna ulasildigi
degerlendirilmistir. Saha verileri 15 Nisan 2025 ile 22 Mayis 2025 tarihleri arasinda agik ug¢lu soru formu
araciligiyla toplanmustir. Goriisme sorulari stirdiiriilebilir gastronomi, gida atiklari ve atik yonetimi konularini

1090



Semint ve Uzun Giiripek [ Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(2) — 2026

ele alan calismalar (Scarpato, 2002; Gossling ve Hall, 2013; Papargyropoulou vd., 2014) dogrultusunda
hazirlanmis, kapsam ve igerik acisindan uygunlugu alan uzmanlarinin goriigleri alinarak degerlendirilmis ve
gerekli diizenlemeler sonrasinda son haline getirilmistir. Veriler Google Form araciligiyla ¢evrimi¢i ortamda
toplanmistir. Veri toplama formunda katilimcilarin deneyimlerini ayrintili bigimde ifade edebilmelerine olanak
taniyan a¢ik uglu sorulara yer verilmistir. Elde edilen yanitlar degerlendirilmis ve analiz siirecine dahil
edilmistir. Bu calismada nitel veri analiz programi olan MAXQDA kullanilmis, elde edilen veriler
dogrultusunda kelime bulutu, ana kodlar ve alt kodlar olusturularak tematik analiz gerceklestirilmistir.
Bulgular boliimii olusturulan kodlar ve gorsel materyaller araciliiyla desteklenmis; boylece elde edilen
verilerin gorsel olarak sunumu saglanarak okuyucunun analiz siirecini daha somut bi¢cimde kavramasi
hedeflenmistir. Bu baglamda kelime yogunluklar1 ve kod iliskileri dikkate alinarak temalar arasi baglantilar
gorsellestirilmis ve yorumlamalar derinlestirilmistir. Analiz siirecinde Oncelikle katilimcilarin yazili yanitlar
acik kodlama yoluyla incelenmistir. Benzer kodlar bir araya getirilerek alt temalar ve ana temalar olusturulmus,
daha sonra temalar arasindaki iliskiler yorumlanmistir. Arastirmanin inandiriciigimi artirmak amaciyla
katilimer goriislerinden dogrudan alintilara yer verilmis ve veri toplama ile analiz siiregleri ayrintili bigimde
raporlanmistir. Arastirma profesyonel seflerle sinirlandirilmis olup elde edilen bulgular sektoriin
siirdiiriilebilirlik uygulamalart agisindan mevcut durumunu ortaya koymakla kalmayip gelecege yonelik
farkindalik artiric stratejilerin gelistirilmesine de katki saglamaktadir. Bununla birlikte katilimcilarin farkl: tiir
ve Olceklerdeki yiyecek-icecek isletmelerinde gorev yapmalari nedeniyle isletmelerin kurumsal yapilari,
hizmet ozellikleri ve yasal statiilerinden kaynaklanabilecek farkliliklar arastirmanin sinirliliklar1 arasinda
degerlendirilmistir. Elde edilen veriler, yiyecek ve icecek sektdriinde daha gevreci ve bilingli mutfak
uygulamalarinin gelistirilmesi adima onemli bir kaynak teskil etmektedir. Bu arastirma, Karamanoglu
Mehmetbey Universitesi Rektorliigii Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etik Kurulu’nun
06 Mart 2025 tarihli, 03 sayili toplantisinda alinan 93 numarali karar dogrultusunda etik kurul onay1 alinarak
gergeklestirilmistir. Caligmanin amacina ulagabilmesi i¢in bes temel arastirma sorusundan hareket edilmistir.
Bu arastirma sorular1 asagidaki gibidir (Scarpato, 2002; Papargyropoulou vd., 2014):

*  Yiyecek hazirlama siirecinde olusan hatalar yeni iirlinlere nasil doniistiirtilebilir?

= Gastronomi alaninda en fazla gida atiklari hangi asamalarda olusmaktadir ve bunlarin nedenleri

nelerdir?

»  Yiyecek israfin1 azaltmak i¢in gelistirilen girisimlerin siirdiiriilebilirlik tizerindeki etkisi nedir?

= Sebze ve meyve atiklarindan elde edilen yan iiriinler mutfakta nasil degerlendirilebilir?

= Yaratict yemek iiretiminde gida atiklar1 hangi tekniklerle kullanilmaktadir?

Bulgular

Calisma grubunun cinsiyet dagiliminda erkekler (%82.,4) belirgin bir cogunluk olustururken kadinlar (%17,6)
daha az orandadir. Egitim diizeyinde lise mezunlar1 (%47,06) en yiiksek orani temsil ederken lisans (%23,53),
ortaokul ve on lisans (%11,76) seviyeleri takip etmektedir; ilkogretim mezunu bulunmamaktadir (%0),
lisansiistli mezunlar ise (%5,88) en diislik grubu olusturmustur. Caligilan mutfak tiirlerine bakildiginda, A la
carte (%29,41) en yaygin tercih edilirken, Tiirk mutfagi (%17,65), pastane (%17,65), diinya mutfagi (%11,76),
Italyan (%11,76) ve iist diizey yonetici (%11,76) oranlar1 birbirine yakin seviyededir. Siirdiiriilebilirlik egitimi
alma durumu ise katilimcilarin yaklagik yarisinin egitim almadigini (%47,06) gostermekte egitim alanlarin
orant (%41,18) ve belirtilmemis olanlarin orani (%11,76) daha diisiik kalmaktadir. Genel olarak erkek, evli ve
lise mezunu katilimcilar c¢alismada baskinken siirdiriilebilirlik egitimi almayanlar da g¢ogunlugu
olusturmaktadir.

Tablo 1. Katiimeilara Ait Ozellikler

Demografik Ozellik f %
Cinsiyet Erkek 14 82.4
Kadin 3 17.6
R Evli 10 58.82
Medeni Hal Bekar 7 41.18
21-30 4 23.53
Yas 31-40 7 41.18
41-50 3 17.65
51-Uzeri 3 17.65
Ikogretim 0 -
Egitim Durumu O_rtaokul 2 11.76
Lise 8 47.06
On Lisans 2 11.76
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Lisans 4 23.53
Lisansiistii 1 5.88
A la carte 5 29.41
Diinya mutfagi 2 11.76
Calistig1 Mutfak Tiirt Tirk mutfagi 3 17.65
Pastane 3 17.65
Italyan 2 11.76
Ust diizey yonetici 2 11.76
Evet 7 41.18
Siirdiiriilebilirlik Egitim Durumu Hayir 8 47.06
Belirtilmemis 2 11.76

Sekil 1°de kelime bulutunda en biiyiik ve en belirgin kelimeler "gastronomi", "arastirma", "siirdiiriilebilir",

"atik", "lezzet" ve "sefler" olarak dne ¢ikmaktadir. Bu durum, ¢alismanin gastronomi alaninda siirdiiriilebilir
atik yonetimi ve seflerin bu konudaki rolii lizerine yogunlastigin1 gdstermektedir. Ayrica "sebze", "meyve",
"irtin", "atiklarin degerlendirilmesi”, "dogru ayristirma" ve "slirdiiriilebilirlik" gibi kelimelerin de sik
kullanilmasi, gida atiklarmin dogru sekilde ayristirilmasi ve degerlendirilmesinin aragtirmada 6nemli bir yer
tuttugunu isaret etmektedir. "Lezzet" kelimesinin 6ne ¢ikmasi ise siirdiiriilebilir uygulamalarin tat ve kaliteyle
uyumlu olmasinin altin1 ¢izmektedir. Genel olarak kelime bulutu, ¢alismanin siirdiiriilebilirlik, atik yonetimi,

gastronomi ve mutfak siireglerine dair bilinglendirme ve uygulama odakli oldugunu 6zetlemektedir.

Sekil 1. Siirdiiriilebilirlik ve Atik Yonetimine iliskin Kelime Bulutu

=
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lar o -g -
5 tekrar =
siirdiiriilenilir,g# .. £ § = o
3035 = menuye E
tiiketim kabuklar: a 8 Es glagm & & =
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- SEE=E::EE8 125 wwems
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-1 LI o T e
g:ﬂg = '-.n||(]|, ,y aukiarmdan Kurutma n
oc - . ehers '} komposto DHGI
glibre 1= _ég : ks ukl hayvantara
?3;’; megug auxiann -
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Sekil 2’de yer alan siirdiiriilebilirlik ve atik yonetimine iliskin 6 ana tema olusturulmustur. Atik olusum
nedenlerinin analiz edilmesi, atik azaltma stratejilerinin gelistirilmesi ve israfi Onlemeye yonelik
uygulamalarin benimsenmesi siirecini igermektedir. Ayrica, atiklarin yeniden degerlendirilmesi ve gorsel veya
kalite acisindan uygun olmayan ancak tiiketilebilir yiyeceklerin yeni {irlinlere doniistiiriilmesi gibi
stirdiriilebilirlik odakli yaklagimlar da bu temalar kapsaminda ele alinmistir. Bu kapsamli ¢ergeve, yiyecek ve
icecek sektoriinde cevresel etkilerin minimize edilmesi ve kaynak kullanimmin etkinlestirilmesi yoluyla
stirdiiriilebilirligin giiclendirilmesine katki saglamaktadir.
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Sekil 2. Siirdiiriilebilirlik ve Atik Yonetimine iliskin Ana Temalar

ATIK AZALTMA YOMNTEMLER]
A

HATALI YIYECEKLERDEN YENI [ |
WEN ]
- ATIE CHLUSUM MEDEMLER
N yd
", __/

SURDURULEBILIRLIK VE ATIK YONETIMI

ATIKLARIMN YEMIDEM ELILLAMIKI

~—
aa

ATIE YOMETIMI VE
SURDURUILEBILIRLIK

ISRAFI OMLEYEN GIRISIMLER
Atik azaltma yontemlerine iligkin Sekil 3°te sunulan 10 alt kod arasinda en yiiksek siklik, konferans ve seminer
diizenleme, yeni iirlin gelistirme ile hayvan barinaklarina bagislama uygulamalarina verilmistir. Bu bulgu,
isletmelerin atik yonetimi konusunda bilinglendirme ve egitim faaliyetlerine 6nem verdigini, ayn1 zamanda
atiklarin stirdiiriilebilir bi¢imde degerlendirilmesine yonelik yenilikgi yaklagimlar ve sosyal sorumluluk
projeleri gelistirdigini gostermektedir. Boylelikle hem farkindalik artirilmakta hem de atiklarin ¢evresel ve
toplumsal faydaya doniistiiriilmesi hedeflenmektedir.

Sekil 3. Atik Azaltma Yontemlerine iliskin Alt Kodlar

Kigiye Omal Uretim Yapalmas Arac Kuruluslarla Anlagmak
Dogru vantem wve Teknik Kullanma Tiiketinn Tarihine Dikkat Etmek
"""\-\._\._. .-"'-'

Yaberi Kadar Parsiyonlama ATIK AZALTMA YONTEMLERI Konferans ve Serminer Diszenlermek

Atiklan Gabre Qlarak Eullanma Yeru Uniin Geligtrmek

Atk Birakilirsa, Odeme Allnmasi  Haywvan Bannaklanna Bageslama

Katilimc1 goriisleri incelendiginde atik azaltimina yonelik uygulamalarin sadece iiriin kaybin1 dnlemeye
odaklanmadig, isletme igerisinde farkindalik olusturmay1 da hedefledigi goriilmektedir. Egitim faaliyetleri,
yeni iirlin gelistirme girisimleri ve sosyal sorumluluk uygulamalarinin birlikte 6ne ¢ikmasi, siirdiiriilebilirlik
anlayisinin operasyonel siireglerin 6tesine tasindigini gostermektedir. Bu yaklasim, mutfak ¢alisanlarinin atik
yonetiminde aktif rol {istlendigine isaret etmektedir. Atik azaltma yontemlerine iligkin katilimer goriiglerini
derinlemesine inceleyebilmek amaciyla ¢alismada elde edilen nitel verilerden se¢ilmis baz1 dogrudan alintilar
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asagida sunulmustur. Bu yorumlar, uygulanan stratejilerin etkinligi, karsilasilan giicliikler ve gelistirilen pratik
coziimler hakkinda ayrintili bilgi saglamaktadir:

- Dogru hazirlik yontemleri, dogru hazirlik ekipmanlarin kullaniimasi ve bunlari kullanacak
tiretim yapan kisilerin dogru bir sekilde egitilmesi gerekmektedir. Tiiketicilere yonelik, her
tiriin icin bilgilendirilmeler yapilarak israf ve gereksiz atigin ortaya ¢itkmasi onlenebilir. Bu
oneriler, israfin Oniine gegerek israfin onlenmesini saglarken siirdiiriilebilirligi de
saglayacaktir. (K1)

-Kesinlikle destekliyorum en kiiciigiinden bir ornek vermek gerekirse iilkemizde giinde
12milyon ekmek ¢ope atilmaktadir. Bilingli tiiketicilerimiz tarafindan yapilan seyler bu bayat
ekmekleri ister Galata unu ister nihale yapiminda istersen kruton kullanimina sunabiliriz.
Ama bizim girisimcilerimiz daha ¢ok konferans seminer diizenleyerek bu gibi atiklarin aslinda
atik olmadigint bunlar: ne sekilde kullanabileceklerini gosteren bir ¢alisma yaparak halkimizi
bilinglendirebilirler. (K-3)

-Artik birgok isletmede tiikettiginiz iiriin kadar odemeler ¢ikti. Yani tabaginizda kalan iiriin
kadar geri odeme yapmaniz gerekiyor. Bu hem miisterinin yiyebilecegi kadar tiriin almasini
sagliyor hem de israfa yonelik atilmis ¢ok iyi bir adim bunun Tiirkiye geneli veya diinya geneli
vayddigim diistintirsek ciddi manada israfa yonelik biiyiik bir girisim olur. Diger yandan
profesyonel mutfaklarda bir yiyecegin kabugu bile degerlendirilir yaptigimiz bir tatlida
kabugunu kurutup toz haline getirip kullanilabiliyor bu da mutfakta siirdiiriilebilirlik i¢in
biiyiik etkilere sahip oluyor. (K-7)

-Insanlarin toplumsal olarak gidalarin dogru kullammi ve degerlendirmesini iyi bir bicimde
ogrenmesi ve tiiketim odagint yeterli diizeyde stabil tutabilmesi israfa karsi kiiciik bir
baglangic ornegi olabilir fakat bu toplum bilinci ve kithk bilinci ile daha iyi saglanip
stirdiiriilebilirlikle miimkiin olabilir. (K-10)

Sekil 4'te yer alan bulgular dogrultusunda atiklarin yeniden kullanimina iligkin 10 alt kod
belirlenmigtir. Bu alt kodlar arasinda pilavdan yayla gorbasi yapimi, sebze saplarindan borek
hazirlanmasi, besicilikte kullanima uygunluk, piire ve sos yapimi, sirke, marmelat ve sekerleme
iiretimi, meyve kabuklarindan siis ve recel iiretimi, tamamlayici lriin gelistirme, toz gida iiretimi,
kereviz sapindan ¢orba yapimi ve patates kabuklarindan cips tiretimi gibi 6rnekler yer almaktadir.
Katilimci ifadeleri dogrultusunda bu uygulamalar araciligiyla gida atiklarinin doniistiiriilerek tekrar
kullanilabilir hale getirildigi anlasilmaktadir. Alt kodlar arasinda "piire ve sos yapimi" ile "sirke,
marmelat ve sekerleme iiretimi" en fazla tekrar edilen ve dolayisiyla en yogun olarak vurgulanan
uygulamalardir. Bu durum, gida atiklarinin yeniden kullaniminda 6zellikle meyve ve sebze artiklarinin
degerlendirildigi ve bu atiklarin katma degerli tirlinlere doniistiiriildiigii pratiklerin 6n plana ¢iktigini
gostermektedir. Ayrica bu bulgular, mutfaklarda siirdiiriilebilirlige yonelik farkindaligin arttigini ve
gida atiklarin yaratict bigimlerde yeniden islenerek israfin azaltilmasina katki saglandigini ortaya
koymaktadir.
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Sekil 4. Atiklarin Yeniden Kullanimina iliskin Alt Kodlar

@] @]

Pilawdan Yayla Corbasi Sebze Saplanndan Borek

]

Patates Kabugundan Cips

@]

Besicilikte Kullanilabilir

Kereviz Qaplr dan Corba ATIKLARIN YiNIDEN KULLANIMI Plre ve Soslar \Jplla” lir
Toz Gidalar Yapmak / \ Sirke, Marmedat ve S«‘k( rlermede Kullanmak

Tn'nm'vh, 1 Urin Yapmak  Meyve Kabuklanndan Siis ve Regel

Bulgular, mutfakta ortaya ¢ikan bir¢ok iiriiniin atik olarak degerlendirilmek yerine farkli iiretim siireglerine
dahil edilebildigini gostermektedir. Katilimcilar ozellikle sebze ve meyve artiklarinin yeni {iriinlere
dondstiiriilebilecegini vurgulamistir. Bu durum, mutfaklarda yaratici iiretim anlayisinin kaynak kullanimini
daha verimli hale getirebildigini ortaya koymaktadir. Katilimcilar, atiklarin yeniden degerlendirilmesine
yonelik cesitli yaratici ve islevsel uygulamalara dair goriislerini detayl bir sekilde paylagsmistir. Bu kapsamda
Ozellikle mutfakta olusan gida artiklarinin farkli sekillerde yeniden islenerek degerlendirilebildigi ifade
edilmistir. Goriislerde hem geleneksel yontemlerin modern mutfak pratikleriyle harmanlandigi hem de
ekonomik ve c¢evresel siirdiiriilebilirlige katki saglayacak 0zgiin yaklasimlarin benimsendigi dikkat
cekmektedir. Asagida katilimcilarin atiklarin yeniden kullanimi temasi gercevesinde dile getirdigi 6rnek
uygulamalar ve yaklasimlar yer almaktadir:

- Sebze atiklarindan yemeklerin yanina tamamlayici iiriinler yapilabilmektedir. Ornegin; patates
kabuklarindan cips, diger sebze atiklarindan miicver gibi besleyici bir iiriin yapilabilir. Meyve
atiklarindan, pastalar icin siislemelerde kullanilabilir. Meyve kabuklarindan karisik meyveli tartlar
da yapilabilmektedir. (K-1)

- Meyve kabuklarindan regel ve sirke yapilabilir. Aymi sekilde sebzelerin kabuklarindan sebze
stoklariyla yemeklerde kullanabileceginiz sos veya ¢orba yapilabilir. Ayriyeten meyve kabuklarim
kurutarak toz haline getirebilirsiniz. (K-6)

- Ornegin kereviz sapini ¢orba ve et yemeklerinde aroma vermesi i¢in kullanabiliriz ya da maydanoz
veya dereotunun sapindan sos yapabiliriz salatalar i¢in. (K-4)

- Eger ¢cok kotii degilse yani sadece ezikse meyveleri genellikle komposto ya da meyve soslart yapilir
sebzeler eger yenilecek gibi ise kesinlikle onlarda degerlendirilir. (K12)

- Sirke, sekerleme, marmelat ve pastacilik tiriinleri iiretilebilmektedir. (K-3)

- Komposto, recel, marmelat, sirke, renkli ve aromatik yaglar benzeri ve tiirevleri iirtinler olabilir. (K-
13)

Sekil 5°te Israfi 6nleyen girisimlere iliskin 6 alt kod belirlenmistir. Bu kodlar arasinda yenilebilen iiriinlerin
benimsenmesi, yeni {irlinler gelistirilmesi, atiklarin giibre olarak degerlendirilmesi, toz gidaya doniistiiriilmesi,
cesitli projelerin hayata gegirilmesi ve 6diil sistemlerinin uygulanmasi ile atiklarin gorsel ¢ekicilik unsuru
olarak kullanilmasi yer almaktadir. Katilime1 goriislerine dayali analizlerde, 6zellikle “yeni {irlinler ¢ikarmak™

e “proje gerceklestirme ve 0diil sistemi” ifadelerinin en sik tekrar edilen ve on plana ¢ikan uygulamalar
oldugu goriilmektedir. Bu durum, yiyecek-icecek isletmelerinde yalnizca atik azaltma odakli degil aym
zamanda yaratici ve siirdiiriilebilir ¢ozlimlerle katma degerli ¢iktilar elde etmeye yonelik bir motivasyonun
varligimi gostermektedir. Ayrica, projelendirme ve odiillendirme gibi stratejik yaklasimlar, ¢alisanlarin bu
siirece aktif katilimim tesvik etmekte ve kurum iginde siirdiriilebilirlik kiltiiriiniin yerlesmesine katki
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saglamaktadir. Elde edilen bulgular, israfla miicadelede biitiinciil ve yenilik¢i uygulamalarin 6nemini
vurgulamaktadir.

Sekil 5. israfi Onleyen Girisimlere iliskin Alt Kodlar

] @]

Atklar Garsel Cekicilik icin Kullanilabili Yenilebilen Uriinleri Benimseme

Cll ] Cll

Proje Gerceklestirme ve Odil Sistem ISRAFI OMLEYEN GIRISIMLER Yeni Oriinler Cikarmak
] ]
Anklan Toz Gidalara Ddnistime Glibre Olarak Degerlendinmie

Katilmcilarin degerlendirmeleri, israfin azaltilmasinda bireysel ¢abalardan ¢ok kurumsal uygulamalarin
belirleyici oldugunu gostermektedir. Ozellikle proje gelistirme, ddiillendirme ve galisan katilimimi artirmaya
yonelik uygulamalar, siirdiiriilebilirligin giinliik isleyise entegre edilmesinde onemli araglar olarak One
cikmaktadir. Katilmcilar, israfi onlemeye yonelik uygulamalara dair ¢esitli deneyim ve gozlemlerini
paylasarak bu alandaki farkindaliklarim ve ¢ziim odakli yaklagimlarini ortaya koymustur. Ozellikle isletme
blinyesinde gelistirilen siirdiiriilebilirlik odakli projeler, 6diillendirme mekanizmalar1 ve yeni iiriin yaratimi
gibi girisimler dikkat ¢ekici bulunmustur. Bu kapsamda, asagida yer alan katilimci goriisleri, israfin
Onlenmesine  yoOnelik uygulamalarin saha yansimalarini  ve c¢alisanlar diizeyindeki etkilerini
somutlastirmaktadir:
- Bunun igin gida atiklarinda iki olgu iizerinde durulmalidir.l. Hazirlikta ¢ikan atiklar; hazirlik
esnasinda ¢ikan artiklardan, mentiye uygun aperatif yiyecekler hazirlanabiliv. Sunum sirasinda gorsel
olarakta kullanilabilir. 2. Servis sonunda, kullanabilecek gidalarin meniiye uygun bir sekilde pisirme
teknigi kullanilarak yeniden degerlendirilmesi saglanabilir. (K-1)

- Stifir atik projeleri ve karsiliginda odiil veya atik ¢iktigi zaman ceza verilmelidir. (K-4)

- Bunlara birkag¢ ornek verecek olursak organik gida atiklarini (sebze -meyve kabuklari, kahve telvesi)
kompost yaparak dogal giibre yapilabilir. Fazla gidalart kurutarak veya dondurarak raf émriinii
uzatabilirsiniz. Hayvan yemi olarak kullanabilecek iiriinleri ¢ifilik veya evcil hayvanlara verilebilir.
Bayat ekmekler kruton yapilabilir. (K-8)

Sekil 6'da hatal1 yiyeceklerden yeni iiriin gelistirme ana temasi kapsaminda belirlenen 6 alt kod yer almaktadir.
Bu alt kodlar; iiriinleri tanimak, egitim, miimkiindiir, tecriibe ve birikim, {iriinlerin igerigini bilmek ve pisirme
teknigini bilmek seklinde gruplandirilmistir. Katilime1 goriislerine dayali analizlerde 6zellikle "egitim" ve
"hatal1 tirlinlerden yeni iiriin ¢ikarmanin miimkiin oldugu" yoniindeki ifadelerin yiiksek siklikta tekrarlandigi
gbzlemlenmistir. Bu durum yiyecek-icecek isletmelerinde hatali ya da standart dis1 {irlinlerin, bilgi, beceri ve
dogru yonlendirme sayesinde israf edilmeden degerlendirilebildigini gostermektedir. Katilimeilar, bu siirecin
etkin yiiriitiilmesi i¢in mutfak personelinin {irtin igeriklerini ve pisirme tekniklerini iyi bilmesi, deneyim sahibi
olmasi ve siirekli egitimle desteklenmesi gerektigini vurgulamistir. Dolayisiyla elde edilen bulgular, hatali
gida {irlinlerinin uygun teknik bilgi ve yaraticilikla yeni tiiketilebilir iiriinlere doniistiiriilebilecegini ve bu
doniisiimde ise mesleki egitim ve bilgi birikiminin belirleyici bir rol oynadigini ortaya koymaktadir.
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Sekil 6. Hatali Uriinlerden Yeni Uriin Kullanimina iliskin Alt Kodlar

@] ]

Pisirme Teknigini Bilmek Uriinleri Tamimak

L &

]

Uriinlerin Igerigini Bilmek HATALI YIYECEKLERDEN YEMI ORUN Egitim

] ]

Tecriibe ve Birikim MamkGndir

Bu tema altinda elde edilen veriler, hatali {irinlerin dogrudan kayip olarak goriilmedigini ortaya koymaktadir.
Katilimcilar, {iriin bilgisi, deneyim ve teknik yeterlilik arttikca degerlendirme segeneklerinin de ¢esitlendigini
ifade etmistir. Boylece atik olusumunun 6niine ge¢ilmesinde mesleki bilgi ve uygulama becerisinin 6nemli bir
rol oynadigi anlasilmaktadir. Katilimcilar, hatali ya da standart dis1 olarak degerlendirilen yiyeceklerin israf
edilmeden yeniden degerlendirilmesine yonelik goriislerini paylagmistir. Bu kapsamda, hatali iiriinlerin
tamamen atilmak yerine bilgi, deneyim ve dogru tekniklerle yeni ve islevsel {irlinlere doniistiiriilebilecegi
vurgulanmigtir. Siirecin etkinliginde 6zellikle egitim, {iriin bilgisi ve pisirme tekniklerine hakimiyetin 6nemi
sikca dile getirilmistir. Asagida yer alan katilimcr ifadeleri hatali yiyeceklerden yeni {iriin elde etme siirecine
dair saha temelli gézlemleri ve profesyonel yaklagimlari yansitmaktadir:

- Miimkiindiir;, bunun i¢in hazirlanan iiriinii ve ondan ¢ikabilecek yeni iiriinlerin icerigini ve pisirme
tekniklerinin iyi bilinmesi gerekmektedir. Bu da tecriibe ve bilgi birikimi ile miimkiin olabilmektedir.
Bunun icin izlenecek yol ise, hatali iiriinlerin ayiklanmasi, yeni yapilacak iiriine gore dizayn
edilmesiyle baslanabilmektedir. Hazirlanan iiriinlerin dogru pisirme teknigi ile pisirilmesi ve sunumu
yapulabilir. (K-13)

- Elbette miimkiindiir ilk 6nce neyi yanlis yaptigini analiz etmeniz gerekir daha sonra yaptiginiz yanlis
baska bir seye doniistiirebilir mi diye iizerinde bakilabilir. Uriin katilastirilabilir mi civik mi olmast
gerekiyor vs. mesela ¢ok kurumus bir keki ufalayarak pasta tabani olarak kullanilabilir, ¢ok tath bir
sosa limon veya sirke ekleyerek asidik dengesi saglanabilir. Cok tuzlu bir yemege veya ¢orbaya patates
eklenerek tuzu emmesine yardimci olunabilir. (K-7)

- Evet, miimkiindiir. Uriin pismemis ise eger ornegin bonfile biitin et ihtivact vardi ama hatali
kesimden dolayr baska bir iiriinde degerlendirmek gerek. Salata, sote, baslangi¢ iiriinleri gibi bu
bir¢ok iiriinde yapilabilir. (K-10)

Sekil 7°de yapilan analizde, atik olusum nedenleri ana temasi altinda 8 alt kod belirlenmistir. Bu alt kodlar
strasiyla; iiriiniin taninmamasi, yemegin begenilmemesi, iiriin miktarindaki dengesizlik, dogru tekniklerin
bilinmemesi, menii fazlaligi, nitelikli eleman eksikligi, yeterli bilgiye sahip olunmamasi ve regeteye
uyulmamasi seklinde gruplandirilmigtir. Katilimer goriislerine gére mutfakta olusan gida atiklarinin yalnizca
bireysel dikkatsizlik ya da ihmallerden degil aym zamanda yapisal ve egitimsel eksikliklerden de
kaynaklandig1 anlagilmaktadir. Ozellikle “yeteri kadar bilgiye sahip olmama” alt kodunun en sik ifade edilen
neden olmasi, bilgi eksikliginin atik olusumundaki belirleyici roliinii ortaya koymaktadir. Bu durum, hem
mutfak calisanlarmin mesleki egitim diizeyinin hem de uygulamaya yonelik bilgilerin 6nemine isaret
etmektedir. Ayrica regeteye uyulmamasi ve dogru tekniklerin bilinmemesi gibi nedenler operasyonel
stireglerdeki standart dis1 uygulamalarin atik miktarini artirdigimi gostermektedir. Elde edilen bulgular, gida
atiklarmin azaltilmasi igin sadece fiziksel kosullarin degil ayn1 zamanda bilgi temelli yaklagimlarin ve personel
yeterliliklerinin gelistirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir.
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Sekil 7. Atik Olusum Nedenlerine iliskin Alt Kodlar
]
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Urlin Miktarlarindaki Dengesizlik ATIK OLUSUM NEDENLERI Yeter Kadar Bilgiye Sahip Olmama
e_] el
Dogru Teknigi Bilmeme Kalifiye Eleman Olmamasi

cm
Menu Fazlahg

Atik olusumuna iligkin bulgular, sorunun yalnizca tiiketim asamasindan kaynaklanmadigini gostermektedir.
Planlama eksiklikleri, bilgi yetersizligi ve standart uygulamalardan sapilmasi gibi faktorlerin de siirece
dogrudan etki ettigi goriilmektedir. Bu durum, atik yonetiminin yalnizca son asamada degil iiretim siirecinin
tamaminda ele alinmas1 gerektigini ortaya koymaktadir. Katilimcilar, mutfak ortamlarinda gida atiklarinin
olusumuna neden olan ¢esitli faktorlere iliskin gézlem ve deneyimlerini detayli sekilde paylasmistir. Bu
kapsamda bilgi eksikligi, teknik yetersizlik, operasyonel dengesizlikler ve personel kaynakli sorunlar gibi ¢ok
boyutlu etkenlerin atik miktarimi artirdigina dikkat ¢ekilmistir. Katilime1 ifadeleri, gida atiginin yalnizca
tiketim fazlasindan degil ayni zamanda planlama, uygulama ve egitim siireglerindeki aksakliklardan da
kaynaklandigini gostermektedir. Asagida yer alan gorisler, atik olusum nedenlerine iligkin saha temelli
degerlendirmeleri ortaya koymaktadir:

-En 6nemli sebebi miisteriye gore tiretim yapimamasindan kaynaklanmaktadir. Miisterinin tiikete
bilecegi kadarindan fazla iiriin almasindan kaynaklanmaktadir. Geri doniistiiriilebilecek yiyeceklerin
imhasindan kaynaklanan atiklar olarak siralaya biliriz. Servis sonunda atigin onlenmesinde, dogru
hazirligin dogru bir bicimde iiretilerek sunulmast gerekmektedir. Miisteriden kaynaklanan atigin
onlenebilmesi igin, tiikete bilecegi kadar iiriiniinii almast gerekmektedir. Servis sonunda artan
yiyeceklerin tiiriine ve cinsine gore ayrisimi yapilarak geri doniisiime kazandwrilabilir. En onemli
faktor servis basinda miisteriye gore aminda tiretim aminda tiiketim olarak benimsenmelidir. Bu yontem
sifir atik icin kesin bir sonug¢ ortaya ¢ikaracaktir. (K-9)

- Bunun en biiyiik problemi istenen miktarla tiiketilen miktarlarin birbirini destekleyemiyor olmasidir.
Bir kisinin yiyecegi porsiyon en fazla ikidir ama istenilen bes oldugu i¢in bu sefer bir problem haline
geliyor ve fazlasiyla atmak zorunda kaliniyor. Bu atiklar: nasil azaltabiliriz? Istenilen miktarla
tiiketilen miktar birbirini desteklediginde ortada bir sorun kalmiyor ¢iinkii talep edilen kadar tiretim
yapudiginda iiriinlerin hem hazirlik asamasinda hem de servis sonrasi, tiiketim icin azalmalar

goriilebilir. (K-16)

- As¢ibast deneyimli ve mesleki anlamda dolu olmalidir mutfaklarda planlama ¢ok onemlidir ve tiim
banket biife tabldot ve diger tiim meniiler recete ile calisilmalidir regeteye riayet edilirse ziyandan
kacimlr. (K-14)

Sekil 8 kapsaminda degerlendirilen bulgular, atik yonetimi ve siirdiiriilebilirlik ana temasi altinda 7 alt kodun
ortaya c¢iktigimi gostermektedir. Bu alt kodlar; {irlinlerin ¢ekirdeklerinin ekilerek doniistiiriilmesi, tekrar
kullanma bilincinin gelistirilmesi, eldeki iiriin bitmeden yeni lirlin alinmamasi, personele siirdiirtilebilirlik
egitimi verilmesi, geri doniisiim siirecinin takibinin yapilmasi, atiklari ayrigtirilmasina 6zen gosterilmesi ve
sifir atik yaklasiminin benimsenmesi seklinde siiflandirilmistir. Katilimer goriislerine gore siirdiirtilebilir atik
yonetimi yalnizca fiziksel uygulamalarla sinirli kalmamakta ayni zamanda kurumsal biling, ¢alisan egitimi ve
operasyonel disiplinle desteklenmektedir. Bu ¢ergevede 6zellikle “eldeki {iriin bitmeden yeni iiriin almama”
ve “personele siirdiiriilebilirlik egitimi verme” ifadeleri en fazla yogunluk kazanan ve vurgulanan uygulamalar
olmustur. Bu durum, israfi 6nlemede kaynak planlamasi ve egitim siireglerinin kritik rol oynadigini ortaya

1098



Semint ve Uzun Giiripek [ Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(2) — 2026

koymaktadir. Ayrica katilimcilarin siirdiiriilebilirlik ilkesini yalmzca ¢evresel degil aymi zamanda ekonomik
ve operasyonel boyutlariyla ele aldiklar1 goriilmektedir. Elde edilen bulgular, siirdiiriilebilir atik yonetiminin
etkin bicimde uygulanabilmesi icin ¢alisan farkindaliginin artirilmasi, kaynaklarin verimli kullanilmasi ve
sistematik geri doniisiim uygulamalarinin hayata gegirilmesi gerektigine isaret etmektedir.

Sekil 8. Atik Yonetimi ve Siirdiiriilebilirlik Uygulamalarina iliskin Alt Kodlar
Uriinlerin Cekirdeklerini Eker ve Dénustiiririm @

Tekrar Kullanma Bilicinin Olmas

Sifir Atgi Benimseme \ yd
\ //,-‘/

L& ] @]

ATIK YONETIMi VE SURDURULEBILIRLIK  Eldeki Uriin Bitmeden Yeni Uriin Almama

Atiklan Aynstirmaya Dikkat Etme

yd

@]

@ Personele Surdirilebilirlik Egitimi Vermek
Gen Danusum Takibini Yapma

Siirdiiriilebilirligi  ¢evresel bir sorumluluk olarak degil isletme kiiltiiriiniin bir parcasi olarak da
degerlendirmektedir. Egitim, kaynak planlamasi ve geri doniisiim uygulamalarma yapilan vurgu,
stirdiirtilebilirlik anlayisinin  giinlik mutfak uygulamalarina yansimaya basladigini gostermektedir. Bu
yaklagimin siireklilik kazanmasi, isletmelerin kaynaklarini daha etkin kullanmalaria katki saglayabilir.
Katilimcilar, atik yonetimi ve siirdiiriilebilirlige yonelik uygulamalara dair goriislerini paylasarak bu alandaki
farkindaliklarini ortaya koymustur. Ozellikle kaynaklarin verimli kullanimi ve personele yonelik egitimlerin
Onemi sikca vurgulanmigtir. Asagida bu temaya iliskin katilimcr ifadelerine yer verilmektedir:

- Bunun en onemli asamas: atigin en basta olusmasim engellemektir. Bilin¢li tiiketim, sifir atik
yvaklagimi, dogru saklama teknikleriyle bunu bireysel olarak bile yapabiliriz. Mutfaklarda veya genel
yasantimizda aldigimiz dirtiniin tekrar stirdiiriilebilir olmasina dikkat edebiliriz. (K-7)

- Atk aynistirmasina olabilecegi kadar dikkat ediyoruz. Kullamlabilecek atiklarin kullanimin
artirmaya ¢alisiyoruz. Uretim disina ¢ikarilan atiklarin geri déniisiime gideceklerin takibini
yapryoruz. Sirdiiriilebilirligi artirmak igin olduk¢a ¢aba harciyoruz ama tam anlamiyla basarili
oldugumuzu diigiinmiiyoruz. (K-17)

- Fazla iiriin kullamimindan kaginmak, iiriinlerin sadece tiiketilmeyecek yerlerini kullanmamak, depola
saklama siire¢lerini dikkatlice yerine getirmek. (K-11)

Sekil 9°da kodlar ve alt kodlar arasindaki iliskileri tematik yogunluk temelinde gorsellestirerek atiklarin
degerlendirilmesi ve siirdiiriilebilirlik uygulamalarina yonelik ¢ok boyutlu bir analiz sunmaktadir. Sekilde
ozellikle “Egitim” kodunun merkezi konumu ve kalin gizgilerle birgok alt kodla iligkilendirilmis olmasi,
egitimin hem bilgi eksikliklerini gidermede hem de yaratici ve doniistiiriicii uygulamalarin gelismesinde
belirleyici bir rol oynadigini gostermektedir. “Konferans ve seminer diizenlemek”, “atiklar1 toz gidalara
doniistirme” ve “yeteri kadar bilgiye sahip olmama” gibi kodlarla kurulan giiclii iligkiler bu durumu
desteklemektedir. Ayrica “Mimkiindiir”, “Piire ve soslar yapilabilir”, “meyve kabuklarindan siis ve recel” ya
da “kereviz sapindan ¢orba” gibi yaratict kullamim bigimlerine dair kodlar, atiklarin degerli yan iiriinlere
doniistiiriilebilecegini ortaya koyarken “yeni iirlin gelistirmek” ve “tecriibe ve birikim” gibi kavramlarla
baglantili olan ¢izgiler, yenilik¢i siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin deneyimle desteklendigini gostermektedir.
Bu dogrultuda harita, siirdiiriilebilir atik yonetimi siire¢lerinde bireysel bilgi diizeyi, deneyim, yaraticilik ve
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kurumsal destek gibi etkenlerin bir arada degerlendirilmesi gerektigini ve 6zellikle egitimin bu biitiinselligin
yapi tast oldugunu ortaya koymaktadir.
Sekil 9. Kodlar ve Alt Kodlara iliskin Kod Haritas
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Yeteri Kadar Bilgiye Sahip Olmama Konferans ve Seminer Dizenlemek Hayvan Barinaklanna Bagigama

Sonug, Tartisma ve Oneriler

Ev dis1 tiiketimin artisi, yiyecek-igecek isletmelerinin biiyiimesini tesvik ederken bu biiyiime gevresel etkilerin
de artmasina neden olmustur. Ozellikle yiiksek diizeyde enerji ve su tiiketimi ile artan atik miktarlari, cevreye
verilen zarart ciddi boyutlara tagimaktadir. Bu durum, isletmelerde siirdiiriilebilirlik kavramimin 6nem
kazanmasina yol agmigtir. 1987 yilinda World Commission on Environment and Development raporu ile
uluslararasi diizeyde dikkat ¢eken siirdiiriilebilirlik ve siirdiiriilebilir kalkinma kavramlari, zamanla yiyecek-
icecek sektoriinde de temel ilke haline gelmistir. Isletmelerin bu yéndeki uygulamalara yonelmesinde sosyal
sorumluluk bilinci, tiikketici ve ¢evre orgiitlerinin baskisi, artan rekabet ve devlet politikalari belirleyici unsurlar
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu ¢ergevede, Amerika Birlesik Devletleri’nde ¢evresel etkileri azaltmak amaciyla
kurulan Yesil Restoranlar Birligi 6rnek alinarak Tiirkiye’de de Yesil Nesil Restoran Hareketi hayata
gecirilmistir (Kizildemir ve Hiilag Kaderoglu, 2021). Bu baglamda yiiriitiilen bu ¢calismada elde edilen bulgular
da atiklarin yeniden kullanimi, hatali iriinlerin degerlendirilmesi, israfi onlemeye yonelik projeler ve
caliganlara verilen siirdiriilebilirlik egitimlerinin sektdrdeki bu doniisiimiin bir yansimasi oldugunu
gostermektedir.

Arastirma bulgulari, seflerin gida atiklarini yeniden degerlendirerek yeni {irlin gelistirmeye yonelik yaratici
uygulamalar benimsediklerini gdstermektedir. Ozellikle sebze ve meyve atiklarmin sos, gorba, sirke, marmelat
ve cesitli yan {iirlinlere doniistliriilmesi, gida atiklarinin deger odakli kullanimina iliskin yaklagimlarla
ortiismektedir. Benzer sekilde Papargyropoulou vd. (2014), gida atiklarinin 6nlenmesi ve yeniden kullaniminin
strdiiriilebilir gida sistemlerinin temel bilesenlerinden biri oldugunu vurgulamaktadir. Arastirmada
katilimeilarin egitim ve farkindalik faaliyetlerini atik azaltiminda énemli bir unsur olarak degerlendirmesi,
Rani vd. (2024) tarafindan ifade edilen siirdiiriilebilir atik yonetiminde egitim ve bilinglendirme gerekliligini
desteklemektedir. Seflerin atiklari ekonomik degere sahip yeni tirinlere doniistiirme yoniindeki uygulamalari,
yeniden kullanimin g¢evresel fayda saglamanin yaninda isletmelere maliyet avantaji da sundugunu belirten
Filimonau ve De Coteau'nun (2019) bulgulariyla da értiismektedir.

Yiyecek-i¢ecek isletmelerinde siirdiiriilebilirlik konusundaki farkindaligin giderek arttigin1 ve bu dogrultuda
cesitli stratejilerin gelistirildigini ortaya koymaktadir. Katilimeilarin goriisleri, atik olusumunun yalnizca
operasyonel hatalardan degil; ayn1 zamanda bilgi eksikligi, yetersiz egitim olanaklar1 ve organizasyonel
yapimin igleyisine iliskin aksakliklardan da kaynaklandigim1 gostermektedir. Hatali veya artik gidalarin yeni
irlinlere donistiirilmesi, sadece ekonomik kazanim saglamamakta ayn1 zamanda g¢evresel siirdiiriilebilirlige
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de katki sunmaktadir. Siirdiiriilebilirlik egitiminin personele yonelik sistemli bi¢imde verilmesi, isletme igi
uygulamalarin daha etkili ve kalict hale gelmesinde belirleyici bir rol oynamaktadir. Mevcut {iriin tamamen
tiiketilmeden yenisinin temin edilmemesi gibi basit goriinen uygulamalarin, kaynak israfinin 6nlenmesinde
onemli bir rol oynadig1 anlasilmaktadir. Bu ¢ergevede, siirdiiriilebilirlik yaklagiminin ¢evre odakli olmasinin
yan1 sira operasyonel verimlilik ve kurumsal bilin¢ diizeyinin artmasi bakimindan da isletmelere ¢ok yonlii
katkilar sundugu sdylenebilir. Sonug olarak biitiinciil bir siirdiiriilebilirlik politikas1 gelistirebilen igletmelerin
hem ¢evresel etkilerini azaltma hem de sektorel rekabette avantaj saglama potansiyelinin daha yiiksek oldugu
gorlilmektedir. Sefler, calisanlar ve isletmelerin siirdiiriilebilirlik ve atik yonetimi uygulamalarini destekliyor
olmasi da bu siirecin basarisi acisindan kritik dnemdedir. Ciinkii bu aktorlerin ortak bilingle hareket etmesi,
bireysel ¢abalarla birlikte sistemsel doniisiimii de miimkiin kilmaktadir. Bu ortak sorumluluk anlayisi,
stirdiiriilebilirligin kurumsal kiiltiire entegre edilmesini kolaylastirmakta ve uzun vadeli ¢evresel hedeflerin
gerceklestirilmesine zemin hazirlamaktadir. Tiim bu teorik ve pratik ¢ikarimlardan hareketle asagida birtakim
Oneriler gelistirilmistir:

Teorik Cikarimlar

Bu aragtirma, siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda gida atiklarimin yok edilmesi gereken unsurlar olarak
degil, gastronomik iiretim siirecine yeniden dahil edilebilecek kaynaklar olarak degerlendirilebilecegini ortaya
koymaktadir. Elde edilen bulgular, siirdiiriilebilirlik, atik yonetimi ve yaratici mutfak uygulamalar1 arasindaki
iliskinin profesyonel seflerin deneyimleri {izerinden somutlastigini gostermektedir. Buna ek olarak ¢alisma,
gida atiklarinin yeniden kullanimina iliskin uygulamalarin bilgi, deneyim, egitim ve farkindalik gibi unsurlarla
sekillendigini ortaya koyarak siirdiiriilebilir gastronomi literatiiriine uygulayici odakli bir bakis agist
sunmaktadir.

Pratik Cikarimlar

Aragtirma bulgular, yiyecek-igecek isletmelerinde gida atiklarinin azaltilmasi ve yeniden degerlendirilmesi
icin ¢alisan egitimlerinin artirtlmasi, atik yonetimi siireclerinin sistematik hale getirilmesi, {iriin doniigiimiine
yonelik yaratici mutfak uygulamalarinin tesvik edilmesi ve siirdiiriilebilirlik odakli kurum kiiltiiriiniin
gelistirilmesinin 6nemini gostermektedir. Ozellikle sebze ve meyve atiklarinin yeni iiriinlere doniistiiriilmest,
hatali iiriinlerin yeniden degerlendirilmesi ve israfi azaltmaya yonelik uygulamalarin yayginlagtirilmasi,
isletmelerin hem kaynak kullanimini daha verimli yonetmelerine hem de siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarini
giiclendirmelerine katki saglayabilir.

Smirhliklar ve Gelecek Calismalar Icin Oneriler

» Yiyecek-igecek isletmelerinde siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin yayginlastirilmas: amaciyla yiiksek
maliyetli yatirimlar yerine diisiik maliyetli ve uygulanabilir atik takip sistemleri gelistirilebilir.
Ornegin giinliik atik miktarlarinin kayit altina alinmasi ve haftalik degerlendirme toplantilariyla atik
kaynaklarinin belirlenmesi saglanabilir.

= Sebze ve meyve kabuklari, bayat ekmekler ve {iretim fazlasi iiriinlerin yeniden degerlendirilmesine
yonelik standart uygulama rehberleri hazirlanabilir. Bu sayede ozellikle kiiciik ve orta Olcekli
isletmelerde ek maliyet olusturmadan gida atiklari azaltilabilir.

=  Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, yerel yonetimler veya meslek orgiitleri tarafindan siirdiiriilebilir atik
yonetimi uygulayan isletmelere sertifika, goriiniirliik destegi veya vergi indirimi gibi tesvikler
saglanabilir. Bu tiir destekler igletmelerin siirdiiriilebilirlik uygulamalarina katilimini artirabilir.

= Gelecekte yapilacak aragtirmalarda Michelin yildizli restoranlar, Yesil Yildiz belgeli oteller ve
bagimsiz restoranlar gibi farkli isletme tilirleri karsilastirilarak siirdiiriilebilir gastronomi
uygulamalarinin kurumsal yapi lizerindeki etkileri de incelenebilir.

Diger taraftan gelecekte yayinlarda, siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin igletme verimliligi, maliyet yonetimi ve
rekabet giicii tizerindeki etkileri iizerine ampirik caligmalar yapilmasi Onerilmektedir. Bu tiir analizler,
stirdiiriilebilirlik yatirimlarinin ekonomik geri doniislerine dair somut veriler sunabilir. Ayrica mikro 6lgekli
isletme pratiklerinin yanmi sira, siirdiiriilebilirlik politikalarinin sektorel, yerel ve ulusal diizeyde nasil
sekillendigine dair analizlere yer verilmelidir. Boylece isletmelerin bireysel ¢abalar1 ile kamu politikalari
arasindaki etkilesim anlagilabilir.

Etik Beyan: Bu calismada kullanilan 8lgek igin Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Bilimsel Arastirma ve
Yayin Etik Kurulu’ndan 06/03/2025 tarihli ve 93 nolu toplantisinda 03 sira say1li karari ile izin alinmigtir. AKsi
bir durumun tespiti halinde Journal of Gastronomy Hospitality and Travel (JOGHAT) Dergisinin higbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk ¢alismanin yazar (lar) ina aittir.
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Yazar Katki Beyami: 1. Yazarin katki oran1 %50, 2. Yazarin katki orani ise %50’dir.
Cikar Beyam: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atismasi yoktur.
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