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ÖNSÖZ 

Gerek ülke ekonomisi gerek çevre kirliliği başta olmak üzere israf en büyük 

sorunlarımızdandır. Bu fikirle özellikle bayat ekmeklerin dönüşümüne katkı sağlamak üzere, 

öğrencilerimizle bayat ekmek ile yapılabilecek yöresel yemek, çorba ve tatlı gibi ürünler ile ülke 

ekonomisine maliyetini tanıtan broşürler hazırlanarak öncelikle pandemi dolayısı ile hijyen 

kuralları çerçevesinde öğrencilerimiz çevrelerindeki aile, arkadaş ve iş yeri ortamlarında broşürleri 

dağıtarak duyarlılık kazandırması hedeflenmektedir. 

Bu kapsamda geri kazanılan her ekmek sürekliliği ile başta aile ekonomisi olmak üzere 

yayılması ile ülke ekonomisine katkısının devamı hedeflenmektedir. Emeğimiz, Ekmeğimiz çöp 

olmasın projesi; Meslek Yüksekokulumuz öğrencilerinin ikamet ettiği il/ilçelere has bayat ekmek 

ile yapılabilen yemek, çorba, tatlı gibi ürünlerin tariflerinin bulunduğu broşürün başta 

öğrencilerimizin kendi ailesi olmak üzere, hijyen kurallarına dikkat edilmek suretiyle ikamet 

ettikleri yerlerdeki yakın çevrelerine broşür ve üniversitemiz logolu maske hediye edilerek, ekmek 

israfının aile, ülke ekonomisine maliyetinin boyutlarına farkındalık kazandırarak israfı önleme 

konusunda duyarlılık kazandırmaktır. 
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ÖZET 

 

İnsanoğlunun en temel ihtiyaçlarından biri olan beslenme; “bireyin mevcut sağlığı ve 

yaşam kalitesinin sürdürülebilirliğini sağlamak, beden gelişimini tamamlamak için ihtiyacı olan 

besin öğelerinin, yeterli ve dengeli miktarlarda, uygun zamanlarda almak için bilinçli yapılması 

gereken bir eylem” olarak tanımlanmaktadır.1 Yerleşik hayata geçilmeden avlanarak beslenen 

insanların, yerleşik hayata geçiş ile birlikte tükettikleri besinler çeşitlenmiştir. Bu çeşitlerin en 

önemlisi 9 bin yıl önce üretilen buğdaydan2 yaklaşık 8 bin yıl önce yapılan ekmektir.3 

Birleşmiş Milletler Çevre Programı tarafından yapılan bir araştırma Türkiye'de her yıl 7,7 

milyon tondan fazla gıdanın israf edildiğine işaret ediyor. 2021 BM Gıda İsrafı Endeksi Raporu'na 

göre Türkiye'de her yıl kişi başına 93 kilogram yiyecek çöpe atılıyor. Türkiye dünya genelinde en 

fazla gıdanın israf edildiği ülkeler arasında yer alıyor. Rapora göre dünya genelinde her yıl toplam 

931 milyon ton gıda israf ediliyor. 

Bu, küresel çapta perakende satış noktaları, evler ve restoranlarda tüketime hazır gıdanın 

yüzde 17'sinin doğrudan çöpe gitmesi anlamına geliyor.4 

Dünyanın en fazla buğday üreten ülkelerinden birisi olan Türkiye, aynı zamanda en fazla 

ekmek tüketen ülke konumundadır. Toprak Mahsulleri Ofisi’nin yapmış olduğu bir çalışma ile 

Türkiye’deki ekmek üretimi, tüketimi ve ekmek israfı boyutlan saptanıp, değişik kesimlerdeki 

fertlerin ekmek ile ilgili tutum ve davranışları belirleyen ve israfın önlenmesi için nelerin 

yapılabileceği konusunda değerlendirmeler yapılmıştır. 

Ekmek israfı... Literatürde genellikle üretilen ekmeğin amacı (insan gıdası) dışında 

tüketilmesi veya tüketilemeden çöpe atılması olarak tanımlanmaktadır. Maalesef günlük 

üretilmiş ekmeklerin 2. 44 milyon tanesi, henüz satılmadan üretim yerlerinde israf edilmektedir. 

Günlük olarak israf edilen ekmek, üretilen ekmeğin neredeyse %5’i civarındadır. İsrafın temel 

bileşenleri arasında ekmeğin fırınlarda fazla üretilmesi, yemekli kurum veya hanelere ihtiyaçtan 

fazlasının alınması, artan veya bayatlayan ekmeğin uygun yöntemlerde muhafaza edilmemesi ya 

da yemek türlerinde kullanılmaması sayılabilir.5 

Tüketicilerin büyük bir kısmının ekmeği israf ettiği, Ekmeğin tüketici geliri içinde payının 

düşük olması ve tüketicilerin rahatlıkla temin edebilirliği ekmek israfının en önemli nedenlerinden 

sayılabilir. Gerek aile ekonomisi gerek milli servetimiz olarak ülke ekonomisine zararı göz önüne 

alındığında; israfın önüne geçmek için, başta kamu kurum ve kuruluşları ile sivil toplum kuruluşları 

olmak üzere, ekmeğin bozulmaması için muhafaza edilme şartları, bayat ekmeklerimizin 
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değerlendirme yöntemleri gibi hususlarda tüketicilere bilgi veren seminerler düzenlenebilir, 

broşür ve liflet dağıtarak farkındalık oluşturma ortamı oluşturulabilir. Ayrıca yapılabilecek kamu 

spotları ile tüketicileri bilinçlendirme çalışmaları da israfın azalmasına yardımcı olabilir. 6  

Özetle ekmek israfını hiç kimse onaylamamakta ve kötü bir alışkanlık olarak 

nitelendirmektedir. Buna rağmen üretilen ekmeğin neredeyse %5’i israf edilmektedir. İsraf edilen 

ekmeklerle yaklaşık olarak yılda 7 milyon $ fakirleşmekteyiz. Kişi başına günlük tüketim ortalaması 

333 gr olduğuna kabul edilirse; yaklaşık 3,5 – 4 milyonluk nüfuslu bir ilimizin ekmeğini her gün 

israf etmekteyiz.5 

Bu projeyi MYO bünyesindeki bazı öğrencilerimizle gerçekleştirdiğimiz için, proje 

öğrencilerimizin ikamet ettikleri yörelere ait, bayat ekmek ile yapılabilen yemek, çorba ve tatlı 

gibi ürünler ile bayat ekmeklerin israf edilmemesi hedeflenmektedir. 

Bu proje Atatürk Üniversitesi Toplumsal Duyarlılık Projeleri tarafından desteklenmiştir. 

 

Anahtar Kelimeler: israf, Bayat Ekmek israfı ve maliyeti, Bayat ekmekli yemekler, Yöresel ürünler, emeğimiz 

ekmeğimiz çöp olmasın, 
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ABSTRACT 

Waste is one of our biggest problems, especially in the country's economy and 

environmental pollution. With this idea, especially in order to contribute to the transformation 

of stale bread, our students should prepare brochures that introduce products such as local food, 

soup and dessert that can be made with stale bread, as well as their cost to the country's 

economy. is targeted. 

In this context, it is aimed to continue its contribution to the country's economy with the 

continuity of every bread recovered and its spread, especially in the family economy. Our effort, 

our bread should not be garbage project; The brochure containing the recipes of foods, soups 

and desserts that can be made with stale bread unique to the provinces/districts where the 

students of our Vocational School reside, is presented to the families of our students and their 

close circles in the places where they reside, paying attention to the hygiene rules, and a mask 

with the logo of our university, thereby preventing the waste of bread. family is to raise 

awareness about the dimensions of the cost to the country's economy and to raise awareness 

about preventing waste. 

 

Keywords: Waste, Stale Bread Waste and cost, Stale breaded meals, Local products, our labor 

should not be garbage.  
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MATERYAL VE YÖNTEM 

Araştırmanın Türü 

Bu çalışma bir Toplumsal Duyarlılık Projesi’dir. 

Araştırmanın Yapıldığı Yer ve Zaman 

Proje ekibi tarafından 01.07.2021-30.09.2021 tarihleri arasında Erzincan, Ardahan, İstanbul, 

Adana, Çorum, Erzurum, Adıyaman, Iğdır, Hatay’da gerçekleştirilmiştir. 

Projenin Uygulanışı 

1. Proje Teknik Toplantısının Yapılarak araştırmacılar bilgilendirilmiş, projenin etkili 

olabilmesi için fikir alışverişi yapılmıştır. 

2. Projemizde dağıtılacak broşür için,  broşür (Resim-1) içeriği (tarifler) 

değerlendirilmiş öğrencilerimizin öncelikli olarak yöresel tariflerine yer verilmiştir.  

3. Tarifler değerlendirilmiş, broşürün görsel hazırlığı yapılmıştır. 

4. Proje kapsamında Covid-19 salgınına duyarlılık kazandırmak amacıyla 

üniversitemiz logolu  (Resim-2) maske tasarımı değerlendirilmiş ve karar 

verilmiştir. 

5. Fiyat araştırması projedeki tüm ekipçe yapılarak broşür  ve Üniversitemiz logolu 

maske siparişi yapılmıştır. 

6. Broşür ve maskelerin projemizde görevli öğrencilere ulaştırılması ve takibi 

yapılarak tüm materyallerin öğrencilerimize ulaşması sağlanmıştır. 

7. Broşür ve maskelerin öğrencilerimiz tarafından çevrelerindeki kişilere tanıtım ve 

dağıtımı sağlanmıştır. 

8. Proje sürecinde hatıra fotoğrafları çekilmiştir. 

9. Proje Değerlendirme Toplantısının yapılarak bir sonraki proje başlığı, mevcut 

projenin değerlendirmesi yapılmıştır.
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PROJE UYGULAMASINA AİT GÖRSELLER 
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Proje materyallerinin hazırlanması (üniversitemiz logolu maske ve broşür) 
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PROJE MATERYALLERİNİN TESLİM EDİLMESİ 
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Projenin uygulandığı ortamlar 
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SONUÇLAR 

Gerek ülke ekonomisi gerek çevre kirliliği başta olmak üzere israf en büyük 

sorunlarımızdandır. Bu fikirle özellikle bayat ekmeklerin dönüşümüne katkı sağlamak üzere, 

öğrencilerimizle bayat ekmek ile yapılabilecek yöresel yemek, çorba ve tatlı gibi ürünler ile ülke 

ekonomisine maliyetini tanıtan broşürler hazırlanarak öncelikle pandemi dolayısı ile hijyen 

kuralları çerçevesinde öğrencilerimiz çevrelerindeki aile, arkadaş ve iş yeri ortamlarında 

broşürleri dağıtarak duyarlılık kazandırması hedeflenmiştir. Bu kapsamda geri kazanılan her 

ekmek sürekliliği ile başta aile ekonomisi olmak üzere yayılması ile ülke ekonomisine katkısının 

devamı hedeflenmiştir. 

Projemiz hem yüksekokulumuz öğrencilerinin farklı kültürel mutfağına ait ürünleri 

tanımaları hem de çevrelerine tanıtmalarını yaptıkları ilk çalışma niteliği taşımıştır. Projemiz 

daha sonra yapılacak benzer projelere ön ayak oluşturularak projenin daha büyük çaplı projeler 

için taslak niteliği taşımaktadır. Projenin etki değeri küçük fakat gerek öğrencilerimizde 

oluşturacağı israf hassasiyeti gerekse hedef kitlemizdeki farkındalık ve sorumluluk bilinci ile 

sonraki yıllarda milli servetimize ciddi kazanımlar sağlayacağı umut edilmektedir. 
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Kaynaklar :  

1.Beslenme Nedir? https://www.ilkokul.nds.k12.tr/IMG/pdf/ BESLENME_NEDIR.pdf  

2.Geçmişten Günümüze Buğday. http://apelasyon.com/Yazi/410-

gecmistengunumuze-bugday  

3. Ekmeğin Tarihçesi. https://mauri.com.tr/ekmegin-tarihcesi/  

4. https://www.bbc.com/turkce/haberler-turkiye-56291957  

5. TMO - https://www.tmo.gov.tr/Upload/Document/ekmek/tmobrosuryeni2.pdf  

6. Ekmek İsraf Etme Durumunun ve İsrafta Etkili Olan Faktörlerin Belirlenmesi: 

Kahramanmaraş Kent Merkezi Örneği -Emine İKİKAT TÜMER, Yeşim AYTOP, Kubilay Burak 

YAVUZ -Türk Tarım ve Doğa Bilimleri Dergisi 

http://apelasyon.com/Yazi/410-gecmistengunumuze-bugday
http://apelasyon.com/Yazi/410-gecmistengunumuze-bugday
https://mauri.com.tr/ekmegin-tarihcesi/
https://www.bbc.com/turkce/haberler-turkiye-56291957
https://www.tmo.gov.tr/Upload/Document/ekmek/tmobrosuryeni2.pdf

